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Előszó.
A mi magyar hentesiparunk fejlődöttsége, szemben 

a nyugati államokéval, sok kívánnivalót hagy fönn. A 
gyorsabb és rendszeres fejlődés biztosithatása céljából 
a magyar hentesiparosságnak okvetlenül és legelső sor­
ban arra, van szüksége, hogy a saját szakmája irodal­
mát: a szaklapot és szakkönyveket állandóan és szor­
galmasan olvassa.

Húsipari szaklapunk van. A ki olvassa, tanulhat és 
okulhat belőle. Szakkönyvünk, a mely a hentesiparos­
nak ipari szaktudásának fejlesztésében állandó segéd­
eszköze lehetne, ez ideig nem volt. Az első magyar hen­
tesipari szakkönyv, a Finom Hentesáruk Könyve, a 
melynek kiadására a Mészárosok és Hentesek Lapja vál­
lalkozott és szerkesztésére engem kért föl.

A főik érésnek annál szívesebben tettem eleget, 
mert meggyőződtem róla, hogy iparostársaim közül ma, 
már igen sokan vannak, a kik hangoztatják, hogy szük­
ség van olyan magyar szakkönyvre, a melyben a, tö­
rekvő hentes megtalálja azokat az alapvető fogalmakat 
es kész recepteket, a melyek alapján üzletében újabb és 
újabb cikkek bevezetésére határozhatja el mpgát.

Mennél több uj cikket ajánlhat föl a hentes a közön­
ségnek, annál több vevő fogja az üzletét látogatni. A 
szép, sokféle és kívánatos áru az, a mely a hentesek üz­
leteinek forgalmát ki sem számítható mértékben emeli.

E könyv összeállításánál fősulyt fektettem a jó, Íz­
letes füstölt hús készítésére, mert a hentesiparra, életkér-
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dés, hogy a magyar közönség a magyar sonkát és a ma­
gyar füstölthust minél nagyobb mértékben ked­
velje meg.

Alkalma nyílik az érdeklődőnek e könyvből meg­
ismerni azokat a segédeszközöket, a melyek az egyen­
letes áru elkészítéséhez és károk elkerüléséhez szüksé­
gesek. Ilyenek : a pácoló és sózó helyiségek hőmérsékle­
tének megállapítására való hőmérő ; a főzéshez való 
magasfoku hőmérő, a sóslé sótartalmának megállapítá­
sánál nélkülözhetetlen sűrűségmérő stb. stb.

A külföldi kolbászfélék nagyszámú receptjeit abból 
a szempontból közlöm, hogy a magyar hentes megta­
nulja belőlük a különféle husnemüek összetételét és föl­
dolgozott állapotban mindent értékesíthessen, a mi 
nyers állapotban üzletében nem értékesíthető. Hang­
súlyoznom kell, hogy a sablonszerű utánzás nem min­
den esetben fog sikerülni, mert a különböző országok­
ban a különböző állatfajok húsának minősége és kötő­
képessége között bizonyos fokú eltérés van. Éppen 
azért, ha az előirt husminőség nem áll rendelkezésre, 
előbb kis mennyiségből való kísérletekkel kell a helyes 
összetételt megállapítani. Nem egyszer fog megtörténni, 
hogy ilyen kísérletezések alkalmából egészen uj eszme 
támad az iparosban és sikerülni fog neki valamely ízle­
tes különlegesség megalkotása.

Az anyagot igyekeztem rendszerbe szedve, fejeze­
tekre osztani és külön fejezetbe gyűjtöttem azt a sok 
hasznos tudnivalót, a mely a hentesre nézve, különösen 
a mai világban, egyenesen nélkülözhetetlen.

A kóser hentesáruk készítésének leírását Hoffer 
Gyula ur, a lóhentesárukét Sztarill Endre ur volt szives 
rendelkezésemre bocsátani.

Kívánom, hogy iparostársaim a saját boldogulá­
suk és iparunk fejlesztése szempontjából haszonnal for­
gassák e könyvet.

Budapest, 1908 december 1.
Bittner János.



Hus- és sonkapácolás.

Milyen húst pácoljunk.
Nehogy a pácolásnál kárt szenvedjünk, tartsuk a 

következőket szem előtt:
Mindenekelőtt szükséges, hogy a sertések a szál­

lítás után legalább 2 napig, a sovány sertések legalább 
24 óráig pihenjenek, mely idő alatt csak könnyű takar­
mányt és kevés vizet szabad a sertéseknek adnunk. A 
levágás minél gyorsabban történjék, főképpen pedig a 
zsigereket fejtsük ki oly hamar, a mint csak lehet. Ha 
a sertéseket még melegen kidolgozhatjuk, akkor ez na­
gyon előnyös, mert a pácolásra szánt darabokból a pára 
jobban gőzölöghet el. A vemhes állatok húsa nem igen 
alkalmas pácolásra, azt tehát inkább kolbász- és hurka- 
készitéshez használjuk. Az a körülmény, hogy a pá­
colás folytán átlag ősszel több hús romlik el, mint nyá­
ron, főleg onnan származik, hogy a hús nem volt elég 
hosszú ideig a hűtőben. Célszerű a húst addig lartani a 
hűtőben, mig a pácolópince hőmérséke -j- 9 R°-ra hült 
le. Végül azt ajánljuk, hogy a mennyiben a pácoló léhez 
használt viz nem teljesen kifogástalan, a pácoló lét 
előbb forraljuk föl és csak azután kutsuk le.

Gyors pácolás nyári időben.
Nyáron jég nélkül és tetemes veszteség elkerülésé­

vel csak az esetben lehet gyorsan pácolni, ha nagy súlyt 
fektetünk arra, hogy csak jól pihent állatokat dolgoz-
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zünk föl, amelyek lehetőleg csak 48 órával a szállítás 
után öletnek le. A pácolandó hasdarabokat jól lehűtjük, 
legcélszerűbben hideg kutvizzel, a melyet többször föl- 
frissitünk. A szükséges pácolólét hideg vízzel készíthet­
jük. Az egyes hasdarabokat több helyen léfecskendővel, 
befecskendezzük, még pedig sonkalével. Ha ilyen nem áll 
rendelkezésünkre, a következő alkatrészekből készítünk 
pácolólét: 50 liter víz, 6 kilogram só, 80 dekagram sa­
létrom, 50 dekagram poralaku bórsav. Miután az összes 
pácolandó darabokba ezen léből befecskendeztünk, 
azokat sóval jól bedörzsöljük és hordóba vagy cement­
kádba rakjuk, még pedig olyképpen, hogy a legvastagab­
bak, mint sonka, stb., legalulra, a legvékonyabbak leg- 
lolülre kerüljenek, ha csak az üzlet forgalma nem oly 
nagy, hogy minden fajtát külön-külön kell pácolni. Ha 
az összes darabok ilyképpen be vannak rakva, megfelelő 
födéllel letakarjuk a hordót vagy kádat, a fedelet ke­
véssé lenyomtatjuk tisztított kövekkel és 50 liter vízből, 
10 kilogram sóból, 80 deka salétromból és 2 liter forró 
vízben föloldott 25 deka bórsavból készült léből annyit 
öntünk a húsra, hogy a lé a fedélig érjen. Mennél véko­
nyabbak a pácolandó husdarabok, annál hamarább pá- 
eolódnak. A pácolás tartama a husdarabok vastagsága 
szerint 1—10 nap. Nagy súlyt kell fektetni a fecskendők 
tisztántartására, máskülönben azokon a helyeken, a hol 
a fecskendővel beszarunk, sötét foltok keletkeznek. 
Arra is ügyeljünk föl, hogy a fecskendő ne szívjon föl 
levegőt.

Húsáruk pácolása nyáron.
A nyári pácolásnál mindenekelőtt arra kell ügyelni, 

hogy a pácolóhelyiség levegője tiszta legyen. A hűtő­
helyiségekben, jégvermekben, jégszekrényekben a leve­
gőt kénfonalaknak rövid időközökben való elégetése ál­
tal tisztítjuk. Egy köbméter levegőre legalább 1 deka 
kénfonalat kell számítani. A kénezés tartama alatt az 
illető helyiség minden nyílásának zárva kell lennie; 2—8 
óra letelte után azokat újra kinyithatjuk. Ha a házipin­
cében vagy más, a napsugaraknak ki nem tett földszintes
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helyiségben történik a pácolás, szintén nagy súlyt kell 
lektetnünk a levegő tisztaságára és ezt legkönnyebben 
azáltal érjük el, ha az ablakokat éjjel nyitva tartjuk. Az 
ablakokat azonban legkésőbb reggeli 5 órakor be kell 
zárnunk, még mielőtt a napnak melege" érezhetővé válik. 
Semmi esetre sem szabad abban a helyiségben, a hol a 
húst pácoljuk, zöldséget vagy más olyan dolgokat ideig­
lenesen sem tartani, a melyek szagot árasztanak. A hol 
a helyiséget az ajtó vagy ablakok nyitvatartása által 
nem szellőztethetjük, rövid időközökben, körülbelül egy­
szer hetenként, kénfonalat kell elégetni. Ügyet kell vet­
nünk kell arra is, hogy a pince hőmérséke -|- C. 12 foknál 
magasabb ne legyen. Mihelyt észrevesszük, hogy a hő- 
mérsék följebb szállt, a hús közé jéggel telt tartályokat 
kell elhelyeznünk, úgy, hogy a pince levegőjének hő­
mérséklete állandóan -f- C. 12 fok alatt legyen.

Ez a hőmérsék a legalkalmasabb az enyhe pácolás­
hoz. A pácoláshoz azonban csak kevés salétromot, cuk­
rot pedig egyáltalán ne használjunk, helyette 1 kilogram 
sóhoz fél deka poralaku bórsavat vegyünk. A pácolólébe 
azután — akár meleg, akár hideg utón állítjuk elő — li­
terenként még két gram forró vízben föloldott bórsavat 
tegyünk.

A mennyire lehet, a különböző sonkákat és hus- 
nemüeket külön-külön edényekben kell pácolni. A ren­
des sonkát azonban lehet a csontnélküli sonkával egy 
edényben pácolni. Ebben az esetben a csontnélküli son­
kákat mindig földire kell rakni; általánosságban a na­
gyobb és nehezebb darabokat mindenkor alulra rakjuk. 
A pácolandó husnemüek átrakásának az az előnye, hogy 
mindig más és más felületek érintkeznek a pácolólével, 
a mi mindenesetrte gyorsítja a pácolás folyamatát. Ki­
sebb üzemeknél azonban az átrakást lehetőleg kerülni 
kell, mert nem jó, ha kézzel nyúlnak a pácolólébe.

Éppen azért ajánljuk, hogy több, például 4, 6 vagy 
10, más-más időben történt vágásokból eredő húst még 
télen is külön-külön edényben pácoljuk, mert máskülön­
ben hetenkint 2—3-szor kell az edényben kotorászni, 
hogy az előreláthatólag már átpácolt sonkát kiszedjük. 
Ez pedig főleg nyári időben nagyon veszedelmes dolog;
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megeshetik, hogy például az illető segéd keze izzad, vagy 
máskülönben sem elég tiszta. Ezáltal inficiálódik a pá­
colólé, a mit arról lehet megismerni, hogy zavarossá 
lesz, megbüdösödik, habzik vagy sárgás színűvé lesz. Ez 
mind a kezdődő bomlásnak a jele. Ezt a bomlást meg­
akadályozhatjuk, vagy legalább is tetemesen késleltet­
hetjük, ha a pácolólébe 2% bórsavat adunk. Tanácsos 
tehát a pácolólé állapotáról naponkint meggyőződni, a 
lét megizlelni, megnézni, jó és tiszta-e. Nagyon kell arra 
ügyelni, vájjon nem zavaros-e a lé. Ha a lé zavaros lett 
és mégis újra akarjuk azt használni, akkor fölforraljuk, 
a habot leszedjük róla és vastag kendőn átszűrjük. Ha 
már a bomlásnak jelei (rossz szag stb.) észlelhetők, ak­
kor az összes husdarabokat haladéktalanul ki kell szed­
nünk, hideg vízben megmosnunk, azután tiszta edénybe 
vagy kádba rakjuk, rétegenkint sóval és bórsavval be­
hintjük, de nem túlságosan és friss lével leöntjük.

A kiürített edényt kefével és meleg vízzel alaposan 
kimossuk, hideg vízzel többször kiöblítjük, kénfonállal 
kifüstöljük, miközben zsákokkal vagy deszkákkal le­
takarjuk. Mielőtt az ilyen edényt újra használatba vesz- 
szük, újólag jól kimossuk hideg vízzel.

Ez az eljárás követendő a házi pincében való páco­
lásnál, történjék az jég nélkül, esetleg jéggel is.

A sonkának pácolása közvágóhidak hűtőhelyiségei­
ben nem ajánlatos és az ember könnyen kárát vallja. A 
hűtőhelyiségekben rendesen -j- 2 és 5 fok között válta­
kozik a hőmérsék, ámde még 7J /2 fokú hőmérséknél sem 
érhető el a normális pácolási idő és a sonka ilyen hő­
mérséknél 8—10 hét alatt sem pácolódik keresztül.

A rendes eljárás a következő : A leszúrt sertéseket 
a hütőhelyiségben kellőleg lehűtjük. Földolgozás végett 
hazavisszük a sertéseket és a sonkát, a sovány és zsíros 
szalonnát visszavisszük a hütőhelyiségbe, a hol másnap 
besózzuk vagy bepácoljuk. Kisebb darabokat a jégve­
remben vagy a pincében, esetleg más alkalmas helyen 
odahaza pácolunk. Majdnem mindenütt igy dolgoznak.

A sonka pácolása hütőhelyiségekben nagy hátrá­
nyokkal jár. Zsíros szalonna, valamint vékony szalonna 
pácolására ez alkalmas ugyan, de nem a vastag, sovány
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pácolására. Hogy a hütőhelyiségekben való pácolással 
járó hátrányokat lehetőleg elkerüljük, a sonkát és so­
vány szalonnát csak három hétig pácoljuk a hütőhelyi- 
ségben, azután otthon a pincében vagy jégveremben to­
vább pácoljuk ugyanabban a lében, a melyben azelőtt 
a hütőhelyiségben pácolódtak. Ilyen eljárás mellett a 
romlás ki van zárva.

Vájjon sok sóval és erős lében, vagy pedig nem erő­
sen sós izü áruk készítésénél kevés sóval és gyönge lé­
ben pácolunk, teljesen közömbös, az eredmény ugyanaz.

Ha a sonkát erősen bedörzsöljük sóval és erős pá­
coló lébe tesszük, a hús külső rétege megkeményedik 
és az alacsony hőmérsék behatása alatt nem pácolódik 
át. A sonka belül szürke marad, gyakran megpuhul és 
ezen a 6—8 heti pácolás sem segít.

Ha kevés sóval és azonfölül gyönge lével pácolunk, 
a pácolási folyamat rendkívül lassú. Ilyen alacsony hő- 
mérséknél alig képzelhető, hogy a sonka átpácolódjék. 
A hidegség megakadályozza a sónak a husnedwel való 
vegyi egyesülését és mig a só a sonka belsejébe hatol, 
a sonka sorsa rendszerint már meg van pecsételve. Az 
ilyen sonkák, akár 6, akár 8 vagy akár 10 hétig feküd­
tek is a pácoló lében, rendszerint likacsosak lesznek és 
foszforeszkálnak, akár befecskendeztük őket, akár nem. 
(Nyáron ajánlatos a befecskendezés, de vigyázni kell 
arra, hogy levegőt ne szorítsunk a sonkába.)

Nagyon el van terjedve az a nézet, hogy a befecs­
kendezés a sonkát porózussá, likacsossá teszi. Ez téves. 
A sonkába befecskendezett lé. már csekély nyomásnál 
is kiszivárog; 2—3 hét eltelte után a befecskendezett 
léből semmi sem marad a sonkában. Ellenben a befecs­
kendezés alkalmával beszorult levegő a sonkát lika­
csossá teszi. Ez azonban nem volna nagy baj, ha a sonka 
máskülönben szép vörös szinü és jóizü. Á legnagyobb 
baj a foszforeszkáló, villogó sárgás szín, mely rendsze­
rint dohos ízzel párosul.

Igaz, hogy ennek oka, de csak részben, az is lehet, 
hogy a sertések a leölés előtt nem pihentek eléggé. De 
ha tényleg pihentek is és a sertésóltól a vágóhídi g vezető 
ut hosszabb, megesik, hogy egyik-másik állat megvadul
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és kitör, akkor azután kezdődik a hajsza, mely a többi 
sertéseket is nagy részben fölhevíti és fölizgatja. Kívá­
natos tehát, hogy elegendő kocsi álljon rendelkezésre, 
a melyek a sertéseket az ólból a vágóhídra szállítják. 
Még jobb azonban, ha az ólak lehetőleg csak pár lépés­
nyire vannak a szuróhelyiségtől, mert a kocsin is köny- 
riyen fölizgatódnak az állatok. Persze, kisebb vágóhIdá­
kon az ilyen elrendezés gyakran sok nehézségbe ütközik.

Egészen mások a viszonyok a nagy üzleteknél, a 
melyeknek saját hűtőik vagy jégvermeik vannak. Ezek­
nél is ügyelni kell arra, hogy a hőmérsék ne legyen na­
gyon alacsony. Ajánlatos, hogy a pácolás céljaira külön 
előpince rendeztessék be, melyben a hőmérsék ne száll­
jon -j- 8 fok alá, vagy -)- 12 foknál magasabbra, akkor 
a pácolási folyamat gyorsan, jól és szabályszerűen megy 
végbe.

Minden esetben ajánlatos a bórsavnak alkalmazása, 
még pedig a sónál poralakban, a lében pedig forró víz­
ben föloldott állapotban.

Sódarpácolási mód a régi időben.
A Magyar Nemzeti Gazda 1814. évfolyamában a 

kassai sódar pácolását imigy Írja le :
Vágy fél font salétromot, három font közönséges 

sót, mindeniket porrá törve. Végy még három marok 
fokhagymát, meg annyi fenyőmagot, ezeket is jól meg­
törve, vegyítsd össze jóformán. Ezzel dörzsöld meg erő­
sen, a már villával vagy vastag árral jól megszurkált 
sódarokat és rakogasd bé egybe, sózás közben egy kis 
félfenekü átalakba, kemény nyomkodással és fenekeid 
be, hogy levegő ne férjen hozzá. Négy hétig hengergesd, 
mint az uborkát szokás, egy oldal ró I-másikra, fenékről- 
íenékre. Akkor aztán szedd ki, aggasd fel egy heti füstre, 
innen akaszd föl száraz, szeli ős helyre : — eláll akár­
meddig, s színe 's ize hatalmas.

A bórsav alkalmazása.
Hentesáruk konzerválására a bórsav egyike a leg­

jobb szereknek, a mely kitűnő tulajdonságainál fogva
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még mindig tért hódit. A húsáruk pártolásánál a. pácoló 
lébe tesszük a, bórsavat, még pedig iy3—2%-nyi meny- 
nyiségben, nehogy a pácolólé megromoljék. Téli időben 
azonban a jól szellőzött pácolóhelyiségekben erre ritkán 
van szükség. Ha nyáron hurkákat készítünk, tanácsos 
a hurkapépbe kilogrammonként 2 gram bórsavat ke­
verni. Az olyan sonkák, a melyeket bórsavval kevert 
pácolólében pácolunk, a legyek és azok petéi ellen is 
védve vannak.

A pácolólé elkészítése.
a- Nyers vágósonkához 20 liter vizet, 4 kilogram 

sót, 20 deka kálisalétromot, télen 25 deka valódi indiai 
nádcukrot, nyáron a nádcukor helyett 20 deka bórsavat 
veszünk, mindezt összekeverjük és addig főzzük, inig 
az összes alkatrészek föloldódnak, s az igy nyert lét le­
hűtés végett alkalmas hordóba vagy cement-kádba önt­
jük és csakis akkor használjuk, ha már teljesen kihűlt. 
A téli. hónapokban ez a lé hideg utón is előállítható.

b) Főzősonka stb. részére ezt a lét 2l/3 liter vízzel 
hígítva készítjük, olvformán. hogv 20 liter helyett 22% 
liter vizet veszünk. '

(v Egyes vidékeken nagyon kedvelik az aromatikus, 
úgynevezett, fűszeres pácoíólét, melyet úgy készítünk, 
hogy az aj alatt leirt pácolóléhez főzés előtt, még bizo­
nyos mennyiségű koriandrumot, borsot, babérlevelet és 
fokhagymát teszünk. Az itt alapul vett léhez (20 liter) 
legcélszerűbb a koriandrumból 5 dekát, a borsból 75 
gram о t és néhány babérlevelet —' mindezt kis vászon­
zacskóba kötve — tenni. Az igy készült lé mindennemű 
húsáru pácolásához használható.

A pácolólé.
Hogy a különböző húsáruk pácolása mindenkor 

egyenletes legyen, elsősorban is ismernünk kell a pácoló­
lenek erősségét, vagyis sótartalmát. Mert csakis ha ezt 
ismerjük, állapíthatjuk meg, hogy a különböző húsáru­
kat hány napig kell pácolnunk.
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Areométer (sűrűségmérő) segélyével könnyen meg 
lehet állapítani bármely folyadéknak, tehát a pácolólé­
nek is a sótartalmát. Fontos azonban annak ismerete, 
hogyan készítsünk olyan pácolólét, melynek a sótartal­
mát előre meghatározzuk. Erre annál is nagyobb szük­
ségünk van, mert a kereskedelmi forgalomba jutó sűrű­
ségmérők nem mindig eléggé megbízhatók. Mig az egyik 
sűrűségmérő a pácolólé legmagasabb sótartalmául 25— 
25y2 fokot mutat, mások 27 fokot mutatnak. Minden­
esetre ismertetőjele a pontos sűrűségmérőnek, hogy 25 
—251/g foknál többet nem mutat, mert ennél magasabb 
sótartalma a sós lének nincsen, akár hideg, akár meleg 
utón készítettük is azt. Mert mihelyt a lé elérte ezt a 
sótartalmat, telítve van és a fölös só kristályokban le­
rakódik vagy pedig a hideg vízzel készített lében nem 
oldódik föl.

Használt pácolólé tisztítása.
Kétszer vagy háromszor használt pácolólét fölfor­

ralás által megtisztíthatunk, úgy hogy az ismét alkal­
massá válik másodrendű húsáruk, mint például csülök 
stb. pácolására. A tisztítás következőképpen történik: 
A használt lét üstbe öntjük és az üstöt fütjük, a lét pe­
dig mindaddig nem bántjuk, mig nem fő. Ekkor a habot 
leszedjük róla és egy egészen tiszta seprővel az üst fe­
nekére és oldalaira lerakodott szennyet jól fölkavarjuk ; 
miután a lét újra egy ideig forrni hagytuk, ezt a föl­
kavart szennyet is kanállal leszedjük. A lét ezután hor­
dókba öntjük kihűlés végett. Mihelyt a lé kihűlt, azt át­
öntjük mindaddig, a mig egészen tiszta. A hordók fene­
kére leülepedett üledéket kiöntjük. A meddig a lé az 
üstben föl nem forrt, azt sem keverni, sem róla a habot 
leszedni nem szabad, mivel máskülönben sohasem lesz 
tiszta a lé.

Meghatározott sótartalmú pácolólé.
Nem mindegyik sónak egyforma a sótartalma, ép­

pen ez okból mindenek előtt meg kell győződnünk a föl­
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használandó sónak az erősségéről. Ez nagyon egyszerű 
dolog. Egynegyed kilogram sót háromnegyed kilogram 
forró vízben föloldunk, ezt a sóoldatot azután nagy la­
pos tálba öntjük, a hol hamar kihűl. Ha a kihűlt oldat­
ban nincsenek sójegecek, a só gyönge és az oldat még 
nem 25 fokos. Ha azonban a tál oldalára és fenekére 
apró sókristályok rakódnak le, akkor a sóié a kristályok 
nagysága szerint rendes, illetve erősnek mondható.

Különböző pácolási célokra, a melyekhez friss lé 
szükséges, 12—25 fokig változó lét veszünk, sőt befecs­
kendezésre sokkal gyöngébb, 9 fokú lét használunk. A 
főzés utján előállított léhez mindenkor 7—8 százalékkal 
több vizet kell vennünk, mint a mennyi meg van jelölve, 
hogy ily módon az elpárolgás által veszendőbe menő 
vizet pótoljuk.

A sót és egyéb alkatrészeket csak akkor tesszük a 
vízbe, a mikor ez már forr és mihelyt a só és egyéb al­
katrészek föloldódtak, a lét azonnal elvesszük a tűzről,, 
illetve hordókba töltjük kihűlés végett. Csakis teljesen 
kihűlt lét szabad pácoláshoz használni. A főtt lé, külö­
nösen a nyári hónapokban, alkalmasabb a hideg vízzel 
készített lénél.

I. számú pácolólé (25 fokú).
Ezt nyers sonka, nyelv, füstölthus stb. pácolására 

használjuk. Alkatrészei: 100 liter viz, 35 kilogram só, 
1 kilogram salétrom és télen inég 1 kilogram nádcukor.

II. számú pácolólé (22 fokú).
Ezt főtt sonka, csontnélküli sonka, hasszalonna és 

hasonló húsáruk pácolására használjuk és 100 liter víz­
ből, 29 kilogram sóból, 1 kilogram salétromból és télen 
még 1 kilogram nádcukorból készítjük.

III. számú pácolólé (18 fokú).
Ezt a vékonyabb husdarabok pácolásánál alkalmaz­

zuk és 100 liter vízből, 22 kilogram sóból és 1 kilogram 
salétromból készítjük és télen még 1 kilogram nádcuk­
rot is adunk hozzá.
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IV. számú pácolólé (15 fokú).
Ezt a lét akkor használjuk, ha egészen vékony húst 

akarunk pácolni, vagy pedig ha átpácolt húst hosszabb 
ideig akarunk a lében meghagyni. Ez utóbbi esetben a 
lét a húsról leöntjük és annyi lét öntünk újólag a húsra, 
hogy az éppen csak hogy fedve legyen. Ez a lé 100 liter 
vízből, 16 kilogram sóból és 1 kilogram salétromból áll.

V. számú pácolólé (12 fokú).
Ezt is olyan esetekben használjuk, mint a IV. számú 

lét, vagy pedig, ha nagyon sós izü, pácolt húst gyön­
gébbé akarunk tenni, vagyis a só egy részét ki akarjuk 
vonni a húsból.

Gyors pácolás nyáron.
A közönség ma a gyöngén pácolt húsáruknak előnyt 

ad, de nemcsak azt kívánja, hogy a hús gyengés izü le­
gyen, hanem súlyt fektet arra is, hogy a pácolás mindig 
egyenletes legyen. A gyors pácoláshoz lészivattyu vagy 
léfecskendő szükséges. A fecskendő használata folytán, 
ha azt mindig tisztán tartjuk, sohasem keletkeznek 
szürke foltok a húsárukban. Ügyelnünk kell azonban a 
befecskendezésnél arra, hogy levegőt ne szorítsunk a 
húsáruba. A befecskendezett levegő szivacsszerüen fel­
fújja a húst, a mitől ez kellemetlen izt kap. Nyáron ba­
jos a pácolás, ha jégverem nem áll rendelkezésünkre. 
Az alábbi módszerre] ezt az akadályt is le lehet küzdeni.

Pácolópince.
A pácoló pincének, a mennyiben ezt a helyi viszo­

nyok megengedik, két oldalról szelelő nyílásokkal, pince­
ablakokkal kell ellátva lennie, hogy a pincében állan­
dóan léghuzat legyen. A falakat és boltozatokat mésszel 
kell bevonni, a padozatot ellenben vízzel való öblítés ál­
tal tartsuk tisztán. A meszelt falak sokban emelik a pin­
celevegőnek a tisztaságát.

Nyáron a pácoláshoz célszerűbbek a cementtartá­
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lyok vagy kádak a hordóknál. Tölgyfából készült hordók, 
főképpen újak, nem ajánlatosak, mert ezektől a hús 
nemcsak cser-ízt. kap, hanem a hordók által kiválasztott 
cseranyag a. húst sötétre is festi.

Ha a pincében az ablakok nem alkalmasak arra, 
hogy kellő léghez am álljon elő, minden 8—10 napban 
egyszer arzénmentes kéncsikokat égetünk el az esti órák­
ban a pincében, ez által a levegő mindig tiszta és bakté­
riummentes lesz.

A pácolópince hőmérséke télen ne legyen alacso­
nyabb, mint 6 fok Reaumur a fagypont fölött. Mennél 
alacsonyabb a pince hőmérséke, annál lassabban páro­
lódik benne a hús, ámbár figyelembe veendő itt az is, 
hogy egyes sertésfajok húsa hamarább, más fajtáké las­
sabban pácolódik. Nyáron a pince hőmérséke lehetőleg 
csak -f- 15 fok Reaumur legyen. A gyors pácolást az en­
nél magasabb hőmérsék nem segíti elő.

Prágai sonka.
A prágai sonkát a magyar közönség oly nagy mérv­

ben vásárolja, hogy olvasóinkat bizonyára érdekelni 
fogja, hogyan készül az igazi prágai sonka Prágában.

A prágai sonkagyárosok cseh, morva, galíciai és 
bukovinai származású, de angol, kiváltképpen pedig 
yorkshirei sertésekkel keresztezett sertésekből készítik 
a sonkát ; előnyben részesítik a fiatal, mintegy hathóna­
pos sertéseket, átlag ötven kilogram vágósulyban, a me­
lyeket nem tartottak állandóan ólakban, hanem na- 
gyobbára a szabadban neveltek föl, a melyek tehát csak 
kevéssé vannak kihizlalva és a melyekben sok az izom- 
hús ; az ólakban tartott és hizlalt sertések kevésbé alkal­
masak a sonkagyártáshoz; mert a jól táplált, de nem 
hizlalt sertések sonkája sokkal izletesebb, mint a hízott 
sertéseké. A Prágában leölt sertések nagyobbrészt Ga­
líciából és Bukovinából származik, csak kis részük való 
Cseh- és Morvaországból. A sonkagyártás céljaira szük­
séges sertéseket prágai sertésnagykereskedők saját be­
vásárlóik által vásárolják össze a származás helyén, 
tehát többnyire Galíciában. A bevásárlás alkalmával
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csak a legjobb, legnemesebb, fiatal, lehetőleg egyenlő 
nagyságú és egyformán táplált sertéseket válogatják 
össze, a nagyon nehéz, nem nemesített fajú öregebb és 
hízott sertéseket Prága részére nem vásárolják. A Prá­
gában földolgozandó sertéseket rendszerint közvetetle- 
nül a prágai központi vágóhidra hozzák be, itt azokat 
a sertésnagykereskedők saját állandó személyzetükkel 
vágatják le. A sertések leölése a szokott módon törté­
nik, leölés után azonban a sertéseket nem nagy forrázó 
kádakban, hanem vasüstben mindegyiket külön-külön 
forrázzák, minden egyes sertés leforrázása után a vizet 
az üstből kieresztik, úgy hogy mindegyik sertést tiszta 
vízben forrázzák. Forrázás után a sertéseket lekaparják, 
testük alsó részeit és a combok mellső felületeit újból 
leforrázzák. Az igy kezelt sertéseket nagy faasztalokra 
emelik, ott késsel gondosan letisztítják, kibelezik, hideg 
kutvizzel gondosan kimossák és lehűtik. Az egész, nem 
ketté vágott sertéseket a forrázó helyiségből a huskam- 
rákba, nagy, szellős, természetes utón lehűtött helyi­
ségekbe viszik, a hol másnap reggelig maradnak, akkor 
minden sertést kétfelé vágnak, minden fél sertést pedig 
újból ketté vágnak, elejére és hátuljára. A fejet egészben 
vágják le, úgy hogy ezek szerint minden sertést öt 
részre osztanak (fej, két eleje, 2 hátulja). A sertésnagy­
kereskedők az igy elkészített húst már a kora reggeli 
órákban — télen öt órakor, nyáron négy órakor — szál­
lítják a husiparosoknak. A hentesek maguk nem vág­
nak sertést. A nyári hónapokban a délelőtt leölt serté­
seket már délután vágják széjjel és este a vágóhídi hű­
tőbe teszik. A délután leölt sertéseket éjjel a huskam- 
rákban hagyják, a kora hajnali órákban széjjelvágják 
és azután azonnal a husiparosokhoz szállítják.

A nagyhentességekben a nyers sonkákat előbb le­
gömbölyítik, az öt kilón fölülieket még azonkívül több 
helyen bevágják. Ha ez megtörtént, a sonkákat ismét a 
hűtőkamrába viszik, a hol mindegyiket külön-külön föl­
aggatják és -|-2—4 C fokú levegőben negyvennyolc óra 
hosszat hütik. Lehűlés után a sonkák a pácoló helyi­
ségbe kerülnek. A pácoláshoz haliéin! konyhasót hasz­
nálnak, melyhez 4—5 százalék kálisalétromot adnak. A
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sonkát a húsos oldalán csak gyöngén, a bőrkével fedett 
oldalán, az ízületeken azonban erősen bedörzsölik pá­
colósóval és a föntebb említett bevágásokba ujjal szin­
tén begyömöszölnek kevés pácolósót, hogy ilyképpen a 
sónak behatolását a vastag izomzatba megkönnyítsék. 
A besözásnak ez a módja legföljebb egy percig tart. Az 
ilyképpen besózott sonkákat nagy fakádakba rakják és 
a kádakat eleinte nyitva hagyják. Huszonnégy óra el­
telte után a kádakat 10—12 százalékos lével töltik meg. 
További huszonnégy óra után a sonkákat fából készült 
fedővel betakarják, a fedőre pedig mérsékelt súlyú kö­
veket tesznek. Az igy kezelt sonkákat -(-4—-5 C fokú 
hőmérsékben, a melyet 4-2 C fokra lehet csökkenteni, 
három-négy hónapig hagyják. Ez az úgynevezett raktár­
pincében történik. Füstölés előtt a sonkákat külön he­
lyiségekbe viszik, a melyekben a hőmérsék 7—10 C fok, 
ott újból kádakba, még pedig minden harmadik napon 
más-más kádakba rakják. Ez a két- vagy háromszori át­
rakás elegendő arra, hogy a sonkák teljesen átpirosod­
janak. Ezután a sonkák a füstölő kamrába kerülnek. A 
füstölés tartama tizenkét óra, ennyi idő alatt a sonká­
nak szép sárga színűre kell füstölödnie. A füstölő kam­
rákból a sonkák a csomagoló helyiségbe kerülnek, a 
honnan elszállittatnak.

A wesztfáli sonkák pácolása.
Pácolásra legalkalmasabbak a 6—9 kilogramos 

sonkák, ha nyersen akarjuk fölszeletelni. Nagy súlyt 
kell fektetni, hogy a sonka olyan sertésből való legyen, 
a melyik a leölés előtt eléggé pihent és a melyiknek ke­
mény, vörös a húsa. A csontot tenyérnyi magasságban 
az ugró-ízület fölött eltávolítjuk, a medence-csontokat 
óvatosan kifejtjük és a sonkát szépen legömbölyitjük. 
Ezután hüvelykujjunkkal néhányszor végignyomjuk a 
sonkát a medence felé, hogy a véredényekben gyakran 
visszamaradó vért kiszorítsuk. Most a sonkát Í2 óra 
hosszat legföljebb -j- 9 fok hőmérséknél a levegőn, eset­
leg 5 óra hosszat vízben, a melyhez tiszta jégdarabokat 
teszünk, úgy, hogy a viz hőmérséke -j- 5 fokra sülyed-

BHtner J. : Finom hentesáruik könyve. ^
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jen, lehűtjük, jól leszáritjuk és 25 kilogr am száraz, szem­
csés sóból, 15 deka salétromból és 35 deka bórsavból 
álló keverékkel jól bedörzsöljük. Téli időben csak fél­
annyi bórsavat, vagy helyette 17x/2 deka nádcukrot kell 
venni. A csont mellett még jó erősen bedörzsöljük a son­
kát ezzel a pácoló-sóval, azután tiszta fa- vagy cement­
kádakba jó szorosan berakjuk. Minden réteg fölé még 
néhány marékkai sót hintünk. Ha a hordók vagy kádak 
megteltek, a megfelelő fedéllel letakarjuk és a fedeleket 
néhány kővel könnyen lenyomjuk. A másnap esetleg 
hiányzó lét 22 fokú pácolólével pótoljuk, annyira, hogy 
a lé a fedelet érje. A pácoló pince hőmérsélcének nem sza­
bad R. -{- 6 foknál hidegebbnek, de R. -f- 10 foknál me­
legebbnek sem lennie. Ha a pince melegebb, a hordó kö­
zepébe jéggel töltött horganyhengert állítunk, főképpen 
az első 14 napon. Azután a sonkát más hordóba rakjuk 
át, hogy jobban pácolódjanak, még pedig olyképpen, hogy 
az alul feküdt sonkák felülre, a felsők pedig alulra ke­
rüljenek. A pácolási idő a sonkák nagysága szerint 6—8 
hét. Pácolás után a sonkákat 2 óráig vízben áztatjuk, 
nehogy a só a füstölésnél kijegecesedjék. Ennek meg­
történte után a sonkákba zsineget fűzünk és 3—3 son­
kát 1 méter hosszú rudakra akasztunk, hogy a levegőn 
megszáradjanak. Ha a sonkák néhány nap múlva jó szá- 
razak, akkor 10—14 napi füstölés elég. Az igy kezelt 
sonkáknak nagyon szép a színük és zsírba vagy faggyúba 
rakva egész éven át eltarthatok.

Felosztott sonka készítése.
Erre a 7—8 kilogramos nehéz, középnagyságú son­

kák a legalkalmasabbak. A csontot az ízületben eltávo­
lítjuk, a medencecsontot kifejtjük, a sonkacsont fölött 
mély vágást teszünk és magát a sonkacsontot a 
csonthártya hátrahagyásával eltávolítjuk. A sonkát 
most 3 részre osztjuk és pedig a golyósonkát a rajta levő 
zsírral és bőrkével óvatosan lefejtjük a combsonkától, 
ez utóbbiról pedig levágjuk a háromszögű farkrészt ép­
pen ott, a hol a medencecsont volt. Az igy nyert része­
ket szépen legombolyítjuk és úgy kezeljük, mint a nyers
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sonkát, azzal a különbséggel, hogy nem 22 fokos, ha­
nem csak 18 fokos lében pácoljuk. A golyósonka páco­
lása 10—14 napig, a combsonkáé 3 hétig, a farkrészeké 
8 napig tart. Ez utóbbiak mint sonkaszalonna kerülnek 
eladásra, ügy a comb-, mint a golyósonkát pácolás után 
hideg vízben kimossuk, iy4 cm. közökben spárgával kö- 
rülkötözgetjük és szárazon 5—6 napig hidegen füstöl jük.

Főzősonka csont nélkül.
A főzősonkánál nem szükséges az oly óvatos ki­

válogatás, mint a nyers sonkánál. Húsúk halaványabb 
és puhább lehet, mint a nyers sonkáé. Főképpen arra 
kell ügyelnünk, hogy a sonka ne származzék egy évesnél 
idősebb sertéstől. Kezelésük annyiban különbözik a 
nyers sonkáétól, hogy a csőcsontot eltávolítjuk, hogy 
a sonka gyorsabban átpácolódjék, nem dörzsöljük be 
oly erősen, mint a nyers sonkát és a sóslé pótlására leg­
feljebb 18 fokú mesterséges lét használunk. Hogy gyors 
pácolást és ízletes, nedvdus sonkát kapjunk, ajánlatos 
a sóslét bőven hozzáönteni, hogy a sonkák meglehetős 
lazán feküdjenek egymás fölött és ne gyakoroljanak 
egymásra tulerős nyomást. Az igy kezelt sonkák 14—18 
nap alatt jól átpácolódnak. Azután megkötjük és meg­
füstöljük.

Csomózott vagy kötött sonka hólyagban.
A csomózott sonkát olyan sonkából is lehet készí­

teni, a mely máskülönben tulzsiros volna. A sonkát meg­
tisztítjuk a zsírtól és a csontokat kifejtjük. Ezután le­
vágjuk a golyót, a felsált, nemkülönben a szárcsont fö­
lötti bilist, inas zsírt és a vastag int lefejtjük. Ezen része­
ket egy 5 kilogram sóból, 5 deka salétromból és 121/* 
deka cukorból álló keverékkel bedörzsöljük és olyan 
edénybe helyezzük, melynek fedelét kissé lenyomjuk. 
Ezután leöntjük elegendő mennyiségű 18 fokos lével. 
Pácolás után 10—15 percig hideg vízben öblögetjük a 
sonkarészeket, azután félkilogram súlyú darabokra 
vágjuk, minden egyes darabot külön borjuhólyagba te-

2*
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szünk, melyet jól megkötünk. Most forró vízben lefor­
rázzuk és sárgára füstöljük. Ezen sonkát úgy nyersen, 
mint főve lehet fölszeletelni, nyersen a lazacsonkát 
(Lachsschinke) pótolja.

Lazacsonka.
A lazacsonkát 8—15 hónapos húsos sertések hát­

részéből készítjük. A filetet, tomport és nyakrészt 5 
bordával együtt eltávolítjuk, azután a többi bordacson­
tokat a hátgerinccel együtt kifejtjük. A hátrészt a pá­
coló sóval bedörzsöljük és 5—6 óra eltelte után gyönge 
sonkalével leöntjük. A hús a szerint, a milyen vastag, 
5—7 napig marad ebben a lében. Ha egész hosszában 
akarjuk ezt a lazacsonkát, minek az az előnye, hogy a 
fölvágásnál csak két füstös szél megy veszendőbe, a két 
hátrészt úgy rakjuk össze, hogy az egyik rész vékony ol­
dala a másik rész vastag oldalát födje. Az egymással 
érintkező földieteket lemosás után gondosan meg kell 
szárítani, nyáron pedig elővigyázat okából tanácsos ke­
vés porrá tört bórsavval behinteni. A sonkát azután a 
rendes mód szerint zsineggel jó feszesen megkötözzük. 
Ha a lazacsonka a levegőn jól megszárad, nem túlságo­
san meleg füstölő kamrában 3—4 napig szép világos 
barnára füstöljük.

Olasz sonka.
30—60 kilogram súlyú kis sertések sonkáit hosz- 

szura (wesztfáli módra) kivágjuk és a kulcscsontot ki­
fejtjük. Azután a sonkát sóval, melyhez kevés salétro­
mot és háromannyi konzervsót keverünk, bedörzsöljük 
és igy 12—15 óra hosszat szárazon hagyjuk. Most pá- 
coló-hordókba, esetleg kádakba rakjuk a sonkákat s 
fenti sókeverékkel mérsékelten behintjük, befedjük és 
a fedelet sulyokkal nem túlságosan lenyomjuk. Aztán 
annyi 18 fokú sóslét öntünk reá, hogy a fedél is be le­
gyen borítva a lével. A sonkát igy hagyjuk nagyság sze­
rint 12—18 napig pácolni. Pácolás után lemossuk, fél­
óráig hideg vízben öblítjük, egy napra fölakasztjuk, hogy
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megszikkadjon, azután zsineggel erősen körülkötözzük 
és szép világos pirosra vagy sárgára füstöljük. Ez a 
sonka különösen főve jó.

Burgundi sonka.
A friss sonkából eltávolítjuk az összes csontokat és 

a sonkát azután pácoló sóval bedörzsölve mesterséges 
pácoló-lébe tesszük, melyhez minden 30 literre 1 üveg 
burgundi vagy Madeira-bort keverünk. Csak kisebb son­
kákból készítsük a burgundi sonkát. A pácolás a son­
kák nagysága szerint 2—3 hétig tart. A pác után nem 
szabad a sonkát lemosni, hanem zsineggel erősen és le­
hetőleg egyenletesen körülkötözzük, forró füstben vilá­
gos sárgára füstöljük és füstölés után azonnal 2—3 óráig 
75 R. fokú vízben főzzük.

Bayonnei hólyagsonka.
A bayonnei hólyagsonka készítése hasonló a csa­

vart sertéshúséhoz (lásd alább). Csak a pácolás különbö­
zik annyiban, hogy a nyakrészeket nem szabad befecs­
kendezni; a pácolólének 18 fokúnak kell lennie, a páco­
lásnak pedig 8—10 napig kell tartania. Ezután a nyakré­
szeket kivesszük a léből, megmossuk és vastagbelekbe 
tesszük. Nehogy a sonka szárítás vagy füstölés közben 
leessék, a beleket előbb megpeckeljük és csak azután lát­
juk el hurkokkal. A sonkát szokott módon finom zsineg­
gel körülkötözgetjük, minek megtörténte után a bele­
ket villával többszörösen megszurkáljuk, hogy a sonká­
ban levő nedvesség elpárologhasson. A sonkákat mind­
ezek után néhány pillanatra forró vízbe mártjuk és 
ö—6 napig szárazon, mérsékelt hőmérsékü füstölőkam­
rában füstöljük. További 8 nap eltelte után a sonka föl­
vágható.

Hamburgi főzni való sonka.
Ezt a sonkát könnyebb sertésekből készítik. A 

sonka 4 6 kilónál nehezebb ne legyen. A sonkának hú­
sosnak, nem pedig zsírosnak kell lennie. A sonka minő­
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sége nagyrészt attól függ, hogy a sertéseket kellően pi­
hent állapotban vágjuk le. A sonkát legömbölyítjük, a 
csülköt fönt levágjuk, hogy a csöves csont nyitva le­
gyen. Ez azért szükséges, mert máskülönben a sonka a 
pácolás folyamata alatt bizonyos szagot kap. Pácolás 
előtt a sonkát száraz, jól szellőző pincében — nyáron 
jégveremben — kihűlni hagyjuk. Másnap sóval és salét­
rommal bedörzsöljük. A pácolás legcélszerűbben régi, 
de tiszta hordókban történik, mert a pácolásnál még 
nem használt uj hordókból a dongák fa-szaga köny- 
nyen átragad a sonkára. Ha nincsen annyi sonkánk, 
hogy a hordót egy napon egészen megtöltsük, hanem 
csak több napi vágás után tölthetjük meg a hordót, min­
den alkalommal, a mikor uj sonkát rakunk a hordóba, 
a már pácban levő sonkákat át kell raknunk, még pedig 
olyformán, hogy a hordó alján levő sonkákat legfelülre, 
az újonnan pácba kerülő sonkákat pedig legalulra 
rakjuk. Ha a hordó megtelt, a fedelére megfelelő 
súlyú nehezéket teszünk. A sonkát 21—22 foknyi sótar­
talmú pácoló lében három hétig pácoljuk. A pácoló lé 
a sonkákat borítsa teljesen be, úgy. hogy levegő ne fér­
hessen hozzájuk.

Füstölés előtt a sonkákat egy éjszakára friss vízbe 
tesszük, azután langyos vízben tisztára lemossuk és 
egy napig a levegőn szárítjuk, ennek megtörténte után 
a sonkákat másfél—két napra közepes melegségii füstbe 
akasztjuk, mig szép világosbarnára füstölődnek. Ezeket 
a sonkákat, ha könnyebbek másfél óra, ha nehezebbek 
két—harmadfélóra hosszat kell főznünk. A víznek nem 
szabad forrnia. Főzés után a sonkát hideg vízben leöb­
lítjük és kihűlni hagyjuk.

Uj módszer a sonka sózására.
Nehéz sonkáknál mindig kellemetlen volt az a kö­

rülmény, hogy a sonka nyáron a csont körül rossz szaga 
volt, ámbár a csont is jól át volt sózva. Az alább leirt 
módszer szerint 15—20 kilogramos sonkákat csonttal 
együtt be lehet sózni, úgy. hogy a csont körül is teljesen 
frissen maradnak minden kellemetlen szag vagy mellékiz
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nélkül. A módszer a következő : a nehéz sertések sonkáit 
szépen körülvágjuk, a csuklócsontot 2 centiméter széles 
vésővel lefejtjük olyképpen, hogy a vésőt a csőcsont feje 
mögé tesszük, kalapáccsal ráütünk, a fejet, a hol még 
le nem vált, késsel levágjuk és közönséges csigafúróval 
20—25 centiméter mélyen és 15—18 centiméternyi át­
mérőben kifúrjuk a csontvelőt. Ezután az üreget fa­
dugasz segélyével erősen megtömjük a konzerváló ve- 
gyülékkel, melyet 1 kilogram sóból, 2 deka bórsavból 
és 2 deka salétromból készítünk és a sonkákat 4—6 
hétre — nagyság szerint — bepácoljuk. Ezen idő után 
újra kivesszük a sonkákat, kimossuk, az üreget újra, 
megtömjük, parafadugasszal bedugaszoljuk és a sonká­
kat füstbe akasztjuk. Az igy kezelt sonkák két évig is 
elállanak. és mindig szépek és Ízletesek maradnak.

Füstölt disznónyelv.
A disznónyelveket pácolás előtt lehántjuk. a minek 

az az előnye, hogy a nyelvek sokkal gyorsabban (már 
5—0 nap alatt) átpácolódnak, a pácolásnál és főzésnél 
nem zsugorodnak össze és könnyebb a. földolgozásuk. 
Hogy a bőr könnyen lehántható legyen, a nyelveket le- 
hántás előtt 52 R. fokú vízbe mártjuk. Azután a nyelve­
ket hideg vízbe tesszük, a honnan félóra múlva kivesz 
szűk, pácoló sóval bedörzsöljük, 5—6 napra 16 fokú 
pácolólébe rakjuk és utána megfüstöljük.

Friss sertésnyelv.
A friss sertésnyelveket a forró vízben leforrázzuk 

vs lehántjuk. A mikor kihűltek, 18%-os sonkalével meg­
sózzuk. A lehántásnak az az előnye, hogy a nyelvek vas­
tagabbakká lesznek és a só is könnyebben hatol át 
fájtuk. Hogy a nyelvek gyönge és zamatos ízűek legye­
nek, a, következőképpen járunk el. Miután a nyelveket a 
sonkáiéból kivettük, jól lemossuk és majdnem puhára 
lőzzük. Azután a nyelveket a lével együtt, melyben főt­
tek, megfelelő edénybe töltjük, a hol kihűlni hagyjuk. 
A levet azonban előbb hagymával, babérlevéllel és kevés
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szegfüborssal fűszerezzük. Kihűlés után a nyelveket az 
asztalra rakjuk, hogy a nedvesség lefolyjon róluk, azután 
szétkötözzük és leszáritjuk. így elkészítve a nyelvek na­
gyon ízletesek.

Pácolt marhanyelv.
A marhanyelvet a következőképpen pácoljuk : A 

friss nyelveket 1—2 óra hosszat hideg kutvizben áztat­
juk, azután hegyüknél kezdve késsel lekaparjuk. Hogy 
a pácolási folyamatot siettessük, az oldalakon rövid, ro­
vátkaforma levágásokat csinálunk. Közben 25 kilogram 
jó száraz, durva szemcséjű sóból, 20 deka kálisalétrom­
ból és 30 deka bórsavból (ez utóbbit télen ugyanilyen 
mennyiségű nádcukorral pótolhatjuk) elkészítjük a szük­
séges pácolósót. Ezzel a pácolósóval a nyelveket jól be­
dörzsöljük, tiszta edénybe rakjuk, ezt födéllel letakar­
juk és nem nagyon súlyos követ teszünk nehezékül a fö­
délre. Következő napon az esetleg hiányzó lét 15 fokú 
sonkapácoló lével pótoljuk. Ebben a lében a nyelvek — 
ha a hőfok nem nagyon alacsony — 14 nap alatt keresz­
tül pácolódnak, de még további 2—3 hétig is bennma­
radhatnak a lében, a nélkül, hogy el volnának sózva.

Pácolt marhahús, nyelv, stb.
A marhahúst, szegyet, nyelvet stb., miután jól ki­

hűlt, pácolósóval jól bedörzsöljük és tiszta edénybe ré­
tegenként egymás fölé rakjuk. A pácolósó 25 kiló száraz, 
durva szemcséjű konyhasóból, 20 deka kálisalétromból 
és 20 dekagram nádcukorból áll. Minden réteg húsra 
néhány marék pácolósót hintünk. Ha másnap a pácolólé 
nem borítja a húst, a hiányzó lét mesterséges pácolólé­
vel pótoljuk. A mesterséges pácolólét úgy állítjuk elő, 
hogy 10 liter vizet, 2 kilogram sót és 5 deka salétro­
mot fölforralunk. A hússal megtöltött edényt megfelelő 
födővei letakarjuk és csak könnyedén lenyomjuk. A pá­
colás tartama mintegy három hét, de közben célszerű 
a husdarabokat legalább egyszer átrakni. A pácolólé 
hőmérséke 6—10 R. fok legyen.



Csavart sertéshús.
Húsos, pihent sertéseknél, melyek legalább 80 kilo- 

gr amos vágósulyuak legyenek, a nyak- vagy tarkórésze­
ket az ötödik bordáig óvatosan kicsontozzuk, 16 fokú 
sonkalével gyöngén befecskendezzük, 3—4 napig ugyan­
ilyen lében áztatjuk és azután csavarjuk. Ennek meg­
történte után a húst 2—21/2 óráig forró (75—78 R°) víz­
ben jól pároljuk.

Csavart borjúhús. (Rulád).
Egy jól hízott borjúnak a mellét, illetve az első ne­

gyedét egészben, ha pedig nagyon nehéz volna, akkor 
lapocka nélkül óvatosan kicsontozzuk. A csontnélküli 
húst 3—4 napig gyönge főzősonka-pácoló lében hagyjuk 
úszni és azután 75 R° hőfoknál elég nagy üstben puhára 
pároljuk, minek megtörténte után a húst összecsavar­
juk, vászonba takarjuk és hűvös helyen préssel megad­
juk neki a kívánt formát. Ha teljesen kihűlt a hús, ak­
kor fölvágjuk. A csavarthus készítése különösen olyan 
üzletekben ajánlatos, a hol a hát és comb nagy keres­
letnek örvend.

Disznófej és csülök.
A fejeket és csülköket két óra hosszat hideg kutviz- 

ben áztatjuk, azután gondosan letisztítjuk róluk az eset­
leg visszamaradt sörtéket, tisztára mossuk és már hasz­
nált sonkapácolólébe rakjuk, a hol 8 napig hagyjuk. Az­
után megfüstöljük.

Füstölt ökörcomb.
Fiatal, jól hízott ökör combjából megfelelő dara­

bokat vágunk, ezeket 25 kilogram száraz, durva szem­
cséjű sóból és 200 gram kálisalétromból álló keverékkel 
jól bedörzsöljük és tiszta edényekbe rakjuk. Másnap 
megnézzük a képződött sóslevet és pótoljuk 18 fokú 
sonka-pácoló lével, még pedig bőven. Az edényre illesz­
tett fedelet nem túlságosan nehéz súllyal nehezítjük.
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Figyeljünk arra, hogy a pácoló lé hőmérséke +8—10 
Reaumur fok legyen. A pácolás tartama rendszerint 
2—3 hét és a pácolt husdarabok vastagságától függ. Ha 
azt akarjuk, hogy a hús gyorsabban pácolódjék, az 
egyes husdarabokat kisebb időközökben átrakjuk. Hogy 
a hús porhanyósabb legyen, a pácolás után még 14 napig 
a pincében hagyjuk feküdni ; azután megmossuk a húst 
(áztatni nem szabad), a levegőn megszáritjuk és mérsé­
kelt meleg füstben megfüstöljük.

Hamburgi füstölt marhahús.
Erre a célra legalkalmasabbak fiatal s jól hizlalt 

ökröknek szép, vastag husdarabjai (lapocka stb.). Ezeket 
a husdarabokat 12y2 kilogram durva szemcséjű száraz 
sóból, 10 deka kálisalétromból és 15 deka bórsavból ké­
szült keverékkel jól bedörzsöljük és tiszta edénybe rak­
juk. Másnap az esetleg hiányzó lét 18 fokú pácolólének 
bőséges mennyiségben való hozzáöntésével pótoljuk. 
Nehogy a lé az egyes husdarabok közül teljesen ki- 
szorittassék, az edény fedelét csak könnyen szabad le­
nyomni, 8 nap után a husdarabokat a pácolás előmozdí­
tása végett átrakjuk. A lének hőfoka 8 és 10° R. között 
váltakozzék. A pácolás tartama — a husdarabok vas­
tagsága szerint — 2—3 hét. Pácolás után a darabokat 
a léből kivesszük, lemossuk, megszáritjuk, 3—4 óra 
hosszat füstöljük, ugyanannyi ideig főzzük és — nehogy 
nagyon száraz legyen a hús — a lében, a melyben főtt, 
meghagyjuk addig, a inig kihűlt. Ha hosszú ideig kíván­
juk a húst eltartani, hideg füstben jó szárazra füstöljük, 
jól lehűtjük, hordókba rakjuk és lehűlt marhazsirral le­
öntjük.

Okörszegy.
E célra ugyanolyan minőségű állatok húsát dolgoz­

zuk föl, mint a milyent a hamburgi füstölt húsnál emlí­
tettünk. A szegyet nem túlságos szélességben kivágjuk 
és a csontokat kifejtjük. Ugyanolyan erős sonka-pácoló­
lét használunk, mint a hamburgi füstölthusnál, úgy, 
hogy a szegyet a füstölthussal együtt is pácolhatjuk,
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minthogy azonban a szegy előbb pácolódik, célszerű a 
füsfcölthust az edény aljára, a szegyet pedig fölébe rakni. 
Ha a szegyre nem várhatunk hosszabb ideig, a pácolást 
befecskendezéssel minden aggály nélkül megrövidíthet­
jük, úgy, hogy kedvező viszonyok között a szegyet 8 nap 
elteltével megfőzhetjük. Ha nem csavarjuk össze, 3 óráig 
kell főznünk, ha ellenben összecsavarjuk, a főzés is liosz- 
szabb időt igényel. A lehűtésnél ugv járunk el, mint a 
hamburgi füstölt húsnál.

Lapocka és nyakhus (Kamm) stb.
Pácolásnál úgy járunk el, mint a főző sonka páco­

lásánál. azzal a különbséggel, hogy ezeket a husrészeket 
a sóslészivattyuval már 2 nap alatt jól pácolhatjuk. En­
nek az az előnye, hogy a jéggel való mesterséges hűtést 
megtakarítjuk és a hús rövid időn belül forgalomba 
hozható.

Sonkakonzerv.
Vegyünk sót, fűszert, néhány babérlevelet, hagy­

mát, ecetet, mustárt, cukrot és főzzünk ebből levet. 
Azután fiatal sertésből való kis gömbölyű sonkát ve­
szünk, melyet 14 napig 16 százalékos pácolólében pácol­
tunk és 1—2 óráig meleg füstbe tettünk, ezt megfelelő 
nagyságú dobozba tesszük, az üresen maradt helyet a 
lével kitöltjük, a dobozt légmentesen elzárjuk és majd­
nem forró vízbe tesszük másfél-harmadfél óráig. Az ily 
módon készült sonka nagyon gyönge és jóízű. Minthogy 
készítési módjuk nem valami nehéz, ez a sonkakonzerv 
(fines herbes) Németországban nagyon el van terjedve.

Corned-beef.
Ennek a konzcrvhusnak a készítéséhez csak fiatal, 

nem túlságosan kövér, de nem is nagyon sovány ökrök­
nek vagy üszőknek a húsa használandó föl előnyösen. 
Az öreg, sovány tehenek vagy ökrök húsa a főzés alkal­
mával túlságosan összezsugorodik, ízetlen és nem mu­
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tatós. A húsból kifejtjük a csontokat, a vastagabb ina­
kat és a nagyobb zsirrészeket. Az igy megtisztított húst 
4—5 centiméter vastag csikókra vagy darabokra vág­
juk és 16 fokú sonkalében vagy saját levében pácoljuk. 
A pácoló-helyiség hőmérséke akkor felel meg a legjob­
ban a pácolásnak, ha 12 Reaumur fok. A bőmennyiségü 
lében a pácolt húst a kiszedett inakkal együtt, megfelelő 
mennyiségű bőrkével, néhány babérlevéllel, borssal és 
kevés vízben puhára főzzük. A lét még kevéssé befőz­
zük s mintán a zsírt leszedjük róla, vászonkendőn át­
szűrjük és leülepedni hagyjuk, hogy egészen tiszta le­
gyen. A közben a melegen tartott húst most a lének 
folytonos hozzáöntése közben a készen tartott dobo­
zokba rakjuk, a míg a dobozok jól megteltek. A dobozo­
kat most a levegőnek lehető kirekesztésével beforraszt­
juk, légmentességüket megvizsgáljuk és magasságuk 
szerint 1—2 óráig nyitott üstben főzzük. A mikor a do­
bozokat az üstből kiszedtük, hegyes acéltüvel átszűrjük 
a tetejüket és az igy keletkezett nyíláson át a dobozok 
oldalára gyakorolt nyomás által az esetleg a dobozba 
rekedt levegőt eltávolítjuk, a minek megtörténte után 
ezt a nyílást egy csöpp ónnal beforrasztjuk.

A pácolt marhahús a főzés alkalmával átlag 40 szá­
zalékot vészit a súlyából, később azonban súlyának kö­
rülbelül 20 százalékát kitévő lét szív magába, úgy hogy 
a tulajdonképpeni veszteség körülbelül 20 százalékot 
tesz ki.

T\CY7~71 1H7C:pF Ajánlja kitűnő minő- 
LJ w £ л£ éI J VJiLkJ t—» t ségü saját gyártmányú 

szRLtimi-BYAR = szalámiját m
VI. KÉR., DflLnOK-lirCfl 11. 5Z. a legjutányosabb áron.

Schlcisz György Béla Ä'Lf
Budapest, VIII« kerület, Gólya-utca 36/a. saját ház. Szabadalmazott

készülékeket szállít. Húsipari kiállítás Buda- SeneSieiUVdlU pest 190?. ezüstérem. Telefon 60 -38.



Szalámi.
A szalámi a déli vidékről származott át hozzánk, 

kiváltképpen Olaszországból. Kezdetben szamár- és 
öszvérhusból készítették, most azonban sertés- és 
marhahúsból is készítik.

A magyar szalámin kívül, mely világhírű, még az 
utána következő szalámifajtákat készítik.

Magyar szalámi (téli).
Ez a magyar készítmény jóságánál és eltarthatósá­

gánál fogva világhírre tett szert. Készítéséhez jól érett, 
öreg sertések húsa a legalkalmasabb. Előnyös, ha az 
ilyen sertéseket a vágás után azonnal fölbontják és a 
szalonnájukat lefejtik, hogy az élet melegsége gyorsan 
elpárologhasson és ne gyakorolhassa káros hatását a 
húsra és a szalonnára.

Miután a hús jól kihűlt, kicsontozzuk, a zsirrésze- 
ket kivágjuk és ökölnyi darabokra vágva, gyékényekre 
terítjük, hogy megszikkadjon. A körülményekhez és az 
időhöz képest egy-két napig így maradhat ; ekkor a hús­
daráló nagy kockakorongján áteresztjük kosarakba. Az 
igy vágott és a kosarakban lévő húsba egy rúddal egész 
a fenékig lyukakat csinálunk, hogy a víztartalom köny- 
nyebben leszivároghasson. A hús igy maradhat körül­
belül egy napig, akkor ringakés alá tőkére tesszük (hogy 
mennyit, az attól függ, milyen nagy a tőke) és hozzáad­
juk mindjárt a fűszert és pedig 10 kilogram hús után 
23 dekagram só, 5 dekagram fehér bors (frissen őrölve),
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2 dekagram konzervsó és iy2 dekagram fokhagyma, jól 
ledörzsölve sóval. Ezt az egészet jól összedörzsöljük, ke­
verjük, mielőtt a tőkén lévő hús közé tesszük. A húst 
szabályos mozgással és állandó forgatás közben addig 
vágjuk, inig a kellő finomságot elértük, a mi attól is 
függ, hogy milyen az idő. Tiszta, hideg időben fino­
mabbra vághatjuk, enyhébb időben gorombábbra. A 
szalámikészitéshez a legalkalmasabb a fagypont körüli 
tiszta idő.

A megvágott húst jól összenyomkodva teknőbe rak­
juk és állni hagyjuk, körülbelül huszonnégy óráig, a mi 
után enyhébb hőmérsékletű helyiségbe visszük és ott az 
elkészített tiszta belekbe légmentesen betöltjük. Ezután 
következik a szalámikészitésnek egyik legkényesebb és 
legfontosabb művelete: a kötés. A kötöző az egyik végét 
a bélnek elköti és a kolbászt többszörös szurkálás köz­
ben addig simitgatja és szorítja, mig a kellő feszültséget 
elérte (a mit leírással meghatározni nem lehet, mert 
tapintással kell megállapítani), akkor leköti. Miután ez 
megtörtént, a szalámirudakat fölaggatjuk a füstölő­
szoba legtetején alkalmazott szögekre vagy horgokra 
(ez a szoba magas és szellős legyen) és csak másnap te­
szünk alá ja tüzet, olyanformán, hogy a helyiség külön­
böző helyeire serpenyőre parazsat teszünk és arra tüs­
köt rakunk. Arra nagyon kell ügyelni, hogy sem a me­
legség, sem a füst ne legyen nagy, mert ha azt akarjuk, 
hogy a szalámi jó és szép legyen, nem szabad nagyon 
megfüstölni, csak inkább leszáritani. Miután a rudak 
szép piros színűek, fölaggatjuk őket a padlásra, a mely­
nek szellősnek, de fagymentesnek kell lennie. Itt marad 
az áru mindaddig, részben a mig vágásra éretté s el­
adásra kerül, vagy a mig tavasszal az időjárás annyira 
fölmelegszik, hogy az a veszedelem fenyegeti, hogy 
majd izzadni kezd. Ekkor jól szellőztethető pincébe 
aggatjuk, a mig eladásra kerül.

Házi szalámi.
E szalámi készítése a dunántúli ,,stifolder“ németek 

specialitása. Ize igen kitűnő, de igazán jóizüvé csak ta-
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vasszal és nyáron válik, miért is : nyári kolbásznak hív­
ják. Következőleg készül : Egyenlő mennyiségben ve­
szünk sovány disznóhust, és ugyancsak sovány marha­
húst. Husvágó-gép segélyével daráljuk finoman össze 
mindkétféle húst. Adjunk hozzá apró kockákba vágott 
szalonnát tetszés szerint, kevés sót és kevés paprikát, va­
lamint ízlés szerint törött borsot és fokhagymás vizet. 
Ha mindezt összegyúrtuk, jó kemény tölteléket nyerünk 
(minél keményebb, annál jobb), melyet tiszta marha­
bélbe töltünk. A töltésnél nagyon vigyázzunk, mert et­
től függ a szalámi jósága. Igen szorosan töltsük meg. 
mert a mint a legcsekélyebb levegő jut bele, megpemb 
szedik. Az egyes szálakat jó hosszúra hagyjuk, kössük 
be rendesen mindkét végét és függesszük füstre. A füs­
tölés alkalmával lehet minden szalámi végére valami 
nehezéket kötni, hogy egyenes szál szalámit nyerjünk. 
(Füstölés előtt lehet néhány napra a sós lébe is tenni, 
mint a sonkát stb.) Füstölés után legjobb hamuba tenni 
a szalámit használatig.

Morvát szalámi.
40 kilogram sötét színű, sovány sertéshúst, miután 

az inakat kiszedtük belőle, 1 kilogram sóval besózunk 
és egy éjjelen át ferdén állított asztalon hagyjuk, hogy 
a nedvesség lecsurogjon. Másnap reggel a húst kinyom­
juk, borsószem nagyságú darabokra vágjuk és 10 kilo­
gram kemény, magvas hátszalonnát adunk hozzá ; a húst 
most a szalonnával együtt vágjuk és 25 dekagram sót, 
20 dekagram törött fehér borsot, 4 dekagram salétromot 
és 3 dekagram rózsapaprikát keverünk a pépbe és most 
addig vágjuk, inig a szalonna körülbelül lencsenagysá- 
gura van vágva. A pépet ezután teknöbe téve, a teknő- 
ben jól átgyurjuk, bő marhabelekbe erősen töltjük és 
vékony zsineggel 2—3 helyütt átkötjük. Ennek megtör­
ténte után a kolbászokat félórára 24%-os sóslébe rak­
juk, azután fölaggatjuk és lassan száradni hagyjuk. Ezt 
a szalámit csak sürgős esetekben füstölik, rendszerint 
csak a levegőn szárítva jön forgalomba.



Orosz szalámi.
60 kiló kiinazott marhahúst 24 óráig sózzunk 2 kiló 

sóval, úgy azonban, hogy a lcépzdő sóslé lefolyhasson, 
40 kiló hasrészt, lehetőleg fiatal sertésekből, csikókra vá­
gunk. Ezt is teknőben 1 kiló sóval, 10 dekagram salét­
rommal 24 óráig pácoljuk. Azon a napon, a mikor a húst. 
földolgozzuk, 3 kiló amerikai paradiót megreszelünk és 
1 kiló disznózsírban félórahosszat pirítjuk, azután egy 
tálba öntjük, a hol kihűlni hagyjuk. Ha a hús és sza­
lonna eléggé meg van sózva, a marhahúst meglehetősen 
finomra vágjuk és aprítás közben még egy l/2 kiló sót 
és félkiló cukrot keverünk hozzá. A finomra vágott hús­
hoz hozzáadjuk a pirított paradiót és néhány, sóban jól 
összedörzsölt gerezd fokhagymát, az igy fűszerezett húst 
átgyurjuk. A vagdalékot lehetőleg hosszú ürü-vak- 
belekbe töltjük, köröskörül zsineggel átkötözzük és a 
szalámikat fölakasztjuk. Ha ez megtörtént, a szalámit 
a jégverembe akasztjuk 5—6 napra, azután szárítjuk és 
füstöljük.

Orosz szalámi marhahússal.
Az orosz szalámihoz legalkalmasabb a fiatal mar­

háknak sötétszinü húsa, a melyet előbb kiinazunk. Az 
ilyen húsból 30 kilogramot meglehetősen finomra vá­
gunk és vágás közben folytonosan hozzákeverünk 20 
dekagram durván törött fehér borsot, 13Д kg. sót, 5 de­
kagram salétromot, 7y2 dekagr. nádcukrot, 2—3 gerezd 
fokhagymát (reszelve) és félkilogram amerikai para-diót. 
A para-diót előttevaló napon 1Д kilogram zsírban 1/2 
óráig pörköljük, még melegen merítőkanállal a zsírból 
kiemeljük és ha egészen kihűlt, megreszeljük vagy mo­
zsárban megtörjük és csak igy keverjük vágás közben 
a marhahúshoz.

A finomra vágott marhahús közé 20 kilogram has­
szalonnát, у2 centiméter vastag és 4—5 centiméter 
hosszú csikókban, keverünk, az egész pépet jól átgyur­
juk és jó keményre ürühólyagokba töltjük. A kolbászt 
zsineggel körülcsavarjuk és fölaggatjuk, még pedig 
olyanformán, hogy a két végén és a közepén függjön, 
úgy, hogy félkör alakja legyen.
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Oroszországban ezt a szalámit 5—6 napig a jég­
veremben tartják fölakasztva és ha már nyálkás, sósviz- 
ben lemossák és körülbelül 8 napig mérsékelten meleg 
kamrába akasztják, a mig átvörösödött. Ennek meg­
történte után hideg füstben világosbarnára füstölik. Ha 
a hasszalonna kemény volt, az ilyen szalámi nagyon 
hamar megérik.

Francia szalámi.
Ha, sötét, meglehetősen vastag rostu sertéshús áll 

rendelkezésünkre, akkor marhahúst nem használunk a 
francia szalámihoz. Ha azonban fiatal sertésekből való 
világos szinü húst veszünk, akkor egynegyed rész mar­
hahúst adunk háromnegyed rész disznóhushoz. Úgy a 
sertés-, mint a marhahúst kiinazzuk, a zsírt gondosan ki­
szedjük belőle, apró darabokra vágjuk és kilogranion­
ként 3y2 deka sóval megsózzuk és 12 óra hosszat lefolyni 
engedjük a vizet róla. Azután kilogramonként fél- 
gram salétrommal lehetőleg finomra vágjuk. 5 kilogram 
húsra 3/4 kilogram sózott, kemény szalonnát apró koc­
kákra vágunk és ehhez 2 dekagram őrölt fehér borsot 
adunk. Egy kis gerezd fokhagymát jól összetörünk és 
fél pohár konyakban föloldjuk. A húst szalonnával és 
borssal átgyurjuk, azután a konyakban föloldott fok­
hagymát hozzáöntjük és a pépet újra átgyurjuk. A töl­
teléket borjuhólyagokba töltjük, a kolbászokat deszka- 
lapra egymás mellé rakjuk, 24 óráig préseljük és a leve­
gőn szárítjuk.

Hollandi szalámi.
100 kiló szalámihoz 40 kiló jól kiinazott marhahúst 

veszünk, még pedig lehetőleg sötétvörös színűt, és azt 
meglehetősen finomra aprítjuk. Ehhez 30 kiló sovány 
sertéshúst adunk és mindkettőt addig vágjuk a ringa­
gépen, a mig a sertéshús is majdnem finomra van ap­
rítva. Ekkor 30 kiló szalonnát adunk hozzá vékony sze­
letekben. Az egészet most ringagépen megvágjuk, Зу2 
kiló sóval, 40 dekagram borssal, 20 dekagram sálét-

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. ^
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rommal, négy gerezd sóban összedörzsölt fokhagymával 
és 6 dekagram finomra őrölt szegfüborssal fűszerezzük. 
Fűszerezés után a vagdalékot újra a ringagépen meg­
vágjuk, mindaddig, a mig a szalonna árpaszemnagyságu 
darabokra van vágva. A vagdalékot a tőkéről egyene­
sen a belekbe töltjük. A töltésnél a vagdalékot jó erősen 
kell begyömöszölni. A kész szalámit levegőn szárítjuk 
és füstöljük.

Német szalámi.
100 kiló szalámihoz 30 kiló marhahúst veszünk, 

még pedig öreg tehenekből valót. A húsnak sötétvörösr 
nek kell lennie. Ha a marhahúst meglehetősen finomra 
vágtuk, 40 kiló sovány disznóhust adunk hozzá és az 
egészet újra meglehetősen finomra vágjuk. Ehhez a vag- 
dalékhoz 30 kiló vékonyra szeletelt szalonnát adunk, az 
egészet újra megvágjuk és 3 kiló sóval, 50 dekagram 
törött borssal, 15 dekagram salétrommal és 40 deka­
gram cukorral fűszerezzük. A ki szereti, kevés fokhagy­
mát is tehet bele. A vastag sertéshas is igen alkalmas a 
szalámihoz való földolgozásra. Egyebekben az eljárás 
ugyanaz, mint a hollandi szalámi készítésénél.

Milánói szalámi.
100 kiló szalámihoz 30 kiló legjobb minőségű 

marhahúst veszünk, azt ringagépen meglehetős finomra 
vágjuk, azután 40 kiló sovány sertéshúst adunk hozzá, 
melyet jól kiinaztunk és a melyről a puha zsirrészeket 
is leszedtük. A sertéshúst a marhahússal együtt kissé 
összeapritjuk a ringagépen, 30 kiló szeletekre vágott 
szalonnát adunk hozzá és az egészet mintegy 10 percig 
a ringagépen vágjuk. A vagdalékot Зу2 kiló sóval, 50 
dekagram tort borssal, 20 dekagram salétrommal, 40 
dekagram cukorral, 6 dekagram kardamomummal és 
negyedliter jó minőségű Madeira-borral fűszerezzük. Az 
igy fűszerezett vagdalékot újra a ringagépbe tesszük és 
addig vágjuk, mig a szalonna árpaszem nagyságú dara­
bokra van aprítva. Ekkor a vagdalékot szűk marhavak-
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belekbe töltjük. Töltés után a szalámit három óra hosz- 
szat 20 fokos sóslébe tesszük. Sóslé helyett már egy- 
izben használt sonkapácolólét is használhatunk, de oly 
mennyiségben, hogy a lé teljesen befödje a szalámit. A 
szalámikat többször megforgatjuk, hogy a pácolólé jól 
átjárhassa. A pácolólét 10 kilogram sóból készítjük, me­
lyet 60 liter forró vízben föloldunk. A pácolólének hasz­
nálat előtt teljesen ki kell hülnie. Három óra elteltével 
a szalámit kivesszük a léből és lefolyni hagyjuk, azután 
zsineggel jól körülkötözzük, három napig préseljük, az­
után a levegőre akasztjuk és mérsékelt melegben meg- 
száritjuk. 4—5 hét múlva a zsineget leszedjük róla és 
ha foltosnak látszik, langyos vízzel lemossuk és száraz 
helyre akasztjuk. 4—5 hét múlva ez a szalámi már érett. 
Füstölni nem kell. Az előállításra legalkalmasabb a hi­
deg téli idő, különösen pedig február és március hó.

Olasz szalámi.
Hogy az olasz szalámi szamárhusból készül, nem 

egyéb mesénél. A szamárhus sok enyvet tartalmaz s 
különben is a szamarakat Olaszországban is csak láb­
törés vagy más hasonló esetekben vágják le. Az elcsigá­
zott, kimustrázott öreg állatok busa jóformán élvezhe­
tetlen. A milánói szalámit egy kis gondossággal nálunk 
is el lehet készíteni, habár nálunk a klimatikus viszo­
nyok mások, mint Milanóban, Corpi-Santiban, Lugano- 
ban, Bellinzonában és Locarnoban, a mely városok a 
milánói szalámi fő gyártási telepei.

2 kilogram marhahús- és 3 kilogram sertéshúsból 
az inakat és a zsírt kiszedjük, a marhahúst finomra vág­
juk, azután 2 kilogram szeletekre vágott szalonnát és 
a sertéshúst adjuk hozzá és együttesen vágjuk a ringa- 
gépen ; majd 20 dekagram sóval, 3 dekagram törött 
borssal, 1 dekagram salétrommal, egy gerezd fokhagy­
mával (melyet egy pohár marsalaborban szétdörzsö­
lünk) fűszerezzük a pépet, melyet a tőkén jól átgyurunk 
és külön e célra előkészített sertésfodorbelekbe töltünk.

A belekről ugyanis, ha tisztára ki vannak öblítve, 
a száraz réteget lehúzzuk, minek következtében oly­

3*
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annyira nyulékonyak, hogy ha meg vannak töltve, egé­
szen sima kolbászt kapunk. Ezekbe a belekbe töltjük a 
pépet, még pedig lazán, a nélkül, hogy a bél alsó végét 
fölhaj tanók és a kolbászt hosszában 6—10 vékony zsi­
neggel körülkötjük, azután a zsineggel végig körül­
kötözzük, úgy, hogy a zsinegek legfeljebb 1 centi­
méter távolságban legyenek egymástól; a kolbász 
hosszában futó zsinegeket fölül hurokra kötjük, 
hogy a kolbászt fölakaszthassuk. A kolbászokat nem 
füstöljük, csak levegőn szárítjuk, még pedig 8—12 fok 
melegben; ha a külső hőmórsék kevesebb, a helyiséget 
fűteni kell.

Veronai szalámi.
öreg sertésekből való sötétszinü disznóhust az 

inaktól és a puha zsírtól gondosan megtisztítjuk, kis da­
rabokra vágjuk, megsózzuk (minden fél kilogramra 2 
dekagram sót vegyünk). 24 óráig ferdére állított táblán 
hagyjuk, hogy a nedvesség lefolyjon. Azután ringagép- 
pel oly finomra vágjuk, a mint csak lehet. Minden 10 
kilogram ilyen pépre 1 kilogram kockákra vágott, sózott 
szalonnát veszünk (a kockák legalább 1 centiméter vas­
tagok legyenek), azután fűszerezzük (minden fél kilóra 
1 gram bórsav, negyedgram salétrom, 2 gram durván 
törött fehér bors) és egy borospohár jó minőségű vörös 
bor teendő, melyben kevés fokhagymát dörzsöltünk 
szét). Az egészet most jól összekeverjük, jó szorosan 
marhahólyagba töltjük, ezt bekötjük és zsineggel körül­
kötözzük.

Olasz szalametti.
Ezt a déli Svájcban és Olaszországban általánosan 

kedvelt kolbászt a következőképpen készítik: 15 kilo­
gram marhahúst gondosan kiinazunk és meglehetősen 
finomra vágunk; ehhez hozzáadunk 20 kilogram so­
vány marhahúst, a mit a marhahússal együtt újólag 
finomra vágunk. Majd félliter legjobb minőségű 
marsalabort öntünk hozzá, a melyben 24 óráig néhány 
gerezd fokhagymát áztatunk (a fokhagymát azonban 
nem keverjük a péphez). Ennek megtörténte után a pé-
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pet l3/4 kilogram sóval, 20 deka törött borssal, 2 deka 
salétrommal, 5 deka nádcukorral és 25 gram őrölt kar- 
damonummal fűszerezzük, ezekkel a fűszerekkel együtt 
a pépet újólag a ringakéssel megvágjuk, 15 kilogram ap­
róra szeletelt kemény szalonnát adunk hozzá és újra ad­
dig vágjuk, mig a szalonna 2—3 miiliméternyi kockákra 
van vágva. Ekkor a pépet a tőkéről elvesszük, kissé át- 
gyurjuk és szűk sertésbelekbe jó keményre töltjük, az­
után 6—8 deka súlyú kolbászkákat formálunk belőle. 
Ezeket 8—10 napig szárítjuk és világos sárgára füstöl­
jük. Olaszországban nem is füstölik ezt a kolbászt, ha­
nem csak addig szárítják a levegőn, mig kemény lesz, a 
mikor is szétküldésre alkalmas.

Svájci szalámi.
Sertéshúst (kiváltképpen sonkahust, az elsőt is) ki­

in azunk és a puha zsírt leszedjük róla. A húson maradt 
szalonnán kívül 100 kilogram szalámihoz még 15—20 
kilogram kemény szalonnát veszünk, a szerint, a mint 
a sonkahus kövérebb vagy soványabb. A szalonnát 
nagyjából összeapritjuk. A húst egv kiló sóval megsóz­
zuk, 24 óráig fekve hagyjuk, azután durva szövésű ken­
dőkbe csavarjuk és 24 óra hosszat lefolyni engedjük, 
még pedig olyan helyiségben, a hol a hús a fagy ellen 
védve van. Ezután a húst letöröljük, mogyorónagyságu 
kockákra aprítjuk, iy2 kiló sóval, 20 dekagram cukor­
ral, 40 dekagram durva szemcséjű borssal és 1/2 liter jó 
vörösborral fűszerezzük. A borban előzőleg 3—4 gerezd 
fokhagymát áztatunk egy óra hosszat. Vörös bor he­
lyett rumot is használhatunk. Ezek után az egész húst 
addig aprítjuk, mig a szalonna és hús apró kockaalaku 
darabokra van vágva. A marhabelekbe töltött szalámit 
20 fokos sóslében áztatjuk, zsineggel átkötjük, három 
napig préseljük és a levegőn szárítjuk. Ezt a szalámit, 
éppen úgy, mint a milánói szalámit, meg kell füstölni.

Bolgár préselt szalámi.
A bolgár szalámi felerészben marha-, felerészben 

sertéshúsból készül, de inas részeket nem szabad hasz­
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nálni. A sertéshúst hűvös helyre tesszük, hogy kissé 
megkeményedjék, mert akkor jobban és egyenleteseb­
ben lehet vágni. A marhahúst a ringagépen egészen 
finomra, a sertéshúst pediglen rizsszem nagyságúra ap­
rítjuk. A gyártási idény októbertől március végéig tart. 
A pépet borson és són kívül timionnal (egy kellemetlen 
szagu köménymag fajtával) és fokhagymával fűszerezik, 
a mit a bolgárok nagyon kedvelnek. A szalámit marha­
belekbe töltik, de csak lazán. A mint a kolbász elkészült, 
azonnal szellős helyre, sőt néhány órára az ajtó elé, a 
napra aggatják. Ha a szalámi-hurka megszáradt, más­
nap préseljük és azután ismét szellős helyre aggatjuk. 
Ezt az eljárást több napon át ismételjük, a préselés nap- 
ról-napra erősebbé lesz. Ha a szalámi már 8 napos, csak 
minden harmadik napon préseljük néhány óra hosszat, 
három hét múlva csak minden nyolcadik napon kell 
kissé utánapréselni. így tart ez hat hétig, akkor a sza­
láminak már egészen keménynek és mindkét oldalán 
egészen simának kell lennie. Az igy elkészített szalámit 
azután elraktározzuk.

A jobb minőségű szalámit Bulgáriában háromne­
gyed rész sertéshúsból és egynegyed rész marhahúsból 
készítik. Ha az időjárás kedvező, tiszta sertéshúsból is 
készítenek szalámit, mely azután természetesen szebb 
színű és jobb izü. A préselés csavarokkal ellátott sajtók 
segélyével történik.



Vörös kolbászok.

A vörös kolbászok csoportjába a tormás, a bécsi, a 
frankfurti tormás, a párisi, a krinolin, a knakk, a szafa- 
ládé, az augszburgi stb. tartoznak.

Minőségük nagy mértékben függ a húspép (prád, 
Brät) elkészítésétől, a miért is ennek az elkészítését 
irom le elsőnek, mig az egyes kolbásznemeknél csak a 
húspép mennyiségét fogom jelezni.

A húspép készítése.
Legalkalmasabb hozzá a 2—3 éves tarka bika, a 

melynek húsát levágás után azonnal kicsontozzuk. A 
vastaghusokat rögtön szét kell bontani és az inakat és 
a faggyút kivágni. Ezután a tiszta húst ujjnyi vastag 
szeletekbe vágjuk, jól átsózzuk és széjjelteritjük, a zúzó­
gépen háromszor áteresztjük és a húsdaráló finom ko­
rongján ledaráljuk. Ha ez megtörtént, megfelelő sót és 
salétromot adunk hozzá, vízzel jól átdagasztjuk és foly­
tonos dagasztás közben annyi vizet öntünk hozzá, hogy 
a pép folyékonyságig híg lesz. Ezt a hig pépet tartá­
lyokba helyezzük és más napig hűvös helyen tartjuk, a 
mikor már a különböző vörös kolbászfélék készítéséhez 
használhatjuk, mert ekkorra már egészen megsürüsödik.

Megjegyzem, hogy a földolgozásnál mindig először 
a jobb husrészek kerülnek sorra, úgymint comb, la­
pocka, hátszín, tarja, oldalas stb.
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Tormás.
Л marhahús meleg állapotban földolgozandó és 

annyi vízzel hosszabbítandó meg, a mennyit megkíván. 
Az ilyen utón nyert pép másnap vagy harmadnap föl­
dolgozandó, hozzátéve 25 százalék disznóhust, 25 szá­
zalék szalonnát, a szükséges fűszerekkel. Az így nyert 
pépet birkaszátlingokba kell tölteni és a kész virslit egy 
óra hosszat füstölni és utána 70 fokos vízben kifőzni és 
hideg vízben lehűteni.

Szalonnás párisi.
A húspépből erre a célra mindég az első minőséget 

vesszük, újból jól kigyúrjuk, közben fehér borssal fű­
szerezzük.

Ha ez megtörtént, körülbelül 10 kilogram pépre 
2 kilogram tokaszalonnát tőkén borsónagyságura össze­
vágunk és az előbb leirt módon kidolgozott péphez 
hozzágyurjuk és igy elkészítve azután tetszésszerinti 
bőségü marhavakbélbe töltjük, jó szorosan lekötjük, 
azután leszáritva, szép pirosra megfüstöljük és 75 fokos 
vízben a bőséghez mérten egy és fél két óráig kifőzzük. 
Kifőzés után hideg vízben lehűtjük és leszáradás végett 
kirakjuk.

(Bécsi) sovány párisi.
Ennek az elkészítésénél teljesen a fönt leirt módon 

járunk el, azonban azzal a különbséggel, hogy a hozzá­
való tokaszalonnát nem tőkén vágjuk, hanem a hús­
daráló (Wolf) legfinomabb korongján ledaráljuk és úgy 
keverjük a péphez.

Krinolin.
A kész szalonnás párisi pépjéhez kevés fokhagymát 

keverünk, finoman ledörzsölve. Ezután köszörűkéibe 
töltjük, körülbelül félméteres darabokat koszorúba kö­
tünk, kifüstöljük és 75 fokos vízben 15 percig kifőzzük.
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Bécsi knakk-kolbász.
A kész bécsi-párisi pépet koszorubélbe töltjük, kö­

rülbelül 14—15 dekagramos darabokra lekötjük és ugy 
járunk el tovább, mint a krinolinnál.

Bécsi tormás.
A bécsi tormáshoz a párisi készítése után megma­

radt legfinomabb pépet vesszük, a mit ugyancsak fehér 
borssal jól kigyúrunk. Ennek megtörténte után egy har­
madrész szalonnát finomra ledarálva hozzágyurunk. 
Mielőtt az anyag benyomásához hozzáfognánk, egy ki­
sebb darabbal próbát teszünk. Ha nagyon levcses volna, 
még tiszta pépet gyűrűnk hozzá, ha pedig nagyon tö­
mött volna, akkor vagy disznóhust, illetve szalonnát te­
szünk még hozzá, vagy pedig megfelelően vizet. Ezután 
bő juhbélbe benyomjuk, 14—15 dekagramos párokba 
pározzuk, füstölő pálcákon először a füstölőben leszá­
rit juk, azután szép sárgára megfüstöljük. Ha ez meg­
történt, 72 fokos vízben 6—8 percig kifőzzük, utána pe­
dig langyos vízben le hagyjuk hülni.

Frankfurti tormás.
A frankfurti tormás pépje ugyanúgy készül, mint 

föntebb olvasható, azzal a különbséggel, hogy lehet 
hozzá venni finomra darált inakat és 8—9 dekagramosra 
pározzuk őket.

Szafaládé.
Ehhez a kolbásznemhez az inasabb husrészekből 

készült pépet használjuk és vehetünk hozzá a pépkészi- 
tésnél visszamaradt inakból is.

De mert ezek a húsfélék kevés kötőanyagot tartal­
maznak, kevés burgonyalisztet vagy más kötőanyagot 
is vegyünk hozzá. A fűszerezés fehér borssal és papriká­
val történik. A péphez kevés apróra vágott szalonnát is 
kell keverni, a mi után koszorubelekbe töltjük és 8 9



dekagramos darabokra lekötjük. A többi eljárás 
ugyanaz, mint a knakk-kolbásznál.

Augszburgi.
Az augszburgihoz ugyanazt a pépet készítjük, mint 

a bécsihez, párisihoz, de vehetünk hozzá egy kevés búza­
lisztet és néhány tojást. Ezt betöltve olyan darabokba 
kötjük, mint a szafaládé, azzal a különbséggel, hogy 
nem kell füstölni, hanem 72 fokos vízben 12—15 percig 
kifőzni.

Fehér szafaládé.
A fehér szafaládéhoz a szalonnás párisihoz hasonló 

pépet készítünk, illetve abból veszünk. A többi eljárás 
ugyanaz, mint az augszburginál.
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Nyersen ehető száraz kolbászok.

Nyers kolbászáruk készítése.
Nyers kolbászok alatt mindazon kolbászokat ért­

jük, a melyeket nyers húsból készítenek és nyersen, te­
hát főzés nélkül fogyasztanak. Ez okból a nyers kolbá­
szokhoz szükséges hús tekintetében is mindaz, a mit a 
jó húsáruk pácolásánál mondottunk, figyelembe veendő. 
Csak azt jegyezzük még meg, hogy nyers kolbász készí­
téséhez olyan állatok húsa a legalkalmasabb, melyek a 
jó hizlalás után a levágás előtt 2 napig pihennek. A 
szarvasmarhák ne legyenek 3 évnél, a sertések 10 hó­
napnál fiatalabbak. A szarvasmarhák (akár ökrök, akár 
tehenek) ne legyenek kövérek, de túl soványak sem. 
Izomzatúk élénkszinü és kemény, száraz tapintatu le­
gyen. Ugyanez áll a sertéshús tekintetében, azzal a ki­
egészítéssel, hogy a nyers kolbászokhoz földolgozandó 
zsir fehér, száraz legyen. Ha ily minőségű nyers anyag 
áll rendelkezésünkre, akkor szabályszerű eljárással festő­
anyagok nélkül is jóminőségü árut készíthetünk. Hang­
súlyoznunk kell, hogy a nyers kolbászok előállításánál a 
legnagyobb tisztaság mellőzhetetlen föltétele a sikernek. 
Épp úgy nagy súlyt kell fektetnünk kifogástalan szer­
számokra, éles ringakcsekre és fehér gyertyánfából ké­
szült, sima tőkékre. Az egyes kolbásznemek leírásánál 
megadott salétrommennyiségnél többet semmi szín alatt 
se használjunk, mert máskülönben a kolbász finom izét 
tönkretesszük és a, kolbászon erős zöldesszürke szélek
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keletkeznek, melyeket eltávolítani többé nem lehet. Ne 
használjunk friss húst, mert a tapasztalat bizonyltja, 
hogy a frissen vágott húsból készült kolbászok kivétel 
nélkül szívósak, holott az állott húsból olyan kolbászok 
készíthetők, melyek a legfokozottabb kivánalmaknak is 
megfelelnek.

Mitől fakul el a száraz kolbász szegélye?
Nem egyszer esik meg, hogy a leggondosabban ké­

szült kolbász szürke szegélyt kap, a mi nagyban csök­
kenti az értékét. Ez azonban csak olyan helyen szokott 
előfordulni, a hol a kolbászt füstölés előtt szárítják. A 
hol ellenben a friss kolbászt egyenesen a meleg füstbe 
akasztják, ez az eset csak ritkán áll be. Bármilyen hát­
rányos is ez a baj, azért nincsen ok arra, hogy mindjárt 
kétségbeessünk, különösen akkor, ha a szürke szegélyt 
a gyakori hőváltozás, valamint az a körülmény okozta, 
hogy a kolbász ismételten nedves lett. lia a szürke sze­
gélynek más oka van, akkor is lehet a bajon segíteni, ha 
a kolbászt néhány napra 18 R fokra melegített helyi­
ségbe tesszük. Ügyelnünk kell azonban arra, hogy a he­
lyiség hőmérséke éjjel-nappal lehetőleg egyforma le­
gyen. A hőmérsékingadozásnak rossz hatása van a kol­
bászra. és ha nem állandó a hőmérsék, éjjel gyakran 
kárba vész az eredmény, a melyet nappal elértünk. Meg­
jegyezzük azonban, hogy a szürke szegélynek ilyen mes­
terséges módon való eltüntetése nem állandó jellegű és 
ha ilyen kolbász az ismételárusitóhoz kerül, legkésőbb 
8 nap múlva a kolbász szegélye újra elszinesedik, sötét­
szürkévé vagy barnává válik, ha csak nem tartják 
meleg szobában fölakasztva. Az alábbiakban ismertetni 
kívánjuk az elszinesedés okait főképpen olyan kolbá­
szoknál, a melyek füstölés előtt száríthatnak.

1. Ha friss kolbászt olyan helyiségbe teszünk, a 
mely levegőt és világosságot nem kap legalább két ol­
dalról, akkor a kolbász azon a részén, a hol a világosság 
nem éri, rendszerint megfakul, vagy szürke szegélyt kap. 
A kolbásznak, hogy kifogástalan legyen, szüksége van a 
világosságra is. Vonatkozik ez főképpen azokra az esc-



teltre, a mikor a kolbászt mázsaszámra gyártják. Ha nem 
törődünk a kolbásszal és azt egészen magára hagyjuk 
és nem gondoskodunk arról, hogy a helyiség hőmérsékc 
lehetőleg állandó legyen és éjjel se szálljon R -j- 4 fok 
alá, akkor a legkedvezőbb esetben is szürke szegélyt 
kap, legtöbbnyire azonban egészen elfakul.

2. A kolbász széle abban az esetben is elfakul, ha a 
kolbász a szárítás alkalmával elnyálkásodilt és a nyálkát 
idejekorán nem mossuk le. A nyálkát azonnal, a mint 
észrevesszük, meleg sósvizzel — a mibe kevés oldott 
bórsavat öntünk — le kell mosni. Az olyan kolbászt, a 
melyet szárítás végett fölakasztunk, naponkint néhány­
szor meg kell néznünk, hogy esetleges bajoknál azonnal 
intézkedhessünk.

3. Ha a kolbász, illetve a bél már száraz is, de szá­
raz penész lepi el, a kolbász széle elszinesedik, ha a pe­
nészt azonnal le nem mossuk, vagy esetleg szárazon le 
nem törüljük.

4. Ha a kolbászt szárítás végett még frissen füstbe 
akasztjuk és nem ügyelünk arra, hogy a hőmérsék éjjel­
nappal lehetőleg állandó legyen, a hőmérsélcnek na- 
gyobbmérvü ingadozása, főképpen pedig R -j- 16 fok alá 
való sülyedése következtében a kolbász szürke vagy sö- 
tétszinü szegélyt kap. A sötét szegély már csak akkor 
vehető észre, ha a füstölés már jó előrehaladt.

5. Kisebb hentességekben, a hol gyakran nagyon szű­
kében vannak a helyiségeknek, a kolbászt gyakran a pit­
var mennyezetére akasztják. Ha nem történik gondos­
kodás az iránt, hogy a kolbászműhely gőze ne maradjon 
a pitvarban, akkor még szerencse, ha a kolbász csak 
szürke szegélyt kap. A meleg gőz ugyanis a legártalma­
sabb valami, a mi a kolbászt érheti.

6. Ha a kolbász a szabad levegőre van akasztva, 
például a padláson, tornácban stb. és itt megfagy, nem 
szabad melegítéssel visszaszerezni piros színét, mert 
akkor a legkedvezőbb esetben is szürke szegélyt kap, a 
legtöbbször azonban az egész kolbász megszürkül. Ha 
tehát a kolbász megfagyott, maradjon addig a helyén, 
a mig a természetes melegtől föl nem enged. Ügyeljünk
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azonban arra, hogy a kolbászok ne lógjanak nagyon szo­
rosan egymás mellett.

A kolbász szürke szegélyének oka lehet az is, hogy 
a töltéshez használt bél belül vizes volt. A bél belsejében 
levő viz a húst halavánnyá teszi és az sohasem pirosodik 
meg többé.

Ha túlsók kálisalétromot teszünk a kolbászba, ak­
kor is megfakul a szegélye, ha ugyan az egész kolbász 
nem fakul meg; azonkívül pedig ilyen esetben a kolbász 
nagyon száraz és fanyarizü lesz.

A kolbász fakó színének okai.
Az előbbiekben foglalkoztunk azokkal az okokkal, 

melyek miatt a kolbász szegélye elszinesedik, megfakul. 
Nem ritka eset azonban, hogy a kolbásznak nemcsak a 
szegélye, hanem az egész kolbász piszkos szürke szint 
kap. Ennek rendszerint háromféle oka lehet : 1. rossz- 
mennyiségű, vizenyős hús és puha zsir; 2. a salétrom 
vagy a só olyan alkatrészeket tartalmaz, a melyek a kol­
bász átvörösödését megakadályozzák ; 3. a kolbász szá­
rításánál a hőmérsék nagymérvű ingadozása. Egy ne­
gyedik eset is képzelhető : a kolbásznak okszerűtlen ke­
zelése a füstölés alkalmával, minek folytán a kolbász 
vagy egészen szürke lesz, vagy legalább belülről képző­
dik egy szürke mag.

1. Ha silány minőségű, vizenyős húst dolgozunk 
föl, előre is számíthatunk rá, hogy a kolbász fakó szinti 
lesz. Ha jó minőségű húst puha zsírral a ringakéspel 
finom kolbászpéppé vágunk, az apró husrészeket a zsir 
egészen bevonja, minek folytán azok nem léphetnek 
szoros érintkezésbe, a mi pedig okvetlenül szükséges 
ahoz, hogy a kolbász piros szint nyerjen. Csak a leggon­
dosabb elbánás mellett érhető el, hogy ezek a kolbászok 
a szárítás alkalmával mégis átpirosodjanak. Ennek egyik 
főfeltétele azonban, hogy a száritó helyiségben éjjel-nap­
pal egyenlő állandó hőmérsék uralkodjék. Az első idő­
ben nem annyira a hőfok magassága, mint inkább az 
állandósága fontos. A szárító helyiséget kályhákkal.
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lég-, viz- vagy gőzfűtéssel melegíthetjük, de mindez csak 
abban az esetben célszerű, ha a fűtés szabályozható.

2. Nem egyszer fordul elő, hogy a só olyan vegyi 
alkatrészeket tartalmaz, a melyek a kolbász átvörösö- 
dését megakadályozzák. Még nagyobb elővigyázatta! 
kell lennünk a salétrom használatánál. Csakis klórká­
liummal tisztított káli salétromot alkalmazzunk. De 
különben is bánjunk takarékosan a salétrommal, mert 
ha bőven teszünk belőle a kolbászpépbe, a kolbász fakó 
vagy egészen sötét színű lesz.

3. Hogy kifogástalan kolbászt kapjunk, a helyisé­
get, a hol a kolbászt szárítjuk, gyakran kell ellenőriz­
nünk és ügyeljünk arra, hogy a helyiség kellően szellőz­
tessék és hogy rendes hőmérséke legyen. Hiányos szel­
lőzés és hőmérséknek éjjel vagy nappal való nagyobb- 
mérvű ingadozása a kolbászt annyira befolyásolja, hogy 
húsa egészen szürke lesz.

A padlásra vagy más nyílt helyre, a hol az áru a 
hidegnek és a külső hőmérséknek a legnagyobb mérvben 
van kitéve, ne vigyük a kolbászt szárítani, különösen, ha 
a kolbász ezeken a helyeken megfagyhat. Ha az ilyen 
helyeken szárított kolbász nem is fakul meg egészen, a 
hideg folytán veszít a színéből és mindenesetre csak 
másodrendű árut szolgáltat.

Az olyan kolbász, a melyik tulhamar megszikkad, 
azaz a bél időnek előtte száradni kezd, és száraz penész 
képződik rajta, száraz ledörzsöléssel vagy lemosással 
sem óvható meg többé az elfakulástól. Ez a száraz pe­
nész legnagyobb ellensége a kolbásznak és mihelyt a 
legcsekélyebb nyomát észrevesszük, a kolbászt le kell 
mosnunk. Hogy a kolbászok egyenletesen száradjanak 
és átvörösödjenek, gyakrabban átaggatjuk olyképpen, 
hogy az alul függött kolbászt felülre, a felsőt pedig alulra 
tesszük. Az elől függő hátra, a hátul függő pedig előre 
kerüljön.

Az olyan kolbász, a meylik tulhamar megszikkad, 
dott, csak ritkán kap szürke szint, ha lemossuk, termé­
szetesen a nyálkát sem szabad hosszabb ideig a kolbá­
szon hagyni. De az ilyen kolbásznak is a szegélye el­
fakul, a min többé nem lehet segíteni.
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4. Ha a kolbászt frissen füstöljük, vagy olyan helyi­
ségbe akasztjuk, a melynek falai izzadnak, vagy a hol a 
nedvesség csöpög, szürke vagy sötét szint kap, mihelyt 
a hőmérsék éjjel erősen csökken. Az ilyen kolbász a füs­
tölés után néha még elég tetszetős, de a raktáron napról- 
napra jobban megromlik.

Hogyan kell nyáron kolbászt készíteni.
Sok hentesmester károsodik azáltal, hogy nyáron 

eltartásra szánt kolbászokat készít, ezek a kolbászok 
azonban nem érnek meg rövid idő alatt, és hónapok 
szükségesek gyakran, mig az ilyen kolbász kimérhető. 
Ezért tehát a hentesek, ki többet, ki kevesebbet, de 
mindegyikük már télen állítja elő a kolbászokat, hogy 
nyáron elegendő készlete legyen. Csakhogy a kolbász­
nak télen való elkészítése tetemes befektetést igényel, 
azonkívül a kolbász hosszú idő alatt súlyából is sokat 
vészit, de előfordul az is, hogy egyik vagy másik kolbász 
szürke szint kap. Egy szóval a nyári hónapokban szüksé­
ges kolbász télen való előállítása nagy kockázattal és 
sok kellemetlenséggel jár. Hogy mindennek elejét ve­
gyük, legcélszerűbb a kolbászt mindig szükség szerint 
nyáron előállítani, még pedig a következő módszer 
szerint :

A pihent állatok húsát finomra vágjuk és csak bors­
sal és kevés salétrommal fűszerezzük (tehát sót nem 
adunk hozzá), azután újra egész finomra vágjuk a ringa­
gépen és vastagbelekbe töltjük. Ekkor azután 16%-os 
pácoló lét készítünk és a kolbászt 2—3 napra ebbe a 
lébe rakjuk.

Ezen idő eltelte után a kolbászokat hideg vízben 
megmossuk, füstölő nyársakra huzzuk, néhány napig a 
levegőn hagyjuk száradni, azután füstbe akasztjuk, a 
hol rövid idő múlva eléggé megkeményedik és kimér­
hető lesz.

Ennek az eljárásnak egyik további előnye, hogy a 
hús nem ragadós, hanem omlóssá lesz.
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Uj módszer a víznek elvonására a száraz kolbásznál.
A száraz kolbász készítésénél nagyon fontos újítást 

jelent egy újonnan föltalált készülék, mely a száraz kol­
bászhoz szükséges húsból 100—150%-kal több vizet 
von el, mint a mennyit az eddig ismert módszerek sze­
rint elvonni lehetett.

A viz elvonásának a száraz kolbász készítésénél ed­
dig jelentékeny hátrányai voltak. A sajtolás vagy köz­
ponti futógép alkalmazásánál nagy mennyiségű fe- 
hérnye lett kivonva a húsból, pedig a fehérnye a száraz- 
kolbásznál mint kötőszer nélkülözhetetlen.

Sok kívánni valót hagyott az a módszer is, mely 
szerint a húst fatáblákra teregették. Ha ezek a táblák 
elég ferdén állottak, az alsó részen a husié elég jó folyt 
le, de a középső és felső részből a husréteg sűrűsége 
folytán nem bírt a viz lefolyni.

Nem volt célszerű a húsnak fűzfavesszőkből készült 
kosarakba való elhelyezése sem, mert ezen módszernél 
sem volt a huslének elegendő lefolyása, ezen felül pedig­
len a húst ismételten kézzel kellett megforgatni, a mi 
hátrányos befolyással volt a minőségre. De a legnagyobb 
hátránya ennek a módszernek az volt, hogy a kosarak 
alapos tisztítása lehetetlen volt, minek folytán a kefével 
hozzáférhetetlén helyeken idővel nyák rakódott le és 
baktériumok képződtek.

Az uj készülék mindezen hátrányokat megszünteti, 
és a fenti módszerek összes előnyeit egyesíti. Az eljárás 
a következő :

Az összevágott húst a készülékre öntjük és egyenle­
tesen elosztjuk. A készüléknek rács alakú külseje van 
és ennélfogva a levegő minden oldalról hozzáférhet a 
húshoz és száríthatja azt. Ha a húst 24 óráig hagyjuk 
száradni, 12 óra után meghúzzuk a készüléken levő fo­
gantyút, miáltal a rácsot képező pálcikák fele 2—3 cen­
timéternyire emelkedik és 25 centiméternyire előre tola- 
tik. Ezáltal a hús helyzete teljesen megváltozik, a nél­
kül, hogy kézzel hozzáértünk volna és elveszíti a nedv­
nek azt a mennyiségét, melyet okvetlenül el kell tőle 
vonnunk, ha jó és frissen fölvágható kolbászt akarunk 
készíteni.

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 4
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Braunschweig! huskolbász.
Ha a húsárak lehetővé teszik, ezt a legcélszerűbb 

tiszta sertéshúsból készíteni. E célra a legalkalmasab­
bak a sonka- és szalonnakészitésnél előálló hulladékok. 
Mindenesetre azonban ügyeljünk arra, hogy a túlságo­
san vastag zsírt kiszedegessük, mert ez nem jó. Braun- 
sweigi kolbászba töltelék két rész zsiradék, három rész 
sovány húsból álljon. Ha kénytelenek vagyunk marha­
húst is használni, akkor ugyanannyi vastagabb hassza­
lonnát is adjunk hozzá. Ez utóbbi esetben a marhahúst 
előzetesen egészen finomra kell vágni a ringagéppel, ha 
azonban csak sertéshúst használunk, akkor az egész pé­
pet együttesen vágjuk finomra. A mikor a pép már 
majdnem egészen finomra van vágva, 10 kilogranion­
ként 35 dekagram sóval, 3 dekagram fehér borssal és 
csak egyharmad dekagram salétrommal fűszerezzük. 
Ha a pép a fűszerrel együtt már egész finomra van 
vágva, az egészet kolbásztöltő géppel tiszta, száraz és 
szűk marhabelekbe töltjük, kissé száradni hagyjuk a 
kolbászt és mikor átvörösödött, hideg füstben világos- 
barnára füstöljük.

Braunschweig! huskolbász II.
Ehhez a kolbászhoz az úgynevezett ,,ausputz“-ot. 

a sonka és szalonna körülvágásánál keletkező hulladé­
kot használják leginkább. Ha ilyen nincsen, a hasrész 
vagy lapocka is használható. A zsiradék és hús aránya 
2: 3 legyen. Ha a hús jól kihűlt, azt a húsvágó két mili- 
méteres korongján áthajtjuk, vagy ringakéssel finomra 
vágjuk. A tölteléket 10 kilogramonként 35 dekagram 
sóval, 3 dekagram fehér borssal és egyharmad deka sa­
létrommal fűszerezzük. Ha a töltelék már jól át lett, 
gyúrva, föláztatott, légen szárított koszorubelekbe 
töltjük, kissé megszáritjuk és hideg füstben szép vilá­
gosbarnára füstöljük.

Cervelat-kolbász tiszta sertéshúsból.
25 kilogram kolbászhoz 17л/2 kiló sovány, száraz 

disznóhust és 7x/2 kilogram friss, kemény szalonnát —
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vastag szeletekre vágva — éles ringakéssel fél finomra 
vágunk. Ezt a pépet 1 kilogram sóval, 10 dekagram 
borssal és 8 gram salétrommal fűszerezzük, azután to­
vább vágjuk mindaddig, mig a szalonna mustármag 
nagyságú darabokra van vágva. A pépet ekkor tiszta 
'középbelekbe töltjük, még pedig jó keményre, a kolbá­
szokat kissé szárítjuk és lehetőleg hűvös helyen — leg­
alkalmasabban éjjel — szép világosbarnára füstöljük.

Tartós cervelat-kolbász marha- és sertéshúsból.
Ha jó kemény cervelat-kolbászt akarunk készíteni 

és abban nagyobb mennyiségű hátzsirt fölhasználni, 
legcélszerűbb a kolbászhoz 8 egyenlő rész marhahúst, 
disznóhust és zsírt venni. E célból 10 kilogram jól tisz­
tított marhahúst 1 óra hosszat jó finomra vágunk ; ek­
kor 10 kilogram sovány sertéshúst adunk hozzá és ezt 
a marhahússal együtt 10 percig a ringával vágjuk, mi­
nek megtörténte után 10 kilogram kemény, finom sze­
letekre vágott hátzsirt keverünk bele. Ezután az egészet 
addig vágjuk, mig a zsír borsónagyságu darabokra van 
vágva. Most 1 kóló 20 deka sóval, 8 deka őrölt és 4 deka 
egész fehér borssal és 1 deka kálisalétrommal fűszerez­
zük a vagdalékot. Most megint a ringakés alá tesszük 
az egész keveréket és addig vágjuk, mig a zsir kásaszem 
nagyságúra van vágva. A kolbász készítésénél azután 
úgy járunk el, mint azt a sertéshúsból készült szafaládé- 
kolbásznál leírtuk. A töltéshez épp ugv használhatunk 
végbelet, mint középbelet.

Nyári cervelat-kolbász.
Hogy nyáron is szeletelésre alkalmas cervelat-kol­

bászt készítsünk, arra kell ügyelnünk, hogy a fölhaszná­
landó marha- és sertéshús, főleg pedig a zsir kiváló mi­
nőségű legyen. A marhahúsnak (bika- vagy tehénhus- 
nak) mindenekelőtt száraznak és pirosnak kell lenni, a 
húson levő zsírnak, a melyet ezen kolbásznál nem fej­
tünk le, nem szabad fénylenie és zsíroznia. Ha piros és 
száraz sertéshúst nem lehet kapni, inkább sertéshús nól-

4*



kül csináljuk a kolbászt és ekkor 20 kilogram marha­
húst veszünk (nyakat vagy szegyet). A húst 1 deka sa­
létrom és 20 deka só hozzáadásával finomra vágjuk, a 
vagdalékhoz hozzákeverünk 10 kilogram finom, szele­
tekre vágott hátzsirt, a miből 2y2—3 kilogramot száraz 
fodorhájjal is pótolhatunk, az egészet addig vágjuk, mig 
a zsir borsonagyságu, akkor 12 deka őrölt fehér bors­
sal, 1 kilogram sóval fűszerezzük és még 3 deka bór­
savat adunk hozzá. Most az egészet addig vágjuk, inig 
a zsir kendermag nagyságú. A töltésnél úgy járunk el, 
mint a tartós szafaládékolbász töltésénél, azzal a kü­
lönbséggel, hogy disznóvégbél helyett szükebb disznó­
belet használunk. A kolbász vészit izéből, ha a húst és 
zsírt előre sózzuk, ellenben ajánlatos a húst és zsírt föl­
dolgozás előtt hűteni. A nyári szafaládékolbászt, a 
mennyire lehetséges, a kora reggeli órákban készítsük. 
A töltött kolbásznak besózása szintén árt az íznek; leg­
tanácsosabb a kolbászt jó lassan szárítani ; erre a célra 
legalkalmasabbak a félig nyirkos pincék, melyek szel­
lőzhetek. 5—6 nap alatt a kolbász átpirosodik és any- 
nyira megszilárdul, hogy ha további 2—3 napig 15—18 
R°-nál füstöljük, vágásra érett lesz. Megjegyezzük, hogy 
ezt a kolbászt lehetőleg minden héten frissen kell ké­
szíteni.

Wesztfáliai cervelatkolbász.
A ki a jól átfüstölt cervelat-kolbászt szereti, többre 

becsüli a wesztfáliai szafaládékolbászt minden másnál. 
Es ennek meg is van az oka. Rendesen ugyanis csak a 
a teljesen zárt füstölőkben füstölik a hús- és kolbász- 
árut fürészporral. Wesztfáliában többnyire egészen 
nagy, 3—4 emeletes füstölőkben történik a füstölés, a 
hol a meleget és füstöt bükkfa-hasábok szolgáltatják. 
A füstölés nyitott ablakoknál történik és e célból min­
den emeleten megfelelő számú ablak van, melyek azt 
a célt szolgálják, hogy részben levegőt juttatnak a füs­
tölő-helyiségbe, részint pedig a füstöt lehűtik.

Vegyünk legfeljebb 10 kilogram jól kiinazott, erős 
marhahúst, ezt félfinomra vágjuk. 12]/2 kilogram ke­
mény, vékonyra szeletelt szalonnát adunk hozzá és az
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egészet oly finomra vágjuk, hogy a szalonna már csak 
egészen apró darabokban ismerhető föl. Vágás közben 
folytonosan keverjük a pépet és aközben l1/2 kilogram 
sót, 5 dekagram salétromot, 15 dekagram nádcukrot és 
20 dekagram törött fehér borsot adunk hozzá. Ennek 
megtörténte után 27x/2 kilogram kiinazott disznóhust 
adunk hozzá. Az egészet most kellő finomra vágjuk. A 
pépet jó szilárdan töltjük vastagbelekbe. Hogy a viz a 
kolbászokról lefolyjék, rudakra aggatjuk 24 órára, az­
után 6—8 napig füstöljük, hogy kiszáradjanak és a kellő 
szint kapják.

Cervelat libahúsból.
A libahúsból készült cervelat valamennyi füstölt 

kolbász közt a legszebb és készítése különösen olyan vi­
dékeken ajánlatos, a hol a libák tenyésztésével és hizla­
lásával foglalkoznak és igy a libahús is eléggé olcsó. 6 
kilogram sötét sertéshúst öreg sertésekből jól megtisz­
títunk és 1 kilogram jó, kemény, apró darabokra vágott 
szalonnát adunk hozzá és mindkettőt a ringagéppel fél- 
finomra vágjuk. Ezután 3 kilogram sovány libahúst, — 
melyet előzőleg jól megtisztítottunk az inaktól és a zsír­
tól, — teszünk hozzá (leginkább combot vagy mellet) és 
az egészet 30 deka sóval, 2 deka törött fehér borssal, fél 
deka salétrommal, fél deka őrölt gyömbérrel, 1 deka cu­
korral és fél deka kardamonummal jó finomra vágjuk, 
jól összegyúrjuk és keskeny disznóbelekbe töltjük, még 
pedig jó szorosan. Mint a másfajta szafaládét, ezt is 
előbb 8—10 napig száradni hagyjuk és azután hideg 
füstben sárgára füstöljük. Ez a szafaládé soha sem lesz 
száraz, hanem a sovány libahúsnak zsírtartalma követ­
keztében mindig ízletes marad.

Olasz fokhagymás kolbász.
Az olasz fokhagymás kolbászhoz — melyet Olasz­

országban „salametti“-nek neveznek — föltétlenül 
marhahús szükséges. Készítési módja a következő : 15 
kilogram kiinazott marhahúst meglehetősen finomra vá­
gunk, azután 20 kilogram sovány sertéshúst adunk
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hozzá, melyet a marhahússal együtt újból összeapri- 
tunk. A vagdalékhoz aprónként félliter marsai а-bort ön­
tünk, melybe előző nap néhány gerezd fokhagymát tet­
tünk (a fokhagyma azonban nem jön a vagdalékba). Az 
igy elkészített pépet 21Д kilogram sóval, 2 deka salét­
rommal, 6 dekagram nádcukorral, 20 dekagram go­
rombán őrölt fehér borssal és 21/2 deka őrölt kardamo- 
niummal fűszerezzük, a fűszerezett pépet újból finomra 
vágjuk és azután 15 kilogram fölszeletelt, kemény sza­
lonnát adunk hozzá. Most az egészet ringagépen ad­
dig aprítjuk, mig a szalonna csak lencsenagyságu dara­
bokban látszik. Ekkor a vagdalékot levesszük a tőkéről, 
jól átdolgozzuk, szűk sertésbelekbe töltjük, még pedig 
meglehetősen szorosra és 6—8 dekagramos kolbászkákat 
kötünk le. A kolbászkákat 8—10 napig száradni hagy­
juk, azután világossárgára füstöljük.

Fokhagymás kolbász.
25 kilogram száraz fokhagymás kolbászhoz 12% 

kilogram kemény, száraz tehénhust veszünk, ebből a 
vastag inakat kiszedjük, a húst ringagépen egyszer meg­
vágjuk és 7% kilogram száraz, sovány sertéshúst 
(leginkább lapockát) adunk hozzá és most az egészet 
ringagépen majdnem finomra vágjuk. A vagdalékhoz 
ezután 5 kilogram vékony szeletekre vágott szalonnát 
adunk és az egészet újra a ringagéppel egyszer megvág­
juk. Ha ez megtörtént, a vagdalékot 1 kilogram sóval, 
1 dekagram salétrommal, 2 dekagram cukorral, 7 deka­
gram fehér borssal és egy gerezd foghagymával fűsze­
rezzük. A fűszerezett vagdalékot most a ringagépen 
addig vágjuk, mig a szalonna borsószemnagyságura 
van vágva, azután jól átgyurjuk és középbőségü szalag­
belekbe töltjük. A kolbászokat lassan szárítjuk és mér­
sékelt melegben szép világosbarnára füstöljük.

Vastag kolbász.
A különböző hulladékok igen jól értékesíthetők a 

kolbászkészitésnél. 30 kilogram vastag kolbászhoz 4%
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kilogram marhahúst veszünk, melyet meglehetősen 
linómra vágunk és vágás közben 9 kilogramm kemény sza­
lonnát keverünk hozzá. Azután 162Д kilogram sovány 
sertéshúst adunk hozzá, az egész tölteléket 1 kilogram 
8 deka sóval, 1 dekagram salétrommal, 12 deka gorom­
bán őrölt borssal és 3 deka nádcukorral fűszerezzük, a 
minek megtörténte után az egész tölteléket jó finomra 
vágjuk és hurkatöltő segélyével hosszú, de nem túlságo­
san nagy borjuhólyagokba töltjük. Vigyázni kell azon­
ban arra, hogy töltés közben ne jusson levegő a kol­
bászba. A kolbászokat meglehetős lassan szárítjuk és 
3—5 napig lehetőleg hűvös füstben füstöljük.

Hamburgi huskolbász.
Ha 50 kilogram huskolbászt akarunk készíteni, 15 

kilogram jól kiinazott, száraz marhahúst a husvágó-gép 
második korongján áthajtjuk, éles ringakéssel még ke­
véssé megvágjuk és 221/2 kilogram sovány sertéshúst 
adunk hozzá, az egészet nagyjában összeapritjuk, 12% 
kilogram aprított szalonnát keverünk hozzá. Ha a vag- 
dalék össze van keverve, 1 kilogram 65 deka sóval, 2 
deka salétrommal és 20 deka durván megőrölt fehér 
borssal fűszerezzük és az egész pépet folytonos keverés 
közben a ringagéppel mindaddig vágjuk, a mig a hús 
és zsír borsószemnagyságu darabokra van aprítva. Az 
egészet át,gyúrjuk és bő vastagbelekbe töltjük. A kolbá­
szokat lassan szikkadni hagyjuk, mig átvörösödnek és 
hideg füstben szép aranybarnára füstöljük. — Ezt a kol­
bászt oly módon is készítik, hogy egyes alkatrészeit egé­
szen finomra vágják és részben sertésbelekbe is töltik.

Lengyel kolbász marhahússal.
A lengyel kolbászhoz jó a másodrendű marhahús, 

például a vagdalt húsnál előforduló hulladék stb. 20 
kilogram ilyen marhahúst áthajtunk a husőrlőgép 
finom korongján. Ehhez a vagdalékhoz azután a tőkén 
10 kilogram sertéshúst (vegyesen kövér és sovány húst: 
és 10 kilogram átnőtt hasrészeket adunk, 10 dekagram
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köménymaggal, kevés salétrommal, mintegy 6 gerezd 
foghagymával és megfelelő mennyiségű sóval fűszerez­
zük és az egészet a husőrlőgépen addig vágjuk, mig a 
sertéshús mintegy apró babszemnagyságura van vágva. 
A vagdalékot apró, de bő sertésbelekbe töltjük, mint­
egy 25 centiméter hosszú kolbászokat formálunk belőle, 
jól megszáritjuk és kissé meleg füstben megfüstöljük.

Lengyel kolbász.
Lengyel kolbászt a legjobb minőségű tiszta sertés­

húsból kell készíteni. Első sorban a jobb sonka és sza­
lonnahulladékokat dolgozzuk föl, továbbá a sovány has­
részeket és lapockákat. A húst nem szabad nagyon ösz- 
szeapritani, ez okból a húst aprítása előtt kilogramon- 
kint 3y2 dekagram sóval, 3 gram fehér borssal, 2 gram 
köménymaggal, 1 gram majoránával, y3 gram salét­
rommal és kevés reszelt foghagymával fűszerezzük és 
babszemnagyságura vágjuk. A vagdalékot szalagbe­
lekbe kell tölteni.

Ha a kolbász jól megszáradt, hideg füstben füstöl­
jük. Ha csak másodrendű árut akarunk előállítani, ak­
kor a disznóhusba aprított marhahúst is keverünk.

Nyári szalámi.
Kétharmad részben száraz, szálas tehénhus és egy- 

harmad részben kemény szalonna a legalkalmasabb 
anyag a nyári szalámihoz. Úgy a tehénhust, valamint a 
szeletekre vágott szalonnát éjjelre hűvös helyre tesszük 
és korán reggel a ringagépen finomra vágjuk. A 10 kiló 
vagdalékot 30 dekagram sóval, 3 dekagram borssal és 
Уз dekagram salétrommal fűszerezzük. A szalonnát nem 
szabad tulfinomra vágni.

Ha a vagdalékot a jó szárazra törült belekbe töl­
töttük, a kolbászokat finom konyhasóval bedörzsöljük, 
két napig teknőben hagyjuk, azután fél óráig vízben áz­
tatjuk és olyan helyre aggatjuk, a hol gyönge léghuzam 
van. 4—5 nap múlva gyönge füstben világosbarnára 
füstöljük, még pedig lehetőleg éjjel.
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Román „grindem“.
Sok román hentes szeptembertől márciusig kizáró­

lag ennek a kolbásznak a készítésével foglalkozik. A 
„grindem“ nagyobbára bivalyhusból készül, melyhez 
néha jobb minőségű marhahúst kevernek, sertéshúst 
azonban sohasem dolgoznak föl a grindemhez, melyhez 
minden hulladék hús elég jó és csak a vastagabb inakat 
szedik ki belőle. A húst a rajta levő zsírral együtt a hus- 
vágó-gép középfinomságu korongján áthajtjuk, vagyis 
félfinomra (a rizsszemeknél valamivel finomabbra) vág­
juk, azután timionnal, fokhagymával, paprikával, bors­
sal és fahéjjal fűszerezzük. A fűszerezett pépet marhabe­
lekbe töltjük. A kész kolbászokat az első napokban a 
napra aggatjuk, ha még oly nagy is a hőség, minek foly­
tán gyorsan megszáradnak és megvörösödnek, azután 
szellős helyre, (az eresz alá) akasztjuk és reggelenlcint 
préseljük. — de nem sajtóban, — hanem nyújtóiéval, 
éppen ezért történik a préselés reggel, mert később a 
bél megkeményedik és csak éjjel puliul meg ismét. Fo­
gyasztás előtt a kolbászt a kályhán megsütjük.

Kolbász marhahúsból.
30 kilogram marhahuskolbászhoz *20 kilogram meg­

lehetősen száraz bika vagy tehénhust és 10 kilogram 
kemény, finom szeletekre vágott szalonnát veszünk. A 
húst alaposan kiutazzuk, a hus-zuzó legfinomabb ko­
rongján áthajtjuk, vagy pedig 1 deka salétrom és 20 de­
kagram só hozzáadása után ringagépen jó finomra vág­
juk, hozzáadjuk a szalonnát és most mindkettőt együtt 
addig vágjuk, míg a szalonna csak lencsenagyságu da­
rabokban látható, azután 1 kilogram sóval és 9 deka 
borssal fűszerezzük, a minek megtörténte után a pépet 
mindaddig vágjuk, a inig a szalonna csak kásaszem- 
nagyságu darabokban látható. Most a pépet kézzel kissé 
átgyurjuk, azután középbőségü tiszta középbelekbe 
töltjük, miközben ügyelünk arra, hogy levegő ne jusson 
a kolbászokba.

A kész kolbászokat kissé megszáritjuk és hideg 
füstben szép világos barnára füstöljük.
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Nyári plokkolbász.
Ennél a kolbásznál a siker főfeltétele, hogy a 

lehető legjobb minőségű száraz, nyers anyagból készít­
sük. A földolgozásra szánt marhahús ne legyen túlságo­
san sovány, a szalonnának pedig, ha nem is kemény, de 
zsírosnak nem szabad lennie. A töltelék 50 kilogram 
marhahúsból, 25 kilogram erősen átnőtt sertéshúsból és 
25 kilogram szalonnából készül. A pépet 10 kilogramon- 
kint 40 dekagram sóval, 4 dekagram fehér borssal, Уз 
dekagram salétrommal fűszerezzük. Legyen gondunk 
rá, hogy ezen kolbászok gyártásánál szerszámaink min­
dig élesek legyenek ; a nyersanyagot éjjelen át hülni 
hagyjuk, és csak kihűlés után töltjük a belekbe. Ha súlyt 
fektetünk a kolbász tartósságára, akkor a földolgozandó 
marhahúst gondosan ki kell inaznunk és a faggyútól meg­
tisztítanunk. Télen valamivel kevesebb só is elegendő, 
a többi fűszer azonban télen-nyáron egyforma. Ha fűt­
hető száritókamara nem áll rendelkezésünkre, akkor 
legjobb a füstölést április közepére halasztani, és a kol­
bászokat addig megfüstöletlenül zsírba rakjuk.

Krakói kolbász.
40 kilogram vastagrostu marhahúst és ugyan­

ennyi kemény, sötétszinü sertéshúst — mindegyiket 
külön-külön — egy-egy kilogram sóval megsózzuk, és 24 
óráig sózottan állni hagyjuk. Következő napon a marha­
húst ringagépen jó finomra vágjuk és ha ez megtörtént, 
20 kilogram finom szeletekre vágott hátszalonnát keve­
rünk hozzá. Ha a szalonna a marhahússal együtt jól 
össze lett vagdalva, akkor hozzáadjuk a disznóhust és 
az egészet majdnem egészen finomra vágjuk és 2 kilo­
gram sóval, 25 dekagram fehér borssal, 4 dekagram 
salétrommal, 16 dekagram nádcukorral és borospo- 
hárnyi rumban föloldott paprikával fűszerezzük. A pé­
pet ezek után folytonos keverés közben a ringakóssel 
addig vágjuk, a mig a szalonna babszemnagyságura 
nincs aprítva. Most azután a tölteléket kézzel alaposan 
átgyurjuk és meglehetősen feszesen bő koszorubelekbe 
töltjük. A gömbölyű kolbászokat középütt átkötjük,
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megszánt]uk és hideg füstben füstöljük. Olyan vidéken, 
a hol a foghagymás kolbászt kedvelik, lehet kevés egé­
szen finomra reszelt foghagymát is a péphez adni.

Amerikai sertéskolbász.
55—65 kilogram sovány marhahúshoz 35—45 kilo­

gram disznózsiradékot kell vegyíteni, úgy, hogy össze­
sen 100 kilogram legyen. A mennyiséget finomra kell 
vágni és jól összekeverni 2% kilogram jó burgonya­
liszttel és annyi vízzel, a mennyi hozzá szükséges. Ez­
után sertésbélbe kell tölteni nem nagyon szorosan, kü­
lönben a főzés alkalmával fölreped. A hozzávaló fűsze­
rek a következők : 85—100 dekagram finomra őrlött só, 
21—22 dekagram őrlött fehér bors és 4—4 dekagram 
őrlött cayennei bors, szerecsendió virág és szerecsendió. 
Kevés zsálya kitűnő ízt ad neki. A nyáron készített kol­
bászokba 7 dekagram finom poralaku bórsavat kell 
tenni, a mi a kolbászt a megsavanyodást.ól megóvja.

Eltartható knakkolbász.
Ezt a kolbászt a legcélszerűbb csakis az októbertől 

áprilisig terjedő idényben gyártani. 25 kilogram kol­
bászhoz 12% kilogram marhahúst és ugyanannyi ser­
téshúst veszünk. Ennek a kolbásznak a készítésénél úgy 
a tőkét, mint a ringakést közvetlenül a cervelat-kolbász. 
szalámi vagy huskolbász készítése után lehet használni. 
A hulladékraarhahusból az inakat gondosabban kell ki­
szedni, mintha huskolbászt készítünk, továbbá a húst né­
hány óráig a gyártás előtt 1. dekagram sóval behintve 
állani hagyjuk, úgy hogy a sóoldat lefolyhasson. A szük­
séges sertéshús felerészben inakból, felerészben pedig 
liulladékzsirból álljon. A marhahúst 3/4 óra hosszat vág­
juk a ringagéppel, miután előzőleg 20 dekagram sót 
adtunk hozzá, megvágás után a vagdalékhoz hozzáad­
juk a disznóhust, az egészet % óráig a ringagéppel vág­
juk, azután 20 dekagram sóval, 20 dekagram tiszta fe­
kete borssal, 12 dekagram tiszta cukorral fűszerezzük 
és az ilyképp fűszerezett pépet a ringakéssel újólag há­
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8—10 fok legyen. A ringakéssel kellő finomságra vá­
gott pépet épp úgy átgyurjuk, mint a huskolbászhoz 
való pépet, azután gömbökké formáljuk és 1 óráig állni 
hagyjuk. Szüle marhabeleket jól megtisztítunk, különö­
sen a belekben levő avas zsíranyagokat eltávolítjuk és a 
pépet olyan hosszú belekbe töltjük lazán, a milyenek 
csak rendelkezésünkre állanak. Ezeket a kolbászruda- 
kat körülbelül 1 centiméternyi távolságokban lekötöz­
zük, 2 kilogram sóval bedörzsöljük és két napig 8—10 
fokos meleg füstben füstöljük. Ezt a kolbászt épp úgy 
tartjuk raktáron és éppen úgy védjük fagy ellen, mint 
a gótai módra készült cervelat-kolbászt. Ez a kolbász 
nagyon keresett, mert különösen nyáron turisták ré­
szére, hadgyakorlatok alkalmával tisztek részére és a 
vadászatokon is nagyon alkalmas. A külföld is szívesen 
vásárolja és a mellett azzal a haszonnal is jár, hogy az 
illető hentesnél vagy gyárosnál a hulladékhus sohasem 
szaporodik föl nagyon.

Svájci kolbász (Landjäger).
Ehhez a kolbászhoz jó hízott ökrök húsát is lehet 

alkalmazni, csakhogy ennek nem szabad túlságosan kö­
vérnek, sem pedig túlságosan soványnak lennie, külö­
nösen, ha olyan árut akarunk, a melyet hosszabb ideig 
kell eltartani. Az előállítás a következő : jó minőségű 
marhahúst, sovány disznóhust és hússal átnőtt szalon­
nát, főképpen a csikós hasrészeket, egyenlő arányban, 
miután előbb jól megtisztítottuk, finomra vágunk. Ha 
a kolbászhoz több húst veszünk, akkor utólag kevés, 
egész finomra vágott szalonnát adunk hozzá. A pépet 
10 kilogramonkint 36 dekagram sóval, 3 dekagram fe­
hér borssal, 2 dekagram szegfűszeggel és V:i dekagram 
salétrommal fűszerezzük, az egész pépet pedig, a nél­
kül, hogy vizet adnánk hozzá, keményre gyúrjuk. Ezt 
a pépet lazán, szűk marhabelekbe töltjük és 25 deka 
súlyú kolbászpárokra osztjuk, ezeket egymás mellé rak­
juk tiszta deszkára és 24 óráig préseljük, hogy megad­
juk nekik a sajátságos lapos, szegletes alakot. Préselés
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után füstölő nyársakra akasztjuk a kolbászokat, a leve­
gőn jól szárítjuk és azután forró füstben addig füstöl­
jük, míg puhák lesznek, minthogy ezeket a kolbászokat 
hidegen fogyasztják. De hidegen is füstölik és a leve­
gőn szárítják, míg egészen megkeményednek. Svájcban 
a land jégerekhez főképpen fölfujt és szárított szűk mar­
habeleket alkalmaznak.

Svájci kolbász marhahúsból.
Ezt a kevésbbé ismert kolbászt Svájcban fölöt­

tébb kedvelik. Készítéséhez főképpen meglehetősen kö­
vér marhahúst használnak. 70 százalék marhahúst az 
inaktól jól megtisztítunk. A húson levő zsírt apró dara­
bokra vágjuk, a marhahús közé keverjük és kilogramon- 
ként 3y2 deka sót adunk hozzá ; az egészet összekever­
jük és 24 óráig állni hagyjuk. Éppen úgy, mint a szafa- 
ládékolbásznál, a marhahúst itt is először finomra me­
téljük, azután 30 százalék vékony szeletekre vágott sza­
lonnát adunk hozzá, a szalonnát és húst együtt kissé 
megvágjuk és a péphez 10 kilogranionként 15 dekagram 
sót, 2 dekagram salétromot, iy2 dekagram őrölt és 1 
dekagram egész fehér borsot adunk hozzá, ezután a pé­
pet újra addig vágjuk, mig a szalonna daraszem nagy­
ságú darabokban látszik. Ezt a pépet marhaközépbe- 
lekbe töltjük, még pedig jó erősen. A kolbászokat füs­
tölés előtt szárítjuk és egyebekben úgy kezeljük, mint a 
szafaládékolbászokat.

Berlini kolbász (Plockwurst).
30 kilogram pépre 15 kilogram marhahúst, 7]/2 ki­

logram átnőtt sertéshúst, ugyanennyi hátszalonnát, 1 
kilogram és 20 dekagram sót, 1 dekagram salétromot 
és 10 dekagram őrölt fehér borsot számítunk. A marha­
húst, melyhez a salétromot és 20 deka sót hozzákeve­
rünk, finomra vágjuk és csak ezután adjuk hozzá a ser­
téshúst és az egészet nagyjában összeapritjuk. Most hoz­
zákeverjük a durvára vágott hátszalonnát. Folytonos 
keverés közben addig vágjuk a pépet, mig a szalonna
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mogyorónagyságu darabokra, van aprítva, akkor hozzá­
keverjük a többi fűszert és a péppel jól átgyurjuk. Eri­
nek megtörténte után a pépet addig vágjuk, míg a sza­
lonna körülbelül babszemnagyságu darabokra van 
vágva. A kolbász kezelése olyan, mint általában a többi 
eltartható kolbászoké. A töltéshez legalkalmasabbak a 
jól tisztított, bő középbelek.

Huskolbász sertéshúsból.
Ezt rendesen 60% sovány és 40% kövér húsból ké­

szítik. A húst többé-kevésbbé finomra kell vágni. A mi­
kor a pép már majdnem egészen finomra van vágva, 10 
kilogramonként 25 dekagram sóval, egyharmad deka­
gram salétrommal, 4 dekagram fehér borssal és 2 de­
kagram köménymaggal fűszerezzük. A huskolbászt, ép­
pen úgy, mint a cervelat-kolbászt, nem szabad a füstbe 
akasztani, a mig a levegőn jól meg nem száradt és át 
nem vörösödött. Ennek az idejét előre meghatározni 
nem lehet.

Orosz kolbász.
20 kilogram marhahúst kiinazunk, apró darabokra 

vágunk és 1 kilogram sóval és 5 dekagram salétrommal 
megsózzuk, jól átgyurjuk és egy telmőbe erősen beszo­
rítjuk. így hagyjuk a húst három napig, azután finomra 
vágjuk és még 20 kilogram kiinazott, nem nagyon zsí­
ros sertéshúst adunk hozzá és ezután a marhahúst a ser­
téshússal együtt addig vágjuk, a mig a sertéshús fél- 
finomra van vágva. Most 1 kilogram sóval, 5 dekagram 
nádcukorral, 20 dekagram durván megtört fehér bors­
sal, 25 dekagram őrölt szegfüvei, 3 dekagram finoman 
megőrölt koriandrummal és 3—4 gerezd sóval megre­
szelt foghagymával fűszerezzük és a pépet a fűszerek­
kel együtt addig vágjuk, a mig a sertéshús majdnem 
finomra van vágva. Ekkor a pépet keverőteknőbe tesz- 
szük és 10 kilogram sertéshússal, a mit fél centiméter 
vastagságú és 4—5 centiméter hosszú csikókra vágtunk, 
kézzel jól átgyurjuk. Bő tölcsér segélyével a pépet szűk 
marhabelekbe töltjük és pedig jó feszesen. A kolbászok­
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ból a vizet lefolyni hagyjuk és addig szárítjuk őket, a 
mig a bél kissé nedves tapintatu. Ekkor a kolbászokat 
zsineggel átkötözzük és addig szárítjuk, a mig a kolbász 
száraz és átvörösdött, a minek megtörténte után hideg 
füstben világosbarnára füstöljük.

Drezdai kolbászkák.
Ezeket a kolbászkákat gyakran ugyanabból a pép­

ből gyártják, mint a braunschweigi huskolbászkákat. Ä 
húst egészen szűk marhakoszorubelekbe vagy borjuko- 
szorubelekbe töltjük, még pedig meglehetős lazán. Л 
töltött belekből azután akkora darabokat vágunk le, 
hogy egy-egy kolbász súlya 17—18 dekagram legyen. À 
közepén erre megcsavarjuk a kolbászt, a végétől kezdve 
jó erősen összepréseljük a tartalmát és vékony zsineg­
gel átkötözzük, fönt kis szalagot kötünk rá és a fölös­
leges bélvégeket levágjuk. Az igy készült kolbászkák 
azonban nem nagyon tartósak. Nyáron alig pár napig 
tarthatók, miért is tanácsos azokat a következőképpen 
készíteni: 5 kilogram kiinazott sovány disznóhust ke­
véssé megvágunk és 1 kilogram kemény, apró darabokra 
vágott szalonnát adunk hozzá és most a szalonnát a hús­
sal együtt újra kissé vágjuk. Ennek utána a pép 10 kilo­
gram jár a számítva a következő fűszereket keverjük a, 
pépbe: 30 dekagram sót, 1 dekagram salétromot, 1 de­
kagram gyömbért, 3 dekagram fehér borsot és 1 deka­
gram nádcukrot. Most a húst a kézi ringakéssel addig 
vágjuk, a mig a szalonna már csak egészen apró dara­
bokban ismerhető föl. A pépet szűk sertésbelekbe tölt­
jük, lemérjük és lekötjük, úgy, a hogy azt fönt megír­
tuk. A kész kolbászkákat azután rögtön 18 fokú füstben 
világossárgára füstöljük, a mihez körülbelül 48 óra 
szükséges. Ezeket a kolbászkákat csakis hidegen és 
nyersen fogyasztják.

Vadászkolbászka.
Jól kiinazott sertés- és marhahúsból vegyünk 5—5 

kilogramot és vágjuk majdnem finomra. 5 kilogram ke-
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meny szalonnát apró darabokra vágunk, a hússal össze­
keverjük és az egész pépet a husörlőgép 3 miliméteres 
korongján áthajtjuk. Még célszerűbb, ha kézi ringakés- 
sel a szalonnát az alább fölsorolt fűszerekkel addig vág­
juk, mig a szalonna kásaszem-nagyságu darabokra van 
vágva. A 15 kilogramnyi pépet 45 dekagram sóval, 1 
dekagram salétrommal, 2 dekagram nádcukorral, 1 de­
kagram rózsapaprikával és 4 dekagram fehér borssal fű­
szerezzük. A fűszereket a géppel való megvágás előtt 
adjuk a húshoz és azzal együtt vágjuk, vagy pedig utó­
lag gyúrjuk össze a péppel. A pépet szűk disznóbelekbe 
töltjük és 7—8 dekagramnyi kolbászkákat kötünk le 
egy darabban. Ha az összes kolbászkák készek, egy asz­
talra szorosan egymás mellé rakjuk és megfelelő deszká­
val lebontjuk, melyre 5—-10 kilogramnyi súlyt rakunk, 
így maradnak a kolbászkák 48 óra hosszat, azután vé­
kony vasrudakra aggatjuk, de olyképpen, hogy egyik kol­
bászka ne érintse a másikat. Ügyelnünk kell arra is, 
hogy a kolbászkák préselt formája megmaradjon. A kol­
bászkákat 1—2 napig szárítjuk, azután hideg füstben 
világosbarnára füstöljük. A vadászkolbászkákat nyersen 
fogyasztják.

Hollandi kolbász.
50 kilogram kolbászhoz 12y2 kilogram jól kiina- 

zott marhahúst finomra vágunk, 25 kilogram disznóhust 
és 12 y2 kilogram kemény hátszalonnát adunk hozzá, az 
egészet folytonos keverés közben megvágjuk és iy2 ki­
logram sót, 5 dekagram salétromot, 7x/2 dekagram nád­
cukrot és 5 dekagram őrölt koriandrumot keverünk a 
pépbe. Most az egész pépet újólag addig vágjuk, mig a 
szalonna és disznóhus borsónagyságu darabokra van 
vágva. A pépet jó erősen középbőségü marhabelekbe 
töltjük, azután 12—14 napig szárítjuk és lassan barnára 
füstöljük.

Fokhagymás kolbász.
15 kilogram marhahúst finomra vágunk és 25 kilo­

gram lehetőleg sovány sertéshúst adunk hozzá ; most a 
marhahúst a sertéshússal együtt majdnem egészen
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finomra vágjuk. Az apró inakat sem a marha-, sem a 
sertéshúsból nem kell kiszednünk. A húspéphez 10 kilo­
gram vékonyra szeletelt szalonnát adunk, az egészet 
újra finomra vágjuk és 1V2 kilogram sóval, 5 deka sa­
létrommal, 5 deka cukorral és 15 deka fehér borssal fű­
szerezzük. A fűszer hozzákeverése után a pépet finomra 
vágjuk, a pépet még egyszer átgyurjuk és középbőségü 
belekbe töltjük. A kolbászokat előbb a levegőn kevéssé 
megszánt juk, azután óvatosan világosbarnára füs­
töljük.

Sonkakolbász.
30 kilogram sonkakolbász készítéséhez 15 kilo­

gram marhahúst, ll/2 kilogram átnőtt disznóhust, 
ugyanannyi hátzsirt, 1 kilogram és 20 deka sót, 1 deka 
salétromot és 10 deka őrölt fehér borsot veszünk. A 
marhahúst a salétrom és 20 deka só hozzáadása közben 
finomra vágjuk, azután hozzákeverjük a sertéshúst és 
nagyjából összevágjuk az egészet. Most a nagyjában 
összevagdalt hátzsirt adjuk hozzá, minek megtörténte 
után a pépet folytonos keverés közben addig vágjuk, mig 
a zsír mogyorónagyságu darabokra van vágva. A ringa­
kést fölemeljük és a péphez hozzákeverjük a többi fű­
szert ; azután újra vágjuk, a mig a zsír borsószemnagy- 
ságu darabokra van vágva. Az igy elkészített pépet kö­
zépbőségü belekbe töltjük és a kolbászt, ha a levegőn 
jól megszáradt, hideg füstben szép világosbarnára füs-

Száraz kolbász (Knackwurst) berlini módra elkészítve.
. 10 kilogram marha- és sertéshúst 6 kilogram has­

részből való sertéshússal jó finomra vágunk, 53 deka 
sót, 5 deka őrölt fehér borsot, 1 deka kálisalétromot, 1 
deka törött szegfűt és kevés köménymagot adunk hozzá. 
Az egész pépet apró sertésbelekbe töltjük és körülbelül 
10 deka súlyú kolbászkákra osztjuk, melyek egy ko­
szorúban maradnak. Ezeket a kolbászkákat azonnal 
erős füstben világos pirosra füstöljük.

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 5
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Turistakolbász.
Egyharmadrész jól kiinazott, melegen aprított 

marhahúshoz egyharmadrész sovány sertéshúst és egy­
harmadrész kemény szalonnát Veszünk és az egészét 
addig vágjuk, mig a szalonna apró kockákra van vágva. 
Ekkor félkilogramonként 16 gram sóval, negyedgram 
salétrommal, l1/2 gram őrölt fehér borssal, negyedgram 
szegfüvei fűszerezzük a pépet. Rendkívül kellemes ize 
lesz a kolbásznak, ha a péphez egy fél boros pohár ó-ma­
laga, vagy madeira bort öntünk. A pépet jól átgyurjuk, 
nagyon lazán marha-középbelelcbe töltjük, körülbelül 
10 deka súlyú kolbászkákat készítünk, ezeket laposra 
nyomjuk és éjjelre présbe tesszük. Másnap a kolbászká­
kat füstölő pálcikákra akasztjuk és mérsékelten meleg 
füstben addig füstöljük, mig szárazak és meleg tapin- 
tatuak. További szárítás végett szellős helyre aggatjuk.

Ezek a kolbászkák tartósak. Olyan helyeken, a hol 
turista fordul meg, mint Svájcban vagy Tirolban, eset­
leg nálunk Felsőmagyarországban, tartósságuk és kelle­
mes izük következtében a legkedveltebb kolbász-áruk­
hoz tartoznak.

Berni keménykolbász.
Egyharmadrész melegén aprított és egyharmadrész 

kiinazott, hidegen aprított marhahúst egyharmadrész 
zsíros sertéshússal, mely nagyobb részben kemény sza­
lonnából áll, addig vágunk, mig a szalonna egész apró 
kockákra van vágva. Most az egészet félkilogramonként 
18 gram sóval, negyedgram salétromsóval, 2 gram dur­
ván őrölt fehér borssal és félgram köménymaggal fűsze­
rezzük, az igy fűszerezett pépet jó erősen szűk marha- 
középbelekbe töltjük, még pedig 20—35 centiméter 
hosszú darabokban.

Pomerániai huskolbász.
30 kilogram pomerániai huskolbászhoz 15 kilogram 

kemény marhahús, 9 kilogram átnőtt sertéshús, 6 kilo­
gram hátzsir, 1 kilogram 20 dekagram só, 1 dekagram
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káli salétrom és 12 dekagram őrölt fehér bors kell. A 
marhahúst 20 dekagram sóval és a salétrommal finomra 
vágjuk és csak azután keverjük hozzá a disznóhust és a 
nagyobb szeletekre vágott hátzsirt. Az egészet körül­
belül babszemnagyságu darabokra aprítjuk és csak 
most keverjük hozzá a többi fűszert, t. i. 1 kilogram sót 
és 12 deka őrölt fehér borsot. A pépet most addig vág­
juk, mig az egyes darabok kásaszemnagyságuak. Az­
után a szokásos módon kezeljük és középbőségü ko- 
szorubelekbe töltjük.

Thüringiai száraz kolbász (Knackwurst.)
10 kilogram átnőtt disznóhust, vagy jó ,,aus- 

putz“-ot, a mely a sertés földolgozásánál fönnmarad, 
éles bárdoló késsel diónagyságu darabokra aprítunk és 
féldekagram káli salétrommal, 4 dekagram őrölt fehér 
borssal, féldekagram majoránával, 2 dekagram kömény­
maggal és 40 dekagram sóval fűszerezzük. Folytonos 
keverés közben az egészet borsószemnagyságu . dara­
bokra vágjuk és szűk disznóbelekbe vagy bő szait- 
lingokba töltjük. A kolbászokat körülbelül 16 deka­
gram súlyú párokra osztjuk, úgy, hogy füstölés után is 
12y2 dekát nyomjanak; azután vékony pálcikára akaszt­
juk, 2 napig szárítjuk és 2—3 napig hidegen füstöljük.

Göttingai hólyagkolbász.
30 kilogram göttingai hólyagkolbász készítéséhez 

7]/2 kilogram marhahúst veszünk, ezt finomra vágjuk, 
miközben 7y2 kilogram kemény zsírt keverünk közé, 
Ehhez a tömeghez 15 kilogram sovány sertéshúst adunk, 
az egészet 1 kilogram 10 dekagram sóval, 1 dekagram 
salétrommal, 12 dekagram durván őrölt fehér borssal és 
3 dekagram nádcukorral fűszerezzük és folytonos keve­
rés közt, jó finomra vágjuk. Most a pépet, a levegő ki­
zárásával, a fecskendőbe töltjük. A kolbászt hosszú, de 
nem tulnagy borjuhólyagolcba töltjük, melyeket töltés 
után előbb peckelünk, azután zsineggel lekötünk. A to­
vábbi kezelés olyan, mint a többi tartós kolbászoknál.

5*
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Lübeck! hólyagkolbász.
16 és y2 kilogram marhahúst jó finomra vágunk, eh­

hez 13 és У2 kilogram hasrészből való, előbb nagyobb 
szeletekre vágott húst adunk. Ezt úgy fűszerezzük, mint 
a göttingai hólyagkolbászt s a ringagépen folytonos ke­
verés között addig vágjuk, mig a zsír apró kockákra van 
vágva. Az igy nyert pépet szintén borjuhólyagokba tölt­
jük és a többi tartós kolbászok módjára kezeljük.

Graubündeni kolbász.
Ez nem egyéb, mint levegőn szárított száraz kol­

bász, mely onnan nyerte nevét, hogy a svájci Graubün- 
den kanton klimatikus viszonyai ezen kolbász előállítá­
sára nézve nagyon kedvezők. Kellő figyelem mellett 
azonban ilyen kolbász másutt is előállítható.

A graubündeni kolbászhoz 17 és y2 kilogram mar­
hahúst, 20 kilogram disznóhust és 12 és 1/2 kilogram sza­
lonnát veszünk. Úgy a marhahúst, mint a disznóhust kü- 
lön-külön alaposan megtisztítjuk az inaktól és V2 kilo- 
gramonként 17 gram sóval megsózzuk. így hagyjuk éj­
jelen át a táblán, hogy a nedvesség lefolyjon; a szalon­
nát — miután előbb a bőrét levágtuk — apró darabokra 
vágjuk.

A marhahúst a ringagépen előbb félfinomra vágjuk, 
azután hozzá keverjük a szalonnát és ezzel együtt addig 
vágjuk, mig a szalonna körülbelül 1 négyszögcentiméter 
nagyságú kockákra van vágva. Most hozzákeverjük a 
disznóhust, 40 deka sót, 20 deka durván törött borsot és 
2 deka salétromot adunk hozzá, az egész keverékbe x/4 
liter jó minőségű vörös bort öntünk és az egészet folyto­
nos keverés között addig vágjuk, mig a szalonna borsó­
szem nagyságú darabokra van vágva. Az igy nyert pépet 
mindjárt a tőkéről jól föláztatott marhabelekbe töltjük. 
Ha valamennyi kolbász elkészült, teknőbe tesszük és 
finom sóval könnyen behintjük. Két nap múlva a kol­
bászokat vízzel lemossuk, rudakra aggatjuk és olyan 
helyre visszük, a hol a léghuzam az első napokban nem 
nagyon éri. A kolbász legföljebb 8 nap múlva legyen



csak száraz tapintata. Ha a kolbász az esős időjárás 
folytán ragadós külsőt nyer, kissé sózott vízben lemos­
suk és újólag száradni hagyjuk. A kolbászt addig hagy­
juk száradni, mig vágásra teljesen megérik ; addig is leg­
alább egyszer hetenként át kell aggatni.

Nyersen ehető fokhagymakolbász.
Ez a kolbász másodrendű kolbász, ennek folytán a 

hozzávaló hús színére nem kell oly nagy figyelemmel 
lennünk, mint az elsőrendű kolbászféléknél. Csak a vas­
tagabb inakat és a faggyút szedjük ki a húsból. 20 kilo­
gram kolbászhoz 10 kilogram marhahúst veszünk, ezt 
finomra vágjuk, azután 5 kilogram disznóhust adunk 
hozzá és az egészet addig vágjuk, mig a disznóhus is 
finomra van vágva. Ha ez megtörtént, 5 kilogram sza­
lonnát adunk hozzá és az egész tölteléket újólag rövid 
ideig vágjuk és 10 kilogramonként 3 dekagram sót, 2 
dekagram salétromot, 3 dekagram őrölt fehér borsot és 
kevés reszelt foghagymát adunk hozzá. Most az egész 
pépet addig vágjuk, mig a szalonna árpakásaszem nagy­
ságúra van vágva. Ezt a pépet marhakoszorubelekbe 
töltjük, még pedig jó keményre és gömbölyűre. Minden 
kolbászt felül zsineggel látunk el és rudakra aggatjuk 
olyanformán, hogy ne érintsék egymást az egyes kol­
bászok. Minthogy ez a kolbász eltartható, úgy kell szá­
rítani, kezelni és füstölni, mint a braunschweigi szafa- 
ládékolbászt.
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Felvágottak.

Vadászkolbász.
Apró kolbászhust kockára vágunk kis késsel és át­

hintjük kevés salétromos sóval. Másnap kevés pépet dol­
gozunk le, fehér borssal fűszerezzük és a kolbászhust 
belegyurjuk. Ezután középbő szalámibélbe betöltve 
megfüstöljük és 75 fokos vízben egy óráig kifőzzük.

Fekete nyelvsajt.
A bőrkét jó puhára megfőzzük, közben vágunk 

jócskán apróra kockaszalonnát. Ha ez megtörtént, finom 
pépet veszünk, azt jól kidolgozzuk és annyi sertésvért 
keverünk hozzá, a mennyit a pép befogadni képes. Ez­
után a bőrkét ledaráljuk és hozzákeverjük, megfűszerez­
zük fehér borssal és fahéjjal, a kockaszalonnát szűrőben 
leforrázzuk és a mikor leszürődött, az imént összeállí­
tott péphez hozzátesszük és begyurjuk. Ennek megtör­
téntével sertéshólyagba töltjük és két-három főtt ser­
tésnyelvet dugunk bele. A nyelveket főzés előtt pálci­
kákhoz kötjük, hogy meg ne görbüljenek. A kifőzés a 
nagysághoz mérten 2—2:/2 óráig tart, 75—80 fokos víz­
ben. A kifőzés után lepréseljük, úgy hogy a nyelvek egy­
más mellé kerüljenek és másnap hideg füstben megfüs-
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Fehér nyelvsajt.
A fehér nyelvsajt teljesen úgy készül, mint a fekete, 

azzal a különbséggel, hogy ehhez vért nem veszünk.

Csemegesajt.
Főzéshez fölteszünk pácolt malacfejeket, karaj­

darabokat, nyelveket. Ha megfőttek, leteritünk egy 
gyöngén pácolt malac-oldalast, a melyre a főtt részeket 
szépen beosztva rárakjuk a következő sorrendben: ka­
raj, nyelv, azután ismét karaj és nyelv. Alul és fölül szé­
pen beosztva rakjuk a malacfej részeit, úgy hogy a fülek 
szépen a tetejébe jöjjenek. Erre következik ismét egy 
sor, a mint föntebb le van írva, azután pedig megint fej­
részek. Ha ez megtörtént, a tetejébe terítünk még egy 
malac-oldalast és azt az alsóval szépen körülvarrjuk. 
Ezután az egészet ruhába csavarva három órán keresz­
tül 80 fokos vízben kifőzzük, végül pedig lepréseljük, 
úgy hogy a varrás oldalt körülkerüljön. Ha az egész ki­
hűlt, a közepén kettévágjuk és a kirakatba tesszük.

Krakói sonkakolbász.
Ehhez a nagyon elterjedt és kedvelt kolbászhoz le­

hetőleg angol sertések húsát vegyük. A húst kicsontoz­
zuk, az inaktól megtisztítjuk és körülbelül tojásnagy- 
ságu darabokra vágjuk. Ezután konyhasót, salétromot, 
szegfüborsot és finomra ledörzsölt fokhagymát jól össze­
keverünk és e keverékkel az elkészített húst áthintjük, 
úgy hogy mindenütt eléggé sós legyen. Besózás után az 
egészet ládába rakjuk és két napig állni hagyjuk, a mi 
után egy csekély (nyolcad) részét a tőkére tesszük és 
borsónagyságura megvágjuk. Ha ez megtörtént, a többi 
húst a teknőbe rakjuk, úgy hogy az esetleges sóslé visz- 
szamáradjon. Erre az egészet jól összegyúrjuk és fesze­
sen lóbelekbe töltjük, szorosan lekötjük, mint a szalá­
mit, megfüstöljük, 80 fokos vízben két órán át főzzük, 
ha pedig lehűlt, újra füstölőbe tesszük és leszáritjuk.
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Finomra vágott krakói.
7x/2 kilogram húshoz 2:/2 kilogram tokaszalonnát 

veszünk. A húst is, a szalonnát is szeletekbe vágjuk, a 
tőkére tesszük és fűszerezzük: 25 deka sóval, 5 deka 
borssal és 2 deka salétrommal. Ezután a ringakéssel ál­
landó keverés között addig vágjuk, mig a szalonna bors- 
nagyságunak nem látszik. A vágás után az anyagot egy, 
esetleg két napig érni hagyjuk, utána pedig középbő 
marhabélbe feszesen betöltjük, szorosan bekötve meg­
füstöljük, 75 fokos vízben 1—lx/2 óráig kifőzzük, lehűt­
jük és újra leszáritjuk.

Töltött malac. (Különlegesség.)
Erre a célra 6—8 kilogramos malacot vegyünk. A 

malacot a hasán végig fölbontjuk és kicsontozzuk, úgy 
hogy a bőrét sehol meg ne sértsük. A mikor ez meg­
történt, jó pácolólébe tesszük, a hol egy napig hagyjuk. 
Másnap kivesszük, ruhával leszáritjuk és végig össze­
varrjuk, csak hátul hagyva annyi nyílást, hogy a kol­
básztöltő csöve beférjen.

A hozzávaló tölteléket a következőképpen állítjuk 
össze. Felerészben borjúhúst, felerészben sertéshúst ve­
szünk, a ringakéssel borsónagyságura összevágjuk. Ha 
ez megvan, hozzáteszünk egy negyedrésznyi sovány 
tokaszalonnát és addig vágjuk, a mig a szalonna mogyo- 
rónagyságu lesz. Ekkor az egészet teknőbe tesszük és 
hozzáadunk kockára vágott nyelvet, leforrázott és meg­
hámozott pisztáciát és minden 10 kiló péphez 23 deka 
sót, 2 deka salétromot, 3 deka fehér borsot, egy kevés 
kordamont és egy kevés szerecsendió-virágot hozzáke­
verve, a keveréket a malacba jó szorosan betöltjük, 24 
órán át hűvös helyen érni hagyjuk, azután kifüstöljük 
és 80 fokos vízben 2—3 óráig főzzük, kifőzés előtt azon­
ban ruhába kell csavarni és jól átkötni, hogy ki ne reped­
hessen.

Ha nincs erre a célra kis malac, vehetjük egy 20—30 
kilós süldőnek a felét, de ez sovány legyen. A combot le­
vágjuk róla egyenesen, úgyszintén a lapockát is, a karajt 
a hasrésszel egyben hagyjuk, kicsontozzuk tisztára, be­
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pácoljuk, azután szépen körülvarrjuk és a tölteléket 
beletöltjük és ugyancsak úgy kezeljük, mint a hogy az 
fentebb le van írva.

Kocsonyás galantin.
Mintegy 18—20 személyre való 5 kilogram súlyú 

kolbász a következőképpen készül: 2y2 kilogram szálas 
marhahúst és iy2 kilogram sovány sertéshúst jól kiina- 
zunk és 13 deka sóval, 5 deka jól kimosott és kézzel 
kinyomott aj ókával és fél deka salétrommal meglehető­
sen finomra vágunk, azután iy2 deka fehér borsot, 1 
deka szegfűt és 6 gram pástétom-füszert adunk hozzá. 
Ezt a pépet kevés tojásfehérjével és vízzel kidolgozzuk. 
y2 kilogram apró, nyers, jól leforrázott szalonnakockát, 
ugyanennyi apró kockákra vágott, füstölt és főtt ökör­
nyelvet, y2 kilogram nagyobb kockákra vágott borjú- 
combot, yg kilogram hámozott pisztáciát és 1/8 kilo­
gram apró kockákra vágott szarvasgombát jól elkeve­
rünk a fenti módon elkészített pépbe. Azután vékony, 
hosszú, széles szalonnaszeleteket vágunk. Ezen sze­
letek egyikére a kész pépből annyit teszünk, a meny­
nyi egy ökörvastagbélbe elegendő, a szalonnaszelet 
két szélét a töltelékre borítjuk, a fölös részeket pedig 
levágjuk. A szalonnába burkolt pépet ezekután bő, 
jól föláztatott vastagbélbe dugjuk, melynek két végét 
jól lekötjük, néhány percre forró vízbe tesszük, tűvel 
vagy villával néhány helyen megszurkáljuk, hogy a 
kolbászban levő fölösleges levegő távozzék, azután a 
kolbászt kendőbe csavarjuk és jól átkötözzük. A mikor 
ezzel elkészültünk, a kolbászt üstbe tesszük és ott -\- 70 
R. fokú vízben 2—3 óra hosszat főni hagyjuk. Mielőtt a 
kendőt, melybe a kolbász be volt csavarva, eltávolítjuk, 
a kolbászt előbb félóra hosszat hűlni hagyjuk, nehogy 
fölrepedjen. Kihűlés után végül 1—2 napig hideg füst­
ben füstöljük.

Nyelv-kolbász.
Jó kemény hátszalonnát kézzel vagy géppel egyen­

letesen meglehetősen apró kockákra vágunk. Friss bőr­
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két puhára főzünk, azután még melegen áthajtjuk a hús­
vágó gép finom korongján. Ha ez megtörtént, a szalon­
nát leforrázzuk és a bőrkéből készült péppel jól össze­
keverjük, a pépet pedig sóval, borssal, szegfüvei, majo­
ránnával és fahéjjal fűszerezzük, azután szükség szerint 
fél vagy egész kanálnyi forró levet öntünk hozzá. Ennek 
megtörténte után az egész pépet friss sertésvérrel kever­
jük össze, a melybe azonban előbb kevés salétromsót te­
szünk. Most azután néhány, finom kockákra vágott nyel­
vet keverünk bele és az egészet marhavastagbélbe tölt­
jük. Betét gyanánt sózott disznónyelvet vagy megfelelő 
darabokra vágott marhanyelvet teszünk bele, a melye­
ket azonban előbb vékony szalonnarétegbe göngyölí­
tünk. Hogy a nyelveket előbb meg kell főzni, az termé­
szetes. Ezt a kolbászt pástétomformára is lehet elkészí­
teni; a pépet, a helyett, hogy belekbe töltenek, vékony 
szalonnával kibélelt pástétomformába töltjük. Betétül 
a pástétomnál szintén a vékony szalonnába csavart, de 
valamivel vastagabb sertésnyelv a legalkalmasabb, ezt 
még egy réteg sózott marhahússal rakjuk körül. A forma 
sarkaiba szintén nyelvdarabokat teszünk. A pépnek 
azonban nem szabad nagyon puhának lennie. Arra is 
kell ügyelni, hogy a szalonnát jól leforrázzuk, máskülön­
ben a kolbász hamar megvörösödik. Hogy a pépnek kellő 
kötőereje legyen, elegendő bőrkét kell hozzá venni. A 
víznek, a melyben a kolbászt főzzük, forrónak kell len­
nie és különösen akkor, a mikor beletesszük a kolbászt, 
erősen forrnia kell. Az így készült kolbász mindenkor 
nagyon mutatós és a közönség igen szívesen fogyasztja.

Mortadella.
10 kiló sovány disznóhust és félannyi ugyancsak 

sovány borjúhúst jól kiinazunk. Mind a kétféle húst a 
hús őrlő gép legfinomabb korongján áthajtjuk, 1 liter jó 
sonkapácoló lét keverünk hozzá, azután a vagdalékot 
egy óra hosszat állni hagyjuk. Egy óra letelte után a vag­
dalékot a szükséges mennyiségű vízzel átgyurjuk. A viz 
mennyiségét pontosan nem állapíthatjuk meg, mert az a 
hús kötőerejétől függ. Az átgyurt vagdalékhoz három
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kilogram finom szeletekre vágott, leforrázott hátszalon­
nát adunk. A mortadellát csak sóval és borssal fűszerez­
zük. A vagdalékot legcélszerűbb borjú- vagy bő ürüvég- 
belekbe tölteni. A mortadellát forró füstben füstöljük és 
füstölés után azonnal megfőzzük az üstben. A főzés tar­
tama 75 fokos vízben 3/4—1 óra. A kolbászt gyorsan le­
hűteni nem szabad, hanem kendővel letakarjuk, hogy 
lassan hüljön ki.

Magyar mortadella készítése.
Sovány sertéshúst állati meleg állapotban péppé 

(prád) dolgozzunk föl, egy napig állva hagyjuk és azután 
fehérbors, szerecsendióvirág, néhány szem egész fekete 
borssal fűszerezzük, egy negyedrész nagy kockákra vá­
gott, sózott, húsos szalonnát (toka) vegyitünk hozzá, jól 
kidolgozzuk, középszerű hólyagokba töltve átkötjük, 
megfüstölve, 80 fokos vízben 21/2—3 óra alatt kipárol­
juk. Az igy készült mortadella kihűlés után fölvágható.

Thüringiai vörös kolbász.
Jó vörös kolbászt nem túlságosan puhára főtt ser­

téshasakból, pofahusból, sovány fejhusból és szivekből 
lehet készíteni. Mennél frissebbek ezek az alkatrészek 
akkor, a mikor az üstbe kerülnek, annál izletesebb lesz 
a kolbász. Miután a has- és pofahusról a bőrkét lefejtettük 
és a fejhusból a csontokat kiszedtük, az egész husmeny- 
nyiséget lehetőleg egyforma, körülbelül háromnegyed 
centiméter nagyságú kockára aprítjuk, a kockákat jól le­
forrázzuk, a vizet pedig lefolyni hagyjuk. Kötőszernek 
legalkalmasabb finomra őrölt nem tulpuhára főtt bőrke, 
kevés disznómáj vagy nyers vagdalék, melyet marhának 
a fejhusából készítünk, és friss sertésvér. Ez a kötőanyag 
az egész tölteléknek egyharmada lehet. A tölteléket só­
val, fekete borssal, szegfüborssal, szegfűszeggel, majo­
ránnával, gyömbérrel és kevés finomra metélt hagymá­
val fűszerezzük, az egészet jól tágyurjuk és nem túlsá­
gosan lazán sertés-fodorbelekbe töltjük, a kolbászokat 
azután az üstbe tesszük, melyben a víznek forrnia kell.
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Ezután a kolbászokat legalább egy vagy másfél óráig, 
ha nagyon vastagok két óra hosszat is kell főzni. Főzés 
közben a kolbászokat néhányszor meg kell szurkálni, 
azonkívül pedig gyakran megfordítani. Hogy! meggyő­
ződjünk róla, vájjon elég puhára főttek-e, mélyen meg­
szűrjük. Ha a kolbászok a szúrt helyeken tiszta, átlátszó 
nedvet választanak el, akkor eléggé megfőttek. A kolbá­
szokat rendszerint nem préselik ; a levegőn megszáritjulc, 
aztán hidegen füstöljük.

Nyelvvel töltött sertésrulád.
A ruládhoz sovány sertésnek a hasrészét vesszük. 

A hasról leválasztjuk a bőrkét, kiszedjük belőle a bordá­
kat és porcokat, és 10 napra jó sonkapácolólébe rakjuk, 
azután külső oldalával tiszta deszkára terítjük és hosszá­
ban kicsontozott, füstölt sertésormányokat rakunk rá. 
A sertésormányok fölé egy réteg nyers, de füstölt disz­
nónyelvet adunk, azután a hashus két szélét összevarr­
juk és az egészet jól föláztatott marha-vastagbélbe dug­
juk. A ruládot zsineggel néhányszor könnyedén átköt­
jük, vászonkendőbe csavarjuk, ezt zsineggel újra lazán 
átkötözzük és forró vízben 4—5 óra hosszat főzzük. Fő­
zés után a ruládot erősen préseljük, nehogy fölvágáskor 
üregek legyenek a belsejében.

Uj mortadella.
Az uj mortadella tulajdonképpen töltött sonka. Egy 

sonkát vagy néhány lapockát gondosan megtisztítunk, 
a sovány húst 1 centiméter vastagságú szeletekre vág­
juk, jó sonka pácolólével leöntjük és nem erősen melegí­
tett helyen 4—5 óra hosszat pácolni hagyjuk. Azután a 
húst jól lefolyni hagyjuk, nagyon finomra őröljük és fe­
hér borssal és szerecsendióval fűszerezzük és vízzel gyen­
gén átgyurjuk. Ekkor kemény szalonnából félcentiméter 
nagyságú kockákat vágunk, még pedig körülbelül az 
egész pép egyötödrészének megfelelő mennyiségben, le­
forrázzuk és a pépbe gyúrjuk. A pépet meglehetős fesze­
sen marhahólyagokba töltjük, a kolbászokat meleg he-
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lyeken 6—8 óráig száradni hagyjuk, forró füstben szép 
világosbarnára füstöljük, forró vízben 1—2 óra hosszat, 
a szerint, hogy milyen vastagok, lassan főzzük, azután 
vastag kendőkkel letakarva, lehűlni engedjük.

Vastag kolbász.
65 százalék sovány és 35 százalék meglehetősen vé­

kony szeletekre vágott kövér sertéshúst együtt fél- 
finomra vágunk, a pépet 10 kilogramonként 35 deka­
gram sóval, 3y2 dekagram salétrommal és 3 deka­
gram fehér borssal fűszerezzük. Az igy fűszerezett pépet 
a ringakéssel finomra vágjuk, tiszta vastagbelekbe tölt­
jük, meleg helyen addig szárítjuk, a míg a kolbász át- 
vörösödött, azután 3 napig mérsékelten meleg füstölő­
kamrában füstöljük. Ha azt akarjuk, hogy a kolbásznak 
vagy akár más füstölt árunak finom füstize legyen, a 
füstöléshez mahagóni fürészport alkalmazunk, vagy 
pedig a keményfából való fürészporhoz őrölt boróka­
bogyót keverünk.

Vörös kolbász.
Ha 50 kilogram jó vörös kolbászt akarunk készí­

teni, 30 kilogram főtt pofa- és hasrészeket, valamint ki­
csontozott fejet háromnegyed centiméter nagyságú koc­
kákra vágunk, ezeket leforrázzuk és 5 kilogram finom, 
meleg, nem túlságosan puhára főtt bőrkével, 5 kilogram 
finom májjal, 3 kilogram tüdővel és 16 liter vérrel kever­
jük, az egész vagdalékot 4 nagy, összeapritott hagymá­
val, 30 deka borssal, 25 deka szegfűszeggel, 5 deka szeg­
füvei, 4 deka köménymaggal, 6 deka majoránnával, 6 
deka gyömbérrel és 3 kilogram sóval fűszerezzük, az 
egészet jól összekeverjük és sertés-fodorbelekbe töltjük. 
Hogy meddig kell főznünk ezeket a kolbászokat, az attól 
függ, hogy milyen vastagok ; a vékony kolbászok 1 óra 
alatt főnek át, a vastagokat 21/2 óra hosszat is kell főz­
nünk. A mikor a kolbászok jól kihűltek, 1.—2 napig hi­
deg füstben füstöljük.
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Fehér párisi.
3 kilogram világos szinü disznóhust és 2 kilogram 

kemény hátszalonnát nem egészen puhára főzünk. Egy 
félliter tejet fölforralunk és néhány gerezd mogyoró­
hagymát teszünk bele. Ha a tej fölforrt, szitán átszűrjük 
és kihűlni hagyjuk. A húst és szalonnát finomra vágjuk 
a ringagépen, 3 tojást meghabarunk, a tejet lassanként 
hozzáöntjük, azután a tejjel kevert tojást a húsba kever­
jük. A pépet 9 deka sóval, l1/2 deka fehér borssal, fél 
deka fahéjvirággal, fél deka kardamomummal és 2 evő­
kanálnyi narancsvirágvizzel fűszerezzük. Ha a pép na­
gyon hig, kevés keményitőlisztet keverünk hozzá, azután 
szüle sertésbelekbe töltjük, rövid kolbászokat formá­
lunk, ezeket egy félóráig főzzük, azután hideg vízben 
lehűtjük.

Szalonnáé nyelv.
Sózott ökörnyelvet megfőzünk, lehámozzuk, a zsírt 

és egyéb részeket gondosan leszedjük róla. A mikor a 
nyelv egészen kihűlt, vékony szalonnaszeletbe burkol­
juk, úgy, hogy a szalonna a nyelvet mindenütt elfedje, 
azután egy vakbél alsó vékony részébe dugjuk, úgy, hogy 
a nyelv csúcsa alul, a bél legvékonyabb részében legyen, 
a hólyagot a nyelv csúcsa mellett gömbölyűre levágjuk 
és bevarrjuk. Ha ez megtörtént, a nyelvet csúcsával le­
felé erősen lenyomjuk a hólyagba, melynek felső végét 
lekötjük és hurkot csinálunk, hogy a nyelvet fölakaszt­
hassuk. Mindezek után a nyelvet 7—8 percig erősen 
forró vízben tartjuk, hogy a hólyag a nyelvhez egészen 
hozzásimuljon. A hólyagot azután соchenilletinkturával 
szép pirosra bekenjük és ha megszáradt, szalonnával le­
dörzsöljük, hogy szép fényt kapjon.

Töltött nyelv.
Félig átsózott ökörnyelvbe a vastag végénél kezdve 

egészen a csúcsig óvatosan üreget vájunk, úgy, hogy az 
üreget csak 1 centiméter vastagságú husréteg vegye kö­
rül. A nyelvből kivájt húst kevés sertéshússal és ugyan­
annyi szalonnával vegyítve jó finomra vágjuk, egy tojás-
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sal, kevés madeirával, sóval, fehér borssal és szerecsen­
dióvirággal fűszerezve jól átgyurjulc és ezzel a péppel a 
nyelvbe vájt üreget megtöltjük, a felső nyílást bevarrjuk 
és erősen lekötjük. Az igy megtöltött nyelvet 1—V/y 
óra hosszat gyengén forró vízben főzzük, azután asztalra 
tesszük, hogy kihűljön; negyed óra múlva a szalagot, 
a mellyel lekötöttük, leoldjuk és a nyelvet óvatosan lé­
hán tjük. Ha a nyelv kihűlt, azonnal lehet mérni.

Töltött disznóláb.
Két elülső disznólábról — a melyekre már a vágás­

nál is gonddal Voltunk, nehogy megsérüljenek, — a bőr­
két a nagy csülökig lefejtjük és itt az ízületben levágjuk, 
a nyílást összevarrjuk, hogy csak egy kis lyuk marad­
jon a fecskendő részére és a bőrkét 24 órára pácoló lébe 
tesszük. Ezután a következő tölteléket készítjük : 1 kilo­
gram borjúhúst, a melyből az inakat kiszedtük, 1 kilo­
gram marhahússal, melyet szintén kiinaztunk, finomra 
vágunk, 1 kilogram sovány sertéshúst és háromnegyed 
kilogram szalonnát adunk hozzá és az egészet addig vág­
juk, mig a sertéshús és szalonna kásaszem-nagyságu da­
rabokra van aprítva. Ekkor a pépet levesszük a tőkéről 
és 10 kilogramonként 26 dekagram sót, 1 dekagram sa­
létromot, 4 dgr. őrölt fehér borsot, 2 dgr. apróra vágott 
szarvasgomb át és 1 dekagram hámozott pisztáciát 
adunk hozzá. Ezeket a fűszereket a péppel jól össze­
keverjük, az egészet átgyurjulc és a lábakat a fecskendő­
vel jó erősen megtöltjük, a nyílást bevarrjuk, a lábakra 
hurkot kötünk, hogy a füstölő-rudakra fölaggathassuk 
és szép sárgára füstöljük. Azután a füstölt lábakat körül­
belül 1 óra hosszat nem túlságosan forró vízben főzzük 
és ha ez megtörtént, táblára rakjuk, hogy kihűljenek.

Nyelvrulád.
A szükséges pépet a rulád elkészítése előtt 12—15 

órával a következőképpen állítjuk elő : 21/3 kilogram so­
vány sertéshúst és 1 kilogram borjúhúst — miután mind­
kettőt jól kitisztítottuk — iy2 kilogram kemény friss
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hátszalonnával együtt jó finomra vágunk. A mikor ez a 
vagdalok félfinomra van vágva, 15 dekagram sót, 5 gram 
salétromot és 2 dekagram fehér borsot adunk hozzá és 
csak ezután vágjuk a kellő finomságra. Ezt a pépet fa­
zékba tesszük, jól összepréselve és kissé meleg helyre 
állítjuk. Azon a napon, a mikor a pépet készítjük, a ru- 
ládhoz szükséges marha-, borjú- vagy sertésnyelveket 
is puhára főzzük és lehámozzuk. A disznónyelveket, ne­
hogy főzés közben nagyon elgörbüljenek, négyével vagy 
hátával egy kötegbe kötjük, alkalmas zsineggel. Mind­
egyik ruládot egy nagy, de vékony szalonnaszeletbe 
burkoljuk. A szalonnaszeletnek körülbelül 40—50 centi­
méter hosszúnak, 25—28 centiméter szélesnek és 
2—2y2 milliméter vastagnak kell lennie. Az ilyen szele­
teket szalonnagyaluval vagy hosszú és széles sonka­
késsel, melyet forró vízbe mártunk, lehet a legjobban 
vágni. Mindegyik ruládhoz iy4—iy2 kilogram pép szük­
séges. A pépet körülbelül 3 centiméter vastag rétegben 
a szalonnaszeletre kenjük ; a pépre 4 sertésnyelvet ra­
kunk olyképpen, hogy a nyelvek hegye és vastag vége 
váltakozzék. Vagy pedig egy 4 csikra vágott nagy 
marhanyelvből 2—2 csikót teszünk egy ruládba. A nyel­
vek közé, valamint azok oldalaira annyi pépet rakunk, 
hogy a pép a nyelvekkel egyenlő magasságban legyen. 
Most újólag mintegy 3 centiméter vastagságú pép-réte­
get teszünk rá. Ezután a ruládot mindkét oldalán erő­
sen összenyomjuk, hogy a pépbe szorult levegőt eltávo- 
litsuk, a szalonnaszelet két szélét egymásra borítjuk és 
a fölösleges szalonnarészt levágjuk. A ruládokat ezután 
jól megpuhitjuk és megtisztított marhavégbelekbe, me­
lyeket előzőleg kezeinkkel kitágítottunk, dugjuk. A felső 
részt, az úgynevezett koronát, fölpeckeljük és megköt­
jük. Miután az alsó végét is lekötöttük, az esetleg fölös­
leges bélrészeket levágjuk. Mindegyik ruládot tűvel 
többször megszurkáljuk, 2—3 percre forró vízbe tesz- 
szük és egy kendőbe becsavarjuk ; ha a kendő felébe már 
be van csavarva, fölhajtjuk a kendő felső és alsó végét, 
erősen meghúzzuk és úgy csavarjuk tovább, végül zsi­
neggel könnyen átkötözzük. Az ilyen ruládoknak 1 óra 
hosszat kell főni, de a víznek nem szabad nagyon forrnia.
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Huskolbász.
5 kilogram sovány húst növendékmarhából meg­

tisztítunk, 24 órán át kevéssé besózzuk, jó finomra őröl­
jük, vagy vágjuk, 8 kilogram átnőtt sertéshúst adunk 
hozzá, mind a kettőt finomra vágjuk, a péphez a még 
hiányzó sót hozzákeverjük, 1 dekagram salétrommal, 
1 dekagram szegfüborssal és 5 dekagram fehér borssal 
fűszerezzük, és még 2 kilogram szeletekre vágott sza­
lonnát adunk hozzá. Ennek megtörténte után a pépet 
addig vágjuk, a mig a szalonna borsószem nagyságú da­
rabokra van vágva. Ezután a pépet vízzel átgyurjuk és 
koszorubelekbe töltjük, még pedig jó feszesen és mihelyt 
a nedvesség lecsurgott a kolbászokról, gyors füstben 
füstöljük, azután megfőzzük. A helyi Ízlésnek megfele­
lően kevés reszelt vöröshagymát, mogyoróhagymát vagy 
foghagymát is lehet a péphez adni.

Teához való kolbász.
5 kilogram húst jól kiinazunk, gyöngén megsózzuk 

és 24 óráig állni hagyjuk. Másnap 5 kilogram friss, so­
vány sertéshússal együtt jó fipomra vágjuk. 2 kilogram 
nyers szalonnát vágókéssel finomra metélünk, azután a 
húshoz adjuk és azzal kissé átgyurjuk. Ezután a még 
hiányzó sót pótoljuk és 1/2 deka salétromot, 2 deka nád­
cukrot, 1 deka szegfüborsot, y2 deka lcardamomumot 
és 1 deka szerecsendióvirágot adunk hozzá, az egész 
pépet kevés vízzel átgyurjuk, ennek megtörténte után 
marhahólyagokba töltjük, még pedig jó feszesen, forró 
füstben füstöljük a kolbászokat és füstölés után azon­
nal megfőzzük, úgy mint pl. a töltött sonkát.

Medvehusból készült kolbász.
A téli vadászatok alkalmával elejtett medvék ren­

desen megfagyott állapotban kerülnek a városba. Ez 
okból a medvéket egészben, bőröstül néhány napra fű­
tött, mérsékelten meleg helyiségbe tesszük, hogy a hús 
fölengedjen. Ha ez megtörtént, akkor kerül csak a hús 
földolgozásra. A sonkákat besózzuk, a lapockákat, ge-

6Bittner J. : Finom hentesáruk könyve.
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rincet és nyakat kolbásznak lehet földolgozni, a szegyet 
és vékony húst pedig ott, a hol meg van engedve, olcsón 
kimérjük.

A kolbászkészitésre szánt húst gondosan kiinazzuk, 
a zsírt kifejtjük belőle és az igy megtisztított húst apró 
darabokra vágjuk és 10 kilogramonként 30 dekagram 
sóval és 1 dekagram salétrommal besózzuk. A besózott 
húst teknőben jól összenyomjuk és fagymentes helyen 
2—4 napig állni hagyjuk. Ezután hozzáadjuk a fűszert, 
melyből minden kilogram medvehusra 6 dekagram 
törött fehér borsot, 2 dekagram nádcukrot, 1 dekagram 
gyömbért és 1 dekagram szegfűt, esetleg kevés fokhagy­
mát számítunk és az egész húst a fűszerekkel együtt na­
gyon finomra vágjuk.

Ezután keverőteknőbe tesszük a pépet és csikókra 
vágott sertéshasat gyűrűnk bele. Minden kilogram pépre 
egy fél kilogram ilyen csikót számítunk. A pép ujabbi 
fűszerezése nem szükséges, mert a fönti fűszerek már a 
hassal átgyurt pépre lettek számítva.

A pépet szűk marha- vagy ürübelekbe töltjük, még 
pedig jó szorosan. A kolbászokat rudakra aggatjuk és 
addig hagyjuk száradni, a míg a bél még nedves tapin- 
tatu és nyulékony. Azután a kolbászokat zsineggel jó 
erősen körülcsavarjuk, tovább szárítjuk éppen úgy, mint 
minden más száraz kolbászt, mindaddig, míg a kolbász- 
száraz tapintatu és átvörösödött. Ha ez megtörtént, a 
kolbászokat hideg füstben világosbarnára füstöljük.

Németalföldi füstöltkolbász.
Másodrendű marhahúst, vagyis olyan húst, a mely­

ből csak a vastag inakat szedjük ki és a mely nem egé­
szen sovány, apró darabokra vágunk és 10 kilogramon­
ként 30 dekagram sót és 1 dekagram salétromot teszünk 
hozzá, azután szétterítve egy táblára rakjuk. Másnap a 
husőrlő 2 milliméteres korongján egyszer áthajtjuk. Ser­
téshús-maradékot, a mi akkor marad vissza, ha finom 
kolbászokhoz a legjobb húst szedjük ki, ugyancsak egy 
nappal a lcolbászkészités előtt ugyanígy sózzuk, mint a 
marhahúst (a sertéshús egészen zsíros lehet) és követ­
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kező napon a husőrlőgép 3 milliméteres korongján egy­
szer áthajtjuk. A marhahúst keverőteknőben először 
vízzel és a fűszerekkel átgyurjuk. A péphez ,10 kilo- 
gramonként 1 dekagram nádcukrot, 3 dekagram fehér 
borsot, 1 dekagram gyömbért, 2 dekagram finomra őrölt 
koriandrumot adunk. A húst meglehetősen sok vízzel le­
het átgyurni, mert még a disznóhus is hozzájön. A meny­
nyiben a pép nem eléggé összeálló, kevés szárított, víz­
zel fölpuhitott tojásfehérjét is lehet hozzáadni. Ezután 
a péphez hozzákeverjük a sertéshúst és a nélkül, hogy 
további vizet adnánk hozzá, az egészet alaposan átgyur­
juk. A pépet marhahólyagokba töltjük, forró füstben 
szép barnára füstöljük a kolbászokat és füstölés után 
azonnal megfőzzük.

Spanyol vörös kolbász.
Gondosan kiinazott marha- és sertéshúst egy éjsza­

kán át könnyen sózunk. A marhahúsból l1/2 kilogramot, 
a sertéshúsból 3% kilogramot veszünk és mindkettőt 
együtt jó finomra vágjuk. Ehhez a péphez 3 habart to­
jást, egy félkanálnyi karmin- (cochenille) oldatot, a még 
hiányzó sót, 1 deka salétromot, 1 deka cukrot, l1/« 
deka fehér borsot, y2 deka fehér gyömbért, 1/2 deka sze­
recsendiót és 1/2 deka paprikát adunk. A húst vízzel jól 
átgyurjuk, végül a péphez még 15 deka hámozott pisz­
táciát és fél kilogram leforrázott apró szalonnakockát 
adunk és az egészet átgyurjuk. Ennek megtörténte után 
szalonnából vékony szeleteket vágunk, még pedig oly 
nagyokat, a mekkorákat csak lehet, úgy, hogy két sza­
lonnaszelettel az egész pépet ökórhólyagnyi vastagság­
ban begöngyölhessük. Ezekből a szalonnaszeletekből két 
darabot az asztalra fektetünk, még pedig úgy, hogy szé­
lük egymást kissé fedje, a pépből körülbelül 2 kilo­
gramot a szalonnaszletekre rakunk, gömbölyűre formál­
juk és hosszában szépen átsózott, főtt marhanyelvből 
vágott csikókat nyomunk a pépbe olyképpen, hogy a 
marhanyelvcsikok a pépnek a közepére kerüljenek. En­
nek utána a szalonnaszeletekbe begöngyöljük a pépet, 
úgy, hogy a szalonnaszeletek két széle most is kissé egy-

6*
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más fölé kerüljön, az egészet ökörhólyagba helyezzük 
és ezt mindkét oldalán erősen megkötjük. Ha ez megtör­
tént, a hólyagot hosszában egyszer átkötjük erős zsi­
neggel, azután köröskörül egyenlő távolságban szintén 
átkötözzük, a kolbászt lehetőleg száraz melegbe akaszt­
juk és ha megszáradott, habart ökörvérrel bekenjük és 
melegen füstöljük. Ha á kolbásznak külseje nem sápadt, 
újra bekenjük vérrel és egy vagy másfél óra hosszat — 
a kolbász vastagsága szerint — főzzük és kihűlés végett 
fölakasztjuk. Ha megszáradott, kevés szalonnával vagy 
faolajjal ledörzsöljük.

Sonka-rulád.
Sovány, körülbelül 7 kilogramos sonkáról a felső­

bőrt, a csontokat és a bőrkét szalonnával együtt annyira 
levágjuk, hogy a sonkán még körülbelül 1 centiméter 
vastag szalonnaréteg maradjon. Ezt a sonkát 6—8 napig 
jó pácolólében pácoljuk, azután összegöngyölitjük, nagy 
tehénhólyagba dugjuk, a melyet előbb föláztatunk, hogy 
jó puha legyen, azután a hólyagot lekötjük és jó erősen 
átkötözzük zsineggel. A hólyagot most néhány percre 
forró vízbe dugjuk, a levegőt kibocsátják, még pedig 
oly módon, hogy a hólyagot megszűrjük, azután meleg 
füstben világosbarnára füstöljük, 27-2—3 óra hosszat 
forró vízben főzzük, időközönként megszurkáljuk, hogy 
a nedv kifolyhasson, kissé lehűtjük és erősen préseljük. 
Ha egészen kihűlt, a zsineget eltávolítjuk, és a sonka- 
ruládot kendővel letakarjuk.

Orosz módra készült nyelvkolbász.
Jó vékony, sovány disznóhasakat (fiatal sertések­

ből) 5—6 napig kell pácolni egy ízben már használt 
sonka-pácolólében. Azután félig puhára főzzük, a cson­
tokat kiszedjük belőlük, a minek megtörténte után négy­
zetcentiméter nagyságú kockákra vagdossuk. Kevés, jó 
puhára főtt bőrkét a húsvágó-gépen egészen finomra vá­
gunk és a huskockákkal, valamint az alábbi fűszerekből 
alaposan összekeverjük, még pedig minden 10 kilogram
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pépre 3 dekagram fehér borsot, 1 dekagram gyömbért, 
1 dekagram szerecsendiót, féldekagram szegfűt és kevés 
reszelt citromhéjat vegyünk.

Főtt, pácolt disznó- vagy marhanyelveket lehán- 
tunk, a marhanyelveket kétfelé hasítjuk és vastag, hosz- 
szu csikókra vágjuk. A pépet vagy borjuhólyagokba vagy 
középnagyságú disznóhólyagokba töltjük, azután 2—3 
nyelvcsikot olyképpen dugunk belé, hogy azok lehetőleg 
egyforma távolságban legyenek egymástól. A hólyago­
kat csak lazán kell megtölteni, nehogy megrepedjenek. 
A megtöltött hólyagokat peckekkel lezárjuk és zsineg­
gel lekötjük, azután körülbelül háromnegyed óráig 
68—70 R. fokú vízben főzzük. A mikor kivesszük a kol­
bászokat az üstből, lemossuk és egy táblára rakjuk. Ha 
már kissé lehűltek, gyöngén préseljük. Másnap a zsírt 
és kocsonyát eltávolítjuk a kolbászról, kendővel szárazra 
törüljük és azután kissé megfüstöljük.

Töltött vaddisznófej.
A jól tisztított fejet ketté hasítjuk és 3—4 óra hosz- 

szat vízben áztatjuk. Azután a következő szerekből pá­
colólét készítünk, a melyben a fejet 5—6 napig pácol­
juk. A pácolólé alkatrészei : 5 liter viz, 2 kilogram só, 
2 deka salétrom, 4 deka nádcukor, néhány babér­
levél, fél citrom szeletekre vágva, néhány apró darab 
gyömbér, egy marékkai borókabagyó, egész fehér bors 
és egy liter jó borecet. Ezt a pácolólét mindaddig, a míg 
abban a hús pácolódik, naponként fölkeverjük, a mi ál­
tal a hús sokkal gyöngébb és kellemesebb lesz. Pácolás 
után a fejet puhára főzzük, a csontokat gondosan ki­
szedjük belőle és kihűlés végett az igy elkészített fejet 
asztalra tesszük. Kihűlés után a fejet 4—5 centiméter 
széles, vékony szeletekre, illetve csikókra vágjuk. A töl­
teléket a következőképpen készítjük el; 2 kilogram borjú­
húst és ugyanannyi disznóhust veszünk, ebből az inakat 
kiszedjük, hozzáadunk 1 kilogram szalonnát, mindezt a 
vágógépen egészen finomra vágjuk, azután 10 deka 
sóval, 1 deka salétrommal, 2 deka nádcukorral, 1% 
deka fehér borssal, 1 deka szegfüvei és fél deci jó rum-
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mai, valamint egy pohár vízben habart 3 tojással fűsze­
rezzük és a pépet a fűszerrel jól összekeverjük, Most a 
disznófőből készült csíkokat is összekeverjük és az egé­
szet disznóhólyagokba töltjük, 24—28 óráig egy aszta­
lon hagyjuk feküdni, azután 68—70 fok Reaumurnél 
13Д—2 y2 óráig üstben főzzük. A mikor az üstből ki­
vesszük, leöblítjük és csak gyengén préseljük. Ha a kol­
bász kihűlt, kissé megfüstöljük. Ha hosszabb ideig akar­
juk ezt a kolbászt eltartani, zsírba rakjuk. A töltelékhez, 
hozzáadunk még egy evőkanálnyi kaprot, vagy finomra 
vágott savanyu uborkát. Számolni kell azzal a körül­
ménnyel, hogy a töltött vaddisznófejnek meglehetősen 
pikáns az ize.

Utánzóit nyelvkolbász.
Úgy a marhanyelv, mint a sertésnyelv ára, főkép­

pen a külföldön annyira emelkedett, hogy sokhelyütt 
napról-napra nagyobb nehézségekbe ütközik a nyelv­
kolbászhoz szükséges nyelvnek a beszerzése. A hentes­
árugyárosok tehát abban a kényszerhelyzetben vannak, 
hogy a nyelveket más alkalmas husrészekkel pótolják. 
Ehelyütt nem kívánjuk figyelembe venni a nyelvnél silá­
nyabb értékű husrészeket (például a sózott marhaszive­
ket), hanem csak a nyelvvel teljesen egyenértéküeket, 
úgy mint a sertés-, vagy marhafilet-t, sertésoldalszeletet 
illetve lazac-sonkahust. Ezeket jól pácoljuk, félpuhára 
főzzük, hosszú csikókra vágjuk és éppen úgy alkalmaz­
zuk kisebb-nagyobb mennyiségben, mint a nyelvet.

Ügyelni kell arra, hogy a nyelvkolbászhoz fölhasz­
nált szalonnakockák lehetőleg finomra legyenek vágva, 
mert a nagy szalonnakockák silányabb minőségnek a 
látszatát keltik. A kolbászhoz ugyanazt a pépet használ­
juk, mint rendesen; természetesen figyelembe kell 
venni a helyi ízlést is. így az a pép, a melyet vörös kol­
bász készítéséhez használunk, alkalmas a nyelvkolbász, 
előállítására is. A főzés tartama mindig a kolbász vas­
tagságától függ; mindig arra legyünk figyelemmel, hogy 
ha a kolbász eléggé főtt (a mi 2—5 órát vesz igénybe), 
ne vér, hanem tiszta zsír, vagy lé folyjon ki belőle, ha



megszurkáljuk. Ha a nyelvkolbász kihűlt és a zsír le van 
tisztítva róla, ajánlatos lesz gyöngén füstölni, a mi által 
a kolbász izletesebb lesz.

Mozaik-kolbász.
Két mozaik-kolbászhoz másfél kilogram sertéshúst 

és háromnegyed kilogram borjúhúst veszünk. Mind a 
kettőt kiinazzuk, azután háromnegyed kilogram szalon­
nát adunk hozzá és az egészet finomra vágjuk. Most 10 
dekagram sót, másfél dekagram fehér borsot, 1 reszelt 
szerecsendiót és féldeka salétromot gyűrűnk a pépbe. 
Л betéthez szükségünk van legjobb minőségű véres hur­
kára és egy sózott, főtt, hámozott és egyenesre préselt 
marhanyelvre. A májas és véres hurkák szűk disznó­
belekbe töltve és körülbelül 80 centiméter hosszúak le­
gyenek. A marhanyelvet középütt hosszában kettévág­
juk és mindegyik részből gömbölyű pálcát — a hurká­
hoz hasonlóan — vágunk. Két-két májas vagy szarvas­
gombás hurkát és 2 véres hurkát, valamint a nyelvből 
vágott pálcikát vékony szalonnába sodorjuk. Egy föláz­
tatott marhahólyagot hosszában fölvágunk és kiterítünk, 
és arra a fönt leirt módon elkészített pépből tenyérnyi 
széles és ujjnyi vastag réteget kenünk a hólyagnak majd­
nem egész hosszában. A pépre baloldalt májas, jobb­
oldalt véres hurkát teszünk olyképpen, hogy a két hurka 
között körülbelül 8 centiméter távolság legyen, és most 
a hurkákat ott, a hol a pép szélét érik, elvágjuk. A hur­
kákat most oldalt, elől és hátul vékony réteg péppel be­
fedjük, a két hurka közötti tért kitöltjük, a nélkül azon­
ban, hogy a hurkákat helyükről eltolnék ; azután a nyel­
vet a középen hosszába elhelyezzük. A nyelvet szintén 
befödjük vékony réteg péppel és kétoldalt annyi pépet 
rakunk, hogy a nyelv egészen be legyen födve. Most a 
baloldalra véres, a jobb oldalra pedig májas hurkát ra­
kunk, a közöttük levő űrt pedig oly módon, mint azt már 
előbb megírtuk, kitöltjük péppel, a hólyagot azután ösz- 
szetesszük, a fölösleges részeket levágjuk és a hólyag 
összeérő széleit erős fonállal rövid öltésekkel összevarr­
juk. Főzés előtt — mindig csak a kolbász elkészítése
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után 1—2 nappal szabad megfőzni — a mozaik-kolbászt 
kendőbe csavarjuk és fonállal jól keresztülkötözzük. En­
nek megtörténte után 2—21/2 óráig 70 fokos vízben főz­
zük a kolbászokat; mikor kivettük az üstből, levesszük 
a kendőket, a kolbászokat egészen kihűlni hagyjuk, a 
zsírt száraz kendővel le törüljük és a kolbászokat 2 napig 
hideg füstben füstöljük.

Sonkakolbász.
1 kilogram borjúhúst és ugyanannyi marhahúst jól 

kiinazunk és félfinomra vágva 3 kilogram sertéshúshoz 
keverjük és most az egészet finomra vágjuk. Azután há­
romnegyed kilogram szalonnát, 1 kilogram füstölt kar- 
monádlit — mind kockákra vágva — egy marékkai há­
mozott pisztáciát, 14 deka sót, féldeka kálisalétromot és 
3 deka fehér borsot adunk hozzá, az egészet jól átgyur- 
juk és középbőségü vagy szűk marhahólyagba töltjük ; 
a kolbászokat kissé száradni hagyjuk, azután melegen 
pirosas-barnára füstöljük. Nagyságukhoz képest 1—2 
óráig 68—70 fokos vízben főzzük, azután kihűlni 
hagyjuk.

Töltött marhatorok.
8 kilogram kiinazott borjú-, marha- és disznóhust 

— egyenlő arányban — 2 kilogram szalonnával jó 
finomra vágunk. Ehhez 32 deka sót, 3V2 deka borsot, 1 
deka salétromot és két késhegynyi gyömbért adunk, az 
egészet vízzel és kevés burgonyalisztet péppé gyúrjuk 
s marhagégébe töltjük, még pedig jó feszesen. Mihelyt 
a nedvesség lecsurgott, a kolbászokat a füstölő kemen­
cében forró füstben füstöljük, miközben lcétszer-három- 
szor habart vérrel bekenjük és ha szép pirosra füstölőd- 
tek, azonnal megfőzzük. Kihűlés után egy percre forró 
vízbe tesszük, hogy az esetleges ráncok elsimuljanak, 
azután minden egyes kolbászt száraz kendővel letörü­
lünk és saláta-olajjal bekenjük, a mitől gyönyörű fényt 
kapnak.
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Straszburgi sajt.
6V2 kilogram mortadella-pépbe 3 kilogram egészen 

sovány, kiinazott nyers borjúhúst, 1 kilogram főtt nyak- 
hust és 2 kilogram puhára főtt marhanyelvet vágunk 2 

centiméternyi kockákban, sót, törött fehér borsot, 5—6 

deka pisztáciát, melyeknek héját meleg vízben lehámoz­
tuk, félkiló szálkától megtisztított, finomra vágott ajó- 
kát és 1—2 pohárka jó minőségű cognacot adunk hozzá, 
az egész pépet hideg viz hozzátöltése mellett jól átgyur- 
juk és bő marhavastagbelekbe töltjük. A főzés iy2— 
2y2 óráig tartson, kihűlés után a sajtot néhány napig 
hideg füstben füstöljük.

Berni nyelvkolbász.
5 kilogram melegen vágott marhahúshoz, a melyet 

vízzel kissé ledörzsölünk, 5 kilogram szalonnával kevert 
sovány sertéshúst adunk és az egészet félfinomra vág­
juk. Azután 8 sózott és főtt disznónyelvet adunk hozzá 
egészen apró kockákra vágva és az egész tömeget kevés 
sóval, fehér borssal, salétrommal és koriandrummal fű­
szerezzük, a pépet jól összekeverjük és sertésfodor- 
bélbe töltjük, olyformán, hogy a kolbászok 20—30 cm. 
hosszúak legyenek. Megszikkadás után mérsékelten me­
leg füstben füstöljük 3—5 napig. Fogyasztás előtt meg 
kell főzni a kolbászokat. Ezek a kolbászok főzelékhez 
vagy vastag ételhez is kitűnőek.

Keresztkolbász.
Körülbelül 25 centiméter széles, 40 centiméter 

hosszú és 1 centiméter vastag szalonnaszeletet vágunk. 
Ebbe késsel keskeny, a bőrkéig hatoló bevágásokat csi­
nálunk és habart vérbe mártjuk, mely a bevágásokat 
megtölti. Most kendővel szárazra töröljük a szalonna­
szeletet és úgy helyezzük el egy asztalra, hogy a bőrke 
fölül legyen.

Előzőleg egy keresztalakura vágott szalonnaszele­
tet és a szükséges pépet készítjük el, még pedig a követ­
kezőképpen: félkilogram melegen vágott marhahúst, 1
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kilogram borjúhúst és 1 kilogram sovány sertéshúst 
együtt félfinomra vágunk; azután 1 kilogram kemény, 
szeletekre vágott szalonnát, 10 deka sót, féldeka salét­
romot és féldeka cukrot teszünk hozzá és most az egé­
szet addig vágjuk, mig a szalonna apró kockákra van 
vágva. Ezután 5 deka fehér gelatinet 2 deciliter forró 
vízben föloldunk és másfél deka fehér borssal, valamint 
másfél deka konzervsóval habarjuk, kevés pástétom-fü- 
szerfc vagy kardamomumot adva hozzá, mig az egész, 
szálas tömeggé lesz.

A keresztet ezzel az anyaggal úgy töltjük ki, hogy 
gömbölyű rudat képezzen. A megvagdalt bőrkére körül­
belül 2 ujjnyi réteget rakunk a pépből, a közepébe tesz- 
szük a szalonnából vágott keresztet és a bőrkét begön- 
gyölitjük. Ha nem használtunk volna elég pépet, ezt pó­
toljuk, úgy, hogy a két hosz-szél összeérjen.

Most megfelelő marhavastagbelet választunk ki és 
a göngyöleget ebbe dugjuk; a bél végeit jól bekötjük. 
Erre kendőbe csavarjuk a kolbászt, a kendőt vastag zsi­
neggel jól körülkötözzük és a kolbászt 21/2 óráig főzzük. 
Ekkor levesszük róla a kendőt és néhány percre forró 
vízbe tesszük a kolbászt, hogy az esetleges léghólyago­
kat eltávolitsuk. Végül sáfrányoldattal szép sárgára, 
festjük és kihűlni hagyjuk.

Francia mortadella.
Ugyanazt a pépet készítjük, mint a keresztkolbász­

hoz és minden fél kilogramra 1 deka hámozott pisztáciát, 
.1 deka kockákra vágott szarvasgombát adunk hozzá, 
egyéb fűszerrel együtt. Éppen úgy készítünk levágott 
bőrkét is hozzá, a mint azt a keresztkolbász készítésé­
nél megírtuk. A keresztalaku szalonna helyett azonban 
vékony szarvasgombás májas hurkát és egy éppen oly 
vékony szalonna- vagy huskolbászt becsavarunk egy vé­
kony szalonnaszeletbe, melyet egyenlő távolságban te­
szünk a pépbe. A bőrkét most összecsavarjuk. A további 
eljárás ugyanaz, a melyet a keresztkolbász készítésénél 
már megírtunk.
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Kínai pástétom.
Egy bádogformát vékony szalonnaszeletekkel ki­

rakunk és azután a következő módon készült vagdalék- 
kal megtöltjük : Sovány disznóhust vékony csikókra vá­
gunk, miután előbb minden bőrkét és az inakat kiszed­
tük belőle, — ezt a húst egy pohár fehér borból, kevés 
szarvasgombasóból, egy mogyoróhagymából és egy 
csésze husiéból készült lében sütőtepsiben kissé a tűzre 
tesszük, mig izzadni kezd. A húst, mielőtt fölszeleteljük, 
három napig kevéssé sózva állni hagyjuk és hogy kellő 
fölszivóképessége legyen. Az igy készült vagdalékba 
minden 10 kilogramra 21/2 kilogram kockákra vá­
gott disznónyelvet, 2—3 apró savanyu uborkát és 10 
deka pisztáciát teszünk. Ha ez megtörtént, az egészet 
jól átgyurjuk és csak ezután töltjük a bádogformába. Az 
igy elkészített pástétomot addig főzzük, mig puha lesz. 
azután kihűlni hagyjuk. Kihűlés után a formát meleg 
vízbe tesszük és kifordítjuk. A kész pástétomot staniolba 
csavarjuk.



Májas felvágottak.

Finom májas kolbász.
3 kilogram sertés- vagy borjumájhoz 3 kiló sertés­

pofát vagy hasszalonnát, 2 kilogram sovány sertésla- 
pockahust és főtt disznófejekből való 1 kiló sovány húst 
veszünk. A májat könnyen leforrázzuk és a főtt sertés­
hússal együtt a huszuzó legfinomabb korongján áthajt­
juk. Azután két friss tojást és egy maréknyi sót keve­
rünk belé, és az egészet újra áthajtjuk a huszuzó-gép 
finom korongján. Ha ez megtörtént, a huszuzó ugyan­
ezen korongján áthajtjuk a kövér és sovány húst is, a 
vagdalékot a még szükséges mennyiségű sóval, fehér 
borssal, szerecsendióval, gyömbérrel és egy csipetnyi 
kardamomummal fűszerezzük, az igy fűszerezett vag­
dalékot jól összekeverjük és apránként 1 liter főtt tejet 
keverünk belé.

Ha a vagdalékot ily módon elkészítettük, friss pet­
rezselymet tiszta vízben jól leöblítünk, nem túlságosan 
finomra vágjuk és az összeapritott petrezselyemből 2 
dekagramnyit keverünk a vagdalélcba, melyet szép vég­
belekbe feszesre töltünk. A kolbászokat 67 R. fok meleg 
vízben egy óra hosszat főzzük, azután kivesszük az üst­
ből, tiszta vízben jól lehűtjük és füstölő rudakra aggat­
juk, — de nem túlsókat egy rúdra, — tiszta forró vízzel 
leöntjük, nehogy a friss állapotban eladásra szánt kol­
bász maszatos legyen és hogy a füstölt kolbásznak szebb 
színe legyen. Ebből a kolbászból célszerű, mennél kiseb-



beket készíteni, mert a közönség szívesebben vásárolja 
az egész kolbászt.

A májaspástétom gyártása Skandináviában.
A májaspástétom (májsajt) Skandináviában jófor­

mán a köznép eledele és azért rengeteg mennyiségben 
készül. Minthogy Skandináviában sok exportvágó van, 
sok a hulladék is, mint például máj, zsir, sertésfejek stb., 
a mi lehetővé teszi, hogy ezt a kolbászt nagyon olcsón 
hozzák forgalomba. Nagybani ára a hentesüzletekben 
80—40 fillér fontonként. Dániában sok fűszerrel készítik 
ezt a kolbászt és azért nem helyeznek nagy súlyt arra, 
hogy az szép világos legyen, ellenben Svédországban, kü­
lönösen Stockholmban csak a világos árunak van kelete. 
Kopenhágában a sült pástétomot kedvelik, ellenben 
Stockholmban nagyobbára főtt pástétomot készítenek.

A gyártásnál nagy szerepet játszik az ökörmáj is. 
Ez nagyon keresett áru és drágább a sertésmájnál. En­
nek következtében a finomabb pástétomokat ökörmáj­
ból készítik és ezeket megfelelően drágábban fizetik. A 
finom májas kolbászhoz nálunk nem igen szoktak ökör­
májat használni, mert ebből csak másodrendű áru ké­
szül, ellenben az ökörmájból készült pástétomnak sült 
állapotban nagyon kellemes és pikáns ize van. A pásté­
tomokat rendszerint emaillirozott formákban sütik, me­
lyeknek fedelük nincsen. A formák különböző nagysá­
gúak 3 fonttól egészen 10 font tartalomig. Ezekben a 
formákban a pástétom sütőkemencében, szén vagy gáz­
fűtésnél 2—3 óra hosszat sül. Mihelyt a pástétom kész, 
felülete megrepedezik, ha tűvel megszűrjük, a tűre nem 
tapad többé hús. A mikor kivesszük a kemencéből, egy 
óra hosszat állni hagyjuk, a sütésnél képződött lét és 
zsiradékot óvatosan leöntjük és a pástétomba aspikot 
öntünk. Ezt az aspikot friss sertésbőrkéből és mindenféle 
csontból készítjük és kevés szirupfestéket öntünk hozzá, 
hogy szép sötét színe legyen. Ha az aspik nem elég szi­
lárd, gelatint adunk hozzá.
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Finom májas pástétom ökörmájból.
10 kilogram jól megtisztított ökörmájat vékonyra 

szeletelünk, lassan leforrázzuk, 10—12 kilogram zsira- 
dék-hasrészt, pofát stb. a májjal együtt, továbbá 1 kilo­
gram hagymával a husőrlő-gép legfinomabb korongján 
áthajtjuk, még pedig lehetőleg kétszer is. Anchovist, 
esetleg 2—4 keringet, vagy 1 kilogram szardellát is ad­
hatunk a májhoz. A hagyma bőséges mennyisége azért 
szükséges, mert a pástétomot sütjük és ez nagyban fo­
kozza az ökörmáj kellemes izét. A vagdalékot mintegy 
2y2 deka sóval és a következő pástétomfüszerrel fűsze­
rezzük, melyből tetszés szerinti mennyiséget adhatunk 
a vagdalékhoz. A pástétomfüszer 1V<> deka fehér borsból 
V/i deka szerecsendióból, 1 deka kakukfüből, fél deka 
szerecsendió virágból, fél deka szegfűszegből, fél deka 
paprikából és fél deka gyömbérből készül. A pástétom 
keverése alkalmával 1 kiló búzalisztet, 8—10 tojást és 
2 liter tej szint, vagy tejet adunk hozzá. Ezt a pástétomot 
sertésmáj hozzákeverésével is lehet készíteni, mert ha 
sertésmájat is keverünk a vagdalékba, a pástétomnak 
világosabb színe lesz. A pikáns izt azonban a pástétom 
nem a sertésmájtól, hanem az ökörmájtól kapja.

Májas kolbász szarvasgombával.
25 kilogram kolbászhoz 8 kilogram sertésmáj, 7 ki­

logram sovány sertéshús, 4 kilogram fodorháj, 6 kilo­
gram pofazsir, 1 kilogram finom kockára vágott szarvas- 
gomba szükséges. A májat csikókra vágjuk, hideg víz­
ben megmossuk, erősen leforrázzuk, hogy a májban levő 
nedvesség és a vér kiszivassék, és a májnak szép világos 
színe legyen. Ha a viz a májról már lefolyt, a májat meg­
őröljük, éppen úgy a húst és a zsírt is és csak azután ke­
verjük hozzá a szarvasgombát. A töltelékre 10 kilo- 
gramonként 30 dekagram sót, 5 dekagram fehér borsot, 
2 deka gyömbért, 1 deka szerecsendióvirágot, ugyan­
ennyi finomra őrölt majoránnát és ugyanennyi kakukfü- 
vet számítunk fűszerül. Miután a tölteléket jól átgyur- 
tuk, tiszta középbelekbe feszesre töltjük és a kész kol­
bászt 75 R. fokú vízben mintegy félóra hosszat főzzük.



95

Nehogy a kolbászból a zsír kifolyjék, mellőzzük a kol­
bász megszurkálását. Főzés után. a kolbászokat hideg 
vízben erősen lehűtjük, nehogy a zsir egyenlőtlenül 
oszoljék meg a kolbászban. A füstölés csak ártalmára 
van a kolbász jó izének, miért is a kolbászt csak a leve­
gőn szárítjuk meg.

Württemberg! májas kolbász.
10 kilogram forrázott sertésmájat, ugyanennyi kö­

vér sertéshúst (hasrészeket) és ugyanennyi leforrázott 
fodorhájat, néhány zsírban sült vöröshagymával együtt 
a husőrlő-gép legfinomabb korongján áthajtunk. 90 deka 
sóval, 9 deka fehér borssal és 3 deka szerecsendióvi­
rággal fűszerezzük, az egészet jól összekeverjük és meg­
lehetősen feszesen tiszta vastagbelekbe töltjük. A kol­
bászokat vastagságuk szerint, fél- vagy háromnegyed 
óra hosszat főzzük, azután hideg kutvizben, vagy jeges 
vízben lehűtjük.

Májas kolbász ajókával.
6y2 kilogram sertésmájat, 5 kilogram sovány disz- 

nóhust, 2 kilogram leforrázott fodorháj at és x/2 kilogram 
aj ókát, melyekből a szálkákat kiszedtük, 64 deka sóval, 
öy2 deka fehér borssal, 4 deka gyömbérrel, l1/2 deka 
szerecsendióvirággal, 2 deka őrölt majoránnával és 1х/4 
deka démutkával keverünk, és az egészet finomra vág­
juk. A tölteléket nem szabad túlságosan bő sertéshó­
lyagba tölteni. A kolbászt 70—72 R. fokú vízben lx/4 
óráig főzzük, a nélkül, hogy megszurkálnók, azután hi­
deg vízben lehűlni hagyjuk.

Berlini májas kolbász.
Ehhez a kolbászhoz felerészben hasrészeket, fele­

részben pofahust veszünk, mind a kettő azonban egé­
szen friss legyen, mert éppen a friss húsnak van a leg- 
nagyobb kötőereje, továbbá ugyanannyi jó friss sertés­
májat, még pedig annyit, a mennyi a has és pofahus
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együttvéve. Úgy a húst, mint a májat is külön-külön át­
hajtjuk a husőrlő-gépen, azután összekeverjük és újra 
együttesen áthajtjuk a husőrlőn, — természetesen nyers 
állapotban. A pépet sóval, borssal és kevés szerecsen­
dióvirággal fűszerezzük. A kolbászt azután a bél vas­
tagsága szerint egy — másfél óra hosszat forró vízben 
főzzük. A kolbászok füstölése fölösleges, elég, ha azokat 
hideg vízzel leöblítjük és azután azonnal fölaggatjuk. 
Ha ezt az eljárást követjük, akkor a kolbász sohasem 
lesz nyálkás.

Májpástétom.
3 kilogram nyers sertésmájat, félkilogram főtt 

marhamájat, 4 kilogram kemény hátszalonnát, 1 kilo­
gram disznózsiradékot, néhány aj ókát és egy hagymát, 
egyiket a másik után finomra megőrlünk. Ezt a vagda- 
lékot sóval, fehér borssal, kakukfüvel, bazsalikommal, 
szerecsendióvirággal, majoránnával, pimpinellával fű­
szerezzük és 8—10 tojásfehérjét adunk hozzá és az egé­
szet jól átgyurjuk, a mig meglehetősen kemény pép lesz 
belőle. Egy vagy több tetszés szerinti nagyságú bádog­
formát szalonnaszeletekkel kirakjuk és a formákba 
annyi pépet teszünk, hogy a formából csak körülbelül 
egy centiméternyi szegély maradjon látható, azután 
sütőkemencében 1—3 óra hosszat, aszerint, hogy milyen 
vastag a pástétom, sütjük. Ha a pástétomot a kemencé­
ből kivettük, a formában gyöngén lenyomjuk és ha ki­
hűlt, az egész formát fölborítjuk. A formában vissza­
maradt zsírt egyenletesen rákenjük a pástétomra és ez­
után a pástétomot fehér, zsirhatlan papírba és szta- 
niolba csomagoljuk.

Májas nyelvkolbász.
Jól pácolt disznó- vagy b orjunyelveket egészen pu­

hára főzünk, azután lehámozzuk és nagyobb kockákra 
aprítjuk. Töltelékül forrázott sertésmájból és ugyan­
annyi hasszalonnából készült finom májas kolbászpépet 
veszünk, melyet előre elkészítettünk és borssal, szere-
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csendióvirággal és sóval fűszerezzük. A tölteléket rend­
szerint sertéshólyagokba töltjük, még pedig jó szorosra, 
azután +68—70 fokú vízben ll/2—2 óra alatt meglehe­
tősen puhára főzzük és főzés után gyöngén préseljük.

Frankfurti májas kolbász.
Fiatal sertésekből való 10 kilogram disznómájból 

kiszedjük a vastag ereket, vékony szeletekre aprítjuk, 
forró vízzel leforrázzuk és kétszer áthajtjuk a huszuzó- 
gépen. Ehhez a péphez 10 kilogram főtt borjúhúst és 15 
kilogram főtt puha szalonnát adunk és a már zúzott 
májjal együtt kétszer áthajtjuk a húsdaráló-gépen, ek­
kor 4 kilogram főtt puha szalonnakockát adunk hozzá, 
az egész tölteléket lemérjük és 10 kilogramonként 34 
dekagram sóval, 4 dekagram fehér borssal és 2 deka­
gram szerecsendióval fűszerezzük, a pépet a fűszerrel 
jól átgyurjuk és jó feszesen marhaközépbelekbe töltjük. 
A kolbászt fél—háromnegyed óra hosszat főzzük és hi­
deg vízben egészen lehűtjük. Ezt a kolbászt a közönség 
nagy része füstölten szereti, még pedig joggal, mert 
füstölve sokkal kellemesebb izü. A friss kolbász mellett 
tehát tanácsos füstöltet is készenlétben tartani. Ezt a 
kolbászt csak hideg füstben szabad füstölni.

Német májas kolbász.
Fiatal sertésmájból veszünk 10 kilogramot, az ere­

ket kiszedjük belőle, finom szeletekre vágjuk és kevéssé 
leforrázzuk, azután kétszer áthajtjuk a husőrlőgépen. 
Ha ez megtörtént, a májhoz 10 kilogram puhára főtt 
sertéslapockát és ugyanennyi puha, főtt zsiradékot 
vagy szalonnát adunk és az egészet újra kétszer át­
hajtjuk a husőrlőgépen. — 5 kilogram főtt szalonnát 
apró kockákra vágunk és hozzáadjuk a péphez, a 
melyet 10 kilogramonként 30 dekagram sóval, 3*/2 de­
kagram fehér borssal, 1 dekagram szegfüborssal és 1 de­
kagram szerecsendióvirággal és 1 dekagram majorán­
nával fűszerezünk. A fűszert a péppel jól összegyúrjuk, 
a pépet marhakoszorubelekbe töltjük, a kolbászokat

7Bittner J. : Finom hentesáruik könyve.
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fél—háromnegyed óra hosszat főzzük és azután hideg 
vízben egészen kihűlni hagyjuk.

Kaszeli májas kolbász.
Ehhez a kolbászhoz disznómájat, tüdőt, szivet, fe­

jet, pofát (bőrke nélkül), farkzsirt és hasrészeket ve­
szünk. A sertésmájat és tüdőt meglehetősen finomra, a 
többi alkatrészeket kevésbbé finomra vágjuk. A péphez 
kétötödrész kockára vágott szalonnát adunk és sóval, 

borssal, szegfüvei, majoránnával és kevés zsírban párolt 
hagymával fűszerezzük. A jól átgyurt pépet disznó-fo- 
dorbelekbe töltjük, a kolbászokat vastagságuk szerint 
egy fél- vagy egy óra hosszat 72 fok forró vízben főzzük 
és azután gyöngén füstöljük.

Hollandi májas hurka.
Friss disznófejeket állkapocs nélkül, borjufejeket, 

borjubélhájat, hushulladékot és kevés sertésgyomrot 
puhára főzünk, a csontokat és porcokat eltávolítjuk, a 
sertésgyomor belső hámját lefejtjük. Ezen keverékre 
kilogramonként félkilogram marha- és disznómájat szá­
mítunk, a májakat leforrázzuk vagy megfőzzük. Ehhez 
még félkilogram főtt zsírt, például hasrészeket vagy sza­
lonnadarabokat adunk és az egészet húsdarálón egész 
finomra törjük. Ezen péphez kilogramonként 1 kilogram 
apró szalonnakockákat és 1 kilogram nagyon puhára 
főtt bőrkét adunk egészen finomra vágva. A bőrkét még 
melegen kell a péphez keverni. A péphez 10 kilogramon­
ként 28 dekagram sót, 4 dekagram fekete borsot, 2 de­
kagram koriandrumot, 2 dekagram szegfűt, 2 dekagram 
szerecsendiót, 2 dekagram fehér borsot, 2 dekagram re­
szelt majoránnát adunk és az egészet jól összekeverjük. 
A pépet középbőségü belekbe töltjük. A hurkákat meg­
lehetősen erősen kell a hurkatöltő-géppel tölteni, mert 
miután az összes részek, még a máj is főve volt, ki van 
zárva, hogy a hurka kitáguljon. A hurkát fél- vagy há­
romnegyed óráig főzzük 68 fokú vízben, főzés után hi­
deg vízbe rakjuk a teljes kihűlésig és azután rudakra ag­
gatjuk, hogy száradjon.
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Májas nyelvkolbász.
Egyharmad rész főtt borjú- vagy sovány sertés­

húst, egyharmad rész főtt sertéshast, vagy szalonnát és 
egyharmad rész nyers sertésmájat veszünk, a mely 
utóbbiból az ereket gondosan kiszedjük. A húst és zsírt 
apróra fölvagdaljuk és teknőbe vagy tálba rakjuk. A 
májat kevés nyers vöröshagymával (a pép egy kilogramm­
jára 1 deka hagymát veszünk) a húsdaráló két milli­
méteres korongján áthajtjuk, azután a májat, zsírt és 
húst összekeverjük és együttesen áthajtjuk a húsdaráló- 
gépen. A péphez 10 kilogramonként 26 dekagram sót, 4 
dekagram fehér borsot, 1 dekagram szerecsendiót, 1 de­
kagram reszelt majoránnát és egy fél dekagram kakuk- 
füvet (thymiánt), továbbá 21/2 kilogram sózott, főtt, 
lehántott és 1 centiméternyi kockákra vágott disznó­
vagy marhanyelvet adunk. Az egész anyagot jól 
összekeverjük, végbelekbe töltjük, azután háromne­
gyed—egy óra hosszat 70 fokú vízben főzzük. A mikor 
a kolbászokat az üstből kivesszük, hideg vízben lehűt­
jük, rudakra aggatjuk és ha a nedvesség lefolyt róluk, 
sárgára füstöljük.

Braunschweig! májas kolbász ajókával.
25 kilogram kolbászra 8 kilogram disznómájat, 7 

kilogram sovány disznóhust, 6 kilogram disznóhasat, 4 
kilogram fodorháj at és fél kilogram jó aj ókát veszünk. 
Mindenek előtt a májat keskeny csikókra vágjuk, hideg 
vízben megmossuk és azután leforrázzuk, a mi által a 
májból a nedvességet és vért kivonjuk, a mi egyik fő­
föltétele annak, hogy a kolbász szép világosszinü le­
gyen. A májat, miután a viz jól lefolyt róla, finomra 
vágjuk, vagy megőröljük, éppen ugv a sovány disznó- 
húst és a fodorháj at, valamint a hasakat is. Az aj ókát 
egy óra hosszat vízben áztatjuk, azután a szálkákat ki­
szedjük belőlük és finomra vágva a péphez keverjük. 
Most azután 70 dekagram sót, 8 dekagram fehér borsot, 
5 dekagram gyömbért, 2 dekagram szerecsendióvirágot, 
3 dekagram finomra reszelt majoránnát és 2 dekagram 
szintén finomra reszelt thymiánt (démutkát) keverünk

7*
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a péphez. Az igy elkészített pépet nem nagyon erősen, 
rövid, körülbelül 25 centiméternyi belekbe töltjük és a 
kolbászkákat 75 fokú vízben körülbelül fél óráig főzzük. 
A kolbászkákat nem szabad megszurkálni, nehogy a zsír 
egy része kifolyjék. Főzés után a kolbászkákat hideg 
vízbe rakjuk, hogy a zsir egyenlőtlenül le ne rakodjék. 
Minthogy a füstölés ennek a kolbásznak nem válik elő­
nyére, füstölés helyett ajánlatosabb a kolbászkákat a le­
vegőn megszáritani.

Májas hurka tejfellel.
6 kilogram főtt hasakat vagy bőrke nélküli sza­

lonnahulladékokat 4 kilogram vékony szeletekre vágott, 
nyers, jól leforrázott disznómájat, a melyből az inakat 
kiszedtük, 6 kilogram főtt borjúhúst és egynegyed kilo­
gram szeletekre vágott és kevés zsírban párolt vörös­
hagymát összekeverve a húsvágó-gépen finomra vágunk. 
Ezután 30 deka sót, 4 deka fehér borsot, 15 gram sze­
recsendióvirágot, 10 gram fahéj virágot és fél liter édes 
tejfölt, valamint fél kilogram reszelt zsemlét vagy két- 
szersültet, mind egymással jól összekeverve, adunk 
hozzá.

Miután az egész pépet alaposan összekevertük, 
disznóbelekbe töltjük, még pedig jó erősen és puhára 
főzzük, éppen úgy, mint minden más májas hurkát. Mi­
után az üstből kivettük, kihűlés végett hideg vízbe tes&- 
szűk, azután rudakra aggatjuk, hogy a viz lefolyjék róla. 
Ezt a hurkát nem szabad füstölni, mert a füstölés által 
sokat veszítene finom izéből.

Straszbilrgi libamájkolbász.
Csakis fiatal sertésekből származó, világosszinü 

májból 5 kilogramot veszünk, az ereket kiszedjük be­
lőle, vékony szeletekre vágjuk és jól leforrázzuk. 8 kilo­
gram bőrke és csont nélküli, főtt kövér hasakat 10 deka 
nyers vöröhagymával a husvágógépen a lehető legfino­
mabbra vágunk, aztán a következő fűszereket adjuk 
hozzá : 30 deka sót, 4 deka fehér borsot, 75 deka
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szarvasgombát, 1 kilogram pácolt, főtt marhanyelvet, 
továbbá egynegyed kilogram hámozott pisztáciát. A 
szarvasgomba és a marhanyelv apró kockákra legyen 
vágva. Miután a fűszert és a pépet jól összekevertük, 7 
kilogram, 2 négyszögcentiméternvi kockákra vágott liba­
májat adunk hozzá. Csakis hízott libákból való májak 
használhatók és ezeknek 3—4 napig sózott állapotban 
kell a földolgozás előtt feküdniök. A kockákra vágott 
libamájat óvatosan a pép közé keverjük, miközben arra 
figyelünk, hogy a libamáj ne legyen nagyon össze­
nyomva. A pépet most óvatosan bő tölcséren keresztül 
széles sertésbelekbe töltjük. A kolbásznak nagysága 
szerint, 10—15 perccel, esetleg többel, tovább kell főnie, 
mint más májas kolbásznak. A kolbászt, miután az üst­
ből kiszedtük, leöblítjük, kihűlés végett asztalra rakjuk 
és világossárgára füstöljük.

Májsajt.
iy2 kilogram világosszinü disznómájat és ugyan­

annyi kemény szalonnát külön-külön ringakéssel jó 
finomra vágunk, 1 kis hagymát, 1 mogyoróhagymát és 
csiperkegombát nagyon finomra vágottan, továbbá sót, 
fehér borsot és szerecsendiót adunk hozzá, a májat, zsírt 
és fűszert azután alaposan összekeverjük. Ezt a pépet 
szalonnával kirakott pástétom-formában két-három 
órára nem nagyon forró kemencébe tesszük, vagy — ha 
a pástétom-forma jól záródik — ugyanennyi ideig az 
üstben főzzük. A máj sajtot kihűlés után sztaniolba cso­
magoljuk.

Bajor májas hurka.
Lágy sertésháj at, sertéshúst, borjú- és sertés­

májat egyenlő arányban veszünk ehhez a hurkához. 
A báját és húst nem egészen puhára főzzük. A májat 
megmossuk és fölszeleteljük, azután leforrázzuk, néhány 
vöröshagymával jó finomra vágjuk, a hússal és hájjal 
összekeverjük és az egészet újra finomra vágjuk. 
Fűszerből minden 10 kilogramra 30 dekagram
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sót, 31/2 dekagram fehér borsot, 1 dekagram szerecsen­
dióvirágot, 1 dekagram reszelt kakukfüvet (thymian), 
fél dekagram reszelt majoránnát, fél dekagram fahéj virá­
got, kardamonumot számítunk. A fűszert és pépet 
jól összevegyitjük és lazán középbőségü vagy akár szűk 
marhabelekbe töltjük. Ezután lekötjük a hurkákat, még 
pedig 10—12 darabot egyben, körülbelül 12 centiméter 
hosszúságban és 20 percig főzzük; azután leöblítjük, hi­
deg vízben jól lehűtjük és rudakra aggatjuk. Ezeket a 
hurkákat nem füstölik.

Francia májas hurka.
5 kilogram sertésmájat vékony szeletekre vágunk 

és forró vízzel leforrázzuk, a vizet pedig ennekutána le- 
csurogtatjuk ; 5 kilogram sovány sertéshúst és 71/2 kilo­
gram lágy disznóháj at félig puhára főzünk. Egynegyed 
kilogram fölszeletelt nyers vöröshagymát zsírban sár­
gára pirítunk. Mindezt a husvágógép 2 milliméteres ko­
rongján kétszer áthajtjuk vagy pedig finomra vágjuk. 
Fűszer gyanánt 5 kilogramonként 15 dekagram sót, l1/» 
dekagram fehér borsot, 1 dekagram szegfüborsot, fél 
dekagram szerecsendió virágot, egy kevés reszelt majo­
ránnát, fahéjat és szegfűszeget számítunk. A fűszereket 
jól átgyurjuk a péppel, azután az egészet belekbe tölt­
jük és fél—háromnegyed óráig főzzük. A mikor a hur­
kát az üstből kiszedjük, leöblítjük, hideg vízbe tesszük 
és mihelyt kihűltek, füstölő nyársakra aggatjuk, hogy a 
viz lefolyjon róla. Ezt a hurkát nem füstölik.

Házi módra készített májas hurka.
A sertések földolgozásánál keletkező hulladékokból 

megfelelő mennyiséget és kevés borjúhúst vagy borjufót 
félig puhára főzünk és a csontokat eltávolítjuk. A májat 
fölszeleteljük, leforrázzuk és a vizet róla lefolyni hagy­
juk. A mennyi húst vettünk, ugyanannyi lágy háj at, zsi­
geri stb., félig puhára főzünk, összekeverjük hússal és 
néhány nyers vöröshagymával egészen finomra vágjuk 
vagy a husvágó-gép legfinomabb korongján áthajtjuk.
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Ehhez a péphez kevés, apró, puhára főtt szalonnakoc­
kákat is adhatunk.

A fűszerezéshez a pép minden 10 kilogramjához 30 
dekagram só, 3 dekagram fehér bors, 1 dekagram szeg- 
fübors, 1 dekagram szerecsendióvirág, 1 dekagram re­
szelt kakukfü (thymian) és 1 dekagram reszelt majo­
ránna szükséges. Ezeket a fűszereket a péppel jól össze­
keverjük. Ha a pép nagyon száraz, kevés zsírt adunk 
hozzá, valamint az esetleg még szükséges sót is. Töltés 
után a hurkát főzzük, azután kiszedjük az üstből, leöb­
lítjük és hideg vízben hagyjuk, mig megmerevedett, 
azután fölakasztjuk, hogy leszáradjon.

Ha ezt a hurkát hosszabb ideig akarjuk eltartani, 
ajánlatos, hogy kevéssé füstöljük.

Májas hurka kasszeli módra.
Ehhez a hurkához májat, tüdőt, szivet, zsigeri és 

csepleszt veszünk. A tüdőt és májat jó finomra, a többi 
részeket kevésbbé finomra vágjuk. Ehhez egyharmad 
rész kockára vágott háj at adunk. Fűszerül szükségsze­
rinti mennyiségben sót, borsot, szegfűt, majoránnát és 
kevés finomra vágott főtt hagymát veszünk. A pépet 
sertésbelekbe töltjük és a hurkát vastagság szerint fél 
óráig, egy óráig forró vízben főzzük és gyöngén füs-

Felső-németországi májas hurka.
Egy lapockát a szalonnájával, a melynek bőrkéjét 

és csontját eltávolitottuk, 1—2 kilogram szalonnával 
puhára főzünk. A szalonnát kockákra vágjuk. A lapoc­
kát fél annyi nyers májjal és néhány vöröshagymával 
jó finomra vágjuk, körülbelül 3 kilogram nyers, finomra 
vágott sertéshúst adunk hozzá és az egészet sóval, tö­
rött borssal és szerecsendióval fűszerezzük. A pépet 
egyenes marhabelekbe (vastagbelekbe) töltjük, de ne 
készítsünk tulnagy hurkákat. Ezt a hurkát három- 
negyed—ötnegyed óráig főzzük, azután hideg vízbe tesz- 
sziik, a mig egészen megmerevedik, ekkor azután föl­
aggatjuk.
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Májas hurka mazsolaszőlővel.
3 kilogram disznómájat, ugyanennyi csont nélküli 

borjúhúst és 2 kilogram hátszalonnát együtt puhára fő­
zünk ; a májat megreszeljük ; a húst és szalonnát finomra 
vágjuk és hozzáadjuk a megreszelt májat és az egészet 
újra vágjuk a ringakéssel. Azután kevés, hideg vízben 
megpuhitott, finomra dörzsölt fehérkenyeret, 20 deka­
gram tisztára mosott világos, apró mazsolaszőlőt és 
ugyanennyi hámozott, finomra vágott édes mandulát 
adunk hozzá. A pépet 8 dekagram sóval, 6 dekagram 
fehér borssal, 1 dekagram őrölt ánizzsal és fél dekagram 
fahéjjal fűszerezzük és miután az egészet gondosan ösz- 
szekevertük, 20—30 centiméternyi hurkákat készítünk 
apró sertésbelekbe töltve. A hurkákat jól megkötözzük 
és fölaggatjuk. A töltésnél ügyeljünk arra, hogy ne na­
gyon szorosra tömjük a pépet a belekbe, mert a mazsola- 
szőlő felduzzad és igy a hurkák is fölrepednének. A kész 
hurkákat egynegyed óráig főzzük, azután kihűlés végett 
egy asztalra rakjuk. Másnap nyársakra aggatva, a leve­
gőn szárítjuk.

Szarvasgomba-kolbász.
Ha 15 kilogram kolbászt akarunk készíteni, 5 kilo­

gram nyers sertésmájat veszünk, azt lemossuk és az 
ereket eltávolítjuk belőle. Ennek megtörténte után a 
májat darabokra vágjuk és 15 dekagram nyers hagy­
mát, 30 dekagram beringet (a mit előbb megmosunk és 
a szálkáktól megtisztítunk), 21,/2 kilogram főtt borjúhúst 
és 7y2 kilogram főtt disznózsírt adunk hozzá. A főtt 
húst és zsírt még melegen apró darabokra vágjuk, tek- 
nőbe tesszük, azután a májat a hagymával és heringgel 
a húsvágó-gépbe rakjuk és abból egyenesen a teknőbe 
engedjük futni a húshoz. Az egészet jól összekeverjük 
és újra áthajtjuk a húsvágó-gépen. Most a péphez kilo- 
gramonként 3—4 dekagram apróra vágott szarvasgom­
bát, 2 dekagram sót és 3 gram fehér borsot adunk,‘az 
egészet jól összekeverjük és vastagbelekbe töltjük.

Vastag kolbászt háromnegyed—egy óráig, sőt tovább 
is, vékony kolbászt fél óráig kell főznünk, 70 R. fokú
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vízben. A mikor a kolbászokat az üstből kivesszük, le­
öblítjük és egy táblára rakjuk, hogy kihűljenek; másnap 
letisztítjuk róluk a zsírt és 12—24 óra hosszat mérsé­
kelten meleg füstben füstöljük.

Libamájas hurka.
Minthogy ehhez a hurkához ugyanaz a pép szük­

séges, mint májas hurkához, célszerű mind a két hur­
kát egyszerre elkészíteni. A libamájas hurkához szük­
séges libamájakat egy óráig vízben tartjuk, iy2—2 
centiméter vastagságú kockákra vágjuk, hirtelen le­
forrázzuk és a péphez adjuk. Hogy a libamáj egyen­
letesen legyen szétosztva, célszerű a pépet rétegen­
ként egy táblára kenni és azután a libamájból vá­
gott kockákat egyenletesen elhelyezni. Ennek meg­
történte után gömböket formálunk a pépből és eze­
ket óvatosan úgy tesszük a töltőgépbe, hogy levegő ne 
férkőzzék közbe és vastagbélbe töltjük. 10 kilogram 
péphez 5 kilogram libamájat kell venni. A továbbiban 
éppen úgy járunk el, mint a szarvasgombás májas hurka 
készítésénél.

Májas hurka hagymával.
30 kilogram hurkához 7x/2 kilogram disznómájat, 

5 kilogram főtt, durvára vágott disznózsigereket, 7x/2 
kilogram főtt disznógyomrot, bélfodrot, ökörbendőt stb. 
?y2 kilogram kockákra vágott főtt háj at és 2l/2 kilo­
gram apróra vágott, zsírban sült hagymát kell vennünk. 
Ezt mind jó finomra vágjuk, 90 dekagram sóval, 9 deka­
gram borssal, 5 dekagram szegfüborssal és 5 dekagram 
finomra tört majoránnával fűszerezzük. Ha az egész 
pépet jól átgyurtuk, megfelelő mennyiségű kockákra 
vágott háj at adunk hozzá, ezt is jól elkeverjük és az igy 
készült pépet disznóbelekbe töltjük, de nem nagyon la­
zán. Ezután a hurkát — már a szerint, a milyen vastag 
— 30—45 percig főzzük. A hurkát könnyen füstöljük, 
nehogy megpenészesedjék.
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Közönséges májas hurka.
Ezen silányabb minőségű hurkához — ha 30 kilo- 

gramot akarunk készíteni — 5 kilogram májat, 15 kilo­
gram disznó- és marhagyomrot (bendőt stb.), l1/2 kilo­
gram bélfodrot, 71/2 kilogram kockákra vágott háj at, 
90 dekagram sót, 9 dekagram fekete borsot, 6 deka­
gram szegfüborsot és 5 dekagram majoránnát veszünk. 
Ha a pépet finomra vágtuk, vékony belekbe töltjük, a 
hurkát fél óráig forró vízben főzzük és ha már kissé 
megszáradt a levegőn, 5—6 óráig hideg füstben füs-

Svájci módra készült májas hurka.
Egy sertésnek tüdejét, szivét és máját puhára főz­

zük. iy2 kilogram disznói о dorhá j at leforrázunk, apró 
darabokra vágjuk és y2 kilogram fölszeletelt hagymát 
puhára főzünk benne, de ügyeljünk arra, hogy a hagyma 
meg ne sárguljon. Most mindent összekeverünk és a hus- 
őrlőgéppel megőröljük. A pépet kevés sóval, fekete bors­
sal, szegfüborssal, majoránnával és fahéjjal fűszerezzük 
és egy marékkai mazsolaszőlőt és apró szőlőt adunk 
hozzá. A mazsolát és apró szőlőt azonban előbb meleg 
vízben megmossuk. Ha mindent jól összevegyitettünk, 
a pépet lazán fodorbelekbe töltjük és az igy készült 
hurkát fél óráig főzzük. Ezt a hurkát friss állapotban 
melegen, vagy ha már kihűlt, sütve fogyasztják.

Friss májas hurka berlini módra.
Ehhez ugyanazt az anyagot használjuk, a melyet 

föntebb a közönséges májas hurkánál leirtunk. Az olyan 
tüdőket, melyeket sötét színüknél fogva másnemű má­
jas hurkákhoz nem igen használhatunk, itten megfelelő 
módon értékesíthetjük. A hurkának sötét színét ki­
egyenlítjük, a mennyiben megfelelő mennyiségű, régi 
sütetü, hideg vízben áztatott fehér kenyeret adunk a 
pépbe. E célból a kenyeret 2 óráig áztatjuk, és kezünk­
kel vagy nehéz deszkával kipréseljük belőle a vizet. A 
kenyeret előbb egymagában, azután a péppel — zsír-
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пак folytonos hozzáadása mellett — jól kidolgozzuk, 
mig az egész anyag sima péppé lesz. A pépet sóval, bors­
sal, gyömbérrel, fahéjjal, szegfüvei és majoránnával fű­
szerezzük szükségszerinti menyiségben. A pépet szűk, 
vékony belekbe vagy bő sertésbelekbe töltjük és meg­
felelő nagyságú hurkákat formálunk. A hurkákat gőbre 
peckeljük ; ez ugyan több időt vesz igénybe, mint a meg­
kötés, de a hurka igy mutatósabb. A hurkát csak 5—8 
percig hagyjuk forró vízben, azután szükség szerint fő­
zik és melegen tálalják.
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Véres hurkák.

Sziléziai véres hurka.
5 kilogram hátszalonnát kissé megfőzünk, azután 

szalonnavágó-géppel finom kockára aprítjuk. 50 fillér 
áru száraz vizes zsemlét — tejes zsemle, vagy más, 
melyben cukor van, erre a célra nem alkalmas — finom 
szeletekre vágunk és friss sertésvérrel föláztatjuk. Ke­
vés puhára főtt bőrkét és kevés főtt sertéstüdőt — mind 
a kettőt előbb a húsvágó-gépen finomra aprítva — a föl­
áztatott zsemlével, azután pedig a kockára aprított 
szalonnával összevegyitjük. A pépet sóval, szegfübors- 
sal és a hol szeretik, kevés fahéjjal fűszerezzük. Egyéb 
fűszer nem kell belé. A pépet apró marhabelekbe tölt­
jük, de lehet sertésbeleket is használni. A fönt említett 
alkatrészekből körülbelül 20 kilogram kolbászt lehet ké­
szíteni, illetve annyi vért, zsírt, stb. lehet hozzáadni, 
hogy ennyi kolbász kifussa.

Francia véres hurka.
Egy vöröshagymát nagyon finomra vágunk. Azután 

egy serpenyőbe 12 dekagram pecsenyezsirt teszünk, me­
lyet 2 óra hosszat lassú tűzön barnára sütünk. A hagy­
mához 4 egészen puhára, péppé főzött ranettalmát, 1 
deci tejet, petrezselymet, egyéb zöldséget, 2 tojást, 1 
pohárka konyakot, sót, borsot és mindenféle fűszert 
adunk. Ezt a keveréket 5 percig melegítjük, eközben
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azonban folytonosan keverjük, nehogy odaégjen. Azután 
1 kilogram fodorháj at gyüszünagyságu darabokra vá­
gunk és 1 liter vérrel együtt a föntemlitett péphez kever­
jük. A mikor az egész tölteléket a tűzön jól összekever­
tük, sertésszátlingokba töltjük és megfelelő nagyságú 
hurkákat kötünk le. Mialatt a pépet elkészítjük, egy fa­
zék vizet fölforralunk, a hurkákat ebbe a forró vízbe be­
dobjuk és 15—20 percig főzzük. Nagy gondot kell azon­
ban fordítani arra, hogy a hurka meg ne repedjen.

Finom véres kolbász.
Ehhez a kolbászhoz legalkalmasabbak a nem na­

gyon sovány sertéshasak és pofák, nemkülönben sovány 
fejek is, a melyeket a pofákkal együtt lehetőleg azonnal 
a leölés után teszünk üstbe. Ha mindez puhára főtt, a 
bőrkét és csontokat kiszedjük, a húst háromnegyed 
centiméternyi kockákká aprítjuk és a keverőteknőbe 
tesszük. Kötőszerül legalkalmasabb a friss disznóvér, 
melegített, finomra őrölt, nem nagyon puhára főtt bőrke, 
kevés nyers sertésmáj és főtt tüdő. A pépet a kellő meny- 
nyiségü són kívül finomra vagdalt nyers hagymával, fe­
kete borssal, szegfüborssal, majoránnával és gyömbérrel 
fűszerezzük. A kötőszerekből félannyit vegyünk, mint a 
húsból. Az egész pépet, ha jól átgyurtuk, sertésfodor- 
bélbe, ürühólyagba vagy koszorubeíekbe töltjük. A kol­
bászokat a szerint, hogy milyen vastagok, fél—másfél 
óra hosszat 75 fokos vízben főzzük és kihűlés után 24 
óráig füstöljük.

Friss véres hurka.
Ehhez a hurkához, melyet többnyire melegen fo­

gyasztanak, legalább kétnapos, jól kisütött, szeletekre 
vagdalt fehérkenyeret vagy vizes zsemlét veszünk, a 
melyet friss disznóvérrel telítve, friss vér hozzáadásá­
val mindaddig gyűrűnk, mig a pép sünivé válik. Egy ko­
rona ára fehérkenyérre mintegy 6—7 liter vért kell szá­
mítani. A hurkába való szalonnának legalkalmasabb a 
kövér hasszalonna vagy pofahus. A szalonnát valamivel
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puhábbra főzzük, mint más kolbászhoz szoktuk. Körül­
belül ugyanannyi szalonnát veszünk, mint a mennyi a 
vérrel átdolgozott fehérkenyér és apró kockákra vág­
juk. Keverés közben a péphez még kevés folyékony zsírt 
adunk és pirított hagymával, borssal, szegfüborssal, 
szegfűszeggel, fahéjjal és esetleg majoránnával fűszerez­
zük. Az igy fűszerezett tölteléket bő szalagbelekbe vagy 
ürüvastagbélbe töltjük. Hogy a hurka a főzésnél meg ne 
repedjen, a beleket csak háromnegyed részben töltjük 
meg. A mikor a hurkát az üstbe tesszük, a víznek forrnia 
kell, mert máskülönben a hideg vízből berakott hurka 
nagyon lehűti a vizet. A szalagbelekbe töltött hurkának 
félóráig, az ürübélbe vagy disznóvastagbélbe töltöttnek 
ellenben háromnegyed—egy óra hosszat kell főnie.

Véres kolbász.
A kockára vágott főtt szalonnát finomra őrölt sza­

lonnabőrkével és tüdővel keverjük és ezt a pépet 10 ki- 
logranionként 50 dekagram sóval, 3 dekagram borssal, 
1 dekagram szegfüborssal, 1 dekagram majoránnával, 
fél dekagram kakukfüvel, 1 dekagram fahéjjal és 1 deka­
gram gyömbérrel fűszerezzük és annyi disznóvért adunk 
hozzá, hogy a pép kellő sűrűségű legyen. Ezzel a péppel 
azután a beleket háromnegyed résznyire megtöltjük és a 
kolbászokat forró vízben egy fél—két óráig — a szerint, 
hogy milyen vastagok — főzzük, miközben az üstben 
gyakrabban megforgatjuk. A mikor a kolbászok a viz 
fölszinére kerülnek, villával megszurkáljuk, hogy a ben­
nük maradt levegőt eltávolitsuk.

Házilag készült véres hurka.
Főtt szalonnát kockára aprítunk és kendőbe csa­

varva, forró vízzel jól leforrázzuk. Főtt hulladékhusból 
(disznó- vagy borjúhúsból) körülbelül ugyanannyit ve­
szünk, mint a mennyit a szalonnából vettünk, nem na­
gyon finomra vágjuk és összekeverjük a szalonnakoc­
kákkal. Néhány apróra vágott vöröshagymát kevés zsír­
ban megpárolunk és annyi habart disznóvérrel, hogy a 
pép könnyen tölthető legyen, a péphez keverjük.
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Sok helyütt kevés vízbe áztatott zsemlét, a mely­
ből a vizet előbb kifacsarják, adnak a péphez s azzal 
együtt a husőrlőgépen összevágják.

Ezen péphez tiz kilogramonként 25 deka sót, 4 deka 
fehér borsot, 1 deka szegfüborsot, fél deka thymiánt, 
fél deka majoránnát és fél deka szerecsendió virágot 
adunk. Az egész pépet most jól összekeverjük és lazán 
sertés- vagy marhabelekbe töltjük, 70 fokos vízben fél 
órától másfél óráig főzzük, a szerint, milyen nagyok a 
hurkák. Legalább is addig kell főznünk, mi g nem szivá­
rog ki belőlük a vér, ha megszurkáljuk. Ha a hurkákat 
az üstből kivesszük, langyos vízben megmossuk és a 
disznóbelekbe töltötteket asztalra rakjuk, a marhabe­
lekbe töltötteket pedig rudakra akasztjuk kihűlés végett.

Kenyérkolbász.
Erős vászonból 15 centiméter széles és 35—40 centi­

méter hosszú zacskókat készíttetünk. A zacskóknak csak 
egyszerű varrattal szabad készülniük a varrógépen. Eze­
ket a zacskókat nem fordítjuk ki, úgy, hogy a töltés al­
kalmával is a varrat kívülről marad, hogy főzés után 
könnyen fölfejthessük és a zacskót a kolbászról lehúz­
hassuk.

3 kilogram főtt szalonnára, a mit nem tulkicsiny 
kockákra vágunk, éppen ennyi hulladékhust és disznó­
tüdőt veszünk, ezt a husvágógép 2 milliméteres korong­
ján áthajtjuk ; azután 2 kilogram rozslisztet, a minőt a 
barna rozskenyér sütéséhez használnak és annyi 
habart vért adunk hozzá, hogy a pép még mérsé­
kelten szilárd legyen (folyékonynak nem szabad lennie), 
azután sóval, borssal, szegfüborssal és szegfüvei fűsze­
rezzük, még pedig olyan mértékben, hogy valamennyi 
fűszernek és a sónak ize könnyen kivehető legyen. Öt 
kilogramonként legcélszerűbb 12 deka sót, másfél deka 
borsot, 1 deka szegfüborsot és negyed deka szegfűt 
venni. Ha a pépet a fűszerrel jól összekevertük, az előbb 
említett zacskóba töltjük, de nem egészen tele, úgy, 
hogy azokat kényelmesen és erősen megtölthessük.

Ha ilyen módon az egész pépet a zacskóba töltőt-
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tűk, a zacskókat az üstbe rakjuk, a melyben a viz kell, 
hogy buzogjon, még pedig a főzésnek egész ideje alatt. 
A kolbászoknak 2г/2 óra hosszat kell főniök ; főzés után 
asztalra rakjuk kihűlés végett. 10—15 perc múltán a 
kolbászokat langyos vízbe tesszük és körülbelül 10 
percig ide-oda lóbáljuk, hogy a zacskó a tulajdonképpeni 
kolbásztól leválljék. Ennek megtörténte után a zacskó­
kat föloldjuk, a varrást fölvágjuk és a zacskót óvatosan 
lehúzzuk. Kihűlés végett a kolbászokat ismét asztalra 
lakjuk.

Ha a kolbászról a zacskót a főzés után mindjárt le 
akarnék fejteni, az nem válna le szépen, a kolbász 
megrepedne, mert a rozsliszt hozzákeverése folytán a 
feszültség igen nagy.

Ezeket a kolbászokat teához vagy kávéhoz szokták 
tálalni, még pedig olyanformán, hogy 1 centiméter vas­
tag szeletekre vágják és ezeket mindkét oldalon vajban 
gyöngén megpirítják. Hidegen nem igen alkalmasak a 
fogyasztásra, mert sótartalmuk nagyon kevés.

Borsos hurka.
A csekélyebb értékű hulladékot, úgymint tüdőt, 

bőrkét, inakat stb., puhára főzzük, finomra vágjuk, ke­
vés főtt szalonnnát, középnagyságú kockákra vágjuk, 
mindezt összekeverjük, kevés zsírt öntünk hozzá az üst­
ből és habart marha- vagy sertésvérrel mérsékelten hig- 
gitjuk. A pépet sóval, szegfüborssal és annyi fekete bors­
sal fűszerezzük, hogy erősen borsos ize legyen, mindent 
jól összekeverünk, hosszú marhavékonybelekbe lazán 
töltjük és akkora hurkákat készítünk, hogy darabját 12 
fillérjével adhassuk. A hurkát puhára főzzük és nyársra 
akasztjuk kihűlés végett.

Bajor kolbász vérrel.
5 kilogram bőrke nélküli szalonnát megfőzünk és 

apró kockákra vágjuk. 2—2х/а kilogram főtt bőrkét és 
hulladékhust egyenlő részekben a husőrlő-gépen át­
eresztünk. a kockákra vágott szalonnához adjuk és az



113

egészet habart vérrel addig keverjük, míg a pép megle­
hetősen összeáll. Akkor lemérjük az egésznek a súlyát és 
10 kilogramonként 34 dekagram sóval, 4 dekagram fe­
kete borssal, fél dekagram szegfüvei, 1 dekagram szegfű­
szeggel, 1 dekagram demutkával és 1 dekagram majo­
ránnával fűszerezzük, a pépet a fűszerrel jól összekever­
jük és középbő marha- vagy koszorubelekbe töltjük és 
a kolbászokat megfőzzük. Főzés után a kolbászokat az 
üstből kiszedjük és langyos vízben megmossuk ; az egve- 
nes kolbászokat kihűlés végett egy deszkára rakjuk, a 
gömbölyűeket pedig rudakra aggatjuk. Kihűlés után a 
kolbászokat hideg füstben kissé megfüstöljük.

Darás véres hurka.
IV2 kilogram árpadarát vízben, vagy még inkább 

lében jól föláztatunk ; kevés főtt zsíros sertés- és marha­
húst finomra vágunk és összekeverünk, miközben annyi 
sertésvért adunk hozzá, hogy a pép megfelelően híg le­
gyen és sóval, törött borssal, szegfüvei és majoránnával 
fűszerezzük és vékony marhabelekbe töltjük, még pedig 
lazán. A hurkát az üstben lassan főzzük mindaddig, a 
mig vér többé ki nem szivárog, ha megszurkáljuk a hur­
kát, azután kihűlés végett az asztalra rakjuk.

Németországi véres hurka.
2 kilogram sovány sertéshulladék-hust 10 kilogram 

bőrke nélküli szalonnával megfőzünk. A szalonnát koc­
kákra vágjuk és egy szitán meleg vízzel leöblítjük, hogy 
a folyékony zsírt eltávolitsuk. A sovány húst finomra 
vágjuk, összekeverjük a szalonnával és annyi habart 
vért adunk hozzá, hogy a pépet tölcséren át kényelmesen 
tölthessük. Fűszer gyanánt sót, törött borsot, szegfűsze­
get, majoránnát és demutkát adunk hozzá és a pépet 
egyenes marhabelekbe töltjük tölcsérrel. A hurkákat ad­
dig főzzük az üstben, mig vér többé ki nem szivárog, ha 
megszurkáljuk a hurkát. Ez a hurka füstölve sokáig el­
tartható.

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 8
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Közönséges véres hurka.
Puhára főtt sertésbőrkét, főtt marha- és sertés­

tüdőt összesen 15 kilogram súlyban finomra vágunk, 10 
kilogram fél centiméter nagyságú kockákra vágott, főtt, 
zsíros sertéshúst adunk hozzá és az egészet vér, só, 
őrölt fekete bors, őrölt szegfűszeg és kevés majoránna 
hozzáadása közben jól összekeverjük. A hurkát apró 
marhabelekbe töltjük.

Olasz véres hurka.
9 kilogram átnőtt sertéshúst félóráig főzünk, vágjuk 

egészen finomra, adjunk hozzá 35 deka sót, 4 deka dur­
vára törött gyömbért és háromnegyed liter jó minőségű 
bort. Az egészet alaposan összekeverjük és sertésfodor- 
belekbe vagy marhavastagbelekbe töltjük. A hurkát ad­
dig főzzük, mig szúrásra vér többé ki nem szivárog. A 
megszáradt hurkát 2—3 napra füstbe tesszük, hogy ke­
véssé megfüstölődjék. Ezt a hurkát szárazon lehet tar­
tani, de előzetesen étolajjal le kell dörzsölnünk.

Friss berlini véres hurka.
Ezt a hurkát többnyire melegen fogyasztják. Leg­

alább 2 napos, jól kisült, szeletekre vágott fehérkenye­
ret friss vérrel jól itatunk és óránként kevés vér hozzá­
adásával addig gyűrűnk, a mig az egész pép sürü folya­
dékká lesz. Körülbelül 1 korona ára fehérkenyérre 6—7 
liter vért lehet számítani. A hurkához szükséges háj at 
valamivel puhábbra főzzük, mint más hurkánál szoktuk. 
Körülbelül annyi háj at veszünk, a mennyi fehérkenye­
ret vettünk és apró kockákra vágjuk. Keverés közben a 
péphez még kevés folyékony zsírt és főzőzsirt adunk, 
borssal, szegfüborssal, szegfüvei, fahéjjal és majoránná­
val fűszerezzük és az igy elkészített pépet friss, bő fo­
dorbelekbe vagy ürühólyagokba töltjük. Nehogy a hurka 
főzés közben fölrepedjen, a töltésnél ügyelni kell arra, 
hogy a bél csak háromnegyed részig legyen töltve, az­
után bekötjük és a pépet egyenletesen szétsimitjuk. 
Nagy gondot kell fordítani arra, hogy a mikor a hurkát
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az üstbe tesszük, a viz tényleg már forrjon, mivel más­
különben a hurka vágási felülete soha sem lesz sima. A 
fodorbelekbe töltött hurkánál a főzés félóráig tart, el­
lenben ha ürühólyagokba töltöttük, háromnegyed—egy 
óra hosszat kell főznünk. A hurkát melegen árulják és 
ennélfogva nem öblítik hideg vízzel, sőt arra is ügyelni 
kell, hogy a viz az üstben ne legyen zsíros. A kész hurkát 
teknőbe rakjuk jó szorosan egymás mellé és letakarjuk, 
hogy tovább tartsa a meleget. Ez a hurka nagy kelendő­
ségnek örvend és készítése jó haszonnal jár.

Szászországi véres hurka.
Has- és pofarészek helyett tiszta hátzsirt veszünk. 

Puhára főtt pofabőrkét, melylen még félcentiméternyi 
zsírréteg maradt, szintén keverhetünk a zsir közé. A 
kockákat körülbelül félcentiméternyi nagyságra vágjuk 
és ugyanannyi meleg bőrkével, a melyet vérrel jól át­
dolgoztunk, keverjük. Fűszer gyanánt szükség szerinti 
mennyiségben sót, fekete borsot, szegfüborsot és majo­
ránnát alkalmazunk. A pépet ürüvastagbelekbe vagy bő 
fodorbelekbe töltjük. A kész hurkát fél—egy óra hosszat 
főzzük, már a szerint, hogy milyen vastag. Ha a hurkát 
megszűrjük és tiszta zsírt választ el, akkor már eléggé 
főtt; az üstből kivesszük, hideg vízzel leöblítjük és még 
melegen a füstölő-nyársra akasztjuk. Ne készítsük a hur­
kát nagyon hosszúra, mert könnyen törik. A hurkát hi­
degen füstöljük.

8*



Disznósajtok.

Fejsajt.
Gyönge, esetleg fűszeres sóslébe (15 fok) pácoljuk 

a már előzetesen megtisztított fejeket néhány napig, 
azután megfőzzük. A főzéshez vehetünk megfelelő bőr­
két, kevés hagymát és fokhagymát. Ha a fejek annyira 
megfőttek, hogy a csont kiválik belőlük, kiszedjük, de 
a bőrkét még tovább hagyjuk főni, hogy jó erős levest 
kapjunk. A főtt fejeknek levágjuk a fülét, orrát, állát és 
a többi húsos részeit, ezeket hosszúkás darabokra vág­
juk, a többi részt a zsírosabb darabokkal vissza­
hagyjuk. Az összevágott fejrészeket teknőbe tesszük és 
fűszerezzük, a sózásnál azonban legyünk óvatosak, mert 
a hús már pácolva van és igy esetleg elég sós. Ezután 
annyi zsirtalan levest öntünk rá, hogy éppen csak ösz- 
szekösse a husrészeket, összekeverjük és középső marha­
hólyagba töltve, két órán át 80 fokos vízben kifőzzük. 
Kifőzés után kissé lehűtjük, lepréseljük és ha hosszabb 
ideig kívánjuk eltartani, hideg füstön megfüstöljük. Az 
igy készített sajt a szemnek nagyon szép, ize nagyon jó 
és még nyári időben is jó ideig eltartható.

Közönséges disznósajt.
A fejsajt készítésénél visszamaradt kövérebb része­

ket kockás darabokra összevágjuk. Vehetünk hozzá főtt 
marhaorrot és bőrkét is. Ezt szintén összevágjuk, meg­
fűszerezzük, fokhagymát is vehetünk hozzá, levessel jól 
fölhigitjuk, annyi vért teszünk bele, hogy a leves szép
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piros legyen, gyomrokba tesszük és kifőzzük úgy, mint 
a fejsajtot. Ezt a sajtot nem szokás lepréselni, de ha ki 
van rakva, meg kell szurkálni, hogy a zsír kifolyjon be­
lőle.

Finomra vágott disznósajt.
Ehhez a sajthoz is lehetőleg pácolt fejet vegyünk 

és főzzük meg bőrkével és néhány hagymával. Főzés 
után kicsontozzuk és mogyoró nagyságúra összevágjuk. 
A bőrkét is hasonló nagyságúra vágjuk össze, lehet a 
tőkén nagy késsel is. Ehhez hozzátesszük a főtt hagy­
mát ledarálva, azután megfűszerezzük és gyomrokba 
rakva kifőzzük. Kifőzés után megszurkálva lepréseljük.

Svájci disznósajt.
Mindegyik disznósajthoz 2 ujjnyi vastag szeletet 

vágunk a sertés hasrészéből. Ezt a két szeletet 24 óráig 
sólében pácoljuk. Néhány sózott disznónyelvet, fület és 
csülköt megfőzünk és hosszú csikókba vágunk. Azután 
3 kilogram jó borjúhúsból, a melyet finomra vágunk, 7 
dekagram sóval, l1/2 deka törött borssal, 1 dekagram 
szegfüvei és fél deka gyömbérrel pépet készítünk. Most 
egy fölvágott hólyagot terítünk szét az asztalon, a has­
részből vágott egyik szeletet a hólyagra tesszük, a sze­
letre a borjuhuspépből vékony réteget rakunk, erre is­
mét egy réteget a hús- és nyelvcsikokból helyezünk. így 
váltakozva annyi réteget rakunk egymás fölé, hogy 
a legfelsőbb rétegre helyezett szelet az alul levő 
szelettel együtt az egész tölteléket körülvegye. Ezután 
a hólyagot mindenütt összevarrjuk, a sajtot kendőbe 
göngyöljük, a kendőt összekötjük és zsineggel köröskö­
rül jól átkötjük, az egész disznósajtot 3—4 óráig lassan 
főzzük az üstben, azután legalább 24 óráig erősen pré­
seljük és ennek megtörténte után eltávolítjuk a zsineget 
és kendőt.

Disznósajt észak-németországi módra.
Ehhez a kolbászhoz előszeretettel parasztsertések 

pofa-, illetve gégerészeit használják. A pofarészeket ke-
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vésse átfőve, másfél centiméter nagyságú kockákra vág­
juk és leforrázzuk (különösen nyáron) és melegített, vér­
rel kevert bőrkével összekeverjük. Ennek megtörténte 
után sóval, fekete borssal, szegfüborssal és majoránná­
val fűszerezzük, mindezen fűszerből megfelelő mennyi­
séget véve. A pépet legföljebb 30 centiméter hosszúságú 
marhavastagbelekbe töltjük, azután forró vízbe tesszük 
és 1—21/2 hosszat főzzük. Vájjon eléggé főtt-e, azt ar­
ról ismerjük meg, hogy tűvel átszurva, tiszta zsírt vá­
laszt el. Ekkor kivesszük az üstből, hidegen leöblítjük 
és néhány órán keresztül sajtoljuk. Ha a disznósajt tel­
jesen kihűlt, 2 napig hideg füstben füstöljük.

Hollandiai disznósajt.
Vékony sertéshasat, sertésület-t és borjúhúst (az 

első részből) 5—6 napig pácolunk, azután kevés bőrké­
vel puhára főzzük. A bőrkét kevés üstlével a húsvágó- 
gép finom korongján áthajtjuk, hogy egészen híg péppé 
váljon. Fehér borssal, gyömbérrel és szerecsendióval fű­
szerezzük, még pedig jó erősen, azután összekeverjük. 
A hasszalonnát keresztbe ujjnyi vastag csikókra vágjuk, 
a borjúhúst nagyobb darabokra szaggatjuk, a filet ellen­
ben egészben marad. Mindezt a bőrkével jól összekever­
jük, úgy, hogy mindenüvé jusson bőrke. A husdarabok- 
ból tiszta kendőre váltakozva kolbászvastagságu dara­
bokat rakunk, a kendőt gyöngén összegöngyölitjük, két 
végét erősen megkötjük és az egészet erős szalaggal fe­
szesen átkötözzük. A kolbászokat egy fél óra hosszat főz­
zük és másnapig hideg vízbe tesszük. Akkor azután a 
kendőt levesszük, a kolbászt borjucsepleszbe, később 
újra tiszta kendőbe csavarjuk, mint előbb és zsineggel 
átkötözzük. Ha ezzel ekészültünk, 10 percre forró vízbe 
tesszük a kolbászt, melyet azután hideg vízben lehű­
tünk. A kendőből csak szükség szerint bontjuk ki.

Német disznósajt I.
A német disznósajt pácolt sovány disznó- és borjú- 

fejekből, valamint pácolt pofahusból és kevés bőrkéből
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készül. Hat-nyolc fél fejre egy pofát kell számítani. A 
fejeket és pofákat 75 fokú vízben két óra hosszat főzzük. 
A fejek elég puhára főttek, ha az állkapcsokat nem na­
gyon könnyen lehet eltávolítani. A bőrkét szintén nem 
túlságosan puhára főzzük. Az egész húst nem túlságosan 
apró, kissé hosszúkás kockákra vágjuk, leforrázzuk és 
a keverőedénybe öntjük, kevés őrölt bőrkét, fehér borsot, 
köménymagot, gyömbért és kevés sót keverünk hozzá, 
az egészet jól tisztított disznógyomrokba vagy marha­
hólyagokba töltjük, még pedig jó feszesre, azután le­
kötjük. Minthogy a disznósajt minden alkatrésze már 
előzőleg meg volt főzve, elég, ha a kész disznósajtot 
másfél—két óra hosszat főzzük. A főzés kezdetén jó a 
disznósajtot kissé megszurkálni, hogy az esetleg beszo­
rult levegő távozzék. Főzés után a disznósajtot csak le­
öblítjük és kissé préseljük.

Német disznósajt II.
Négy kilogram átnőtt sertéshúshoz 1 kilogram so­

vány sertéshúst és 5 kilogram friss sertésmájat adunk, 
mindezeket a részeket először külön-külön, azután együt­
tesen a husvágó-gép legfinomabb korongján áthajtjuk. 
A sertéshús frissen vágott sertésekből legyen, mert csak 
ebben az esetben van kellő fölszivó képessége. A tölte­
lékbe ezután még két tojássárgáját, azonkívül sót, borsot 
és kevés szerecsendióvirágot adunk. Ha mozaikszerü be­
téttel akarjuk a disznósajtot készíteni, betétül disznó­
nyelvet vagy sertésfiiét teszünk bele. A formát lehetőleg 
vékony szalonnaszeletekkel kell kirakni. A disznósajtot 
körülbelül 3 óra hosszat kell főzni forró vízben. Főzés 
után a formát annak tartalmával együtt hirtelen hideg 
vízben hütjük le. Hogy a töltelék a formából szépen ki­
váljon, a formát még egy percre forró vízbe mártjuk. A 
disznósajtot azután sztaniolpapirba csavarjuk.

Württemberg! disznósajt.
Két fiatal sertés ormányát, négy nyelvet, egy disz­

nóból való egész sovány hasrészt, valamint két disznó-
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пак hasrészéről való bőrkét, még pedig lehetőleg véko­
nyát 3—5 napra jó pácolólébe rakunk. A bőrkéket, me­
lyeknek hossza 40—50 centiméter, szélessége pedig 
mintegy 40 centiméter legyen, miután a pácolóléből ki­
vettük, tiszta vászonkendőre terítjük, úgy, hogy a sza- 
lonnás fele befelé legyen, azután az orrmányokat, nyel­
veket és hashust, mely utóbbiról előbb kissé leszedeget­
jük a zsírt, négyszögletes, hosszú, vastag csikókra vág­
juk és együttesen a bőrkék közepére öntjük. A bőrkék 
két szélét azonban szabadon hagyjuk, hogy a széleket 
egymásra boríthassuk. Ha ezzel elkészültünk, az egész 
fölé borítjuk a vászonkendőt, alul-fölül jól megkötjük 
és meglehetős erősen hengereljük az egész tömeget, az­
után 5 óra hosszat nagyon forró üstben főzzük és főzés 
után bepréseljük és egész éjjel bepréselve hagyjuk. Más­
nap a kendőt levesszük. A disznósajtot négyszögletesre 
préseljük. Ennek a disznósajtnak a készítését különösen 
azért ajánljuk olvasóinknak, mert ez a legjobb érintke­
zési módja a bőrkének, orrmányoknak, nyelveknek és 
hashusnak. Különös fűszerezést nem igényel a disznó­
sajt, a léből elég só kerül belé, esetleg lehet pótolni a 
sót, ha a pácolásnál nem jutna elég só a disznósajtba.

Disznósajt délnémetországi módra.
Sózott disznófejeket vagy lábakat és kevés szalon­

nát félig puhára főzünk és a csontok eltávolítása után 
apró kockákra vágunk. Néhány sózott főtt disznónyelv- 
vet nagyobb darabokra vágunk és kevés finomra vágott 
bőrkével és annyi habart disznóvérrel, a mennyi ele­
gendő arra, hogy a pépet kényelmesen tölthessük, a koc­
kákra vágott húshoz keverjük. Most lemérjük a pép sú­
lyát és minden öt kiló pép után 16% dekagram sót, 2 
deka fehér borsot és 1 deka köménymagot adunk hozzá, 
az egészet alaposan összekeverjük és ökörvastagbelekbe 
töltjük. A disznósajtot addig főzzük, a mig — ha hosszú 
vékony villával a disznósajt közepéig szúrunk, — vér 
többé ki nem szivárog. Ekkor azután kivesszük az üst­
ből, kevéssé sajtoljuk és néhány napig hidegen füs­
töljük.
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Disznósajt betéttel.
Főtt, inas hulladékhust, a mi májashurkához nem 

alkalmas, és kevés puhára főtt bőrkét a húsvágó-gépen 
összevágunk, a péphez háromszor annyi főtt, apró sza­
lonnakockát adunk és az egészet annyi habart disznó­
vérrel beverjük, hogy a pép még némiképpen kemény 
maradjon. Most lemérjük az egész pép súlyát és a hány 
kilogramot nyom, annyiszor зу2 deka sót, 4 gram fe­
kete borsot, 2 gram szegfüborsot, fél gram szegfűt és 1 
gram majoránnát adunk hozzá, az egészet fűszerrel 
együtt jól átdolgozzuk és a pépet disznógyomrokba vagy 
disznóhólyagokba töltjük, de úgy, hogy a gyomrok vagy 
hólyagok csak félig töltve legyenek. A pépbe most főtt 
szalonnaszeletekbe burkolt disznónyelveket, vagy épp 
igy elkészített, egyenlő nagyságú marhanyelv- darab okát 
helyezünk el. Lehet különben 6—10 bécsi kolbászkát 
(virslit) is a pépben elhelyezni. Ennek megtörténte után 
bekötjük a gyomrokat vagy hólyagokat és 3 óra hosszat 
főzzük a disznósajtot. Hogy a disznósajt eléggé főtt, azt 
arról ismerjük meg, hogy ha a közepére szúrunk, nem 
vér, hanem tiszta zsír, vagy lé szivárog ki belőle. Ha a 
disznósajt főzés után kissé lehűlt, sajtoljuk és teljes ki­
hűlés után 2—3 napig hideg füstben füstöljük.

Disznósajt.
Kevés főtt hulladékhust vagy disznóhas-részeket és 

friss szivet kockákra vágunk. Néhány sertés- vagy borjú- 
tüdőt finomra vágunk és hozzákeverjük velővel együtt, 
a melyet előbb megmosunk és nagyobb darabokra vag­
dosunk. Az egészet összekeverjük és annyi habart disz­
nóvért adunk hozzá, a mennyit a pép fölvesz a nélkül, 
hogy híg legyen. Most lemérjük a pép súlyát és minden 
kilogram pép után 16 gram sót, 2 gram fekete borsot, 
fél gram majoránnát és egynegyed gram szegfűszeget 
vagy szegfüborsot adunk hozzá, az egészet alaposan ösz- 
szekeverjük és a pépet nyálkától jól megtisztított ser­
tésgyomrokba töltjük, a hurkát peckeljük és 3—4 óráig 
főzzük. Mikor a hurkát az üstből kivettük, jól préseljük.



Minden sertésgyomorra 1 marhavelőt vagy 2 borjuvelőt, 
vagy 4 sertésvelőt számítunk.

Finom fehér sajt.
5—8 kilogram száraz bőrkét több óra hosszat víz­

ben áztatunk és jól megtisztítunk, azután hálóba tesz- 
szük és kisebb üstnek vagy nagyobb fazéknak a fenekére 
rakjuk, azután póréhagymát, zellergyökeret és sárgaré­
pát, petrezselymet, egy hámozott hagymát, 4—8 babér­
levelet, egy fél citromot és tárkonyürmöt teszünk hozzá. 
Ezekre a füvekre 5—10 kilogram borjúhúst (nyak- vagy 
szegyrész) és 2y2—5 kilogram bőrke nélküli állkapcsot 
fiatal sertésekből rakunk. Ehhez csak annyi vizet öntünk, 
hogy a hús éppen be legyen födve. A húst és állkapcso­
kat a nyitott üstben puhára főzzük, a húsból a csonto­
kat és inakat kiszedjük és úgy a húst, mint az állkap­
csokat finom kockára metéljük.

E közben a bőrkét nyitott, fedél nélküli üstben vagy 
fazékban jó puhára főzzük, azután a bőrkével telt hálót 
horoggal kiemeljük és egy, az üstre helyezett rúdra 
akasztjuk, hogy a viz lefolyjék róla. A lét az üstben ad­
dig főzzük, mig 1—2 literre főtt, azután finom szitán át­
szűrjük, az apró kockákra öntjük és ezekkel összekever­
jük. Fűszerül gyömbért, fehér borsot és sót alkalmazunk 
megfelelő mennyiségben. Lehet köménymagot vagy ke­
vés szerecsendióvirágot is hozzáadni. Ha mindezt ala­
posan összekeverjük, az így készült pépet középbőségü 
marha- vagy borjuhólyagokba, esetleg kis sertéshólya­
gokba töltjük. Töltés közben a pépet folytonosan ke­
verni kell, hogy a hús és lé arányosan legyen megosztva. 
Ezeket a kolbászokat fél óráig főzzük 70 R. foknál. 
Azután kivesszük az üstből és hideg vízben folytonosan 
mozgatjuk, a mig majdnem megdermedtek, nehogy a 
kocsonya egy helyre ülepedjék. A kolbászokat kevéssé 
préseljük, füstölni azonban nem szabad, mert a füstben 
elveszítik finom izüket. A kolbász hosszában néhány 
főtt disznónyelvet is lehet elhelyezni.
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Mainzi disznósajt.
Ujjnyi vastagságú szalonnával ellátott bőrkét meg­

lehetősen puhára főzünk és körülbelül 4 centiméter 
hosszú csikókra vágjuk. 10 kilogram ilyen csikókra 2.5 
—3 kilogram zsír nélküli bőrkét és ugyanannyi hulla- 
dékhust, mindkettőt puhára főzve adjuk és a húsvágó- 
gép 2 milliméteres korongján áthajtjuk. Az egészet jól 
összekeverjük és annyi habart vért adunk hozzá, hogy 
a pép még összetartó maradjon a nélkül, hogy szétfoly­
jon. Fűszerül a pép minden 10 kilogramjára 32 deka­
gram sót, 3 dekagram fekete borsot, 3 dekagram szegfű- 
borsot és 1 dekagram szegfűszeget veszünk. Há a pép a 
fűszerekkel jól össze van keverve, kifordított disznó­
vagy kis marhahólyagokba töltjük. A hólyagokat csak 
lazán, nem pedig szorosan szabad megtölteni, akkor 
előbb peckeljük, azután pedig megkötjük. Ezt a sajtot 
nagysága szerint másfél—négy óra hosszat főzzük, még 
pedig az első félórában egészen forró vízben, azután pe­
dig legalább is 75 fokú vízben. Ha az üstből kiszedjük, 
előbb leöblítjük, azután zsineggel hosszában olyankép­
pen kötözzük körül, mint a paradicsomalmát vagy diny- 
nyét. Ennek megtörténte után fölaggatjuk és ha kihűlt, 
1—2 napig hideg füstben füstöljük.

Olasz disznósajt.
3 kilogram sovány, világosszinü sertéshúst, a mi­

ből az inakat kiszedtük, 1 kilogram szalonnával jó 
finomra vágunk, közben 2% kilogram disznóhust (lehe­
tőleg nyakrészt) megfőzünk és ezt is jó finomra vágjuk. 
Ehhez aztán hozzáadunk négy habart táj ást, 15 deka­
gram sót, 2x/2 deka fehér borsot, 1 deka szerecsendiót, 
fél deka fehér gyömbért, 15 deka hámozott pisztáciát és 
10 deka ajókát. Az ajókából előbb ki kell szedni a szál­
kákat, ennek megtörténte után vajban pároljuk és 
finomra reszeljük. Végül az egész pépet alaposan át- 
gyurjuk. Ezt a disznósajtot főzni vagy sütni lehet.

Ha főzni akarjuk, ugyanazt a formát, a mit májsajt- 
hoz használunk, még a fedőjét is kirakjuk vékony sza­
lonnaszeletekkel, a pépet a formába töltjük, még pedig
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elég szilárdan, úgy, hogy a sarkok is ki legyenek töltve, 
azután zsineggel jó erősen összekötözzük és körülbelül 
két óra hosszat főzzük. Ha kivesszük az üstből, asztalra 
állítjuk, hogy teljesen kihűljön. Ha ez megtörtént, a for­
mát néhány másodpercre forró vízbe tesszük, a zsineget 
feloldozzuk, a fedőt óvatosan leemeljük és a formát föl- 
fordítjuk; most azután mindaddig érintetlenül hagyjuk, 
míg a szalonna egészen ki nem hült.

Ha sütni akarjuk a disznósajtot, akkor a szalonná­
val kirakott formát teljesen megtöltjük, a pép tetejébe 
szintén szalonnaszeletet teszünk, úgy, hogy lebontsa az 
egész pépet, azután rátesszük a fedőt, erre pedig körül­
belül 2 kilogram nehezéket teszünk. A formákat most 
sütőserpenyőre állítjuk és mérsékelten forró kemen­
cébe rakjuk. A sütés tartama egy és másfél óra. Miután 
a kemencéből kivettük, a nehezékkel együtt addig hagy­
juk állni, a mig teljesen kihűlt, azután leszedjük róla a 
szalonnaszeleteket és az esetleges zsírt, a mi hozzáta­
padt és az egész sajtot sztaniolba burkoljuk. A sütés 
sokkal ajánlatosabb, mint a főzés, mert sokkal pikán- 
sabb izt ad a sajtnak.

Finom disznósajt.
Mielőtt a sertés kétfelé hasittatnék, a bőrkét a hát­

ról körülbelül 40—50 centiméter hosszúságban és 30— 
40 centiméter szélességben lefejtjük a zsírt róla óvatosan 
leszedjük, a nélkül, hogy a bőrkét levágnók, a széleket 
egyenesre vágjuk, egymásra hajtjuk és összevarrjuk. A 
fonal végére ne kössünk göböt, hanem jó hosszúra vág­
juk azt, hogy a varráson annyira tágíthassunk a töltés 
alkalmával, hogy a bőrkét a tölcsérre ráhúzhassuk. Var­
rás után a bőrkét 48 órára sós lébe tesszük. Ha ezzel 
elkészültünk, kétharmad rész főtt és pácolt disznófőt 
(fülek és pofa nélkül) és egyharmad rész főtt és pácolt 
disznó- vagy marhanyelvet egyfél centiméter nagyságú 
egyenletes kockákra vágunk. Egy kilogram ilyen koc­
kákra 20 deka kemény, jól átgyurt és fűszerezett 
hurkapépet adunk, hámozott egész pisztáciát és apróra 
vágott szarvasgombát tetszés szerinti mennyiségben
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keverünk hozzá és az egészet őrölt fehér borssal fűsze­
rezzük, de ne túlságos mértékben, mert hiszen a pép 
már amúgy is fűszeres. Borson kívül törött fehér gyöm­
bért és szerecsendióvirágot adunk a péphez ; a mennyi­
ben a hozzávaló pácolva volt, fölösleges még sót hozzá­
adni. Fűszerezés után az egészet jól egybekeverjük és a 
fecskendőbe töltjük. Miután a bőrkét a sós léből kivet­
tük, annak külső oldalát meleg vízben jól lemossuk, a 
varrott végén fölbontjuk annyira, a mennyire szüksé­
ges, hogy a bőrkét a fecskendő tölcsérére huzzuk és a pé­
pet a bőrkéből készült zacskóba fecskendezzük ; a mig 
ez utóbbi megtelik, a fölbontott varratot erősen össze­
húzzuk és a fonal végére göböt kötünk, nehogy a varrás 
föloldódjék. Ezek után a disznósajtot kendőbe csavar­
juk és átkötözzük. A disznósajtnak 1—11/2 óráig kell 
főnie. A mikor az üstből kivesszük, egy percig állni 
hagyjuk, a kendőt levesszük és a disznósajtot sáfrány­
lével szép sárgára festjük, aztán másnapig présbe tesz- 
szük.



Főző és sütnivaló huskolbászok.

Valódi debreceni kolbász.
Ehhez a kolbászhoz, a mely világhírre tett szert, 

fiatal magyar sertések húsát vesszük és pedig nemcsak 
az apró, úgynevezett kolbászhust, hanem kicsontozzuk 
az egész húsos részeket, a húst vagy jó éles ringakéssel, 
vagy annak hiányában kézikéssel vagy baltával — de 
semmi esetre sem húsdarálóval — babszemnagyságura 
vágjuk és a következőkkel fűszerezzük : 10 kilogram hús 
után 25 dekagram só, 5 dekagram fehér bors, 5 deka­
gram édes paprika, 1 dekagram kálisalétrom, 1 deka­
gram majoránna, ha fokhagymásán akarjuk, akkor 
l1/ 2 dekagram fokhagymát finomra le dörzsölve, mind­
ezt összekeverve, sertésvékonybélbe töltjük és vagy 
egész szálakban hagyjuk, vagy megfelelő nagyságba le- 
pározzuk. Ha ez megtörtént, hűvös, szellős helyen egy 
napig le hagyjuk száradni, azután hideg füstön szép pi­
rosra megfüstöljük.

Sütni való kolbászok.
Idetartoznak mindazok a kolbászok, a melyeket 

nyers húsból készítünk, kevés vízzel keverünk, de sem 
nem párolunk, sem nem füstölünk, hanem a mint el­
készültek, megsütjük. Ügyeljünk arra, hogy ezekhez a 
kolbászokhoz sohase vegyünk sózott, hanem mindig 
csak friss húst, mert ezek a kolbászok rendesen friss,
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vagyis nyers állapotban kerülnek eladásra, már pedig, ha 
sózott húst is veszünk hozzájuk, ez szép színüket befo­
lyásolja és ez okból a vevő gyakran kifogásolná.

Ezen kolbászfélék nagyon kedvelt eledele a közön­
ségnek, de csak úgy, hogyha jól vannak készítve. Sok 
helyen azt hiszik, hogy a sütnivaló kolbászhoz minden 
jó, pedig ha akarjuk, hogy a kolbászok jók legyenek, jó 
minőségű húst kell hozzá venni és ennél is a főfeltétel, 
hogy éles késsel vágjuk a hozzávaló húst, mert a daráló­
val vágott húsból készült kolbászból a zsírtartalom ki­
sül és a kolbász száraz marad. A fűszerezést a közön­
ség ízlésének megfelelően végezzük, a közép ízlésnek 
megfelel a következő fűszerezés : 10 kilogram húshoz 25 
dekagram só, 5 dekagram fehér bors őrölve, 1 dekagram 
majoránna, esetleg citromhéja reszelve; a fokhagymás­
hoz azonkívül 2 dekagram fokhagyma finomra ledör­
zsölve és 5 dekagram édes paprika. A fokhagymásnak 
való húst valamivel gorombábbra lehet vágni.

Pirítani való kolbász.
A sonka vagy szalonna készítésénél előálló hulladé­

kot, vagy ha ebből nincsen elegendő mennyiség, akkor 
lapocka- vagy hashust a húsdaráló második korongján 
áthajtjuk vagy éles ringakéssel félfinomra vágjuk. A kö­
vér húsból két részt, a sovány húsból három részt kell 
venni. A vagdalékot kilogramonként 3 deka sóval és 
három gram fehér borssal fűszerezzük és a fűszerezett 
vagdalékot újra megvágjuk. Ha a húsnak elegendő kö­
tőereje van, megfelelő mennyiségű vizet is keverhetünk 
hozzá. A kidolgozott vagdalékot tiszta sertésbelekbe 
lazán töltjük. Ezt a kolbászt fogyasztás előtt pirítani, 
vagy vajban kisütni kell.

Forrázni való kolbászok.
Ide tartoznak azok a kolbászok, a melyeket viz hoz­

záadásával földolgozva párolnak, illetve gyorsan füstöl­
nek és rövid idő múlva forráznak vagy főznek. Ezekhez 
a kolbászokhoz olyan marhahúst kell földolgozni, a
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melynek egészen más tulajdonságai kell, hogy legyenek, 
mint a nyers kolbászhoz alkalmas marhahúsnak. A 
nyers kolbászhoz fölhasznált hústól megköveteljük, hogy 
az száraz, kemény, vörös legyen és idősebb, jól hizlalt 
állatoktól származzék. A forrázni való kolbászokhoz el­
lenben olyan húst kell feldolgoznunk, a melynek éppen 
ellenkező tulajdonságai vannak. Forrázni való kolbász­
hoz ugyanis legalkalmasabb a fiatal, sovány marhák, 
fiatal bikák húsa; a halaványszinü hús alkalmasabb az 
élénk vagy sötétvörös húsnál, mert ez az utóbbi sokkal 
nagyobb mennyiségű zsírt kíván, a mi pedig kisebb 
mennyiségű viz fölhasználását tételezi föl. Forrázni 
való kolbászoknál legelőnyösebb az enyvdus hús fölhasz­
nálása, miért is kellő figyelem fordítandó a húsnak ezen 
tulajdonságára. Itt is szembeötlő a nyers kolbászhoz és 
a forrázni való kolbászhoz szükséges húsnak különböző­
sége. A nyers kolbászhoz ugyanis föltétlenül szükséges 
a jól pihent állatok húsa, mert ez utóbbi sokkal több 
enyvet tartalmaz. Mennél frissebb állapotban dolgozzuk 
föl ezt a húst, annál több haszonnal jár a gyártás. A hol 
a viszonyok csak némileg is lehetővé teszik, a húsnak 
legalább felét még melegen kell szétapritani. Legcél­
szerűbben úgy járunk el, hogy a húst minél előbb lefejt­
jük a csontokról, az inakat eltávolítjuk, a húst könnyen 
kezelhető csikókra vagy szeletekre vágjuk és fából ké­
szült hustörővel vagy hurkapépkészitő-géppel péppé 
törjük. 25 kilogram ilyen hurkapéphez 75 deka sót, más­
fél deka kálisalétromot és 5 deka bórsavat keverünk és 
az egészet 12 liter vízzel alaposan elegyítjük. Csak any- 
nyi pépet szabad előkészíteni, hogy a készlet 3—4 nap 
alatt elfogyjon, mert a pép, ha hosszabb ideig áll, vészit 
izéből. A pépet 12 óráig hűvös helyen hagyjuk és azután 
valamennyi forrázni való kolbászhoz naponta pótlék 
gyanánt fölhasználhatjuk. Ez a pép fölülmulhatatlan 
kötőanyag, melyhez a többi törvényesen megengedett 
vagy tiltott kötőanyagok egyike sem hasonlítható. Saj­
nos, ez a módszer sok helyütt, a vágóhidak nagy távol­
sága miatt, nem alkalmazható. Minden körülmények 
között azonban nagy súlyt kell fektetnünk arra, hogy a 
forrázni való kolbászokhoz földolgozandó húst lehető-
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leg frissen fölapritsuk és sózzuk, mert a tapasztalat bi­
zonyítja, hogy mennél tovább áll a hús, annál porhanyó- 
sabbá válik, már pedig porhanyós húsból csak száraz, 
morzsás kolbászt lehet készíteni, nem pedig jó forrázni 
való kolbászt.

Főzni való kolbászok festése pácolólével.
Tudvalevőleg a főzni való kolbászok készítéséhez 

használt hús sokkal hamarább vörösödbe át, ha a péphez 
só helyett jól kiforrt, használt sonkapácolólét adunk. En­
nek oka abban rejlik, hogy a pácolólé az egyes husré- 
szecskék minden oldalával érintkezésbe jöhet, holott a 
sószemcsék nehezebben oszolnak meg. A hatás még na­
gyobb, ha a pácolólét használat előtt körülbelül 26 fokra 
fölmelegitjük ; csakhogy a fehérnyének, a melyet a lé 
tartalmaz, nem szabad megolvadnia. A lét csak egy íz­
ben szabad fölmelegiteni, az egyszer fölmelegitett lé 
fölhasználandó vagy kiöntendő. A melegítés folytán a 
lében levő fehérnyék és véranyagok kristályozódnak és 
a pépben mint természetes kötő- és festőanyagok szere­
pelnek. Az ilyen lével kezelt hús rögtön annyira meg­
keményedik és annyi vizet képes fölvenni, hogy szinte 
csodálatos. Körülbelül 10°/0-kal több vizet használha­
tunk föl, mint rendesen és a pép előzetes sózása is fölös­
legessé válik. Megjegyezzük, hogy ezeket a kolbászokat 
gyorsan kell füstölni. Csak az olyan pácolólé alkalmas 
ilyen célra, mely sok véranyagot és fehérnyét tartal­
maz ; legcélszerűbb tehát az olyan kiforrt lé, a melyben 
disznófőket 3—4-szer pácoltunk. Ha a lé nagyon friss, 
vagy többször lett fölmelegitve, vagy ha nagyon meleg, 
akkor hatását elveszti, mert akkor a véranyag és fehér­
nyék megalvadnak, elvesztik természetes színüket és 
kötőképességüket.

Főzni való kolbászkák tiszta sertéshúsból.
A tiszta sertéshús földolgozásánál nem szabad 

a sovány húst a kövér hússal együtt kezelni. Már 
a kifejtésnél gondosan külön kell választani a sovány

9Bittner J. : Finom hentesáruk könyve.
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húst a kövér hústól. A sovány húst ezután kissé megsóz­
zuk és igy hagyjuk 8 óra hosszat, esetlég egy éjjelen át, 
de semmiesetre sem 20 óránál tovább. A kövér húst nem 
sózzuk, de úgy ezt, mint a sovány húst hűvös helyre tesz- 
szük. Az adott időben mindenekelőtt a sovány húst a 
husőrlőgép 2 milliméteres korongján áthajtjuk, azután 
külön a kövér húst egy 3—5 milliméteres korongon ; de 
két külön teknőbe. Puha zsírt nem szabad használni, 
hanem csak pofákat vagy hasrészeket. A puha zsír leg­
följebb az olyan kolbászoknál használható, melyeket 
hidegen fogyasztanak ; ez utóbbi kolbászkáknál a hús 
az őrlőgép egy finomabb korongján hajtandó át.

Az átgyúrásnál is először csak a sovány pépet dol­
gozzuk át, miközben folytonosan vizet öntünk hozzá, 
majd később a fűszert keverjük bele, csakhogy só he­
lyett célszerűbb, ha jól kiforrott pácolólét használunk. 
Az, hogy a pépet kézzel vagy géppel keverjük és gyúr­
juk, teljesen egyre megy. Csak miután a pép kellő meny- 
nyiségü vizet vett föl, keverjük lassan hozzá a kövér 
pépet. A kézzel való átgyúrásnál ez olyképpen történik, 
hogy egy csomó sovány húst egy maréknyi kövér hússal 
összegyúrunk, ha pedig keverőgép áll rendelkezésünkre, 
akkor fokozatosan adjuk a kövér húst a soványhoz. A 
kövér hús hozzákeverése közben nem szabad többé vizet 
öntenünk a péphez ; és a keverés különösen a péphez ne 
tartson sokáig.

Ez az eljárás azon a tapasztalaton alapszik, hogy 
ha a kövér húst a sovánnyal együtt dolgozzuk föl, a kö­
vér hús a zúzógépben szétkenődik, azonkívül könnyű ol- 
vadékonyságánál fogva főkép nyáron hamar megpuhul 
és akkor mintegy burkolatot képez minden szemcse so­
vány hús körül és ennek folytán a később a péphez ke­
vert viz nem férhet a sovány húshoz, a mely a vizet föl 
tudná szívni. De ezenkívül a, sovány hús vérfestőanyaga 
el volna zárva a levegő oxigénjétől, minek következté­
ben a kolbászkák sohasem kaphatnak szép piros szint 
és a forró füstben csöpögnek, még mielőtt bélburkolatuk 
megfüstölődnék és* igy soha sincsen szép füstölt színük.

A fenti szempontokból a meleg időben való gyártás 
következő változásai következnek:
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Meleg időben a hús kötőképessége amúgy is mini­
mális, a kövér hús szétmorzsolódása és olvadókonysága 
ellenben igen nagy. E kettőnek az ellensúlyozására leg­
alkalmasabb a hideg alkalmazása. Az átgyúrásig úgy já­
runk el, a mint azt föntebb megírtuk. Átgyúrás előtt egy 
darab tiszta jeget veszünk, ezt gyorsan apró darabkákra 
zuzzuk, hogy úgy nézzen ki, mintha megörülték volna. 
A jéghez megfelelő mennyiségű konyhasót adunk, ösz- 
szekeverjük és beleöntjük a vízbe, melyet a péphez aka­
runk adni. Ilyképpen ennek a víznek a hőfoka -j- 12 fok­
ról azonnal 0 fokra, vagy még lejebb száll. Ezt a vizet 
azután a keverőgépbe öntjük a péphez. Magától értető­
dik, hogy az igy fölhasznált sómennyiséget a pép sózá­
sánál számításba kell vennünk. Az igy kezelt hús kötő­
képessége és keménysége meglepő.

Ennél az eljárásnál minden más kötőanyag, például 
libahús, liszt vagy fehérnye teljesen fölösleges.

Bajor kolbászkák.
Ezekét két rész marhahúsból és egy rész kövér ser­

téshúsból készítik. Nyers marha-, vagy bikahust még 
melegen megsózunk és azonnal finomra vágjuk, azután 
pedig kihűlni hagyjuk. Az ilyen húsnak az az előnye, 
hogy több vizet vesz föl. Fűszer gyanánt csak sót és bor­
sot veszünk. A finomra vágott pépet vízzel jól át kell 
gyúrni, mindenesetre azonban figyelemmel kell lennünk 
arra, hogy mennyi vizet bir el a pép. Az átgyúrás után 
a pépet azonnal szűk sertésbelekbe töltjük, a kolbász- 
kákát megfelelő nagyságban lekötjük és tűznél körül­
belül egy óra hosszat füstöljük, mig szép piros szint 
kapnak. Azután a kolbászokat 10 percre hideg vízbe 
tesszük, a mikor kivesszük, még egy percre forró vízbe 
mártjuk, hogy alakjuk szép és telt legyen.

Boston sült kolbász.
8 kilogratn fiatal szarvasmarhából való húst és 6 

kilogram átnőtt sertéshúst jól kiinazunk, azután fél- 
finomra őröljük és 60 deka sóval, 6 deka borssal és 4

9*



132

deka köménymaggal fűszerezzük. A fűszerezett péphez 
6 kiló goromba kockákra vágott kemény szalonnát adunk 
és az egész tölteléket addig vágjuk a ringagépen, mig a 
szalonna kásaszemnagyságu darabokra van aprítva. A 
pépet szűk szalagbelekbe töltjük, 12—15 deka súlyú kol­
bászokat kötünk le, ezeket pedig roston vagy serpenyő­
ben — zsír nélkül — megsütjük.

Finom kolbászka borjúhússal.
7 kilogram borjúhúst a húsvágó-gép legfinomabb 

korongján áthajtunk és 3—4 liter viz lassú hozzáöntése 
közben jól kidolgozzuk és 8 kilogram finoman kidolgo­
zott sertéshússal (lapocka vagy comb) keverjük a még 
szükséges sóval, deka őrölt fehér borssal és két reszelt 
citromhéjjal fűszerezzük. Ennek megtörténte után a 
pépet apró adagokban újra kidolgozzuk és középső szát- 
lingokba töltjük, azután páronként lekötjük. Ezeket a 
kolbászkákat friss állapotban adjuk el és közvetlenül a 
fogyasztás előtt 5—8 percig forró vízben főzzük.

Ferenc József hurka.
ö Felsége legutóbbi prágai tartózkodása alkalmá­

val hurkát is evett, mely annyira megnyerte tetszését, 
hogy egy prágai hentesmesternek a király határozott 
kívánságára ismételten kellett ebből a hurkából az ud­
vari konyhába szállítani. Ennek a hurkának a készítési 
módja a következő :

Zsírral finoman átnőtt (úgynevezett márványos), 
meglehetősen rövidrostu sertéshúst (nyakrészt) nagyon 
finoman és egészen enyhén 20 óra hosszat besózzuk, az­
után meglehetősen finomra vágjuk, félannyi igen finom 
hurkatöltelékkel keverjük, kevés zsemlét adunk hozzá, 
melyet viz helyet pilzeni sörbe áztatunk és az egész töl­
teléket borssal, szegfüborssal, szerecsendióvirággal és 
citromhéjjal fűszerezzük és kellően átgyurjuk. A töltelé­
ket vízzel ismételten kiöblített, bő juhszátlingokba tölt­
jük. Ez a hurka nagyon pikáns és kiválóan finom izü. 
Lehet főzni vagy sütni is és káposztával vagy pirított 
burgonyával tálalják.
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Sütni való frankfurti kolbász.
Ehhez a kolbászhoz legalkalmasabb a sovány, de 

nagy kötőerejü hús és a kemény szalonna. Mindkettőnek 
jól hízott sertésekből valónak kell lennie. 3 rész sertés­
húshoz 2 rész szalonna szükséges. A kolbász legjobban 
akkor sikerül, ha a húst a levágás után mielőbb még me­
leg állapotban kicsontozzuk és másnapig kihűlni hagy­
juk, azután a ringagépen meglehetősen finomra vágjuk 
és kilogramonként 3 deka sóval, 3 gram fehér bors­
sal, 1 gram szerecsendióvirággal és egyharmad gram 
salétrommal fűszerezzük. Fűszerezés után a pépet gya­
kori forgatás közben a ringagépen egészen finomra vág­
juk. Az igy elkészített pépet kevés viz hozzáöntése köz­
ben jól átgyurjuk és szűk sertésbelekbe töltjük, 15— 
20 deka súlyú kolbászkákra osztjuk és a nélkül, hogy 
lekötnők, száraz fürészporból való füstön 6—8 óra alatt 
világosbarnára füstöljük.

Jó fózni való kolbász.
Bikahust, miután a zsírt és nagyobb inakat kiszed­

jük belőle, kissé megsózunk és legalább 12 óráig állni 
hagyjuk. Azután a husőrlő legfinomabb korongján át­
hajtjuk és még 15—20 percig a ringagépen vágjuk, hogy 
egész finom legyen. Ha sertéshúst keverhetünk a vag- 
dalékba, ezáltal a kolbász ize még finomabb lesz. A ser­
téshúst is megsózzuk és a hús őrlőgép II. számú korong­
ján hajtjuk át. Ugyanígy járunk el a szalonnával is, 
melyből körülbelül 2O°/0-nyit keverünk a vagdalékba. 
Az egészen finomra vágott bikahust gyöngén átgyurjuk 
vízzel, összekeverjük a sertéshússal és szalonnával, bors­
sal, őrölt köménymaggal, koriandrummal és megfelelő 
mennyiségű sóval fűszerezzük. Ha a fűszereket a vag- 
dalékkal már jól összekevertük, a vagdalékot középbő- 
ségü belekbe töltjük és gömbölyűén lekötjük, kissé szá­
rítjuk és meleg füstben gyorsan szép világosbarnára füs­
töljük, azután pedig mintegy 10 percig 70 fokos vízben 
főzzük. Ezek a kolbászok nagy víztartalmuknál fogva 
hosszabb ideig el nem tarthatók, miért is célszerű azo­
kat hetenkint kétszer készíteni.
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Csemegekolbászka.
Fiatal marhahúsból való 10 kilogram húst, vagy 

pedig borjúhúst, 5 kilogram sovány sertéshúst és eset­
leg 2 kilogram pofahust vagy hasrészt a húsvágón át­
hajtunk vagy pedig ringagépen finomra vágunk, kevés 
jó sonka-pácolólével föleresztjük, azután vízzel átgyur- 
juk mindaddig, a mig a vagdalék pépes, fehér szinti tö­
meggé lesz. Túlsók vizet azonban nem szabad hozzá­
adni, mert máskülönben a főzésnél a kolbászkák húsa 
egészen különválik a levétől. A kolbász akkor jó, hogyha 
a kettétörésnél pattog. A tölteléket ürüszátlingokba tölt­
jük. A kolbászkákat kis "füstölő-kemencében körülbelül 
két óra hosszáig melegen füstöljük.

Finomabb kolbászka.
Szalmarágó borjú húsából 10 kilogramot 24 óra 

hosszat gyöngén sózzuk, azután ugyanannyi átnőtt ser­
téshúst adunk hozzá. A borjúhúst a sertéshússal együtt 
finomra vágjuk vagy megőrüljük, megfelelően megsóz­
zuk, 6 deka őrölt fehér borssal, fél deka szerecsendióvi­
rággal és egy gerezd fokhagymával fűszerezzük. Az igy 
elkészített pépet víznek folytonos hozzákeverése köz­
ben kellően átgyurjuk, középbőségü szátlingokba töltjük 
és megfelelő kolbászkákat kötünk le, melyeket forró 
füstben szép világosbarnára füstölünk. Fogyasztás előtt 
5—6 percig főzzük a kolbászkákat. Ezeket a kolbászká­
kat lehetőleg naponként frissen kell készíteni. Ha ez 
akadályokba ütközik, akkor 4%-os sóoldatban hűvös 
helyen tartjuk.

Frankfurti konzerv-kolbászka.
A földolgozandó húst földolgozás előtt, lehetőleg 

egészen friss, még meleg állapotban kicsontozzuk, ki- 
inazzuk, a bőrkét lefejtjük róla és deszkára kiterítjük 
vagy pedig horogra fölakasztjuk, hogy jól kihűljön. A 
pépet 60 százalék sovány és 40 százalék kövér húsból, 
illetve szalonnából készítjük. A töltelék 10 kilójára 32 
dekagram sót, 3 dekagram fehér borsot és 1.5 dekagram
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szerecsendióvirágot, valamint 1.5 dekagram salétromot 
számítunk. A frankfurti kolbászkák konzerválásának 
módja a következő : ha a kolbászkák meg vannak füs­
tölve és már kihűltek, forró szódaoldattal alaposan tisz­
tított szelencékbe rakjuk, a szelencéket egészen a szé­
lükig 4 százalékos sósvizzel megtöltjük, kevés salétro­
mot adunk a vízhez, azután a szelencéket légmentesen 
elzárjuk, leforrasztjuk és forró vízben sterilizáljuk. 9 
centiméter átmérőjű szelencéknek 16—17 percig, 12 
centiméter átmérőjű szelencéknek pedig 19—20' percig 
kell főniök, azután hideg vízben lassan lehűtjük és lehe­
tőleg hűvös helyen elraktározzuk.

Türingiai kolbászka.
4 kilogram sovány marhahúst és 3 kilogram disznó- 

húst kiinazunk és félfinomra vágunk, azután 30 deka 
sóval, 3 deka borssal és ugyanannyi köménymaggal fű­
szerezzük. Ezután 3 kiló apró kockákra aprított, nem túl­
ságosan kemény szalonnát adunk hozzá és ringagépen 
addig vágjuk, mig a szalonnából már csak egészen kis 
darabok láthatók. A péphez kevés vizet is adhatunk. A 
tölteléket szűk disznóbelekbe töltjük és 15—16 deka 
súlyú kolbászkákat kötünk le. Ezeket a kolbászokat nem 
füstölik, hanem sütik. A legcélszerűbb eljárás a követ­
kező : az udvaron közönséges konyhaasztalt állítunk föl, 
erre vastag rétegben hamut öntünk, a hamura pedig vas- 
bádogból készült lapot teszünk. Az asztal közepére ál­
lítjuk a rostot, melyet minden lakatos el tud készíteni, 
oly módon, hogy 50 centiméter hosszú és 35—40 centi­
méter széles, 5 centiméter magas keretet készít, 
ezt a négy sarkán 25—30 centiméter magas lábakkal 
látja el és fölül 1—iy2 centiméternyi távolságban mint­
egy félcentiméter vastagságú gömbölyű vaspálcákat 
erősít. A rost alá faszénből tüzet rakunk és ennek a pa­
rázsénál a roston megsütjük a kolbászokat. Hogy a kol­
bászkák meg ne repedjenek, azokat fél percre tanácsos 
forró vízbe mártani.
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Konzerv csemegekolbászka.
Ezekhez a kolbászkákhoz 20 kilogram fiatal marhá­

ból, ill. rágó borjúból való húst, melyet 24 órával előbb 
könnyen megsózunk és ugyanannyi átnőtt sertéshúst 
veszünk, ügy a marha, mint a sertéshúst külön-külön 
a húsvágó legfinomabb korongján áthajtjuk, a marha­
húst utólag még a ringagépen finomra vágjuk és vízzel 
jól kidolgozzuk, azután mind a két húst egymással ösz- 
szekeverjük és az esetleg még hiányzó sóval, 1 deka­
gram salétrommal, 12 dekagram fehér borssal és eset­
leg 2 dekagram szerecsendióvirággal fűszerezzük. A töl­
teléket középbőségü szátlingokba töltjük, az árnak meg­
felelő nagyságú kolbászokat kötünk le és 20—30 perc 
alatt szép világosbarnára füstöljük. Ha a kolbászkák ki­
hűltek, szelencékbe rakjuk, a szelencéket 4 percentes 
só oldattal megtöltjük (a sóoldatba kevés salétromot is 
tehetünk), légmentesen elzárjuk és nyitott üstben steri­
lizáljuk. A szelencéknek 15—22 percig kell forró vízben 
főniök, azután hideg vízben lehűtjük, megszáritjuk és 
száraz helyen elraktározzuk.

Vadászkolbász.
20 kilogram sovány sertéshúst, melyből a vastag 

inakat kiszedtük és 10 kilogram nyakszalonnát a ringa- 
késsel összeapritunk, vagy a húsvágó legdurvább korong­
ján áthajtjuk, úgy, hogy az egyes darabok körülbelül 
egy félnégyszögcentiméter nagyok legyenek. Azután 6 
kiló marhahúst, vagy szalmarágó borjukból való húst a 
húsvágó legfinomabb korongján áthajtunk és jó sonka­
pácolólével átgyurunk. Ehhez hozzáadjuk a megfelelő 
mennyiségű sót, fehér borsot, koriandrumot, vagy na­
gyon kevés fokhagymát. Az egész tölteléket ezután viz 
hozzáadása nélkül átgyurjuk és jó erősen középbelekbe 
töltjük. Mikor megszáradtak a kolbászok, gyorsan meg­
füstöljük és forró vízben megfőzzük.

Wesztfáliai sertéshuskolbász.
A wesztfáliai huskolbászt tisztán csak sertéshúsból 

készítik. Legjobb, ha a földolgozásra kerülő hús három­
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ötödrésze sovány és kétötödrésze kövér, de nem. túlságo­
san virágos. A sovány húsnak nem kell nagyon váloga­
tottnak lennie, jó a marja, lapocka és jobb hulladékhus 
is. Zsiradéknak a marját, kövér hasrészeket vagy vékony 
szalonnát veszünk, nagyjából összeapritjuk, azután a 
tőkén durvára vágjuk, 10 kilogramonként ЗОУ2 deka só­
val, 3 dekagram fehér borssal és egyharmad dekagram 
salétrommal fűszerezzük és az egész kolbászpépet a rin- 
gakéssel addig vágjuk, mig a hús és zsír babszemnagy- 
ságura van vágva, akkor aztán a pépet kézzel jól át- 
gyurjuk és olyan belekbe töltjük, a milyenből #a sütni 
való kolbászt csináljuk. A kolbászokat a levegőn szárít­
juk és ha megszáradtak, hideg füstben szép barnára füs­
töljük. Eleket a kolbászokat úgy nyersen, mint melegen 
is. lehet enni. Melegen való fogyasztásra meleg füstben 
gyorsan lehet azokat füstölni.

Sörhöz való kolbászkák.
Négy kilogram marhahúst és 6 kilogram borjúhúst 

jól kiinazunk és finomra vágva 60 deka sóval és 1 deka 
salétrommal fűszerezzük és vízzel könnyen kezelhető 
péppé gyúrjuk. Ezután 10 kilogram disznóhust, melyhez 
kevés szalonnát adtunk, a marha- és borjúhúsnál ke- 
vésbbé finomra vágjuk a ringagépen, hozzáadjuk a fönt 
leirt péphez és az egész tölteléket jól átgyurjuk. Ha ez 
megtörtént, a tölteléket négy deka őrölt borssal és 3 
deka szegfűszeggel fűszerezzük. A szegfűszeg helyett 
ugyanannyi zúzott köménymagot is vehetünk. Az igy 
fűszerezett pépet újra átgyurjuk és a mennyiben szüksé­
gesnek látszik, még kevés vizet keverünk bele. Az igy 
elkészített tölteléket fecskendő segélyével ürüszátlin- 
gokba töltjük, apró kolbászpárokká csavarjuk és ezeket 
a füstölő-kemencében a forró füstben világosbarnára 
füstöljük. Fogyasztás előtt ezeket a kolbászkákat 5—6 
percig forró vízben főzzük.

Pfalz! kolbászka.
Ezeknek a kolbászoknak a készítéséhez legalkalma­

sabb a még meleg bika- vagy növendékmarhahus, melyet 
előbb kicsontozunk és kiinazunk, azután kevés salétrom-
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mal és sóval 24 óráig állni hagyunk. Az igy preparált 
húsból kétharmad részt veszünk, ehhez egyharmadrész. 
átnőtt sertéshúst adunk, mindeniket külön áthajtjuk a 
husőrlőgép legfinomabb korongján és azután még ringa- 
késsel egészen finomra vágjuk. A marhahúst vízzel egé­
szen átgyurjuk, hozzákeverjük a sertéshúst és az egé­
szet jól össze vegyítjük. A pépet csak borssal és sóval fű­
szerezzük, még pedig keverés közben, azután szűk ser­
tésbelekbe töltjük és megfelelő nagyságú kolbászkákat 
kötünk le. A kolbászkákat lángoló fahasábok fölött füs­
töljük körülbelül 1 óra hosszat. Ha a kolbászkák szép vi­
lágosbarnára vannak füstölve, majdnem forró vízben le­
forrázzuk, azután hideg vízbe mártjuk és tiszta füstölő- 
rudakra aggatjuk.

Orosz főtt kolbász.
Nem túlságosan kövér sonkából kifejtjük az inakat, 

leszedjük a bőrkét és zsírt róla, ugyanígy bánunk el egy 
sertéshassal is és az egészet apró kockákra vágjuk. Eh­
hez 10 kilogramonként 85 dekagram sót, egyharmad 
dekagram salétromot és másfél dekagram cukrot adunk, 
az egészet jól összekeverjük és mérsékelten meleg he­
lyen 20—24 óráig állni hagyjuk. 1—11/2 kilogram so­
vány sertéshúst kevés sóval jó finomra vágunk és 10 ki­
logramonként még 3 dekagram fehér borsot és 1 deka­
gram szerecsendiót adunk hozzá. A péphez még egy fél 
citrom lereszelt héját adjuk. Most az egészet jól átgyur­
juk és középbőségü marhabelekbe jó keményre töltjük 
és gömbölyű kolbászokat formálunk belőle. A hol a fok­
hagymát kedvelik, ebből is lehet fél gerezdet sóval meg­
törve belekeverni. A kolbászokat azonnal meleg füst­
ben füstöljük és füstölés után mindjárt megfőzzük. A 
kolbászok 10—15 perc múlva megfőnek, akkor fölaggat­
juk és ha kihűltek, néhány másodpercre ujjólag forró 
vízbe tesszük.

Nyersen ehető drezdai kolbászkák.
A drezdai kolbászkákat nyersen eszik, izük ha­

sonló a braunschweigi kolbászéhoz. Készítési módjuk a
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következő : 50 kilóhoz veszünk egyharmad rész kövér 
marhahúst (egy nem nagyon sovány bikának a borda­
részéből), egyharmad rósz sovány disznóhust (lapockát) 
és egyharmad rész kövér, puha disznóhust (jó zsíros has­
részt).

A marhahúst 5 deka salétrommal és l3/4 kilogram 
sóval mogyorónagyságura vágjuk, azután hozzátesszük 
a disznóhust és folytonos keveréssel egész finomra 
vágjuk és fűszerül adunk hozzá 15 deka fehér borsot. 
A pépet bő juhbelekbe töltjük és páronként 121/2—15 
deka súlyban bekötjük, a kolbászkákat 1—2 napig las­
san szárítjuk és épp ennyi ideig meglehetős meleg füst­
ben füstöljük.

Ennek a kolbásznak egy másik készítési módja a 
következő :

Egy ökörnek vagy tehénnek (de nem bikának) a 
hasrészét kétszer megvágjuk és húsvágó-gépen, tehát jó 
finomra. Azután ugyanily súlyú puha, átnőtt disznóhust, 
például a sonkakészitésnél keletkező hulladékot a hus- 
vágó-géppel megvágunk; most mindkettőt levesszük a 
tőkéről és sóval, fehér borssal, egy nyolcad kilogram nád­
cukorral, paprikával, egy késhegynyi salétrommal és egy 
gyüszünyi kardamonummal fűszerezzük, jól összekever­
jük, a ringakéssel újólag átdolgozzuk, de anélkül, hogy 
vizet adnánk hozzá. Ennek megtörténte után a pépet jó 
bő juhbelekbe töltjük, a kolbászkákat bekötjük, hogy 
körülbelül 5—5 deka súlyúak legyenek, nyársra akaszt­
juk és egy napig olyan helyen szárítjuk, a hol nincsen 
léghuzam. Ezután a kolbászkákat hideg füstben arany­
sárgára füstöljük. Erre körülbelül 24 óra szükséges. Da­
rabját Szászországban 7 pfennigért (a mi pénzünk sze­
rint körülbelül 9 fillér) árusítják.

Drezdai kolbászka.
Nem túlságosan sovány ökör- vagy tehénhasat a 

huszuzó-gépen kétszer áthajtunk és kétannyi sertésla­
pockát vagy hasat (a husőrlőgép 3. számú korongján 
megvágva) adunk hozzá, fűszerül borsot, sót, salétro­
mot, esetleg cukrot és paprikát, továbbá reszelt mogyo-
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rőt vagy kardamonumot adunk hozzá. A pépet vízzel 
nem szabad átgyurni és nem túlságosan szűk disznó­
belekbe, vagy bő szátlingokba töltjük, a kolbászkákat 
páronként 5—7 dekás súlyban lekötjük. Miután a kol- 
bászkák egy napig száradtak, 24 óra hosszat hideg füst­
ben füstöljük. Ezeket a kolbászkákat nyersen fo­
gyasztják.

Bajor kolbászka.
Egy harmad rész világosszinü fiatal marhahúst és 

kétharmad rész sertéshúst, úgynevezett hulladékhust, a 
mely a szafaládékolbász készítésénél visszamaradt, a 
vastag inaktól megtisztítunk. A sertéshús fele lehet sza­
lonna, vagy kövér hús, másik fele pedig sovány. Az egé­
szet együtt fólfinomra vágjuk, azután 10 kilogramon- 
ként 11 dekagram sót, 2 dekagram fehér borsot, 1% de­
kagram szegfűt és iy2 dekagram salétromot adunk 
hozzá és most az egészet finomra vágjuk. A pépet kevés 
vízzel kissé átgyurjuk, bő ürüszátlingokba töltjük és 15 
deka súlyú párokra osztjuk. A kolbászkákat rudakra 
aggatjuk és néhány óráig a vizet lefolyni hagyjuk. Ennek 
megtörténte után a kolbászkákat forró füstben füstöl­
jük és a rudakon függve, forró vízzel leforrázzuk.

Bajor kolbászkák borjúhússal.
4 kilogram marhahúst és 6 kilogram borjúhúst gon­

dosan megtisztítunk, 60 deka sóval és 1 deka salétrom­
mal jó finomra vágjuk és vízzel nyúlós tésztává gyúrjuk; 
10 kilogram disznóhust, kevés szalonnával keverve, ke- 
vésbbé finomra vágunk, mint a borjú- és marhahúst, a 
péphez keverjük és az egészet jó keményre gyúrjuk, 8 
deka őrölt borssal és 2 deka szegfüborssal vagy ez utóbbi 
helyett 3 deka törött köménymaggal fűszerezzük és a 
mennyiben szükségesnek látszik, kevés vizet öntünk a 
péphez. A pépet ürübelekbe töltjük, apró kolbászkákat 
formálunk és páronként lekötjük, azután füstölő ke­
mencében forró füstben gyorsan megfüstöljük. Fogyasz­
tás előtt a kolbászkákat 5—6 percig majdnem forró víz­
ben főzzük.



141

Borjuhus-kolbászkák.
Hízott borjuk húsa e célra nem alkalmas; sokkal 

jobb a legelő borjuk húsa, melyet sóval és salétrommal 
fűszerezve jó finomra vágunk. Ebből a húsból vegyünk 
egy részt, fűszerezzük a még szükséges sóval, továbbá 
borssal, szegfűszeggel és kevés gyömbérrel. Ez utóbbi 
helyére finomra vágott citromhéjat is használhatunk. 
Most a pépet vízzel jól átgyurjuk. Ezután ugyanannyi 
sertéshúst (melynek azonban egvharmad része szalonna 
legyen) veszünk, mint a mennyi borjúhúst vettünk, ezt 
kevésbbé finomra vágjuk, jól összegyúrjuk a borjúhús­
ból készült péppel és egyúttal pótoljuk a még szüksé­
ges fűszert. Az igy nyert pépet bő műbelekbe, vagy apró, 
szűk sertésbelekbe töltjük, a kolbászkákat azután pá­
ronként lekötjük és forró füstben világos pirosra füs­
töljük.

Borjú-kolbász.
10 kilogram jó borjúhúst alaposan kiinazunk, 5 ki­

logram szalonnát vágunk bele és jó finomra vágjuk, 30 
deka sót, 5 deka törött borsot, 3 darab reszelt szerecsen­
diót vagy másfél deka szerecsendióvirágot adunk hozzá 
és fél liter tejjel jól átgyurjuk. Ha a pép nem volna még 
eléggé nyulékony, még egy további fél liter tejjel vagy 
vízzel átgyurjuk. A pépet szüle sertésbelekbe töltjük.

Borjuhus-kolbász.
5 kilogram erős, jól kiin azott borjúhúst finomra vá­

gunk, azután 8 kilogram zsírral kissé átnőtt disznóhust 
adunk hozzá, mindkettőt újra vágjuk, az igy nyert pé­
pet 42 deka sóval, 1 deka salétrommal, 1 deka szegfü- 
borssal és 5 deka őrölt borssal fűszerezzük és még 2 ki­
logram darabokra vágott szalonnát adunk hozzá; az 
egészet mindaddig vágjuk, míg a szalonna borsónagy- 
ságura van aprítva. Ezután a húst vízzel és kevés bur­
gonyaliszttel jól átdolgozzuk és a pépet marhaközép- 
belekbe jó szorosan töltjük. Az igy készült kolbászokat 
— mihelyt kissé megszáradtak — gyorsan megfüstöljük 
és azonnal megfőzzük. — Egyes helyeken ebbe a kol­
bászba kevés hagymát vagy fokhagymát is vesznek.
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Frankfurti kolbászkák (Knackwürste).
A frankfurti kolbászkák készítéséhez legalkalma­

sabb a fiatal, jól hizlalt sertések húsa. Ezek a sertések, 
ha sokat vannak a szabadban, jó szálas húst adnak. A 
sonka, lapocka és has húsát a leölés után még meleg ál­
lapotban kicsontozzuk, a bőrét lefejtjük róla és más­
napig horogra fölaggatjuk. Félannyi szalonnarészt ve­
szünk, mint a mennyi a hús. A húst majdnem finomra 
vágjuk és a pépet 10 kilogramonként 30 dekagram só­
val, 3 dekagram fehér borssal és 1 dekagram szerecsen­
dióval fűszerezzük és folytonos keverés közben nem egé­
szen finomra vágjuk. Ha a pép a fűszerrel jól összeve­
gyült, kolbásztöltővel szűk sertésbelekbe töltjük és kö­
rülbelül 20 dekás párokra osztjuk. Ha a kolbászkák 1 
napig száradtak, kemény fürészporral lassan meleg füst­
ben füstöljük, még pedig 8—10 óra hosszat.

Frankfurti kolbász.
Ez a kolbász Frankfurt városának különlegessége, 

mert a készítéshez szükséges húsnak oly kiváló minősé­
gűnek kell lennie, a minőt leginkább csak a schwarzwaldi 
úgynevezett tigris-sertések szolgáltatnak és a melyekért 
a frankfurti hentesek szívesen fizetnek métermázsán­
ként 6—7 koronával többet, mint bármilyen más első 
minőségű sertésekért. Ezeknek a sertéseknek húsa — 
még a fiatal sovány sertéseké is — száraz és rendkívüli 
nagymennyiségű vizet képes fölvenni ; zsírjuk is egészen 
száraz. Ezen különös sajátsága a húsnak részint az állat­
faj sajátosságai, részint a tenyésztés, sőt a hizlalásnak 
is a következménye, miért is Frankfurt városa ezen kol­
bász készítésében utolérhetetlen. Ha valaki abban a sze­
rencsés helyzetben van, hogy ilyen anyagra szert tud 
tenni, akkor a földolgozáshoz rendszerint 60% kövér és 
40% sovány húst vegyen. Földolgozásra alkalmasak: a 
sonka, lapocka, nyak- és hasrészek. A húst egy nappal 
előbb megtisztítjuk a bőrkétől, csontoktól és inaktól, és 
szárítás végett kiterítjük egy deszkára, vagy horogra 
akasztjuk. A nagyjában összevágott húshoz 15 kilo­
gramm 45 deka sót, 5 deka fehér borsot és 2 deka szere­
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csendióvirágot, valamint féldeka salétromot veszünk és 
az egész tömeget — 1 liter víznek folytonos hozzáöntése 
mellett — addig vágjuk, mig a hús lencsenagyságu. Most 
a pépet kézzel átgyurjuk és a levegő kizárásával a kol­
básztöltőkbe tesszük és akkora kolbászokat készítünk, 
hogy párjuk 16—25 deka súlyú legyen. Ezeket a kolbá­
szokat nem kötik, miért is minden 2 pár végén hosz- 
szabbra hagyjuk a belet, a melynek igy üresen maradó 
végeit jól összesodorjuk. A kolbászkákat könnyű, tiszta 
nyársakra akasztjuk és néhány óráig a levegőn szárítjuk ; 
azután mérsékelt meleg mellett 5— 6 óráig világosbar­
nára füstöljük; azonnali fogyasztásra készült kolbászo­
kat hamarabb is lehet füstölni. Fogyasztás előtt ezeket 
a kolbászokat 75 R. fokú vízben 7—8 percig főzzük.

Másodrendű frankfurti huskolbász.
Ehhez a kolbászhoz tulajdonképpen ugyanazt a 

husnemet kell használnunk, mint a frankfurti kolbász­
hoz. Л mennyiben azonban ilyen húst nem lehetne be­
szerezni, növendékmarha, illetve bikahust dolgozunk 
föl, a már előbb említett péppel. 15 kilóhoz — miután a 
sertéshúst nagyjában összevágtuk — a vágás közben 
kevés vizet öntünk és 41/2 deka fehér borsot, 1 deka sze­
recsendiót, 1 gerezd fokhagymát, 3 gerezd mogyoró­
hagymát és a szükséges sót tesszük. Most folytatjuk a 
hús összevágását mindaddig, mig a hús-, illetve zsirré- 
szek lencsenagyságuak. Ekkor a pépet szűk marhabe­
lekbe töltjük, a kolbászokat a levegőn jól megszárltjuk 
és mérsékelten meleg füstbe akasztjuk mindaddig, mig 
szép aranybarna szint kapnak. Ezt a kolbászt 15—20 
percig kell főzni.

Svájci kolbászkák.
4 kilogram jól kiinazott borjúhúst és ugyanennyi, 

szintén kiinazott marhahúst finomra vágunk. Azután 4 
kilogram sovány sertéshúst és 2 kilogram hátszalonnát 
adunk hozzá, az egészet finomra vágjuk és a következő 
fűszereket adjuk hozzá : 36 dekagram sót, 4х/г dekagram



144

fehér borsot, 2 dekagram salétromot, 2 dekagram sze­
recsendiót és a péppel ezeket a fűszereket átgyurjuk. 
Ezután vízzel ujjólag átgyurjuk a pépet és 1 kilogram le­
forrázott szalonnakockát és 18 dekagram hámozott 
pisztáciát adunk hozzá. Az igy elkészített' pépet föláz­
tatott ürühólyagokba töltjük, a kolbászt zsineggel át­
kötjük és melegen füstöljük. Ha a kolbász színe nem 
eléggé élénk, füstölés előtt kevert disznóvérrel kenjük 
be. Füstölés után a kolbászt 30—45 percig 75 fokos víz­
ben főzzük, kihűlés végett fölaggatjuk és ha szükséges, 
forró vízben néhány másodpercig újra forrázzuk.

Wesztfáliai huskolbász.
Ez egyike a legszebb kolbászoknak és éppúgy ehető 

nyersen, mint főve, ámbár rendesen főzni szokták. En­
nek készítéséhez a nyakhust vesszük, ezt a nélkül, hogy 
a zsírt lefejtenők, egészen a fejtőn levő inakig fölhasz­
náljuk. Azonkívül rostélyoshust veszünk, még pedig 
kétharmad részt és egyharmad rész gyönge szalonnát. 
Bőrkeszalonna vagy nyakszalonna erre a célra nem al­
kalmas, mert kemény. A húst és szalonnát négyszögcen- 
timéternyi kockákra vágjuk, azután lemérjük a huskoc- 
kák súlyát és 10 kilogramonként 25 dekagram sót, 3 de­
kagram őrölt fehér borsot és 1 dekagram szegfüborsot 
keverünk hozzá, a fűszereket jól átgyurjuk a péppel és 
középbő disznóbelekbe lehetőleg keményre töltjük, mér­
sékelt nagyságú kolbászokká. Ez a kolbász nem göm­
bölyű, mint a braunschweigi huskolbász, mert már más­
nap a bél nyulékonysága folytán hosszúra nyúlik. Marha- 
koszorubelekben ugyan megtartanák ezek a kolbászok 
gömbölyű alakjukat, de ezeket a beleket nem használják 
a wesztfáliai huskolbászhoz. A kész kolbászokat, me­
lyeknek a végére zsineget kötünk, füstölő rudakra 
akasztjuk és a következő napig a nedvességet lefolyni 
hagyjuk, azután bükkfából és bükkfa-fürészporból ke­
letkező csak 18 fok meleg füstben sárgára füstöljük. 
Mint már említettük, ezt a kolbászt főve, de egyúttal 
nyersen füstölve is, lehet enni.
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Königsberg! kolbászkák.
Borjúhúst, szalmarágó- vagy növendékmarhahust 

apró darabokra vágva 24 óráig gyöngén besózunk, az­
után ugyanannyi disznóhussal, mely egyharmad vagy 
egyfél részben zsírból, illetve szalonnából áll, finomra 
vágjuk. A marha-, illetve borjúhúst már egy ízben hasz­
nált sonkapácolólével, vagy ennek hiányában egyszerű 
vízzel átgyurjuk. A kolbászkáknak gyöngén sósizüeknek 
kell lenniök, miért is a pácolólével óvatosan bánjunk. 
A péphez 10 kilogramonként egyharmad dekagram sa­
létromot, fél dekagram szegfüvet, fél dekagram gyömbért 
és 4 gram fehér borsot adunk. Az igy elkészített pépet 
középbőségü szátlingokba töltjük és páronkint 10—12 
dekagramos kolbászkákat kötünk le. A kolbászkákat 
forró füstben füstöljük és forró vízben néhány másod­
percig leforrázzuk. Fogyasztás előtt a kolbászkák föl- 
melegitendők.

Bécsi konzerv-kolbászka.
10 kilogram fiatal borjúhúst, melyet legalább 24 

órával előbb könnyen besóztunk, finomra vágunk és 
ugyanennyi átnőtt sertéshúst adunk hozzá és az egészet 
finomra Vágjuk. Ennek megtörténte után 60 dekagram 
fehér borsot, 6 gram salétromot, 6 gram szerecsendió­
virágot és megfelelő mennyiségű sót keverünk a pépbe. 
Az egész pépet egészen szárazra gyúrjuk és azután foly­
tonos keverés közben lassan vízzel keverjük, de figyel­
jünk arra, hogy mindenkor, ha vizet öntöttünk hozzá, 
a pépet újólag szárazra gyúrjuk. Az igy elkészített pé­
pet középbőségü szátlingokba töltjük, megfelelő pá­
rokra osztjuk és 20—30 perc alatt szép világosbarnára 
füstöljük. Ha ezeket a kolbászkákat dobozokban akar­
juk konzerválni, kevésbbé szárazra gyúrjuk a pépet és 
jobban füstöljük. Ha a kolbászkák teljesen kihűltek, 6, 
10 vagy 12 páronként dobozokba rakjuk. Most konzer­
vál ó-lét készítünk, még pedig a következőképpen : zo­
máncozott fazékban 10 liter vizet fölforralunk, azután 
25 dekagram sót, 5 dekagram bórsavat és 10 dekagram 
nátrium-bicarbonicumot adunk hozzá és a vizet fölfor-

Blttner J. : Finom hentesáruk könyve. Ю
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raÍjuk. 2—3 perc után a folyadék 82 C. fokra hűl le és 
ekkor a kolbászkákra öntjük, egészen a dobozok felső 
széléig. A dobozokat beforrasztjuk és a fedél közepébe 
vasszeggel kis lyukat furunk. Ha valamennyi doboz be 
van már forrasztva, forró vízben 82 fokra fölhevítjük, 
úgy, hogy a viz 5 perc alatt fölforrjon. Ennek megtör­
ténte után a dobozok tetejébe fúrt kis lyukakat egy 
csöpp ónnal beforrasztjuk.

Vesekolbász.
5 kilogram disznóvesét hosszában kettévágunk, jól 

lemossuk, az ereket kiszedjük és finomra vágjuk, mert 
ha csak a hússal vágnék, nem volna a pép elég finom. 
Most 2 kilogram átnőtt sertéshúst adunk hozzá, az egé­
szet finomra vágjuk és a pép minden 10 kilójára 25 deka­
gram sót, iy2 dekagram fehér borsot, féldekagram szeg- 
füborsot és 1 evőkanálnyi vörösbort veszünk. Az egé­
szet jól összekeverjük, a pépet szűk disznóbelekbe tölt­
jük. Ezt a kolbászt sütni kell és a vevőket tanácsos fi­
gyelmeztetni arra, hogy a kolbászokat a sütés előtt 
néhány másodpercig forró vízben tartsák, nehogy a hé­
juk sütés közben megrepedjen.

Német kolbászka.
Ezt a Németországban finom csemege-számba 

menő, rendkívül kedvelt kolbászkát a következőképpen 
készítik : 10 kiló bikahust úgy, a milyen, félig finomra 
vágják és kissé átgyurják. Azután 5 kilogram sovány és 
4 kilogram kövér sertóshushulladékot kevernek a birka­
húshoz és azt sóval, borssal és kevés salétrommal fűsze­
rezik, őrölt köménymagot és egy finomra vágott vagy re­
szelt hagymát adnak hozzá. Most az egész pépet kézzel 
jól átgyurják és középbőségü disznóbelekbe töltik, négy 
részre osztják és a végüket megkötik, úgy, hogy egy kö- 
teg, 2 pár kolbászka negyed kilogram súlyú legyen. A 
kolbászkákat 2 óra hosszat a levegőn szárítják és forró 
füstben füstölik, mint a bécsi kolbászkát. Mihelyt szép 
gesztenyebarnára vannak füstölve, pár percig készen
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tartott forró vízben főzik és hideg vízbe mártják, ne­
hogy megráncosodjon.

Párisi kolbászok.
Hat kilogram sovány disznóhust (a lapockáról) az 

inaktól és más zsírtól megtisztítunk, 2 kilogram kemény 
hátzsirral együtt finomra vágunk. Ezt a pépet 20 deka 
sóval, 3 deka fehér borssal, 1 deka kardamonummal és 
5 deka bazsilikommal (porrá törve) fűszerezzük és egy 
gerezd finomra reszelt mogyoróhagymát adunk hozzá. 
Az egészet jól átgyurjuk, vízzel mérsékelten átdolgoz­
zuk és szűk disznóbelekbe töltjük. A töltés lazán tör­
ténjék. Célszerű, ha hosszú darabokat töltünk és azután
6—7 centiméter nagyságú kolbászkákat párjával lekö­
tünk. A kész kolbászkákat azután tálra rakjuk.

Tojás-kolbászka.
Hét kilogram sovány sertéshúst, a miből előzetesen 

iz inakat kiszedtük, 3 kilogram durvaszemcséjü, ke­
mény szalonnával együtt egészen finomra vágunk, mi­
közben 25 deka sót, 3 deka fehér borsot és 1 deka őrölt 
kardamonumot adunk a péphez. A mikor az egészet 
már finom péppé vágtuk, 5 tojást és háromnegyed liter 
nyers tejet adunk hozzá, ezután a pépet jól átgyurjuk és 
lazán szűk disznóbelekbe töltjük. Sütés előtt tanácsos 
a kolbászkákat leforrázni, nehogy a bél sütés közben 
megrepedjen.

Zürichi kolbász.
Kiinazott borjúhúst kilónként 2 deka sóval fűsze­

rezve finomra vágunk és legalább 24 órára hideg helyre 
— nyáron jégre — állítjuk. Kövér disznóhust kilónként 
2 deka sóval félfinomra vágunk. Most a borjúhúst víz­
zel jól átgyurjuk és azután ugyanannyi disznóhust adunk 
hozzá. 6 kilogram pépre 2 deka fehér borsot, 1 deka sze­
recsendiót adunk, mindezt jól átgyurjuk, a pépet szűk 
disznóbelekbe töltjük és 10—12 deka súlyú kolbászokat 
formálunk.

10*
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Müncheni kolbász.
Frissen vágott, még meleg borjúhúsból 6 kilo- 

gramot jól megtörünk és kevés sóval és salétrommal 
finomra vágjuk. Azután a pépet vízzel átgyurjuk és ad­
dig öntünk vizet a péphez, — miközben azt folytonosan 
gyúrjuk, — a mig a pép körülbelül 3 liter vizet vett ma­
gába és meglehetősen hig lett. Most a pépet 8 órára hű­
vös helyre tesszük, azután 3 kilogram disznóhust, me­
lyet előzőleg a szalonnával együtt, de bőrke nélkül 
finomra vágtunk, fél citromnak reszelt héjjával, egy re­
szelt szerecsendióval, 1 gerezd fokhagymával, 6 tojás­
sal és reszelt zsemlével együtt átgyurjuk a kihűlt bor- 
juhuspéppel. A pépet juhbelekbe töltjük. Fogyasztás 
előtt a kolbászokat 2 percre forró vízbe tesszük és az­
után szép sárgára sütjük.

Hamburgi kolbász.
4 kilogram kissé zsíros disznóhust félfinomra vá­

gunk, 5 darab vízbe áztatott és kifacsart zsemlét adunk 
hozzá és az egészet finomra vágjuk. A húst ennek utána 
8 deka sóval, másfél deka borssal és néhány csöpp cit­
romolajjal fűszerezzük, jól átgyurjuk és a mennyiben a 
pép még kemény volna, kevés vizet adunk hozzá. A pé­
pet sóval jól ledörzsölt szűk disznóbelekbe töltjük.

Schweinfurti kolbász.
5 kilogram zsírral átnőtt disznóhust finomra vá­

gunk, 11 deka sóval, 2 deka törött borssal, 1 deka szeg­
fűszeggel fűszerezzük, a pépet háromnegyed liter tejjel 
átgyurjuk és szűk disznóbelekbe vagy bő műbelekbe 
töltjük. A kolbászt egészben is hagyhatjuk, vagy pedig 
apró kolbászkákat készítünk belőlük.

Szarvasgomba kolbászkák.
Jól kitisztított disznóhust, kevés kemény szalonná­

val keverve, finomra vágunk, 5 kilogramra 20—25 deka 
francia szarvasgombát adunk (apró kockákra vágva),
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megfelelő mennyiségű sót, borsot és kardamonumot 
adunk hozzá, az egészet vízzel nyulékony péppé gyúr­
juk és tisztított szűk disznóbelekbe vagy nagyon bő ürü- 
belekbe töltjük, még pedig jó hosszú darabokba.

Rajnai kolbász.
5 kilogram borjúhúst, melyet előbb megsóztunk, 

egészen finomra vágunk. Azután 20 kilogram sovány 
sertéshúst és 10 kilogram hasrészből való sertéshúst kö- 
zépfinomra vágunk, összegyúrjuk 60 deka sóval, 14 
deka fehér borssal, másfél deka salétrommal, 5 deka 
nádcukorral és 2—2y2 deka szegfüvirággal és az egész 
pépet apró, de bő sertésbelekbe töltjük, melyeket göm­
bölyűre lekötünk. A kolbászkákat 3 napig a levegőn szá­
rítjuk, azután lassan füstöljük. Ezt a kolbászt főzni lehet 
vagy pedig forrázás után rostélyon sütik. Főve különö­
sen bableveshez szeretik.

Káposztához való kolbász.
Vegyünk egyenlő részekben marhahúst, disznó- 

húst és szalonnát. A marhahúst és disznóhust megtisz­
títjuk a vastag inaktól és félfinomra vágjuk, hozzáadjuk 
a szeletekre vágott szalonnát és az egész péphez kilón­
ként 21/2 deka sót, 1 gram fekete borsot, kevés salétro­
mot és szegfűszeget adunk és az egészet addig vágjuk, 
mig a szalonna apró kockákra van vágva. A pépet ez­
után szűk marhakoszorubelekbe töltjük, még pedig jó 
szorosra, az egészből apró, gömbölyű kolbászkákat csi­
nálunk, néhány napig a levegőn szárítjuk és azután las­
san világosbarnára füstöljük. Ez a kolbász főve különö­
sen káposztához, de más vastagételhez is nagyon jó.

Svájci vadászkolbász.
4.5 kilogram sovány, az inaktól alaposan megtisztí­

tott sertéshúst félfinomra vágunk, 3 kilogram szeletekre 
vágott szalonnát, 40 deka sót és 5 gram salétromot te­
szünk hozzá és az egészet addig vágjuk, mig a szalonna
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apró kockákra van vágva. Ennek megtörténte után le­
vesszük a pépet a tőkéről, 4x/2 deka fehér borssal és lx/2 
deka gyömbérrel fűszerezzük és az egészet jól átgyur- 
juk, víznek hozzákeverése nélkül. Most a pépet szűk 
marhakoszorubelekbe töltjük, az így töltött kolbászból 
26 dekagramos darabokat lemérünk, ezeket középütt 
megcsavarjuk, a pépet a kolbászok végénél kezdve erő­
sen összenyomjuk, megkötjük és hurkot készítünk a fel- 
aggatás céljára. Néhány napig száradni hagyjuk a kol­
bászt és azután hideg füstben szép sárgára füstöljük. 
Fogyasztás előtt körülbelül 20 percig forró vízben 
főzzük.

Krepinett.
Félkilogram borjúhúst 1 kilogram disznóhussal fél- 

finomra vágunk, félkilogram szeletekre vágott szalonnát 
adunk hozzá és az egészet addig vágjuk, mig a szalonna 
apró kockanagyságura van vágva. Most egy jól habart 
tojást, 4 deka sót, és 6 gram fehérborsot, valamint kevés 
szerecsendiót adunk hozzá és az egész pépet jól átgyur- 
j'uk, a nélkül, hogy vizet adnánk hozzá. Ekkor azután 
a pépet nem túlságosan zsíros, kissé megszikkadt csep- 
leszbe csavarjuk, még pedig olyképpen, hogy 8—10 deka 
súlyú gömböket formálunk, azokat laposra préseljük, 
megfelelő nagyságú csepleszdarabokba csavarjuk és úgy 
helyezzük a tepsibe, hogy az a rész, ahol a cseplesz szélei 
összeérnek, alul legyen. Krepinetteket csak vajban ki­
sütve tálalnak.

Északnémetországi huskolbász.
25 kiló marhahúst a vastag inaktól megtisztítunk 

és félhnomra vágunk, azután ugyanennyi hulladék ser­
téshúst és száraz zsírt — körülbelül háromnegyed rész 
zsírt és egynegyed rész sovány sertéshúst — adunk 
hozzá és addig vágjuk, mig a zsirrészek apró kockanagy- 
ságuak. Fűszerül kevés, már egyszer használt sonkapá­
colólét, sót, őrölt fehér borsot és koriandrumot teszünk 
hozzá, még pedig a borsból körülbelül 20 dekát, a ko- 
riandrumból pedig 6 dekát. A kolbásznak gyönge sós
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ize legyen, mert főve, melegen eszik. A kolbászokat né­
hány napig szárítjuk, azután meleg füstben piros-bar­
nára füstöljük. Elárusitás előtt főzzük a kolbászt.

Északnémet kolbász.

Ezekhez a kolbászokhoz rendszerint hulladékot 
(Ausputz) veszünk, a mely sertések fölvágásánál, sza­
lonnatábláknál, vagy a sonkák lefaragásából stb. marad 
vissza. Ha ez az anyag nem futja ki, has- és lapocka­
részeket veszünk, sőt borjúhúst és lebernyeget vagy más 
kemény zsírt. A zsírból annyit kell vennünk, hogy 3 rész 
húsra körülbelül 2 rész zsír jusson. A húst éles ringa- 
késsel félfinomra vágjuk, a péphez kilogranionként 3 
dekagram fehér borsot veszünk, azután az egész pépet a 
fűszerrel együtt egészen finomra vágjuk, mérsékelt 
mennyiségű vízzel átgyurjuk és közópbőségü disznó­
belekbe töltjük. Különös zamatot kap a kolbász, ha né­
hány csöpp citromolajat adunk a péphez.

Vajas kolbászkák.
Ezeknek a készítéséhez ugyanazt a pépet vesszük, 

a melynek készítését az észak-német kolbásznál ismer­
tettük. Hogy a kolbászkák jó izét fokozzuk, minden 
kilogram péphez 1 gram szerecsendiót adunk. A pépet 
egészen szűk szátlingokba töltjük és akkora kolbász- 
kákát csinálunk, hogy 12—15 pár teljék 1 kilogram- 
ból. Ezeket a kolbászkákat forró vajban kell sütni, 
előbb azonban néhány pillanatra forró vízbe mártjuk, 
nehogy a forró vajban megrepedjenek.

Másféle huskolbász.
8 kilogram szépen kiinazott, világosszinü marha­

húst 7 kilogram sertéshússal (comb és átnőtt hasrészek­
kel) nem nagyon finomra vágunk, 45 deka sót, 6 deka 
őrölt fehér borsot és 2 deka szerecsendióvirágot adunk 
hozzá. Folytonos keverés közben az egész pépet újra 
vágjuk és azután légmentesen marhakoszorubelekbe
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töltjük. A kolbászkákat fél napig szárítjuk a levegőn, 
azután lassan sárgás-pirosra füstöljük. Amennyiben a 
pép nagyon kemény volna, 2—3 liter vizet adhatunk 
hozzá. Ezeket a kolbászokat fogyasztás előtt 8—10 
percre forró vízben főzzük.

Meleg kemény kolbász (Knackwurst).
5 kilogram finomra vágott borjúhúshoz 10 kilogram 

zsírral átnőtt disznóhust adunk, az egészet félfinomra 
vágjuk, és 35 deka sóval, 6 deka fehér őrölt borssal és 1 
deka salétrommal fűszerezzük. A pépet azután mérsé­
kelt mennyiségű vízzel átgyurjuk, kis sertésbelekbe tölt­
jük és páronként lekötjük. A kolbászkákat a füstölő­
kemencében gyorsan füstöljük és lassan megfőzzük. Sok 
helyütt kevés fokhagymát, törött köménymagot, vagy 
szegfűszeget is tesznek ezekbe a kolbászkákba.

Svéd puncskolbász.
10 deka sóval sózott 5 kilogram borjúhúst ugyan­

ennyi átnőtt disznóhussal (hasrészek) együtt finomra 
vágunk. Ezután még 20 deka sót, 5 deka fehér borsot, fél 
deka szerecsendióvirágot, fél deka kardamonumot és 1 
pohár puncsot adunk hozzá. Ezt a pépet vízzel jól át­
gyurjuk és apró 20 cm. hosszú sertésbelekbe töltjük, nem 
túlságosan szorosra, a két végét lekötjük és kissé füstöl­
jük. Ezután forró vízben főzzük és melegen fogyasztjuk. 
Svédországban ezeket a kolbászokat előszeretettel eszik 
a puncshoz.

Lyoni kolbász.
8 kilogram jó, lehetőleg sötétszinü disznóhust jól 

megtisztítva, finomra vágunk, azután ezzel a hússal 
együtt 2 kilogram szalonnát egészen apróra vágunk és 
32 deka sóval, 4 deka törött borssal, szerecsendióval és 
1 csipetnyi fahéjjal fűszerezzük és a pépet vízzel szi­
lárddá gyúrjuk. A pépet középbőségü marhabelekbe tölt­
jük. A mikor a kolbászok kissé megszikkadtak, a füs­
tölő-kemencébe rakjuk és szép pirosra füstöljük, azután
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az üstben lassan főzzük. Az üstből kivesszük és kihűlés 
végett fölakasztjuk a kolbászokat, azután újra forró 
vízbe mártjuk, hogy a héjuk ne legyen ráncos. A lyoni 
kolbászhoz kevés marha- és borjúhúst is vehetünk.

Straszburgi kolbász.
3 kilogram apró kockákra vágott parasztszalonnát 

és 22 kilogram mortadella tölteléket kevés sóval, fehér 
törött borssal és reszelt hagymával fűszerezzük, az egé­
szet jól összegyúrjuk és szűk disznóbelekbe töltjük. A 
kolbászokat szép pirosra füstöljük és vastagságuk sze­
rint 20—30 percig 85 C fok hőmérsékü vízben főzzük, 
azután az üstből kirakjuk egy táblára, egy fél órára ken­
dővel letakarjuk és azután fölakasztjuk, mig teljesen 
megszáradnak.

Vajaskenyér-kolbász.
10 kilogram jó minőségű, az inaktól megtisztított 

borjúhúst és 8 kilogram ugyancsak az inaktól megtisztí­
tott sertéshúst (kétharmadrész sovány sertéshúst, egy- 
harmadrész szalonnát) együtt a lehető legfinomabbra 
(lisztfinomságura) vágjuk és 60 deka sóval, 1 deka salét­
rommal, 4 deka őrölt borssal, 2 deka szegfűszeggel és 1 
deka gyömbérrel fűszerezzük. Az egészet annyi vízzel 
átgyurjuk, a mennyit a pép fölvesz, a nélkül, hogy hig, 
nyulékony anyaggá váljon. Most 2 kilogram nyers sza­
lonnát apró kockákra vágunk, ezeket 10 percre forró 
vízbe tesszük, azután szitára tesszük, hogy a viz lefoly­
jon. Ha már kihűlt a szalonna, egyenletesen összegyúr­
juk a kolbászpéppel. A pépet ürübelekbe vagy szűk 
marhabelekbe töltjük a hurkatöltővel, még pedig jó ke­
ményen.

Ha a kolbászok igy elkészültek, gyorsan füstöl­
jük, még pedig forró füstben szép pirosra, és azonnal 
a füstölés után 20—30 percig, nem túlságosan forró víz­
ben főzzük, főzés után kihűlés végett a kolbászokat egy 
asztalra rakjuk.
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Gőzkol bászkák.
Ez a frankfurti kolbászkának egyik válfaja és nagy 

kedvességnek örvend. Készítési módja a következő : 1 
kilogram kiinazott marhahúshoz iy2 kilogram kiinazott 
borjúhúst veszünk, mindkettőt félfinomra vágjuk, az­
után 3 kilogram kiinazott sertéshúst teszünk hozzá és 
most az egészet újra félfinomra vágjuk. Azután 2 x/2 ki­
logram szalonnaszeletet (vékonyra és apróra vágva), 
23 deka sót és 3 deka fehér borsot adunk hozzá ; az egé­
szet addig vágjuk, mig a szalonna eléggé finomra van 
aprózva. A pépet szüle disznóbelekbe töltjük és olyan 
kolbászkákat készítünk, a melyeknek párja 16 deka. A 
kolbászkákat néhány napig száradni hagyjuk, azután 
lassan sárgára füstöljük és szükség szerinti mennyiség­
ben főzzük.

Főtt huskolbász.
Ehhez a kolbászhoz 10 kilogram marhahúst ve­

szünk, melyet a készítés előtti napon 20 deka sóval és 
fél deka salétrommal sózunk. A reákövetkező napon a 
húst 3 kilogram kemény zsír hozzáadása mellett, jó 
finomra vágjuk. Ezután a pépet a még szükséges sóval, 
másfél deka őrölt fehér borssal, fél deka őrölt koriand- 
rummal, és két deka őrölt köménymaggal fűszerezzük. 
Az egészet kevés vízzel átgyurjuk és ürüvastagbélbe 
töltjük, szárítjuk és gyorsan füstöljük, azután 20—30 
percig forró vízben főzzük. Nehogy a kolbász izéből ve­
szítsen, tanácsos minden 3—4 napban friss kolbászokat 
készíteni.

Bordszlói fokhagymás kolbász.
25 kiló növendékmarhahust, melyet a legvastagabb 

inaktól megtisztítottunk, és megsóztunk, jó finomra vá­
gunk, előbb szárazon, azután viz folytonos hozzáadásá­
val átgyurjuk. A viz hozzáadásával föl kell hagyni, mi­
előtt a hús a viz fölszinén úszik, vagy pedig a szakítás­
nál fonalak mutatkoznak. Ha ilyen fonalak mutatkoz­
nak, vagy a pép a vizen úszik, ez biztos jele annak, hogy 
a pép túl van telítve vízzel, miért is száraz pépet kell
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ilyen esetben hozzákeverni. Ha a pépet jól átgyurtuk, 
25 kilogram finomra vágott, átnőtt sertéshúst adunk 
hozzá. Most 15 deka fehér borsot, 6 deka őrölt korian- 
drumot, 6 deka köménymagot, 2 gerezd reszelt fokhagy­
mát és még a hiányzó sót adjuk a péphez, az egészet 
keverjük jól össze, minek megtörténte után a pépet kö- 
zépbőségü koszorubelekbe töltjük és meglehetősen ke­
mény, gömbölyű kolbászokat formálunk, a melyeket 
előbb szárítunk, azután 80—40 percig világosbarnára 
füstöljük és közvetlenül utána 10—12 percig forró viz- 
bene főzzük. Ez a kolbász nagyon kelendő és többnyire 
melegen árulják.

Jaueri kolbász.
A valódi jaueri kolbászokhoz kizárólag tiszta, zsír­

ral átnőtt sertéshúst, sonka- és szalonnamaradékokat 
(ausputz) veszünk. A húst félfinomra vágjuk és fűszerez­
zük. 10 kilogram húshoz 30 deka sót, 3 deka őrölt borsot 
és 2 deka köménymagot veszünk s fűszerezés után a pé­
pet finomra vágjuk, kissé átgyurjuk és szűk sertésbe­
lekbe töltjük. Jauerben 12x/2 deka súlyban készítik a 
kolbászokat, melyeket a végükön peckelnek. A kolbá­
szokat néhány óráig szárítjuk, azután gyors füstölésnek 
vetjük alá. A füstölt kolbászt 1 percre forró vízbe tesszük 
nehogy megráncosodjon. Fogyasztás előtt a kolbászokat
7—,8 percig forró vízben főzzük. Észak-Németországban 
sok marha- és borjúhúst tesznek a kolbászba és a pépet 
sertésbelek helyett egészen bő szátlingokba töltik.

Bécsi kolbászkák.
10 kilogram nővendékmarhahushoz, melyet legalább 

24 órával előbb enyhén sóztunk, ugyanennyi átnőtt ser­
téshúst keverünk. Az egészet finomra vágjuk és a még 
szükséges sóval, fél deka salétrommal, fél deka szerecsen­
dióvirággal és 6 deka finom fehér borssal fűszerezzük. A 
finomra vágott és fűszerezett pépet víznek folytonos 
hozzátöltésével, alaposan összekeverjük és középbőségü 
szátlingokba töltjük, megfelelő nagyságra osztjuk és 
20—30 perc alatt szép világosbarnára füstöljük. Fo­
gyasztás előtt 5—6 percig főzzük a bécsi kolbászkákat.
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Sörhöz való müncheni kolbászkák.
2 kilogram marhahúst és 3 kilogram borjúhúst jól 

tisztítva és finomra vágva 30 deka sóval és fél deka salét­
rommal fűszerezünk és vízzel az egészet könnyen kezel­
hető péppé gyúrjuk. Ezután 5 kilogram disznóhust kevés 
szalonnával keverve, kevésbbé finomra vágunk a marha- 
és borjúhúsnál, ehhez hozzáadjuk és az egészet jól át- 
gyurjuk. Az igy nyert pépet 4 deka őrölt borssal és 1г/2 
deka szegfűszeggel vagy ez utóbbi helyett fél deka zúzott 
köménymaggal fűszerezzük, a pépet a fűszerekkel 
újra átgyurjuk és ha szükséges, még kevés vízzel kever­
jük. Az igy elkészített pépet fecskendővel ürüszátlin- 
gokba töltjük, apró kolbászpárokká csavarjuk és ezeket 
a füstölő-kemencében forró füstben füstöljük. Fogyasz­
tás előtt a kolbászkákat 5—6 percig forró vízben kell 
főzni.

Berlini fokhagymás kolbász.
Ehhez a kolbászhoz csak marha-, illetve növendék- 

húst és kemény zsírt használunk. 40 kilogram ilyen hús­
hoz, melyet előbb finomra vágunk, 10 kilogram leber- 
nyeget veszünk. Az egészet 15 deka fehér borssal, 2 ge­
rezd reszelt fokhagymával és a még hiányzó sóval fű­
szerezzük, jól átgyurjuk és középbőségü szátlingokba 
töltve, 8—10 deka súlyú kolbászpárokat formálunk. A 
kolbászokat láng fölött 20—30 percig szép világosbar­
nára füstöljük és 1 percre forró vízbe mártjuk.

Regensburg! kolbász.
Meleg bika- és sertéshúst egyenlő mennyiségben, 

mindegyiket külön-külön törjük, azután finomra vágjuk 
és vízzel és jó sonkalével erősen átgyurjuk. Fűszerül fe­
hér borsot, kevés citromhéjat és néhány! csöpp citrom­
olajat, szerecsendió virágot és kevés reszelt vöröshagy­
mát használunk. A pépet szűk marhabelekbe töltjük és 
7 deka súlyú kolbászokat formálunk. Ezt a kolbászt is 
gyorsan kell füstölni és addig főzni, míg a viz fölszinén 
úszik.
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Paprikás kolbász.
Ugyanolyan anyagból készül, mint az előbbi két 

kolbásznem : sertéshúsnak mindenkor előnyt kell adni. 
A különbség csak abban áll, hogy ennél a kolbásznál 
bors helyett paprikát, még pedig minden 5 kilogram pép­
hez 1 deka paprikát veszünk. A pépet szűk sertésbe­
lekbe töltjük és 12У2 dekás kolbászokat formálunk. A 
további eljárás olyan, mint a többi forrázni való kol­
básznál.

Jager-féle sütni való kolbász.
Ehhez a kolbászhoz csak átnőtt sertéshúst, sonka- 

és szalonnahulladékokat veszünk (körülbelül 70% so­
vány és 30% rágós szalonnát); a húst félfinomra vág­
juk és fűszerezzük. 25 kilogram kolbásztöltelékre 75 de­
kagram sót, 7 dekagram fehér borsot és 5 dekagram kö­
ménymagot számítunk. Fűszerezés után a tölteléket 
meglehetősen finomra vágjuk, mérsékelten átgyurjuk és 
szűk sertésbelekbe vagy meglehetősen bő szátlingokba 
töltjük. A kolbászokat 125 gram súlyú darabokra oszt­
juk, horgokkal látjuk el, fölakasztjuk és kissé szárítjuk, 
azután 30—40 perc alatt szép világosbarnára füstöljük.

Szepességi paprikás kolbászka.
Angol hússertésekből a sonkakészitésnél keletkező 

hushulladékot vesszük, úgy, hogy fele sovány, fele pedig 
kövéres legyen. Ezt ringakéssel kásanagyságura meg­
vágjuk, azután vízzel jól kigyúrjuk, közben sóval és pap­
rikával fűszerezzük. A paprika mennyiségét nem lehet 
súly szerint megállapítani, mert ha teljesen édes a pap­
rika, akkor lehet 3 dekát is venni egy kilóra, de ha erő­
sebb, akkor fokozatosan kevesebbet. Az igy kidolgozott 
pépet közép juhbelekbe töltjük és 6—7 dekás párokra 
pározzuk, füstölés után 70 fokos vízben 3—4 percig ki­
főzzük.



Szalonna.

A szalonna eltartása.
Minden eltartásnál készülő árunál a legfontosabb 

teendő, hogy az illető állat a levágás után mennél előbb 
széjjelbontassák, hogy a test melegsége elpárologhas­
son. Ez fontos a tábla és egyéb szalonna készítésénél is.

Ha le van fejtve a szalonna, mindjárt megadjuk a 
kellő formáját és szétrakjuk úgy, hogy egyik a másikra 
ne érjen, mert az megakadályozza a test melegségének 
elpárolgását, de meg azon a helyen a szalonna meg is 
fülled. Innen van, hogy például némely esetben a vastag 
oldalszalonnának nincs semmi baja, mig a hasrészen 
van olyan rész, a melynek szaga van.

Az elkészített szalonnát lehet azon melegében is 
besózni.

Nyáron arra alkalmas hűvös helyen (jégverem­
ben vagy hűtőben, vagy ha van elég hűvös pince), a mely 
8 foknál melegebb ne legyen, szétrakjuk és igy hagyjuk 
1—2 napig, a mig jól kihűl. Ekkor ládában vagy teknő- 
ben sóval jól bedörzsöljük és máglyába rakva még az 
egyes sorokat is áthintjük sóval, hogy meg ne nyálká- 
sodjék. Ha sokáig akarjuk a szalonnát eltartani, minden 
6—8 hétben át kell rakni és a sorokat újra átsózni.

Ilyen állapotban kerül a szalonna forgalomba. Ke­
reskedelmi uzus szerint minden egyes táblát az átvétel­
nél lemérés előtt háromszor odaütnek valamely kemény 
tárgyhoz, hogy a só lepergjen; a mi háromszori odaütés
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után a szalonnán marad, azt a vevő köteles szalonna- 
súlyban elfogadni. A szalonna minőségét tekintve 3 osz­
tályt különböztetnek meg a kereskedelemben : 3, 4 és 5 
darabos szalonnát, a szerint, a mint 3, 4 és 5 darab nyom 
100 kilogramot. A csomagolás kisebb mennyiségnél lá­
dákban szokott történni, nagyobb mennyiségnél szaba­
don a vasúti kocsiban gyékényre rakva. A szalonnának 
jó minőségben való megérkezéséért mindig a föladó fe­
lelős.

A szalonnánál előfordulható hibák csak vagy meg­
romlás vagy vagy véraláfutás, mint a megromlottság — 
ha tényleg megvan — a szalonna nem egykönnyen romló 
természeténél fogva, már a föladásnál is megvolt. A sza­
lonna túlságos nedvessége a túlságos sózásnak követ­
kezménye, de ezt csak szakértők dönthetik el, hogy az 
esetleges nedvességnek konstatált foka jogcim-e az át­
vétel megtagadására vagy kártérítés követelésére, vagy 
sem?

A nedvesség azonban eltüntethető a szalonnatáb­
láknak szabad levegőre való egyenként leendő kifüg­
gesztése által.

Hátszalonna üzleti célokra.
A szalonnát kellő alakú és nagyságú darabokra 

vágjuk és mindkét oldalán durvaszemcséjü konyhasó­
val (salétrom s minden más alkatrész hozzákeverése nél­
kül) jól bedörzsöljük és nagy cement-kádakba szárazon 
elrakjuk. 8—10 nap alatt a vastag szalonna is át van 
sózva.

Egészen sötét pince megóvja a szalonnát az idő 
előtti avasodástól. A szalonnát okvetlenül ismételten át 
kell rakni és utánasózni. Ha a szalonna pihent sertések­
től származik, jéghütés hiányában sem kell sulyvesztés- 
ségektől tartanunk. Ha a szalonnát hosszabb ideig akar­
juk eltartani, akkor az avasodás meggátlása céljából le­
hető szorosan kell elraknunk és 24 fokú pácolólével le­
önteni.

Az igy kezelt szalonna évekig is eltart és mint­
hogy e kövér hátszalonna úgy sem vesz magába a szűk-
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ségesnél több sót, pácolás után nem kell kiáztatni, ha­
nem csak langyos vízben megmosni, zsinórra fűzni és 
szárazra törülve 3—4 napra a füstölő-kamrába akasz­
tani.

Ajánlatos csak annyi szalonnát füstölni, a meny­
nyire időről-időre szükségünk van.

Husszalonna.
Husszalonnát legcélszerűbb 70—86 kilogram élő­

súlya fiatal sertésekből készíteni. A hasrészeket a lapoc­
kától, háttól és sonkától elvágjuk, a lebernyeg, kereszt- 
lebernyeg és a hátszéleket éles késsel eltávolítjuk. Né­
melyek a bordákat is egyenként a csonthártya megsér­
tése nélkül kiszedik a hasrészből. A sózás ugyanúgy tör­
ténik, mint a főzősonkánál ; a pácolás tartama 2 hét. Pá­
colás után a szalonnát 2—3 óráig vízben áztatjuk, kellő 
alakot adunk neki, hurkot kötünk rá és nem tulmeleg 
füstölő-kamrában füstöljük.

Kolozsvári szalonna.
Ugyancsak 70—85 kilogram élősulyu hússertéseket 

vágunk erre a célra. Az oldalast a karajtól jó szélesen 
levágjuk, a bordákat tisztán kiszedjük és szárazon be­
sózzuk. 14 nap után kimossuk, fölaggatjuk és ha jól le­
száradt, erősen megfüstöljük. Füstölés után szellős pad­
láson fölaggatjuk és a teljes megszikkadásig úgy hagy­
juk, hogy rágós ne legyen.

Debreceni paprikás szalonna.
A fiatal sertést levágás után nem forrázzuk, hanem 

szalmával megpörköljük, azután jól megsikáljuk és meg­
kaparjuk, hogy a bőre tiszta legyen. A szalonnát lefej­
tés után három ujjnyi széles és ujjnyi vastag szeletekre 
vágjuk ; ha a szalonna eléggé kihűlt, körülbelül tíz kilo­
gram sóhoz tíz dekagram fokhagymát finoman le dör­
zsölünk, a sóval jól összekeverjük, a szalonnát jól le dör­
zsölj ük vele, azután 8—10 napig feküdni hagyjuk. Ezen
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raz paprikával befestjük és hideg füstön leszáritjuk.

Abált szalonna.
Mikor a zsir a töpörtőből kezd kisülni, a körülbelül 

két ujjnyi vastagságú és négy ujjnyi szélességű, hosszú­
kás alakú szalonnaszeleteket belevetjük a zsírba s ott 
vagy 20 percig állni hagyjuk. Ha aztán kivettük, össze- 
vegyitett só és paprikával addig, mig a szalonna el nem 
hült, behintjük jó vastagon s tiszta fehér papírba csa­
varva, két deszka között lepréseljük. Az igy elkészített 
szalonna kitűnő izü.

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 11



Zsírolvasztás.

Zsír kiolvasztása.
A disznózsír olvasztása legcélszerűbben feltétlenül 

tiszta vasüstben történik, melynek fenekére kezdetben 
1—2 liter vizet öntünk, a mi azért jó, mert megakadá­
lyozza a zsír odaégését. A lehetőleg egyenletes kockákra 
vagy szeletekre aprított zsiradékot az üstbe öntjük és 
nem túlságosan erős széntüz fölött lassan olvasztjuk, mi 
közben a háj at evezőalaku falapáttal folytonosan kever­
jük. Ha nagymennyiségű zsírt olvasztunk egyszerre, ak­
kor célszerű az üstöt kezdetben nem nagyon megtölteni, 
mert ez a keverést nagyon akadályozza, ez okból tehát 
célszerű, ha a visszamaradt részt csak akkor öntjük az 
üstbe, ha az első töltés már fölolvadt. Ekkor a tűz már 
erősebb lehet, mert ez gyorsítja a munkát és nemsokára 
az egész töpörtyű a felszínre jön.

A zsír leszedését, miután az üst jól fölforrott, mind­
járt megkezdjük, hogy szép fehér zsírt kapjunk. A le­
szedést azután folytonos keverés közben folytatjuk mind­
addig, mig a töpörtyű sárgulni kezd; ekkor megvárjuk, 
mig a töpörtyű ropogósá kezd lenni és akkor gyorsan 
kiszedjük. A töpörtyüt vagy csak jól kinyomjuk és úgy 
kerül eladásra, vagy kipréseljük. A zsírt néhányszor jól 
fölkeverjük és azután hagyjuk másnapig kihűlni és le­
ülepedni. A mikor a zsír már sárgulni és a kád szélén 
fehéredül kezd, átmerjük, a mit ikrás zsírnak akarunk, 
a mit pedig a szállítóképességnek a fokozása céljából
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keverni akarunk, azt, miután a fagyos, sima zsírt jól le­
dolgoztuk, fokozatosan állandó keverés mellett hozzá­
öntjük és igy kapjuk az ikrás zsírral szemben a kevert 
zsírt, a mi elsőrendű pestvárosi disznózsír elnevezés 
alatt ismeretes a kereskedelmi forgalomban.

A disznózsír tisztítása, szintelenitése és izének javítása.
A disznózsír gyakran barnás színezetű, a minek oka 

abban rejlik, hogy a töpörtő túlságosan forró lesz és az 
üst falaihoz ég. Ennek következtében a zsírnak kelle­
metlen mellékize van, a minek oka részben abban is ke­
resendő, hogy minőségileg silányabb zsirrószek (bélzsir) 
kevertetnek a zsiradékhoz, valamint hogy a leölt állat 
sokáig feküdt bontatlanul, minek folytán a légenytar- 
talmu kötszövet bomlásnak indul. Ezt a bajt az aláb­
biakban ismertetett szer teljesen elállitja és a zsírnak 
kellemes, közömbös izt ad, úgy hogy ezen a téren min­
den eddigi találmányt fölülmúl és alkalmas arra, hogy 
az úgynevezett neutral lard-ot, melyet Amerikából Hol­
landiába és más országokba nagy mennyiségekben im­
portálnak, kiszorítsa. A disznózsírt egy üstben indirekt 
gőzzel 80 fokra hevítve egynegyed vagy fél százalék vér- 
lugsó maradvánnyal jól összekeverjük. Ezt a szintele- 
mtő port a vérlugsóban lévő színes anyagok előállítá­
sánál, a melyeket vízzel teljesen kivonatolnak, nyerik. 
Ez a maradvány főképpen szilikátokból, vasoxidból és 
szénenyből áll és az a tulajdonsága, hogy a zsiradékok­
nak minden rossz mellékizét eltávolítja és azokat telje­
sen szintelehiti. A zsírt néhányszor! fölkeverés után vagy 
felső nyomással, vagy pedig egy Worthington-gőzszi- 
vattyuval közönséges szürőprésbe vezetik, a melyből 
az kristálytisztán lefolyik.

n*



Különfélék.

Alma- és körtealaku kolbászok.
Az almaalaku kolbász készítéséhez külön forma 

nem kell. A töltelék ugyanaz, mint a májaskolbászé, 
csakhogy ez alkalommal ürühólyagokat használunk, a 
melyeket jól föláztatunk és összekötött végükön kissé 
fölvágunk, csak éppen annyira, hogy a hólyagot a hur­
kától tő hegyére ráhúzzuk. A hólyagokat töltés előtt 
meleg vízben óvatosan kifordítjuk, nehogy a bevágás 
kitáguljon. A töltésnél a hólyagot a kolbásztöltőre húz­
zuk, azután tetszés szerint többé-kevésbbé feszesre tölt­
jük. Ha valamennyi hólyagot megtöltöttük és lekötöt­
tük, -j- 70 R. fokú vízben a/4—l1/* óra hosszat főzzük, 
a szerint, hogy milyen nagy a kolbász. Ha puhára főtt, 
jó hideg vízben megmerevedni hagyjuk. Merevedés köz­
ben tanácsos a kolbászokat a vízben ismételten megfor­
gatni, hogy a megmerevedés egyenletes legyen. Ha ez 
megtörtént, a lekötött végét levágjuk és a kolbászt a 
vágás oldalán deszkalapra rakjuk szárítás végett. Az 
almakocsánt kis fácskával, a virág helyét egy szegfű­
szeggel pótoljuk. Ez utóbbit oly mélyre nyomjuk be, 
hogy a kolbász az alma formáját megkapja. A mikor az 
igy készült almák jól megszáradtak, hozzálátunk annak 
festéséhez. A kolbászokat, a szerint, hogy milyen faj­
tájú almát kívánunk utánozni, világosabbra vagy söté- 
tebbre festjük. A világossárga szint úgy készítjük, hogy 
egy rész orleánt 10 rész faolajban föloldunk, a sötét­
sárga szint pedig úgy, hogy 1 rész sáfrányvirágot 10 rész
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60 fokos borszeszben oldunk. Sürgős esetekben porrá­
tört sáfrányt forró vízben oldunk és addig öntünk hozzá 
vizet, míg az oldatnak megvan a kívánt színe. Jobb 
azonban, ha a borszeszoldatot 8 napig állni hagyjuk és 
közben néhányszor fölrázzuk. Sárgára kézzel festjük az 
almát. Ha mind megfestettük, 24 óráig száradni hagy­
juk. Akkor azután karmint 96 fokú borszeszben fölol­
dunk, még pedig egy részt világos, egy részt pedig sötét 
színűre ; vagy pedig az erős oldatból keveset üveglapra 
teszünk és megfelelő mennyiségű borszeszt adunk hozzá 
mindaddig, míg az oldat eléggé világos színűvé lesz. Mu­
tató és középujjunkkal az almákat a vörös festékkel oly­
képpen kenjük be, hogy a periféria felé a szín fokozato­
san világosabb legyen. A finom vékony piros csikókat 
vékony szőrecsettel festjük az almákra.

A körtealaku kolbászok készítéséhez bádogformá­
kat készíttetünk, melyek két részből állanak. A két részt 
sarnir köti össze. A töltéshez az ürühólyagok csúcsait 
használjuk, jól föláztatva. A hólyagot olyképpen tesszük 
a formába, hogy nyitott vége kilógjon. A formát lezár­
juk. A tölteléket a fecskendővel, melyre a legvékonyabb 
hegyet tesszük, olyképpen töltjük, hogy a bélcsucs a 
formában meg legyen töltve, de nem nagyon feszesre, 
akkor azután a bél nyitott végén 3 centiméter hosszúság­
ban erősen körülcsavarjuk, mert ez a rész lesz a körte 
hegyes vége. Most a zárt formát, — a szerint, a milyen 
vastag a körte — 1—2 percig forró vízbe tesszük, hideg 
vízben kissé lehűtjük, a körtét 70 R. fokú vízben meg­
főzzük. Ha nagyban akarjuk a körtéket előállítani, több 
formát kell készíttetnünk, a körtéket azután a formák­
ban főzzük és hideg vízben lehűtjük. A formákban csak 
lehűtjük és egy asztalra rakjuk, hogy megszikkadjanak. 
Ha egészen megszikkadnak, sáfrány oldattal megfestjük. 
A vörös szín ráfestése úgy történik, mint az almáknál 
és a virág helyét is éppen úgy szegfűszeggel jelezzük.

Kocsonyás és diszkolbászkák.
A jó minőségű, világos és ízletes áru egyik főkel­

léke a vagdalók. Legjobb a fiatal sertéseknek világos 
szinü húsa a bordás és csipőhus kivételével. Az ilyen hús



zsírtartalma lehet 50 százalékos is, de ne legyen kemény 
hátszalonna, mert ez erre a célra nem alkalmas ; e he­
lyett vegyünk fiatal sertésekből való hasrészi húst. Hogy 
jól lehessen a húst aprítani, azt előbb jól le kell hűteni, 
mindaddig, a míg megkeményedik. A húst összeaprit- 
juk, 10 kilogramonként 20—25 dekagram sóval meg­
sózzuk és tiszta tálba rakjuk, a hol néhány óra hosszat 
állni hagyjuk, azután a húsvágó finom korongján áthajt­
juk és jól kidolgozzuk. Ha a vagdalék a kidolgozás foly­
tán megmelegedett, vékony réteggé terítjük ki, hogy 
minél előbb kihűljön. Ha jég áll rendelkezésünkre, a hús­
vágó-gépet jégre tesszük. Ha meleg időben készítünk 
kocsonyás kolbászkákat és nincs hozzá kellő húsúnk, eh­
hez nem szabad sok zsírt hozzáadni. Mindig a szerint 
kell igazodnunk, hogy milyen húst dolgozunk föl. Azért 
a mennyiséget nem szabad mindig pontosan megtar­
tani. Éppen úgy, mint némelyik hús sok vizet vesz föl, 
sok zsírt is vesz föl. Ilyen esetben a zsírtartalmat taná­
csos 40, sőt 30 százalékra is redukálni. A borjúhús ilyen 
kolbászkákhoz nem alkalmas, hacsak nem jóval olcsóbb 
mint a sertéshús. így például Franciaországban a kocso­
nyás kolbászkákhoz soha sem vesznek borjúhúst, pedig 
a francia kocsonyás kolbászkák híresek.

Ha a vagdalékot az ismertetett módon elkészítet­
tük, annak minden kilogramjához 1 tojásfehérjét adunk. 
A tojássárgáját nem szabad fölhasználni a kolbászkák­
hoz. Ha a hús nem elsőrendű, két tojásfehérjét adjunk 
hozzá kilogramonként; a vagdalék minden 5 kilogramjá­
hoz fél liter édes tejszínt is adunk ; tejet keverni a hús­
hoz fölösleges. Az egész vagdalékot egy ideig állni hagy­
juk, azután egészen szárazra kidolgozzuk.

A baromfihúst először jól meg kell tisztítani, az­
után előbb a mellrészeket, majd pedig a többi húst fejt­
jük le. A húst az izomrostok irányában vékony csikókra 
vágjuk. A mellrészeket azonban egészben hagyjuk. A 
húst egy tálba rakjuk, kilogramonkint 25 gram sót 
adunk hozzá, egy kis pohárka madeirabort öntünk belé, 
az egészet azután összekeverjük és éjjelen át állni hagy­
juk. Másnap fazékban a tűzre tesszük, kevés kocsonyát 
adunk hozzá és főzés közben gyakrabban megkeverjük.
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Ha a hús puhára főtt, kivesszük a fazékból és a lét le­
folyni hagyjuk. A husiét még egy kevéssé befőni hagy­
juk, azután keveset belőle a vagdalékhoz keverünk. A 
májakat és sziveket finomra vágjuk és a vagdalékhoz 
keverjük. Majd a mellrészeket is finom vékony csikókra 
vágjuk és a kolbászkákba töltjük.

Különféle finom diszkolbászkák.
Ezeket 20—25 dekagram súlyban készítjük és igen 

alkalmasak a karácsonyfa valamint az ajándékul szánt 
kosárkák hatásos díszítésére. De pótolják a nagyobb ba­
romfikocsonyákat is. Tudvalevőleg nem lehet minden 
üzletben mindennemű kocsonyából készletet tartani, a 
mit azonban lehetővé tesz ezeknek a kolbászféléknek 
konzerválás! módja. Ezeket a kolbászkákat a közönség 
szép külsejüknél fogva is kiválóan kedveli.

A diszkolbászkák elkészítése.
A diszkolbászkák tartama egyharmad részben ba­

romfihúsból, kétharmad részben a már ismertetett vag- 
dalékból áll. Az alább közölt füszermennyiségek az 
egészre értetődnek, ellenben szarvasgomba, pisztácia és 
ludmáj csak a vagdalék súlya szerint van megállapítva. 
A kész kolbászkáknak egyenlő nagyoknak és hosszunk­
nak kell lenniük. E célból a szalonnaszeleteket előre 15 
négyszögcentiméternyi nagyságú egyenlő darabokra 
vágjuk, minden szalonnaszeletre az előre lemért meny- 
nyiséget rakjuk, azután begöngyöljük, a fölösleges sza­
lonnaszeleteket pedig levágjuk.

Kirakatba való kolbász faggyúból.
A faggyút erősen lehűtve, megfelelő bőségü töl­

csérrel vagy töltőgéppel lehetőleg feszesen száraz közép­
vagy koszorubelekbe töltjük, a beleket óvatosan lekö­
tözzük és fölaggatjuk, hogy megszáradjanak. A kolbá­
szokat kétféleképpen festhetjük ; még pedig úgy, hogy a 
belet megfelelő festékoldatban megfestjük, azután a kol­
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bászt kevéssé, füstöljük, hogy fényesebb legyen, vagy 
pedig magát a kolbászt puha ecsettel bekenjük a kellő- 
festékkel. Minthogy ezek a kolbászok nem fogyasztásra, 
hanem csak a kirakat részére készülnek, bármilyen fes­
téket használhatunk a festéshez. Különösen alkalmas 
erre a célra a sáfrányoldat, melyhez kevés karmint 
adunk. A vörösszinü kolbászok festésére szintén kar­
mint használunk.

Karácsonyi kolbászkák.
Urüfaggyut apró kockákra vágunk és körülbelül 

tizenkét óra hosszat hideg vízben áztatjuk, hogy szép 
fehér legyen. Azután a kockákat kiterítjük, hogy a viz 
lefolyjon róluk. Ha ez megtörtént, a faggyút kiolvaszt­
juk, de csak addig, míg a tepertők kiválnak. A tepertők­
nek nem szabad megsárgulniok, még kevésbbé megbar- 
nulniok. Most a zsírt hamar levesszük a tűzről, leszűr­
jük és kissé kihűlni hagyjuk. Ha az alj lerakodott az 
edény fenekére, a még folyékony faggyút leöntjük, úgy, 
hogy az alja visszamarad. Ezután a faggyút addig ke­
verjük, a mig hig péppé válik. Ezt a lehűlt, de még folyé­
kony faggyút szűk tölcsérrel, szűk szátlingokba töltjük, 
melyeknek alsó- és felső végét lekötjük. Az igy megtöl­
tött beleket kis teknőbe tesszük, melyben langyos viz 
van. A beleket legföljebb háromnegyed résznyire szabad 
megtölteni. Most az egyik belet kivesszük a teknőből, 
az asztalra tesszük és 5—6 centiméter hosszú kolbász­
kát lekötünk, melyre kis csokrot kötünk. Mielőtt a kész 
kolbászkát levágnék, a következő kolbász 2 végét leköt­
jük: a kolbászkák között 1—2 centiméter távolságot 
hagyunk s csak azután vágjuk el a belet a két kolbászka 
között. Levágás után a kolbászkát azonnal hideg vízbe 
tesszük. Ha teljesen kihűltek, hideg helyiségben föl­
akasztjuk. Ezeket a kolbászkákat különböző színekre 
lehet festeni, még pedig vörösre karminnal vagy bár­
milyen kolbászfestőszerrel, sárgára sáfrányoídattal, 
zöldre, kékre, feketére — borszeszben föloldott festékek­
kel. Ezek a kolbászkák különösen reklámcélokra fölál­
lított karácsonyfák díszítésére nagyon alkalmasak.
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Pastrama.
Ezt többnyire kövér bivalyok combjából készítjük. 

A combokat a kötőszövet természetes megoszlásának 
megfelelően 3 részre vágjuk, kicsontozzuk és besózzuk. 
De készíthetjük ezt a húst lapockából, valamint a gerinc­
ből is, mert a pastrama Bulgáriában, Anatoliában, Romá­
niában, ázsiai Törökországban és Örményországban na­
gyon keresett cikk és sok üzlet kizárólag ennek az elő­
állításával foglalkozik. A húson levő kemény faggyút 
rajtahagyjuk ugyan, de a husdarabokat körülvágjuk, 
hogy tetszetős formájuk legyen. A pastramát a szokásos 
módon pácoljuk, vagyis egy réteg sóra egy réteg húst, 
erre ismét egy réteg sót, s igy tovább. 24 óra után présel­
jük a húst. Pácoló-lé nem szükséges. Sózás után a húst 
leszáritjuk és a levegőre akasztjuk, még pedig az első na­
pokban többnyire napos helyre. A következő napon a 
száraz húst préseljük. A préselés nagy és erős présekben 
történik, a hol a hús 10—12 óra hosszat marad. így pré­
seljük a húst nap-nap után, a míg egészen száraz és ke­
mény lesz, úgy, hogy semmi körülmények között sem 
romlik meg. A pastramát juh- és kecskehusból készítjük.

Császár-pastramának azt a pastramát nevezik, a 
mely tósztarétcggel van borítva. Ezt a tésztát a követ­
kezőképpen készítjük : 1 kilogram fokhagymát sóval meg­
törünk és finomra zuzzuk, azután teknőben vízzel át- 
gyurjuk, miközben egynegyed kilogram vöröshagymát 
adunk hozzá. Azonkívül kevés borsot, timiont, fahéjat 
és sok paprikát. Ebbe a pépbe a húst betesszük, 24 óráig 
benne hagyjuk, azután ugyanezzel a péppel bevonjuk a 
húst és 1—2 napig a levegőn száradni hagyjuk.

Ászpik készítése.
Gyönge bőrkét és tiszta borjúlábakat, kevés só és 

néhány babérlevél, bors, szegfűszeg, egy hagyma és 
zöldség hozzátétele mellett puhára főzünk. A levet meg­
felelő sűrűre befőzzük, azután szitán átöntjük és kihűlni 
hagyjuk. Másnap a felszínen úszó zsírt leszedjük, a le­
vest az üledék visszahagyása mellett leöntjük és újra 
felfőzzük, hogy tisztább legyen. Mielőtt azonban a lé
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50 fokra melegednék, literenként 1 tojásfehérjét adunk 
hozzá, melyet kevés sóval habartunk; ezután a levet 
folytonos keverés közben forrásig melegítjük. Most a 
levet vastag vásznon átszűrjük. A legtöbb esetben az 
igy nyert ászpik teljesen tiszta lesz, ha nem, akkor tiszta 
vásznon újra átszűrjük.

Diszkőcsónya (aszpik) készítése.
A fent leirt aszpik készítése költségesebb, mint ez, 

azonban sohasem lehet egész fehérre tisztítani, mert a 
benne főzött hús és fűszerek magát a levet festik meg, 
a mit tisztítani nem lehet, mert az a fent leirt tisztítási 
eljárás csak a zavarosságot veheti el, a leves színét azon­
ban nem változtathatja meg.

Azért a diszkocsonyához nem veszünk húst, csak 
tiszta vízben fölteszünk zöldséget, meghámozott hagy­
mát, fokhagymát, sót és fehér fűszert. Ezt jól megfőz­
zük, azután leszűrjük és egy kilogram tiz dekagram (ge- 
latint) fagyalékot verünk bele, azután minden klg.-ra egy 
tojás fehérjét jól fölverünk, de hogy habbá ne legyen, 
kevés sót és vizet teszünk hozzá. Ha ez megvan, a már 
elkészített levet folytonos keverés mellett hozzáöntjük 
és lassú tűzön föl hagyjuk forrni. Ha fölforrott, félre­
áll it juk és tiz percig állni hagyjuk, azután kendőn ke­
resztül szűrjük. Ha nem volna egész tiszta, még néhány 
tojásfehérjével újra tisztítjuk.

Mayonnaise.
Negyed kilogram étolajat fél kilogram liszttel berán­

tunk, azután negyed-liter tárkonyecetet és forró vizet 
öntünk hozzá, mig sűrű, nyákos péppé válik. Ezt a pé­
pet, miután folytonos kavarás közben fölfőtt, hideg víz­
zel hígítjuk. Most 6 tojássárgáját veszünk, 1 kanál sót 
adunk hozzá és cseréptálban fakanállal háromnegyed 
kilogram olajat keverünk hozzá csöppenként. Ha a to­
jássárgája nagyon kemény lett, kevés ecetet öntünk 
hozzá. Most a fönt leirt pépet hozzáöntjük, mindent jól 
összekeverünk és kevés mustárral, cukorral és papriká-
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val fűszerezzük. Az ilyen mayonnaiset különféle cseme­
gék készítéséhez is lehet használni.

Huskivonat.
Huskivonat legegyszerűbben úgy készíthető, hogy 

sovány húst összeapritunk, kevés vízben jól megfőzzük, 
azután erősen kipréseljük és az igy nyert husiét lehető­
leg sűrűre főzzük. Főzés előtt a huskivonathoz a meg­
felelő mennyiségű sót és fűszert adjuk. Kicsinyben úgy 
is lehet huskivonatot készíteni, hogy a húst apró koc­
kákra vágjuk, szárazon üvegekbe töltjük, az üvegeket 
pedig néhány óra hosszat forró vízben hagyjuk főni.

Tányérkocsonya.
Ha jól és tisztán van készítve, téli időben sokat le­

het belőle eladni. A hozzávaló bőrkét, lábakat, fejet jól 
megtisztítjuk, apró darabokra összevágjuk és megfelelő 
edényben tűzre tesszük. Miután fölforrott, leszedjük a 
habot, megsózzuk, egész fekete borsot, szegfüborsot, há­
mozott fokhagymát, vöröshagymát és esetleg zöldséget 
is teszünk hozzá és most már egész csendesen hagyjuk 
forrni mindaddig, a míg teljesen puhára főtt, mert ha 
kihűl, úgyis keményebbnek tűnik föl, de az enyvtartalom 
is nagyobb lesz, ha puhára van főzve.

Ekkor a levest egy fazékba leszűrjük és állni hagy­
juk. A láb, fej és bőrdarabokat tányérba rakjuk, úgy, 
hogy egyenletesen legyen elosztva és a tányér fenekét 
eltakarja. Most a levesről a zsírt tisztán leszedjük és a 
levest a tányérokra öntjük. Mikor már kissé kezd lehűlni, 
paprikát szórunk rá gyöngén ; azért csak akkor, ha már 
kezd kihűlni, mert különben a paprika a fenekére ülep- 
szik.

Malackocsonya. ( Különlege sség.)
Ezt a cikket csak finomabb vevőkörrel bíró üzletek 

részére érdemes készíteni. Veszünk hozzá szép, soványos 
malaehusdarabokat. Ha nincs malacbőrke, fiatal sertés-
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bőrkét veszünk hozzá és főzéshez föltesszük. Ha föl­
forrt, leszedjük a habot és teszünk hozzá sót, egész bor­
sot, szegfűszeget, hagymát, fokhagymát, sárgarépát, 
petrezselymet és csendesen forrni hagyjuk. Ha a hús 
át van főve, kiszedjük, a bőrkét tovább hagyjuk főni, a 
míg olyan puha, hogy ujjal széjjel lehet nyomni, 
akkor a levest leszűrjük, a zsírt róla leszedjük és a levest, 
tojásfehérjével, úgy mint az ászpikot, megtisztítjuk.

A formának a fenekére uborkát, sárgarépát és főtt 
tojásszeleteket szépen kirakunk, esetleg zöldpetre­
zselyem vagy madársaláta-levelekkel diszitjük, erre a 
füstölthust szeletekben rárakjuk, hogy az egész formát 
elfödje, a bőrkét a hús tetejébe teregetjük és ráöntjük a 
levest. Ha megfagyott, kifordítjuk és az alul kirakott 
díszes része fölfelé kerül.

Hentesáruk a kirakatban.
A hentesmesterek között még, sajnos, sokan van­

nak, a kik nem fektetnek kellő súlyt arra, hogy üzletük 
kirakata tetszetős legyen. Pedig éppen a hentesáruk fö­
lötte alkalmasak szép kirakatok rendezésére. És eléggé 
ismeretes, hogy a közönség ott vásárol a legszívesebben, 
a hol az áruk már a kirakatban is ingerük az étvágyat.

A kirakatot a különböző hentesáruknak és kolbá­
szoknak ízléses módon való elhelyezése által lehet dí­
szíteni. De vannak olyan hentesáruk is, a melyek bizo­
nyos ügyességet és gondot, fáradságot kívánnak, hogy 
kirakatdisznek alkalmasak legyenek. Ezek közé tartozik 
elsősorban a jól füstölt főtt sonka. A sonkák bőrkéjét 
hegyes, keskeny, éles késsel megfelelő módon átvágjuk, 
de úgy, hogy a vágás csak a sonka szalonnájáig hatol­
jon, maga a szalonna lehetőleg sértetlen maradjon. 
Akkor azután a bőrkének megfelelő részeit lefejtjük, de 
úgy, hogy a bőrkén lehetőleg szalonnarészek ne marad­
janak. Az alábbiakban ilyen díszített sonkáknak néhány 
mintáját mutatjuk be:
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1. A sonka bőrkéjét először harántirányban, az­
után ferde irányban egyenletesen elvágjuk és ennek 
megtörténte után a fönti rajzban feketének föltüntetett 
négyszögeket lefejtjük. A sonkacsonton szintén lefej­
tünk egy keskeny síkot és még külön is kis díszítést csi­
nálunk a csonton. A csont végét papirmancsettába 
dugjuk.

2. Ez a minta hasonlóan készül, mint az első számú, 
csakhogy itt a vágásokat derékszögben csináljuk. A 
csontot minta szerint díszítjük és papirosmancsettával 
látjuk el.

ЩЩт

3. Ez szintén könnyen előállítható minta. Minden, 
a mi a rajzban fehér, lefejtendő. Középre monogramot 
vagy egyéb díszítést lehet tenni.

JÓ CTVAGYAT'.

4. Ez a minta már nagyobb kézi ügyességet igényel. 
A rajzban látható fekete vonalakat körülbelül fél centi­
méter szélességben lefejtjük, épp úgy vágjuk ki a betű­
ket is, a mi kezdetben talán nehezen megy, de a kellő 
ügyesség nagyion hamar megszerezhető. A sonka külső 
szélét kicsipkézzük, éppen úgy, csakhogy finomabb vona­
lakban, a szivalak szélét is. A szív belső részéről a bőr­
két lefejtjük és csak a monogramot vagy egyéb díszí­
téseket hagyjuk meg benne.
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5. Ez a minta nagyon hatásos kirakatdisz. Mindent, 
a mi rajzban feketének tűnik föl, lefejtünk. A kivágások 
lehetőleg finomak és szabályosak legyenek, akkor a si­
ker biztos.

Magától értetődik, hogy a sonkák ezerféleképpen 
is diszithetők, a föntiekben csak néhány mintát kíván­
tunk bemutatni.

A papirmancsettákat a következőképpen lehet ké­
szíteni : Egy 6 centiméter széles és 20 centiméter hosszú 
papírcsíkot a közepén kétrét hajtunk, úgy, hogy csak 
3 centiméter széles legyen. Ekkor az ollóval azon az ol­
dalon, a hol a papiros össze van hajlítva, meglehetősen 
közel egymáshoz, de mindenesetre egyenlő távolságban 
egymástól bevágásokat csinálunk. Ha a papirost igy 
egész hosszában megvágtuk, kibontjuk és a másik ol­
dalra hajlítjuk. Ezt a papiroscsikot kígyózó alakban a 
csont köré tekerjük és keskeny, színes szalaggal leköt­
jük vagy pedig a papiros végét odaragasztjuk.

Szép kirakatdisz a töltött disznófej is. Ezen a dí­
szítéseket rendesen úgy készítjük, hogy fecskendővel 
puha zsírból mindenféle díszítéseket alkalmazunk a ser­
tésfejre. Kevés gyakorlat után igen szép díszítések ké­
szíthetők ilyen módon. Ha azonban a fejet fölszeletelve 
kívánjuk eladni, vagy pedig egyéb okból gyakrabban 
kézbe kell venni a disznófejet, akkor vékony szalonna- 
csikokkal díszítjük. Itt is az alapföltétel, hogy a díszíté­
sek lehetőleg vékonyak és finomak legyenek.

A szemeket, ha üvegszemek nem állanak rendelke­
zésünkre, egy darabka szalonnával pótoljuk, melyet 
ilyen alakban vágunk ki, és a közepébe cipőgombot te­
szünk. A fülek köré vékony szalonnacsikot teszünk, 
melynek vége a fül belsejébe vezet. A szájba két nagy 
disznófogat, lehetőleg agyart teszünk.
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Az alábbiakban a disznófejek díszítésére 5 mintát 
mutatunk be:

A vékony vonalak mindenütt vékony szalonnacsi- 
kokat vagy szeleteket jeleznek. Az egész díszítés nagyon 
könnyű, de a mellett hatásos.

A sonkákat és disznófejeket tálakon helyezzük el 
a kirakatban, még pedig lehetőleg sok zöldséggel (pet­
rezselyem stb.) körítve. Egyáltalában nagyon ajánlatos 
a kirakatokat mennél több növényzettel, akár virággal, 
akár egyéb zölddel díszíteni, mert a friss növényzet na­
gyon kellemes benyomást tesz és a hentesáruk az ilyen 
környezetben nagyon kívánatosnak mutatkoznak.



Saláták.
Olasz saláták. 25 deka borjusültet avagy puhára 

főtt tehéntőgyet, 25 deka főtt burgonyát, I2V2 deka 
főtt sárgarépát (lehetőleg sötétszinüt), I2V2 deka 
főtt füstölt marhanyelvet (csak a hegyüket), 12х/г deka 
hámozott almát, melyből a magtokot kivágtuk, 12 y2 deka 
ecetes uborkát, 1 ecetes tejes beringet egész apró koc­
kákra vagy rudacskákra aprítunk, 1 evőkanálnyi kaprot 
adunk hozzá és az egészet fél liter majonézzel leöntjük, 
A salátát a tálon gulaalakban formáljuk és aj ókával, 
apróra vágott hallal, ecetes uborkával, gyöngyhagymá­
val, ecetbe főtt cseresznyével, magjától megtisztított 
olajbogyóval, szafaládékolbásszal, citromszeletekkel 
és kaporral szépen feldíszítjük.

Osztrák saláta. Puhára főtt és kihűlt borjúlábakat 
és ugyanannyi főtt articsókát finom hosszúkás dara­
bokra vágunk, angol mustárral, paprikával és sóval fű­
szerezzük, ecettel és olajjal fölöntjük és pimpinellával, 
barabollyal, hagymával, metélő hagymával („schnitt- 
ling“-gel), tárkonnyal, tormával, petrezselyemmel és mo­
gyoróhagymával összekeverjük.

Orosz saláta. 25 deka ökörpofát, ugyanannyi hi­
deg borjumellet, 25 deka főtt halat, melyből a szálká­
kat eltávolítjuk, 1 ecetes tejes beringet, 12V2 deka ecetes 
uborkát finom kockákra vágunk és 1 evőkanálnyi kápri- 
val, 1 evőkanálnyi gyöngyhagymával, valamint fél liter 
majonézzel keverjük és egy tálon mixed-pickles-szel, 
ajókával és rákfarkkal díszítjük.
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Svéd saláta. 15 deka sovány marhahúst, ugyan­
ennyi főtt burgonyát, 12 Уз deka főtt, lehetőleg sötét- 
színű sárgarépát, ugyanennyi hámozott almát (magtok 
nélkül), 6 darab vízbe áztatott aj ókát, melyből a szálkák 
ki vannak szedve, 1 szálkától megtisztított ecetes berin­
get és 12y2 deka ecetes uborkát 10 filléres nagyságú sze­
letekre vágunk, egy evőkanálnyi kaprot adunk hozzá, 
olajjal és ecettel bőven fölöntjük és sóval, angol mus­
tárral és ecetes uborkával fűszerezzük. A tálon gulaala- 
kuvá formáljuk, orosz anchovisszal, friss osztrigával, 
négyrétre vágott, keményre főtt tojással és vörösrépá­
val díszítjük.

Hus-saláta.
Ehhez a salátához legcélszerűbben hulladékokat 

veszünk, például kemény kolbászt, borjusültet, rostbee- 
fet, töltött sonkát, nyelvet, stb. Ezeket, nemkülönben 2 
beringet — melyeket előzőleg 12 óráig hideg vízben áz­
tattunk — továbbá 4 savanyu uborkát és 2 savanyított 
paprikát, finom, 3—4 centiméter hosszú csikókba vág­
juk. Most kevés mayonnaiset veszünk, hígítjuk ecet­
tel és vízzel és azután az egészet összekeverjük. Ezért a 
salátáért kilogramonként 2 kor. 40 fill.—3 kor. 60 fillért 
fizetnek a vevők ; a tálakon néhány 6 vagy 8 részre sze­
letelt kemény tojással, finom szeletekre vágott ecetes 
uborkával, aj ókával és ászpikkal — különböző színek­
ben — garnirozzák.

Ökörszájsaláta.
Az ökörszájat leforrázzuk, megtisztítjuk, vízben jól 

kiáztatjuk, azután meglehetősen puhára főzzük, jól ki­
csontozzuk és ha kihűlt, vékony csikókra vagy szele­
tekre vágjuk, fazékba rakjuk, vágott hagymát, fehér 
borsot és sót adunk hozzá, azután pedig borecettel és 
salátaolajjal öntjük le. Az ökörszáj salátát bádogdobo­
zokban igen jól el lehet tartani, a nélkül, hogy sterilizál­
nék ; sőt a sterilizálás, tekintettel arra, hogy a salátában 
nyers hagyma is van, alig volna keresztülvihető. De az

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 12
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eltarthatóságot eléggé biztosítja a borecet, melynek erős 
konzerváló hatása van. Ennek folytán az ökör szájsalátá­
hoz nincs is szükség föltétlenül légmentesen elzárt do­
bozokra, hanem csak olyanokra, a melyeknek a tetejét 
egyszerűen be lehet szorítani. Mindamellett ajánlatos, 
hogy a dobozokat jól megtöltsük és hűvös helyen 
tartsuk.

Német saláta.
У rész hideg borjusültet és 1 rész sózott, főtt és le- 

hántott disznónyelvet vékony, У—У centiméter hosszú 
csikókra vágunk. 5 kilogram ilyen súlyú csíkokhoz 2—У 
darab savanyu izü almát, 4 tojásfehérjét, 10—12 darab 
szardellát (szálkák nélkül), 1 maréknyi apró ecetes ubor­
kát és egy darabka befőtt gyömbért adunk és mindezt 
egy tálban jól összekeverjük. Egy másik tálban 8 drb 
friss és 4 drb főtt tojássárgáját mozsártörővei jól össze­
dörzsöljük és folytonos keverés közben fél liter pro- 
vence-i olajat öntünk hozzá. Ha az olaj a tojássárgájá­
val jól összevegyült, finom sót, fehér borsot és megfelelő 
mennyiségű mayonnaise-ecetet adunk hozzá, az egészét 
összekeverjük a hus-csikokkal és a még esetleg hiányzó 
fűszereket pótoljuk. Ezt a salátát csak néhány órával az 
eladás, illetve fogyasztás előtt szabad elkészíteni és gyak­
rabban föl kell keverni.
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Betétes kolbászok.
Hogy kifogástalan mozaik-kolbászt készíthessünk, 

elsősorban szükségünk van nagyobb mennyiségű, 2 mil­
liméter vastagságú, egyenletesen és egyenlő nagyságban 
vágott szalonnaszeletekre. Alább rajzban bemutatunk 
egy mozaik-kolbászt, mely többféle kolbászból van ösz- 
szeállitva.

Egy rúd főtt szalámi foglalja el ennek a kolbásznak 
a közepét. Ezt a kör alakban 3 darab főtt, piros, friss hus- 
kolbász és 3 darab frankfurti véres kolbász veszi körül, 
ügy a szalámi, mint a köralakban elhelyezett 6 kolbász 
mindegyike egy-egy szalonnaszeletbe van burkolva, a 
mint ezt a rajzon is láthatni.

-
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A 7 kolbász elhelyezése által keletkezett közök va­
lamely finom kolbászpéppel vannak kitöltve. A szegély 
frankfurti véres kolbászhoz való pépből készült. Az eh­
hez a kolbászhoz szükséges bádogforma leírását kö­
zöljük:

Ez két külön formából áll, a belső és külső formá­
ból. A belső forma, a mint az a rajzokon is látható, iv- 
alaku és két egyforma részből áll, melyek föl és lehajt­
hatok, a mire azért van szükség, hogy a különböző kol­
bászok kényelmesen és szabatosan berakhatok legye­
nek. A formát fölhajtott helyzetben egyenletesen vékony 
szalonnaszeletekkel kirakjuk és a szalonnaszeleteket 
finom sertéshuspéppel egyenletesen ujjnyi vastagságban 
beborítjuk. A 6 mélyedésbe a beléjük való 6 darab kol­
bászt helyezzük el, az egészet újólag ujjnyi vastagságú 
finom sertéshuspéppel befödjük és a berakott 6 kolbász 
között keletkezett közöket ujjunkkal szabaddá tesszük, 
miáltal helyet kapunk a középrészt képező kolbász el­
helyezésére. Miután ezt a középső részt elfoglaló kol­
bászt is elhelyeztük a mélyedésbe, a forma részeit le­
hajtjuk. Az elzáró csővel a formát erősen összeilleszt­
jük, a széleken kiáradt pépet eltávolítjuk ; a két fedő­
lapot pedig hideg disznózsírral bekenjük belső oldalu­
kon, a hol a péppel érintkeznek. Ebben az állapotban a 
belső formát egy forró vízzel telt üstbe tesszük és ott 
4 óra hosszat hagyjuk ; főni nem szabad a kolbász­
nak, nehogy a szalonnaszeletek megsérüljenek. A 4 óra 
elteltével a kolbászt az üstből kivesszük és egv éjjelen át 
hűvös helyre fölakasztjuk. Ha a kolbász egészen kihűlt, 
eltávolítjuk a zsineget és a formát két kézben tartva, öt 
percre meleg vízbe merítjük, a két fedőlapot levesszük 
és a kolbászt a formából kiemeljük. Most elővesszük a 
külső, gömbölyű, sima és fölhajtott borítékot és azt, úgy 
mint afedőlapokat, vékony szalonnaszeletekkel kirakjuk. 
Ennek megtörténte után a megfőtt kolbászt a külső forma 
első részének kellő közepébe tesszük, a szalonnával ki­
rakott borítékot pedig ráhelyezzük a kolbászra ; igy ke­
letkezik a szükséges köz, melyet frankfurti véres kolbász­
péppel kitöltünk. A másik külső borítékkal (melynek kö­
zepén drótszeg van, hogy a formát főzés közben váltó-
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zatlan helyzetben megtarthassuk), a formát óvatosan 
elzárjuk és ugyanúgy, mint azt föntebb említettük, leg­
alább 3y2 óra hosszat forró vízbe tesszük. Ha a kolbász 
másnap egészen kihűlt, azt óvatosan kivesszük a formá­
ból, a széleket fönt és lent kissé lekerekítjük és a kol­
bászt sztaniolba vagy vékony sertéshólyagba tesszük. A 
kolbászt legcélszerűbben a középen vágjuk föl éles kés­
sel. Mindegyik fél kolbászt a metszési lapra fektetjük és 
igy vágjuk belőle a vékony szeleteket a nélkül, hogy az 
egész kolbász rajza megsérüljön. Magától értetődik, 
hogy a szalonnaszeletekbe burkolandó kolbászokról elő­
zőleg a bél lefejtendő.

Disznónyelv- és disznófő-betétek.
Teljesen mindegy, vájjon a belső bádogforma 6 

vagy 8 ivalakra van-e beosztva, a különbség csak az, 
hogy a 6 ivre osztott formánál nagyobb, a 8 ivre osztott 
formánál pedig kisebb nyelveket kell földolgozni.

mm

A fönti rajzon látható mozaik-kolbásznál csakis a 
középrész uj, mely frankfurti véreskolbászból készült, 
a melynek közepébe egy kis disznófő lett illesztve. En­
nek a középrésznek a készítéséhez két különböző kisebb 
forma, egy belső és egy külső, fölhajtható bádogforma 
szükséges. A belső formának kis disznó főalakja van, ezt 
egy 2 milliméter vastagságú szalonnaszelettel kirakjuk 
és fehér sütni való kolbászhoz való péppel megtöltjük.
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Mielőtt a formát lezárnék, a szemeket a megfelelő he­
lyeken 2 keskeny szalonnaosikkal jelezzük. A lezárt for­
mát kendőbe kötjük és lassan főzzük 4 óra hosszat, mi­
után pedig már kihűlt, a disznófőt óvatosan rászurjuk 
arra a drótszegre, mely a frankfurti véreskolbász szá­
mára való külső bádogforma közepén van. A disznófő 
nyitott szájába egy a fejhosszának megfelelő hosszúságú 
ferdén vágott, piros, főtt nyelvcsikot dugunk, mely a 
kolbász fölvágásakor a disznófej nyelvének látszik. En­
nek megtörténte után az egész formát frankfurti véres 
kolbászpéppel kitöltjük és mint rendesen, lassan főzzük. 
Ezzel a középrész elkészült. Ezt a frankfurti véres kol­
bászt disznófőbetéttel mint külön kolbászt is készíthet­
jük. Ha kihűlés után disznóhólyagba bekötjük, különö­
sen hideg felvágottnak nagyon alkalmas.

Ennek a kolbásznak az alapanyaga véreshurkának 
való pép volt; a két fekete birodalmi sas és a Württem­
berg! címernek 3 fekete alakja szarvasgombából készült 
és nagyon szépen vált ki a kasseli májas hurkából ké­
szült mezőkből. A mozaik-kolbász szélén egyenletesen 
elhelyezett 7 kolbász különböző volt; a középen levő 
címer fölött és alatt elhelyezett kolbászszalámi volt. A 
címertől jobbra és balra látható 2 virágban a szár és a 
levelek zöld ugorkából készültek, a szirmok fehérek, a 
kehely piros volt. Ezek a betétek az egész kolbászon vé­
gighúzódtak és bárhol vágták is azt föl, minden egyes 
szelet a fönti ábrán látható rajzot mutatja. Az összes 
alakok körvonalai bámulatos élességük által tűntek föl.



Természetesen sok bámuló ja akadt ennek a gyönyörű 
munkának.

Uj, tetszetős betét véres hurkába.
Tíz vagy akár több főtt és sózott disznónyelvet ösz- 

szevagdalunk és gelatinnal egységes tömeggé alakítjuk. 
Ezt a tömeget bádogformába töltjük és kihűlni hagyjuk. 
Ennek megtörténte után a formát néhány másodpercre 
forró vízbe tesszük, miáltal a tömeg a bádogformától 
leválik. Ebből a tömegből azután a betétekhez szükséges 
darabokat levágjuk. Egy fölül nyitott bádogformát 
finom szalonnaszeletekkel kibélelünk, e betéteket függő­
legesen beállítjuk és most a formát a hurka-töltelékkel 
megtöltjük. A hurkának egy óráig kell főnie.



Kóser hentesáruk.

Pép készítése.
A kóserozás után áz egész húst a táblára rakjuk, a 

zsírtól és inaktól teljesen megtisztítjuk, a legszebb ré­
szét kivágjuk párisinak, aztán kivágjuk a szalámi (ve­
ronai) vagy (krakói) kolbásznak valót, az ezt követő hús­
ból kivágjuk a győri és debreceni péphez valót és csak 
ezután hagyjuk meg a tormásnak valót. A mi pedig még 
ezután megmaradt, abból állítjuk elő a szafaládénak 
valót, mert az inas és zsíros húst leginkább erre a célra 
lehet legjobban fölhasználni.

Párisi.
A pépet jól átgyurjuk, hozzáadjuk a kézzel vágott 

(nem gépen) szalonnát, fehér borssal megfűszerezzük, 
középnagyságú pimmerlingbe töltjük, füstölés után kis 
kádba rakjuk, igen forró vízzel leöntjük, ruhával letakar­
juk és három óra hosszat pároljuk, a mely idő alatt 
átfő. Ha azonban van közte vastagabb, azt fél órára még 
beletesszük a meleg üstbe és arra ügyelünk, hogy ott föl 
ne repedjen.

Szalámi.
Ha a pép bikahusból való, akkor minden száz kiló­

hoz ugyanannyi átpácolt kövér húst vehetünk, a melyet 
finomra vágunk, a pépet a keverő gépben jól átgyurjuk



185

és fehér borssal fűszerezzük. Ezekután hozzáadjuk a 
finomra vágott kövér húst és azt addig keverjük, míg a 
zsíros rész elkeverődik, akkor vastagbélbe töltjük és a 
két végét jól lekötjük. Füstölés után meleg katlanba 
rakjuk, ügyelünk, hogy a katlan hőfoka a főzés alatt 
egyenlő legyen, a vékonyabb szalámit fél óra után ki­
szedjük, a vastagot pedig egy óráig hagyjuk a katlan­
ban. Onnan kivéve, hideg vízben lehűtjük és botokra 
akasztva, levegős helyen megszáritjuk.

Veronai.
Ugyanolyan pépet készítünk, mint a szalámihoz, 

de ehhez csak a legfinomabb zsírt vesszük olyformán, 
hogy a zsir huszonöt százaléka libabőr legyen és min­
den száz kilóhoz tiz darab tojást adunk azért, hogy a 
kötőképesség nagyobb legyen. A veronait úgy fűszerez­
zük, mint a szalámit. Ha ez megtörtént, középnagyságú 
pimmerlingbe töltjük és füstölés után úgy főzzük ki, 
mint a párisit, azzal a különbséggel, hogy ezt négy óra 
hosszat pároljuk, a vastagját aztán fél órára az üstbe 
rakjuk. A további eljárás ugyanaz, mint a szaláminál.

Krakói (lengyel) kolbász.
A pép készítésénél minden huszonöt kilóhoz két fej 

fokhagymát darálunk bele, azután két napra a jégre 
tesszük, a gyúrásnál huszonöt százalék kövér, finomra 
vágott átpácolt húst és ötven százalék gorombára vá­
gott kemény szegyfőzsirt adunk hozzá. Kellő fűszere­
zés után vastag koszorubélbe töltjük, kilós darabokat 
vágunk belőle, meggömbölyitjük és a két végét jutaspár­
gával egymáshoz kötjük, hogy az koszorualaku legyen. 
Füstölés után meleg üstbe tesszük, harminc-negyvenöt 
percig egyenlő hőfoknál benne hagyjuk és úgy szárítjuk, 
mint a szalámit.

Nyelvkolbász.
Borjú- vagy marhanyelvet kihűlt állapotban puhára 

főzünk, goromba kockákra vágunk, adunk hozzá kevés
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finom szalonnát apró kockákban, és a mennyi súlyú a 
nyelv és szalonna, annyi szalámipéppel megkeverjük és 
kellően fűszerezzük, pumliba töltjük, füstölés után meg­
főzzük és meleg állapotban négyszegletesre préseljük 
és itt hagyjuk mindaddig, míg teljesen kihűlt.

Vadászkölbász.
Ugyanígy készül a vadászkolbász is, csakhogy ebbe 

a nyelv helyett tisztán kiinazott borjúhúst aprítunk.

Göngyölt sonka.
Félkövér, átpácolt marhaoldalast három óráig 

tiszta vízben áztatunk, hogy a túlságos sótól megtisz­
títsuk, azután fél órára fölakasztjuk, hogy jól leszárad­
jon. Ennek megtörténte után a belső részét kevés bors­
sal és paprikával behintjük, erősen göngyöljük és spár­
gával jól átkötözzük, pumliba tesszük és újra jól átköt­
jük, egy kissé leszáritjuk, erős ruhába kötjük és úgy 
főzzük puhára, prés alá tesszük és ott hagyjuk kihűlni.

Borjusonka.
Borjulapockát vagy combját tisztán kiinazunk, fele 

sóval és fele törött cukorral jól bedörzsöljük, nyolc napig 
ebben a pácban hagyjuk. Ezután kiáztatjuk, göngyöljük 
és spárgával átkötjük, a mire az egészet behúzzuk sza­
lonnával, a mire legalkalmasabb az a, zsir, melyet egy 
kövér oldalasról vékonyan lehámozunk. Ekkor hólyagba 
tesszük és úgy bánunk vele tovább, mint a göngyölt 
sonkával. Különös gondot kell a préselésre fordítani, 
nehogy a közepén lyuk képződjék, mert ez oly szépség­
hiba, hogy a sonka ezáltal értékéből vészit.

Préselt hussajt.
Veszünk egy szépen megtisztított marhaorrot és 

egy borjúlábat, vagy pedig mindegyikből többet, de 
mindenesetre minden orrhoz egy lábat ; kellően füsze-
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rezzük, teszünk hozzá egy fej vörös- és egy fej fokhagy­
mát, egész puhára főzzük, azután goromba kockára vág­
juk és a saját levéből annyit öntünk reá, a mennyit föl­
vesz. Az egészet egy kevés majoránnával meghintjük, 
pimmerlingbe töltjük, öt percig főzzük és prés alá tesz- 
szük, a hol négy óra alatt kihűl.

Tüdős hurka.
A tüdőt megfőzzük és apróra vágjuk, minden tüdő­

höz veszünk 25 áztatott vizes zsemlét. Két kilogram 
zsírban sütünk negyed kilogram vöröshagymát és ezt a 
tüdő- és zsemlekeverékre öntjük, sóval, fekete borssal 
és majoránnával fűszerezzük, vastag koszorubélbe tölt­
jük és páronként lekötjük. Ezután 5 percre az üstbe 
tesszük, aztán hideg vízben lehűtjük mindaddig, míg 
megkeményedik.

Tormás kolbászka.
A pépet meggyurjuk, fekete borssal és kevés szeg- 

füborssal fűszerezzük, hozzáadjuk a finomra vágott zsí­
ros húst, körülbelül félannyit, mint a pép, újra meggy in­
juk és vékony birkabélbe töltjük.

Szafaládé.
Az inas pépet meggyurjuk, megfűszerezzük és kö­

zépvastag koszorubélbe töltjük, hat dekagram súlyban 
lekötjük. Ehhez nem szabad zsíros húst keverni, mert 
a kötőképességét elveszti. Kifőzés után 30 percig hideg 
vízben lehűtjük.

Debreceni kolbász.
A péphez, a mely okvetlenül fokhagymával is fűsze­

rezendő, annyi félgorombára vágott zsíros húst veszünk, 
mint pépet. Az egészet jól átgyurjuk, hogy zsíros ré­
teg ne maradjon benne, fekete borssal fűszerezzük és 
vastag birkabélbe töltjük, lecsavarjuk páronként 16 do­
básra és főzés után jól lehűtjük.
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Győri kolbász.
A győri kolbászhoz ugyanolyan pépet veszünk, 

mint a debrecenihez. A péphez egész gorombára vágott 
zsíros húst adunk, a mely annyi súlyú kell, hogy legyen, 
mint a pép. Az egészet jól fűszerezzük és vastag 
koszorubélbe töltjük, utána egy éjjelre a füstölőbe 
tesszük és hideg füstön pirosra füstöljük. Ebből a keve­
rékből készítjük a szegedi kolbászt is.

Bécsi- vagy teakölbász.
Ehhez a fajtához párisi pépet gyűrűnk. Adunk 

hozzá ugyanannyi finomra (kétszer) vágott zsírt, fehér 
borssal és kevés szerecsendióval (reszelt állapotban) fű­
szerezzük, középbő birkabélbe töltjük, nyolc dekagram 
súlyban lecsavarjuk és főzés után jól lehűtjük.

Pácolás.
A szegyfőt minden puha zsírtól meg kell tisztítani. 

Ennek megtörténte után 24 órára jégre teendő és csakis 
kihűlt állapotban pácolandó. A pácolás úgy történik, 
hogy a húst konyhasó és öt százalék salétromsó keve­
rékkel jól bedörzsöljük és a tartályba téve 14 napig 
érintetlenül hagyjuk. Ekkor átrakjuk más tartályba, kő­
vel lepréseljük, nyolc napig igy hagyjuk, aztán bátran 
forgalomba hozhatjuk. Ugyanilyen eljárás alá esnek a 
marhanyelvek is.

Konzervsót ne használjunk a pácoláshoz.



Lóhentesáruk.
Az 1905. évi husdrágaság következtében Budapest 

székesfőváros közönsége az 1905. évi szeptember hó 
1-én kelt 1056 kgy. számú határozattal a közélelmezési 
és közgazdasági ügyosztály előterjesztésére a hatósági 
lóvágatás intézményét teljesen házikezelésben 1905. évi 
október hó 1-én életbeléptette.

A székesfővárosban ez idő óta a lóhus élvezete a 
lakosság elég széles rétegében hódított tért.

Budapesten a lóhentesárukat csakis a főváros hozza 
forgalomba.

A lókolbászáru pépje.
A kolbászáruhoz általában meleg húst használunk, 

a benne lévő erektől megtisztítva, a hustörőgépen há­
romszor átdarálva, a husvágógépbe tesszük. Ezután a 
keverőgépben a húst kevés százalék vízzel péppé kever­
jük és faládába téve, 24 óráig a húspép hideg helyen pi­
hen, hogy a már benne levő só a húspépet teljesen át­
járja, a mi által a hús világos rózsaszíne is megmarad. 
Másnapon a húspépet ismét a keverőgépben földolgozás 
előtt jól összekeverjük és megfűszerezzük és eközben a 
szükséges zsiradékot hozzákeverjük.

Tormás.
A fönt említett, illetve körülírt húspéphez zsiradé­

kot teszünk és megfűszerezzük, a keverőgépben jól át­
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keverve a töltőgép segélyével juhbólbe töltve és elpá- 
rozva a füstölőbe tesszük, a hol 15—20 percig meleg 
füsttel pirosra füstöljük. Ezután forró vízben kifőzzük 
és fokozatosan vízben lehűtjük.

A vöröskolbász.
Elkészítése csak annyiban különbözik a tormás 

készítésének módjától, hogy a zsiradék százaléka keve­
sebb, a hús pedig gorombábbra van darálva. Betöltése 
pedig a szarvasmarhának vékonybelébe történik, a mit 
fonál segítségével mintegy 7—8 dekagramos darabokra 
osztunk, illetve kötünk.

Szalámikolbász.
A szalámi kolbász vegyüléke áll hatvan százalék 

húspépből, 25 százalék hidegen apróra vágott húsból és 
15 százalék mogyorónagyságban vágott sertésszalonná­
ból. Ezt kevés fűszerrel jól össze vegyítve, töltőgéppel a 
szarvasmarha vastagbelébe töltjük és a főzőkazánba 
tesszük, hol 20—80 percig forró vízben megfőzzük s 
ezen eljárás után a füstölőbe tesszük és ott 8—4 órán át 
füstöljük.

Szárazkolbász.
A szárazkolbász készítése hasonló a szalámi készí­

téséhez, csakhogy nem sertésszalonnával, hanem lósza- 
lonnáva.1 keverjük és száraz marhabélbe töltjük.

Koszorukolbász.
A koszorukolbász készítési módja hasonló a tormá­

séhoz, csakhogy a sertésszalonnát mogyorónagyságu 
darabokban keverjük hozzá.

Debreceni kolbász.
A debreceni kolbász elkészítési módja általában 

ugyanaz, mint a tormásé, csakhogy itt a húspéphez ap­
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róra vágott, hideg, sózott húst adunk és azt apró sza­
lonnadarabokkal összekeverjük.

A hús, valamint a kolbásznemüek a tormás kivéte­
lével a „lóhus“ bélyegzővel vannak jelezve.

A tormás megkülönböztethető azzal, hogy dara­
bonki nt kerül forgalomba.



Hasznos tudnivalók.

A hőmérő a hentesiparban.
Minden téren fontos, miszerint teljes bizonyossá­

got szerezzünk magunknak arról, hogy miként lehet je­
lentékeny károkat elhárítani. E célból oda kell töreked­
nünk, hogy ne vaktában dolgozzunk, a mi különösen 
a hurka- és kolbász-félék kifőzésénél fontos.

Minden szakember a saját kárán tapasztalhatta, 
hogy a hőmérő nélküli kifőzés milyen sok esetben okoz 
kárt. Mert kárunk van abból, hogyha az áru nincs ki­
főzve, a minek következtében ízléstelen és gyors rom­
lásnak is ki van téve. De kárunk van abból is, ha az 
üst nagyon forró, a mit a legtöbb esetben csak akkor 
veszünk észre, a mikor már árunk egy része a forróság 
folytán fölrepedezett.

A magasfoku hőmérővel a kezünkben egész nyu­
godtan dolgozhatunk, különösen, ha tudjuk azt, hogy 
a huskolbászok kifőzéséhez elegendő a 68—70 fokos viz, 
a kifőzésnél a hőmérőt állandóan az üstben hagyjuk és 
néha-néha rátekintünk, hogy hány fokot mutat. Ha a 
hőmérő emelkedést mutat, az üstajtót kinyitjuk, vagy 
hideg vízzel lehűtjük a tartalmát, úgy, hogy a kénye­
sebb áruknál ne haladja meg a 72 fokot. Közönségesebb 
vastagabb bőrű áruknál, úgymint: hurka, disznósajt, 
sab. pedig a 76 fokot.

Külföldön a kolbász-gyártási üzemekben használ­
ják az úgynevezett kontakt-hőmérőket, amelyek egy bi­
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zonyos fokra vannak beállítva, mondjuk 70 fokra. Ha a 
higanyoszlop ezt a magasságot elérte, akkor a beállított 
két platinadrót érintkezik és a vele összeköttetésben 
levő csengő megszólal, jelezvén, hogy az üstben a hőfok 
a megengedett magasságot túllépte.

Sőt van ennél egy még elmésebb szerkezet is. 
Ugyancsak ilyen fönt leirt kontakt-hőmérővel van ösz- 
szeköttetésben egy vízcső. Amikor a higanyoszlop azt a 
bizonyos magasságot elérte és a két drót érintkezése 
folytán a villamos áram működésbe lép, ez a működés 
kinyitja a szelepet és hideg viz folyik az üstbe mindad­
dig, míg a higany oszlop lejebb száll és az áram műkö­
désének megszűnése folytán a szelep elzáródik, úgy, 
hogy igy minden fölügyelet nélkül is elkerülhetők a 
károk.

Vérhabarás.
A hentesáruk készítéséhez szükséges vért, frissen, 

az állatok levágása után azonnal jól kell habarni és 
sózm. Egy nagy marha véréhez két marékkai, 2—3 ser­
tés véréhez pedig egy maréknyi sót adunk. A vért ki­
hűlése után átszűrjük olyan edénybe, melynek súlyát 
előbb lemértük. A vérrel megtöltött edényt újra lemér­
jük és súlyából levonjuk az üres edény súlyát; a marad­
vány : a vérnek tiszta súlya. Most minden kilogram vér­
hez 5 dekagram poralaku borsavat adunk, a vért újólag 
jól fölkeverjük és lefödve hűvös, szellős helyre állítjuk. 
Az igy kezelt vért meleg nyári időben három hétig is 
el lehet tartani.

A husminőség megállapítása az élő hússertésnél.
gyakorlott szemmel és tapintással meglehetős biz­

tossággal lehet megállapítani az élő sertésnek husminő- 
ségét. Különösen a frankfurti hentesek, kik készítmé­
nyeik különlegességénél fogva egyenesen rá vannak 
utalva arra, hogy csak a legjobb husu sertéseket vásá­
rolják, értik, hogyan válasszák ki azokat a sertéseket, 
a melyeknek a húsa a földolgozásnál a legmegfelelőbb. 
Az a sertés, a melyik — noha kövér — a hátán jó ke-

Bibtner J. : Finom hentesáruk könyve.
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mény tapintatu, a melynek sorté je sürü, de rövid, test­
alkata zömök és erőteljes, majdnem kivétel nélkül olyan 
húst fog adni, hogy a kolbászáruk készítéséhez jobbat 
kívánni sem lehet. Minden, csak némileg is tapasztalt 
hentes már az élő sertésről is tudja, könnyen vagy nehe­
zen fog-e forrázó dni. A föntebb említett ismerte tő jelek­
kel bíró sertések rendesen nehezen forrázódnak és tény, 
hogy a nem túlságosan öreg sertések, a melyek nehezen 
forrázódnak, adják a legjobb húst és egyúttal a legke­
ményebb, legmagvasabb szalonnát. Pácolásra is sokkal 
alkalmasabb az ilyen hús és szalonna, mint a mütakar- 
mánnyal hizlalt állatoké, mert ez utóbbiaké a pácolás­
nál és füstölésnél rendesen kétannyit vészit súlyából, 
mint a jó magvas hús és szalonna. A mütakarmánnyal 
hizlalt sertések szalonnája csakhamar megsárgul, meg­
lágyul, sonkájuk kemény, szívós. Az ilyen állatok húsá­
ból készült kolbászáruk egyáltalában nem versenyképe­
sek, könnyen és hamar romlanak és máskülönben is sok 
kívánni valót hagynak és színük is elváltozik. Minthogy 
az ilyen hús nagyon vizenyős, az elpárolgás folytán erő­
sen összeszárad, a belőle készült kolbász ráncos lesz, 
vagy pedig belül leválik a béltől és akkor eladásra tel­
jesen alkalmatlan.

Szer a rothadás ellen.
Kisebb helységekben, a hol nincsen hűtővel ellátott 

vágóhíd és az üzlet mellett jégverem sincsen, nincsen 
kizárva, hogy a hús nyáron, különösen zivataros időben, 
elnyálkásodik, minélfogva azt eladni nem lehet. Az ilyen 
hús kolbászkészitéshez még az által sem lesz jó, ha hi­
deg vízzel megmossuk. Hogy a húsról a nyálkát eltávo- 
litsuk és annak rossz szagát is elenyésztessük, alkalmaz­
zunk kálihipermanganikumot, a mit minden gyógy­
szertárban lehet vásárolni. Ebből 20 gramot teszünk egy 
akó vízbe, a hol körülbelül 10—15 perc alatt fölolvad. 
Az elnyálkásodott vagy rossz szagu húst fél órára ebbe 
az oldatba tesszük, azután száraz kendővel jól ledör­
zsöljük és minden egyes husdarabot hideg vízben még 
egyszer megmosunk. Ez által a nyálka és rossz szag tel­
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jesen elenyészik. Ha rossz szagu húst főzünk, akkor te­
gyünk a vízbe néhány nagyobb darab faszenet, a melyet 
előbb megmosunk, a szén teljesen magába szívja a rossz 
szagot.

Hogyan szállítsunk nyáron húst jég nélkül.
A szállításra szánt húsnak jól ki kell hülnie, a ge­

rincvelőt a hátgerincből ki kell szedni. Egy cukorhintőbe 
finom, porrátört bórsavat teszünk és az egyes husdara- 
bokat behintjük, olyképpen, hogy a hús egész felülete 
be legyen hintve bórsavval. Ezután megfelelő nagyságú 
gazeszövetdarabokat hideg vízbe mártunk, jó szárazra 
kifacsarjuk és minden egyes husdarabot ilyen gazeszö- 
vetbe csavarunk. A bórsavnak az a tulajdonsága, hogy 
sok nedvességet szi magába, de viszont nedvességet nem 
választ el és eddigelé az egyedüli antiszeptikus szer, 
mely a húsnak sem izét, sem színét meg nem változtatja. 
Ez az eljárás főképpen azokban az esetekben ajánlatos, 
ha a húst a csontokkal együtt szállítják. Ha csontnélküli 
húst szállítunk nagy mennyiségekben, hordók helyett 
inkább kosarakba csomagoljuk. Ha a kosarakat lemez­
papirossal kirakjuk és felül letakarjuk, a hús nem sérül­
het meg és nem romlik el szállítás közben. Ne hogy a 
kosarak esetleg csurogjanak, az aljukra fagyapotot te­
szünk, a mi az esetleg kiszivárgó nedvességet fölszivja. 
Nagybani szállításnál 5 kilogram sót х/2 kilogram bór­
savval összekeverünk, ezzel a keverékkel a húst behint­
jük és ferde táblán a husiét 10—12 óráig lefolyni hagy­
juk és ezután a fönti módon becsomagoljuk. Ilyen eljá­
rás nagyban csökkenti azt a veszélyt, hogy a hordók 
szállítás közben megrepedjenek, ha már hordóban szál­
lítjuk a húst, ámbár a kosarakban való szállítás sokkal 
célszerűbb.

A kolbászfélék szürke szegélye.
Sokszor előfordul, hogy kolbászféléknek és szalá­

minak a széle szürke szegélyt kap, úgy hogy a vevő, bár 
az árunak semmi baja sincs, idegenkedik tőle. E bajon 
igen könnyen és egyszerű módon lehet segíteni. Az áru

13*
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kisebb tételekben meleg helyre függesztendő s fél napig, 
szükség szerint egy napig ott hagyandó. A szürke sze­
gély az idő alatt eltűnik. Megjegyzendő azonban, hogy 
az ilyen árut elsősorban kell eladni, mert a szegély, fő­
leg, ha az áru hideg vagy nedves helyre kerül, megint 
visszatér.

A légy pusztítása.
A husiparos üzleteknek valóságos átka a légy-mi­

zéria. A párisi Matin pályadijat tűzött ki e kérdés 
megoldására és mindenesetre érdekes, hogy a 266 beér­
kezett válasz közül egy egyszerű háziszernek adták ki 
a pályadijat. Nem kell tudniillik egyebet tenni, mint 
azokat a helyeket, a hol a legyek álcái vannak (szemét­
gödrök, árnyékszékek stb.) nyersolajjal bekenni. Az ál­
cák menten elpusztulnak, s igy nem fejlődhetnek léggyé.

Fagyott fülek.
Elég gyakran megtörténik, hogy a hideg székben 

vagy vásáros alkalomkor a husiparosnak elfagy a füle, 
a mi aztán igen kellemetlen utókövetkezményekkel jár. 
A legegyszerűbb eljárás ilyen esetben a következő : A 
fagyott részt este jó vastagon be kell kenni oltott mész­
szel, s aztán flanell-kötéssel át kell kötni. A mész és a 
kötés egész éjjel a fülön maradjon. Reggelre a mész, ha 
a kötést levesszük, lemállik a fülről, a fagyosság pedig 
eltűnt. Ha első ízben nem használ, második ízben bizo­
nyosan sikerrel jár.

A jégszekrény kifüstölése.
A jégszekrény szagát úgy lehet eltávolítani, ha az 

egész jégszekrény minden részét olyan forró vízzel ki- 
suroljuk, a melybe néhány fillér ára hipermangánsavas 
káliumot teszünk, azután néhány arzénikmentes kén­
lapot égetünk el a szekrényben. A kénfüst mintegy két 
óra hosszáig maradjon a szekrényben.
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Májak konzerválása.
A májak konzerválására legjobban ajánlhatjuk a 

4 százalékos bórsavoldatot. A májakat a legvastagabb 
helyeken néhányszor hasítsuk be és tegyük a teljesen 
kihűlt bórsavoldatba, olyképpen, hogy az oldat a mája­
kat minden oldalról érhesse. Szükséges, hogy a májak 
legalább 5—6 óra hosszat maradjanak az oldatban. A 
nyári meleg időben jól tesszük, ha a májakat becsoma­
golás előtt jégben vagy hűtőben megfelelően hütjük. A 
szállítások gyorsáruként, még pedig lehetőleg éjjeli vo­
nattal történjenek.

Nedves pince szárazzá tétele.
Ha a pince csak nedves és talajvíz nem ömlik a pin­

cébe, könnyen ki lehet azt szárítani. Ferde irányban 
le kell fektetni egy deszkát, melynek vége valami tar­
tályba nyúljon. A deszkát be kell hinteni porrá aprózott 
klórkáliummal. A klórkálium magához vonja a nedves­
séget, s minél nedvesebb a pincének levegője, annál 
gyorsabban lecsúszik a deszkáról a péppé ázott klór­
kálium. A pince igy mindég szárazon marad.

Belek eltartása.
Hogy marhabeleket mesterséges hűtés nélkül is 

huzamosabb ideig eltarthassunk, a beleket forrázás és 
tisztítás után forró vízbe újból be kell mártani s hideg 
vízben lehűteni, aztán száradás céljából föl kell aggatni. 
Ha a belek jól megszáradtak, jól be kell őket sózni s 
tisztán hordóba tenni. Minden réteget külön is meg­
sózva, a tele hordót lefödjük s valami nehéz kővel le­
nyomtatjuk. Ha másnapig nem keletkezett a hordóban 
elég pác, 20 fokos mesterséges sóslét öntünk hozzá. 
Használat előtt ezeket a beleket 12 óráig vízben kell áz­
tatni. A hordó szellős, hűvös helyen álljon.

Tisztítószerek.
Fehér tisztitó nikkeltárgyak részére készíthető egy 

rész hamuzsirból, három rész krétából és két rész fehér­
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agyagból, lisztfinomságura törve s összevegyitve. Cinn 
és réz a következő szerrel tisztítható : két rész sóskasav 
20 rész vízben föloldva és négy rész horzsakővel elve- 
gyitve, aztán kis palackba töltve.

A szappan házi előállítása.
A husiparosnak, különösen faluhelyen, könnyen 

elérhető megtakarítást hozhat a szappan házi előállí­
tása. íme egy jó recept : 10 kilogram zsiradékhoz (sonka- 
zsír) 4y2 kilogram lugkövet és 10 liter vizet adunk. A 
keverék 24 óráig álljon, mely idő alatt néhányszor föl 
kell kavarni. Ekkor az egészet három óra hosszáig főz­
zük s a harmadik órában iy2 kilogram konyhasót te­
szünk hozzá. Majd az edényt levesszük a tűzről, a masz- 
szát ki hagyjuk hülni és tetszésszerinti darabokra vág­
ván, kiszárítás céljából szellős helyre rakjuk.

Hogyan főzzük a sonkát és egyéb husnemüeket.
A sonka és egyéb húsáruk főzésénél nagyon sok 

esetben figyelmen kívül szokták hagyni a szükséges elő- 
vigyázatot és az ebből származó károkat sok, nem éppen 
igen nagyforgalmu üzletekben is, évenként több száz 
koronára lehet becsülni. Ügyeljünk arra, hogy a főzésre 
szánt sonka legföljebb huszonnégy óráig füstölődjék 
gyöngén, mert tapasztalati tény, hogy erősen füstölt 
sonka a főzésnél sokkal többet vészit, mint a gyön­
gén füstölt. Ha a viz a nem tulkicsiny üstben elérte 
a forrpontot, a kicsontozott, gyöngén füstölt sonkákat 
durva vászonkendőkbe — fölhasitott sós zsákokba — 
csavarjuk, ezeket zsineggel lazán megkötjük, csak ép­
pen, hogy föl ne oldódjanak. Az igv elkészített sonkákat 
az üstbe tesszük és 70—75 fok Reamumál — nagysá­
guk szerint — négy-hat óráig hagyjuk főni. Eléggé főtt-e 
a sonka, azt arról ismerjük meg, ha tompahegyü villát 
könnyen beszúrhatunk és fáradság nélkül újra kihúzhat­
juk. A főtt sonkát egy óráig hideg vízben hütjük, azután 
alkalmas táblára rakjuk, hogy a viz lefolyjon róla. Egy 
további óra elteltével a vászonkendőket eltávolítjuk.
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Azonnal észlelhető, hogy az ily módon való főzés meny­
nyire előnyös. A bőrke és zsír az ilyen sonkánál sértet­
len, a sonka maga pedig kifogástalanul tiszta. A fölvá­
gásnál az igy főtt sonkák sokkal nedvdusabbak, holott 
az eddig szokásos főzésnél, a mikor a sonkát vastag 
spárgával erősen összefűztük, a száraz spárga főzés köz­
ben összezsugorodott és a sonkából sok lét facsart ki. 
Egyéb húsáruk főzésénél hasonló módon járunk el.

Hogyan tartható el a sonka hosszú ideig?
Hogy a kész sonkát a kiszáradástól, penészesedés- 

től és a legyektől megóvjuk és az hosszú ideig nedvdus 
és szépszinü maradjon, hordókba rakjuk, egymással 
keresztbe, de olyformán, hogy köztük mindég levegő is 
maradjon és azután kiolvasztott, lehetőleg tiszta fagy- 
gyuval vagy zsírral leöntjük, úgy hogy teljesen be legye­
nek födve. Ily módon a sonkát egész esztendőn át el le­
het tartani változatlan állapotban. Használat, illetve 
fogyasztás előtt a sonkára tapadt faggyút vagy zsírt, a 
mennyire lehet, letöröljük, a sonkát néhány percre forró 
vízbe tesszük, a visszamaradt zsírt kendővel letöröljük 
és a sonkát szárítás végett fölaggatjuk.

A friss marha- és sertésbelek sózása.
Ha jó minőségű fehér és száraz sózott belekre van 

szükségünk, a beleket lehetőleg azonnal az állat levá­
gása után ki kell fordítanunk és tisztítanunk. Ha előnyt 
adunk a fehér beleknek a vörös belek fölött, akkor a 
beleket néhány óráig vízben kell áztatnunk. Ennek meg­
történte után a beleket meglehetősen szárazra töröljük 
és durvaszemcséjü száraz sóval keverve, ferde táblákra 
vagy fonott kosarakba rakjuk. Másnap azután ismétel­
jük ezt az eljárást, egyenlétes kötegekké fűzzük a bele­
ket, újólag bőven behintjük sóval és olyan hordókba rak­
juk, a melyekbe több lyukat fúrtunk. A belekkel meg­
telt hordókat fedéllel letakarjuk, a fedelet pedig kővel 
kevéssé lenyomjuk. Időközönként a beleket átrakjuk és
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cséjü sóval behintjük.

A hús- és kolbászáruk eltartása nyáron.
A hús- és kolbászáruk készítése és eltartása a nyári 

melegben sok gondot okoz a szakiparosnak. Manapság 
már számos antiszeptikus, vagyis olyan szer áll rendel­
kezésünkre, a mely a szerves anyagok vegyi romlását, 
azaz a rothadást és romlást késlelteti, a savképződést 
megakadályozza. Ezek a szerek a husiparosra nézve 
rendkívül fontosak, mert hiszen tudjuk, hogy éppen a 
húsáruk mily könnyen romlanak el a nyári hőségben, 
gyakran néhány óra alatt is. De ezen szerek csak a leg­
nagyobb elővigyázatta! és mindenkor csak a szükséges 
legkisebb mennyiségben használandók, nehogy kitegyük 
magunkat annak a veszélynek, hogy a hatóság bele- 
avatkozhassék a dologba, a minek következménye az­
után óriási zaklatás volna. Azért minden szernél meg­
mondjuk, hogy moly esetekben és milyen mennyiségben 
használjuk. Ezeket a mennyiségeket elismert hírű ve­
gyészek és orvosok megengedhetőnek nyilvánították és 
kijelentették, hogy az egészségre nem ártalmasak, és 
különösen Németországban, a hol az ilyen perek nagyon 
gyakoriak, a bíróságok, a szakértők véleménye alapján, 
számtalan esetben fölmentették azokat a husiparosokat, 
a kik a konzerváló-szereket — persze korlátolt mennyi­
ségben — alkalmazták.

A leggyakrabban használt és az egészségre ártal­
matlan konzerváló-szer a majdnem iznélküli bórsav, a 
mely valamennyi konzervsónak legfontosabb alkotóré­
szét képezi.

Az eltartásra készült nyári hentesáruknál, mint pél­
dául a szafaládékolbásznál, szaláminál, úgynevezett 
plock-kolbásznál, stb., a kihűlt húst gyorsan meg kell 
tisztítani az inaktól s a többi hasonló résztől ; azt mind­
járt kis darabokra vágjuk és ha lehet, azonnal földolgoz­
zuk, vagy pedig besózzuk és másnap kora reggel dolgoz­
zuk föl. A sózott húst tiszta teknőkbe rakjuk, nem ma­
gasabb, mints—10 centiméter magas rétegben, azután a
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hűtőbe, jégverembe vagy szellős pincébe tesszük és ott 
hagyjuk a földolgozásig. Ugyanezt az eljárást követjük 
a kolbászárukhoz földolgozandó szalonnánál is. Ha a 
húst tulmagas rétegbe rakjuk, ez sok hátrányt okoz. 
Ezekhez a kolbászárukhoz a rendes fűszereken kívül ki- 
logramonként 2 gram poraiaku bórsavat adunk, termé­
szetesen a készítés alkalmával a pépbe keverve.

A kész kolbászokat azonnal füstöl őrudakra aggat­
juk és hűvös, szellős pincébe, esetleg az első napokban 
hűtőbe tesszük. Az olyan kolbászok, a melyek a hű­
tőben voltak, füstölés előtt még néhány napig hűvös, 
szellős helyen tartandók, a míg átpirosodtak. A füstölés 
lehetőleg hideg füstben történjék.

Braunschweigi kolbászból csak annyit készítsünk 
nyáron, hogy a készlet 1 hét alatt elfogyjon. Ennél a kol­
básznál is 2 gram bórsavat veszünk kilogramonként a 
péphez. Nagybani üzleteknél tanácsos naponként csak 
annyit készíteni, a mennyit előreláthatólag aznap szét- 
küldünk, mert számítanunk kell arra, hogy az áru az is- 
mételadónál, — a ki gyakran nem is rendelkezik a kol­
básznak hosszabb ideig való eltartására alkalmas helyi­
séggel, — szintén néhány napig fekszik, a míg azt el­
adhatja.

A nyers húsból, vízzel átgyurt kolbászáruk a leg- 
kevésbbé kényesek és nem is romlanak egykönnyen, ha 
a földolgozott hús 10—15 óra hosszat besózva volt és 
a péphez a gyúrásnál a rendes fűszereken és són kívül 
kilogramonként 2 gram poraiaku bórsavat adtunk. Eze­
ket a kolbászokat gyorsan kell elkészítenünk és forró 
füstben füstölnünk. A mint a füstből kivettük, forrázzuk 
le minden késedelem nélkül. Ezt az eljárást különösen 
mortadellánál és hasonló kolbászáruknál sohase mel­
lőzzük.

Az olyan kolbászt, a melyik szárítás vagy hosz- 
szabb függés folytán lerakodást mutat, megpenészese- 
dik, vagy nyálkás lesz, hideg sósvizben, melyhez forró 
vízben föloldott bórsavat keverünk, le kell mosni és ez­
után a levegőn szárítani. Ezt az eljárást alkalmazzuk te­
kintet nélkül arra, vájjon a kolbász füstölve-e vagy sem, 
esetleg főzve van-e.
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A főzni való hurka, véres, májas és más egyéb hurka 
nyáron leginkább van kitéve a romlásnak. Azért ügyel­
jünk a hurka készítésénél arra, hogy a hurkához földol­
gozott anyagok ne legyenek nagyon puhák, a pép eléggé 
sózott, a hurka pedig jól főtt legyen. Hogy a hurkáknak 
hosszabb ideig tartó főzésénél a belek megrepedése foly­
tán ne szenvedjünk nagy károkat, nyáron 2—4 fokkal 
alacsonyabb hőmérsékü vízben, de a hurkák vastagsá­
gához mérten egynegyed—egy órával tovább főzzük azo­
kat, mint télen.

Ügyelni kell arra is, hogy a viz az üstben tényleg 
forrjon, mielőtt beletesszük a hurkákat. Ennek folytán a 
bél erősen összehuzódik és az így beálló természetes 
nyomás a fölös nedveket a hurkából eltávolítja. A hur­
kát — kivéve a finom májas hurkát — főzés közben leg­
alább egyszer meg kell szúrni. Ha ily módon főzzük, a 
hurka hosszabb ideig is bent maradhat az üstben, a nél­
kül, hogy megrepedne. Gyors főzésnél, magas hőfok 
mellett a hurkák megrepednek, a mint átfőni kezdenek. 
Az, a ki főzi a hurkákat, ha még kezdő, megijed és siet­
ségében azután kiszedi a hurkákat az üstből, mielőtt 
azok még átfőttek volna, a mi nem menthető mulasztás. 
Vigyázzunk arra is, hogy az üstöt ne tömjük tele, hanem 
csak annyi hurkát tegyünk bele, hogy a hurkákat köny- 
nyen és gyakrabban átfordíthassuk, mert ilyen eljárás 
mellett egyenletesen főnek át.

Hogy a hurka megsavanyodását megakadályozzuk, 
a péphez kilogramonként 2 gram poralaku bórsavat ad­
junk a rendes fűszeren kívül. Ha a hurka jól átfőtt, a sav­
képződés — még ha a hurka hetekig is eláll — ki van 
zárva, ha kissé füstölik az árut. Az olyan hurkák, me­
lyek csak közepesen főttek, a bórsav behatása alatt né­
hány napig ellentállnak a megsavanyodásnak, de ezek­
nél a bórsav nem képes a savképződést hosszabb ideig 
gátolni. A hurka készítéséhez földolgozott vérbe már a 
habarás alkalmával keverjünk sót és bórsavat és csak a 
vér teljes lehűtése után adjunk hozzá kevés finom sa­
létromot. Ha a vizet kannákban tartjuk — ámbár nyári 
időben erre a célra alkalmasabb a nyitott, tiszta veder 
— csak szállítás közben takarjuk le fedéllel, de később a
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fedelet vegyük ismét le, hogy a vér kigőzölögjön és le­
hűlhessen. A vért hűvös helyen kell tartani.

Disznósajtot és kolbászt, valamint sütni való hur­
kát nyáron csakis egy napi eladásra szükséges mennyi­
ségben készítsünk, mert ezek nem tarthatók hosszabb 
ideig.

Ha friss májakat akarunk hosszabb ideig eltartani, 
10 deka amonium chlorasot, 10 deka amonium bicar- 
bonicumot, 10 deka natron bicarbonicumot és 20 deka­
gram borboraxicumot 1 liter forró vízben föloldunk. Ezt 
a konzerváló folyadékot csak teljesen kihűlve alkalmaz­
hatjuk. A májakat — miután az összes felesleges részek­
től megtisztítottuk — ebbe a folyadékba csak bemárt­
juk és megfelelő edénybe, hordóba, vederbe stb. beta­
karjuk; természetes, hogy csak teljesen kihűlt májakat 
szabad így kezelnünk. Hűvös pincében vagy jégverem­
ben az igy praeparált májak sokáig maradnak friss álla­
potban. Ha nagyon hosszú ideig akarjuk a májakat friss 
állapotban eltartani, ajánlatos minden májkaréjba a 
konzerváló-folyadékból keveset befecskendezni.

Hogy a friss húst a jégveremben vagy pincében az el- 
nyálkásodás ellen megvédjük, az egyes darabokat hint­
sük be bórsavporral. A nagyobb darabokat azután ki­
mérés előtt hideg vízbe mártott és könnyen kifacsart 
kendővel kell megtörülni.

Az olyan májas- vagy véres hurkát, a mit friss álla­
potban eladunk, az elnyálkásоdástól úgy kell megóvni, 
hogy bórsavport hideg vízben sürü péppé keverünk és 
ezzel a péppel a hurkákat kézzel jól bedörzsöljük, azután 
a pincében vagy jégveremben rudakra fölaggatjuk.

Ha a fönt említett friss hurkákat jégszekrényben 
vagy jégveremben tartjuk, a nélkül, hogy a föntebb kö­
rülirt módon praep arái tűk volna, azok csakhamar kelle­
metlen, a többi húsárukra is ártalmas bűzt terjesztenek 
és ezt a bűzt csak kénkanóc vagy kénfonal elégetése ál­
tal távolíthatjuk el. A jégszekrényeket a kénezés előtt 
gondosan még kell tisztogatni és a húsárukat csak akkor 
szabad ismét lerakni, mikor a kénszag már teljesen el­
párolgott.
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A füstölt húsáruk eltartása nyáron.
A húsáruk eltartása a nyári napokban sok bajjal 

jár. Tudjuk, hogy hús- és kolbászárukat nyáron hűvös 
helyiségben kell tartani és ezt a helyiséget alkalmas idő­
ben mindig szellőztetni kell. Alkalmas idő alatt értjük, 
hogy a helyiségek hűvös napokban a nappali időben, me­
leg napok esetében pedig éjjel szellőztetendők. A hus- 
és hentesárukat úgy függesszük föl, hogy egymást ne 
érintsék, legalább 30 centiméternyire legyenek a me- 
nyezet alatt, mert a levegő közvetlenül a menyezet alatt 
a legmelegebb. A legnagyobb nehézség abban áll, hogy 
a füstölt árukat a kukactól és nyűtől megóvjuk. A hús­
árukat kétféle módon óvhatjuk meg észszerűen. Vagy 
zsákba dugjuk, vagy pedig a sonkát kora tavasszal és 
nyáron a füstölés előtt erős bórsavoldattal kell beecse­
telni, főképp ott, a hol repedések vagy más sérülések 
láthatók a húson. A bórsavoldatot úgy készítjük, hogy 
10 deka bórsavat 1 liter főtt vízben föloldunk, ha az 
oldat kihűlt, a hús egész felületét, az éleket nemkülön­
ben azt a helyet, a hol a zsineget áthúzzuk, jó erősen be­
kenjük vele.

Még biztosabb a hatása a ,,muscol“-nak, egy a leg­
újabban forgalomba került antiszeptikus szernek.

Ez a szer már csak azért is előnyösebb, mert a le­
gyek petéiket gyakran már akkor rakják a füstölt húsba, 
a mikor azt szárítjuk vagy füstöljük. A bórsavnak és még 
biztosabban a muscolnak a hatása abban nyilvánul, 
hogy a hús pórusaiba rakott légypeték elszáradnak.

A füstölt husáru eltartására nyáron legalkalma­
sabb az olyan füstölő-kamra, a melyben nyáron nem füs­
tölünk. Az ilyen helyiségekben vagy egyáltalában nem, 
vagy csak nagyon ritkán fordulnak elő penészcsirák. Az 
ily módon történő konzerválásnak azonban megvan az 
az elkerülhetetlen hátránya, hogy a beszáradás folytán 
a súly veszteség nagyon is jelentékeny.

A sonkának zsírban való konzerválása drága, mert 
a zsír a külsejében, minőségen beálló változás folytán 

és mert füstös izüvé lesz, — értékét veszti. Azért sokkal 
célszerűbb a sonkát a fél olyan drága faggyúba rakni és
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a közöket rövid kolbászokkal kitölteni. Hosszú kolbá­
szokat nem lehet faggyúba tenni, mert ezek a mikor ki­
vesszük a faggyúból, többnyire széttörnek.

Az olyan sonkának, a melyet zsírban teszünk el, 
kívülről teljesen száraznak kell lennie, mert máskü­
lönben megpuhul és elromlik a zsírban.

A kolbász, melyet zsírba akarunk rakni, ne legyen 
füstölve és száraz legyen, akkor a zsír nem vészit annyit 
értékéből, mint máskülönben. A berakás a következő­
képpen történik : A kádnak vagy hordónak fenekét puha 
zsírral vékony rétegbe bevonjuk, akkor az egyik réteg 
kolbászt a másikra rakjuk és a közöket puha zsírral ki­
töltjük. Ha a zsir kissé kemény, kevéssé megmelegitjük 
és igy öntjük a kolbászra. A következő napon a nem 
egészen megtelt hordókat hideg zsírral bekenjük és hogy 
a zsir meg ne avasodjék, 3—4 centiméternyi faggyuréte- 
get Öntünk fölébe.

Hogy a sonkát a nyü és a szalonnabogár álcái ellen 
megvédj ük, erős bórsavval dörzsöljük be. Ez az eljárás 
a szalonnabogár petéinek a kifejlődését is megakadá­
lyozza. Ámbár a füstölt húsáruban csak ritkán fordul elő 
a szalonnabogár, még is szükségesnek tartottuk ezt is 
fölemlíteni.

A szalonnabogár és nyü álcái különösen szárított 
bőrökben, hólyagokban és borjugyomrokban tartózkod­
nak. A szalonnabogár körülbelül 5 milliméter hosszú, 
barnaszinü, szárnyán széles, piszkos-fehérszinü, ponto­
zott sáv látható. Ennek petéiből fejlődik a nyü, mely 
hernyóalaku, barnaszinü, 16—17 milliméter hosszú, sző­
rös és hat lába van.

A kukacok a sonka belsejébe fúrják magukat, el­
lenben a nyü csak a külső felületen marad és csak kevés 
kárt okozhat.

A hol ilynemű pondrók gyakrabban lépnek föl, 
azoknak összefogdosása nem nehéz. Éjjelre fehér kendő­
ket terítünk a padlóra, ezeket reggel fölszedjük és a raj­
tuk összegyűlt pondrókat megöljük ; néhány nap alatt 
mind kipusztithatjuk, mert ezek a pondrók különös elő­
szeretettel bújnak fehér kendők alá.
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Fűszer pástétomhoz.
Mindenféle pástétomhoz, valamint finom májas 

hurkához, rouladeokhoz stb. a következő fűszert ajánl­
juk: 25 deka majoránna, 15 deka démutka (hymian), 
5 deka kardamonum, 12 és fél deka pimpinella, 20 deka 
bazsalikom, 2 és fél deka fahéj, 10 deka fahéjvirág és 10 
deka szerecsendióvirág. Ezeket a fűszereket finom porrá 
törjük, összekeverjük és légmentesen elzárt üvegekben 
vagy bádogdobozokban tartjuk. Ebből a fűszerből 1 ki­
logram kolbászhoz vagy pástétomhoz elegendő 2 gram 
és a szükséges són és fehér borson kívül egyéb fűszer tel­
jesen fölösleges.

Tengerentúli kivitelre szánt hentesáruk csomagolása.
ITa füstölt húsárukat külföldre akarunk szállítani, 

a legcélszerűbben járunk el, ha azokat keményre és szá­
razra füstölve, vagy egyenként dobozokba, vagy több 
darabot együtt jól elkészült hordókba vagy tonnákba 
csomagoljuk és kiolvasztott, lehűlt faggyúval leöntjük. 
Ha a faggyú már megszilárdult, a tartályokat légmente­
sen elzárjuk. A csomagolás körülményesebb módja a 
következő: fehér meszet, melyhez később kevés enyves 
vizet keverünk, leoltunk, úgy, hogy sürü pép képződik. 
Most ecsettel bekenjük a sonkáknak husoldatát ezzel a 
péppel és fölaggatjuk, a mig megszáradnak. Ha a sonka 
már megszáradt, szecskával csomagoló vászonba varr­
juk, úgy, hogy a sonkát köröskörül szecska vegye körül. 
Az árut ezek után olyan ládákba csomagoljuk, melyek­
nek felső részén 3—4 szelelő-lyuk van. Kolbászokat, 
mert törékenyek, faggyú helyett zsírral öntjük le. Meg­
jegyezzük, hogy a csomagolásnál nagy gondot kell for­
dítani arra, hogy az egyes darabok ne érintkezzenek, 
miért is a közöket fagyapottal vagy fürészporral kell ki­
tölteni.
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Marha és iuhbelek
(juh- és sertésszátling)

saját tisztitó telepeinkből.

Konzervsó és fűszerek.

ее

Budapest, IX., Szvetenay-u. 21.
Táviratok cime: Kienastef Budapest. 

Telefon 53 - 56. Telefon 53 - 56.

Állandó raktár mindennemű gépek­
és készülékekből hentesek, mészá­
rosok és szalámigyárak részére. — 
Mindig a legújabb szerkezetek 
ezen cikkekben. — Dus választék 
kések-, fenő-acélok- és bárdokból.
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RbflUSER U.
Budapest, IX., tüzoltó-utea ZZ. sz.

Blapillatotí 1850-ben.
Celefonszám 56—62.

Tduirat cime: LUeklauser, Budapest.

A HENTESIPÁRHOZ SZÜKSÉGES 
SAJÁT TISZTÍTÁSÚ ÉS KITŰNŐ 
OSZTÁLYOZÁSU MINDEN FAJ­
TÁJÚ BELEK, TOVÁBBÁ KOM
ZERVÁLÓ SÖK ÉS FŰSZER­
ÁRUK, HÚSIPARI GÉPEK, 
KELLÉKEK, Készülékek,
SZERSZÁMOK A LEGKITŰ­
NŐBB MINŐSÉGBEN ÉS LEGÚJABB 
RENDSZER SZERINT KÉSZÍTVE 
:: :: :: KAPHATÓK. :: :: ::
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ïriedmann Albert és Ödön
mérlegepeoi »listák 

BUDAPEST« VI. kér., Váci-korut 43«
Szállítanak mindennemű hentes és 
mészáros egyensúly mérleget, úgy­
szintén tizedes, százados és hushor- 
gas mérlegeket, továbbá kolbásztöl­
tőket, húsvágó gépeket, bárdokat és 
késeket a legnagyobb választékban, 
árjegyzék ingyen :: Telefon 96—58.

BELEK
Ajánljuk saját tisztítótele­
peinkből származó marha-, 
juh- és sertésbél készítmé­
nyeinket, egyéb a hentes­
iparnál használt cikkeinket.

. BRAUN és FLEISCHMANN
Ш BUDAPEST

■ Ш Ranolder-u. 27 a.

Amerikai rendszerű hűlő- és jég-gépeket
RÛCZ FERENC

mérnök
Teieton : 4б-зб! Budapest, Poömaniczky-u. 57.

Bittner J. : Finom hentesáruk könyve. 14
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Húsipari kiállítás Bpest 1907 ezüstérem

SCHLEIS; GYÖRGY BÉLA
aszfalt-vállalkozó

Bpest, Gólya utca 3B|a. saját ház
Szabadalmazott sertéstetováló készüléket szállít.
Elvállal aszfaltozást minden alakban és facemont-tetőzésekot, minden időszak­
ban eszközli a nedves falak szárazzátételét, ezen vállalatával rövid időn belül 
több mint 3000 helyiséget és lakást mentett meg a nedvességtől és 
penésztől. -- Eszközöl talajvíz elleni elszigeteléseket vízhatlan aszfaltlemez 
és aszfaltozással, készít nj épületekhez való kanosuk aszfaltlemezeket 
mérték szerint, elvállalja avult zsindelytetők átveteset minden színű aszlalt- 
fedéllemezzel, úgyszintén bármily anyagú tetőknek kátrány vagy más festőkkel 
való mázolását és jó karban tartasat ; vállal végül e szakmába való bármily 
munkálatokat jutányos árért pontos kivitelben határidőhöz kötött rövid idő alatt.

Raktáron tart és szállít következő anyagokat : :: ::
==^= aszfalt, kátrány, kátránylomez-tekercseket, aszfaltlomezt és ezek-
—” hez való cinezott szegeket és faléceket, karbolineum-festókeket
Telefon minden színben, kátrány-fostekeket, Biehn-olajat, kaucsukot
60—38. aszfaltburkoláshoz, bitoment, karbolt és kék úszó kocsikenőcsöt.

HÚSIPARI KIÁLLÍTÁS ^907

Dévíí és Misi DigvkeriMse
A hentesiparhoz szükségelt összes kel­
lékek legolcsóbb bevásárlási forrása

Budapest, V. her. Visegrádi-utca 17. szám
Telefon 35—49. Telefon 35—49.

Állandó nagy raktár a következő hentes- és mészárosipari kellékek­
ben és szerszámokban : prágai, hollandi és angol konzervsék, fino­
man őrölt salétromsó, az összes fűszerek, kazánfesték (belső 
és külső), jutafonál, hurkafácskák, saját őrlésű paprikák 10-féle 
minőségben, bnrgonyaliszt, rizsek, minden fajta marha-, sertés- 
és juhbelek, csomagoló papírok, acéláruk, jégszekrények, hűtő­
berendezések, márvány-pultok, töltő-, vágó- és zúzógépek, 
továbbá minden e szakmába vágó és itt lel nem sorolt kellékekben. 
Naponta kétszeri postai és vasúti szétküldés. Árjegyzékkel és 
költségvetéssel díjmentesen szolgálunk.-------
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Magyar Ipar ! Magyar Ipari

в в

Az okos hentes
a mai drága világban úgy kötheti 
össze a hasznosat a kellemessel, 
ha a legkisebb hentesárut is

DÁVID-féle papirtányérokon
méri ki. A közönség az ízléses ki­
szolgálást becsüli annyira, hogy a 
tálca árát a súlyban megfizesse.

Tessék prospektust kérni

David károly és fia cégtől
Budapest, I., Mészáros u. 58.

14*
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HERZ rfRflIN FIAI
szalámigyár

Budapest, IX., Soroksári-ut 76. sz.
A nagyérdemű közönség szives figyelmébe 
ajánlja saját gyártmányú, elismert jó minőségű

szalámiját,
melynek minden rúd- м ján ólompecsét van, 
melyen a gyár véd- jegye látható. ::

Cs. és kir. szabadalmazott húsipari gépek gyára

Uleiss András és Isa.
Budapest, Vili. kerület, Práter-utca Z4. szám. 
вввишииививииив Külonlegessegek:

0

Raktár : щ
VIII. kér., в
Futó-utca à
39-ik ez. 0 

0
================== 00

Hentes-, kolbászáru- és 
szalámi - gyárak teljes 
berendezései, úgymint 
gépek, készülékek és 
szerszámok gáz-, gőz- 
és villamos motorok­
kal. Gőzköszörülő. ::

Minden rendszerű gé- ® Árjegyzék dij-és bér- 
рек javítása. ....... g mentesen.
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előállításához szükséges magasfoKti H6- 
mérőKi pácolólé sűrűségmérőit,
a melyekkel e könyv külön is foglalkozik, állan­

dóan raktáron vannak.

Újdonság ! Célszerű!
A Dr. STANDFUSZ-féle
légcsőelzáróval megakadályozhatjuk, hogy ser­
tések forrázásakor a forrázó viz a tüdőbe ha­
toljon, miáltal igen sokat megtakaríthatunk.

СЭ

NÉLKÜLÖZHETETLENtovábbá minden hentesüzletben a szab.John-fÉle házi
a mennyiben a zsíros és véres ruha­
darabokat bennök alegcsekélyeb b ron­
gálás, dörzsölés nélkül vaKitó fehérre 
moshatjuk. A ruhák a gőzben való mo­
sás által egyúttal fertőtlenítődnek is.
Raktáron tartunk továbbá minden Kivitelű

JÉGSZEKRÉNYT,
jégKészitő gépeKet, iőzóedé- 
nyeket, sonKapréseKet, zsír­
ja Ödönöket, iöpörtytipréeeKet, 
zsirtálaKat, mérlegeket, hue* 
^ vágó tönköket stb. P

„OC“ jelzésű árjegyzéHKel Kívánatra Készséggel szolgálunK;

GEITTNER ÉS RAUSCH
Budapest» VI. Kerület, Andrássy«ut 6-iK szám.
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Hus- és sonkapácolás.
Milyen húst pácoljunk. — Gyorspácolás nyári időben. — Hús­
áruk pácolása nyáron. — Sódarpácolási mód a régi időben. — A bórsav alkalmazása. — A pácolólé elkészítése. — A pá­
colólé. — Használt pácolólé tisztítása. — Meghatározott só­
tartalmú pácolólé. — Gyors pácolás nyáron. — Pácolópince. 
— Prágai sonka. — A wesztfáli sonkák pácolása. — Fölosztott 
sonka készítése. — Főzősonka csont nélkül. — Csomózott 
vagy kötött sonka hólyagban. — Lazac-sonka. — Olasz sonka. 
— Burgundi sonka. — Bayonnei hólyagsonka. — Hamburgi 
főznivaló sonka. — Uj módszer a sonka sózására. — Füstölt 
disznónyelv. — Friss sertésnyelv. — Pácolt marhanyelv. — 
Pácolt marhahús, nyelv stb. — Csavart sertéshús. — Csavart 
borjúhús. — Disznófej és csülök. — Füstölt ökörcomb. — 
Hamburgi füstölt marhahús. — Ökörszegy. — Lapocka és 
nyakhus. — Sonkakonzerv. — Corned beef .....................

Szalámi.
Magyar szalámi. — Házi szalámi. — Horvát szalámi. — Orosz 
szalámi. — Orosz szalámi marhahússal. — Francia szalámi. 
— Hollandi szalámi. — Német szalámi. — Milánói szalámi. 
Olasz szalámi. — Veronai szalámi. — Olasz szalametti. — 
Svájci szalámi. — Bolgár préselt szalámi .....................

Vörös kolbászok.
A húspép készítése. — Tormás. — Szalonnás párisi. — Sovány 
párisi. — Krinolin. — Bécsi knakk-kolbász. — Bécsi tormás. 
— Frankfurti. — Szafaládé. — Augsburgi. — Fehér szafaládé

Nyersen ehető szárazkolbászok.
Nyers kolbászáruk készítése. — Mitől fakul el a szárazkolbász 
szegélye. — A kolbász fakó színének okai. — Hogyan kell 
nyáron kolbászt készíteni. — Uj módszer a víznek elvonására 
a szárazkolbásznál. — Braunschweig! huskolbász. — Cervelat- 
kolbász tiszta sertéshúsból. — Tartós cervelat-kolbász marha- 
és sertéshúsból. — Nyári cervelat-kolbász. — Vastag kolbász. 
— Hamburgi huskolbász. — Lengyel kolbász marhahússal. — 
Lengyel kolbász. — Nyári szalámi. — Román grindem. — 
Kolbász marhahúsból. — Nyári plok-kolbász. —» Krakói. 
— Amerikai sertéskolbász. — Eltartható knakk-kolbász sertés­
húsból. — Orosz kolbász. — Drezdai kolbászkák. — Hollandi 
kolbász. — Fokhagymás kolbász. — Sonkakolbász. — Berlini 
szárazkolbász. — Turistakolbász. — Berni keménykolbász, 
— Pomerániai huskolbász. — Thüringiai szárazkolbász. — 
— Göttingai hólyagkolbász. — Lübeck! hólyagkolbász. — Grau- 
bündeni kolbász. — Nyersen ehető fokhagymakolbász .......

Fölvágottak.
Vadászkolbász. —- Fekete nyelvsajt. — Fehér nyelvsajt. — 
Csemegesajt. — Krakói sonka kolbász. — Finomra vágott 
krakói. — Töltött malac. — Kocsonyás galant!n. — Nyelv­
kolbász. — Mortadella. — Magyar mortadella. — Thüringiai 
vörös kolbász. — Nyelvvel töltött sertésrulád. — Uj morta­
della. — Vastag kolbász. — Vörös kolbász. — Fehér párisi. 
— Szalonnás nyelv. — Töltött disznóláb. — Nyelvrulád. — 
Huskolbász. — Teához való kolbász, — Medvehusból készült

5—28

29—38

39—42

43—69



215

kolbász. — Németalföldi füstölt kolbász. — Spanyol vörös 
kolbász. — Sonkarulád. *— Orosz módra készült nyelvkolbász. 
— Töltött vaddisznófej. — Utánzóit nyelvkolbász. — Mozaik­
kolbász. — Sonkakolbász. — Töltött marhatorok. — Strasz- 
burgi sajt. — Berni nyelvkolbász. — Keresztkolbász. — 
Francia mortadella. — Kínai pástétom ...........................

Májas fölvágottak.
Finom májas kolbász. — Finom májas pástétom ökörmájból. 
— A májas pástétom gyártása Skandináviában. — Májas 
kolbász szarvasgombával. — Württemberg! májas kolbász. 
Májas kolbász aj ókával. — Berlini májas kolbász. — Máj pás­
tétom. — Májas nyelvkolbász. — Frankfurti májas kolbász. 
Német májas kolbász. — Kasszéli májas kolbász. — Hollandi 
májas hurka. — Májas nyelvkolbász. — Braunschweig! májas 
kolbász a jókával. — Májas hurka tejfellel. — Straszburgi 
libamájkolbász. — Máj sajt. — Bajor májas hurka. — Francia 
májas hurka. — Házi módra készített májas hurka. — Felső 
németországi májas hurka. — Májas hurka mazsolaszőlővel. 
Szarvasgomba-kolbász. — Libamájas hurka. — Májas hurka 
hagymával. — Közönséges májas hurka. — Svájci módra ké­
szült májas hurka. — Frisa májas hurka berlini módra.......

Véres hurkák.
Sziléziai véres hurka. — Francia véres hurka. — Finom véres­
kolbász. — Friss véres hurka. — Véres kolbász. — Házilag 
készült véres hurka. — Kenyérkolbász. — Borsos hurka. — 
Bajor kolbász vérrel. — Dar ás véres hurka. — Németországi 
véres hurka. — Közönséges véres hurka. — Olasz véres hurka. 
— Friss berlini véres hurka. — Szászországi véres hurka....

Disznósajtok.
Fejsajt. — Közönséges disznósajt. — Finomra vágott disznó­
sajt. — Svájci disznósajt. — Disznósajt északnémet módra. — 
— Hollandi disznósajt. — Német disznósajt. — Württemberg! 
disznósajt. — Disznósajt délnémet módra. — Disznósajt betét­
tel. — Disznósajt. — Finom fehér sajt. — Mainz! disznósajt. 
— Olasz disznósajt. — Finom disznósajt.........................

Főző és sütnivaló huskolbászok.
Valódi debreceni kolbász.— Sütni való kolbászok. — Pirítani 
való kolbász. — Forrázni való kolbászok. — Főznivaló kolbá­
szok festése pácolólével. — Főzni való kolbászkák tiszta sertés­
húsból. — Bajor kolbászkák. — Roston sült kolbász. — Finom 
kolbászka borjúhússal.— Ferenc József hurka. — Sütni való 
frankfurti kolbász. — Jó főzni való kolbász. — Csemege- 
kolbászka. — Finomabb kolbászka. — Frankfurti konzerv- 
kolb ászka. — Tvringiai kolbászka. — Konzerv csemege- 
kolbászka. — Vadászkolbász. — Wesztfáliai sertéshuskolbász. 
— Sörhöz való kolbászkák. — Pfalz! kolbászka. — Orosz főtt 
kolbász. — Nyersen ehető drezdai kolbászkák. — Drezdai 
kolbászka. — Bajor kolbászka. — Bajor kolbászkák 
borjúhússal. — Borjuhuskolbászkák. — Borjukolbász. — 
Borjuhuskolbász. — Frankfurti kolbászkák. — Svájci kolbász­
kák. — Wesztfáliai huskolbász. — Königsberg! kolbászkák. 
— Bécsi konzerv-kolbászka. — Vesekolbász. — Német kol­
bászka. — Párisi kolbászok. — Tojás-kolbászka. — Zürichi 
kolbász. — Müncheni kolbász. — Hamburgi kolbász. —

Oldal
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Schweinfurti kolbász. — Szarvaagomba-kolbászkák. — Rajnai 
kolbász. — Káposztához való kolbász. — Svájci vadász­
kolbász. — Krepinett. — Északnémet huskolbász. — Észak­
német kolbász. — Vajas kolbászkák. — Másféle huskolbász.
— Meleg kemény kolbász. — Svéd puncskolbász. — Lioni 
kolbász. — Straszburgi kolbász. — V aj aslcenyér-kolbász.
— Gőzkolbászkák. — Főtt huskolbász. — Boroszlói fokhagy­
más kolbász. — Jaueri kolbász. — Bécsi kolbászkák. — Sör­
höz való müncheni kolbászkák. — Berlini fokhagymás kolbász.
— Regensburg! kolbász. — Paprikás kolbász. — Jager-féle 
sütnivaló kolbász. — Szepességi paprikás kolbászka ........ , 126—157

Szalonna.
Szalonna eltartása. — Hátszalonna üzleti célokra. — Hus- 
szalonna. — Kolozsvári szalonna. — Debreceni paprikás sza­
lonna. — Abált szalonna ............................................ 158—161

Zsír olvasztás.
Zsir kiolvasztása. — A disznózsír tisztítása, szintelenitése 
és izének javítása ...................................................  162—163

Különfélék.
Alma- és köitealaku kolbászok, — Kocsonyás és diszkolbász- 
kák. — Különféle finom diszkoibászkák. — A diszkolbászkák 
elkészítése. — Kirakatba való kolbász faggyúból. -— Kará­
csonyi kolbászkák. — Pastrama. — Ászpik készítése. — Dísz- 
kocsonya készítése. — Mayonnaise. — Huskivonat. — Tányér- 
kocsonya. — Malackocsonya. — Hentesáruk a kirakatban .. 164—175

Saláták.
Hussaláta. — Ökörszájsaláta, — Német saláta.................. 176—178

Betétes kolbászok.
Disznónyelv- és disznófő-betétek. — Uj betét véres hurkába 179—183

Kóser hentesáruk.
Pép készítése. — Párisi. — Szalámi. — Veronai. — Krakói 
(lengyel) kolbász. — Nyelvkolbász. — Vadászkolbász. — Gön­
gyölt sonka. — Borjusonka. — Préselt hussajt. — Tüdős 
hurka. — Tormás kolbászka. — Debreceni kolbász. — Győri 
kolbász. — Bécsi vagy teakolbász. — Pácolás................ . 184—188

Lóhentesáruk.
A lókolbászáru pépje. — Tormás. — Vörös kolbász. — Sza­
lámikolbász.— Szárazkolbász.— Koszorukolbász.— Debreceni 189—191

Hasznos tudnivalók.
A hőmérő a hentesiparban. — Vérhabarás. — A husminőség 
Megállapítása az élő hússertésnél.— Szer a rothadás ellen.—
Hogyan szállítsunk nyáron húst jég nélkül. — A kolbászfélék szürke szegélye. — À légy pusztítása. — Fagyott fülek. —
A jégszekrény kifüstölése. — Májak konzerválása. — Nedves 
pince szárazzá tétele. — Belek eltartása. — Tisztítószerek. —
A szappan házi előállítása. — Hogyan főzzük a sonkát és 
egyéb husnemüeket. — A friss marha- és sertésbelek sózása.
— A hús- és kolbászáruk eltartása nyáron. — A füstölt hús­
áruk lel tartása nyáron. — Fűszer pástétomhoz. — Tengeren­
túli kivitelre szánt hentesáruk csomagolása ..................... 192—206
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