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A modern gyumolcs- és zoldségeltevés alapelvei.

Irta: Benczéné Lang Irén a putnoki m. kir. gazdasagi fels§ lednynevel6 intézet tanara.

Szinte hihetetlen, hogy a gyiumdlcsét néhany évtizeddel ezel6tt
fénv(izési cikként kezeltek. Mint élvezeti szeri csupan jomdédnak fogyasz-
tottdk, vagy pedig diszes lakomaikon asztalaikat ékesitettek vele.

A zoldfézelékeknek tilnyom¢ része, néhany kivételével, a gytimaolcs-
hoz hasonléan, mostoha elbdnéasban részesilt, amig nélkulézhetetlen
taplalé es egészségtani értékikr6l a modern taplalkozéas-kutatok fel
nem vildgositottdk a nagykozonséget. ,Egyink sok gyumdlcsdt es
f6zeléket s akkor egészségesek maradunk !" hangzik a jelsz6 minden
oldalrél. S nem marad hatas nélkil. Az érdekl6dés lelcsillan a szemekben
s az ajkakrol elhangzik a kérdés : Miért maradunk egészségesek, ha sok
gylimaolcsot és fbézeléket esziink ?  Azért, mert az élelmiszerek kozil
a tej és a ver kivételével, kizaréan a gyumdlcs es a f6zelék ligos hatasu,
a tdbbiek, mint a his. a tojas, a zsir, a gabonainagvakbol készilt liszt,
a dara, a kadsa savas hatdsnak. Mar pedig tartés egészséget csak lagos,
asvanyi sokban boévelkedd taplalkozas allal biztosithatunk.

A gyumodlcs és a zoOidi6zelek az asvanyi sokon kivil gazdag, vita-
minokban, cukorban. A frissitd gyumdlcs savakban, illat- es zamat-
anyagokban es ndvényi rostokban. Ezek az anyagok az egészséges
taplalkozashoz feltétlentl szilkségesek. Fokozzak az étvagyat, szabalyoz-
zak az emésztést és az anyagcserét. Serkentik a mirigyek tevékenységét
és gyorsitjak a bélmikodést. A gyimdlcs a betegek étrendjében is nagy
szerepet jatszik. Gyomor-, bél-, maj-, epehdlyag-, érelmeszesedés, sziv-,
vese-, koszvény-, elhizas, cukorbaj-bantalmaknal értékes tapszer.

»Egylink tdébb gyumdlcsot, fézeléket és egészségesek maradunk!*
Terjessziik ezt a jelsz6t. Hatoljunk be vele a legelhagvatottabb ember-
lakta helyre. Ne faradjunk bele annak az ismétlésébe, hogy az a taplal-
kozas egészséges, amely gyimadlcsben és fézelékben gazdag.

Mig a déli és a forr6 égdvi orszagokban a gyimdlcs és a fbzelék
allandéan rendelkezésére all az embereknek, inindlunk a szlretelésik
csak néhany hénapra szoritkozik. Ezért, hogy a termés sziinetelése
alatt is b6ven fedezhessik szlikségletinkét es kilfoldi arura ne szorul-
junk, arra kell torekedniink, hogy kilénb6z6 eljarasokkal részben nyersen,
részben mint konzerveket megdrizzik.
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Hazai gylmdlcs- és f6zelékterméseinkb6l sziikségletiinket azonban
nem tudjuk kielégiteni. Azokbol évenkint altalunk nem is sejtett mennyi-
ség megy veszend6be a helytelen raktarozas, alkoholla valé feldolgozas,
takarmanyozas, novényi betegségek és allati kartev6k altal. Nagy
tomegl az a gyiméolcs is, ami az emberek k6zonye, ismeret-, munkaerd-
és Uzemtbkehianya miatt leszedetlenil marad, vagy mint hullott gyu-
molcs kallodik el. Hatalmas érték(d 6sszeg siklik ki ilyen modon kezeink
kdézil. Mindezt konnyl szerrel megmenthetnénk, ha a gazda olyan els6-
rendd jovedelmi forrasnak tekintené a gyumdlcsét, mint egyéb gazda-
sagi termékeit, gabonajat, sz616jét. Evégbdl részesitsik gyimaolcsdsiinket
épp olyan korultekinté apolasban, mint sz&lénket s az eredmény minden
kétséget kizdréan konnyen értékesithet6, els6rendl gylimdlcs lesz.
A meglevé értéket megtartani, a pusztulastol megoévni, a lehet6 leg-
jobban értékesiteni ugyancsak a mi feladatunk, (‘.éliink elérésére sajatitsuk
el azokat az eljarasokat, amelyeknek alkalmazasaval gylimaolcskészle-
tinket tartéssa tehetjik. Miért ne tudna a magyar gazda is olyan
kifogastalan min6ségl almat szallitani tavasszal is a magyar piacra,
mint amilyen a Kaliforniabdl, tengerentalr6l szallitott alma, amellyel
az idegenek a mi termékeink helyét foglaljak el, busas hasznot hizva
beléle.

Térjink at most mar a konzervalasra. Konzerveknek nevezzik
azokat az élelmiszereket, amelyeket bizonyos eljarasokkal tartéssa
tettek. Mindnyajunk el6tt ismert tény, hogy a legtobb élelmiszer a
rovarok, a gombak, a baktériumok vagy a levegdé, a napfény, a meleg
hatdsara, hosszabb vagv révidebb id6 elteltével megromlik és emberi
taplalékra alkalmatlanna valik. A rovarok petéjiket rakjak az élelmi-
szerre, amibdl pondré fejlédik, a baktériumok életm(kddésik altal
felbontjak a tdpanyagokat és sokszor mérget termelnek egyrészt kdzvet-
leniil maguk, vagy pedig a fehérjetartalm( tapanyagok felbontasa altal.
Végiul a sejtek lasst elhaldsa, vegyi felbomlast idéz el§, amely alatt
gyakran mérges termékek keletkeznek (pl. rothadasi anyag).

Az élelmiszerek romlasat el6idéz6 okokat eredetiik szerint két
csoportra osztjuk. Megkulonboztetlink kilsé tényez6ktél eredd fizikai
okokat (ilyen pl. a leveg8, a napfény) és élészervezetektél (pl. allattél,
novényt6l) szarmazd biologiai okokat.

A fizikai okok ellen azok kizéarasaval védekeziink. Es pedig lég-
mentes elzaras, fényt at nem ereszt§6 csomagolds, elsotétités, hideg
helyen valé raktarozas altal. A bioldgiai védekezés torténhetik fizikai
modon : h(itéssel, melegitéssel. Kémiai alapon : s6zas, cukrozas, sava-
nyitas, alkohol, zsir vagv kémiai vegyszerek hozzadadasa és végul fizika-
kémiai légszaritas altal. Ezeknek az eljardsoknak az igénybevételével
az erjedést, bomlast okoz6 apré lényeket megdljik és Gjaknak az élelmi-
szerhez valé hozzajutasat megakadalyozzuk.

He barmilyen mo6don térténjék a konzervalés, azt ugy kell keresztil-
vinni, hogy a novényekben levé vitaminok és taplalésok megmarad-
janak, mert ezek nélkiil a gyimolcs és a f6zelék egészségtani szemponthdl

elveszti jelentéségét.
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Az élelmiszerek romlasdnak a megakadalyozdsa bizonyos vegy-
szerek hozzaadasaval mar 6srégi térekvése az embernek. A séval valo
konzervalast mar az egyiptomiak ismerték. A son kivil régota alkal-
mazott konzervalészer a salétrom, a cukor, az ecet és az alkohol.
Ezeknek az anyagoknak a haszndlata még abbdl az id6b6l szarmazik,
midén az élelmiszerek szétbomlasanak okat teljességgel nem tudtak.
Azokat a paranyi él6lényeket, amelyek az élelmiszerek rothadasat és
erjedését idézik el6 : a baktériumokat, a gombakat még alig ismerték.
De nemcsak a tapszerek romlasanak az okat, hanem a fentnevezett
kémiai anyagoknak konzervalé hatdsat sem tudtak kimutatni s fel-
hasznalasukban csak a tapasztalat vezette az embereket.

Az élelmiszereknek az el6bb emlitett anyagokkal vald tartéssa
tételét azonban semmiképen sem mondhatjuk kifogastalannak, mert
jelentékenyen csokkentik azoknak eredeti izét és tapértékét. igy pl. a so
a fézelékek tapértékét leszallitja, mert behatol a sejtek belsejébe, Ki-
szoritja azok nedvét s nem marad vissza mas, mint a rago6s, nehezen
emészthet6 rostanyag.

Er6s cukoroldat megakadalyozza az erjedést okozé gombak fejl6-
dését, de elnyomja a friss gylimolcs pompas izét, illatat, zamatat és
erésen ingerli a nyéalkahartyat.

A gylmolcskonzerveket nemcsak az egészséges és feln6tt, hanem
a fejl6désben levd, félt6 gonddal apolt apré kis emberek és beteg csalad-
tagjaink szamara is készitjuk. Xe tegyink ezért beléjik alkoholt,
melynek karos hatasat nem hangoztathatjuk eléggé.

A hasznalatban levé kémiai vegyszerek baktériumolé hatasukon
kivil, az egészségre is tobbé-kevésbbé karosak. A szalicil irant a gvenge-,
a gyermekszervezet, a sziv- és a vesebajosok rendkivil érzékenyek.
A szalicil-, a bensoe- és a bodrsav a testben valtozatlanul haladnak
keresztil, de kivalasztasukhoz bizonyos mennyiségl szerves lugot
hasznalnak fel. Tehat amennyit az utébbi fontos anyaghb6l a gyimélcs
és fézelék atjan a szervezetbe juttatunk, ugyanannyit el is rabolnak
téle s ezaltal savassa tesszik azt. Reumatikus bantalomban szenved6knél
a szervezet telitve van savakkal s a haziasszony szalicilos f6zelék és
gylimdlcs nyuajtasaval még nagyobbitja azt s sdlyosbitja a beteg
helyzetét. Ezért Dr. Vogel szerint a reumatikusok 6rizkedjenek a szalicil-
savas készitményekt6l, pl. az aszpirint6l.

Nalunk a kémiai konzervaldszereknek a hasznalata tilos és csak
egyes élelmiszereknél, de itt is csak kivételes esetekben megengedett.

Az aszalvanyokat hazdnkban a lakossag nagy része nem kedveli,
sé6t ellenszenvvel viseltetik irdntuk. Ennek magyarazata az, hogy hozza
nem ért6 emberek, akiknek sejtelmik sincsen a helyes aszalasrél, igen
sok széaraz, szalmara emlékeztet6, nehezen emészthetd, barna, nem
tetszet6s kilsejl aszalvanvt készitenek.

Ezzel ellentétben a szakértelemmel el8allitott aszalvany tapértéké-
bol keveset veszit. ize a frisst6l alig kilonbdzik, kénnven emészthetd
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és jol értékesithet6. Aszalvanyok készitésével a f6zelék- és a gytimaolcs-
termelést elémozditjuk, a piaci arakat szabalyozzuk, mert talkinalat
idején aszalassal a tdbbletet gyorsan feldolgozhatjuk.

Amerika elsérend(i aszalvanyaival vilagpiacot teremtett maganak.
Nekiink legaldbb arra kellene térekedni, hogy altala a piacot és a terme-
lést szabalyozzuk.

A baktériumok elleni kiizdelemben a hasznéalatban levé konzervélasi
modok kozil legtokéletesebb a f6zés. Ezzel az eljarassal Gay Lussac
és Appert készitett elészor konzerveket. Ugyanebben az id6ben tértént,
hogy 1 Napoleon nagy palyadijat igért annak, aki seregének az élelme-
zését tartéssa tett élelmiszerekkel biztositja. A palyadijat, h6vel és
levegé kizarasaval készitett konzerveivel, Appert nyerte meg. Appert
volt tehat az, aki a mai virdgz6 konzerviparnak alapjat megvetette.
1. felfedezés utdn a haztartdsokban is megkezd6dott a gylmolcsnek
hével valé konzervéldsa. A fézelékeknek bef6zése azonban nem sikerilt.
Tartossa tételik tovabbra is sdzassal, savanyitassal és aszalassal tortént.
Az els6 lépést a kérdés megoldasahoz dr. Rempel tette meg, akinek
a taldlmanyat a VVeck es Tarsa cég tokéletesitette 1901-ben. Azoéta
a fézelékeknek es mas konnyen romlé élelmiszereknek hével valé konzer-
valasa kicsiny haztartdsokban is lehet6vé valt. Ezzel a konzervalasi
modszerrel, amely a hének és a leveg6 kizarasanak egyiddben valo
alkalmazdasa, az élelmiszereket nemcsak tartéssa tessziik, hanem eredeti
friss izlket is megtartjuk. Nem marad azonban valtozatlanul az élelmi-
szerek tapérteke, amely a h6é behatasara kisebb-nagyobb mértékben
csOkken. A hé karos befolydsdnak ellenstlyozasaul a fiizesi id6 megrovi-
ditését tliztek ki célul. Megindultak a kisérletek. Ezek eredménye
elektromossaggal flithetd kis késziilék lett, mellyel a konzerves lvegben
az élelmiszer feletti szabad teret oly gyorsan es oly magas fokra hevit-
hetjuk fel, hogv annak a fedele azonnal lezarodik. A késziilék még nem
végez kifogastalan munkat s mindaddig, mig nem tokéletesitik, altalanos
hasznalati eszkdzzé nem véalhatik.

Szép kilseji, zamatos, izes beféttet kdnnyebb késziteni, mint ugyan-
olyan mindségil lekvart vagv gviimdlcskocsonyat. Eredményt ez esetben
is a f6zési id6 megroviditésével ériink el. Ebben segitségére van a hazi-
asszonynak a gyiimolcspektin. Ez nyalkas, enyvszerl, a sejteket 0ssze-
ragaszté s nagvobb mennyiségben az éretlen gylimdolcsben talalhato
anyag. Hosszabb f6zés utdn a sejtszovetekben feloldédik s a cukorral
és a gylimadlcssavval egviitt a lekvar- és a gyimaolcslének megkocsonyasi-
tasat idézi el6. Gyumaolcsfajaink kdzil pektinben gazdag az alma, a birs-
alma és a ribizli. Az ereit gyimolcsben a pektin atalakul s ezert a bel6le
késziult lekvar nem vagv pedig csak nehezen kocsonydsodik meg. Ez
inditja a haziasszonyt arra, hogy lekvar készitéséhez ne teljesen erett
gylimaélcsét hasznéljon, meg ha a bel6le készili konzerv nem is olyan
illatos, zamatos, mintha érettb6l allitana el6. A lekvar megkocso-
nvasitdsdhoz meghatarozott mennyiségl pektin szilkséges. Ezért addig
kell f6zni azt, inig a benne levé pektin annak megkocsonyasitdsahoz

elég nem lesz.
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F6zzunk pl. 2 kg. eperb6l lekvart. Adjunk hozza 1 kg. 60 dg. cukrot.
A nyert keverék stulya 3 kg. 60 dg. A pektin azonban csak 2 kg. meg-
kocsonyasitasahoz elégséges, tehat a felesleges 1'60 kg.-ot forralas altal
kell eltavolitanunk. A stlycsdkkentést azonban kizaroan az eper levének
bef6zése altal érhetjik el, mert a cukrot elparologtatni nem lehet. A f6zési
veszteség T6 kg. eperlé. Az eredmény 2 kg. kész lekvar, amely all 0’4 kg.
eperbdl és 16 kg. cukorbdl (ebbdl semmi sem f6tt el). A 20 kg. lekvarbol
tehat 20% gyumaolcsre, 80% cukorra esik.

Ugy vélem, hogy e nagy szam hihetetlennek tiinik fel Tisztelt
Hallgatéim el6tt. Pedig ebben a szamitdsban semmi talzas nincs.
Allitasom valddisagat bizonyitja az a sok kicukrosodott lekvar, amelyre
nem sok keresés utan igen sok haztartas kamarajaban rdakadunk. Ennek
a fogyasztasa a kikristalyosodott cukordarabkak miatt semmi élvezettel
sem jar. A hosszas f6zésnél a gylimolcs legértékesebb alkatrészeinek
tilnyomo resz.e : a sejtek nedve, az illat- és zamatanyagok es a vitaminok
a leveg6be szallnak, tehat veszend6be mennek. Mi marad résziinkre
vissza ? A felhasznalt cukormennyiségen kivil egy kis zamat, vitamin,
gylimaélcssav és taps6d, de a tapértek szempontjab6l nézve, igen sok
hasznavehetetlen, megemészthetetlen ndvényi rost : cellulose. A f6zés-
nél 13 vagy még énnél is nagyobb a sllyveszteség. l)e a sokdaig tarto
forralds miatt karosodads éri a haziasszonyt, a tlizeléanyag és a sajat
idejének, munkéajanak elpazarldsa miatt is.

Miképen juthatunk tehat kevés veszteséggel zamatos lekvarhoz ?
Egyszerien agy, hogy a lekvar rnegkocsonyasodasat el6idéz6 pektinhez
hozzdadunk még bizonyos mennyiség( pektint. Ezzel annak kocsonva-
sodasat elémozditjuk s a f6zés idejét lényegesén megroviditjik, amennyi-
ben 10 perc alatt taplaléanyagban, zamatban bdévelkedd kész lekvart
kapunk. A gyimdlcspektint pektinben gazdag gyimdlcsokb6l, Amerika-
ban narancsbdl, citrombdl, Németorszagban almabol allitjak el6 és
,,Opekta® néven hozzak forgalomba. Az Opekin, mint latjuk, nem mester-
séges készitmény, hanem a ndvényekbdl kivont természetes pektin.
A putnoki m. kir. gazdasagi fels6 lednynevel&intézet haztartdsa az
Opektat évek dta hasznalja és segitségével elsérend(i lekvarokat és
gyumolcskocsonyakat készit.

A természetes taplalkozas és az antialkoholizmus térhoditasa
kovetkeztében a gylimdlcskonzervgyartas egyik aga : az édes, alkohol-
mentes mustnak a készitése, kulféldon, kilondsen a nemeteknél, rohamos
fejlédésnek indult. Az édes must a reform-vendégl6kben, a sportpalyakon
keresett ital. Nagybani gyartadsat egészségi okokon kiviil, mez6gazdasagi
érdekbd6l is teszik, mert ezaltal azokat a gazdasagi gylimdlcsoket,
amelyeket igen alacsony aruk miatt kénytelenek lennének allatok
takarmanyozasara felhasznalni, egészséges, dit§ italla valtoztatjak 4&t.

Evenként nalunk is rengeteg gazdasagi és hullott gyimélcs megy
veszend6be, rothad el a fak alatt, mert csekély értéke miatt piacra
vinni nem lehet. De ha mustot készitene a gazda bel6le, akkor jelentékeny
jovedelemhez juthatna. Nem vagyunk-e onmagunknak az ellenségei
akkor, amikor sajatunkat veszendébe menni hagyjuk, a kulfoldi almakra
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pedig szazezreket, esetleg milli6kat koltink ? Miért nem készitink mi
is az 0sszegy(jtott értéktelen gyumdlcsbdl értékes, Kkristalytiszta,
frissité italt ?

A gyumdlcsmusl konzervaldsa tébbféle médon térténhetik. igy pl.
pasztérozés Gtjan. igy azonban az édes mustnak f6tt ize van és a benne
levé vitaminok egy része elpusztul. Szokas a mustot savak hozzaadasaval
(benzoe-, bork@sav) allandésitani, ezeket azonban a mar targyalt karos
hatdsuk miatt mell6znink kell. A felsorolt okok miatt Gjabb, jobb
eljarasok utan kutattak tehat. A modern technika segitségével fel-
fedezték a legtokéletesebb mddot, a hideg aton, vagyis sziréssel, filtra-
lassal valé konzervaldst. A hideg Gton konzervalt gyimdlcsnedv a
cellul6zé kivételével a nyers gylimolcs dsszes értékes alkatrészeit maga-
ban foglalja s ezért folyékony gylimoélcsnek neveztek el.

Igen sokan, kiléndsen gyenge gvomrlu emberek nem képesek
annyi gyumolcsét elfogyasztani, amivel az jotékony vagy gyogyitéd
hatasat kifejthetné. Rendelkezésiikre all tehat a friss gylimolcsét potlo,
de az emészthetetlen rostoktdl mentes, kristalytiszta, zamatos iz,
folyékony gyimdlcs. Fontos szerepet tolt be a gyimdlcslé télen, amikor
vitaminszegény taplalékunkat egészitjik ki vele. Segitségével lazas
betegeinknek gyotr6 szomjasagat artalmatlan itallal enyhithetjik,
gvermekeinknek alkoholmentes italt nyujthatunk. A gylmdolcslevet
fogyaszthatjuk egymagaban, tejjel, vizzel vagy szodavizzel, I'ris-
gviimolcsnek —apl. néhany szem eper vagy Oszibaracknak - hozza-
adasaval, kellemes izl bowlet készithetiink bel6le. A gylimdlcs-bowle
leirasat az érdekl6d6kkel szivesen kdozéljik.

A gyumdlcslé baktériummentessé tetele : a csiratalanitdsa hideg
Gton a Seitz-cég altal készitett csiratalanitdé szlrével torténik.
A sziiré olvan Kkicserélhetd és finom nyilasu szlrdéréteghdl all, mely
a nagyitoval lathaté legkisebb baktériumot es gombat is vissza-
tartja. A sz(réb6l a folvadekot, hogy a leveg6b8l baktériumokkal ne
fert6zhessek, kozvetlenil a mar el6z6én fert6tlenitett horddékba vagy
Uvegekbe szlrik, lenn, szeles, hogy a kipréselt gyunn leslevet, miel6tt
a csiratalanité sziir6be keriilne, el8szlréssel, deritéssel alaposan meg-
tisztitjak.

A gyimolcslének Seitz-szlir6vel nagyban valé konzervalasa Német-
orszagban igen elterjedt es mindenki altal ismeri eljarads. Hazai gyimolcs-
termésiink "értékesitésé es az egészséges tomegtaplalkozas érdekében
karoljuk fel mi is a gylimolcs levének a konzervaldsat. Tébb kozség
egymassal szovetkezve, a gépet kozOs koltségen bheszerezhetne es a
gylimolcsdt arra kiképzett mester vezetése alatt édes musttd dolgoz-
hatna fel.

Reméljik, hogy a gylmdlcs és zdldség fogyasztasa a kozeljovében
altalanossa valik és ezzel a zdldség- és gyimadlcstermelés a mezégazdasag
egvik virdgz6 agava valik. Tapasztalni fogjuk, hogy amilyen mértekben
terjed a zdldség és a gyumdlcs élvezete, olyan mértékben javul majd
népilink egészsége is.
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Példaképen kozoljuk a kdvetkez6 konzervalast eljarasokat :
Vizesuborka.

Vizesuborkanak a legmegfelelébb az apr6, koralbelil 10 cm. hosszl, egészséges,
hibatlan uborka. Az uborkat kefével megmossuk, Uvegbe rakjuk. Flszerezzik :
néhany szem bors, kapor, meggyfalevél, csomborddal. A leveleket féleg az Uveg
aljara és tetejére tesszik. Felil keresztberakott facskaval szoritjuk le az uborkat.
Forralunk so6s vizet (1 liter vizre 2 dg. s6) s mikor teljes forrasban van, akkor merit6-
kanéllal az uborkara ontjuk. Jol jegyezzik meg, hogy a viznek teljes forradsban kelt
lennie, amikor az tvegbe éntjik, maskilonben a siker kétes s hidbavalé minden farado-
zasunk. Marhaholyaggal azonnal lekdtjik. Kamraba tesszilk. Rovid id6 mulva beall
a tejsavas erjedés. A felszallé gazoktol a hélyag megfeszil, kidomborodik és ilyenkor
konnyen megreped. A kart elkertlhetjik, ha az erés erjedés ideje alatt a hélyagra
nedves ruhat tesziink. Ezzel a moddszerrel ropogés, kellemes iz{i uborkat nyeriink.
Ertékes élelmiszer! Konzervaljunk bel6le minél tobbet !

Tok.

Bef6zésre fiatal, gyengehlisd tokot valasszunk. A tokot meghdmozzuk meg-
mossuk. Feldaraboljuk. Magvas, puha részét kikaparjuk és meggyaluljuk. Szorosan
tvegbe rakjuk. Tetejére kaprot tesziink. Tovabbi készitése ugyanaz, mint a vizes-
uborkaé.

\ paradicsom bef6zése.

Az egyenléen és egészen érett, egészséges paradicsomot megmossuk. Az esetleg
sérilt részt kivagjuk. Forrasban levé vizzel leforrdzzuk és ebben 2 3 percig allani
hagyjuk. Azutan tésztaszed6 kanallal kiszedjuk, lecsépogtetjuk, majd attorjuk.
Erés tlizon, jol fedett edényben jol atforraljuk. Amikor tokéletes forrasban van,
palackokba toltjuk. (A palackokat 75 C fokos vizfirdében el6re felmelegitjik.)
A paradicsomot csak a palack nyakaig téltjuk. Azonnal bedugaszoljuk. A dugé kiallé
részét levagjuk és forré szurokba martjuk.

A paradicsom rendkivil értékes névény. Az dsszes vitamint bdséges mennyiség-
ben tartalmazza. ...V vitamintartalma akkora, mint a vajé. ,.B“ és .<?* vitaminban
annyira gazdag, hogy mindazok a betegségek, amelvek ezeknek a hianya folytan
keletkeznek, paradicsom fogyasztdsa mellett megsziinnek. (Skorbut, beriberi.)Jelent6-
ségét fokozza az, hogy gyimdlcssavai a benne foglalt vitaminokat a hé, a szarazsag
és a raktarozassal szemben annyira megvédik, hogy a veszteség jelentéktelen.
A wisconsini egyetem héztartdsi kutaté laboratériuma megallapitotta, hogy a zéart
edényben f6zott paradicsom 9 hoénap mualva is megkdzelitéen majdnem annyi ,,C*
vitamint tartalmaz, mint a friss. Csak 15—20 hénap mulva mutatkozik kisebb vesz-
teség. A paradicsom tehat pétolja a narancs levét.

Pétria”- lyomda R -T., Budapest (322566) i eltlss vezets: Magjary Istvao





