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Mint méhész, mint szakérté czukrasz és
mint olyan, ki a haztartasban is jartassaggal birok,
altalaban azt tapasztaltam, hogy a méhészek nagy
része sajat haztartasaban az élelmi czikkekhez ke-
vés mézet hasznal fel. Ennek oka abban rejlik,
hogy a gazdasszonyoknak a méz mikénti felhaszné-
lasarol kevés jo leirasuk (recept) van. A mézes-
kalacsos iparosok is csak a régi divati mézeska-
lacsokat készitik, azokat is nagyrészben sziroppal ;
a czukraszok meg épen semmi mézet nem hasz-
nalnak.

Ezen a hidnyon akartam segiteni; hogy ha
mar termeliink mézet, gondoskodni kivantam arrél,
hogy minél nagyobb legyen a mézfogyasztis ; hogy
részben a termel6k hasznaljak fel méziiket a draga
czukor helyett, s hogy mas részt az ipari téren is minél
m%yobb fogyasztast érjiink el. Azért irtam e mi-
:vet, hogy a méhészeknek és a nagykozonségnek
egyarant utmutatassal szolgaljak az irdnt, hogy a
m&zel hogyan kell élelmi czikkeket késziteni s

’ogyan kell a mézet mint hazi gyobgyszert hasz-
1*
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nalni; és a viaszszal hogyan kell hasznos hazi
szereket eléallitani.

E mfivem megtoldom még a méhtirzsek egy
tjabb kezelési modjanak leirasaval, melynek alap-
jan a legnagyobb mézhozamot lehet elérni. (Ta-
pasztalatom szerint az eredmény 50%-kal kedve-
z6bb az 10 eljarads szerint.)

Ismereteimet a jelen munkaban azzal a szin-
dékkal beesdjtom a nyilvanossag elé, hogy ezaltal
a méztermelés ¢és a mézfogyasztias minél nagyobb
lendiiletet nyerjen és hogy igy a méz is minél
jobban értékesitheté legyen a méhészek hasznira
és javara.

Komarom, 1903 marczius ho.

A szerzo.



Pelpleleale| B MEZ KIFOZESE. |l

Fozéshez hasznalando meéz.

Legezélszertibb az élelmi szerekhez akacz-,
vagy mdas gyenge izli mézet hasznilni. Miel6tt a
mézet hasznalatba vessziik, azt az idegen alkatré-
szektél meg kel tisztitani és az izét elvenni. Ez
a kovetkezdképen torténik : egy mdézas vas-, vagy
cserépedénybe teendé 2 kilogramm méz, azutin
kiilon edénybe kell tenni 2 tojasfehérjét és 2 deczi
tejet, ezt habverdvel jol Gsszeverjiik, a mézhez
ontjilk és fézékanallal Gsszekeverjilk. Az edényt a
mézzel gyenge tlizre tesszik, felforraljuk, s azo-
tan félre tessziilk. Ha a habja leiilt, leszedjiik.
Ezen eljarist még kétszer ismételjiik. Ezen mézet
* hasznaljuk a f6zésnél czukor helyett az élelmi
czikkekhez, u. m. kavéhoz, csokolidéhoz, martas-
hoz, fézelekhez stb. és a likér készitéséhez.
e A méznek kif6zésénél Gsszegylilt habot meg-
;:feleléi vizzel felhigitjuk és a méhekkel megetetjiik.
:
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Siiteményekhez hasznalando méz.

Az 1. szam alatt irt médon megtisztitott mé-
zet gyenge ftlizon tovabb fézziikk addig, mig a
mézb6l kiemelt f6zékanalrél a méz nehéz, hosszi-
kas cseppekben esik le, vagyis a méz kihfilt 4lla-
pothban a rendes méznél stiribb legyen.

A gyiimolcshefotthoz hasznalando meéz.

Az 1. szam alatt elkészitett mézhez adandd
még 8 deczi lagyviz, ezzel felforraland6 és lehabo-
zand6 ; azutan 15 gramm salicilsav 1 deczi vizben
melegen feloldandd, ezt a mézhez kell tenni, vele
felforralni, kihiilni hagyni és lehabozni.

y/
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4.

Tejeskenyeér.

7 deka éleszté 3 deczi langyos tejben felol-
dando, 25 deka finom lisztet hozzdadva, beléle
koviszt készitiink és kelni hagyjuk. A gyérodesz-
kira teend6 75 deka liszt, 20 deka vaj, 15 deka



méz, 1 deka s6, 4 tojassargdja, a megkelt kovasz
és hozzd adjuk még a megkivantatd tejet és beldle
tésztat gyurunk. A tészta valamivel lagyabh le-
gyen, mint a kenyértészta. A tésztat 20 perczig
pihenni hagyjuk, azutin 4 darabra vagjuk, ki-
nyujtjuk és hosszura osszefonjuk, ezt a vajjal meg-
kent badogra tessziik, egész tojasbol késziilt ke-
ndescsel bekenjitk, kelni hagyjuk, s ha megkelt,
ismét bekenjiik és siitében vildgosbarnara megsiitjiik.

5.
Kugelhupf.

8 deka élesztét 3 deczi langyos tejben felol-
dunk, hozzaadunk 30 deka finom lisztet és beldle
kovaszt készitink. Mig a kovasz megkel, egy
edénybe tesziink 25 deka vajat, ehez egyenként 8
tojassargdjat, hozzdkeveriink még 20 deka mézet,
1 czitromnak lereszelt héjat, 1 deka s6t, azutan
hozzéadjuk a megkelt kovaszt, 70 deka finom lisz-
tet ¢és a megkivantaté tejet. Hzen tomeget f6z6-
kanallal osszekeverjik és jol kidolgozzuk lagy
tésztara (de folybs me legyen), azutin tetszés sze-
rinti mennyiségben megmosott és megtisztitott ma-
zsolasz6l6t keveriink hele. Az igy elkészitett tész-
tat vajjal bekent és meglisztezett formaba tessziik,
kelni hagyjuk, azutan siitében vildgosbarnara siitjiik.



6.
Toltott kugelhupf.

10 deka élesztét 3 deczi langyos tejjel felol-
dunk, hozzékeveriink 30 deka finom lisztet és
beléle kovaszt készitiink s jol meg hagyjuk kelni.
Ekozben a gytrbdeszkara tesziink 70 deka finom
lisztet, 25 deka vajat, 8 tojassargajat, 15 deka
mézet, 1 deka so6t, hozzéadjuk a kovaszt, a kivant
mennyiségii tejet s ebb6l lagy tésztit gyfrunk. A
tésztat kétfelé vagjuk és czipé-alakban fél Ordig
kelni hagyjuk, azutin kinyujtjuk s egyiket diotol-
téssel, a masikat maktoltéssel latjuk el, azutin
kiilon-kiilon vajjal megkent és belisztezett formaba
tessziik, kelni hagyjuk és vilagoshaindra megsiitjiik.

(s
Diotoltes.

30 deka finomra 6rlott vagy torétt diot egy
edénybe tesziink, ehez fél czitrommak lereszelt hé-
jat, azntin az 1. szim alatt elkészitett mézbol
meleg allapotban annyit keveriink hozza, mig az
olyan siirit nem lesz, hogy az a tésztin elkenhoté
legyen.

8.

Maktoltes.

30 deka finomra torott mak egy edénybe te-
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endd, hozzd kell még adni €l czitromnak lereszelt
héjat, 3 gramm finomra tordtt fahéjat, 3 gramm
finomra torott szegfliszeget, azutdn az 1. szam a.
elkészitett mézbdél melegen annyit keveriink hozza,
mig az olyan siirt nem lesz, hogy azt a tésztin
konnyen elkenhetjiik.

9.
Csokoladéval toitott kugelhupf.

A 6. szam alatt leirt anyag felébdl tésztat
készitiink, azt kisodorjuk s red a kivetkezé keve-
réket hintjiilk : 20 deka csokoladét lereszeliink,
hozzaadunk 15 deka 6rlott mandolat és 15 deka
torott czukrot, 10 fillér ara torott vaniliat és 2
fillérért torott fahéjat, s mindezt jol Gsszekeverjiik.
Mikor mar a fenti keverék a tésztira van hintve,
azt Osszesodorjuk, vajjal megkent és meglisztezett
formaba tessziik, kelni hagyjuk és vilagosbarnara
megsiitjiik.

10.
Pozsonyi dids- és makos-patko.

8 deka éleszté 2 deczi langyos tejjel és 25
deka finom liszth6l kovaszt tesziink és kelni hagy-
juk. Mig a kovasz kel, 75 deka finom lisztet, 30
deka vajat, 1 deka so0t, 2 egéiz tojast és 2 to-
jassargajat a gytrdédeszkara tesziink, hozzaadjuk a
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kovaszt ¢s tejet, amennyit csak bevesz. A tészta
valamivel lagyabb legyen, mint a kenyértészta.
Mikor a tészta elkésziilt, azt 4—5 deka sulyn,
vagy tetszés szerinti nagysagi darabokra szakgat-
juk, azokat néhany perczig pihenni hagyjuk, azu-
tan lepény-alakra kisodorjuk, a 7. és 8. szamok
alatti toltelékkel megtoltjiik, Osszesodorjuk, patko-
alakban a vajjal megkent badogra tessziik. I pat-
kokat egész tojasbol késziilt kendescsel bekenjiik,
kelni hagyjuk és siitében vildgosbharnira siitjiik.

11l

Mandolasrétes élesztds tésztabol.

15 deka liszt, 4 deka éleszté és 2 deczi lan-
gyos tejb6l kovaszt készitiink és kelni hagyjuk.
Ekozben 45 deka lisztet, 12 deka vajat, 6 deka
mézet, 6 gramm s6t és 5 tojassargat tesziink a
gyurédeszkara ; hozzdadjuk még a kovaszt és te-
jet, amennyit kivan bel6le, s rétestésztahoz hasonlod
keménységil tésztat gylrunk. A tésztat kétfelé vag-
juk és czip6-alakban, meleg helyen meg hagyjuk
kelni. Ha a tészta megkelt, azt kisujjnyi vastagra
kisodorjuk. Most 25 deka 6rlott mandolat, 10 deka
vajaskifli-morzsat és 2 czitromnak lereszelt héjat
osszekeverjitk, ezzel a tésztat behintjiik és 25 deka
langyos foly6 mézet kanallal reaszérunk, osszeso-
dorjuk, wvajjal bekent badogra tessziik, egész to-
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jasbol késziilt kendescsel bekenjiik, jol kelni hagy-
juk, azutan ismét bekenjitk és vilagosbarnara meg-
siitjiik.

Ki hagyjuk hiilni, azutan éles késsel felsze-
leteljiik, tanyérra tessziilk és torott vanilias czu-
korral behintjiik.

Ezen mod szerint didsrétest is készithetiink
dio felhasznalasaval.

12,
Makosrétes élesztds tésztahol.

Ezt a 11. szam alatti tésztabol készitjik ;
hozza tolteléknek 30 deka torott makot, 1 czit-
romnak a lereszelt héjat, 5 gramm fahéjat, 5
gramm szegfliszeget és 30 deka mézet vesziink ;
tovabba tgy jarunk el vele, mint a 11. szam alatt
irt mandolasrétessel.

13.
Gyermek-kétszersiilt.

15 deka finom liszt, 4 deka élesztd és 2 degzi
tejb6l kovaszt készitiink és kelni hagyjuk. Ezutan
a gyuarodeszkan 45 deka liszt, 15 deka méz, 12
deka vaj, 5 gramm s0, 5 tojassargahol, hozzaadva
a kovaszt és a sziikséges mennyiségli tejet, bel6le
kenyérkeménységli tésztat készitiink. A tésztat 3
darabra elvagjuk, eczipbé-alakra gombolyitjik és
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egynegyed oraig pihenni hagyjuk ; azutan a tész-
tat négy ujjnyi széles és két ujjnyi vastag rad-
alakra kinytjtjuk, vajjal kent badogra tessziik,
kelni hagyjuk és vilagosbarnara megsiitjiik.

Mikor a siitemény kihiilt, azt ujjnyi vastag-
sagu szeletekre vagdaljuk, e darabokat badogra
tessziik és gyenge melegnél vilidgospirosra megpi-
ritjuk, azutan ha az kihilt, valamely dobozba rak-
juk és szaraz helyen tartsuk.

14.
Vajas teszta.

30 deka finom lisztet 4 deka vajjal, 2 tojas-
sdrgajaval, 5 gramm s6 és hideg vizzel deszkin
kiozépkeménységli tésztava gytrunk és jol kidol-
gozzuk, czipo-alakot csinalunk beldle és egynegyed
oraig pihenni hagyjuk. Iizutin 30 deka friss ke-
mény vajat hideg vizzel jol kimosunk, beldle a
vizet jol Kinyomjuk, kenddvel leszaritjuk, azutin
4 deka lisztet belegylirunk és beléle négyszogletet
alakitunk. Most a tésztadarabot haromszor olyan
nagy négyzetalakra mint a vaj, kisodorjuk, ennek
a kozepére helyezzilk a vajat, azt jobb- és balol-
dalrol a tésztaval betakarjuk, azutin a tészta
egyik végét a vaj folé, masikat pedig alitessziik ;
az igy betakart vajat lassan kinydjtjuk és harom
levélre hajtjuk, egynegyed Ordig pihenni hagyjuk ;



azutan ismét kinytjtjuk és négy levélre osszehajt-
juk, a tésztat kissé nedves kenddvel betakarjuk
és hiivos helyen fél Ordig pihenni hagyjuk. Pihe-
nés utan a tésztat kinyujtjuk, harom levélre osz-
szehajtjuk, egynegyed oOrdig pihenni hagyjuk, azu-
tan ismét kinyujtjnk, négy levélre hajtjuk és ha-
romnegyed oOraig pihenni hagyjuk.

Végre a tésztat fél czentiméter vastagra ki-
nyujtjuk, s beléle tetszés szerinti fank vagy mas
alakokat, vagy kifliket csinalunk, ut6ébbit ugy,
hogy 14 czm. hosszi és 7 czm. szélesre vagott
tésztadarabokat kozepén lekvarral kisujjnyi vasta-
gon megtoltjiikk, tojaskenéescsel Osszeragasztjuk,
kiflialakban badogra tessziik, azok tetejét 1 tojas-
sarga és fél deczi vizb6l késziilt kendéescsel beken-
jilk és forrd siitében megsiitjiik.

15.
Turoslepény vajastésztahol.

A 14. szam alatt irt eljards szerint késziilt
tésztanak felét 3 mm. vastagra kinyajtjuk, badogra
tesszitk és gyengén megsiitjiikk. Ezutan 30 deka
tarot talban jol Osszetoriink, hozzéadunk 5 deka
vajat, 4 tojassargajat, 15 deka mézet és 2 deka
lisztet ; ezt jol osszekeverjiik, azutdn belevesziink
még 6 deka mazsolasz6l6t. Ezen tolteléket a meg-
stilt vajastésztara kenjilkk, azutin ezt a visszama-
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radt és kisodrott vajastésztaval befedjiik, vizzel
higitott tojaskendescsel bekenjiik és vildgosbarnara
megsiitjiik.

16.
Almaslepény vajastésztabol.

A 14, szdm alatt irt eljards szerint késziilt
vajastésztanak felét 3 mm. vastagra kinyujtjuk,
badogra tessziik és gyengére megsiitjilk. Most 10
vagy 12 drb borizii almat meghdmozunk, vékony
szeletekre vagjuk, a Kkisiilt vajastésztara tessziik,
16 deka melegen higitott mézet és kevés torott
fahéjat rahintiink, valamint tetszés szerint mazso-
lasz616t is szérunk ra. A vajastésztanak visszama-
radt részét kisodorjuk és vele az alméat hetakar-
juk, fél deczi viz és 1 tojassargdjabol készitett
kenéescsel bekenjitk és vilagosbarnara megsiitjiik.

17
Tiroli rétes vajastésztabol.

A 14. szdm szerint készitett vajastésztat 25
czm. szélesre, 3 mm. vastagra és megfelel§ hosz-
szira kinytjtjuk. Ezutdn 25 deka 4rlott fehér
mandolat, 22 deka mézet, 4 tojassirgijat és 1
czitromnak lereszelt héjat medenczében osszekever-
Jik, ezzel a tésztit megtoltjikk, erre hintiink még
8 deka mazsolaszdlét és 12 deka szaraz vajaskifli
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morzsat, azutan becsavarjuk, badogra tessziik, to-
jassal bekenjiik és barnara megsiitjiik. Hideg alla-
potban felvagjuk.

18.
Mézes habtekercs vajastésztabol.

A vajastésztat 3 mm. vastagsagra, 30 czm.
széles és 60 czm. hosszlira kinyujtjuk és tojassal
bekenjiik. Azutan a tészta szélességéven 4 és fél
czm. széles csikokat vagunk s ezeket hadogeso-
vekre ecsavarjuk, tetejét tojassal ismét bekenjiik,
apréora vagott fehér mandola és gorombara tordtt
czukorvegyiilékkel behintjitk és vilagosbarnira meg-
siitjiikk. Ha félig kihiilt, akkor a tekercseket a ba-
dogesivekrdl lekopogtatjuk, lehuzzuk.

Most tejszinb6l habot veriink, ezt akaczméz-
zel megédesitjilk. A habot papirh6l késziilt zacs-
kéba tessziik s vele a habtekercseket megtoltjiik.

Habnak tejszin helyett tojasfehérjét is lehet
haszndlni. 5—6 tekercsre 1 tojasfehérjét lehet
szamitani. 2 tojasfehérjébél vert habhoz 5 deka
akdczmézet kell venni. Mikor a mézet a habhoz
vegyitjiikk, elébb a mézet kevés habbal osszekever-
jiik, aztan a tobbi habhoz vegyitjiik.
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19:

Mandolas- vagy dioslepény vajastésztahol.

A 14. szam szerint készitett vajastésztat a
siitébadog hosszlisagara, 18 czm. szélesre és 3 mm.
vastagsagra kinyujtjuk ; azutan 20 deka 6rlott
mandolat vagy di6t, 16 deka mézet, czitrom- s fahéj-
izzel és 2 tojassargdjaval Osszekeverjiik ; hozzha-
dunk még 6 deka vajaskifli-morzsat és 6 deka
mazsolat s ezzel a tésztat kozepén 8 czm. széles-
ségben megtoltjiik. Most a tésztanak az egyik ol-
dalrészét a toltelékhez hajtjuk, ennek szélét tojas-
sal bekenjitk és a tésztanak masik szélével fedjiik
be a tolteléket, aztin tojassal bekenjiik és vilagos-
barnara megsiitjitk.

20.
Turds- vagy lekvaroslepény élesztétésztabol.

A 4. szam szerint készitett élesztétésztat
nytjtsuk ki 2 czm. vastagra és belfle vagjunk 10
[J-czm. nagysagt darabokat. Most e darabokat
rakjuk badogra, toltsiilk meg a 15. szam szerint
készitett tarotoltelékkel, vagy jo szilvalekvarral.
A turotoltelék folé tesziimk még néhany szem ma-
zsolasz6l6t, azutan a tészta sarkai‘(t ]_lajtsuk a tol-
telékre tigy, hogy a sarkokat kissiik dssze és kelni
hagyjuk. Ha megkelt,  tojassal bekenjiik és vila-
gosharnara megsiitjiik.
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Ezen lepényt nagy alakban is készithetjiik
aként, hogy az délesztdtésztat 2 czm. vastagra ki-
nytjtjuk, badogra tessziik és kelni hagyjuk. Ha
meg kelt, a turd- vagy lekvartoltelékkel megtolt-
jik, erre a kisujjnyi vastagra kisodort tésztat rea
rakjuk, tojassal bekenjiik és vilagosbarnira meg-
siitjitk és langyos allapotban felvagjuk.

21.
Toltott kifli egy 6ra alatt.

Deszkara tesziink 50 deka finom lisztet, 13
deka vajat, 5 deka czukrot, 1 egész tojast és 1
tojassargajat, ezt tejjel kenyértészta-keménységre
gyturjuk. Ezutdn a tésztdba teszink 14 gramm
szodabikarbonat és 7 gramm borkésavanyt finom
poralakban, s ezt jol beledolgozzuk. Most a tész-
tat tetszés szerinti nagysagu darabokra szakgatjuk,
azokat lepényalakra kisodorjuk, a 7 és 8 szam
szerint késziilt toltelékkel vagy lekvarral megtalt-
jiuk, becsavarjuk, kifli-alakban vajjal kent badogra
tessziik, tojassal bekenjiik s vilagosbarnaramegsiitjiik.

1
f
L

291
Kﬂﬁolhupf egy ora alatt.

Egy edényben 15 deka vajat, 8 deka czuk-
rot 6 tojassargajaval jol osszekeveriink, azutan las-
2

tep AN
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sanként hozzavegyitiink fél liter tejjel 50 deka
lisztet és egy czitromnak lereszelt héjat. Most 6
tojasfehérjébdl kemény habot veriink, azt a tészta
kozé vegyitjiik ; mikor mar osszevegyiilt, beleke-
veriink még 12 gramm borkésavanyt és 24 gramm
szodabikarbondt és a tomeget a mar elére vajjal
bekent és meglisztezett formaba tessziik és jol meg-
siifjiik. Kihtilt allapotban felszeleteljilk és vanilias
czukorporral behintjiik.

(W

2%~ CSEMEGE-SUTEMENYER =5

93.
Akaczmézes hablepény.

A 26. szam szerint készitett tésztat 5 mm.

“vastagra kisodorjuk, abbol egy 22 mm. Atmér6jf

toxta-abronesot, vagy hasonld nagysagu négyszeg-
letes badogot megtoltiink és Vxlagosbalnala meg-
sut]uk Vagy az emlitett formak egylkeben piskéta-
toni-at sutunk a kovetkezéképen : egy edényben 6
tojassargajat 9 deka czukorral habosra keveriink,
azutan 4 tojasfehérjéb6l vert kemény habot bele-
keveriink, végre 10 deka lisztet vegyitiink hozza
és vilagospirosra megsiitjiik. Most egy edényben 6
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tojasfehérjéb6l kemény habot vertink, ehez vegyi-
tink 25 deka akaczmézet aképen, hogy a mézet
el6bb kevés habbal meghigitjuk, azutin 5 deka
finom lisztet keveriink hozza. A keverést gyorsan
és iigyesen kell végezni, nehogy a hab Osszeessék.
Az elkésziilt habot a megsiilt tortalapra tessziik,
abbol torta-alakot formalunk, tetejét finom porezu-
korral behintjiikk és azt eldre annyi vagassal jelol-
jiik, ahany darabra azt felvagni akarjuk és vila-
gospirosra megsiitjitk, azutan melegében felvagjuk.

y

—

24.
Epres tejszinhab-torta.

23. szam szerint készitett porhanyols, vagy
piskota-tortalapot darabokra felvagjuk, azt egész
alakban talra tesszikk. Most 7 deczi siivli tejszind
b6l kemény habot veriink, ebbe kevés vanilidt te-
sziink és akdczmézzel megédesitjiik. A tortalapra
egy sor epret hintiink, erre ontjiilk a tejszinhabot,
torta-alakra elsimitjuk és red egy sor szép érett
epret rakunk, azutin feltdlaljuk. 3

B
95. [
Mogyords szelet. :

26. szam szerint készitett porhany6s tésztat
7 mm. vastagra kisodorjuk, beléle 10 czm. széles
, o

o

A"
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szalagot a siit6badogra, annak hosszaban tessziik,
ezt siitében vilagosra megsiitjitk. Most siitében
megpiritott és meg6rolt 20 deka mogyordt 1. szam
alatti mézzel kemény kasara készitiink, ezt a por-
hanyos tésztara kenjiikk tgy, hogy a tészta két
szélén kisujjnyi czéles iires hely maradjon. A mo-
gyor6toltelékre irdonvastagra kisodort porhanyos
_ tésztdbol rostélyt rakunk, azutin ennek végeit és
‘ a tészta szélét tojassal megkenjiik és ide hossza-
.jn kisujjnyi vastagra nyjtott tésztat tesziink, ezt
s a rostélyt tojassal megkenjitk és a siitében vi-
lagospirosra megsiitjilk aképen, hogy a siiteményes
badog ald még egy badogot tegyiink, hogy a sii-
‘femény aljat a megégéstél megvédjiik.

[ TEA- BOR- ES CSEMEGE-SUTEMENYEK,

e
¥
s 26.
A Porhanyés alakok

; 50 deka finom lisztet, 15 deka vajat, 20

deka mézet, 10 deka czukrot, 1 tojast, 2 tojas-
sargajat és lereszelt fél czitromhéjat kevés tejjel
kemény tésztara gytrunk, keményebbre, mint a

kenyértészta. Azutin 8 gramm borkdsavanyt és
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16 gramm szOdabikarbonat a tésztaba jol bedolgo-
zunk. A tésztanak felét 10 mm. vastagra kisodor-
juk, beldle ecsillag-, sziv- stb.-féle alakokat szak-
gatunk ; a masik felét dionagysagn darabokra vag-
juk, azokat vékonyra kisodorjuk és bel6liikk perecz
és tobbféle alakokat esindlunk, ezeket vajjal meg-
kent és meglisztezett badogra tessziik, tojassal
megkenjilk és vildgosbarnira megsiitjiik.

27.

Narancs- és csokolade-kiflik.

készitiink, azonban az ott irt borkésavanybol y& :
grammot és a szédabikarbonab6l 20 grammot ‘ve’é g
sziink. A tésztit dionagységuakra vagjuk, kisujjny A
vastagra kisodorjuk és kifli-alakban vajjal kent'és
meglisztezett badogra rakjuk s vilagosbarnara sii
jilkk. Azutan felét 43. szam szerint késziilt nara
mizzal vonjuk be s rakjuk deszkara ; ha a méiz
csurgott, onnét badogra tesszilk és meleg siit
kissé nyitva hagyott ajt()‘ mellett megszaritju
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28.
Mandola maccaroni-szemek.

26. szam szerint késziilt tésztait 8 mm. vas-
tagra kisodorjuk, azt kicsiny oval-alaku sziroval
kisztrjuk, ezen darabokat vajjal megkent és meg-
lisztezett badogra tessziik és vilagospirosra meg-
siitjiikk. Ezutan 15 deka fehér mandolat mozsarban
3 ‘5‘35 tojasfehérjével finomra megtoriink, czitromizt és
30 deka finom porczukrot a tordvel beledolgozunk
Q még annyi tojasfehérjét adunk hozzi, hogy a
iﬁmQ_g stiri  késaszeri legyen. Iikkor a tomeget
eﬁs papirostilesérbe tessziik ¢és a kisiilt tésztara
“ironvastagsdgban oval-alakban treszirozzuk ; ezt
wdaraszemii czukorral behintjiik, badogra kettds czu-
Ifpapirost tesziink, erre rakjuk a siiteményt és
§iit6ben gyenge melegnél viligospirosra megsiitjiik.
Ha megsiiltek, egy papirtélesérbe baraczkmarma-
ladot tesziink és ebhdl a siitemény kozepét meg-
toltjiik. .

29.
Mogyoro maccaroni-karikak.

25. szdm szerint készitett tésztat_8,mim. vas-
tagra 1§i&sodorjul§,.,belélﬁeﬂcis fénliq%iubial alakokat
szurkalunk, eze:f(et'vaj'jal megkent és meglisztezett
badogra rakjuk és vilagospirosra megsiitjilk. Most
a siitében kissé megpiritott és a héjabol ledorzsilt
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15 deka mogyorot mozsarban 3 tojasfehérjével
finomra megtorjiikk, ebbe beletoriink még 30 deka
finom porczukrot, hozzdadunk még tojasfehérjét
annyit, hogy a tomeg tieszirozhat6 legyen. A ti-
meget papirtolesérbe tessziik és azt a tésztara ka-
rika-alakban ftreszirozzuk, a kozepére pedig egy
pontot nyomunk ; ezeket badogra tett kettés czu-
korpapirra rakjuk és vildgospirosra megsiitjiik. Ha
megsiilt, a siiteményen lev( iireget papirtélesérbe
tett marmaladdal megtoltjiik. '

K

'
f

30. &

Mandolas ketszersiilt.

50 deka finom lisztet, 10 deka vajat, 15 d a,

czukrof, czitromhéjat, 1 tojast és 2 tojassargajat,

esetleg tejet amennyit kivan, osszegytirunk valami{

vel keményebbre, mint a kenyértészta. Azutan bele
dolgozunk még 1 deka borkdsavanyt és 2 deka
szbdabikarbonat. A tésztat nagyobb didnagysagn
darabokra szakgatjuk, beléle ujjnyi vastagsaga és
10 czm. hosszii szalakat sodrunk, azokat vajjal
megkent ¢és meglisztezett badogra tesszikk és vila-
_ 4Z0Spiro Nneosutjuk

Most 2 c@sz tojast¥ése? deka czukrot hab-
verével habosra keverjiik, azutan's Vamﬁlzt és .4
deka lisztet keveriink hozza. Izen anyaghél a szd-

laknak a tetejét egyenkint bekenjiik, finom ko,c,z-.

o i

r

]

> S
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kira vagott mandola, melynek porat szitin leeresz-
szilk és gorombdara torott czukrot, mindkettdbol
egyenlé mennyiségi vegyiilékkel behintjitk, badogra
tett kettds czukorpapirra rakjuk és vildgospirosra
megsiitjiik. Siités utan finom vanilids czukrot ra-
szitalunk, azutan szaraz helyen tartjuk.

31.
Mezkenyer.

50 deka lisztet, 50 dekdt a 2. szém alatti
mézb6l, 1 tojast, 2 tojassargéjat, fahéj- és szegfi-
szegizt Osszegylrunk. Azutin a tésztiba beledol-
géztlllk még 12 gramm borkésavanyt és 24 gramm
szodabikarbonat. KEzen tésztat 25 mm. vastagra
kisodorjuk, vajjal bekent és meglisztezett négyol-
dalas badogba tessziik, tojassal megkenjiik és vi-
;ﬁgosbarnéra megsiitjilk. Ha megfeleld badogunk

‘nincsen, akkor a tészta végénél lécczel rekessziik

el a badogot. A stiteményt kih(ilt allapotban vag-
juk fel, vagy egy darabban is eltarthatjuk. Néhiny
hénapig eltarthatd, nem romlik meg.

328 ml

Mandolés;ke’nyér, ",Qw
A 31. szhur alaft *Résziilt-Szaraz mézkenyér U :

+ - - . s -3
b6l rostan ~a’§eresztett morzsit, vagy' mds szdraz
; iy C e

*
e
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siiteménymorzsat 30 dekat, 30 deka 2. szdm sze-
rint f6zott mézett, 40 deka lisztet, 30 deka fehér
manduldt 2—3-felé végott dllapotban, vagy a man-
dola helyett Kkissé megpiritott és tisztitott mogyo-
rot, fahéj- és szegfliszegizt és 2 tojast Osszegyii-
runk. Ebbe beledolgozunk 12 gramm borkésavanyt
és 24 gramm szédabikarbondt. A tésztat 25 mm.
vastagra kisodorjuk, vajjal megkent és megliszte-
zett négyoldalas badogba vagy tégla-alaki formaba
tesszilk és barndra megsiitjiik. Kihtlt 4llapotban
vagy masnap szeletekre felvagjuk. Bor- vagy tea-
hoz kedvelt csemege. lzen siiteményt fel is di-
szithetjilk aként, hogy a siiteményt 7-—8 czm.
széles tégla-alakokra vagjuk, azoknak tetejét és
két oldalat rézsaszintt 42. szémi czitromizii méizzal
bevonjuk, koczkara vagott fehér mandolival be-
hintjiik és meleg siitében megszaritjuk. Szaritas

utan azonnal szeletekre vdagjuk és szdraz helyen

tartjuk.

33.
Gyimdicskenyeér.

50 deka lisztet, 35 deka 2. szdm szerint f6-
zott mézet, 10 dekqpapyé koczkira végott czitro-
adot vagy czukros marahcshéjat, 15 deka végott

0 deka mazsolagzdldt 1 czitromnak lere-

héjat, 1 to;ﬂgf és 2 togésséug t Osszegyl-
zutdn a tésztdba 12 glamm 8i)lk(’fsavanyt

vvvv
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és 24 gramm szoédabikarbonat gytrunk, 25 mm.
vastagra Kkisodorjuk, hosszukas téglaalaki, vajjal
megkent és meglisztezett formaba, vagy badogha
tessziik ; ha ezt a tészta nmem toltené be, akkor a
badogot egy darabka lécezel elrekesztjilk és vila-
gosbarnara megsiitjiik. A siiteményt, ha hiis Rhelyen
kiss¢é megereszkedett, masnap vigjuk fel. Ezen sii-
teményt fel is diszithetjitk aként, hogy azt 7—S8
czm. széles téglaalakokra vagjuk, azokat 43. szam
szerint késziilt narancsmazzal bevonjuk, tetejét apro
koczkira vagott czitrondddal behintjiik és meleg
siitében megszaritjuk. A megszaritott siiteményt
meleg allapotban felvagjuk és sziraz helyen tartjuk.

34.

Csokoladé-szelet.

50 deka liszt, 40 deka 2. szam szerint fézott
méz, 20 deka szaraz, rostin ateresztett siitemény
morzsa, 20 deka 6rlott mandola, 5 deka cacao por,
10 deka vaj, fahéjiz, 1 tojis és 4 tojassargajabol
tésztat gytrunk. Azutin a tésztiba gytrunk 12
gramm borkdsavanyt és 24 gramm bzodablkax‘bonag $h
Ezen tésztat 30 mm. vastagra kisodorjuk, te’gi
alaku vajjal megkent és meglisztezett formaba
tesszilk és megsiitjilk. Ha kihiilt, aztin a  46.
szdm szerint készitett csokolddé-mézzal bevonjuk

i
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és amennyi a talalashoz kell, annyit felvagunk, a
tobbit egész darabban eltessziik.

85,
Méezeskalacs.

50 deka lisztet, 45 deka 2. szam szerint
f6zott mézet, fahéj- és szegfliszegizt, 6 gramm finom
porrd tort hamuzsirt, 6 gramm finom porra tort.
salalkarét, 1 tojast és 1 tojassirgajat tésztava
gytrunk. A tésztanak keményebbnek kell lenni
mint a kenyértésztanak ; ha unem lenne elég ke-
mény, akkor még gylirunk hozzd lisztet. A tésztat
1 czm. vastagra kisodorjuk, beldle 10—12 czm.
hosszli és 3 czm, széles szdlakat vigunk és sziv,
csillag stb.-féle alakokat szirunk ki, ezeket vajjal
megkent és meglisztezett badogra tesszilk és vi-
lagospirosra megsiitjilk, azutan 47. szim szerint
késziilt czukormézzal bekenjiik & meleg siit6-
ben megszaritjuk.

bl i F

Mandolas csok.

50 deka liszt, 45 deka 2. szam szerint f6zitt
méz, 1 deka finomra tort salalkare, fahéj- és 'szeg-
fliszegiz és 3 tojassirgajabol tésztit gytrunk. A
tésztat dionagysagh darabokra kiszakgatjuk, Kissé

T 7
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pogacsaalakra lapitjuk, tojassal bekenjilk és apro
koczkara vagott fehér mandola s ugyanolyan go-
rombara tort, por nélkiili czukorvegyiilékkel be-
hintjiik, vajjal megkent és meglisztezett badogra
tessziik ¢s vilagospirosra megsiitjiik.

3.
Anizs-koczkak

36. szam alatt irt fahéj ¢és szegfiiszeg kiha-
gyasaval, a tobbi anyagot vessziik, hozzdadunk
még 2 evékanalnyi tisztitott s félig megtort anizst
és ebbdl tésztat gyhtrunk. A tésztit 1 czm. vas-
tagra kisodorjuk, beldle aprd koczkakat vagunk,
tojassal megkenjiik, rd4 néhiny szem anizst hintiink,
vajjal megkent és meglisztezett badogra tessziik és
vilagospirosra megsiitjiik.

38.
Kiralyné-kenyér.

50 deka liszt, 45 deka 2. szdm szerint {6zitt
méz, 1 czitromnak lereszelt héja, 12 deka vaj, 1
tojas és 3 tojassirgajabol tésztat gyltrunk. A tész-
taba bele dolgozunk 8 deka aprd koczkéra vagott
czitronadot, 8 deka mazsolasz6l6t, 10 deka piri-

_t(%ﬁ\gyorét, 10 gramm borkésav@myt és 20 gramm

“szodallikarbonat. Azutin a tésztht 3 czm. vastagra



kisodorjuk, vajjal megkent és meglisztezett
hosszit téglaformaba, vagy tortaabroncsba tesszik
és vilagosbarnara megsiitjiik. IHa megsiilt, a 42.
szam szerint késziilt czitvommazzal bevonjuk és
meleg siitében megszaritjuk, aztdn beléle annyit
vagunk fel, amennyire sziikség van, a tobbit da-
rabokban tartsuk.

39.
Vegyészeti alkatrészek hasznalata.

A fenti leirasokban eléforduld salalkére, szoda
és hamuzsir maganyosan hasznaland6é. Arra szolgal,
hogy a siiteményt felflijja, azt lukacsossd, konnyebhé
tegye, hogy az kionnyebben elraghaté legyen.

A borkésavanynak a szodabikarbonavali 0sz-
szetétele altal van hatasa és a fent emlitett czélra
szolgal, azonban a hatasa ennek biztosabb, mint a
masik hirom savé, ezen Kkiviill ennek élvezeténél
a gyomorrontas ki van zarva, s6ét jo étvagyat esi-
pal ; eldsegiti az emésztést és lagy széket idéz eld.

Ezen savaknak a siiteményekhez valé hozzé-
adasanak az a czélja, hogy aszerint amint: abbol
a siiteménybez ha keveset vesziink, akkor tomot-
tebb, ha tiobbet vesziink, akkor ritkabb béld lesz
és igy kﬁnnyeb;b is. :

Tehat tessék az itt emlitett savakat, az itt
eldadottak szerint hasznalni. :
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rle| CZUKORMAZ KESEITESE. |dfsfrels

Tortdk és siitemények bevondsara szolgald
mazokat tetszésiink szerint olyan stirire készitsiik,
amint a siiteményeket vékony, vagy vastag mazzal
akarjuk bevonni.

40,
Porczukor készitése.

A czukrot mozsarban finoman megtorjiik és
dobszitan atszitaljuk. Magéanhazakban, ahol ilyen
szita nincsen, a czukrot mas finom szitan, thiilen,
vagy batisztkendén lehet atszitalni. A porczukrot
mindig csak a czukormazhoz, vagy fecskendémaz-
hoz hasznaljuk.

41.

Fecskendémaz keszitése.

Egy csészében egy tojasfehérjét, 15 deka
porczukrot, 4 csepp eczetsavat, vagy 8 csepp czit-
romnedvet, vagy 8 csepp eczetet addig keverjiink,
mig az egész megnem merevedik (steif lesz). Ha
mindemellett a tomeg foly6s lenme, akkor még
annyi czukorport tesziink hozza, amennyit kivéan.
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Ezen mazt a tortdk és siitemények feldiszitésére
hasznaljuk.

42,

Czitrommaz

Egy darab czukorra dorzsoljilk 1 czitromnak
a héjat, a sargara festett czukrot késsel levakarjuk,
azt csészében meleg vizzel feloldjuk és fél czit-
romnak a nedvét hozzaadjuk, ezt 30 deka porczu-
korral osszekeverjiik. Ha a keverék st lenne,
akkor hidegvizet ontiink hozzd, annyit, hogy az
martassiir(iségli legyen.

43.

Narancsmaz

Ennek készitésénél ugyanigy jarunk el, mint
a czitrommazénal, csakhogy czitrom helyett na-
rancsot vesziink.

44,

Puncsmaz

A 43. szdm szerint narancsmazat készitiink,
hozza két evékanalnyi rumot ontiink és roézsaszi-
nfire megfestjiik.

°



45.
Kaveéemaz
2 deczi fekete kavét, 2 deka czukorral 's-dara
befézziik, azutin 30 deka porczukrot keveriink
hozzd. Ha a kavémdaz strfi lenne, akkor annyi
vizet keveriink hozza, mig martasslriiségl lesz.

46.
Marasquinmaz
Egy edényben egy poharka marasquin-likort,
30 deka porczukrot és néhany csepp czitromnedvet
annyi vizzel martdssiirliséglivé keveriink.

47.

. Csokoladeéemaz

- Egy edényben 15 deka finom csokoladét meg-
melegitiink, ezt melegvizzel feloldjuk és még te-
sziink hozz& annyi vizet, hogy Osszesen 3 deczi

- legyen, hozzd adunk 25 deka torott czukrot, dssze

keverjilk ¢és tiizon annyira fézzilk, mig a fonal-
probat eléri. Ezt tgy tudjuk meg, hogy mikor a
csokoladé f6zés kozben sfirii kezd lenni, akkor abbol
egy keveset tanyérra tesziink, kissé meghiilni hagy- -
juk, aztin ebb6l keveset a két twjjunk kozé We-
sziink és ujjunk oOsszetétele és szétvétele Altal 1at-
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juk, hogy a csokoladé fonélszeriien huzédik-e ? ha
igen, akkor a préba megvan. -

Ha ez megvan, akkor a csokoladét levessziik
a tlizrdl, most a fézékanal fejével az edény belsé
oldalara mézolunk csokoladét, azt addig dorzsiljiik,
mig viligos nem lesz ; ezt addig ismételjiik, mig a
csokoladétimeg stirdi nom lesz és tetején héartya
nem mutatkozik. Ha ezt elértiikk, akkor vele a
stiteményt vagy a tortit bevonhatjuk és azt kissé
nyitott ajto mellett a siitében megszaritjulk.

A csokoladéfézésnél nagyon kell vigyézni
arra, hogy a kivint fondlproba megleg gyen, mert
ha az vékonyabb, akkor az a kidolgozasnal nem
éri el a kivant stirfiséget ; azonban ha a csokoladé
a probandl vastagabb, akkor a tiémeg sfiriibh lesz
mint kivintatik, ilyenkor dgy segithetiink rajta,
hogy abba kevés vizet keveriink.

g
48. %‘
Czukormaz mézes kalacsok bevonasira. | e

4 Egy edénybe 40 deka czukrot tesziink, raing
tiink 1%, deczi vizet, ezt addig f6zziik, mig a fo-
robat eléri. Ezt figy tudjuk meg, hogy a fézés
a czukorb6l egy par cseppet tinyérra te-
sziink <, ebbdl egy cseppet a mutaté és huvelyk
jink kozé vesziink és ha az ujjunk vsszetétele
tvétele kozben a czukor fondlszertien hizé-

- akkoil elertuk a fOna]plébé,t es a ClekI'th_ % &
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tlizrél levesszitk. Most a fézékanal fejével egy
kevés czukrot mazolunk az edénynek a belsé ol-
dalara ¢s azt addig dorzsoljik, mig a czukor tej-
szind fehérséget nem mutat; ezt addig ismeteljiik
¢s kizben néha a tomeget megkeverjiik, mig az
sliri nem lesz és a tetején hartya nem mutatko-
zik. Ha ezt elértilk, akkor a czukorba tesziink
egy olyan ecsetet, amely a forrét kiallja és ezzel
a mézes kaldcsokat bemazoljuk és azokat kissé
nyitott siitéajtdo mellett megszaritjuk.

Ha a tomeg munkakozben nagyon megstirtisodik,
akkor abba ontsiink néhany csepp vizet és keverjik
ossze ; ezt annyiszor ismételjiik, ahanyszor a tomeg
slirit lesz.

=

RN rorik SR

Az itt leirt tortdkat 22 czm. dtméretli torta-
abroneshoz szamitottam; hogy tehat a tortak rendes
lakjukat megkapjik : azokat ezen nagysagi abroncs-
‘fan kell siitni. Ez legyen a mérték a torta készi-
X téséhez aszerint, amint kisebb, vagy nagyobb
. készitiink.
"W Megjegyzem, hogy a tortat a hasznalat
eéy nappal czelszerﬁbb megsiitni, abloncsban h

a.mexﬁylre SZi seg vasn.



49.
Linzi-torta.

Gytrodeszkan 25 deka liszt, 12 deka vaj,
10 deka torott czukor, 12 deka 6rl6tt mandola,
10 deka méz, 1 tojas, 2 tojassarga, fél czitrom-
nak lereszelt héja, kevés fahéj- és szegfliszegizhil
tésztat gytrunk. Ha a tészta kész, akkor beledol-
gozunk 5 gramm borkésavanyt és 10 gramm sz6-
dabikarbonat, aztin a tésztinak 2z-ad részét pa-
pirra tett és becsavart tortaabronesba tessziik, en-
nek a tetejére a megmaradt tésztabol rostélyt ra-
~ kunk, tojassal megkenjitk és siit6ben megsiitjiik.
Ha a torta kihiilt, akkor azt a lapjaval szinest
kétfelé vagjuk és lekvarral megtoltjiik, azutin Gssze-

tessziitk és darabokra felvagjulk.

50.-
Baraczk-torta.

40 deka liszt, 20 deka vaj, 12 deka méz,
12 deka torott czukor, 1 czitromnak a lereszelt
héja és 3 tojassargdjabol tésztat gytrunk. A tész-

taba beledolgozunk 5 gramm borkésavanyt és 10 5
gramm szodabikarbonat, azutin a tésztabol 3 dagab

tortalapot készitiink és vilagospirosra megsiitjiik.
- H@kihiilt, akkor a lapokat baraczklekvarral meg-
jilk, Osszetesszilk, a tetejét is baraczklek-
garral  bekenjilk ¢és azt hosszira vigott dehbr-
andoliyal behintjiik ; siit6ben Aatmelegitjitk és
abokra, felvdgjule: -
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51.
Mézes krém-torta.

13 deka mézet, 7 deka eczukrot, 12 deka
fehér 6rlott mandolat, 10 tojassargajaval habosra
keveriink, Ezutan & tojasfehérjébél habverdvel,
habiistben kemény habot veriink, ezt a tomeghez
keverjitkk, s ahoz utoljaira még 14 deka lisztet is
vesziink, E tomeget 2 tortaabronesba toltjiik és
kozépfoki melegnél megsiitjitk. Most egy edénybe
30 deka friss, jo teavajat tesziink, ehez egyenként
b tojassargajat adunk és habosra keverjiik, végre
20 deka akéczmézet lassanként belekeveriink. Végre
a jol kihiilt tortalapokat vizszintes allapotban ketté
vagjuk, a fent emlitett krémmel megtoltjiik, Ossze
tesszitk és a tetejét is kevés krémmel megkenjiik.

52.
Piskota-torta.

10 deka mézet, 6 deka czukrot, 8 tojassar-
gajaval egy edénybe habosra keveriink és ezitromizt
adunk hozza. Kzutdn 6 tojasfehérjébél kemény
habot veriink, ezt a tomeghe keverjiik, azutan meg
14 deka lisztet vegyitiink hozzd. A tomeget
abroncsba tessziik, kozépmeleg siitében vilaga
rosra megsiitjik. Ha kihiilt, két lapra vagju
kozepén lekvarral meOtOltJllk és a 42. s/am%
mézzal bevon]uk "}f\vi;
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53.
Kehyér-tortm

10 deka meézet, 5 deka czukrot, 7 deka 6rlott
mandolat, 7 tojassargajaval habosra keveriink ;
hozzé adunk fahéj- és szegfiiszegizt és 6 tojasfe-
hérjéhél késziilt kemény habot. KEzutan 7 deka
reszelt csokoladét, 7 deka siiteménymorzsat és 4
deka lisztet vegyitiink a tomegbe. Kzt torta ab-
roncsha toltjilk és megsiitjitk. Ha kihiilt, lekvarral
megtoltjiilk és a 43. szami mazzal bevonjuk és
megszaritjuk.

54.
Csokoladé-torta.

7 deka vajat, 10 deka mézet, 5 deka czukrot
és 7 deka oOrlott mandolat 7 tojassargijaval ha-
bosra keveriink, azutan hozza adunk 5 deka cacan-
port és torott vaniliaizt. Most 6 tojasfehérjébol
késziilt habot keveriink a tomegbe, aztan 6 deka
siiteménymorzsat és 4 deka lisztet. A tomeget
tortaabronesha toltjilk és megsiitjiik. Ha a torta
kihiilt, marmaladdal, vagy csokoladékrémmel meg-
toltjiik és a 46. szaml csokoladémdazzal bevonjuk.
A esokoladékrémet aként készitjiik, hogy 3 tojas-
fehérjébdl kemény habot vertink, cbbe kevertink 11
deka finom torott czukrot. Most badogon megmelegi-
tiink 2 deka cacant, vizzel kiss¢ folyossa oldjuk, ezt a
hab kozé keverjiik és a tortat 3 lapra vigva megtoltjiik.
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55.

Fehéermandola-torta.

10 deka mézet, 5 deka czukrot, 8 deka Orlitt
fehérmandolat, s czitromnak a lereszelt héjat és
8 tojassarghjat habosra keverjitk. Azutan 6 tojas-
fehérjébsl késziilt kemény habot és 10 deka lisztet
lassan a tomeghez keveriink, ezt abronesba toltjiik
¢s kozépfoka melegnél megsiitjiik. Ha a torta kihiilt,
lekvarral megtoltjiik, czitrommazzal (42. szim)bevon-
juk és megszaritjuk.

56.

o Dios kréem-torta

13 deka mézet, 7 deka czukrot, 12 deka
6rlott diot, czitrom és tahéjizt 10 tojassargajaval
habosra keverjiikk. Ezen tomeghez vegyitink meég
8 tojasfehérjéhdl késziilt kemény habot és 11 deka
lisztet. A tomeget két abroncsha toltjiilk és meg-
siitjiilk. Ha a torta kihiilt, a kovetkez6 diostolte-
Iéket készitjiik el: 10 deka diét tejjel mozsarban
finomra megtiorjik, vaniliaizt és 12 deka mézet
adunk hozzd, azutin 3 deczi tejszinbél habot ve-
riink és ezt hozzd keverjik., Most a tortdt kétfelé
vigjuk, a krémmel megtiltjitk és tetejét vanilids
czukorporral behintjiik.
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57.

Dios-torta.

10 deka mézet, 5 deka czukrot, 10 deka
Orlott diot, czitromhéjat és fahéjizt 7 tojassargd-
javal habosra keverjik. Azutin 6 tojisfehérjéhél
késziilt kemény habot, 8 deka lisztet és 6 deka
langyosan feloldott vajat lassan vegyitink a to-
megbe. A tomeget abroncsba téitjilk és megsiitjiik.
Ha a torta megsiilt, lekvarral megtoltjiik, narancs-
mézzal (43. szam) bevonjuk és megszaritjuk. «

b8,
Mogyoro-torta.

10 deka mézet, 5 deka czukrot, 8 deka kissé
megpiritott tisztitott és Grlott mogyordt és czitrom=
héjat 7 tojassargajaval habosra keverjiilk. B to-
meghez vegyitiink 6 tojasfehérjéb6l késziilt ke-
mény habot és 8 deka lisztet, ezt abroncsha tolt-
jilk és megsiitjiilk. Ha kihiilt, lekvarral megtiltjiik
és czitrommézzal (42. szdm) bevonjuk. -

59.
Makos-torta.

26. szam szerint készitett és 4 mm. vastagra
kisodrott  tésztat tortaabromesban vilAgospirosra
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megsiitjiik. Ezutan 10 deka mézet, 5 deka czukrot,
25 deka torott makot, czitromhéjat, fahéjizt 7
tojassargajaval és 1 tojassal osszekeverjiik. Most
ezen tomegbe vegyitiink 6 tojasfehérjébdl késziilt
habot, 8 deka lisztet és 5 deka felolvasztott vajat.
E tomeget a tortaabroncsba a porhanyés lapra
ontjiikk és megsiitjiik. Ha kihiilt, czitrommazzal
(42. szam) bevonjuk.

60.
" Dobos-torta.

10 deka mézet, 6 deka czukrot, 8 tojassar-
gdjaval edényben 15 perczig jol Osszekeveriink.
Fzutan 6 tojastehérjébdl késziilt kemény habot és
10 deka lisztet fézékanallal belekeveriink. Most
vastag tiszta papirra a tortaabroncs nagysagit
rarajzoljuk, erre késsel 5 mm. vastag tomeget
keniink ¢s meleg siitében viladgosbarnara w:egsiitjiik.
Bzt Aaddig ismételjitk, mig a tomeget igy megsii-
tottiik. Ezek utan 8 deka mézet, 8 deka czukrot,
4 tojassal gyenge tliz felett langyosra és jo ha-
bosra felverjik. Most 28 deka jo friss teavajat
medenczében jol megkeveriink és keverés Kkozben
— ehez az diistben levé tomeget lassanként, vala-
mint vaniliaizt és 15 deka esokoladét, melegen
vizzel feloldott kéasaszerti allapotban keverjitk. A
tortalapokat az abroncsnak nagysigira vigjuk,
azokat a krémmel megtoltve egyméasra rakjuk,
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minden egyes lapot kissé lenyomjuk, hogy 0Ossze- &
alljon és utoljara egy tortaalakot képezzen. A krém-

bol kevés mennyiséglit visszatartunk és azzal az
oldalat késsel szépen bekenjiik és elsimitjuk.

Végre 10 deka torott czukrot viz nélkiil
edényben a tlizon vildgosbarnara feloldunk, ezt &
gyorsan a tortdra ontjiilk és azt a tetején késsel
elkenjiilk. Az elkésziiit tortat legalabb 3 Ordig _.
hiis helyen kell tartani, azutan felvagni. ¢

»

&

61.
Mocca-torta.

10 deka mézet, 5 deka czukrot, eczitromizt
8 tojassargajaval habosra keveriink; ehez 6 tojas-
fehérjéb6l kemény habot, 10 deka lisztet és 6 deka
friss, langyosan feloldott vajat lassan leeveriink.
A tomeget tortaabronesba toltjiik és vilagosbarnara
megsiitjiik. Bz alatt 4 deczi jo erds tiszta fekdpe-
kavét 4 deka czukorral Yi-dére befézziik. Azptan
moccakrémet készitiink a kovetkezé modop: 4
deka mézet, 4 deka czukrot és 2 tojast habuStben,
tiiz folott langyosan habosra verjikk. Tovabbd egy
medenczében 17 deka friss jo teavajat langyos
allapotban keveriink és keverés Kkozlben a mar
kih(itott tojaskrémet és a hefézott feketekavét
hozzé vegyitjiikk. A kihiilt tortat 3 lapra vagjuk,
azt a moccakrémmel megtoltjilk, kdvémazzal (44.




szam) bevonjuk és megsziritjuk, azutan a vissza
tartott kevés krémmel a torta feliiletét és oldalat
vékonyan hekenjiitk és aprora vagott piritott fehér-
mandolaval behintjiik.

A
e
P

-] GYOMOLGSOK BEROZESE. ] <2

: 62.
A bhefozes ellatasa.

A befézéshez legezélszertibh a kézzel szedett
friss és kemény gytimolesot hasznalni; ha a gyii-
molesot a piaczon kell beszerezniink, akkor iigyelni
kell & hogy az allott vagy puha ne legyen.

Az iivegeknek a lekotéséhez legjobb marha
szivholyagot, vagy erés vizholyagot, ennek hijin
kettés holyagpapirt hasznidlni. A hélyag hasznélat
elétt melegvizben megéztatandé és jol kimosando.
Az iiveg lekotésénél mindig a hoélyagnak sima
r,észet tegyuk al6l, azt balkeziinkkel az tivegnek a
nylﬁsna erésen raszoritjuk, ekozben a holyagot
1—2 czm.-nyire benyomjuk és igy vékony spar-
gaval lekotjiik. A hélyagnak ezen benyomasa mu-
tatja, hogy ha a hoélyag lent marad, akkor a Ie-
kotés  légmentes ; ellenben, hogyha a hoélyag
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felszall, akkor a hélyag rossz, nem zar jol, azért
ez cltavolitandd és masik holyaggal kell az iiveget
ujbol lekotni.

A holyagpapirt darabokra kiszabjuk ¢s vizben
megaztatjuk, azutin hasznalat eldtt kissé megto-
roljiikk, az iivegre tesszilk és spargaval jol lekotjiik.

A befGttek fézésénél a fazék fenekére tesziink

pocs

egy sor szalmat, erre rakjuk az iivegeket és ezek ,

kiozé és mellé szintén szalmat tesziink. Beféz
elftt az iivegeknek a tetejéf, vagyis a holyag
két vagy haromsoros nedves ruhaval takarjuk be.
Befézés utin 3 oOrara a ruhat levessziik, az Sive-
geket a vizb6l kiszedjiik, kihiilni hagyjuk, azutan
megmossuk és eltessziik. 2

%,
-

63.
Egres. (

Kifejlett nagy egresnek az egyik vegét le-
vagjuk, annak belsejét egy darabka fara kotott
hajtiinek a fokaval kiszedjitkk, megmossuk, hefézo
iiveghe rakjuk, 3. szami mézet toltiink ra, annyit,
hogy az iivegben 4 czm.-nyi iir maradjon.

A fent emlitett egres helyett mar érni kezdé
kemény szem(i egrest is vehetiink, azonban™ ezen
egrest a csutkajatol tisztitjuk meg ésha}gyjuk egész-
ben, ngy rakjuk az iivegbe és Ontsiink rd mézet.
Azutan a 62. szadmi leirds szerint lassuk el és f6z-
ziik be, 20 perczig lassan forrni hagyjuk.




By 64.
{ Rzl

Néhany liter nagyszemii érett ribizlit megmo-
sunk, szitira tessziik, hogy a viz roéla lecsurogjon,
azt a szdrarol leszedjilk, befézd iivegbe rakjuk és
3. szaml mézet ontiink rd, 62. szam szerint eldirt
»« modon befézzilk, 15 perczig forraljak.

e -
%
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65.

2 Megyagy.

Friss kemény megygyet megmossuk, csutkajat
annyira vagjuk le, hogy > czm. a megygyen ma-
radjon'hbef(izﬁﬁvegbe rakjuk, 3. szam szerint ké-
szitett mézet ontiink ra, 62. szamn elGirdas szerint
befézziik, 20 perczig forraljuk.

e
b 66.
Cseresznye.

® 75 kemény, fekete és féreg nélkiili cseresz-
nyét megmossuk, csutkajarol leszedjiik, bef6zd-
iiveghe rakjuk, 3. szami mézet oOntiink rd, 62.
szdmil. el6irds szerint befézziik és 20 perczig
h forraljuk.
' 8L
L E prein

Keményfaju epret befézdiiveghe rakjuk, 3.
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szamu mézet ontiink rd, 62. szami eldiras szerint

befézziik és 15 perczig forraljuk. Malnat és szedret

épen igy fdziink be.

68.
Sarga-baraczk.

Félig érett baraczkot meghdmozzuk, timsos-
vizbe rakjuk, mikor mér mind meghimoztuk, a
vizb6l kiszedjiik, szitdra rakjuk, a vizet lecsur-
gatjuk, bef6zdéiiveghe rakjuk, 3. szami mézet o6n-
tiink rd, 62. szamu elfirds szerint bef6zziik é{*20
perczig forraljuk. -

69. £

Oszi-baraczk. €
Bzt éppen tgy fézziilk be, mint a séréa—ba—
raczkot, azonban ha lehet duranczai, nem Hﬁba-

valo Gszibaraczkot hasznaljunk a befézéshez, mert
ennek jobb ize van. ﬁl
- t
70.
- ” =
Ringloa. '

54 Izletesebb, ha a bef6zéshez félig érett ringlét
’vesziink, ezt sfirlien megszurkaljuk, bef6z(ij.fi'vegbe
rakjuk, 3. szdmi mézet Ontiink rd, 62. szamil
el6iras szerint befézziik és 20 perczig forrni hagyjuk.

Ha azt akarjuk, hogy zild legyen :a ringlo
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bef6ttiink, akkor teljesen kifejlett zold kemény
ringlot vegyiink, ezt megszurkaljuk, egy czinezetlen
réziistbe készitett 5 liter viz, 3 deczi eczet és

> 3 deka sovegyiilékbe tesszilk. Azutan a tlizre

r tegyilk és nagyon lassan addig forraljuk, mig a
ringlé. meg nem puhul. Ha megpuhult, a vizbdl
kiszedjitk, hidegvizben megmossuk, iivegbe rakjuk
és az elbiras szerint befdzziik.

Szurkalot aként készitiink, hogy vesziink
egy darab parafa dugét, azt kiozépen ketté vagjuk.
Az*egyik darab parafiba 5-—6 gombostiit szirunk,
mosPyezen darabra a gombostiiknek a fejére he-
lyezzilk a masik darab parafat és spargaval ra-

er6sit,ji'1k.
)8 7 |
Y Szilva

wrett kemény szilvat forrd vizbe tesziink, ezt
lassan addig forraljuk, hogy a héja konnyen le-
hémozhato legyen, ha ezt elértiik, akkor a szilvat
sz'edjiik ki a forré vizb6l és tegyiik hideg vizbe.
Most a szilvat egymés utin hamozzuk meg, f6z6-
ii?egbe tegyiik, 3. szam mézet Ontsiink ra, a 62.
szamu elfirds szerint f6zziik be és 20 perczi p
fon'iuk. ?
. .\) "72.

s Kidrte.

Ngtegésre;—‘ érett szegflikortét meghémoz-

L,

e
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zuk, timsos vizbe tessziik és tiizon lassan addig
forraljuk, mig meg nem puhul. Aztin a kortét hi- .3
’ vy ” . - . x
deg vizben megmossuk, befézd iiveghe rakjuk, 3-ik %

szami mézet ontiink rd, a 62 szaml eléirds sze-
rint befdzzilk és 20 perezig forraljuk. 1

A befézéshez lehet nagyobb kortét is venni,
azonban ezeket gerezdekre vagjuk, azutin gy ba-
nunk el vele mint a masikkal.

73.
Birsalma, vagy kirte. rd
2
Birsalmat, vagy kortét meghimozzuk, gerez-
dekre vagjuk, timsoésvizbe tessziik ¢és tlizon las-
san addig forraljuk, mig meg nem puhul&zuté,n
bef6z6 iivegekbe rakjuk, 3-ik szam mézet gmtii
rd, a 62 szamu el6irds szerint befézziik és 20 per-
czig torraljuk.

4.

Alma. 4
A kozonséges almat is agy f6zziik be, ﬁnt

a birsalmat, csakhogy a befézéshez a kemény
fajtat vegyiik. Miel6tt a mézet az almélfht&- :
nénk: abba tegyiink egy czitromnak a le tmozott
héjat és annak a Tedvét és egy kevés gidet, ezt
__joluforraljuk, hogy a wezitrom ize beleféfin. Azutin
~ a mézet hagyjuk kihiilni, 6';1“1;;5-%% az alpara, a czit-

g
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rom héjat is elosztva tegyiik az iivegekbe, a 62
szaml eldiras szerint fézzitk be és 20 perczig
forraljuk.
5.
Szilvasalata.

Frett kemény szilva csutkdjanak a hegyét
levagjuk, a tobbit rajta hagyjuk, bef6zé iivegekbe
rakjuk, hozza tesziink egy evdékanal rumot, 3 ka-
nal mézet, 5 szem szegtiiszeget és egy par darabka
fahéjt, azutan a 62. szamu eldirds szerint befézziik
és 20 perczig forraljuk.

. 6.

~ Cseresznye alma. (Laceroli.)

A7 alma csutkajat annyira vagjuk le, hogy
az alihdn 15 mm.-nyi hosszi maradjon. Most az
almat a 70.szam szerint késziilt szurkaloval meg-
szurkaljuk, timsos vizbe tessziik, a t{izon lassan
forraljuk, addig mig az alma meg nem puhul. Azu-
tan az almat hideg vizben megmossuk, bef6zé iive-
gekbe rakjuk, 3 szamu mézet oOntiink rd, 62. szamu
eldirds szerint befézziik és 20 perczig forraljuk.

T

7
e S0 m

Py
Eretf somot megmossuk, W8#6z0 iivegbe rakjuk,
3-ik szamil, mézet Ontiink 14 : m eWs‘.

szerint - bgfzﬁzziik és 20 perczig forraljuk.

T i
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78.
¢ S I

Teljesen kifejlett gyenge zold diénak a csut-
kajat és hegyét levagjuk, 8—10 helyen drral meg-
szurkaljnk, edénybe tessziik, annyi vizet oOntiink
r4, hogy a didval szinest legyen. A diét 10 napig
vizben azni hagyjuk, naponként a di6roél a régi vizet
ledntjitk és frisset ontiink ra. Ezutan a di6t egy
edény vizben a tiizon addig forraljuk, mig az meg
puhul, ekkor a vizet lesziirjilk, a di6t fazékba
tessziitk. Most megfeleld mennyiségtl 3 szami mézet
vesziink, abba tesziink egy darabka ruh'&ba@tﬁﬁ:
gorombara torott szegfiiszeget és fahéjat és % egy
narancsnak a lehamozott héjat, ezzel jol forraljuk
és a dibra ontjiik, annyit, hogy a méz a dibval
szinest legyen, aztan ezt 1 napig allni hagyjuk.
Miésnap a diérol a mézet egy edénybe ontjik,
felforraljuk, kihiilni bhagyjuk, aztin a diora ontjik,
ezt ismételjitk még Kkétszer : a masodszori ledntés-
nél a mézet olyanra f6zzilk meg, mint a 3. szami
méz ¢és habozzuk jol le. Most a di6t rakjuk be-
f6z6 iivegekbe, a mézet ontsiik r4, a 62. szami
el6iras szerint fézzilk be ¢és 25 perczig forraljuk,

¥ . o
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héjat lehamozzuk, egy edény vizben tfizon lassan
puhdra fézzilk, a vizet rola lesziirjilk és fazékba
tesszilk. Most a megfelel6 mennyiségli mézbe 1-2
czitrom levét, annak, vagy naranesnak lehdmozott
héjat tesszitk és jol felforvaljuk, lehahozzuk és ki-
hiitjiik, aztan a dinnyére ontjiik. Masnap a diny-
nyér6l a mézet leontjik, felforraljuk és a 3. szam
szerint elkészitjiik, kihiilni hagyjuk, az iivegbe ra-
kott dinnyére ontjiik, ezt a 62. szam szerint be-
f6zziik és 20 pereczig forraljuk.

b 80.
Spargatik

Nem érett, de mar kemény héji spargatokot
szeletekre vagjuk, meghimozzuk, a belébél annyit
levagunk, hogy annak a vastagsaga 2 czm. vas-
tag legyen. Hzen tokszeletekb6l 3 [I-czm. darabo-
kat, vagy 38 czm. atmérdjii karika-alakokat szil-
runk ki, ezeket aztin mint a 79. szam alatt irt
dinnyét fozziik be. Elegenddé czitromlét és héjat
tegyiink a mézbe, hogy jo ize legyen.

Ilyen tokot gyenge pirosra is megfesthetjiik ..
aképen, hogy a tokre toltendé mézet fessiik meg.

m.
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81.
Bolsh 228 Igk:

Trett ribizlit megmossuk, szitan attorjik ; az
attort ribizlit megmérjilk, amennyi ennek a stlya,
annyi akaczmézet adunk hozza ; ezt rendes tiigon
adddig fézzilkk, mig a lekvar kocsonyis lesz. Ezt
aként tudjuk meg, hogy f6zés kizben egy evéka-
nalba tesziink kevés lekvart, ezt hideg helyen ki-
hiilni hagyjuk, ennek mindségét vizsgaljuk meg s
ezt addig ismételjitk, mig a lekvar elegend6 siivit
kocsonyas és a tetején hartyas lesz. Ikkor a lek-
vart a tlizrél levessziik és edényekbe ttiltjﬁk."

82.
Baraczk

Erett sargabaraczkot szitan attorjiik, ezt meg-
mérjilk, s amennyi kilét ez nyom, annyi kilo akacz-
mézet tesziink hozzd ; ezt egy edényben addig
f6zziik, mig elegendé sfiri nem lesz. Ezt ugy tud-
juk meg, hogy fézés kizben gyakran egy evika-
nalba kevés lekvart tesziink, kihiilni hagyjuk és
ezen nézzilk meg, hogy elérte-e az elegendd sfi-
riiséget ; ha igen, akkor a lekvart edénybe ontjik
és eltessziik.

4*

4
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83.
Eper, malna, szeder.

Hzen gyiimolesokbd] épen tgy féziink lekvart,
mint a 82. szdmi baraczkhol.

-~ 84.

\” S o0 m

Erett somot szitin attortink, 1 kilé6 somléhez
i § 28 h)‘negyed kilo akaczmézet vesziink és a 82.
szamu leirds szerint megfézziik.

» A
» 85.
Megygy és cseresznye.
LEgyenlé mennyiségli cseresznyének és megygy-

nek a magjat kiszedjiik, ilyen egy kil anyaghoz
, 50 deka mézet vesziink és edényben tiizin foly-

’” oo

tonos keveréssel addig fézziik, mig sfirii nem lesz.
Ezutan széles iivegekbe toltsiik.

86.
Csipke.

Az eljdras ugyanaz, mint a baraczklekvarnal
82. szdm szerint.
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7
Fodldibodza-iz.

Biztos szer a kemény székletétel ellen. Frett
foldibodzat szarastdl szedjink le, vizben mossuk &
meg, csutkdjarol szedjik le, edényben tiizon jol
forraljuk fel és szitan torjiikk at. Egy kil6 attort
léhez vegyiink 50 deka virdgmézet és egy czit-

romnak a lereszelt héjat, ezt fézzilk meg jo sfirg "“-'L
aztin toltsilk széles iivegekbe. Hasznilatkor ‘egy
ujjnyi vastag kenyérre ugyanannyi lekvart kenjjink =
és annyit fogyasszunk beléle, hogy a rendespszék- s
letételt elérjiik. lvés utin 2—3 deczi vizet 1gyunkré :__E
88.
Birsalma-kecsonya. Q

Birsalmat négyfel¢ vagjuk, vizben puhéra
fézziik, aztan a birsalmardél a vizet szitan at le-
sziirjiilk egy edénybe. Kgy liter birsalmavizhez ve-
sziink 50 deka mézet, forraljuk és folytonosan ke- o
verjilk addig, mig a fézékandlr6l nehéz, hosszikas
cseppek le nem hullnak. Ezutin a kocsonyat szé-
les iivegekbe toltjiik, A visszamaradt almabol lek- . . ’

vart vagy sajtot készitiink.

89.
Ribizke- és maina-kocsonya.
Ribizlit vagy a malndt szitin attorjik, a 1ét
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ugorkds iiveghe ontjiik és egy-két napig hiis helyre
tesszilk, azutdn a lének higabb folét ledntjiik. 1
liter 1éhez vesziink 60 deka mézet, ezt folytonos
keveréssel addig forraljuk, mig a féz6kanélrél ne-
héz hosszikas cseppekben le mnem hull. Ezutan
széles iivegekbe toltjilk. A visszamaradt stirti 1é-
b6l a leirt 82. szam szerint lekvart féziink.

=
' 90.

. Birsalma-sajt.

Birsalmat 4 felé elvigjuk, egy edényben viz-
ben puhira megfdézziik, kihiilni hagyjuk és szitan
attorjilk. sigy kilo attort birsalmahoz 1 kilo mézet
vesgiink, ezt folytonos keveréssel addig fézziik, mig
ez egészen slird nem lesz, azutan finom faolajjal
megkent tetszés szerinti formaba tessziik. Ha Kki-
hiilt, a sajtrol az olajat ruhaval itassuk le.

®
.,’

91
Malna-szorp.

- Méalnat szitan attorjik, a 16t ugorkas iivegbe
tessziik és hiis helyen 2 napig allni hagyjuk. Most
a lének higabb folét leontjik, egy kilo léhez 160
deka mézet veszink, ezt addig fézziik és kozben
lehabozzuk, mig sziropsirc nem lesz. Azutan
itveghe ontjitk, ha kihiilt, bedugjuk. A visszama-
radt siirlébol a 82. szam alatt leirt médon izt f6ziink.



Malna-szorp készitése mas modon.

Malnat cserép-, vagy faedényben osszetorjik
¢s 4 napig a pinczében allni hagyjuk. Ezutdn a
malnat sajtolézsakba tessziikk és atsajtoljuk, az at-
sajtolt 1ét iivegekbe ontjiik és pinczében elhelyezziik,
az iivegek szajat nyitva hagyva, ott erjedni hagyjuk.
Ha az erjedés megtortént, akkor az iivegh6l a lének
a ritkajat kaucsukesdvel leszivatjuk, ezt szdrme-
szlirén atsziirjiikk. Egy kilé atsziirt 1éhez 2 kilo
akaczmézet vesziink és edényben tlizén addig for-
raljuk, mig szirop siir nem lesz, aztan iivegekbe
ontjitkk s ha kihiilt, az iivegeket bedugjuk.

92,
Ribizli- és szederszorp.

Ezen gyiimolesokbél épen 1gy, mint a mal-
nabol 91. szam alatt leirt moédon fézziink szorpot.

¢ %

-

e

93.
Limonad-szorp.

A haztartdsban gyakran van sziikség hfisit6
italra, ehez pedig némely helyen czitrom hianya
miatt nehezen jutunk. Azért j6, ha ilyent készitiink
és hazunknal tartunk. Egy kilo akaczmézhez ve-
gyiink 1 czitromnak a lehamozott héjat és 3 czit-
romnak a levét, ezt addig forraljuk, mig szirop

P |

*, .
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sfiriségi nem lesz és f6zés kozben habozzuk le.
Ezutan iiveghe ontsiik, ha kihiilt dugjuk be.

GYUMOLGS-BOROK. | dlulualp|

ddloale

A boit tobbféle mobdon készithetjiik, aszerint,
amint erdsebb vagy gyengébb bort akarunk. Az
erésebb borhoz tébb gytimoleslét és tobh mézet
vesziink. A gyengébb borhoz kevesebbet. Kiilonhen
itt a rendes asztali borhoz vannak szamitva a

cretek.

Y 94,

Ribizli-bor 50 literhez.

Trett ribizlit mossuk meg és sajtoljnk ki. A
kisajtolt torkolyre Ontsiink vizet és egy napig hagyjuk
azni. Most ezen vizet szlirvjiik le, mérjiik meg s
‘adjunk hozzd annyi vizet, hogy 30 liter legyen,

. ezt Ontsiik egy hordoba ; hozza oOntsiink 15 liter
.'\ 1 r ’ .. s r
ribizli 1ét és 7 kil6 mézet, vegyitsikk Ossze és er-

jedés végett tegyitl le a pinczébe. Erjedés  utdn
tovabb ngy kell kezelni, mint a sz6l6bort.

-

nF
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95,
Eper-bor.

Hrett epret torjilk at szitan, ilyen 1ét vegyiink &
20 litert, 25 liter vizet, 7 kil6 mézet és 2 deka ‘:ez‘
borkésavanyt, melyet elébb vizben feloldunk, ezt
jol Osszevegyitjilk és erjedés végett pinczébe tesz-
szitk, Tovabb 1gy bénunk vele, mint a sz6ld-
borral.

96. i

!

Egres-hor. *_

22 liter érett egrest edényben oOsszetoriink, .
10 liter vizet ontiink hozza, jol Osszekeverjilk és

3 napig allni hagyjuk. Azutin az egrest kisajtoljuk,

megmérjiik, egy hordoba ontjiik és annyi vizet
mériink hozzd, hogy Gsszesen 45 liter legyen, ehez

|

adunk még 7 kilo mézet, jol Osszevegyitjiik weés -
erjedés végett pinczébe tesszilk. Azutdn Ggy kell —
vele banni, mint a sz6lé-borral.

9.
Foldi-, vagy kerti szeder-bor.
A f51di szedret eléhb megmossuk és csut-kéj‘c'tt(‘)‘f"ﬂ
megtisztitjuk, egy edényben Osszenyomjuk, 2 napig.
allnithagyjuk, aztin kisajtoliuk, A Kkisajtolt 1¢bél
16 litert egy hordoba tesziink, Hozzd ontink még
PHEp dhordSba : Bo g

il'. ‘ T O R h‘.‘r
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28 liter vizet, 7 kilogramm mézet és 2 deka viz-
ben feloldott borkésavanyt, ezt jol Osszevegyitjik.
Tovabba tigy banunk vele, mint a sz6l6-borral.

98.
Malna-bor.
Méalnat kisajtoljuk, a 1éb6él 15 litert egy hor-

" doba ontiink, hozzé4 adunk még 29 liter vizet, 7

kil6 mézet és 2 deka vizben feloldott borkdsavanyt,
ezt jol Osszevegyitjilk és erjedés végett alkalmas
helyre tessziik. Tovabb4 tgy banunk vele, mint a
sz616-borral.

99.
Foldibodza-bor.

) A foldibodzat megmossuk, a szararél leszedjiik
6s szitin Attorjiik, ezen 16b6l 15 litert hordoba
ontiink, hozza ontiink még 29 liter vizet, 7 kilogramm
mézet és 3 deka vizben feloldott borkdésavanyt.
Azutan Ggy latjuk el, mint a sz6ld-bort.

> 100.

Megygy-bor.
Megygynek a magjat kiszedjiik, fa-, vagy kd-
mozsarban fatérével osszetorjiik ¢és Kisajtoljuk,
ezen 1éb6l 14 litert egy hordoba ontiink, hozza
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ontiink még 29 liter vizet és 7 kildé mézet, ezt
jOl Osszevegyitjiikk és alkalmas helyre tessziik. Az-
utan ugy kezeljilk, mint a sz6lé-bort.

§207 1 1K

Cseresznye-bor.

Cseresznyének a magjat kiszedjiik, fa-, vagy
kémozsarban fatorével Osszetorjilk és Kkisajtoljuk.
A kisajtolt 1éb6l 15 litert hordéba ontiink, hozza
még 29 liter vizet, 6 kild6 mézet és 3 deka vizben
feloldott borkésavanyt, ezt jol dsszevegyitjik. Az-
utin gy latjuk el, mint a szdlG-bort.

102. .
Sargabaraczk-hor. ‘1

Trett sargabaraczknak a magjat kiszedjiilk és
kisajtoljuk. A Kkisajtolt 1éb6l 20 litert ontiink hor-
doba, hozza még 25 liter vizet, 7 kilo6 mézet és
2 deka vizben feloldott borkésavanyt, ezt Ossze-
vegyitjiik, stb.

—
e
103.

Ringlo-bor.

Ringlénak a magjat kiszedjiik és kisajtoljuk.
A kisajtolt 1éb6l 15 litert hordéba ontiink, 29

&
v

“n
)

F
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liter vizet, 7 kil6 mézet és vizben feloldott 2 deka
borkésavanyt és dsszevegyitjiik, sth.

104.
Oszibaraczk-bor.

Oszibaraczknak a magjat kiszedjiik és kisaj-

toljuk. Hordoba ontiink a kisajtolt 1éb6él 20 litert,

t"““' #25 liter vizet, 7 kil6 mézet és 2 deka vizben
feloldott borkésavanyt, ezt Gsszevegyitjiik, sth.

t;z

L

S 105,

» ) Szilva-bor.

e v

3 Szilvanak a magjat kiszedjilk és kisajtoljuk.
A . kisajtolt 1éb6l 20 litert, 25 liter vizet, 7 Kkilo

4 mézet és vizben feloldott 2 deka borkdésavanyt

\ hordoba tesziink és jol Gsszevegyitjiik.

ety

b;:,'_’ Temy )

o 106.

: Alma- vagy korte-bor.

L © Az almat- vagy kortét jol Osszetorjiik és
kisajtoljuk. A kisajtolt 46 liter léhez 4 kil6 mézet

? adunk aképen, hogy a mézet elébb a musttal fel-
5> oldjuk, azutdn belevegyitjikk. Azutan tigy kezeljiik,
[-’E* mint a sz6l6-bort.
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107,
Szélétorkoly-bor.

50 liter gyengén kisajtolt szélétorkolyre ont-
simk 50 liter vizet. Rajta a vizet egy napig &llni
hagyjuk, aztin Kkisajtoljuk, ezen léhez 10 Kkilé
mézet vegyitiink és erjedés végett alkalmas helyre
tesszitk. Azutan tgy latjuk el, mint a széléhort.

108.

e
Borsdpri-bor. ﬂ

af

10 kilo mézet feloldunk 10 liter vizzel, ezt
hordoba ontjiik, hozza ontsiink még 20 liter vizet
és 10 liter borsopriit. Ha borsépriink ninesen, akkor

e helyett lehet 10 liter széiémustot venni, ezen
esetben azonban 6 liter vizzel kevesebbet vegyiink.
Azutin 3 deka borkésavanyt és 1 deka csersavat
vizben oldjunk fel és ontsilk a léhez. Tovabba
ugy kezelendd, mint a sz6léhor.

4
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1092

Megygy-likér.

Csutkajarol leszedett 1 liter fekete megygyet
magostul torjilkk Ossze mozsarban, azutan tegyiik
edénybe, ontsiink ra 1 liter vizet és egy napig
hagyjuk allni. Masnap a megygyet erés vaszon-
kenddhe tessziik és csavaras altal a nedvét kisaj-
toljuk. A kisajtolt megygylét egy iivegbe ontjik,
hozz4 adunk még 1 liter 96%, borszeszt, 4 gramm
gorombara torott szegfliszeget, azutin az iiveg
szajat dugéval gyengén bedugjuk és meleg helyen
14 napig allni hagyjuk. Azutan itatés papiron at-
szlirjiik, az Atszlirt szeszt Ontsiik iivegbe és tetszé-
siink szerint amilyen édesre akarjuk, annyi perge-
tett akaczmézet keverjiink hozza. Ha azt akarjuk,
hogy a likér gyenge legyen, akkor még vizet ve-
gyitsiink hozza.

110.

Zolddio-likdr.

1 liter zsenge zolddiot arral 5—6 helyer‘
szurkaljuk meg, tegyiikk edénybe és Ontsiink rd
vizet, hat napig hagyjuk allni, azonban a vizet
mixiden nap sziirjiik le és friss vizet ontsiink ra.

ST f
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Hat nap utin minden diot vagjunk el 8-felé, tegyiik
iiveghe, ontsiink rd 1 liter 96°, borszeszt; ehez
tegyiink még 1 narancs és 1 czitromnak a leha-
mozott héjat, 5 gramm gorombara torott fahéjt és
4 gramm gorombara torott szegfliszeget, dugjuk
be az iiveget, meleg helyre tegyiik és 1 hénapig
allni hagyjuk, azonban minden nap j6l rézzuk fel.
Egy hé letelte utin a diér6l a borszeszt ontsiik
le és itatds papiroson szlirjiik atés ontsiik tivegbe.
Az iivegben vissza maradt diora ontsiink annyi
vizet, hogy a diot befodje, azutin dugjuk be az
iiveget, tegyiilk meleg helyre és hagyjuk 8 napig
allni. Azutan ontsiik le a vizet, itatés papiron
sziirjiitk at és ontsitk az elébbi borszeszhez. Most
ezen szeszbe tetszésiink szerint ontsiink mézet és
vizet, annyit, mint amilyen édes és erdsre kivan-
juk a likért.

%
Angolkeseri,

Tegyiink egy liter 90% borszeszbe 1 czitrom-
nak és 1 narancsnak a lehamozott héjat, 1 deka
koménymagot, 1 deka calmusgyikeret, fél ma-
roknyi ezerjofiivet, 5 gramm fahéjt és 5 gramm

i szegfliszeget és 5 deczi vizet, az fiveget dugjuk
be, tegyiik meleg helyre és hagyjuk 14 napig allni.
A tizennégy nap letelte utdn a borszeszt sziirjiik

at itatéos papiron, a visszamaradt flszert még
o
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oblitsitk ki 2 deczi vizzel, ezt is szlirjiik at és
tegyiink hozzda 70 deka mézet. Ha a likér nem
elég édes, vagy erés, akkor adjunk még hozza
mézet és vizet. Kiilonben, hagyjuk a likrt kese-
rtien, mert akkor van hatasa és jo gyomorjavito.

11,
Feketeribizli-likér.

1 Y liter csutkajarol leszedett feketeribizlit
edényben kézzel jol Osszenyomunk, ezt iiveghe
ontjiik, hozza tesziink 15 gramm gorombara torott
fahéjt és 1 liter 96", borszeszt, az iiveget bedug-
juk és meleg helyen 8 napig allni hagyjuk. Nyolez
nap letelte utin erés vaszonkenddén atsajtoljuk és
az Aatsajtolt 16t itatés papiron atsziirjitkk. Azutin az
atsziirt 1ébe tetszésiink szerint tegyiink mézet, eset-
leg vizet is.

113.
Vanilia-likor.

“» 1 deka vaniliat késsel aprora Osszevagjuk,

ezt iiveghe 5 deczi 96% borszeszbe tegyik, az
iveget bedugjuk ¢és meleg helyen 14 napig Aallni
hagyjuk. Hzen id6 eltelte utdn a borszeszt itatos
papiron szlirjik 4t, ehez adjunk még 5 deczi
borszeszt, tetszésiink szerint mézet és vizet. Azutan
gyengepirosra fessiitk meg.

anabp
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114.
Kiilonféle lik érok.

Anizs, benedikti, chatreuse, marasquino, fo-
dormenta, komény stb.

Ezeket az alabbi leiras szerint compozicidoval
(parlat) vagy zamat-eszenczidval készitjiik; az
elébbi izletesebb, azonban az utbébi is j6; besze-
rezheték droguista-iizletben vagy gyogyszertarban.

1 liter borszesz 96 %y, 5 deka &nizs-compo-
zicibt (parlat), vagy zamat-eszencziat, 1 kilo 30
deka 1. szam szerint kifézott mézet és 1 liter 6
deczi vizet jol Osszevegyitiink.

Most méar ezen likért tetszésiink szerint, ha
erdsebbre akarjuk késziteni, akkor kevesebb vizet
vesziink hozza ; ha gyengébbre, akkor tobb vizet,

setleg tobb mézet vegyitiink hozza.

SO G (VI

116, (e &

Gyiimdlcs-eczet.
10 liter érett gyiimélesot, almat, kortét, fe-

hér ribizlit vagy egrest edényben jol Gsszetoriink
5

y 3 aama il "’@" £

.
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hozza vegyitsink még 5 liter vizet és 1 és fél
kil6 mézet. Kzt tegyiik meleg helyre és hagyjuk
jol erjedni. Ha az eczet jbl Kkiforrta magat és
kezd tisztulni, akkor takarjuk le ruhadarabbal,
tegylik hiis helyre; ha egészen megtisztult, akkor

az eczetet szilirjiik le, ontsitk {ivegekbe, dugjuk be
és tegyiikk el. A megmaradt gyiimolesit sajtoljuk
ki és a kisajtolt eczetet itatés-papiron, vagy szérme
szlir6n szlirjiik at, azutan hasznaljuk el.

L6 A

Méz-eczet.

L' 1 kil6 mézet tegyiink egy ugorkas iiveghe,
2 ehez 5 liter vizet vegyitiink, s fél zsemlyét, vagy
e t tojas-nagysagli kovaszt tegyiink bele, tartsuk

leg helyen és hagyjuk jol megerjedni. Erjedés
utin takarjuk le egy ruhdval. Ha megtisztult, sztir-
~ jiik le szérmesziirén vagy kendén, ontsiik iivegekbe
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1R
Omelett

Egy edényben 10 deka mézet, czitrom héjat
és B tojassargdjat osszekeveriink. Most habiistben
4 tojasfehérjébél kemény habot veriink, a haoba
ontjiik a tojas és méz-vegyiiléket, ezt jOl Ossze- wo
keverjiik és hozzd vegyitink még 6 deka lisztet
és melegen feloldott 4 deka vajat, ezt omelettgiis? %

tébe vagy torta-abronesba ontjiik és vildgospiro V{
megsiitjilk. Ha megsiilt, a formahoél kivessziik, ét 1 i8
darabra -vagjuk és lekvarral megtoltjiik. H'; o %

1718, s S

Mustar, & »5

» liter erds eczetet 'z liter jo bort, 16 d@
mé.zet, 1/2 kilo mustarlisztet, 1 deka torott szegfii-
borsot, 5 gramm magyarborsot, 1 deka torott
fahéjat és 1 deka torott coriandelt vegyitiink Gssze
és folytonos keveréssel kasaszerfivé f6zziik meg% i
Azutan tegyik edenyekbe ha kihiilt, ersen duga- ¢
szoljuk be, vagy hoélyagpapirral kossuk le és hﬁsﬁi“

He’lyen tartsuk.

f&wéa &
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199,
Méz-sor.

1 kilo akaczmézhez vegyiink 10 liter vizet
és 3 deka illesztét vizzel oldjuk fel és tegyiik
hozza, ezt tegyiik meleg helyre. Masnap, vagy

4 harmadik napon, mikor mar erjedni kezd, toltsiik
pezsgds iivegekbe, dugoéval dugjuk be és hiis pin-
czébe tegyiik el. Ezen ital nyolcz nap utin erds
¢s pezsgébszertivé lesz és élvezhetd.

4 120.
Kerti bodzakasa.

+ L) 14 r r

Erett kerti bodzat szarastéol mossuk meg, a
bodzat szedjiik le a szararél, 1 liter bodzahoz
vegyiink 20 deka mézet és torott fahéjt, ezt cserép
edényben jo siirlive fézzitk meg. Azutin toltsiik
iivegekbe, a 62. szAmi leirds szerint fézziik be és
’) perezig forraljuk.

=

) <" || VIASZBOL KESZULT HAZISZEREK. | <t

121

Hajkenédcs.

Kora tavaszkor bimbofakadas = el6tt szedjiink
2 degzi szagos-nyarfabimboét, ezt méazas edényben

£ a% A
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L

30 deka tiszta sertészsivban fézziik ki, de vigyaz- b
zunk, hogy meg ne égjen. Azutin a bimhoérél finom
ruhadarabon at sziivjiikk le a zsirt kis talba, killon |
edényben oldjunk fel 3 deka sargaviaszt 10 deka

zsirral és ezt vegyitsitk a zsirhoz, Kzen tomeget i
hiitsiik le langyosra és folytonos langyos allapotban P
foz6kanallal keverjiik habosra, aztan toltsiilk meg- '
felel6 edénybe. Kzen hajkendes kellemes illatd és

egész éven at eltarthato.

122.

Bajuszpedrad. T S

7 gramm viaszt, 7 gramm vastag terpetint »

egy csészében olvasszunk fel és 20 gramm tiszta \

sertészsirt vegyitsiink hozzd. Azutan langyosrg

hagyjuk kihiilni, tegyiink bele illatos olajt, kis S

keverjilk habosra és toltsiik bajuszpedrés iivegekbe
és dugjuk be. Ha azt kivanjuk, hogy a ba]uszke%

nées bajszunkat jol osszetartsa, akkor oldjunk fel

vizben jo sfirfire 3 gramm gummi-arabicumot és

vegyitsilk a tomeghez.

Py 4

193"

Oltoviasz

10 deka viaszt és 10 deka vastag terpetint
egy edényben tﬁz‘aﬁ olvasszuk fel és vegyitsiik Ossze.
Azutén zsirral meg‘kent edénybe ontsiik és tegy 11§el
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SR 0 WEL WINT TAPSZER. S5 peie

Méz a gyermekeknél a test fejlédését nagyon
eldsegiti és kitliné tapszer.

Testi gyengeségben szenvedéknek és oOreg .
embereknek a méznek az élvezete erdt ad.

Azért hasznaljunk mézet kavéhoz, tedhoz és
mindenhez, czukor helyett. Mézet lehet tisztin ke-
nyérre kenve élvezni, vagy friss vajba kanallal
egymasutan kevés mennyiségd mézet vegyitsiink,
87t kenyérre kenjitk. Reggelire és ozsonnara a
wermekeknek és felnétteknek kedvelt eledeliik.

=<

2 M v HALL GYOBISER 2

Tapasztaltam, hogy a méznek hasznalata sok-
e betegséghdl kigyogyitotta az embert, s6t még
esetek is fordultak eld, hogy akinél a gyogy-



fel, hogy a ,Mézkarat* csak épen olyan alda-
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rem allitani, hogy meglepé eredményre jutnanak.
Tudnék néhany példat el6hozni, hogy milyen ha-
thsa van a méz élvezetének, de nem teszem azt,
mert a meéz élvezeténél eléfordulé hatasnak a ku-
tatasat az orvos urakra bizom. Csak azt hozom

sosan lehetne hasznélni, mint példaul a szélékurat,
sth. Hzen kiviil orvosi rendelet szerint a betegnek
lehetne adni mint mellék gyo6gyszert, mint iidité
szert és mint konnyen emésztheté tapszert.

Méz kohdgés ellen.

naponként vegyiink be egy-egy evé kanéllal 0L
30-szor. ‘

Erésebb kohogésnél finomra reszeljiink le tor-
mat és keverjiik mézbe és ebbél naponként ve-
gyiink be 6-—10-szer egy kavés kandllal, alvas 3.
el6tt 2 kavés kanallal.

Hamozzunk le 30 deka kozinséges aprd
hagymat, vagjuk el négyfelé, tegyilk edé
ontsiink ra 6 deczi vizet és fézziik meg 3 |
folyas1g Azutan tiszta fehér ruhdn szlrjik

a7t 1éhez ad3u11&530 deka vi
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[ ¢ be. Ezen szorph6l a sziikséghez képest naponta
_ vegyiink be 6—8 evékanallal.

A méz kiohogés ellen tisztan is hasznalhaté
: aképen, hogy a mézet folytonosan melegen tart-
?;- juk és naponként amint kivantatik, minden Oraban,

vagy minden két oraban egy kavés kanallal ve-
IS gylink be.

Méz rekedtség ellen.

Egy csészében 2 tojassargijat, annyi mennyi-
o ségli mézzel keverjilk Ossze, aztin lassanként ke-
: 4 verjimk hozza forrd teir, ezt délelétt hasznaljuk
el kétszerre és délutdn ugyanezt ismételjilk meg.
Fézziink harsfa-teat és édesitjiilk meg virdg-
mézzel, ebb6l reggeli elétt 1 oraval és lefekvés

el6tt igyunk jo melegen egy csészével.

Méz torok gyulladas elien.

L Fézziink Szalbia-teat és édesitsiik meg virdg-
el mézzel, ezzel langyos allapotban naponta 20— 30-
& szor ©blitsitk ki a torkunkat.

Fézziink vorosrépat, édesitjik meg virdg-
mézzel, és tegyiink bele kevés eczetet, hogy sa-
vankas legyen. Kzt tartsuk langyosan és vele Gb-
litsiik ki a torkunkat naponta 20—30-szor.
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Méz nehéz légzés, asztma ellen.
Torma magjat torjitkk Ossze finomra, 1 részhez

adiunk 3 rész mézet és vegyitsiik dssze, naponként
vegyiink- be beldle 8—12 kavéskanallal.

Méz mint iidité és hisité ital.

Mellfajas, influenza, torokbaj és laz ellen.

IPél liter vizhez vegyiink fél czitromnak levét
és vegyitsiink hozzd 2—4 evékanil akiczmézet.

lzen ital helyett hasznalhatjuk a 88—90.
szam szerint késziilt szorpoket, vizzel vegyitve.

Méz keményszékletétel ellen.

1. Naponta minél tébb mézet egyiink.

2. A 120. szdm szerint készitett foldibodza
lekvart hasznaljuk.

3. Almat vagy kortét egyiiak mézzel.

4. Szikfii-tedt sok mézzel, naponta langyosan
tobbszor igyunk, kiilonosen gyermekeknél ajanlatos.

5. Hamozatlan fekete retket mossuk meg és
reszeljilk le, mézzel jol édesitsiik meg, egyiik meg
és igyunk rd irét.

Méz székrekedés ellen.

Forralt keesketejet sok mézzel. Allovethez
vegyitsiink langyos tejet mézzel. Igen j6 hatést
szokott eldidézni.




Méz hasmenés ellen.

Mézbe vegyitsiink finomra torott muskat-diot
és finomra torott fahéjat, ebhdl a sziikséghez képest
vegyiink be.

Méz kelevény ellen.

Forraljunk fel kevés mézet és vegyitsiink bele
rossz lisztet annyit, hogy kasasiiri legyen. Ebbé6l
egy darab ruhdra kenjiink olyan nagysagra, mint
a kelevény terjedelme, tegyiik a kelevényre, egy
napon haromszor valtsuk fel frissel. Kzt hasznaljuk
mindaddig, mig a kelevény meg nem érik.

Méz égés ellen.

A megégetett testrésziinket mnaponta tiobbszor
kenjitkk be mézzel. A fijdalomra is csillapitd ha-
tassal van.

Méz meérgezés ellen.

Asvény- vagy novény-méreg ellen hasznaljunk
3 deczi tejbe kevert 6 evékandl mézet. Azutin
forduljunk orvoshoz a tovabbi segélyért.

Mez gilisztak ehn

A 120. szdm m‘@{ fol(ﬁ‘bdﬁza ﬁkvcubol
vegyiink néhany’ vevékandlial, ahoz vegyitsiink
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torott cziczfarmagot és még egy par evékanalnyi
mézet és egy darabka kenyérre sokat kenve, reg-
gel éhgyomorra adjuk be a betegnek. KiilonGsen
gyermekeknél j6 hatasa van.

Méz-bonbon,

Tisztan mézb6l bonbont késziteni nem lehet.
Mézbonbon czimen forgalomban lévé bonbon nem
egyéb, mint czukorbol f6ziott bonbon méz-izzel.
Fzen bonbon 90%-a czukor, hozzd van adva ke-
vés méz és némi viragzamat, mitél a czukor méz-
izt kap.

Tisztan mézbGl fézni, vagy més tton bonbont
késziteni nem lehet, mert a mézben olyan alkat-
részek vannak, melyek a f6zés nagy hofokanal
megégnek s igy vele egyiitt a czukortartalom
is megég.

A mézb6l pedig a czukortartalmat kivonni
és kiilon ezt megf6zni, ennek nincs értelme, mert
csak a természetes méznek az élvezete kellemes
és hasznos.

Allithsomnak valodishgarol mindenki meggyd-
zédhetik, hogyha probaképen egy kevés mézet
f6z, azonmnal latnj «rja, hogy az megég, szinét és
izét ves

Sz ségesﬁ! k. tarttitg ezt itt felhozni az

emberlség és a méhészek jafﬁ.rﬂ, hogy a tisztelt

el
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méhésztarsak vildgositsak fel a ;mézbonbon fel6l¢
a népet, hogy aki a méz élvezetének aldasos ha-
tasit ohajtja, vagy attél varja a betegségének ja-
vulasat, az ne czimzetes ,mézbonbont*, hanem
tiszta pergetett mézet élvezzen.

Jegyzet: a 68, 69, 72 és 73 szim alattibe-
f6zésnél hasznalandé 1 liter vizhez 2 deka ttirb'tt’h
tims6 veendd. J N

Pl & i kdsti il L A
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A méhészetnél
miként iehet a legnagyobb mézhozamot elérni.

A méhészek nagyrésze ingd szerkezetli kap-
tarakkal, okszerfien méhészkedik, de mégis tigy 4ll
a dolog, hogy a fémézhordas idején a méhek cse-
kély okszerfi megszoritissal, majdnem természeti
szokasuk szerint dolgoznak. A fémézhordaskor 1at-
Juk, hogy csak az erés torzsek képesek annyi
mézet hordani, hogy abbél a folosleget a méhész
elveheti.

Ezen szemponth6l a méhészek erds torzseket
nevelnek és tartanak. Az ilyen erds torzseknél a
koltétér a méztér megnyitasa el6tt zsifolva van
méhhel, s igy a méztér megnyitasa utin a méz-
térbe a nép foloslege keriil. A fémézhordas idején
a torzsnek csak egy része foglalkozik a mézhor-
dassal, a masik része a Kkoltétérben latja el a
munkat, tehat mondhatjuk, hogy az orszagos mé-
rett kaptarnal a torzsnek egyharmad része, a
Liebner-féle kaptarnal pedig a torzsnek fele hord
mézet.

g
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Ennek kovetkeztében ha tavasszal a novény-
zetnek jO ¢és hosszll ideig tartd a virdgzasa, akkor
van b6 méztermés, ha rossz a tavaszi virdgzas,
akkor nines méztermés. Ebb6l latszik, hogy ezen
méztermelési moéd nagyon természetesen folyik le,
kevés mesterséges kezelés van benne. Mar pedig
ha mi okszerfien méhészkediink, akkor arra  kell
torekedniink, hogy a mézhordas féidején minél t5bb
mézet nyerjiink, ezt pedig tgy érhetjiitk el, hogy
akdczfaviragzaskor az erds méhtorzsiimkben 16ve
népnek nagy részét mézhordassal foglalkoztatjuk,
hogy a méhek ne a fiasitassal, rajzassal, vagy a
belsé dolgaik rendezésével foglalkozzanak, hanem
itt lévén az aratis ideje, menjenek aratni és gyiij-
teni. Tehat ezen czél elérése czéljabol ajanlom a
kaptirakat a kovetkezdéképen berendezni és a
méhtorzseket a kovetkezdleg kezelni. Az allo kap-
tarakhoz két keretet kell késziteni és Hanemann-
racscsal ellitni. Az 1-s6 keret olyan hosszi, széles
és vastag legyen, mint a koltéteret fedd deszka.
Red Hanemann-ricsot kell szegezni. A masodik
keret a koltéteret fedd deszkatol a kaptar fene-
kéig terjed6 hosszisigl és a kaptir belszélessé-
gének megfelel6 mérethen 10—12 mm. vastag és
40 mm. széles léczb6l legyen készitve. Ha a méh-
torzseinknek megfeleld szami Hanemann-racscsal
ellatott kerettel rendelkeziink, akkor az akaczfa
viragzasa el6tt 14 nappal rendezziik be kaptarainkat.



Az 4llo kaptarb6l a mézteret fed$ deszka
kiveendd, helyette az 1-s6 szAmit Hanemann-récs-
csal ellatott keret helyezendé el aképen, hogy a
keretnek a racsostele lefelé legyen. Ezutin szed-
Jik ki a kaptarb6l az osszes léczeket, akozben
keressiik ki azon keretet, melyen az anya van s
azt tegyiik félre, valamint tegyiik félre a fedett
fiasitdsos lépeket is. Most azon lépet, melyen az
anya van, és a fedetlen fiasitasos és virdgporral
toltotr  1épekbél, az orszigos rendszerii kaptarba
elére 8 kisebb vagy 4 nagyobbat tegyiink be. A
Liebner-rendszerfi kaptirba az anyaval egyiitt 5-ot,
ez utin akasszuk be a masodik szdmt ricsos ke-
retet, utdna ha még van, a virAgporral toltott
lépeket. A tobbi fedett fiasitasos lépek felét a felsd
és a masik felét az als6 méztérbe tegyiik. A tobbi
iires helyet toltsiik be iires léppel. Az akidcz vi-
rigzas utdn az alsé méztérbél vegyik ki a lépe-
ket és a Hanemann-ricsot, ezen lépekbél tegyiik
vissza a viragporral toltott és még annyi fedetlen
mézzel telt keretet, amennyi a méheknek elegend6
taplalékot nyujt.

Azutan szedjilk ki a fels6 méztérbél az érett
mézet és pergessitk ki. A kipergetett iires lépeket
pedig tegyiik vissza. Ha az akéczfa elvirgzéasa
utan a mézhordas tovabb folyik, vagy tjra heall,
akkor a koltéteret az el6bbinél annyival bévitsiik

' meg, mint amennyit a kaptarban lévé méhallomany
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erés, vagy gyenge volta megkivan. Ugyeljiink arra
is, hogy a torzs folytonosan erds, népes legyen.
Altaldban a mésodik szémt rdcscsal méhtorzsein-
ket a méhészet kivanalmainak megfeleldleg sza-
balyozzuk.

A fekvé kaptaraknal a keretek nagysaga szerint
a 4-ik vagy 5, 6-ik keret utan, az elébb emlitett
modon rendezziikk be a koltéteret és helyezziik el
a Hanemann-racsot aként, hogy a koltétér min-
dig a kaptar bejaratanal legyen, mert tapasztalashol
mondhatom, hogy a méhek a koltétér mogé vagy
folé a mézet jobban hordjak, mint a koltétér elé.
Ami a rajzds meggatlasat illeti, azt mas dton
akadalyozzuk meg.

P
,.,._;;ﬁf?
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Azon '

elénydk és kedvezmeények, -
melyekben az :

JMagyar Orszdgos Méhészeti Egyesiilet”

tagjai részesiilnek.

Lakezim : Budapest VIIL., Dam]amch-utwa 34. sz.

1. Minden hénapban bérmentve megkapjik az
egyesiilet szakkozlonyének, a ,Magyar Méh*-nek egy
példanyat.

2. Ha allast, vagy megforditva, ha méheskezelt
keresnek, a ,Magyar Méh“-ben ingyen, egyebet pedig o
igen mérsékelt. aron hivdethetnek.

3. Az egyesiilet szakkozlonye tjin, vagy kiva-
natra levélileg is, minden néven nevezendd méhészeti hey i

figyben teljesen dijtalanul ttmutatist kaphatngk,

4. Kell biztositék mellett az egyesiilet szdkkg
tarabol koleson — szintén ingyen — kinyveket, kapha nak. fﬁuq

5. A ,Méhészeti Katé“-t, melyn k bolti ara bér- w5
mentve 2 korona 34 fillér, megkaphatyk 1 korona 34 ]
fillérért, szintén bérmentve.

6. Az egyesiilet kivanatra minden dij nélkil, be-
leértve a levelezési koltséget is, barmely méhészeti
~zakmnnka. beszerzésénél kozbenjar 5

7. Igen jutanyos aron, 15—60 szazalékkal oles6b-
ban, mmt bérhol, méhkaptalakat kiilonféle méhészeti
eszkoaoket miiléppréseket és mézszallit edényeket,
mézes uvegeket sOt sziikség esetén mézszallito bodo-
nioket ingyen kolesinoz neklk az egyesiilet.

8. Méz- és viasztermelvényeiket az egyesiilet a 3
lehets legjobh arban értékesiti, a vételar teljes bizto- =
sitasa mellett, s ezért kiltséget nem szamit.

9. Az egyesiilet méhészeti vandorszaktanér kikiil- it
dése érdekében kivanatra illetékes helyen kozbenjar. =
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.....

ﬁtbalgantdst kdphatnak eset]eor kulonos eSetekben az
egyesiilet a vasttaknal érdekiikben eljar,

11. Mézel6novény-, fa- és cserje-magvakat a kész-
lethez képest kivanatra ingyen kapnak.

12. Ha méhészeti kort, vagy fiokegyesiiletet ki-
vannak Jétesiteni, az egyesillet ehsz minden sziiksége-
set elokészit, az alapszabalyokat jovahagyds végett a
miniszterinmhoz felterjeszti és a sziikséges okmanybé-
lyegekkel sajatjabol ellatja.

Es mindezekért a tagok évenként csak 4 koronat
tartoznak fizetni.

Kitiintetve arany-. eziist- és allami bronz-éremmel sth.

Dzénisy Ferencz

——— HEREND (V« szprémmesye)
kereskedelmi méhészete és mulepgyara.

Szallit a legjutanyosabb arban MEH-

KAPTARAKAT, MEZPERGETOKET, va-

lamint a méhészkedéshez sziikséges
mindennemii segédeszkoziket.

bajat asztalos-, lakatos- és hadogos-miihely.

MULEPET tiszta viaszhol, ame-

& |\ rikai hengergepen ké-

sziilve: | kgr. 4 K. Bérmentve és cso-

magolassal pedig: | kgr. 5 K, 2 kgr. 9

K, 3 kgr. I3 K, 4 kgr. 17 l( tiszta
mulepsuly .

)

Képes arjegyzék kivanatra ingyen és hérmentve.

e 1
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MAGYAR FEMLEMEZIPAR RESZVENYTARSKSAG
VIL, Gizella-it 53, BUDAPESTEN.  VIL, Gisella-fit 53.

Ajanlja sajat gyart-
m’nyf, kivalo mino-
ségti méhészeti czik-
keit a legolesobb
gyari fron.
Mézporgeto gepek,
4-féle szerkezetiek.

Haneman-féle anya-
raes, egész fij ; szir-
nyaikat a méhek
meg nem sérthetik,
Mézsziiro,
© egyszeri és dupla.

Lépfodelezd talezak.

Ismertetd csillagok. ¢
Viaszolvaszto iist, legijubb szerkezetii, 2-féle szerk.
Méztolto edények.

Mézkiereszto fazék, dupla fallal.

Méhpormetezok. Rajfocskendezok.
Méhsopro-késziilek. Etetotalczak.
Anyasito késziilék, .éhészpipak.

egész 1. Fiistfivok.
Méhszoktetok. Fiistdlogépek (Smoker).

Mézszallito edények minden nagysagban.

Megrendelésre készitiink minden a szakmaba vago |
targyat. I

Anrjegyzéket magyar- vagy német-nyelvben kiva-
uatra ingyeu és bérmentve kiildiink &l
Magyar Fémlemezipar R.-tars.




Grosses Bienen-Efahlissement

) i o G [ e S W s I

- Castel San Pietre Emilia (ltalien).

o In allen auslindischen und nationalen Ausstellungen preis-
gekrint. Brevefiert von S. M. dem Kbnige Italiens. 83 jihrige
Ubung. Alle Jahre vermeort sich die Kundse aft. Versendung von
Bienenkoniginnen reinster ltalienischer Race, Schwiirme von a bis
11, Kg,, leeren Waben, Honig, Wachs. Billige Preise wie in den
vergangenen .Jahren. Piinktlichkeit und schnellste Vo 141ehung' der
Speditionen. Die hestdndige Uberwachung und Leitung, seitens des
Inhabers, iiber die seetionsweise Zuchtunv der Komomneu die nur

~ in starcen Vilkern mit hesonderer Sorgfalt ausgeﬁbt wird, ist Ga-

~rantie fiir die Vorziiglichkeit der Race, Fruchtbarkeit, Schionkeit ec.

MAN BEZAHLT:

i _ In den Monaten ‘_-:'—lé 2B 5 wé‘ 5
= FRED | ~

| I 1 | oo
fiir eine befrnchtete Konigin , . . Frs | 8 7 6 5 4‘ 31/, 8
» einen Bien. Schwarmvon 1/, Kg. , 16151412 10| 8 l 6
A o s 1 4 , 2019181614112 |8
. A SRR 11/, . . |25'24238'90'15/14 llo
. ,» sechs Komumnen BN T i pde ——‘—‘—1— 16113
L . zwilf : ) 1 '—‘--l—;so 24
R , sechs Schwirme von l/J Kv 4 i-—}—— —{—l-uw 35
» Zwolt ” n 1/2 A Y (1 '_l'_ S 5 o 70 i6(-)
s sechs = S e R ’——|—|—,— — 0 45
2 = | w o e o |——'—|—]—190 80

Man versendet auch mittelst portofreiem Post-packet, sowie
mbegnﬁener Velpachnng, am frs 9 natiivliche, leere Bienenwaben
- im Gewichte von 5 Kg.. zwar schon gebraneht, aber immerhin noch

- gt erhalten, welche weibliche Zellen enthaltend nicht weniger als
220 Q,uadrat Decimeter messen.

- BEDINGUNGEN

1. Zugleich mit den Bestellungen hat deren Bezahlung (in Gold)
- stattzufinden.
- 2. Die Bienenversendung wird in Buropa portofrei ausgefiihrt.
8. Nach Amecrica kostet jede Konigin frs L mehr, nah Australien

frs 7 mehr als in Europa
4. Jede auf dem Transport zu tirunde gegangene Konigin wird, falls

man sin sogleich portofrei zuriicksehickt, durch eine lehende en,etzt
5. Bei Bestellungen, ertheilt vom April bls August, in einem nicht
minderen Betrage als frs 50, wird ein Sconto von 59, bei nicht
weniger als frs 100 ein Sconto von 10%/, und bei nicht weniger
g s 2 0 ein Sconto vom 159, gewihrt.
. Bs wird um genaue Adressen-angabe gebeten.
7, Die Speditionen werden der reitenweise nach, wie die Bestel-
~ lungen an das Etablissement gelangen, ausgefubrt
Die Bestellungen sollen wo moglich auf franzisisch oder deutsch
gegeben werden und nicht in ungarischer Sprache.
tierte Erzeugu.ng m.1t Verkauf und Ausfuhr éher Friiche,




TARTALOM. - A

Oldal. 4
FI0886 A 2 R A B s e 3
A méz kifézése.
. Fbzéshez hasznilandé méz
. Siiteményekhez hasznalandé méz . .
. A gyiimolesbefotthoz hasznilandé méz .

Tésztak.

Lo KO

4. Tejeskenyér. 6
5, Kugelhupf . . 7
6. Toltott kugelhupf 8
7. Diotoltés ; 8
8. Maktoltés . 8
9. Csokoladéval toltott kugelhupf 9
10. Pozsonyi diés- és mékos-patkéd 9
11. Mandolasrétes élesztés tésztdbol . ; 2 el
12, Makosrétes élesztds tésztabol - e ok
13. Gyermek-kétszersiilt . : 11
14. Vajastészta ] 12
15. Taréslepény vagastesztﬁbol 13
16. Almaslepény vajastésztabol 14
17. Tiroli rétes vajastésztabol 14

18. Mézes habtekercs vajastésztabol . : . 15 .
19. Mandolas- vagy didslepény vajastésztabol 16 .
20. Taros- vagy lekva,roslepeny élesztétesztabél 16

1= Woltast kifltvepy: 6ra-alatt v | Slonl Lo o iy

29, Kugeihnptiegy-6ra-alatt %« . ° o0 o A

» Csemege-siitemények.

23. Aké&czmeézes hablepény . . . . . 18 &
24. HEpres te;szmhab-torta. 2 B -2 : g

25. Mogyords szelet

Tea-, hor- és csemege-sutemenyek.
26. thanyés alakok .
27. Narancs- és csoko]&dé-klﬂ:lk
- 28. Mandola maccaroni-szemek .
29. Mogyoré maccaroni-karikak
30. Mandolas kétszersiilt



-
; Oldal
: 31. Mézkenyér . SR § : x : .24
32, Mandolas-kenyér., . : L ; A=
33. Gyiimbleskenyér, st AR e A e 5120
f 34. Csokoladé-szelet S i e SR SO
i P 05 Mozeskalics " Lo SISE T L A S B
: 36. Mandolas csok . : 2 ; : ) L2y
P 37. Amizekoozkdk |, . N L o Tl g8
' 38. Kirdlyné-kenyér . . oty ot RO
' 39. Vegyészeti alkatrészek hasznalata SR
: Czukormaz készitése. [
" 40. Porczukor kegzitése , = . o L0 . 0 8D
41. Fecskendtémaz készitése . 3 5 " w30
42, Czitromméaz 5 g 3 f 3 : Mhen
43. Narvancsmiz S : : g : . AP )
44, Punesméz . : ; A . . ; R
45. Kavémaz . . ; : s - o B2
46. Marasquinméaz . . : £ : : Sty
47. Csokoladéméz . 5 R )
_ 48. Czukorméz mézes kalacsok bevona.sara. S s
s Tortak.

49. Linzi-torta . P, ; ; : ; - 38

50. Baraczk-torta . : s : : : o - 1S
bl iWoreg-Tnbtorta, - o, (L L o0 T s

52. Rigkota-torta . -, , L' o . 4SS

53. Kenyér-torta . a s : / 5 BB

54, Csokoladé-torta . ; . 5 . . S Ng7

55. Fehérmandola-torta . . . . . . 38°

56. Dios krém-torta £ e i S e SRR S

B 37 Dios-torta . L . L L L ot
R St SR Moownrotertase s, £l T R A e ARGy

59. Mékos-torta LA L R e W ) B0 O
60. Dobos-torta G A e e - ekt
61. Mocca-torta : SN RRRRee < .

Gyumolcsbk hefozese .

. A befizés ellatasa . : : & : = 42

63. Kgres . I : g : ! < 43ps
R E1 VA I . : s . . :

. Megygy .
66. Cseresznye
37. Eper.

1
S

A



68. Sarga-baraczk 2 A .
69, Oszi-baraczk . : ;
70. Ringl6 . ’ A !
71. Szilva, . : o 3 .
s 72. Korte : A
73. Birsalma, vag’y korte. : : > 5
- 74. Alma . : . . ! :
!y-' 75. Szilvasalata . 2
2 X 15, Cseresznye alma (La.celoh) APk
%977, Som : ; ¢ : : :
.78, Di6 oA 3 .
g 79. Dinnye . . . :
»80 Spargatok. . 5
Sy Gyiimolcs-izek (Iekvar)
81. Ribizli . E : ; : 3
.. 82. Baraczk . . S : :

e Eper, mélna, szede1 .
. Som i ; . 5
. Megygy és oseresznye i
. Usipke . : y : : Tk
. Foldibodza-iz . : ' : . T
e 88 Birsalma-kocsonya . ; ; .
“Bﬂleblzke és malna-koesonya
90 Birsalma-sajt . 2 .
Malna-S/mp :
_Ribizli- és szederszblp ;
LimonAd-szorp : -
. Ribizli-bor 50 literhez .
Eper-bor : &
Bgres-bor .
. Foldi-, vagy kerti szeder-bor
; Mﬁlna—bor A
Fildibodza-bor
. Megygy-bor
. Cseresznye-bor .
. Sargabaraczk-bor .
. Ringlé-bor
. Oszibaraezk-bor

2105, Szilva-bor e
_106. Alma- vagy kﬁrte-bq :



; L8 - & Ll

Oldat
z6l6torkoly-bor, . - p . : . Gl

Borsoprii-bor . . A : 3 .
Likérok. -

109. Megygy-likor .
110 701dd16 likor .
[11. Angolkeseri . :
keteribizli-likor .
. Vanilia-likér .
ls‘&]bnféle likérok
Eczetek.
5 Gyﬁmolcs eczet. . 7 . :
16. Méz-eczet -
,7#’:? %
. Omelett .
118 Must{n : : 3 .
Méz-sor . : e -
~Kerti bodzakisa . 5 "
‘ﬁ!’ - Viaszhol kesziilt hénszerek
el 3~ n()cs 2 . ’ :

Elelmi czikkek.

Méz mint hazi gybgyszer
0gés ellen . : .
rekedtség ellen : : ;
tomkgyulladas ellen : . :
Méz nehéz légzes, asztma ellen 5
67 t ud1t6 és hiisit6é ital
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