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. LegUjabb levelez6-kényv. Szerk. Ver6ezi Sandor.
. Az alkalmas hazi-ligyvéd és térvényjartas tanacsadd. Szerk.

Ver6czi Sandor.

. Magyarorszag torténete révid vonadsokban. Szasz Ka-

rolytol.

. Regél§ Istvan bacsi. Mulatva oktat6 csaladkonyv. Szerk.

Majer Istvan. Két kotet.

. Gazdasszonyok kényve. Voros Esztert6l.
. Az (igyes szakacsnd. Voros Esztert6l.
. Egészség konyve. Egészségi szabalyok, a leggyakrabban

eléforduld betegségek- s a beteg-apolasrol. Irta K.-Be-
niczky Irma. Két kotet.

Atollasok vildga. Gyakorlati Utmutatds a baromfi és kulon-
féle disz-madarak czélszerti &polasara és tenyésztésére.
Irta K.-Beniczky Irma.

A mindennapi életb8l a ndéknek. Irta K.-Beniczky Irma.
Két kotet.

A divat szélséségei. Irta K.-Beniczky Irma.

Héazasodjunk! Irta Dr. Sikor Jozsef.

Gyakorlati széptan. Irta K.-Beniczky Irma.

Anydk konyve. A gyermek elsé nevelésének legfontosabb
kérdéseirdl. Irta Dr. Riecke G. A.

Andk apré kotelmei s ezek fontossadga az életben. Irta
K.-Beniczky Irma.

Babonasag a salonban. Irta K.-Beniczky Irma.
Tanacsok a gyermekek természetszer(i testi nevelésére.
Irta Steiner Janos. Forditotta K.-Beniczky Irma.
Gyakorlati szépitészet. Németbdl, Klencke A. utan.

A feleség. Irta Dr. Sikor Jézsef.

A ndk el6nyei. Irta Dr. Sikor Jézsef.
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1. Hunyadi Matyas kiraly torténete. Jésika Miklos utan.
2. Washington élete. Elet- és jellemrajz. Irta Dr. Lazar Gy.
3. Mohammed élete. Irta Aldor Imre.

4. A nagy Napoleon csaszar térténete. Irta Aldor Imre.

5. Nagy Sandor és kora. Irta Aldor Imre.

6. Nero s az els6 keresztyén-uldozés. Irta Vértesi Arnold.
7. X11. Karoly svéd kiraly torténete. Irta Aldor Imre.

8. Nagy Péter, a minden oroszok czarja. Irta Aldor Imre.

9. Nagy Frigyes élete. Irta Aldor Imre.

10. Karthago, vagy egy vilagvaros térténete. Irta Aldor 1.

. H6s0Ok és hoditdok, v. Mohammed utédai. Irta Aldot*I.

. Medicsi L6rincz v. egy koztarsasag aranykora. Irta
Aldor Imre.

13. Jo6zsef csaszar, v. egy emberbarat atrénon. Irta Aldor 1.

14. Hunyadi Janos és kora. Irta Aldor Imre.

15. Attila hun kiraly térténete. Irta Aldor Imre.

16. Két Rakéczyné. Irta Aldor Imre.

17. Korona és vérpad, v. Stuart Maria tért. Irta Aldor I.

18. Arpad és a magyarok letelepedése. Irta Dr. Toldy L.

19. Magyar nemzeti vértanuak. Irta Aldor Imre.

20. Bismarck. Elet- és jellemrajz. Irta Aldor Imre.

21. Columbus Krist6f. Irta Aldor Imre.

22. Nagy Karoly, romai csaszar torténete. Irta Aldor Imre.

23. Hun utédok, vagy az avar birod. térténete. Irta Aldor Imre.

24. Sz. Laszlo kiraly élete. Irta Dr. Toldy Laszlé.

25. Széchenyi Istvan gréf. Irta Aldor Imre.

26. Julius Caesar torténete. Irta Vértesi Arnold.

27. V. Karoly cséaszar vagy a trénrél a kolostorba. Irta Aldor I.

28. X 1V. Lajos vagy Francziaorszag aranykora. Irta Aldor I.

29. Cromwell Olivér és az angol forradalom, irta Aldor 1.

30. A régi magyarok miveltségének toért. Irta Dr. Toldy L.

31. Az elsé magyar kiraly. Irta Aldor Imre.

32. Lengyelorszag végnapjai. Irta Aldor Imre.

38. Oraniai Vilmos vagy Istenért és a hazaért. Irta AldorI.

34. Erdély aranykora. Irta Aldor Imre.
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35. Nagy Constantiu csaszar. Irta Aldor Imre.

36. Kereszt és félhold v. amoérok Spanyolorszagban. Irta
Aldor Imre.

37. Augusztus rémai csaszar torténete. Irta Aldor Imre.

38. Nagy Lajos kiraly uralkodasa. Irta Dr. Toldy ijaszlo.

39. ROma alapitasa és héskora. Irta Aldor Imre.

40. A svajczi szabad koztarsasag alapitasa. Irta Vértesi A.

41. A rétszakallu Frigyes csaszar torténete. Irta Vértesi A.

42. A normannok. Toérténelmi rajz. Irta Dr. Lazar Gyula.

43. Zrinyi Miklés a szigetvari hés életének tort. Irta
Sebestyén Gy.

44. Velencze alapitasa és fénykora. Irta Dr. Lazar Gy.

45. A franczia forradalom toérténete. Irta Aldor Imre.

46. A rémuralom tdrténete. Irta Aldor Imre.

47. A régi Egyptom torténete. Irta Dr. Lazar Gyula.

48. Gorbgorszag torténete Nagy Sandorig. Irta Aldor I.

49. India torténete. Irta Dr. Lazar Gyula.

50. Kyros és a régi perzsak torténete. Irta Dr. Lazar Gy.

51. Phoenika torténete. Irta Dr. Lazar Gyula.

52. Kossuth Lajos élete. Irta Aldor Imre.

53. Lykurgos és Solon. Irta Dr. Lazar Gyula.

54. Gusztav Adolf egy hés a trénon. Irta Dr. Lazar Gyida.

55. I1l. Napdleon élete. Irta Vértesi Arnold.

56. 1l. Katalin czarnd élete. Irta Dr. Lazar Gyula.

57. Jeanne d’Arc az Orleansi sz(z. Irta Dr. Lazar Gyula.

58. Deak Ferencz élete. Irta Aldor Imre.

59. Az 1848—49-ki szabadsagharcz tort. Irta Aldor Imre.

60. Assyria és Babylonia torténete. Irta Dr. Lazar Gyula.

61. A keresztes haboruk térténete. I)ta Dr. Lazar Gyula.

62. 1l. Endre magyar kiraly. Irta Aldor Imre.

A magyar nemzetnek soha nem volt nagyobb szilksége mint
most — arra, hogy a térténet, ,,az élet mesterének** intéseit meg-
hallgassa, szambavegye.

A Franklin-Téarsulat érzékeny hiany potlasaravallalkozik tehat,
midén ,,Nemzeti Muzeum**, ,Vasarnapi konyvtar** s mas orszago-
san elismert és folkarolt gydjteményes kiadvanyaihoz egy Ujat csa-
tol ismét, a ,,Torténelmi Koényvtar“-t, mely a hazai és avi-
lagtérténet féalakjait és mozzanatait vonzé el6adassal, a legkitd-
nébb Ifs leghitelesebb forrasok nyoman fogja bemutatni a kézén-
ségnek.

A csinos kiallitds s szinezett czimlappal hét tomott ivre
terjedd flizetek csekély ara: 40 kr. lehetségessé teszi, hogy a leg-
szerényebb hajlékba is eljusson e vallalat, melynek érdekes és ta-
nulsagos tartalmat fenebhi czimekben koézdljuk.
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. Magyar méhészkonyv, vagyis Utmutatas a sikeres méhtenyésztésre,

tekintettel a kilénbdzé tenyésztési modokra. Irta dr. Farkas M.

. Unyes Mari, a kis konyhakertcszné, vagyis alapos oktatas a zold-

ségtermesztésben. Metzger mive utdn magyarita Istvan bacsi.

. Takarmany-novények ismertetése és tenyésztése, rétmivelési és takar-

manyozasi naptarral. Irta dr. Farkas Mihaly.

. Kereskedelmi novények mivelése. Nevezetesen az olajmagu-, fonal-

beli-, fest6- és egyéb gyaraknak valé, s. a. t Irta Reischer.

. Juhtenyésztés és gyapjuisme, a juhbetegségek ismeretével és gyogyi-

tasmodjaval. Irta Reischer Endre. Masodik javitott kiadas.

. Allatorvosi j6 tanacsok. I11. kényv. Gyakorlati és elméleti sertéstenyész-

tés. Sajat tapasztalasa nyoman irta Dely M. Masodik bévitett kiadas.

. Apré majorsadg vagyis: a baromfitenyésztés foglalatja. Irta dr. Farkas

Mihaly.

. A bogyar-gyimoks tenyésztése. Irta dr. Farkas Mihaly.
. A dinnye-tenyésztés foglalatja és a legjelesebb honi és kulféldi cseme-

gefajok ismertetése. Irta dr. Farkas Mihaly.
A szarvasmarha-tenyésztés. Irta Kégly Sandor.
Eperfa- és selyemhernyé-tenyésztés. Irta Aron Ede.

A szélomivelés katéja. Irta Perlaky Mihaly.

Boraszati vagyis pinczegazdaszati katé. Irta Perlaky Mihaly.

Miként emelhetjik gazdasagunk jovedelmét? Irta Réti Janos.
Népszer(i és a gazdasag minden agaira vonatkoz6 mezei gazda naptara
az uradalmi tisztek szamara. Osszedllitotta Ring Adorjan.

A tengeri nyulak tenyésztése. Irta Grubiczy Géza.

A I6tenyésztés. Irta Kodolanyi Antal.

Allatorvosi jo tanacsok. I. kdnyv: Az allat és élete. Irta Dely M.

A féldmivelés alapelvei. Francziabdl Viktor Rendu utan kozli Grubiczy J.

Dely Matyas.

A mez6- és kertgazdasagra karos rovarok ismertetése és azok irtas-
mddja. Irta Dr. Nyary Ferencz. Szamos fametszetii abraval.

A gyumdlcsfatenyésztés cserép- és faedényekben. Irta Kodolanyi A.
Allatorvosi j6 tandcsok. Il. kdnyv. A beteg-allat-gy6gytan, szlilészet és
hullavizsgalat. Irta Dely Matyas.

A gazda, kertész és erdész leghasznosabb baratai az allatok kozott,
Dr. Gloger L. W. C hasonczimi német munkajanak hetedik Kki-
adasa nyoman irtak Sporzon Pal és Ebner Sandor.

Gazdasagi tragyaisme vagyis A Tragyazas Alapelvei. A magyar
gazdakdzénség szamara. Irta Dr. Nyary Ferencz.

Gazdasagi szamvitel kisebb birtokosok szaméara. Egy toldalékkal:
A kizgazdai korok és tarsulatokrdl. Az idevagéd szakmunkak fel-
hasznalasa mellett irta Kodolanyi Antal.
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1. Bevezetés.

Koényvink, nem csupan agazdak vagyis iparos-gazdak, hanem
az 0sszes iparos-gazda csaladok szamara van irva, egyrészt azért,
mert a gazda-ember maga nem végezhet minden munkat; elég ha
némelyikéhez csak utasitast ad, azok végrehajtasa a csalad toébbi
tagjainak s cselédeiknek, segédeiknek stb. 1évén feladata; masrészt
azért, mert egy gazda-ember, vagy egy iparos-csalad maga, egy-
némely munkajanak csak akkor lathatja jo sikerét, ha azokban
gazdatérsai, az iparos-gazda csaladok egész csoportjai részt vesznek.

Koényvink pedig nem csupan a munka-intéz6 iparos-gazdak,
hanem jelentékeny részben azok élettarsa, felesége (t. i. fele-segit-
sége), az «iparos gazdasszonyok» részére is van irva, mert e kdnyv
nemcsak a termelés és értékesbités, hanem a fogyasztas és meg-
takaritas kérdéseivel is foglalkozik. Szem el6tt tartja azt, hogy 0sz-
szes termeléstink legnagyobb részét mi magunk fogyasztjuk el, s6t
nagy mérvben fogyasztjuk a kulféldi oltozéki czikkeket s flszer-
anyagokat, élelmi és élvezeti targyakat; szem elétt tartja, hogy
mindezen czikkek felhasznalasa, szétosztasa f6kép a csaladanya
keze «néi kezek» utjan torténik és ezek értéke milliardokra men-
vén, okszer(i fogyasztas Utjan szdz meg szaz millié forintnyi értéket
takarithatunk meg. Mi pedig a termelést illeti: ebben sem utolso
tényez6k a ndi kezek, a n6i munkak, melyekrél e konyvben, mely-
nek f6czélja a kdzvagyonosbodas elémozditasa, épen nem feledkez-
hetiink meg.

Szélunk tehat az iparos-gazda csalddok mindenik tagjahoz,
még a gyermekekhez is, mert szadmos aprd hazi s kerti munkaban
az 6 kezok csak oly hasznavehetd, mint a feln6tteké. Szélunk az
értelmesb cselédekhez s csaladaikhoz is, mert ezeknek be kellett
1
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mar latniok, hogy helyzetik csak akkor lehet Kkielégitd, ha gazdaik
Ugyeit sajat Ugyeiknek tekintik s igy mindenik kéz hozzajarul,
amennyiben teheti, Ugy a termelés, mint az értékesités munkaihoz,
— mar csak azért is, hogy teljes jéggal osztozzék a fogyasztasbhan,
— ama régi kdzmondas alapjan: «ki mint eszik, Ggy dolgozik» —
és ki nem dolgozik, az nem érdemli meg kenyerét sem.

Azt mondhatjak ezek mindnyajan, hogy hiszen az iparossag
nekik nem koteles munkajok; hogy az iparlizés csupan a szakipa-
rosok dolga, kiket t. i. egy s mas iparmitételre, a munkaeszkdzok s
anyagok helyes kezelésére oktatnak; hogy tovabba az iparos okta-
tast orszagszerte életbe léptetni, az iparossagot orszagszerte ked-
velt és sikeres dologga tenni, — az a térvényhozas feladata. Mond-
hatjdk még azt is, hogy hiszen 6k mindhiadban igyekeznek, ha a
torvények s nemzetkdzi szerz6dések a magyar ipar Kifejlédését
lehetlenné tették, — mondhatnak ilyes dolgokat, mert kézbeszéd
targyat képezik a hazai ipar, a kézgazdasag, a nemzetkdzi vam- s
kereskedelmi szerzédések. S igazuk van abban, hogy némely nagy
gyaraknak (ha ilyenek mar léteznek) sok kart tehet egy-egy vam-
tétel vagy nemzetkdzi vamszabalyzat; némelyiket gazdagga tehetné
(a fogyasztd kozonség karaval) egy-egy vamemelés vagy behozatali
tilalom. Hanem hat legylink tisztaban az irant, hogy a vam- s
kereskedelmi nemzetkdzi szerz6dések fékép csakis a mar létez6
nagy gyarak kozotti élethalal-harcz szabdlyzasara vonatkoznak,
mig ezt az ipart, mit gazdasagi vagy hazi iparnak nevezink, meg-
hagyjak az 6 teljes szabadsagaban.

Nem koteles munkaja ez senkinek; de nem is a szakiparosok
dolga am a gazdalkodas Utjan nyert termények s allati termékek
értékesbitése, hanem az iparos-gazda csaladé. Az igaz, hogy ehez
is kell némi szakképzettség, t. i. értelem, szorgalom s bizonyos
m(itételek Ugyesen véghez vitele. Hanem hat, épen arra valé e
konyv, hogy azt a szakképzettséget megszerezni segédkezzék. A mi
pedig a torvények segédkezését illeti : erre nincs szUkséglnk.
Czikkeink kozll kevés mehet tal az orszag hatarain, csakis egy jo
része az, mi a kozel piaczokra szamithat; a legnagyobb részt maga
az iparos-gazda csalad, a cselédek, ezek csaladjai, tovabba a hazi
és gazdasagi allatok fogyasztjak el.



Iparossdgunk sikere azonban, barmily nemzetk6zi szerz6dé-
sek kozepette is, biztos. Gyarapitja a munkalkod6 csaladok vagyo-
nat s igy gyarapitja a nemzetvagyont. Kellemesebbé teszi az életet,
amennyiben a szerkezet igényeit pontosabban s helyesebben elégiti
ki; javitja a taplalkozas, a ruhazkodas anyagait, csinosabba s
kényelmesebbé teszi a lakast s javitott eszkozokkel latvan dolog-
hoz, konnyiti s6t élvezetessé teszi a foglalkozas szamos nemeit,

mdtételeit.
2. Hol isse fel satrat ?

Hol Usse fel csaladja satrat az iparos-gazda? Bizony, — ha
csak 3—4 hold foldje van is: nem a falu kozepén és nemis a varos-
ban, még akkor sem, ha 40—50 hold féldnek ura; hanem «birtoka
kozepén».

Kiszamithatlan elényei vannak iparos-gazda csaladokra nézve
annak, ha lakasat birtoka kézepére teheti. Vegylnk csak két szem-
pontot. Egyik a munkaer6 és id6 kimélése, a masik a hazias fog-
lalkozas.

Szamitsuk fel csak, mennyi munkaer6t és id6t veszteget el
egy munkas csaldd, ha 10— 12 vagy akar 30—40 hold foldje a
falu vagy varos hatarain 3—4 dullébe osztva hever. Ma ide, holnap
oda kell kihurczolkodni ekével, szekérrel, néha egész csaladdal és
ha egy kis es6 jon ? Bevonulnak valamely fészerbe s 6rakig varjak
a der(t; holott ha otthon a haznal volnanak, sok j6 munkat végez-
hetnének egy s mas részben. Pedig a hever6 joszag otthon van
vagy a kopar legel6ket jarja s tres gyomorral jon haza, amikor
annak is enni kell adni s nem egyszer tébb mint fél érai tavolbol
kell haza hordani a szalmat, szénat, csalamadét, l6herét stb. és
vissza a tragyat.

Nem telepitett gazdasag, hanem nagyszabasu halatlan pusztai
gazdasag az, amit kisbirtokosaink véghez visznek az olyan 3—4
dil6ébe osztott foldeken, melyektél az év nagy részében tavol van-
nak. Halatlan annyira, hogy ha a 3—4 darab kdézil csak egyet tar-
tanak meg; de ezt betelepitik; ez egyb6l jobban megélhetnek,

kivalt ha némi kis iparossagot is gyakorolnak.
1
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Nem telepitett gazdasag az, hol egy-egy puszta gazdasag
kdzepében csak egy félszer van a gazdasagi allatok s szerszamok
szamara, s legfolebb egy kis szoba a csész, vagy majoros csala ja
szamara. A telepitett gazdasagnak hemzsegnie kell «ember és allat-
féléktél». Ott van a csalad minden tagja; ott vannak a cseledek s
csaladaik. Ott van a baromfiudvar, ott van a sertésél, a juhakol, a
16- és okoristalld, mert minden hazi és gazdasagi allat «kéztdl él».
De ott van &m helyben mindaz, ami nekik szikséges. Ott van a
kert, melyb6l a gyomlalékot a gyermekek egyenesen az 6lba vagy
baromfiudvarra vihetik. Ott van a luczernas, a léberes kert. Télben
ott vannak a szénas, szalmas kazlak, a burgonyéas vagy répas ver-
mek, a gazdasagi allatok szamara s ott van a «tdéltétt» kamara a
csaladtagok és cselédek taplalasa végett.

Baj csak az, hogy egyes telepitett tanyan kismérv(i a sze-
mély- s vagyonbiztonsag s a gyermekek szamara tavol van az
iskola. Ezen bajon csak ugy segithetiink, ha nem «sz6rvanyosy,
de altalanos leend hazankban a jél betelepitett tanya.

Annak, hogy a magyar sikfoldéon a nép nem terult Ggy szét,
mint mas népek az 6 sikfoldeiken, féoka volt az 6rokds haborusko-
das : torok-tatarjaras, melyek ellenében csak a nagyobb falvak
vagy mezévarosok nyujthattak némi személy- s vagyonbiztonsagot.
Ez azonban mar megszlnt. Megritkult a pusztai betyarok szama
is s elvégre ha a terméfoldnek minden darabkajat ki akarjuk
aknazni, ha a munkas kezek minden paranyi erejét lehetéen fel
akarjuk hasznaljuk, ha a munkaidét meg akarjuk roviditeni, a
munkalkod6 csaladoknak szét kell terilniék a muivelés ala vett
tertleten. Azon gazdalkodasnak, mit néplunk a kisbirtokokon vég-
hez visz, s még inkabb a tavolrél kezelt nagyban gazdalkodasnak
egyik legsajnosabb kdvetkezménye az, hogy a term§ talaj kizsarol-
tatik. Kizsaroltatik, mert a tavolbdl kezelt pusztasagi gazdasagot
nem gy6zzuk tragyaval. De kénnyen ellathatnank, kivalt a kisbir-
tokot, a legjobb javitdszerekkel, ha az iparos-gazda csalad minden
hozzatartozoival ott kozepében laknék.

Az ily csaladokbdl keletkeznék aztan azon jomdédua Kisbirto-
kos- és bérl6-osztaly, mely a nagy puszta birtokokat bérbe vehetné
s kertté tehetné.



3. Mind munkaer6t szerezzen ?

Az iparos gazda-ember jo hasznat tudja venni a lovaknak,
melyeket pedig rendesen fele aron adunk el, mint ahogy vettik.
Még jobb hasznat veszi néha az dkroknek, mert csaladja gy tudja
apolni, hogy a munkéas-marhanak dolog kézben is névekedik a test-
stlya. lIparos gazda-embernek egy lova is el bir vonni egy ekét;
segitségére van egyben-masban egy-két 6szvér vagy szamar, mely
a legolcsébb allati vonoéer6t szolgaltatja. Hanem akarmint forgo-
l6djunk a vonomarhak apolasa koril; a legolcsébb allat munkaja-
nal is olcsébb munkaerét szolgaltat a gézgép.

Nem a lokomobilt, ahordozhaté g6zgépet értjik, mert bizony
ez nalunk még mindig nagyon draga. Emellett gyorsan kopik,
hamar romlik, sok tuzel6t, sok olajat igényel. Hanem a stabil-
gépet, a falba bealkalmazott all6 gazdasagi g6zgépet értjuk, aminé
p. 0. az angol kisbirtokosoknal mar az 50-es években is annyira
elterjedt, hogy ez végezte a legnehezebb majorsagi munkakat.

A gazdasagi gézgép 3—4 lderejl; a pajta kulsé oldalan nyeri
taplalkozasat; a katlan a falhoz van megerdésitve s azzal a vono-
raddal (piston), mely a pajta belsejében ide s oda jar, sok hasznos
munkat végezhet. Csépel, rostal, 6rol, daral, szital; aprézza a
takarmanyféléket, t. i. majd répat, majd szecskat vag, sét reszeli a
répat s burgonyat, aztan g6zével hamarjaban megfilleszti a szecs-
kat, polyvat stb. Vagy ha mas-mas segédeszkdzoket alkalmazunk
hozza, tengerit morzsol, fat vag; padlasra emeli a zsakokat, vizet
vagy tragyalét szivattylz, mely szétosztatik az 6ntézendé tertleten
sth., mindezt faradhatlan gyorsasaggal, — holott «élelme» készén,
— s enni csak akkor kap, amikor dolgozik.

Az igaz, hogy nem minden gazda-csalddnak van maddja-
ban, megszerezni ezen olcso élelmd, de draga aron kiallitott gépet
és a hozzéa valé eszkdzoket. De amit egy-egy csalad el nem bir, azt
elbirhatja 2—3—4 csalad, ha t. i. egyet ért és tud egymas kezére
dolgozni.

Kulénben is sok, egy bar mily kis gazdasagi gép egy 10— 12
holdas birtokhoz. Elgy6zi az tébb birtok terményét csépelni, ros-
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talni, daralni stb. Képes tébb csalad szamara fat vagni, morzsolni
stb. Kivanatos volna tehat, ha az iparos gazda-csaladok megkisér-
lenék a gazdasagi g6zgépek beszerzését. Most mar a magyar allami
vasuti gépgyarban is készitenek ilyeneket. A fébizomanyos Fehér
Miklés ur («Koztelek»). Gyarosnak és bizomanyosnak egyarant
érdekében van, hogy a gazdasagi érdeknek megfeleljenek. Azon
iparos-gazdak, kik egy-egy gépet megszereznek, elmondhatnak ész-
revételeiket, mit mikép gondolnanak még javitani az ily gépeken s
ha netalan az els§ par szaz gép, mi kozforgalomba menne, kissé
nehézkesen vagy dragan végezné munkajat, a tébbi mindinkabb
czélszer(ibbé s olcsdbbéa valhatnék.

4, Mikép értékesitse gabonéjat ?

Kodzénséges szokassa valt mar nalunk, hogy a gazda-ember
eladja a rozsot, buzat, vagy a keresked6nek vagy valamely mima-
lomnak s ez ut6bbitél szerzi be azon lisztnemdeket, melyekre szik-
sége van. Yizmalmok kézelében ezek cserélik be a gabonat lisztért.
Ezen eljarasra legyen elég csupan ama koézmondast felhoznunk,
miszerint: nem jo gazda az, a ki a kovacstdl vesz szenet, holott
maga adja hozza a szénnek valo fat.

Igen, de hat mai vilagban sokféle lisztre van sziikség: mond-
jak; kulonféle lisztekre, melyeket, kivalt a kisgazda, maga nem
készithet; s ha gabondjat, Ggy amint tudja, korpastol «katona-
pitli»=-re meg6rlené, értéktelenné tenné a legfinomabb langliszt-
részeket, holott igy azokat a mémalmok vilagpiaczokra kildik s a
gazdasagban kell§ siteménytészta, aztan fehérkenyérnek s végre a
cselédkenyérnek valo lisztet visszaszolgéltatjak, méltanyos arakért.

Elhiszsziik, hogy méltanyos arakért; de hogy ezen méltanyos
arak is sokkal magasabbak, mint mibe nekink kerllne, ha kissé
durvabb liszttel beérnénk; magasabbak, mint mennyibe az egy-
szerl 6rlés keril, — onnan vilagos, hogy annak a sokféle lisztnek
a csindlasa (mi mas orszagokban nincs is divatban), mi a magyar
mimalmokat a vilag leghiresebb «liszt-gyarai»-va tette, temérdek
koltségbe és faradsagba kertl, holott annak a kis buzaszemnek, mi
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nekink annyi bajt okoz, nincs 12— 14-féle alkatrésze, — legaldbb
nincs olyan, melyet erének erejével kilon kellene valasztani s a
vegyi alkatrészek kilonvalasztasara ugy sem terjeszkedik ki a
malomka.

Am ismerkedjunk meg tehat e kisded «flimag»-félével bGveb-
ben. Mellékeljuk 400-szorta nagyitott abrajat. Az 1, 2, 3, 4 szamok

alatt latjuk a buUzaszem azon soOtétszinl alkatrészeit, melyek a
fogyaszto kozonség téves itélete szerint legértéktelenebbek (korpa-
félék), holott nem kevesebb tapértékkel birnak, mint akar a leg-
fehérebb részecskék. Az 5-dik szam mutatja a kilsé magburkot,
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melynek szine narancsszinben jatszik. A fogyaszté kozonség sze-
mei el6étt ez sem bir értékkel, mert ebbdl tésztat gydrni nem lehet;
részei nem oly dsszetartdésak, mint acsirizrészek, melyekbél hartya-
finomsagu rétestésztat lehet nydjtani. A latinok ugyan a bluzaszem
ezen részét nevezték «testa»-nak, melybdl a magyar «tészta» sz0
eredhetett; de ez, mai tudomanyunk szerint, csakis azt teszi, hogy
«burok» — magburok. Altaldban az 1, 2, 3, 4, 5, 6 egyuttesen
«blza-héj»-nak, a bluza «pericarpiuma»-nak neveztetik s nem sok
kereskedelmi becscsel bir; dgyannyira, hogy a midmalmoknak els6
gondja a tébbrészeket ezen pericarpiumtol megszabaditani. E czélra
van berendezve a 4—5 emeletes malmok fels§ emelete; a mitételt
U. n. «<hajal6-gépek» végezvén. Yizi molnarok méskép meztelenitik
meg a blzaszemet s oriilnek, ha vevd akad a korpafélékre, melyek
pedig, mint ezt Liebig nyoman a szaktudosok kétségtelenné tették,
az emberi szerkezet igényeinek kielégitésére (izom és vérképzésre)
sok részben csak oly alkalmasak, mint a tiszta lisztrészek; ezen
feltl oly nem( asvanysokkal birnak, melyek nélktilozése a taplal-
kozasban hianyt okozhat. De menjink tovabb:

A 7, 8, 9 szam alatti részek adjak a kozforgalomban legszo-
kottabb lisztnemieket s a 10 szam alatti embrydbol (csira) kerul
ki a csaszarliszt, a 0 és 00. Es pedig a korpanem(iek vastagjat az
1, 2, 3, 4 szam alatti részekbdl nyerjuk. Ez az 6sszes sulynak csak
3 szazalékat teszi, s ennek kilénvalasztasa bizony nem érdemes
arra a faradsagra, amit vele (csakis a «szem», a latszat, kedvéért)
véghez visziink. Az 5— 6 szam alatti hartya adja a finom korpat,
melynek sllya csak 1 és fél szazalék, s melynek nélktlézése a test-
szerkezet igényeire nézve hianyosnak mondhaté. A 7 szdm alatti
részekbdl kerll ki a dara; és pedig 8 szazaléknyi. Ez igen taplalé-
kony, de szirkés szinG liszt, s igy csak «hazi kenyeret)) szolgaltat,
mit bizony nem igen visznek kulféldre. Jo6 Uzletet csinalhat, kozel
piaczokon, aki ezen lisztet j6 hazi kenyérré tudja sitni, mert ha
p. 0. 100 kilogramm ily lisztb6l a korpat, amint csak lehet, Kiszi-
talja, mégis 140 kilogr. kenyeret sithet, annyi vizrészt képes ez
magaba venni s mintegy felemészteni.

A 8-ik szam alatti részekb6l nyerjik a legtobb és legszebb
darat, melyet ha megérlunk (s ezt meg kell érlenink, hogy) ,, fehér
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kenyér" vagy ,zsemle"-lisztet nyerjink. Kenyér- és zsemle-siitésre
ez is alkalmas anyag, mert 100 Kkilogr. liszt 136 kilogr. kenyeret
vagy zsemlét szolgaltat. Legfinomabb lisztlangot szolgaltatnak a
10 szam alatti embryo vagy csirarészek. Ezekben azonban nincs
annyi csirizrész, mint az el6bbeniekben; tésztajuk tehat nem oly
nyuUjthatd, mint azoké, s igy a 100 kilogr. sulyu lisztbdl csak 128
kilogr. sulya sutemény keridl ki. Es mégis majd minden «jé gazd-
asszony» csak ezt a 0 vagy 00 lisztet akarja megszerezni, min-
den aron.

Szaz kilé aczélos (76— 78 kilogr.) magyar buzabdol mdmal-
maink kovetkezd 6rleményeket szoktak szolgaltatni: 0 szamut 6
kil6 2 dekat; 1-s6 szamut 7 kilé 8 dek.; 2-ik szamut 6 kil6 3 dek. ;
3-ik szamat 5 kilot; 4-ik szamut 5 kilot; 5-ik szamat 5 kilot; 6-ik
szamut 16 kild, 5 dek.; 7-ik szamut 11 kilé 9 dek.; 8-ik szamut 9
kil6 4 dek.; 9-ik szamat 2 kild 2 dekat; finom korpat 9 kilot 1
dekat; vastag korpat 11 kilé 2 dekat; malomport 4 dekat. Elkal-
l6dik, elporlik s mondhatni fustalakban elszall, vagy kezelés kézben
eltaposodik 4 kilogr.

Mily faradsagos mitételek utjan jutnak ezen eredményhez,
megitélhetjuk, ha felgondoljuk, hogy minden szem gabonanak 6—8
rendbeli m(tételen kell keresztill mennie, mely mutételek mindé-
nike draga eszkozoket, sok munkaer6ét s igy sok pénzt igényel.
A mitételek altaldban harom fémuitételben csoportosulnak. Ezek :
1. A hajalas vagy vastag dara készitése (Scliroten), melyhez kell
(100 vdmmazsa gabonat vévén munkaba) 28 o6ra 18 perez. 2. Az
els6 dara (Gries) 6rléséhez kell 5 6ra 12 perez. 3. A masodik dara
6rléséhez 4 6ra 16 perez. Kell tehat 100 vammazsa buzanak csupan
dardvadrléséhez 38 orai nagy munka. Pedig: a dara még nem
liszt, csak lisztanyag s altalanos szokas a nagy mimalmoknal,
hogy csakis a darabdl csinalnak lisztet, — a szitalasi m(tételek
altal, melyek nehézségeirdl fogalmunk lehet, ha felgondoljuk, hogy
a szitédlds a leger6sebb selyemszalakb6l miiszévészetileg készitett
5—6 méter hosszl (két emeletet at érd) oriasi zacskokban (Beutel)
torténik, a szitagép folytonos erds razkédtatasa mellett. Es pedig:
1. A vastag dara szitalasahoz kell (100 vamm. darat értve) 36 dra
36 perez. 2. A masodrendli dara szitalasahoz 8 éra 32 perez. 3. Az



elsérend(i daranak a vastag darabdl kivalasztasahoz 10 6ra 24 perez.
Tehat a szitadlashoz 73 drai munka. Az 6rléshez és szitalashoz
egyutt 100 vamm. gabonahoz kell 108— 110 érai munka, mely-
ben legalabb 45—50 g6zléerd s 10— 12 munkas vesz részt.

Iparos-gazda embernek kénnyl( dolog atlatnia, hogy biz az
a kis mag, melynek aztadn csakis 25—30 szazaléka lesz «piacz-
képes» finom lisztté — ha megérdemli is ezt a nagy koltséget és
faradsagot azok pénzébdl, kik nem kérdezik a vegytani alkatrésze-
ket, vagy az emberi szerkezet igényeit, hanem f6kép csak azt
nézik «mi tetszik a szemnek)) — de nem érdemlik meg télink,
a mi részinkre, kik a blza belsejét s korpaja becsét is ismervén,
elébe teszszilk a testszerkezet, a taplalkozas igényeit, a szem el6tt
tetszet6s kulszinnek.

Az am!fogjak mondani a gazdak. De, hidban beszél a gazda,
ha az 6 nézetét nem osztja a gazdasszony. Magyar gazdasszo-
nyaink becsuletbeli dolognak tartjak, hogy az & asztalukon ne
mutassa még szinét sem mas, mint a «fehér kenyér®, és hogy a
gylirott tészta, a laska, a lecske, a galuska, a derelye, a rétes és
mindenféle fank, krapfli stb. ne legyen masbol, mint épen 1 vagy
0 rendl lisztb6l, melyet nem lehet kézi malmon, vagy kézonsé-
ges vizi malmon eléallitani.

Van azonban egy szempont, mely el6tt magyar gazdasszo-
nyaink szivesen meghajolhatnak. Ez azon nemzetgazdasagi szem-
pont, mely szerint Magyarorszag gazdabirtokosai csak akkor vehetik
legjobb hasznat a gabonanem(eknek, ha azokbdl csak a finom «piacz-
képes» liszteket kildik kilfoldre, a tobbi részeket pedig csaladjaikkal,
cselédeikkel és gazdasagi allataikkal megosztva fogyasztjak el.

Ezelétt magunk fogyasztottuk el mindenféle élelmi szernek
a legjavat s csak azt adtuk el, amire szikséglink nem volt. Még
most is hattérben all a lisztkivitel a bazakivitel mellett; holott a
kalféldre vitt buzat végre ott is meg kell 6rleni s annak csak
25— 30 szazalék lisztjét vihetik a «liszt-csarnokba®, a tébbit elpa-
zaroljak a kozelbeli lakosok kozt. Pedig azok az olcsébb részek
ép oly egésséges jo élelmi szerek, mint a legfehérebb alkatrészek
s azokat mi magunk is nélkulézzuk kivalt a Felvidéken, de gyak-
ran magan a buzatermd AIlf6ldon is.
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igy vagyunk a rozsfélékkel is, melyek korpaja, valamely oly
zamatos novény-gyantat tartalmaz, mi az emberi szerkezet igé-
nyeinek kielégitésében fontos szerepet vinne, — ha a «fehér liszt »-
t6i el nem valasztatnék, — a sertések szamara. Kétséget sem szen-
ved, hogy a divatos luxusliszt-gyarak foloésleges munkakat visz-
nek véghez s a legbecsesb vegyi alkatrészeket csak ugy feltalaljuk
a sotétebb szinl, korpas 6rleményekben, mint a legfehérebb liszt-
részekben.

Iparos-gazdainknak tehat oda kell térekedniok, hogy rozs-
bol, buzabél, amit csak lehet, 6roljék meg. Oréljégk meg kis gaz-
dasagi malmon egy par koével, min6ét a Koztelken is kapnak
eleget; vagy ©6rdljek meg oly kis gazdasagi hengermalmokon,
minékon az angol s franczia kis gazdak a stabil-gép segélyével
megérletik gabonajukat. Ontsék fel a garatra kétszer vagy harom-
szor; szorongassak 6sszébb, meg 0Osszébb a koévek és hengerek
jarasat, ha épen valami finom lisztet is akarnak nyerni. Oréltes-
sék meg tarsas vallalatok utjan ott helyben vagy a kozel vidéken;
de ne kildjék korpastoél, szemetestdl, vastag liszttel egyutt (t. i.
Orletlendl) kulféldre, mert ez Gton hazank talajat is menthetlendil
elsovanyitjak. Tovabba szitaljak meg. Els6ben is valaszszak ki azt
a legfinomabb lisztet, mit kilféldre kildeni érdemes, mert leg-
jobb keletnek 6rvend. Hadd teljék 6rémuk ezekben a kilféldi sza-
kacsoknak és vendégl6soknek — belbecsre nézve, vegyi szem-
pontb6l, annyit sem ér az szerkezetink szdmara, mint a tébbi
«durva» rész.

Szitaljuk meg ha épen ugy tetszik kétszer, vagy haromszor
a fenmaradt lisztet, hogy t. i. kilon valaszthassak a korpat, a
kenyérnek valot és a tészta-lisztet. De ne tartsuk szerencsétlenség-
nek, ha mindezek barnabbak mint a mimalmi lisztek. Ezek szol-
galjanak rendes fogyasztasi anyagui s még ezekbdl is stissuk-fézzik
meg mindazt, mire, méltanyos arak mellett, vev6t talalhatunk,
akar helyben, akar tobb iparos-csalad egybe advan amit adhat:
egy kodzds bizoméanyos vagy keresked6 utjan, tavolabb piaczokra.
Sok millié forint értékd pénzt vagy iparczikket szerezhetnének be
ilvmddon iparos-gazda csaladaink, ha t. i. egyesult erével ilymo-
don értékesitenék a magyar gabonat s bizonyara sokkal jobban
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élnének csaladaik, cselédeik, s6t még gazdasagi allataik is, ha kil-
foldre csakis azt kiildenék, mi ott kell s megérdemli a draga vasuti
szallitast. A belfoldi tavolabb piaczokra azt, amit eladni lehet
— s a tobbit otthon fogyasztanak: gazdasagi s hazi allataik tarta-
sara, tenyésztésére forditanak.

5. Mikép értékeshitse lisztjeit ?

Iparos-gazda csaladjanal a néi kezek feladata a lisztnemiek
feldolgozasa, t. i. gyurasa, dagasztasa, f6zése, sUtése s igy a liszt-
nem(iekbdl eléallithatd stitemények s f6zemények elkészitése.

A lisztnem(eket, még a gabnaban sz(ikdlkédd csaladok is
rendesen magok dolgozzak fel, mert frissiben szeretik kivalt a fétt
tésztakat, a zsiros, vajas, tojasos stiteményeket. Csupan varosokban
szokas az, hogy a kenyér- s kalacsféléket egyes szakiparos csaladok
készitsék, mint szintén azon czukros siteményeket, melyeket egy-
két napig, azok hatranya nélkil, lehet eltartani. Barmily altalanos
jelentékeny élelmi anyag legyen tehat a gabonaliszt, — nagyon
kevés oly tésztat vagy slteményt szokas abbdl késziteni, melyet
hosszabb utakra kildeni, hosszabb id6kig eltartani lehetne. llyenek
a) a keétszersiltek, b) a csdvestésztak s pereczek, c¢) mas szaraz
tésztak.

a) Kétszersultek.

a) Csakis a kétszersiiltfélék azok, melyeket, minden hatrany
nélkil, hénapokig eltartani lehet. A mar egyszer megf6zétt, vagy
megsutott, de csak hamarjaban megszaritott, felaprézott (reszelt,
6rlott) morzsak azok, melyekbdl eltarthaté stteményeket lehet
késziteni, mert a lisztféléknek Vs, Vo alkatrésze keményité-szem-
csékbdl all, melyek az els6 megsités utan még kdnnyen erjedésbe
jonnek. Altalaban az els6 sutéskor nyert kenyér vagy tészta erj-
anyagokkal (élesztd, keleszt8) készittetvén s az érjanyag maga is
egy novény lévén, mely kedvezd kortlmények kozt 3 dra alatt
képes Kkifejlédni s Uj erjgombakat hozni (mely erjgombak kozil
1,152,000,000 milli6 taldlhaté egy kobhivelyknyi sérélesztében)



13

s az erjgombakkal ellepett telepek kilénésen kedvez6k lévén arra,
hogy rajtuk a penészgombdk is csakhamar elszaporodjanak, kivalt
a kelesztékkel, élesztékkel készitett kenyerek és stitemények nem
o6vhatok meg a gyors megpenészedéstél és romlastél. Azon kenyér-
féléek, melyek erjeszté helyett vegyszerekkel készittetnek, mint ez
Angliaban szokas, tovabb eltarthatok; de csakis a kétszersultek
azok, melyek, badogszelenczékbe zarva, hdnapokig friss allapot-
ban maradnak. Ezért lett a tengeren jaré népek fétaplalékava a
kétszersiult, — melynek oly sokféleséget tudnak mar adni, hogy
némely nagy kétszersult-gyar 150— 160-féle siiteményt szolgaltat,
melyeknek ize, szaga, szine, sulya, torése egyenkint kiilénb6z6:
némelyik s6s, némelyik czukros, némelyikben kulénféle borsok s
fliszerek vannak, némelyiknek lisztje nagy mértékben vegyitve
van arpa, zab, borsé, bab, lencse, I6bab, bikkdny stb. liszttel;
némelyikben a keményit6liszt (bluza, burgonya, tengeri, légesz-
tenye sth.) vagy a rizsliszt viszi a fészerepet; némelyik klénds
tengerparti zamatos mohokkal, flszerekkel, némelyik sargarépa-
val, dritokkel vagy névénygyodkerekb6l csinalt liszttel stb. van
készitve. Vannak tehat luxus-kétszersiltek, melyek draga cseme-
géknek tekintheték, vannak a zsemlénél nem dragabb kétszer-
stltek a tejhez, tedhoz, kavéhoz, csokolddhoz; vannak a fekete
kenyérrel, saly szerint, egyenlé aru kétszersiltek, mely a matro-
zok élelmezésére szolgadl. Vannak oly kétszersiltek, melyek csak
vizben valé felfézes Gtjan élvezheték, hanem ekkor egésséges és
kellemes ételnek tekintheték.

Nalunk, miutan mi nem vagyunk tengerekre jaré nép, csakis
a luxus-kétszersultek ismeretesek, U. m: Nic-Nac (1 kild 1 forint
50 kr.), Maizena (t. i. tengeri lisztbdl késziult kétszersult 1 kilo
2 frt 50 kr.), Pearl (1 kil6 2 frt), Albert (1 kil6 2 frt 50 kr,),
Napoleon (1 kilé 2 frt 50 kr.), Vanillie (1 kilé 3 frt), Mixed (1 kilo
3 frt), Eoyal Dessert (1 kil 3 frt 50 kr.). Tovabba lemez-sutemé-
nyek Sugar vafers (vanilliaval 50 darab 90 kr.), Lemon vafers
(czitrommal 50 db. 90 kr.), Kaspberry vafers (méalnaval 50 darab
90 kr.); Karlsbadi ostya 25 db. 1 frt.

Ezeket talaljuk boltjainkban ha kell mazsa szamra. Talal-
hatok pozsonyi kétszersiltek is, szeletekben fél kilé 1 frt 30 kr.;
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tea- és gyermekkétszersilt édes, 7. sz. két csomag 80 kr.; kavé-
kenyér 90 kr.; flszer nélkili tea-kenyér 9. sz. fél kilo 1 frt 20 kr.
Mint szintén van 2— 3-féle piskéta kilogr. 3—4 frt s gylumadlcs-
kenyér 1 darab 1 forint, hanem a hazaiak sem izre, sem szinre,
sem izletességre nézve nem vetekedhetnek a kilfoldiekkel.

Iparos gazda-csaladaink feladata lenne az emlitett sitemé-
nyekkel versenyképes luxns-siiteményeket késziteni. Ha 06k ezt
megtennék, nem kellene buzankat e végett Anglidba kuldeni, ott
megdrletni, siteményekké alakittatni sth. Vagyis 6k ezeket felényi
aron adhatnak, mint az emlitett arjegyzéki arak s meégis j6 hasz-
nuk lenne rajtuk.

Hogy pedig ezt megtehetnék, onnan bizonyos, mert j6l tud-
nak sutni, f6zni; meg tudjak [télni, a siteményhez mi kell, mi
nem; mit hogyan kellett volna tenni vagy nem tenni. Jol &ssze
tudjak valogatni az egybeill6 anyagokat s fliszereket sth. Az angol
kétszersiltek utanzasanal legjobb tanacsadojuk lenne magyar
gazdasszonyainknak maga az a kétszersilt, mit utanozni akar-
nak. Szokatlan dolog e koril csak az, hogy nalunk azt a sokféle
lisztet, mit nagy varosokban a boltokban arulnak, nehéz lenne
beszerezni s igy els6ben csak a gabonalisztb6l készilt G. n. cse-
mege s tea-kenyerek készitésére kellene szoritkoznunk. A lelemé-
nyesség meghozna a tobbit. Némelyek, kik kulféldén is megfor-
dulnak, meglatogathatndk Paris és London kdérnyékén az ott ma-
k6d6 nagy gyarakat, melyek terményeinek j6 fogyasztdja sajat
nagy varosi kézonségink. Ezen gyarakkal kapcsolatban gyakorlo
iskoldk is vannak, hol a munkas csaladok vegy- és élettani okta-
tast nyernek s a suteménykészités mesterségét fokrol-fokrol tanul-
manyozzak. Talan ezen iskolakba is be lehetne jutni.

Nalunk, habar mar ismerjik a luxus-siteményeket, de még
nem jott divatba azok készitése. Pedig ezekbdl sokkal nagyobb
hasznot lehet huzni mint a kenyér- s pereczsitésbél, vagy mézes-
kalacsossagbdl. Nagyobbat, mert, mint emliték, csekély értékd
liszteket alkalmazhatunk, potanyagui. S6t a kenyérfélékkel sem
boldogulunk, mert hamisitasnak tartanok p. o. a buzakenyérbe
mast mint tiszta buzalisztet, a rozskenyérbe mast mint csupa
rozslisztet, a maiéba mast mint csupa tengerilisztet adni. Pedig
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az még nem hamisitas, ha akarmiiéle egésséges noévénylisztet, ugy
amint az a siteménynek el6nyére valik, dsszevegyitink, ha t. i. a
vegyitési aranyokat helyesen hatarozzuk meg. Lam a miskolczi,
szegedi, debreczeni tiszta buzakenyér csak frissiben j6; masnap,
harmadnap értékét vesziti, hanem adunk hozza egy kis rozs vagy
tengeri lisztet. Magyar gazdasszonyainknak épen a vegyités mes-
terségében kellene keresniik buszkeséguket, mert ez altal egyrészt
az izlet, a szerkezet igényeinek jobban meg lehet felelni, masrészt
sokkal nagyobb hasznot lehet elérni, mint a vegyitetlen lisztek
feldolgozasa altal.

b) Csovestésztak és pereczfélék.

A csovestésztak altalaban ismeretes fogyasztasi czikkek na-
lunk; de az elfogyasztott tésztdk nagy része kulféldi, franczia,
olasz «maccaroni»; és pedig az 1-s6 szdmu 0. n. «Zita» Kil6ja
64 kr.; 2. sz. <Mezzana» 64 kr.; a vékony csoves 3. sz. «<Mache-
roncelli» 64 kr.; a 4. sz. (. n. «Vermicellini>> levesbe valé 64 kr.

Iparos gazdasszonyaink feladata, hogy az idegen foldrél
hozott csdvestésztakat szoritsak ki piaczainkrél, mert a hozzavald
sikéres, csirizes buzanak bévében vagyunk; a legjobb macsaroni-
tésztanak vald lisztet t6lunk veszik az olasz héazi iparosok, kik
csaladonként ugyan kevés, de 0sszesen mégis nagy mennyiségl
csovestésztat bocsatnak forgalomba.

Mi pedig a mutételeket illeti: magyar gazdasszonyaink jol
tudnak gyurni, alakitani. A legjobb gyuréeszkéz eddigelé ugy is
az erfs, ugyes két kéz, markaval, Ujjaival. Semmiféle gép sem
képes oly jo gyurott tésztat késziteni, mint az emberi kéz, melyet
kulénben is a szem, az értelem vezet.

Van a makaroni-tésztdban is valami vegyitek, sajtféle; az
olaszok parmesanot tesznek hozzéa; van egy s mas kérulmény,
melyre figyelemmel kell lenni, 4. m. tojasfehért csak keveset sza-
bad a tésztaba adni, sargajat épen semmit; és a szaritassal gyor-
san kell banni, forr6 nyari napon, hogy a tészta, par dra alatt,
csontkeménységlivé valjék. Vannak kétségkivil némely mester-
fogasok, melyeknél fogva az egyik kéz jobb, szilardabb makaronit
készit mint a masik s a lisztet is jol meg kell valasztanunk, ha
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nem lenne benne elég csirizféle (sikér) anyag, ezt kilon kell hozza
adnunk stb. Mindezekre nézve dhajtandé, hogy iparos gazdasszo-
nyaink ne sajat karukon okuljanak, hanem olyanoktél kérdezés-
kdédjenek, kiknek a csovestészta-készitésben némi tapasztalata,
gyakorlottsaga van. Annyi bizonyos, hogy a csovestésztak készi-
tésében nem sokat segédkezhetnek a gépek. A gépek altal gydrott
tésztdk nemis mindig sikertlnek kelléen, — hajlékonyak, puhak,
penészt kaphatnak, a gépekkel dolgozé gyaraktol tehat nem kell
félnink siparos gazdasszonydaink ép annyira vihetik a csévestészta-
készitést sajat hazuknal, mint vitték az olasz gazdasszonyok.

A mar jol kigyuarott tésztdnak csovekké alakitdsa azonban
oly mdtét, melyet szabad kézzel végezni nem lehet. Vannak ehhez
kisebb nagyobb kolbasztélté forma eszkdzok, de ha valaki gyorsan
sok makaroénit akar készitni, annak még jobb szolgalatot tehet a
makaroni-prés, melyet a kdvetkezékben ismertetink:

Rajzunk b alatt elég érthetéen mutatja a prés alkatrészeit s
azt, hogy a prés mikodését lehet géz-, viz- vagy allater6 altal
mozgasbha hozni. A mar jél Kigyudrott tésztat a prés alatt lathatd
x edénybe kell bele tomniink, honnan a szétosztas torténik. A prés,



a feldl lathaté csavar atjan mozgasba hozatvan, nyomast eszk6zol
x edény tartalmara: benyomul ezen edénybe, s a tésztat, az edény
aljan lev6 lyukakon, melyekben egy-egy Kis

palcza van megerdésitve, atnyomja. Bajzunk

y alatt mutatja ezen lyukakat s v alatt a

benndk lev6 palczakat. Ezen palczak vas-

tagsagatdl fiigg a csovestésztak (makaroni)

vastagsaga s bels6 Uressége. Minél vék-

nyab a tészta, annal gyorsabban szarad, s

annal atlatszébb és dragabb. Igyekeznink

kell tehat, hogy a kézénség eme kivanal-

manak megfeleljink. Leginkabb sikerdl a

csovestésztak készitése forré6 nyari napo-

kon; de ha nyarban nem érkeznénk, jo 2 b) ébra.
takarék-konyhan télszakon at is megejthet-

juk e munkat. Az olaszok, hogy jé sird tésztat nyerjenek, egy-
két tojas fehérét s nehany grammnyi jo érett sajtot dolgoznak be
a tésztaba, s ennek szaradasa gyorsabban megy; ize pedig kelle-
metesebb mint a tisztdn buzalisztbdl készilt makardnié.

A csbvestésztak és tésztaslitemények kozt sajatsagos helyet
foglalnak el a pereczek, melyek, ha jol sikerultek, bel8l szintén
csovesek, Uresek; de melyek siilve-féve bocsattatnak forgalomba.
A pereczek ennélfogva egyrészt a siteményekhez tartoznak, és
pedig a kétszersultekhez, mert tedhoz, kavéhoz, csokoladéhoz stb.
hasznaltatva, a legjobb teakenyerekkel vetekednek (kivalt a deb-
reczeni kis vajas pereczek); ezenkivil csemege gyanant is élvez-
heték, csak Ggy mint a biscuitek nagy része s alkalmasak a ten-
geri utakra, mert ha jol készitvék, barmint megszaradtak, soha
sem penészednek meg.

A debreczeni, miskolczi, szegedi pereczfélékkel mar Kkil-
foldén is talalkozunk. Helyt foglalnak ezek boltjainkban is, mert
a szaraz pereczet csak le kell forrazni s kész a legjobb tészta-étel,
melynek gydrasahoz fél 6ra kellett volna, mire a févarosi f6zok
nem mindenkor érnek read. A magyar pereczfélék minéségre nézve
jobbak alig lehetnek. Kéar, hogy formajuk nem oly csinos, mint az
angol és franczia stteményeké; de uttal-moddal talan ezen is

Kubinyi: Iparos-gazdak konyre.
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lehet valtoztatni. Magyar gazdasszonyainkat tehat (t. i. azokat,
akik mar megtanultak) nem kell a pereczsités mesterségében
oktatni; de nem folésleg figyelmeztetnink, hogy jo volna ha a
badog szelenczéket 6k is oly elénydsen fel tudnak hasznalni (diszes,
megnyerd czimeikkel) mint az angolok és franczidk. Kulénben is,
bizony ki van téve a pornak, fistnek, a nap s lég behatasanak az
a perecz, melyet csak madzagra f(iziink s Ggy hajigalunk zsakokba,
vagy aggatjuk fel aboltban. Azon iparos gazdasszonyaink szamara
azonban, kik a pereczsiités mesterségét még nem lattak s nem
tanulmanyoztak, elmondjuk a kdzonséges pereczsités kellékeit és
mtételeit a kdvetkezenddkben:

A pereczsitéshez, ha t. i. azt rendesen akarjuk ismételni,
kell egy dagasztétekndcske, vagy jo erds, nagy cseréptal; egy jo
nagy Ust, a siUt6kemencze kozelében s ezenkivil kétagua villa,
melylyel a pereczet a forr6 vizb6l kivehetjuk, vékony deszka-
darab, melyen kemenczébe vetjik s asztalka, vagy vaszonnal
betakart deszka, melyre a pereczet munkakézben letehetjuk.

A pereczhez készithetiink kovaszt, tésztat, a mind darabot
akarunk, hanem a tésztabdl csak 20 dbra valot veszink egyszerre
munkaba. Minél tébb csirizrész van a lisztben, annal tébb vizet
elbir, mert annal tobb élesztét kivan s az élesztével aranyosnak
kell lennie a vizmennyiségnek. A kovaszhoz langy-meleg vizet
adunk, amikor azt csinaljuk; hanem mikor a kovaszhoz UGjabb
meg Ujabb lisztet gyurunk, akkor csakis hideg vizet szabad ad-
nunk, mert kulénben a perecznek még kiilsé bére is lyukacsos
lesz. Es ezen mdtételt hlvés helyen kell végeznink, a liszt is
hidegebb legyen mint a kozdnséges szobamérséklet, — vagyis
ovakodni kell attél, hogy a tésztdban a kelesztés, az erjedés nagy
mérvet érjen, mert a perecz oly likacsossa lesz, mint a jo kenyér.
Midén mar az erjedés mégis elérte netovabbjat s a tészta vissza-
felé kezd esni, 4-szer annyi kultvizet adunk hozzd, mint mennyi
langyvizet elébb a kovaszhoz adtunk, ésszegyuUrjuk, megsozzuk és
hus helyre teszsziikk. Megjegyzend6, hogy a gyudras csak akkor
elég, ha a tészta oly ruganyos, hogy ujjunk nyomasa alatt behaj-
lik, de nem szakad, hanem visszapattan. A félretett tésztabdl
kimérink 20 dbra valdt; ezt elnyuljtjuk p. 0. egy méternyire s
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elvagdaljuk 5 centim, darabokra. Ekkor az egyes pereczeket ala-
kitjuk, t. i. kinydjtjuk s kér vagy sésperecz*alakba 6sszehajtogat-
juk— s a betevéshez latunk. Abetevés 1 vagy 1 és fél méter liosz-
szU deszka darabkakon eszkdzoéltetik; a kiszedés pedig hasonlo
hosszu pléd-deszkak altal torténik. Ez utobbiaknak egyik oldalan
szegély van, hogy ha a pereczet egyik oldalon felkaptuk, a masi-
kon le ne ejtsik. A kemenczét ne melegitsiik egészen be. Legjobb
ha a tlzet csak torkaba rakjuk, hogy kozépen legyen forro-meleg,
t. i. olyan, hogy szikrakat hany, vagy ha egy palczat rajta végig
huzunk, az langot vet. A nyers pereczet, miel6tt bevetnénk, forro
vizbe kell dobnunk; a perecz csak addig marad vizben, mig ren-
des Utér 5—6 Utést tesz, amikor is, ha el6bb leult, felvetédik.
Szép perecziink lesz, ha mar a 4-ik Utésnél felvetddik; kildénben
ha le sem ul, likacsos, ha késé jon fel nagyon sajtszeri lesz.
Miel6tt a bedobalast megkezdenénk, segédiinknek el kellett igaz-
gatnia a tlzet, ami abbdl all, hogy azt kézépr6l jobbra vagy balra
kaparja s a tlizhely kdzepét két-harom téglaval bekeriti, hogy t. i.
az oldalra kapart parazs ne slisse meg a perecz tetejét. Nagyobb
pereczbél egy sutetre csak 6— 6, 6sszesen 12 darabot adunk be a
deszkan s Ugy razogatjuk le, hogy 6ssze ne gyurdédjenek; a kiseb-
bekbdl 20— 24-et tehetunk, ha t. i. 24 darabra osztottuk a mun-
kaba vett tésztadarabot.

c) Mas szaraz tésztak.

Jelentékenyen lehet értékesiteni, de csakis a finom buza-
lisztet, oly modon, mint teszik a déli francziaorszagi s Napoly
vidéki lakosok, kik a finomra nyujtott tésztabdl, apré eszkozokkel,
mind a derelyemetszd, a gylszlfank-csinald stb. kilénféle tetsze-
tés alakokat, csillagokat, félholdakat, viragleveleket stbh. metsze-
nek s a jol kiszaritott készletet Uvegekbe jol elzarjak, de tgy, hogy
azok mindéségérdl meggyéz6dhessék a szemléld, az Gveg felbontasa
nélkul is.

Iparos gazdasszonyaink is szoknak «levesbe valo» tésztakat
késziteni, melyek ép oly izletesek, mint akar a franczia, akéar az
olasz levesbe valok. De ezek alakitasa csak késsel (laska és koczka
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tésztak), kozonséges gylszlvel vagy derelyemetszdvel torténik,
mely utébbi még legsikeresb munka. Egyik legjobb levesbe valé a
«csiga-tészta», mely Ugy készil, hogy a koczkara vagott, finom,
puha tésztalemezeket, gyalog-orsé hegyére veszik s egy e czélra
nadszeletekbdl késziilt «borda» rovatain alakitjak cséves tésztava.
A baj mindeniknél az, hogy igen lassu, halatlan munka s épen
ezért csakis kényszer(iségbél viszik ezeket véghez avarosi szakacs-
nék is. Kivalt kulféldi vendéglékben mar nagyon ritka eset az,
hogy valamely gyudrott tésztat készitsenek; hanem készen veszik
a keresked6tél, vagy a falusiaktdl, kik az ily munkékra inkabb
szakithatnak id6t.

A kulfoldi hazi iparosoknak az is egy elénylk, hogy tokeé-
lyesbitett laskavagoval s a czélra készitett oly nyomo eszkdzokkel
dolgoznak, melyek 10— 12-szerte gyorsitjak a munka eredményét.
Csakis ezeket kellene tehat megszerezni s iparos gazdasszonyaink
is mazsa szamra kuldhetnék a varosi vagy akar a kulfoldi pia-
czokra a levesbe valdkat.

Kuldenek ugyan mar most is sok jo «tarhonyat)) bel- és kul-
foldi piaczokra, f6kép azon hazi iparosok, kik a tarhonyanak lehe-
téén egyforma gombolyl alakot s tetszetds sargas szint tudnak
adni, mert a piaczokon fékép az ilyeneknek van keletik. Hanem
a tarhonya nem levesbe valé. Ez inkadbb vastag-étel, vagy ugy-
nevezett garnirozas a husfélékhez; nagyon czélszert taplalék kato-
nak részére is és oOhajtandd, hogy a hadseregek élelmezésében
minél jelentékenyebb részt vegyenek a tarhonya-készitd iparos
gazdasszonyok. Yiszont ahol gydnge ételekre, betegnek valo
levesbe valdokra van szikség, ott a finom széraz tészta a legczél-
szertibb, legizletesb tadpanyag. Es ennek annyira hianyat érzik
mar a nagy varosok lakosai, hogy gyermekek, betegek, éregek stb.
szamara Indiakrol hordjak a kulonféle tapioka, arrowrot stb.
palma-terményeket, vagy hamisitjdk ezeket is burgonya-kemé-
nyité6-morzsalékkal, csakhogy a kozsziikségletnek eleget tegyenek.
Pedig azok a morzsalékok, melyek a palmafélék gyimadlcseibdél,
fabeleibdl, gyokereibdl sth. kikertlnek, nagyon izetlenek s kevés
taperével birnak. Iparos-gazdasszonyaink tehat jo szolgalatot ten-
nének a gyengélked6knek is, ha minél nagyobb tokélyre vinnék a



21

finom széraz tésztak készitését, hogy t. i. ezekhez méltanyos aron
juthatnanak a févarosiak.

6. Mikép értékesitse a bornemueket ?

Iparos-gazda csaladnal nem ritka eset az, hogy levag a
gazda egy-egy baranyt, elesik egy borjd, le kell vagni egy-két
juhot, Uriit stb., melyek husat télire besézva lehet értékesiteni.
De meg ha a gazda vagy fia vadasz-ember, gyakran elejthet egy
par nyulat, rékat, borzot, vadmacskat stb., a menyéteket, horcsé-
goket, Urgét, vakandokat stb. pedig ldozi (habar ez utébbi a
hasznos gazdasagi allatok kozé tartozik). Vagy tart egy par tuczet
hazi (tengeri) nyulat, melynek bére, ha jol banunk vele, értékes
prémekké alakithatd; s6t a kutya, macska s mas elesett hazi allat
bérét sem kellene a tragyas godorbe dobni, hanem feldolgozni.
Iparos gazda-embernek tehat tudnia kell a b6r némi értékesitésé-
hez; legalabb ép allapotban tartasahoz. Tudnia kell mar csak
azért is, mert a bdr, amint a testrél lehuzatik, vagy: amint az
6t taplalé test élete megszlint, azonnal erjedésbe s rothadasba
megy at.

Ezen erjedés ugyan beltlrél terjed kifelé s a kilsé hartyat
nem kénnyen rontja meg; de megrontja elsérendben mindjarta
hajak, a szérok, a gyapju gyokereit, ugy hogy p. 0. az a juh vagy
barany, melyet melegében meg nem nydztunk, nem fog j6 bundat
adni; nem fogja a bundasz6rt megtartani, ha kikészitése kozben
ovatosan bantunk is a hajgyokerekkel. De meg mai vilagban mar
még a juhbért is kétfelé tudjak vagni és egy b6rbél kettét csinal-
nak a kézmdiparosok, ha gondosan volt a b6r kezelve. Egyik bér
(a hatrész kulbéfe) a legtetszet6sebb kordovan vagy maroquin
hartyab6roket adja, a konyvkotdk, tarcza-, bérondkésziték, disz-
mivészek sth. szamara; a masikbol a legjobb keztylt lehet varrni
s millidnyi héartyab6r kell csupan a hosszu tetejld kalapok («cilin-
der”™ béléséhez, mig a b6r vastagabol a legcsinosabb néi czipéket
lehet késziteni.

Iparos gazda-embernek tehat ismernie kell a b6ért, nemcsak
Ugy a nagyjabol, mint szokas; hanem vegytani szempontokbol
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is, hogy t. i. helyesen, czélszeriien tudjon a keze ligyébe es6é b6rok-
kel banni. Ismernie kell a bdér sajatsagos szerkezetét, rétegeit,
kapcsolatban a hajszalak gydkereivel p. 0. a jubbdrféléknél iparos
szempontbol is jelentékeny mirigyekkel csinjan kell bannia, hogy
ne csokkentse, hanem gyarapitsa a b6rnemiek értékét.

Eajzunk m. e. 400-szorta nagyitva mutatja az emberi bért,
melynek nyoman minden oldalrél alaposan megismerkedhetiink az
allat bérok fébb tulajdonsagaival; szerkezetiikkel s vegyelemeikkel.

S. abra.

a) A fels§ irhaham, vagy szaruhartya (epidermis, Hern-
schicht), mely csekély mértékben sejtekbdl all. Ezen sejtek szoro-
san egymashoz lapulva, egymas folott igen finom rétegekben teril-
nek el, s likacsokkal csak ott vannak ellatva, hol a veritékmiri-
gyek i) i) i) vagy I) I) attorik.

b) A fels6 irhaham nyalkarétege (Malpighi-réteg), puha,
kénnyen elronthatd, kocsonyaszerl és egymashoz szorosan illesz-
ked6 sejtekbdl van 6sszeszerkesztve.
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¢) A szinek rétege (Farbenschicht,), tulajdonkép a nyalka-
réteg als6 része, szoros egybefiiggésben bdérrel (corium), mely a
nyershdér legjelentékenyebb részét teszi, ugyanis: ruganyos, de
hajlékony s elég erdsen dsszefliggd.

d) A tulajdonképeni bér (corium, Lederhaut), melyre a
kikészitésnél legfébb gondot kell forditanunk. Kulénésen fontos
ipartzleti szempontbd6l még az

e) alatti szemolcsréteg. Ezen réteg a tulajdonképeni bér
(corium) fels6 részén mint megannyi hegycsoportot képz6 mdszer
tlnik eld, s idegekkel el 1évén latva az élé allatoknal a kulrél jové
behajtasok felfogasara, illet6leg megtapintasara szolgal. Ezért
nevok tapinté-szemolcs (Tast-Warzchen). Az iparosok ezt rende-
sen szemdcs vagy barka névvel nevezik (Narbe), s mint latandjuk,
kaléndsen apoljak, a puhabb bérok kikészitésénél.

Altaldban a felsé irhaham a) az 6 nyalkarétegével b) csak
arra vald, hogy a b6rnek d) ezen finom személcs forma kindvéseit
e) védje; mig az also6 irha, vagyis a tulajdonképeni bér alatti bér
forma kotszovet,f) melyet rendesen kdvéres hartyanak (Fetthaut)
neveznek, arra valé, hogy a benne lev6 veriték-mirigyeknek, g)
(Schweisdriisen) és a bér aljan lathato zsirsejt-halmazoknak (Fett-
driisen) x) helyt adjon. Ezek x), s a valamivel fentebb fekvd
faggyumirigyek p) (Talgdrisen) latjak el a bdért, él6 allapotban,
kell6 mennyiségi zsirral és nedvességgel.

Ezeken kivul figyelemre méltok még a hajszalak I) 1), me-
lyek a gyapjas allatoknal a leghosszabbak és s(r(ibbek, azok hagy-
maival n) n) és gydkereivel 0) 0)fmelyek ugyancsak erésen kapasz-
kodnak a bér als6 rétegébe; tovabba a veriték-mirigyek csatornai
h) h) (Schweiskanal) és lyukacsai i) i) (Porén), melyeken at a viz
leginkabb behatolhat a bérbe, a bér sejtjei kozé, hogy azokat s
illetéleg a bért felduzzassa, s annak sejtjei kdzé az idegen anya-
gokat (cserz6 és fest§ anyagokat) beszivarogtassa.

A bér vegytani szempontbél nem mas, mint egy sGrd enyv-
sejthalmaz, melyet vizzel felereszteni, szétf6zni, kénnyld mester-
ség. Ezért van szoros kapcsolatban az enyv-f6zés a borkészitéssel.
Az enyv-f6z6 ugyanis a bér azon részeit, melyeket a kikészitéskor,
hogy a bdr egyenletes legyen, le kell faragni, felhasznéalja egybe
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vegyitve a mas kiulénben nem hasznalhaté bérdarabokkal, inak-
kal, belekkel sth. Es minél inkabb sikertilt a tiszta bérrészek kiva-
lasztasa, annal jobb enyvet nyert a hulladékokbdl. Tanulsag ebbdl
az, hogy a tiszta bér a viznek nem képes ellenallani. Kulénds
fontos vegytani tulajdonsaga azonban, hogy bizonyos savanyos
anyagokkal, melyek némely névény héjaban, gyimdlcsében vagy
levelében talalhatok, oly szoros egyestilésbe 1ép, mikép a viznek
felolvaszthatlannéa valik, habar forraljuk is, — mert végkép elve-
sziti enyvszer(iségét.

Ily savanyrészeket legb6vebben taldlunk a cser, a nyir, a
bikk, az éger és szilva héjjaban és leveleiben, kivalt ha ezen fak
Azsia forré égéve alatt novekedtek. Az ezen fak héjjabol s levelei-
b6l gydjtott tormelékek a kereskedelemben Sumach, Katechu,
Dividivi stb. név alatt jonnek elé.

Legaltalanosabban ismert s hasznalt savanytartalmud fa na-
lunk a cser, az oroszoknal a fliz és nyir. A cserhéjjbdl nyert vagy
a csermakkfarodl nyert gubacshol készitett savanyos csavaba azta-
tott bér, minél nagyobb mértékben magaba vette az emlitett
savanyt, annal inkabb ellene fog allani a viz behatasanak. Az ok-
szer( beaztatas, forgatas, kés6bb pedig szaritas s tisztitas muté-
teleit nevezzuk aztan cserzésnek.

Eégi, hasznos mesterség ez, melynek mitételeit az egyip-
tomi 4000 éves kérajzok is mutatjak. Nélkulézhetlen sziikséges a
cserzés oly bérnemiek kikészitéséhez, melyek viznek, hdnak, es6-
nek vannak kitéve. Hanem miel6tt a bért a cserzésbe adnank,
okszerGien meg kell 6vnunk azt a rothadastol, vagyis meg kell
ovnunk a benne levé nedveket az erjedéstdl, a nélkil, hogy a bér
enyvrészeit megrontsuk.

Iparos-gazda embernek tudnia kell a nylzas mesterségéhez
is, mert ha gazdaséagi allatainkrdl, vagy az esetleg elejtett vadak-
réol oly bundat akarunk nyerni, mely szérét nem hullatja; haladék
nélkul kell hozzalatni a nydzashoz.

A nyUzas mesterségét az angolok s francziak a kozvago-
hidakon favé-eszkozokkel (zik. Legjobbnak tartjak az olyan bért,
mely a testen melegében felfuvatik, igy lesz elvalasztva az
izmoktdl és csontoktél. Annyi bizonyos, hogy egy er6s favéval
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hamarabb el lehet valasztani a bért, mint puszta kézzel; de ne-
kink, kézonséges haztartas mellett, nincsen ily eszkdziink, tehat
szabad kézzel kell a m(itételhez latni.

Kisebb allatok, juhok, baranyok, godolyék, nyulak, rokak stb.
bérének lefejtéséhez azonban szerezhetlink czélszer( kis favot s a
franczia hazi nyultenyészték példaja mutatja, hogy ez igen czél-
szer(, mert 6k csak egy hosszUdad hasitast tesznek a nyudl nyakan
s er@s fuvatassal a bért, ahol lehet, a testtdl elvalasztvan, csakis
a labakon tesznek még koérmetszéseket s az egész bért ugy lehaz-
zak, hogy azt kiforditva azon maédon ki lehet témni szalmaval s
beddrzséltetvén hamuval, timsoéval stb., sokkal jobban el lehet
adni, mint azon béroket, melyek az allat torkatél fogva egész
hasan végig fel voltak hasitva.

Szintén nevezetes tulajdonsaga a bérnem(ieknek az, hogy a
friss bér mdszereiben s rétegeiben levé anyagok kénnyen és szi-
vesen magukhoz veszik a sot, kivalt a timsét s az olaj és zsirrésze-
ket és minél nagyobb mértékben elparolognak, a mindendtt talal-
hat6 vizrészek, annal inkdbb 6sszekapcsolédnak eme sék és olaj-
részek magaval a b6r enyvrészeivel is, Ugy hogy ha timséval (ennek
hidanydban hamuval) és olajjal vagy zsirral, vagy, mi még czélsze-
ribb, faggyuval bekentik a nyers bért; elég azt kifeszitve szell6s
meleg helyre (nem egyenest a napra, mert megcsontosodik) kiakasz-
tani s elmondhatjuk, hogy évekig ép allapotban eltarthatova tettiuk.

A friss bérnemiek ezen tulajdonsagat még régibb idékben
ismerték az emberek, mint a cserzés mesterségét. Ismerik és gya-
koroljak a soval, zsirral, hamuval bekenés vagy filistre aggatas
mtételeit a vad népek is emlékezetet haladé id6k ota. Ha a szér-
telen béroket igy bekenve egymasra rakjuk, ezek bizonyos fille-
désbe, forrasba jonnek, mi a so-, zsir- és enyvrészek egyesulését
jelzi. Ez az ugynevezett svéd bdrkészitési modor, melynél fogva
a b6r sokkal puhabb, nyulékonyabb marad, mint az, melyet cser-
zés aléd bocsatottunk. Ez a tulajdonképeni timarsag (mely talan
épen a timsdvali kezelést6l lett igy nevezve) vagy timarmesterség,
mit a vandornépek altalaban gyakoroltak vandorlasaik kdézben,
mert f6kép bdérkészitményeik, béroltényeik segélyével tarthattak
fenn csaladaikat.
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Iparos-gazda ember sajat koriilményei szerint hatarozza
meg, melyik b6r megy cserzés ala, melyiknek bundajara, szérére
van szikség; melyiket lehet vagy kell megtisztitani a sz6rtél s
mennyiben kell kikésziteni. Azokat, melyek es6nek ki nem tétet-
nek, timsdval és faggyuval kezelve, hasznalhaté 6lténydarabba, jo
«meleg bélléssé» alakithatja maga is, a nélkll, hogy sz(ics vagy
vargamester kezébe adna. A cserzés és festés m(itételei ala bocsa-
tand6é darabokat azonban szakmester keze ald kell adni; ha ki
van készitve, megvarrhatjak sajat részékre a «néi kezek» magok
is. De s6t megvarrhatjdk a gyermekek és férfiak részére is éltony-
nek, feldltének, kddmonnek, mellénynek, nadragnak stb.

A legnagyobb haszon, mit csalados ember a bérnemdiek
értékesitésében tehet, az, ha egyetlen oly darabkat sem ad el,
melynek jo hasznat veheti s bdérbe, bundaba o&ltézteti csaladja
tagjait, sét cselédeit is a zord téli idészakra.

Nem valé az, hogy csak a mdveletlen népek oltézkdédnek
bérbe s bundaba; s hogy a muveltség jele a posztéruha. Ny(igot-
Eurdpa népei otthon nem 6ltéznek bérbe és bundaba, mert a téli
idészak naluk nem oly zord mint nadlunk s 6k nincsenek is oly
béviben a bérnemiieknek mint mi. Hanem bizony bundaba bur-
koléznak ott, ahol csikorg6s hideggel kell kuzdenidk. Miskolczi
bundat vett ilyen esetre az angol trondrokds is, a parisi vilagtar-
laton. Magyar bundakat vettek az angol s franczia hadseregek,
amikor Sebastopol alatt volt dolguk. Medve s farkasbundékat hor-
danak az angol utazdék ott, ahol kell, s érdljink, ha jé cserzett
juhdszbundéat vehetink mi, kiknek nincs modjdban beszerezni a
draga béroket. Ne téveszsziik tehat 6ssze a dolgokat; a muvelt-
séget a ruhazattal. Oly népek, melyek a félvilag gyapjat, gyapot-
jat, szérnemdit stb. dsszevasaroljak, kénnyen készithetnek maguk-
nak posztéruhakat, vastag szoéveteket is. De még ezek a vastag
szovetek sem oly czélszertiek téli id6kben a magyar foldén, mint
a bérnemiek, melyek a természet kezébdl ugyancsak siréién meg-
sz6tt s jol kibéllelt allapotban keriilnek kezeinkbe. Ne adjuk tehat
ezt cserébe a rosz posztoért, de még a jéért sem, ha szikségiink
van red, mert egyrészt .nagyon sok kulfoldi «kelme» &arat megta-
karithatjuk, masrészt jobban ellathatjuk magunkat és a hozzank
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tartozokat erds, tartds, olcso o6ltonydkkel. Mi azok diszes vagy
«disztelen» voltat illeti, ez masodik kérdés. Diszessé tehetik a ndi
kezek a legegyszerlibb fehér festetten bérnemueket is; de a festés,
t. i. j6 alland6 szinekkel diszités egyszersmind czélszer(ibbé teszi
azokat. Egyszerlen megfesténi nem nagy mesterség a b6rnemd-
eket; a festémesterségben kit(ing jartassagot csak a szérok meg-
festése igényel. Iparos-gazda csaladnak talalkozhatik egy-egy fiatal
ember tagja, ki a festést is megejtheti; a tobbi diszités aztan,
mint szintén a ruhanemliek megvarrasa, f6kép a ndi csaladtagok
feladata. Annyi bizonyos, hogy okszer(i egymas kezére dolgozéas
utjan tetemesen értékesbithetik az iparos-gazdak csaladtagjai,
kivalt az ott helyben elhasznalhat6é kisebb-nagyobb bérféléket.

7. Mikép értékeshitse a lilisnemiieket ?

Iparos-gazda embernek és csaladtagjainak érteni kell ahhoz,
hogy miné kilonbség van hus és has kozt piaczi érték szerint;
nemcsak egyes allatok, pl. sertés és juh hdsa, hanem egy s ugyan-
azon allat kulénbdzd huasrészei kozt is, fékép a szarvasmarhaknal.
De nemcsak a piaczi értéket, hanem a vegytani értéket, t. i. azt
is kell a nagyjabdl ismerniok, melyik hdsnem(nek miné hasznat
veheti az emberi szerkezet, elavult, kopott részeinek visszapétlasa,
illetéleg az egésség s munkaer6 fentartasa végett.

A marha-, borjua-, sertés- és juhhus kozotti kilonbségek,
azok piaczi értékére nézve, csak a nagyjabdl vannak meghata-
rozva a mészarszékekben, kivalt nadlunk. Mas orszagokban nagyobb
arkilénbségek vannak ugy a kialénbézg allatok husa kézt egymas
irdnyaban, mint az egy s ugyanazon allat kilénféle részei kozt ;
és mert az osztalyozas és d&rmeghatarozas okszerl, helyes: kétsé-
get sem szenved, hogy nalunk is el6bb-utébb divatba fog jonni s
nagyrészben maris gyakorlatban van, kivalt a févarosokban.

Az emberi szerkezetnek altalaban taplalkozasi szempontban
két f6 igénye van; egyik a vér és izomképzés, masik a melegség
fentartdsa. Es pedig a meleg fentartasahoz rendesen tobb tap-
anyag kivantatik, mint a vér és izomképzéshez, vrgyis az elavult
s a munka altal elkoptatott vér és izomrészek visszapétlasahoz.
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A husneml(iek fébb alkatrészei inkabb a vér- s izomképzésre
szolgalnak s fékép a kozottuk levé zsir az, mely a melegségkép-
zésre szolgal. Mindenféle &llat husaban legjelentékenyebb meny-
nyiségben foglalnak helyt a vizrészek, 80—90 s tobb szazalékig.
Es pedig minél tdbb a zsir, annal kevesebb a viz, Ugy hogy egy
jol kihizlalt sertés husaban alig van 70 szazaléknyi viz, amig a
sovanyban 75— 80, a sovany marhahusban kozel 80 szazalék viz-
rész talaltatik. Még a szalonnaban is 60— 65 rész viz van; a jol
kiszaritott vagy fustdlt szalonndban azonban sokkal kevesebb,
U. m. csak 18—20%. Még a kiolvasztott zsirban is van 16— 18%
viz. Széval a vizrészekt6l a his- és zsirnemuieket nem lehet telje-
sen elvalasztanunk; de nem is szikséges, mert maga az emberi
szerkezet is nagyrészben (%) vizbdl all s a nem épen vegytani
tisztasagu, t. i. kulonféle szerves részecskékkel vegyes viznemiek
vagy vizeny6s taplalékok a szerkezet igényeinek Kielégitésére
szolgéalnak.

A husnemiek vegytani tapértékét mar csak azért sem lehet
pontosan meghatarozni, mert egy s ugyanazon darab hds tap-
értéke is naprol-napra, orarol-orara valtozik s nagyon kilénbozik
a kulénféle sttés-f6zés modja szerint. De aztan is: egyik ember
emészt6 mdlszerei gyorsabban s jobban kivonjak a taprészeket,
mint a masiké; az egésséges, munkas emberé gyorsabban s job-
ban, mint a munkétlan, gyéngélkedé emberé.

Kodzénségesen elég csak annyit megjegyeznink, hogy egy
font marhahus tapértéke kortlbeltl annyi, mint harom font buaza-
kenyéré; de csakis vér- és izomképzés szempontjabol, mert me-
legségképz6-anyag sokkal tébb van harom font, de sét egy font
bUzakenyérben is, mintsem egy font tiszta (zsirtalan) husban.
Legkevesb hasznat veheti szerkezetiink a halak husanak, de csakis
a folyovizi halakat értve; mert a tengeri halak némely része igen
zsiros és piros vérd hust ad. A czethalak p. 0. az emlés allatokhoz
tartoznak.

A husnem(ek fébb alkatrészei: a) A tojasfehérnye (olyas
anyag, min6bél a tojas fejérje all) és vérfesteny (paranyi piros sej-
tek, melyek piros szine oly élénk, hogy a vért altaldban piros
szinlinek tartjuk, holott nagyrészben savoszind, vizenyés, fehér-
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nyes folyadék). Ezen alkatrészekbdl talaltatik a ponty- és csuka-
félék hudsaban 29 ezredrész, a lazaczfélékben 43, a kozOnséges
tylk husdban 30, a galambhtsban 38, a récze-, kacsahlsban csak
26, az 6kor, tehén s tinéborjuk hasaban csak 22, az 6zhusban 21,
a disznohusban csak 16 ezredrész, b) Szilardabb fehérnyefélék a
ponty- és csukahusban 102 ezr., lazaczban 109, tyukhusban 166,
galambban 171, kacsdban 176 ezredrész; tovabba az 6kdérhisban
152, a tehén- és borjuhusban 143, 6zhUsban 166, disznéhusban
154 ezredrész, c) Enyvképzok a halakban 20, tyuk- és galambban
16, kacsdban 12 ezredrész. Viszont az o6kdérhasban 32, tehén- és
borjuhusban 50, 6zhlsban 24, disznéhusban 40 ezredrész, d) Kivo-
natanyagok (melyet a has «saft»-janak szokas nevezni) U. m. hus-
dék- és hamurészek, csak nehany ezredrészig talaltatnak, pedig a
his zamatossagat tetemesen elémozditjak. — Legjelentékenyebb
tomegek, mint emliték, e) a vizrészek, a halak husaban 768— 785
ezredrészig, a tyukhusban 762, galambhusban 743, kacsahusban
716, okorhusban 733, tehén- és borjuhusban 737, 6zhiasban 781,
disznéhusban csak 706 ezredrészig.

Mindezekbdl f6kép az a tanulsag, hogy egyik husfélét sem
stthetjuk-fézhetjik egymagahan czélszer(ien, hacsak hozza nem
adunk zoldségeket, zsirt, lisztet stb. mint arra mar a gyakorlati
élet benniinket megtanitott.

a) Marhahusfélék.

A marhahus egyes részei, sutés-f6zés czéljabél, kulénboz6
értékkel birnak, ugyannyira, hogy ha piaczi vagy mészarszéki
értékok font szamra egyenlé arban allapittatik is meg, igyekez-
nunk kell, hogy konyhai hasznalathoz a czélszer(ibb darabokat
szerezzik be. llyenek:

a) A vesepecsenye, mely kivalt a jol taplalt marhanak legiz
letesb gydnge-kdvéres (nem faggyas) darabja. Ez rostélyosnak
legalkalmasb s igen izletes pecsenyét ad, hazi vagy hazi iparos
(kif6zési) czélokra. Nagyon becses husrész ez hentesek s kolbész-
hurka-készit§ hazi iparosok kezében, ugy is mint paczolasra, fus-
tolésre alkalmas darab, de Ugy is mint tdltelék a sertéshus valo-
gatott részeivel egybe apritva.
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b) Csak valamivel csekélyebb értéke van hasonlé czélokra a
feletti résznek. A csip6- vagy tomporhiUs sovanyabb lévén,
angol-stltnek (beafsteaks)

és pastétomnak — nalunk

rendesen «pecsenyédnek

hasznaltatik fel s nyersen

felaprézva, igen czélszeri

potlék a kolbasz-félékhez.

c)

legjobb pecsenye-hus és

nem tulsagos kovér, a tel-

jesen Kihizlalt marhaknal

sem. Alkalmas beafsteaknak, pastétomnak és U. n. szeleteknek,
kulonféle martasokkal, diszitésekkel (garnitura) stb. s finomsagra
nézve csak oly puha, zamatos, mint a vesepecsenye. Ez is egyik
legjobb pdétlék a finom kolbaszfélékben a diszné- és borjuhdsban.

d) A ,felsar“ Kkissé szijjas, de bes6zva, paczolva vagy par
napi allas utan igen izletes hdsrész.

e) Az ,alsar* vékony lagyék (,véknya“) levesnek legjobb,
mert sok «fehérnye» kocsonyatartalommal bir. Ebbél szokjak
késziteni a betegek szamara kell6 er6s huslét «bouillon», melyb6l
a vizrészek elparologtatasa utan lehet késziteni a huslétablakat s a
hiresztelt finom «gélé»-eket, melyek azonban koézel sem birnak
oly taper6vel, mint minét t6luk a hirdetések utjan varhatnank
Az 0. n. «csuklozsir», mely ezen darab f6zésekor felszinre kerul,
egy neme a vel6szeri kovérségnek s borssal és soval fliszerezett
zablisztre dntve, igen jo vastaglevest (purée) ad. Ez volt a ko6zép-
kori harczias skotok kedvencz levese (skink).

f) Léagyék vagy véknya és

g) dagad6 alkalmasak a besézasra s eltartasra. Nalunk a
dagadot rendesen frissiben fézve eszik téli kposztaval; tengeren
jaro népek mint «so6zott hast» hordé szamra viszik magukkal.

h) A ,horgos in“ darabbdl legjobban ismét csak levest lehet
f6zni, mert sok kocsonyarész van benne. A viz, lassu felf6zés mel-
lett, e fehérnye- vagy kocsonyarészeket magaba veszi s igen sGrd
huslevessé lesz, mely alkalmas a tablaleves-készitésre. Ha azon-
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ban a felf6zés nagyon gyors, a febérnyerészek 6sszefutnak s vagy
a busrostok kozt vagy a forr6 vizben megalusznak s igy a bus
nem lesz izletes, a leves meg zavaros lesz vagy izetlen, kivalt ba
a febérnyerészek a babbal egyitt ki lettek vetve.

i) A farktd szolgaltatja az angolok kedvencz levesét: «dkor
farkté»-leves, melynek készitése szintén nem nagy mesterség s

nalunk is szokasos, csakhogy a mi levesiink nem oly sir( és flisze-
res mint az angoloké, kik (mint a franczidk is) a s(rd (Jus) leve-
seket szeretik; ilyenek a borso, bab, lencse, gesztenye, tengeri sth.
lisztlangjaval vagy a sargarépa, burgonya, sparga stb. nedvébdl
készitett s piritott vajas kenyér-koczka darabokkal behintett vas-
tag leves. (Purée aux Croutons.) A marhahts levest bouillonnal,
sagoval, tapiokaval stb. csakis a betegeknek s labbadozoknak
adjak.

Altalaban az eddig emlitett busrészek adjak a legjobb pecse-
nyéket és levesnek valé darabokat. Ezek koézdnségesen batulséd
czimernek neveztetnek, mig a tébbi «el6tag» elérész név alatt
ismeretes.

Az el6tag nevezetesebb részei:

k) 1) m) A ((viragos oldal», melyet rostélyosnak szokas készi-
teni, habar nem oly puha és izletes, mint a batulsé czimerbdl
készllt rostélyos. Legbecsesebb része az «oldalas®, mely a lapocz-
katol a kdzép oldalbordaig terjed.

n) Ertékes darabokat szolgaltat a ,nyak“. A nyakh(sbol
igen j6é «nyaklevest» lehet késziteni; kar, hogy e szé kétértelm(-
sége miatt (mert pofozast, poflevest is tesz) alig hasznalhatd
elébbi, valédi értelmében. Jél taplalt marhaknak a nyak potydgéje
az inyenczeknek legkedvesebb eledele, mit sokfélekép lehet készi-
teni; nalunk az 0. n. ((porkéltet» ebbdl készitik.

0) A ,szegy” szintén alkalmas a bes6zasra s eltartasra, de
frissen fézve, parolva, sltve, egyarant finom husételeket szolgaltat.
Ezt azonban csak a lapoczkaig terjedd részre mondhatjuk, mert a
lapoczkara es6 részek nagyon szijjasak s csak paczolas vagy erds
parolas utjan teheték puhava s izletessé.

p) A Mapoczkai( vagyis a lapoczkara esé husrészek csakis
levesbe valok; értékik alig felényi mintaz elsérend( hisrészleteké.
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q) A «labszar» kocsonyés részeivel csak levesnek, kocsony:
nak val6 és pedig ugy az els6 mint a hatulsé labszar és még a
horgas inak is. Ezek értéke szintén csak felényire tehet§ az elsé-
rendl darabokéhoz képest.

b) Juhhudsfélék.

Iparos-gazda ember nem egyszer maga vagja le a juhféléket,
U. m. baranyt, juhot, trit. Szikséges ehhez tudni, mar csak azért
is, mert megesik, hogy a juh «vérbe» doglik, t. i. a nagy egésség,
a nagy vérbdség miatt hull el s ha nincs aki levagja: elvesz husa
értéke. De kulonben is hasznos foglalkozas ez, melyet, ha a cseléd
vagy juhasz végez is, j6 érteni, hogy kell6en torténik-e.

Rendes levagas el6tt 24 draig kell éheztetni a juhot; ez id6
alatt ugyan veszit valamit sulyabdl (1184 font sulybdl 8 és fél
fontot), de nyer husa értéke és konnyebben lehet banni beleivel,
melyekbdl mai vilagban (mert a juhok bele minden allatoké kozt
leghosszabb és mert az egyes beleket 0ssze lehet fonni s préselni)
45—50 r6fnyi hosszu s tetszés szerinti (a belek szamaval aranyos)
szélességl gépszijjakat, vagy «végnélkili» szijjkarikakat sth. csi-
nalnak az iparos népek.

Levagaskor a juh a vagésaroglyara (vagy egy mosészékre)
tétetik s oly jdmbor allat, hogy maga tartja nyakat a kés ala. Leg-
czélszerlibb: egyenes késsel a nyakcsiga és tarkd kozé szarni,
mert igy a nyak félterei és a torokerek mindkét oldalrél ketté
vagatnak s az allat nem sokaig szenved. A nylzasnak gyorsan s
vigyazva kell torténnie, hogy a b6r vagast ne kapjon. A bér a tér-
deknél elvagatik a labszarral egyltt. Iparos emberek mostanaban
a juhkdérmokbdl nagyon csinos tltartokat stb. csinalnak; a szar-
vabdl pedig fésliket, s6t esztergasok a labszarcsontokat is hasznal-
hatjak, — ezeket tehat jé eltenni, s alkalom szerint a varosba kul-
deni eladas végett.

A nyuzas véget érvén, a testet, mint rajzunk mutatja, horgos
inanal fogva szegre akasztjuk; az allat hasat gondosan, nehogy a
beleket megsértsuk, felvagjuk; a beleket a csepleszhajtdl vigyazva
elvalasztjuk s kiveszszik; kiveszsziik ezutan a csepleszhajat is, de
a vesefaggyut még benhagyjuk.
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A kivett belrészeket egyel6re a bérbe gongydlhetjik; a sziv,
tid6é és maj egyenként gondosan félreteendék s ha a bend6ét és
ugynevezett bélhurokat felhasznalni nem tudjuk, a trdgyadombba
kell elasnunk, a bért pedig miel6bb ki kell peczkelni, szells, me-
leg helyre tenni s ha kissé megszikkadt, be kell dérzsélni egy kis
hamuval, timsoval, zsirral, hogy az erjedéstdl megdvjuk.

Az Orat, mielétt kimérnénk, 24 6raig tiszta, h(vés, szaraz,
szell6s helyen, horgas inanal fogva felakasztva, kell hagynunk.
A veres faggyut, mely a bélhartyaval van 6sszekdtve, a gerincz
végig vagdalasa (helyesebben: flrészelése) al-
kalmaval kell kivenni. Ha az drut Kkétfelé
akarjuk vagni, 5-ik oldalbordajanal kell e mu-
tételt megejteniink; igy oszthatjuk el ferta-
lyonként. Czélszer(ibb azonban a husrészek
mindsége szerint a rajzon Kkijeldlt osztalyo-
zast tennink:

a) Lapoczka. A juh, vagy kivalt a hizott
urd, lapoczka husa (csontja nélkil) igen finom,
puha rostélyost szolgaltat, melyet akar mele-
gen, akar hidegen (friss zéldségekkel beszorva)
nagyon gyakran lathatunk a dusgazdag ango-
lok asztalan; mig nalunk ajuh- vagy urthus
ritkan keril a «jobb asztalokra)) s akkor is
csak kevés gonddal készitve, hattérbe szorul
a leghitvanyabb tehénhus mellett is.

b) A nyakrészek igen jo levest adnak, de a
juh-husleves ellen nalunk oly eléitélet uralkodik, hogy az csakis
szikség (a tehénhus teljes hianya) esetében és pedig szégyenkezve
— adatik fel. Azon nyakrész, mely a lapoczka levételekor a nyak-
kal egyben marad, szintén Kkitlin6 rostélyost és oldalpecsenyét
ad, ha t. i. kell6 gondot forditunk elkészitésére.

C) A melldarab rostélyosnak és oldalszeleteknek hasznaltatil
Ez, mint szintén a lapoczka hus is, szépen besézhat6 s eltarthato
egész télen at. A melldarabnak kivalt hatulsé részébél, igen finom
rostélyos-szeletet lehet késziteni. Azon oldal pdétydgdé pedig, mely
a vesepecsenyén maradt, zamatos levest ad, melyet az angolok, a

Kubinyi: Iparos-gazdak konyve. 3
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maguk maddja szerint (borsd, bab sth. liszttel keverve), igen izletes
ételnek tartanak.

d) A vesepecsenye nalunk is kedvelt hisdarab (szalonnaval
spékelve és martassal leéntve). Inyenczeknek is kedves eledeldk
ez s ezek azt tartjak, hogy a kilénboézé fajua juhok annyira klén-
b6z6 zamatl vesepecsenyét szolgaltatnak, hogy pecsenyéjokrél fel
lehet ismerni a fajt.

e) A czomb egyszerlien Kkivagatik s ez is alkalmas rostélyos-
nak ; és pedig rostélyosa hidegen is izletes pecsenye. Alkalmas a
besbzasra és flstdlésre. A hosszukasan kivagott juhczombot a
varosi szakacsok 6zczomb gyanant szokjak elkésziteni s feladni.
Angliaban egy, a magyar hosszu szarvld, hosszU gyapjas fekete
juhhoz mindenben hasonlé U. n. «fekete fejl» juh s illetéleg Ura,
mely jé tartas mellett annyira novekszik, hogy csupan czimere is
18—20 fontot nyom, Kkitlin6 husnemleket szolgaltat. Ennek
czombhusat tartjdk a legfinomabb rostélyoshisnak; a czombjan,
fején stb. talaltaté kovér darabok mint kitind nyalanksagok szere-
pelnek a f6dri asztalokon. Hogy pedig az angolok nemcsak nya-
lanksagbdl, hanem téplalkozas végett is kedvelik a juh- s trihust,
onnan vilagos, hogy ambar, fej szamra, marhahudst is tobbet
fogyasztanak mint Eur6pa mas népei, de juhhusféléket még tob-
bet fogyasztanak mint marhahusféléket; Ggy hogy elmodhatjuk,
mikép Anglia lakossaganal nem a marhahds, mint nalunk, hanem
ajuhhus az, melyet a rendes asztalrél kimaradhatlannak tartanak.

c) Disznéhus.

Iparos-gazdaink nem engedik a telet elmenni a nélkil, hogy
egy-két sertést le ne szdrnanak csaladjaik szamara. Czélszerl mar
6szkor, mihelyt a hideg bekdszont, ledlni egy-egy jol taplalt sil-
dét, mert a sertésfélének minden darabkajat jol fel lehet hasznalni;
némelyiket a csalad sziikségleteinek kielégitésére, némelyiket fis-
tolve, paczolva vagy kolbaszféléknek feldolgozva jol el lehet adni.
Fontos kereskedelmi czikk a szalonna és a zsir, mert hénapokig
ép allapotban tarthat6. De ilyenek az okszerlien elkészitett hus-
részletek altalaban; és ha mindezekbdl kevesebb a kdzjévedelem
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mintsem lehetne, ennek egyik oka az, hogy a malaczok félnevelé-
sével nem sokat térédiink, masik az, hogy a legértékesebb része-
ket mi magunk fogyasztjuk el.

Mi a sertések perzselését illeti, mely nalunk szokasos elja-
ras, ezt a kulféldiek nem helyeslik, barbar szokasnak tartjak, mely
sok szennyezddéssel jar. De nem igy all a dolog. A kulféldiek,
kivalt az angolok, minduntalan mosogatjak sertéseiket szappanos
vizzel, s annyira 6sszehazasitottak mar az eurépai sertéseket, még
a vaddisznoféle skotorszagi sertést is a khinai kopasz disznokkal,
hogy most mar az angol sertéseket sem nevezhetjik
masnak mint diszndknak, mert sertéjok nincs. Az
ily kopasz allatokat tehat kénnyl dolog leforrazni
s a rajtuk levé nehany hajszaltél megtisztitani. De
nem igy van ez a magyar (szalontai és szerbfajta)
sertésekkel, melyek s(rd, éles szérét csak a szalma-
lang képes megemészteni. Ezeket tehat czélszeribb
leperzselni. S6t maga a szalonna is jobb s tertésabb
bért kap, ha a bért kissé megperzseltiik. A nalunk
eszokasos eljaras tehat indokolt, czélszerd; legyen
elég itt még csak a kovetkez6ket megjegyezniink:

A bonczolasnal a szalonnat két részre osztjuk;
a legszebb, egyenletes vastag (hat és oldal) sza-
lonna szabdalyos alakban két részre osztva véagatik
ki, mint ,szin-szalonnaA véknyas, szabalytalan
alaka (has, nyak stb.) szalonnarészek pedig klén
szedetnek, s midén az id6 engedi, kiolvasztatnak a
hajjal s hajnemekkel egyiutt zsirnak. A szalonna
és zsirnemiektdl kiulon kezelendék a hisnemiiek; dgymint:

a) Az oldalas nyarson siitve a legizletesebb rész. Lehet az
oldalast fistre akasztani s kereskedésbe adni, de ez nem igen
fizeti ki magat, mert a csontok csakhamar megavasodnak. Kilén-
ben is a fogyaszté kozonség nem szeret csontot venni s kevés
értékdek, holott frissiben felhasznalva a csalad igényeinek telje-
sen megfelelhetnek.

h) A lapoczka sézéasra, fustolésre alkalmas s kozel oly finom
husrészeket szolgaltat mint a sédar.

6. abra.

3
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c) A fiatal sild6k hasizmait szalonnajaval egyltt mint ,boros
pecsenyét”, az id6sb sertések hasrészeit s6zva s fustélve lehet érté-
kesiteni. Ezek koézt nincs csont, de mindamellett ezeket sem igen
kedveli a varosi fogyaszté kézénség, s igy ezeket is jobb otthon
elfogyasztani, mintsem kereskedésbe adni.

d) és e) ezek legjobbak pecsenyének vagy rostélyosnak; az
el6bbit d) f6kép szeleteknek szokas késziteni. Ezek egyutt képezik
a hatulsé czimert, s élelmezési czélokra igen alkalmasak.

f) A sodar f6kép kereskedelmi czélra alkalmas, mert oksze
rden kezelve sokaig eltarthat6, kénnyen szallithat6 és igen finom
élelmi czikk, melyet altalaban kedvelnek minden nemzetbeli nagy
varosi fogyasztok, kik az el6készités és szallitas koltségeit konnyen
elviselhetik.

aa) Paczolas és fustolés.

A husnem(eknek masodfoku értékesitése a paczolas és fis-
tolés, mely altal nemcsak a sédarokat (mint nalunk szokas), hanem
a marha-, juh- és sertéshus sokféle kisebb-nagyobb darabjait lehet
és szokas értékesiteni.

Kilonboz6 orszagokban kilénbozd fliszerekkel, kulénbdzé
m(itételek Gtjan szokds az egyes husdarabokat értékesiteni, t. i.
eltartasra, csomagolasra, szallitasra alkalmas «piacz-képes» élelmi
czikké alakitani. Iparos-gazdaink s gazdasszonydink el6tt sokkal
inkabb ismeretesek a hazaszerte divatozd el6készitési modok,
mintsem azok leirdsahoz kellene fognunk. A nalunk készilt paczolt
s fustolt részletek és kivalt a kolbasz-, hurkafélék, ha azokat fris-
siben felhasznaljuk, jobbak mint a vilag barmely népének készit-
ményei. Hanem a kereskedelmi forgalomban az eltarthatésag, a
tetszetls kuls6ség is Iényeges dolog, sfévarosi boltjainkba tekintve
azt latjuk, hogy ott tiz-hdsz annyi kilféldi hasnem(ek adatnak el,
mintsem hazaiak. Ez sziikségessé teszi, hogy részletesebben meg-
ismerkedjink a kilféldiek eljarasaval s igyekezziink hazai, hasonlo
iz s kulseju czikkekkel kielégiteni sajat belfoldi kdzénségiinket.

Egyik legkedveltebb élelmi czikk nadlunk a westphali sonka,
vagy inkabb sodar, mely egész darabonként Kkil6 szamra 2 forint
20 krjaval adatik : holott a kassai sodar ara csak 1 forint 10 kr.,
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kivévén, ha megfézik, amikor frissiben kildja 2 forint. Szlkséges
tehat tudnunk s czélszer(i dolog lesz iparos-gazdainktél ha tudo-
masul veszik és megkisérlik az U. n. westphali sonkak és sodarok
el6készitési maodjat.

Egyik fédolognak tartjak a westphaliaiak a paczkészitést; a
paczolas elsd kellékének tartjak a jo paczlevet; de megvalogatjak
am a sonkékat is, t. i. ezeknek csak nagyjat, szebbjét, melyben
kevés a kovéres; s6t még arra is tekintettel vannak, mit evett,
mivel lett hizlalva a sertés, mert biz annak, amely korpan, dud-
van, tokon, moslékon sth. hizott (ahogy hizhatott), nem oly izletes
a husa, mint azé, mely makkon, arpa s tengeri daran lett hizlalva.
Némelyek most mar a csontokat is kiveszik s ez konnyebbiti a
paczolast; hanem aztan a paczolas s fustdlés mdtételei utan, vagy
még azok kdzben, szikséges a soédarhust erésen megpréselni, hogy
rostjai k6zul a huslé, a vér, sét a levegd is lehetéen kiszorittassék.
Szintén lényeges feladat az okszer( flstolés.

Szokasos paczlé Westphaliaban: 2 kilogr. konyhaso, 25 deka-
gramm salétrom, Va Kkilogr. kenyér-czukor (liszt-czukor) Kkevés
vizben felvegyitve s m. e. Va o¢raig féve. Ezen olvadékba adatik
aztan 3V2 dekagr. kulonféle flszer: majordnna, bazsilikom, babér-
levél, zeller, fodormenta egy kis zacskoban; de csakis 4—5 per-
czig, mert ennyi forralas utan az egész paczlé félretétetik, s midén
meghdl, a soédarra ontetik. A sodor 2— 3 hétig hagyatik paczban;
s ezutan a fustdlé kamaraba keridl. A fustél6 kamara a konyhatél
elkuldnitve nagy gonddal kazeltetik. Kendesen az épulet fels6
részében, nem egyszer a padlason van elhelyezve. Ezen kis kama-
raba a fiist 32— 35 cent. széles és 12— 14 cent. magas kirtén jon
be s beléle ugyanilyenen megy ki. A kamara maga téglabol van,
szélessége 1V2— 2, magassaga 2Va méter; ajtaja vastabla. A fist-
nek gydnge melegnek kell lennie s nem mindegy az, honnan lett
szarmazasa. Legjobb a bordka, a fenyégaly, a bukk, télgy, nyir,
mogyorogalv vagy lomb. litzben-k6zben zamataos flistolét is kell
alkalmazni, 4. m. kiltgzott cserforgacsot, babérlevelet, kakuk-
fuvet sth., amennyire lehet flszerarusi toérmelék-szegfliszeggel,
czukorporral sth. vegyitve. A fustdlend§ targyakat (sodar, sonka,
nyelv, — nem egyszer Urliczcomb, marha- s borjuhds-darab stb.)



38

néhol vaszon-zacskékba téve akasztjak fel * méashol czukros papi-
rosba gongydlve, mig némelyek olvasztott czukorba martjak s agy
fustélik meg.

Francziaorszag déli részeiben, honnan szintén igen izletes s
tetszet6s kilsejli paczolt s fustdlt hdsnemiiek hozatnak forga-
lomba, a sédarfélék, paczolas el6tt, a labszarcsont hajlasanal fogva
relaggattatnak, azutan 24 6raig nagy kovekkel deszka kozé vagy
présbe szorittatnak s csak ekkor doérzsdltetnek be a paczlével,
mely all: 11 rész s6bol s 1 rész salétrombdl, minden f(iszer nél-
kul. Ezen rovid pacz utan ismét erds préselésnek vettetnek ala
3—4 napra s eztan adatnak aztatoba. Az aztaté lében (pacz) f6sze-
repet jatszik a véros bor és sés viz™ de van fliszer gyanant kalén-
féle szagos f(i, 0. m. demutka, fodormenta, czitromf(i, babérlevél,
bazsilikum, koriandrum, boréka, anizs és bors. Ezek nehany
perezre felf6zetnek s igen zamatos aztat6 levet adnak; a 16 azon-
ban csak ha meghdilt, téltetik a husdarabokra. A sédarok 3 hétig
maradnak ezen &ztatéban s ezutdn gondosan megtoriultetvén,
kovetkezik a fustdlés, borékagalyakkal s illatos novényekkel. Fis-
tolés utan borseprével kenetnek be s szdraz hamuba takartatnak
a husdarabok s ilymaédon elkészitve, évekig élvezhet6 allapotban
maradnak, habéar a tengereken a forrd égév ala vitettek.

Bayonne vidékén a friss sonkak parnapig érlelédnek (morti-
fikaltatnak) a pinezében. A kiszivargé husié tiszta ruhaval letd-
rultetik s aztan a has, salétrom, konyhaso, bors, szerecsendid és
szegfliszeg-térmelékekbdl csinalt vegyitékkel beddrzséltetik. Ekkor
mindannyi hidsdarab egy télgyfa edénybe rakatik be szorosan egy-
mashoz ill6leg, s ledntetik paczlével, melyben a f6szerepet a veres
bor viszi, a fliszerek pedig a nalunk is hasznalni szokott leven-
dula, majoranna, demutka sth. Az aztatas 8 napig tart, s utana a
hasdarabok ruhaba géngyo6ltetvén, egy erre szolgalo présben vagy
deszkadk kozt er6sen kinyomatnak. Par napi préselés utan, a
ruhakbdl kigéngyoltétve, szénaval csavartatnak be a husdarabok
s igy akasztatnak fistre, hol 4—5 hétig hagyatnak. Végre a
fustrél is lekertlvén, a szénatdl megtisztitott hasrészek palin-
kaval locsoltatnak meg s hamuval bekenetnek; igy akasztatnak a
szaraz légre.
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Irlandban a tengereken jaré csaladok tagjai a marhaczom-
bot szoktadk az emlitett médon jol eltarthatdva tenni. A marha-
czombok 9— 10 kilés darabokban, egyszerre 90 kil6 mennyiség-
ben vétetnek munkaba. A besdzott friss hdsdarabokbdél szivargo
huslé a hasra naponként tébbszér felontetik. A préselés 48 6raig
tart. Nem egyszer elmarad a fustdlés; a présbél kikerilt hasdara-
bok salétromos séval erésen beddrzsdltetnek s egymasra rétegesen
rakatnak a horddéba; ott nagyon s(r( fliszeres paczlével ledntet-
nek s a hordd befenekeltetik. igy készitik el a tengeri Utakra a
juhhusféléket is. Altalaban:

A paczolas és fustolés majd minden nemzetnél kilénbdzé
maddon vitetik véghez; a pacznak f6 alkatrésze a s6 és salétrom ;
a paczléhez mas-mas fliszerek hasznaltatnak; az oroszok fékép
csak fokhagymaval fliszerezik a s6zott hiasokat, halakat stb. A déli
népek legtdbb zamatos flszert adnak, a franczidknal a veres bor
egyik fékellék. Finom husnemieknél, minék nalunk kézfogyasz-
tasra szolgalnak, szilkséges a fustolés, mert ez nemcsak eltar-
tobba, de izletesebbé is teszi a hast, ha t. i. nem valami tézegfist,
hanem dié, mogyoré stb. lomb. A fistbdl ugyanis, szaraz lecsapé-
das atjan, eczetsavany képzddik s ez avele egyitt képz&dé gyanta-
szer( anyaggal (kreozot) a his fehérnyés részeit megaltatja, kéreg-
gel bevonja. Czélszer( a fustélés azért is, mert a vizrészeket any-
nyira kilizi, hogy a hasdarabok sulya felényire apad le sily médon
a csomagolas kdnnyebb, a szallitas czélszeriibb és olcsobb.

bb) Aprézas és vegyités.

A husneml(iek tovabbi fokozasa az aprézas és vegyités utjani
feldolgozés, t. i. hurkadk, kolbadszok készitése, mely nagy tokélyre
fejlédott mar a varosokban, a szakmesterek (hentesek, kolbasz-
késziték) kezeiben, holott ezek bizony nem adhatjak meg a kell§
munkat s faradsagot a frissiben fogyasztas ald bocsatott czikkek-
nek sem, és nem adhatjdk meg a kell6 gondozast az eltartando
készitményeknek. Es mégis jo keletnek 6rvendenek a févarosi
boltokban azon kulféldi készitmények is, melyeknél hazankban,
orszagszerte, faluhelyeken is, sokkal izletesb és a szerkezet igé-
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nyeinek is megfelel6bb his-, hurka-, kolbasz- és sajt (((diszno6-
sajt))) nemeket ehetiink.

Iparos-gazdaink és gazdasszonyaink készitményeit tehat,
bar falun vagy pusztan lakjanak, izlet dolgdban nem muljak felil
sem a févarosi hentesek, wurstlerek, sem azon kilféldi hazi iparo-
sok, kiknek készitményeik, kivalt Poroszorszaghol, a Rajna vidén
kérél (Westphalia), s6t, a pastétomféléket is ide értve, most mar
Wiirtembergbdl, Strassburgbdl is piaczainkra, boltjainkba hozat-
nak. De a kulféldi készitményeknek elényik az, hogy hénapokig
ép allapotban tarthaték s igy f(iszeres boltokban is csinosan elhe-
lyezheték. Ez oly fontos elény, hogy nekliink, ha j6 hasznot aka-
runk huzni készitményeinkbdl, utdanoznunk kell 6ket, mert csak
igy lathatjuk el kivalt a napi keresetébdl é16 févarosi kozdnséget
a szikséges élelmi szerekkel.

Legjobb keletnek érvendenek nalunk az olasz vastag kolba-
szok, szalamik, a mortadellak, a goéttingai gdmbodczék, a braun-
schweigi révid hurkak, az augsburgi kolbaszok és 0. n. cervelatok,
melyek készitési modjat tehat itt bévebben kell ismertetniink.
(Veronai szalami kilogr. 2 frt 50 kr.; bolognai mortadella kilogr.
2 frt 50 kr.; cervelat 1 kiligr. 4 frt.)

Ezen élelmi czikkek készitésénél legnehezebb munka az
aprozas; legtob Ugyességet és figyelmet kivan a vegyités s aztan
a szaritas, szell6ztetés, fustolés stb. Meg kell jegyezniink, hogy
az aprézas mtételeit nagyon megkoénnyitették maguk részére a
varosi iparosok; mig viszont szell6s helyiségekkel, czélszert fis-
t6l6 helyekkel nem igen rendelkeznek. Azon sokféle vagé és
aprozo eszkézok koézial azonban, melyeket a varosi hentesek vagy
gyarosok alkalmazasbha vettek, mell6zve a nagyobb hasvago, csont-
tord stb. eszkdzoket, csak kett§ van, melynek munkaja kifogas-
talan s mely sok aprdélékos faradsagtél megkiméli az iparos-gazda
csaladokat, ha t. i. ezen eskozdket megszerzik.

Ezen eszkdzok egyike a szalonna apritd, mely, mint rajzunk
(7. abra) mutatja, elég egyszerli és konnyen kezelhet6 eszkoz.
Az altala koczka a) vagy prisma b) alakra vagdalt szalonna, helye-
sebben, egyenletesebben oszthaté el a husfélék kozt s tetszetlsb
alakban marad, mint a szabad kézzel vagdalt; a hosszu, laska-



41

szalonnak alkalmasabbak a spékelésre s kevesebb hulladékot ad-
nak; az eredmény pedig 15— 20-szérta tobb, mint a kilénben
gyakorlott szabad kezeké. A gép kezeléséhez folosleg minden ma-
gyarazat, a jobb kéz eszkoézli az aprézast, melyhez abalkéz nydujtja
a szeleteket. A gép kénnyen szétszedhet§ s tisztan tarthaté.

A masik gép vagy eszkéz mar bonyolédottabb szerkezetd.
Eajzunk (8. dbra) e gépet kinyitva mutatja. A henger a) kilén ki
van véve. Mind a gépben, mind a hengeren kések vannak alkal-
mazva, melyek egymashoz igen kozel, s ellenkez§ iranyzatot

kovetve mennek el, ha t. i. a gépet Osszeraktuk, bezartuk s fogan-
tydjanal fogva mUkddésbe hozzuk. A gép tehat bezarva végzi fel-
adatat, . m. igen apré darabkakra vagdalja az x) lyukon beadott
husszeleteket s kiereszti, illetdleg kitolja az aprozott hast az egyik
végén y) alatt lathaté tolcséren. A gépbe adandd husszeleteket
mar el6re kell elkésziteni 2—4—5 centim, szélességliekre s ekkor
munkank gyorsan megy: egyik kézzel a hengert, illetéleg a for-
gantyut forgatjuk, a masikkal a hlsszeleteket adogaljuk be. Kézép-
szer( gép aproz oranként 30— 35 kilogr. hist; ennek ara 20— 22
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forint. Tannak azonban kisebb gépek is, mas szerkezettel, kiszed-
het6 késekkel, melyek éranként 10— 12 kilogr. munkat végeznek;
ezek ara Budapesten (p. 0. Antony és Kalliwoda uraknal) 6 frt.

cc) Szalami. Mortadella. Braunschweigi hurka. Augsburgi kolba-
szok. Gervelatok.

a) A szalamihoz szokas szerint a kovetkez6 huisrészek véte
nek : 7 kilogramm bdértél és inaktél jol megtisztitott sertéshas;
2 kilogramm kévér tehén- vagy marhahus; mindezek igen finomra

8. éabra.

aprozva. Fliszer: 22— 24 dekagr. konyhas6; 7—8 gramm finomra
térott bors. A hlsvegyulék megilszereztetvén, vaszonkendbbe gon-
gyoblve felakasztatik, hogy bel6le a hasnedv kiszivarogjon. 24 éra
mulva a vegyllékbe par pohar erfs, szeszes csemegebor adatik,
melyben 24 6réig fokhagyma volt aztatva; a fokhagyma azonban
gondosan eltavolitand6. Ezutan par maroknyi finom koczka-
hagyma gyuratik a vegyitékbe s még némileg iliszereztetik szeg-
fGiborssal, kevés paprikaval s szerecsendi6viraggal. Az ily moédon
elkészitett toltelék marhabelekbe tolatik hurkatdltével és pedig
minél srdbben, szorosan, hogy a lég ne szoruljon kézbe; ahol a
hurkan léggolyot vesziink észre, ki kell szarni tlvel. A kész szala-
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mik par napi szaradas utan fistre tétetnek, honnan lekerilvén,
nyersen vagy féve egyarant élvezhetdk.

b) Mortadella vagyis bolognai kolbasz. Ehhez 1 és fél kilogr.
friss koczkaszalonnat készitiink. A fliszereket kovetkezéleg készit-
juk el: egy mozsarba tesziink 75 gramm konyhas6t, 1 gr. fehéjjat,
ugyanannyi szerecsendidt s nehany gr. fehér czukrot; mindezeket
lehetéen paranyira torjuk s két poharnyi finom édes borral lednt-
juk. Az olaszok 0. n. malvoasi bort hasznalnak. Husrészekdl 4
kilogr. tiszta sédarhust veszink s fiomra aprézva egybegyurjuk a
fliszerekkel; ekkor teszink még hozzajok 7— 8 dekagr. parmesan-
sajtot, 15 dekagr. konyhasoét, melyet czélszer(i a tlizbn megpiri-
tani, hogy t. i. nedvtdl s idegen részektdl tiszta legyen. Végre az
apré koczkara vagott szalonnat, melyet legels6ben készitettiink,
egyenletesen osztjuk meg az dsszes vegyulékben s marhabelekbe
vagy hélyagokba témjuk, melyeket par napig léghuzamos helyen
felakasztva tartottunk. Minél keményebb a tdmés, minél kevesebb
Iég szorult a toltelékbe, annal tartésabb lesz a mortadella; a lég-
gomboket, mint emliték, tlszurdsokkal tavolitjuk el, de vigyaz-
nunk kell, hogy a hurkabdrén vagy hoélyagon nagy lyukat ne ejt-
stink, mert kulénben a korlevegbnek, illetéleg a penészedésnek
nyitunk utat. Illy forman készittetnek a goéttingai gdémbdczok
(holyagokba tomott toltelékbdl). A gottingai hentesek azonban
rendesen 12 Kkilogr. tiszta sonkahust vesznek munkaba. F(szer:
20 gramm salétrom, 3 maréknyi finomra tért konyhasé, 30 gramm
bors, vastagra térve s 2 dekagramm porczukor. A marba- vagy
borjuahélyagba tomott vegyulok minél jobban &ssze volt gydrva
s minél keményebbre dssze volt szoritva, annal izletesebb és tar-
tésabb lesz; a gémbodczék azonban 14— 16 napra a fustolé kama-
raba akasztatnak, gyenge fistre.

¢) Braunschweigi burkdhoz a legfinomabb sddarhust szokéas
venni; és pedig csakis oly sértésnek a busat, mely el6bb fliszeres
z0ldségeken, murokrépan, zelleren, pasztindkon s késébb &rpa-
daran és tengerin volt tartva. E sédarok kozt legjobbak a 10— 12
kilogrammot nyomnak, és nincsenek zsirrétegekkel nagyon besz6ve.
Egy ily soédar busa bdértél, zsirtdl és inaktdl lehetéen megtisztit-
tatvan, finom darabokra aproéztatik. Fiszer(i adunk 3 maroknyi
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konyhasét; 25 gramm nagyra tort és 20 gramm egész szem( bor-
sot; ezeket az aprézott hussal er6sen egybegyurjuk s munka kéz-
ben porczukrot is vegyitiink be. A vegyillék a sertések végbelébe
vagy borjuhélyagba tometik, s ekkor es6sen bepréseltetik, vagy
nagy kovek ala deszka kozé rakatik; de csak rovid idére, hogy t. i.
a nyomas altal tAmadt hézagokat ki lehessen pétolni. A toltés ily
maédon parszor kiegészittetvén, a hurka vagy gémbécz konyha-
fustre akasztatik 12— 16 napra. A kopyliafiistbe azonban nem
szabad bevegyllnie a kalyhakbdél joheté készén-, turfa*, tézegfiist-
nek ; a feny6fa fustje szintén mell6zendd s j6 ha a nappali fustot
éjjel hideg, fagyos légvonat valtja fel.

d) Az augsburgi kolbaszok még a kisebb vegyes kereskedé-
sekben is jo keletnek érvendenek févarosunkban, s azért tartatnak
kellemesb izl s kénnyebben emészthetd élelmi szernek, mert ben-
nok felerészben marhahis van s fiston legfélebb 4—5 napig
hagyatnak. Ezen kolbasz toltelékéhez ugyanis kell 5 kilogramm
sertéshus, 5 kilogr. marhahas, mindkettd lehetéen apréra vagva s
jol egybevegyitve. Flszerdi els6ben is 5—6 gramm salétromsot
adunk, mely, azt tartjak, a hus piros szinét maradandoéva teszi;
allani hagyjuk 24 ¢raig; ekkor a kovetkezd fliszereket, 3—4 gr.
szerecsendiovirag, 6— 7 gr. szegfliszeg, 16— 17 gr. vastagra tort
bors, jél egybe vegyitve begyurjuk s az egész tomeget sertésbelekbe
tomjuk. A fustolés, mint emliték, csak 4—5 napig tart. Megjegy-
zendd azonban, hogy az ily készitmények csak h(ivos és légvona-
tos helyen tarthaték héonapokig, s nem oly allandéak mint a kéke-
ménységl szalamik és mortadellak.

e) A cervelatokban nincsenek vel6részek, mert a vel6 egyik
leghamarabb erjedésbé jov6 s romlandé anyag, mely miatt a cson-
tok is csakhamar megromlanak, ha idejében ki nem fézettek.
A cervelat (vel6s) hurka sth. elnevezés tehat hibas; mindemellett
gyakorlatban van, tébb kulonféle készitményekre nézve. llyenek:
a) A sovany marhahus-cervelat, mely all 5 kilogr. finom aprézott
marhahusboél és 1 és fél kilogr. szintén finomra aprozott sertés-
hasbdl; ezek jol egybe vegyittetnek s végre 25—30 deka apro
koczkaszalonnaval gyuratnak egybe. E vegyiték rendesen marha-
belekbe tometik s a hurkadk 1 és fél napig a szobaban érlelédnek s



45

csak ekkor adatnak fustol6be 7—8 napra, b) A koévér marhahus-
cervelat all: 5 kilogr. hizott marhahushbol (vesepecsenye), 2 Kilo-
gramm sertéshisbdl; el6bb a hisnemiek aproéztatnak fel, néme-
lyek vegyitenek e kozé 6z, borju, hazi nydl stb. hast; azutan a
koczkaszalonna, 26— 28 deka, adatik hozzajuk. Flszer: 30 deka
konyhasd, 7 deka nagyra tort bors, egy kevés majoranna, rozma-
rin, Gjabb id6kben paprika, ¢) A westphali cervelatban fészerepet
viszi a legfinomabb sédar has, minden zsirtél s bért6l megtisz-
titva : az aprézas utan kulénoés sulyt fektetnek némelyek a hosszas
er6s gyurasra s marczangolasra; e kdézben 3 maréknyi sét, par
gramm salétromot, 2 gramm nagyra tért, 2 gramm egész bors-
szemet. Némelyek szarvasgombaval flszerezik, 0. m. egy marok-
nyi gombat aproéra vagva gyurnak be a toltelékbe, masok fokhagy-
mat adnak bele; masoknal legjelentékenyebb flszer a veres bor.
A toltelék sertéshurka-belekbe témetik s egyenesen fiistélé6 kama-
raba kertl. Vannak csakis frissiben elfogyasztandd cervelatok is,
mindket a vendéglékben aszerint, amint azokba egy s mas finom
has vagy fliszer, szarvasgomba stb. adatott, szokas elnevezni;
igen izletesek azok, melyekben az apromarha, fogoly, &6z sth.
hasok szerepelnek. Ezek azonban nem Kkereskedelmi czikkek.
Ezek készitése és forgalomba adasa korul tehat nem sziikség szoér-
galmatoskodniok az iparos-gazda csaladoknak, hacsak sajat haz-
tartdsuk nem igényli.

8. Mikép értékesbitse a tejneraiieket ?

A tejet, ha van rea j6 vevd, legjobb frissiben eladni: ha
pedig nincs: fel kell dolgoznunk vajja, taréva és sajtta s csak igy
lehet értékében megtartanunk s alkalom szerint ugy elarusitnunk,
hogy munkank s varakozasunk jutalmat is megkaphassuk.

Nagy kulonbség van tej és tej kozt, aszerint, amint azok
kilénboz6 allatoktol nyeretnek. De kilénbség van egy s ugyan-
azon allat teje kozott is, a faj és a takarmanyozas mindsége s
mennyisége, mint szintén méas korulmények szerint, miné p. o. az
ellés ideje, az apdltatas sth.

Mindenekel6tt figyelmeztetniink kell az iparos-gazda csala-
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dékat arra, hogy ha kisded van a haznal s anyai tejet egy s mas
ok miatt nem kaphat, nagyon 6vatosan banjanak a tehén-, juh- s
kecsketejjel, melyet a kisdednek nyujtanak, mert azok alkatrészei
sok részben jelentékenyen kilénbdznek a néi tejtol.

A mellékelt tadblazat mutatja e kulénbségeket, de nemcsak
az alkatrészbeli kulonbségek veend6k figyelembe, hanem mas
kérulmények is, melyekr6l alabb szolunk:
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Ezek a friss tej alkatrészei; de ne feledjuk, hogy a friss me-
leg tejtél nagyon kulénbodzik a friss hideg tej, 6rarol-6rara, mert
mihelyt meghdlt, azonnal elkezd6dik benne a megsavanyosodéas
folyamata.

E tablazat szerint, a vizrészeken kivil (mely mindenféle tej-
nek legnagyobb tomegrészét teszi), a tard (fehérnye-anyagok) és
vajrészek a legjelentékenyebbek a tejczukorrészekkel egyltt, me-
lyek a vajban s turéban megosztva talaltatnak fel, ha t. i. a tejet
képulés utjan fébb alkatrészeire oszlattuk.

A taro, vagy helyesebben sajtany («Kaséin») a sajt lIényeges
része, a korai tehéntejnek 126, a kés6bbinek csak 52 ezredrészét
teszi; a korai kecske- és juhtejben ezen anyag 250— 275 ezred-
résznyi, mig a késdébbiben csak 53— 55 ezredrésznyi. A vaj pedig
a tehéntejnek elébb 34— 35, aztan 43— 45 részét; a kecsketejnek
52—58 részét, a bivalytejnek 84— 85 ezredrészét teszi.
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Mindez maskép van a néi tejben; s igy ha a néi tejet mas
tejnemUiekkel potolni akarjuk, azok, zsirosabbak Iévén, némi vizzel
felhigitandodk, a czukorrészek pedig fehér czukorral pétlandok; de
még ekkor sem helyettesithetik a friss, meleg néi tejet mindenben.

A ndi tej helyettesitése, sok tudomanyos kisérlet utan, leg-
inkabb sikerllt Nesstle Henrik vegyésznek Schweizban. Ezen ve-
gyész utasitasai nyoman, par év ota, egy tarsulat altal, évenként
tdébb szazezer fontnyi tejstiritmény készittetik Schweizban, Yevey
mellett. A tejslritményhez bizonyos kétszersilt (hihetd huslisztbdl
készitett) morzsak, a legfinomabb lisztté 6rélve adatnak s az egész
mint «gyermekliszt» (Kindermehl) kaphaté févarosunkban is, tob-
bek kozt Térok Joézsef ur gyogyszertaraban. Ha tehat arrol van
sz06, hogy a néi tejet ((mindenben)), amiben lehet, helyettesitsik,
nem hasznalhatjuk fel gazdasagi allataink tejét, hanem eme gyer-
meklisztet kell meghozatnunk, melynek felhigitasahoz és felf6zé-
séhez, minden egyes badog-szelenczéhez (német nyelven s fran-
cziaul), elég vilagosan fogalmazott utasitas mellékeltetik.

ii) Vajkészités.

Iparos-gazda csaladoknal kézénségesen ismert és gyakorlat-
ban levd dolog a vajkészités. Legkozénségesebb eszkoziink ehhez
a hosszu 6bld koépulé, melyben egy lyukacsos korongot, hosszu
szaranal fogva fel és ala rangatunk s igy a tejbdl, és pedig a mar
jol megaludt s(ird tejb6l, csakhamar kivalasztjuk a vajrészeket.

Kétséget sem szenved, hogy ez a kozonséges fehér ienyd-
kopllé nagyon tokéletlen eszkdz; nem valaszt ki pontosan min-
den vajrészt, emellett sok veszteséget enged, mert a felsé lyukon
nem egyszer jo tavolra kilocscsan a tejfél stb. Sokkal tokéleteseb-
bek ennél az angol s amerikai négyszoégl lada alakd koépulék, nem
csupan azért, hogy nem engednek annyi veszteséget, hanem
inkdbb azért, mert tébb szazaléknyi vajat valasztanak ki, mint a
mi kopiil6ink. Annak azonban, hogy tobb eredmenynyel mi(ikéd-
nek, egyik f6oka az, hogy a kopulé edényt elvalhatlanul 6vezi egy
masik edény vagy pléhburok, melyben a kopulés tartama alatt
vizet szokas tartani, hideg vagy meleg vizet, aszerint, amint a
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sziikség kivanja. Langyos meleg vizet toltink a pléhburokba, ba
a tejfél nagyon at volt hilve; de csakhamar hideg vizzel cseréljik
fel, ba a vaj mar kivalé félben van. Viszont hideg vizet téltink a
burokba, ha a tejfél meleg helyen lett gydjtve, s csakhamar még
frissebb vizet t6ltink abba, hogy a vajat, ha mar «készulédik)), jol
0sszeszedhessiik. Ezt kivanja a dolog természete, a vaj kénnyen
olvado és kdénnyen fagyosod6 tulajdonsaga.

Iparos-gazdasszonyaink talan maguk is rea jottek mar, hogy
a kopulésnél ez oly szikséges eljaras, mely gyorsitja s gyarapitja
az eredményt. Es mert ezt a mi tokéletlen képulénket kénnyen
bele lehet allitani egy dézsadba, nem mondjuk, hogy szerezzenek
25— 30 frtos amerikai vagy 20—22 frtos angol kopuléket, hanem
csak azt, hogy figyeljék meg a vajkivalasztas kellékeit s a kopulét
dézsadba tevén, ha a szoba nagyon meleg, a dézsaba friss hideg
vizet toltsenek, ha pedig a szoba, illetéleg a tejfol is hideg helyr6l
jon, langyos vizet adjanak, még a kopulébe is egy keveset.

Daczara a tokéletlen eszkdzéknek és kevés figyelemmel vég-
zett kopulésnek, mégis tomérdek jo vajat készitiink orszagszerte;
készithetnénk juhtejbdl is, ha aztdn ezt «okszerden)) kezelnénk,
t. i. tehénvajjal, sajtrészekkel, finom liszttel egybe gyurnank, mint
az amerikaiak. De barmennyi jé vajat készitsenek az iparos-gazda
csaladok, azokbdl bizony nagyon keveset talalunk a févarosi bol-
tokban, kivalt nyaron at; hanem itt talaljuk a graczi, a morva-
sziléziai, schweizi, s6t még az amerikai vajat is, melyet pedig gya-
nus szemmel szoktunk nézni.

Itt talaljuk a kalfoldieket, mert a kulféldi iparos-gazda csa-
ladok, ha csak egy-egy tehenet tartanak is, nagy mennyiségl vajat
adnak kereskedésbe, egyszerlGen Ggy, hogy egy-egy helységben
egy-két tejes-gazda van, kihez mindenik csalad elviszi vagy kuldi
azt a kis foloslegest, amit adhat. Ez a tejes-gazda vagy gazdasz-
szony felirja, ki mennyit adott s készpénzzel fizeti utélagosan,
vasarnapon. Addig pedig frissiben megképtli vagy sajtta csinalja
amit jonak lat; naponta 200—300 liter friss tejet dolgoztat fel s
azon mddon kildi vasuton a piaczokra, ugy, hogy a févérosi
piaczokrol az Ures edény és a készpénz kétszer megérkezik egy
héten.



Nalunk mindez maskép, azaz nem igy megy, mert aki vajat
akar késziteni, az napokig gy(jtogeti a tejfélt, s mire kopul6be
kertl, mar avas az elsé napi gyGjtemény. Aki nem akar apré6 mar-
hakkal pepecsélni, az azt mondja: nem lehet eladni sem a tejet,
sem a vajat, s aztdn minden ételt lednt tejféllel; a gyermekek,
néha még a kutyak s macskak is alig gy6zik elfogyasztani a sok
tejet, savot, irét, vajat, tarot.

Nalunk tehat az iparos-gazda csaladdoknak szévetkeznidk
kellene a tejnemliek értékesitése végett. Egy kdzds megbizottnak,
vagy iparos csaladnak adnak oda a friss tejet naponta, hogy dol-
gozza fel s arusitsa el mint vajat, turot, sajtot. A szdvetkezetnek
figyelemmel kellene Kkisérnie Ggy a feldolgozas (tjat-modjat, s igy
nem lehetne kéara, csak haszna a kozos Uzletben.

Szikséges pedig, hogy magat a vajat is czéjszertibben kezel-
jék s kuldjék piaczra az illeték, mintsem ez ideig teszik; mert
tomérdek a panasz, Ugy a kisebb varosokban mint itt a févarosban
az irant, hogy a kozel vidékrél érkez6 vajak savdval, tuaréval stb.
tele vannak s igy kil6 szamra 1 irtot sem érnek akkor, a mikor a
sokkal kiadébb kulféldi vajakat 1 frt 10— 20 krjaval vehetjuk.

Nem mondjuk, hogy mindaz, mi a vaj tdmegének és sulya-
nak ndvelése végett torténik, egészségtelenné tenné a vajat, sét
azt sem, hogy a savo- s irénak nagy mennyiségbeni benmaradasa
szandékosan térténik. Annyi bizonyos, hogy a kulféldi vajak tisz-
tabbak mindezen részektél, s mert er6sen ki vannak gyurva, aztan
lepréseltettek és czélszer( edényekben szallittatnak a piaczra,
nemcsak szebbek, jobbak, de sokkal tartésabbak is mint a hazaiak.

A kulfoldi tejes gazdak ugyanis oly czélszerlen tudjak fel-
dolgozni s edényekbe helyezni a vajat, hogy ezt nyaron at is szaz
vagy tébb mértfoldnyire lehet elszallitani, a mig a nalunk vasutra-
adott vajfélék alig hogy nehany mértféldrél megérkeznek, mar
savanyodni s avasodni kezdenek. Mellékelt rajzunk (9. dbra) mu-
tatja a vajgyur6-gépet, melynél fogva tisztara kidolgozhatjuk s igy
messze utakra is elszallithatéva tehetjik a vajat. Ezen gép az
észak-amerikai kiallitason, a szamos kulonféle gépek s eszkdzok
koézul, melyek altal a vajnemeket tisztara gyurni szokas, kitiint.
A gép készitéje A. H. Keid Philadelphidban. Téle lehet hozatni

Kubinyi: Iparos-gazdak konyve.
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66 cent. hosszl, 43 cent. széles, 6 cent. mély gyuro6 asztallal ella-
tott gépeket 9 dollarért; 76 cent. hosszu, 51 cent. széles, 6 cent.
mély asztallal ellatottakat 10 dollarért; az el6bbin 7, az utébbin
13 kilogr. vajat lehet egyszerre munkaba venni. A munkara nézve
nincs mit mondanunk mas, mint mi a rajzbél is kiérthet6, hogy
t. i. fogantyujanal fogva majd jobbra, majd balra forgatjuk a rova-
sokkal ellatott hengert, mely az asztal egyik végétél a masikig
gurulvan, erdsen ti, zUzza az alaja tett vajat. Megjegyzendd
(kivalt azok szamara, kik e gépet utancsinalni akarjak), hogy az
asztal vastagon galvanizalt pléhvel van bevonva s a vashenger

9. &bra.

szintén erdsen van galvanizalva czinkolvadékkal, hogy a rozsda-
sodastol megoévhassuk. Megjegyzendé még, hogy az észak-ameri-
kaiak, kik ez id§ szerint legligyesebben kezelik a vajnemieket,
gyuréas kozben 10 kilogr. vajba 6 deka konyhasét, 1 theaskanalnyi
salétromot és egy evlkanalnyi tért czukrot tesznek, mi &ltal a
vaj eltarthatésagat novelik.

Nem kevesebbé fontos a vajnemdeknek, kivalt nyarszakban,
tavol foldre szallitasara nézve a jo, czélszeri edény, a minét raj-
zunk (10. &bra) mutat; és pedig az els6 abran nyitva, a masodikon
bezarva. Egy-két kilogrammos darabokba osztott s erésen meg-
préselt vajdarabokat ily edényekben 36—42 C. foknyi melegség-
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ben (arnyékban értve a lég melegségét) oly tavolbél, mint az
erdélyi havasok févarosunkhoz, teljes épségben lehet szallitani.

A szallité edényben, mint rajzunk mutatja, két valaszték
van. Ezen vdalasztéfalak jol galvanizalt pléhtablakbdl készultek s
az edény két oldalat zarjak el, a végre, hogy oda jeget tehesslnk.
Koézépben van a vaj, mint valamely jégkamardban. Tovabba a
fedolék is okszerlen van készitve: két részbdl all s elég el6bb
egyiket, aztan a masikat felemelni, hogy ajeget s vajat jol elhe-
lyezziik, ily modon kevesebbé van kitéve az edény tartalma az
atmeleg(lésnek. Ezen szallité edényeket J. G. Kéhler késziti (Phi-
ladelphia Seeond Street 503). Meghozathatnak s utdnozhatnak

10. abra.

gazdasagi gép- s eszkoz-gyarosaink, hogy jo szolgalatot tegyenek,
sajat faradsaguk s munkaik dijja megterittetése mellett a gazda-
kozoénségnek.

b) Sajtkészités.

Szintén kozdnségesen ismert dolog nalunk az egyszer( sajt-
csinalas. Kitlind sajtot adnak kereskedelembe a felvidéki juha-
szatok. Altalaban kedvelt finom élelmi szer a «liptai turé», de ez
bizony nem tarthatdé évekig, alig jiar hénapig, holott a keresdelem
csak oly czikkeket értékesithet kelléen, melyek konnyen s liuza-
mosb ideig eltarthatok. llyenek a kulfoldi sajtnem(iek, melyekkel
tomvék botjaink, holott a hazaiakbdl csakis azokat talaljuk, melyek

1



mar folvették a tetszetds kulfoldi szint, alakot és ezimet. Ezeket
aztan jol elarusitjuk. Majd mindenik fliszerarusboltban talalhaté
(s jo keletnek orvend) a «Chester» angol sajt 1 kil6 2frt 50 kr.; a
franczia «<Erommage de Brie» 1 Kkil6 1 frt 80 kr.; tovabba «Camem-
bert» (franczia) és a «Neufchatel» tetszetés darabokban 25— 70
krajczar; a «Roquefort» 1Kkilé 3 frt 20 kr.; a «Tanzenbergi» sarga
és fehér, szintén darabokban 70—80 kr.; az «Ementliali» 1 kil
1 frt 50 kr.; a «Groyi» 1kilé 1 frt; tovabba az «Eidami» (hol-
landi, de van utanzott is) 1 kilé 1 frt 60 kr.; «Gorgonzola» 1 kild
1 frt 50 kr.; «Imperial« darabonként 32 kr; a «Strachino» 1 Kil6
1 frt 50 kr.; aztan a «Reitenaui», a «Hagenbergi>> stb., melyek a
munkas emberek szamara darabokban elég jutanyosan aruitatnak.

Nem mondjuk, hogy mindezen sajtnemieket egy s ugyan-
azon juh- vagy tehéntejbél utanozhatjuk, de utanozhatjuk a hazank
kilénb6z6 vidékein nyert kiilénboz6 tejekbdl egyiket s méasikat és pe-
dig akar azokat, melyek nalunk leghiresebbek és igy legdragabbak s
épen ezért legnagyobb kelendéségnek érvendenek. Legnehezebben
utanozhatok azon édes tejbél nyert sajtok, melyekhez naponként
100— 120 liter édes tej kell, s melyek készitése végett az olaszok
és schweiziak egész szovetségeket szoknak alakitni. Ezek eléalli-
tasadban, a dolog természeténél fogva, mi is csak akkor érhetiink
czélt, ha tobb gazdasag egy kozds sajtmestert tart; 10—20— 30
gazda szbvetkezik s naponta a kéz6s sajtmesterhez kildi feldolgo-
z4s végett a friss tejet.

Mi a tejnemUiek feldolgozasat s a sajtfélék osztalyozasat illeti,
ez utébbira csak a kovetkezbket jegyezzik meg, hogy t. i. a sajt-
nemUek kozénségesen két féosztalyba soroztatnak, mely két f6osz-
taly két alosztalyra oszlik. Féosztaly a) tehéntej-sajtok, b) juhtej-
sajtok. Alosztaly aa) kovér tehéntej-sajtok, bb) sovany tehéntej-
sajtok, cc) kovér juhtej-sajtok, cld) sovany juhtej-sajtok; értve a
kovér tej alatt azt, a mely édesen oltatik be, vagy melynek tejféle
a végett szedetik le, hogy ebbdl készitsik a sajtot; sovany tej
nevezet alatt pedig azt, melynek fole levétetik vajkészités vagy
mas haszon végett s csak vizeny@sb része szolgél sajtkészitésre.
A lefolozott tehéntejbdl készilt sajtban 43—44% vizrész; 25—
25V4% sajtanyag; 5—6% vaj; 5—5V4% sé és h~mu; a lefolozott
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juhtejbél készult sajtban csak 40—41% vizrész, de viszont 33—
34% sajtanyag és 19— 20% vajrész van (liamu és s6 s —s 1/2°/0),
miszerint a lefolozott juhtejbdl készilt sajt sokkal kévérebb, mint
a lefol6zott tehéntejbdl készilt.

A feldolgozas mitételeire nézve pedig megjegyezzik, hogy:
nagyon sokféle a szokas; ugy hogy kozel szazféle sajt az, mit
Eurdpa piaczain talalunk, holott mindezeknek féanyaga a sajtany
«Kaséin». A sajtnemiek kilonféleségének pedig altalaban két f6
oka van : egyik a takarmanyozas, mely szerint a tejben lev6 czu-
kor- és sorészek s a vajban levd azon ill§ olajfélék, melyek az illa-
tos legel6k vagy takarmanyfélék viragaibol s névényleveibdl képz6d-
nek ; masik a feldolgozas, melynek kélonféle mdtételei azonban
keveset valtoztathatnak a sajt lényegén; semmit sem a «kasein»
mindségén és mennyiségén, de sokkal tdébbet azon sé-, czukor- és
olajrészeken, melyek a sajtnak izt, zamatot adnak, és valtoztatnak
a sajt «testén», t. i. likacsossagan, osszetartéssagan vagy porha-
ny6ssagan, ugy annyira, hogy némelyik éles késsel is alig vag-
haté, fakeménységti (mint a felvidéki osztyepka),.masik pedig a
tejfélnél alig sdrlbb, mint a strachino.

Sziikséges tehat mindenekel6tt a takarmanyozas rendes, czél-
szerti volta irant gondoskodni. Egynémely flszert, mi némely
schweizi sajtot hiressé tett, bele adhatunk a tejbe vagy oltéba,
vagy bele gydrhatunk a gomolyaba. igy szintén azon s6t, mely az
angol chester sajtot hiressé tette, azaltal hogy a s6banyakbél kiha-
tolva a legelékdn is érezhet6vé valt, potolhatjuk azaltal, hogy a
takarmanyt, korpat stb. mit a tehénnek adunk, megsézogatjuk.
De elvégre is, mindazt mit a zamatos leveg6, a jé széna, luczerna,
a tengeriszar, aztan a murokrépa, pasztindk, zeller stb. ad, nem
potolhatjuk mesterséges uton. Vagyis a jo takarmanyon é1§ tehén
teje mindig zamatosabb tejet, vajat és sajtot ad, mint a szalman,
fehér répan, palinkamoslékon stb. él6skdd6é. Iparos-gazda ember-
nek tehat azon kell lennie, hogy tehene vagy juhai a lehet6 leg-
jobb takarméanyban rendesen és kell6 mérvben részesuljenek.

Mi a mdatételeket illeti, ez mindenféle sajtra nézve egyezik
abban, hogy a tejet (tejfélt vagy sovany tejet, vagy épen a friss
fejést) megoltjak. Olténak hasznaltatnak ugyan némely vegyszerek
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is, de legéaltalanosabb a borjuagyomorbol készilt oltd, mikép az
nalunk is orszagszerte alkalmazasban van. Egyeznek a mitételek
abban, hogy az oltott gomolyat kigyurjak s végre a sajtot (néhol
15— 20 mazsat nyomd) présbe teszik, szelléztetik stb. De kilon-
bézik az olt6 mennyiségére s azon mdltételekre nézve, melyeken
az aludttej, miel6tt kész sajtta valnék, atvitetik. Példakép, a leg-
kulonbozébb mdtételek ismertetése végett, adjuk itt a) a hollandi,.
b) a schweizi, c) az ementhali sajt készitése mddjat, mint kdvet-
kezik :

a) A hollandi és holsteini sajt a szarazfold leghiresebb sajt-
jai kozé tartozik; kitliné jésagu a Holland lapalyos, fligazdag
vidékein, le nem f6l6zott tejbdl készitett sajt, mind a texeli, kanti
és az eidami, a holsteini sovanyabb, de a kereskedésben hollandi
gyanant fordul elé.

A hollandiak a sajtot a tejb6l részint rendes oltéval, részint
sosavanynyal valasztjak ki. Utols6 esetben csaknem ugy kezelik,
mint az angolok; a tejet 18—20 R. fokig melegitik s 26 itczéhez
egy ev6kanalnyi s6savanyt dntenek és ezt a dézsaban levd tej kdzé
keverik. Miutan a tej megaludt, a savét szérszitan vagy ruhan
lehetd legjobban leszlrik, a tarot elapritjak, megsézzak, kavaba s
aztan présbe teszik. A kavan nehany lyuk van, s feneke, valamint
fodele is kifelé domborodik, honnan a hollandi sajtnak domboru
alakja van. Kipréselés utan megszaritjak.

Ha a tejet oltdval altattdk meg, mi hasonlokép dézsaban,
nem Ustben torténik, ugy az aludttejet elvalas utan vesszékkel
vagy keverbkkel egy éraig keverik, aztan a savotdl elvalasztjak és
présbe teszik; egy .id6 mualva megs6zzak, megforditjak, masik olda-
lat is megs6zzak, s mikor a sajt elég nyomast kapott, kiveszik és
megszaritjak.

b) A schweizi fliszeres sajtot Glarus és Graublinden vidékén
lef6lozott tejbdl és irobol készitik és kék loherével (Trifolium vagy
Melilotus coerulea) vegyitik. A tejbdl a turét savoeczettel valaszt-
jak el. Viz helyett irdt 6ntenek ra. Az 6sszement turét tarisznyakba
rakjak, ezt felakasztjak, hogy a savé apranként csepegjen le. Ez-
utan fenyéfa-edényben még egyszer kigyurjak, nyomjak s tobb
hénapig is érni hagyjak, hogy az erjedés bizonyos fokat érje eh



Ekkor két ké kozt, mint a mi sédaralonk, finomra 6rlik, e kdzben
kék l6hereport vegyitenek hozza s megsozogatjak. Némelyek friss
sajtot gyurnak hozzda, 3 fonthoz egy fontot, sét Va fontnyit, I16here-
port pedig 1Vs—22e latnyit. A lagy, szivos turot formaba teszik,
szellés helyen megszaritjak, végre hordokba vagy doébbéndkbe
nyomjak. Az ily sajttur6 csak egy év mulva lesz kelléen megérve.

c) Az ementhali sajtot lefdlozetlen tejbdl készitik és pedig
kisebb haztartasnal, hol t. i. nincs elég tej ahoz, hogy naponta
kell6 nagysagu sajtot csinaljanak, kdévetkezéleg: A reggel nyert
friss tejet lassu tlizon 344-35 E. fokig melegitik. Ez azon meleg-
ség, melyet Ujjunk fajdalom nélkul kiall, melynél nagyobb héfok
azonban kellemetlen fajdalmat okoz s a tejet megrontja, mert az
gyorsan forrasba megy at s az edény oldalahoz ég. Ez utébbi baj
kikerilése végett a lassu tlizon melegitett tejet folyvast kell kavar-
nunk, s ha a kivant 34 + 35 fok meleget elérte, félre kell tennink.
Mikor mar elegendd édestej felett rendelkeziink, ezt ismét lassan
felmelegitjuk, folyvast kavarjuk s kavaras kozben jé erfs oltot
eresztiink bele, t. i. olyat, melybdl egy theas-csészényi elég nyolcz
kilogrammos sajthoz. (Er6s oltét nyeriink, ha egy-egy borji-gyo-
morra egy és fél liternyi oly er6s ldgot téltink, melyben a tojas
nem Ult le, s ebben azni hagyjuk 3—4 napig.) Ekkor a tejnek 20
perez alatt meg kell aludnia, s ha meg nem aludt, még egy kevés
melegitett oltot kell hozza adnunk.

Ha a tej jol megaludt, mihez legfélebb fél drai id6 kell, a
tarot a dézsaban elapritjuk, s a savot a tarébdl egy sima deszka-
val kinyomjuk. — Azon kell lenni, hogy a savot lehetd legjob-
ban eltavolitsuk, mi meglehetfsen meg is térténik, ha a tarét még
egyszer szétvagdaljuk és a savét ismételve jol kinyomjuk. Aztan a
a turot a dézsabol kiveszsziik, ruhdba takarjuk, ezt o6sszekdtjuk,
s hogy a savo lecsepeghessen, a dézsara keresztben fektetett racson
er6sen kinyomkodjuk. A sajtcsindlasnal ez a legerésebb munka,
miért is nagyban, hogy id6t és faradsagot kiméljenek, a ruhaba
kotott tarot a prés ala teszik s addig sajtoljak, mig minden savo
ki nem folyt. Préselés altal a tir6 egészen megkeményedik, s hogy
ezt most mar kdnnyebben szét lehessen morzsalni, késsel vékony
szeletekre vagdaljuk, s ezeket a tur6-gyuroban nyers porra 6roljuk.
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Igen sok fligg attél, hogy a savotdl részben mar elvalasztott
tarét leheté legaprobbra zuzzuk, morzsoljuk, mert igy a savé-
részektdl jobban meg lehet szabaditani. A morzsolasnal a keve-
résre jévén a sor, s6t ha a tar6 hideg, még hamarabb is, az Ustot
ismét a tlizre teszszuk s a keverést és morzsolast eleinte lassan,
aztan mindig gyorsabban mintegy 5 perczig folytatjuk, mig a sajt-
tdmeg annyira melegszik, hogy az ember keze épen kiallhatja, mi
rendszerint 30, s6t néha 40 E. fokig is emelkedik. A sajtkészit6 e
kézben a tarét sziintelen morzsolja. A melegités altal a sajt miné-
sége is megvaltozik, szivosabb lesz s végre kdnnyen egy témegbe
lehet nyomni. A melegités sziikséges ugyan, hogy a sajtrészek job-
ban &ésszehuzédjanak s kénnyebben ésszenyomhatok legyenek, de
ha nagyon megmelegitik, Ugy a sajt igen kemény s térékeny lesz.

Miutan a tarot jol szétmorzsoltuk s megmelegitettik, az
Ustot a tlzrél leveszszilk s megvarjuk a mig a sajtrészek mind
fenékre Ulepednek. Ekkor a sajttomeget kézzel egy csomoéba nyom-
juk, a sajtruhat vigyazva alatta athuzzuk, s ennélfogva a sajtot az
Ustbdl kiveszsziik s a kdvaba és ezzel egylutt a prés ala teszszik.

Mindezen m(tételek kozben két eszkdz az, mi altal sok erét
megkimélhetiink, sok id6t nyerhetink. Egyik a turé-gyur6, masik
a sajt-prés. Mindkettd ismeretes mar hazankban a nagyobb juha-
szatoknal, de mégis sok oly csalad foglalkozik sajtkészitéssel, mely
mindkettét nélkilozi. Az igaz, hogy a legjobb gyuré-eszkéz a jo
erds, Ugyes kéz (mint a tésztanal) s az is igaz, hogy kdévekkel vagy
olyas asztalkendé-présel6 kis eszkdzokkel is ésszenyomhatjuk a
gomolyat ugy, a hogy sajat szamunkra sajtot készitiink. De ha
mar utanozni akarjuk a kulfoldi sajtokat, vagyis oly sajtot aka-
runk késziteni, mely évekig tartson, ezt bizony erds nyomatas ala
kell adnunk, min6t csak a rendes sajt-prés vihet véghez. Nem lesz
tehat folosleges dolog bemutatnunk itt egy sajt-prést, melynek az
az el6nye van, hogy altala a nyomast kénnyen lehet mddositani;
annak fokozatéat figyelem el6tt lehet tartani. A rajz elég vilagos s
hozzda még csak a kovetkezbket jegyezzilk meg: aa) ontott vas-
labak; bb) vasoszlopok; c) egy 18 hivelyk széles ontott vaspad,
melynek rovatai kozt a savd lefuthat; tovabba: d) présfej, mely a
kdzepébe erdsitett vasrudnal fogva tj fel és ala jarhat; legfeltl az
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oszlopokat e) vasrama foglalja 6ssze, s ebben van a présnek egész
gépezete: g) zar-kerék tengelyén van még egy s fogu kis kerék
(az &bran nem lathat6), mely az i) 24 fogu kerékbe vag; ennek
tengelyén megint van egy (az abran nem lathatd) s fogu kis kerék,
mely az/) rud fogaiba kapaszkodik. A g) zar-kerék egészen sza-
badon all a raman kivil, s a k) emelty(d villas vége annak kinyuld
tengelyét csak oly tagan fogja
kdézbe, hogy a tengely aka-
dalytalanul foroghasson. —
Ugyancsak a zar-kerék ten-
gelyére van akasztva az 1)
forgantyu is. A raman oldal-
vast, egy lyukba dugva, lat-
szik azon szeg h), melyen az
emeltyll szikség esetében
megtamaszkodhatik.

Ha a sajtot préselni akar-
juk, Ggy azt a kavaval egyutt
c) padra teszszik; az emel-
ty(it a h) szegre eresztjuk, s
az ) forgantyut jobbrdl balra
csavarjuk; ez altal a fogas
rud a présfejjel egyutt leeresz-
kedik egészen a sajtra; ekkor
az emeltylt félemeljuk, mi
altal az abran ag) és i) ke-
rekek kozt lathaté kapocs a
zar-kerék fogaba akad, s ha
most elél az emeltylre rea
akasztjuk az m) sudlyt, uagy
az lestlyed s a zar-kereket forgasba hozza, s ezzel a fogasrudat is
lejebb ereszti. Ekkép a sziikséghez képest nagy nyomast lehet el6-
allitani. Ha azt akarjuk, hogy e nyomas folytonosan névekedjék,
csak az emelty(it kell a vizirAnyos vonalon felebb emelni s a sulyt
raakasztani, hogy lassankint a sajttal egyiitt mindig lejebb eresz-
kedjék. Ha pedig a folyvast lejebb szalld, 6sszébb es6 sajtot tobbé
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nem akarjuk erésebben nyomni, Ugy a h) szeget dugjuk alyukaba, .
hogy az emelty( fel ne legyen tartéztatva. A nyomast az altal is
lehet mérsékelni, ha az m) sulyt az emelty(re egy vagassal belebb
vagy kiilebb akasztjuk.

Végre meg kell jegyeznink, hogy nem elég a sajtot oksze-
rlien, szépen és jol elkésziteni s dsszeszorongatni aprésben, hanem
gondozni, apolni, érlelni kell hénapokig, és pedig nem valami na-
gyon nedves helyen, mert azonnal megpenészedik s keser( izt
kap, de nem is valami nagyon szaraz helyen, mert tulsadgosan
megrepedezik, pedig az a b6r vagy kéreg, mit kilsején neveltiink,
arra valé, hogy ne ereszszik a bels6 részekhez a levegét. Hanem
lilis szobai leveg6t, mind a tejes-kamaraké (10- 12 fok B.), kell
szamukra keresniink. A gondozas f6kép a toriulgetésbdél all. Néme-
lyek s6s vizzel locsolgatjak, de ez folésleg, ha savat-borsat jél meg-
adtuk. A gondozas czélja az érlelés. Az érlel6dés pedig abbdl all,
hogy a sajttémegben levé czukor- s fehérnyerészek csakhamar
némi erjedésbe, forrasba jonnek s ilyenbe hozzak az egész sajt-
tomeget. Minél el6rehaladottabb az érlelédés, annal zamatosabb,
késébb erds, csipbs izt és szagot kap a sajt. Ismét kés6bb Kissé
kesernyés lesz, de még ez is tetszik a fogyasztdé kozonségnek.
Némely (parmai) sajtnal csak a 3—4-ik évben all be az erjedés
ezen fokozata s a fogyasztd kozonség ezt is bevarja; ezt szereti
legjobban. F(szerarus boltjainkban is kapni ily sajtokat, kiléjat
2 frt 40— 60 krért. Az erjedésnek tehat még ezen fokozatat is be
lehet varni, de csak ugy, ha sajtunk oly okszer(ien volt kezelve,
hogy benne koénnyén romland6 anyagok, savdrészek vagy potsze-
rek (burgonya, kocsonya, keményit6liszt stb.) nincsenek. De nem
kell engedni, hogy a sajt megnyulésodjék, keseredjék, kukaczokat
kapjon sth., mert ezek bizony, habar ezekre is talalkozik vevé,
nem valnak elényére sem a sajtnak, sem annak, aki készitette, és
legkevesebbé annak, aki kelléen nem apolta.

9. Mikép értékesbitse a lent és kendert ?

Nem iparos-gazda csalad az, melynek tagjai a len s kender
kezeléséhez, Ugy a hogy szokasos: nem értenek. Nem iparos-
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gazda, aki lent vagy kendert nem vet — tovabbi feldolgozéas
végett.

Van mar tobb mint szazféle névény, melynek rostjaibdl
fonalat fonnak s szovetet csinalnak az iparos népek. Az emberi
nem nagyobb része gyapot-széveteket hord; a legnagyobb uzleti
t6kék a gyapot-kereskedelembe, szdvésbe és fonasba vannak fek-
tetve ; a gyapot feldolgozasabdl millionyi iparosok élnek. Hanem
héztartasi czélokra jobb, érdemesb névény, mint a len és kender,
fehérruhaféléknek, &agyruhaknak s gazdasagi czélokra (zsaknak,
ponyvanak) jobb és megbizhatébb szévetanyag nincs, mint: fino-
mabb vasznakhoz a len, vastagabbakhoz a kender. Még a festett
ruhaknak is czélszer(ibbek ezek, mint a gyapotfélék, hanem hat a
gyapot jobban adja ki a szint és olcsébb s igy jobb keletnek
orvend; a selyem meg oly fényes, oly szép szind, oly sima, oly
tetszet6s, hogy ezer meg ezer csalad néi tagjainak févagya, féki-
adasi rovata a selyemruha, barsony vagy legalabb selyemmel
vegyitett gyapotkelme.

Nagy kar az kézgazdasdgunkra nézve, hogy idegen vilagrész-
beli névényrostokért, idegen orszagbeli szévetekért adjuk ki pén-
zink nagy részét, holott sajat szikségeinket legnagyobb részben
magunk fedezhetnénk, ha a len- s kender-termelést megkétszerez-
nénk s a termelt anyagokat magunk dolgoznank fel.

Nem kellene kétségbe esniink azon, hogy ha kézi munkank
utan Kkissé vastagabb a vaszon és sotétebb szin(, mint a gyarakban
készilt vaszon. A gyarakbél 10— 15 rendbeli forrazas, lugzas,
szappanozas, sulykolas utan, minél fehérebben, annal gyéngébben
kertl ki a len és kender, mert bizony ezek finom rostjaitél azt a
finom novény-gyantat, mely a rostokkal egyltt nétt, egyitt élt:
nem lehet a rostok tetemes megrongalasa nélkial elvenni sem
aztatas, lugzas utjan és annal kevesebbé szaraz utdn, habar
sok tudoméanyos f6 foglalkozott mar ez utébbi modszer sikeressé
tételében.

Nem lehet kifogasunk az ellen, ha a nék a szép, egyenletesen
font és sz6tt kelméket egy-két selyem-szallal feldiszitik. M(szové
takécsok rendkivil értékesiteni tudjadk a szdvetet egyrészt azaltal,
hogy a szalakat muvészileg (viragok, koczkak, arabesquek stb*)
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allitjdk egybe, masrészt azaltal, hogy egy-két szépen festett selyem-
szalat eresztenek a szovetbe.

Am utanozzuk ezeket vagy kossiink csipkéket, melyek értéke
egy-két ezer irtra emelheti egy par kilé finom lennek az értékét,
de 6vakodjunk a selyem és gyapot tulsagos mérvbeni fogyasztasa-
tol, barmily tetszet6s kelméket hoznak hozzank a kulféldiek s gaz-
dasagi czéloknal (zsakok, ponyvak, szényegek stb.) o6vakodjunk a
jutatol vagy manilla-kendert6l, melyet most bamulatos olcsé ara-
kon kinalnak a keresked6 urak.

Bévebb ismertetés végett rajzunk mutatja a selymet, gyapo-
tét és lenrostot 400-szorta nagyitva; s ne téveszsziik szem el6l a
kovetkez6 tanulsagokat:

a)
finomabb , legegyenlete-
sebb, legfényesebb, leg-
er6sebb és leghosszabb
(400— 600 méter) rost, de
nagyon ritka eset az, ami-
kor tiszta selyemszalak-
hoz jutunk. A selyemter-
melés er@szakos fokozasa
kovetkeztében a selymé-
rek elbetegesedtek. A ko-
zonség fokozott fogyasz-
tasi igényei kovetkeztében
a selyemszélak gyapottal,
nyulszérrel stb. vegyittet-
nek; és feldolgoztatnak a kuszait rostok vagy szalak (Chaps-
Seide), a hulladékok (Flérét), a kettés és a hernyo altal Kilyu-
kasztott gubok (Doppi), s6t a gubo belsejében levé hartya (Stame)
ugy, hogy igen sok olyan fonalkészitmény (horgolt, kotétt munka)
és selyemkelme van, melynek piaczi értéke is kisebb mint hasonlé
mennyiségl lenkéczbol készilt fonat vagy szovet. Bitka eset tiszta
selyem- s tiszta barsonyszovetet talalni s csakis a nagyobb, tiszta
selyemarukkal foglalkoz6 uzletekben fordul az ilyen el draga
aron. Ne igen vagyakozzunk tehat eme czikkekre, annyival inkdbb

12. a) é&bra.



ne, mert tarthatlansaguk, miszerint a mostaniak alig hordhatok
annyi honapig, a hany évig lehetett hordani az 50— 60 év el6tt
készult szoveteket: kéztudomasu tény.

b) A gyapot nagyon sokféle: m. e. 40-félét kilénboztetnek
meg a keresked6k. Vannak erds szalu, de csak alig 2—3 huvelyk
hosszU rostu fa (4- 6 mé-
ter magas fan termd) gya-
potok, de vannak ala-
csony, a kaszéalasra alig
érdemes fliszalmagassagu
bokrokon term6é még ro-
videbb rostd és igen gyen-
ge szalu gyapotok. A g6z-
erével fokozott gyartas és
a fogyaszté kozonség fo-
kozott igénye, mely a tar-
téssagot vagy nem tartos-
sagot figyelembe nem vet-
te, oda terelte a gyapot-
gyartast, hogy a tiszta jo
szalak rendesen czérnanak s lancz (mellék) fondlnak hasznaltatnak
s a porlos, hitvany szalak képezik a bélfonalakat; elég sirdén,
kivalt ha vastagon kikeményittetnek, de minden d&sszetartas nél-
kidl. Hogyan is lehetne j6 anyagot s j6 munkat adni oly gyapot-
kelmékhez, melyek méterje 40— 30— 25—20, s6t mar van, a mely
csak 10 krajczar. Tehat ahitvany rostok sincsenek jol megsodorva,
fonva — s egész szovet csakhamar szétfoszlik.

De ez még nem elég. A szétfoszlott rongydarabokat, szabo-
hulladékokat, elavult, megsargult régi szoveteket a rongyarusok
Osszeszedik, eladjak s a gyarosok széttépetik (karmas gépek altal),
felpuhitjak, aztan ismét megfonjak, szovik, fehéritik stb. Ezt neve-
zik igazi nevén «Chiffon»-nak. Nézzik meg tehat, hogy miért
adunk pénzt s mondjunk le azon dicséségrél, miszerint a kalféldi
Chiffonok legjobb piacza e mai napsag — Magyarorszag.

c) A len s vele egyltt a kender rostjainak (melyek a lenros-
tokhoz majd mindenben hasonlék) az a szerencsétlenségik van,

12. b) dbra.



hogy nehezen tisztithatok meg a vel6k egyutt képzédott ndvény-

gyantarészektdl. Hanem hat nincs is arra szikség, hogy ezen

gyantarészeket mind az utols6 paranyig elszedjuk a len- és ken-

derrostoktél. Elszedi azokat Ugyis elébb-utébb a sok mosas. Nem

baj az, ha a fonal vagy a vaszon kissé szennyes szind; mai vilagban

diszes néi ruhakat («Ecrue»)

csinalnak a mi(itakacsok a fe-

héritlen len- s kenderszodsz-

bél. Fehérnemlieknél sem

baj az, ha egy-két mosas

utan még mindig meglatszik,

hogy nem Kklérmészszel és

etet6szerekkel stb. nem va-

lami agyon szapult, agyon

sujkolt vaszonbdl készulltek.

Kés6bb annal fehérebbek s

fényesebbek lesznek, minél

tobbszor kerultek ki a mo-

12 ¢) dbra sasbol. — Kivalt a csinosan

sz6tt asztal -nemlek viraga

végre kozel oly fényes fehérséget nyer, miné a kozépszerl fehér

selyemé. Ne adogaljuk tehat gyarba, kereskedésbe amit magunk

megfonhatunk és sz6hetink. Ne adjuk kivalt a kenderfélét akkor

se, ha egy méazsa nyers kenderért egy mazsanyi kész juta- vagy

manilla-kenderszovetet vehetiink, mert nem a latszat, hanem a

hasznalat, t. i. ennek az ideje, tartama mutatja meg, melyik szo-

vet mit ér, s a len- és kenderszovetnél tartésabbat semmi mas
szfvetanyag, semmi mas ndvényrost nem adhat.

d) A juta vastag rostd, bizonyos pontokon kénnyen szakadc
torékeny szalakbol all. Juta, manillakender s kulénféle; a kender-
hez, komléhoz, hinarhoz hasonlé névényekbdl készitik India népei
azon zsakokat, melyekben Eurépaba czukor és kavé szallittatik,
mint szintén azon ponyvékat, melyekbe a gyapotnemiek bizonyos
(200 v. font) mennyiségben csomagoltatnak. lly mdédon tdmérdek
juta s ily kenderféle szévetanyag hozatik Eurdépa kereskedelmi
allamaiba, de a nagyszeri fond- s szév6gyarak tulajdonosai gyaraik
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taplalasa végett magok is millidbnyi mazsa ily szévetanyagokat
hozatnak s ahol amiben lehet, ezzel helyettesitik a len- s kender-
szoveteket. A helyettesités némely targyaknal czélszeri; oly zsa-
kokat, ponyvéakat sth., melyek keveset forognak kézen s es6 nem
ér, oly szényegeket, melyeken kevesen jarnak, vagy melyek a falak
diszitésére, agyak, fliggonyok leplezésére szolgalnak, elég czélsze-
szerlen lehet ezekb6l késziteni. Vastag szbévetek készitése kdzben
czélszerlen lehet ezen kenderféléket a valédi kenderrel vegyiteni,
de gazdasagi czélokra nem alkalmasak. Ne engedjék tehat magu-
kat elamittatni azon iparos-gazdak és gazdaasszonyok, kik lent,
kendert termelnek s termelésoket maguk dolgozhatjak fel. Ne
hagyjak elamitani azon példatlan olcs6sdgok altal, melyeket kivalt
a «Végeladast» hirdetd tUzérek most mar orszagszerte terjesztenek,
egy méter vastag vaszon 20—25 kr., egy kobloés zsaknak valo
45—50 kr. stb. Ezen vasznak szine, szaga, tapintata, fonata s
szOvete majd mindenben hasonlit a j6 kenderbdl készllt fonalhoz,
szOvethez, de tartdssaguk nincs. Ne is hagyjak elkedvetlenittetni
magukat az ily szoévetek olcsésaga altal. A len s kender feldolgo-
zasa, fonasa, szbovése, igaz hogy sok keserves munkaval jar, és e
munkak némelyikét olcsébban lehet végezni gbézerd s vaseszk6zok
altal, mint szabad kézzel vagy a nalunk szokasos munkaeszkozdk-
kel. Ezen keserves munkat mai vilagban, amikor a vasarlok nagy
része csakis azt nézi, hogy a szévet csinos, fehér, szines és egy-
szersmind finom, tetszetds legyen, s kevesen nézik azt, hogy tar-
tos, czélszeri lenne, a fogyaszté kozonség nem is fizetné meg. De
megfizeti, megszolgalja munkank arat maga az a fonat vagy sz6-
vet, melyet magunk készitettiink. Ez az igazi haszon. Ne sajnaljuk
tehat a gondozast, a faradsagot, a szorgalmas, kitarté munkat
azon jo fonat- s szévetanyagoktol, melyeket magunk termelink s
melyek tartéssagaban megbizhatunk. Ezen munkéak fébb m(itételei
a kovetkez6k:

a) El6készités.

A len s kendernemiek el6készitése sok faradsagos rnitéte-
lekbol all, melyek az iparos-gazda csaladok el6tt ismeretesek.
llyen a lenvetések gvomlalasa, mit, ha a dudya kinétt, tdébbszoér
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kell ismételni. Tovabba a viragos kender nybdvése saztatasa. Aztan
a magvas len és magvas kender nydvése és aztatdsa. Kovetkezik a
kell6 mérvben erjedésbe jott kévék Kiszedése, szaritasa; azutan a
torés, t. i. a fasrészeknek osszezlizasa s a tilé6las és suhintas altali
eltavolitasa. Azutan jonnek a gereben-munkak, melyek részint az
aprobb fas részek eltavolitasat, részint a novényrostok felpuhita-
sat, széttépését s parhuzamba rendezését eszkoziik. Es csak ezutan
kovetkezik még a fonas, a fonalak czérnazasa vagy felszovése.
Mindezen m(tételek hazank lakossaganak nagyobb részénél
nemcsak ismeretesek, hanem gyakorlatban is vannak. A baj csak
az, hogy nem oly nagy gonddal s szorgalommal mint a nalunk
iparosb népeknél, s nem is oly eré s id6kiméléssel mint lehetne.

13. &bra.

Mi a figyelem, a gondossag, a szorgalom fokozodasat illeti,
melyre kivalt a gyomlalasndl, az aztatasnal s a szalak tisztitasanal
sziilkség van, — ezekrdl itt nem beszélink. Ezek megjutalmazzak
magukat s a hanyagsagot megbinteti az eredmény csekély és
silany volta. Csupan a munkaer6 s idé kimélését emeljik itt ki,
melyek a jé anyagok értékesbitésének csak oly fokozdi, mint a szor-
galmas kezelés emlitett mdtételei.

A magvas lennél egyik legfarasztobb munka a magtok (fej)
leszakitasa, mit némelyek nem épen czélszerlGen eszkdzélnek, vagy
szikségesnek sem tartanak, mert a lenfejeket markonként sulyok-
kal, vagy kévénként cséppel zlUzzadk szét, Ugy a hogy lehet. Ez



azonban nem elég sikeres, de nem is czélszer(i munka, mar csak
azért sem, mert a lenrostok legfinomabb részeit a magtok kozelé-
ben megrongalja. Czélszertibb eljaras a lenfejeket, mint rajzunk
(13. 4bra) mutatja, egy e czélra készitett s jo er6s vasfogakkal
kell§ slrGén ellatott padon vinni véghez. Egy ily padon kés6bb a
pozdorjak kivalasztasat is meg lehet konnyiteni len- és kender-
szalakra nézve egyarant. Egy ily pad tehat sziikséges a len- s ken-
derfélék okszerl értékesitéséhez, kivalt oly gazdasagban, mely
nem Ordomest kolcsondzget masoktol eszkozoket, vagy mar tavol-
saganal fogva is utalva van arra, hogy iparos-gazdasagi matételeit
maga eszkozeivel, maga erejével eszkozolje.

A len- és kenderszalak fas részeinek els6 megtérése s kivalt
a vastag kenderszalak szétzlizasa szintén nehéz, faraszté munka,
mit kézzel, labbal, cséppei, sulyok-
kal stb. nem lehet czélszerlien vé-
gezni. Ezen munkéanal sok erét s
id6t megkimélhetiink egy kender-
malom altal, melyet kevés kolt-
ségbdl felallithat egyes iparos-gaz-
da is. A mellékelt rajz elég vilago*
san mutatja azuzémalom egyszer(
szerkezetét. Meg kell azonban je-
gyezniunk, hogy a ziuzé malomko-
vek magassaga 5- s labnyi lévén,

a malom alsé részét par labnyira

a foldszine ala kell ejtentnk; ek-

kor aztan a hajto-kerék fogai kozé 14. &bra.
tett doronghoz egy Kkisafat kothe-

tink, s a kerék forgatasara léerét is hasznalhatunk.

A mar megtorott fas részeket kender- és lenb6l tilélas altal
szokjuk mintegy kiféstlni, e fésiilések koézben erfsen suhintva a
marokra fogott szalakkal. Ez is oly m(tétel, mely mellett jo esz-
koz és okszerl kezelés altal sok munkaer6t s id6t megkimélhe-
tink. A tilé, mint tudjuk, vagy kisebb vagy nagyobb, vagy sima
vagy fogas, vagy egy vagy két vagoéval bir, s kénnyebb munkanal
az egyik, nehezebb munkanal a masik czélszeribb. De mert egyes

Kubinyi: Iparos-gazdak konyve. 5



iparos-gazda csalad nem tarthat 4—5 rendbeli tilot, figyelmeztet-

nink kell iparos-gazdainkat, hogy az egy éli s kénny( fajta tild-

nak a munkaja nem kielégit§ és pedig sok munkaerdt emészt,

mert kéznyomas &ltal kell pétolni azt, mit ajé nehéz fabol készult

kettés tilonak sajat bardja sulya eszkdzol. Koénnyd tiléon nem is

fejthetiink ki oly Gtést, mint a nehezebb fajtan; ennélfogva ajan-

latosabb ez utdbbi, minének rajzat mellékeljuk. Ennek s(r( fabdl

kell késziilnie, 4. m. kéris, dio, tdlgy,

szilfa, vadkdrte stb. fabdél; és egyes

részeiben pontosan egybeiJlének kell

lennie, hogy t. i. darabjai ne izeg-

jenek-mozogjanak, mint rendesen

az egyes kénnyd tilok részei. Szik-

séges, hogy a belsd részek simak le-

gyenek, a munka altal agyis mind-

15. dbra. inkabb kisimittatnak s igy évrol-

évre konnyebben kezelhet6kké val-

nak, ha t. i. gondunk van rea, hogy es6 ne érje 6ket s télen at is
szaraz helyen legyenek.

Ezek a legdurvabb munkak, melyeknek csak gyongébb részét
birjak kell§ erével végezniandi kezek. A tébbi munkat, 4. m. héhe-
lést, gerebenelést, melyet tobbszor kell ismételni, el'birjdk a néi
kezek is, mi ha meg van, akkor a tébbi, 0. m. a fonas és szOvés,
mondhatjuk mar esak mulatsag.

b) Fonas és szoOvés.

A fonas altal tetemesen értékesbithetjik a len- és kender-
rostokat, Ugy annyira, hogy azon lenfonalak, melyekbdl a finom
lencsipkék készittetnek, iparos nép kozt igen magas arakon fizet-
tetnek. E czélra mar alen is oly slr(ién vettetik, hogy jé magot nem
hozhat; aztatasa kristalytiszta 15— 18° E. meleg vizben gonddal
véggeztetik. JO orr kell hozza, hogy az erjedés kell§ fokat megérezze,
s ha a valpont az erjedés és rothadas kozt mar kozel van, nagy gond-
dal szedetnek és szallittatnak ki a lenkévék, hogy t. i. aszalak még a
kévékben se kavarodjanak dssze. Azutan a torés, tilélas, héhelés min-
den mitételeinél figyelemmel kell kisérni a szalakat, el kell tavolitni
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a durvébbakat, a rostok kozul ki kell valasztani a csombokosokat
stb., mig elvégre a legjobb pergé rokkdn nagy gonddal fonatnak
meg, hogy t. i. a fonal mindenttt egyforma finom, gdrcstelen,
mindenttt kelléen csavarva készuljon. Mily finom fonalak ezek?
Pelképzelhetjik, ha azt mondjuk, hogy finomabb, mint minéket
gépekkel elballitani szokas. Volt ugyan eset rea, hogy némely gya-
ros 600—800 szamu fonalat produkalt, de nem lenb6l, hanem
gyapotbdl. — Gyapothol lehet gépek utjan oly vékony szalakat
fonatni, hogy 2— 3 gramm gyapoton egy géporso 24 éraig dolgo-
zik. Ezen fonal egyes szala szabad szemmel alig lathatd. (llyenek-
b6l készilnek a «sixcord» azaz hat fonalbél allé6 varroczérnak a
varrogépek szamara.) Lenbdl azonban gépfonés utjan, a lenros-
tok egybe tapadasa miatt, ily finom fonalakat késziteni nem lehet,
de lehet Ugyes kézzel, a Jurgens-féle kerekes rokkakon. Ily fonalak
ara kilogrammonként 100—200—400 frt, sét ezer frankon felil
is elkél. Iparos-gazda csaladnak nalunk nem lehet czélja a belga,
hollandi, irlandi fondénépekkel vetekedni; elég ha mddjaban van
sajat szukségleteit sajat munkaja utjan kielégiteni s ehez bizony
nem kell 600— 800 szamu fonal, hanem elég j6 a vastag (10- 20
szamu) fonal, mibd&l fehérruhanemdeket készithetiink, vagy a még
vastagabb zsaknak val6 fonal, gazdasagi czélokra. Tudomas végett
jo lesz megjegyeznink, hogy 1-s6 szamu gyapot fonal az, mely
500 grammot nyom és 1000 méter hosszU; 100 sz., mely ugyan-
annyit (500 gr.) nyom és 10,000 méter hosszU; az ezres szamnak
tehat mar 100,000 méternek kell lennie, mi semmire sem hasznal-
hat6. Kulénben is elég baj van vel6k, mert a géporsék 13 o6ra alatt
50. sz. fonalat csak 18—20 grammnyit; 100 szadmut csak s —7
grammnyit, 140— 146 szamut csak 3—4 grammnyit tudnak ren-
desen el6allitani.

Nem indokolhat6 az, hogy a fonalfélék minél véknyabbak,
annal dragabbak, még pedig majdnem mathematikai el6léptekkel
(2, 4, 8, 16, 32 stb.), mert hiszen annal kevesebb anyag kell hoz-
zajok, holott a len- és kenderrost oly becses anyag, melynek fogya-
tékat szamitasba kellene venni. A nagy gyarosok azonban sok mil-
liobnyi tékéket fektetnek gépeikbe, a végre, hogy egymassal vete-
kedhessenek: ki tud véknyabb fonalakat készitni s a fogyaszto

5 *
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kdzdénség nem tekinti, mily nagyon kevés sulyu anyagot kap egy-
némely luxus-szévet megvételekor, megfizeti a munka arat s minél
kevesebb sulya kelmét kap, rendesen annal tébbet ad érette méter
szamra is. Tény, hogy a piaczokon és boltokban csakis a finom
fonalak s szovetek fizettetnek meg jol sigy ki sajat csaladja szlikség-
letein kivil piaczi eladas végett is akar szoveteket késziteni, kény-
telen minél véknyabbra fonni lenjét s kenderét, vagyis: csak a
legfinomabb fonalat vagy szovetet viheti piaczra. Pedig:

Minél finomabb a fonal, annal tébb szal kell belble egy bizo-
nyos szélesség (1 méter) betdltéséhez; 500— 600— 800 lancz-szalat
adnak egy-egy méternyi szélességl szovethez a gyarosok s takacs-
mesterek, s minthogy ezen szélak lemotélalasa, egyenlé (40— 42
mét.) hosszura kiméregetése,
aztan parhuzamba hozasa s
tartasa (hogy t. i. igy lehessen
felkotdézgetni a szovlszékek
mellfajara, illetéleg behuz-
galni a mellfan levé fulecs-
kékbe) nagyon sok idétigény-
16 oly aprélékos munka, me-
lyet kdnnyen megzavarhat
egy macska is — egy nagy
motola - gépet taladltak fel,
melynél fogva az orsokrol
nem szedegetik kézi motélak utjan pazmakba, hanem egyenesen
felcsavarjak parhuzamosan a lanczfonalakat.

Mellékelt rajzunk mutatja eme nagy motélat, amint mar
majdnem egészen megtelt, az egyes orsékrdl parhuzamban hozott
lanczfonalakkal. Az orsok egyenkint egy-egy fiokban vannak elhe-
lyezve egy allvanyban E), de ezen allvany lehet vizszinlegesen ké-
szitve is, mint egy asztal. A legombolyitandé fonalak sorrendben
erdsittetnek meg a motélagép balvanyahoz B) s egy rendezd fési
F) altal egymassal mindig parhuzamban tartatnak. Ily mdédon
nagyon megkoénnyebbithetjuk a lanczfonalak rendezését. Megem-
litend6 még, hogy ezen lanczfonalakkal (melyek igy egylttesen
«szalag»-nak neveztetnek) még sok bajunk van. Elsében is, hogy

16. dbra.
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csuszosak legyenek s az egér vagy patkany meg ne ragcsalhassa
6ket, be kell kenniink valamely mérges zsirral vagy mézgaval.
Legszokasosabb 7 V2 kilogr. gyokérlisztbe (Wurzel-Mehl) rU kilo-
gramm poérkoélt keményitét és 40—50 deka rézkéneg-éleget vegyi-
teni s a szalagot ezzel kenni be. Ezutan jon azonban a legunal-
masabb munka: a szalaknak a szov6szék mellfajahoz megerdsi-
tése. Iparos népeknél a szakmunkasok id6kézben kénnyen s gyor-
san megteszik ezt a segitséget, de kiilonben vannak mar némely
segédeszkozok, melyek altal munkankat gyorsithatjuk. Fédolog,
hogy érteni kell a szévés mitételeit is, mert, rendes szévlszékek-
nél, a lanczszemek bizonyos rendben behlzasatél (a paros, parat-
lan szélak egybe kotésétél) filigg a szovet szerkezete, illetbleg
mint4ja.

Minél tetszetésebb a szdvet szerkezete, minél inkabb hasonlit
a csipkékhez, annal nagyobb értéket nyernek a fonalak, annal dra-
gabb lesz a szovet. A legegyszerlibb szbévet, kéztudomas szerint, a
vaszon-szévet, melyben a sorban &llé lanczfonalak kozt a bélfonal
ugy van atbujtatva, hogy egyik sorban a paros szamok (2, 4, s, 8,
10, 12 stb. fonalak), masik sorban a paratlanok (1, 3, 5, 7, 9 sth.)
vannak fellll s aztan ismét a parosak, ezutan ismét a paratlanok.
Ezen egyszer( szerkezett6l mindinkdbb eltérnek a tébbiek; végre
gy annyira eltér a m(@szovészet, hogy mar egész tudomanvnya,
mivészetté fejlédott.

Az egyszerlbb szerkezetek altalaban 3-féle szerkezetben 3-féle
oly szovetet adnak, melyek gy(jt6 neve alatt szaz meg szazféle
szerkezet( szdvet adatik forgalomba.

Ezen szerkezetek a kdvetkezdk:

a) Egyszer( vaszon- vagy tafotakelmék, melyeknél, mint a
mellékelt rajz (a) mutatja, mindenik paros és paratlan mellék-
fonal kozt egy-egy bélfonal s csak épen egyszer megy at, miszerint
a mellék- és bélfonalak, ha egyenlé vastagok s a bélfonalat az Gt6-
vel nagyon meg nem szorongattuk, koczkaszer( négyszoégekbdl
allé6 kelmét adnak.

b) Kereszt-szovetek (Croisée-félék), hol egy-egy paros és pa-
ratlan szamd mellékfonal alatt rézsutat csinalva megy at a bél-
fonal, és pedig, mint azt a mellékelt rajzon (b) jél kivehetjiik, maga
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a bélfonal is ugrasokat tesz, miszerint: az els6 mellékfonal felil
marad a bélfonalon, a koévetkez6 két mellékfonal pedig betakarta-
tik a bélfonal altal. Ezutan a masodik mellékfonal az els6 és har-
madik bélfonal alatt fekszik. A harmadik mellékfonal pedig befedi
a harmadik bélfonalat s az els6 és masodik bélfonal alatt megy el.
Itt tehat mar két-két mellékfonal és két-két bélfonal valtakozik
egymassal.
c) Atlasz (sima) szovetek, melyekben mar legalabb 5 mellék

és 5 bélfonal valtakozik egymassal, s a mellékelt kelme-alakot (c)
adja, miszerint: az elsé bélfonal 1) az els6 mellékfonalat befedi, a
kovetkezd 4 mellékfonal alatt azonban fekve marad. A masodik
bélfonal 2) a negyedik mellékfonalon feliil megy el, a kovetkez§
4 mellékfonal altal pedig befedetik. A harmadik 3) bélfonal a ma-
sodik mellékfonal felett fekve marad; a negyedik 4) bélfonal pedig

b)
noimide

JIMiLj

17. adbra.

az otodik mellékfonal felett s az o0tédik 5) bélfonal a harmadik
mellékfonal felett megy el.

Ezeket mind kdnnyen el6hozhatjuk a kézénséges vaszon-
szovBszéken. SOt el6hozhatunk ezen széken, ha a szalak viszonyait
tanulmanyoztuk, sokféle tetszetés mintakat, viragokat, arabes-
queket stb.

Vannak tovabba bizonyos segéd-eszk6zok, melyek segélyével
kézonséges (az iparos népeknél szazadok dta otthonos) szov@szé-
keken Kkitling tetszet(s szerkezet( szoveteket allithatunk el6. Hanem
oly szbv6szék, melyen a sorba allitott szaz meg szaz lanczfonal
barmelyikét a takacsmester tetszése szerint rantsa le vagy fel (hogy
t. i. alatta vagy felette a bélfonalat elcsisztathassa), oly sz6vé-
szék, melyen a miszovész oly dnkényesen banhatik a lanczfona-
lakkal, mint a zongoramivész a billentylk utjan a hangokkal,
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csak a Jaquard-féle szovészék, melyet tanulsag végett a , Talal-
manyok kdnyve* nyoméan aldbb ismertetink. Ezen szév6szék lancz-
fonalain egyenként vagy egy kis kés (platin) vagy egy finom hor-
gos td csiigg, mely a labitd mozzanatakor egész sorjaban rea esik
sirtin kilyukgalt deszkalapra; a gép mikddése kézben azonban
eme kilyukgalt deszka folott egy, bizonyos terv szerint lyukgalt
kartyapapir-hasab lépdel el8bbre-elébbre, s igy a lanczfonalon
csliggd késecskék vagy horgos tlik csak akkor és csak ott mennek
at eme kartyapapiron, amikor a tervezd nekiek megengedte. lly
moédon kulonféle virdgok, mintdk, alakok allanak el§ a szbéveten,
a szerint amint azokhoz a miszovész az 6 kartyapapirjat eléké-
szitette. Ezen el6készités sokban hasonlit a kétazashoz s igy a
mUszdévész csakugyan oly forman jatsza le az 6 koétait, mint a
zenemUivész az 6 hangjegyeit. Fent CC) bet(k alatt lathatjuk azon
kartyahasabokat, melyek bizonyos rendszer szerint lévén Kkilyuk-
galva, a szdveten czifrazatokat s viragokat idéznek el§. Ugyan-
csak fent az U. n. prisma D), mely ezen papirhasabokat Iépten-
kint adogélja munka ala. L)-nél lathatjuk a horogtlikkel ellatott
vértet (Harnisch). A horogtlik le- s felugraldasa altal lehuzatnak
vagy felemeltetnek a lanczfonalak, a szerint amint a tldk atbuj-
hattak a kartyahasabokon s e szerint ugral el felettik vagy alat-
tuk a bélfonal a vetél6bdi, melyet a mester jobb kezébdl a balba s
onnan vissza adogal. M) a labité vagy pedal, melynél fogva fel-
emelhetjuk vagy alabocsathatjuk a tls vagy késes fiékot (Messer-
Kasten). 0) azon hengei4 melyre a kész szovet read csavarodik.
E) ezen lecsavarodast szabalyzd henger, melyre az egész vég kel-
méhez kell6 lanczfonal («szalag») rea csavartatott. P) az utéfa,
melynél fogva a bélfonalat a lanczfonalak k6zé beverjuk stb.

Tanulsdg mindezekb6l az, hogy a len- s kenderfonalakat
annalinkabb értékesitjik, minél mdvésziebb szerkezet( szovetet
készitink beléle, kivalt ha festett selyem gyapju sth. szalakat is
alkalmazunk belé. A bonyoldédott szerkezet készitéséhez pedig két
ut vezet: egyik a kézligyesség és leleményesség, némely aprébb
segédeszkdzzel, a kozonséges szévészékeken. Masik a Jaquard-féle
szerkezet mas segédeszkozokkel, melyek fogalmazasa és készitése
(a kartyahasabok kilyukgalasa) mivészi képességet igényel.
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Iparos-gazda csaladoknal ez utébbira nincs sziilkség, de igen
is van az el6bbenire. Ha a csalad valamelyik tagja takacsmester
akar lenni, a kell6 tanulmanyok alapjat megszerezheti a csaladi
szdvOszék mellett is, de tovabbi tanulmanyozas végett a gyakor-
lattal egybekapcsolt elméleti szakiskolaban kell tanulméanyait
folytatni. A csalad tébbi tagjai azonban maradjanak meg az egy-
szerl hazi szovészéknél. Készithetnek ezen sok oly szdvetet, mely
az orszag bar mely piaczan jol eladhat6. Legjobban megjutalmazza
azonban a faradsagot az, ha a csaldd maga hasznalja fel szdveteit
s nélkalozi a kulfoldi tetszetds, de nem tartds széveteket; felhasz-
nalja vagy feldolgozza még tovabb értékesitve, 0. m. a fonalakat
czérnava, a czérnat harisnyakkd s mas kotott munkakka, a szove-
teket pedig megfehériti, megfesteti vagy, mint most divat, szénye-
gekké, kendb6kké alakitja s kivarrja, himezi stb. s Ggy bocséatja
piaczra.

10. Az iparos-gazda mint ezermester.

Iparos-gazda ember hazanal kell lenni egy kis kamaranak,
mely tele van kézi eszkozokkel. llyenek a baltak, kalapacsok,
farok, vésék, flirészek, arak, harapofogok sth. Szilkség van néha
egy-egy emelérudra, egy-egy srofra, aztan emel6csigara, kotelekre,
madzagokra, pléhdarabokra, szegekre stb., mert hat az iparos-
gazda embernek ezermesternek kell lennie, ki ért még az dra-
igazitashoz is.

Ezermesternek kell lennie, mert minduntalan mas-mas baj
adja el6 magat. Egy vihar utan a haztetén, a gazdasagi éptlete-
ken egy s mas tort, szakadt; a nadat, a zsUpot, a cserepet igaz-
gatni kell. Erteni kell az épités némely mitételeihez méar csak
azért is, hogy egy-egy istallé vagy sertésol vagy épen csak tyukol
épitése miatt ne szaladgaljon mértféldekre a szakiparos mesterek
vagy segédeik utan. Masoldalrél ott vannak a gazdasagi gépek s
eszkozok, az ekék, boronak, a szekerek, taligak; — ott vannak a
kézi szerszamok, kapa, kasza, villa, seprd, gereblye stb., melyeken
minduntalan torik, szakad egy s mas. Ott vannak a konyhai esz-
kozok, a dézsak, tekndék, a rocskak, vedrek, s6t még a pincze-
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eszkdzok is, a bordok, kadak stb. s tudni kell a csapra Utéshez, a
dongak hirtelenében megigazitasahoz. Ismét mas oldalrél a gyu-
molcs- és baszonfak apolasahoz kell fogni, ezeket nyestem, ga-
lyaim stb., s6t némelyiket mar ki kell vagni, és pedig a szép, slrl
fakat, a diéfat, a szilvafat, a korte-, cseresznyefat és még a kéris-,
az akaczfat is értékesiteni kell, gy kell szétfiirészelni, hogy az
asztalosok s esztergdsok hasznalhassak, vagy «fournier»-tabladkat
kell bel6liik csinalni. Hat még a takarmanyok feldolgozasa korul
mennyi kilénféle dolog adja magat el6: ha cséplé-gépje van,
gépészkednie is kell; ha malma, daraléja van, a molnarmesterség-
hez kell kissé értenie; ha szecskavagoja, répavagoéja, tengerimor-
zsol6ja sth. van, ezeken a srofokat gyakran kell igazgatni; néha a
kovacsmunkahoz s maskor a koszorismunkahoz kell latnia. —
Micsoda iparos-gazda ember lenne az, ki a gazdasagi eszkozoket
koszorilés, a kaszat kikalapalas, a flirészt kiélezés végett a varosbha
vagy a «faluba» kiildézgetné, holott Ggy mint a mi falusi kova-
csaink, maga is kiigazgathatja.

A) Vasmunkak.

Nem folosleges dolog tehat iparos-gazda ember hazaban vagy
tanydjan, ha van egy-egy tabori kovacs-tlzhely, minét rajzunk
(19. &bra) mutat. Ez elég kénnyd, kénnyen hordozhatdé s kezel-
het6 és mindenféle kovacsmunkahoz hasznalhaté eszkoz; atmé-
réje 42 centiméter. Vannak nagyobbak, melyek atméréje 53 centi-
méter. Ezek majd kétannyi tizet adnak. (Geittner és Rausch
kereskedésében vaczi kérut 57. sz. az elébbi 55 forint, az utdbbi
65 forint.)

Nem folosleges egynémely kovacsszerszam sem, melyek k-
zUl ime ismertetjuk, bolti araikkal egyutt, a jelesebbeket, . m .:

a) A kovacsullék, melyek a koézonséges kovacs- és lakatos
munkakhoz elég jok. Ezek egyikét mutatja rajzunk (20. abra).
Az egyszerl kovacsullék is kétfélék: aczélozottak vagy aczélozat-
lanok; suly szerint pedig kovetkez6 csoportokba osztatnak: 12—
25 kilogr., 26— 125 kilogr., 126— 200 kilogr. Egy Kil6 bolti értéke
(az emlitett czégnél) 45 kr.; Gll6k megaczéloztatasaért 100 kilotol
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34 frt szamittatik. Vannak 0. n. szarvas-ullék is (kil6jat 52—58
krjaval szamitva), melyek azonban mar csak a szakiparosoknak
szlikségesek.

b) A befogé sotuk vagy befog6d szerszamok, melyekb6l egy
példanyt (21. abra) mellékeliink. Ezek is a suUlyosabb eszkdzok
kozé tartoznak, az els6 osztalybeliek 3—5, 6— 15, 16— 25, 26—
75 kilogrammig terjednek s értékik, ugyancsak Geittner és Rausck

19. dbra. 20. abra. 21. abra.

uraknal, kilogr. szerint 68— 98 kr., ezt oly mddon értve, hogy egy-
egy kilogr. ara annal kisebb, minél nagyobb sulylyal bir a sota.

C) A csavarkulcsok a csavarok kezeléséhez. Vannak mest
ribb franczia, vannak amerikai s aztan «magan-mikodd, szaba-

dalmazott*) és ((allithatdé angol szabadalmazott)) csavarkulcsok;
iparos-gazdainknak azonban elég j6 szolgalatot tehetnek az egy-
szerl kulcsok, fanyéllel. Eme kulcsok szintén kisebbek vagy na-
gyobbak, u. m. 15, 18, 20, 22Vs, 25, 27, 30 centiméter hosszUsa-
guak s hosszlisaguk aranyban izmosodvan, bolti aruk (az emlitett
czégnél) 2 frt 30, 2 frt 50, 2 frt 90, 3 frt 20, 3 frt 50, 4 frt, 4 frt
50 krajczar.
d) A fmakk melyek kozott igen czélszerliek a me

kelt (23. abra) lyoni ollék, csavarral ellatva. Nagysaguk (16, 18.
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21, 24, 26, 32 centim.) szerint 1 frt 40— 60—80 Iu\, 2 frt, 2 irt
40 kr., 1irtba jonnek.
e) Az érczflirészék, melyeknek pengéje 26, 29, 32, 34, 3
centiméter hosszu. Egész f(irész angol aczéllal 2 frt 25—40—55
— 65— 70 kr. Egyes flurészpengék 45, 52, 60, 65, 70 kr. A fardék

24. bra.

kozal legjobbak az 4. n. kereplé-furék (Boratschen), melyekkel
vasat és kovet is lehet furni. Ezek azonban Kkissé draga eszkdzok
(s— 12 frt), melyekre f6kép csak a szakiparosoknak van sziikségok.

B) Famunkak,

Iparos-gazda embernek sok dolga van a fanemuekkel. A vas-
tagabb fanem(ek értékesitése férfimunka, melyhez még némi ipa-
ros és tudomanyos ismeretek is sziikségesek, mert gazda ember-
nek ismernie kell a nagyjabdl, melyik fa ming czélokra leginkabb
alkalmas és mikép kell azokat megévni vagy el6késziteni szak-
iparosok szamara, hogy t. i. ezek j6 hasznéat vehessék. Megemlit-
juk tehat itt a nalunk altalanosan taldlhaté azon fanem(ek fébb
tulajdonait, melyeket iparos czélokra el6készithetiink s sz6lni
fogunk azok belsejérél, t. i. vegy- s élettani sajatsagaikrol.

Egyik legbecsesebb fa, mely hazank barmely vidékén oro-
mest tenyészik, az égerfa, melynek 40—50 labnyira is megné
torzse. Az égerfa ugyan puhabb és kénnyebb mint sok mas fa, de
a nedvesség behatasanak sokaig ellene all; kénnyen hasithatd,
fényesre simithatd s szine is (pirosas-sarga) tetszet6s, ugyannyira,
hogy ez egyik legjobb anyag egyrészt a gyermekjaték, konyhai
eszkozoket stb. készit6 hazi iparosok, masrészt a miasztalosok
kezében. Az égerfabol konnyl dolog kanalakat, talakat, lapatokat,
nyergeket, faedényeket stb..késziteni és ezer meg ezer hazi iparos
csalad él hazankban is az égerfa-darabok feldolgozasabol. Az égerfa
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ezenkivil alkalmas arra is, hogy vele a legdragabb idegen vilag-
részbeli fakat utanozzuk, t. i. annak festése, paczolasa s okszerU
csinozasa utjan.

A bukkfa hasonld tulajdonokkal bir s szintén egyarant ked-
ves munka-anyag Ugy a hazi iparosok és gyermekjaték-késziték,
mint a m(iasztalosok elétt. A bukkfa kivalt az ébenfa utanzaséara
annyira alkalmas, hogy nagyon gyakorlott szemnek kell lennie,
amely a paczolt bikkfat az ébenfatél megkilonbézteti, s ki 6ro-
mest latszik tehet6sebbnek, mint a min6, batran vehet bukkfa-
butorokat ébenfa-butorok helyett, biztos lehet benne, hogy vendé-
gei nem fogjak felismerni az utanzast.

A j6 bikkfa legjobb pétléka vagy segéde a vaseszkdzoknek
is, ugyannyira, hogy Ausztria iparosai f6kép ennek segélyével
készitgetik a legjobb kézi szerszamokat. Mi az aczél eszkodzoket
illeti, mondja R. v. Wertheim a kozelebbi londoni kiallitasrél irt
tudoésitasaban, ezekre nézve, amennyiben felszerelésiikh6z fa nem
kell, Anglia az els6. Ha azonban felszerelt, 4. m. fa- és aczéi-
részekbdl allé szerszamokrdl van sz6, min6k az esztergas, asztalos,
bognar, acs stb. munkahoz kell6 eszkdzok, melyeknél a talap és a
kezelhet6ség is f6dolog, ezekre nézve Ausztria érdemli meg a
kitintetést minden allamok felett, Ggy azok tartéssagara, szolid-
sagara, mint olcsésagara nézve. Példaul egy s lab hosszu gyalupad
asztalosok szdméra erdei bukkfabdél (Rothbuch), vagy gyertyan-
fabol (Weissbuch), mely nalunk 15 frt, Londonban 3 font (30 frt),
Parisban 70 frank (28 forint), vagy még tdbbe jonne. Szintén igy
vagyunk a kulonféle gyalukkal. Egy kettés («dupla») gyalu, mely
nalunk a kereskedelemben 1 forint, Parisban m. e. 7 frank (3 frt),
Londonban s sh. (3forint). S azon elény, mely itt Ausztria részén
van, abbol all, hogy a kit(ing s olcsé gyertyanfanak még elég bévé-
ben vagyunk, holott a Kkivitel jelentékeny kelet felé s Oroszorszagba
s mindenhova, merre a szallitas elég olcso sth.

A nyirfa (Birkenholz) puhabb a bikknél, de igen szép élénk
szin(, kivalt a kanadai, melyet St. Jones és Picton szigetér6l hoz-
nak. Legnagyobb elénye ezen fanak, hogy rostjai oly rajzokat* mu-
tatnak, mint némely ébenfa, s ki a hazai nyirfaval jél tud banni,
azt kissé sotétebb pirosra festve, a Honduras 6bléb6l hozott maha-



gonfakat majdnem felismerhetleniil utanozhatja. Nyirfabél leg-
kénnyebben lehet kiallitani szamos oly hazi s gazdasagi czikket,
mit felféldi hazi iparosaink az 6 gorbe késuikkel vagy baltajukkal
(Taxel) és vakarodikkal (Schaber) allitnak el6, 4. m. kanalakat, kis
tekndket, talakat stb. Bikk- és nyirfabol legkdnnyebb faczipé-
ket lehet késziteni, melyek a vizet nem eresztik at, barmily vék-
nyak. Legfinomabb ilyes munkdk keriilnek az oroszorszagi nyir-
fakbol, melyek oly s(rl rostuak, hogy «orosz-javor» (Bussische
Ahorn) név alatt mint javorfak szerepelnek. Ezeknél csak a kecske-
fliz (Saalweide) kénnyebb és puhabb, de nem alkalmasabb a vajt-
munkakra, mert kénnyebben reped, sét csakis azokra alkalmas
leginkabb, melyeknél a kénnyen repedés, az oszthatoésag féelény
gyanant szerepel. A kecskef(izrél megjegyzendd, hogy ennek fiirész-
pora igen illatos fustdét ad, ennélfogva alkalmas a finomabb hus-
nemek (sédarok, nyelvek) fustolésére s hasznalhaté czikk a
gyogy- és illatszerészeknél is egyre-masra.

A téli magyal ritka, draga fa, pedig nalunk jol megterem.
Ez a legs(r(ibb szovetli fak kozé tartozik, de teli van kénnyen
romolhaté nedvfélékkel. A magyalfat tehat nem lehet allani
hagyni, hanem mihelyt levagtuk (mit tél végével szokas tenni),
fel kell dolgoznunk; és pedig vagy finom deszkdkka vagy ugy-
nevezett fournirokka (borité lemezekké asztalosok szamara), s eze-
ket mérsékelt meleg helyen egyenként kell kiszaritas végett fel-
aggatnunk, mert ahol egylvé érnek, ott megfeketednek s kénnyen
megromlanak. A kerek dorongokat pedig 2— 3 ¢raig kell fézniink
forr6 vizben, hogy a benndk levé nedvektél megtisztuljanak, és a
kif6zés utan forréon egy halmazba rakva be kell takarnunk zsak-
vagy pokroczfélékkel, mert kiilénben repedéseket kapnak. S6t még
ez sem elég. 4—5 hét mulva minden darabot éles kefével vagy
durva vaszonrongygyal erésen meg kell dérzsélnink, mert rajtuk
bizonyos ragacsos zold kéreg keletkezik, melytél megromolhatnék
belsejok. Ily mdédon 5- s honapig kell gondoznunk a téli magyalt,
hogy jé, hasznavehet§ fava tegyik, hanem ekkor aztan jo &aron
eladhatjuk.

A vadgesztenye és a platan (vadfige) leginkdbb megkdzeliti a
magyalfat s szintén érdemes a gondozasra. A vadgesztenye is
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igen szép fehér, slr( rostu anyagot szolgaltat, mely egyarant
becses eszterga- és asztalosmunkakra, parquettenek, festett mun-
kakhoz, sakktablakhoz, nagyobb darabjai pedig zongoraknak, ruha-
s kényvtaraknak. Zongorakhoz kitiin6en alkalmas a platan; ennek
egy faja «hare-wood» (Hasenholz) kitlin6 szép alakzatot mutat,
némely része csikos és hullamzatos, s a heged(-fenék készitésére
is alkalmas.

A finomabb fanemuiek kézé tartoznak tovabba a gyimolcs-
fak, U. m. az almafak. mint kénnyedén egyenest hasithaté anya-
gok, melyek azonban szilardabbak, mint a vadgesztenye vagy vad-
fige stb. Tovabba a kortefa, mely sréfnak, diszitmény gyanant,
dombor vagy hornyolt munkéakra kit(ind, s a mahagoéni egy nemé-
hez nagyon kozel all. A szilvafa mitsem enged az el6bbieknek, ez
és a vadkérte a czédrus némely elényeivel s szinezetével bir vagy
ellathato, ha t. i. festéséhez értiink. Alkalmasak ezek, s kivalt a
vad-almafa, mely a szelidnél sokkal er6sebb, a gépek kerekeihez,
vagy kerékfogaknak. A diéfa pedig a puszpang majd minden tulaj-
donaival bir. Kar, hogy el van hanyagolva termelése. Egy ez a
legtartésabb fanemuiek kozil, mert azon aromaticus gyanta s olaj,
mely rostjai kozt talalkozik, nem kénnyen jon erjedésbe s rotha-
dasba, rostjai slir(isége pedig vetélkedik, mint emliték, a pusz-
pangéval.

A puszpang (Buchsbaum) java része Livornébol érkezik hoz-
zank, nagy mennyiségben termeltetik ez Anglidban eszterga- s
asztalosmunkak szamara, de ott a nap heve hianyzik, s igy rostjai
sapadtabbak és gyengébbek, mint a portugalliaké. Térokorszagban
szintén nagyban terem vadon a puszpang; de atmérdéje csak 6 —7
huvelyk, s 20— 25 év kell kifejlédéséhez. Nalunk nem hianyzanék
a nap heve, s6t tény, hogy igen élénk sarga szin( puszpang ter-
melhet§ ; baj csak az, hogy nem apoltatik s csak oly lassan fejl6-
dik mint Toérékorszagban. Ennek apolasat s ezutan gyorsabb fej-
lesztését tehat az angoloktol kellene eltanulnunk.

A szilfa, mely nalunk erdé szamra kaphaté, abban tlnik ki,
hogy nem kénnyen hasad, s igy a szegezést jol allja, a vizben
pedig nem egyhamar romlik meg. Hasonlé tulajdonokkal bir a
kérisfa, mig az akacz, mely igen kénnyen, jél hasithatd, ahol kell,
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e tulajdonanal fogva érdemel kitlintetést. Legtdébb s edényekhez,
hordékhoz legalkalmasb anyagot szolgaltatnak a tdlgyek, ameny-
nyiben t. i. némely tdlgy a benne levd cser- és gubacsnedv tartal-
manal fogva, kivalt a veres boroknak kellemes zamatot ad. Norvé-
giaban a télgyek s(rd szovetik mellett is oly kitlin6 hasithatésag-
gal birnak, hogy ha 6sz végén beléjok faras utjan egy kevés vizet
eresztink, mely a rostok kozt felfelé utat nyer, télben, er6s fagy
alkalmaval, a megfagyott viz egész hosszaban végig repeszti a fat,
tisztabban, mintsem azt eszkdzeink segélyével tehetnénk. Nalunk
szintén nem lehet panasz a télgyek hasithatésaga irant; tanutsko-
dik errdl azon tény, mely szerint Francziaorszag szamara ez ideig
a legtobb, a legjobb és legkedveltebb tdlgydongakat Magyarorszag
s f6kép ennek hatar6rvidéke szolgaltatta.

ime azon kozonségesen ismert, de rendesen csak kils6leg
ismert fanemdek, melyeket iparos-gazda ember értékesbithet, nem
is sz6lva azon palczakrol, pipaszarakrol, nap- és eserny6-nyelekrél,
melyek szedése s eltartasa némelyeknek jé jovedelmi forrast szol-
galtat.

Az értékesbités els§ fokozata az épségben tartas, illetéleg a
kiszaritas, mely nem oly kénnyl feladat mint gondolnank, mert
itt bizonyos vegytani elemekkel van dolgunk, melyek a fanemuek
rostjait at meg at jartdk, s melyeket gyorsan el kell tavolitanunk,
hogy erjedésbe s rothadasba ne jojjenek; ezek eltavolitasat pedig
nem konnyl dolog ugy eszkdzdlni, hogy a rostok egymastél el ne
szakadjanak, a fanem(ek repedéseket ne kapjanak vagy el ne gor-
buljenek, s természetes szinlket, fénylket, épségiket megtartsak.

A fak ugyanis megannyi szerves testek, melyek kilonféle sej-
tekbdl s edényekbdl vannak egybe szerkesztve. A fak sejtjei majd
gdémbélylGek, majd hosszikasok, majd laposak vagy elnyultak,
majd tébbszdégiek, majd atlatszék, majd homalyosak stb. és kilon-
féle kisebb-nagyobb edényeket és csatornakat képeznek, melyek
tele vannak kuldonféle nedvekkel. Ezen nedvek viz- és czukor-
részek, tojasfehérnye-félék, mézganemuek, savany- és sénemuek
stb. melyek kénnyen erjedésbe, forrasba jonnek s megrongalhatjak
a fak tulajdonképeni rostjait.

A zbdlden levagott, kivalt kénnyebb faju fakban (fGiz, nyir,
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nyar stb.) in. e. Q) szazaléknyi, a legkeményebbekben 30—40 sza-
zaléknyi forrasra kész nedvanyag van. Szabad leveg6n ugyan elpa-
rolog egy év alatt ezeknek m. e. fele része, de ha csak légen sza-
ritjuk, késdébb is nagyon kdnnyen erjedésbe mennek a nedvrészek
s megbontjak a sejtek s rostok kapcsolatait. Azon fanemieket
tehat, melyeket minden repedéstél, elhajlastdl, dsszeesést6l s ned-
ves id6ben a tulsagos felpuffadastél megdvni akarunk, minék a
szerszamfak, a gazdasagi eszkozék némely lényeges alkatrészei,
amennyire csak télunk telik, meg kell tisztitanunk a benndk lev6
idegen anyagoktdl, aztan be kell kenniink olajos festékkel, hogy a
kils6é légnedvesség behatasatol megdvjuk.

A legsilrlbb fanemuek sejtjeit is képes at meg atjarni, kitisz-
titni, kildgozni a 120— 130 fokig hevitett g6z 50— 60 o¢ra alatt.
Kevésbbé slirli faknak kevesebb id6 kell, s ha médunkban nincs a
feldolgozand¢ fat ily tartés géznek (mi pedig a nagy gyaraknal s
kivalt lisztmalmainknal is hasznalatlanul bocsattatik leveg6be)
kitenni, elég ha jol befedett forrd vizben nehany o6raig fézzuk.
A jol kif6zott, kilugzott fa, ha egyszer megszarad, nem lesz képes
a légnedvesség nagy mértékbeni befogadasara, s ha a nedvességet
befogadna is, nem jon tébbé erjedésbe.

Iparos orszagokban, minék a faipart illetéleg Déania, Svéd-
és Norvégorszag, a nagy gyarosok, kik sok forré g6z felett rendel-
keznek, csekély dijakért kifulesztik, kiligozzak a hozzajuk vitt
fanemUeket. Nalunk még kevés a gbézgép, kevés az oly gyar, mely
ezt tehetné, de ezek is jelentékeny lendiiletet adhatnanak butor-
és mtifa-kereskedésiinknek, ha ezek el6készitésében segédkezné-
nek. Tény, hogy Magyarorszagon csak kivételes esetekben lehet
kapni asztalosmunkakra elég j6, megbizhaté fanem(ieket. A nalunk
készllt butorok nagyrésze megrepedezik, dssze-visszahajlik, szahot
kap sth. amiatt, hogy a hozzajuk kell§ fak hanyagul kezeltettek.
Megesik, hogy a hatardérvidéken vett fak el6bb Bécsbe, aztan
Hamburgba, Stettinbe, Danzigba szallittatnak, ott g&zzel atjarat-
van, visszakerilnek Bécsbe, hol a magyar asztaloslegények elsé-
rend(i batordarabokat készitnek bel6le Budapest szamara, sha valaki
Erdélybe Budapestrél ily buatorokat vitet, elmondhatjuk, hogy 300
mértfoldnyi utat tettek a fak, amig a 30 mértféldnvi tavol piaczon

6

Kubinyi: Iparos-gazdak konyve.
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el lettek adva. — Iparos-gazdaink most mar lathatjak, hol, miben
van hiba s hatramaradas; tegyék meg, mit tehetnek, majd talan a
nagy gyarosok és birtokosok is segédkezni fognak a kiting tulaj-
donokkal biré magyar fanem(iek értékesbitésében.

C) Vesszoéfelék.

A vessz6félék kellemes aprolékos foglalkozast nyujthatnak
az iparos-gazda csaladok tagjainak, kivalt télen at — esténkint.

A vessz@szedés, annak idejében, a férfiak dolga. A flizvesz-
sz0k szedésében s tisztogatasaban segédkezhetnek a gyermekek is.
Ha fel nem dolgoznak, hanem csak eladas végett szednék a jo
koté-ftiz (Korbweide, Salix viminalis) vagy az arany- és ezlst-ftiz

vessz@it az iparos-gazda csaladok, még ezzel is j6 hasznot tehet-
nének ott, ahol ezek vadon teremnek, el6szor azon birtokosnak,
kinek flizesét az aprdbb hajtadsoktdl megtiszitjak, aztdn énmaguk-
nak, kik a flizvessz6 kévéjét 60— 70 krért eladogaljak és végre
azon kosarfono, kaskoté hazi iparosoknak, kik egy-egy kévébdl egy
hét alatt 6 —s8 - 10 frt értékld kosarat készitnek.

De jobb, ha maguk dolgozzak fel, legalabb sajat hasznalatuk
végett, hol minduntalan sziikség van egy s masféle kosarra, kasra,
kaskara stb., U. m. burgonyaszedé-kaskakra, tragyahorddé-kosa-
rakra, masok a tragya elteregetéséhez is sziikségesek, aztan polyva-
hordé-kosarra, kocsikasra, bevasarlashoz kell6 kézi kaskara stb.

Az egyszer( kosarak elkészitéséhez nem sok uUgyesség kell,
fédolog a «fenék))-rudacskak jol dsszealkotasa, mikép azt rajzunk



a) alatt, s aztan azok jo er6s korulfonogatasa, mikép azt rajzunk
b) alatt mutatja. A fenékhez annal kevesebb rudacska vagy palcza
kell, minél kisebb leend a kosar atmérdéje. Elég 4—5 palcza, még
pedig 4 vastagabb és 3 véknyabb, melyeket az athasitott vastagabb
palczdk hasitékan &t kell dugni. E mutételeket szaraz flizgaly nem
allan& ki, a galyakat s vessz6ket tehat, miel6tt munkaba vennénk,
24— 36 oréara be kell aztatnunk. A fonast, a kozépponton kezdve,
koroskorul vezetjiuk s e kdzben a palczakat, melyek a) alatt par-
huzamban s kereszthen voltak, Ugy egyengetjik, a hogy rajzunk b)
alatt mutatja; U.m. parosaval sugarszerlien és j)edig hozzajuk (x)
még égy szalat dugunk, melyre a beszegésnél lesz sziikség.

Oval fenékhez a palczakat a mellékelt ¢) rajz szerint alkot-
juk egybe. Ezek koroskorul fonasa s beszegése némi gyakorlatot,
illet6leg Utmutatast kivan, mit par 6ra alatt
megszerezhetiink attél, a ki tudja; de ki-
eszelheti az ember maga is, ha egy kosa-
rat, melyet utanozni akar, szétbont s meg-
kisérli ujbdl dsszefonni, aztdn pedig a friss 25. dbra. c)
vessz6kbdl utanozni. Ha a vesszO6ktél na-
gyon nagy hajlékonysagot kivanunk, meleg (de nem forrd) vizbe
kell aztatnunk s azok kdnnyen hajlanak és midén meghdltek,
megtartjak hajlasaikat szilardan.

A jol elkészitett feneket kortldugdossuk erdsebb vesszékkel,
melyek a kosar vazat fogjak képezni s ezeket felil Osszekotve,
elkezdjuk alulrél felfelé befonogalni. Eajzunk (26. abra) némi
fogalmat adhat ezen mitételek irant. Némelyek egy-egy kis asz-
talra, masok, helyesebben, egy-egy tablara helyezik (melyet élben
tartanak) s ott er6sitik meg a kosar vazanak vessz6it. Eajzunk az
elébbeni eljarast mutatja azon pontig, amikor a kosar mar majd-
nem kész, t. i. annak csak szegélyzése hianyzik. A szegélyzést, a
vazat képz6 vastagabb vessz6kbél csinaljuk s kosarunk munkéja
be van végezve.

Tobb el6késziiletet, de nem sokkal tobb ligyességet igényel-
nek a «disz-kosarak», melyekben mai napsag mar a spanyol-nad
is szerepel: festve, testetlen, kett¢ haesitva, egészben, lakkozva
fehérre, feketére st Ezekhez legjelentékenyebb segédeszkiz, ajé

6
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mintan kivil, melynek mindig szemeink elétt kell lenni, a mintafa,
t. i. egy oly kaptafa, melyre mint valamely ramara szorosan rea
fonjuk s flizzik a mar finom szilankokra hasgatott flizvesszéket
vagy az emlitett médon el6készitett spanyolnadféléket, vagy az e
czélra igen alkalmas tengeri (zdld és sargas) drotszerd, erds, éles
fliszalakat.
Nagyon sokféle czélszer( kosarat lehet késziteni a flizvesz-
sz6kbél, hanem vannak kosarak s kasok, melyeket még czélsze-
riibb két- vagy tobbfelé hasogatott
mogyorévessz&kh6l, masokat czél-
szerlibb, nyirvessz6kbdl késziteni.
Ez utébbiakbdl j6 seprliket is csi-
nalhatunk s ez is egy neme a k-
16nben értéktelen vesszdk értékes-
bitésének. A kozdonséges kosarak
kézdl mostanaban legnagyobb
sziikség volt sz6l6- s gytumdlcs-
szallitéo-kosarakra, ugy hogy tobb
szazezernyit kulfoldrél kellett hoz-
nunk, mert a kosarkotés, barmily
egyszer( s halas munka, nem ked-
vencz foglalkozasa a Kkisbirtokosok
és zsellérek csaladjainak, kik mil-
lionyit készithetnének ingyen gyj-
tott vesszEkbol.
Az iparos-gazda csaladok tagjai
tehat, ha mar maguk szamara ele-
26. &bra. gend6 gazdasagi kosarat kotottek,
legnagyobb hasznot tesznek, ha a
gyumolcsszallito-kosarak készitését hozzak divatba. A gyumélcs-
szallité-kosarak fedelesek vagy fedetlenek, zéldek (t. i. hajatlan
vesszO6kbdl késziltek) vagy fehérek. Legczélszerliebbek a fehér s
kétfelé (kdzéprél) nyilo kosarak. Akik ilyesek készitésére hajlan-
dok, forduljanak a «Kozponti hazi ipar-egylet kosar- és mifono-
tanmihelyéhez» Yaczon, s ott fele aron vagy kivételes esetekben
ingyen juthatnak ily mintakhoz.
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D) Szalmafélék*

A szalmafélék, kivalt ha ideszamitjuk a sas-, illetéleg kaka-
flvet s a tengeri csovon levé hartya-szalmat «sustyat», ugyancsak
valtozatos foglalkozast nyujthatnak egy iparos-gazda csaladnal
kicsinynek és nagynak, fiatalnak és dregnek.

Férfierét igényelnek némely vastag szalmafonatok, minék a
labtorlék, koplk, szalmatakarodk; igy szintén a székek, agyak be-
fondsa szalmaval vagy sustyaval; mig a gyongébb ndéi kezek, sét
a gyermekkezek is alkalmasak a gyékényfonasra, kosarkétésre s
azon szalagok készitésére, melybdl a szalmakosarak egyrésze s a
szalma (férfi és n6i) kalapok egésze késziilni szokott.

Iparos-gazdaink el6tt nem ismeretlen dolog a vastagabb
munka, de mégis kevés jo szalma- vagy gyékény-méhkoput latunk,
mely utébbi munkaja egy a legczélszeriibbek koziil. Kevés a meleg-
agy-takaro, kevés a szalma-agy és szék, ugyannyira hogy ez utéb-
biakat a kulféldi iparos-gazdak is szallitjak hozzank és jol eladjak
nekink.

Nagy sziikség volna borkivitelliink s a szeszes italok forgalma
érdekében sok milliényi fonott t. i. szalmaval vagy gyékénynyel
befonott Uvegekre, hogy a kildemények kozt kevesebb legyen a
«torott joszag». Sziukséglnk volna jo gyékény-kosarakra (szatyor),
melyek helyét nem mindenben poétolhatjak mas fonatok. Es mind-
amellett is hogy szalma- és gyékényfélékben sokkal inkdbb bével-
kediink, mint Eurdpa iparosb népei (kik a kaka-fivet mar mester-
séges uton is megkisérlették tenyészteni, de hiaban), sajat szik-
ségleteinket is sokrészben kulfoldi készitményekbdl fedezzik.

Kulféldiek a févarosban taladlhaté szalmakalapok legnagyobb
részben, holott a bécsi vilagtarlaton a hajdu-nanasi biaza- s rozs-
szalma nyerte az els6 dijt. Koézonséges szalmakalapokat pedig
készithetliink a nem épen nagy gonddal névelt gabonaszalmakbol
is, és oly forr6 nyaraink vannak, min6k a szalmakalap hordaséat
teljesen indokoljak s mégis szlkolkédiink ezekben, legalabb azon
vidékeken, melyeken a szalmafonas nem (izetik oly mérvben, hogy
népiparnak mondhatnank.
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Mi a vastagabb munkéakat illeti, melyek altal pedig jelenté-
kenyen lehet a szalma (zsup) szalakat értékesiteni; ezek m(tételei
egyszer(ibbek mintsem képletes leirast igényelnének. A vékonyabb
vagy finomabb munkak viszont oly nemiek, miként azokat maga-
tél kevés ember birna kitalalni; a vékonyabb munkakhoz kell§
szalmat tobb gonddal kell termelni, mintsem a megérlelésre szan-
takat, s6t ha tetszet6sekké akarjuk tenni, azokat meg is kell fes-
tentink ; a szalmafonas mestersége pedig, hasonléan a sz6vés mes-
terségéhez, oly tért nyit az Ugyességnek és leleményességnek,
hogy végeredményeiben miivészetnek nevezhetjik, mely 100— 150
frtnyi fonatot képes el6allitani egy kilogramm gabona (nem pedig
mint hibasan tartjak rizs) szalmabdl. Ezekr6l tehat, mint melyek
egy-egy iparos-gazda csaladnak jelentékeny s a csaladtagok Ugyes-
ségével és leleményességével fokozdd6 jovedelmet szolgaltathat-
nak, itt bévebben szélunk.

Szalmakalap-fonadéknak legerdsebb, legfényesebb, leghajlé-
konyabb anyag a tavaszi bUzaszalma. A talaj lehet korhanyos
(humusos), hanem tragyazva ne legyen, mert a szalma poffedt
lesz. A talajt 5—6 huvelykre vagy mélyebbre kell megszantani,
aprora,, puhara; még jobb aséval felasni. A mag 3—4 centiméter-
nyi folddel legyen betakarva; a szérvanyos vetés jobb, de csak
ugy, ha nagyon s(ri. A vetés minél korabbi (marcziusi) s minél
hamarabb és egyenl6bben kelt, annél jobb. Ha az id6jaréas rendes,
a szarak julius elején sargulni kezdenek. Ha finom, fényes, erds
szalmat akarunk nyerni, a viragzas bevégzése utan nem sokat kell
varnunk. Mikor a buzaszemek tejben vannak, hozza latunk a nyé-
véshez. Vigyazni kell, hogy a szalak el ne térjenek. A markokat
3—4 napig renden hagyjuk, akkor, a selejtesebbeket kivalogatva
a tobbitél, apré markokat kétink s mint mikor a lent a harmaton
fehéritjiuk, kirakjuk a harmat, a nap (de nem az es6) hatasanak.
Ez az els6rendbeli fehérités. Ezutan hozza latunk a szalak el6ké-
szitéséhez. A kaldszt és azutan a kaldsztél szamitott els6é czikket,
a butyokig, levagjuk. Ez a legvéknyabb szalma, mit 4-ik osztalyu-
nak hivnak. A bltykét eldobjuk és levagjuk a masodik czikket.
Ez lesz a harmadik szamu szal. A kovetkez6 czikkbdl nyerjik a
2-ik s a gyokérhez még kozelebb es6 czikkbdl az 1-s6 t. i. legvas-
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tagabb szarat. A szarakat osztalyonként kuilon rakjuk. A finomab-
bak néi és finomabb férfi, a vastagabbak pedig koézénséges kala-
pok készitésére fordittatnak.

Az osztalyozott szalakat vastag végukkel lefelé forditva cso-
magokba (20 gr.) kétjik s tiszta laggal vagy gyonge hamduzsir-
oldattal meglocsolgatjuk s miel6tt megszaradna, valamely fiékba,
hordéba vagy ladaba zarjuk, hol egy kevés parazs van. A parazsra
5— 10 gr. porra tort kénkodvet hintink s gondoskodunk, hogy a
kénfiist a szalakat jol atjarhassa. Ez a masodik fehérités. Fonas

a

27. dbra a)

elétt annyi szalat, mennyit egy-egyfolytaban felfonhatunk, gyénge
klérmész-oldatba tesziink, de csak annyi idére, mennyi alatt meg-
puhul s kénnyen hajthat6 lesz, a nélkil, hogy eltérnék.

A szalmat, ha festett fonatokra van sziikséglink, vagy fonas
elétt vagy fonas utan festjuk meg. Fonés el6tt akkor, ha tarka
csipkére van szikségunk. A festéshez kell 2 liter vizbe 20 gramm
berzsenyt addig f6zni, amig a viz sotét pirossa lesz; ekkor hozza
adunk egy-két gramm rdmai galiczot, egy fél 6ra malva 10—20
gubacsot. E fézetbe dugjuk a szalmat, mely csakhamar majdnem
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fekete pirossa valik; a fézet lehet j6 meleg, de nem forr6 s ebben
kell maradni a szalménak, amig kihdl. Ekkor a festés be van
végezve.

27. dbra. b)

Mi a fonas mdtoteleit illeti: ennek apro6 részleteit folésleges
volna részletesen leirni, nagyobb részleteit pedig kelléen ismer-
tetik rajzaink.

28. dbm. a)

A fonast, mint rajzunk (27. abra a) alatt) mutatja, 4 szallal
kezdtilk, melyek kétfelé hajtva egy nyolczas fonat alapjat képez-
ték; a 8-ik szalat azonban, mint a rajz (28. abra b) alatt) mutatja,
#-nél Kivettik, hogy 7-es szalagot csinaljunk, mely a kalapfélék-
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hez a legtetszetdsebb és szok&dsosabb. A szélak toldasat, magaban
értetédik, ugy eszkozoljik, hogy az egy s ugyanazon szamu szalak
0blosebb végei kivl, felil
maradvan, azokba az Gjabb
(egy s ugyanazon szamu)
szalakat beillesztjik.

Nem elég azonban, ha
csupan szalagokat tudunk
fonni, habar mai vilagban
mar igy aruljuk nalunk is
a kulféldi szalmafonatokat.
Szegélyt is kell koétnink,
mely vagy csipkés, vagy
kunkorg6s vagy zsinor-fo-
nasbol all. Legegyszer(bb a
csipke-fonas, melynek mi-
tételeit a kovetkezé négy
rajzunk segélyével kénnyen
megérthetjik:

A csipkefonast, mint els6 rajzunkon lathato, két szallal

kezdjuk. Ezeket kdzeptajan meghajlitjuk és egymasba kapcsoljuk.

29. dbra. a)

A fonast az els6 a) széllal kezdjik oly moédon, hogy azt tdvében
szbgalakban hajtjuk b) ala; elmenve vele c¢) folott, d) mellé helyez-
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zUk agy, hogy ezzel parhuzamosan legyen. Ezutan bj szalat ej és
aj alatt elhtizva, vizirdnyosan fektetjik. Ekkor balrol kezdjik a

a

mtétéit; — balrél jobbra menve b) szalat dj alatt hajtjuk és aj
folott elhtGzva ej mellé helyezzik; ezutan dj széalat bj és aj alatt
elvonva, ej folott viz-
iranyosan  helyezzik.
Ily médon a fonast hol
jobbrdl, hol balrol foly-
tatjuk, mig végre, mint
utolsé rajzunk mutatja,
némi eredményt érhe-
tink el. — Figyelmez-
nunk kell fékép arra,
hogy az egyes szalak
kell§ szégben legyenek
meghajtva, mert kulén-
ben nagyon egyenetlen
lesz a csipke.
Az utolsé rajzunk”egyszersmind a toldas mdtételét is mu-
tatja. — A toldast akkor kell tenni, mikor a szal a széls6 pél-
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daul a baloldalon van s ekkor a fonas a) szallal eszkézlendd jobb-
rél balra.

Szilkséges végre a csinosan készitett kalapot kivasalni s
keményiteni, mi &ltal sokkal tetszet6sebbé teszszik. A vasalast
ko6zonséges vasaloval vihetjuk véghez. A keménvitéshez pedig:

arab mézgat (gummi arab.) olvasztunk igen higan, langyos vizben.
Ezen vizzel a kalapot, egy kefe segélyével, bekenjik. A vasalast,
mikor a kalap megszaradt, ha csak lehet, valamely forman vagy
kaptafan hajtjuk végre, hogy t. i. a vasaloval erés nyomast
tehessunk.

E) Csontok, szarvak, serték.

Iparos-gazda csaladok rendesen dsszegydjtik s vagy maguk
feldolgozzak, vagy legaldbb oly allapotba hozzak a gazdaséagban
talalhatd, vagy a szomszédoktol, hentesek s mészarosoktél nyert,
de az utén, atfélen taladlhaté csontokat, szarvakat s sz6r- és toll-
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nemiteket, mikép azokat az esztergasok, féslisok, a kefe-és toll-
seprti-készitd kisiparosok kelléen feldolgozhassak.

Temérdek* csont és szaru pusztul el nalunk amiatt, hogy
azok gy(jtésével nagyon kevesen gondolnak. Pedig nemcsak a
marha, hanem a juhszarvaknak is nagy értéke van, ha jo allapot-
ban keriilnek az esztergasok és fés(isok kezébe. Jol felhasznaljak
ezek a juhszarvakat, a juh- és sertéskérmoket, a lopatakat stb.,
mig a kefekoték a sertét, a ldserényt, s6t a magyar sertésen talal-
haté (de az angol-chinai fajtdknal hianyzd) vastag sz6roket is fel-
dolgozzak ; a kappantollakbdl pedig igen czélszer(i porozd-keféket
készitenek.

Gondozas ala kell pedig vennink kivalt a csont- és szaru-
féléket még frissiben, mert ezek, barmily szilard testeknek latsza-
nak, kénnyen megromlanak. A csontok jelentékeny alkatrésze
ugyanis (6korcsontnak 33— 34 szazalék) szerves anyagokbdl, u. m.
porczogéfélékbdl, enyvrészekbdl all. Ezek tartjak egybe a 60— 64

szazalék szilard részeket, fold-
nemtieket, meszet, sokat, sa-
vakat sth., melyek azonban
csakhamar erjedésbe jonnek,
ha ki nem fézetnek.
A Kkif6zés legjobb, ha es6-
30. dbra. vizben térténik, melybe kony-
hasot és tolgy- vagy bukk-
hamut adunk, egyenlé mennyiségben 8— 10 liter vizre 1—IV2
kilogrammot. A nagyobb darab csontoknak, melyekben romlandé
részek vannak, végeit lefiirészeljuk, s6t, ha a fézést tokéletessé
akarjuk tenni, magat a cson-
tot is kétfelé flrészeljuk. E
czélra elég alkalmas a k6zon-
séges csontflirész, melyet raj-
zunk (30. dbra) mutat, me-
lyet horgas végénél fogva
vagy a falhoz, a falba vert
vaskarikdhoz vagy kapocshoz, vagy az ablakhoz, asztalhoz stb.
erdsithetink meg. A finomabb csontok takarékos és czélszer(
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szétflirészeléséhez azonban czélszerlibb a mellékelt rajzban (31-ik
abra) lathaté «flrészpad».

Megjegyzendd, hogy nincs oly csont vagy szarudarab, melyet
esztergamunka utjan ne értékesithetnénk s a lécsontok néme-
lyike (labszarak) csak oly értékes mint az elefantcsont, mert a jol
kezelt l6csont a legfehérebb és egy a legkeményebb csontok koézul
s bel6le a legczélszer(ibb haj-fés(ik s a legcsinosabb diszm(vek
készitheték. A marhak csontjai szintén értékesek, bar nem oly
slrliek; a szarvak pedig a békatekndével vetekednek, mert bel6lok
a békatekn6h6z majd mindenben hasonlé czikkeket lehet késziteni.

A csontnemek kif6zésénél f6czél a zsirtalanitas, oly modon,
hogy az enyvrészek épségben maradjanak s a foldrészeket meg
szilardabbul tartsak egybe, szaradt allapotban, mint azel6tt. Azok
tovabbi értékesitése afehérités, melynek egyik legjobb tényezdje a

32. dbra.

jo nyari nap, de csak uUgy, ha a csont id6kdzben egy kis klor-
meszes vizzel meglocsoltatik, egy rész klérmészhez 4 rész vizet
advan. Az ily modon el6készitett csontok alkalmasak lesznek a
legszebb szinek felvételére és élénken megtartasara.

Tobb bajunk van, ha értékesbitni akarjuk a szarinemuieket.
Ezeket ugyanis tablakka kell alakitanunk. Megjegyzendd, hogy
épen a magyar hosszu szarvi marhak adjak a legszebb tablaszaru-
kat, melyek draga pénzen arusittatnak el a kulféldon, holott a
szarvakért itt helyben nagyon csekély pénzt kapunk.

A szarvaknak szarutdblakka alakitasat kovetkezd mddon
eszkdzoljuk:

A szarv hegyét addig, a meddig tomaétt, t. i. nem Ures, levag-
juk és pedig az uresbdl is hozza adunk egy darabkat, hogy a las-
sankint melegitett s érakig gyénge forrasban tartott vizben meg-
puhitott tulkdket konnyen végighasithassuk. Mikor a végighasitas
megtortént, két lapos fogoval, minét rajzunk (32. dbra) mutat,
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latunk hozza a kinyitashoz. A lapos fogok egyike kisebb, ezzel a
talok véknyabb végét veszszilk lapitas ala, masika szélesebb, me-
lyet a tulék nagyobbik Uregébe feszitink be. Mindkettét jol meg
kell melegiteniink, mert kilénben visszaugrik a tulok s csakis
akkor lapul meg végkép, ha a fogdk 120— 150 fok melegek voltak.
Czélszerli az ily modon kilapitott tulkoket meleg 6ntott vastablak
kozt présbe tenni, vagy legaldbb deszkak kozott j6 erfs nyomas
ala adni.

A szarutablak tovabbi feldolgozasa abbdl all, hogy a tablak
meleg vasalé, vagy a rajzunkon lathaté fogéhoz hasonlé, de na-
gyobb lapokbdl all6 s 100 —150 C. fokig hevitett fogok kozé szo-
rittatnak, itt hulnek ki lassan s ekkor végkép megtartjak formaju-

kat. Ezutan szép simara vakartatnak Uveggel vagy e czélra hasz-
nalt aczéleszkozokkel. Kovetkezik a kijeldlés vagy kiszabas, ami-
dén takarékossag szempontjabol nagyon is meg kell valogatnunk,
melyik darabbdl mit és hogyan fogunk tovabbi munkaba venni.
Mid6n ebben megallapodva, a felosztast megtettiik, 16vetkezik a
féstikészités tulajdonképeni munkaja.

Mily takarékosan lehet banni ezen becses anyaggal, mutatja
a mellékelt rajz (33. abra), miszerint egy négyszdg tablara nyitott
szarubdl két nagy kontyfésut lehet késziteniink a nélkul, hogy
tobb anyagot elveszitenénk, mint a szélekrdl leflrészelt egyenet-
len darabkakat és afogak flirészelésekor kihullé iiirészport. Aflré-
szelést ugyanis Ggy ejtjiik meg, hogy a)-nal egy kis lyukat furunk
melybe belehlizzuk a lombfurészeléshez haszralni szokott vékony
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flirészlapot. A lapot meger6sitjuk nyelében (mellékelt rajzunk ily
allapotban mutatja a «lombfirészt») s elkezdjuk a méar Kijeldlt
vonalokon végig vezetni fel és ala, amig végre b)-hez érink. Ekkor
mar kész a két kontyfésti, csak el kell egymastél véalasztani s
fogait, lapjat stb. kicsinositani.

Nem valami nagy mesterség tehat a szardnem(ek értékesi-
tése — egy bizonyos fokig. Azon tul azonban rajztudomanyt, izle-
tet és kit(ind Ugyességet igényel. Mert nem utolsé mesterség p. o.
a szoban lev6 kontyfésiknek olyforma czifrazatot csinalni, minét
rajzunk mutat. Ehhez sincs mas eszkdziink, mint a fentebb lat-
hato kis lombfirész, hanem segédkezhetnek a minta-rajzok, me-
lyeket mas féslkrdél hartya-papirra levettink s a fésd lapjara
ragasztottuk,

35. dbra.

Ily médon minél tobb figyelmet és szorgalmat forditottunk
egy s mas hasznos munkaanyag értékesitésére, annal tébb hasz-
nat vehetjik azon tres idének, mely kivalt kisbirtokosaink csalad-
korében a hosszu tél hosszu estéin gyakran el6fordul.

Ertékesithetjik a sertenemtieket mar csak az altal is, ha
azokat szépen rendbe szedtik. De kéthetiink bel6lik kialonféle
keféket, melyek rendes haztartasnal mai napsag mar nélkulézhet-
lenek, 0. m. ruhakefét, hajkefét, butorkefét, lokefét, tehénkefét,
kocsikerék- s edénymoso-keféket stb., vagy készithetiink a kevésbbé
értékes sertékbdl (és léserénybdl) sepriiféléket, 4. m. szobasepriit,
kefeseprit, batorseprit; vagy készithetiink meszel6féléket, jobba-
kat mint min6ket az olah cziganynék készitgetnek, tovabba kilon,-
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féle ecseteket, szobafestéshez, borbélyok szamara, s a puhabb szé-
rokbdél (borz, mokus stb.) pedig a tanul6-gyermekek, végre a ma-
vészek szamara.

S6t a kefe- és sepriinemiek munkajat kiterjeszthetjik né-
mely sajat termelés névényeinkre, 4. m. a sikarfélékre és czirok-
nem(iekre, melyekb6l kivalt kézénséges haztartasnal szokasos
czikkeket kdnnyen s agy szélvan ingyenben készithetiink, mert
termelésiik nem kerilt semmibe.
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A Franklin-Tarsnlat magyar irodalmi intézet kiadasdban Budapesten
(egyetem-utcza 4-ik sz.) megjelent és kaphato:

Cserszilvasy Akos. A vadaszat mestere. Onképzé gyakorlati Gtmutatas
a vadaszat kedvelni szamara. Flizve 1frt 50 kr.

Eisenmayer Sandor és Gobel Celestin. Allatgyégyaszat avagy hasznos
hazi allataink betegségeinek megismerése s gydgyitasa. Masodik kiad.

Flzve 80 kr.
Farkas Mihaly. Magyar kertészkényv. A belterjes (intensiv) kertgaz-
dészat. foglalatja. Kisebb foldbirtokosok szamara. Flzve 2 frt.

Galambos Marton. Gyogyszertan. Allatorvosok és mezei gazdak szamara.
Tobb szazra mend magyar és latin vény- (recept) példaval ellatva.
Flzve 4 frt. 40 kr.

Galgoczy Karoly. Kertészet kézikonyve, tlizetes utasitas, a konyhaker-
tészet, viragmivelés és gyumolcstenyésztés korében. Atnézte Farkas

Mihaly. Harmadik kiadas. Flzve 80 kr.
Haller Kaioly, dr. Gazdasagi jogisme. A gazdasagi tanintézetek noven-
dékei és a mezei gazdak sziikségletéhez alkalmazva 1frt. 60 kr.
(Sntii. iEte Gebeit* ober apiifébungemttMf bérén ®ett)innung,
Wntuenbung unb gBertfrjdjjafeimg. ©efyeftet o 2 ff.
Knbinyi Lajos. Az okszerld gazdalkodas alapelvei. Kezdd- és kis-
birtokosok szamara. Flzve 1 frt 60 kr.

Lazar Jakab. Erdészeti kézikényv, m(iszaki segédszemélyzet, nemkilén-
ben erdébirtokosok, gazdatisztek, kozségek és gazdasagi intézetek sza-

rmara. Flzve 2frt.
Medve Imre. A magyar gazdasszony teenddi a kozéletben, hazban és
konyhaban. Masodik kiadas. F (i zv e 2 frt.
Mezei gazda népszer(l vezérkonyve, Galgoczy Karoly altal frott kiadast
javitotta és bdvitette Beischer Endre. 1. Féldmivelés. Flizve 80 kr.

11. Az allattenyésztés. Flizve 80kr.
SWhdiiier Soijann. Araftifdje Sfnieitung *ur “pebuttg bet $SeitipvobuFfioin
te 5lufiage. 2kit 92 2Ibbiib. 2luf 11 £afein. (Sebeftet 2 fh_4o fr.

Perlaky Mihdly. Népszerl sz616szeti és boraszati kézikényv. Vegytani
és koztapasztalatok nyoman. Szamos fametszvénynyel. Flzve 1 frt 50 kr.

Szontagb Gusztav. A szenvedelmes dinnyész. Megbdvitette Galgoczy Kar.

Harmadik kiadas. Fizve 80 kr.
Sporzon Pal és Ebner Sandor. Gazdasagi olvasmanyok minden rendd
gyakorlé és tanul6 gazdadk szamara. Kotve 1 frt 20 kr.

Wagner Laszl6. A természettan elvei alkalmazasukban a gazdaszatra,

kulonds tekintettel Magyarorszdg gazdasagi viszonyaira. Flzve
1frt 60 kr.

Wagner L. Gazdasagi mdszaki vegytan. Kézikdnyv, fels6bb gazdasagi
intézetek hallgatdi, gazdak és iparosok szamara. 114 fametszettel.

Flzve 4 frt.
Zlamal Vilmos. A marhavész s annak oltasa, m;nt az egyedul biztos szer
a marhavész szeliditésére s végképeni kiirtasara. Flzve 80 kr.

Frankiin-TarsulRt nyomdaja.
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