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A  modern gyümölcs- és zöldségeltevés alapelvei.
I r ta :  Benczéné Láng Irén a putnoki m. k ir. gazdasági felső leánynevelő intézet tanára.

Szinte hihetetlen, hogy a gyüm ölcsöt néhány évtizeddel ezelőtt 
fénvűzési cikként kezeltek. M int élvezeti szeri csupán jóm ódnak fogyasz­
to tták , vagy pedig díszes lakomáikon aszta laikat ékesítettek  vele.

A zöldfőzelékeknek túlnyom ó része, néhány kivételével, a gyüm ölcs­
höz hasonlóan, m ostoha elbánásban részesült, am íg nélkülözhetetlen 
tápláló es egészségtani értékükről a m odern táp lá lk o zás-k u ta tó k  fel 
nem világosították a nagyközönséget. „E gyünk  sok gyümölcsöt es 
főzeléket s akkor egészségesek m aradunk !" hangzik a jelszó m inden 
oldalról. S nem m arad hatás nélkül. Az érdeklődés lelcsillan a szemekben 
s az ajkakról elhangzik a kérdés : Miért m aradunk egészségesek, ha sok 
gyümölcsöt és főzeléket eszünk ? Azért, m ert az élelmiszerek közül 
a  tej és a ver kivételével, kizáróan a gyümölc s es a főzelék lúgos hatású, 
a többiek, m int a hús. a to jás, a zsír, a gabonainagvakbol készült liszt, 
a dara, a kása savas hatásnak. Már pedig tartós egészséget csak lúgos, 
ásványi sókban bővelkedő táplálkozás állal biztosíthatunk.

A gyümölcs és a zöídíőzelek az ásványi sokon kívül gazdag, v ita ­
m inokban, cukorban. A frissítő  gyümölcs savakban, illat- es zam at­
anyagokban es növényi rostokban. Ezek az anyagok az egészséges 
táplálkozáshoz feltétlenül szükségesek. Fokozzák az étvágyat, szabályoz­
zák az em észtést és az anyagcserét. Serkentik a mirigyek tevékenységét 
és gyorsítják a bélm üködést. A gyümölcs a b e te g e k  étrendjében is nagy 
szerepet játszik. Gyomor-, bél-, m áj-, epehólyag-, érelmeszesedés, szív-, 
vese-, köszvény-, elhízás, cukorbaj-bántalm aknál értékes tápszer.

„E gyünk több gyümölcsöt, főzeléket és egészségesek m a ra d u n k !“ 
Terjesszük ezt a jelszót. H atoljunk be vele a  legelhagvatottabb em ber­
lak ta  helyre. Ne fáradjunk bele annak  az ism étlésébe, hogy az a táp lá l­
kozás egészséges, amely gyümölcsben és főzelékben gazdag.

Míg a déli és a forró égövi országokban a gyümölcs és a főzelék 
állandóan rendelkezésére áll az em bereknek, ininálunk a szüretelésük 
csak néhány hónapra szorítkozik. Ezért, hogy a term és szünetelése 
a la tt is bőven fedezhessük szükségletünkét es külföldi árura ne szorul­
junk , arra kell törekednünk, hogy különböző eljárásokkal részben nyersen, 
részben m int konzerveket megőrizzük.
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H azai gyüm ölcs- és főzelékterméseinkből szükségletünket azonban 
nem  tu d ju k  kielégíteni. Azokból évenkint általunk  nem is se jte tt m ennyi­
ség m egy veszendőbe a helytelen rak tározás, alkohollá való feldolgozás, 
takarm ányozás, növényi betegségek és állati kártevők által. Nagy 
töm egű az a gyümölcs is, ami az em berek közönye, ism eret-, m unkaerő- 
és üzem tőkehiánya m ia tt leszedetlenül m arad, vagy m int hullo tt gyü­
mölcs kallódik el. H atalm as értékű összeg siklik ki ilyen módon kezeink 
közül. M indezt könnyű szerrel m egm enthetnénk, ha a gazda olyan első­
rendű jövedelm i forrásnak tekintené a gyüm ölcsöt, m in t egyéb gazda­
sági term ékeit, gabonájá t, szőlőjét. Evégből részesítsük gyümölcsösünket 
épp olyan körü ltek in tő  ápolásban, m in t szőlőnket s az eredm ény m inden 
kétséget kizáróan könnyen értékesíthető , elsőrendű gyümölcs lesz. 
A meglevő értéket m egtartan i, a pusztulástól megóvni, a lehető leg­
jobban  értékesíteni ugyancsak a mi feladatunk, ('.élünk elérésére sa já títsuk  
el azokat az eljárásokat, am elyeknek alkalm azásával gyümölcskészle­
tü n k e t ta rtó ssá  tehetjük . M iért ne tudna  a m agyar gazda is olyan 
kifogástalan minőségű alm át szállítani tavasszal is a m agyar piacra, 
m int am ilyen a K aliforniából, tengerentúlról szállított alm a, amellyel 
az idegenek a mi term ékeink helyét foglalják el, busás hasznot húzva 
belőle.

T érjünk  á t most m ár a konzerválásra. K onzerveknek nevezzük 
azokat az élelm iszereket, am elyeket bizonyos eljárásokkal ta rtóssá  
te tte k . M indnyájunk elő tt ism ert tény, hogy a legtöbb élelmiszer a 
rovarok, a gom bák, a baktérium ok vagy a levegő, a  napfény, a meleg 
h a tásá ra , hosszabb vagv rövidebb idő elteltével megromlik és emberi 
táp lá lék ra  alkalm atlanná válik. A rovarok petéjüket rak ják  az élelmi­
szerre, am iből pondró fejlődik, a baktérium ok életm űködésük á ltal 
felbontják  a tápanyagokat és sokszor m érget term elnek egyrészt közvet­
lenül m aguk, vagy pedig a fehérjetartalm ú tápanyagok felbontása által. 
Végül a  sejtek lassú elhalása, vegyi felbom lást idéz elő, am ely a la tt  
gyakran  mérges term ékek keletkeznek (pl. ro thadási anyag).

Az élelmiszerek rom lását előidéző okokat eredetük szerint két 
csoportra osztjuk. M egkülönböztetünk külső tényezőktől eredő fizikai 
okokat (ilyen pl. a levegő, a napfény) és élőszervezetektől (pl. állattól, 
növénytől) szárm azó biológiai okokat.

A fizikai okok ellen azok kizárásával védekezünk. És pedig lég­
m entes elzárás, fényt át nem eresztő csomagolás, elsötétítés, hideg 
helyen való rak tározás által. A biológiai védekezés tö rténhetik  fizikai 
módon : hűtéssel, m elegítéssel. Kémiai alapon : sózás, cukrozás, sava­
nyítás, alkohol, zsir vagv kémiai vegyszerek hozzáadása és végül fizika­
kémiai légszárítás által. Ezeknek az eljárásoknak az igénybevételével 
az erjedést, bom lást okozó apró lényeket megöljük és ú jaknak  az élelmi­
szerhez való hozzájutását m egakadályozzuk.

He bárm ilyen módon tö rtén jék  a konzerválás, az t úgy kell keresztül­
vinni, hogy a növényekben levő vitam inok és táplálósók m egm arad­
ja n ak , m ert ezek nélkül a gyümölcs és a főzelék egészségtani szempontból 
elveszti jelentőségét.
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Az élelmiszerek rom lásának a m egakadályozása bizonyos vegy­
szerek hozzáadásával m ár ősrégi törekvése az em bernek. A sóval való 
konzerválást m ár az egyiptom iak ism erték. A són kívül régóta a lka l­
m azo tt konzerválószer a salétrom , a cukor, az ecet és az alkohol. 
Ezeknek az anyagoknak a használata még abból az időből szárm azik, 
midőn az élelmiszerek szétbom lásának okát teljességgel nem tud ták . 
A zokat a parányi élőlényeket, am elyek az élelmiszerek ro th ad ásá t és 
erjedését idézik elő : a baktérium okat, a gom bákat még alig ism erték. 
De nemcsak a tápszerek rom lásának az okát, hanem  a fen tnevezett 
kém iai anyagoknak konzerváló h a tásá t sem tu d tá k  k im utatn i s fel- 
használásukban csak a tapasz ta la t vezette az em bereket.

Az élelmiszereknek az előbb em líte tt anyagokkal való tartóssá 
té te lé t azonban semmiképen sem m ondhatjuk  k ifogástalannak, m ert 
jelentékenyen csökkentik azoknak eredeti ízét és tápértéké t. így pl. a so 
a  főzelékek tápértéké t leszállítja, m ert behatol a sejtek belsejébe, k i­
szorítja  azok nedvét s nem m arad vissza m ás, m int a rágós, nehezen 
em észthető rostanyag.

Erős cukoroldat m egakadályozza az erjedést okozó gom bák fejlő­
dését, de elnyom ja a friss gyümölcs pompás izét, illa tá t, zam atá t és 
erősen ingerli a nyá lkahártyá t.

A gyüm ölcskonzerveket nem csak az egészséges és felnőtt, hanem 
a fejlődésben levő, féltő gonddal ápolt apró  kis em berek és beteg család­
tagjaink szám ára is készítjük. Xe tegyünk ezért beléjük alkoholt, 
m elynek káros ha tásá t nem h angoz ta tha tjuk  eléggé.

A használatban levő kémiai vegyszerek baktérium ölő hatásukon 
kívül, az egészségre is többé-kevésbbé károsak. A szalicil iránt a gvenge-, 
a gyerm ekszervezet, a szív- és a vesebajosok rendkívül érzékenyek. 
A szalicil-, a bensoe- és a bórsav a testben változatlanul haladnak 
keresztül, de kiválasztásukhoz bizonyos mennyiségű szerves lúgot 
használnak fel. T ehát am ennyit az utóbbi fontos anyagból a gyüm ölcs 
és főzelék ú tján a szervezetbe ju tta tu n k , ugyanannyit el is rabolnak 
tőle s ezáltal savassá tesszük azt. R eum atikus bántalom ban szenvedőknél 
a szervezet telítve van savakkal s a háziasszony szalicilos főzelék és 
gyümölcs nyújtásával még nagyobbitja  azt s sú lyosb ítja  a beteg 
helyzetét. Ezért D r. Vogel szerint a reum atikusok őrizkedjenek a szalicil­
savas készítm ényektől, pl. az aszpirintől.

Nálunk a kémiai konzerválószereknek a használata tilos és csak 
egyes élelmiszereknél, de itt is csak kivételes esetekben m egengedett.

Az aszalvanyokat hazánkban a lakosság nagy része nem kedveli, 
sót ellenszenvvel viseltetik irántuk. Ennek m agyarázata az, hogy hozzá 
nem értő emberek, akiknek sejtelm ük sincsen a helyes aszalásról, igen 
sok száraz, szalm ára em lékeztető, nehezen em észthető, barna, nem 
tetszetős külsejű aszalvánvt készítenek.

Ezzel ellentétben a szakértelem m el előállított aszalvány tápértéké- 
bol keveset veszít. íze a frisstől alig különbözik, könnven em észthető
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és jól értékesíthető . Aszalványok készítésével a főzelék- és a gyümölcs- 
term elést előm ozdítjuk, a piaci á ra k a t szabályozzuk, m ert tú lk ínála t 
idején aszalással a többlete t gyorsan feldolgozhatjuk.

Am erika elsőrendű aszalványaival világpiacot te rem te tt m agának. 
N ekünk legalább a rra  kellene törekedni, hogy á lta la  a piacot és a term e­
lést szabályozzuk.

A baktérium ok elleni küzdelemben a használatban levő konzerválási 
m ódok közül legtökéletesebb a főzés. Ezzel az eljárással Gay Lussac 
és A ppert készített először konzerveket. Ugyanebben az időben tö rtén t, 
hogy 1. Napóleon nagy pá lyad ija t ígért annak, aki seregének az élelme­
zését ta rtóssá  te tt élelmiszerekkel biztosítja. A pályad ijat, hővel és 
levegő kizárásával készített konzerveivel, A ppert nyerte meg. A ppert 
volt te h á t az, aki a mai virágzó konzerviparnak alap já t m egvetette. 
1. felfedezés u tán  a háztartásokban  is m egkezdődött a gyümölcsnek 
hővel való konzerválása. A főzelékeknek befőzése azonban nem sikerült. 
T artó ssá  tételük továbbra is sózással, savanyítással és aszalással tö rtén t. 
Az első lépést a kérdés megoldásához dr. Rempel te tte  meg, akinek 
a  ta lálm ányát a VVeck es Társa cég tökéletesítette 1901-ben. Azóta 
a főzelékeknek es más könnyen romló élelmiszereknek hővel való konzer­
válása kicsiny háztartásokban  is lehetővé vált. Ezzel a konzerválási 
módszerrel, am ely a hőnek és a levegő kizárásának egyidöben való 
alkalm azása, az élelmiszereket nemcsak tartóssá tesszük, hanem eredeti 
friss ízüket is m eg tartjuk . Nem m arad azonban változatlanul az élelmi­
szerek tápérteke, am ely a hő behatására kisebb-nagyobb m értékben 
csökken. A hő káros befolyásának ellensúlyozásául a füzesi idő m egrövi­
d ítését tűztek ki célul. M egindultak a kísérletek. Ezek eredménye 
elektrom ossággal fűthető kis készülék lett, mellyel a konzerves üvegben 
az élelmiszer feletti szabad teret oly gyorsan es oly magas fokra hevít­
hetjük  fel, hogv annak a fedele azonnal lezáródik. A készülék még nem 
végez kifogástalan m unkát s m indaddig, míg nem tökéletesítik, általános 
használati eszközzé nem válhatik .

Szép külsejű, zam atos, ízes befőttet könnyebb készíteni, m int ugyan­
olyan minőségű lekvárt vagv gvüm ölcskocsonyát. Eredm ényt ez esetben 
is a főzési idő m egrövidítésével érünk el. Ebben segítségére van a házi­
asszonynak a gyiimölcspektin. Ez nyálkás, enyvszerü, a sejteket össze­
ragasztó  s nagvobb m ennyiségben az éretlen gyümölcsben ta lálható  
anyag. H osszabb főzés után a sejtszövetekben feloldódik s a cukorral 
és a gyüm ölcssavval egvütt a lekvár- és a gyümölcslének megkocsonyásí- 
tá sá t idézi elő. G yüm ölcsfajaink közül pektinben gazdag az alm a, a birs­
alm a és a ribizli. Az ere it gyümölcsben a pektin átalakul s ezert a belőle 
készült lekvár nem vagv pedig csak nehezen kocsonyásodik meg. Ez 
indítja a háziasszonyt arra , hogy lekvár készítéséhez ne teljesen erett 
gyümölcsöt használjon, meg ha a belőle készüli konzerv nem is olyan 
illatos, zam atos, m in tha érettből állítaná elő. A lekvár megkocso- 
nvásításához m eghatározott mennyiségű pektin szükséges. Ezért addig 
kell főzni azt, inig a benne levő pektin annak megkocsonyásításához 
elég nem  lesz.
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Főzzünk pl. 2 kg. eperből lekvárt. A djunk hozzá 1 kg. 60 dg. cukro t. 
A nyert keverék súlya 3 kg. 60 dg. A pektin  azonban csak 2 kg. m eg- 
kocsonyásításához elégséges, te h á t a felesleges l '6 0  kg.-ot forralás á lta l 
kell eltávolitanunk. A súlycsökkentést azonban kizáróan az eper levének 
befőzése által érhetjük  el, m ert a cukrot elpárologtatni nem lehet. A főzési 
veszteség T6 kg. eperlé. Az eredm ény 2 kg. kész lekvár, am ely all 0 ’4 kg. 
eperből és 1 6  kg. cukorból (ebből semmi sem fő tt el). A 2 0  kg. lekvárból 
teh á t 20%  gyümölcsre, 80%  cukorra esik.

Ü gy vélem , hogy e nagy szám hihetetlennek tűn ik  fel T isztelt 
H allgatóim  előtt. Pedig ebben a szám ításban semmi tú lzás nincs. 
Állításom valódiságát bizonyít ja az a sok kicukrosodott lekvár, am elyre 
nem sok keresés u tán  igen sok ház tartás kam arájában ráakadunk. Ennek 
a fogyasztása a  k ikristályosodott cukordarabkák m ia tt semmi élvezettel 
sem jár. A hosszas főzésnél a gyümölcs legértékesebb alkatrészeinek 
túlnyom ó resz.e : a sejtek nedve, az illat- és zam atanyagok es a v itam inok  
a levegőbe szállnak, te h á t veszendőbe m ennek. Mi m arad  részünkre 
vissza ? A felhasznált cukormennyiségen kívül egy kis zam at, v itam in , 
gyümölcssav és tápsó, de a táp értek  szem pontjából nézve, igen sok 
hasznavehetetlen, m egem észthetetlen növényi rost : cellulose. A főzés­
nél 1/.3 vagy még énnél is nagyobb a súly veszteség. l)e  a  sokáig ta r tó  
forralás m ia tt károsodás éri a háziasszonyt, a tüzelőanyag és a sa já t 
idejének, m unkájának  elpazarlása m ia tt is.

Miképen ju th a tu n k  te h á t kevés veszteséggel zam atos lekvárhoz ? 
Egyszerűen úgy, hogy a lekvár rnegkocsonyásodását előidéző pektinhez 
hozzáadunk még bizonyos m ennyiségű pektin t. Ezzel annak  kocsonvá- 
sodását előm ozdítjuk s a főzés idejét lényegesén m egrövidítjük , am ennyi­
ben 10 perc a la tt táplálóanyagban, zam atban  bővelkedő kész lekvárt 
kapunk. A gyüm ölcspektint pektinben gazdag gyüm ölcsökből, A m eriká­
ban narancsból, citrom ból, N ém etországban alm ából állítják  elő és 
„Opekta“ néven hozzák forgalomba. Az Opekín, m in t lá tjuk , nem m ester­
séges készítm ény, hanem a növényekből kivont term észetes pek tin . 
A putnoki m. kir. gazdasági felső leánynevelőintézet h áz ta rtá sa  az 
O pektát évek ó ta használja és segítségével elsőrendű lekvárokat és 
gyüm ölcskocsonyákat készít.

A term észetes táplálkozás és az antialkoholizm us té rhód ítása  
következtében a gyüm ölcskonzervgyártás egyik ága : az édes, alkohol- 
m entes m ustnak a készítése, külföldön, különösen a nem eteknél, roham os 
fejlődésnek indult. Az édes m ust a reform -vendéglőkben, a sportpályákon  
keresett ital. Nagybani g y ártá sá t egészségi okokon kívül, m ezőgazdasági 
érdekből is teszik, m ert ezáltal azokat a  gazdasági gyüm ölcsöket, 
am elyeket igen alacsony áruk  m ia tt kénytelenek lennének állatok 
takarm ányozására felhasználni, egészséges, üdítő itallá v á lto z ta tják  á t.

Évenként nálunk is rengeteg gazdasági és hu llo tt gyümölcs m egy 
veszendőbe, rothad el a fák a la tt ,  m ert csekély értéke m ia tt piacra 
vinni nem lehet. De ha m u sto t készítene a gazda belőle, akkor jelentékeny 
jövedelemhez ju tha tna . Nem vagyunk-e önm agunknak az ellenségei 
akkor, amikor sa játunkat veszendőbe menni hagyjuk, a külföldi alm ákra
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pedig százezreket, esetleg m illiókat költünk ? M iért nem készítünk mi 
is az összegyűjtö tt értéktelen gyümölcsből értékes, k ristá ly tiszta , 
frissítő ita lt ?

A  gyümölcsmusl konzerválása többféle módon tö rténhetik . így  pl. 
pasztőrözés ú tján . így azonban az édes m ustnak  fő tt íze van és a benne 
levő vitam inok egy része elpusztul. Szokás a m usto t savak hozzáadásával 
(benzoe-, borkősav) állandósítani, ezeket azonban a m ár tá rgyalt káros 
h a tásu k  m ia tt mellőznünk kell. A felsorolt okok m ia tt újabb, jobb 
eljárások  után  k u ta tta k  teh á t. A m odern technika segítségével fel­
fedezték a legtökéletesebb m ódot, a hideg úton, vagyis szűréssel, filtrá- 
lással való konzerválást. A hideg úton konzervált gyüm ölcsnedv a 
cellulózé kivételével a nyers gyümölcs összes értékes alkatrészeit m agá­
ban foglalja s ezért folyékony gyümölcsnek neveztek el.

Igen sokan, különösen gyenge gvomrú em berek nem képesek 
anny i gyüm ölcsöt elfogyasztani, amivel az jó tékony vagy gyógyító 
h a tá sá t kifejthetné. Rendelkezésükre áll teh á t a friss gyümölcsöt pótló, 
de az em észthetetlen rostoktól m entes, k ristá ly tiszta , zam atos ízű, 
folyékony gyümölcs. Fontos szerepet to lt be a gyümölcslé télen, am ikor 
vitam inszegény táplálékunkat egészítjük ki vele. Segítségével lázas 
betegeinknek gyötrő szom júságát á rta lm atlan  ita lla l enyhíthetjük , 
gverm ekeinknek alkoholm entes ita lt nyú jtha tunk . A gyümölcslevet 
fogyasz thatjuk  egym agában, tejjel, vízzel vagy szódavízzel, l'ris- 
gvüm ölcsnek —■ pl. néhány szem eper vagy őszibaracknak - hozzá­
adásával, kellemes ízű bowlet készíthetünk belőle. A gyümölcs-bowle 
le írását az érdeklődőkkel szívesen közöljük.

A gyümölcslé baktérium m entessé tetele : a csirátalanítása hideg 
ú ton  a Seitz-cég által készített csirátalanító  szűrővel történik . 
A szűrő olvan kicserélhető és finom nyílású szűrőrétegből áll, mely 
a  nagyítóval lá tható  legkisebb baktérium ot es gom bát is vissza­
ta r t ja .  A szűrőből a folvadekot, hogy a levegőből baktérium okkal ne 
fertőzhessek, közvetlenül a m ár előzőén fertő tlen íte tt hordókba vagy 
üvegekbe szűrik, lenn , szeles, hogy a kipréselt gyünn leslevet, m ielőtt 
a  csirátalanító  szűrőbe kerülne, előszűréssel, derítéssel alaposan meg­
tisz títják .

A gyümölcslének Seitz-szűrővel nagyban való konzerválása Német­
országban igen elterjedt es mindenki által ism eri eljárás. Hazai gyümölcs- 
term ésünk "értékesítésé es az egészséges töm egtáplálkozás érdekében 
karo ljuk  fel mi is a gyümölcs levének a konzerválását. Több község 
egym ással szövetkezve, a gépet közös költségen beszerezhetne es a 
gyüm ölcsöt arra  kiképzett m ester vezetése a la tt édes m usttá  dolgoz­
h a tná  fel.

Rem éljük, hogy a gyümölcs és zöldség fogyasztása a közeljövőben 
általánossá válik és ezzel a zöldség- és gyümölcsterm elés a mezőgazdaság 
egvik virágzó ágává válik. T apasztaln i fogjuk, hogy amilyen m értekben 
te rjed  a zöldség és a gyümölcs élvezete, olyan m értékben javul m ajd 
népünk egészsége is.
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Példaképen közöljük a következő konzerválást e ljá ráso k a t :

Vizesuborka.
V izesuborkának a legmegfelelőbb az apró , körülbelül 10 cm. hosszú, egészséges, 

h ib á tlan  uborka. Az u b o rk á t kefével m egm ossuk, üvegbe rak ju k . Fűszerezzük : 
néhány  szem bors, kapor, m eggyfalevél, csom borddal. A leveleket főleg az üveg 
a ljá ra  és te te jére  tesszük. Felül keresz tb e rak o tt fácskával szorítjuk  le az u b o rk á t. 
F o rra lunk  sós vizet (1 lite r vízre 2 dg. só) s m ikor teljes fo rrásban  van , ak k o r m erítő ­
kanállal az uborkára ö n tjü k . Jó l jegyezzük m eg, hogy a víznek teljes forrásban kelt 
lennie, am ikor az üvegbe öntjük, m áskülönben a siker kétes s h iábavaló  m inden fárado­
zásunk. M arhahólyaggal azonnal lekö tjük . K am rába tesszük. Rövid idő m úlva beáll 
a te jsavas erjedés. A felszálló gázoktól a hólyag m egfeszül, kidom borodik  és ilyenkor 
könnyen m egreped. A k á r t  e lkerü lhetjük , ha az erős erjedés ideje a la t t  a hólyagra 
nedves ruhát teszünk. Ezzel a m ódszerrel ropogós, kellemes ízű u borkát nyerü n k . 
É rték es élelm iszer! K onzerváljunk  belőle m inél többet !

Tök.

Befőzésre fiatal, gyengehúsú tok o t válasszunk. A tokot m eghám ozzuk m eg­
m ossuk. Feldaraboljuk . Magvas, puha részét k ik ap arju k  és m eggyaluljuk . Szorosan 
üvegbe rak juk . Tetejére k ap ro t teszünk. T ovábbi készítése ugyanaz, m int a vizes- 
uborkáé.

\ paradicsom befőzése.
Az egyenlően és egészen é re tt, egészséges parad icsom ot m egm ossuk. Az esetleg 

sé rü lt részt k ivágjuk. Forrásban  levő vízzel leforrázzuk és ebben 2 3 percig á llan i
hagyjuk . A zután tésztaszedő kanállal kiszedjük, lecsöpögtetjuk , m ajd á ttö r jü k . 
Erős tűzön, jól fedett edényben jól á tfo rra lju k . A m ikor tökéletes fo rrásban  v an , 
palackokba tö ltjü k . (A palackokat 75 C fokos vízfürdőben előre felmelegit jü k .)  
A paradicsom ot csak a palack nyakáig  tö ltjü k . Azonnal bedugaszoljuk. A dugó kiálló 
részét levágjuk és forró szurokba m á rtju k .

A paradicsom  rendkívül értékes növény . Az összes v itam in t bőséges m ennyiség­
ben tarta lm azza . . . .V  v itam in ta rta lm a  akkora , m in t a vajé. , .B “  és  ..<?* v itam inban  
an n y ira  gazdag, hogy m indazok a betegségek, am elvek ezeknek a h iánya fo ly tán  
keletkeznek, paradicsom  fogyasztása m ellett m egszűnnek. (S korbu t, b e rib e ri.) Je len tő ­
ségét fokozza az, hogy gyüm ölcssavai a benne foglalt v itam inokat a hő, a szárazság  
és a rak tározássa l szem ben anny ira  m egvédik, hogy a veszteség je len ték te len . 
A wisconsini egyetem  h áz ta rtási k u ta tó  laborató rium a m egállap íto tta , hogy a z á rt 
edényben főzött paradicsom  9 hónap m úlva is m egközelítően m ajdnem  annyi ,,C “  
v itam in t ta rta lm az , m int a friss. Csak 15— 20 hónap m úlva m uta tkozik  kisebb vesz­
teség. A paradicsom  teh á t póto lja a narancs levét.

Pátria"- lyomda R -T., Budapest (322566) í eltlős vezető: Magjary Istváo




