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Eldszo.

A mi magyar hentesiparunk fejlédottsége, szemben
a nyugati allamokéval, sok kivannivalot hagy fonn. A
gyorsabb és rendszeres fejlédés biztosithatasa céljabol
a magyar hentesiparossiagnak okvetlenil és legelsd sor-
ban arra van sziiksége, hogy a sajat szakmaéja irodal-
mat: a szaklapot ¢s szakkonyveket dllandéan és szor-
galmasan olvassa.

Husipari szaklapunk van. A ki olvassa, tanulhat és
okulhat beldle. Szakkonyviink, a mely a hentesiparos-
nak ipari szaktudisinak [ejlesztésében allando segéd-
eszkdze lehetne, ez ideig nem volt. Az elsé magyar hen-
tesipari szakkonyv, a Finom Hentesiruk Konyve, a
melynek kiadasara a Mészdrosok és Hentesek Lapja val-
lalkozott ¢s szerkesztésére engem kért fol.

A [6lkérésnek annal szivesebben tettem eleget,
mert, meggy6zédtem rola, hogy iparostarsaim kozil ma
mar igen sokan vannak, a kik hangoztatjak, hogy sziik-
ség van olyan magyar szakkdényvre, a melyben a to-
rekvé hentes megtalalja azokat az alapvets fogalmakat
¢s kész recepteket, a melyck alapjan iizletében ujabb ¢s
ujabb cikkek bevezetésére hatarozhatja el magat.

Mennél tobb uj cikket ajanlhat f61 a hentes a kozon-
segnek, annal tobb vevd fogja az iizletét latogatni. A
sz¢p, sokféle és kivanatos aru az, a mely a hentesek iz-
leteinek forgalmat ki sem szamithaté meértékben emeli.

E konyv 6sszeallitasanal fésulyt fektettem a jo, iz-
letes fiistolt hus készitésére, mert a hentesiparra ¢letkér-
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dés, hogy a magyar kozoénség a magyar sonkat és a ma-
gyar fustélthust minél nagyobb mértékben ked-
velje meg.

Alkalma nyilik az érdeklédének e konyvbél meg-
ismerni azokat a segédeszkozoket, a melyek az egyen-
letes aru elkészitéséhez és karok elkeriiléséhez sziiksé-
gesek. Ilyenek: a pacold és s6z6 helyiségek hémérsékle-
tének megallapitdsara valo héméré; a f6zéshez vald
magasfoku hémérg, a sdslé sotartalmanak megallapita-
sanal nélkilozhetetlen siiriségmérd stb. stb.

A kilfoldi kolbaszfélék nagyszamu receptjeit abbdl
a szempontbdl kozlom, hogy a magyar hentes megta-
nulja belélik a kilonféle husnemiiek Osszetételét és fol-
dolgozott allapotban mindent értékesithessen, a mi
nyers allapotban tzletében nem értékesithetd. Hang-
sulyoznom kell, hogy a sablonszerii utdanzas nem min-
den esetben fog sikeriilni, mert a killonb6z6 orszagok-
ban a kiilonb6z6 allatfajok husdnak mindsége és koto-
képessége kozott bizonyos foku eltérés van. Eppen
azért, ha az el6irt husminéség nem 4ll rendelkezésre,
elébb kis mennyiségbdl valo kisérletekkel kell a helyes
osszetételt megallapitani. Nem egyszer fog megtorténni,
hogy ilyen kisérletezések alkalmabol egészen uj eszme
tdmad az iparosban és sikeriilni fog neki valamely izle-
tes kiilonlegesség megalkotasa.

Az anyagot igyekeztem rendszerbe szedve, fejeze-
tekre osztani és kilon fejezetbe gyijtottem azt a sok
hasznos tudnivalét, a mely a hentesre nézve, kiilondsen
a mal vilagban, egyenesen nélkiilozhetetlen.

A késer hentesaruk készitésének leirasat Hoffer
Gyula ur, a léhentesarukét Sztarill Endre ur volt szives
rendelkezésemre bocsatani.

Kivdnom, hogy iparostarsaim a sajat boldogula-
suk és iparunk fejlesztése szempontjabol haszonnal for-
gassak e konyvet.

Budapest, 1908 december 1.

Bittner Jdanos.



Hus- és sonkapacolas.

Milyen hust pacoljunk.

Nehogy a pacolasnal kart szenvedjink, tartsuk a
kovetkezbket szem elbtt:

Mindenekeldtt sziikséges, hogy a sertések a szdl-
litds utan legalabb 2 napig, a sovany sertések legalabb
24 ordig pihenjenek, mely idg alatt csak konnyii takar-
manyt és kevés vizet szabad a sertéseknek adnunk. A
levagis minél gyorsabban torténjék, f8képpen pedig a
zsigereket fejtsiikk ki oly hamar, a mint csak lehet. Ha
a sertéseket még melegen kidolgozhatjuk, akkor ez na-
gyon elényds, mert a pacolasra szant darabokbdl a para
jobban g6z6loghet el. A vemhes allatok husa nem igen
alkalmas pacolasra, azt tehat inkabb kolbasz- és hurka-
készitéshez hasznaljuk. Az a koérilmény, hogy a pé-
colas folytan atlag 6sszel tobb hus romlik el, mint nyé-
ron, {6leg onnan szarmazik, hogy a hus nem volt elég
hosszu ideig a hitében. Célszerii a hust addig {artani a
hiitében, mig a pacolépince hdmérséke - 9 RO-ra hiilt
le. Végiil azt ajanljuk, hogy a mennyiben a pacolé léhez
hasznalt viz nem teljesen kifogastalan, a pacolé lét
elébb forraljuk {6l ¢s csak azutan hiitsiik le.

Gyors pacolds nyari idében.

Nydron jég nélkiil és tetemes veszteség elkeriilésé-
vel csak az esetben lehet gyorsan pacolni, ha nagy sulyt
fektetiink arra, hogy csak j6l pihent allatokat dolgoz-
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zunk 6], amelyek lehetbleg csak 48 ordval a szallitas
utan 6letnek le. A ])dCOldndO husdarabokat jol lehiitjiik.
legcélszeriibben hideg kutvizzel, a melyet tobbszor fol-

[rissitiink. A baukscges pacoldlét hideg vizzel készithet-

juk. Az egyes husdarabokat tobb holvcn l6fecskendGvel
befecskendezziik, még pedig sonkalével. Ta ilyen nem all
rendelkezésinkre, a .kovetkezo alkatrészekbdél készitiink
pacololét: HO liter viz, 6 kilogram so, 30 dekagram sa-
létrom, 50 dekagram poralaku borsav. Miutin az 6sszes
pacolanddé darabokba ezen I¢bSl belecskendeztiink,
azokat soval jol bedorzsoljik és hordoba vagy cement-

kadba rakjuk, még pedig olyképpen, hogy a lL(’Vd,btd“db-
bak, mint sonka. sth., legalulra, a Iogvcl\()nya,bbak 100-
[olilre keriiljenek, ha esak az izlet forgalma nem ol)
nagy, hogy minden fajtat kiillon-kialon kell pacolni. Ha
az 0sszes darabok ilyképpen be vannak rakva, meglelel6
fodéllel letakarjuk a hordot vagy kadat, o fedelet ke-
véssé lenyomtatjuk tisztitott kovekkel ¢s 50 liter vizbol,
10 kilogram sobol, 30 deka salétrombol ¢s 2 liter forrd
vizben fololdott 25 deka horsavhol keészilt 16hol annylt
ontiink a husra, hogy o 1¢ a l[edélig érjen. Mennél véko-
nyabbak a pacolando husdambo]\, annal hamarabb pa-
colédnak. A pacolas tartama a husdarabok vastagsiga

szerint 1—10 nap. Nagy sulyt kell fektetni a fecskenddk
tisztantartasara, maskilonben azokon a helyeken, a hol
a fecskenddvel beszurunk, sotét foltok keletkeznek.
Arra is tgyeljink 61, hogy a fecskend8 ne szivjon {6l
levegét.

Husaruk pacoldsa nyaron.

A nyari pacolasnal mindenckel6tt arra kell iigyelui,
hogy a pacolohelyiség levegfje tiszta legyen. A hiit6-
Lelyiségekben, jégvermekben, jégszckrényekben a leve-
g6t kénfonalaknak rovid idékozokben valo elégetése dl-
tal tisztitjuk. Egy kobmdéter levegore Iwmlabl) 1 deka
kénfonalat kell szamitani. A kénozos tartama alatt az
illet6 helyiség minden nyilasanak zdrva kell lennie; 2—3
ora letelte utan azokat ujra kinyithatjuk. Ha a hazipin-
cében vagy mas, a napsugaraknak ki nein tett f6ldszintes
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helyiségben torténik a pacolas, szintén nagy sulyt kell
fektetniink a levegd tisztasigara ¢s ezt legkonnyebben
azaltal érjiik el, ha az ablakokat éjjel nyitva tartjuk. Az
ablakokat. azonban legkésébb reggeli & orakor be kell
zarnunk, még miel8tt a napnak melege érezhetévé valik.
Semmi esetre sem szabad abban a helyiségben, a hol a
hust pacoljuk, zoldséget vagy mas olyan dolgokat ideig-
lenesen sem tartani, a melyek szagot arasztanak. A hol
a helyiséget az ajté vagy ablakok nyitvatartasa altal
nem szell6ztethetjiik, rovid idékozokben, korilbelil egy-
szer hetenként, kénfonalat kell elégetni. Ugyet kell vet-
nink kell arra is, hogy a pince hémérséke -+ C. 12 foknal
magasabb ne legyen. Mihelyt észrevessziik, hogy a hé-
mérsék f6ljebb szallt, a hus kdzé jéggel telt tartalyokat
kell elhelyezniink, ugy, hogy a pince levegdjének ho-
mérséklete allandéan 4 C. 12 fok alatt legyen.

Fz a hémérsék a legalkalmasabb az enyhe pacolas-
hoz. A picolashoz azonban csak kevés salétromot, cuk-
rot pedig egyaltalan ne hasznaljunk, helyette 1 kilogram
sohoz fél deka poralaku borsavat vegyiink. A pacololébe
azutan — akar meleg, akar hideg uton allitjuk eld — li-
terenként mcég két gram forrd vizben fololdott borsavat
tegyiink.

A mennyire lehet, a kiilonboz6 sonkakat ¢s hus-
nemiieket kiilon-kiilon edényekben kell pacolni. A ren-
des sonkat azonban lehet a csontnélkiili sonkaval egy
cdényben pacolni. Ebben az esetben a csontnélkiili sorn-
kakat mindig folilre kell rakni; altalanossigban a na-
gyobb és nehezebb darabokat mindenkor alulra rakjuk.
A picolandé husnemiiek atrakasanak az az elénye. hogy
mindig mas és mas feliiletek érintkeznek a pacololével,
a mi mindenesetrte gyorsitja a pacolis folyamatat. Ki-
sebb iizemeknél azonban az atrakast lehetbleg kerilni
kell, mert nem jo, ha kézzel nyulnak a pacolodlébe.
 Eppen azért ajanljuk, hogy tobb, példaul 4, 6 vagy
19, mas-mas idében tortént vagasokbdl eredd hust még
télen is kiilon-kiilon edényben pacoljuk, mert maskiilon-
ben hetenkint 2—3-szor kell az edényben kotoraszni,
hogy az elérelathatélag mar atpacolt sonkat kiszedjik.
Ez pedig f8leg nyari idében nagyon veszedelmes dolog;
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megeshetik, hogy példaul az illet6 segéd keze izzad, vagy
maskiilonben sem elég tiszta. Izaltal inficialodik a pa-
coldlé, a mit arrol lehet megismerni, hogy zavarossa
lesz, megbiidosddik, habzik vagy sargas szinivé lesz. Ez
mind a kezd6dS bomldsnak a jele. Ezt a bomlast meg-
akadalyozhatjuk, vagy legalabb is tetemesen kesleltet-
hetjiik, ha a pacolélébe 2°/, bérsavat adunk. Tandcsos
tehat a pacoldlé allapotarol naponkint meggy6zddni, a
lét megizlelni, megnézni, j6 és tiszta-e. Nagyon kell arra
igyelni, vajjon nem zavaros-e a lé. Ha a 1é zavaros lett
és mégis ujra akarjuk azt hasznalni, akkor folforraljuk,
a habot leszedjik roéla és vastag kendén atsziirjik. Ha
mar a bomlasnak jelei (rossz szag stb.) észlelhet8k, ak-
kor az 6sszes husdarabokat haladéktalanul ki kell szed-
nink, hideg vizben megmosnunk, azutdn tiszta edénybe
vagy kadba rakjuk, rétegenkint séval és borsavval be-
hintjik, de nem tulsagosan és friss lével ledntjiik.

A kitritett edényt kefével és meleg vizzel alaposan
kimossuk, hideg vizzel tobbszor kioblitjik, kénfonallal
kiftistoljuk, mikozben zsdkokkal vagy deszkakkal le-
takarjuk. Miel6tt az ilyen edényt ujra hasznalatba vesz-
sziik, ujolag jol kimossuk hideg vizzel.

Ez az eljaras kovetend8 a hazi pincében vald paco-
lasnal, torténjék az jég nélkiil, esetleg jéggel is.

A sonkanak pacolasa kozvagoéhidak hiit6helyiségei-
ben nem ajanlatos és az ember konnyen karat vallja. A
hiitéhelyiségekben rendesen - 2 ¢és 5 fok kozott valta-
kozik a hémérsék, amde még 7'/, foku h8mérséknél sem
érheté el a normalis pacolasi id8 és a sonka ilyen ho-
mérséknél 8—10 hét alatt sem pacolodik keresztiil.

A rendes eljaras a kovetkezd: A leszurt sertéseket
a hiitdhelyiségben kell6leg lehiitjik. Féldolgozas végett:
hazavissziik a sertéseket és a sonkat, a sovany és zsiros
szalonnat visszavissziik a hiit6helyiségbe, a hol méasnap
besézzuk vagy bepacoljuk. Kisebb darabokat a jégve-
remben vagy a pincében, esetleg mas alkalmas helyen
odahaza pacolunk. Majdnem mindeniitt igy dolgoznak.

A sonka pacolasa hiit6helyiségekben nagy hatra-
nyokkal jar. Zsiros szalonna, valamint vékony szalonna
pacolasara ez alkalmas ugyan, de nem a vastag, sovany
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pacolasara. Hogy a hiitdhelyiségekben vald pacolassal
jar6 hatranyokat lehetéleg elkeriiljiik, a sonkat és so-
vany szalonnat csak harom hétig pacoljuk a hiitShelyi-
ségben, azutan otthon a pincében vagy jégveremben to-
vabb pacoljuk ugyanabban a lében, a melyben azelstt
a hiit6helyiségben pacolodtak. Ilyen eljaras mellett a
romlas ki van zarva.

Vajjon sok séval és erés lében, vagy pedig nem erd-
sen sos izl aruk készitésénél kevés séval és gyonge 16-
ben pacolunk, teljesen kozoémbos, az eredmény ugyanaz.

Ha a sonkat erésen bedorzsdljiik séval és erés pa-
cold lébe tessaziik, a hus kiils§ rétege megkeményedik
¢s az alacsony hémérsék behatasa alatt nem pacolodik
at. A sonka beliil sziirke marad, gyakran megpuhul és
ezen a 6—8 heti pacolas sem segit.

Ha kevés soval és azonfélil gyonge lével pacolunk,
a pacolasi folyamat rendkiviil lassu. Ilyen alacsony hé-
merséknél alig képzelhets, hogy a sonka atpacolédjék.
A hidegség megakadalyozza a sénak a husnedvvel valo
vegyl egyesiilését és mig a s6 a sonka belsejébe hatol,
a sonka sorsa rendszerint mar meg van pecsételve. Az
ilyen sonkak, akar 6, akar 8 vagy akar 10 hétig fekiid-
tek is a pacold 1ében, rendszerint likacsosak lesznek és
foszforeszkalnak, akar befecskendeztiik Oket, akér nem.
(Nyaron ajanlatos a befecskendezés, de vigyazni kell
arra, hogy levegét ne szoritsunk a sonkaba.)

Nagyon el van terjedve az a nézet, hogy a befecs-
kendezés a sonkat porézusss, likacsossa teszi. Ez téves.
A sonkaba befecskendezett 16. mar csekély nyomasnal
is kiszivarog; 2—3 hét eltelte utan a befecskendezett
1¢b8l semmi sem marad a sonkaban. Ellenben a befecs-
kendezés alkalmaval beszorult levegé a sonkat lika-
Cs0ssa teszi. Bz azonban nem volna nagy baj, ha a sonka
maskiilonben szép vords szinii és joizi. A legnagyobb
baj a foszforeszkalo, villogd sargas szin, mely rendsze-
rint dohos izzel parosul. ,

Igaz, hogy ennek oka, de csak részben, az is lehet,
hogy a sertések a leslés elstt nem pihentek eléggé. De
ha tényleg pihentek is és a sertésoltol a vagohidig vezetd
ut hosszabb, megesik, hogy egyik-masik allat megvadul



¢s kitor, akkor azutan kezd6dik a hajsza, mely a t5bbi
sertéseket is nagy részben folheviti és folizgatja. Kiva-
natos tehdat. hogy clegendd kocsi alljon rendelkezésre,
a melyek a sertéscket az 0lbol a vagohidra .sm]htjal\
Még jobb azonban, ha az lak lohotol(w csak par 14pos-
nyire vannak a szurohelyiségtol, mert a kocsin is kony-
nyen folizgatodnak az allatok. Persze. kisebb vagohida-
kon az ilyen elrendezés gvakran sok nehézséghe Gtkozik.

Egészen masok a viszonyok a nagy tzleteknél, a
melyeknek sajat hiitéik vagy jégvermeik vannak. lizek-
nél is tigyelni kell arra, hogy a hémérsék ne legyen na-
gyon alacsony. Ajanlatos. hogy a pacolas céljaira kilén
eldpince rendeztessek be, melyben a hémérsék ne szall-
jon -+ 8 fok ald, vagy + 12 foknal magasabbra, akkor
a paoolam folyamat gyorsan, jol ¢s szabdlyszeriien megy

végbe.

Minden esetben ajanlatos a borsavnak alkalmazasa,
még pedig a sondl poralakban, a léhen pedig forro viz-
ben fololdott allapotban.

Sodarpacolasi mod a régi idoben.

A Magyar Nemzeti Gazda 1814. évliolyamaban a
kassai sodar pacolasat imigy irja le:

Végy fél font salétromot, harom font kozonscéges
sot, mindeniket porra torve. Végy még harom marok
fokhagymat. meg annyi fenyémagot, ezoket, is jol meg-
torve, vegyitsd dssze joforman. Kzzel dorzsold meg eré-
sen, a mar villaval vagv vastag drral jol megszurkalt
sodarokat ¢s rakogasd o ouyb(, sozas kozben egy kis
felfenekii dfdldkba kemény nyomkodassal ¢s fenekeid
be, hogy levegé ne férjen hozz. Négy hétig hengergesd,
mint az uborl\dt szokas, egy olchlrol masikra, fonvl\r()l
fenékre. Akkor aztan szedd ki, aggasd fel egy heti [istre,
innen akaszd fol szaraz, szel]o.s holyre: — clall akar-
meddig, s szin¢ ‘s ize hatalmas.

A borsav alkalmazasa.

Hentesiruk konzervalasara a borsav cgyike a leg-
jobb szereknek, a mely kiting tulajdonsigainal fogva
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még mindig tért hodit. A husaruk pacolasanal a pacold
lébe tessziik a borsavat, még pedig 1!/,—2%/-nyl meny-
nyiségben, nehogy a pacolélé megromoljék. T¢li idében
azonban a jol szell6zott pacolohelyiségekben erre ritkan
van sziikség. Ha nyaron hurkakat készitink, tanacsos
a hurkapépbe kilogrammonként 2 gram borsavat ke-
verni. Az olyan sonkak, a melyeket borsavval kevert
pacololében pacolunk, a legvek és azok petéi ellen is
védve vannak.

A pacoldlé elkészitése.

w' Nyers vagosonkahoz 20 liter vizet., 4 kilogramn
sot, 20 deka kalisalétromot, télen 25 deka valddi indiai
niadcukrot, nyaron a nadcukor helyett 20 deka borsavat
vesziink, mindezt Osszekeverjik és addig [6zziik. mig
az oOsszes alkatrészek fololdodnak, s az igy nyert 16t le-
hiités vogett alkalmas hordoba vagy cement-kadba ont-
Juk ¢s esakis akkor hasznaljuk, ha mar teljesen kihiilt.
A téli honapokban ez a 1¢ hideg uton is eldallithato.

b) Kézbsonka stb. részére ezt a lét 2/, liter vizzel
l}igitva. készitjiik, olyforman, hogy 20 liter helyctt 22!/,
iter vizet vesziink. ‘

¢! Kgyes vidékeken nagyon kedvelik az aromatikus,
ugynevezett, fiiszeres pacololét, melyet ugy készitiink,
hogy az aialatt leirt pacoléléher [6zés el6tt meg bizo-
hyos mennyiségii koriandrumot, borsot, babérlevelet ¢s
fokhagymat tesziink. Az itt alapul vett léhez (20 liter)
legeélszeribb a koriandrumbél 5 dekat, a borshol 75
gramot ¢s néhany babérlevelet — mindezt kis vaszon-
zacskoba kotve — tenni. Az igy késziilt 1¢ mindennemi
husiru pacolasahoz hasznalhato.

A pacolale.

Hogy a kiilonbozs husaruk pacolisa mindenkor
gy enletes legyen, elsésorban is ismerniink kell a pacolo-
!Qnek 'L:,r(’isségét, vagyis sotartalmat. Mert csakis ha ezt
ismerjik, allapithatjuk meg, hogy a killonbozé husiru-
kat hany napig kell pacolnunk.
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Aridométer (siriségmérs) segélyével konnyen meg
lehet allapitani barmely folyadéknak, tehat a pacoldlé-
nek is a sotartalmat. Fontos azonban annak ismerete,
hogyan készitsiink olyan pacololét, melynek a sétartal-
mat elére meghatarozzuk. Erre annal is nagyobb sziik-
ségiink van, mert a kereskedelmi forgalomba juté siri-
ségmérék nem mindig eléggé megbizhatok. Mig az egyik
suriiségmérd a pacololé legmagasabb sotartalmaul 25—
25!/, fokot mutat, masok 27 fokot mutatnak. Minden-
esetre ismertetéjele a pontos siiriiségmérének, hogy 25
—25'/, foknal tobbet nem mutat, mert ennél magasabb
sotartalma a sos lének nincsen, akar hideg, akar meleg
uton készitettikk is azt. Mert mihelyt a 16 elérte ezt a
sotartalmat, telitve van és a f6los sé kristalyokban le-
rakdédik vagy pedig a hideg vizzel készitett lében nem
oldodik fol.

Hasznalt pacololé tisztitdsa.

Kétszer vagy haromszor hasznalt pacoldlét folfor-
ralds altal megtisztithatunk, ugy hogy az ismét alkal-
massa valik masodrendi husdruk, mint példaul csilok
sth. pacolasara. A tisztitas kovetkez6képpen torténik:
A hasznalt 16t tstbe ontjik és az tstot futjik, a 1ét pe-
dig mindaddig nem bantjuk, mig nem f6. Ekkor a habot
leszedjik rola és egy egészen tiszta seprével az iist fe-
nekére és oldalaira lerakédott szennyet jol folkavarjuk;
miutdn a 1ét ujra egy ideig forrni hagytuk, ezt a fol-
kavart szennyet is kanalial leszed]uk A 1ét ezutan hor-
dokba ontjiik kihiilés végett. Mihelyt a 16 kihiilt, azt at-
ontjik mindaddig, a mig egészen tiszta. A horddk fene-
kére leiilepedett iiledéket ki(’jntj[ik. A meddig a 1é az
ustben f6l nem forrt, azt sem keverni, sem réla a habot,
leszedni nem szabad, mivel maskiilonben sohasem lesz
tiszta a 1é.

Meghatdrozott sotartalmu pacoldlé.

Nem mindegyik sénak egyforma a sotartalma, ép-
pen ez okbdl mindenek el6tt meg kell gy6zddniink a fol-
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hasznalandé sémak az erésségérél. Ez nagyon egyszerit
dolog. Egynegyed kilogram sét haromnegyed kilogram
forré vizben fololdunk, ezt a séoldatot azutan nagy la-
pos talba ontjiik, a hol hamar kihiil. Ha a kihiilt oldat-
ban nincsenek séjegecek, a s6 gyonge és az oldat még
nem 25 fokos. Ha azonban a tal oldalara és fenekére
apro sokristalyok rakédnak le, akkor a solé a kristalyok
nagysaga’szerint rendes, illetve erésnek mondhato.

Kiilonbsz8 pacolasi célokra, a melyekhez friss 1é
sziikséges, 12—25 fokig valtozo 16t vesziink, sét befecs-
kendezésre sokkal gyongébb, 9 foku 1ét hasznalunk. A
f6zés utjan eldallitott 1éhez mindenkor 7—8 szazalékkal
t0bb vizet kell venniink, mint a mennyi meg van jeldlve,
hogy ily médon az elparolgas altal veszendébe mend
vizet potoljuk.

A sot és egyéb alkatrészeket csak akkor tesszik a
vizbe, a mikor ez mar forr és mihelyt a s6 és egyéb al-
katrészek fololdodtak, a 1ét azonnal elvessziik a tiizrél,
illetve hordékba toltjik kihiilés végett. Csakis teljesen
kihiilt 16t szabad pacolashoz hasznalni. A fétt 16, kiilo-
nosen a nyari honapokban, alkalmasabb a hideg vizzel
készitett 1énél.

l. szamu pacololé (25 foku).

Ezt nyers sonka, nyelv, fiistdlthus stb. pacolasara
hasgnéljuk. Alkatrészei: 100 liter viz, 35 kilogram so,
1 kilogram salétrom és télen még 1 kilogram nadcukor.

Il. szdmu pdcolélé (22 foku).

Ezt £6tt sonka, csontnélkiili sonka, hasszalonna és
hasonlé husaruk pacolasara hasznaljuk és 100 liter viz-
bél, 29 kilogram s6bol, 1 kilogram salétrombél ¢és télen
még 1 kilogram nadcukorbél készitjik.

lll. szamu pdcoldlé (18 foku).

Ezt a veékonyabb husdarabok pacolasanal alkalmaz-
zuk és 100 liter vizb6l, 22 kilogram s6bol és 1 kilogram
salétrombol készitjitk és télen még 1 kilogram nadcuk-
rot is adunk hozzj.
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IV. szdmu pacolélé (15 foku).

Ezt a 16t akkor hasznaljuk, ha egészen vékony hust
akarunk péacolni, vagy pedig ha dtpacolt hust hosszabb
ideig akarunk a lében meghagyni. Kz utébbi esetben a
1ét a husrdl leontjik és annyi Iet ontiink ujélag a husra,
hogy az éppen csak hogy fedve legyen. Ez a 1é 100 liter
vizb6l, 16 kilogram sobdl és 1 kilogram salétrombél all.

V. szamu pacololé (12 foku).

Ezt is olyan esetekben hasznaljuk, mint a IV. szamu
lét, vagy pedig, ha nagyon sés izii, pacolt hust gyon-
gébbé akarunk tenni. vagyis a s6 egy részét ki akarjuk
vonni a husbol.

Gyors pacolas nyaron.

A koz6nség ma a gvongén pacolt husaruknak el('inyt
ad, de nemesak azt kivanja, hogy a hus gyengés izii le-
gyen, hanem sulyt fektet arra is, hogy a pacolas mindig
egyenletes legyen. A gyors paco]d%hoz lészivattyu vagy
léfecskendd sziikséges. A fecskendS hasznalata folytan,
ha azt mindig tisztan tartjuk. sohasem keletkeznek
sziirke foltok a husdrukban. Ugyelniink kell azonban a
befecskendezésnél arra, hogy leveg6ét ne szoritsunk a
husaruba. A befecskendezett levegs szivacsszeriien {6l-
fujja a hust, a mitdl ez kellemetlen izt kap. Nyaron ba-
jos a pacolas, ha ]coverem nem all rendelkezésiinkre.
Az alabbi modszerrel ezt az akadalyt is le lehet kiizdeni.

Pacolopince.

A pacolo pincének, a mennyiben ezt a helyi viszo-
nyok megengedik, két oldalrdl szeleld nyilasokkal, pince-
ablakokkal kell ellitva lennie. hogy a pincében allan-
doan léghuzat legyen. A falakat és boltozatokat mésszel
kell bevonni, a padozatot ellenben vizzel vald dblités al-
tal tartsuk tisztdn. A meszelt falak sokban emelik a pin-
celevegének a tisztasagat.

Nyaron a pacolashw célszeriibbek a cementtaxta-



lyok vagy kadak a hordoknal. Tolgyfabol késziilt hordok,

f6képpen ujak, nem ajanlatosak, mert ezektél a hus

nemcsak cser-izt kap, hanem a hordok altal kivalasztott
cseranyag a hust sotétre is festi.

Ha a pincében az ablakok nem alkalmasak arra,
hogy kellé léghuzam alljon el6, minden 8—10 napban
egyszer arz zénmentes kéncsikokat ¢getiink el az esti orak-
ban a pincében, ez altal a levegd mindig tiszta és bakté-
riummentes lesz.

A pacolopince hémérséke télen ne legyen alacso-
nyabb. mint 6 fok Reaumur a fagypont f6lott. Mennél
alacsonyabb a pince hémérséke, annil lassabban paco-
lodik benne a hus, ambar figyelembe veendd itt az is,
hogy egyes sertésfajok husa hamardibb, mas fajtaké las-
sabban pacoldédik. Nyiron a pince hémérscke lchetdleg
csak -+ 15 fok Reaumur legyen. A gyors pacolast az en-
nél magasabb hémérsék nem segiti eld.

Pragai sonka.

A pmom sonkat a magyar kézonség oly nagy mérv-
ben vasarolja, hogy olvaséinkat blzonvara érdekelni
fogja, hogya,n készil az igazl pragai sonka Pragaban.

pmoal sonkagyvarosok cseh, morva, Oallchu és
bukovmd] szarmazasu, de angol, lxlvalfk(‘ppon pedig
yorkshirei sertésekkel keresatezott sertésekbdl készitik
a sonkat: eldnyben részesitik a fiatal, mintegy hathona-
pos sertéseket, atlag 6tven kilogram vagésulyban, a me-
lyeket nem tar t,ottaI\ allandéan olakban, hanem na-
gyobbara a szabadban neveltek f6l, a melyek tehat csak
kevéssé vannak kihizlalva és a melyekben sok az izom-
hus; az olakban tartott és hizlalt sertések kevésbé alkal-
masak a sonkagyartashoz; mert a jol taplalt, de nem
hizlalt sertések sonkdja sokkal izletesebb, mint a hizott
sertések¢. A Pragaban ledlt sertések nagyobbrészt Ga-
liciabol és Bukovinabol szarmazik, csak kis részitk vald
Cseh- ¢s Morvaorszaghol. A sonkagyartas céljaira sziik-
séges sertéseket pragai sert(,snagyl\ereskedok sajat be-
Va,sarlmk altal vasaroljak ossze a szarmazas helycn,
tehat tobbnyire Galicidban. A bevasarlas alkalmaval



csak a lngObb legnemesebb, fiatal, lehet6leg egyenld
nagysagu €s egyforman taplalt sertéseket Valoga,t]ak
Ossze, a nagyon nehéz, nem nemesitett faju 6regebb és
hizott sertéseket Praga részére nem vasaroljak. A Pra-
gaban foldolgozand6 sertéseket rendszerint kozvetetle-
nil a pragai kozponti vagohidra hozzak be, itt azokat
a sertésnagykereskeddk sajat allando személyzetiikkel
vagatjak le. A sertések ledlése a szokott modon torte-
nik, ledlés utan azonban a sertéseket nem nagy forrazo
kadakban, banem vasiistben mindegyiket kiilon-kiilon
forrazzak, minden egyes sertés leforrazasa utan a vizet
az isthdl kieresztik, ugy hogy mindegyik sertést tiszta
vizben forrazzak. Forrazas utan a sertéseket lekaparjak,
testitk alséd részeit és a combok mells§ feliileteit ujbol
leforrazzak. Az igy kezelt sertéseket nagy faasztalokra
emelik, ott késsel gondosan letisztitjak, kibelezik, hideg
kutvizzel gondosan kimossak és lehiitik. Az egész, nem
ketté vagott sertéseket a forrazd helyiségbél a huskam-
rakba, nagy, szells, természetes uton lehiitott helyi-
ségekbe viszik, a hol masnap reggelig maradnak, akkor
minden sertést kétfelé vagnak, minden fél sertést pedig
ujbol ketté vagnak, ele]ere és hatuljara. A fejet egészben
vag]ak le, ugy hogy ezek szerint minden sertést ot
részre osztanak (fej, két eleje, 2 hdtulia) A sertésnagy-
kereskedSk az igy elkészitett hust mar a kora reggeli
orakban — télen 6t 6rakor, nydron négy oérakor — szal-
litjak a husiparosoknak. A hentesek maguk nem véag-
nak sertést. A nyari hénapokban a délelstt ledlt serté-
seket mar délutan vagjak széjjel és este a vagohidi hi-
tébe teszik. A délutan ledlt sertéseket éjjel a huskam-
rékban hagyjak, a kora hajnali dérakban széjjelvagjak
és azutan azonnal a husiparosokhoz szallitjak.

A nagyhentességekben a nyers sonkakat elébb le-
gbémbolyitik, az 6t kilon folilieket még azonkiviil tobb
helyen bevagjak. Ha ez megtortént, a sonkdkat ismét a
hiit6kamraba viszik, a hol mindegyiket kiilon-kilon f6l-
aggatjak és +2—4 C foku levegében negyvennyolc dra
hosszat hiitik. Lehiilés utan a sonkak a pacolo helyi-

ségbe keriilnek. A pacolashoz halleini konyhasot hasz-
nalnak melyhez 4—5 szazalék kalisalétromot adnak. A
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sonkat a husos oldalan csak gyongén, a bérkével fedett
oldalan, az iziileteken azonban er6sen bedoérzsolik pa-
colosoval és a fontebb emlitett bevagasokba ujjal szin-
tén begy6moszolnek kevés pacolosot, hogy ilyképpen a
sonak behatolasat a vastag izomzatba megkonnyitsék.
A besozasnak ez a moédja legfoljebb egy percig tart. Az
ilyképpen besozott sonkakat nagy fakadakba rakjak és
a kadakat eleinte nyitva hagyjak. Huszonnégy ora el-
telte utan a kadakat 10—12 szazalékos lével toltik meg.
Tovabbi huszonnégy ora utin a sonkakat fabdl késziilt
fed8vel betakarjak, a feddre pedig mérsékelt sulyu ko-
veket tesznek. Az igy kezelt sonkakat +4—5 C foku
hémérsékben, a melyet +2 C fokra lehet csokkenteni,
harom-négy hénapig hagyjak. Ez az ugynevezett raktar-
pincében torténik. Fiistolés elétt a sonkakat kiilon he-
lyiségekbe viszik, a melyekben a hémérsék 7—10 C fok,
ott ujbél kadakba, még pedig minden harmadik napon
mas-mas kadakba rakjak. Ez a két- vagy haromszori at-
rakds elegendd arra, hogy a sonkak teljesen atpirosod-
janak. Ezutan a sonkak a fiistol6 kamraba keriilnek. A
fiistolés tartama tizenkét ora, ennyi id6 alatt a sonka-
nak szép sarga sziniire kell fistélodnie. A fiist616 kam-
rakbol a sonkak a csomagol6é helyiségbe keriilnek, a
honnan elszallittatnak.

A wesztfali sonkik pacoldsa.

 Pacolasra legalkalmasabbak a 6—9 kilogramos
sonkdk, ha nyersen akarjuk fslszeletelni. Nagy sulyt
kell fektetni, hogy a sonka olyan sertésbdl valé legyen,
a melyik a leolés el6tt eléggé pihent és a melyiknek ke-
meény, vOordés a husa. A csontot tenyérnyi magassagban
az ugro-izilet folott eltavolitjuk, a medence-csontokat
ovatosan kifejtjik ¢s a sonkat szépen legdmbolyitjiik.
Ezutin hivelykujjunkkal néhanyszor végignyomjuk a
sonkat a medence felé, hogy a véredényekben gyakran
visszamarado vért kiszoritsuk. Most a sonkat 12 ora
hosszat legféljebb -+ 9 fok h8mérséknél a levegdn, esot-
leg b ora hosszat vizben, a melyhez tiszta jégdarabokat
tesziink. ugy, hogy a viz hémérséke - 5 fokra siilyed-

Bittner J.: Finom hentesiruk konyve. 2



Jen lehiitjiik, jol leszaritjuk ¢s 25 kilogramn szdraz, szem-
osés s6bol, 15 deka salétrombol és 35 deka bérsavbol
allé keverékkel jol bedorzsoljiuk. Téli idében csak fél-
annyi bérsavat, vagy helyette 17!/, deka nadcukrot kell
venni. A csont mellett még jo erésen bedorzsoljik a son-
kat ezzel a pacolo-séval, azutan tiszta fa- vagy cement-
kadakba jo szorosan berakjuk. Minden réteg folé még
néhany marékkal sot hintiink. Ha a hordok vagy kdda]\
megteltek, a megfclels fedéllel letakarjuk és a fedeleket
néhany koével konnyen lenyomjuk. A masnap esetleg
hidnyzé 1ét 22 foku pacololevel potoljuk, annyira, hogy
a 1é a fedelet érje. A pacold pince h6mérsékének nem sza-
bad R. -+ 6 foknal hldegebbnek de R. 4 10 foknal me-
]egebbnek sem lennie. Ha a pince melegebb, a hordé ko-
zepébe jéggel toltott horganyhengert alhtunlx, foképpen
az els6 14 napon. Azutan a sonkat mas hordoba rakjuk
at, hogy jobban pacolédjanak, még pedig olyképpen, hogy
az alul fekidt sonkak felilre, a fels6k pedig alulra ke-
riiljenek. A pacolasi id6 a sonkadk nagysiga szerint 6—8
hét. Pacolas utin a sonkakat 2 draig vizben aztatjuk,
nehogy a sé a fustolésnél kijegecesedjék. Ennek meg-
torténte utan a sonkakba zsineget filiziink és 3—3 son-
kat 1 méter hosszu rudakra akasztunk, hogy a levegén
megszaradjanak. Ha a sonkak néhany nap mulva jo sza-
razak, akkor 10—14 napi fustolés elég. Az igy kezelt
sonkaknak nagyon szép a szinik és zsir ba v agy faggyuba
rakva egész éven at eltarthatok.

Felosztott sonka készitése.

Erre a 7—8 kilogramos neh¢z, kdzépnagysagu son-
kak a legalkalmasabbak. A csontot az iziiletben eltavo-
litjuk, a medencecsontot kifejtjik, a sonkacsont {516tt
mély vagast tesziink ¢s magit a sonkacsontot a
csonthiartya hatrahagyasaval eltavohtjuk. A sonkat
most 3 részre osztjuk és pedig a golyodsonkat a rajta levé
zsirral ¢s boérkével ovatosan lefejtjiik a combsonkatdl,
¢z utobbirdl pedig levagjuk a hiromszogi farkrészt ép-
pen ott, a hol a medencecsont volt. Az igy nyert része-
ket szépen legombolyitjuk és ugy kezeljik, mint a nyers
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sonkat, azzal a kiillonbséggel, hogy nem 22 fokos, ha-
nem csak 18 fokos lében pacoljuk. A golydsonka paco-
lasa 10—14 napig, a combsonkaé 3 hétig, a farkrészeké
8 napig tart. Ez utébbiak mint sonkaszalonna kerilnek
eladasra. Ugy a comb-, mint a golyésonkat pacolas utan
hideg vizben kimossuk, 1!/, cm. koézokben spargaval ko-
rilkotozgetjik és szarazon 5—6 napig hidegen fustoljik.

Fozésonka csont nélkiil.

A f6z6sonkanal nem szitkséges az oly ovatos ki-
valogatas, mint a nyers sonkanal. Husuk halavanyabb
¢s puhdbb lehet, mint a nyers sonkaé. Féképpen arra
kell iigyelniink, hogy a sonka ne szarmazzék egy ¢vesnél
idGsebb sertéstdl. Kezelésiik annyiban kilonbozik a
nyers sonkaétol, hogy a cs6csontot eltdvolitjuk, hogy
a sonka gyorsabban atpacolodjék, nem dorzsoljik be
oly erésen, mint a nyers sonkat ¢s a soslé potlasara leg-
feljebb 18 foku mestersc¢ges 16t hasznalunk. Ilogy gyors
pacolast ¢s izletes, nedvdus sonkidt kapjunk, ajanlatos
a so6slét béven hozzionteni, hogy a sonkak meglehetds
lazan fekiidjenek egymas folott és ne gyakoroljanak
egymasra tulerés nyomast. Az igy kezelt sonkik 14—18
nap alatt jol atpicolodnak. Azutdn megkotjik és meg-
listoljuk.

Csomozott vagy kotott sonka holyagban.

A csomozott sonkat olyan sonkabol is lehet készi-
teni, a mely maskilonben tulzsiros volna. A sonkat meg-
tisztitjuk a zsirtol ¢s a csontokat kifejtjiik. Ezutén le-
vagjuk a golydt, a felsalt, nemkiilénben a szarcsont fo-
16tti hust, inas zsirt és a vastag int lefejtjiik. Ezen része-
ket egy 5 kilogram s6bol, 5 deka salétrombol és 121/,
deka, cukorbol alld keverékkel bedorzsoljik és olyan
#?ﬂénybe helyezziik, melynek fedelét kiss¢ lenyomjuk.
:l*,»zutz'm ledntjiik elegendé mennyiségti 18 fokos lével.
Pacolds utan 10—15 percig hideg vizben 6blogetjik a
sonkarészeket, azutan félkilogram sulyu darabokra
vagjuk, minden cgyes darabot kiilon borjuhélyagba te-

O
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sziink, melyet jol megkdtiink. Most forré vizben lefor-
razzuk és sargara fistoljik. Fzen sonkat ugy nyersen,
mint féve lehet folszeletelni, nyersen a lazacsonkat
(Lachsschinke) pétolja.

Lazacsonka.

A lazacsonkat 8—15 hénapos husos sertések hat-
részébol készitjuk. A filetet, tomport és nyakrészt 5
bordaval egyiitt eltavolitjuk, azutén a tobbi bordacson-
tokat a hatgerinccel egyiitt kifejtjiik. A hatrészt a pa-
cold séval beddrzsoljiik és 5—6 ora eltelte utan gyonge
sonkalével ledntjik. A hus a szerint, a milyen vastag,
5—7T7 napig marad ebben a lében. Ha egész hosszaban
akarjuk ezt a lazacsonkat, minek az az el6nye, hogy a
folvagasnal csak két fiistos szél megy veszendSbe, a két
hatrészt ugy rakjuk 6ssze, hogy az egyik rész vékony ol-
dala a masik rész vastag oldalat fodje. Az egymassal
érintkez6 foluleteket lemosas utan gondosan meg kell
szaritani, nyaron pedig elévigyazat okabdl tanacsos ke-
vés porra tort borsavval behinteni. A sonkat azutan a
rendes mdd szerint zsineggel j6 feszesen megkdtozzik.
Ha a lazacsonka a levegén jol megszarad, nem tulsago-
san meleg fiist6l6 kamraban 3—4 napig szép vilagos
barnara fiistoljiik.

Olasz sonka.

30—60 kilogram sulyu kis sertések sonkait hosz-
szura (wesztfali médra) kivagjuk és a kulcscsontot ki-
fejtjilk. Azutan a sonkat soval, melyhez kevés salétro-
mot és haromannyi konzervsot keveriink, beddrzsoljik
és igy 12—15 ¢6ra hosszat szarazon hagyjuk. Most pa-
col6-hordokba, esetleg kadakba rakjuk a sonkakat s
fenti sokeverékkel mérsékelten behintjiik, befedjik és
a fedelet sulyokkal nem tulsagosan lenyomjuk. Aztan
annyi 18 foku séslét ontiink rea, hogy a fedél is be le-
gyen boritva a lével. A sonkat igy hagyjuk nagysag sze-
rint 12—18 napig pacolni. Pacolas utan lemossuk, fél-
oraig hideg vizben 6blitjiik, egy napra folakasztjuk, hogy
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megszikkadjon, azutan zsineggel erésen korulkotozzik
és szép vilagos pirosra vagy sargara fustoljuik. Ez a
sonka kiilénosen féve jo.

Burgundi sonka.

A friss sonkabol eltavolitjuk az 6sszes csontokat és
a sonkat azutan pacold sdéval bedorzsolve mesterséges
pacolé-lébe tessziik, melyhez minden 30 literre 1 iveg
burgundi vagy Madeira-bort keveriink. Csak kisebb son-
kakbol készitsiik a burgundi sonkat. A pacolas a son-
kak nagysiga szerint 2—3 hétig tart. A pac utdn nem
szabad a sonkat lemosni, hanem zsineggel erdsen és le-
hetdleg egyenletesen korilkotozzik, forro fiistben vila-
gos sargara flstoljiik és fiistolés utan azonnal 2—3 draig
75 R. foku vizben {§zziik.

Bayonnei hdlyagsonka.

A bayonnei holyagsonka készitése hasonlé a csa-
vart, sertéshuséhoz (lasd alabb). Csak a pacolas kiilonbo-
zik annyiban, hogy a nyakrészeket nem szabad befecs-
kendezni; a pacololének 18 fokunak kell lennie, a paco-
lasnak pedig 8—10 napig kell tartania. Ezutan a nyakré-
szeket kivesszik a 1éb6l, megmossuk ¢s vastagbelekbe
tessziik. Nehogy a sonka szaritas vagy fustolés kozben
leessék, a beleket eldbb megpeckeljiik és csak azutan lat-
juk el hurkokkal. A sonkét szokott médon finom zsineg-
gel korilkotozgetjik, minek megtorténte utan a bele-
ket villaval tobbszordsen megszurkaljuk, hogy a sonka-
ban levé nedvesség elparologhasson. A sonkakat mind-
ezek utan néhany pillanatra forré vizbe martjuk ¢s
9—6 napig szarazon, mérsékelt hémérsékii fiistélokam-
raban fistsljiik. Tovabbi 8 nap eltelte utan a sonka f51-
vaghaté.

Hamburgi fozni valo sonka.

Ezt a sonkat konnyebb sertésekbdl készitik. A
sonka 4—6 kilonal nehezebb ne legyen. A sonkanak hu-
sosnak, nem pedig zsirosnak kell lennie. A sonka miné-
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sége nagyrészt attol fiigg, hogy a sertéseket kell6en pi-
hent allapotban vagjuk le. A sonkat legdmbélyitjik, a
csiilkot font levagjuk, hogy a csdves csont nyitva le-
gyen. Ez azért szikséges, mert maskiilonben a sonka a
pacolas folyamata alatt bizonyos szagot kap. Pacolis
el6tt a sonkat szaraz, jol szell6z6 pincében — nyaron
jégveremben — kihiilni hagyjuk. Masnap séval és salét-
rommal bedérzsoljik. A pacolas legcélszeriibben régi,
de tiszta hordokban torténik, mert a pacolasnal még
nem hasznalt uj hordokbdl a dongak fa-szaga kony-
nyen atragad a sonkara. IMa nincsen annyi sonkank,
hogy a hordét egy napon egészen megtdltsiik, hanem
csak tobb napi vagas utan ’rolthet]uk meg a hordoét, min-
den alkalommal, a mikor uj sonkat mkunk a horddba,
a mar pacban levé sonkakat at kell raknunk, még pedig
olyforman, hogy a hordé aljin levd sonkakat legfelilre,
az ujonnan pdcba keriil6 sonkakat pedig legalulm
rakjuk. Ha a hordo megtelt, a fedelére megfelclé
sulyu nehezéket tesziink. A sonkat 21—22 foknyi sotar-
talmu pacolo lében harom hétig pacoljuk. A pacols 1é
a sonkakat boritsa teljesen be, ugy. hogy levegd ne fér-
hessen hozzajuk.

Fustolés elott a sonkakat egy éjszakara friss v1zbo
tesszik, azutan langyos vizben tisztara lemossuk 6
°gy napig a levegén szaritjuk, ennek megtorténte utd,n

a sonkakat masfel—ket napra kozepes melegsecru fistbe
dkaszt]uk mig szép vildgosbarnara fistolédnek. Ezeket
a sonkakat, ha konnyebbek masfél ora. ha nehezebbek
két—harmadfélora hosszat kell fézniink. A viznek nem
szabad forrnia. Fézés utan a sonkat hideg vizhen ledb-
litjiik és kihiilni hagyjuk.

Uj modszer a sonka sdzdsara.

Nehéz sonkaknal mindig kellemetlen volt az a ko-
rillmény, hogy a sonka nyaron a csont koril rossz szagu
volt, &mbar a csont is jol at volt sozva. Az alabb leirt
modszer szerint 15—20 kilogramos sonkakat csonttal
egyiitt be lehet sozni, ugy. hogy a csont korul is teljesen
frissen maradnak minden kellemetlen szag vagy mellékiz
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nélkiil. A modszer a kovetkezd : a nehéz sertések sonkait
szépen korilvagjuk, a csukldcsontot 2 centiméter széles
vesdvel lefejtjik olyképpen, hogy a vésot a csGesont fejo
mogeé tessziik, kalapaccsal ratitink, a fejet, a hol még
le nem vilt, késsel levagjuk és kozonséges csigafuroval
20—25 centiméter mélyen és 15—18 centiméternyi at-
mérbben kifurjuk a csontvel6t. Ezutan az lreget fa-
dugasz segélyével erésen megtomjik a konzervalo ve-
gyulékkel, melyet 1 kilogram sobol, 2 deka borsavbol
¢s 2 deka salétrombol készitiink és o sonkdkat 4—6
hétre nagysdg szerint — bepacoljuk. Ezen id6 utin
ujra kivesszik a sonkakat, kimossuk, az treget ujra
megtomjiik, parafadugasszal bedugaszoljuk ¢s a sonka-
kat [iistbe akasztjuk. Az igy kezelt sonkak két évig is
elallanak. és mindig szépek ¢s izletesek maradnak.

Fiistdlt disznonyelv.

A disznonyelveket pacolas el6tt lehantjuk. a minek
az az clénye, hogy a nyelvek sokkal gyorsabban (mar
Hh—6 nap alatt) atpacolédnak, a pacolasnal és f6zésnél
nem zsugorodnak ossze és konnyebb a {6ldolgozasuk.
Hogy a bér konnyen lehanthato legven. a nyclveket le-
hantas elstt 52 R. foku vizbe martjuk. Azutin a nyelve-
ket hideg vizbe tessziik, a honnan f¢lora mulva kivesz
szik, picolo soval bedorzsoljik, H—6 napra 16 foku
pacololébe rakjuk ¢s utdna megfiistoljik.

Friss sertésnyelv.

A [riss sertésnyelveket a forro vizben lelorrdzzuk
s lehantjuk. A mikor kihiiltek, 18%/4-0s sonkalével meg-
sozzuk. A lehantasnak az az elénye, hogy a nyelvek vas-
tagabbakkd lesznek és a so is kénnyebben hatol at
rajtuk. Hogy a nyelvek gyonge és zamatos iziiek legye-
nek, a kovetkezsképpen jarunk el. Miutan a nyelveket a
sonkalebél kivettiik, jOl lemossuk ¢s majdnem puhara
[6zzik. Azutan a nyelveket a lével egyiitt, melyben {6t-
f?k, megfelels edénybe toltjik, a hol kihiilni hagyjuk.
Xlevet azonban elgbb hagymaval, babérlevéllel és kevés
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szegfiiborssal fiiszerezziik. Kihilés utan a nyelveket az
asztalra rakjuk, hogy a nedvesség lefolyjon roéluk, azutan
szétkotozzik és leszaritjuk. Igy elkészitve a nyelvek na-
gyon izletesek.

Pacolt marhanyelv.

A marhanyelvet a kovetkez6képpen pacoljuk: A
friss nyelveket 1—2 6ra hosszat hideg kutvizben aztat-
juk, azutdan hegyiiknél kezdve késsel lekaparjuk. Hogy
a pécolasi folyamatot siettessiik, az oldalakon rovid, ro-
vatkaforma levagasokat csindlunk. Kozben 25 kilogram
j0 szaraz, durva szemcséjii sébol, 20 deka kalisalétrom-
bdl és 30 deka borsavbél (ez utobbit télen ugyanilyen
mennyiségi nadcukorral pétolhatjuk) elkészitjik a sziik-
séges pacolosot. lzzel a pacolosdval a nyelveket jol be-
dorzsoljik, tiszta edénybe rakjuk, ezt fodéllel letakar-
juk és nem nagyon sulyos kovet tesziink nehezékiil a f6-
délre. Kovetkez6 napon az esetleg hianyzé 1ét 15 foku
sonkapéacold 1ével potoljuk. Ebben a lében a nyelvek —
ha a héfok nem nagyon alacsony — 14 nap alatt keresz-
til pacolodnak, de még tovabbi 2—3 hétig is bennma-
radhatnak a lében, a nélkiil, hogy el volnanak sézva.

Pacolt marhahus, nyelv, stb.

A marhahust, szegyet, nyelvet stb., miutan jol ki-
hilt, pacolosoval jol bedoérzsoljik és tiszta edénybe ré-
tegenként egymas f61é rakjuk. A pacolésé 25 kilo szaraz,
durva szemcséji konyhasobol, 20 deka kalisalétrombdl
¢s 20 dekagram nadcukorbol all. Minden réteg husra
néhany marék pacolését hintiink. Ha masnap a pacololé
nem boritja a hust, a hianyzé 1ét mesterséges pacololé-
vel potoljuk. A mesterséges pacololét ugy allitjuk eld,
hogy 10 liter vizet, 2 kilogram s6t és 5 deka salétro-
mot folforralunk. A hussal megtoltott edényt meglelels
fodével letakarjuk és csak konnyedén lenyomjuk. A pa-
colas tartama mintegy harom hét, de kozben célszerii
a husdarabokat legalabb egyszer atrakni. A pacoldlé
hémeérséke 6—10 R. fok legyen.
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Csavart sertéshus.

Husos, pihent sertéseknél, melyek legalabb 80 kilo-
gramos vagosulyuak legyenek, a nyak- vagy tarkorésze-
ket az 6todik bordaig évatosan kicsontozzuk, 16 foku
sonkalével gyongén befecskendezziik, 3—4 napig ugyan-
ilyen lében aztatjuk és azutan csavarjuk. Ennek meg-
torténte utan a hust 2—21/, éraig forré (75—78 RP) viz-
ben jol paroljuk.

Csavart borjuhus. (Rulad).

Egy jol hizott borjunak a mellét, illetve az elsé ne-
gyedét egészben, ha pedig nagyon nehéz volna, akkor
lapocka nélkiil 6vatosan kicsontozzuk. A csontnélkili
hust 3—4 napig gyonge f6z6sonka-pacolo 1ében hagyjuk
uszni és azutan 75 R® héfoknal elég nagy istben puhara
paroljuk, minek megtorténte utdn a hust Osszecsavar-
juk, vaszonba takarjuk és hiivos helyen préssel megad-
juk neki a kivant format. Ha teljesen kihilt a hus, ak-
kor folvagjuk. A csavarthus készitése kiilonosen olyan
tizletekben ajanlatos, a hol a hat és comb nagy keres-
letnek 6rvend.

Disznofej és csiilok.

A fejeket és csilkoket két ora hosszat hideg kutviz-
ben aztatjuk, azutan gondosan letisztitjuk roluk az eset-
leg visszamaradt sortéket, tisztara mossuk és mar hasz-
nalt sonkapacololébe rakjuk, a hol 8 napig hagyjuk. Az-
utan megfistoljik.

Fiistolt dkorcomb.

Fiatal, jol hizott 6kor combjabol megfeleld dara-
bokat vagunk, ezeket 25 kilogram sziraz, durva szem-
cséjii s6bol és 200 gram kalisalétrombol allé keverékkel
J0l bedorzsoljiik és tiszta edényekbe rakjuk. Masnap
megnézzik a képzédott soslevet és potoljuk 18 foku
sonka-pacol6 lével, még pedig béven. Az edényre illesz-
tett fedelet nem tulsdgosan nehéz sullyal nehezitjiik.
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Figyeljink arra, hogy a pacolé 1é hémérséke +-8—10
Reaumur fok legyen. A pacolas tartama rendszerint
2—3 hét és a pacolt husdarabok vastagsagatol fugg. Ha
azt akarjuk, hogy a hus gyorsabban pacolédjék, ax
egyes husdarabokat kisebb id6k6zokben atrakjuk. Hogy
a hus porhanyosabb legyen, a pacolas utan még 14 napig
a pincében hagyjuk fekiidni; azutdan megmossuk a hust
(4ztatni nem szabad), a levegén megszaritjuk és mérsé-
kelt meleg fiisthen megfiistoljiik.

Hamburgi fiistdlt marhahus.

Erre a célra legalkalmasabbak fiatal s jol hizlalt
okroknek szép, vastag husdarabjai (lapocka stb.). Ezeket
a husdarabokat 12!/, kilogram durva szemcs¢jii szaraz
s6bol, 10 deka kalisalétrombdl és 15 deka bdrsavbol ké-
sziilt keverékkel jol bedorzsoljik és tiszta edénybe rak-
juk. Masnap az esetleg hianyzo6 1ét 18 foku pacololének
béséges mennyiségben valé hozzadntésével poétoljuk.
Nehogy a 1¢ az egyes husdarabok koziil teljesen ki-
szorittassck, az edény fedelét csak konnyen szabad le-
nyomni, 8 nap utan a husdarabokat a pacolas elémozdi-
tasa végett atrakjuk. A lének héfoka 8 és 10° R. kozott
valtakozzék. A pacolas tartama —- a husdarabok vas-
tagsaga szerint — 2—3 hét. PPacolas utan a darabokat
a lébsl kivessziik, lemossuk, megs&éxritin]\, 3—4 ora
hosszat fustol]ul\ ugyanannyi ideig {6zziik és — nehogy
nagyon szaraz legyen a hus — a lében, a melyben {6tt,
meghagyjuk addig, a mig kihiilt. Ha hosszn ideig kivan-
juk a hust cltrutam huloo fiistben jO szdrazra fustol]u]\,
j0l lehitjiik, hordékba mk;uk ¢s lehilt marhazsirral le-
ontjik.

Okorszegy.

E célra ugyanolyan mingségi allatok husat dolgoz-
zuk fol, mint a milyent a hamburgi [iistolt husnal emli-
tettiink. A szegyet nem tulsagos szélességben kivagjuk
¢s a csontokat kifejtjiikk. Ugyanolyan erés sonka-pacolo-
16t hasznalunk. mint a hamburgi fastélthusnal. ugy,
hogy a szegyet a [iistolthussal egyiitt is pacolhatjuk,
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minthogy azonban a szegy elébb pacolodik, célszerii a
fastolthust az edény aljara, a szegyet pedig félébe rakni.
Ha a szegyre nem virhatunk hosszabb ideig, a pacolast
befecskendezdssel minden aggaly nélkiil megrovidithet-
1k, ugy, hogy kedvezé viszonvok kozott a szegyet 8 nap
elteltével megfdzhetjiik. Ha nem csavarjuk dssze, 3 oralg
kell fézniink, ha ellenben 6sszecsavarjuk, a {6zés is hosz-
szabb idSt igényel. A lehtitésnél ugy jarunk el, mint a
hamburgi fiistslt husnal.

Lapocka és nyakhus (Kamm) stb.

Pacolisnal ugy jarunk el, mint a f6z6 sonka paco-
lasdndl, azzal a kiillonbséggel, hogy ezeket a husrészeket
a soslészivattyuval mar 2 nap alatt j6l pacolhatjuk. En-
nek az az elénye, hogy a jéggel valé mesterséges hiitést
megtakaritjuk ¢s a hus rovid idén belil forgalomba
hozhato.

Sonkakonzerv.

Vegyiink sot, fiszert, néhany babérlevelet, hagy-
mat, ecetet, mustart, cukrot ¢s {6zziink ebbd] levet.
Azutan fiatal sertésbél valé kis gombolyii sonkat ve-
sziink, melyct 14 napig 16 szazalékos pacolélében pacol-
tunk ¢s 1—2 oraig meleg fiistbe tettiink, ezt megfelels
nagysigu dobozba tessziik, az iiresen maradt helyet a
lével kitoltjiik. a dobozt légmentesen elzarjuk és majd-
nem forré vizbe tesszitk masfél-harmadfél oérdig. Az ily
modon késziilt sonka nagyon gyénge és joizii. Minthogy
készitési modjuk nem valami nehéz, ez a sonkakonzerv
(fines herbes) Németorszigban nagyon el van terjedve.

Corned-beef.

Ennck a konzervhusnak a készitéséhez csak fiatal,
nem tulsdgosan kovér, de nem is nagyon soviny 6krok-
nek vagy tszknek a husa hasznilandé (6l elényosen.
Az Oreg, sovany tehenek vagy 6krok husa a {8zés alkal-
mdaval tulsdgosan osszezsugorodik, izetlen ¢és nem mu-
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tatos. A husbdl kifejtjilk a csontokat, a vastagabb ina-
kat és a nagyobb zsirrészeket. Az igy megtisztitott hust
4—5 centiméter vastag csikokra vagy darabokra vag-
juk és 16 foku sonkalében vagy sajat levében pacoljuk.
A pacold-helyiség hémérséke akkor felel meg a legjob-
ban a pacolasnak, ha 12 Reaumur fok. A bémennyiségii
Iében a pacolt hust a kiszedett inakkal egyiitt, megfeleld
mennyiségi bérkével, néhany babérlevéllel, borssal és
kevés vizben puhdra fézzik. A 1ét még kevéssé beféz-
ziilk s miutan a zsirt leszedjiik rola, vaszonkenddén at-
szirjuk és leiilepedni hagyjuk, hogy egészen tiszta le-
gyen. A kézben a melegen tartott hust most a lének
folytonos hozzaontése kozben a készen tartott dobo-
zokba rakjuk, a mig a dobozok jol megteltek. A dobozo-
kat most a levegének lehetd kirekesztésével beforraszt-
juk, légmentességiket megvizsgaljuk és magassaguk
szerint 1—2 oraig nyitott tistben f6zziik. A mikor a do-
bozokat az lstbdl kiszedtilk, hegyes acéltiivel atszurjuk
a tetejiiket és az igy keletkezett nyilason &t a dobozok
oldalara gyakorolt nyomas altal az esetleg a dobozba
rekedt levegét eltavolitjuk, a minek megtorténte utan
ezt a nyilast egy csopp énnal beforrasztjuk.

A péacolt marhahus a f6zés alkalmaval atlag 40 sza-
zalékot veszit a sulydbol, kés6bb azonban sulyanak ko-
riilbeliil 20 szdzalékat kitévo 16t sziv magaba, ugy hogy
a tulajdonképpeni veszteség koriilbelil 20 szazalékot
tesz ki.
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Szalami.

A szalami a déli vidékrdl szarmazott at hozzank,
kiviltképpen Olaszorszaghdl. Kezdetben szamar- és
oszvérhusbol készitették, most azonban sertés- és
marhahusbol is készitik.

A magyar szalamin kiviil, mely vilaghirii, mé¢g az
utana kovetkezd szalamifajtakat készitik.

Magyar szalami (téli).

Ez a magyar készitmény josaganal és eltarthatosa-
ganal fogva vilaghirre tett szert. Készitéséhez jol érett,
Oreg sertések husa a legalkalmasabb. El6nyds, ha az
ilyen sertéseket a vagas utin azonnal félbontjik és a
szalonnajukat lefejtik, hogy az élet melegsége gyorsan
elparologhasson ¢s ne gyakorolhassa karos hatasat a
husra és a szalonnira.

Miutan a hus jol kihult, kicsontozzuk, a zsirrésze-
ket kivagjuk és 6kolnyi darabokra vigva, gyékényekre
teritjiik, hogy megszikkadjon. A kériilményekhez és az
1d6hoz képest egy-két napig igy maradhat; ekkor a hus-
darilé nagy kockakorongjan ateresztjiik kosarakba. Az
18y vagott és a kosarakban 1é6vé husba egy ruddal egész
a fendékig lyukakat csindlunk, hogy a viztartalom kony-
nyebben lesziviroghasson. A hus igy maradhat koril-
beliil egy napig, akkor ringakés al4 tékére tessziik (hogy
Imennyit, az attol fiigg, milyen nagy a t8ke) és hozzaad-
Juk mindjart a fiiszert és pedig 10 kilogram hus utén
23 dekagram sé, 5 dekagram fehér bors (frissen 6rolve),
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2 dekagram konzervsé ¢s 1'/, dekagram fokhagyma, jol
ledorzsolve soval. Ezt az egészet jol 6sszedorzsoljik, ke-
verjik, miel6tt a t6kén 16v6 hus kozé tessziik. A hust
szabalyos mozgassal és alland6 forgatas kozben addig
vagjuk, mig a kell6 finomsagot elértik, a mi attdl is
figg, hogy milyen az id6. Tiszta, hideg id6ben fino-
mabbra vaghatjuk, enyhébb id6ben gorombabbra. A
szalamikészitéshez a legalkalmasabb a fagypont korili
tiszta 1d6.

A megvagott hust jol 6sszenyomkodva teknébe rak-
juk és allni hagyjuk, koriilbelil huszonnégy oraig, a mi
utan enyhébb hémérsékletii helyiségbe visszik és ott az
elkészitett tiszta belekbe légmentesen betoltjiikk. Ezutan
kovetkezik a szalamikészitésnek egyik legkényesebb és
legfontosabb miivelete: a kotés. A kotozo az egyik végét
a bélnek elkoti és a kolbaszt tobbszoros szurkalas koz-
ben addig simitgatja és szoritja, mig a kell§ fesziiltséget
elérte (a mit leirassal meghatdrozni nem lehet, mert
tapintassal kell megallapitani), akkor lekoti. Miutan ez
megtortént, a szaldmirudakat folaggatjuk a fistols-
szoba legtetején alkalmazott szogekre vagy horgokm
(ez a szoba magas és szell6s legyen' és csak masnap te-
sziink aldja tiizet, olyanforman hogy a helylsw kilon-
b6z6 helyeire serpenyére parazsat tesziink ¢s arra tus-
kot rakunk. Arra nagyon kell tigyelni, hogy sem a me-
legség, sem a fiist ne legyen nagy, mert ha azt akarjuk,
hogy a szalami j6 és szép legyen, nem szabad nagyon
megfiistolni, csak inkabb leszaritani. Miutdn a rudak
szép piros sziniek, folaggatjuk Sket a padlasra, a mely-
nek szellésnek, de fagymentesnek kell lennie. Itt marad
az aru mindaddig, részben a mig vagdisra érett¢ s el-
adasra keriil, vagy a mig tavasszal az idjaras annyira
folmelegszik, hogy az a veszedelem fenyegeti, hogy
majd izzadni kezd. Ekkor jol szell6ztethetd pincébe
aggatjuk, a mig eladasra keriil.

Hazi szalami.
1 szalami készitése a dunantuli ,,stifolder'* németek
specialitasa. Ize igen kitiing, de igazin joiziivé csak ta-
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vasszal és nyaron valik, miért is: nyari kolbasznak hiv-
jak. Kovetkezoleg késziil: Iigyenlé mennyiségben ve-
szlink sovany disznohust és ugyancsak sovany marha-
hust. Husvago-gép segélyével daraljuk finoman 0Ossze
mindkétféle hust. Adjunk hozza apréd kockakba vagott
szalonnat tetszés szerint, kevés sot és kevés paprikat, va-
lamint izlés szerint torott borsot és fokhagymas vizet.
ITa mindezt 6sszegyurtuk, jo kemény tolteléket nyerink
(minél keményebb, annal jobb), melyet tiszta marha-
bélbe toltiink. A toltésnél nagyon vigyizzunk, mert et-
tol fiigg a szalami jésdga. Igen szorosan toltsik meg,
mert a mint a legesekélyebb levegd jut bele, megpené-
szedik. Az egyes szalakat jo hosszura hagyjuk, kossik
be rendesen mindkét végét és fiiggesszik fustre. A fis-
tolés alkalmaval lehet minden szaldmi végére valami
nehezéket kotni, hogy egyenes szal szalanit nyerjink.
(Fustolés elétt lehet néhany napra a sés lébe is tenni,
mint a sonkat sth.) Fiistolés utan legjobb hamuba tenni
a szalamit hasznalatig.

Horvat szaldmi.

40 kilogram sotét szini, sovany sertéshust, miutan
az inakat kiszedtik beldle, 1 kilogram séval besézunk
és egy ¢jjelen at ferdén allitott asztalon hagyjuk, hogy
a nedvesség lecsurogjon. Masnap reggel a hust kinyom-
juk, borsoszem nagysagu darabokra vagjuk és 10 kilo-
gram kemény, magvas hatszalonnat adunk hozza; a hust
most a szalonnaval egyiitt vagjuk ¢s 25 dekagram sot,
20 dekagram torott fehér borsot, 4 dekagram salétromot,
és 3 dckagram rozsapaprikat keverink a pépbe ¢s most
addig vagjuk, mig a szalonna kortlbelil lencsenagysa-
gura van vagva. A pépet ezutan teknébe téve, a tekné-
ben jol atgyurjuk, bé marhabelekbe erésen toltjik ¢s
vékony zsineggel 2—3 helyiitt atkotjik. Ennck megtor-
’{Aénte utan a kolbaszokat félorara 24°/,-os soslébe rak-
Juk, azutan folaggatjuk ¢és lassan szaradni hagyjuk. Ezt
a szaldmit csak siirgés esetekben fistolik, rendszerint
csak a levegdn szaritva jon forgalomba.



— 32 —

Orosz szalami.

60 kil6 kiinazott marhahust 24 6raig s6zzunk 2 kil6
soval, ugy azonban, hogy a képzd6 soslé lefolyhasson,
40 kil6 hasrészt, lehet6leg fiatal sertésekbdl, csikokra va-
gunk. Ezt is teknében 1 kilé soval, 10 dekagram salét-
rommal 24 oraig pacoljuk. Azon a napon, a mikor a hust
foldolgozzuk, 3 kilé amerikai paradiot megreszeliink és
1 kilé disznozsirban félérahosszat piritjuk, azutan egy
talba ontjik, a hol kihiilni hagyjuk. Ha a hus és sza-
lonna eléggé meg van $6zva, a marhahust meglehetésen
finomra vagjuk és apritas kozben még egy 1/2 kilé sot
és félkilé cukrot keveriink hozza. A finomra vagott hus-
hoz hozzdadjuk a piritott paradiét és néhany, séban jol
Osszedorzsolt gerezd fokhagymat, az igy flszerezett hust
atgyurjuk. A vagdalékot lehetoleor hosszu trii-vak-
belekbe toltjik, koroskoril zsmeggel atkotozzik és a
szaldmikat folakasztjuk. Ha ez megtortént, a szalamit
a jégverembe akasztjuk 5—6 napra, azutan szaritjuk és
fistoljik.

Orosz szalami marhahussal.

Az orosz szaldmihoz legalkalmasabb a fiatal mar-
haknak sotétszinii husa, a melyet elbb kiinazunk. Az
ilyen husbo6l 30 kilogramot meglehetésen finomra va-
gunk és vagas kozben folytonosan hozzakeveriink 20
dekagram durvan torétt fehér borsot, 13/, kg. sét, 5 de-
kagram salétromot, 7 /2 dekagr. nadcukrot, 2—3 gerezd
fokhagymat (reszelve) és félkilogram amerikai para-diot.
A para-diét elgttevalé napon 1/4 kilogram zsirban !/,
oraig porkol]uk még melegen meritékanallal a zsirbol
kiemeljiik és ha egészen kihiilt, megleszel]uk vagy mo-
zsarban megtor]uk és csak igy keverjik vagas kozben
a marhahushoz.

A finomra vagott marhahus k6zé 20 kilogram has-
szalonnat, !/, centiméter vastag és 4—b5 centiméter
hosszu csikokban, keveriink, az egész pépet jol atgyur-
juk és jo keményre ilriihdlyagokba toltjiik. A kolbaszt
zsineggel koriilcsavarjuk és folaggatjuk, még pedig
olyanforman, hogy a két végén és a kozepén figgjon,
ugy, hogy félkér alakja legyen.
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Oroszorszagban ezt a szalamit 5—6 napig a jég-
veremben tartjak folakasztva és ha mar nyalkas, sosviz-
ben lemossak és korilbelil 8 napig mérsékelten meleg
kamraba akasztjak, a mig atvorosodott. Ennek meg-
torténte utan hideg fiistben vilagosbarnara fist6lik. Ha
a hasszalonna kemény volt, az ilyen szalami nagyon
hamar megérik.

Francia szalami.

Ha sotét, meglehetésen vastag rostu sertéshus all
rendelkezésiinkre, akkor marhahust nem hasznalunk a
francia szalamihoz. Ha azonban fiatal sertésekbdl valo
vilagos szini hust vesziink, akkor egynegyed rész mar-
hahust adunk haromnegyed rész disznohushoz. Ugy a
sertés-, mint a marhahust kiinazzuk, a zsirt gondosan ki-
szedjik beldle, apr6 darabokra vagjuk és kilogramon-
ként 3!/, deka soval megsézzuk és 12 6ra hosszat lefolyni
engedjilk a vizet réla. Azutdn kilogramonként fél-
gram salétrommal lehetéleg finomra vagjuk. 5 kilogram
husra 3/, kilogram sézott, kemény szalonnat apro koc-
kakra vagunk és ehhez 2 dekagram Orolt fehér borsot
adunk. Egy kis gerezd fokhagymat jél Osszetorink és
fél pohar konyakban fdloldjuk. A hust szalonnaval és
borssal atgyurjuk, azutdn a konyakban féloldott fok-
hagymat hozzadntjik és a pépet ujra atgyurjuk. A tol-
teléket borjuholyagokba toltjik, a kolbaszokat deszka-
lapra egymas mellé rakjuk, 24 oraig préseljik és a leve-
g6n szaritjuk.

Hollandi szalami.

100 kil6 szalamihoz 40 kil6 jél kiinazott marhahust
vesziink, még pedig lehetbleg sotétvords sziniit, és azt
meglehetdsen finomra apritjuk. Ehhez 30 kilo sovany
sertéshust adunk ¢s mindkettét addig vagjuk a ringa-
gépen, a mig a sertéshus is majdnem finomra van ap-
ritva. Ekkor 30 kilé szalonnat adunk hozza vékony sze-
letekben. Az egészet most ringagépen megvagjuk. 3!/,
kilo séval, 40 dekagram borssal, 20 dekagram salét-

Bittner J.: Filnom hentesdruk konyve. 3
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rommal, négy gerezd séban 6sszedorzsolt fokhagymaval
¢s 6 dekagram finomra 6rolt szegfiiborssal fiiszerezziik.
Tiszerezés utan a vagdalékot ujra a ringagépen meg-
vagjuk, mindaddig, a mig a szalonna arpaszemnagysagu
darabokra van vagva. A vagdalékot a t6kérSl egyene-
sen a belekbe toltjik. A toltésnél a vagdalékot j6 erésen
kell begyomoszolni. A kész szaldmit levegdn szaritjuk
és fustoljik.

Német szalami.

100 kilé szalamihoz 30 kild6 marhahust vesziink,
még pedig 6reg tehenekbdl valot. A husnak sotétvoros-
nek kell lennie. Ha a marhahust meglehetésen finomra
vagtuk, 40 kilé sovany disznéhust adunk hozzd és az
egészet ujra meglehetésen finomra vagjuk. Ebhez a vag-
dalékhoz 30 kilé vékonyra szeletelt szalonnat adunk, az
egészet ujra megvagjuk és 3 kilé séval, 50 dekagram
torott borssal, 15 dekagram salétrommal és 40 deka-
gram cukorral fiiszerezziik. A ki szereti, kevés fokha
méat is tehet bele. A vastag sertéshas is igen alkalmas a
szaldmihoz val6 foldolgozasra. Egyebekben az eljaras
ugyanaz, mint a hollandi szalami készitésénél.

Milanéi szalami.

100 kilo szalamihoz 30 kil6 legjobb mindségii
marhahust vesziink, azt ringagépen meglehetds finomra
vagjuk, azutan 40 kilé sovany sertéshust adunk hozzi,
melyet jol kiinaztunk és a melyrél a puha zsirrészeket
is leszedtiik. A sertéshust a marhahussal egyiitt kissé
Osszeapritjuk a rmgaaepon, 30 kilo szeletekre vagott,
szalonnat adunk hozza és az egészet mintegy 10 percig
a ringagépen vagjuk. A vagdalékot 3'/, kilo séval, 50
dekagram tort borssal, 20 dekagram salétrommal, 40
dekagram cukorral, 6 dekagram kardamomummal és
negyedliter j6 mindségi Madeira-borral fiiszerezziik. Az
igy fuszerezett vagdalékot ujra a ringagépbe tessziik és
addig vagjuk, mig a szalonna arpaszem nagysagu dara:
bokra van apritva. Ekkor a vagdalékot sziik marhavak-



belekbe toltjik. Toltés utdn a szalamit harom ora hosz-
szat 20 fokos soOslébe tessziik. Soslé helyett mar egy-
izben hasznalt sonkapacoldlét is hasznalhatunk, de oly
mennyiségben, hogy a 1é teljesen befédje a szalamit. A
szalamikat tobbszor megforgatjuk, hogy a pacolélé jol
atjarhassa. A pacoldlét 10 kilogram sobol készitjik, me-
lyet 50 liter forré vizben fololdunk. A pacololének hasz-
nalat elstt teljesen ki kell hiilnie. Harom éra elteltével
a szalamit kivessziik a 16b8l és lefolyni hagyjuk, azutan
zsineggel jol koriilkotozzik, harom napig préseljik, az-
utdn a leveg6re akasztjuk és mérsékelt meleghben meg-
szaritjuk. 4—5 hét mulva a zsineget leszedjiik rola és
ha foltosnak latszik, langyos vizzel lemossuk és szaraz
helyre akasztjuk. 4—5 hét mulva ez a szalami mar érett.
Fistolni nem kell. Az elallitasra legalkalmasabb a hi-
deg téli id6, kiilondsen pedig februar és marcius ho.

Olasz szalami.

Hogy az olasz szalami szamarhushol késziil, nenr
egyéb mesénél. A szamarhus sok enyvet tartalmaz s
ktlénben is a szamarakat Olaszorszagban is csak lab-
torés vagy mas hasonlé esetekben vagjak le. Az elcsiga-
zott, kimustrazott 6reg allatok husa jéforman élvezhe-
tetlen. A milanéi szalamit egy kis gondossaggal nalunk
is el lehet késziteni, habar nalunk a klimatikus viszo-
nyok masok, mint Milanéban, Corpi-Santiban, Lugano-
ban, Bellinzondban és Locarnoban, a mely varosok a
milandi szalami f6 gyartasi telepei.

2 kilogram marhahus- és 3 kilogram sertéshusbol
az inakat és a zsirt kiszedjik, a marhahust finomra vag-
juk, azutan 2 kilogram szeletekre vagott szalonnat és
a sertéshust adjuk hozza és egyittesen vagjuk a ringa-
gépen; majd 20 dekagram séval, 3 dekagram torott
borssal, 1 dekagram salétrommal, egy gerezd fokhagy-
maval (melyet egy pohdr marsalaborban szétdorzso-
lunk) fiaszerezziik a pépet, melyet a t6kén jol atgyurunk
¢s killén e célra el8készitett sertésfodorbelekbe toltiink.

A belekrél ugyanis, ha tisztara ki vannak oblitve,
a szaraz réteget lehuzzuk, minek kovetkeztében oly-

3*
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annyira nyulékonyalk, hogy ha meg vannak toltve, egé-
szen sima kolbaszt kapunk. Ezekbe a belekbe toltjik a
pépet, még pedig lazan, a nélkiil, hogy a bél alsé végét
folhajtanok és a kolbaszt hosszaban 6—10 vékony zsi-
neggel korilkotjik, azutan a zsineggel végig koril-
kotozziik, ugy, hogy a zsinegek legfeljebb 1 centi-
méter tavolsagban legyenek egymastol; a kolbasz
hosszaban futé zsinegeket f6lil hurokra kotjiik,
hogy a kolbaszt folakaszthassuk. A kolbaszokat nem
fustoljik, csak levegén szaritjuk, még pedig 8—12 fok
melegben; ha a kiils6 h6mérsék kevesebb, a helyiséget,
fiteni kell.

Veronai szalami.

Oreg sertésekbdl vald sotétszinii disznohust az
inaktdl és a puha zsirtél gondosan megtisztitjuk, kis da-
rabokra vagjuk, megsézzuk (minden fél kilogramra 2
dekagram sot vegyilink). 24 6raig ferdére allitott tablan
hagyjuk, hogy a nedvesség lefolyjon. Azutdn ringagép-
pel oly finomra vagjuk, a mint csak lehet. Minden 10
kilogram ilyen pépre 1 kilogram kockakra vagott, sézott,
szalonnat vesziink (a kockak legaldbb 1 centiméter vas-
tagok legyenek), azutan fiiszerezziik (minden fél kiléra
1 gram bérsav, negyedgram salétrom, 2 gram durvan
torott fehér bors) és egy borospohar jo minéségii voros
bor teendd, melyben kevés fokhagymat dorzsoltink
szét). Az egészet most jol dsszekeverjiik, jo szorosan
marhaholyagba toltjik, ezt bekotjik és zsineggel koriil-
kotozziik.

Olasz szalametti.

Ezt a déli Svajcban és Olaszorszagban altaldnosan
kedvelt kolbaszt a kovetkez8képpen készitik: 15 kilo-
gram marhahust gondosan kiinazunk és meglehet6sen
finomra vaigunk; ehhez hozzaadunk 20 kilogram so-
vany marhahust, a mit a marhahussal egyiitt ujolag
finomra vagunk. Majd félliter legjobb mindségii
marsalabort 6ntiink hozza, a melyben 24 6raig néhany
gerezd fokhagymat aztatunk (a fokhagymat azonban
nem keverjik a péphez). Ennek megtorténte utan a pé-



pet 13/, kilogxam soval, 20 deka térétt borssal, 2 deka
salétrommal, 5 deka nadcukorral és 25 gram 6rolt kar-
damonummal fiiszerezziik, ezekkel a qu7elekkel egyltt
a pépet ujolag a ringakéssel megvagjuk, 15 kilogram ap-
rora szeletelt kemény szalonnat adunk hozza és ujra ad-
dig vagjuk, mig a szalonna 2—3 milliméternyi kockakra
van vagva. Ekkor a pépet a tékeérdl elvesszik, kissé at-
gyurjuk és szik sertésbelekbe jo keményre toltjik, az-
utan 6—8 deka sulyu kolbaszkakat formalunk beldle.
Ezeket 8—10 napig szaritjuk és vilagos sargara fistol-
jik. Olaszorszagban nem is fiistolik ezt a kolbaszt, ha-
nem csak addig szaritjak a levegén, mig kemény lesz, a
mikor is szétkiildésre alkalmas.

Svajci szalami.

Sertéshust (kivaltképpen sonkahust, az elsét is) ki-
mazunk és a puha zsirt leszedjik rola. A huson maradt
szalonnan kiviil 100 kilogram szaldmihoz még 15—20
kilogram kemény szalonnat veszink, a szerint, a mint
a sonkahus kovérebb vagy sovanyabb. A szalonnat
nagy]dbol OSS/ea,pu‘r]uk A hust egy kilo soval megsoz-
zuk, 24 6raig fekve hagyjuk, azutan durva szovési “ken-
d6kbe csavarjuk és 24 ora hosszat lefolyni engedjik,
még pedig olyan helyiségben, a hol a hus a fagv ellen
védve van. Ezutan a hust letoroljik, mogyoronagysagu
kockakra apritjuk, 1/, kilo soval, 20 dekagram cukor-
ral, 40 dekagram durva szemcséjii borssal és /5 liter jo
vOrdsborral fiiszerezziik. A borban elézbleg 3—4 gerczd
fokhagymat aztatunk egy ora hosszat. Voroq bor he-
lyett rumot is hasznalhatunk. Ezek utan az egész hust
addig apritjuk, mlg a szalonna és hus apré kockaalaku
darabokra van vagva. A marhabelekbe toltott szalamit
20 fokos soeleben dztatjuk, zsineggel atkotjik, harom
napig préseljiik és a levegén szarlt]uk Ezt a szalamit,
éppen ugy, mint a milandi szalamit, meg kell fistdlni.

Bolgar préselt szalami.

A bolgar szalami felerészben marha-, felerészben
sertéshusbdl készil, de inas részeket nem szabad hasz-
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nalni. A sertéshust hiivos helyre tessziik, hogy kissé
megkeményedjék, mert akkor jobban és egyenleteseb-
ben lehet vagni. A marhahust a ringagépen egészen
finomra, a sertéshust pediglen rizsszem nagysagura ap-
ritjuk. A gyartasi idény oktobertél marcius végéig tart.
A pépet borson és son kiviil timionnal (egy kellemetlen
szagu koménymag fajtaval) és fokhagymaval fuszerezik,
a mit a bolgarok nagyon kedvelnek. A szalamit marha-
belekbe toltik, de csak lazan. A mint a kolbasz elkésziilt,
azonnal szell6s helyre, s6t néhany orara az ajto elé, a
napra aggatjak. Ha a szalami-hurka megszaradt, mas-
nap préseljik és azutdn ismét szell6s helyre aggatjuk.
Ezt az eljarast tobb napon at ismételjik, a préselés nap-
rél-napra er6sebbé lesz. Ha a szalimi mar 8 napos, csak
minden harmadik napon préseljiikk néhany oéra hosszat.
harom hét mulva csak minden nyolcadik napon kell
kissé utanapréselni. Igy tart ez hat hétig, akkor a sza-
laminak mar egészen keménynek és mindkét oldalan
egészen simanak kell lennie. Az igy elkészitett szalamit
azutan elraktarozzuk.

A jobb mindségi szalamit Bulgaridban haromne-
gyed rész sertéshusbol és egynegyed rész marhahusbol
készitik. Ha az id6jaras kedvezd, tiszta sertéshusboél is
készitenek szalamit, mely azutan természetesen szebh
szinii és jobb izii. A préselés csavarokkal ellatott sajtok
segélyével torténik.



Virds kolbaszok.

A voros kolbaszok csoportjaba a tormas, a bécsi, a
frankfurti tormas, a parisi, a krinolin, a knakk, a szafa-
ladé, az augszburgi stb. tartoznak.

Minéségiik nagy meértékben fiigg a huspép (prad,
Brat) elkészitését6l, a miért is ennek az elkészitését
irom le els6nek, mig az egyes kolbasznemeknél csak a
huspép mennyiségét fogom jelezni.

A huspép készitése.

Legalkalmasabb hozza a 2—3 éves tarka bika, a
melynek husat levigas utan azonnal kicsontozzuk. A
vastaghusokat rogton szét kell bontani és az inakat és
a faggyut kivagni. Ezutdn a tiszta hust ujjnyl vastag
szeletekbe vagjuk, jol atsozzuk és széjjelteritjik, a zuzo-
gépen hiaromszor ateresztjik és a husdaralé finom ko-
rongjan ledardljuk. Ha ez megtortént, megfelels sét és
salétromot adunk hozzd, vizzel jol atdagasztjuk és foly-
tonos dagasztas kozben annyi vizet o6ntink hozza, hogy
a pép folyékonysagig hig lesz. Ezt a hig pépet tarta-
lyokba helyezziik és mas napig hiivés helyen tartjuk, a
mikor mar a kiilonb6zé vords kolbaszfélék készitéséhez
hasznalhatjuk, mert ekkorra mar egészen megsiiriisodik.

Megjegyzem, hogy a féldolgozisnal mindig elészor
a Jobb husrészek keriilnek sorra, ugymint comb, la-
pocka, hitszin, tarja, oldalas stb.



Tormas.

A marhahus meleg allapotban fdldolgozand6 és
annyi vizzel hosszabbitandé meg, a mennyit megkivan.
Az ilyen uton nyert pép masnap vagy harmadnap fol-
dolgozandd, hozzatéve 25 szdzalék disznohust, 25 sza-
zalék szalonnat, a szilkséges fiiszerekkel. Az igy nyert
pépet birkaszatlingokba kell tolteni és a kész virslit egy
ora hosszat fistolni és utdna 70 fokos vizben kifézni és
hideg vizben lehiteni.

Szalonnas parisi.

A huspépbdl erre a célra mindég az elsé mindséget
vessziik, ujbdl jol kigyurjuk, kozben fehér borssal fii-
szerezzik.

Ha ez megtortént, korilbelil 10 kilogram pépre
2 kilogram tokaszalonnat t6kén borsonagysagura Ossze-
vagunk és az el6bb leirt modon kidolgozott péphez
hozzagyurjuk és igy elkészitve azutan tetszésszerinti
béségii marhavakbélbe toltjik, jo szorosan lekotjiik,
azutan leszaritva, szép pirosra megfistoljik és 75 fokos
vizben a b6séghez mérten egy és fél két oraig kif6zazik.
Kif6zés utan hideg vizben lehiitjitk és leszdradas végett
kirakjuk.

(Bécsi) sovany parisi.

Ennek az elkészitésénél teljesen a font leirt modon
jarunk el, azonban azzal a kiilonbséggel, hogy a hozza-
valé tokaszalonnit nem tdkén vagjuk, hanem a hus-
dardld (Wolf) legfinomabb korongjan ledaraljuk ¢s ugy
keverjik a péphez.

Krinolin.

A kész szalonnas parisi pépjehez keves fokhagymat
keveriink, finoman ledorzsélve. Ezutan koszorubélbe
toltjiik, korilbelil félméteres darabokat koszoruba ko-
tink, kifistoljik és 75 fokos vizben 15 percig kifézziik.
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Bécsi knakk-kolbasz.

A kész bécsi-parisi pépet koszorubélbe toltjik, ko-
riilbeliil 14—15 dekagramos darabokra lekétjik és ugy
jarunk el tovabb, mint a krinolinnal.

Bécsi tormads.

A béesi tormashoz a parisi készitése utan megma-
radt legfinomabb pépet vessziik, a mit ugyancsak fehér
borssal jol kigyurunk. Ennek megtorténte utan egy har-
madrész szalonnat finomra ledaralva hozzagyurunk.
Miel8tt az anyag benyomasahoz hozzafognank, egy ki-
sebb darabbal probat tesziink. Ha nagyon leveses volna,
még tiszta pépet gyurunk hozzd, ha pedig nagyon to-
mott volna, akkor vagy disznohust, illetve szalonnat te-
szink még hozza, vagy pedig megfeleléen vizet. Ezutan
b6 juhbélbe benyomjuk, 14—15 dekagramos parokba
parozzuk, fiistolé palcakon cl8szor a fiustolében lesza-
ritjuk, azutan szép sargara megfistoljuk. Ha ez meg-
tortént, 72 fokos vizben 6—8 percig kif8zzik, utana pe-
dig langyos vizben le hagyjuk hiilni.

Frankfurti tormas.

A frankfurti tormas pépje ugyanugy készil, mint
[6ntebb olvashato, azzal a kiilldnbséggel, hogy lehet
hozza venni finomra daralt inakat és 8—9 dekagramosra
parozzuk &ket.

Szafalade.

Ehhez a kolbdsznemhez az inasabb husrészekbdl
késziilt pépet hasznaljuk és vehetiink hozza a pépkészi-
tésnél visszamaradt inakbol is.

De mert, ezek a husfélék kevés kotdanyagot tartal-
maznak, kevés burgonyalisztet vagy mas kotéanyagot
1s vegylnk hozza. A fiiszerezés fehér borssal és paprika-
val torténik. A péphez kevés aprora vigott szalonnat 1s
kell keverni, a mi utan koszorubelekbe toltjiik ¢s 8—9
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dekagramos darabokra lekotjik. A tobbi eljaras
ugyanaz, mint a knakk-kolbasznal.

Augszburgi.

Az augszburgihoz ugyanazt a pépet készitjik, mint
a bécsihez, parisihoz, de vehetiink hozza egy kevés buza-
lisztet és néhany tojast. Ezt betoltve olyan darabokba
kotjik, mint a szafalddé, azzal a kiilonbséggel, hogy
nem kell fiist6lni, hanem 72 fokos vizben 12—15 percig
kif6zni.

Fehér szafaladé.

A febér szafalidéhoz a szalonnas parisihoz hasonld
pépet készitiink, illetve abbol vesziink. A tdbbi eljaras
ugyanaz, mint az augszburginal.
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Nyersen ehetd szaraz kolbaszok.

Nyers kolbaszaruk készitése.

Nyers kolbaszok alatt mindazon kolbaszokat ért-
jik, a melyeket nyers husbol készitenek és nyersen, te-
hat f6zés nélkiil fogyasztanak. Ez okbol a nyers kolba-
szokhoz sziikséges hus tekintetében is mindaz, a mit a
j6 husaruk pacolasanal mondottunk, figyelembe veendo.
Csak azt jegyezziik még meg, hogy nyers kolbasz készi-
téséhez olyan allatok husa a legalkalmasabb, melyek a
j6 hizlalas utan a levagas el6tt 2 napig pihennek. A
szarvasmarhdk ne legyenek 3 évnél, a sertések 10 ho-
napnal fiatalabbak. A szarvasmarhak (akar okrok, akar
tehenek) ne legyenek kovérek, de tul sovanyak sem.
Izomzatuk élénkszinii és kemény, szairaz tapintatu le-
gyen. Ugyanez all a sertéshus tekintetében, azzal a ki-
egészitéssel, hogy a nyers kolbaszokhoz fdldolgozandé
zsir fehér, szaraz legyen. Ha ily minéségi nyers anyag
all rendelkezésiinkre, akkor szabalyszeri eljarassal fests-
anyagok nélkil is jomindségii arut készithetiink. Hang-
sulyoznunk kell, hogy a nyers kolbaszok eldallitasanal a
legnagyobb tisztasig mellézhetetlen {5ltétele a sikernek.
Epp ugy nagy sulyt kell fektetniink kifogistalan szer-
szaumokra, ¢les ringakdsekre és fehér gyertyanfabol ke-
sziilt, sima tékékre. Az egyes kolbasznemek leirasinal
megadott salétrommennyiségnél tobbet semmi szin alatt
se hasznaljunk, mert maskiilonben a kolbasz finom izét
tonkretessziik és a kolbiszon crés zoldessziirke szélek
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keletkeznek, melyeket eltavolitani tobbé nem lehet. Ne
hasznaljunk friss hust, mert a tapasztalat bizonyitja,
hogy a frissen vagott husbol készilt kolbaszok kivétel
nélkiil szivésak, holott az allott husbol olyan kolbaszok
készithetdk, melyek a legfokozottabb kivanalmaknak is
megfelelnek.

Mitol fakul el a szdraz kolbdasz szegélye?

Nem egyszer esik meg, hogy a leggondosabban ké-
sziilt kolbasz sziirke szegélyt kap, a mi nagyban csok-
kenti az értékét. Ez azonban csak olyan helyen szokott
el6fordulni, a hol a kolbaszt fistolés el6tt szaritjak. A
hol ellenben a friss kolbaszt egyenesen a meleg fiisthe
akasztjak, ez az eset csak ritkan all be. Barmilyen hat-
ranyos is ez a baj, azért nincsen ok arra, hogy iindjart
kétségbeessiink, kilonosen akkor, ha a szirke szegélyt
a gyakori héviltozas, valamint az a koriilmény okozta,
hogy a kolbasz ismételten nedves lett. Ha a sziirke sze-
gélynek mas oka van, akkor is lehet a bajon segiteni. ha,
a kolbaszt néhany napra 18 R fokra meiegitett helyi-
ségbe tessziik. Ugyelniink kell azonban arra. hogy a he-
lyiség hémérséke d¢jjel-nappal lehet6leg egyforma  le-
gven. A hémérsékingadozasnak rossz hatasa van a kol-
ba%m a. 6s ha nem allandé a hémérsck, éjjel gyakran
karba vész az eredmény, a melyet nappal elértiink. Meg-
jegyezziik azonban. hooy sziirke szegélvnek ilyen mes-
lerséges mddon valo eltiintetése nem allando jellegli és
ha 1lyen kolbasz az ismdételarusitéhoz keril, .luglxosobb
8 nap mulva a koibasz szegélye ujra elszinesedik, sotét-
sziirkévé vagy barnavd valik, ha csak nem tartjak
meleg szobaban folakasztva. Az alabbiakban ismertetni
l\lVdn]u]\ az elszinesedés okait f8képpen olyan kolba-
szoknal, a melyek fiistolés el6tt szarittatnak.

L. Ha friss kolbaszt olyan helyiséghe tesziink. a
mely levegét és vilagossagot nem kap IOOd labb két ol-
dalrol, akkor a kolbasz azon a részén, a ho] a vildgossag
nem ¢ri, rendszerint megfakul. vagy sziirke S/eﬂelyt kap
A kolbdsmal\. hogy lufogastalan legyen, sziiksége van a
vilagossagra is. Vonatkozik ez féképpen azokra az cso-



tekre,a mikor a kolbaszt mazsaszamra gyartjak.Ha nem
torddiink a kolbasszal és azt egészen magara hagyjuk
és nem gondoskodunk arrél, hogy a helyiség hémérséke
lehet6leg allando legyen és éjjel se szalljon R + 4 fok
ald, akkor a legkedvezbbb esetben is sziirke szegélyt
kap, legtobbnyire azonban egészen elfakul.

2. A kolbasz széle abban az esetben is elfakul, ha a
kolbasz a szaritas alkalmaval elnyalkasodik ¢s a nyalkat
idejekoran nem mossuk le. A nyalkat azonnal, a mint
észrevessziik, meleg sosvizzel — a mibe kevés oldott
bérsavat ontiink — le kell mosni. Az olyan kolbaszt. a
melyet szaritas végett folakasztunk, naponkint néhany-
szor meg kell nézniink, hogy esetleges bajoknal azonnal
intézkedhessiink.

3. Ha a kolbasz, illetve a bél mar szaraz is, de sza-
raz penész lepi el, a kolbasz széle elszinesedik, ha a pe-
nészt azonnal le nem mossuk, vagy csetleg szarazon le
nem toriljik.

4. Ha a kolbaszt szaritas végett még frissen fiistbe
akasztjuk és nem iigyeliink arra, hogy a hémérsék éjjel-
nappal lehet6leg allandé legyen, a h&émérséknek na-
gyobbmérvii ingadozasa, {6képpen pedig R + 16 fok ala
valo siillyedése kovetkeztében a kolbasz sziirke vagy so-
tétszini szegélyt kap. A sotét szegély mar csak akkor
vehetd észre, ha a fiistolés mar jo elérehaladt.

5. Kisebb hentességekben, a hol gyakran nagyon szii-
kében vannak a helyiségeknek, a kolbaszt gyakran a pit-
var mennyezetére akasztjak. Ha nem torténik gondos-
kodds az irdnt, hogy a kolbaszmiihely géze ne maradjon
a pitvarban, akkor még szerencse, ha a kolbasz csak
sziirke szegélyt kap. A meleg g6z ugyanis a legartalma-
sabb valami, a mi a kolbaszt érheti.

6. Ha a kolbasz a szabad levegére van akasztva.
példaul a padlason, tornacban stb. ¢s itt meglagy, nem
szabad melegitéssel visszaszerezni piros szinét, mert
akkor a legkedvezébb esetben is sziirke szegélyt kap, a
legtobbszor azonban az egész kolbasz megszirkil. Ha
tehat a kolbasz megfagyott, maradjon addig a helyén.
a mig a természetes melegt6l fol nem enged. Ugyeljink
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azonban arra, hogy a kolbaszok ne 16gjanak nagyon szo-
rosan egymas mellett.

A kolbasz sziirke szegélyének oka lehet az is, hogy
a toltéshez hasznalt bél beliil vizes volt. A bél belsejében
levé viz a hust halavannya teszi és az sohasem pirosodik
meg tobbé.

Ha tulsok kalisalétromot tesziink a kolbaszba, ak-
kor is megfakul a szegélye, ha ugyan az egész kolbasz
nem fakul meg; azonkiviil pedig ilyen esetben a kolbasz
nagyon szaraz és fanyarizi lesz.

A kolbdsz fako szinének okai.

Az elébbiekben foglalkoztunk azokkal az okokkal,
melyek miatt a kolbasz szegélye elszinesedik, megfakul.
Nem ritka eset azonban, hogy a kolbasznak nemcsak a
szegélye, hanem az egész kolbasz piszkos sziirke szint
kap. Ennek rendszerint haromféle oka lehet: 1. rossz-
mennyiségii, vizenyés hus és puha zsir; 2. a salétrom
vagy a so olyan alkatrészeket tartalmaz, a melyek a kol-
basz atvorosodését megakadalyozzak; 3. a kolbasz sza-
ritasanal a hémérsék nagymérvii ingadozasa. Egy ne-
gyedik eset is képzelhets: a kolbasznak okszeriitlen ke-
zelése a fistolés alkalméval, minek folytdn a kolbasz
vagy egészen sziirke lesz, vagy legalabb belilrél képzé-
dik egy sziirke mag.

1. Ha sildny mindségii, vizeny6s hust dolgozunk
fol, el6re is szamithatunk ra, hogy a kolbasz faké szinii
lesz. Ha j6 min8ségii hust puha zsirral a ringakéssel
finom kolbaszpéppé vagunk, az apré husrészeket a zsir
egeszen bevonja, minek folytan azok nem léphetnek
szoros érintkezésbe, a mi pedig okvetlenil sziikséges
ahoz, hogy a kolbasz piros szint nyerjen. Csak a leggon-
dosabb elbanas mellett érhetd el, hogy ezek a kolbaszok
a szaritas alkalmaval mégis atpirosodjanak. Ennek egyik
fofeltétele azonban, hogy a szarito helyiségben éjjel-nap-
pal egyenld alland6 hémérsék uralkodjék. Az els§ idé-
ben nem annyira a héfok magassiga, mint inkabb az
allandosaga fontos. A szarité helyiséget kalyhakkal.
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lég-, viz- vagy gdzfiitéssel melegithetjiik, de mindez csak
abban az esetben célszerii, ha a fiités szabalyozhato.

2. Nem egyszer fordul els, hogy a s6 olyan vegyl
alkatrészeket tartalmaz, a melyek a kolbasz atvor6so-
dését megakadalyozzak. Még nagyobb elévigyazattal
kell lenniink a salétrom hasznalatanal. Csakis klorka-
llummal tisztitott kali salétromot alkalmazzunk. De
kilénben is banjunk takarékosan a salétrommal, mert
ha béven tesziink beldle a kolbaszpépbe, a kolbasz fako
vagy egészen sOtét szini lesz.

3. Hogy kifogastalan kolbaszt kapjunk, a helyisé-
get, a hol a kolbaszt szaritjuk, gyakran kell ellendriz-
niink és ugyeljink arra, hogy a helyiség kelléen szelléz-
tessék és hogy rendes hémérseéke legyen. Hianyos szel-
16zés és hémérséknek éjjel vagy nappal val6 nagyobb-
mérvi ingadozasa a kolbaszt annyira befolyasolja, hogy
husa egészen sziirke lesz.

A padlasra vagy mas nyilt helyre, a hol az aru a
hidegnek és a kiils§ h6mérséknek a legnagyobb mérvben
van kitéve, ne vigytik a kolbaszt szaritani, kilonosen, ha
a kolbasz ezeken a helyeken megfagyhat. Ha az ilyen
helyeken szaritott kolbasz nem is fakul meg egészen, a
hideg folytan veszit a szinéb6l és mindenesetre csak
masodrendii arut szolgaltat.

Az olyan kolbasz, a melyik tulhamar megszikkad,
azaz a bél idének elbtte szaradni kezd, és szaraz penész
képzédik rajta, szaraz ledorzsoléssel vagy lemosassal
sem 6vhaté meg tobbé az elfakulastol. Ez a szaraz pe-
nesz legnagyobb ellensége a kolbasznak és mihelyt a
legcsekélyebb nyomat észrevessziik, a kolbaszt le kell
mosnunk. Hogy a kolbaszok egyenletesen szaradjanak
¢s atvordsodjenek, gyakrabban ataggatjuk olyképpen,
hogy az alul fiiggott kolbaszt feliilre, a felsét pedig alulra
tessziik. Az elél fiiggd hatra, a hatul fiiggd pedig elére
Keriiljon.

Az olyan kolbasz, a meylik tulhamar megszikkad,
dott, csak ritkan kap sziirke szint, ha lemossuk, termé-
szetesen a nyalkat sem szabad hosszabb ideig a kolba-
szon hagyni. De az ilyen kolbasznak is a szegélye el-
fakul, a min tdbbé nem lehet segiteni.
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4. Ha a kolbészt frissen fiistoljik, vagy olyan helyi-
ségbe akasztjuk. a melynek falai izzadnak, vagy a hol a
nedvesség csOpog, szlirke vagy sotét szint kav, mihelyt
a hdmérsék éjjel erésen csokken. Az ilyen kolbasz a fiis-
tolés utan néha még elég tetszetds, de a raktaron naprot-
napra jobban megromlik.

Hogyan kell nyaron kolbaszt késziteni.

Sok hentesmester karosodik azaltal, hogy nyaron
eltartasra szant kolbaszokat készit, ezek a kolbaszok
azonban nem érnek meg rovid id6 alatt, és hénapok
sziikségesek gyakran, mig az ilyen kolbasz kimérhat5.
Fzért tehat a hentesek, ki tobbet, ki kevesebbet, de
mindegyikiik mar télen allitja el a kolbaszokat. hogy
nyaron elegend6 készlete legyen. Csakhogy a kolbasz-
nak télen vald elkészitése tetemes befektetést igényel,
azonkiviil a kolbasz hosszu id6 alatt sulyabodl is sokat
veszit, de eléfordul az is, hogy egyik vagy masik kolbasz
sziirke szint kap. Egy sz6val a nyari honapokban sziiksé-
ges kolbasz télen vald eléallitisa nagy kockazattal és
sok kellemetlenséggel jar. Hogy mindennek elejét ve-
gyuk legcélszeriibb a kolbaszt mindig sziikség szerint
nyaron eloalhtam, meég pedlg a kovetkezd modszer
szerint:

A pihent allatok husat finomra vagjuk és csak bors-
sal és kevés salétrommal fiszerezziik (tehat sot nem
adunk hozza), azutan ujra egész finomra vigjuk a ringa-
gépen és Vastagbelekbe toltjik. Ekkor azutan 16%-os
pacold lét készitiink és a kolbaszt 2—3 napra ebbe a
lébe rakjuk.

Ezen 1d6 eltelte utan a kolbaszokat hideg vizben
megmossuk, fiist616 nyarsakra huzzuk, néhiny napig a
levegén hagyjuk szaradni, azutan fiistbe akasztjuk, a
hol roévid idé mulva eléggé megkeményedik és kimér-
het6 lesz.

Ennek az eljarasnak egyik tovabbi elénye, hogy a
hus nem ragados, hanem omlossa lesz.
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Uj modszer a viznek elvondsdra a szaraz kolbdsznal.

A szaraz kolbasz készitésénél nagyon fontos ujitast
jelent egy ujonnan foltalalt késziilék, mely a szaraz kol-
baszhoz sziikséges hushél 100—150°/-kal tobb vizet
von el, mint a mennwt az eddig ismert médszerek sze-
rint elvonni lehetett.

A viz elvonasanak a szaraz kolbasz készitésénél ed-
dig jelentékeny hatranyai voltak. A sajtolas vagy koz-
ponti futégép alkalmazasanal nagy mennyiségi fe-
hérnye lett kivonva a husbol, pedig a fehérnye a szaraz-
kolbasznal mint kotdszer nélkilézhetetlen.

Sok kivanni valét hagyott az a moddszer is, mely
szerint a hust fatablikra teregették. Ha ezek a tablak
elég ferdén allottak, az alsé részen a huslé elég jo folyt
le, de a kozéps6 és fels6 részbdl a husréteg stirisége
folytan nem birt a viz lefolyni.

Nem volt célszerii a husnak fuzfavesszékbol késziilt
kosarakba valo elhelyezése sem, mert ezen modszernél
sem volt a huslének elegendé lefolyasa, ezen feliil pedig-
len a hust ismételten kézzel kellett megforgatni, a mi
hatranyos befolyassal volt a minéségre. De a legnagyobb
hatranya ennek a mddszernek az Vo]t, hogy a kosarak
alapos tisztitasa lehetetlen volt, minek folytan a kefével
hozzaférhetetlen helyeken iddvel nyak rakodott le és
baktériumok képzédtek.

Az uj késziilék mindezen hatranyokat megsziinteti,
és a fenti médszerek Osszes elényeit egyesiti. Az eljaras
a kovetkezd :

Az dsszevagott hust a késziilékre ontjik és egyenle-
tesen elosztjuk. A késziiléknek racs alaku kiilseje van
¢és ennélfogva a levegd minden oldalrél hozzaférhet a
hushoz és szarlthat]a azt. Ha a hust 24 éraig hagyjuk
sziradni, 12 6ra utdn meghuzzuk a késziléken levé fo-
gantyut, mialtal a racsot képez6 palcikak fele 2—3 cen-
timéternyire emelkedik és 25 centiméternyire el6re tola-
tik. Ezaltal a hus helyzete teljesen megvaltozik, a nél-
kil, hogy kézzel hozzaértiink volna és elvesziti a nedv-
nek azt a mennyiségét, melyet okvetleniil el kell téle
vonnunk, ha jo és frissen folvaghato kolbaszt akarunk
késziteni.

Bittner J.: Finom hentesdruk kdnyve. 4
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Braunschweigi huskolbasz.

Ha a huséarak lehet6vé teszik, ezt a legcélszeribb
tiszta sertéshusbol késziteni. E.célra a legalkalmasab-
bak a sonka- és szalonnakészitésnél el6allé hulladékok.
Mindenesetre azonban igyeljink arra, hogy a tulsago-
san vastag zsirt kiszedegessiik, mert ez nem j6. Braun-
swelgl kolbaszba toltelék két rész zsiradék, harom rész
sovany husbél alljon. Ha kenytelenek vagyunk marha-
hust is hasznalni, akkor ugyanannyi vastagabb hassza-
lonnat is adjunk hozza. Ez utobbi esetben a marhahust
elézetesen egészen finomra kell vagni a ringagéppel, ha
azonban csak sertéshust hasznalunk, akkor az egész pé-
pet egyittesen vagjuk finomra. A mikor a pép mar
majdnem egészen finomra van vigva, 10 kilogramon-
ként 35 dekagram soval, 3 dekagram fehér borssal és
csak egyharmad dekagram salétrommal fiszerezzik.
Ha a pép a fiiszerrel egyiitt mar egész finomra van
vagva, az egészet kolbasztolté géppel tiszta, szaraz és
szilk marhabelekbe toltjilk, kissé szaradni hagyjuk a
kolbéaszt és mikor atvordsodott, hideg fiistben vilagos-
barnara fiistéljik.

Braunschweigi huskolbdsz II.

Ehhez a kolbaszhoz az ugynevezett ,,ausputz‘-ot.
a sonka és szalonna korilvagasanal keletkezé hulladé-
kot hasznaljak leginkabb. Ha ilyen nincsen, a hasrész
vagy lapocka is hasznalhat6é. A zsiradék és hus aranya
2:3 legyen. Ha a hus jél kihiilt, azt a husvagé két mili-
méteres korongjan athajtjuk, vagy ringakéssel finomra
vagjuk. A tolteléket 10 kllogmmonkent 35 dekagram
soval, 3 dekagram fehér borssal és egyharmad deka sa-
létrommal fuszerezzuk Ha a toltelék mar jol at lett
gyurva, folaztatott, légen szaritott koszorubelekbe
toltjik, kissé megszémritjuk és hideg fiistben szép vila-
gosbarnara fistoljik.

Cervelat-kolbdsz tiszta sertéshusbol.

25 kllogram kolbaszhoz 17!/, kilé sovany, szaraz
disznohust és 7'/, kilogram friss, kemény szalonnit —
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vastag szeletekre vagva — éles ringakéssel fél finomra
vagunk. Ezt a pépet 1 kilogram séval, 10 dekagram
borssal és 8 gram salétrommal fiiszerezziik, azutdn to-
vabb vagjuk mindaddig, mig a szalonna mustarmag
nagysagu darabokra van vagva. A pépet ekkor tiszta
kozépbelekbe toltjik, meg pedlg j6 keményre, a kolba-
szokat kissé szaritjuk és lehetSleg hiivos helyen — leg-
alkalmasabban éjjel — szép Vilégosbarnéra, fustoljik.

Tartos cervelat-kolbasz marha- és sertéshusbal.

Ha jo kemény cervelat-kolbaszt akarunk késziteni
¢s abban nagyobb mennyiségii hatzsirt folhasznalni,
legcélszeriibb a kolbaszhoz 3 egyenlS rész marhahust,
diszndéhust és zsirt venni. E célbdl 10 kilogram jol tisz-
titott marhahust 1 ora hosszat jo finomra vagunk; ek-
kor 10 kilogram sovany sertéshust adunk hozzd és ezt
a marhahussal egyiitt 10 percig a ringaval vagjuk, mi-
nek megtorténte utan 10 kilogram kemény, finom sze-
letekre vagott hatzsirt keveriink bele. Ezutan az egészet
addig vagjuk, mig a zsir borsonagysagu darabokra van
vagva. Most 1 kolo 20 deka séval, 8 deka 6rolt és 4 deka
egész fehér borssal és 1 deka kalisalétrommal fiiszerez-
ziikk a vagdalékot. Most megint a ringakés ala tessziik
az egész keveréket és addig vagjuk, mig a zsir kdsaszem
nagysagura van vagva. A kolbasz készitésénél azutan
ugy jarunk el, mint azt a sertéshusbol késziilt szafaladé-
kolbasznal leirtuk. A toltéshez épp ugy hasznalhatunk
végbelet, mint kozépbelet.

Nyari cervelat-kolbasz.

Hogy nyaron is szeletelésre alkalmas cervelat-kol-
baszt készitsiink, arra kell igyelniink, hogy a folbaszna-
landé marha- és sertéshus, [6leg pedig a zsir kivalé mi-
néségii legyen. A marhahusnak (bika- vagy tehénhus-
nak) mindenekel6tt szaraznak és pirosnak kell lenni, a
huson lev§ zsirnak, a melyet ezen kolbasznal nem fej-
tunk le, nem szabad fénylenie és zsiroznia. Ha piros ¢s
szaraz sertéshust nem lehet kapni, inkabb sertéshus nél-

4*
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kiil csinaljuk a kolbaszt és ekkor 20 kilogram marha-
hust vesziink (nyakat vagy szegvet). A hust 1 deka sa-
létrom és 20 deka so hozzaadasaval finomra vagjuk, a
vagdalékhoz hozzakeverink 10 kilogram finom, szele-
tekre vagott hatzsirt, a mibdl 2'/,—3 kilogramot sziraz
fodorhajjal is potolhatunk, az egészet addig vagjuk, mig
a zsir borsonagysagu, akkor 12 deka Orolt fehér bors-
sal, 1 kilogram soval fiiszerezziik és még 3 deka hor-
savat adunk hozza. Most az egészet addlcr vagjuk, mig
a zsir kendermag nagysagu. A toltésnél ugy jarunk el,
mint a tartos szafaladekolbasz toltésénél, azzal a kii-
lonbséggel, hogy disznévégbél helyett sziikebb diszno-
belet hasznalunk. A kolbasz veszit izébél, ha a hust és
zsirt el6re sozzuk, ellenben ajanlatos a hust és zsirt f6l-
dolgozas elStt hiiteni. A nyari szafaladékolbaszt. a
mennyire lehetséges, a kora reggeli orikban készitsiik.
A tbltott kolbasznak besozasa szmtm art az iznek; leg-
tandcsosabb a kolbaszt jo lassan szaritani; erre a oélra
legalkalmasabbak a félig nyirkos pincék, melyek szel-
16zheték. 5—6 nap alatt’a kolbasz atpirosodik és any-
nyira megszilardul, hogy ha tovabbi 2—3 napig 15—18
RY-nal fistoljik, vagasra cérett lesz. Megjegyezziik, hogy
ezt a kolbaszt lehet('ileg minden héten frissen kell ké-
sziteni.

Wesztfiliai cervelatkolbdsz.

A ki a jol atfistolt cervelat-kolbaszt szereti, tobbre
becsiili a wesztfalial szafaladékolbaszt minden masnal.
Es ennek meg is van az oka. Rendesen ugyanis csak a
a teljesen zart fistolkben fiistolik a hus- és kolbasz-
arut firészporral. Wesztfaliaban tobbnyire egészen
nagy, 3—4 emeletes fiistolékben torténik a fistoles, a
hol a meleget és fiistot bikkfa-hasibok szolgaltatjak.
A fiistolés nyitott ablakoknal torténik és e colbol min-
den emeleten megfeleld szamu ablak van, melyek azt
a célt szolgaljak, hogy részben levegét juttatnak a fis-
tol6-helyiségbe, részint pedig a filistét lehitik.

Vegyiink legfeljebb 10 kilogram jol kiinazott, er8s
marhahust, ezt félfinomra vagjuk. 12!/, kilogram ke-
mény, vékonyra szeletelt szalonnat adunk hozza ¢s az
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egészet oly finomra vagjuk, hogy a szalonna mar csak
egészen apré darabokban ismerhets fol. Vagas kozben
folytonosan keverjik a pépet és akdézben 1/, kilogram
sot, 5 dekagram salétromot, 15 dekagram nadcukrot és
20 dekagram torott fehér borsot adunk hozza. Ennek
megtorténte utan 27!/, kilogram kiinazott diszndéhust
adunk hozza. Az egészet most kell finomra vagjuk. A
pépet jo szilardan téltjik vastagbelekbe. Hogy a viz a
kolbaszokrdl lefolyjék, rudakra aggatjuk 24 orara, az-
utan 6—8 napig fiistoljik, hogy kiszaradjanak és a kellg
szint kapjak.

Cervelat libahushol.

A libahusbol késziilt cervelat valamennyi [istolt
kolhasz kozt a legszebb és készitése kiilondsen olyan vi-
dékeken ajanlatos, a hol a libak tenyésztésével és hizla-
lasaval foglalkoznak és igy a libahus is eléggé olcséd. 6
kilogram so6tét sertéshust oreg sertésekbdl jol megtisz-
titunk ¢s 1 kilogram jo, kemény, apré darabokra vagott
szalonnat adunk hozza és mindkettét a ringagéppel fél-
finomra vagjuk. Ezutan 3 kilogram sovany libahust, —
melyet el6zéleg jOl megtisztitottunk az inaktol és a zsir-
tol, — tesziink hozza (leginkabb combot vagy mellet) és
az egoészet 30 deka soval, 2 deka torott fehér borssal, fél
deka salétrommal, fél deka 6rolt gyombérrel, 1 deka cu-
Korral ¢és fél deka kardamonummal jo finomra vagjulk,
jol Osszegyurjuk és keskeny disznobelekbe toltjiik, még
pedig jo szorosan. Mint a masfajta szafaladét, ezt is
el6bb 8—10 napig szaradni hagyjuk és azutan hideg
tisthen sargara fistoljik. Kz a szafaladé soha sem lesz
szaraz, hanem a soviny libahusnak zsirtartalma kovet-
keztében mindig izletes marad.

Olasz fokhagymds kolbasz.

Az olasz fokhagymas kolbaszhoz — melyct Olasz-
orszagban ,salametti“-nek neveznek — foltétleniil

marhahus sziikséges. Készitési modja a kovetkez6: 15
kilogram kiinazott marhahust meglehetésen finomra vi-
gunk, azutin 20 kilogram sovany sertéshust adunk
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hozza, melyet a marhahussal egyiitt ujbol Osszeapri-
tunk. A vagdalékhoz aprénként félliter marsala-bort 6n-
tiink, melybe el6z6 nap néhany gerezd fokhagymat tet-
tink (a fokhagyma azonban nem jon a vagda]ékba,). Az
igy elkészitett pépet 2!/, kilogram soval, 2 deka salét-
rommal, 6 dekagram nadcukorral, 20 dekagram go-
romban 6rélt fehér borssal és 2!/, deka 6rolt kdrdamo-
niummal fiiszerezziik, a fiiszerezett pépet ujbol finemra
vagjuk és azutan 15 kilogram folszeletelt, kemény sza-
lonnat adunk hozzid. Most az egészet ringagépen ad-
dig apritjuk, mig a szalonna csak lencsenagysagu dara-
bokban latszik. Ekkor a vagdalékot levessziik a tékérél,
j6l atdolgozzuk, szik ser tcsbe]ekbe toltjik, még pedig
mefrlehetosen szorosra és 6—8 dekagramos kolbaszkakat
kétiink le. A kolbaszkakat 8—10 _napig szaradni hagy-
juk, azutan vilagossargara fustoljik.

Fokhagymas kolbasz.

25 kilogram szaraz fokhagymas kolbaszhoz 12'/,
kilogram kemény, szaraz tehénhust vesziink, ebbél a
vastag inakat kiszedjiik, a hust ringagépen egyszer meg-
vagjuk és 7'/, kilogram szaraz, soviny sertéshust
(leginkabb lapockat) adunk hozza és most az egészet
ringagépen majdnem finomra vigjuk. A vagdalékhoz
ezutdn 5 kilogram vékony szeletekre vagott szalonnat
adunk és az egészet ujra a ringagéppel egyszer megvag-
juk. Ha ez meovtortﬂnt, a vagdalékot 1 kilogram soéval,
1 dekagram saletrommdl 2 dekaaraln cukorral 7 deka-
gram fehér borssal és egy oerozd foghagymaval fiisze-
rezzikk. A fiszerezett vagvdalekot most a ringagépen
addig vagjuk, mig a szalonna borsészemnagysigura
van vdigva, azutan jol atgyurjuk és kozépboségii szalag-
belekbe toltjik. A kolbaszokat lassan szaritjuk és mcér-
sékelt melegben szép vilagosharndra fiistoljik.

Vastag kolbasz.

A kiilonbozé hulladékok igen jol értékesitheték a
kolbaszkészitésnél. 30 kilogram vastag kolbaszhoz 4'/s
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kilogram marhahust vesziink, melyet meglehetésen
finomra vagunk és vagas kozben 9 kilogram kemény sza-
lonnat keveriink hozza. Azutan 16!/, kilogram sovany
sertéshust adunk hozza, az egész tolteléket 1 kilogram
8 deka séval, 1 dekagram salétrommal, 12 deka gorom-
ban 6rolt borssal és 3 deka nadcukorral fiiszerezzik, a
minek megtorténte utdn az egész tolteléket j6 finomra
vagjuk és hurkatolté segélyével hosszu, de nem tulsago-
san nagy borjuholyagokba toltjik. Vigyazni kell azon-
ban arra, hogy toltés kozben ne jusson levegé a kol-
baszba. A kolbaszokat meglehetds lassan szaritjuk ¢s
3—>5 napig lehet8leg hiivos fiistben fiistoljik.

Hamburgi huskolbasz.

Ha 50 kilogram huskolbaszt akarunk késziteni, 15
kilogram jol kiinazott, szaraz marhahust a husvagé-gép
masodik korongjan athajtjuk, éles ringakéssel még ke-
véssé megvagjuk és 22!/, kilogram sovany sertéshust
adunk hozza, az egészet nagyjaban Osszeapritjuk, 12/,
kilogram apritott szalonnat keveriink hozza. Ha a vag-
dalék 6ssze van keverve, 1 kilogram 65 deka so6val, 2
deka salétrommal és 20 deka durvan meg6rolt fehér
borssal fiszerezzik és az egész pépet folytonos keverés
kozben a ringagéppel mindaddig vagjuk, a mig a hus
¢s zsir borsoszemnagysagu darabokra van apritva. Az
egészet atgyurjuk és bg vastagbelekbe toltjuk. A kolba-
szokat lassan szikkadni hagyjuk, mig 4tvérésodnek és
hideg fiistben szép aranybarnara fistoljik. — Ezt a kol-
baszt oly médon is készitik, hogy egyes alkatrészeit egé-
szen finomra vagjak és részben sertésbelekbe is toltik.

Lengyel kolbasz marhahussal.

A lengyel kolbaszhoz j6 a masodrendii marhahus,
peéldidul a vagdalt husnal el6fordulé hulladék stb. 20
kilogram ilyen marhahust &thajtunk a husérlégép
finom korongjan. Ehhez a vagdalékhoz azutin a tékén
10 kilogram sertéshust (vegyesen kovér és sovany hust:
¢s 10 kilogram atndtt hasrészeket adunk, 10 dekagram
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kéménymaggal, kevés salétrommal, mintegy 6 gerezd
foghagymaval és megfelelé mennyiségii s6val fiiszerez-
ziik és az egészet a husérlégépen addig vagjuk, mig a
sertéshus mintegy apré babszemnagysagura van vagva.
A vagdalékot apro, de b sertésbelekbe toltjiik, mint-
egy 25 centiméter hosszu kolbaszokat formalunk bel6le,
jol megszaritjuk és kissé meleg fiistben megfiistoljiik.

Lengyel kolbasz.

Lengyel kolbaszt a legjobb mindségii tiszta sertés-
husbol kell késziteni. Els6 sorban a jobb sonka és sza-
lonnahulladékokat dolgozzuk f6l, tovabba a sovany has-
részeket és lapockakat. A hust nem szabad nagyon 6sz-
szeapritani, ez okbdl a hust apritasa elétt kilogramon-
kint 3!/, dekagram soval, 3 gram fehér borssal, 2 gram
kéménymaggal, 1 gram majoranaval, !/; gram salét-
rommal és kevés reszelt foghagymaval fiszerezziik és
babszemnagysagura vagjuk. A vagdalékot szalagbe-
lekbe kell tolteni.

Ha a kolbasz jol megszaradt, hideg fiistben fiistol-
jik. Ha csak méasodrendi arut akarunk eléallitani, ak-
kor a disznohusba apritott marhahust is keveriink.

Nyéri szaldmi.

Kétharmad részben szaraz, szalas tehénhus és egy-
barmad részben kemény szalonna a legalkalmasabb
anyag a nyari szalamihoz. Ugy a tehénhust, valamint a
szeletekre vagott szalonnat éjjelre hiivos helyre tessziik
és koran reggel a ringagépen finomra vagjuk. A 10 kil6
vagdalékot 30 dekagram soval, 3 dekagram borssal és
!/; dekagram salétrommal fiiszerezziik. A szalonnit nem
szabad tulfinomra vagni.

Ha a vagdalékot a jo szarazra torilt belekbe tol-
tottik, a kolbaszokat finom konyhaséval bedorzsoljiik,
két napig teknSben hagyjuk, azutdn fél éraig vizben az-
tatjuk és olyan helyre aggatjuk, a hol gyénge léghuzam
van. 4—b nap mulva gyonge fiistben vilagosbarnara
fustoljik, még pedig lehetSleg éjjel.
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Roman ,grindem“.

Sok roman hentes szeptembertél marciusig kizaro-
lag ennek a kolbasznak a készitésével foglalkomk A
,grindem* nagyobbara bivalyhusbdl késziil, melyhez
neha jobb mingségli marhahust kevernek, sertéshust
azonban sohasem dolgoznd,k {6l a grindemhez, melyhez
minden hulladék hus elég jo és csak a vastagabb inakat
szedik ki bel6le. A hust a rajta lev6 zsirral egyiitt a hus-
vagd-gép kozéplinomsigu korongjan athajtjuk, vagyis
félfinorra (a rizsszemeknél valamivel finomabbra) vag-
juk, azutdn timionnal, fokhagymaval, paprikaval, bors-
sal és fahéjjal fiszerezzilk. A fliszerezett pépet marhabe-
lekbe toltjik. A kész kolbdszokat az els6 napokban a
napra aggatjuk, ha még oly nagy is a héség, minek foly-
tan gyorsan megsziradnak és megvordsédnek, azutan
szellés helyre, (az eresz ald) akasztjuk ¢s reggelenkint
préseljik., — de nem sajtéban, — hanem nyujtoéfaval,
éppen ezért torténik a préselés reggel, mert késébb a
bél megkeményedik és csak ¢jjel puhul meg ismét. Fo-
gyasztas el6tt a kolbészt a kalyhdn megsitjiik.

Kolbasz marhahushal.

30 kilogram marhahuskolbdszhoz 20 kilogram meg-
lehetésen szaraz bika vagy tehénhust és 10 kilogram
kemény, finom szeletekre vagott szalonnat vesziink. A
kust alaposan kiinazzuk, a hus-zuzé legfinomabb ko-
rongjan athajtjuk, vagy pedig 1 deka salétrom és 20 de-
kagram sé hozziadasa utan ringagépen jo finomra vag-
juk, hozzdadjuk a szalonnit ¢s most mindkettét egyiitt
addig vagjuk, mig a szalonna csak lencsenagysagu da-
rabokban lathato, azutan 1 kilogram séval ¢s 9 deka
borssal fiszerezziik, a minek megtorténte utan a pépet
mindaddig vagjuk, a mig a szalonna csak kasaszem-
nagysagu darabokban lathaté. Most a pépet kézzel kissé
dtgyurjulk, azutdn kozépbdségi tiszta kozépbelekbe
toltjik, mikozben tigyelink arra, hogy levegé ne jusson
a kolbaszokba.

A kész kolbaszokat kissé megszaritjuk ¢s hideg
fastben szép vilagos barnara fustoljik.
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Nyari plokkolbasz.

Ennél a kolbasznidl a siker féfeltétele, hogy a
lehetd legjobb mindségi szaraz, nyers anyaghol készit-
siik. A foldolgozasra szant marhahus ne legyen tulsago-
san sovany, a szalonnanak pedig, ha nem is kemény, de
zsirosnak nem szabad lennie. A toltelék 50 kilogram
marhahusbol, 25 kilogram er6sen atnétt sertéshusbol és

25 kilogram szalonnabdl késziil. A pépet 10 kilogramon-
kint 40 dekagram séval, 4 dekagram fehér borssal /3
dekagram salétrommal fiszer ezaiik. Legyen gondunk
rd, hogy ezen kolbaszok gyartasanal szerszamaink min-
dig ¢lesek legyenck; a nyersanyagot éjjelen at hilni
hagyjuk, és csak kihiilés utan toltjik a belekbe. Ha sulyt
fektetiink a kolbasz tartossagara, akkor a foldolgozands
marhahust gondosan ki kell inaznunk és a faggvutél meg-
tisztitanunk. Télen valamivel kevesebb s is elegendd,
a tobbi fiiszer azonban télen-nyaron egyforma. Ha fiit-
het§ szaritokamara nem 4all rendelkezéstiinkre, akkor
legjobb a fiistolést aprilis kozepére halasztani, és a kol-
baszokat addig megfistoletleniil zsirba rakjuk.

Krakdi kolbasz.

40 kilogram vastagrostu marhahust ¢és ugyan-
ennyl kemény, sotétszinii sertéshust — mindegyiket
kilon-kiilon — egy-egy kilogram séval megsozzuk, és 24
oraig sézottan allni hagyjuk. Kovetkez6 napon a marha-
hust ringagépen j6 finomra vagjuk és ha ez megtortént,
20 kilogram finom szeletekre vagott hatszalonnat keve-
riink hozza. Ha a szalonna a marhahussal egyiitt jol
ossze lett vagdalva, akkor hozzaadjuk a diszndhust és
az egészet majdnem egészen finomra vagjuk ¢s 2 kilo-
gram soval, 25 dekagram fehér borssal, 4 dekagram
salétrommal, 16 dekagram nadcukorral ¢s borospo-
harnyi rumban foéloldott paprikaval fiszerezziik. A pé-
pet ezek utin folytonos keverés kozben a ringakéssel
addig vagjuk, a mig a szalonna babszemnagysagura
nincs apritva. Most azutin a tolteléket kézzel alaposan
atgyurjuk és meglehetésen feszesen b koszorubelekbe
toltjik. A gombolyli kolbaszokat kozépiitt atkétjik,
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megszaritjuk és hideg fiistben fiistoljiik. Olyan vidéken,
a’hol a foghagymas Kolbaszt kedvelik, lehet kevés egé-
szen finomra reszelt foghagymat is a péphez adni.

Amerikai sertéskolbasz.

55—65 kilogram sovany marhahushoz 35—45 kilo-
gram disznozsiradékot kell vegyiteni, ugy, hogy 6ssze-
sen 100 kilogram legyen. A mennyiséget finomra kell
vagni és jol osszekeverni 2'/, kilogram jo burgonya-
liszttel és annyi vizzel, a mennyi hozza szikséges. Kz
utan sertésbélbe kell tolteni nem nagyon szorosan, ki-
lonben a f6zés alkalmaval félreped. A hozzavald fisze-
rek a kovetkez6k: 85—100 dekagram finomra 6rldtt so,
21—22 dekagram Orlott fehér bors ¢s 4—4 dekagram
Orlott cayennei bors, S/elecsendlovmdg és szerecsendio.
Kevés zsalya kitiné izt ad neki. A nyaron készitett kol-
haszokba 7 dekagram finom poralaku boérsavat kell
tenni, a mi a kolbaszt a megsavanyodastol megdvja.

Eltarthato knakkolbasz.

Bzt a kolbaszt a legcélszeriibb csakis az oktobertdl
aprilisig terjed6 idényben gyartani. 25 kilogram kol-
baszhoz 12!/, kilogram marhahust és ugyanannyi ser-
téshust vesziink. Ennek a kolbasznak a készitésénél ugy
a t8két, mint a ringakdst kozvetlentl a cervelat-kolbasz.
szaldmi vagy huskolbasz készitése utan lehet hasznalni.
A hulladékmarhahusbol az inakat gondosabban kell ki-
szedni, mintha huskolbaszt készitiink, tovabba a hust né-
hany oriig a gyartas elstt 1 dekagram soval behintve
dllani hagyjuk, ugy hogy a sooldat lefolyhasson. A sziik-
séges sertéshus felerészben inakbol, felerészben pedig
hulladékzsirbol alljon. A marhahust 3/, 6ra hosszat vag-
juk a ringagéppel, miutan elézéleg 20 dekagram sot
adtunk hozza, megvagas utan a vagdalékhoz hozzaad-
juk a diszndéhust, az egészet 1/, oraig a ringagéppel vag-
juk, azutan 20 dekagram soval, 20 dekagram tiszta fe-
kete borssal, 12 dekagram tiszta cukorral fiszerezziik
¢s az ilyképp fiszerezett pépet a ringakéssel ujolag ha-
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romnegyed 6ra hosszat vagjuk. A helyiség hémérséke
8—10 fok legyen. A ringakéssel kelld finomsagra va-
gott pépet épp ugy atgyurjuk, mint a huskolbaszhoz
valo pépet, azutan gombokké formaljuk és 1 oraig allni
hagyjuk. Sziik marhabeleket jol megtisztitunk, kiléno-
sen a belekben levé avas zsiranyagokat eltavolitjuk és a
pépet olyan hosszu belekbe toltjiikk lazan, a milyenek
csak rendelkezésiinkre 4llanak. Ezeket a kolbaszruda-
kat korilbelil 1 centiméternyi tavolsagokban lekotoz-
ziik, 2 kilogram soval bedorzsoljik és két napig 8—10
fokos meleg fiistben fiistoljiik. Kzt a kolbéaszt épp ugy
tartjuk raktaron és éppen ugy védjik fagy ellen, mint
a gotai modra készilt cervelat-kolbaszt. Ez a kolbasz
nagyon keresett, mert kilonésen nyaron turistak ré-
szére, hadgyakorlatok alkalmaval tisztek részére ¢és a
vadaszatokon is nagyon alkalmas. A kulféld is szivesen
vésarolja és a mellett azzal a haszonnal is jar, hogy az
illeté hentesnél vagy gyarosnal a hulladékhus sohasem
szaporodik f61 nagyon.

Svdjci kolbdsz (Landjdger).

Ehhez a kolbaszhoz jo hizott 6krok husat is lehet
alkalmazni, csakhogy ennek nem szabad tulsdgosan ko-
vérnek, sem pedig tulsagosan sovanynak lennie, kiilo-
nosen, ha olyan arut akarunk, a melyet hosszabb ideig
kell eltartani. Az eldallitas a kovetkezd: jo mindségii
marhahust, sovany disznéhust és hussal atnétt szalon-
nat, f6képpen a csikos hasrészeket, egyenld aranyban,
miutan el6bb jol megtisztitottuk, finomra vagunk. Ha
a kolbaszhoz tobb hust vesziink, akkor utélag kevés,
egész finomra vagott szalonnat adunk hozza. A pépet
10 kilogramonkint 36 dekagram soval, 3 dekagram fe-
hér borssal, 2 dekagram szegfiiszeggel és '/; dekagram
salétrommal fiszerezzik, az egtsz pépet pedig, a ndl-
kiil, hogy vizet adnank hozza, keményre gyurjuk. Ezt
a pépet lazan, szik marhabelekbe toltjik és 25 deka
sulyu kolbaszparokra osztjuk, ezeket egyméas mellé rak-
juk tiszta deszkara és 24 oraig préseljik, hogy megad-
juk nekik a sajatsigos lapos, szegletes alakot. Préselés
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utan fistols nya’trsakra akasztjuk a kolbaszokat, a leve-
gén jél szaritjuk és azutan forrd fiustben addig fiistol-
]uk mig puhak lesznek, minthogy ezeket a kolbaszokat
hldegen fogyasztjak. De hidegen is fiistolik és a leve-
g6n szaritjak, mig egészen megkemcnyednek Svajcban
a landjégerekhez f6képpen folfujt és szaritott sziik mar-
habeleket alkalmaznak.

Svajci kolbasz marhahusbol.

Ezt a kevésbbé ismert kolbaszt Svajcban {olot-
tébb kedvelik. Készités¢hez f6képpen meglehetésen ko-
vér marhahust hasznalnak. 70 szizalék marhahust az
maktol jol megtisztitunk. A huson levé zsirt apré dara-
bokra vagjuk, a marhahus kozé keverjik ¢s kilogramon-
ként 3!/, deka sot adunk hozza; az egészet dsszekever-
jik és 24 oraig allni hagyjuk. ]'jppen ugy, mint a szafa-
ladékolbasznal, a marhahust itt is el@szdr finomra me-
téljik, azutan 30 szdzalék vékony szeletekre vagott sza-
lonnat adunk hozzd, a szalonnat és hust egyutt kissé
megvagjuk és a péphez 10 kilogramonként 15 dekagram
sot, 2 dekagram salétromot, 1!/, dekagram Orolt és 1
dekagram egész fehér borsot adunk hozzd, ezutan a pé-
pet ujra addlg vagjuk, mig a szalonna daraszem nagy-
sagu darabokban latszik. Bzt a pépet marhakozéphe-
lekbe toltjiik, még pedlg jo erésen. A kolbaszokat fiis-
toles elétt szaritjuk és egyebekben ugy kezeljiik, mint a
szafaladékolbaszokat.

Berlini kolbasz (Plockwurst).

30 kilogram pépre 15 kilogram marhahust, 7'/, ki-
logram atnétt sertéshust, ugyanennyi hatszalonnat, 1
kllogram és 20 dekagram sot, 1 dekagram salétromot
és 10 dekagram 6rolt fehér borsot szimitunk. A marha-
hust, melyhez a salétromot és 20 deka sot hozzakeve-
rink, finomra vagjuk és csak ezutdn adjuk hozza a ser-
téshust, és az egészet nagyjaban Osszeapritjuk. Most hoz-
zdkeverjik a durvara vagott hatszalonnat. Folytonos
keverés kozben addig Vag]uk a pépet, mig a szalonna
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mogyoroénagysagu darabokra van apritva, akkor hozza-
keverjik a tobbi fiiszert és a péppel jol atgyurjuk. En-
nek megtorténte utdn a pépet addig vagjuk, mig a sza-
lonna koriilbeliil babszemnagysagu darabokra van
vagva. A kolbasz kezelése olyan, mint altaldban a t6bbi
eltarthaté kolbaszoké. A toltéshez legalkalmasabbak a
jOl tisztitott, b6 kozépbelek.

Huskolbasz sertéshushal.

Ezt rendesen 60°/, sovany és 40°/, kovér husbol keé-
szitik. A hust tobbé-kevésbbé finomra kell vadgni. A mi-
kor a pép mar majdnem egészen finomra van vagva, 10
kilogramonként 25 dekagram séval, egyharmad deka-
gram salétrommal, 4 dekagram fehér borssal és 2 de-
kagram koménymaggal fiiszerezziik. A huskolbaszt, ép-
pen ugy, mint a cervelat-kolbaszt, nem szabad a fiistbe
akasztani, a mig a levegén jol meg nem szaradt és at
nem vorosodott. Ennek az idejét elére meghatarozni
nem lehet.

Orosz kolbasz.

20 kilogram marhahust kiinazunk, apr6é darabokra
vagunk és 1 kilogram soval és 5 dekagram salétrommal
megso6zzuk, jol atgyurjuk és egy teknSbe erdsen beszo-
ritjuk. Igy hagyjuk a hust harom napig, azutan finomra
vagjuk és még 20 kilogram kiinazott, nem nagyon zsi-
ros sertéshust adunk hozza és ezutan a marhahust a ser-
téshussal egyitt addig vagjuk, a mig a sertéshus fél-
finomra van vagva. Most 1 kilogram séval, 5 dekagram
nadcukorral, 20 dekagram durvdn megtort fehér bors-
sal, 25 dekagram 6rolt szegfivel, 3 dekagram finoman
megérolt koriandrummal és 3—4 gerezd séval megre-
szelt foghagymaval fiszerezzilkk ¢s a pépet a fuszerek-
kel egyiitt addig vagjuk, a mig a sertéshus majdnem
finomra van vagva. Ekkor a pépet kever8tekndbe tesz-
sziikk és 10 kilogram sertéshussal, a mit fél centiméter
vastagsigu és 4—b centiméter hosszu csikokra vagtunk,
kézzel jol atgyurjuk. B6 tolcsér segélyével a pépet szilik
marhabelekbe toltjik és pedig jo feszesen. A kolbaszok-
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bol a vizet lefolyni hagyjuk és addig szaritjuk dket, a
mig a bél kissé nedves tapintatu. Ekkor a kolbaszokat
zsineggel atkotozziik és addig szaritjuk, a mig a kolbasz
szaraz és atvorosdott, a minek megtorténte utan hideg
fiistben vilagosbarnara [istoljik.

Drezdai kolbaszkak.

Ezeket a kolbaszkakat gyakran ugyanabbol a pép-
bél gyartjak, mint a braunschweigi huskolbaszkakat. A
hust egészen sziik marhakoszorubelekbe vagy borjuko-
szorubelekbe toltjik, még pedig meglehetés lazan. A
toltott belekbdl azutan akkora darabokat vagunk le,
hogy egy-egy kolbasz sulya 17—18 dekagram legyen. A
kOzepén erre megesavarjuk a kolbaszt, a végétsl kezdve
JO erdsen Osszepréseljiik a tartalmat és vékony zsineg-
gel atkotozzik, font kis szalagot kotink ra és a £610s-
leges bélvégeket levagjuk. Az igy késziilt kolbaszkak
azonban nem nagyon tartosak. Nyaron alig par napig
tarthatok, miért 1s tanacsos azokat a kovetkezdképpen
késziteni: 5 kilogram kiinazott sovany disznohust ke-
vessé megvagunk és 1 kilogram kemény, apré darabokra
vagott szalonnat adunk hozza és most a szalonnat a hus-
sal egyutt ujra kissé vagjuk. Ennek utdana a pép 10 kilo-
gramjara szamitva a kovetkez$ fiiszereket keverjik a
pépbe: 30 dekagram sot, 1 dekagram salétromot, 1 de-
kagram gyombért, 3 dekagram fehér borsot és 1 deka-
gram nadcukrot. Most a hust a kézi ringakéssel addig
vagjuk, a mig a szalonna mar csak egészen apré dara-
bokban ismerhets fo6l. A pépet sziik sertésbelekbe tolt-
Jik, lemeérjik és lekdtjik, ugy, a hogy azt {ont megir-
tuk. A kész kolbaszkakat azutdn régton 18 foku fiistben
vilhgossargara fistdljik, a mihez korilbelil 48 ora
sziikséges. Ezeket a kolbaszkakat csakis hidegen ¢és
nyersen fogyasztjak.

Vadaszkolbaszka.

_ Jol kiinazott sertés- és marhahusbodl vegyink 5—5
kilogramot és vagjuk majdnem finomra. 5 kilogram ke-
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mény szalonnat apré darabokra vigunk, a hussal ssze-
keverjik és az egész pépet a husorlégép 3 miliméteres
korongjan athajtjuk. Még célszeriibb, ha kézi ringakés-
sel a szalonnat az alabb folsorolt fiiszerekkel addig vag-
juk, mig a szalonna kasaszem-nagysagu darabokra van
vagva. A 15 kilogramnyi pépet 45 dekagram séval, 1
dekagram salétrommal, 2 dekagram nadcukorral, 1 de-
kagram rézsapaprikaval és 4 dekagram fehér borssal fi-
szerezziik. A fiiszereket a géppel valdo megvagas el6tt
adjuk a hushoz és azzal egyiitt vagjuk, vagy pedig uto-
lag gyurjuk 6ssze a péppel. A pépet sziik disznébelekbe
toltjik és 7—8 dekagramnyi kolbaszkikat kotink le
egy darabban. Ha az 6sszes kolbaszkak készek, egy asz-
talra szorosan egymas mellé rakjuk és megfelel6 deszka-
val leboritjuk, melyre 5—10 kilogramnyi sulyt rakunk.
Igy maradnak a kolbaszkak 48 ora hosszat, azutan vé-
kony vasrudakra aggatjuk, de olyképpen, hogy egyik kol-
baszka ne érintse a masikat. Ugyelniink kell arra is,
hogy a kolbaszkak préselt formaja megmaradjon. A kol-
baszkakat 1—2 napig szaritjuk, azutédn hideg fiistben
vildgosbarnara fiistoljiik. A vadaszkolbaszkakat nyersen
fogyasztjak.

Hollandi kolbasz.

50 kilogram kolbaszhoz 12!/, kilogram jol kiina-
zott marhahust finomra vagunk, 25 kilogram disznéhust
és 127/, kilogram kemény hatszalonnat adunk hozza, az
egészet folytonos keverés kozben megvagjuk és 1!/, ki-
logram sét, 5 dekagram salétromot, 7'/, dekagram nad-
cukrot és 5 dekagram Orolt koriandrumot keveriink a
pépbe. Most az egész pépet ujolag addig vagjuk, mig a
szalonna és disznohus borsonagysigu darabokra van
vagva. A pépet jo erbsen kozépbOségii marhabelekbe
toltjik, azutan 12—14 napig szaritjuk és lassan barnira
fustoljik.

Fokhagymas kolbasz.

15 kilogram marhahust finomra vagunk és 25 kilo-
gram lehetéleg sovany sertéshust adunk hozza; most a
marhahust a sertéshussal egyiitt majdnem egészen
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finomra vagjuk. Az apré inakat sem a marha-, sem a
sertéshusbol nem kell kiszedniink. A huspéphez 10 kilo-
gram vekonyra szeletelt szalonnat adunk, az egészet
ujra finomra vagjuk és 1!/, kilogram soval, 5 deka sa-
létrommal, 5 deka cukorral és 15 deka fehér borssal fii-
szerezzik. A fiszer hozzikeverése utan a pépet finomra
vagjuk, a pépet még egyszer atgyurjuk és kozépbdségii
belekbe toltjik. A kolbaszokat el6bb a levegén kevéssé
megszaritjuk, azutan ovatosan vildgosbarnara fis-
toljuk.

Sonkakolbdsz.

30 kilogram sonkakolbasz készitéséhez 15 kilo-
gram marhahust, 7'/, kilogram atnétt disznohust,
ugyanannyi hatzsirt, 1 kilogram és 20 deka sét, 1 deka
salétromot és 10 deka 6rolt fehér borsot vesziink. A
marhahust a salétrom és 20 deka s6 hozzaadasa kozben
finomra vagjuk, azutan hozzakeverjik a sertéshust és
nagyjabol osszevagjuk az egészet. Most a nagyjaban
Osszevagdalt hatzsirt ad]uk hozza, minek megtorténte
utan a pepet folytonos keverés kozben addlg vagjuk, mig
a zsir mogyorénagysagu darabokra van vagva. A ringa-
kést folemeljik és a péphez hozzakevenuk a tobbi fi-
szert; azutan ujra vagjuk, a mig a zsir borsészemnagy-
sagu darabokra van vagva. Az igy elkészitett pépet ko-
zépblségii belekbe toltjik és a kolbaszt, ha a levegén
jol megszaradt, hideg fiistben szép vildgosbarnara fiis-
toljik.

Szdraz kolbdsz (Knackwurst) berlini modra elkészitve.

. 10 kilogram marha- és sertéshust 6 kilogram has-
részbdl valo sertéshussal jo finomra vagunk, 53 deka
s6t, 5 deka 6rolt fehér borsot, 1 deka kalisalétromot, 1
deka torott szegfiit és kevés koménymagot adunk hozza.
Az egész pépet apro sertésbelekbe toltjik és korilbeliil
10 deka sulyu kolbaszkakra osztjuk, melyek egy ko-
szoruban maradnak. Ezeket a kolbaszkakat azonnal
erds fiistben vilagos pirosra fustoljik.

Bittner J.: Finom hentesdruk konyve, 5
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Turistakolbasz.

Egyharmadrész jol kiinazott, melegen apritott
marhahushoz egyharmadrész sovany sertéshust és egy-
harmadresz kemény szalonnat veszink eés az egeszet
addig vagjuk, mig a szalonna apro6 kockakra van vagva.
Ekkor félkilogramonként 16 gram soéval, negyedgramn
salétrommal, 1!/, gram 6rolt fehér borssal, negyedgram
szegfiivel fiiszerezzik a pépet. Rendkiviil kellemes ize
lesz a kolbasznak, ha a péphez egy fél boros pohar 6-ma-
laga, vagy madeira bort 6ntiink. A pépet jol atgyurjuk,
nagyon lazan marha-kozépbelekbe toltjik, korilbelil
10 deka sulyu kolbaszkakat készitiink, ezeket laposra
nyomjuk és éjjelre présbe tessziik. Masnap a kolbaszka-
kat fiist6lé palcikdkra akasztjuk és meérsékelten meleg
fustben addig fistoljuk, mig szarazak és meleg tapin-
tatuak. Tovabbi szaritas végett szellés helyre aggatjuk.

Ezek a kolbaszkak tartosak. Olyam helyeken, a hol
turista fordul meg, mint Svajchan vagy Tirolban, eset-
leg nalunk Fels6magyarorszagban, tartéssaguk és kelle-
mes iziik kovetkeztében a legkedveltebb kolbasz-aruk-
hoz tartoznak.

Berni keménykolbdsz.

Egyharmadrész melegen apritott és egyharmadrész
kiinazott, hidegen apritott marhahust egyharmadrész
zsiros sertéshussal, mely nagyobb részben kemeny sza-
lonnabol all, addlg vagunk, mig a szalonna egész apro
kockakra van vagva. Most az egészet félkilogramonként
18 gram so6val, negyedgram salétromséval, 2 gram dur-
van 6rolt fehér borssal és félgram kéménymaggal fusze-
rezzik, az igy fiiszerezett pépet jo erésen sziik marha-
kozépbelekbe toltjik, még pedig 20—35 centiméter
hosszu darabokban.

Pomerdniai huskolbasz,

30 kilogram pomeraniai huskolbaszhoz 15 kilogram
kemény marhahus, 9 kilogram atnétt sertéshus, 6 kilo-
gram hatzsir, 1 kilogram 20 dekagram s6, 1 dekagram



kali salétrom és 12 dekagram Orolt fehér bors kell. A
marhahust 20 dekagram séval és a salétrommal finomra
vagjuk és csak azutdn keverjik hozza a disznohust és a
nagyobb szeletekre vagott hatzsirt. Az egészet koriil-
beliil babszemnagysigu darabokra apritjuk és csak
most keverjik hozza a tobbi fiiszert, t. i. 1 kilogram sét
¢s 12 deka 6rolt fehér borsot. A pépet most addig vag-
juk, mig az egyes darabok kasaszemnagysaguak. Az-
utdn a szokasos moédon kezeljiikk és kozépbdségi ko-
szorubelekbe toltjik.

Thiiringiai szaraz kolbasz (Knackwurst.)

10 kilogram 4atnétt disznohust, vagy jo ,aus-
putz‘-ot, a mely a sertés foldolgozasanal fonnmarad,
éles bardold késsel didnagysagu darabokra apritunk és
féldekagram kali salétrommal, 4 dekagram 6r6lt fehér
borssal, féldekagram majoranaval, 2 dekagram kémény-
maggal és 40 dekagram séval fiiszerezziik. Folytonos
keverés kozben az egészet borsdszemnagysagu . dara-
bokra vagjuk és szik disznobelekbe vagy b6 szait-
lingokba toltjik. A kolbaszokat korilbelil 16 deka-
gram sulyu parokra osztjuk, ugy, hogy fiistolés utan is
121/, dekat nyomjanak; azutan vékony palcikara akaszt-
juk, 2 napig szaritjuk és 2—3 napig hidegen fiistoljiik.

Gottingai holyagkolbasz.

30 kilogram gottingai holyagkolbasz készitéséhez
7'/, kilogram marhahust vesziink, ezt finomra vagjuk,
mikozben 7!/, kilogram kemény zsirt keverink kozé.
Ehhez a tomeghez 15 kilogram sovany sertéshust adunk,
az egészet 1 kilogram 10 dekagram séval, 1 dekagram
salétrommal, 12 dekagram durvan 6rolt fehér borssal és
3 deka,gram nadcukorral fiszerezziik és folytonos keve-
rés kozt, j6 finomra vagjuk. Most a pépet, a levegs ki-
zardsaval, a fecskenddbe toltjik. A kolbaszt hosszu, de
nem tulnagy borjuhodlyagokba toltjik, melyeket toltés
utan el6bb peckeliink, .azutan zsineggel lekétiink. A to-
vabbi kezelés olyan, mint a-tobbi tartés kolbaszoknal.

5*
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Liibecki hdlyagkolbdsz.

16 és '/, kilogram marhahust j6 finomra vagunk, eh-
hez 13 és '/, kilogram hasrészbél vald, elébb nagyobb
szeletekre vigott hust adunk. Ezt ugy fiiszerezziik, mint
a gottingai hélyagkolbaszt s a ringagépen folytonos ke-
verés kozott addig vagjuk, mig a zsir apré kockakra van
vagva. Az igy nyert pépet szintén borjuhdlyagokba tolt-
jik és a tobbi tartés kolbaszok modjara kezeljiik.

Graubiindeni kolbdsz.

Ez nem egyéb, mint levegén szaritott szaraz kol-
béasz, mely onnan nyerte nevet hogy a svéjci Graubin-
den kanton klimatikus viszonyai ezen kolbasz el8allita-
sadra nézve nagyon kedvezdk. Kell6 figyelem mellett
azonban ilyen kolbdsz masutt is eldallithato.

A graubiindeni kolbaszhoz 17 és !/, kilogram mar-
hahust, 20 kilogram disznéhust és 12 és !/, kilogram sza-
lonnat vesziink. Ugy a marhahust, mint a disznohust kii-
16n-kiilén alaposan megtisztitjuk az inaktdl és !/, kilo-
gramonként 17 gram soéval megsézzuk. Igy hagyjuk éj-
jelen 4t a tablan, hogy a nedvesség lefolyjon; a szalon-
nat — miutan el6bb a bérét levagtuk — apr6 darabokra
vagjuk.

A marhahust a ringagépen el6ébb félfinomra vagjuk,
azutan hozza keverjik a szalonnat és ezzel egyutt addig
vagjuk, mig a szalonna koriilbelill 1 négyszdgcentiméter
nagysagu kockadkra van vagva. Most hozzakeverjik a
disznohust, 40 deka sét, 20 deka durvan torott borsot és
2 deka salétromot adunk hozza, az egész keverékbe !/,
liter j6 mindségii vords bort dntiink és az egészet folyto-
nos keverés kozott addig varr]uk mig a szalonna borso-
szem nagysagu darabokra van vagva. Az igy nyert pépet
mindjart a tékérsl jol folaztatott marhabelekbe toltjik.
Ha valamennyi kolbasz elkésziilt, teknébe tessziik és
finom soval konnyen behintjiik. Két nap mulva a kol-
baszokat vizzel lemossuk, rudakra aggatjuk és olyan
helyre vissziik, a hol a léghuzam az elsé napokban nem
nagyon éri. A kolbdsz legfo]]ebb 8 nap mulva legyen
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csak szdraz tapintatu. Ha a kolbdsz az es8s id6jaras
folytan ragados kiils6t nyer, kissé s6zott vizben lemos-
suk és ujolag szaradni hagyjuk. A kolbaszt addig hagy-
juk szaradni, mig vagasra teljesen megérik; addig is leg-
alabb egyszer hetenként at kell aggatni.

Nyersen ehetd fokhagymakolbasz.

Ez a kolbasz masodrendi kolbasz, ennek folytan a
hozzavalé hus szinére nem kell oly nagy figyelemmel
lenniink, mint az els6rendi kolbaszféléknél. Csak a vas-
tagabb inakat és a faggyut szedjik ki a husbol. 20 kilo-
gram kolbaszhoz 10 kilogram marhahust vesziink, ezt
finomra vagjuk, azutan 5 kilogram disznéhust adunk
hozza és az egészet addig vagjuk, mig a disznéhus is
finomra van vagva. Ha ez megtortént, 5 kilogram sza-
lonnat adunk hozza és az egész tolteléket ujolag rovid
ideig vagjuk és 10 kilogramonként 3 dekagram sot, 2
dekagram salétromot, 3 dekagram 6rolt fehér borsot és
kevés reszelt foghagymat adunk hozzi. Most az egész
pépet addig vagjuk, mig a szalonna arpakasaszem nagy-
sagura van vagva. Kzt a pépet marhakoszorubelekbe
toltjik, még pedig jo keményre és gémbolyiire. Minden
kolbaszt felil zsineggel latunk el és rudakra aggatjuk
olyanforman, hogy ne érints¢k egymast az egyes kol-
baszok. Minthogy ez a kolbasz eltarthatd, ugy kell sza-
ritani, kezelni és fiistolni, mint a braunschweigi szafa-
ladékolbaszt.
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Felvagottak.

Vaddszkolbdsz.

Apré kolbaszhust kockara vagunk kis késsel és at-
hintjiik kevés salétromos soval. Masnap kevés pépet dol-
gozunk le, fehér borssal fiiszerezziik és a kolbaszhust
belegyurjuk. Ezutdn kozépbd szalamibélbe betoltve
megfustoljik és 75 fokos vizben egy oraig kif6zziik.

Fekete nyelvsajt.

A bérkét j6 puhara megfézzik, kozben vagunk
jécskan aprora kockaszalonnat. Ha ez megtortént, finom
pépet vesziink, azt jol kidolgozzuk és annyi sertésvért
keveriink hozza, a mennyit a pép befogadni képes. Ez-
utdn a bérkét ledaraljuk és hozzakeverjik, megfiiszerez-
ziik fehér borssal és fahéjjal, a kockaszalonnat sziir6ben
leforrazzuk és a mikor lesziir6dott, az imént Osszealli-
tott péphez hozzatessziik és begyurjuk. Ennek megtor-
téntével sertéshdlyagba toltjik és két-harom fatt ser-
tésnyelvet dugunk bele. A nyelveket fézés elstt palci-
kakhoz kotjik, hogy meg ne gorbiiljenek. A kifézés a
nagysaghoz mérten 2—2'/, oraig tart, 75—80 fokos viz-
ben. A kifézés utan lepréseljiik, ugy hogy a nyelvek egy-
mas mellé keriiljenek és masnap hideg fiistben megfiis-
toljik.
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Fehér nyelvsaijt.

A fehér nyelvsajt teljesen ugy késziil, mint a fekete,
azzal a kiilonbséggel, hogy ehhez vért nem veszink.

Csemegesajt.

Foézéshez foltesziink pacolt malacfejeket, karaj-
darabokat, nyelveket. Ha megféttek, leteritink egy
gyongén pacolt malac-oldalast, a melyre a f6tt részeket
szépen beosztva rarakjuk a kovetkezd sorrendben: ka-
raj, nyelv, azutan ismét karaj és nyelv. Alul és folil szé-
pen beosztva rakjuk a malacfej részeit, ugy hogy a fiilek
szépen a tetejébe j6jjenek. Erre kovetkezik ismét egy
sor, a mint fontebb le van irva, azutan pedig megint fej-
részek. Ha ez megtortént, a tetejébe teritiink még egy
malac-oldalast és azt az als6val szépen korilvarrjuk,
Ezutdn az egészet ruhaba csavarva harom éran keresz-
til 80 fokos vizben kif6zziik, végil pedig lepréseljiik,
ugy hogy a varras oldalt koriilkeriljon. Ha az egész ki-
hiilt, a kozepén kettévagjuk és a kirakatba tessziik.

Krakoi sonkakolbasz.

Ehhez a nagyon elterjedt és kedvelt kolbaszhoz le-
hetdleg angol sertések husat vegyiik. A hust kicsontoz-
zuk, az inaktél megtisztitjuk és korilbelil tojasnagy-
sagu darabokra vagjuk. Ezutan konyhasot, salétromot,
szegfiiborsot és finomra ledorzsolt fokhagymat jol dssze-
keveriink és e keverékkel az elkészitett hust athintjiik,
ugy hogy mindeniitt eléggé sos legyen. Besdzas utan az
egészet ladaba rakjuk és két napig 4allni hagyjuk, a mi
utan egy csekély (nyolcad) részét a tokére tesszilk és
borsénagysigura megvagjuk. Ha ez megtortént, a tobbi
hust a teknébe rakjuk, ugy hogy az esetleges sdslé visz-
szamaradjon. Erre az egészet jol Osszegyurjuk és fesze-
sen l6belekbe toltjik, szorosan lekotjuk, mint a szala-
mit, megfiistoljilk, 80 fokos vizben két oran at fézziik,
ha pedig lehiilt, ujra fiist6l6be tesszik és leszaritjuk.
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Finomra vagott krakoi.

7'/, kilogram hushoz 2!/, kilogram tokaszalonnat
veszink. A hust is, a szalonnat is szeletekbe vagjuk, a
tékére tessziik és fiiszerezzik: 25 deka soval, 5 deka
borssal és 2 deka salétrommal. Ezutan a ringakéssel al-
landé keverés kozott addig vagjuk, mig a szalonna bors-
nagysagunak nem latszik. A vagas utan az anyagot egy,
esetleg két napig érni hagyjuk, utdna pedig kozépbd
marhabélbe feszesen betoltjik, szorosan bekotve meg-
fustoljik, 75 fokos vizben 1—1/, oéraig kifézziik, lehiit-
jik és ujra leszaritjuk.

Toltott malac. (Kulonlegesség.)

Erre a célra 6—8 kilogramos malacot vegylink. A
malacot a hasan végig folbontjuk és kicsontozzuk, ugy
hogy a bérét sehol meg ne sértsik. A mikor ez meg-
tortént, jo pacoldlébe tessziik, a hol egy napig hagyjuk.
Masnap kivessziik, ruhaval leszaritjuk és végig Ossze-
varrjuk, csak hatul hagyva annyi nyilast, hogy a kol-
basztdlté csove beférjen.

A hozzavalé tolteléket a kovetkezdképpen allitjuk
Ossze. Felerészben borjuhust, felerészben sertéshust ve-
szink, a ringakéssel borsénagysagura osszevagjuk. Ha
ez megvan, hozzatesziink egy negyedrésznyi sovany
tokaszalonnat és addig vagjuk, a mig a szalonna mogyo-
ronagysagu lesz. Ekkor az egészet tekn8be tessziik és
hozzdadunk kockara vagott nyelvet, leforrazott és meg-
hamozott piszticiat és minden 10 kilé péphez 23 deka
sot, 2 deka salétromot, 3 deka fehér borsot, egy kevés
kordamont és egy kevés szerecsendid-viragot hozzike-
verve, a keveréket a malacha jo szorosan betoltjik, 24
oran at hiuvos helyen érni hagyjuk, azutan kifistoljik
¢és 80 fokos vizben 2—38 éraig {8zzik, kif6zés elstt azon-
ban ruhaba kell csavarni és jol atkotni, hogy ki ne reped-
hessen.

Ha nincs erre a célra kis malac, vehetjitk egy 20—-30
kilos suldének a felét, de ez sovany legyen. A combot le-
vagjuk réla egyenesen, ugyszintén a lapockat is, a karajt
a hasrésszel egyben hagyjuk, kicsontozzuk tisztara, be-



pacoljuk, azutan szépen korilvarrjuk és a tolteléket
beletoltjiik és ugyancsak ugy kezeljik, mint a hogy az
fentebb le van irva.

Kocsonyas galantin.

Mintegy 18—20 személyre valo 5 kilogram sulyu
kolbasz a kovetkezbképpen késziil: 2!/, kilogram szalas
marhahust és 1!/, kilogram sovany sertéshust jol kiina-
zunk és 13 deka séval, 5 deka jol kimosott és kézzel
kinyomott ajokaval és fél deka salétrommal meglehet6-
sen finomra vagunk, azutan 1!/, deka fehér borsot, 1
deka szegfiit és 6 gram pastétom-fiiszert adunk hozza.
Ezt a pépet kevés tojasfehérjével és vizzel kidolgozzuk.
1/, kilogram aprd, nyers, jol leforrazott szalonnakockat,
ugyanennyi apro kockakra vagott, fistoly és foétt Okor-
nyelvet, '/, kilogram nagyobb kockakra vagott borju-
combot, !/3 kilogram hamozott pisztaciat és '/ kilo-
gram apr6 kockakra vagott szarvasgombat jol elkeve-
riink a fenti modon elkészitett pépbe. Azutan vékony,
hosszu, széles szalonnaszeleteket vagunk. Kzen sze-
letek egyikére a kész pépbdl annyit teszunk a meny-
nyl egy Okorvastagbélbe elegendd, a szalonnaszelef
két szélét a toltelékre boritjuk, a folos részeket pedig
levagjuk. A szalonndba burkolt pépet ezekutan b,
jol folaztatott vastagbélbe dugjuk, melynek két végét
jol lekdtjik, néhany percre forré vizbe tessziik, tiivel
vagy villdval néhany helyen megszurkaljuk, hogy a
kolbaszban levé f6losleges levegd tavozzék, azutan a
kolbaszt kend8be csavarjuk és jol atkotozziik. A mikor
ezzel elkésziiltiink, a kolbaszt iistbe tessziik és ott + 70
R. foku vizben 2—3 6ra hosszat f6ni hagyjuk. Miel6tt a
kendé6t, melybe a kolbasz be volt csavarva, eltavolitjuk,
a kolbaszt elébb félora hosszat hiilni hagyjuk, nehogy
folrepedjen. Kihiilés utan végiill 1—2 napig hideg fiist-
ben fiistoljik.

Nyelv-kolbasz.

J6 kemény hatszalonnat kézzel vagy géppel egyen-
letesen meglehetésen apré kockakra vagunk. Friss bor-
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két puhara féziink, azutan még melegen athajtjuk a hus-
vag6 gép finom korongjan. Ha ez megtdrtént, a szalon-
nat leforrazzuk és a bérkébol késziilt péppel jol Gssze-
keverjik, a pépet pedig soval, borssal, szegfiivel, majo-
rannaval és fahéjjal fiszerezzik, azutan sziikség szerint
fél vagy egész kanalnyi forr6 levet ontiink hozza. Ennek
megtorténte utan az egész pépet friss sertésvérrel kever-
jik 6ssze, a melybe azonban el6bb kevés salétromsot te-
szink. Most azutan néhany, finom kockakra vagott nyel-
vet keveriink bele és az egészet marhavastagbélbe tolt-
jiuk. Betét gyanant sézott disznoényelvet vagy megfeleld
darabokra vagott marhanyelvet teszlink bele, a melye-
ket azonban el6bb vékony szalonnarétegbe gdngyoli-
tunk. Hogy a nyelveket el6bb meg kell f6zni, az termé-
szetes. Kzt a kolbaszt pastétomformara is lehet elkészi-
teni; a pépet, a helyett, hogy belekbe toltendk, vékony
szalonnaval kibélelt pastétomformaba toltjik. Betétiil
a pastétomnal szintén a vékony szalonnaba csavart, de
valamivel vastagabb sertésnyelv a legalkalmasabb, ezt
még egy réteg sozott marhahussal rakjuk koril. A forma
sarkaiba szintén nyelvdarabokat tesziink. A pépnek
azonban nem szabad nagyon puhanak lennie. ‘Arra is
kell tgyelni, hogy a szalonnat jol leforrdzzuk, maskilon-
ben a kolbasz hamar megvordsodik. Hogy a pépnek kellé
kotbereje legyen, elegendS bérkét kell hozzd venni. A
viznek, a melyben a kolbaszt f6zziik, forrénak kell len-
nie és kulonosen akkor, a mikor beletessziik a kolbaszt,
erésen forrnia kell. Az igy késziilt kolbasz mindenkor
nagyon mutatés és a kozonség igen szivesen fogyasztja.

Mortadella.

10 kil6 sovany disznohust és felannyi ugyancsak
sovany borjuhust jol kiinazunk. Mind a kétféle hust a
husérls gép legfinomabb korongjan athajtjuk, 1 liter jo
sonkapdcolé 1ét keverink hozza, azutan a vagdalékot
egy Ora hosszat allni hagyjuk. Egy ora letelte utan a vag-
dalékot a sziikséges mennyiségii vizzel atgyurjuk. A viz
mennyiségét pontosan nem édllapithatjuk meg, mert az a
hus kotoerejétsl fiigg. Az atgyurt vagdalékhoz harom
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kilogram finom szeletekre vagott, leforrazott hatszalon-
nat adunk. A mortadellat csak soval és borssal fiiszerez-
zik. A vagdalékot legcélszeriibb borju- vagy bd irivég-
belekbe tolteni. A mortadellat forro fistben fiistoljik és
fiistolés utan azonnal megfézziik az tstben. A {8zés tar-
tama 75 fokos vizben 3/,—1 éra. A kolbaszt gyorsan le-
hiteni nem szabad, hanem kend6vel letakarjuk, hogy
lassan hiiljon ki.

Magyar mortadella készitése.

Sovany sertéshust allati meleg allapotban péppé
(prad) dolgozzunk {6], egy napig allva hagyjuk és azutan
fehérbors, szerecsendidvirag, néhany szem egész fekete
borssal fiiszerezzik, egy negyedrész nagy kockakra va-
gott, sézott, husos szalonnat (toka) vegyitiink hozza, jol
kidolgozzuk, kozépszerii hdlyagokba toltve atkotjik,
megfiistolve, 80 fokos vizben 2!/,—3 o6ra alatt kiparol-
juk. Az igy késziilt mortadella kihiilés utan f6lvaghato.

Thiiringiai vords kolbdsz.

J6 vords kolbaszt nem tulsagosan pubara f6tt ser-
téshasakbol, pofahusbol, sovany fejhusbdl és szivekbol
lehet késziteni. Mennél frissebbek ezek az alkatrészek
akkor, a mikor az ustbe keriilnek, annal izletesebb lesz
akolbasz. Miutan a has- és pofahusrol a bérkét lefejtettiik
és a fejhusbodl a csontokat kiszedtiik, az egész husmeny-
nyiséget lehetéleg egyforma, korilbelil haromnegyed
centiméter nagysagu kockara apritjuk, a kockakat jol le-
forrazzuk, a vizet pedig lefolyni hagyjuk. Kotdszernek
legalkalmasabb finomra 6rélt nem tulpuhara f6tt bérke,
kevés disznémaj vagy nyers vagdalék, melyet marhanak
a fejhusabdl készitiink, és friss sertésvér. Bz a kotbanyag
az egész tolteléknek egyharmada lehet. A tolteléket so-
val, fekete borssal, szegfiiborssal, szegfiszeggel, majo-
rannaval, gyombérrel és kevés finomra metélt hagyma-
val fiiszerezziik, az egészet jol tagyurjuk és nem tulsa-
gosan lazdn sertés-fodorbelekbe toltjik, a kolbaszokat
azutin az lstbe tessziik, melyben a viznek forrnia kell.



— 76 —

Ezutan a kolbaszokat legalabb egy vagy masfél éraig,
ha nagyon vastagok két ora hosszat is kell f6zni. F6zés
kozben a kolbaszokat néhanyszor meg kell szurkalni,
azonkiviil pedig gyakran megforditani. Hogy meggy6-
z6djink réla, vajjon elég puhara féttek-e, mélyen meg-
szurjuk. Ha a kolbaszok a szurt helyeken tiszta, atlatszo
nedvet valasztanak el, akkor eléggé megféttek. A kolba-
szokat rendszerint nem préselik; a levegén megszaritjuk,
aztan hidegen fiistoljilk.

Nyelvvel toltott sertésrulad.

A ruladdhoz sovany sertésnek a hasrészét vessziik.
A hasrél levalasztjuk a borkét, kiszedjiik beléle a borda-
kat és porcokat, és 10 napra jo sonkapacololébe rakjuk,
azutan kilsé oldalaval tiszta deszkara teritjik és hossza-
ban kicsontozott, fiistolt sertésormanyokat rakunk ra.
A sertésormanyok f61é egy réteg nyers, de fistolt disz-
noényelvet adunk, azutdn a hashus két szélét osszevarr-
juk és az egészet jol folaztatott marha-vastagbélbe dug-
juk. A ruladdot zsineggel néhanyszor kénnyedén atkot-
jik, vaszonkend6be csavarjuk, ezt zsineggel ujra lazin
atkotozzik és forré vizben 4—5 dra hosszat {6zzik. Fo-
zés utan a ruladot erdsen préseljik, nehogy folvagaskor
uregek legyenek a belsejében.

Uj mortadella.

Az uj mortadella tulajdonképpen toltott sonka. Egy
sonkat vagy néhany lapockat gondosan megtisztitunk,
a sovany hust 1 centiméter vastagsigu szeletekre vag-
juk, j6 sonka péoolélével ledntjik és nem erésen melegi-
tett helyen 4—5 éra hosszat pacolni hagyjuk. Azutan a
hust jol lefolyni hagyjuk, nagyon finomra &roljik és fe-
hér borssal és szerecsendiéval fiiszerezzik ¢s vizzel gy2n-
gén atgyur]uk Ekkor kemény szalonnabdl félcentiméter
nagysagu kockakat vagunk, még pedig kériilbeliil az
egész peép egyotodreszcnek megfelel§ mennyiségben, le-
forrazzuk és a pépbe gyurjuk. A pépet meo]ehetos fesme-
sen marhahélyagokba toltjik, a kolbaszokat meleg he-



lyeken 6—8 draig szaradni hagyjuk, forré fiistben szép
vilagosbarnara fistoljik, forré vizben 1—2 éra hosszat,
a szerint, hogy milyen vastagok, lassan fézzik, azutan
vastag kendékkel letakarva, lehiilni engedjiik.

Vastag kolbdsz.

65 szadzalék sovany és 35 szdzalék meglehetdsen vé-
kony szeletekre vagott kovér sertéshust egyutt fél-
finomra vagunk, a pépet 10 kilogramonként 35 deka-
gram soval, 3'/, dekagram salétrommal és 3 deka-
gram fehér borssal fiiszerezziik. Az igy fiiszerezett pépet
a ringakéssel finomra vagjuk, tiszta vastagbelekbe tolt-
juk, melecr helyen addig szaritjuk, a mig a kolbasz at-
vorosodott azutdn 3 napig mérsékelten meleg fiistolo-
kamraban fustol]'uk Ha azt akarjuk, hogy a kolbasznak
vagy akar mas fistolt drunak finom fistize legyen, a
fustoléshez mahagoni firészport alkalmazunk, vagy
pedig ‘a keményfabol valo firészporhoz &rolt bordka-
bogyot keveriink.

Virds kolbdsz.

Ha 50 kilogram jo vords kolbaszt akarunk készi-
teni, 30 kilogram f6tt pofa- és hasrészeket, valamint ki-
csontozott fejet haromnegyed centiméter nagysagu koc-
kakra vagunk, ezeket leforrazzuk és 5 kilogram finom,
meleg, nem tulsdgosan puhara f6tt bérkével, 5 kilogram
finom majjal, 3 kilogram tiidével és 16 liter vérrel kever-
jik, az egész vagdalékot 4 nagy, dsszeapritott hagyma-
val, 30 deka borssal, 25 deka szegfiiszeggel, 5 deka szeg-
fivel, 4 deka koménymaggal, 6 deka majorannaval, 6
deka gyombérrel és 3 kilogram soval fiiszerezzik, az
egészet jol Osszekeverjik és sertés-fodorbelekbe toltjiik.
Hogy meddig kell fé6zniink ezeket a kolbaszokat, az attol
figg, hogy milyen vastagok; a vékony kolbaszok 1 éra
alatt f6nek at, a vastagokat 2!/, ora hosszat is kell {6z-
niink. A mikor a kolbaszok jol kihiiltek, 1—2 napig hi-
deg fiistben fiistoljiik.
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Fehér parisi.

8 kilogram vilagos szinii disznéhust és 2 kilogram
kemény hatszalonndt nem egészen puhdra fézink. Egy
félliter tejet folforralunk és néhany gerezd mogyord-
hagymat tesziink bele. Ha a tej folforrt, szitan atsziirjik
és kihiilni hagyjuk. A hust és szalonnat finomra vagjuk
a ringagépen, 3 tojast meghabarunk, a tejet lassanként
hozzaontjik, azutan a tejjel kevert tojast a husba kever-
jik. A pépet 9 deka soéval, 1!/, deka fehér borssal, fél
deka fahéjviraggal, fél deka kardamomummal és 2 evé-
kanalnyi narancsvirdgvizzel fiiszerezziikk. Ha a pép na-
gyon hig, kevés keményitdlisztet keveriink hozza, azutan
szilk sertésbelekbe toltjik, rovid kolbaszokat forma-
lunk, ezeket egy féléraig fézziik, azutan hideg vizben
lehitjuk.

Szalonnds nyelv.

Sozott 6kornyelvet megfdziink, lehamozzuk, a zsirt
és egyeéb részeket gondosan leszedjik rola. A mikor a
nyelv egészen kihiilt, vékony szalonnaszeletbe burkol-
juk, ugy, hogy a szalonna a nyelvet mindeniitt elfedje,
azutan egy vakbél als6 vékony részébe dugjuk, ugy, hogy
a nyelv csucsa alul, a bél legvékonyabb részében legyen,
a holyagot a'nyelv csucsa mellett gobmbolyiire levagjuk
¢és bevarrjuk. Ha ez megtortént, a nyelvet csucsaval le-
felé er6sen lenyomjuk a hoélyagba, melynek felsé végét
lekotjiik és hurkot csinalunk, hogy a nyelvet f6lakaszt-
hassuk. Mindezek utan a nyelvet 7—8 percig erdsen
forré vizben tartjuk, hogy a hélyag a nyelvhez egészen
hozzasxmul]on A holyagot azutan cochemlletmkturaval
szép pirosra bekenjiik. 6s ha megszaradt, szalonnaval le-
dorzsoljik, hogy szép fényt kapjon.

Toltott nyelv.

Félig atsézott okornyelvbe a vastag végénél kezdve
egészen a csucsig dvatosan iireget Va1unk ugy, hogy az
iireget csak 1 centiméter vastagsaou husréteg vegye ko-
ril. A nyelvbél kivajt hust kevés sertéshussal és ugyan-
annyi szalonnaval vegyitve j6 finomra vagjuk, egy tojas-
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sal, kevés madeiraval, séval, fehér borssal és szerecsen-
didviraggal fiiszerezve jol atgyurjuk és ezzel a péppel a
nyelvbe vajt iireget megtoltjik, a felsd nyilast bevarrjuk
és erdsen lekotjik. Az igy megtoltott nyelvet 1—11/,
ora hosszat gyengén forré vizben f6zziik, azutan asztalra
tessziik, hogy kihiiljén; negyed 6ra mulva a szalagot,
a mellyel lekotottiik, leoldjuk és a nyelvet 6vatosan le-
hantjuk. Ha a nyelv kihiilt, azonnal lehet mérni.

Toltott disznélab.

Két eliils6 disznolabrol — a melyekre mar a vagas-
nal is gonddal voltunk, nehogy megsériiljenek, — a bor-
két a nagy csiilokig lefejtjik és itt az izlletben levagjuk,
a nyilast osszevarrjuk, hogy csak egy kis lyuk marad-
jon a fecskendd részére és a bérkét 24 orara pacololébe
tessziik. Ezutan a kovetkezd tolteléket készitjik: 1 kilo-
gram borjuhust, a melyb6l az inakat kiszedtiik, 1 kilo-
gram marhahussal, melyet szintén kiinaztunk, finomra
vagunk, 1 kilogram sovany sertéshust és haromnegyed
kilogram szalonnat adunk hozza és az egészet addig vag-
juk, mig a sertéshus és szalonna kasaszem-nagysagu da-
rabokra van apritva. Ilkkor a pépet levessziik a t6kérol
és 10 kilogramonként 25 dekagram sét, 1 dekagram sa-
iétromot, 4 dgr. 6rolt fehér borsot, 2 dgr. aproéra vagott
szarvasgombat és 1 dekagram hamozotl pisztaciat
adunk hozza. Izeket a fiiszereket a péppel jol Ossze-
keverjiik, az egészet atgyurjuk és a labakat a fecskends-
vel jo er8sen megtoltjik, a nyilast bevarrjuk, a labakra
hurkot kotink, hogy a fiistolé-rudakra folaggathassuk
¢és szép sargara fistoljik. Azutan a fistolt labakat koril-
belil 1 6ra hosszat nem tulsagosan forré vizben f6zziik
¢s ha ez megtortént, tablara rakjuk, hogy kihiiljenek.

Nyelvrulad.

A sziikséges pépet a rulad elkészitése el6tt 12—15
draval a kovetkezdképpen allitjuk els: 2!/, kilogram so-
vany sertéshust és 1 kilogram borjuhust — miutan mind-
kettét jol kitisztitottuk — 1!/, kilogram kemény friss



hatszalonnaval egyitt jo finomra vagunk. A mikor ez a
vagdal¢k félfinomra van vagva, 15 dekagram sot, 5 gram
salétromot és 2 dekagram fehér borsot adunk hozza és
csak ezutdn vagjuk a kell§ finomsagra. Ezt a pépet fa-
zékba tessziik, jol Osszepréselve és kissé meleg helyre
allitjuk. Azon a napon, a mikor a pépet készitjik, a ru-
ladhoz sziikséges marha-, borju- vagy sertésnyelveket
is puhara f6zziik és lehamozzuk. A disznényelveket, ne-
hogy f6zés kozben nagyon elgdrbiiljenek, négyével vagy
hataval egy kotegbe kotjiik, alkalmas zsineggel. Mind-
egyik ruladot egy nagy, de vékony szalonnaszeletbe
burkoljuk. A szalonnaszeletnek kortilbeliil 40—50 centi-
méter hosszunak, 25—28 centiméter szélesnek és
2—2'/, milliméter vastagnak kell lennie. Az ilyen szele-
teket szalonnagyaluval vagy hosszu és széles sonka-
késsel, melyet forr6 vizbe martunk, lehet a legjobban
vagni. Mindegyik rulddhoz 1'/,—1'/, kilogram pép sziik-
séges. A pépet koriilbelil 3 centiméter vastag rétegben
a szalonnaszeletre kenjik; a pépre 4 sertésnyelvet ra-
kunk olyképpen, hogy a nyelvek hegye és vastag vége
valtakozzék. Vagy pedig egy 4 csikra vagott nagy
marhanyelvbél 2—2 csikot tesziink egy ruladba. A nyel-
vek kozé, valamint azok oldalaira annyi pépet rakunk,
hogy a pép a nyelvekkel egyenlé magassagban legyen.
Most ujolag mintegy 3 centiméter vastagsagu pép-réte-
get tesziink ra. Ezutin a ruladot mindkét oldalan erd-
sen 0sszenyomjuk, hogy a pépbe szorult levegdt eltavo-
litsuk, a szalonnaszelet két szélét egymadsra boritjuk és
a folosleges szalonnarészt levagjuk. A ruladokat ezutan
jol megpuhitjuk és megtisztitott marhavégbelekbe, me-
lyeket eldzdleg kezeinkkel kitagitottunk, dugjuk. A fels6
részt, az ugynevezett koronat, folpeckeljiik és megkot-
jik. Miutan az als6 végét is lekotottik, az esetleg f6los-
leges bélrészeket levagjuk. Mindegyik ruladot tiivel
tobbszor megszurkaljuk, 2—3 percre forré vizbe tesz-
sziik és egy kenddbe becsavarjuk; ha a kend6 felébe mar
be van csavarva, folhajtjuk a kendd fels és alsé végét,
er6sen meghuzzuk és ugy csavarjuk tovabb, végiil zsi-
neggel konnyen atkotozziik. Az ilyen rulddoknak 1 ora
hosszat kell féni, de a viznek nem szabad nagyon forrnia.
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Huskolbdsz.

5 kilogram sovany hust névendékmarhabdl meg-
tisztitunk, 24 6ran at kevéssé besozzuk, j6 finomra 6rol-
juk, vagy vagjuk, 8 kilogram atnétt sertéshust adunk
hozza, mind a kettét finomra vagjuk, a péphez a még
hidnyzé sét hozzakeverjik, 1 dekagram salétrommal,
1 dekagram szegfiiborssal és b dekagram fehér borssal
fiiszerezziik, és még 2 kilogram szeletekre vagott sza-
lo.nat adunk hozzad. Ennek megtorténte utdn a pépet
addig vagjuk, a mig a szalonna borsészem nagysigu da-
rabokra van vagva. Ezutdn a pépet vizzel atgyurjuk és
koszorubelekbe toltjik, még pedig jé feszesen és mihelyt
a nedvesség lecsurgott a kolbaszokrol, gyors fiistben
fustoljik, azutin megfézziikk. A helyi izlésnek megfele-
16en kevés reszelt voroshagymat, mogyordhagymat vagy
foghagymat is lehet a péphez adni.

Tedhoz valo kolbdsz.

5 kilogram hust jol kiinazunk, gyongén megsézzuk
és 24 oraig allni hagyjuk. Masnap 5 kilogram {riss, so-
vany sertéshussal egyiitt j6 fipomra vagjuk. 2 kilogram
nyers szalonnat vagdkéssel finomra metéliink, azutan a
hushoz adjuk és azzal kissé atgyurjuk. Ezutin a még
hianyzo sét potoljuk és !/, deka salétromot, 2 deka nad-
cukrot, 1 deka szegfiiborsot, !/, deka kardamomumot
és 1 deka szerecsendioviragot adunk hozza, az egész
pépet kevés vizzel atgyurjuk, ennek megtorténte utan
marhaholyagokba toltjilk, még pedig j6 feszesen, forrd
fustben fustoljik a kolbaszokat és fiistolés utan azon-
nal megf8zzilk, ugy mint pl. a toltott sonkat.

Medvehusbol késziilt kolbasz.

A téli vadaszatok alkalméaval elejtett medvék ren-
desen megfagyott allapotban kerilnek a varosba. Iz
okbol a medvéket egészben, bérostiil néhany napra fi-
tott, mérsékelten meleg helyiségbe tessziik, hogy a hus
folengedjen. Ha ez megtortént, akkor keril csak a hus
f6ldolgozasra. A sonkakat besozzuk, a lapockikat, ge-

Bittner J.: Finom hentesiruk konyve. 6
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rincet és nyakat kolbasznak lehet f6ldolgozni, a szegyet
¢és vékony hust pedig ott, a hol meg van engedve, olcson
kimérjiik.

A kolbaszkészitésre szant hust gondosan kiinazzuk,
a zsirt kifejtjiik bel6le és az igy megtisztitott hust apro
darabokra vigjuk és 10 kilogramonként 30 dekagram
soval és 1 dekagram salétrommal besoézzuk. A besozott
hust teknében jol osszenyomjuk és fagymentes helyen
2—4 napig allni hagyjuk. Ezutdn hozzaadjuk a fiszert,
melyb6l minden kilogram medvehusra 6 dekagram
torott fehér borsot, 2 dekagram nadcukrot, 1 dekagram
gyombért és 1 dekagram szegfiit, esetleg kevés fokhagy-
mat szamitunk és az egész hust a fiiszerekkel egyiitt na-
gyon finomra vagjuk.

Ezutan keverdtekndbe tessziik a pépet és csikokra
vagott sertéshasat gyurunk bele. Minden kilogram pépre
egy fél kilogram ilyen csikot szamitunk. A pép ujabbi
fiszerezése nem sziikséges, mert a fonti fiiszerek mar a
hassal atgyurt pépre lettek szamitva.

A pépet sziik marha- vagy triibelekbe toltjik, még
pedig jo szorosan. A kolbaszokat rudakra aggatjuk és
addig hagyjuk szaradni, a mig a bél még nedves tapin-
tatu és nyulékony. Azutan a kolbdszokat zsineggel jo
er6sen koriilcsavarjuk, tovabb szaritjuk éppen ugy, mint
minden mas szaraz kolbaszt, mindaddig, mig a kolbasz
szaraz tapintatu és atvorosodott. Ha ez megtortént, a
kolbaszokat hideg fiistben vilagosbarnara fistoljik.

Németalfoldi fiistoltkolbdsz.

Mé4sodrendii marhahust, vagyis olyan hust, a mely-
b6l csak a vastag inakat szedjik ki ¢és a mely nem eg¢-
szen sovany, apré darabokra vagunk és 10 kilogramon-
ként 30 dekagram sot és 1 dekagram salétromot tesziink
hozza, azutan szétteritve egy tablara rakjuk. Masnap a
hus6rl6é 2 milliméteres korongjan egyszer athajtjuk. Ser-
téshus-maradékot, a mi akkor marad vissza, ha finom
kolbaszokhoz a legjobb hust szedjik ki, ugyancsak egy
nappal a kolbaszkészités el6tt ugyanigy soézzuk, mint a
marhahust (a sertéshus egészen zsiros lehet) és kovet-
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kezd napon a husérlégép 3 milliméteres korongjan egy-
szer &thajtjuk. A marhahust kever6teknében el6szor
vizzel és a fiuszerekkel atgyurjuk. A péphez .10 Kkilo-
gramonként 1 dekagram nadcukrot, 3 dekagram fehér
borsot, 1 dekagram gyombért, 2 dekagram finomra 6rolt
koriandrumot adunk. A hust meglehet6sen sok vizzel le-
het atgyurni, mert még a diszndéhus is hozzajon. A meny-
nyiben a pép nem eléggé Osszealld, kevés szaritott, viz-
zel folpuhitott tojasfehérjét is lehet hozzaadni. Ezutan
a péphez hozzakeverjik a sertéshust és a nélkiil, hogy
tovabbi vizet adnank hozza, az egészet alaposan atgyur-
juk. A pépet marhahdlyagokba toltjik, forré fistben
szép barnara fustoljik a kolbaszokat és fiistolés utan
azonnal megf6zzik.

Spanyol virds kolbasz.

Gondosan kiinazott marha- és sertéshust egy éjsza-
kan at konnyen sézunk. A marhahushél 1!/, kilogramot,
a sertéshusbol 3!/, kilogramot vesziink és mindkettét
egyiitt j6 finomra vagjuk. Ehhez a péphez 3 habart to-
jast, egy félkanalnyi karmin- (cochenille) oldatot, a még
hidnyz6 s6t, 1 deka salétromot, 1 deka cukrot, 1'/s
deka fehér borsot, !/, deka fehér gyombért, 1/, deka sze-
recsendiot és !/, deka paprikat adunk. A hust vizzel jol
atgyurjuk, végil a péphez még 15 deka hadmozott pisz-
taciat és fél kilogram leforrdzott apr6 szalonnakockat
adunk és az egészet atgyurjuk. Ennek megtorténte utan
szalonnabdl vékony szeleteket vagunk, még pedig oly
nagyokat, a mekkorakat csak lehet, ugy, hogy két sza-
lonnaszelettel az egész pépet 6korhdlyagnyi vastagsag-
ban begongyo6lhessiik. Ezekb6l a szalonnaszeletekbdl két
darabot az asztalra fektetiink, még pedig ugy, hogy szé-
lik egymast kissé fedje, a pépb6l korilbelil 2 kilo-
gramot a szalonnaszletekre rakunk, gdmbolyiire formal-
juk és hosszaban szépen atsozott, f6tt marhanyelvbél
vagott csikokat nyomunk a pépbe olyképpen, hogy a
marhanyelvesikok a pépnek a kdzepére keriiljenek. En-
nek utina a szalonnaszeletekbe begdngyoljik a pépet,
ugy, hogy a szalonnaszeletek két széle most is kissé egy-

6*
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mas folé keriiljon, az egészet 0korhdlyagba helyezzik
és ezt mindkét oldalan erésen megkotjik. Ha ez megtor-
tént, a holyagot hosszaban egyszer atkotjik erls zsi-
neggel, azutin koroskoril egyenlS tavolsdgban szintén
atkotozzik, a kolbaszt lehetbleg sziraz melegbe akaszt-
juk és ha megszaradott, habart 6koérvérrel bekenjik és
melegen fiist6ljik. Ha ‘a kolbasznak kiilseje nem sapadt,
ujra bekenjiik vérrel és egy vagy masfél 6ra hosszat —
a kolbasz vastagsiga szerint — fézziik és kihiilés végett
folakasztjuk. Ha megszaradott, kevés szalonnaval vagy
faolajjal ledorzsoljik.

Sonka-rulad.

Sovany, koriilbelal 7 kilogramos sonkarol a felss-
bért, a csontokat és a bérkét szalonnaval egyiitt annyira
levagjuk, hogy a sonkan még koriilbelill 1 centiméter
vastag szalonnaréteg maradjon. Ezt a sonkat 6—8 napig
jo pacololében pacoljuk, azutan osszegongyolitjik, nagy
tehénholyagba dugjuk, a melyet el6bb folaztatunk, hogy
jo puha legyen, azutan a holyagot lekotjilk és jo erésen
atkotozzik zsineggel. A holyagot most néhany percre
forré vizbe dugjuk, a levegdt kibocsatjuk, még pedig
oly médon, hogy a hélyagot megszurjuk, azutdn meleg
fistben vildgosbarnara fistoljik, 2'/,—3 éra hosszat
forré vizben fézzik, id6kozonként megszurkaljuk, hogy
a nedv kifolyhasson, kissé lehiitjiik és erdsen préseljik.
Ha egészen kihilt, a zsineget eltavolitjuk, és a sonka-
ruladot kendével letakarjuk.

Orosz modra késziilt nyelvkolbasz.

J6 vékony, sovany disznohasakat (fiatal sertések-
b6l) 5—6 napig kell pacolni egy izben mar hasznalt
sonka-pacoldlében. Azutan félig pubdra {8zziik, a cson-
tokat kiszedjiik bellik, a minck megtorténte utan négy-
zetcentiméter nagysdgu kockakra vagdossuk. Kevés, j6
puhara {6tt bOrkét a husvdgé-gépen egészen finomra va-
gunk és a huskockakkal, valamint az alabbi fiiszerekbél
alaposan Osszekeverjik, még pedig minden 10 kilogram
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pépre 3 dekagram fehér borsot, 1 dekagram gyombért,
1 dekagram szerecsendidt, féldekagram szegfiit és kevés
reszelt citromhéjat vegytink.

Fétt, pacolt disznd- vagy marhanyelveket lehan-
tunk, a marhanyelveket kétfelé hasitjuk és vastag, hosz-
szu csikokra vagjuk. A pépet vagy borjuhdlyagokba vagy
kozépnagysdgu diszndhdlyagokba toltjik, azutdn 2—3
nyelvcsikot olyképpen dugunk belé, hogy azok lehetSleg
egyforma tavolsagban legyenek egymastol. A hélyago-
kat csak lazan kell megtolteni, nehogy megrepedjenek.
A megtoltott holyagokat peckekkel lezarjuk és zsineg-
gel lekotjik, azutan koriilbelil haromnegyed oOraig
68—70 R. foku vizben f6zziik. A mikor kivesszik a kol-
baszokat az ustbél, lemossuk és egy tablara rakjuk. Ha
mar kissé lehiltek, gyongén préseljik. Masnap a zsirt
¢s kocsonyat eltavolitjuk a kolbaszrél, kendével szarazra
toriljik és azutan kissé megfiistoljik.

Toltott vaddisznofej.

A jol tisztitott fejet ketté hasm]uk és 3—4 6ra hosz-
szat vizben aztatjuk. Azutan a “kovetkezs szerekbél pa-
coldlét készitiink, a melyben a fejet 5—6 napig pacol-
juk. A péacoldlé alkatrészei: b liter viz, 2 kilogram so,
2 deka salétrom, 4 deka nadcukor, néhany babér-
level, fél citrom szeletekre vagva, néhany apré darab
gyombeér, egy marékkal bordkabagyd, egész fehér bors
és egy liter jo borecet. Ezt a pacololét mindaddig, a mig
abban a hus pacolddik, naponként folkeverjik, a mi al-
tal a hus sokkal gyongébb és kellemesebb lesz. Pacolas
utdn a fejet puhara f6zziik, a csontokat gondosan ki-
szedjiik beldle és kihiilés végett az igy elkészitett fejet
asztalra tessziik. Kihiilés utan a fejet 4—5 centiméter
széles, vékony szeletekre, illetve csikokra vagjuk. A t6l-
teléket a kovetkez6képpen készitjiik el; 2 kilogram borju-
hust és ugyanannyi disznéhust vesziink, ebb6l az inakat
kiszedjiik, hozzdadunk 1 kilogram szalonnat, mindezt a
vagogépen egészen finomra vagjuk, azutan 10 deka
s6val, 1 deka salétrommal, 2 deka nadcukorral, 11/,
deka fehér borssal, 1 deka szegfiivel és fél deci j6 rum-
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mal, valamint egy pohar vizben habart 3 tojassal fiisze-
rezziik és a pépet a fiiszerrel jol 6sszekeverjiik. Most a
diszno6fébol késziilt csikokat is Osszekeverjik és az egé-
szet disznoholyagokba toltjik, 24—28 éraig egy aszta-
lon hagyjuk fekiidni, azutan 68—70 fok Reaumurnél
13/,—2'/, o6raig ustben fézzik. A mikor az tistbdl ki-
vessziik, le6blitjiik és csak gyengén préseljik. Ha a kol-
basz kihilt, kissé megfistoljik. Ha hosszabb ideig akar-
juk ezt a kolbaszt eltartani, zsirba rakjuk. A téltelékhez
hozzdadunk még egy evékanalnyi kaprot, vagy finomra
vagott savanyu uborkat. Szamolni kell azzal a koril-
ménnyel, hogy a toltott vaddisznéfejnek meglehetésen
pikans az ize.

Utdnzott nyelvkolbdsz.

Ugy a marhanyelv, mint a sertésnyelv ara, f6kép-
pen a kiilf6ldéon annyira emelkedett, hogy sokhelyiitt
naprol-napra nagyobb nehézségekbe {itkozik a nyelv-
kolbaszhoz sziikséges nyelvnek a beszerzése. A hentes-
drugyarosok tehat abban a kényszerhelyzetben vannak,
hogy a nyelveket mas alkalmas husrészekkel pétoljak.
Ehelyiitt nem kivanjuk figyelembe venni a nyelvnél sila-
nyabb értéki husrészeket (példaul a sézott marhaszive-
ket), hanem csak a nyelvvel teljesen egyenértékiieket,
ugy mint a sertés-, vagy marhafilet-t, sertésoldalszeletet
illetve lazac-sonkahust. Ezeket jol pacoljuk, félpuhara
f6zzlk, hosszu csikokra vagjuk és éppen ugy alkalmaz-
zuk kisebb-nagyobb mennyiségben, mint a nyelvet.

Ugyelni kell arra, hogy a nyelvkolbaszhoz {6lhasz-
nalt szalonnakockak lehetéleg finomra legyenek vagva,
mert a nagy szalonnakockak silanyabb mindségnek. a
latszatat keltik. A kolbaszhoz ugyanazt a pépet hasznal-
juk, mint rendesen; természetesen figyelembe kell
venni a helyi izlést is. Igy az a pép, a melyet voros kol-
basz készitéséhez hasznalunk, alkalmas a nyelvkolbasz
el6allitasara is. A fézés tartama mindig a kolbasz vas-
tagsagatol fiigg; mindig arra legylink figyelemmel, hogy
ha a kolbasz eléggé f6tt (a mi 2—5 érat vesz igénybe).
ne vér, hanem tiszta zsir, vagy 1é folyjon ki beléle, ha



— 87 —

megszurkaljuk. Ha a nyelvkolbasz kihiilt és a zsir le van
tisztitva rola, ajanlatos lesz gyongén fistolni, a mi altal
a kolbasz izletesebb lesz.

Mozaik-kolbasz.

Két mozaik-kolbaszhoz masfél kilogram sertéshust
¢s haromnegyed kilogram borjuhust veszink. Mind a
kettdt kiinazzuk, azutdn haromnegyed kilogram szalon-
nat adunk hozza és az egészet finomra vagjuk. Most 10
dekagram so6t, masfél dekagram fehér borsot, 1 reszelt
szerecsendiét és féldeka salétromot gyurunk a pépbe.
A betéthez sziikségiink van legjobb min8ségii véres hur-
kara és egy sézott, f6tt, hamozott és egyenesre préselt
marhanyelvre. A majas és véres hurkak sziik diszno-
belekbe toltve és kortilbelil 30 centiméter hosszuak le-
gyenek A marhanyelvet koézéputt hosszdban kettévag-
juk és mindegyik részb6l gémbélyi palcat — a hurka-
hoz hasonléan — Vagunk Két-két majas vagy szarvas-
gombas hurkat és 2 véres hurkat, valamint a nyelvb6l
véxgott palcikat vékony szalonnaba sodorjuk. Egy félaz-
tatott marhahdlyagot hosszaban folvagunk és kiteritiink,
és arra a font leirt modon elkészitett pépbdl tenyérnyi
széles és ujjnyi vastag réteget kentink a holyaonak majd-
nem egesz hosszaban. A pépre baloldalt majas, jobb-
oldalt véres hurkat tesziink olyképpen, hogy a-két hurka
kozott kortilbeldl 3 centiméter tavolsag legyen, ¢s most
a hurkakat ott, a hol a pép szélét érik, elvagjuk. A hur-
kakat most oldalt, elél és hatul vékony réteg péppel be-
fedjik, a két hurka kozotti tért kitoltjik, a nélkiil azon-
ban, hogy a hurkakat helyiikrél eltolnék; azutan a nyel-
vet a kozépen hosszaba elhelyezzﬁk. A nyelvet szintén
befédjuk vékony réteg peppel és kétoldalt annyi pépet
rakunk, hogy a nyeh egészen be legyen fodve. Most a
baloldalra véres, a jobb oldalra pedig mdajas hurkat ra-
kunk, a kozottik levé tirt pedig oly modon, mint azt mar
el6bb megirtuk, kitoltjik péppel, a holyagot azutan osz-
szetesszik, a folosleges részeket levagjuk és a hodlyag
Osszeérd széleit erds fonallal rovid sltésekkel osszevarr-
juk. Fozés el6tt — mindig csak a kolbasz elkészitése
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utdn 1—2 nappal szabad megfézni — a mozaik-kolbaszt
kendébe csavarjuk és fonallal jol keresztiilkotozzik. En-
nek megtorténte utdn 2—2'/, oraig 70 fokos vizben f6z-
ziik a kolbaszokat; mikor kivettiikk az tistbd], levessziik
a kendéket, a kolbaszokat egészen kihiilni hagyjuk, a
zsirt szaraz kendével letoriljik és a kolbaszokat 2 napig
hideg fiistben fiist6ljiik.

Sonkakolbasz.

1 kilogram borjuhust és ugyanannyi marhahust jol
kiinazunk és félfinomra vagva 3 kilogram sertéshushoz
keverjiik és most az egészet finomra vigjuk. Azutén ha-
romnegyed kilogram szalonnat, 1 kilogram fiistolt kar-
monddlit — mind kockakra vigva — egy marékkal ha-
mozott pisztaciat, 14 deka sot, féldeka kalisalétromot és
3 deka fehér borsot adunk hozza, az egészet jol atgyur-
juk és kozépbOségii vagy szitk marhahdlyagba toltjik;
a kolbaszokat kissé szaradni hagyjuk, azutin melegen
pirosas-barnara fiistoljiik. Nagysagukhoz képest 1—2
oraig 68—70 fokos vizben f6zziik, azutdn kihiilni
hagyjuk.

Toltott marhatorok.

8 kilogram kiinazott borju-, marha- ¢és disznohust
— egyenl6 ardnyban — 2 kilogram szalonnaval jo
finomra vagunk. Ehhez 32 deka sot, 3!/, deka borsot, 1
deka salétromot és két késhegynyi gyombért adunk, az
egészet vizzel és kevés burgonyalisztet péppé gyurjuk
s marhagégébe toltjik, még pedig jo feszesen. Mihelyt
a nedvesség lecsurgott, a kolbaszokat a fiistolé kemen-
cében forré fiistben fiistdljilk, mikozben kétszer-harom-
szor habart vérrel bekenjiik ¢s ha szép pirosra fiistoléd-
tek, azonnal megfézziik. Kihiilés utdn egy percre forrd
vizbe tessziik, hogy az esetleges rancok elsimuljanak,
azutan minden egyes kolbaszt szaraz kenddvel letorii-
link és salata-olajjal bekenjiik, a mitél gyonyori fényt
kapnak.
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Straszburgi sajt.

6!/, kilogram mortadella-pépbe 3 kilogram egészen
sovany, kiinazott nyers borjuhust, 1 kilogram fétt nyak-
hust és 2 kilogram puhara f6tt marhanyelvet vagunk 2
centiméternyi kockakban, sét, térott fehér borsot, 5—6
deka pisztaciat, melyeknek héjat meleg vizben lehamoz-
tuk, félkilé szalkatol megtisztitott, finomra vagott ajo-
kat és 1—2 poharka j6 minéségii cognacot adunk hozza,
az egész pépet hideg viz hozzatoltése mellett jol atgyur-
juk és b6 marhavastagbelekbe toltjiik. A fézés 11/,—
21/, oraig tartson, kihiilés utin a sajtot néhany napig
hideg fiistben fustoljik.

Berni nyelvkolbasz.

5 kilogram melegen vagott marhahushoz, a melyet
vizzel kissé ledorzsolink, 5 kilogram szalonnaval kevert
sovany sertéshust adunk és az egészet félfinomra vag-
juk. Azutan 8 sézott és {6tt disznonyelvet adunk hozza
egészen apro kockakra vigva és az egész tomeget kevés
soval, fehér borssal, salétrommal és koriandrummal fii-
szerezzitk, a pépet jol oOsszekeverjik és sertésfodor-
bélbe toltjik, olyforman, hogy a kolbaszok 20—30 cm.
hosszuak legyenek. Megszikkadas utan mérsékelten me-
leg fiistben fustoljiik 3—b5 napig. Fogyasztas elétt meg
kell {6zni a kolbaszokat. Ezek a kolbaszok fézelékhez
vagy vastag ételhez is kitiingek.

Keresztkolbadsz.

Koriilbeldl 25 centiméter széles;, 40 centiméter
hosszu és 1 centiméter vastag szalonnaszeletet vagunk.
Ebbe késsel keskeny, a bérkéig hatold bevagasokat csi-
nalunk és habart vérbe martjuk, mely a bevagasokat
megtolti. Most kend6vel szarazra toroljik a szalonna-
szeletet és ugy helyezziik el egy asztalra, hogy a bérke
folal legyen.

El6zéleg egy keresztalakura vagott szalonnaszele-
tet ¢és a sziikséges pépet készitjik el, még pedig a kdvet-
kez8képpen: félkilogram melegen vagott marhahust, 1



kilogram borjubhust és 1 kilogram sovany sertéshust
egyutt félfinomra vigunk; azutan 1 kilogram kemény,
szeletekre vagott szalonnat, 10 deka sot, féldeka salét-
romot és féldeka cukrot tesziink hozza és most az egé-
szet addig vagjuk, mig a szalonna apré kockadkra van
vagva. Ezutdn 5 deka fehér gelatinet 2 deciliter forré
vizben f6loldunk és masfél deka fehér borssal, valamint.
masfél deka konzervséval habarjuk, kevés pastétom-fii-
szert vagy kardamomumot adva hozzi, mig az egész
szalas tomeggé lesz.

A keresztet ezzel az anyaggal ugy toltjik ki, hogy
gémbolyt rudat képezzen. A megvagdalt bérkére koril-
belil 2 ujjnyi réteget rakunk a pépbdl, a kozepébe tesz-
sziilk a szalonnabol vagott keresztet és a borkét begon-
gyolitjik. Ha nem hasznaltunk volna elég pépet, ezt po-
toljuk, ugy, hogy a két hosz-szél 6sszeérjen.

Most megfelel8 marhavastagbelet valasztunk ki és
a gongyoleget ebbe dugjuk; a bél végeit jol bekotjik.
Erre kend6be csavarjuk a kolbaszt, a kendét vastag zsi-
neggel jol koriilkotozziik és a kolbaszt 2!/, oraig f6zzik.
Ekkor levessziik rola a kend6ét és néhdny percre forrd
vizbe tessziik a kolbaszt, hogy az esetleges léghdlyago-
kat eltavolitsuk. Végil safranyoldattal szép sargara
festjiik és kihiilni hagyjuk.

Francia mortadella.

Ugyanazt a pépet készitjiik, mint a keresztkolbész-
hoz és minden fél kilogramra 1 deka hamozott pisztaciat,
1 deka kockakra vagott szarvasgombat adunk hozza,
egyéb fiszerrel egyiitt. Eppen ugy készitiink levigott
boérkét is hozza, a mint azt a keresztkolbasz készitésé-
nél megirtuk. A keresztalaku szalonna helyett azonban
vékony szarvasgombas majas hurkat és egy éppen oly
vékony szalonna- vagy huskolbaszt becsavarunk egy vé-
kony szalonnaszeletbe, melyet egyenld tavolsagban te-
sziink a pépbe. A bérkét most 6sszecsavarjuk. A tovabbi
eljaras ugyanaz, a melyet a keresztkolbasz készitésénél
mar megirtunk.
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Kinai pastétom.

Egy badogformat vékony szalonnaszeletekkel ki-
rakunk és azutan a koévetkezé méddon készult Vagdalék
kal megtoltjik: Sovany diszndhust vekony csikokra va-
gunk, miutan el6bb minden bérkét és az inakat kiszed-
tik bel6le, — ezt a hust egy pohar fehér borbdl, kevés
szarvasgombasdébdl, egy mogyoréhagymabol és egy
cseésze huslébdl késziilt 1ében siitétepsiben kissé a tiizre
tessziik, mig izzadni kezd. A hust, mielstt f6lszeletelejiik,
harom napig kevéssé sézva allni hagyjuk és hogy kells
folszivoképessége legyen. Az igy készilt vagdalékba
minden 10 kilogramra 2!/, kilogram kockakra va-
gott disznényelvet, 2—3 apr6 savanyu uborkat és 10
deka pisztaciat tesziink. Ha ez megtortént, az egészet
jOl atgyurjuk és csak ezutan toltjik a badogforméaba. Az
igy elkészitett pastétomot addig f6zziik, mig puha lesz.
azutan kihilni hagyjuk. Kihiilés utan a format meleg
vizbe tessziik és kiforditjuk. A kész pastétomot staniolba
csavarjuk.



Majas filvagottak.

Finom majas kolbasz.

3 kilogram sertés- vagy borjumajhoz 3 kilé sertés-
pofat vagy hasszalonnat, 2 kilogram sovany sertésla-
pockahust és f6tt disznéfejekbél valo 1 kilé sovany hust
vesziink. A majat kénnyen leforrazzuk és a fétt sertés-
hussal egyiitt a huszuzé legfinomabb korongjan athajt-
juk. Azutan két friss tojast és egy maréknyi sét keve-
riink belé, és az egészet ujra athajtjuk a huszuzo6-gép
finom korongjan. Ha ez megtortént, a huszuzé ugyan-
ezen korongjan athajtjuk a kovér és sovany hust is, a
vagdalékot a még sziikséges mennyiségﬁ soval, fehér
borssal, szerecsendiéval, gyomberrel és egy csipetnyi
kardamomummal fiiszerezziik, az igy fiiszerezett vag-
dalékot jol osszekeverjilk és apranként 1 liter f6tt tejet
keveriink belé.

Ha a vagdalékot ily médon elkészitettiik, friss pet-
rezselymet tiszta vizben jol ledblitiink, nem tulsigosan
finomra vagjuk és az Osszeapritott petrezselyembol 2
dekagramnyit keveriink a vagdalékba, melyet szép vég-
belekbe feszesre tolbiink. A kolbaszokat 67 R. fok meleg
vizben egy ora hosszat {8zziik, azutdn kivessziik az iist-
bél, tiszta vizben jol lehiitjik és fiist6l6 rudakra aggat-
juk, — de nem tulsokat egy rudra, — tiszta forro vizzel
ledntjik, nehogy a friss allapotban eladasra szant kol-
basz maszatos legyen és hogy a fiistolt kolbasznak szebb
szine legyen. Ebbdl a kolbaszbél célszerii, mennél kiseb-
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beket késziteni, mert a kozonség szivesebben vasarolja
az egész kolbaszt.

A majaspdstétom gyartdsa Skandindvidban.

A majaspastétom (majsajt) Skandindvidban joéfor-
man a koznép eledele és azért rengeteg mennyiségben
készil. Minthogy Skandindviaban sok exportvagé van,
sok a hulladék is, mint példaul maj, zsir, sertésfejek stb.,
a mi lehet6vé teszi, hogy ezt a kolbaszt nagyon olcsén
hozzak forgalomba. Nagybani dra a hentesiizletekben
30—40 fillér fontonként. Danidban sok fiiszerrel készitik
ezt a kolbaszt és azért nem helyeznek nagy sulyt arra,
hogy az szép vilagos legyen, ellenben Svédorszagban, kii-
I6nosen Stockholmban csak a vildgos arunak van kelete.
Kopenhiagaban a siilt pastétomot kedvelik, ellenben
Stockholmban nagyobbdra f6tt pastétomot készitenek.

A gyartasnal nagy szerepet jatszik az okérmaj is.
Bz nagyon keresett aru és dragabb a sertésmajnal. En-
nek kovetkeztében a finomabb pastétomokat okormaj-
bol készitik és ezeket megfeleléen dragabban fizetik. A
finom majas kolbaszhoz nalunk nem igen szoktak okor-
majat hasznalni, mert ebb8l csak masodrendi aru ké-
sziil, ellenben az 6koérmajbdl készilt pastétomnak silt
dllapotban nagyon kellemes és pikans ize van. A pasté-
tomokat rendszerint emaillirozott formakban siitik, me-
lyeknek fedelik nincsen. A formak kiilonb6z6é nagysa-
guak 3 fonttdl egészen 10 font tartalomig. Fzekben a
formakban a pastétom siitékemencében, szén vagy gaz-
futésnél 2—3 ora hosszat stil. Mihelyt a pastétom kész,
felillete megrepedezik, ha tiivel megszurjuk, a tiire nem
tapad tobbé hus. A mikor kivessziilk a kemencébdl, egy
ora hosszat allni hagyjuk, a siitésnél képzédott 1ét és
zsiradékot Ovatosan leontjik és a pastétomba .aspikot
ontiink. Ezt az aspikot friss sertésbdrkébdl és mindenféle
csontbol készitjik és kevés szirupfestéket ontiink hozza,
hogy szép sotét szine legyen. Ha az aspik nem elég szi-
lard, gelatint adunk hozza.
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Finom majas pastétom okormajbol.

10 kilogram jo6l megtisztitott okormajat vékonyra
szeletellink, lassan leforrazzuk, 10—12 kilogram zsira-
dék-hasrészt, pofat stb. a majjal egyiitt, tovabba 1 kilo-
gram hagymaval a hus6rlé-gép legfinomabb korongjan
athajtjuk, még pedig lehetSleg kétszer is. Anchovist,
esetleg 2—4 heringet, vagy 1 kilogram szardellat is ad-
hatunk a majhoz. A hagyma bdéséges mennyisége azért
sziikséges, mert a pastétomot siitjik és ez nagyban fo-
kozza az 6kormaj kellemes izét. A vagdalékot mintegy
21/, deka soval és a kovetkezd pastétomfiiszerrel fiisze-
rezziik, melybdl tetszés szerinti mennyiséget adhatunk
a vagdalékhoz. A pastétomfiszer 1'/, deka fehér borsbol
1!/, deka szerecsendiébol, 1 deka kakukfiibdl, fél deka
szerecsendioviraghol, fél deka szegfiiszeghdl, fél deka
paprikabdl és fél deka gyombérbél készil. A pastétom
keverése alkalmaval 1 kilo buzalisztet, 8—10 tojast és
2 liter tejszint, vagy tejet adunk hozza. Ezt a pastétomot
sertésmaj hozzakeverésével is lehet késziteni, mert ha
sertésmajat is keveriink a vagdalékba, a pastétomnak
vilagosabb szine lesz. A pikans izt azonban a pastétom
nem a sertésmajtol, hanem az 6kérmajtol kapja.

Majas kolbdsz szarvasgombaval.

25 kilogram kolbaszhoz 8 kilogram sertésmaj, 7 ki-
logram sovany sertéshus, 4 kilogram fodorhaj, 6 kilo-
gram pofazsir, 1 kilogram finom kockara vagott szarvas-
gomba sziikséges. A majat csikokra vagjuk, hideg viz-
ben megmossuk, erésen leforrazzuk, hogy a majban levd
nedvesség és a vér kiszivassék, és a majnak szép vildgos
szine legyen. Ha a viz a majrol mar lefolyt, a majat meg-
6roljik, éppen ugy a hust és a zsirt is és csak azutan ke-
verjik hozza a szarvasgombat. A toltelékre 10 kilo-
gramonként 30 dekagram soét, 5 dekagram fehér borsot,
2 deka gyombért, 1 deka szerecsendidviragot, ugyan-
ennyi finomra érolt majorannat és ugyanennyi kakukfii-
vet szamitunk fiszeril. Miutdn a tolteléket jol atgyur-
tuk, tiszta kozépbelekbe feszesre toltjik és a kész kol-
baszt 75 R. foku vizben mintegy félora hosszat f6zziik.
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Nehogy a kolbaszbdl a zsir kifolyjék, mellzziik a kol-
basz megszurkalasat. Fézés utan a kolbaszokat hideg
vizben erfsen lehiitjiik, nehogy a zsir egyenlétleniil
oszoljék meg a kolbaszban. A fistolés csak artalmara
van a kolbasz j6 izének, miért is a kolbaszt csak a leve-
gbn sziritjuk meg.

Wiirttembergi majas kolbdsz.

10 kilogram forrazott sertésmajat, ugyanennyi ko-
vér sertéshust (hasrészeket) és ugyanennyi leforrazott
fodorhajat, néhany zsirban siilt véroshagymaval egyiitt
a hus6rlé-gép legfinomabb korongjan athajtunk. 90 deka
soval, 9 deka fehér borssal ¢és 3 deka szerecsendidvi-
raggal fiszerezzik, az egészet jol dsszekeverjilk és meg-
lehet8sen feszesen tiszta vastagbelekbe toltjik. A kol-
baszokat vastagsaguk szerint, fél- vagy haromnegyed
ora hosszat f6zziik, azutan hideg kutvizben, vagy jeges
vizben lehiitjik.

Majas kolbasz ajokaval.

51/, kilogram sertésmajat, 5 kilogram sovany disz-
nohust, 2 kilogram leforrazott fodorhajat és !/, kilogram
ajokat, melyekbdl a szalkdkat kiszedtik, 54 deka soval,
51/, deka fehér borssal, 4 deka gyombérrel, 1/, deka
szerecsendidviraggal, 2 deka 8rolt majorannaval és 1!/,
deka démutkaval keveriink, és az egészet finomra vag-
juk. A tolteléket nem szabad tulsdgosan bd sertésho-
lyagba tolteni. A kolbaszt 70—72 R. foku vizben 1'/,
oraig {6zziik, a nélkil, hogy megszurkalnok, azutan hi-
deg vizben lehiilni hagyjuk.

Berlini majas kolbasz.

Ehhez a kolbaszhoz felerészben hasrészeket, fele-
részben pofahust vesziink, mind a kett6 azonban egé-
szen friss legyen, mert éppen a friss husnak van a leg-
nagyobb koétéereje, tovabba ugyanannyi jo friss sertés-
majat, még pedig annyit, a mennyi a has és pofahus
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egyittvéve. Ugy a hust, mint a majat is kiilon-kiilon at-
hajtjuk a huso6rlé-gépen, azutin Osszekeverjik és ujra
egylttesen athajtjuk a husérlén, — természetesen nyers
allapotban. A pépet soval, borssal és kevés szerecsen-
didvirdggal fiiszerezziik. A kolbaszt azutan a bél vas-
tagsaga szerint egy — masfél ora hosszat forré vizben
fézziik. A kolbaszok fiistolése folosleges, elég, ha azokat
hideg vizzel leoblitjik és azutan azonnal folaggatjuk.
Ha ezt az eljarast kovetjik, akkor a kolbasz sohasem
lesz nyalkas.

Majpastétom.

3 kilogram nyers sertésmajat, félkilogram {6tt
marhamajat, 4 kilogram kemény hatszalonnat, 1 kilo-
gram disznoézsiradékot, néhany ajokat és egy hagymat,
egyiket a masik utan finomra megérlink. Ezt a vagda-
1ékot séval, fehér borssal, kakukfiivel, bazsalikommal,
szerecsendioviraggal, majorannaval, pimpinellaval fi-
szerezziik és 8—10 tojasfehérjét adunk hozza és az egé-
szet, jol atgyurjuk, a mig meglehetésen kemény pép lesz
belsle. Egy vagy tobb tetszés szerinti nagysigu badog-
format szalonnaszeletekkel kirakjuk és a formakba
annyi pépet tesziink, hogy a formdbol csak koriilbeliil
egy centiméternyi szegély maradjon lathatd, azutan
siit6kemencében 1—3 6éra hosszat, aszerint, hogy milyen
vastag a pastétom, siitjikk. Ha a pastétomot a kemencé-
bél kivettiik, a formaban gyéngén lenyomjuk és ha ki-
hilt, az egész format folboritjuk. A formaban vissza-
maradt zsirt egyenletesen rakenjiik a pastétomra és ez-
utdn a pastétomot fehér, zsirhatlan papirba és szta-
niolba csomagoljuk.

Mijas nyelvkolbasz.

Jol picolt diszno- vagy borjunyelveket egészen pu-
hara f6zink, azutdn lehamozzuk és nagyobb kockakra
apritjuk. Toltelékiil forrazott sertésmajbél és ugyan-
annyi hasszalonndb6l készilt finom majas kolbaszpépet
vesziink, melyet elére elkészitettiink és borssal, szere-
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csendiovirdggal és soval fiiszerezziik. A tolteléket rend-
szerint sertéshélyagokba toltjiik, még pedig jo szorosra,
azutan +-68—70 foku vizben 1'/,—2 éra alatt meglehe-
tésen puhara {6zziik és f6zés utan gydngén préseljiik.

Frankfurti majas kolbdsz.

Fiatal sertésekbdl valé 10 kilogram disznomajbol
kiszedjik a vastag ereket, vékony szeletekre apritjuk,
forr6 vizzel leforrazzuk és kétszer athajtjuk a huszuzé-
gépen. Ehhez a péphez 10 kilogram f6tt borjuhust és 15
kilogram f6tt puha szalonnat adunk és a mar zuzott
majjal egylitt kétszer athajtjuk a husdarald-gépen, ek-
kor 4 kilogram f6tt puha szalonnakockat adunk hozza,
az egész tolteléket lemérjik és 10 kilogramonként 34
dekagram so6val, 4 dekagram fehér borssal és 2 deka-
gram szerecsendidval fiiszerezziik, a pépet a fiiszerrel
j0l atgyurjuk és jo feszesen marhakdzépbelekbe toltjiik.
A kolbaszt fél—haromnegyed éra hosszat f8zziik és hi-
deg vizben egészen lehiitjik. Ezt a kolbaszt a kozonség
nagy része fistdlten szereti, még pedig joggal, mert
fiistolve sokkal kellemesebb izii. A friss kolbasz mellett
tehat tanacsos fiistoltet is készenlétben tartani. Ezt a
kolbaszt csak hideg fiistben szabad fiistolni.

Német mdjas kolbdsz.

Fiatal sertésmajbol vesziink 10 kilogramot, az ere-
ket kiszedjiik beldle, finom szeletekre vagjuk és kevéssé
leforrazzuk, azutan kétszer athajtjuk a husérlégépen.
Ha ez megtortént, a majhoz 10 kilogram puhéra f8tt
sertéslapockat és ugyanennyi puha, f6tt zsiradékot
vagy szalonnit adunk és az egészet ujra kétszer at-
hajtjuk a husérlégépen. — 5 kilogram f6tt szalonnat
apr6 kockakra vagunk és hozzaadjuk a péphez, a
melyet 10 kilogramonként 30 dekagram séval, 3!/, de-
kagram fehér borssal, 1 dekagram szegfiiborssal és 1 de-
kagram szerecsendidviraggal és 1 dekagram majoran-
naval fiszereziink. A fiiszert a péppel jol osszegyurjuk,
a pépet marhakoszorubelekbe toltjiik, a kolbaszokat

Bittner J.: Finom hentesiruk kényve. 7
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fél—haromnegyed ora hosszat fézziik és azutan hideg
vizben egészen kihiilni hagyjuk.

Kaszeli majas kolbasz.

Ehhez a kolbaszhoz disznémajat, tidét, szivet, fe-
jet, pofat (bérke nélkiil), farkzsirt és hasrészeket ve-
sziink. A sertésmajat és tiid6t meglehetdsen finomra, a
tobbi alkatrészeket kevésbbé finomra vagjuk. A péphez

kétotodrész kockara vagott szalonnat adunk és séval,

borssal, szegfiivel, majorannaval és kevés zsirban parolt
hagymaval fiiszerezziik. A jol atgyurt pépet diszné-fo-
dorbelekbe toltjik, a kolbaszokat vastagsdguk szerint
egy fél- vagy egy 6ra hosszat 72 fok forr6 vizben f6zzitk
és azutan gyongén fustoljik.

Hollandi majas hurka.

Friss disznofejeket allkapocs mnélkiil, borjufejeket,
borjubélhajat, hushulladékot és kevés. sertésgyomrot
pubara f6ziink, a csontokat és porcokat eltavolitjuk, a
sertésgyomor belsé hamjat lefejtjik. Ezen keverékre
kilogramonként félkilogram marha- és disznémajat sza-
mitunk, a mdajakat leforrazzuk vagy megfézzik. Ehhez
még félkilogram f6tt zsirt, példdul hasrészeket vagy sza-
lonnadarabokat adunk és az egészet husdaraléon egész
finomra torjik. Ezen péphez kilogramonként 1 kilogram
apr6 szalonnakockédkat és 1 kilogram nagyon puhara
fétt bérkét adunk egészen finomra vagva. A bérkét még
melegen kell a péphez keverni. A péphez 10 kilogramon-
ként 28 dekagram sot, 4 dekagram fekete borsot, 2 de-
kagram koriandrumot, 2 dekagram szegfiit, 2 dekagram
szerecsendiot, 2 dekagram fehér borsot, 2 dekagram re-
szelt majorannat adunk és az egészet JOl Osszekeverjiik.
A pépet kézépbdségii belekbe toltjiik. A hurkidkat meg-
lehetdsen erdsen kell a hurkatdlt6-géppel tolteni, mert
miutdn az Osszes részek, még a maj is f6ve volt, ki van
zarva, hogy a hurka kitaguljon. A hurkit fél- vagy ha-
romnegyed oOraig fézzik 68 foku vizben, f6zés utan hi-
deg vizbe rakjuk a teljes kihiilésig és azutan rudakra ag-
gatjuk, hogy szaradjon.
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Majas nyelvkolbasz.

Egyharmad rész f6tt borju- vagy sovany sertés-
hust, egyharmad rész f6tt sertéshast, vagy szalonnat és
egyharmad rész nyers sertésmajat veszink, a mely
utobbibdl az ereket gondosan kiszedjiikk. A hust és zsirt
aprora folvagdaljuk és tekn6be vagy talba rakjuk. A
majat kevés nyers voroshagymaval (a pép egy kilogram-
jara 1 deka hagymat vesziink) a husdaralé két milli-
méteres korongjan athajtjuk, azutdn a majat, zsirt és
hust 6sszekeverjik és egytiittesen athajtjuk a husdarald-
gépen. A péphez 10 kilogramonként 26 dekagram sét, 4
dekagram fehér borsot, 1 dekagram szerecsendiott, 1 de-
kagram reszelt majorannat és egy fél dekagram kakuk-
favet (thymiant), tovabba 2!/, kilogram soézott, f6tt,
lehantott és 1 centiméternyi kockakra vagott diszné-
vagy marhanyelvet adunk. Az egész anyagot jol
osszekeverjilk, végbelekbe toltjik, azutan haromne-
gyed—egy ora hosszat 70 foku vizben f6zziik. A mikor
a kolbaszokat az iistbél kivessziik, hideg vizben lehiit-
jik, rudakra aggatjuk és ha a nedvesség lefolyt réluk,
sargara fistoljik. '

Braunschweigi majas kolbdsz ajokaval.

25 kilogram kolbaszra 8 kilogram disznémajat, 7
kilogram sovany diszndhust, 6 kilogram disznohasat, 4
kilogram fodorhajat és fél kilogram jé ajokat vesziink.
Mindenek el6tt a majat keskeny csikokra vagjuk, hideg
vizben megmossuk és azutan leforrazzuk, a mi altal a
majbol a nedvességet és vért kivonjuk, a mi egyik f6-
foltétele annak, hogy a kolbdsz szép vildgosszini le-
gyen. A majat, miutan a viz jol lefolyt rola, finomra
vagjuk, vagy meg6roljik, éppen ugy a sovany diszno-
hust és a fodorhajat, valamint a hasakat is. Az ajokat
egy ora hosszat vizben aztatjuk, azutdn a szalkdkat ki-
szedjiik belslik és finomra vagva a péphez keverjik.
Most azutan 70 dekagram sot, 8 dekagram fehér borsot,
5 dekagram gydmbért, 2 dekagram szerecsendidviragot,
3 dekagram finomra reszelt majorannat és 2 dekagram
szintén finomra reszelt thymiant (démutkat) keveriink

*
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a péphez. Az igy elkészitett pépet nem nagyon erdsen,
rovid, koriilbeliil 25 centiméternyi belekbe toltjik és a
kolbaszkakat 75 foku vizben korulbelil fél oraig {6zziik.
A kolbaszkikat nem szabad megszurkalni, nehogy a zsir
egy része kifolyjék. Fézés utan a kolbiszkakat hideg
vizbe rakjuk, hogy a zsir egyenlétleniil le ne rakodjék.
Minthogy a fiistolés ennek a kolbasznak nem valik els-
nyére, fiist6lés helyett ajanlatosabb a kolbaszkakat a le-
vegén megszaritani.

Maijas hurka tejfellel.

6 kilogram fétt hasakat vagy boérke nélkiili sza-
lonnahulladékokat 4 kilogram vékony szeletekre vagott,
nyers, jol leforrazott disznémajat, a melybdl az inakat
kiszedtiik, 6 kilogram f6tt borjuhust és egynegyed kilo-
gram szeletekre vagott és kevés zsirban parolt vords-
hagymat 6sszekeverve a husvigé-gépen finomra vagunk.
Ezutan 30 deka so6t, 4 deka fehér borsot, 15 gram sze-
recsendidviragot, 10 gram fahéjviragot és fél liter édes
tejfolt, valamint fél kilogram reszelt zsemlét vagy két-
szersiiltet, mind egymassal j6l 0Osszekeverve, adunk
hozza.

Miutan az egész pépet alaposan Osszekevertiik,
disznobelekbe toltjik, még pedig jé erdsen és puhara
f6zziik, éppen ugy, mint minden mas majas hurkat. Mi-
utan az tistbél kivettiik, kihiilés végett hideg vizbe tesz-
szlik, azutan rudakra aggatjuk, hogy a viz lefolyjék réla.
Ezt a hurkat nem szabad fiistélni, mert a fiistolés 4ltal
sokat veszitene finom izébél.

Straszbirgi libamdjkolbdsz.

Csakis fiatal sertésekbdl szarmazo, vilagosszinii
majbél b kilogramot vesziink, az ereket kiszedjik be-
16le, vékony szeletekre vagjuk és jol leforrazzuk. 8 kilo-
gram bérke és csont nélkili, f6tt k6vér hasakat 10 deka
nyers vérohagymaval a husvagogépen a lehet$ legfino-
mabbra vagunk, aztdn a kovetkezd fiiszereket adjuk
hozza: 30 deka sot, 4 deka fehér bhorsot, 75 deka
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szarvasgombat, 1 kilogram pacolt, f6tt marhanyelvet,
tovabba egynegyed kilogram hamozott pisztaciat. A
szarvasgomba és a marhanyelv apr6 kockakra legyen
vagva. Miutan a fiiszert és a pépet jol osszekevertiik, 7
kilogram, 2 négyszogcentiméternyi kockakra vagott liba-
majat adunk hozza. Csakis hizott libakbol valé majak
hasznalhatok és ezeknek 3—4 napig sozott allapotban
kell a foldolgozas elétt fekiidniok. A kockakra vagott
libamajat 6vatosan a pép kozé keverjik, mikozben arra
figyelink, hogy a libama] ne legyen nagyon &ssze-
nyomva. A pépet most 6vatosan bé tolcséren keresztiil
széles sertésbelekbe toltjuk. A kolbasznak nagysaga
szerint, 10—15 perccel, esetleg tobbel, tovabb kell fénie,
mint mas majas kolbasznak. A kolbaszt, miutan az iist-
b6l kiszedtiik, leoblitjik, kihiilés végett asztalra rakjuk
és vilagossargara fiistoljik.

Majsajt.

1!/, kilogram vilagosszinii disznémajat és ugyan-
annyi kemény szalonnat kilon-kilén ringakéssel jo
fincmra vagunk, 1 kis hagymat, 1 mogyoréhagymat és
csiperkegombat nagyon finomra vagottan, tovabba sot,
fehér borsot és szerecsendiot adunk hozza, a majat, zsirt
¢s fiszert azutan alaposan Osszekeverjiik. Ezt a pépet
szalonnaval kirakott pastétom-formaban két-harom
6rara nem nagyon forré kemencébe tessziik, vagy — ha
a pastétom-forma jol zarédik — ugyanennyi ideig az
istben {6zziik. A méjsajtot kihiilés utan sztaniolba cso-
magoljuk.

Bajor majas hurka.

Lagy sertéshajat, sertéshust, borju- és sertés-
majat egyenld aranyban veszink ehhez a hurkahoz.
A hajat és hust nem egészen puhara {6zzik. A méjat
megmossuk és folszeleteljiik, azutan leforrazzuk, néhany
voroshagymaval j6 finomra vagjuk, a hussal és hajjal
Osszekeverjik és az egészet ujra finomra vagjuk.
Fiszerb6l minden 10 kilogramra 30 dekagram
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sot, 3!/, dekagram fehér borsot, 1 dekagram szerecsen-
dioviragot, 1 dekagram reszelt kakukfiivet (thymian),
fél dekagram reszelt majorannat, fél dekagram fahéjvira-
got, kardamonumot szamitunk. A fiiszert és pépet
01 osszevegyitjik és lazan kozépbdségii vagy akar sziik
marhabelekbe toltjik. Ezutan lekotjik a hurkakat, még
pedig 10—12 darabot egyben, koérilbeliil 12 centiméter
hosszusagban és 20 percig f6zzitk; azutan lesblitjik, hi-
deg vizben jol lehiitjik és rudakra aggatjuk. Ezeket a
hurkakat nem fiistolik.

Francia mdjas hurka.

5 kilogram sertésmajat vékony szeletekre vagunk
és forré vizzel leforrazzuk, a vizet pedig ennekutana le-
csurogtatjuk; 5 kilogram sovany sertéshust és 7'/, kilo-
gram lagy disznohajat félig puhara féziink. Egynegyed
kilogram f6lszeletelt nyers voroshagymat zsirban sar-
gara piritunk. Mindezt a husvagégép 2 milliméteres ko-
rongjan kétszer athajtjuk vagy pedig finomra vagjuk.
Fiiszer gyanant b kilogramonként 15 dekagram sét, 11/,
dekagram fehér borsot, 1 dekagram szegfiiborsot, fél
dekagram szerecsendidvirdgot, egy kevés reszelt majo-
rannat, fahéjat és szegfiiszeget szamitunk. A fiiszereket
jol atgyurjuk a péppel, azutdn az egészet belekbe tolt-
jikk és fél—haromnegyed oraig f6zzuk. A mikor a hur-
kat az istbdl kiszedjiik, ledblitjik, hideg vizbe tessziik
és mihelyt kihiiltek, fiist6l6 nyarsakra aggatjuk, hogy a
viz lefolyjon rola. Ezt a hurkat nem fiistélik.

Hazi médra készitett majas hurka.

A sertések fo6ldolgozasanal keletkezé hulladékokbol
megfelel6 mennyiséget és kevés borjuhust vagy borjufét
félig puhara f6ziink és a csontokat eltavolitjuk. A majat
folszeleteljiik, leforrazzuk és a vizet réla lefolyni hagy-
juk. A mennyi hust vettink, ugyanannyi lagy hajat, zsi-
gert stb., félig puhara fézink, Ssszekeverjiik hussal és
néhany nyers voroshagymaval egészen finomra vagjuk
vagy a husvago-gép legfinomabb korongjan athajtjuk.
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Ehhez a péphez kevés, aprd, puhara fétt szalonnakoc-
kakat is adhatunk.

A fiiszerezéshez a pép minden 10 kilogramjahoz 30
dekagram sd, 3 dekagram fehér bors, 1 dekagram szeg-
fiibors, 1 dekagram szerecsendiovirag, 1 dekagram re-
szelt kakukfi (thymian) és 1 dekagram reszelt majo-
ranna sziikséges. Ezeket a fiiszereket a péppel jol Gssze-
keverjik. Ha a pép nagyon szaraz, kevés zsirt adunk
hozza, valamint az esetleg még sziikséges sét is. Toltés
utan a hurkat f6zziik, azutan kiszedjik az istbél, ledb-
litjik és hideg vizben hagyjuk, mig megmerevedett,
azutan folakasztjuk, hogy leszaradjon.

Ha ezt a hurkat hosszabb ideig akarjuk eltartani,
ajanlatos, hogy kevéssé fiistoljiik.

Majas hurka kasszeli modra.

Ehbez a hurkahoz majat, tidét, szivet, zsigert és
csepleszt vesziink. A tiid6t és majat j6 finomra, a tobbi
részeket” kevésbbé finomra vagjuk. Ehhez egyharmad
rész kockara vagott hajat adunk. Fiszeril sziikségsze-
rinti mennyiségben sét, borsot, szegfiit, majorannat és
kevés finomra vagott fétt hagymat vesziink. A pépet
sertésbelekbe toltjik és a hurkat vastagsag szerint fél
oraig, egy oraig forré vizben f6zziik és gyongén fis-
toljuk.

Felsd-németorszagi mdjas hurka.

Egy lapockat a szalonnajaval, a melynek bérkéjét
és csontjat eltavolitottuk, 1—2 kilogram szalonnaval
puhdra f8ziink. A szalonnat kockadkra vagjuk. A lapoc-
kat fél annyi nyers majjal és néhany vordshagymaval
j6 finomra vagjuk, koriilbelil 3 kilogram nyers, finomra
vagott sertéshust adunk hozza és az egészet soéval, to-
rott borssal és szerecsendidval fiiszerezziik. A pépet
egyenes marhabelekbe (vastagbelekbe) toltjik, de ne
készitsiink tulnagy hurkakat. Bzt a hurkat harom-
negyed—otnegyed oraig {6zziik, azutan hideg vizbe tesz-
szilk, a mig egészen megmerevedik, ekkor azutan fol-
aggatjuk.
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Majas hurka mazsolaszolovel.

3 kilogram disznémajat, ugyanennyi csont nélkili
borjuhust és 2 kilogram hatszalonnat egyitt puhara £6-
ziink ; a majat megreszeljiik ; a hust és szalonnat finomra
vagjuk és hozzdadjuk a megreszelt majat és az egészet
ujra vagjuk a ringakéssel. Azutan kevés, hideg vizben
megpuhitott, finomra doérzsolt fehérkenyeret, 20 deka-
gram tisztira mosott vilagos, apré mazsolaszilot és
ugyanennyi hamozott, finomra vagott édes mandulat
adunk hozza. A pépet 8 dekagram soéval, 5 dekagram
fehér borssal, 1 dekagram 6rolt anizzsal és fél dekagram
fahéjjal fiiszerezzilk és miutan az egészet gondosan 0sz-
szekevertiilk, 20—30 centiméternyi hurkakat készitiink
apré sertésbelekbe toltve. A hurkakat jol megkotozziik
és folaggatjuk. A toltésnél tigyeljink arra, hogy ne na-
gyon szorosra tomjik a pépet a belekbe, mert a mazsola-
sz0616 felduzzad és igy a hurkak is folrepednének. A kész
hurkadkat egynegyed Oraig f6zziik, azutan kihiilés végett
egy asztalra rakjuk. Masnap nyarsakra aggatva, a leve-
g6n szaritjuk.

Szarvasgomba-kolbasz.

Ha 15 kilogram kolbaszt akarunk késziteni, 5 kilo-
gram nyers sertésméajat vesziink, azt lemossuk és az
ereket eltavolitjuk beléle. Ennek megtorténte utan a
majat darabokra vagjuk és 15 dekagram nyers hagy-
mat, 30 dekagram heringet (a mit el6bb megmosunk és
a szalkaktol megtisztitunk), 2!/, kilogram f6tt borjuhust
és 7'/, kilogram {6tt disznézsirt adunk hozza. A f6tt
hust és zsirt még melegen apré darabokra vagjuk, tek-
nébe tessziik, azutan a majat a hagymaval és heringgel
a husvagé-gépbe rakjuk és abbol egyenesen a teknébe
engedjik futni a hushoz. Az egészet jol dsszekeverjiik
és ujra athajtjuk a husvago-gépen. Most a péphez kilo-
gramonként 3—4 dekagram apréra vagott szarvasgom-
bat, 2 dekagram sét és 3 gram fehér borsot adunk, az
egészet jOl Osszekeverjik és vastagbelekbe toltjiik.

Vastag kolbaszt hdiromnegyed—egy éraig, sét tovabb
is, vékony kolbaszt fél oraig kell f6zniink, 70 R. foku
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vizben. A mikor a kolbaszokat az iistb6l kivessziik, le-
oblitjik és egy tablara rakjuk, hogy kihiiljenek; masnap
letisztitjuk réluk a zsirt és 12—24 o6ra hosszat mérsé-
kelten meleg fiistben fiistoljik.

Libamdjas hurka.

Minthogy ehhez a hurkdhoz ugyanaz a pép sziik-
séges, mint majas hurkahog, célszeri mind a két hur-
kat egyszerre elkésziteni. A libaméajas hurkihoz sziik-
séges libamajakat egy oraig vizben tartjuk, 1'/,—2
centiméter vastagsagu kockakra vagjuk, hirtelen le-
forrazzuk és a péphez adjuk. Hogy a libamaj egyen-
letesen legyen szétosztva, célszerii a pépet rétegen-
ként egy tablara kenni és azutdn a libamajbol va-
gott kockdkat egyenletesen elhelyezni. Ennek meg-
torténte utan gomboket formalunk a pépbdl és eze-
ket 6vatosan ugy tessziikk a toltégépbe, hogy levegd ne
férkozzék kozbe és vastagbélbe toltjik. 10 kilogram
péphez 5 kilogram libamajat kell venni. A tovabbiban
éppen ugy jarunk el, mint a szarvasgombas méajas hurka
készitésénél.

Majas hurka hagymdval.

30 kilogram hurkdhoz 7'/, kilogram disznémajat,
5 kilogram f6tt, durvara vagott disznoézsigereket, 7!/
kilogram f6tt disznégyomrot, bélfodrot, okdrbenddt stb.
7'/, kilogram kockakra vagott fott hajat és 2!/, kilo-
gram aprora vagott, zsirban siilt hagymat kell venniink.
Ezt mind j6 finomra vagjuk, 90 dekagram séval, 9 deka-
gram borssal, 5 dekagram szegfiiborssal és 5 dekagram
finomra t6rt majorannaval fiiszerezziik. Ha az egész
pépet jol atgyurtuk, megfeleld mennyiségii kockakra
vagott hajat adunk hozza, ezt is jol elkeverjiik és az igy
késziilt pépet disznobelekbe toltjik, de nem nagyon la-
zén. Bzutdn a hurkat — mar a szerint, a milyen vastag
— 30—45 percig {8zziik. A hurkat konnyen fiistoljik,
nehogy megpenészesedjék.
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Kozonséges majas hurka.

Ezen silanyabb mindségi hurkdhoz — ha 30 kilo-
gramot akarunk késziteni — 5 kilogram majat, 15 kilo-
gram diszno- és marhagyomrot (bend6t stb.), 1!/, kilo-
gram bélfodrot, 7'/, kilogram kockakra vagott hajat,
90 dekagram sét, 9 dekagram fekete borsot, 5 deka-
gram szegfiiborsot és 5 dekagram majorannat vesziink.
Ha a pépet finomra vagtuk, vékony belekbe toltjik, a
hurkat fél éraig forré vizben f6zziik és ha mar kissé
megszaradt a levegén, 5—6 oraig hideg fiistben fiis-
toljuk.

Svdjci modra késziilt majas hurka.

Egy sertésnek tiidejét, szivét és majat puhara f6z-
ziik. 1!/, kilogram disznofodorhajat leforrdzunk, apré
darabokra vagjuk és !/, kilogram f6lszeletelt hagymat
puhara f6ziink benne, de iigyeljink arra, hogy a hagyma
meg ne sarguljon. Most mindent ¢sszekeveriink és a hus-
érlégéppel megdroljik. A pépet kevés soval, fekete bors-
sal, szegfiiborssal, majorannaval és fahéjjal fiiszerezziik
és egy marékkal mazsolaszélét és apré sz6lét adunk
hozza. A mazsolat és apré sz6l6t azonban elébb meleg
vizben megmossuk. Ha mindent j6l Osszevegyitettiink,
a pépet lazdn fodorbelekbe toltjik és az igy késziilt
hurkat fél oraig fézziik. Ezt a hurkat friss allapotban
melegen, vagy ha mar kihiilt, siitve fogyasztjak.

Friss mdjas hurka berlini modra.

Ehhez ugyanazt az anyagot hasznaljuk, a melyet
fontebb a kézonséges majas hurkanal leirtunk. Az olyan
tiidSket, melyeket sotét sziniiknél fogva masnemi ma-
jas hurkakhoz nem igen hasznalhatunk, itten megfelel
modon értékesithetjiik. A hurkdnak sotét szinét ki-
egyenlitjiik, a mennyiben megfeleld mennyiségii, régi
siitetii, hideg vizben aztatott fehér kenyeret adunk a
pépbe. E célbdl a kenyeret 2 éraig aztatjuk, és keziink-
kel vagy nehéz deszkaval kipréseljik belsle a vizet. A
kenyeret el6bb egymagéban, azutan a péppel — zsir-
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nak folytonos hozzaadasa mellett — jol kidolgozzuk,
mig az egész anyag sima péppé lesz. A pépet séval, bors-
sal. gyombérrel, fahéjjal, szegfiivel és majorannaval fii-
szerezziik szikségszerinti menyiségben. A pépet sziik,
vékony belekbe vagy bd sertésbelekbe toltjik és meg-
felel6 nagysagu hurkakat formalunk. A hurkakat gébre
peckeljiik; ez ugyan tobb id6t vesz igénybe, mint a meg-
kotés, de a hurka igy mutatésabb. A hurkat csak 5—8
percig hagyjuk forré vizben, azutan sziikség szerint f§-
zik és melegen talaljak.
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Véres hurkak.

Sziléziai véres hurka.

5 kilogram hatszalonnat kissé megféziink, azutan
szalonnavagd-géppel finom kockara apritjuk. 50 fillér
aru szaraz vizes zsemlét — tejes zsemle, vagy mas,
melyben cukor van, erre a célra nem alkalmas — finom
szeletekre vagunk és friss sertésvérrel folaztatjuk. Ke-
vés puhara f6tt borkét és kevés f6tt sertéstiidét — mind
a kett6t elébb a husvago-gépen finomra apritva — a £6l-
aztatott zsemlével, azutin pedig a kockara apritott
szalonnaval osszevegyitjilk. A pépet soval, szegfiibors-
sal és a hol szeretik, kevés fahéjjal fiiszerezzik. Fgyéb
fiiszer nem kell belé. A pépet apré6 marhabelekbe tolt-
juk, de lehet sertésbeleket is hasznalni. A font emlitett
alkatrészekbél koriilbelil 20 kilogram kolbaszt lehet ké-
sziteni, illetve annyi vért, zsirt, stb. lehet hozzdadni,
hogy ennyi kolbasz kifussa.

Francia véres hurka.

Egy voréshagymat nagyon finomra vagunk. Azutan
egy serpenySbe 12 dekagram pecsenyezsirt tesziink, me-
lyet 2 ora hosszat lassu tiizon barnara siitiink. A hagy-
mahoz 4 egészen puhara, péppé f6zott ranettalmat, 1
deci tejet, petrezselymet, egvéb zdldséget, 2 tojast, 1
poharka konyakot, so6t, borsot ¢s mindenféle fiiszert
adunk. Ezt a keveréket 5 percig melegitjiik, ekozben
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azonban folytonosan keverjik, nehogy odaégjen. Azutan
1 kilogram fodorhajat gyiisziinagysagu darabokra va-
gunk és 1 liter vérrel egyiitt a fontemlitett péphez kever-
jik. A mikor az egész tolteléket a tiizon jol dsszekever-
tik, sertésszatlingokba toltjik és megfeleld nagysagu
hurkakat kotink le. Mialatt a pépet elkészitjik, egy fa-
zék vizet f6lforralunk, a hurkakat ebbe a forrd vizbe be-
dobjuk és 15—20 percig f6zziik. Nagy gondot kell azon-
ban forditani arra, hogy a hurka meg ne repedjen.

Finom véres kolbdsz.

Ehhez a kolbaszhoz legalkalmasabbak a nem na-
gyon sovany sertéshasak és pofak, nemkiilonben sovany
fejek is, a melyeket a pofakkal egyiitt lehetSleg azonnal
a ledlés utan tesziink istbe. Ha mindez puhara fott, a
bérkét és csontokat kiszedjik, a hust haromnegyed
centiméternyi kockakkd apritjuk és a keverSteknébe
tessziitk. Ko6tOszeril legalkalmasabb a friss disznovér,
melegitett, finomra 6rolt, nem nagyon puhara f6tt bérke,
kevés nyers sertésmaj és f6tt tiids. A pépet a kell6 meny-
nyiségi son kivil finomra vagdalt nyers hagymaval, fe-
kete borssal, szegfiiborssal, majorannaval és gyombérrel
fiiszerezziik. A kotOszerekbdl félannyit vegylink, mint a
husbol. Az egész pépet, ha jol atgyurtuk, sertésfodor-
bélbe, irihélyagba vagy koszorubelekbe toltjik. A kol-
baszokat a szerint, hogy milyen vastagok, fél—masfél
o6ra hosszat 75 fokos vizben f8zziik és kihiilés utan 24
oraig fustoljik.

Friss véres hurka.

Ehhez a hurkahoz, melyet tobbnyire melegen fo-
gyasztanak, legalabb kétnapos, jol kisiitott, szeletekre
vagdalt fehérkenyeret vagy vizes zsemlét vesziink, a
melyet friss disznévérrel telitve, friss vér hozzaadasa-
val mindaddig gyurunk, mig a pép siiriivé valik. Egy ko-
rona 4ra fehérkenyérre mintegy 6—7 liter vért kell sza-
mitani. A hurkaba valé szalonnanak legalkalmasabb a
koévér hasszalonna vagy pofahus. A szalonnat valamivel
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puhabbra f6zziik, mint mas kolbaszhoz szoktuk. Koril-
belil ugyanannyl szalonnat vesziink, mint a mennyi a
vérrel atdolgozott fehérkenyér és apré kockakra vag-
juk. Keverés kozben a péphez még kevés folyékony zsirt
adunk és piritott hagymaval, borssal, szegfiiborssal,
szegfiiszeggel, fahéjjal és esetleg majorannaval fiiszerez-
ziik. Az igy fiszerezett tolteléket bd szalagbelekbe vagy
urivastagbélbe toltjik. Hogy a hurka a f6zésnél meg ne
repedjen, a beleket csak haromnegyed részben to6ltjiik
meg. A mikor a hurkat az iistbe tessziik, a viznek forrnia
kell, mert maskilonben a hideg vizb8l berakott hurka
nagyon lehiiti a vizet. A szalagbelekbe t61tott hurkanak
féloraig, az uriibélbe vagy disznovastagbélbe toltdttnek
ellenben haromnegyed—egy ¢ra hosszat kell f6nie.

Véres kolbasz.

A kockara vagott f8tt szalonnat finomra 6rolt sza-
lonnabdrkével és tiidével keverjik és ezt a pépet 10 ki-
logramonként 30 dekagram séval, 3 dekagram borssal,
1 dekagram szegfiiborssal, 1 dekagram majorannaval,
fél dekagram kakukfiivel, 1 dekagram fahéjjal és 1 deka-
gram gyombérrel filiszerezziik és annyi diszn6vért adunk
hozza, hogy a pép kells siiriiségii legyen. Ezzel a péppel
azutan a beleket haromnegyed résznyire megtoltjik és a
kolbaszokat forré vizben egy fél—két 6rdig — a szerint,
hogy milyen vastagok — f6zziikk, mikozben az iistben
gyakrabban megforgatjuk. A mikor a kolbaszok a viz
folszinére keriilnek, villaval megszurkaljuk, hogy a ben-
nik maradt levegdt eltavolitsuk.

Hazilag késziilt véres hurka.

Fott szalonnat kockara apritunk és kenddbe csa-
varva, forr6 vizzel jol leforrazzuk. Fétt hulladékhusboél
(diszné- vagy borjuhusbél) koriilbelil ugyanannyit ve-
sziink, mint a mennyit a szalonnabdl vettiink, nem na-

on finomra vagjuk és Osszekeverjik a szalonnakoc-
kakkal. Néhany apréra vagott voroshagymat kevés zsir-
ban megparolunk és annyi habart disznévérrel, hogy a
pép konnyen tolthetd legyen, a péphez keverjiik.
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Sok helyiitt kevés vizbe aztatott zsemlét, a mely-
b6l a vizet el6bb kifacsarjak, adnak a péphez s azzal
egyiitt a husérl6gépen oOsszevagjak. }

Ezen péphez tiz kilogramonként 25 deka sot, 4 deka
fehér borsot, 1 deka szegfiiborsot, fél deka thymiant,
fé1 deka majorannat és fél deka szerecsendidviragot
adunk. Az egész pépet most jol dsszekeverjiik és lazan
sertés- vagy marhabelekbe toltjik, 70 fokos vizben fél
oratol masfél oraig f6zzik, a szerint, milyen nagyok a
hurkak. Legalabb is addig kell f6zniink, mig nem sziva-
rog ki belélik a vér, ha megszurkaljuk. Ha a hurkakat
az lustbdl kivessziik, langyos vizben megmossuk és a
disznobelekbe toltotteket asztalra rakjuk, a marhabe-
lekbe toltotteket pedig rudakra akasztjuk kihiilés végett.

Kenyérkolbasz.

Erés vaszonbol 15 centiméter széles és 35—40 centi-
méter hosszu zacskdokat készittetiink. A zacskéknak csak
egyszerl varrattal szabad késziilniok a varrogépen. Iize-
ket a zacskokat nem forditjuk ki, ugy, hogy a toltés al-
kalmaval is a varrat kivilrél marad, hogy fézés utan
konnyen folfejthessiik és a zacskot a kolbaszrol lehuz-
hassuk.

3 kilogram f6tt szalonnara, a mit nem tulkicsiny
kockakra vagunk, éppen ennyi hulladékhust ¢és disznd-
tiudot vesziink, ezt a husvagdgép 2 milliméteres korong-
jan athajtjuk; azutdn 2 kilogram rozslisztet, a minét a
barna rozskenyér siitéséhez haszndlnak és annyi
habart vért adunk hozza, hogy a pép még mérsé-
kelten szilard legyen (folyékonynak nem szabad lennie),
azutan séval, borssal, szegfiilborssal és szegfiivel fiisze.
rezziik, még pedig olyan mértékben, hogy valamennyi
fiiszernek és a sénak ize konnyen kivehetd legyen. Ot
kilogramonkeént legcélszeriibb 12 deka sot, masfél deka
borsot, 1 deka szegfiiborsot ¢és negyed deka szegfiit
venni. Ha a pépet a fiiszerrel jol 6sszekevertiik, az el6bb
emlitett zacskoba toltjiilk, de nem egészen tele, ugy,
hogy azokat kényelmesen és erdsen megtolthessiik.

Ha ilyen médon az egész pépet a zacskoba toltot-
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tiik, a zacskokat az tustbe rakjuk, a melyben a viz kell,
hogy buzogjon, még pedig a f6zésnek egész ideje alatt.
A kolbaszoknak 2!/, éra hosszat kell f6niok; f6zés utan
asztalra rakjuk kihiilés végett. 10—15 perc multdn a
kolbaszokat langyos vizbe tessziikk és korilbelil 10
percig ide-oda lobaljuk, hogy a zacsko a tulajdonképpeni
kolbasztol levalljék. Ennek megtorténte utan a zacsko-
kat fololdjuk, a varrast folvagjuk és a zacskot dvatosan
lehuzzuk. Kihiilés végett a kolbaszokat ismét asztalra
rakjuk.

Ha a kolbaszrél a zacskot a f6zés utan mindjart le
akarnok fejteni, az nem valna le szépen, a kolbasz
megrepedne, mert a rozsliszt hozzdkeverése folytdn a
fesziiltség igen nagy.

Ezeket a kolbaszokat tedhoz vagy kavéhoz szoktak
talalni, még pedig olyanforman, hogy 1 centiméter vas-
tag szeletekre vagjak és ezeket mindkét oldalon vajban
gyongén megpiritjdk. Hidegen nem igen alkalmasak a
fogyasztasra, mert sotartalmuk nagyon kevés.

Borsos hurka.

A csekélyebb értéki hulladékot, ugymint tidét,
boérkét, inakat stb., puhara f6zzik, finomra vagjuk, ke-
vés [6tt szalonnnat, kézépnagysagu kockakra vagjuk,
mindezt sszekeverjik, kevés zsirt ontiink hozza az ust-
b6l és habart marha- vagy sertésvérrel mérsékelten hig-
gitjuk. A pépet sdval, szegfiiborssal és annyi fekete bors-
sal fiszerezziik, hogy er8sen borsos ize legyen, mindent
jol 6sszekeveriink, hosszu marhavékonybelekbe lazan
toltjiik és akkora hurkakat készitiink, hogy darabjat 12
fillérjével adhassuk. A hurkat puhara {8zzik és nyarsra
akasztjuk kihiilés végett.

Bajor kolbasz vérrel.

5 kilogram bdérke nélkiili szalonnat megféziink és
apré kockakra vagjuk. 2—21/, kilogram fétt bérkét és
hulladékhust egyenlé részekben a husérlg-gépen 4t-
eresztiink. a kockakra vagott szalonnahoz adjuk és az
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egészet habart vérrel addig keverjiik, mig a pép megle-
hetdsen 6sszeall. Akkor lemérjiik az egésznek a sulyat és
10 kilogramonként 34 dekagram séval, 4 dekagram fe-
kete borssal, fél dekagram szegfiivel, 1 dekagram szegfii-
szeggel, 1 dekagram demutkaval és 1 dekagram majo-
rannaval fiiszerezziik, a pépet a fiiszerrel j6] Gsszekever-
juk és kézépbé marha- vagy koszorubelekbe toltjik és
a kolbaszokat megfézziik. Fézés utan a kolbaszokat az
ustbdl kiszedjiik és langyos vizben megmossuk; az egye-
nes kolbaszokat kihiilés végett egy deszkara rakjuk, a
gbémbdlyiieket pedig rudakra aggatjuk. Kihiilés utan a
kolbaszokat hideg fiistben kiss¢ megfiistoljiik.

Dards véres hurka.

1'/; kilogram é&rpadarat vizben, vagy még inkabb
lében jol folaztatunk; kevés f6tt zsiros sertés- és marha-
hust finomra vagunk és dsszekeveriink, mikézben annyi
sertesvért adunk hozza, hogy a pép megfelelden hig le-
gyen es soval, torott borssal, szegfiivel és majorannaval
fiiszerezziik és vékony marhabelekbe toltjiikk, még pedig
lazan. A hurkat az istben lassan f8zziik mindaddig, a
mig vér tdbbé ki nem szivarog, ha megszurkaljuk a hur-
kat, azutan kihilés végett az asztalra rakjuk.

Németorszdgi véres hurka.

2 kilogram sovany sertéshulladék-hust 10 kilogram
bérke nélkiili szalonnaval megf6ziink. A szalonnat koc-
kdkra vagjuk és egy szitdn meleg vizzel ledblitjiik, hogy
a folyékony zsirt eltavolitsuk. A sovany hust finomra
vagjuk, osszekeverjik a szalonnaval és annyi habart
vért adunk hozza, hogy a pépet toleséren 4t kényelmesen
tolthessiik. Fiiszer gyanant sot, torott borsot, szegfiisze-
get, majorannat és demutkat adunk hozza és a pépet
egyenes marhabelekbe toltjiik tolcsérrel. A hurkakat ad-
dig f6zziik az iistben, mig vér t6bbé ki nem szivarog, ha
megszurkaljuk a hurkat. Ez a hurka fiistdlve sokaig el-
tarthato.

Bittner J.: Finom henteséiruk kényve. 8
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Kozonséges véres hurka.

Puhara {6tt sertésbérkét, fott marha- és sertés-
tudst osszesen 15 kilogram sulyban finomra vagunk, 10
kilogram fél centiméter nagysagu kockakra vagott, f6tt,
zsiros sertéshust adunk hozza és az egészet vér, so,
6rolt fekete bors, 6rolt szegfiiszeg és kevés majoradnna
hozziadasa kozben jol osszekeverjik. A hurkat aprd
marhabelekbe toltjik.

Olasz véres hurka.

9 kilogram atnétt sertéshust féléraig f6ziink, vagjuk
egészen finomra, adjunk hozza 35 deka so6t, 4 deka dur-
vara torott gyombért és haromnegyed liter j6 mindségii
bort. Az egészet alaposan Gsszekeverjik és sertésfodor-
belekbe vagy marhavastagbelekbe toltjik. A hurkat ad-
dig f6zzik, mig szurasra vér tobbé ki nem szivarog. A
megszaradt hurkat 2—3 napra fiistbe tessziik, hogy ke-
véssé megfustolédjék. Ezt a hurkat szarazon lehet tar-
tani, de elézetesen étolajjal le kell dorzsolniink.

Friss berlini véres hurka.

Ezt a hurkat tobbnyire melegen fogyasztjak. Leg-
alabb 2 napos, jol kisiilt, szeletekre vagott fehérkenye-
ret friss vérrel jol itatunk és 6ranként kevés vér hozza-
adasaval addig gyurunk, a mig az egész pép siiri folya-
dékks lesz. Korulbelil 1 korona ara fehérkenyérre 6—7
liter vért lehet szamitani. A hurkdhoz sziikséges hajat
valamivel puhabbra f6zziik, mint mas hurkénal szoktuk.
Koriilbelil annyi hajat vesziink, a mennyi fehérkenye-
ret vettiink és apré kockakra vagjuk. Keverés kozben a
péphez még kevés folyékony zsirt és f6z8zsirt adunk,
borssal, szegfiiborssal, szegfiivel, fahéjjal és majoranna-
val fiiszerezziik és az igy elkészitett pépet friss, b6 fo-
dorbelekbe vagy iriiholyagokba toltjiik. Nehogy a hurka,
f6zés kozben folrepedjen, a toltésnél iigyelni kell arra,
hogy a bél csak haromnegyed részig legyen toltve, az-
utan bekotjik és a pépet egyenletesen szétsimitjuk.
Nagy gondot kell forditani arra, hogy a mikor a hurkat
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az lstbe tessziik, a viz tényleg mar forrjon, mivel mas-
kiilonben a hurka vagasi felillete soha sem lesz sima. A
fodorbelekbe t6ltott hurkanal a f6zés féléraig tart, el-
lenben ha triihdlyagokba toltottik, haromnegyed—egy
ora hosszat kell f6zniink. A hurkat melegen aruljak és
ennélfogva nem oblitik hideg vizzel, sét arra is ugyelni
kell, hogy a viz az iistben ne legyen zsiros. A kész hurkéat
teknébe rakjuk jo szorosan egymas mellé és letakarjuk,
hogy tovabb tartsa a meleget. Ez a hurka nagy kelendd-
ségnek orvend és készitése jo haszonnal jar.

Szdszorszdgi véres hurka.

Has- és pofarészek helyett tiszta hatzsirt vesziink.
Puhéara fétt pofabdrkét, melyen még félcentiméternyi
zsirréteg maradt, szintén keverhetiink a zsir kozé. A
kockakat korilbelil félcentiméternyi nagysagra vagjuk
és ugyanannyi meleg bérkével, a melyet vérrel jol at-
dolgoztunk, keverjikk. Fiszer gyanant sziikség szerinti
mennyiségben sot, fekete borsot, szegfiiborsot és majo-
rannat alkalmazunk. A pépet iiriivastagbelekbe vagy bo
fodorbelekbe toltjiik. A kész hurkat fél—egy ora hosszat
{6zziik, mar a szerint, hogy milyen vastag. Ha a hurkat
megszurjuk és tiszta zsirt valaszt el, akkor mar eléggé
f6tt; az ustbél kivessziik, hideg vizzel leoblitjiik és még
melegen a fstolé-nyarsra akasztjuk. Ne készitsiik a hur-
kat nagyon hosszura, mert kénnyen torik. A hurkat hi-
degen fustoljik.

8*



Disznésajtok.

Fejsajt.

Gyonge, esetleg fiiszeres séslébe (15 fok) pacoljuk
a mar el6zetesen megtisztitott fejeket néhany napig,
azutan megfézzikk. A f6zéshez vehetiink megfelelé bor-
két, kevés hagymat és fokhagymat. Ha a fejek annyira
megf6ttek, hogy a csont kivalik beldlik, kiszedjik, de
a boérkét még tovabb hagyjuk féni, hogy jo erds levest
kapjunk. A f6tt fejeknek levagjuk a fiilét, orrat, allat és
a tobbi husos részeit, ezeket hosszukas darabokra vag-
juk, a tobbi részt a zsirosabb darabokkal vissza-
hagyjuk. Az Osszevagott fejrészeket tekndbe tessziik és
fliszerezziik, a s6zasnal azonban legylink évatosak, mert
a hus mar pacolva van és igy esetleg elég sdés. Ezutan
annyi zsirtalan levest ontiink rad, hogy éppen csak 0sz-
szekOsse a husrészeket, dsszekeverjiik és k6zépsé marha-
hélyagba toltve, két éran at 80 fokos vizben kifézziik.
Kifézés utan kissé lehutjik, lepréseljik és ha hosszabb
ideig kivanjuk eltartani, hideg fiiston megfiistoljik. Az
igy készitett sajt a szemnek nagyon szép, ize nagyon jé
és még nyari idében is jo ideig eltarthato.

Kozinséges disznosajt.

A fejsajt készitésénél visszamaradt kovérebb része-
ket kockas darabokra Gsszevigjuk. Vehetiink hozza f6tt
marhaorrot és bérkét is. Ezt szintén 8sszevagjuk, meg-
fiiszerezzilk, fokhagymat is vehetiink hozza, levessel jol
folhigitjuk, annyl vért tesziink bele, hogy a leves szép
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piros legyen, gyomrokba tessziik és kifézzik ugy, mint
a fejsajtot. Ezt a sajtot nem szokas lepréselni, de ha ki
van rakva, meg kell szurkalni, hogy a zsir kifolyjon be-
16le.

Finomra vagott disznésajt.

Ehhez a sajthoz is lehetdleg pacolt fejet vegyiink
¢és fozziik meg bérkével és néhany hagymaval. Foézés
utan kicsontozzuk és mogyor6 nagysagura Osszevagjuk.
A Dbérkét is hasonlé nagysdgura vagjuk Ossze, lehet a
tokén nagy késsel is. Ehhez hozzatessziik a {6tt hagy-
mat ledaralva, azutan megfiiszerezziik és gyomrokba
rakva kifézziik. Kif6zés utan megszurkalva lepréseljik.

Svajci disznésajt.

Mindegyik disznoésajthoz 2 ujjnyi vastag szeletet
vagunk a sertés hasrészébél. Bzt a két szeletet 24 oraig
solében pacoljuk. Néhany sézott disznényelvet, filet és
cstilkot megféziink és hosszu csikokba vagunk. Azutan
3 kilogram j6 borjuhusbol, a melyet finomra vagunk, 7
dekagram séval, 1!/, deka torott borssal, 1 dekagram
szegfﬁvel és fél deka gyombérrel pépet készitiink. Most

folvagott holyagot teritiink szét az asztalon, a has-
reszbol Vagott egyik szeletet a hdlyagra tessziik, a sze-
letre a borjuhuspépbél vekony reteget rakunk, erre is-
mét egy réteget a hus- és nyelvesikokbdl helyeziink. Igy
valtakozva annyi réteget rakunk egymas f6lé, hogy
a legfels6bb rétegre helyezett szelet az alul levg
szelettel egyiitt az egész tolteléket koriilvegye. Ezutan
a hélyagot mindeniitt oeszevarrjuk a sajtot kendébe
gbngydljik, a kendst osszekot]uk és zsineggel korosko-
rul jol atkotjik, az egész diszndsajtot 3—4 oraig lassan
f6zziik az tstben, azutan legaldbb 24 o6raig erésen pré-

sel]uk és ennek megtorténte utdn eltavolitjuk a zsineget
¢és kendot.

Disznésajt észak-németorszagi médra.

Ehhez a kolbaszhoz el8szeretettel parasztsertések
pofa-, illetve gégerészeit hasznaljak. A pofarészeket ke-
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véssé atféve, masfél centiméter nagysagu kockakra vag-
juk és leforrazzuk (kiilondsen nyaron) és melegitett, vér-
rel kevert bérkével 6sszekeverjik. Ennek megtorténte
utan soval, fekete borssal, szegfiiborssal és majoranna-
val fiiszerezziik, mindezen fiszerbdl megfeleld6 mennyi-
séget véve. A pépet legfljebb 30 centiméter hosszusagu
marhavastagbelekbe toltjik, azutdn forré vizbe tesszik
és 1—21/, hosszat f6zziik. Vajjon eléggé fétt-e, azt ar-
rél ismerjik meg, hogy tivel atszurva, tiszta zsirt va-
laszt el. Ekkor kivessziik az istbdl, hidegen leoblitjiik
és néhany oran keresztiil sajtoljuk. Ha a disznésajt tel-
jesen kihiilt, 2 napig hideg fiistben fiistoljik.

Hollandiai disznosajt.

Vékony sertéshasat, sertésfilet-t és borjuhust (az
elsé részbdl) 5—6 napig pacolunk, azutan kevés boérke-
vel pubara fézziik. A boérkét kevés istlével a husvago-
gép finom korongjan athajtjuk, hogy egészen hig péppé
valjon. Fehér borssal, gyombérrel és szerecsendioval fii-
szerezziik, még pedig jo erbsen, azutan Osszekeverjiik.
A hasszalonnat keresztbe ujjnyi vastag csikokra vagjuk,
a borjuhust nagyobb darabokra szaggatjuk, a filet ellen-
ben egészben marad. Mindezt a bérkével jol dsszekever-
jik, ugy, hogy mindeniivé jusson bérke. A husdarabok-
bol tiszta kenddére valtakozva kolbaszvastagsagu dara-
bokat rakunk, a kendét gyongén 6sszegbngyolitjik, két
végét erdsen megkotjik és az egészet erds szalaggal fe-
szesen atkotozziik. A kolbaszokat egy fél éra hosszat £6z-
ziik és masnapig hideg vizbe tessziik. Akkor azutén a
kend8t levessziik, a kolbaszt borjucsepleszbe, késébb
ujra tiszta kend6be csavarjuk, mint elébb és zsineggel
atkotozzik. Ha ezzel ekésziltiink, 10 percre forr6 vizbe
tessziikk a kolbaszt, melyet azutdn hideg vizben lehii-
tiink. A kendébdl csak sziikség szerint bontjuk ki.

Német diszndsajt I.

A német diszndsajt pacolt sovany diszné- és borju-
fejekb6l, valamint pacolt pofahusbél és kevés bérkébol
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késziil. Hat-nyolc fél fejre egy pofat kell szdmitani. A
fejeket és pofakat 75 foku vizben két 6ra hosszat f6zziik.
A fejek elég puhara f6ttek, ha az allkapcsokat nem na-
gyon konnyen lehet eltavolitani. A bdérkét szintén nem
tulsdgosan pubara f6zziik. Az egész hust nem tulsdgosan
aprd, kissé hosszukas kockakra vagjuk, leforrazzuk és
a keverdedénybe ontjiik, kevés érolt bérkét, fehér borsot,
koménymagot, gyombeért és kevés sét keveriink hozza,
az egészet jol tisztitott disznoégyomrokba vagy marha-
holyagokba toltjuk, még pedig j6 feszesre, azutan le-
kotjik. Minthogy a diszndsajt minden alkatrésze mar
elézéleg meg volt f6zve, elég, ha a kész diszndsajtot
masfél—két ora hosszat f8zzik. A f6zés kezdetén jo a
disznosajtot kissé megszurkalni, hogy az esetleg beszo-
rult levegé tavozzék. Fézés utan a disznosajtot csak le-
oblitjik és kissé préseljik.

Német disznosajt II.

Négy kilogram atnétt sertéshushoz 1 kilogram so-
vany sertéshust és 5 kilogram friss sertésmajat adunk,
mindezeket a részeket elszor kilon-kiilon, azutan egyiit-
tesen a husvago-gép legfinomabb korongjan athajtjuk.
A sertéshus frissen vagott sertésekbdl legyen, mert csak
ebben az esetben van kell§ folszivé képessége. A tolte-
lékbe ezutan még két tojassargajat, azonkiviil sot, borsot
és kevés szerecsendioviragot adunk. Ha mozaikszeri be-
téttel akarjuk a diszndsajtot késziteni, betétil diszno-
nyelvet vagy sertésfilét tesziink bele. A format lehetSleg
vékony szalonnaszeletekkel kell kirakni. A disznosajtot
koriilbeliil 3 6ra hosszat kell f6zni forré vizben. Fézés
utan a format annak tartalmaval egyiitt hirtelen hideg
vizben hiitjiik le. Hogy a toltelék a formabol szépen ki-
valjon, a format még egy percre forrd vizbe martjuk. A
disznosajtot azutan sztaniolpapirba csavarjuk.

Wiirttembergi disznosaijt.

Két fiatal sertés ormanyat, négy nyelvet, egy disz-
nobol valé egész sovany hasrészt, valamint két diszno-
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nak hasrészérél valé boérkét, még pedig lehetSleg véko-
nyat 3—b5 napra j6 pacoldlébe rakunk. A bdrkéket, me-
lyeknek hossza 40—50 centiméter, szélessége pedig
mintegy 40 centiméter legyen, miutdn a pacoldlébdl ki-
vettiik, tiszta vaszonkenddre teritjik, ugy, hogy a sza-
lonnas fele befelé legyen, azutan az orrmanyokat, nyel-
veket és hashust, mely utobbirél elébb kissé leszedeget-
jik a zsirt, négyszogletes, hosszu, vastag csikokra vag-
juk és egyiittesen a bérkék kozepére ontjik. A bérkék
két szélét azonban szabadon hagyjuk, hogy a széleket
egymasra borithassuk. Ha ezzel elkésziiltiink, az egész
folé boritjuk a vaszonkendét, alul-f6lil jol megkotjik
és meglehetds er6sen hengereljiik az egész tomeget, az-
utdn 5 ora hosszat nagyon forr6 tstben f6zziik és f6zés
utan bepréseljiik és egész éjjel bepréselve hagyjuk. Mas-
nap a kenddt levessziik. A diszndsajtot négyszogletesre
préseljiik. Ennek a disznosajtnak a készitését kiilonosen
azért ajanljuk olvaséinknak, mert ez a legjobb érintke-
zési modja a bbérkének, orrmanyoknak, nyelveknek és
hashusnak. Kulonos fiiszerezést nem igényel a diszné-
sajt, a 1ébél elég so keriil belé, esetleg lehet pétolni a
sot, ha a pacolasnal nem jutna elég sé a diszndsajtba.

Disznosajt délnémetorszagi modra.

Sozott diszndéfejeket vagy labakat és kevés szalon-
nat félig pubara f6ziink és a csontok eltavolitasa utan
apr6 kockakra vagunk. Néhany sézott f6tt disznonyelv-
vet nagyobb darabokra vagunk és kevés finomra vagott
bérkével és annyi habart disznévérrel, a mennyi ele-
gends arra, hogy a pépet kényelmesen tolthessiik, a koc-
kakra vagott hushoz keverjik. Most lemérjik a pép su-
lyat és minden 6t kilé pép utan 16'/, dekagram sét, 2
deka fehér borsot és 1 deka koménymagot adunk hozza,
az egészet alaposan Osszekeverjik és 6korvastagbelekbe
toltjik. A disznésajtot addig f6zziik, a mig — ha, hosszu
vékony villaval a disznésajt kozepéig szurunk, — vér
tobbé ki nem szivarog. Ekkor azutan Kivessziik az tist-
bél, kevéssé sajtoljuk és néhadny napig hidegen fiis-
toljik.
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Diszndsajt betéttel.

Fott, inas hulladékhust, a mi majashurkidhoz nem
alkalmas, és kevés puhara fétt bérkét a husvagd-gépen
osszevagunk, a péphez haromszor annyi f6tt, apréd sza-
lonnakockat adunk és az egészet annyi habart disznd-
vérrel keverjik, hogy a pép még némiképpen kemény
maradjon. Most lemérjik az egész pép sulyat és a hany
kilogramot nyom, annyiszor 3!/, deka sot, 4 gram fe-
kete borsot, 2 gram szegfiiborsot, fél gram szegfit és 1
gram majorannat adunk hozza, az egészet fiiszerrel
egyiitt jol atdolgozzuk és a pépet disznégyomrokba vagy
disznohdlyagokba toltjik, de ugy, hogy a gyomrok vagy
holyagok csak félig toltve legyenek. A pépbe most f6tt
szalonnaszeletekbe burkolt disznényelveket, vagy épp
igy elkészitett, egyenl6 nagysagu marhanyelv-darabokat
helyeziink el. Lehet kiilonben 6—10 bécsi kolbaszkat
(virslit) is a pépben elhelyezni. Ennek megtérténte utan
bekotjik a gyomrokat vagy holyagokat és 3 ora hosszat
f6zziik a disznésajtot. Hogy a diszndsajt eléggé fott, azt
arrdl ismerjik meg, hogy ha a kozepére szurunk, nem
vér, hanem tiszta zsir, vagy 1é szivarog ki beldle. Ha a
disznosajt f6zés utan kissé lehiilt, sajtoljuk és teljes ki-
hiilés utan 2—3 napig hideg fiistben fiist6ljik.

Diszndsajt.

Kevés {6tt hulladékhust vagy disznohas-részeket és
friss szivet kockakra vagunk. Néhany sertés- vagy borju-
tiidét finomra vagunk és hozzakeverjik velével egyiitt,
a melyet el6bb megmosunk és nagyobb darabokra vag-
dosunk. Az egészet osszekeverjiik és annyi habart disz-
novért adunk hozz4i, a mennyit a pép folvesz a nélkiil,
hogy hig legyen. Most lemérjiik a pép sulyat és minden
kilogram pép utan 16 gram sot, 2 gram fekete borsot,
fél gram majorannat és egynegyed gram szegfiiszeget
vagy szegfiiborsot adunk hozza, az egészet alaposan 6sz-
szekeverjilk és a pépet nyalkatdl jol megtisztitott ser-
tésgyomrokba toltjik, a hurkat peckeljiik és 3—4 oraig
f6zzik. Mikor a hurkat az tistbsl kivettiik, jol préseljik.
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Minden sertésgyomorra 1 marhavel6t vagy 2 borjuvelét,
vagy 4 sertésvel6t szamitunk.

Finom fehér sajt.

5—8 kilogram szaraz bérkét tobb ora hosszat viz-
ben aztatunk és jol megtisztitunk, azutdn haldba tesz-
sziik és kisebb tistnek vagy nagyobb fazéknak a fenekére
rakjuk, azutan péréhagymat, zellergySkeret és sdrgaré-
pat, petrezselymet, egy hamozott hagymat, 4—8 babér-
levelet, egy fél citromot és tarkonyiirmot tesziink hozza.
Ezekre a fiivekre 5—10 kilogram borjuhust (nyak- vagy
szegyrész) és 2!/,—b5 kilogram bérke nélkiili allkapcsot
fiatal sertésekbdl rakunk. Ehhez csak annyi vizet 6ntiink,
hogy a hus éppen be legyen fodve. A hust és allkapcso-
kat a nyitott iistben puhara f6zzik, a husbdl a csonto-
kat és inakat kiszedjik és ugy a hust, mint az allkap-
csokat finom kockara metéljiik.

E kozben a bérkét nyitott, fedél nélkili isthen vagy
fazékban jo puhdra fézzik, azutan a bérkével telt halét
horoggal kiemeljiikk és egy, az tistre helyezett rudra
akasztjuk, hogy a viz lefolyjék réla. A 1ét az istben ad-
dig f6zzik, mig 1—2 literre f6tt, azutdn finom szitan at-
szirjik, az apré kockakra ontjik és ezekkel dsszekever-
juk. Fiszeril gydombért, fehér borsot és sét alkalmazunk
megfelel6 mennyiségben. Lehet koménymagot vagy ke-
vés szerecsendiovirdgot is hozzaadni. Ha mindezt ala-
posan Osszekeverjiik, az igy késziilt pépet kozépbdségii
marha- vagy borjuhdlyagokba, esetleg kis sertésholya-
gokba toltjik. Toltés kozben a pépet folytonosan ke-
verni kell, hogy a hus és 16 aranyosan legyen megosztva.
Ezeket a kolbaszokat fél éraig f8zziik 70 R. foknal.
Azutan kivessziik az iistb6] és hideg vizben folytonosan
mozgatjuk, a mig majdnem megdermedtek, nehogy a
kocsonya egy helyre ilepedjék. A kolbaszokat kevéssé
préseljik, fistolni azonban nem szabad, mert a fiistben
elveszitik finom iziiket. A kolbasz hosszaban néhany
fétt disznonyelvet is lehet elhelyezni.
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Mainzi disznosajt.

Ujjnyi vastagsagu szalonnaval elldtott bérkét meg-
lehet6sen puhara f6ziink és korilbelil 4 centiméter
hosszu csikokra vagjuk. 10 kilogram ilyen csikokra 2.5
—3 kilogram zsir nélkiili bérkét és ugyanannyi hulla-
dékhust, mindkett6t pubara fézve adjuk és a husvago-
gép 2 milliméteres korongjan athajtjuk. Az egészet jol
osszekeverjiik és annyi habart vért adunk hozza, hogy
a pép még Osszetarté maradjon a nélkiil, hogy szétfoly-
jon. Fiszeril a pép minden 10 kilogramjara 32 deka-
gram so6t, 3 dekagram fekete borsot, 3 dekagram szegfii-
borsot és 1 dekagram szegfiiszeget vesziink. Ha a pép a
fiszerekkel jol Ossze van keverve, kiforditott diszno-
vagy kis marhahdlyagokba toltjik. A hoélyagokat csak
lazan, nem pedig szorosan szabad megtolteni, akkor
elébb peckeljiik, azutan pedig megkdtjik. Bzt a sajtot
nagysaga szerint masfél—négy éra hosszat {6zziik, még
pedig az elsé féléraban egészen forrd vizben, azutan pe-
dig legalabb is 75 foku vizben. Ha az tistbdl kiszedjik,
el6bb ledblitjik, azutan zsineggel hosszaban olyankép-
pen kotozzik koril, mint a paradicsomalmat vagy diny-
nyét. Ennek megtorténte utan folaggatjuk és ha kihilt,
1—2 napig hideg fiistben fustoljiik.

Olasz disznosajt.

3 kilogram sovany, vilagosszinii sertéshust, a mi-
bdl az inakat kiszedtiikk, 1 kilogram szalonnaval jo
finomra vagunk, koézben 2!/, kilogram disznéhust (lehe-
tdleg nyakrészt) megféziink és ezt is j6 finomra vagjuk.
Ehhez aztan hozzdadunk négy habart tajast, 15 deka-
gram so6t, 2!/, deka fehér borsot, 1 deka szerecsendiot,
fél deka fehér gyombért, 156 deka hadmozott pisztaciat és
10 deka ajokat. Az ajokabdl elébb ki kell szedni a szal-
kékat, ennek megtorténte utan vajban paroljuk és
finormra reszeljilk. Végil az egész pépet alaposan at-
gyurjuk. Ezt a disznésajtot f8zni vagy siitni lehet.

Ha f6zni akarjuk, ugyanazt a format, a mit majsajt-
hoz haszndlunk, még a fedsjét is kirakjuk vékony sza-
lonnaszeletekkel, a pépet a formaba toltjik, még pedig
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elég szilardan, ugy, hogy a sarkok is ki legyenek toltve,
azutan zsineggel jé er6sen Osszekotozzik és koriilbeliil
két ora hosszat f6zziik. Ha kivesszik az istbdl, asztalra
allitjuk, hogy teljesen kihiljon. Ha ez megtortént, a for-
mat néhany masodpercre forrd vizbe tessziik, a zsineget
fololdozzuk, a fed6t ovatosan leemeljik és a format f6l-
forditjuk; most azutan mindaddig érintetleniil hagyjuk,
mig a szalonna egészen ki nem hiilt.

Ha siitni akarjuk a diszndsajtot, akkor a szalonna-
val kirakott format teljesen megtoltjiik, a pép tetejébe
szintén szalonnaszeletet teszilink, ugy, hogy leboritsa az
egész pépet, azutan ratesszik a fedst, erre pedig koril-
beliil 2 kilogram nehezéket tesziink. A formakat most
sitdserpenybre allitjuk és mérsékelten forré kemen-
cébe rakjuk. A siités tartama egy és masfél o6ra. Miutan
a kemencébdl kivettiik, a nehezékkel egyutt addig hagy-
juk &llni, a mig teljesen kihiilt, azutdn leszedjiik rola a
szalonnaszeleteket és az esetleges zsirt, a mi hozzata-
padt és az egész sajtot sztaniolba burkoljuk. A siités
sokkal ajanlatosabb, mint a f6zés, mert sokkal pikan-
sabb izt ad a sajtnak.

Finom disznésajt.

Miel6tt a sertés kétfelé hasittatnék, a borkét a hat-
rél korilbelil 40—50 centiméter hosszusagban és 30—
40 centiméter szélességben lefejtjiik a zsirt réla 6vatosan
leszedjiik, a nélkil, hogy a bérkét levagnok, a széleket
egyenesre vagjuk, egymasra hajtjuk és Osszevarrjuk. A
fonal végére ne kossiink gébot, hanem jo hosszura vag-
juk azt, hogy a varrason annyira tagithassunk a toltés
alkalmaval, hogy a bérkét a tolcsérre rahuzhassuk. Var-
ras utdn a bérkét 48 orara sos lébe tessziik. Ha ezzel
elkésziiltiink, kétharmad rész f6tt és pacolt diszno6f6t
(fillek és pofa nélkiil) és egyharmad rész f6tt és pacolt
diszn6- vagy marhanyelvet egyfél centiméter nagysagu
egyenletes kockakra vagunk. Hgy kilogram ilyen koc-
kakra 20 deka kemény, jol atgyurt és fiiszerezett
hurkapépet adunk, hamozott egész pisztaciat és apréra
vagott szarvasgombat tetszés szerinti mennyiségben
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keveriink hozzd és az egészet 6rolt fehér borssal fiisze-
rezzik, de ne tulsdgos mértékben, mert hiszen a pép
mar amugy is fuszeres. Borson kiviil tor6tt fehér gyom-
bért és szerecsendidvirdgot adunk a péphez; a mennyi-
ben a hozzavalo pacolva volt, {6losleges még soét hozza-
adni. Fiszerezés utan az egészet jol egybekeverjik és a
fecskendébe toltjik. Miutan a bérkét a sds 1ébdl kivet-
tik, annak kiilsé oldalat meleg vizben joél lemossuk, a
varrott végén folbontjuk annyira, a mennyire sziiksé-
ges, hogy a bérkét a fecskendd tolesérére huzzuk és a pé-
pet a b6rkébdl készilt zacskoba fecskendezziik; a mig
ez utébbi megtelik, a folbontott varratot er6sen Ossze-
huzzuk és a fonal végére gobot kotlink, nehogy a varras
fololdédjék. Ezek utdn a disznésajtot kendbbe csavar-
juk és atkotozzik. A diszndsajtnak 1—1/, draig kell
f6nie. A mikor az iistbdl kivessziik, egy percig allni
hagyjuk, a kendét levessziik és a disznoésajtot safrany-
lével szép sargara festjilk, aztan masnapig présbe tesz-
szik.



Foz0 és siitnivalé huskolbaszok.

Valédi debreceni kolbasz.

Ehhez a kolbaszhoz, a mely vilaghirre tett szert,
fiatal magyar sertések husat vessziik és pedig nemcsak
az apro, ugynevezett kolbaszhust, hanem kicsontozzuk
az egész husos részeket, a hust vagy jo éles ringakéssel,
vagy annak hianyaban kézikéssel vagy baltaval — de
semmi esetre sem husdaraléval — babszemnagysagura
vagjuk és a kovetkezdkkel fiiszerezziik : 10 kilogram hus
utan 25 dekagram s6, 5 dekagram fehér bors, 5 deka-
gram édes paprika, 1 dekagram kalisalétrom, 1 deka-
gram majoranna, ha fokhagymasan akarjuk, akkor
1!/, dekagram fokhagymat finomra ledoérzsélve, mind-
ezt Osszekeverve, sertésvékonybélbe toltjiik és vagy
egész szalakban hagyjuk, vagy megfelelé nagysagba le-
parozzuk. Ha ez megtortént, hiivos, szellés helyen egy
napig le hagyjuk szaradni, azutén hideg fiistén szép pi-
rosra megfustoljik.

Siitni valé kolbdszok.

Idetartoznak mindazok a kolbaszok, a melyeket
nyers husbdl készitiink, kevés vizzel keveriink, de sem
nem parolunk, sem nem fiistliink, hanem a mint el-
késziiltek, megsitjik. Ugyeljink arra, hogy ezekhez a
kolbaszokhoz sohase vegyink sdézott, hanem mindig
csak friss hust, mert ezek a kolbaszok rendesen friss,
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vagyis nyers allapotban keriilnek eladasra, mar pedig, ha
s6zott hust is veszink hozzajuk, ez szép sziniiket befo-
lyasolja és ez okbol a vevd gyakran kifogasolna.

Ezen kolbaszfélék nagyon kedvelt eledele a kozon-
ségnek, de csak ugy, hogyha jol vannak készitve. Sok
helyen azt hiszik, hogy a siitnivalé kolbaszhoz minden
jo, pedig ha akarjuk, hogy a kolbaszok jok legyenek, jo
mindségil hust kell hozzd venni és ennél is a f6feltétel,
hogy éles késsel vagjuk a hozzavalé hust, mert a daralo-
val vagott husbdl késziilt kolbaszbdl a zsirtartalom ki-
sil és a kolbasz szaraz marad. ‘A fiiszerezést a kozon-
ség izlésének megfeleléen végezziik, a kozép izlésnek
megfelel a kovetkezd fiiszerezés: 10 kilogram hushoz 25
dekagram s6, 5 dekagram fehér bors 6rolve, 1 dekagram
majordnna, esetleg citromhéja reszelve; a fokhagymas-
hoz azonkiviil 2 dekagram fokhagyma finomra ledér-
zsolve és b dekagram édes paprika. A fokhagymasnak
valé hust valamivel gorombabbra lehet vagni.

Piritani valo kolbasz.

A sonka vagy szalonna készitésénél el6allé hulladé-
kot, vagy ha ebbdl nincsen elegendé mennyiség, akkor
lapocka- vagy hashust a husdarilé mésodik korongjan
athajtjuk vagy éles ringakéssel félfinomra vagjuk. A ko-
vér husbol két részt, a soviny husbél harom részt kell
venni. A vagdalékot kilogramonként 3 deka soval és
harom gram fehér borssal fiszerezziik és a filiszerezett
vagdalékot ujra megvagjuk. Ha a husnak elegendd ko-
téereje van, megfelel6 mennyiségii vizet is keverhetiink
hozza. A kidolgozott vagdalékot tiszta sertésbelekbe
lazan toltjik. Ezt a kolbaszt fogyasztas el6tt piritani,
vagy vajban kisiitni kell.

Forrdzni valo kolbdszok.

Ide tartoznak azok a kolbaszok, a melyeket viz hoz-
zdadasaval foldolgozva parolnak, illetve gyorsan fiistol-
nek és rovid id6 mulva forraznak vagy féznek. Ezekhez
a kolbaszokhoz olyan marhahust kell féldolgozni, a
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melynek egészen mas tulajdonsagai kell, hogy legyenek,
mint a nyers kolbaszhoz alkalmas marhahusnak. A
nyers kolbaszhoz f6lhasznalt hustél megkéveteljik, hogy
az szaraz, kemény, vords legyen és idésebb, jol hizlalt
allatoktél szarmazzék. A forrazni vald kolbaszokhoz el-
lenben olyan hust kell feldolgoznunk, a melynek éppen
ellenkez6 tulajdonsagai vannak. Forrdzni val6 kolbasz-
hoz ugyanis legalkalmasabb a fiatal, sovany marhdak,
fiatal bikdk husa; a halavanyszinii hus alkalmasabb az
élénk vagy sotétvords husnal, mert ez az utobbi sokkal
nagyobb mennyiségii zsirt kivdn, a mi pedig kisebb
mennyiségi viz folhasznalasat tételezi f6l. Forrazni
vald kolbaszoknal legelényosebb az enyvdus hus f6lhasz-
nalasa, miért is kell6 figyelem forditandé a husnak ezen
tulajdonsdgara. Itt is szembedtld a nyers kolbaszhoz és
a forrazni valé kolbaszhoz sziitkséges husnak kiilonboz6-
sége. A nyers kolbaszhoz ugyanis foltétlenil sziikséges
a jol pihent allatok husa, mert ez utobbi sokkal tobb
enyvet tartalmaz. Mennél frissebb allapotban dolgozzuk
1ol ezt a hust, annal tobb haszonnal jar a gyartas. A hol
a viszonyok csak némileg is lehetévé teszik, a husnak
legalabb felét még melegen kell szétapritani. Legcél-
szeriibben ugy jarunk el, hogy a hust minél elébb lefejt-
jiuk a csontokrol, az inakat eltavolitjuk, a hust konnyen
kezelheté csikokra vagy szeletekre vagjuk és fabol ké-
sziillt hustérével vagy hurkapépkészité-géppel péppé
torjik. 25 kilogram ilyen hurkapéphez 75 deka sét, mas-
fél deka kalisalétromot és 5 deka boérsavat keveriink és
az egészet 12 liter vizzel alaposan elegyitjiik. Csak any-
nyi pépet szabad el6késziteni, hogy a készlet 3—4 nap
alatt elfogyjon, mert a pép, ha hosszabb ideig all, veszit
1z&ébo6l. A pépet 12 éraig hiivos helyen hagyjuk és azutan
valamennyi forrazni valé kolbaszhoz naponta potlék
gyanant folhasznalhatjuk. Ez a pép folilmulhatatlan
kotéanyag, melyhez a tobbi torvényesen megengedett
vagy tiltott kétéanyagok egyike sem hasonlithaté. Saj-
nos, ez a modszer sok helyiitt, a vagéhidak nagy tavol-
saga miatt, nem alkalmazhaté. Minden korilmények
kozott azonban nagy sulyt kell fektetniink arra, hogy a
forrazni valé kolbaszokhoz f6ldolgozandé hust lehets-
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leg frissen folapritsuk és sozzuk, mert a tapasztalat bi-
zonyitja, hogy mennél tovabb 4ll a hus, annal porhanyd-
sabba valik, mar pedig porhanyés husbdl csak szaraz,
morzsas kolbaszt lehet késziteni, nem pedig j6 forrazni
valé kolbaszt.

Fozni valé kolbdszok festése pacoldlével.

Tudvalevéleg a f6zni valé kolbaszok készitéséhez
hasznalt hus sokkal hamarabb vorésodik at, ha a péphez
s6 helyett jol kiforrt, hasznalt sonkapacolélét adunk. En-
nek oka abban rejlik, hogy a pacolélé az egyes husré-
szecskék minden oldalaval érintkezésbe johet, holott a
soszemcsék nehezebben oszolnak meg. A hatas még na-
gyobb, ha a pacoldlét hasznalat el6tt korilbelil 25 fokra
folmelegitjik; csakhogy a fehérnyének, a melyet a 1é
tartalmaz, nem szabad megolvadnia. A 1ét csak egy iz-
ben szabad folmelegiteni, az egyszer félmelegitett 16
folhasznalandé vagy kiontendS. A melegités folytan a
lében levé fehérnyék és véranyagok kristalyozddnak és
a pépben mint természetes kots- és festéanyagok szere-
pelnek. Az ilyen lével kezelt hus rogtéon annyira meg-
keményedik és annyi vizet képes folvenni, hogy szinte
csodalatos. Korilbelil 10°/-kal tobb vizet hasznalha-
tunk fol, mint rendesen és a pép elbzetes sozasa is {619s-
legessé valik. Megjegyezziik, hogy ezeket a kolbaszokat
gyorsan kell fiistolni. Csak az olyan pacololé alkalmas
ilyen célra, mely sok véranyagot ¢és fehérnyét tartal-
maz; legcélszeribb tehat az olyan kiforrt 1é, a melyben
diszn6fket 3—4-szer pacoltunk. Ha a 1é¢ nagyon {riss,
vagy tobbszor lett folmelegitve, vagy ha nagyon meleg,
akkor hatasat elveszti, mert akkor a véranyag és fehér-
nyék megalvadnak, elvesztik természetes sziniiket és
kotoképességiiket.

Fozni vald kolbdszkak tiszta sertéshushél.

A tiszta sertéshus foldolgozasinal nem szabad
a sovany hust a kovér hussal egyiitt kezelni. Mar
a kifejtésnél gondosan kiilon kell valasztani a sovany

Bittner J.: Finom hentesiruk kinyve. 9
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hust a kovér hustol. A sovany hust ezutan kissé megsoz-
zuk és igy hagyjuk 8 ora hosszat, esetleg egy éjjelen at,
de semmiesetre sem 20 6ranal tovabb. A kovér hust nem
sozzuk, de ugy ezt, mint a sovany hust hlivos helyre tesz-
sziik. Az adott id6ben mindenekel6tt a sovany hust a
busé6rlégép 2 milliméteres korongjan athajtjuk, azutan
kiilon a kovér hust egy 3—5 milliméteres korongon; de
két kiilon teknSbe. Puha zsirt nem szabad hasznalni,
hanem csak pofakat vagy hasrészeket. A puha zsir leg-
foljebb az olyan kolbaszoknal hasznalhaté, melyeket
hidegen fogyasztanak; ez utébbi kolbadszkaknal a hus
az 6rlégép egy finomabb korongjan hajtandé Aat.

Az atgyurasnal is eldszor csak a sovany pépet dol-
gozzuk at, mikoézben folytonosan vizet ontiink hozza,
majd késébb a fiszert keverjik bele, csakhogy s6 he-
lyett célszeriibb, ha jol kiforrott pacoldélét hasznalunk.
Az, hogy a pépet kézzel vagy géppel keverjik és gyur-
juk, teljesen egyre megy. Csak miutan a pép kell6 meny-
nyiségi vizet vett fol, keverjik lassan hozzd a koveér
pépet. A kézzel vald atgyurdsnal ez olyképpen torténik,
hogy egy csomoé sovany hust egy maréknyi kévér hussal
osszegyurunk, ha pedig kever6gép all rendelkezésiinkre,
akkor fokozatosan adjuk a kovér hust a sovanyhoz. A
kovér hus hozzakeverése kdzben nem szabad tobbé vizet
onteniink a péphez; és a keverés kiilondsen a péphez ne
tartson sokaig.

Ez az eljaras azon a tapasztalaton alapszik, hogy
ha a kovér hust a sovannyal egyiitt dolgozzuk fol, a ko-
vér hus a zuz6gépben szétkenddik, azonkiviil kénnyii ol-
vadékonysaganal fogva f6kép nyaron hamar megpuhul
és akkor mintegy burkolatot képez minden szemcse so-
vany hus koriil és ennek folytan a késébb a péphez ke-
vert viz nem férhet a sovany hushoz, a mely a vizet 6l
tudnd szivni. De ezenkiviil a sovany hus vérfestdanyaga
el volna zarva a levegs oxigénjétdl, minek kovetkezté-
ben a kolbaszkadk sohasem kaphatnak szép piros szint
és a forr6 fustben csopdgnek, még mieltt bélburkolatuk
megfiist6l6dnék és’igy soha sincsen szép fiistolt sziniik.

A fenti szempontokbdl a meleg id6ben val6 gyartas
kovetkez6 valtozasai kovetkeznek:
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Meleg idében a hus kotSképessége amigy is mini-
malis, a kovér hus szétmorzsolédasa és olvadékonysaga
ellenben igen nagy. E kettének az ellensulyozisara leg-
alkalmasabb a hideg alkalmazasa. Az atgyurasig ugy ja-
runk el, a mint azt fontebb megirtuk. Atgyuras el6tt egy
darab tiszta jeget vesziink, ezt gyorsan apré darabkakra
zuzzuk, hogy ugy nézzen ki, mintha megérslték volna.
A jéghez megfeleld mennyiségii konyhasét adunk, 6sz-
szekeverjik és beledntjik a vizbe, melyet a péphez aka-
runk adni. Ilyképpen ennek a viznek a héfoka -+ 12 fok-
rol azonnal O fokra, vagy még lejebb szall. Ezt a vizet
azutan a keverdgépbe Ontjik a péphez. Magatol értets-
dik, hogy az igy folhasznalt sémennyiséget a pép soza-
sanal szamitasba kell venniink. Az igy kezelt hus koto-
képessége és keménysége meglepd.

Ennél az eljarasnal minden mas kétdanyag, példaul
libahus, liszt vagy fehérnye teljesen folosleges.

Bajor kolbaszkak.

Ezeket két rész marhahusbol és egy rész kovér ser-
téshusbdl készitik. Nyers marha-, vagy bikahust még
melegen megsézunk és azonnal finomra vagjuk, azutan
pedig kihiilni hagyjuk. Az ilyen husnak az az elénye,
hogy tobb vizet vesz f6l. Fiszer gyanant csak sot és bor-
sot vesziink. A finomra vagott pépet vizzel jol at kell
gyurni, mindenesetre azonban figyelemmel kell lenniink
arra, hogy mennyi vizet bir el a pép. Az atgyurds utan
a pépet azonnal sziik sertésbelekbe toltjik, a kolbasz-
kakat megfelelé nagysagban lekétjik és tiiznél koril-
belil egy ora hosszat fiistoljik, mig szép piros szint
kapnak. Azutin a kolbaszokat 10 percre hideg vizbe
tessziik, a mikor kivessziikk, még egy percre forr6é vizbe
martjuk, hogy alakjuk szép és telt legyen.

Roston siilt kolbasz.

8 kilogram fiatal szarvasmarhabol valé hust és,6
kilogram atnétt sertéshust jol kiinazunk, azutan fél-
finomra 6roljik és 60 deka soval, 6 deka borssal és 4

9*
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deka koménymaggal fiiszerezziik. A fiiszerezett péphez
6 kilé goromba kockakra vagott kemény szalonnat adunk
és az egész tolteléket addig vagjuk a ringagépen, mig a
szalonna kasaszemnagysigu darabokra van apritva. A
pépet sziik szalagbelekbe toltjik, 12—15 deka sulyu kol-
baszokat kotiink le, ezeket pedig roston vagy serpeny6-
ben — zsir nélkil — megsiitjik.

Finom kolbaszka borjuhussal.

7 kilogram borjuhust a husvago-gép legfinomabb
korongjan athajtunk és 3—4 liter viz lassu hozzadntése
kézben jol kidolgozzuk és 8 kilogram finoman kidolgo-
zott sertéshussal (lapocka vagy comb) keverjiik a még
sziikséges soval, deka 6rolt fehér borssal és két reszelt
citromhéjjal fiiszerezziikk. Ennek megtorténte utin a
pépet apré adagokban ujra kidolgozzuk és kozépsé szat-
lingokba toltjik, azutdn paronként lekotjik. Ezeket a
kolbaszkakat friss allapotban adjuk el és kozvetleniil a
fogyasztas el6tt 5—8 percig forr6 vizben fézziik.

Ferenc Jozsef hurka.

O Felsége legutobbi pragai tartézkodasa alkalma-
val hurkat is evett, mely annyira megnyerte tetszését,
hogy egy pragai hentesmesternek a kirdly hatarozott
kivansagara ismételten kellett ebb8l a hurkabél az ud-
vari konyhaba szallitani. Ennek a hurkanak a készitési
modja a kovetkez6:

Zsirral finoman atnétt (ugynevezett marvanyos),
meglehetésen rovidrostu sertéshust (nyakrészt) nagyon
finoman és egészen enyhén 20 6ra hosszat besézzuk, az-
utdn meglehetésen finomra vagjuk, félannyi igen finom
hurkatoltelékkel keverjiik, kevés zsemlét adunk hozza,
melyet viz helyet pilzeni sorbe dztatunk és az egész tol-
teléket borssal, szegfiiborssal, szerecsendioviraggal és
citromhéjjal fiiszerezziik és kell6en atgyurjuk. A toltelé-
ket vizzel ismételten kioblitett, b6 juhszatlingokba tolt-
jik. Ez a hurka nagyon pikdns és kivaléan finom izi.
Lehet f6zni vagy siitni is és kaposztaval vagy piritott
burgonyaval talaljak.
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Siitni valo frankfurti kolbdsz.

Ehhez a kolbaszhoz legalkalmasabb a sovany, de
nagy kotbereji hus és a kemény szalonna. Mindkettének
jol hizott sertésekbdl valonak kell lennie. 3 rész sertés-
hushoz 2 rész szalonna sziikséges. A kolbasz legjobban
akkor sikeriil, ha a hust a levidgas utdn miel68b még me-
leg allapotban kicsontozzuk és maésnapig kihiilni hagy-
juk, azutan a ringagépen meglehetdsen finomra vagjuk
és kilogramonként 3 deka soval, 3 gram fehér bors-
sal, 1 gram szerecsendiovirdggal és egyharmad gram
salétrommal fiiszerezziik. Fiszerezés utdn a pépet gya-
kori forgatas kozben a ringagépen egészen finomra vag-
juk. Az igy elkészitett pépet kevés viz hozzaontése koz-
ben jol atgyurjuk és sziik sertésbelekbe toltjik, 15—
20 deka sulyu kolbaszkakra osztjuk és a nélkiil, hogy
lekotndk, szaraz flirészporbol vald fiiston 6—8 6ra alatt
vildgosbarnara fistoljik. '

Jo fozni valo kolbasz.

Bikahust, miutdn a zsirt és nagyobb inakat kiszed-
juk beldle, kissé megsézunk és legalabb 12 oraig allni
hagyjuk. Azutan a husérlé legfinomabb korongjan at-
hajtjuk és még 15—20 percig a ringagépen vagjuk, hogy
egész finom legyen. Ha sertéshust keverhetiink a vag-
dalékba, ezaltal a kolbasz ize még finomabb lesz. A ser-
téshust is megsézzuk és a husérlégép II. szamu korong-
jan hajtjuk at. Ugyanigy jarunk el a szalonnaval is,
melybdl korilbelil 20°%-nyit keverink a vagdalékba.
Az egészen finomra vagott bikahust gydongén atgyurjuk
vizzel, osszekeverjik a sertéshussal és szalonnaval, bors-
sal, 6rolt koménymaggal, koriandrummal és megfeleld
mennyiségi soval fiszerezzik. Ha a fiiszereket a vag-
dalékkal mar jol osszekevertilk, a vagdalékot kozépbd-
ségii belekbe toltjik ¢s gdmbolyiien lekotjik, kissé sza-
ritjuk és meleg fiistben gyorsan szép vilidgosbarnara fiis-
toljik, azutin pedig mintegy 10 percig 70 fokos vizben
{6zzik. Ezek a kolbaszok nagy viztartalmuknal fogva
hosszabb ideig el nem tarthatok, miért is célszerii azo-
kat hetenkint kétszer késziteni.
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Csemegekolbaszka.

Fiatal marhahusbol valé 10 kilogram hust, vagy
pedig borjuhust, 5 kilogram sovany sertéshust és eset-
leg 2 kilogram pofahust vagy hasrészt a husvagén at-
hajtunk vagy pedig ringagépen finomra vagunk, kevés
jo sonka-pacololével foleresztjiik, azutan vizzel atgyur-
juk mindaddig, a mig a vagdalék pépes, fehér szini to-
meggé lesz. Tulsok vizet azonban nem szabad hozza-
adni, mert maskiilénben a f6zésnél a kolbaszkak husa
egészen kiilonvalik a levétsl. A kolbasz akkor jo, hogyha
a kettétorésnél pattog. A tolteléket triiszatlingokba tolt-
jik. A kolbaszkakat kis fiistolg-kemencében korilbelil
két ora hosszaig melegen fiistoljiik.

Finomabb kolbaszka.

Szalmaragd borju husabdl 10 kilogramot 24 ora
hosszat gyongén sozzuk, azutan ugyanannyi atnétt ser-
téshust adunk hozza. A borjuhust a sertéshussal egyiitt
finomra vagjuk vagy megdéroljik, megfeleléen megsoz-
zuk, 6 deka 6rolt fehér borssal, fél deka szerecsendiévi-
raggal és egy gerezd fokhagymaval fiiszerezziik. Az igy
elkészitett pépet viznek folytonos hozzakeverése koz-
ben kell6en atgyurjuk, kozépbdségii szatlingokba toltjik
és megfelel6 kolbaszkakat kotink le, melyeket [orréd
fustben szép vilagosbarnara fistolink. Fogyasztas eldtt
5—6 percig f6zziik a kolbaszkakat. Iizeket a kolbaszka-
kat lehetSleg naponként frissen kell késziteni. Ha ez
akadalyokba iitkozik, akkor 4°/,-os sooldatban hiivos
helyen tartjuk.

Frankfurti konzerv-kolbdszka.

A f6ldolgozandé hust foldolgozas eldtt, lehetdleg
egészen friss, még meleg allapotban kicsontozzuk, ki-
inazzuk, a bérkét lefejtjik rola ¢s deszkara kiteritjiik
vagy pedig horogra félakasztjuk, hogy jol kihiiljon. A
pépet 60 szazalék sovany és 40 szazalék kovér husbél,
illetve szalonnabol készitjik. A toltelék 10 kildjara 32
dekagram sot, 3 dekagram fehér borsot és 1.5 dekagram



— 135 —

szerecsendidviragot, valamint 1.5 dekagram salétromot
szamitunk. A frankfurti kolbaszkak konzervalasanak
mddja a kovetkez6é: ha a kolbaszkdk meg vannak fiis-
tolve és mar kihiiltek, forro szodaoldattal alaposan tisz-
titott szelencékbe rakjuk, a szelencéket egészen a szé-
likig 4 szazalékos sosvizzel megtoltjik, kevés salétro-
mot adunk a vizhez, azutan a szelencéket légmentesen
elzarjuk, leforrasztjuk és forrd vizben sterilizaljuk. 9
centiméter atmérdji szelencéknek 16—17 percig, 12
centiméter atmérsji szelencéknek pedig 19—20° percig
kell f6niok, azutin hideg vizben lassan lehitjik és lehe-
t6leg hiivos helyen elraktarozzuk.

Tiiringiai kolbaszka.

4 kilogram sova,ny marhahust és 3 kilogram diszno-
hust kiinazunk és félfinomra Vawunk, azutan 30 deka
soval, 3 deka borssal és uayanannyl koménymaggal fi-
szerezzik. Ezutan 3 kilo apro kockakra aprltott nem tul-
sdgosan kemény szalonnat adunk hozza és rlngaaepen
addig vagjuk, mig a szalonndbdl mar csak egészen kis
darabok lathatok. A péphez kevés vizet is adhatunk. A
tolteléket sziik disznobelekbe toltjiik és 15—16 deka
sulyu kolbaszkakat kotink le. Ezeket a kolbaszokat nem
{ustolik, hanem stitik. A legcélszeriibb eljaras a kovet-
kez6: az udvaron kozonséges konyhaasztalt allitunk £6l,
erre vastag rétegben hamut ontiink, a hamura pedig vas-
badogbdl késziilt lapot tesziink. Az asztal kdzepére al-
litjuk a rostot, melyet minden lakatos el tud késziteni,
oly modon, hogy 50 centiméter hosszu ¢s 35—40 centi-
méter széles, D centiméter magas kerctet készit,
ezt a négy sarkan 25—30 centiméter magas labakkal
latja el és foliil 1—11/, centiméternyi tavolsagban mint-
egy félcentiméter vastagsagu gombolyu vaspalcakat
erdsit. A rost ald faszénbdl tiizet rakunk és ennek a pa-
razsanal a roston megsiitjik a kolbaszokat. Hogy a kol-
baszkak meg ne repedjenek, azokat fél percre tandcsos
forrd vizbe marta,m
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Konzerv csemegekolbdszka.

Ezekhez a kolbaszkakhoz 20 kilogram fiatal marha-
bol, ill. ragd borjubol valé hust, melyet 24 6raval elébb
konnyen megsozunk és ugyanannyi atnétt sertéshust
veszink. Ugy a marha, mint a sertéshust kiilon-kiilon
a husvagd legfinomabb korongjan athajtjuk, a marha-
hust utélag még a ringagépen finomra vagjuk és vizzel
jol kidolgozzuk, azutan mind a két hust egymassal 6sz-
szekeverjik és az esetleg még hianyzé séval, 1 deka-
gram salétrommal, 12 dekagram fehér borssal és eset-
leg 2 dekagram szerecsendiéviraggal fiiszerezziik. A tol-
teléket kozépbdségi szatlingokba toltjik, az darnak meg-
felel6 nagysagu kolbaszokat kotink le és 20—30 perc
alatt szép vildgosbarnara fistoljik. Ha a kolbaszkak ki-
hiiltek, szelencékbe rakjuk, a szelencéket 4 percentes
s6oldattal megtoltjik (a s6oldatba kevés salétromot is
tehetiink), légmentesen elzarjuk és nyitott iistben steri-
lizaljuk. A szelencéknek 15—22 percig kell forré vizben
f6nidk, azutan hideg vizben lehttjik, megszaritjuk és
szaraz helyen elraktarozzuk.

Vadaszkolbasz.

20 kilogram sovany sertéshust, melybél a vastag
inakat kiszedtiik és 10 kilogram nyakszalonnat a ringa-
késsel 6sszeapritunk, vagy a husvago legdurvabb korong-
jan athajtjuk, ugy, hogy az egyes darabok koriilbeliil
egy félnégyszogcentiméter nagyok legyenek. Azutan 6
kil6 marhahust, vagy szalmaragé borjukbol valé hust a
husvagdé legfinomabb korongjan athajtunk és j6 sonka-
pacololével atgyurunk. Ehhez hozzaadjuk a megfeleld
mennyiségii sét, fehér borsot, koriandrumot, vagy na-
gyon kevés fokhagymat. Az egész tolteléket ezutan viz
hozzadadasa nélkiil atgyurjuk és jo erésen kdzépbelekbe
toltjik. Mikor megszaradtak a kolbaszok, gyorsan meg-
fiistoljik és forr6 vizben megf6zziik.

Wesztfiliai sertéshuskolbasz.

A wesztfalial huskolbéaszt tisztan csak sertéshusbol
készitik. Legjobb, ha a foéldolgozasra keriil6 hus harom-
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otodrésze sovany és kétotodrésze koveér, de nem tulségo-
san virdgos. A sovany husnak nem kell nagyon valoga-
tottnak lennie, j6 a marja, lapocka és jobb hulladékhus
is. Zsiradéknak a marjat, kovér hasrészeket vagy vékony
szalonnat vesziink, nagyjabol Osszeapritjuk, azutan a
tékén durvara vagjuk, 10 kilogramonként 30!/, deka so-
val, 3 dekagram fehér borssal és egyharmad dekagram
salétrommal fiszerezziik és az egész kolbaszpépet a rin-
gakéssel addig vagjuk, mig a hus és zsir babszemnagy-
sagura van vagva, akkor aztin a pépet kézzel jol at-
gyurjuk és olyan belekbe t6ltjiikk, a milyenb6l ,a sttni
valo kolbaszt csinaljuk. A kolbaszokat a levegén szarit-
juk és ha megszaradtak, hideg fiistben szép barnara fiis-
toljik. Ezeket a kolbaszokat ugy nyersen, mint melegen
is, lehet enni. Melegen valé fogyasztisra meleg fiistben
gyorsan lehet azokat fiistolni.

Sorhoz valo kolbaszkak.

Négy kilogram marhahust és 6 kilogram borjuhust
jol kiinazunk és finomra vagva 60 deka séval és 1 deka
salétrommal fiiszerezziik és vizzel konnyen kezelhetd
péppé gyurjuk. Ezutan 10 kilogram disznohust, melyhez
kevés szalonnat adtunk, a marha- és borjuhusnal ke-
vésbbé finomra vagjuk a ringagépen, hozzaadjuk a font
leirt péphez és az egész tolteléket jol atgyurjuk. Ha ez
megtortént, a tolteléket négy deka 6rolt borssal és 3
deka szegfiiszeggel fiiszerezzik. A szegfiszeg helyett
ugyanannyi zuzott koménymagot is vehetiink. Az igy
fiiszerezett pépet ujra atgyurjuk és a mennyiben sziiksé-
gesnek latszik, még kevés vizet keveriink bele. Az igy
elkészitett tolteléket fecskendS segélyével iiriiszatlin-
gokba t6ltjiik, apro kolbaszparokka csavarjuk és ezeket
a fustol6-kemencében a forrd fiistben vilagosbarnara
fiustoljik. Fogyasztas elott ezeket a kolbaszkakat 5—6
percig forré vizben f8zziik.

Pfalzi kolbaszka.

Ezeknek a kolbaszoknak a készitéséhez legalkalma-
sabb a még meleg bika- vagy novendékmarhahus, melyet
elébb kicsontozunk és kiinazunk, azutan kevés salétrom-
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mal ¢és s6val 24 6raig allni hagyunk. Az igy preparalt
husbol kétharmad részt vesziink, ehhez egyharmadrész
atnétt sertéshust adunk, mindeniket kilén athajtjuk a
husérlégép legfinomabb korongjan és azutdn még ringa-
késsel egészen finomra vagjuk. A marhahust vizzel egé-
szen atgyurjuk, hozzakeverjik a sertéshust és az egé-
szet jol Osszevegyitjik. A pépet csak borssal és soval fi-
szerezziik, még pedig keverés kozben, azutan sziik ser-
tésbelekbe toltjik és megfelelé nagysagu kolbaszkakat
kotink le. A kolbaszkakat langolé fahasabok f6l6tt fiis-
toljiik koriilbeliil 1 ora hosszat. Ia a kolbaszkak szép vi-
lagosbarnara vannak fiistélve, majdnem forré vizben le-
forrazzuk, azutan hideg vizbe martjuk és tiszta fiist6ls-
rudakra aggatjuk.

Orosz fott kolbasz.

Nem tulsagosan kovér sonkabol kifejtjik az inakat.
leszedjik a bdrkét és zsirt rola, ugyanigy banunk el egy
sertéshassal is és az egészet apro kockadkra vagjuk. Eh-
hez 10 kilogramonként 35 dekagram so6t, egyharmad
dekagram salétromot és masfél dekagram cukrot adunk,
az egészet jol Osszekeverjiik és mérsékelten meleg he-
lyen 20—24 o¢raig allni hagyjuk. 1—1'/, kilogram so-
vany sertéshust kevés soval j6 finomra vagunk és 10 ki-
logramonként még 3 dekagram fehér borsot és 1 deka-
gram szerecsendiot adunk hozzi. A péphez még egy fél
citrom lereszelt héjat adjuk. Most az egészet jol atgyur-
juk és kozépbdségii marhabelekbe jé keményre toltjik
és gombolyu kolbaszokat formalunk beldle. A hol a fok-
hagymat kedvelik, ebbél is lehet fél gerezdet séval meg-
torve belekeverni. A kolbaszokat azonnal meleg fust-
ben fistoljiik és fistolés utan mindjart megfbzziik. A
kolbaszok 10—15 perc mulva megfének, akkor folaggat-
juk és ha kihiltek, néhany masodpercre ujjolag forré
vizbe tessziik.

Nyersen eheté drezdai kolbdszkak.

A drezdai kolbaszkdkat nyersen eszik, iziik ha-
sonl6 a braunschweigi kolbaszéhoz. Készitési médjuk a
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kovetkez6: 50O kilohoz vesziink egyharmad rész kovér
marhahust (egy nem nagyon sovany bikanak a borda-
részébsl), egyharmad rész sovany disznéhust (lapockat)
és egyharmad rész kovér, puha disznohust (jo zsiros has-
részt).

A marhahust 5 deka salétrommal és 13/, kilogram
s6val mogyoronagysigura vagjuk, azutdn hozzatesszik
a disznohust és folytonos keveréssel egész finomra
vagjuk és fiszeril adunk hozza 15 deka fehér borsot.
A pépet b8 juhbelekbe toltjuk és paronként 12!'/,—15
deka sulyban bekotjik, a kolbaszkdkat 1—2 mnapig las-
san szaritjuk és épp ennyi ideig meglehetés meleg fiist-
ben fiistoljik.

Ennek a kolbasznak egy masik készitési modja a
kovetkez6 :

Egy okoérnek vagy tehénnek (de nem bikdnak) a
hasrészét kétszer megvagjuk és husvagoé-gépen, tehat jo
finomra. Azutdn ugyanily sulyu puha, atnétt disznohust,
példaul a sonkakészitésnél keletkezd hulladékot a hus-
vago-géppel megvigunk; most mindkettét levesszik a
tékérol ¢s soval, fehér borssal, egynyolcad kilogram nad-
cukorral, paprikaval, egy késhegynyi salétrommal és egy
gytiszlinyl kardamonummal fiszerezziik, jol dsszekever-
juk, a ringakéssel ujélag atdolgozzuk, de anélkiil, hogy
vizet adnank hozza. Ennek megtorténte utan a pépet jo
bd juhbelekbe toltjik, a kolbaszkakat bekotjik, hogy
koriilbelill 5—5 deka sulyuak legyenek, nyarsra akaszt-
juk és egy napig olyan helyen szaritjuk, a hol nincsen
léghuzam. Ezutan a kolbadszkakat hideg fiistben arany-
sargara fustoljik. Erre koriilbeliil 24 ora sziikséges. Da-
rabjat Szaszorszagban 7 pfennigért (a mi pénzink sze-
rint korilbelil 9 fillér) arusitjak.

Drezdai kolbdszka.

Nem tulsadgosan sovany oOkor- vagy tehénhasat a
huszuzd-gépen kétszer athajtunk ¢és kétannyi sertésla-
pockat vagy hasat (a husérlégép 3. szamu korongjan
megvagva) adunk hozza, fiiszerill borsot, sot, salétro-
mot, esetleg cukrot és paprikat, tovabba reszelt mogyo-
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rét vagy kardamonumot adunk hozza. A pépet vizzel
nem szabad atgyurni és nem tulsagosan sziik diszné-
belekbe, vagy b6 szatlingokba toltjik, a kolbaszkakat
paronként 5—7 dekas sulyban lekotjik. Miutan a kol-
baszkak egy napig szaradtak, 24 éra hosszat hideg fiist-
ben fistoljik. KEzeket a kolbaszkdkat nyersen fo-
gyasztjak.

Bajor kolbdszka.

Egyharmad rész vildgosszinii fiatal marhahust és
kétharmad rész sertéshust, ugynevezett hulladékhust, a
mely a szafaladékolbasz készitésénél visszamaradt, a
vastag inakt6l megtisztitunk. A sertéshus fele lehet sza-
lonna, vagy kovér hus, masik fele pedig sovany. Az egé-
szet egyiitt félfinomra vagjuk, azutan 10 kilogramon-
ként 11 dekagram sét, 2 dekagram fehér borsot, 1!/, de-
kagram szegfit és 1!/, dekagram salétromot adunk
hozza és most az egészet finomra vagjuk. A pépet kevés
vizzel kissé atgyurjuk, b6 iriszatlingokba toltjik és 15
deka sulyu parokra osztjuk. A kolbaszkakat rudakra
aggatjuk és néhany oraig a vizet lefolyni hagyjuk. Ennek
megtorténte utan a kolbaszkékat forrd fiistben fiistol-
jik és a rudakon fiiggve, forré vizzel leforrazzuk.

Bajor kolbaszkak borjuhussal.

4 kilogram marhahust és 6 kilogram borjuhust gon-
dosan megtisztitunk, 60 deka séval és 1 deka salétrom-
mal j6 finomra vagjuk és vizzel nyulos tésztava gyurjuk;
10 kilogram disznéhust, kevés szalonnaval keverve, ke-
vésbbé finomra vagunk, mint a borju- és marhahust, a
péphez keverjiik és az egészet jO keményre gyurjuk, 8
deka 6rolt borssal és 2 deka szegfiiborssal vagy ez utébbi
helyett 3 deka torott koménymaggal fiiszerezziik és a
mennyiben sziikségesnek latszik, kevés vizet ontiink a
péphez. A pépet uriibelekbe toltjik, apré kolbaszkakat
formalunk és paronként lekotjik, azutan fistols ke-
mencében forré fiistben gyorsan megfiistoljiik. Fogyasz-
tas elstt a kolbaszkakat 5—6 percig majdnem forré6 viz-
ben f4zziik.
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Borjuhus-kolbdszkak.

Hizott borjuk husa e célra nem alkalmas; sokkal
jobb a legel6 borjuk husa, melyet séval és salétrommal
fiiszerezve jo finomra vagunk. Ebbdl a husbol vegyiink
egy reszt, fiiszerezzilk a még sziikséges soval, tovabba
borssal, szegfiiszeggel és kevés gyombérrel. Ez utébbi
helyére finomra vagott citromhéjat is hasznalhatunk.
Most a pépet vizzel jol atgyurjuk. Ezutan ugyanannyi
sertéshust (melynek azonban egyharmad része szalonna
legyen) vesziink, mint a mennyi borjuhust vettiink, ezt
kevésbbé finomra vagjuk, jol 6sszegyurjuk a borjuhus-
bdl késziilt péppel és egyuttal pétoljuk a még szikse-
ges fiiszert. Az igy nyert pépet bé iiriibelekbe, vagy apro,
sziik sertésbelekbe toltjik, a kolbaszkdkat azutan pa-
ronként lekotjik és forr6 fiistben vilagos pirosra fiis-
toljik.

Borju-kolbasz.

10 kilogram jé borjuhust alaposan kiinazunk, 5 ki-
logram szalonnat vagunk bele és jo finomra vagjuk, 30
deka sét, b deka torott borsot, 3 darab reszelt szerecsen-
diot vagy masfél deka szerecsendidvirdgot adunk hozza
és fél liter tejjel jol atgyurjuk. Ha a pép nem volna még
eléggé nyulékony, még egy tovabbi fél liter tejjel vagy
vizzel atgyurjuk. A pépet szik sertésbelekbe toltjik.

Borjuhus-kolhdsz.

5 kilogram erds, jol kiinazott borjuhust finomra va-
gunk, azutan 8 kilogram zsirral kissé atnétt disznéhust
adunk hozza, mindkettét ujra vagjuk, az igy nyert pé-
pet 42 deka séval, 1 deka salétrommal, 1 deka szegfii-
borssal és 5 deka 6rolt borssal fiiszerezziik és még 2 ki-
logram darabokra vagott szalonndt adunk hozza; az
egészet mindaddig vagjuk, mig a szalonna borsénagy-
sagura van apritva. Ezutan a hust vizzel és kevés bur-
gonyaliszttel jol atdolgozzuk és a pépet marhakozép-
belekbe j6 szorosan toltjik. Az igy késziilt kolbaszokat
— mihelyt kissé megszaradtak — gyorsan megfiistoljik
és azonnal megfézziik. — Egyes helyeken ebbe a kol-
bészba keveés hagymat vagy fokhagymat is vesznek.
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Frankfurti kolbaszkdk (Knackwiirste).

A frankfurti kolbaszkak készitéséhez legalkalma-
sabb a fiatal, j6l hizlalt sertések husa. Ezek a sertések,
ha sokat vannak a szabadban, j6 szalas hust adnak. A
sonka, lapocka és has husat a leslés utan még meleg al-
lapotban kicsontozzuk, a bérét lefejtjik rola és mas-
napig horogra folaggatjuk. Félannyi szalonnarészt ve-
szlink, mint a mennyi a hus. A hust majdnem finomra
vagjuk és a pépet 10 kilogramonként 30 dekagram so-
val, 3 dekagram fehér borssal és 1 dekagram szerecsen-
dioval fuszerezziik és folytonos keverés kdzben nem egé-
szen finomra vagjuk. Ha a pép a fiiszerrel jol 6sszeve-
gyult, kolbasztoltével sziik sertésbelekbe toltjik és ko-
rilbelil 20 dekas parokra osztjuk. Ha a kolbaszkak 1
napig szaradtak, kemény firészporral lassan meleg fiist-
ben fiistoljik, még pedig 8—10 6ra hosszat.

Frankfurti kolbasz.

Ez a kolbasz Frankfurt varosanak kiilonlegessége,
mert a készitéshez sziikséges husnak oly kivalé minésé-
giinek kell lennie, a min6t leginkabb csak a schwarzwaldi
ugynevezett tigris-sertések szolgaltatnak és a melyekért
a frankfurti hentesek szivesen fizetnek métermazsan-
ként 6—7 koronaval tobbet, mint barmilyen mas elsé
mindségii sertésekért. Ezeknek a sertéseknek husa —
még a fiatal sovany sertéseké is — szaraz és rendkiviili
nagymennyiségii vizet képes félvenni; zsirjuk is egészen
szaraz. Ezen kulonos sajatsaga a husnak részint az allat-
faj sajatossagai, részint a tenyésztés, s6t a hizlalasnak
is a kovetkezménye, miért is Frankfurt varosa ezen kol-
basz készitésében utolérhetetlen. Ha valaki abban a sze-
rencsés helyzetben van, hogy ilyen anyagra szert tud
tenni, akkor a foldolgozashoz rendszerint 60°/, kovér és
40°/, sovany hust vegyen. Foldolgozasra alkalmasak: a
sonka, lapocka, nyak- és hasrészek. A hust egy nappal
el6bb megtisztitjuk a bérkétol, csontoktdl és inaktol, és
szaritas végett kiteritjilk egy deszkara, vagy horogra
akasztjuk. A nagyjaban Osszevigott hushoz 15 kilo-
gramra 45 deka sot, 5 deka fehér borsot és 2 deka szere-
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csendiévirdgot, valamint féldeka salétromot vesziink és
az egész tomeget — 1 liter viznek folytonos hozzaontése
mellett — addig vagjuk, mig a hus lencsenagysagu. Most
a pépet kézzel atgyurjuk és a levegd kizarasaval a kol-
basztoltékbe tessziik és akkora kolbaszokat készitiink,
hogy parjuk 15—25 deka sulyu legyen. Ezeket a kolba-
szokat nem kotik, miért is minden 2 par végén hosz-
szabbra hagyjuk a belet, a melynek igy iiresen maradé
végeit jol Osszesodorjuk. A kolbaszkakat koénnyi, tiszta
nyarsakra akasztjuk és néhany éraig a levegén szaritjuk;
azutdn mérsékelt meleg mellett 5— 6 6raig vildgosbar-
nara fistoljik; azonnali fogyasztasra késziilt kolbaszo-
kat hamarabb is lehet fiistolni. Fogyasztas el6tt ezeket
a kolbaszokat 75 R. foku vizben 7—S8 percig [6zziik.

Masodrendii frankfurti huskolbasz.

Ehhez a kolbaszhoz tulajdonképpen ugyanazt a
husnemet kell hasznalnunk, mint a frankfurti kolbasz-
hoz. A mennyiben azonban ilyen hust nem lehetne be-
szerezni, ndvendékmarha, illetve bikahust dolgozunk
fol, a mar elébb emlitett péppel. 15 kildhoz — miutan a
sertéshust nagyjaban osszevigtuk — a- vagas koézben
kevés vizet ontink és 4'/, deka fehér borsot, 1 deka sze-
recsendiot, 1 gerezd fokhagymat, 3 gerezd mogyoro-
hagymat és a sziikséges sot tessziik. Most folytatjuk a
hus 0sszevdgasat mindaddig, mig a hus-, illetve zsirré-
szek lencsenagysaguak. Ekkor a pépet sziik marhabe-
lekbe toltjik, a kolbaszokat a levegén jol megszaritjuk
¢s mérsckelten meleg fiistbe akasztjuk mindaddig, mig
szép aranybarna szint kapnak. Ezt a kolbaszt 15—20
percig kell f6zni.

Svajci kolbdszkak.

4 kilogram jél kiinazott borjuhust és ugyanennyi,
szintén kiinazott marhahust finomra vigunk. Azutén 4
kilogram sovany sertéshust ¢s 2 kilogram hatszalonnat
adunk hozzi, az egészet finomra vagjuk és a kovetkezd
fiiszereket adjuk hozza: 36 dekagram sét, 4!/, dekagram
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fehér borsot, 2 dekagram salétromot, 2 dekagram sze-
recsendiét és a péppel ezeket a fiiszereket atgyurjuk.
Ezutan vizzel ujjoélag dtgyurjuk a pépet és 1 kilogram le-
forrazott szalonnakockat és 18 dekagram hamozott
pisztaciat adunk hozzi. Az igy elkészitett pépet folaz-
tatott irtiholyagokba toltjik, a kolbaszt zsineggel 4t-
kotjik és melegen fiistoljiikk. Ha a kolbasz szine nem
eléggé élénk, fiistolés el6tt kevert disznovérrel kenjik
be. Fiistolés utan a kolbaszt 30—45 percig 75 fokos viz-
ben f6zziik, kihiilés végett folaggatjuk és ha sziikséges,
forré vizben néhany masodpercig ujra forrazzuk.

Wesztfiliai huskolbdsz.

Ez egyike a legszebb kolbaszoknak és éppugy ehets
nyersen, mint f6ve, ambar rendesen f6zni szoktak. En-
nek készitéséhez a nyakhust vessziik, ezt a nélkiil, hogy
a zsirt lefejtendk, egészen a fejtén levd inakig folhasz-
naljuk. Azonkivill rostélyoshust veszink, még pedig
kétharmad részt és egyharmad rész gyonge szalonnét.
Bérkeszalonna vagy nyakszalonna erre a célra nem al-
kalmas, mert kemény. A hust és szalonnat négyszogcen-
timéternyi kockakra vagjuk, azutan lemérjik a huskoc-
kak sulyat és 10 kilogramonként 25 dekagram sét, 3 de-
kagram 6rolt fehér borsot és 1 dekagram szegfiiborsot
keverink hozza, a fiiszereket jol atgyurjuk a péppel és
kozépbd diszndbelekbe lehetéleg keményre toltjik, mér-
sékelt nagysagu kolbaszokka. Ez a kolbasz nem gbém-
bolyii, mint a braunschweigi huskolbasz, mert mar mas-
nap a bél nyulékonysaga folytan hosszura nyulik. Marha-
koszorubelekben ugyan megtartandk ezek a kolbaszok
gbémbélyii alakjukat, de ezeket a beleket nem hasznaljak
a wesztfaliai huskolbaszhoz. A kész kolbaszokat, me-
lyeknek a végére zsineget kotiink, fiistold rudakra
akasztjuk és a kovetkezd napig a nedvességet lefolyni
hagyjuk, azutan biikkfabol és bikkfa-fiirészporbol ke-
letkez6 csak 18 fok meleg fiistben sargara fistoljuk.
Mint mar emlitettiik, ezt a kolbaszt féve, de egyuttal
nyersen fiistolve is, lehet enni.
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Konigshergi kolbaszkak.

Borjuhust, szalmaragé- vagy ndvendékmarhahust
apré darabokra vagva 24 o6raig gyoéngén besézunk, az-
utan ugyanannyi disznéhussal, mely egyharmad vagy
egyfél részben zsirbol, illetve szalonnabol all, finomra
vagjuk. A marha-, illetve borjuhust mar egy izben hasz-
nalt sonkapacoldlével, vagy ennek hidnyaban egyszerii
vizzel atgyurjuk. A kolbaszkaknak gyongén sésiziieknek
kell lenniok, miért is a pacoldlével o6vatosan banjunk.
A péphez 10 kilogramonként egyharmad dekagram sa-
létromot, fé1 dekagram szegfiivet, fé1 dekagram gyombért
és 4 gram fehér borsot adunk. Az igy elkészitett pépet
kozépbdségii szatlingokba toltjik és paronkint 10—12
dekagramos kolbaszkakat kotink le. A kolbaszkakat
forré fistben fustoljiik és forré vizben néhany masod-
percig leforrdzzuk. Fogyasztas el6tt a kolbaszkak fol-
melegitenddk.

Bécsi konzerv-kolhaszka.

10 kilogram fiatal borjuhust, melyet legalabb 24
ordval el6bb kénnyen beséztunk, finomra vagunk és
ugyanennyi atn6tt sertéshust adunk hozza és az egeszet
finomra vagjuk. Ennek megtortente utan 60 dekagram
fehér borsot, 5 gram salétromot, 5 gram szerecs:ndio-
viragot és megfelel6 mennyiségii s6t keveriink a pépbe.
Az egész pépet egészen szarazra gyurjuk és azutan foly-
tonos keverés kozben lassan vizzel keverjik, de figvel-
junk arra, hogy mindenkor, ha vizet 6ntéttink hozza,
a pépet ujdlag szirazra gyurjuk. Az igy elkészitett pe
pet kochbosecu szatlingokba, toltjuk megfeleld pa-
rokra osztjuk és 20—30 perc alatt szép vi]égosbarn:’mra
fiistoljik. Ha ezeket a kolbaszkakat dobozokban akar-
juk konzervalni, kevéshbé szarazra gyurjuk a pépet és
jobban fiistéljiik. Ha a kolbaszkak teljesen kihiltek, 6,
10 vagy 12 paronkent dobozokba rakjuk. Most konzer-
valo-lét készitiink, még pedig a kdvetkezbképpen: zo-
mancozott fazékban 10 liter vizet folforralunk, azutan
25 dekagram sot, 5 dekagram bérsavat és 10 dekagram
natrium- blcarbomcumot adunk hozza és a vizet f5lfor-

Bittner J.: Finom henteséruk kényve. 10
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raljuk. 2—3 perc utan a folyadék 82 C. fokra hiil le és
ekkor a kolbaszkakra ontjik, egészen a dobozok felsd
széléig. A dobozokat beforrasztjuk és a fedél kdzepébe
vasszeggel kis lyukat furunk. Ha valamennyi doboz be
van mar forrasztva, forré vizben 82 fokra folhevitjuk,
ugy, hogy a viz 5 perc alatt f5lforrjon. Ennek megtor-
ténte utdn a dobozok tetejébe furt kis lyukakat egy
¢csopp onnal beforrasztjuk.

Vesekolbasz.

5 kilogram disznovesét hosszaban kettévagunk, jol
lemossuk, az ereket kiszedjik és finomra vagjuk, mert
ha csak a hussal vagnok, nem volna a pép elég finom.
Most 2 kilogram atnétt sertéshust adunk hozza, az egé-
szet finomra vagjuk és a pép minden 10 kilojara 25 deka-
gram sot, 1'/, dekagram fehér borsot, féldekagram szeg-
fuborsot és 1 ev6kanalnyi vordsbort veszink. Az egé-
szet jol Osszekeverjiik, a pépet sziik disznobelekbe tolt-
jik. Ezt a kolbaszt siitni kell és a vev6ket tanacsos fi-
gyelmeztetni arra, hogy a kolbaszokat a siités elétt
néhany masodpercig forré vizben tartsak, nehogy a hé-
juk siités kozben megrepedjen.

Német kolbaszka.

Ezt a Németorszaghan finom csemege-szamba
mend, rendkiviil kedvelt kolbaszkat a kovetkezéképpen
készitik : 10 kil6 bikahust ugy, a milyen, félig finomra
vagjak ¢s kissé atgyurjak. Azutan b kilogram sovany és
4 kilogram kovér sertéshushulladékot kevernek a birka-
hushoz és azt sdval, borssal ¢s kevés salétrommal fiisze-
rezik, 6rolt koménymagot és egy finomra vagott vagy re-
szelt hagymat adnak hozza. Most az egész pépet kézzel
jol atgyurjak és kozépbéségii disznobelekbe toltik, négy
részre osztjak és a végiiket megkotik, ugy, hogy egy ko-
teg, 2 par kolbaszka negyed kilogram sulyu legyen. A
kolbaszkakat 2 déra hosszat a levegén szaritjak és forrd
fiistben fiistolik, mint a bécsi kolbaszkat. Mihelyt szép
gesztenyebarnara vannak fiistdlve, par percig készen
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tartott forro vizben fézik és hideg vizbe martjak, ne-
hogy megrancosodjon.

Parisi kolbaszok.

Hat kilogram sovany diszndhust (a lapockarol) az
maktol és mas zsirtél megtisztitunk, 2 kilogram kemény
hatzsirral egyiitt finomra vagunk. Ezt a pépet 20 deka
soval, 3 deka fehér borssal, 1 deka kardamonummal és
5 deka bazsilikommal (porra torve) fiiszerezziik és egy
gerezd finomra reszelt mogyorohagymat adunk hozza.
Az egészet jol atgyurjuk, vizzel mérsékelten atdolgoz-
zuk és szik disznobelekbe toltjik. A toltés lazan tor-
ténjék. Célszeri, ha hosszu darabokat t6ltiink és azutan
6—7 centiméter nagysagu kolbaszkakat parjaval leko-
tink. A kész kolbadszkakat azutdn talra rakjuk.

Tojas-kolbaszka.

Heét kilogram sovany sertéshust, a mib6l elézetesen
iz inakat kiszedtilk, 3 kilogram durvaszemcséji, ke-
mény szalonnaval egyitt egészen finomra vagunk, mi-
kozben 25 deka sot, 3 deka fehér borsot és 1 deka 6rolt
kardamonumot adunk a péphez. A mikor az egészet
mar finom péppé vagtuk, 5 tojast és haromnegyed liter
nyers tejet adunk hozza, ezutan a pépet jol atgyurjuk és
lazan sziikk diszndbelekbe toltjik. Siités el6tt tanacsos
a kolbaszkakat leforrazni, nehogy a bél siités kozben
megrepedjen.

Ziirichi kolbdsz.

Kiinazott borjuhust kiléonként 2 deka soéval fisze-
rezve finomra vagunk és legalabb 24 érara hideg helyre
— nyaron jégre — allitjuk. Kovér disznohust kilonként
2 deka séval félfinomra vagunk. Most a borjuhust viz-
zel jol atgyurjuk és azutan ugyanannyi disznohust adunk
hozza. 6 kilogram pépre 2 deka fehér borsot, 1 deka sze-
recsendidt adunk, mindezt jol atgyurjuk, a pépet szik
disznébelekbe toltjiik és 10—12 deka sulyu kolbaszokat
formalunk.

10*
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Miincheni kolbdsz.

Frissen vagott, még meleg borjuhushél 6 kilo-
gramot jol megtoriink és kevés soval és salétrommal
finomra vagjuk. Azutdn a pépet vizzel atgyurjuk és ad-
dig ontiink vizet a péphez, — mikdzben azt folytonosan
gyurjuk, — a mig a pép koriilbeliil 3 liter vizet vett ma-
gaba ¢és meglehetdsen hig lett. Most a pépet 8 6rara hii-
vos helyre tessziik, azutan 3 kilogram disznéhust, me-
lyet el6zéleg a szalonnaval egyiitt, de bérke nélkiil
finomra vagtunk, fél citromnak reszelt héjjaval, egy re-
szelt szerecsendioval, 1 gerezd fokhagymaéval, 6 tojas-
sal és reszelt zsemlével egyutt atgyurjuk a kihiilt bor-
juhuspéppel. A pépet juhbelekbe toltjik. Fogyasztas
el6tt a kolbaszokat 2 percre forrd vizbe tessziik és az-
utdn szép sargara siitjik.

Hamburgi kolbasz.

4 kilogram kissé zsiros disznéhust félfinomra va-
gunk, 5 darab vizbe aztatott és kifacsart zsemlét adunk
hozz4 és az egészet finomra vagjuk. A hust ennek uténa
8 deka soval, masfél deka borssal és néhdny csoépp cit-
romolajjal fiszerezziik, jol atgyurjuk és a mennyiben a
pép még kemény volna, kevés vizet adunk hozza. A pé-
pet soéval jol ledorzsolt szik diszndbelekbe toltjik.

Schweinfurti kolbasz.

5 kilogram zsirral atndtt disznéhust finomra va-
gunk, 11 deka séval, 2 deka torott borssal, 1 deka szeg-
fiiszeggel fiiszerezziik, a pépet haromnegyed liter tejjel
atgyurjuk és sziik disznobelekbe vagy bd iriibelekbe
toltjiikk. A kolbaszt egészben is hagyhatjuk, vagy pedig
apr6 kolbaszkakat készitiink bel6Slik.

Szarvasgomba kolbaszkak.

Jol kitisztitott disznéhust, kevés kemény szalonna-
val keverve, finomra vagunk, 5 kilogramra 20—25 deka
francia szarvasgombat adunk (apré kockakra vagva),
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megfelel6 mennyiségii s6t, borsot és kardamonumot
adunk hozza, az egészet vizzel nyulékony péppé gyur-
juk es tisztitott sziik disznébelekbe vagy nagyon b tirii-
belekbe toltjiik, még pedig jo hosszu darabokba.

Rajnai kolbdsz.

5 kilogram borjuhust, melyet el6bb megséztunk,
egészen finomra vagunk. Azutan 20 kilogram sovany
sertéshust és 10 kilogram hasrészbdl vald sertéshust ko-
zépfinomra vagunk, 6sszegyurjuk 60 deka séval, 14
deka fehér borssal, masfél deka salétrommal, 5 deka
nadcukorral és 2—2'/, deka szegfiiviraggal és az egész
pépet aprd, de b8 sertésbelekbe toltjik, melyeket gom-
bolyire lekotink. A kolbaszkakat 3 napig a levegén sza-
ritjuk, azutan lassan fiistoljik. Ezt a kolbaszt f6zni lehet
vagy pedig forrazas utan rostélyon siitik. Féve kiilono-
sen bableveshez szeretik.

Kdposztahoz valé kolbdsz.

Vegyiink egyenld részekben marhahust, diszno-
hust és szalonnat. A marhahust és disznohust megtisz-
titjuk a vastag inaktol és félfinomra vagjuk, hozzaadjuk
a szeletekre vagott szalonnat és az egész péphez kilon-
ként 2%/, deka sot, 1 gram fekete borsot, kevés salétro-
mot és szegfiiszeget adunk és az egészet addig vagjuk,
mig a szalonna apr6é kockdkra van vagva. A pépet ez-
utan szik marhakoszorubelekbe toltjik, még pedig jo
szorosra, az egészbdl aprd, gombolyi kolbaszkakat csi-
nalunk, néhany napig a levegdn szaritjuk és azutan las-
san vilagosbarnara fiistoljik. Ez a kolbasz féve kiilono-
sen kaposztahoz, de mas vastagételhez is nagyon jo.

Svajci vadaszkolbdsz.

4.5 kilogram sovany, az inaktél alaposan megtiszti-
tott sertéshust félfinomra vagunk, 3 kilogram szeletekre
vagott szalonnat, 40 deka sot és b gram salétromot te-
sziink hozzd és az egészet addig vagjuk, mig a szalonna
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apro kockakra van vagva. Ennck megtorténte utan le-
vessziik a pépet a t6kérsl, 4!/, deka fehér borssal és 11/,
deka gyombérrel fiiszerezziik és az egészet 6l atgyur-
juk, viznek hozzakeverése nélkiil. Most a pépet sziik
marhakoszorubelekbe toltjik, az igy t6ltott kolbaszbol
25 dekagramos darabokat lemériink, ezeket kozepiitt
megcsavarjuk, a pépet a kolbaszok végénél kezdve er-
sen Osszenyomjuk, megkotjik és hurkot készitink a fel-
aggatds céljara. Néhany napig szaradni hagyjuk a kol-
baszt és azutan hideg flstben szép sargara fustoljik.
Fogyasztas el6tt koriilbelil 20 percig forré vizben
f6zzik. '

Krepinett.

Félkilogram borjuhust 1 kilogram disznohussal fél-
finomra vagunk, félkilogram szeletekre vagott szalonnat
adunk hozza és az egészet addig vagjuk, mig a szalonna
apro kockanagysagura van vagva. Most egy jol habart
tojast, 4 deka sot, és 6 gram fehérborsot, valamint kevés
szerecsendiot adunk hozza és az egész pépet jol atgyur-
juk, a nélkiil, hogy vizet adnank hozza. Ekkor azutan
a pépet nem tulsagosan zsiros, kissé megszikkadt csep-
leszbe csavarjuk, még pedig olyképpen, hogy 8—10 deka
sulyu gémboket formalunk, azokat laposra préseljik,
megfelelé nagysagu csepleszdarabokba csavarjuk és ugy
helyezziik a tepsibe, hogy az a rész, ahol a cseplesz szélei
Osszeérnek, alul legyen. Krepinetteket csak vajban ki-
siitve talalnak.

Eszaknémetorszdgi huskolbdsz.

25 kil6 marhahust a vastag inaktol megtisztitunk
és félfinomra vagunk, azutdn ugyanennyi hulladék ser-
téshust és szaraz zsirt — koriilbelill hdromnegyed rész
zsirt és egynegyed rész sovany sertéshust — adunk
hozza és addig vagjuk, mig a zsirrészek apré kockanagy-
sdguak. Fiszeriil kevés, mar egyszer hasznalt sonkapa-
cololét, sot, 6rolt fehér borsot és koriandrumot tesziink
hozz4, még pedig a borshdl korilbeliil 20 dekat, a ko-
riandrumbol pedig 6 dekat. A kolbasznak gyonge sos
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ize legyen, mert féve, melegen eszik. A kolbaszokat né-
hany napig szaritjuk, azutan meleg fistben piros-bar-
nara fistoljik. Elarusitas el6tt {6zziik a kolbaszt.

Eszaknémet kolbdsz.

Ezekhez a kolbaszokhoz rendszerint hulladékot
(Ausputz) vesziink, a mely sertések folvagasanal, sza-
lonnatablaknal, vagy a sonkak lefaragasabol stb. marad
vissza. Ha ez az anyag nem futja ki, has- és lapocka-
részeket vesziink, s6t borjuhust és lebernyeget vagy mas
kemény zsirt. A zsirbdl annyit kell venniink, hogy 3 rész
husra kériilbelil 2 rész zsir jusson. A hust éles ringa-
késsel félfinomra vagjuk, a péphez kilogramonként 3
dekagram fehér borsot vesziink, azutdn az egész pépet a
fiszerrel egyutt egészen finomra vagjuk, mérsékelt
mennyiségii vizzel atgyurjuk és kozépbdségi  diszno-
belekbe toltjik. Kiilonds zamatot kap a kolbasz, ha né-
hany csopp citromolajat adunk a péphez.

Vajas kolbdszkak.

Ezeknek a készitéséhez ugyanazt a pépet vessziik,
a melynek készitését az észak-német kolbaszndl ismer-
tettik. Hogy a kolbaszkak jo izét fokozzuk, minden
kilogram péphez 1 gram szerecsendidt adunk. A pépet
egészen sziik szatlingokba toltjiikk és akkora Xkolbasz-
kakat csindlunk, hogy 12—15 par teljék 1 kilogram-
bol. Ezeket o kolbaszkakat forr6 vajban kell siitni,
el6bb azonban néhany pillanatra forré vizbe martjuk,
nehogy a forré vajban megrepedjenek.

Masféle huskolbasz.

8 kilogram szépen kiinazott, vilagosszinii marha-
hust 7 kilogram sertéshussal (comb és atnétt hasrészek-
kel) nem nagyon finomra vagunk, 45 deka sot, 6 deka
8rolt fehér borsot és 2 deka szerecsendioviragot adunk
hozza. Folytonos keverés kozben az egész pépet ujra
vagjuk ¢s azutin légmentesen marhakoszorubelekbe
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toltjik. A kolbaszkakat fél napig szaritjuk a levegén,
azutdn lassan sargas-pirosra fiistoljik. Amennyiben a
pép nagyon kemény volna, 2—3 liter vizet adhatunk
hozza. Ezeket a kolbaszokat fogyasztés elétt 8—10
percre forré vizben f6zziik.

Meleg kemény kolbasz (Knackwurst).

5 kilogram finomra vagott borjuhushoz 10 kilogram
zsirral atnétt disznohust adunk, az egészet félfinomra
vagjuk, ¢s 35 deka soval, 6 deka fehér 6rolt borssal és 1
deka salétrommal fiiszerezziik. A pépet azutdn mérsé-
kelt mennyiségi vizzel atgyurjuk, kis sertésbelekbe tolt-
juk és paronként lekotjik. A kolbaszkakat a fiistols-
kemencében gyorsan fiistoljik és lassan megfézziik. Sok
belyiitt kevés fokhagymat, torott komenvmaoot vagy
szegfiiszeget is tesznek ezekbe a kolbaszkakba

Svéd puncskolbdsz.

10 deka séval sézott 5 kilogram borjuhust ugyan-
ennyi atnétt disznohussal (hasrészek) egyiitt finomra
vagunk. Ezutdn még 20 deka sét, 5 deka fehér borsot, fél
deka szerecsendioviragot, fél deka kardamonumot és 1
pohar puncsot adunk hozza. Ezt a pépet vizzel jol at-
gyurjuk és apré 20 cm. hosszu sertésbelekbe toltjiik, nem
tulsdgosan szorosra, a két végét lekotjik és kissé fiistol-
jik. Izutan forr6 vizben f6zzik és melegen fogyasaztjuk.
Svédorszagban ezeket a kolbaszokat el8szeretettel eszik
a puncshoz.

Lyoni kolbasz.

8 kilogram 6, lehetSleg sotétszinii disznohust jol
megtisztitva, finomra vagunk, azutdn ezzel a hussal
egyiitt 2 kilogram szalonnat egészen aproéra vagunk és
32 deka séval, 4 deka torott borssal, szerecsendiéval és
1 csipetnyi fahéjjal fiszerezziik és a pépet vizzel szi-
lardda gyurjuk. A pépet kdzépbdéségii marhabelekbe tolt-
jik. A mikor a kolbaszok kissé megszikkadtak, a fiis-
tél6-kemencébe rakjuk és szép pirosra fiistoljiik, azutan
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az ilistben lassan f6zzik. Az stbdl kivesszik és kihilés
végett folakasztjuk a kolbaszokat, azutin ujra forro.
vizbe martjuk, hogy a héjuk ne legyen rancos. A lyoni
kolbaszhoz kevés marha- és borjuhust is vehetink.

Straszburgi kolbdsz.

3 kilogram apré kockakra vagott parasztszalonnat
és 22 kilogram mortadella tolteléket kevés sdval, fehér
torott borssal és reszelt hagymaval fiiszerezziik, az egé-
szet jOl Osszegyurjuk és sziik disznobelekbe toltjik. A
kolbaszokat szép pirosra fistoljik és vastagsaguk sze-
rint 20—30 percig 85 C fok hémérsékii vizben {6zzik,
azutdn az listbdl kirakjuk egy tablara, egy fél érara ken-
d6vel letakarjuk és azutdn folakasztjuk, mig teljesen
megszaradnak.

Vajaskenyér-kolbasz.

10 kilogram j6 mindségi, az inaktél megtisztitott
borjuhust és 8 kilogram ugyancsak az inaktol megtiszti-
tott sertéshust (kétharmadrész sovany sertéshust, egy-
harmadrész szalonnat) egyiitt a leheté legfinomabbra
(lisztfinomsagura) vagjuk. és 60 deka soval, 1 deka salét-
rommal, 4 deka 6rolt borssal, 2 deka szegfiiszeggel és 1
deka gyombérrel fiiszerezzik. Az egészet annyi vizzel
atgyurjuk, a mennyit a pép folvesz, a nélkil, hogy hig,
nyulékony anyaggé valjon. Most 2 kilogram nyers sza-
lonnat apré kockdkra vagunk, ezeket 10 percre forrd
vizbe tessziik, azutan szitara tessziik, hogy a viz lefoly-
jon. Ha mar kihiilt a szalonna, egyenletesen 6sszegyur-
juk a kolbaszpéppel. A pépet iiriibelekbe vagy szik
marhabelekbe t6ltjik a hurkatoltével, még pedig jo ke-
ményen.

Ha a kolbaszok igy elkésziiltek, gyorsan fustol-
jik, még pedig forrd filstben szép pirosra, és azonnal
a fiistolés utan 20—30 percig, nem tulsadgosan forrd viz-
ben {6zziik, f6zés utan kihiilés végett a kolbaszokat egy
asztalra rakjuk.
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Gozkolbaszkak.

Ez a frankfurti kolbaszkanak egyik valfaja és nagy
kedveltségnek orvend. Készitési modja a kovetkezd: 1
kilogram kimnazott marhahushoz 1!/, kilogram kiinazott
borjuhust vesziink, mindkett6t félfinomra vagjuk, az-
utan 3 kilogram kiinazott sertéshust tesziink hozza és
most az egészet ujra félfinomra vagjuk. Azutan 2!/, ki-
logram szalonnaszeletet (vékonyra és apréra végva),
23 deka s6t ¢s 3 deka fehér borsot adunk hozza; az egé-
szet addig vagjuk, mig a szalonna eléggé finomra van
aprozva. A pépet sziik disznobelekbe tolt]uk és olyan
kolbaszkakat készitiink, a melyeknek parja 15 deka. A
kolbaszkdkat néhany napig szaradni hagyjuk, azutan
lassan sargara fiistoljik és sziikség szerinti mennyiség-
ben fézziik.

Fott huskolbdsz.

Ehhez a kolbaszhoz 10 kilogram marhahust ve-
szlink, melyet a készités elétti napon 20 deka soval és
fé] deka salétrommal sézunk. A redkévetkez6 napon a
hust 3 kilogram kemény zsir hozzaadasa mellett, jo
finomra vagjuk. Ezutan a pépet a még sziikséges soval,
masfél deka 8rolt fehér borssal, fél deka §rolt koriand:
rummal, és két deka 6rolt komenyma gal fiiszerezziik.
Az egészet kevés vizzel atgyurjuk és urivastagbélbe
toltjik, szaritjuk és gyorsan fustoljik, azutan 20—30
percig forré vizben f6zzik. Nehogy a kolbasz izébdl ve-
szitsen, tanicsos minden 3—4 napban friss kolbdszokat
késziteni.

Boroszloi fokhagymas kolbasz.

25 kilo novendékmarhahust, melyet a legvastagabb
inaktol megtisztitottunk, és megsoéztunk, jo finomra va-
gunk, el8bb szarazon, azutén viz folytonos hozzaadasa-
val atgyurjuk. A viz hozzaadasaval {61 kell hagyni, mi-
elétt a hus a viz f6lszinén uszik, vagy pedig a szakitas-
nal fonalak mutatkoznak. Ha ilyen fonalak mutatkoz-
nak, vagy a pép a vizen uszik, ez biztos ]ele annak, hogy
a pép tul van telitve vizzel, miért is szaraz pépet kell
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ilyen esetben hozzakeverni. Ha a pépet jol atgyurtuk,
25 kilogram finomra vagott, atnétt sertéshust adunk
hozza. Most 15 deka fehér borsot, 6 deka 6rolt korian-
drumot, 6 deka koménymagot, 2 gerezd reszelt fokhagy-
mat és még a hianyzé sét adjuk a péphez, az egészet
keverjik jol ossze, minek megtorténte utan a pépet ko-
zépb0Oségii koszorubelekbe toltjik és meglehetésen ke-
mény, gombolyi kolbaszokat formalunk, a melyveket
el6bb szaritunk, azutan 30—40 percig vilagosbarnara
fustdljik és kozvetlenill utdna 10—12 percig forr6 viz-
bene fézziik. Ez a kolbasz nagyon kelendd és tobbnyire
melegen aruljak.

Jaueri kolbasz.

A valddi jaueri kolbaszokhoz kizardlag tiszta, zsir-
ral 4tnétt sertéshust, sonka- és szalonnamaradékokat
(ausputz) vesziink. A hust félfinomra vagjuk és fiiszerez-
ziik. 10 kilogram hushoz 30 deka sot, 3 deka 6rolt borsot
és 2 deka koménymagot vesziink s fiiszerezés utan a pé-
pet finomra vagjuk, kissé atgyurjuk és sziik sertésbe-
lekbe toltjiik. Jauerben 12'/, deka sulyban készitik a
kolbaszokat, melyeket a végikén peckelnek. A kolba-
szokat néhany oraig szaritjuk, azutan gyors fiistolésnek
vetjik ala. A fistolt kolbaszt 1 percre forré vizbe tessziik
nehogy megrancosodjon. Fogyasztas el6tt a kolbaszokat
7—S8 percig forré vizben {8zziik. Eszak-Németorszagban
sok marha- és borjuhust tesznek a kolbaszba és a pépet
sertésbelek helyett egészen bd szatlingokba toltik.

Bécsi kolbaszkak.

10 kilogram névendékmarhahushoz, melyet legalabb
24 éraval el6bb enyhén s6ztunk, ugyanennyi atnétt ser-
téshust keveriink. Az egészet finomra vagjuk és a még
sziikséges soval, f¢l deka salétrommal, {él deka szerecsen-
didviraggal és 6 deka finom fehér borssal fiiszerezziik. A
finomra vagott és fiiszerezett pépet viznek folytonos
hozzatoltésével, alaposan Osszekeverjik és kozépbdségi
szatlingokba toltjik, megfeleld nagysagra osztjuk és
20-—30 perc alatt szép vilagosbarnara fustoljuk. Fo-
gyasztas elétt 5—6 percig f6zziikk a bécsi kolbaszkakat.
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Sorhoz valo miincheni kolbaszkak.

2 kilogram marhahust és 3 kilogram borjuhust jok
tisztitva és finomra vagva 30 deka soval és fél deka salét-
rommal fiiszereziink és vizzel az egészet kénnyen kezel-
hetd péppé gyurjuk. Ezutan 5 kilogram disznéhust kevés
szalonnaval keverve, kevésbbé finomra vagunk a marha-
és borjuhusnal, ehhez hozzdadjuk és az egészet jol at-
gyurjuk. Az igy nyert pépet 4 deka &6rolt borssal és 1!/,
deka szegfiiszeggel vagy ez utébbi helyett fél deka zuzott
kéménymaggal fliszerezziik, a pépet a fiszerekkel
ujra atgyurjuk és ha sziikséges, még kevés vizzel kever-
jik. Az igy elkészitett pépet fecskendével iiriiszatlin-
gokba toltjik, apro kolbaszparokka csavarjuk és ezeket
a fiistol6-kemencében forré fiistben fistoljik. Fogyasz-
tas el6tt a kolbaszkakat 5—6 percig forrd vizben kell
fézni.

Berlini fokhagymds kolbdsz.

Ehhez a kolbaszhoz csak marha-, illetve névendék-
hust és kemény zsirt haszndlunk. 40 kilogram ilyen hus-
hoz, melyet elébb finomra vagunk, 10 kilogram leber-
nyeget veszink. Az egészet 15 deka fehér borssal, 2 ge-
rezd reszelt fokhagymaval és a még hidnyzé séval fi-
szerezzik, jol atgyurjuk és kozépbdségi szatlingokba
toltve, 8—10 deka sulyu kolbaszparokat formalunk. A
kolbaszokat lang f6lott 20—30 percig szép viladgosbar-
nara fiistoljik és 1 percre forré vizbe martjuk.

Regensburgi kolbdsz.

Meleg bika- és sertéshust cgyenl6 mennyiségben,
mindegyiket kiilén-kiilén torjik, azutdn finomra vagjuk
és vizzel és jo sonkalével erdsen atgyurjuk. Fiiszeril fe-
hér borsot, kevés citromhéjat és néhdny csopp citrom-
olajat, szerecsendidviragot és kevés reszelt voroshagy-
mat hasznalunk. A pépet sziik marhabelekbe toltjik és
7 deka sulyu kolbaszokat formalunk. Ezt a kolbaszt is
gyorsan kell fiistolni és addig f6zni, mig a viz {6lszinén
uszik.
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Paprikas kolbasz.

Ugyanolyan anyagbodl készil, mint az el6bbi két
kolbasznem: sertéshusnak mindenkor elényt kell adni.
A kiillénbség csak abban 4ll, hogy ennél a kolbasznal
bors helyett paprikat, még pedig minden 5 kilogram pép-
hez 1 deka paprikdt vesziink. A pépet sziik sertésbe-
lekbe toltjik és 12!/, dekas kolbaszokat formalunk. A
tovabbi eljaras olyan, mint a tobbi forrdzni valé kol-
basznal.

Jiger-féle siitni valé kolbasz.

Ehhez a kolbaszhoz csak atn6tt sertéshust, sonka-
és szalonnahulladékokat vesziink (korilbeldl 70°/, so-
vany és 30°/, ragds szalonnat); a hust félfinomra Vag-
juk és fiiszerezziik. 25 kilogram Tolbasztoltelékre 75 de-
kagram sot, 7 dekagram fehér borsot és b dekagram ko-
ménymagot szamitunk. Fiiszerezés utan a tolteléket
meglehetésen finomra vagjuk, mérsékelten atgyurjuk és
sziik sertésbelekbe vagy meglehetésen b6 szatlingokba
toltjik. A kolbaszokat 125 gram sulyu darabokra oszt-
juk, horgokkal latjuk el, folakasztjuk és kissé szaritjuk,
azutan 30—40 perc alatt szép vilagosbarnara fistoljik.

Szepességi paprikds kolbdszka.

Angol hussertésekbél a sonkakészitésnél keletkezd
hushulladékot vessziik, ugy, hogy fele sovany, fele pedig
kovéres legyen. Kzt ringakéssel kasanagysigura meg-
vagjuk, azutan vizzel jol kigyurjuk, kdzben séval és pap-
rikaval fuszerezziik. A paprika mennyiségét nem lehet
suly szerint megallapitani, mert ha teljesen édes a pap-
rika, akkor lehet 3 dekat is venni egy kiléra, de ha erd-
sebb, akkor fokozatosan kevesebbet. Az igy kidolgozott
pépet kozép juhbelekbe toltjik és 6—7 dekas parokra
parozzuk, fistolés utan 70 fokos vizben 3—4 percig ki-
{6zzik.



Szalonna.

A szalonna eltartasa.

Minden eltartasnal készilé arunal a legfontosabb
teendd, hogy az illet§ allat a levagas utan mennél el6bb
széjjelbontassék, hogy a test melegsége elparologhas-
son. Ez fontos a tabla és egyéb szalonna készitésénél is.

Ha le van fejtve a szalonna, mindjart megadjuk a
kells formajat és szétrakjuk ugy, hogy egyik a masikra
ne érjen, mert az megakadalyozza a test melegségének
elparolgasat, de meg azon a helyen a szalonna meg is
fialled. Innen van, hogy példaul némely esetben a vastag
oldalszalonnanak nincs semmi baja, mig a hasrészen
van olyan rész, a melynek szaga van.

Az elkészitett szalonnat lehet azon melegében is
bes6zni.

Nyaron arra alkalmas hivos helyen (jégverem-
ben vagy hiitében, vagy ha van elég hiivos pince), a mely
8 foknal melegebb ne legyen, szétrakjuk és igy hagyjuk
1—2 napig, a mig j6l kihiil. Ekkor ladaban vagy teknd-
ben séval jol bedorzsoljik és maglydba rakva még az
egyes sorokat is athintjik soéval, hogy meg ne nyalka-
sodjék. Ha sokaig akarjuk a szalonnit eltartani, minden
6—8 hétben at kell rakni és a sorokat ujra atsézni.

Ilyen allapotban keriil a szalonna forgalomba. Ke-
reskedelmi uzus szerint minden egyes tablat az atvétel-
nél lemérés el6tt haromszor odaiitnek valamely kemény
targyhoz, hogy a sé lepergjen; a mi haromszori odaiités
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utan a szalonnan marad, azt a vevd koételes szalonna-
sulyban elfogadni. A szalonna mindségét tekintve 3 osz-
talyt kilonboztetnek meg a kereskedelemben: 3, 4 és 5
darabos szalonnat, a szerint, a mint 3, 4 és 5 darab nyom
100 kilogramot. A csomagolds kisebb mennyiségnél 14-
dakban szokott torténni, nagyobb mennyiségnél szaba-
don a vasuti kocsiban gyékényre rakva. A szalonnanak
j6 min6ségben valdé megérkezéséért mindig a f6lado fe-
lelds.

A szalonnanal eléfordulhaté hibak csak vagy meg-
romlas vagy vagy véralafutds, mint a megromlottsdg —
ha tényleg megvan — a szalonna nem egykdénnyen romlé
természeténél fogva, mar a féladasnal is megvolt. A sza-
lonna tulsagos nedvessége a tulsigos sozasnak kovet-
kezménye, de ezt csak szakért6k donthetik el, hogy az
esetleges nedvességnek konstatalt foka jogcim-e az at-
vétel megtagadasara vagy kartérités kovetelésére, vagy
sem?

A nedvesség azonban eltiintethetd a szalonnatahb-
laknak szabad levegére vald egyenként leendd kifug-
gesztése altal.

Hatszalonna iizleti célokra.

A szalonnat kell6 alaku és nagysagu darabokra
vagjuk és mindkét oldalan durvaszemcséji konyhaso-
-val (salétrom s minden més alkatrész hozzakeverése nél-
kiil) jol bedorzsoljik és nagy cement-kadakba szarazon
elrakjuk. 8—10 nap alatt a vastag szalonna is at van
sozva.

Egészen sotét pince megédvja a szalonnat az id6
eldtti avasodastdl. A szalonnat okvetleniil ismételten at
kell rakni és utanasézni. Ha a szalonna pihent sertések-
tdol szarmazik, jéghiités hianyaban sem kell sulyvesztés-
ségektdl tartanunk. I1a a szalonnat hosszabb ideig akar-
juk eltartani, akkor az avasodas meggatlasa céljabol le-
het6 szorosan kell elraknunk és 24 foku pacoldlével le-
onteni.

Az igy kezelt szalonna évekig is eltart ¢s mint-
hogy e kovér hatszalonna ugy sem vesz magaba a sziik-
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ségesnél tobb sot, pacolas utdn nem kell kidztatni, ha-
nem csak langyos vizben megmosni, zsinérra fiizni és
szarazra toriilve 3—4 napra a fiistol6-kamraba akasz-
tani.

Ajanlatos csak annyi szalonnat fiistélni, a meny-
nyire id6rél-idére sziikségiink van.

Husszalonna.

Husszalonnat legcélszeriibb 70—85 kilogram 6l6-
sulyu fiatal sertésekbdl késziteni. A hasrészeket a lapoc-
katol, hattol és sonkatol elvagjuk, a lebernyeg, kereszt-
lebernyeg és a hatszéleket éles késsel eltavolitjuk. Né-
melyek a bordakat is egyenként a csonthartya megsér-
tése nélkiil kiszedik a hasrészbdl. A s6zas ugyanugy tor-
ténik, mint a f6z8sonkanal; a pacolas tartama 2 hét. Pa-
colas utdn a szalonnat 2—3 6raig vizben aztatjuk, kells
alakot adunk neki, hurkot kotink rd és nem tulmeleg
fustolé-kamraban fistoljik.

Kolozsvari szalonna.

Ugyancsak 70—85 kilogram él6sulyu hussertéseket
vagunk erre a célra. Az oldalast a karajtol j6 szélesen
levagjuk, a bordakat tisztan kiszedjik és szarazon be-
sozzuk. 14 nap utan kimossuk, folaggatjuk és ha jol le-
szaradt, er6sen megfiistoljik. Fistolés utdn szellés pad-
lason folaggatjuk és a teljes megszikkadasig ugy hagy-
juk, hogy ragés ne legyen.

Debreceni paprikds szalonna.

A fiatal sertést levagas utdn nem forrazzuk, hanem
szalmaval megporkoljiik, azutan jol megsikaljuk és meg-
kaparjuk, hogy a bdre tiszta legyen. A szalonnat lefej-
tés utan harom ujjnyi széles és ujjnyi vastag szeletekre
vagjuk; ha a szalonna eléggé kihiilt, kériilbeliil tiz kilo-
gram sohoz tiz dekagram fokhagymat finoman ledor-
zsoliink, a soval jol 6sszekeverjiik, a szalonnat jol ledor-
zs6ljiik vele, azutdn 8—10 napig fekiidni hagyjuk. Ezen
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1d6 elmultaval a sét tisztan lerdzzuk és a szalonnat sza-
raz paprikaval befestjik és hideg fiiston leszaritjuk.

Abalt szalonna.

Mikor a zsir a toportébol kezd kisiilni, a kortlbeliil
két ujjnyi vastagsadgu és négy ujjnyi szélességii, hosszu-
kas alaku szalonnaszeleteket belevetjiik a zsirba s ott
vagy 20 percig allni hagyjuk. Ha aztan kivettiik, dssze-
vegyitett so és paprikdval addig, mig a szalonna el nem
hiilt, behintjiik j6 vastagon s tiszta fehér papirba csa-
varva, két deszka kozott lepréseljiik. Az igy elkészitett
szalonna kitiné izi.

Bittner J.: Finom bhentesiruk kdnyve. 11



Zsirolvasztas.

Zsir kiolvasztasa.

A disznézsir olvasztasa legcélszeriibben feltétlenil
tiszta vasiistben torténik, melynek fenekére kezdetben
1—2 liter vizet ontink, a mi azért j6, mert megakada-
lyozza a zsir odaégését. A lehetbleg egyenletes kockakra
vagy szeletekre apritott zsiradékot az iistbe ontjik és
nem tulsagosan erds széntiiz f616tt lassan olvasztjuk, mi
kézben a hajat evezbalaku falapattal folytonosan kever-
jik. Ha nagymennyiségii zsirt olvasztunk egyszerre, ak-
kor célszeri az listot kezdetben nem nagyon megtélteni,
mert ez a keverést nagyon akadalyozza, ez okbol tehat
célszeril, ha a visszamaradt részt csak akkor ontjik az
tistbe, ha az els6 toltés mar fololvadt. Ekkor a tiiz mar
erdsebb lehet, mert ez gyorsitja a munkat és nemsokéara
az egeész toportyi a felszinre jon.

A zsir leszedését, miutan az st jol folforrott, mind-
jart megkezdjik, hogy szép fehér zsirt kapjunk. A le-
szedést azutan folytonos keverés kozben folytatjuk mind-
addig, mig a toportyii sargulm kezd; ekkor megvarjuk,
mig a toportyi ropogosa kezd lennl és akkor gyorsan
kiszedjik. A toportyiut vagy csak jol kinyomjuk és ugy
keril eladasra, vagy kipréseljik. A zsirt néhanyszor jol
folkeverjiik és azutidn hagyjuk masnapig kihiilni és le-
iilepedni. A mikor a zsir mar sargulni és a kad szélén
fehéredni kezd, atmerjik, a mit ikras zsirnak akarunk,
a mit pedig a szallitoképességnek a fokozasa céljabol
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keverni akarunk, azt, miutin a fagyos, sima zsirt jol le-
dolgoztuk, fokozatosan allandé keverés mellett hozza-
ontjik és igy kapjuk az ikrds zsirral szemben a kevert
zsirt, a mi elsérendi pestvarosi diszno6zsir elnevezés
alatt ismeretes a kereskedelmi forgalomban.

A disznozsir tisztitdsa, szintelenitése és izének javitdsa.

A disznézsir gyakran barnas szinezetii, a minek oka
abban rejlik, hogy a toports tulsagosan forrd lesz és az
ust falaihoz ég. Ennek kovetkeztében a zsirnak kelle-
metlen mellékize van, a minek oka részben abban is ke-
resend$, hogy mindségileg silinyabb zsirrészek (bélzsir)
kevertetnek a zsiradékhoz, valamint hogy a ledlt allat
sokaig fekiidt bontatlanul, minek folytan a légenytar-
talmu kotszovet bomlasnak indul. Ezt a bajt az alab-
biakban ismertetett szer teljesen elallitja és a zsirnak
kellemes, k6zombos izt ad, ugy hogy ezen a téren min-
den eddigi taldlmanyt f6lilmul és alkalmas arra, ho
az ugynevezett neutral lard-ot, melyet Amerikabdl Hol-
landiaba és mas orszagokba nagy mennyiségekben im-
portalnak, kiszoritsa. A disznozsirt egy istben indirekt
g6zzel 80 fokra hevitve egynegyed vagy fél szazalék vér-
lugs6 maradvannyal jol 6sszekeverjik. Ezt a szintele-
nité port a vérlugséban 1év6 szines anyagok el8allita-
sanal, a melyeket vizzel teljesen kivonatolnak, nyerik.
Ez a maradvany f6képpen szilikatokbol, vasoxidbol és
szénenyb6l all és az a tulajdonsdga, hogy a zsiradékok-
nak minden rossz mellékizét eltavolitja és azokat telje-
sen szinteleniti. A zsirt néhanyszori félkeverés utan vagy
fels6 nyomassal, vagy pedig egy Worthington-g6zszi-
vattyuval kozonséges szirdprésbe vezetik, a melybdl
az kristalytisztan lefolyik.



Kiilinfélék.

Alma- és kortealaku kolbaszok.

Az almaalaku kolbasz készitéséhez kiilon forma
nem kell. A toltelék ugyanaz, mint a majaskolbaszé,
csakhogy ez alkalommal triihdlyagokat hasznalunk, a
melyeket jol folaztatunk és Osszekotott végikon kissé
folvagunk, csak éppen annyira, hogy a hélyagot a hur-
katolté hegyére rdhuzzuk. A hélyagokat toltés el6tt
meleg vizben 6vatosan kiforditjuk, nehogy a bevagas
kitaguljon. A toltésnél a holyagot a kolbasztoltére huz-
zuk, azutan tetszés szerint tobbé-kevésbbé feszesre tolt-
juk. Ha valamennyi holyagot megtoltottik és lekotot-
tik, + 70 R. foku vizben ¥/,—1!/, Ora hosszat {6zziik,
a szerint, hogy milyen nagy a kolbasz. Ha puhara f6tt,
j6 hideg vizben megmerevedni hagyjuk. Merevedés koz-
ben tanacsos a kolbaszokat a vizben ismételten megfor-
gatni, hogy a megmerevedés egyenletes legyen. Ha ez
megtortént, a lekotott végét levagjuk és a kolbaszt a
vagas oldalan deszkalapra rakjuk szaritas végett. Az
almakocsant kis facskaval, a virag helyét egy szegfii-
szeggel potoljuk. Ez utdbbit oly mélyre nyomjuk be,
hogy a kolbasz az alma forméajat megkapja. A mikor az
igy késziilt almak jol megszaradtak, hozzalatunk annak
festéséhez. A kolbaszokat, a szerint, hogy milyen faj-
taju almat kivanunk utanozni, vildgosabbra vagy soté-
tebbre festjiik. A vildgossarga szint ugy készitjiik, hogy
egy rész orleant 10 rész faolajban floldunk, a sotét-
sarga szint pedig ugy, hogy 1 rész safranyviragot 10 rész
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60 fokos borszeszben oldunk. Stirgds esetekben porra-
tort safranyt forré vizben oldunk és addig 6ntiink hozza
vizet, mig az oldatnak megvan a kivant szine. Jobb
azonban, ha a borszeszoldatot 8 napig allni hagyjuk és
koézben néhanyszor folrazzuk. Sargara kézzel festjik az
almat. Ha mind megfestettiik, 24 oraig szaradni hagy-
juk. Akkor azutan karmint 96 foku borszeszben félol-
dunk, még pedig egy részt vildgos, egy részt pedig sotét
sziniire ; vagy pedig az erds oldatbol keveset iiveglapra
tesziink és megfeleld mennyiségii borszeszt adunk hozza
mmdaddlg, mig az oldat eléggé vildgos sziniivé lesz. Mu-
tatd és kozépujjunkkal az almakat a voros festékkel oly-
képpen kenjik be, hogy a periféria felé a szin fokozato-
san vilagosabb legyen. A finom vékony piros csikokat
vékony saérecsettel festjik az almakra.

A kortealaku kolbaszok készitéséhez badogforma-
kat készittetiink, melyek két részb6l allanak. A két résat
sarnir koti Ossze. A toltéshez az triholyagok csucsait
hasznaljuk, jol folaztatva. A holyagot olyképpen tessziik
a formaba, hogy nyitott vége kilogjon. A format lezar-
juk. A tolteléket a feeskendovel melyre a legvékonyabb
hegyet tessziik, olyképpen toltjik, hogy a bélcsucs a
formaban meg legyen toltve, de nem nagyon feszesre,
akkor azutan a bél nyitott végén 3 centiméter hosszusag-
ban erdsen kortlesavarjuk, mert ez a rész lesz a korte
hegyes vége. Most a zart format, — a szerint, a milyen
vastag a kérte — 1—2 percig forro vizbe tessziik, hideg
vizben kissé lehiitjiik, a kortét 70 R. foku vizben meg-
fézzik. Ha nagyban akarjuk a kortéket eldallitani, t5bb
format kell készittetniink, a kortéket azutdn a formak-
ban f6zzik és hideg vizben lehiitjik. A formakban csak
lehiitjiik és egy asztalra rakjuk, hogy megszikkadjanak.
Ha egészen megszikkadnak, safranyoldattal megfestjiik.
A vords szin rafestése ugy torténik, mint az almaknal
¢és a virag helyét is éppen ugy szegfiiszeggel jelezziik.

Kocsonyds és diszkolbdszkak.
A jo minGségii, vilagos és izletes aru egyik fékel-
léke a vagdalék. Legjobb a fiatal sertéseknek vilagos
szinii husa a bordas és csipdhus kivételével. Az ilyen hus
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zsirtartalma lehet 50 szazalékos is, de ne legyen kemény
hatszalonna, mert ez erre a célra nem alkalmas; e he-
lyett vegyiink fiatal sertésekbdl valo hasrészi hust. Hogy
jol lehessen a hust apritani, azt elbb jol le kell hiiteni,
mindaddig, a mig megkeményedik. A hust Gsszeaprit-
juk, 10 kilogramonként 20—25 dekagram so6val meg-
sézzuk és tiszta talba rakjuk, a hol néhany éra hosszat
allni hagyjuk, azutan a husvagoé finom korongjan athajt-
juk és jol kidolgozzuk. Ha a vagdalék a kidolgozas foly-
tan megmelegedett, vékony réteggé teritjik ki, hogy
minél el6bb kihiiljon. Ha jég all rendelkezésiinkre, a hus-
vago-gépet jégre tesszitk. Ha meleg id6ben készitiink
kocsonyas kolbaszkakat és nincs hozza kell6 husunk, eh-
hez nem szabad sok zsirt hozzaadni. Mindig a szerint
kell igazodnunk, hogy milyen hust dolgozunk fol. Azért
a mennyiséget nem szabad mindig pontosan megtar-
tani. Eppen ugy, mint némelyik hus sok vizet vesz fol,
sok zsirt is vesz fol. Ilyen esetben a zsirtartalmat tana-
csos 40, s6t 30 szazalékra is redukalni. A borjuhus ilyen
kolbaszkakhoz nem alkalmas, hacsak nem joval olcsébb
mint a sertéshus. Igy példaul Franciaorszagban a kocso-
nyas kolbaszkakhoz soha sem vesznek borjuhust, pedig
a francia kocsonyas kolbaszkak hiresek.

Ha a vagdalékot az ismertetett méodon elkészitet-
tik, annak minden kilogramjahoz 1 tojasfehérjét adunk.
A tojassargajat nem szabad folhasznalni a kolbaszkak-
hoz. Ha a hus nem elsérendii, két tojasfehérjét adjunk
hozza kilogramonként; a vagdalék minden 5 kilogramja-
hoz fél liter édes tejszint is adunk; tejet keverni a hus-
hoz f6losleges. Az egész vagdalékot egy ideig allni hagy-
juk, azutan egészen szarazra kidolgozzuk.

A baromfihust el8szér jol meg kell tisztitani, az-
utan el6bb a mellrészeket, majd pedig a tobbi hust fejt-
jik le. A hust az izomrostok irdnyiban vékony csikokra
vagjuk. A mellrészeket azonban egészben hagyjuk. A
hust egy talba rakjuk, kilogramonkint 25 gram sob
adunk hozza, egy kis poharka madeirabort 6ntiink belé,
az egészet azutan Osszekeverjiik és éjjelen at allni hagy-
juk. Masnap fazékban a tiizre tessziik, kevés kocsonyat
adunk hozza és f6zés kozben gyakrabban megkeverjiik.
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Ha a hus puhara f6tt, kivessziik a fazékbdl és a lét le-
folyni hagyjuk. A huslét még egy kevéssé bef6éni hagy-
juk, azutdn keveset bel6le a vagdalékhoz keveriink. A
majakat és sziveket finomra vagjuk és a vagdalékhoz
keverjik. Majd a mellrészeket is finom vékony csikokra
vagjuk és a kolbaszkakba toltjik.

Kiilonféle finom diszkolbaszkak.

Ezeket 20—25 dekagram sulyban készitjik és igen
alkalmasak a karacsonyfa valamint az ajandékul szant
kosidrkak hatasos diszitésére. De pdtoljak a nagyobb ba-
romfikocsonyakat is. Tudvalevéleg nem lehet minden
izletben mindennemii kocsonyabol készletet tartani, a
mit azonban lehetévé tesz ezeknek a kolbaszféléknek
konzervalasi mddja. Ezeket a kolbaszkikat a kozonség
szép kilsejitknél fogva is kivaloan kedveli.

A diszkolbaszkak elkészitése.

A diszkolbaszkak tartama egyharmad részben ba-
romfihusbol, kétharmad részben a mar ismertetett vag-
dalékbol all. Az alabb kozolt fiiszermennyiségek az
egészre értetddnek, ellenben szarvasgomba, pisztacia és
ludmaj csak a vagdalék sulya szerint van megallapitva
A kész kolbaszkdknak egyenlé nagyoknak és hosszuak-
nak kell lenniok. E célbdl a szalonnaszeleteket elére 15
négyszogcentiméternyi nagysagu egyenlé darabokra
vagjuk, minden szalonnaszeletre az el6re lemért meny-
nyiséget rakjuk, azutdn begongyoljik, a f6losleges sza-
lonnaszeleteket pedig levagjuk.

Kirakatba valé kolbasz faggyubol.

A faggyut erésen lehiitve, megfeleld bdségi tol-
csérrel vagy toltégéppel lehetbleg feszesen szaraz kozép-
vagy koszorubelekbe toltjik, a beleket ovatosan leko-
tozziik és folaggatjuk, hogy megszarad]a.nak A kolba-
szokat kétfeleképpen festhetjik; még pedig ugy, hogy a
belet megfelels festékoldatban megfestjik, azutan a kol-
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baszt kevéssé, fustoljik, hogy fényesebb legyen, vagy
pedig magat a kolbaszt puha ecsettel bekenjiik a kells
festékkel. Minthogy ezek a kolbaszok nem fogyasztasra,
Lanem csak a kirakat részére késziilnek, barmilyen fes-
téket hasznalhatunk a festéshez. Kiilonosen alkalmas
erre a célra a safranyoldat, melyhez kevés karmint
adunk. A vOrosszinii kolbaszok festésére szintén kar-
mint hasznalunk.

Kardcsonyi kolbaszkak.

Uriifaggyut apro kockakra vagunk és korilbelil
tizenkét o6ra hosszat hideg vizben aztatjuk, hogy szép
fehér legyen. Azutan a kockakat kiteritjik, hogy a viz
lefolyjon roluk. Ha ez megtortént, a faggyut kiolvaszt-
juk, de csak addig, mig a teperték kivilnak. A teperték-
nek nem szabad megsargulniok, még kevésbbé megbar-
nulniok. Most a zsirt hamar levessziik a tiizrél, lesziir-
juk és kissé kihiilni hagyjuk. Ha az alj lerakodott az
edény fenekére, a még folyékony faggyut ledntjik, ugy,
hogy az alja visszamarad. Fzutan a faggyut addig ke-
verjik, a mig hig péppé valik. Ezt a lehiilt, de még folyé-
kony faggyut sziik tolesérrel, szik szatlingokba tolt]uk
melyeknek alsé- és fels§ végét lekotjik. Az igy megtol-
tott beleket kis teknébe tessziik, melyben langyos viz
van. A beleket legféljebb haromnegyed résznyire szabad
megtdlteni. Most az egyik belet kivessziik a tekn6bdl,
az asztalra tessziikk és 5—6 centiméter hosszu kolbasz-
kat lekotink, melyre kis csokrot kotink. Miel6tt a kész
kolbaszkat levagnok, a kovetkezd kolbasz 2 végét lekot-
jik: a kolbaszkak kozott 1—2 centiméter tavolsagot
hagyunk s csak azutan vagjuk el a belet a két kolbaszka
kozott. Levagas utdn a kolbaszkat azonnal hideg vizbe
tessziik. Ha teljesen kihiiltek, hideg helyiségben fol-
akasztjuk. Ezeket a kolbaszkakat kulénbozs szinekre
lehet festeni, még pedig vordsre karminnal vagy bar-
milyen kolbaszfestészerrel, sirgara safranyoldattal,
z6ldre, kékre, feketére — borszeszben fololdott festékek-
kel. Ezek a kolbaszkak kiilondsen reklamcélokra folal-
litott karacsonyfak diszitésére nagyon alkalmasak.
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Pastrama.

Ezt tobbnyire kovér bivalyok combjabdl készitjik.
A combokat a kotdszovet természetes megoszlasanak
megfeleléen 3 részre vagjuk, kicsontozzuk és besdézzuk.
De készithetjiik ezt a hust lapockabél, valamint a gerinc-
b6l is, mert a pastrama Bulgariaban, Anatolidban, Roma-
niaban, azsial Térokorszagban és Orményorszagban na-
gyon keresett cikk és sok iizlet kizardlag ennek az els-
allitasaval foglalkozik. A huson levé kemény faggvut
rajtahagyjuk ugyan, de a husdarabokat korilvagjuk,
hogy tetszet6s formajuk legyen. A pastraméat a szokasos
ra6don pacoljuk, vagyis egy réteg séra egy réteg hust,
erre ismét egy réteg sot, s igy tovabb. 24 o6ra utdn présel-
jik a hust. Pacolo-1é nem sziikséges. S6zas utan a hust
leszaritjuk és a levegdre akasztjuk, még pedig az elsé na-
pokban tébbnyire napos helyre. A kovetkezd napon a
szaraz hust préseljiik. A préselés nagy és erds présekben
torténik, a hol a hus 10—12 6ra hosszat marad. Igy preé-
seljiik a hust nap-nap utan, a mig egészen szaraz és ke-
mény lesz, ugy, hogy semmi lsorulmenyek kozott sem
romlik meg. A pastramat juh- és kecskehusbol készitjiik.

Csdszdr- pastramdnak azt a pastramat nevezik, a
mely tésztaréteggel van boritva. Kzt a tésztat a kovet-
l\ezokoppen kesmt]uk 1 kilogram fokhagymat s6val meg-
torink és finomra zuzzuk, “azutan teknSben vizzel at-
gyurjuk, mikozben egynegyed kilogram voérdshagymat
adunk hozzi. Azonkivil kevés borsot, timiont, fahéjat
¢s sok paprikat. Ebbe a pépbe a hust betessziik, 24 o6raig
benne hagyjuk, azutdn ugvanezzel a péppel bevonjuk a
hust és 1—2 napig a levegdén szaradni hagyjuk.

Aszpik készitése.

Gyonge borkét és tiszta borjulabakat, kevés so és
néhany babérlevél, bors, szegfiiszeg, egy hagyma és
z0ldség hozzatétele mellett puhara f6ziink. A levet meg-
felel$ strire befézziik, azutan szitan atontjik és kihilni
hagyjuk. Masnap a felszinen uszd zsirt leszedjik, a le-
vest az iled¢k visszahagyasa mellett ledntjik és ujra
felf6zzik, hogy tisztabb legyen. Miel6tt azonban a 1é
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50 fokra melegednék, literenként 1 tojasfehérjét adunk
hozza, melyet kevés séval habartunk; ezutin a levet
folytonos keverés kdzben forrasig melegitjik. Most a
levet vastag véasznon atsziirjik. A legtobb esetben az
1gy nyert aszplk teljesen tiszta lesz, ha nem, akkor tiszta
vasznon ujra atsziirjik.

Diszkocsonya (aszpik) készitése.

A fent leirt aszpik készitése koltségesebb, mint ez,
azonban sohasem lehet egész fehérre tisztitani, mert a
benne f6zott hus és fiiszerek magat a levet festik meg,
a mit tisztitani nem lehet, mert az a fent leirt tisztitasi
eljaras csak a zavarossagot veheti el, a leves szinét azon-
ban nem valtoztathatja meg.

Azért a diszkocsonyahoz nem veszlink hust, csak
tiszta vizben foltesziink zoldséget, meghdmozott hagy-
mat, fokhagymat, sot és fehér fiiszert. Bzt jol megf6z-
ziik, azutan lesziirjiik és egy kilogram tiz dekagram (ge-
latint) fagyalékot veriink bele, azutan minden klg.-ra egy
tojas fehérjét jol folveriink, de hogy habba ne legyen,
kevés sot és vizet tesziink hozza. Ila ez megvan, a mar
elkészitett levet folytonos keverés mellett hozzaodntjik
és lassu tiizon 6l hagyjuk forrni. Ha folforrott, félre-
allitjuk és tiz percig allni hagyjuk, azutan kendén ke-
resztil szirjik. IHa nem volna egész tiszta, még néhany
tojasfehérjével ujra tisztitjuk.

Mayonnaise.

Negyed kilogram étolajat fél kilogram liszttel beran-
tunk, azutan negyed-liter térkonyeoetet és forrd vizet
ontiink hozza, mig siiri, nyakos péppé valik. Ezt a pé-
pet, miutan folytonos kavaras kozben f6lf6tt, hideg vi-
zel higitjuk. Most 6 tojassargajat vesziink, 1 kanal sot
adunk hozza és cseréptalban fakanallal haromnegyed
k]logram olajat keveriunk hozza csoppenként. Ha a to-
jassargdja nagyon kemény lett, kevés ecetet oOntiink
hozza. Most a font leirt pépet hozzadntjiik, mindent jol
osszekeveriink ¢s kevés mustarral, cukorral és paprika-
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val fliszerezziik. Az ilyen mayonnaiset kiilonféle cseme-
gék készitéséhez is lehet hasznalni.

Huskivonat.

Huskivonat legegyszeriibben ugy készithets, hogy
sovany hust 6sszeapritunk, kevés vizben jol megfézziik,
azutan erdésen kipréseljik és az igy nyert huslét lehetd-
leg siiriire fézziik. Fézés el6tt a huskivonathoz a meg-
felel6 mennyiségii sét és fiszert adjuk. Kicsinyben ugy
is lehet huskivonatot késziteni, hogy a hust apré koc-
kadkra vagjuk, szdrazon iivegekbe toltjik, az ivegeket
pedig néhany ora hosszat forré vizben hagyjuk féni.

Tanyérkocsonya.

Ha jol és tisztan van készitve, téli id6ben sokat le-
het beldle eladni. A hozzivalo bérkét, labakat, fejet jol
megtisztitjuk, apro darabokra osszevagjuk és megfeleld
edényben tizre tesszik. Miutan {olforrott, leszedjik a
habot, megsdzzuk, egész fekete borsot, szegfiiborsot, ha-
mozott fokhagymat, voroshagymat és esetleg zoldséget
is teszilink hozzad és most mir egész csendesen hagyjuk
forrni mindaddig, a mig teljesen puhara f&tt, mert ha
kihiil, ugyis keményebbnelk tinik {ol, de az enyvtartalom
1s nagyobb lesz, ha puhara van f6zve.

Ekkor a levest egy [azékba lesziirjik és allni hagy-
juk. A 1ab, fej és bhérdarabokat tanyérba rakjuk, ugy,
hogy egyenletesen legyen elosztva és a tanyér fenekét
eltakarja. Most a levesrdl a zsirt tisztan leszedjik és a
levest a tanyérokra ontjik. Mikor mar kissé kezd lehiilni.
paprikat szérunk ra gyongén; azért csak akkor, ha mar
kezd kihiilni, mert kiilénben a paprika a fenekére tlep-
szik.

Malackocsonya. (Kilonlegesség.)

Bzt a cikket csak finomabb vevékorrel biréd izletok
részére érdemes késziteni. Vesziink hozza szép, sovanyos
malachusdarabokat. Ha nincs malacbérke, fiatal sertés-



bérkét vesziink hozza és f6zéshez foltessziikk. Ha fol-
forrt, leszedjik a habot és tesziink hozza sét, egész bor-
sot, szegfuszeget, hagymit, fokhagymat, sargarépat,
petrezselymet és csendesen forrni hagyjuk. Ha a hus
at van f6ve, kiszedjiik, a bérkét tovabb hagyjuk f6ni, a
mig olyan puha, hogy ujjal széjjel lehet nyomni,
akkor a levest lesziirjik, a zsirt rola leszedjik és a levest.
tojasfehérjével, ugy mint az aszpikot, megtisztitjuk.

A formdanak a fenekére uborkat, sargarépat és f6tt
tojasszeleteket szépen kirakunk, esetleg zoldpetre-
zselyem vagy madarsalata-levelekkel diszitjik, erre a
fustolthust szeletekben rarakjuk, hogy az egész format
elfédje, a bérkét a hus tetejébe teregetjiik és radntjik a
levest. Ha megfagyott, kiforditjuk és az alul kirakott
diszes része folfelé keriil.

Hentesaruk a kirakatban.

A hentesmesterek kozott még, sajnos, sokan van-
nak, a kik nem fektetnek kell§ sulyt arra, hogy tzletiik
kirakata tetszetds legyen. Pedig éppen a hentesaruk f6-
1otte alkalmasak szép kirakatok rendezésére. Es eléggé
ismeretes, hogy a k6zonség ott vasarol a legszivesebben,
a hol az aruk mar a kirakatban is ingerlik az étvagyat.

A kirakatot a kulonbozd hentesaruknak és kolba-
szoknak izléses modon val6 elhelyezése altal lehet di-
sziteni. De vannak olyan hentesaruk is, a melyek bizo-
nyos lgyességet és gondot, faradsagot kivannak, hogy
kirakatdisznek alkalmasak legyenek. Ezek kozé tartozik
elsésorban a jol fustolt f6tt sonka. A sonkak bérkéjét
hegyes, keskeny, éles késsel megfelel6 médon atvagjuk,
de ugy, hogy a vagas csak a sonka szalonndijaig hatol-
jon, maga a szalonna lehetdleg sértetlen maradjon.
Akkor azutan a bérkének megfelels részeit lefejtjiik, de
ugy, hogy a bdérkén lehetdleg “szalonnarészek ne marad-
janak. Az alabbiakban ilyen diszitett sonkdknak néhany
mintajat mutatjuk be:
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1. A sonka bérkéjét el@szor harantiranyban, az-
utan ferde iranyban egyenletesen elvagjuk és ennek
megtorténte utdn a fonti rajzban feketének foltiintetett
négyszogeket, lefejtjiik. A sonkacsonton szintén lefej-
tink egy keskeny sikot és még kiilon is kis diszitést csi-
nalunk a csonton. A csont végét papirmancsettaba
dugjuk.

2. Ez a minta hasonl6éan késziil, mint az els6 szamu,
csakhogy itt a vagasokat derékszogben csinaljuk. A
csontot minta szerint diszitjik és papirosmancsettaval
latjuk el.

3. Ez szintén konnyen el6allithaté minta. Minden,
a mi a rajzban fehér, lefejtendd. Kozépre monogramot
vagy egyéb diszitést lehet tenni.

4. Ez a minta mar nagyobb kézi ligyességet igényel.
A rajzban lathaté fekete vonalakat korilbelil fél centi-
méter szélességben lefejtjiik, épp ugy vagjuk ki a beti-
ket is, a mi kezdetben taldn nehezen megy, de a kell§
ligyesség nagyon hamar megszerezheté. A sonka kiils6
szélét kicsipkézziik, éppen ugy, csakhogy finomabb vona-
lakban, a szivalak szélét is. A sziv belsd részérél a bor-
két lefejtjik és csak a monogramot vagy egyéb diszi-
téseket hagyjuk meg benne.
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5. Ez a minta nagyon hatasos kirakatdisz. Mindent,
a mi rajzban feketének tinik fol, lefejtiink. A kivagasok
lehetéleg finomak és szabalyosak legyenek, akkor a si-
ker biztos.

Magatol értetédik, hogy a sonkak ezerféleképpen
is diszithetdk, a fontiekben csak néhany mintat kivan-
tunk bemutatni.

A papirmancsettakat a kovetkezéképpen lehet ké-
sziteni: Egy 6 centiméter széles és 20 centiméter hosszu
papircsikot a kozepén kétrét hajtunk, ugy, hogy csak
3 centiméter széles legyen. Ekkor az oll6val azon az ol-
dalon, a hol a papiros 6ssze van hajlitva, meglehetdsen
kozel egymashoz, de mindenesetre egyenl$ tavolsdgban
egymastol bevagisokat csinalunk. Ha a papirost igy
egész hosszaban megvagtuk, kibontjuk és a masik ol-
dalra hajlitjuk. Ezt a papiroscsikot kigyoz6 alakban a
csont koré tekerjik és keskeny, szines szalaggal lekot-
jik vagy pedig a papiros végét odaragasztjuk.

Szép kirakatdisz a toltott disznofej is. Ezen a di-
szitéseket rendesen ugy készitjiik, hogy fecskendével
puha zsirbol mindenféle diszitéseket alkalmazunk a ser-
tésfejre. Kevés gyakorlat utdn igen szép disziteések ké-
szithet6k ilyen médon. Ha azonban a fejet folszeletelve
kivanjuk eladni, vagy pedig egyéb okbdl gyakrabban
kézbe kell venni a disznéfejet, akkor vékony szalonna-
csikokkal diszitjiik. Itt is az alapfoltétel, hogy a diszité-
sek lehetéleg vékonyak és finomak legyenek.

A szemeket, ha iivegszemek nem allanak rendelke-
zésiinkre, egy darabka szalonndval potoljuk, melyet
ilyen alakban vagunk ki, és a kozepébe cip6gombot te-
sziink. A filek koré vékony szalonnacsikot tesziink,
melynek vége a fiil belsejébe vezet. A szajba két nagy
disznéfogat, lehetéleg agyart tesziink.
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Az alabbiakban a disznéfejek diszitésére 5 mintat
mutatunk be:

A vékony vonalak mindeniitt vékony szalonnacsi-
kokat vagy szeleteket jeleznek. Az egész diszités nagyon
konnyi, de a mellett hatasos.

A sonkakat és disznofejeket talakon helyezziik el
a kirakatban, még pedig lehetSleg sok zdldséggel (pet-
rezselyem stb.) koritve. Egyaltalaban nagyon ajanlatos
a kirakatokat mennél tobb névényzettel, akar viraggal,
akar egyéb zolddel disziteni, mert a friss novényzet na-
gyon kellemes benyomast tesz és a hentesaruk az ilyen
kornyezetben nagyon kivanatosnak mutatkoznak.



Salatak.

Olasz saldtdk. 25 deka borjusiiltet avagy puhara
fétt tehéntégyet, 25 deka 16tt burgonyat, 12'/, deka
fott sargarépat (lehetSleg sotétszinit), 12!/, deka
fott fiistolt marhanyelvet (csak a hegyiket), 12!/, deka
hamozott almat, melybdl a magtokot kivagtuk, 12!/, deka
ecetes uborkat, 1 ecetes tejes heringet egész apré koc-
kakra vagy rudacskakra apritunk, 1 ev6kanalnyi kaprot
adunk hozza és az egészet fél liter majonézzel ledntjiik,
A salatat a talon gulaalakban formaljuk és ajokaval,
apréra vagott hallal, ecetes uborkaval, gyéngyhagyma-
val, ecetbe f6tt cseresznyével, magjatol megtisztitott
olajbogyéval, szafaladékolbasszal, citromszeletekkel
és kaporral szépen f6ldiszitjik.

Osztrdk saldta. Puhara f6tt és kihilt borjulabakat
és ugyanannyi f6tt articsokat finom hosszukas dara-
bokra vagunk, angol mustarral, paprikaval és séval fii-
szerezziik, ecettel és olajjal folontjik és pimpinellaval,
barabollyal, hagymaval, metél6 hagymdaval (,,schnitt-
ling*-gel), tarkonnyal, tormaval, petrezselyemmel és mo-
gyoréhagymaval 6sszekeverjiik.

Orosz saldta. 25 deka okorpofat, ugyanannyi hi-
deg borjumellet, 25 deka f6tt halat, melybsl a szalka-
kat eltavolitjuk, 1 ecetes tejes heringet, 121/, deka ecetes
uborkat finom kockakra vagunk és 1 ev8kanalnyi kapri-
val, 1 evékanalnyi gyongyhagymaval, valamint fél liter
majonézzel keverjik és egy talon mixed-pickles-szel,
ajokaval és rakfarkkal diszitjiik.
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Svéd saldta. 15 deka sovany marhahust, ugyan-
ennyi f6tt burgonyat, 12'/, deka f6tt, lehetSleg sotét-
szinli sargarépat, ugyanennyi hamozott almat (magtok
nélkil), 6 darab vizbe aztatott ajokat, melybél a szalkak
ki vannak szedve, 1 szalkatol megtisztitott. ecetes herin-
get és 121/, deka ecetes uborkat 10 filléres nagysagu sze-
letekre vagunk, egy evékanalnyi kaprot adunk hozza,
olajjal és ecettel béven folontjik és séval, angol mus-
tarral és ecetes uborkaval fiiszerezziikk. A talon gulaala-
kuva formaljuk, orosz anchovisszal, friss osztrigaval,
négyrétre vagott, keményre f6tt tojassal és vordsrépa-
val diszitjiik.

Hus-saldta.

Ehhez a saldtdhoz legcélszeriibben hulladékokat
veszink, példaul kemény kolbaszt borjusiiltet, rostbee-
fet, to6ltott sonkat, nyelvet, sth. Ezeket, nemkiilonben 2
heringet — melyeket el6zd8leg 12 6raig hideg vizben az-
tatbunk — tovabba 4 savanyu uborkat és 2 savanyitott
paprikat, finom, 3—4 centiméter hosszu csikokba vag-
juk. Most kevés mayonnaiset vesziink, higitjuk ecet-
tel és vizzel és azutan az egészet dsszekeverjik. Ezért a
salatdért kilogramonként 2 kor. 40 fill.—3 kor. 50 fillért
fizetnek a vevlk; a tdlakon néhany 6 vagy 8 részre sze-
letelt kemény tojassal finom szeletekre vagott ecetes
uborkaval, ajokaval és aszpikkal — kulonbozo szinek-
ben — garnirozzak.

Okorszajsalata.

Az okorszajat leforrazzuk, megtisztitjuk, vizben jol
kiaztatjuk, azutan meglehetdsen puhara fézziik, jol ki-
csontozzuk és ha kihiilt, vékony csikokra vagy szele-
tekre vagjuk, fazékba rakjuk, vagott hagymiat, fehér
borsot és sét adunk hozza, azutan pedig borecettel és
salataolajjal Ontjik le. Az Okorszajsalatat ‘badogdobo-
zokban igen jol el lehet tartani, a nélkiil, hogy sterilizal-
ndk; sot a sterilizalas, tekintettel arra, hogy a salataban
nyers hagyma is van, alig volna keresztiilvihets. De az

Bittner J.: Finom hentesdruk koényve. 12
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cltarthatosagot eléggé biztositja a borecet, melynek erds
konzervalo hatasa van. Ennek folytan az 6korszajsalata-
hoz nincs is sziikség foltétleniil légmentesen elzart do-
bozokra, hanem csak olyanokra, a melyeknek a tetejét
egyszeriien be lehet szoritani. Mindamellett ajanlatos,
hogy a dobozokat jol megtoltsiik és hiivés helyen
tartsuk.

Német salata.

3 rész hideg borjusiiltet ¢s 1 rész sozott, f6tt és le-
hantott disznonyelvet vékony, 3—3 centiméter hosszu
csikokra vagunk. 5 kilogram ilyen sulyu csikokhoz 2—3
darab savanyu izi almat, 4 tojasfehérjét, 10—-12 darab
szardellat (szalkak nélkiil), 1 maréknyi apré ecetes ubor-
kat és egy darabka bef6tt gyombért adunk ¢s mindezt
egy talban jol Osszekeverjik. Hgy masik talban 8 drb
friss és 4 drb fétt tojassargajat mozsartorével jol ssze-
dorzsoljik és folytonos keverés kozben fél liter pro-
vence-i olajat ontiink hozza. Ha az olaj a tojassargaja-
val jol dsszevegyiilt, finom sot, fehér borsot és megfelel
mennyiségii mayonnaise-ecetet adunk hozza, az egészet
osszekeverjitk a hus-csikokkal és a még esetleg hianyzo
fiszereket potoljuk. Ezt a salatat csak néhany oraval az
eladas, illetve fogyasztas el6tt szabad elkésziteni és gyak-
rabban {6l kell keverni.
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A 7 kolbasz elhelyezése altal keletkezett kozok va-
lamely finom kolbaszpéppel vannak kitoltve. A szegély
frankfurti véres kolbaszhoz valé pépbél késziilt. Az eh-
hez a kolbaszhoz sziikséges badogforma leirasat ko-
zoljik:

Ez két kiilon formabdl 4ll, a bels6 és kiils6 forma-
bdl. A bels6é forma, a mint az a rajzokon is lathaté, iv-
alaku és két egyforma részbél all, melyek {6l és lehajt-
hatok, a mire azért van szitkség, hogy a kiilonb6zé kol-
baszok kényelmesen és szabatosan berakhatok legye-
nek. A format folhajtott helyzetben egyenletesen vékony
szalonnaszeletekkel kirakjuk és a szalonnaszeleteket
finom sertéshuspéppel egyenletesen ujjnyi vastagsagban
beboritjuk. A 6 mélyedésbe a beléjik valé 6 darab kol-
baszt helyezziik el, az egészet ujolag ujjnyi vastagsagu
finom sertéshuspéppel befédjiik és a berakott 6 kolbasz
kozott keletkezett kozoket ujjunkkal szabadda tessziik,
mialtal helyet kapunk a kozéprészt képezd kolbasz el-
helyezésére. Miutan ezt a kozéps6é részt elfoglald kol-
haszt is elhelyeztitk a mélyedésbe, a forma részeit le-
hajtjuk. Az elzaré csével a format erésen Osszeilleszt-
jik, a széleken kidradt pépet eltavolitjuk; a két feds-
lapot pedig hideg disznézsirral bekenjik belsé oldalu-
kon, a hol a péppel érintkeznek. Ebben az allapotban a
bels6é format egy forrd vizzel telt iistbe tessziik és ott
4 6ra hosszat hagyjuk; f6ni nem szabad a kolbasz-
nak, nehogy a szalonnaszeletek megsériiljenek. A 4 6ra
elteltével a kolbaszt az tistb6l kivessziik és egy éjjelen at
hivos helyre folakasztjuk. Ha a kolbasz egészen kihiilt,
cltavolitjuk a zsineget ¢s a forrat két kézben tartva, 6t
percre meleg vizbe meritjiik, a két feddlapot levessziik
¢s a kolbaszt a formabdl kiemeljik. Most el§vessziik a
kiilsé, gobmbolyi, sima és folhajtott boritékot és azt, ugy
mint afedélapokat, vékony szalonnaszeletekkel kirakjuk.
Ennek megtorténteutan a megfstt kolbaszt a kiilsé forma
clsd részének kells kozepébe tessziik, a szalonnaval ki-
rakott boritékot pedig rahelyezziik a kolbaszra; igy ke-
letkezik a sziikséges koz, melyvet frankfurti véres kolbasz-
péppel kitoltiink. A masik kiilsé boritékkal (melynek ko-
zepén drotszeg van, hogy a format f6zés kozben valto-
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zatlan helyzetben megtarthassuk), a format ovatosan
elzarjuk és ugyanugy, mint azt fontebb emlitettik, leg-
alabb 3!/, 6ra hosszat forré vizbe tesszik. Ha a kolbasz
masnap egészen kihiilt, azt évatosan kivessziik a forma-
bél, a széleket font és lent kissé lekerekitjuk és a kol-
baszt sztaniolba vagy vékony sertésholyagba tesszik. A
kolbaszt legcélszeriibben a kozépen vagjuk fol éles kés-
sel. Mindegyik fél kolbaszt a metszési lapra fektetjik és
igy vagjuk belSle a vékony szeleteket a nélkiil, hogy az
egész kolbasz rajza megsériljon. Magatol értetddik,
hogy a szalonnaszeletekbe burkoland6 kolbaszokrol els-
z6leg a bél lefejtendé.

Disznényelv- és disznofé-betétek.

Teljesen mindegy, vajjon a bels§ badogforma 6
vagy 8 ivalakra van-e beosztva, a kiilonbség csak az,
hogy a 6 ivre osztott formanal nagyobb, a 8 ivre osztott
formanal pedig kisebb nyelveket kell foldolgozni.

A fonti rajzon lathato mozaik-kolbasznal csakis a
kozéprész uj, mely frankfurti véreskolbaszbdl késziilt,
a melynek kozepébe egy kis diszno6f6 lett illesztve. En-
nek a kozéprésznek a készitéséhez két kilonbozé kisebb
forma, egy belsé és egy kiils6, folhajthaté badogforma
sziikséges. A belsé formanak kis disznéfalakja van, ezt
egy 2 milliméter vastagsagu szalonnaszelettel kirakjuk
¢s fehér sitni valo kolbaszhoz valé péppel megtoltjiik.
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Mielstt a format lezarndk, a szemeket a megfelelé he-
lyeken 2 keskeny szalonnacsikkal jelezziik. A lezart for-
mat kendbbe kotjik és lassan fézziik 4 ora hosszat, mi-
utan pedig mar kihiilt, a diszn6fét 6vatosan raszurjuk
arra a drotszegre, mely a frankfurti véreskolbasz sza-
mara valé kiilsé badogforma kézepén van. A disznéfé
nyitott szajaba egy a fejhosszanak megfelelé hosszusagu
ferdén vagott, piros, f6tt nyelvesikot dugunk, mely a
kolbasz folvagasakor a disznofej nyelvének latszik. En-
nek megtorténte utan az egész format frankfurti véres
kolbaszpéppel kitoltjiik és mint rendesen, lassan fézziik.
Ezzel a kozéprész elkésziilt. Bzt a frankfurti véres kol-
baszt disznéfébetéttel mint kilon kolbaszt is készithet-
jik. Ha kihiilés utdan disznoholyagba bekotjik. kiilono-
sen hideg folvagottnak nagyon alkalmas.

Ennek a kolbasznak az alapanyaga véreshurkanak
vald pép volt; a két fekete birodalmi sas és a wiirttem-
bergi cimernek 3 fekete alakja szarvasgombabol késziilt
és nagyon szépen valt ki a kasseli majas hurkabédl keé-
szilt mez6kbsl. A mozaik-kolbasz szélén egyenletesen
elhelyezett 7 kolbasz kiilonb6z8 volt; a kozépen levs
cimer f0lott és alatt elhelyezett kolbaszszalami volt. A
cimert6l jobbra és balra lathaté 2 viragban a szar és a
levelek zdld ugorkabdl késziiltek, a szirmok fehérek, a
kehely piros volt. Ezek a betétek az egész kolbaszon ve-
gighuzédtak és barhol vagtak is azt 6], minden egyes
szelet a fontli abran lathato rajzot mutatja. Az Osszes
alakok korvonalai bamulatos élességiik altal tiintek fol.
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Természetesen sok bamuldja akadt ennek a gyonyori
munkanak.

Uj, tetszetos betét véres hurkaba.

Tiz vagy akar tobb f6tt és sézott disznonyelvet Osz-
szevagdalunk és gelatinnal egységes tomeggé alakitjuk.
Ezt a tomeget badogformaba tolt)iik és kihiilni hagyjuk.
Ennek megtorténte utan a format néhany masodpercre
forré vizbe tessziik, mialtal a tomeg a badogformatél
levalik. Ebbél a tomegbdl azutan a betétekhez sziikséges
darabokat levagjuk. Egy f6lil nyitott badogformat
finom szalonnaszeletekkel kibéleliink, e betéteket fiiggs-
legesen beallitjuk és most a format a hurka-toltelékkel
megtoltjik. A hurkdnak egy 6raig kell fénie.



Késer hentesaruk.

Pép készitése.

A koserozas utan az egész hust a tablara rakjuk, a
zsirtol és inaktol teljesen megtisztitjuk, a legszebb ré-
szét kivagjuk parisinak, aztan kivagjuk a szalami (ve-
ronai) vagy (krakéi) kolbasznak valot, az ezt kovetd hus-
bél kivagjuk a gyodri és debreceni péphez valét és csak
ezutan hagyjuk meg a tormasnak valot. A mi pedig még
ezutan megmaradt, abbdl allitjuk el a szafaladénak
val6t, mert az inas és zsiros hust leginkabb erre a célra
lehet legjobban folhaszndlni.

Parisi.

A pépet jol atgyurjuk, hozzaadjuk a kézzel vagott
(nem gépen) szalonnat, fehér borssal megfiiszerezzik,
kozépnagysagu pimmerlingbe toltjik, fistolés utan kis
kadba rakjuk, igen forré vizzel ledntjiik, ruhaval letakar-
juk és harom ora hosszat paroljuk, a mely id6 alatt
atf6. Ha azonban van kozte vastagabb, azt fél érara még
beletessziik a meleg iistbe és arra tgyeliink, hogy ott fol
ne repedjen.

Szaldmi.

Ha a pép bikahusbdl vald, akkor minden szaz kilé-
hoz ugyanannyi atpacolt kovér hust vehetiink, a melyet
finomra vagunk, a pépet a keveré gépben jol atgyurjuk
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és fehér borssal fiszerezziik. Ezekutan hozzdadjuk a
finomra vagott kovér hust és azt addig keverjik, mig a
zsiros rész elkeverddik, akkor vastagbélbe toltjik és a
két végét jol lekotjik. Fustolés utdn meleg katlanba
rakjuk, tgyelink, hogy a katlan héfoka a f6zés alatt
egyenld legyen, a vékonyabb szaldmit fél éra utan ki-
szedjik, a vastagot pedig egy éraig hagyjuk a katlan-
ban. Onnan kivéve, hideg vizben lehiitjiilk és botokra
akasztva, leveg6és helyen megszaritjuk.

Veronai.

Ugyanolyan pépet készitiink, mint a szalamihoz,
de ehhez csak a legfinomabb zsirt vessziik olyforman,
hogy a zsir huszondt szadzaléka libabér legyen és min-
den szaz kilohoz tiz darab tojast adunk azért, hogy a
kotoképesség nagyobb legyen. A veronait ugy fiiszerez-
zik, mint a szalamit. Ha ez megtortént, kozépnagysagu
pimmerlingbe toltjik és fiistolés utan ugy fézzik ki,
mint a parisit, azzal a kiilonbséggel, hogy ezt négy oéra
hosszat paroljuk, a vastagjat aztan fél érara az iistbe
rakjuk. A tovabbi eljards ugyanaz, mint a szalaminal.

Krakoi (lengyel) kolbdsz.

A pép készitésénél minden huszonét kildhoz két fej
fokhagymat daralunk bele, azutan két napra a jégre
tessziik, a gyurasnal huszonot szazalék kovér, finomra
vagott atpacolt hust és 6tven szazalék gorombara va-
gott kemény szegyf6zsirt adunk hozza. Kells fiiszere-
zés utdn vastag koszorubélbe toltjik, kilés darabokat
vagunk beléle, meggdmbdolyitjik és a két végét jutaspar-
gaval egymashoz kotjiik, hogy az koszorualaku legyen.
Fistolés utan meleg tistbe tessziik, harminc-negyvenot
percig egyenlé h6foknal benne hagyjuk és ugy szaritjuk,
mint a szaldmit.

Nyelvkolbdsz.

Borju- vagy marhanyelvet kihiilt allapotban puhara
féziink, goromba kockikra vagunk, adunk hozza kevés
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finom szalonnat apré kockakban, és a mennyi sulyu a
nyelv és szalonna, annyi szalamipéppel megkeverjiik és
kell6en fiiszerezziik, pumliba toltjik, fiistolés utan meg-
f6zzik és meleg allapotban négyszegletesre préseljik
¢s itt hagyjuk mindaddig, mig teljesen kihiilt.

Vadaszkolbasz.

Ugyanigy készil a vadaszkolbasz is, csakhogy ebbe
a nyelv helyett tisztdn kiinazott borjuhust apritunk.

Gongyolt sonka.

Félkovér, atpacolt marhaoldalast harom oraig
tiszta vizben aztatunk, hogy a tulsadgos sétél megtisz-
titsuk, azutan fél orara folakasztjuk, hogy jol leszarad-
jon. Ennek megtorténte utan a belsd részét kevés bors-
sal és paprikaval behintjiik, erésen gongyoljik ¢s spar-
gaval jol atkotozzilik, pumliba tesszik és ujra jol atkot-
juk, egy kissé leszaritjuk, erés ruhdba kotjik és ugy
f6zziik puhara, prés ala tessziik és ott hagyjuk kihiilni.

Borjusonka.

Borjulapockat vagy combjat tisztan kiinazunk, fele
soval és fele torott cukorral jol bedorzsoljik, nyolc napig
ebben a pacban hagyjuk. Ezutan kidztatjuk, géngyoljiik
és spargaval atkotjuk, a mire az egészet behuzzuk sza-
lonnaval, a mire legalkalmasabb az a, zsir, melyet egy
kovér oldalasrol vékonyan lehamozunk. Ekkor hélyagba
tessziilk és ugy banunk vele tovabb, mint a gdngydlt
sonkaval. Kiilonos gondot kell a préselésre forditani,
nehogy a kozepén lyuk képzsdjék, mert ez oly szépség-
hiba. hogy a sonka ezaltal értékébdl veszit.

Préselt hussajt.

Vesziink egy szépen megtisztitott marhaorrot és
egy borjulabat, vagy pedig mindegyikb6l tobbet, de
mindenesetre minden orrhoz egy labat; kellden fiisze-
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rezziik, tesziink hozza egy fej voros- és egy fej fokhagy
mat, egész puhdra f6zziik, azutan goromba kockara vag-
juk és a sajat levébdl annyit ontlink red, a mennyit {6l
vesz. Az egészet egy kevés ma]ora,nnaval meghlnt]ul\,
plmmerhngbe tolt]uk 6t percig f6zziik és prés ala tesz-
sziik, a hol négy ora alatt kihil.

Tiiddés hurka.

A tidsét megf6zziik és apréra vagjuk, minden tido-
hoz vesziink 25 aztatott vizes zsemlét. Két kilogrdm
zsirban siitliink negyed kilogram voérdéshagymat és ezt o
tidé- és zsemlekeverékre ontjiik, so6val, fekete borssal
és ma]orannaval fiszerezzik, vastag koszorubélbe tolt-
juk és paronként lekotjik. Ezutan 5 percre az istbe
tessziik, aztan hideg vizben lehiitjiilk mindaddig, mig
mogkemenyedlk

Tormds kolbaszka.

A pépet meggyurjuk, fekete borssal és kevés szeg-
fuborssal fiiszerezziik, hozzaadjuk a finomra vagott zsi-
ros hust, koriilbeliil félannyit, mint a pép, ujra meggyur-
juk és vékony birkabélbe toltjik.

Szafalddé.

Az inas pépet meggyurjuk, megfiiszerezzik ¢s ko-
zépvastag koszorubélbe toltjik, hat dekagram sulyban
lekotjik. Ehhez nem szabad zsiros hust keverni, mert
a kot8képességét elveszti. Kifézés utan 30 percig hideg
vizben lehiitjik.

Debreceni kolbdsz.

A péphez, a mely okvetlenil fokhagymaval is fiisze-
rezendd, annyi félgorombara vagott zsiros hust vesziink,
mint pépet. Az egészet jol atgyurjuk, hogy zsiros ré-
teg ne maradjon benne, fekete borssal fiiszerczzik és
vastag birkabélbe toltjik, lecsavarjuk paronként 16 de-
kasra és f6zés utan jol lehitjik.



— 188 —

Gyéri kolbdsz.

A gy6ri kolbaszhoz ugyanolyan pépet vesziink,
mint a debrecenihez. A péphez egész gorombara vagott
zsiros hust adunk, a mely annyi sulyu kell, hogy legyen,
mint a pép. Az egészet jol fiiszerezziik és vastag
koszorubélbe toltjik, utdna egy éjjelre a fiist6l6be
tessziik és hideg fiiston pirosra fustoljik. Ebbél a keve-
rékbdl készitjik a szegedi kolbdszt is.

Bécsi- vagy teakolbdsz.

Ehhez a fajtdhoz parisi pépet gyurunk. Adunk
hozza ugyanannyi finomra (kétszer) vagott zsirt, fehér
borssal és kevés szerecsendidval (reszelt allapotban) fii-
szerezziik, k6zépb6 birkabélbe t6ltjiik, nyolc dekagram
sulyban lecsavarjuk és f6zés utan jol lehiitjik.

Pdcolds.

A szegyf6t minden puha zsirtél meg kell tisztitani.
Ennek megtorténte utdn 24 oérara jégre teends és csakis
kihiilt allapotban pacoland6. A pacolas ugy torténik,
hogy a hust konyhasé és 6t szdzalék salétromsoé keve-
rékkel jol bedorzsdljik és a tartalyba téve 14 napig
érintetleniil hagyjuk. Ekkor atrakjuk mas tartalyba, ké-
vel lepréseljiik, nyolc napig igy hagyjuk, aztan batran
forgalomba hozhatjuk. Ugyanilyen eljaras ala esnek a
marhanyelvek is.

Konzervsét ne hasznaljunk a pacolashoz.



Lohentesaruk.

Az 1905. évi husdragasag kovetkeztében Budapest
szeékesfvaros kozonsége az 1905. évi szeptember ho
1-én kelt 1056 kgy. szamu hatarozattal a kozélelmezési
és kozgazdasagl ugyosztaly eléterjesztésére a hatdsagi
l6vagatas intézményét teljesen hazikezelésben 1905. évi
oktdber ho 1-én életbeléptette.

A székesfévarosban ez id6 d6ta a Iohus élvezete a
lakossag elég széles rétegében hoditott tért.

Budapesten a l6hentesarukat csakis a f6varos hozza
forgalomba.

A lokolbdszdru pépje.

A kolbaszaruhoz altalaban meleg hust hasznalunk,
a benne 1év6 erektdl megtisztitva, a hustorégépen ha-
romszor atdaralva, a husvigdgépbe tesszik. Ezutan a
keverdgépben a hust kevés szazalék vizzel péppé kever-
jik és faladaba téve, 24 6raig a huspép hideg helyen pi-
hen, hogy a mar benne levé s6 a huspépet teljesen at-
jarja, a mi altal a hus vildgos rozsaszine is megmarad.
Masnapon a huspépet ismét a keverégépben foldolgozas
el6tt jol osszekeverjik és megfiszerezzik ¢s ekdzben a
sziikséges zsiradékot hozzakeverjiik.

Tormas.

A font emlitett, illetve koriilirt huspéphez zsiradé-
kot tesziink és megfiiszerezziik, a kever6gépben jol at-
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keverve a toltégép segélyével juhbélbe toltve és elpa-
rozva a flistdlébe tessziik, a hol 15—20 percig meleg
fusttel pirosra fiistoljik. Ezutan forré vizben kif6zziik
és fokozatosan vizben lehiitjiik.

A voriskolbasz.

Iilkészitése csak annyiban kiilonbozik a tormas
készitésének maodjatol, hogy a zsiradék szdzaléka keve-
sebb, a hus pedig gorombabbra van daralva. Betoltése
pedig a szarvasmarhanak vékonybelébe torténik, a mit
fonal segitségével mintegy 7—8 dekagramos darabokra
osztunk, illetve kotiink.

Szalamikolbdsz.

A szalami kolbasz vegyiiléke all hatvan szazalék
huspépbél, 25 szdzalék hidegen aprora vagott husbol és
15 szazalék mogyorénagysagban vagott sertésszalonna-
bol. Ezt kevés fiiszerrel jol sszevegyitve, toltégéppel a
szarvasmarha vastagbelébe toltjikk és a féz6kazanba
tessziik, hol 20—30 percig forréd vizben megfézzik s
ezen eljaras utan a fiistolébe tessziik és ott 3—4 dran at
fiistoljik.

Szarazkolbasz.

A szarazkolbasz készitése hasonlé a szalami készi-
téséhez, csakhogy nem sertésszalonnaval, hanem l6sza-
lonnaval keverjiik és szaraz marhabélbe toltjiik.

Koszorukolbasz.

A koszorukolbasz készitési mddja hasonld a torma-
séhoz, csakhogy a sertésszalonniat mogyorénagysagu
darabokban keverjiik hozza.

Debreceni kolhasz.

A debreceni kolbasz elkészitési modja altalaban
ugyanaz, mint a tormasé, csakhogy itt a huspéphez ap-
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réra vagott, hideg, sozott hust adunk és azt aprd sza-
lonnadarabokkal dsszekeverjik.

*

A hus, valamint a kolbasznemiuek a tormas kivéte-
lével a ,,lohus* bélyegz6vel vannak jelezve.

A tormas megkiilonboztetheté azzal, hogy dara-
bonkint keriil forgalomba.



Hasznos tudnivalék.

A homérd a hentesiparban.

Minden téren fontos, miszerint teljes bizonyossa-
got szerezziink magunknak arrél, hogy miként lehet je-
lentékeny karokat elharitani. I8 célbol oda kell toreked-
nink, hogy ne vaktiban dolgozzunk, a mi kiilonosen
a hurka- és kolbasz-félék kif6zésénél fontos.

Minden szakember a sajat karan tapasztalhatta,
hogy a héméré nélkiili kifézés milyen sok esetben okoz
kart. Mert karunk van abbdl, hogyha az 4aru nincs ki-
fézve, a minek kovetkeztében izléstelen és gyors rom-
lasnak is ki van téve. De karunk van abbél is, ha az
ist nagyon forrdé, a mit a legtobb esetben csak akkor
veszink észre, a mikor mar arunk egy része a forrésag
folytan folrepedezett.

A magasfoku hémérével a keziinkben egész nyu-
godtan dolgozhatunk, kiilonosen, ha tudjuk azt, hogy
a huskolbaszok kif6zéséhez elegends a 68—70 fokos viz,
a kifézésnél a h6mérst allanddan az istben hagyjuk és
neha-néha ratekintiink, hogy hany fokot mutat. Ha a
héméré emelkedést mutat, az istajtét kinyitjuk, vagy
hideg vizzel lehiitjik a tartalmat, ugy, hogy a kénye-
sebb aruknal ne haladja meg a 72 fokot. K6zonségesebh
vastagabb bérii aruknal, ugymint: hurka, diszndsajt,
sab. pedig a 76 fokot.

Kiilfoldon a kolbasz-gyartasi iizemekben hasznal-
jak az ugynevezett kontakt-h6mérsket, amelyek egy bi-
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zonyos fokra vannak beallitva, mondjuk 70 fokra. Ha a
higanyoszlop ezt a magassagot elérte, akkor a beallitott
két platinadrot érintkezik és a vele Osszekottetésben
levé cseng6é megszolal, jelezvén, hogy az tstben a héfok
a megengedett magassagot tullépte.

S6t van ennél egy még elmésebb szerkezet is.
Ugyancsak ilyen font leirt kontakt-h6mér6vel van 6sz-
szekottetésben egy vizesS. Amikor a higanyoszlop azt a
bizonyos magassagot elérte és a két drot érintkezdse
folytan a villamos adram miikédésbe lép, ez a mikodés
kinyitja a szclepet ¢s hideg viz folyik az ustbe mindad-
dig, mig a hlganyoszlop le;ebb szall és az aram miko-
désének megsziinése folytan a szelep elzarédik, ugy,
hogy igy minden fdliigyelet nélkil is elkeriilheték a
karok.

Vérhabards.

A hentesaruk készitéséhez sziikséges vért, frissen,
az allatok levagasa utdn azonnal jol kell habarni és
sozni. Bgy nagymarha véréhez két marékkal, 2—3 ser-
tés véréhez pedig egy maréknyi sot adunk. A vért ki-
hilése utdn atszirjik olyan edénybe, melynek sulyat
elébb lemértiik. A vérrel megtoltott edényt ujra lemér-
jik és sulyabol levonjuk az iires edény sulyat; a marad-
vany: a vérnek tiszta sulya. Most minden kilogram vér-
hez 5 dekagram poralaku borsavat adunk, a vért ujolag
jol folkeverijik és lefodve hiivos, szellds helyre allitjuk.
Az igy kezelt vért meleg nyari idében harom hétig is
el lehet tartani.

A husminéség megallapitdsa az él6 hussertésnél.

Gryakorlott szemmel és tapintassal meglehetds biz-
tossaggal lehet megallapitani az él6 sertésnek husmind-
ségét. Kiilonosen a frankfurti hentesek, kik készitmé-
nyeik kiilonlegességénél fogva egyenesen ra vannak
utalva arra, hogy csak a legjobb husu sertéseket vasa-
roljak, értik, hogyan valasszak ki azokat a sertéseket,
a melyeknek a husa a f6ldolgozasnal a legmegfelelSbb.
Az a sertés, a melyik — noha kovér — a hatan jo ke-

Bittner J.: Finom hentesiruk kdnyve. 13
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mény tapintatu, a melynek sortéje siiri, de rovid, test-
alkata zomok és erdteljes, majdnem kivétel nélkil olyan
hust fog adni, hogy a kolbaszaruk készitéséhez jobbat
kivanni sem lehet. Minden, csak némileg is tapasztalt
hentes mar az él6 sertésrél is tudja, konnyen vagy nehe-
zen fog-e forrdzodni. A fontebb emlitett ismertetdjelek-
kel biré sertések rendesen nehezen forrazoédnak és tény,
hogy a nem tulsagosan 6reg sertések, a melyek nehezen
forrazédnak, adjak a legjobb hust és egyuttal a legke-
ményebb, legmagvasabb szalonnat. Pacolasra is sokkal
alkalmasabb az ilyen hus és szalonna, mint a miitakar-
mannyal hizlalt allatoké, mert ez utdébbiaké a pacolas-
nal és fistolésnél rendesen kétannyit veszit sulyabol,
mint a j6 magvas hus és szalonna. A miitakarmannyal
hizlalt sertések szalonnaja csakhamar megsargul, meg-
lagyul, sonkajuk kemény, szivés. Az ilyen allatok husa-
bél késziilt kolbaszaruk egyaltaldban nem versenyképe-
sek, konnyen és hamar romlanak és maskiilonben is sok
kivanni valét hagynak és sziniik is elvaltozik. Minthogy
az ilyen hus nagyon vizeny6s, az elparolgas folytan erd-
sen Osszeszarad, a belble késziilt kolbasz rancos lesz,
vagy pedig belil levalik a béltél és akkor eladasra tel-
jesen alkalmatlan.

Szer a rothadads ellen.

Kisebb helységekben, a hol nincsen hiitével ellatott
vagohid és az iizlet mellett jégverem sincsen, nincsen
kizdrva, hogy a hus nyaron, kiilénésen zivataros idében,
elnyalkasodik, minélfogva azt eladni nem lehet. Az ilyen
hus kolbaszkészitéshez még az altal sem lesz jo, ha hi-
deg vizzel megmossuk. Hogy a husrél a nyalkat eltavo-
litsuk és annak rossz szagat is elenyésztessiik, alkalmaz-
zunk kalihipermanganikumot, a mit minden gyogy-
szertarban lehet vasarolni. Ebb6l 20 gramot tesziink egy
ako6 vizbe, a hol kériilbeliil 10—15 perc alatt félolvad.
Az elnyalkisodott vagy rossz szagu hust fél 6rara ebbe
az oldatba tessziik, azutdn sziraz kendSvel jol ledor-
zs6ljiik és minden egyes husdarabot hideg vizben még
egyszer megmosunk. Ez 4ltal a nyalka és rossz szag tel-
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jesen elenyészik. Ha rossz szagu hust féziink, akkor te-
gyink a vizbe néhany nagyobb darab faszenet, a melyet
el6bb megmosunk, a szén teljesen magaba szivja a rossz
szagot.

Hogyan szallitsunk nydron hust jég nélkiil.

A szallitasra szant husnak jél ki kell hiilnie, a ge-
rincvel6t a hatgerincbdl ki kell szedni. Egy cukorhint6ébe
finom, porratort borsavat tesziink és az egyes husdara-
bokat behintjiik, olyképpen, hogy a hus egész feliilete
be legyen hintve bérsavval. Ezutan megfeleld nagysagu
gazeszovetdarabokat hideg vizbe martunk, jé szarazra
kifacsarjuk és minden egyes husdarabot ilyen gazeszo-
vetbe csavarunk. A bérsavnak az a tulajdonsaga, hogy
sok nedvességet szi magaba, de viszont nedvességet nem
valaszt el és eddigelé az egyediili antiszeptikus szer,
mely a husnak sem izét, sem szinét meg nem valtoztatja.
Ez az eljaras f6képpen azokban az esetekben ajanlatos,
ha a hust a csontokkal egyiitt szallitjak. Ha csontnélkiili
hust szallitunk nagy mennyiségekben, horddék helyett
inkabb kosarakba csomagoljuk. Ha a kosarakat lemez-
papirossal kirakjuk és felil letakarjuk, a hus nem séril-
het meg és nem romlik el szallitis kozben. Ne hogy a
kosarak esetleg csurogjanak, az aljukra fagyapotot te-
sziink, a mi az esetleg kiszivargé nedvességet {dlszivja.
Nagybani szallitasnal 5 kilogram sét !/, kilogram bér-
savval 6sszekeverink, ezzel a keverékkel a hust behint-
juk és ferde tablan a huslét 10—12 éraig lefolyni hagy-
juk és ezutan a fonti moédon becsomagoljuk. Ilyen elja-
ras nagyban csokkenti azt a veszélyt, hogy a hordok
szallitas kozben megrepedjenek, ha mar hordéban szal-
litjuk a hust, ambar a kosarakban valé szallitds sokkal
célszeriibb.

A kolbdszfélék sziirke szegeélye.

Sokszor eléfordul, hogy kolbaszféléknek és szala-
minak a széle sziirke szegélyt kap, ugy hogy a vevd, bar
az arunak semmi baja sincs, idegenkedik téle. E bajon
igen konnyen és egyszerii médon lehet segiteni. Az aru

13*
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kisebb tételekben meleg helyre fiiggesztendd s fél napig,
sziikség szerint egy napig ott hagyando. A sziirke sze-
gély az id6 alatt eltiinik. Megjegyzendé azonban, hogy
az ilyen arut els6sorban kell eladni, mert a szegély, {6-
leg, ha az 4ru hideg vagy nedves helyre keriil, megint
visszatér.

A légy pusztitdsa.

A husiparos tzleteknek valdsagos atka a légy-mi-
zéria. A parisi Matin palyadijat tuzott ki e kérdés
megoldasara és mindenesetre érdekes, hogy a 265 beér-
kezett valasz kozil egy egyszerii haziszernek adtik ki
a palyadijat. Nem kell tudniillik egyebet tenni, mint
azokat a helyeket, a hol a legyek alcai vannak (szemét-
godrok, arnyékszékek stb.) nyersolajjal bekenni. Az al-
cak menten elpusztulnak, s igy nem fejlédhetnek léggyé.

Fagyott fiilek.

Eleg gyakran megtorténik, hogy a hideg székben
vagy vasaros alkalomkor a husiparosnak elfagy a fiile,
a mi aztan igen kellemetlen utékovetkezményekkel jar.
A legegyszeriibb eljaras ilven esetben a kovetkezd: A
fagyott részt este jo vastagon be kell kenni oltott mész-
szel, s aztan flanell-kotéssel at kell kotni. A mész és a
kotés egész éjjel a fildon maradjon. Reggelre a mész, ha
a kotést levessziik, lemallik a fiilr6l, a fagyossag pedig
eltiint. Ha elsd izben nem hasznal, masodik izben bizo-
nyosan sikerrel jar.

A jégszekrény kifiistolése.

A jégszekrény szagat ugy lehet eltdvolitani, ha az
egész jégszekrény minden részét olyan forrd vizzel ki-
suroljuk, a melybe néhany fillér 4ara hipermangénsavas
kaliumot tesziink, azutan néhany arzénikmentes kén-
lapot égetiink el a szekrényben. A kénfiist mintegy két
6ra hosszaig maradjon a szekrényben.
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Majak konzervalasa.

A majak konzervalasara legjobban ajanlhatjuk a
4 szazalékos borsavoldatot. A majakat a legvastagabb
helyeken néhanyszor hasitsuk be és tegyik a teljesen
kihiilt borsavoldatba, olyképpen, hogy az oldat a maja-
kat minden oldalrdl érhesse. Sziikséges, hogy a majak
legalabb 5—6 ora hosszat maradjanak az oldatban. A
nyari meleg idében jol tessziik, ha a majakat becsoma-
golas el6tt jégben vagy hiitében megfeleléen hiitjik. A
szallitasok gyorsaruként, még pedig lehetSleg éjjeli vo-
nattal torténjenek.

Nedves pince szirazza tétele.

Ha a pince csak nedves ¢s talajviz nem 6mlik a pin-
cébe, konnyen ki lehet azt szaritani. Ferde iranyban
le kell fektetni egy deszkat, melynek vége valami tar-
talyba nyuljon. A deszkat be kell hinteni porra aprozott
klorkaliummal. A klorkalium magahoz vonja a nedves-
séget, s minél nedvesebb a pmcenek levecrO]e annal
byorsabban lecsuszik a deszkardl a péppé azott klor-
kalium. A pince igy mindég szarazon marad.

Belek eltartasa.

Hogy marhabeleket mesterséges hiuités nélkil is
huzamosabb ideig eltarthassunk, a beleket forrazas és
tisztitas utan forré vizbe ujbdl be kell martani s hideg
vizben lehiiteni, aztin szaradas céljabol £61 kell aggatni.
Ha a belek jol megszaradtak, jol be kell 6ket sézni s
tisztan hordoba tenni. Minden réteget kilén is meg-
sézva, a tele horddt lefodjik s valami nehéz kével le-
nyomtatjuk. Ha masnapig nem keletkezett a hordéban
elég pac, 20 fokos mesterséges so6slét oOntiink hozza.
Hasznalat el6tt ezeket a beleket 12 éraig vizben kell az-
tatni. A hord6 szellds, hiivos helyen alljon.

Tisztitoszerek.

Fehér tisztité nikkeltargyak részére készithetd egy
rész hamuzsirbol, harom rész krétabol és két rész fehér-
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agyagbol, lisztfinomsagura torve s osszevegyitve. Cinn
és réz a kovetkezd szerrel tisztithat6: két rész soskasav
20 rész vizben fololdva és négy rész horzsakdvel elve-
gyitve, aztdn kis palackba toltve.

A szappan hazi eléallitasa.

A husiparosnak, kiilénosen faluhelyen, konnyen
elérhet6 megtakaritast hozhat a szappan hazi el8alli-
tasa. Ime egy jo recept: 10 kilogram zsiradékhoz (sonka-
zsir) 4!/, kilogram lugkovet és 10 liter vizet adunk. A
keverék 24 6raig alljon, mely id6 alatt néhanyszor {5l
kell kavarni. Ekkor az egészet harom o6ra hosszaig {6z-
zik s a harmadik é6rdban 1!/, kilogram konyhasot te-
sziink hozza. Majd az edényt levessziik a tiizrél, a masz-
szat ki hagyjuk hiilni és tetszésszerinti darabokra vag-
van, kiszaritas céljabol szellés helyre rakjuk.

Hogyan fozziik a sonkat és egyéb husnemiieket.

A sonka és egyéb husaruk f6zésénél nagyon sok
esetben figyelmen kiviil szoktdk hagyni a sziikséges eld-
vigyazatot és az ebbdl szdrmazd karokat sok, nem éppen
igen nagyforgalmu uzletekben is, évenként tobb szaz
koronara lehet becsiilni. Ugyeljink arra, hogy a fézésre
szant sonka legf6ljebb huszonnégy oraig fiistolédjék
gyongén, mert tapasztalati tény, hogy er6sen fiistolt
sonka a f6zésnél sokkal tobbet veszit, mint a gyon-
gén fistolt. Ha a viz a nem tulkicsiny istben elérte
a forrpontot, a kicsontozott, gyongén fiistolt sonkakat
durva vaszonkend6kbe — folhasitott sés zsdkokba —
csavarjuk, ezeket zsineggel lazan megkotjik, csak ép-
pen, hogy 6l ne oldédjanak. Az igy elkészitett sonkakat
az lstbe tessziik és 70—75 fok Reamurnil — nagysa-
guk szerint — négy-hat 6raig hagyjuk féni. Eléggé fétt-e
a sonka, azt arrol ismerjiik meg, ha tompahegyii villat
konnyen beszurhatunk és faradsag nélkiil ujra kihuzhat-
juk. A fétt sonkat egy éraig hideg vizben hiitjiik, azutan
alkalmas tablara rakjuk, hogy a viz lefolyjon réla. Egy
tovabbi ora elteltével a vaszonkenddket eltavolitjuk.



— 199 —

Azonnal észlelhetd, hogy az ily médon valé {6zés meny-
nyire elényos. A bérke és zsir az ilyen sonkanal sértet-
len, a sonka maga pedig kifogastalanul tiszta. A f6lva-
gasnal az igy fo6tt sonkak sokkal nedvdusabbak, holott
az eddig szokasos f6zésnél, a mikor a sonkat vastag
spargaval erdsen osszefiiztik, a szaraz sparga {6zés koz-
ben Osszezsugorodott és a sonkabol sok 1ét facsart ki.
Egyéb husaruk f6zésénél hasonlé médon jarunk el

Hogyan tarthato el a sonka hosszu ideig?

Hogy a kész sonkat a kiszaradastol, penészesedés-
tol és a legyektdl megovjuk és az hosszu ideig nedvdus
és szépszini maradjon, hordokba rakjuk, egymassal
keresztbe, de olyforman, hogy koztik mindég levegs is
maradjon és azutdn kiolvasztott, lehetSleg tiszta fagy-
gyuval vagy zsirral ledntjik, ugy hogy teljesen be legye-
nek fodve. Ily médon a sonkat egész esztenddn at el le-
het tartani valtozatlan allapotban. Hasznalat, illetve
fogyasztas el6tt a sonkara tapadt faggyut vagy zsirt, a
mennyire lehet, letoroljik, a sonkat néhany percre forré
vizbe tessziik, a visszamaradt zsirt kendével letoroljik
és a sonkat szaritas végett folaggatjuk.

A friss marha- és sertéshelek sozdsa.

Ha jo6 mindségii fehér és szaraz sozott belekre van
sziikségiink, a beleket lehetSleg azonnal az allat leva-
gasa utan ki kell forditanunk és tisztitanunk. Ha el6nyt
adunk a fehér beleknek a vorés belek f6lott, akkor a
beleket néhany oraig vizben kell aztatnunk. Ennek meg-
torténte utan a beleket meglehetdsen szarazra toroljik
és durvaszemcséji szaraz soval keverve, ferde tablakra
vagy fonott kosarakba rakjuk. Masnap azutan ismétel-
jik ezt az eljarast, egyenlétes kotegekké fiizziik a bele-
ket, ujolag béven behintjik soval és olyan hordékba rak-
juk, a melyekbe tobb lyukat furtunk. A belekkel meg-
telt horddkat fedéllel letakarjuk, a fedelet pedig k&vel
kevéssé lenyomjuk. Id6kozonként a beleket atrakjuk és



ilyen alkalmakkor rétegenként mindig kevés durvaszem-
cséji soval behintjiik.

A hus- és kolbdszdruk eltartdsa nydron.

A hus- és kolbaszaruk készitése és eltartasa a nyari
melegben sok gondot okoz a szakiparosnak. Manapsag
mar szamos antiszeptikus, vagyis olyan szer all rendel-
kezéslinkre, a mely a szerves anyagok vegyi romlasat,
azaz a rothadast és romlast késlelteti, a savképzddést
megakadalyozza. Ezek a szerek a husiparosra nézve
rendkivil fontosak, mert hiszen tudjuk, hogy éppen a
husaruk mily konnyen romlanak el a nyari héségben,
gyakran néhany ora alatt is. De ezen szerek csak a leg-
nagyobb elévigyazattal és mindenkor csak a sziikséges
legkisebb mennyiségben hasznalandok, nehogy kitegyiik
magunkat annak a veszélynek, hogy a hatosag bele-
avatkozhassék a dologba, a minek kovetkezménye az-
utan oridsi zaklatds volna. Azért minden szernél meg-
mondjuk, hogy mely esetekben és milyen mennyiségben
hasznaljuk. Ezeket a mennyiségeket elismert hirii ve-
gyészek és orvosok megengedhetének nyilvanitottik és
kijelentették, hogy az egészségre nem Aartalmasak, és
kilonosen Németorszagban, a hol az ilyen perek nagyon
gyakoriak, a birésagok, a szakérték véleménye alapjan,
szamtalan esetben félmentették azokat a husiparosokat,
a kik a konzervald-szereket — persze korlatolt mennyi-
ségben — alkalmaztak.

A leggyakrabban hasznalt és az egészségre artal-
matlan konzervalo-szer a majdnem iznélkili bérsav, a
mely valamennyi konzervsonak legfontosabb alkotoéré-
szét képezi.

Az eltartasra késziilt nyari hentesaruknal, mint pél-
daul a szafaladékolbasznal, szaldminal, ugynevezett
plock-kolbasznal, stb., a kihilt hust gyorsan meg kell
tisztitani az inaktél s a tobbi hasonld résztél; azt mind-
jart kis darabokra vagjuk és ha lehet, azonnal {51dolgoz-
zuk, vagy pedig besézzuk és masnap kora reggel dolgoz-
zuk fol. A sézott hust tiszta teknbkbe rakjuk, nem ma-
gasabb, mint 8—10 centiméter magas rétegben, azutin a
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hiitébe, jégverembe vagy szellds pincébe tessziik és ott
hagyjuk a foldolgozasig. Ugyanezt az eljarast kovetjik
a kolbaszarukhoz foldolgozandé szalonnandl is. Ha a
hust tulmagas rétegbe rakjuk, ez sok hatranyt okoz.
Ezekhez a kolbaszarukhoz a rendes fiiszereken kivil ki-
logramonként 2 gram poralaku borsavat adunk, termé-
szetesen a készités alkalmaval a pépbe keverve.

A kész kolbaszokat azonnal fiistolérudakra aggat-
juk és hiivos, szell6s pincébe, esetleg az els6 napokban
hitébe tesszik. Az olyan kolbaszok, a melyek a hi-
tében voltak, fiistolés elétt még néhany napig hiivos,
szell6s helyen tartanddk, a mig atplrosodtal\ A fustolés
lehetSleg hideg fiistben torten]ek

Braunschweigi kolbaszhol csak annyit készitsiink
nyaron, hogy a készlet 1 hét alatt elfogyjon. Ennél a kol-
basznal is 2 gram borsavat vesziink kilogramonként a
péphez. Nagybani lizleteknél tandcsos naponként csak
annyit késziteni, a mennyit el6reldthatolag aznap szét-
kildiink, mert szamitanunk kell arra, hogy az aru az is-
mételadonal, — a ki gyakran nem is rendelkezik a kol-
basznak hosszabb ideig valo eltartasira alkalmas helyi-
séggel, — szintén nehany napig fekszik, a mig azt el-
adhatja.

A nyers husbol, vizzel atgyurt kolbasziruk a leg-
kevésbbé kényesek és nem is romlanak cgykonnyen, ha
a foldolgozott hus 10—15 ora hosszat besézva volt és
a péphez a gyurasnal a rendes fiiszereken és son kiviil
kilogramonként 2 gram poralaku boérsavat adtunk. Eze-
ket a kolbaszokat gyorsan kell elkésziteniink és forro
fustben fustolntink. A mint a fiistbél kivettik, forrazzuk
le minden késedelem nélkiil. Ezt az eljarast kiilonosen
mortadellanal és hasonlé kolbaszaruknal sohase mel-
16zziik.

Az olyan kolbaszt, a melyik szaritds vagy hosz-
szabb fiiggés folytan lerakodast mutat, megpenészese-
dik, vagy nyalkas lesz, hideg sosvizben, melyhez forré
vizben f6loldott bdrsavat keverunk le kell mosni és ez-
utan a levegén szaritani. Ezt az eljarast alkalmazzuk te-
kintet nélkil arra, vajjon a kolbasz fiistolve-e vagy sem,
esetleg f6zve van-e.
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A {6zni valo6 hurka, véres, majas és mas egyéb hurka
nyaron leginkdbb van kitéve a romldsnak. Azért iigyel-
jink a hurka készitésénél arra, hogy a hurkahoz f6ldol-
gozott anyagok ne legyenek nagyon puhdk, a pép eléggé
sézott, a hurka pedig jol {6tt legyen. Hogy a hurkaknak
hosszabb ideig tartd f6zésénél a belek megrepedése foly-
tan ne szenvedjink nagy karokat, nyaron 2—4 fokkal
alacsonyabb hémérsékii vizben, de a hurkak vastagsa-
gahoz mérten egynegyed—egy oraval tovabb fézziik azo-
kat, mint télen.

Ugyelni kell arra is, hogy a viz az istben tényleg
forrjon, mieldtt beletessziik a hurkdkat. Ennek folytan a
bél erésen Osszehuzodik és az igy bedllo természetes
nyomas a f6l6s nedveket a hurkabol eltavolitja. A hur-
kat — kivéve a finom majas hurkat — f6zés kdzben leg-
alabb egyszer meg kell szurni. Ha ily moédon f6zzik, a
hurka hosszabb ideig is bent maradhat az tstben, a nél-
kil, bogy megrepedne. Gyors f6zésnél, magas héfok
mellett a hurkak megrepednek, a mint atféni kezdenek.
Az, a ki f6z1 a hurkdkat, ha még kezd8, megijed és siet-
ségében azutan kiszedi a hurkdkat az iistbdl, miel6tt
azok még atféttek volna, a mi nem mentheté mulasztas.
Vigyazzunk arra is, hogy az iistot ne tomjiik tele, hanem
csak annyi hurkat tegyiink bele, hogy a hurkakat kony-
nyen és gyakrabban atfordithassuk, mert ilyen eljaras
mellett egyenletesen fének at. '

Hogy a hurka megsavanyodasat megakadalyozzuk,
a péphez kilogramonként 2 gram poralaku bérsavat ad-
junk a rendes fiiszeren kiviil. Ha a hurka jol atfétt, a sav-
képzédés — még ha a hurka hetekig is elall — ki van
zarva, ha kissé fistolik az arut. Az olyan hurkak, me-
lyek csak kozepesen féttek, a borsav behatasa alatt né-
hany napig ellentallnak a megsavanyodasnak, de ezek-
nél a bérsav nem képes a savképzédést hosszabb ideig
gatolni. A hurka készitéséhez f6ldolgozott vérbe mar a
habaras alkalmaval keverjiink so6t és borsavat és csak a
vér teljes lehiitése utan adjunk hozza kevés finom sa-
létromot. Ha a vizet kannakban tartjuk — ambar nyari
id6ben erre a célra alkalmasabb a nyitott, tiszta veder
— csak szallitas kozben takarjuk le fedéllel, de késébb a
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fedelet vegyiik ismét le, hogy a vér kig6zo6logjon és le-
hiilhessen. A vért hiivos helyen kell tartani.

Diszndsajtot és kolbaszt, valamint siitni valoé hur-
kat nyaron csakis egy napi eladasra sziikséges mennyi-
ségben készitsink, mert ezek nem tarthatok hosszabb
ideig.

Ha friss majakat akarunk hosszabb ideig eltartani,
10 deka amonium chlorasot, 10 deka amonium bicar-
bonicumot, 10 deka natron bicarbonicumot és 20 deka-
gram borboraxicumot 1 liter forré vizben féloldunk. Ezt
a konzervalo folyadékot csak teljesen kihiilve alkalmaz-
hatjuk. A majakat — miutan az Gsszes felesleges részek-
t6]1 megtisztitottuk — ebbe a folyadékba csak bemart-
juk és megfelelé edénybe, hordoba, vederbe stb. beta-
karjuk; természetes, hogy csak teljesen kihiilt majakat
szabad igy kezelnink. Hiivos pincében vagy jégverem-
ben az igy praeparalt majak sokaig maradnak friss alla-
potban. Ha nagyon hosszu ideig akar]uk a majakat friss
allapotban eltartani, ajanlatos minden majkaréjba a
konzervalod-folyadékbol keveset befecskendezni.

Hogy a friss hust a jégveremben vagy pincében az el-
nyalkasodas ellen megvédjiik, az egyes darabokat hint-
sik be bdrsavporral. A nagyobb darabokat azutan ki-
mérés el6tt hideg vizbe martott és konnven kifacsart
kendével kell megtoriilni.

Az olyan majas- vagy véres hurkat, a mit friss alla-
potban eladunk, az elnyalkdsodastol ugy kell megovm,
hogy borsavport hideg vizben siirii péppé keveriink és
ezzel a péppel a hurkakat kézzel jol bedorzsoljik, azutan
a pincében vagy jégveremben rudakra folaggatjuk.

Ha a font emlitett friss hurkakat jégszekrényben
vagy jégveremben tartjuk, a nélkiil, hogy a fontebb ko-
rillirt modon praeparaltuk volna, azok csakhamar kelle-
metlen, a tobbi husarukra is artalmas biizt terjesztenek
és ezt a blizt csak kénkanoc vagy kénfonal elégetése al-
tal tavolithatjuk el. A jégszekrényeket a kénezés eldtt
gondosan meg kell tisztogatni és a husarukat csak akkor
szabad ismét lerakni, mikor a kénszag mar teljesen el-
parolgott.
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A fiistolt husaruk eltartisa nydron.

A husaruk eltartdsa a nyari napokban sok bajjal
jar. Tudjuk, hogy hus- és kolbaszarukat nyaron hiivés
belyiségben kell tartani és ezt a helyiséget alkalmas 1d6-
ben mindig szell6ztetni kell. Alkalmas id§ alatt értjiik,
hogy a helyiségek hiivos napokban a nappali idében, me-
leg napok esetében pedig éjjel szell6ztetenddk. A hus-
és hentesarukat ugy fiiggessziik fol, hogy egymast ne
érintsék, legalabb 30 centiméternyire legyenek a me-
nyeczet alatt, mert a levegd kozvetleniil a menyezet alatt
a Jegmelegebb. A legnagyobb nehézség abban all, hogy
a fustolt arukat a kukactol és nyiitél megovjuk. A hus-
arukat keétféle modon ovhatjuk meg észszeriien. Vagy
zsakba dugjuk, vagy pedig a sonkat kora tavasszal és
nyaron a fiistolés el6tt erds borsavoldattal kell beecse-
telni, {6képp ott, a hol repedések vagy mas sériilések
lathatok a huson. A boérsavoldatot ugy készitjik, hogy
10 deka bérsavat 1 liter f6tt vizben fololdunk, ha az
oldat kihiilt, a hus egész feliiletét, az éleket nemkiilon-
ben azt-a helyet, a hol a zsineget athuzzuk, jo erésen be-
kenjik vele.

Még biztosabb a hatasa a ,muscol“-nak, egy a leg-
ujabban forgalomba kerilt antiszeptikus szernek.

Ez a szer mar csak azért is elénydsebb, mert a le-
gyek petéiket gyakran mar akkor rakjak a [istolt husba,
a mikor azt szaritjuk vagy fiistoljik. A borsavnak és még
biztosabban a muscolnak a hatasa abban nyilvanul,
hogy a hus pérusaiba rakott légypeték elszaradnak.

A fistolt husaru eltartasara nyaron legalkalma-
sabb az olyan fiist616-kamra, a melyben nyaron nem fiis-
tolink. Az ilyen helyiségekben vagy egyaltaldban nem,
vagy csak nagyon ritkan fordulnak elé penészcsirak. Az
ily médon térténé konzervalasnak azonban megvan az
az elkeriilhetetlen hatranya, hogy a beszaradas folytan

a sulyveszteség nagyon is jelentékeny.
A sonkanak zsirban val6 konzervalasa draga, mert
a zsir a kilsejében, minéségen bealld valtozas folytan
és mert fiistos iziivé lesz, — értékét veszti. Azért sokkal
célszeriibb a sonkat a fél olyan driga faggyuba rakni és
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a kozoket rovid kolbaszokkal kitolteni. Hosszu kolba-
szokat nem lehet faggyuba tenni, mert ezek a mikor ki-
vessziik a faggyubdl, tobbnyire széttornek.

Az olyan sonkanak, a melyet zsirban tesziink el,
kiviilr6l teljesen szaraznak kell lennie, mert maski-
l6nben megpuhul és elromlik a zsirban.

A kolbdsz, melyet zsirba akarunk rakni, ne legyen
flistolve és szaraz legyen, akkor a zsir nem veszit annyit
értékeébdl, mint maskilonben. A berakas a kovetkezs-
képpen torténik : A kadnak vagy hordénak fenekét puha
zsirral vékony rétegbe bevon]uk akkor az egyik réteg
kolbaszt a masikra rak]uk és a kozoket puha zsirral k1—
toltjik. Ha a zsir kissé kemdény, kevéssé megmelegitjiik
és igy ontjik a kolbaszra. A kovetkez6 napon a nem
egészen megtelt horddkat hideg zsirral bekenjik és hogy
a zsir meg ne avasodjék, 3—4 centiméternyi faggyuréte-
get ontink folébe.

Hogy a sonkat a nyi ¢s a szalonnabogar alcai ellen
megvédjik, erés borsavval dorzsoljitk be. Ez az eljaras
a szalonnabogar petéinek a kifejlédését is megakada-
lyozza. Ambar a fistolt husaruban csak ritkan fordul elé
a szalonnabogar, még is sziikségesnek tartottuk ezt is
folemliteni.

A szalonnabogar és nyi alcai kiillondsen szaritott
bérokben, holyagokban és borjugyomrokban tartézkod-
nak. A szalonnabogar korilbelil 5 milliméter hosszu,
barnaszinii, szarnyan széles, piszkos-fehérszinii, ponto-
zott sav lathato. Ennek petéibsl fejlédik a nyd, mely
hernyéalaku, barnaszinii, 16—17 milliméter hosszu, sz6-
ros és hat laba van.

A kukacok a sonka belsejébe furjak magukat, el-
lenben a nyii csak a kiils$ felilleten marad és csak kevés
kart okozhat.

A hol ilynemii pondrék gyakrabban lépnek fol,
azoknak Osszefogdosasa nem nehéz. Ejjelre fehér kends-
ket teritiink a padléra, ezeket reggel folszedjik és a raj-
tuk Osszegyiilt pondrokat megoljik; néhany nap alatt
mind kipusztithatjuk, mert ezek a pondrok kiilonds els-
szeretettel bujnak fehér kenddk ala.
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Fiiszer pastétomhoz.

Mindenféle pastétomhoz, valamint finom majas
hurkahoz, rouladeokhoz stb. a kovetkezd fiszert ajanl-
juk: 25 deka majoranna, 15 deka démutka (hymian),
5 deka kardamonum, 12 és fél deka pimpinella, 20 deka
bazsalikom, 2 és fé] deka fahéj, 10 deka fahéjvirag és 10
deka szerecsendiovirdg. Ezeket a fiiszereket finom porra
torjik, Osszekeverjiikk és légmentesen elzart iivegekben
vagy badogdobozokban tartjuk. Ebbdl a fiiszerbsl 1 ki-
fogram kolbaszhoz vagy pastétomhoz elegendé 2 gram
és a sziikséges son és fehér borson kiviil egyéb fiiszer tel-
jesen folosleges.

Tengerentuli kivitelre szant hentesdaruk csomagolasa.

ITa fustolt husarukat kiilfoldre akarunk szallitani,
a legcélszeriibben jarunk el, ha azokat keményre és sza-
razra fiistolve, vagy egyenként dobozokba, vagy tobb
darabot egyutt jol elkésziilt hordékba vagy tonnakba
csomagoljuk és kiolvasztott, lehiilt faggyuval leontjik.
Ha a faggyu mar megszildrdult, a tartalyokat légmente-
sen elzarjuk. A csomagolas koriilményesebb modja a
kovetkez6: fehér meszet, melyhez kés6bb kevés enyves
vizet keveriink, leoltunk, ugy, hogy siirii pép képzddik.
Most ecsettel bekenjik a sonkaknak husoldatat ezzel a
péppel és folaggatjuk, a mig megszaradnak. Ha a sonka
mar megszaradt, szecskaval csomagolé vaszonba varr-
Juk, ugy, hogy a sonkat koroskoriil szecska vegye koriil.
Az arut ezek utan olyan ladakba csomagoljuk, melyek-
nek fels részén 3—4 szelel6-lyuk van. Kolbaszokat,
mert torékenyek, faggyu helyett zsirral ontjik le. Meg-
jegyezziik, hogy a csomagolasnal nagy gondot kell for-
ditani arra, hogy az egyes darabok ne érintkezzenek,
miért is a kozoket fagyapottal vagy fiirészporral kell ki-
tolteni.



Marha- és juhbelek

(juh- €s sertésszatling)
sajat tisztit6é telepeinkb®l

Konzervso és fiiszerek.

RIENAST & BAUERLEN

Budapest, I1X., Szvetenay-u. 21.

Taviratok cime: Kienastef Budapest.

Telefon 53 -56. Telefon 53 - 56.

Allandé raktir mindennemii gépek-
és készilékekbdl hentesek, mésza-
rosok és szalamigyarak részére. —
Mindig a legujabb szerkezetek
ezen cikkekben. — Dus valaszték
kések-, fen6-acélok- és bardokbol.
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RUAUSER V.

Budapest, 1X., Ciizolté-utea 22, sz.

Rlapittatott 1850-ben.
Telefonszdm 56—62.

Tduirat cime: Weklauser, Budapest.

A HENTESIPARHOZ SZUKSEGES
SAJAT TISZTITASU ES KITUNO
OSZTALYOZASU MINDEN FAJ-
TAJU BELEK, TOVABBA KON-
ZERVALO SOK is FOSZER-
ARUK, HUSIPARI GEPEK,
KELLEKEK, KESZOLEKEK,
SZERSZAMOK A LEGKITU-
NOBB MINOSEGBEN Es LEGUJABB
RENDSZER SZERINT KESZITVE
KAPHATOK.
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Sriedmann Rlbert és Odon

mérlegspeoislistdk
BUDAPEST, VI. ker., Vdci-korut 43.

Szallitanak mindennemii hentes és
mészéros egyensuly mérleget, ugy-
szintén tizedes, szézados és hushor-
gas mérlegeket, tovibbd kolbésztdl-
toket, husvagd gépeket, bardokat és
késeket a legnagyobb vilasztékban.

Arjegyzék ingyen : Tolefon 9658,

BELEK -

Ajanljuk sajat tisztitotele-
peinkb6l szarmazé marha-,
juh- és sertésbél készitmé-
nyeinket, egyéb a hentes-
iparnal hasznalt cikkeinket.

BRAUN és FLEISCHMANN

. BUDAPEST
BB Ranolder-u. 27 ..

Amenkai rendszerd hiltd- és jag-gépeket
e’ RACZ FERENC

meérn6k
Telwion: a6_30. Budapest, Podmaniczky-u. 57.

Bittner J.: Finom hentesiruk konyve.
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Husipari kiéllitds Bpest 1907 eziistérem

SCHLEISI GYORGY BELA

aszfalt-vallalkozé

Bpest, Gilya utca 3612, sajit hiz

Szabadalmazott sertéstetovialdé késziiléket szallit.

Elvéllal aszfaltozést minden alakban és facement-tetizéscket, minden 1dészak-
ban eszkozli a nedves falak szdrazzatételét, ezen véllalatival révid idén belill
tébb mint 3000 helyiséget és lakidst mentett meg a nedvességtol és
penésztdl. - Eszkozdl talajviz elleni elszigetelesoket vizhatlan aszfaltlemez
és aszfaltozéssal, készit uj épiiletekhez valé kaucsuk aszfaltlemezeket
mérték szerint, elvillalja avult zsindelytetik atveteset minden szinii asztalt-
fedéllemezzel, ugyszintén bérmily anyagu tetoknek katrany vagy mis festekkel
valé maézolésst és jokarban tartasat; vallal végiil e szakmdba valé barmily
munkélatokat jutdnyos arert pontos kivitelben hataridéhéz kotott rovid idd alatt.

Raktéron tart és sz4llit kovetkez8 anyagokat: :: ::

aszfalt, katrdny, kdtrdnylomez-tekercseket, aszfaltlomezt és ezek-
hez valo cinezott szegeket és faléceket, karbolineum-festékeket
Telefon minden szioben, katrany-festekeket, Biohn-olajat, kaucsukot
60— 38. aszfaltburkoldshoz, bitoment, karbolt és kék uszoé kocsikendcsét.

Dévai 65 Tarsa nagykereskedese

A hentesiparhoz szllkségelt 6sszes kel-
lékek legolcsébb bevasarlasi forrasa

Budapest, U. ker. Visegradi-ufca 17. szam

Telefon 35—49. Telefon 35—49.

Allandé nagy raktir a kévetkezS hentes- és mészérosipari kellékek-
ben és szerszdmokban : prigai, hollandi és angol konzervsék, fino-
man 6rdlt salétromsé, az 6sszes fliszerek, kazanfesték (belss
é3 kiilst), jutafonal, hurkaficskik, sajit Orlési paprikak 10-féle
minGségben, burgonyaliszt, rizsek, minden taita marha-, sertés-
és juhbelek, csomagolé$ papirok, acéliruk, jégszekrények, hiits-
berendezések, marvany=pultok, télté-, vagé- és zuzégépek,
tovabbé minden e szakmaba vagé és itt tel nem sorolt kellékekben.
Naponta kétszeri postai és vasuti széikiildés. Arjegyzékkel és
kdltségvetéssel dijmentesen szolgalunk.
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Magyar ipar! Magyar ipar!

Az okos hentes

amai draga vildgban ugy kotheti
Ossze a hasznosat a kellemessel,
ha alegkisebb hentesirut is

DAVID-féle papirtanyérokon
méri ki. A kézonség az izléses ki-
szolgalast becsiili annyira, hogy a
télca arat a sulyban megfizesse.

Tessék prospektust kérni

David Karoly és fia céptdl
Budapest, I., Mészaros-u. 58.

14*
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melynek minden rud-
melyen a gyar véd-

HERZ ARMIN FlAI

szalamigyar
Budapest, 1X., Soroksdri-ut 76. sz.

A nagyérdemii kozénség szives figyelmébe
ajanlja sajat gyartmanyu, elismert j6 minéségit

szalamijat,
JL

jan o6lompecsét van,
jegye lathato.

Cs. és kir. szabadalmazott husipari gépek gyara

(Weiss Andras ¢s Tsa.

Budapest, Ulll. keriilet, Prater-utea 24. szdm.

[ofofofofujofojoojolofofol

Raktér:
VIII. Kker.,
Futé-utca
29-ik sz.

Minden rendszerii gé-
pek javitésa.

ol

BEEEEEEEREEEEE

Kiilonlegességek:

Hentes-, kolbaszaru- és
szalami - gyarak teljes
berendezései, ugymint
gépek, készilékek és
szerszamok gaz-, gz-
és villamos motorok-
kal. G6zkoszoriild.

Arjegyzék dij- és bér-
mentesen. =
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A FINOI ROLBASEARU

eldallitdsdhoz szilkséges magasfoKu hé-

mérdK, pécolblé sturtuségmérdk,

a melyekkel e konyv kiilon is foglalkozik, allan-
ddan raktiron vannak.

Ujdonsag! Célszeri|
A Dr. STANDFUSZ-féle

légesbelzdrdval megakadalyozhatjuk, hogy ser-
tések forrazasakor a forrazé viz a tiidébe ha-
toljon, midltal igen sokat megtakarithatunk.
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NELKULOZHETETLEN

tovadbbd minden hentesiizletbenaszab.

John-iéle hazigemastgép,

. a mennyiben a zsiros és véres ruha-
darabokatbennikalegcsekélyebb ron-
galds, dorzsolés nélkiil vaKito fehérre
moshatjuk. A ruhdk agézben valé mo-
sis 4ltal egyuttal fertGtlenit8dnek is.

RaKtéiron tartunk tovAbba minden Kiviteld

JEGSZEKRENYT,

joghészitd gépeKet, f6z8edé-
4 nyeKet, sonKapréseKet, zsire
bédénoKet, toportyupréseket,
zsirtalaKat, gnér!egeket. huse
o vagé tonKoKet stb. &

»OC* jelzésii arjegyzélikel Kivanatra Készséggel szolgalunKk:

GEITTNER ES RAUSCH

Budapest, VI. Kerilet, Andrassy-ut 8-iK szam.




TARTALOM.

Hus- és sonkapdcolds.
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— Toltstt vaddisznéfej. — Utdnzott nyelvkolbdsz. — Mozaik-
kolb4sz. — Sonkakolbdsz. — Toltott marhatorok. — Strasz-
burgi sajt. — Berni nyelvkolbisz. — Keresztkolbdsz. —
Francia mortadella. — Kinai péstétom .................... 70—91

Mdjas folvdgottak.

Finom méjas kolbdsz. — Finom majas pastétom okormajbol.
— A m4ijas pdstétom gyirtdsa Skandinavidban. — Masjas
kolbdsz szarvasgombéval. — Wiirttembergi msjas kolbasz.
Mijas kolbdsz ajokéval. — Berlini majas kolbasz. — Majpéas-
tétom. — Ma4jas nyelvkolbasz. — Frankfurti mgjas kolbész.
Német mijas kolbasz. — Kasszeli m4jas kolbasz. — Hollandi
méjas hurka. — Madjas nyelvkolbdsz. — Braunschweigi méjas
kolbdsz ajokaval. — Mdjas hurka tejfellel. — Straszburgi
libamajkolbasz. — M4jsajt. — Bajor m4jas hurka. — Francia
méjas hurka. — Hézi médra készitett majas hurka. — Felsd
németorszagi majas hurka. — Majas hurka mazsolaszslgvel.
Szarvasgomba-kolbdsz. — Libamajas hurka. — Méjas hurka
hagyméval. — Kozdnséges méjas hurka. — Svijei médra ké-
sziilt majas hurka. — Friss m4jas hurka berlini médra...... 92107

Véres hurkdk.

Sziléziai véres hurka. — Francia véres hurka. — Finom véres
kolb4sz. — Friss véres hurka. — Véres kolbasz. — Hazilag
késziilt véres hurka. — Kenyérkolb4dsz. — Borsos hurka. —
Bajor kolbdsz vérrel. — Daras véres hurka. — Németorszagi
véres hurka. — Kozonséges véres hurka. — Olasz véres hurka.
— Friss berlini véres hurka. — Szdszorszdgi véres hurka.... 108—115

Diszndsajtok.

Fejsajt. — Kozonséges disznésajt. — Finomra vagott diszné-
sajt. — Svijci disznésajt. — Disznésajt északnémet médra. —
— Hollandi disznésajt. — Német disznésajt. — Wiirttembergi
disznésajt. — Disznésajt délnémet médra. — Disznésajt betét-
tel. — Disznésajt. — Finom fehér sajt. — Mainzi disznésajt.
— Olasz disznésajt. — Finom disznésajt. ................ 116—126

Féz6 és siitnivalo huskolbdszok.

Valédi debreceni kolbdsz. — Siitni valé kolbészok. — Piritani
valé kolbasz. — Forrdzni valé kolbaszok. — F&znivald kolba-
szok festése pdcololével. — F8zni vals kolbaszkak tiszta sertés-
husbél. — Bajor kolbdszkak. — Roston siilt kolbdsz. — Finom
kolbészka borjuhussal. — Ferenc Jézsef hurka. — Siitni valo

frankfurti kolbész. — Jé f8zni valé kolbdsz. — Csemege-
kolbészka. — Finomabb kolbdszka. — Frankfurti konzerv-
kolbdszka., — Tiringiai kolbdszka. — Konzerv csemege-

kolbészka. — Vaddszkolhdsz. — Wesztfdliai sertéshuskolbész.
— Sb6rhéz valé kolbdszkék. — Pfalzi kolbaszka. — Orosz f8tt

kolbdsz. — Nyersen ehetd drezdai kolbdszkék. — Drezdai
kolbdszka. -— Bajor kolbaszka. — Bajor kolbészkdk
borjuhussal. -— Borjuhuskolbaszkék. — Borjukolbdsz. —

Borjuhuskolbdsz. — Frankfurti kolbaszkék.—- Svéjei kolbdsz-
kdk, — Wesztfdliai huskolbdsz. — Konigsbergi kolbdszkak.
— Bécsi konzerv-kolbaszka. — Vesekolbdsz. — Német kol-
baszka. — Parisi kolbaszok. — Tojds-kolbdszka. — Ziirichi
kolbész. — Miincheni kolbész. — Hamburgi kolbész. —
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Schweinfurti kolbdsz. — Szarvasgomba-kolbdszkak. — Rajnai
kolbasz. — XKéposztdhoz valé kolbasz. — Svajei vadész-
kolbasz. — Krepinett. — Eszaknémet huskolbész. — Eszak-
német kolbdsz. — Vajas kolbdszkdk. — Masféle huskolbdsz.
— Meleg kemény kolbdsz. — Svéd puneskolbdsz. — Lioni
kolbész. — Straszburgi kolbasz. — Vajaskenyér-kolbasz.
— Gézkolbdszkdk. — FO6tt huskolbdsz. — Boroszléi fokhagy-
més kolbdsz. — Jaueri kolbész. — Bécsi kolbaszkdk. — Sor-
héz valé miincheni kolbaszkak. — Berlini fokhagymsas kolbasz.

— Regensburgi kolbdsz. — Paprikas kolbasz. — Jiiger-féle

siitnivalé kolbasz. — Szepességi paprikds kolbaszka ........
Szalonna.

Szalonna eltartdsa. — Hatszalonna iizleti célokra. — Hus-

szalonna. — Kolozsvari szalonna. — Debreceni paprikas sza-

lonna. — ADbAlt szalonma ................ ... ... .........
Zsirolvasztds.

Zsir kiolvasztdsa. — A disznézsir tisztitdsa, szintelenitése

és izének javitdsa ......... ... . oiiioiiiiaioiii.,
Kiilonfélék.

Alma- és kortenlaku kolbdszok. — Kocsonyds és diszkolbész-
kik. — Kiilouféle finom diszkolbdszkak. — A diszkolbdszkak
elkészit¢se. — Kirakatba valé kolbasz faggyubsl. — Kara-
csonyi kolbaszkdk. — Pastrama. — Aszpik készitése. — Disz-

kocsonya készitése. — Mayonnaise. — Huskivonat. — Tényér-

koesonya. — Malackocsonya. — Hentesaruk a kirakatban .
Saldtdk.

Hussaldta. — Okérszdjsalata. — Német saldta ..... 5 of
Betétes kolbdszok.

Disznényelv- és disznofs-betétek. — Uj betét véres hurkéba

Koser hentesdruk.

Pép készitése. — Parisi. — Szaldmi. — Veronai. — Krakéi
(lengyel) kolbdsz. — Nyelvkolb4sz. —— Vadaszkolbész. — Gon-
gyolt souka. — Borjusonka. — Préselt hussajt. — Tiidés
hurka. — Tormds kolbészka. — Debreceni kolbasz. — Gyéri
kolb&sz. — Bécsi vagy teakolbész. — Pdcolds. ..............

Lohentesdruk.
A lékolbdszéru pépje. — Tormbs. — Viros kolbasz. — Sza-
ldmikolbasz. — Széarazkolbasz. — Koszorukolbasz. — Debreceni

Hasznos tudnivaldk.

A hémérd a hentesiparban. — Vérhabards. — A husmindség
Megéllapitdsa az 616 hussertésnél. — Szer a rothadas ellen. —
Hogyan széllitsunk nydron hust jég nélkiill. — A kolbdszfélék
sziirke szegélye. — A légy pusztitdsa. — Fagyott fillek. —
A jégszekrény kifiistslése. — Majak konzervilisa. — Nedves
pince szdrazza tétele. — Belek eltartdsa, — Tisztitészerek. —
A szappan hdzi eldallitdsa. — Hogyan f8zziik a sonk#t és
egyéb husnemiieket. — A friss marha- és sertésbelek sozdsa.
— A hus- és kolbdszdruk eltartdsa nydron. — A fiistolt hus-
aruk eltartdsa nydron. — Fliszer pdstétomhoz. — Tengeren-
tali kivitelre szant hentesdruk esomagoldsa ................
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