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Gyumodlcstermesztéesunk fejlodesenek az alapjat a gyumolcs helyes
értekesitése képezi. Ennek egyik nagyon gazdasagos modja a gyurnolcs-
nek okszeru feldolgozasa. A termésnek ilven moédon torténd eértékesitése
reven nemcsak a botermO evek nyers allapotban mar elonyésen el nem
adhato, nagytomegd gyumolcséi, hanem a mindenkori termés selejtes
minoségu reszet is joi eltarthato, értékes aruva alakithatjuk at. Ezaltal
nemcsak a gyumolcs elértéktelenedéséet, hanem a kihagyo termeések hia-
nvait is nagvon gazdasagosan egyensulyozhatjuk A gyumolcsnek fel-
dolgozas utjan vald gazdasagos eértékesitése uUgy a tdmegben, mint a
kicsiben, hazikertekben termeld kozonseget is kell hogy éerdekelje, mert
gyumolcstermésiuink helytelen felhasznalasa nemcsak kozgazdasagi szem-
pontbol hatranyos, hanem a ma meg pl. szélteben szokasos allatokkal
valo feletelés és hasonld régi, helytelen ertékesités miatt — kuloéndsen
kisgazdaink — tavolrol sem juttatjak csaladjuknak azt. amit a gydmolcs-
tol meltan elvarhatunk.

> | eidolgozas révén nemcsak az erett, hanem a meég éretlen, idoelott
lehullott, de mar Kkifejlédott gyimodlcs is sokszor a nyers gyumolcsnél
taplalobb és nagyobb ertékd ardva dolgozhato fel A gyumolcs egyszerdbb
feldolgozasa igen regi keletd. Bank maradt irasok szerint mar az oOkor
népéi is rendszeresen foglalkoztak ezzel azért, hogy az akkor Inségei
jelentd szuk esztendOk élelmének a hianyat potoljak. Egyes vidékek
népenek fo6 kereseti forrasat ma is ez képezi. A gyumolcsfeldolgozas tecle
nikaja ma mar annyira fejlett, hogy mindenfele gyumolcs s ezek legselej-
lesebb része is hasznot hozhat gazdajanak. Ma mara feldolgozott gyumolcs
nemcsak draga luxusard, hanem mindinkabb elmaradhatatlan nepelel-
mez0Osi cikkeé valik. Egyes népek napi etkezésenek egy részéet képezi, a
betegek és labadozok orvosi rendeletre elGirt taplalekat adja s vajjon
mely ik jo csaladanya, mtlyik j0 haziasszony hagvna haza népet telire
leldolgozott gyumolcs nelkual ? A folyton emelkedd kereslet folytan a fel-
dolgozott gyumolcs ma mar fontos, szamottevO vilagkereskedelmi aru-
cikk. Ennek dacara azonban, sajnos, nalunk e tekintetben meg rengeteg
ertéekil gyumolcs megy veszendobe, aminek egyik kovetkezmeéenye az,
hogy ebbeli szukségletunk legnagyobb reszet r leg ma is a kulfold szallitja
nekink. Szomoru ez mar azéert is, mert az importalt gyimolcskonzerv
nagyobb része nalunk termesztett s nyers allapotban vagy felkészilménx
alakjaban Kkivitt gyumolcsbol keészul.



A gyumodlcsfeldolgozas a regi hazi feldolgozas keretébdl ina mar
gyari iparra fejlodott, ez azonban egyaltalaban nem zarja ki, hogy az,
kllon a csalad szukségletének a fedezésere kicsiben hazilag, a jovoben is
folytathaté ne legyen.

Gyumolcseinket, ha azokat megszedésuk utan nem vihetjuk azonnal
S nversen a piacra, a legtobb esetben nyers allapotban, mar termeészetuk-
nél fogva, nem tarthatjuk el. Ekkor ezeket, vagy a selejtes gyumolcsot
csak megfelel6 konzervek alakjaban ertékesithetjuk. A gyumodlcs fel-
dolgozasanak az a célja, hogy altala olyan allapotba hozzuk a gyumolcsot,
hogv az sokaig, esetleg évekig is romlas nélkil megmaradjon. Barmilyen
modon torténjen a feldolgozas, sikert csak abban az esetben erhetink el,
ha a gyimolcs romlasanak az okozoit ismerjuk s azokat még idejében
elpusztitva, az eltartandd gyumolcstol tavol tartjuk.

MiuL minden szerves anyag, Ugy a nyers gyumodlcs is bizonyos ido
mulva romlik, hasznalhatatlanna valik. A gyumoélcs felhasznalhatosaga
ezert csak korlatolt volna, rovid ideig tartana, mert mar a levego, a meleg,
a nvirkossag is szamtalan olyan igen apro lenynek, gombanak a szaporo-
dasat mozditja eld, amelyek a nyers gyumolcsot sajat életuk fenntartasa
céeljabol elr6t hasztanuk. A gyumoélcs megfeleldé feldolgozasa nem egyéb,
mint a mindent elpusztito, végleien szapora s mindenttt szinte lathatat-
lanul jelenlevG gombak megoblése, a gyumolcsnek ezek eldl vald elzarasa,
vagy olyan allapoLba valé hozasa, amelyben a gombak szaporodasra
alkalmas helvet, Laolaloanvagot mar nem talalhatnak. Mindezt tobbféle
modon érhetjuk el. igy pl. a gyumolcsben levo felesmennyisegu vizet
szaritas, aszalas, f0zes, besudrités réven tavolitjuk el. Az ilyen modon elo-
allott vizhiany miatt a gombak szaporodasa, élete megszinik, de emellett
sok esetben a gyumolcsben 1évd cukor tdoményebb lesz s mar ez Is konzer-
valo hatassal bir. Mas feldolgozasi mod az, ha a gyimolcsben levé gom-
blkat, vagv a gyumolcs feltletén levé spérdkat magas hoéfok, vagy lég-
mentes elzaras révén oOljuk el, vagv ha a gyumodlcsoket olyan anyagba,
oldatba rakjuk, amelvek a gombéak szaporodasat, fejlédését gatoljak,
esetleg a gombat el is 6lik, ilyenek lehelnek pl. a cukor tomenyebb oldala,
a SO0 oldata, az ecet és a kulonfele higitaséi alkohol. | >¢c térténhet az eltartast
edz0 feldolgozas olvan modon is, hogv a gyumdlcsh6z olvan anyagokat
adunk, amelvek a pusztulast okozo gombakat egyenesen megoiik. llyen
pl. a benzoesavas natrium. A régebben erre a célra hasznalt szalicilt, a bor-
es kénessavakat, a kénezést ma mar a haza népének egéeszséget feltd okos
haziasszony nem hasznalja, mert ezek az anyagok az egészsegre hataro-
zottan karos hatassal vannak. Hasznalatukat kulonben rendeletek is
tiltjak.
A gyumolcs feldolgozasa csak abban az esetben lesz gazdasagos,
ha annak minden része fel lesz hasznalva. igy pl. az almanal nemcsak
annak husat dolgozzuk fel, hanem lehamozott hejabol, kivagott mag-
hazabdl pl. kocsonyat keszitink, Eontos az is, hogy lehetbleg olyan
feldolgozasi modot alkalmazzunk, amelynél a gyumolcsben levo tap-
ertek a legelonybsebb alakban megmarad, emellett az eljaras olcso s
amelynéel a gyimolcsben levo termeészetes cukrot a legnagyobb meértek-

ben kihasznalhatjuk.



A feldolgozas egyik 0si modja az aszalas volt. Nagy elonye ennek
azt hogy az évekig is eltarthatd aszalvany az eredeti gyumolcs nagy
tbmege dacara igen kis helyet foglal el, ami kulondsen eltartasa és szalli-
thsa tekintetében bir nagy fontossaggal. Az aszalvanyt, mint ilyent
nversen, vizzel fozve, vagy izek készitésére hasznaljuk. Aszalasra minden
gyumolcs alkalmas, megis rendesen csak a husos gyumolcsoket, pl. az
almat, kortet, barackokat szoktuk aszalni akkor, ha a gyumolcs mar eérett,
ha abban a cukor mar kello meértékben megvan. Aszalasra a nagyobb
gyumolcsot kézzel, vagy erre alkalmas géppel hasabokra vagy karikakra
vagjak, a barackokat keltetorik. A szilvat egeszben aszaljak. Természe-
tes, hogy a gyumolcsbol el6zoleg minden hibas, kukacos reszt ki Kell
vagni. Els6rendld aszalvanyt csak a hamozott gyumolcs ad, bar a szilvat
rendesen hamozatlanul aszaljak.

Az aszalas Icghelvesebben o6nozott, femszovetbdOl keszilt cserénve-
ken, kicsiben pl. takarektlzhelyre allitott haziaszaléban, nagyban pedig
erre a celra keészitett kulonallo, esetleg hordozhatdé aszaldkban torténik.
Jo aszaloban, olcsé tuzelbanyaggal hamar elérjuk a szantas celjabol
szikséges magasabb homérsékletet s a gyumolcsbdl eltavozd nedvesseg
gyors elvezetése is lehetdové van téve. Fustnek sem szabad a gyumolcsot
érnie.

Az el0z0leg nagysag szerint osztalyozott s lehet6leg meg nem mosott
szilva aszalasat 50—60 C fokon kezdjuk s ezt fokozatosan 80 C fokig
emeljuk. Fontos, hogy a homeérséklet emelése kiléndsen eleinte lassu
legyen, mert kiloénben a szilva felreped, csepegni fog s ez a cukortartalom
egy részenek elveszteset jelenti. A szilvaaszalvany akkor kész, ha a
marokba fogott s O0sszenyomott szilvAk mar nem repednek fel s levet
nem eresztenek. Aszalas utan a szilvat szellés helyen, 1—5 napig szét-
teregetve szikkasztjuk. Eltartasuk szaraz helyen, zsakokba, ladakba
nyomva torténik. Az aszalas ideje a szilva mindségétol és a tuzelbanyag-
tol fugg. Allag 18 25 6ra alatt kész az aszalvany. 100 kg. nyers szilva
33 kg. aszaltat ad.

A hamozott szilv aaszalvanyok, a kitino prunellak ugy készulnek,
hogy a valogatdit nagysagu szilvakat meghamozzuk, cseréenyekre rakjuk
s 2—3 napig alacsony hofokon aszaljuk. | larom nap mulva a felig aszalt
szilvabol a magot gyenge nyomassa! kinyomjuk, a szilvat két deszka
kozott laposra nyomjuk s ezutan készre aszaljuk. Aszalasra alkalmas
szilvafajtak a besztercei szilva, a besztercei muskotaly szilva, ageni
szilva és az altban ringlo.

A megmosott almat kezzel vagy géppel meghamozva, majd karikakra
vagy hasabokra vagva, vagy hamozalianul szeletelve, vagy kettévagva
s belOle legalabb a maghazai kivagva aszaljuk. Hogy a szétvagott alma
husa a levegdbn meg ne bamuljon, az egyes szeleteket a szélvagas utan
azonnal olyan vizbe dobjuk, ainelynek minden literjéhez 50 gr* konyhasot
adtunk. Az alma aszalasat mindjart a legmagasabb hé&fokon kezdjik,
A hasabokra vagott alma 3 -4 6ra alatt, a karikakra vagott ennél
hamarabb aszalodik meg. Aszaladsra kivaléan alkalmas almafajtak a
dancigi bordas, langos bibornok, Baumann-renet, biborpiros cousinot,
valamint minden mas savaiivkas-édes, keményebb husu fajta.



A korte aprobb fajtait hamozva, vagy egeszben, a nagyobbakat
hamozva s kél- vagy négyfelé vagva aszaljuk, de a maghazat sohasem
vesszuk Kki. Vildagosabb szinG s gyorsabban elkészulo aszalvanyt ugy
nvertnk, ha a még nem teljesen erett, vagy meg kemeény kortéket aszalas
elott gozoljuk. Ez Kicsinyben ugy torténik, hogy az aszalasra elOkeészitett
kortéket szitara téve, ugy fuggesztjuk be egy vizzel felig telt nagyobb
tstbe, hogy a kortéek a viz szinét6él mintegy 10 cm. magasabban alljanak.
A viz forralasa kozben fejloddé goz a gyumdlcsdt annyira atjarja, hogy
azok szalmaszallal kdonnyen atszurhatova valnak. Az egészben aszalt
kortek 10 20. a hasabokra vagottak 10—12 ora alatt készek, Aszalasra
kilondsen alkalmas korték a Liegel-vajkorte, stulttgarti kecskedr, jo
szurke, j0 Lujza, Kalman-korte s minden mas nem fanvar. feher husii.
kemeényebb, de nem koOvecses fajta.

A szilva f6zése révén kapjuk a jol eltarthato, kitind élelmet ado
lekvart. 100 kg. nyers szilva 25—30 kg. lekvart ad. Nagytomegld lekvar
fozésere szabadban, tet0 ala épitett, 2 | q nyers szilvat magaba foglalo,
laposfenekld UstOket hasznalnak, bo6zés kozben a szilvat nagy fakaparok-
kal allanddéan keverik. .Jobb lesz a lekvar akkor, ha a megfozendso szilvat
elozbleg nagy iadakban, naponkinti atforgatas mellelt, utdéresnek
tesszilk ki mindaddig, mig a héja a szar korul rancossa lesz. Az ilyen
kllonosen edes szilvat Ustokbe teve, lassubb tizon kasas allapotig f6zzuk,
a félig kész lekvart ezutan vesszOseprd vagy gép segélyével szitan at-
torjuk s ezutan kell6 sdrdre készre beflizzuok. Az attorés segélyével a
lekvart a magvaktél és a héjtol szabaditjuk meg. A szilva odaégését
meggatlo folytonos keverés beivelt Kkettos fenekd, vizflurd#ds Ust@ket is
hasznalhatunk. Sok helyen flszer gyanant, az attdéres utan, a lekvarba
egy kevés citromhejat, szegfliszeget vagy zold diohéjat is tesznek. A lek-
var akkor keész, ha szine fénylo, anyaga oly surd, hogy a kanalra mar nem
ragad, arrol csomokban lehull. A kész lekvart még forré allapotban kell
az eltart6 bodonbe vagy horddoba belednteni. Olcsé tanyérokba lett,
vagy kenyér alakjara formalt lekvart kemencékbe is szoktak tenni
aztrt, hogy kemény héj keletkezzék rajtuk. A lekvart ebben az esetben
szlkségszerinti nagysagu darabokban levagva, meleg viz segélyével,
kivant puhasagu allapotba hozzuk. 1la a félig kész lekvart vastag reteg-
ben papirra kenjuk s az egészet azutan sutbbe teve megszaritjuk, majd
apro darabokra felvagjuk, akkor gyumolcspasztat nyertlink.

A haztartasban, tehat kicsinyben, hasonléan készithetiink a szilva-
bol lekvart, csahkogy a f06z0- es eltartd edények lesznek kisebbek. Gvor-
sabh tlzessel és egv kevés citromlé segélyével itt szebb, vilagos szini
anyagot kaphatunk. Lekvart a szilvan kivul almabol, barackokbdl, cseresz-
nyebol és meggybll is keészithetink. Hogy jobban elalljanak, célszer(
a kisebb edényekbe toltott lekvar felszinét egy rumba martott papir-
lappal lefedni.

A gyumolcsizek abban kuldnbdznek a lekvartol, hogy nem oly siruek
s a lozés vegen cukrot is keverunk belejuk. Egy kg. attoért gyumolcs-
hisra —% Kkg. cukrot szamitunk

Ha a gyumolcs levébe cukrot tesziink s a lét igy kocsonyasodasig
besdritjuk, akkor gyumodlcskocsonyat nyerink. Hogy a zselé atlatszo



es természetes szinU legyen, a besdritést gyorsan kell elvéegezni, G.-ence
tdzon és lassu fozésnel a 1€ nem kocsonyasodik s zavaros lesz. Kocsonyat
apro, aromas almabol, az alma, korte, birs lehamozott hejabol, kivagott
maghazabdl, ribiszkébdol és koszmetébdl s szO16bol készithetink. A cse-
resznye €s meggy csak ribiszkevel keverve ad jo kocsonyat. Az almat el6bb
vizzel puhara kell fozni, majd levét Kisajtolni, vagy ruhan atcsepegtetni.
Az utdbbi esetben a visszamarado gyumdlcshusbdol meg izt, vagy lekvart
Is fozhetink. A lecsepegett levet tlzre teve, ahhoz Ilékilogrammonkint
A _Kkg. cukrot adunk darabokban eés aprankint. A f6zés alatt fejl6do
habot allandoan lekanalazzuk. 1la a kocsonyasodd proba sikeril, a let
még melegen keskenyebb Uvegekbe toltjuk, ahol az rovid ido alatt
kihGl s megkocsonyasodik. Az ugyancsak j6 kocsonyai add éretlen alma-
hoz nemileg tobb cukrot kell adni. A t6bbi emlitett gyumadlcsbol is tébb-
kevesebb cukor hozzaadasaval hasonloan keészil a kocsonva.

A minden cukor hozzaadasa nélkul erbsen besdritett gyumdlcsle
s ebbe belekevert, bef6z6lt gyumolcshus adja az ugynevezett gyumolcs-
vajat. Erre a célra legjobb a hitvanyabb mindésegd alma vagy korte el6zetes
fozés vagy enélkul, sajtolas utjan nyert leve. Még jobban hasznalhaté
erre a célra a sz0l6 mustja. Ezek levet élenk tdzon hamarosan felére
besdritjuk s ebbe belekeverjuk az egyidejlleg lekvarra f6zott alma,
szilva husat oly aranyban, hogy még a be nem fo6zott le a lekvarnal
haromszor annyi lggyen. Egy kevés hozzdadott flszer a gyumolcsvaj
izet emeli. Eltartdsa a gyumadlesizllez 1lasonléan torténik.

Nagy mennyiségdl gyumolcslevet is elhasznalhat a konyha. Ennek
eloallitasa rendesen ribiszke, kdszméte, cseresznye, meggy, malna, eper,
afonya és almabol torténik. A jo lenek tokeéletesen atlatszonak, kristalyos-
nak, szép szin(inek es aromasnak kell lennie. Ugy készul, hogy a gvuniol-
csOk levét hidleg uton, tehat zUzas, sajtolas vagy ruhan at vald lecse-
pegtetés segelyevel a gyumodlcstol kulonvalasztjuk. Az igy nyert levet
palackokba téve, 1§ 20-C Bokam erjesztjlUk. Az erjedés befejezese utan
a tiszta lét az dljarol leontjuk, filtraljuk s ezutdn minden liternyi lére
3/]— | Kkg. cukrot adva, azt forrasig felmelegitjUk. Az igy nyert édes,
aromas levet palackokban, er6ben ledugaszolva, havds helyen eltartjuk.

Elterjedt gyumolcsfeldolgozasi mdd a haz tartasokban szokasos be-
tolt keszitése. Ezt is azonban masképen kellene elintézni, min! ahogy
az ma altalaban szokasban van. Nagy kar az is, hogy erre a célra az
almai oly ritkan hasznaljak fel, pedig ebbdl is nagyszerd belott keszitheto.
A kortének ilven célra valo helves elokészitése ugv torténik, hogv a korié-
kel meghamozva s a nagyobbakat hasabokra vagva, az eltartd edénybe
vald elrakasig gyenge sosvizbe teszik, nehogy husuk a levegbn meg-
vOorosodjon. A barackokat ugyancsak meghamozzuk, Kkettétorjuk s a
magot belbluk Kkivesszik. Az almanal az egész maghazat ki kell vagni.
A gyumolcs sohase legyen egészen érett, puha, mert igy ,,dunsztolas*
alatt szétfone. Kulontésen a barackok husa legyen keménykes, fehér,
meg a mag korui se legyen voros s kulsd szine inkabb sapadtabb legyen.
Szilvat, ringlot egészben rakunk el, vagy forro vizbe martva, héjukat
fapalcikakkal szedjuk le. Cseresznyet, meggyet es a bogydsgyumolcsoket
szar nélkul, vagy rovidre vagott szardarabbal tesszik el.



Az igy elkészitett gyumolcsdket mindjart az eltartdo edéenybe helyez-
hetjuk. Tekintve azonban azt, hogy egyes gyumolcsok késobb, fozés
kdzben Osszeesnek, a lében felszallonak, ami mindig a szépség rovasara
uegv, azert célszeribb a keményebb husu gyumodlcsoket az edénybe
va 0 elrakas elott megfozni. Ez az elGzetes megf6zés mazas edényben
16°ténik, hirtelen tdzon mindaddig, mig a gyumoélcs hidsa megpuhul.

A bef6zott, vagy ahogy mi magyarok mondani szoktuk, a , dunsztolt*
gyumolcs eltartd edénye Uveg vagy badog lehet. Az Gveg szebb, mutato-
sai)!), mint a badogedény, egyéebkent azonban mindkettd egyforman
jol hasznalhato. Az edények lezarasara pergamen tpapirt, sztaniolkupakot,
szurkozott dugot, Ujabban Kristalypapirost és gummigy Grukkel ellatott
fedot hasznalunk. Pergamentpapir hasznalatanal célszerd a papir és az
Uveg kOzé egy vékonyai)!) réteg steril vattat helyezni. A szoros lezaras
celia az, hogy a fozés altal eldlt gombak helyett kesObb az Uvegbe a
levegbblOl Ujabb gomba be ne juthasson. Az eltarté edenybe rakott gyu-
molcs fozése, ,,dunsztolasa*“ alatt ugyanis az edénybdll a levegld tagulasa
folytan egy kevés levegl kiszorul s a kihdlés utan igy eldallott léegritka
tér r. ven az elzarasra hasznalt anyag az edény szajara szorosan raszorul,
abba leveg0bt s igy azzal gombacsirat bejutni nem enged. A badogedenyek
lezarasa sok esetben erre a célra keszitett kis gépek segeélyevel, sajtolas
utjan torténik.

Az edéenyeket hasznalat elott alaposan meg kell tisztitani, de szarazra
vald kitorlesik nem sziikséges, mert hisz a belejuk helyezett gyimolccsel
egyltt amugy is ki lesznek fozve. Az eltarto (‘(lenybe a gyumolcsot lehe-
tbleg szorosan és rendesen rakjuk be. Ennek megtortéente utan hidegen
el6allitott olyan gyengén cukros vizzel ontjuk le a gydmolcsot, amelyneél
minden liter vizre 14 kilogramm cukrot szamitottunk. Miutan ez a cukros
oldat a gyumolcs eltarthatésagara kulondsei)!) befolyassal nincs, a cukor
mennyisége az egyéni izlés, valamint a gyumolcs allapotahoz igazodhat.
Ezért éppen ugy felforralt tiszta vizzel is lednthetd az edénybe rakott
gyumolcs, ami kulondsen a cukorbetegek tekintetében bir fontossaggal.
Jol elkészite’t, tehat legmentes elzarasnal és tokeéletes kifozesnel ugyanis
semmiféle cukorra, vagy mas konzervald anyagra, meg az elol emlitett
egy késhegyni benzoe-savas natronra sincs szukség.

Az edények s tartalmuk sterilizalasa, vagyis f0zése a befottek készi-
tesének legfontosabb munkaja, Edzéshez az egy ujjnyi hijjan cukros
vizzel telet6ltott eltartd edenvt a hasznaldik ivant zaréanyaggal lezarjuk
vagy lekdtjuk s egymasmellé egy olyan nagyol)!) edénybe allitjuk, amely-
nek lenekére el6z6leg egv vekony deszkalapot vagy 1—2 cm. magas drot-
halot raktunk. Régebben ezek helyett ruhaval vagy szénaval vettéek korul
az Uvegeket. Mindez az Uvegek megrepedeset gatolja. Ennek megtorténte
utan a befOtles Uvegeket tarldo edényt vizzel annyira megtoltjuk, hogy
annak szine harom ujjnyival lejjel)!) legyen, mint az eltarto Gvegek szja,
majd az egeszet letakarjuk s tlzre tesszuk. Ezutan mar csak a fozés ide-
jének a tartama a fontos. Ez mindig a gyumdlcs minosegéetol és az eltarto
edény nagysagatol fugg. Literes drtartalommal bird eltarto edénynél a
forrastol szamitott fozesi ido pl. zold készmeténél 10, kajszibaracknal 15,
alma, korte, birs, 6szibaracknal 20, cseresznye és szilvanal 25 perc. Sza-



mocat, malnat, ringlot csak a forrashoz kozelall6 homérsekleten szabad
12 percig dunsztolni. FO6zés utan 10 percig az edenyeket még a 'nagv
edényben hagyjuk, ezutan abbdl azokat mar Kkivehetjuk, de kihulestk
lassan, letakart allapotban tortenjék. Sok esetben a KM) C fokon torteno
fozes meg nem oOli el a penészedeést, erjedést okozé gombak sporait. Cel-
szerd ezert nehany nap mulva a f6zést rovidebb ideig megismeételni.

A gyumolcs befozeset regebben olyan sdrG cukoroldattal vegezték,
amelynél a forralason kivid mar maga a sok cukor is megvedte a gyumol-
csOt a pusztulastol. Ma ezt az eljarast, draga volta miatt, csak kivételesen
alkalmazzuk. Hatranya az is, hogy a sok cukor a gyumolcs aromajat
elfedi s emellett sokszor a gyomor sem birja el azt.

Ecetben kortét, szilvat, ringlot és cseresznyét tarthatunk el igen
konnyen. Az eljaras az, hogy a jo ecet minden literjéhez % kg. cukrot,
egy kevés faheéjat, szegfliszegei adunk s abban a gyumdlcsot puhara foz-
zUk. Ennek megtortente utan a gyumolcsot edényekbe rakjuk, az ecetet
meég egy kissé bef6zzuk, forron a gyumolcsre ontjuk s az edenyt lekotjuk.
Cseresznyét, ribizket, mirabellat is eltarthatunk ecetben, de ezek gyimol-
cset nem fOzzuk meg elore ecetben, hanem az elobb emlitett modon
készitett ecetet forrd allapotban ontjuk az edénybe rakott gyimolcsre
s ezt 2—3 nap mulva megismeteljuk.

Bef6zésre az almabol és kortebdol a kisebb, edeskes, aromas de nem
kOvecses fajtak alkalmasak, mint pl. a szegfUkorte vagy a cseresznye-
almak. Oszibarackbol a fehér, keményhuist, magvavalé fajtdk, mint a
korai Kiver, Silver, Palmerston a jok. Sokan azonban a duranci baracko-
kat jobban kedvelik. Szilvak kozul az Ageni, az Olasz kék, a ringlokbal
pedig a nagy z6ld ringld és a mirabellak felelnek meg a legjobban. Cseresz-
nyebdol a ropogos, nagyszemd fajtak, mint pl. a germersdorfi, hedel-
fingeri, badacsonyi, a meggyek kozul pedig a spanyol meggy és a ! lortenzia
kiralyn0 lesz a legjobb.

Amint latjuk, a gyumolcsot sokféle modon feldolgozva ertékesithet-
juk, sohasem kell azt elvesztegetni, mert igy kulénben magunk is, édes
hazank is csak karat latja annak. A hazikert gyumoélcsterméset éppen
ugy feldolgozhatja az egyszerd kisgazda felesége is, mint teszi azt a kul-
fold polgara vagy a gyar. igy a gazda termeése is otthon marad, pénze is
megmarad s emellett csaladjanak népét télen is egészséges, taplalo éleleni-
mei lathatja el. Termesszunk tobbel, termésiunket helyesen értékesitsuk,
ha Kell: dolgozzuk azt jol fel s ha ezt mindenki megteszi, bajtol, gondtol
egy gazdatarsunk feje sem fog fajni.

"Patria” nyomda R.T., Budapest 283137 Felel6s nyomdavezet6: Meészaros Vilmos





