A SZOLO ES MUST A SZEGEDI TANYAK NEPENEK TELI
TAPLALKOZASABAN

Boresox Vinee

A lesziiretelt sz6l6 legnagyobb részét a férfinép kisutulja, vagyis mustot
készit beldle. Ha mennyisggben nem is, valtozatossagival azonban foltétleniil
vetekszik vele az asszonyok munkija, a sz818 eltevése és felhasznéldsa.

Mir sziiretkor félreteszik a lesimitott sz8l8hirtydra az egészséges, ritka,
kovidinka és kecskecsoesd fiirtoket, hagyomdnyos helyi neviikon fejeket, bon-
déket. Garabolyokba, kétfiild kosarakba rakjik és kézben viszik egyene-
sen a padldsra. Mindez nagy gonddal torténik, hogy a szemek ne torédje-
nek. A tanyahdz padlisin szilas szalmit, zsuppot teritenek szét. Ujabban
papirt is haszndlnak. Erre rakjik ki lazdn egymis mellé a fiirtoket. Ha piacra
1s szdnnak belle, akkor 4—5 mizsit is elraknak. Gyakran eléfordul, hogy az
es8s, bors 8sz miatt nem tud a sz8l6 rendesen beérni. A sz6l8szemek héja vé-
kony lesz, s6t meg is repedezik. Ilyenkor a sz8l8szem penészedik, rothadni
kezd. Nincs mds héitra, az eltett sz616t le kell darilni, kisutulni. Ahol korai
52810 is terem, abbdl keriil ki az dllani vald, mert ez pusztul legkevésbé.

Az eltett sz818t por, méginkdbb a téli fagy ellen Gjsigpapirral letakarjik.
Egyébként a szemek nagy cukortartalmuk miatt, csak kemény hidegben fagy-
nak meg, kiilonSsen ha nem takarjik be 8ket. Kar4csonyig mindenképpen igye-
keznek eltartani. Egyrészt a szépen megaszalédott sz818 ilyenkor a legkelen-
d8bb, misrészt a kardcsonyesti asztalr6l sem hidnyozhatik a sz818. Igen kedves
a diszn6vagds soran histdl, zsirtél eltelt emberi gyomornak is. _

Ha kevesebb sz818t tesznek el, akkor ezt raffiira, madzagra kotozik. Ez
gy torténik, hogy méternyi hosszd spirga egyik végére kitnek egy fiirtdt,
10 cm-rel magasabban kotik a mésikat. fgy haladnak tovébb egészen fldd.xg,
amig a fonal kozepére nem érnek. Most megkezdik a fonal mdsik végét, ide
hasonl8képpen kotoznek. Vigydznak arra, hogy az egymds folé kotozote fiir-
wk ne érjenck Gssze, hanem koralakban helyezkedjenek el. A fiizért most a
szelemenfiba iitdtt szdgekre, vagy kiilon erre a célra felakasztott rudakra rak-
jak. A felrakést gy irinyitjik, hogy a jobb- és baloldali fiirtsk ne essenek egy
irdnyba. Igy jobban szelléznek, tehdt kisebb a penészedés, rothadis veszélye.
Egészen a nagyobb hidegek bedlltdig itt marad a sz8l8, azutdn az éléskamréba
hozz4k le. Egyébként erre az id8re mir jécskdn meg is fogyatkozik, -

Még egyszeriibb, de legbiztonsigosabb médja az allani valé sz818 eltevé-
sének, amikor az egyméstl 10 cm tdvolsigba felkotozott bondék fonalir viz-
szintesen feszitik ki. Gyakran taldlkozunk olyan eljirssal is, hogy a vizszinte-
sen fslfiiggesztetr tinyéricaszérra raffidval egymds mellé egyenként kotszik
fel a sz68l8tejeket.
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Vendég, beteg szdmidra, iinnepi asztalra bef6ttes {ivegben is tettek el vala-
mennyi sz8l8t. Még sziiret elStt kivdlasztottdk az alkalmasnak tartott legszebb,
6rids firtoket. Mindegyiket két araszos venyigével vagtik le. A fiirt f5lott
10 cm-nyi csonkot hagytak, a tobbi alul maradt meg. Mintegy 2 1 nagysigt
befdttes iivegbe vizet ontdttek és ebbe dgy 4llitottdk bele a venyigéket, hogy
a flirtok az lveg szdjdn kiviil koralakban helyezkedjenek el. Az iivegben levd
viz poshadisinak megakadilyozisira egy félmarék faszenet kellett beledobni.
Az iiveget a tisztaszoba mestergerenddjira, esetleg a mennyezetrdl leldgb fiiggs-
limpa tartéjdba helyezték bele. Ilyenkor természetesen a lampaégét kivették.
Ennek helyére keriilt megkapd szobadiszként az tiveg tele sz8l8fiirtokkel. A le-
vél is, sz8l8csutka is egész télen megmaradt friss zolden. A szemek sem asza-
16dtak meg. Minthogy a tisztaszobiban télen alig fiitSttek, a hdmérséklet is
4lland6 volt.

A 52818 eltartidsinak misik médja az aszalt sz61l6, mésként mazsola készi-
tése. Az asszonyok mir a sziiret idején felkorott kowdjiikbe Osszegydjtotték a
dardzscsipte, dsszeaszalddott, az 8 szavukkal tdpéte sz6l8t. A csumardl leszed-
ték, mustban megmostdk. Kiteritették egy deszkdra, esetleg papirt tettek a ke-
mence tetejére, és ott szikkadt meg. Egy-két nap milva papirzacskéba vagy
bef8ttes iivegbe raktdk. Az liveget nem kellett lekotni.

Ha kevés topott sz6l8t sikeriilt dsszegyljteni, vagy idejében nem gondoltak
r4, akkor kemencében szoktik a mazsolanak vald sz8l8t aszalni. Leginkdbb a
rizling, vagy deleviré bond6ket mossik meg, majd hagyjik lecsurogni. Azutin
tepsibe teszik és siités utin a langyos kemencébe dugjik. Ezt tobbszor meg.kell
ismételni. Az els8 kivétel utdn szdraz helyre, igy kamraba teszik. Ha tobbszori
betevés utdn kellden megaszalédott, lecsipkedik a csumarél és mustban meg-
mossak. Kiteritik a napra, deszkdra és papirral leboritjdk a darazsak ellen,
hogy igy szépen megszikkadjon. Még jobb, ﬁa Gjra tepsibe rakjik és ismét ke-
mencébe teszik. Szikkad4s utdn papirzacskéba, de még inkdbb beféttes iivegbe
keriil. Az iiveg sz4jat por ellen le {:ell kotni,

Az igy hizilag késziilt mazsolit mdkoskaldcs siitésénél belekeverik a
mékba. Jé godagot 1s lehet vele siitni. A boltban vasdrolt mazsola helyett szok-
tik régebben és habords idSkben hasznilni. Tokéletesen megfelel. Egyetlen
hibéja, hogy a magja benne marad.

A szollébefott készitése mir a milté, Sziiretkor a legszebb fejekbdl vilo-
gattdk ki a befézni valbt. Csak egészséges szemek keriilhettek bele. Nagyon
kedvelték hozzd a kecskecsdcsd sz8ldt. A fiirtsket alaposan megmostdk, majd
lazdn 3—4 | nagysigi befSttes iivegbe raktik. Forré mustot 6ntdttek rd, majd
pergamennel leiétb'tték, és kiduncoltik, azaz kelléen 4tparoltik. Alkalmas
helyre, leginkdbb éléskamriba tették el. Amikor eljott az ideje, f6lbontottik,
a kiemelt fiirtoket lecsorgattdk. A visszamaradd fevet mustként éleék el, a
sz816t pedig Ggy csipkedték le a csumdrdl, mintha éppen sziiret volna. Még
a csuma is megtartotta zold szinét, egyiltalin nem sziradt &ssze. Olykor els-
fordult, hogy a fiirtokre ontott must mégindult, formi kezdett és igy a befétt
tonkrement.

Ha azt akartik, hogy twbb férjen, akkor lebogybztdk és vigy rdztdk bele
az iivegbe. A meggybefdtthdz hasonléan a sz8ldszemeket és a mustot kandllal
fogyasztottdk. Mindkét esetben szokds az is, hogy hideg musttal Sntoeeék fel
a késziil§ beféttet és siités utdn a kemencében dunsztoltdk ki, A sz8l8befStreket
még a szalicer, azaz szalicil segitségével is védrék a romléstdl.
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" Ma is késziil a szoll6lékvdr. Fbzésre leginkibb az otellét, izabellit kedve-
lik, mert mustja, bora nem olyan jé. Lekvdrnak egyébként birmifajra sz818
alkalmas. Készitéséhez tgy fognak hozza, hogy a sz6l8t megmossék, a szeme-
ket lecsipkedik és iistbe teszik. Lasst thzon fozik. Forraldsnal feladja a habjt
és a mag a tetejére keriil. HabszedS kanillal konny( leszedni. Séirfire f6zik, de
annyira mir nem szabad besdriteni, mint a szilvalekvdrt, mert a cukor meg-
porkol8dik benne. Mindenesetre addig fézik, amig a kavardkandl meg nem 4ll
benne. Allandéan kell egyébként kavargatni, mert a benne maradt mag és héj
miatt konnyen lesiilhet. Ha lasst tizon fézik: tbb, gyors tlizon kevesebb lek-
var lesz bel6le. Ha azt akarjik, hogy mag ne legyen benne, félfovésben biiza-
rostén 4tpaszirozzak. Ilyenkor nemcsak a mag, hanem a bdr is felakad.

A sz818lekvért siiteménybe, kaldcsba téve, kenyérre kenve fogyasztjik.
A gyerekek kiilonssen kedvelik. .

Mustbdl késziil az allitott bor is. Tobbféle eljirds ismeretes. Legegysze-
rlbb, amikor egy erls fald, 15—20 literes horddt félig tSltenek tiszta és még
meg nem indult friss musttal. Utdna 2 dkg szalicilt tesznek hozzd, majd a hor-
ddt teljesen teletsltik musttal és j6 erdsen ledugjik. Nyolc nap mulva tivegekbe
fejtik le, esetleg horddba is. Olyan helyen tartandd, ahol nem indul meg. A bo-
rospincében nincs jé helye, mert a bor szomszédsigiban konnyen forrni kezd.

Misik eljirds, amikor 10 literenként szdmitanak 1 dkg szalicilt. Mieltt
a mustos hordéba tennék, 1 1 mustban forraljdk. Azutin t6ltik hozz4, majd
léfijtidk, azaz kukoricahéjjal koriiltekert fadugdval j6 erlsen bedugaszoljék.
Kilenc napig nem érheti levegd. Uténa ki lehet verni a dugét. Ha nem indult
meg a must, akkor az dllitds sikeres volt. Nem mindig sziikséges lefejteni, hiszen
ha letisztult mustot tettek bele, akkor forrdsnak sem indulhatott, tehit seprs-
nek sem szabad lennie. ,

Ismeretes olyan eljirds is, amikor az egész mustot nagy listben felforral-
jak. Forralds kozben addig szedik a habjit, amig egyaltaln feladja. Azon for-
rén horddba toltik, kevés szalicilt tesznek bele, majd j6 erbsen ledugaszoljik.
Hitrdnya, hogy a forralds sajatos izt ad nekll és ez erdsen megérzik rajta.

Legtermészetesebb {2 akkor lesz az 4llitott bor, ha minden kezelés nél-
kil egyszertien er8s fald, kiforrizott kishordéba ,tt}luk a lehiggadt tiszta mus-
tot és j6 erbsen ledugaszoljik. Lehetdleg elkiilonitik a forrdsnak induld egyéb
musttél. Ennél az eljérisnil nagyobb a kockazat, de ha sikeriil, ez lesz 4llitote
bornak a legfinomabb. ., ,

Kiilsndsen asszonyok és gyermekek fogyasztjdk. Vendégségben, lakoda-
lomban, disznétorban, iinnepek alkalméva!, de betegnek, gyerekdgyasnak is
kedvelt csemege. Miutdn asszonyok kedvelik, tréfisan kontyalivalo néven is
emlegetik. Borral hizasitva férfiak sem vetik meg. Az éddsbor, ritkdbban fij-
tott bor néven is emlegetett 4litott mustbél korantsem lehet egyszerre annyit
inni, mint a rendes borbdl. Piacra 4ltaldban nem keriil.

Tanyai kiilonlegességnek szdmit a mustméz, Akkor késziilt, amikor a must
és a bor olcsé volt, a cukor pedig a tanyai ember jovedelméhez képest driga.
Legutoljira a misodik vildghabord, majd az infldcié idején készitették, amikor
cukorhoz alig lehetett hozzdjutni. A mustot listben felfézték. Forralds kozben
a folverddott habot leszedték. Utdna lassi tizon addig f6zték, amig szirup-
szerlre nem stirlisodott. A kandlnak nem kell megallania benne, hiszen dgy
kell folynia, mint a méznek. Altalaban 50 | mustbdl 5 1 méz készithetd. Befét-
tes iivegekbe raktdk és por, szennyezddés ellen lekototték. Ha hosszabb ideig
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allott, a rendes méz mddjira szépen mégikrasodott, azaz szemcséssé vilt, meg-
cukroscdott. Cukor és méz helyett egyarint haszniltik édesitésre.

Eddig a sz818, illetdleg a must vagy kiilon-kiilon szerepelt, vagy egymds-
sal Osszekapcsolddva vizsgdltuk eltartdsuk modjait. A kovetkezbkben arrdl
lesz 26, hogy a must mds gyiimdleshdz, illetSleg tiplilékndvényhez hozzi-
adva mennyiben teszi valtozatosabbd a gazdasszony téli élelmiszerkészletét.

Gyiimbcslékvir £6zésénél a must a mindség feljavitisira szolgdl. A fik
alatt Ssszeszedett hulladék almir és kortét megmossik, héjitdl megtisztitjik.
Kisebb darabokra vigva iistbe teszik. Annyi mustot dntenek rd, hogy jol fol-
érje, azaz az egészet ellepje. Lassd tlizon addig fézik, amig a kandl meg nem
4ll benne. Vasiistben nem szabad f6zni. Amikor kissé kihdlt, cserépfazekakban
teszik el télire. Birsalmalekvart is igazdn csak musttal lehet izesre {8zni.

A toklékvar is musttal késziil. Leginkdbb a sziirkésfehér héji dinkatskst
haszniljdk hozzd. Megmossik, folnégyelik, a magjat kitakaritjak, a héjtdl is
megtisztitjdk, végil zomdncos, vagy réziistben apritjdk. Musttal felontik és
dllandS kavargatds kozben lassd tizon f6zik. Ha a kandl mir megall benne,
akker hdlni hagyjdk s a gyiimolcslekvarhoz hasonléan elteszik. Rendkiviili
édessége, sajitos ize miatt igen kedvelik.

Egyébként birmiféle gyiimolesot el lehet tenni musttal. A megmosott gyii-
molesot tiszta iivegekbe rakjik. A mustot megforraljdk és lassan rasntik. Kis
szalicilt is tesznek rd. Majd lekdtik és a szokdsos médon kidunsztoljik. Cukrot
nem kell bele tenni. Ez az eljirds is foleg hdbords és inséges id6kben jrta.

A tokbefért ugyancsak musttal késziil. A tisztira mosott dinkatokst fel-
daraboljdk. A magjit kiveszik, a héjitél megtisztitjik. Kockara, vagy mésféle
tetszet8s formdra szeletelik fol. El8szdr meszes vizben 4ztatjik, hogy a forré
mustban is megtartsa alakjit. A mustot felf8zik, a habjit leszedik, majd hagy-
jak, hogy kissé besrdsodjék. Most a meszes vizben 4ztatott tokszeleteket bele-
dobjik. Amikor kellden 4tforrdsodott, befSttes iivegekbe toltik. Kevéske sza-
licilt tesznek r4 és vanilidval, szogfiszoggel fzesitik. Kidunsztolds utdn a kam-
riba rakjik. Igen kedvelt csemege, biiszke is a gazdasszony ra.

Huis mellé mustban 4ztatott kompdtot is készitenek. Az almat, kortét meg-
tisztitjik, gerezdekre vigjak és forré mustot ontenek rd. Frissen elkészitve fOtt
és siilt hishoz egyardnt élik. Ez természetesen csak sziiret idején készithetd.

A nyiron a maga idejében aszalt meggyet, almdt, kortét, szilvir, sziiret
idején mustban szokds megmosni. Lecsorgatjdk, majd megszaritjk, végiil zacs-
kékban elteszik. Az ilyen mddon tartésitott aszaltgyiimolcsbe nem esik bele
a moly. Az igy felhasznilt mustot egyébként iilepedés utdn minden tovibbi
nélkiil visszaontik, hiszen még forris elétt van.

Ugyancsak mustbdl késziil a tobbféleképpen emlegetett borpdr, boréleszts,
borkorr%. Kancahordéba mustot toltenek. Egy id6 milva forrni kezd, a hab-
jét feladja a tetejére. A tiszta habot most leszedik és buzakorpaval folhajtjdk,
Ssszedorgslik, hogy morzsalékos legyen. Azutdn a napra, vagy kemence tete-
jére teriuk ki, hogy megszdradjon. Utdna zsikba teszik és szdraz helyen, leg-
inkdbb a kamriban az dszok néven ismert deszkdkon tartjik. Szokds egyszerre
fél zsdkkal is késziteni. .

Siitéskor a sziikséges mennyiséget — egy 5 kg silyd kenyérre fél marékkal
— szdmitanak — langyos vizben megiztatjak. J6, ha estétdl reggelig dzik. Most
szitdn 4tszlrik, Az ftszﬁrt 1ébe rozslisztet tesznek és abbdl készitenek kovészt
a kenyérnek. Siités utdn egy fél tinyér kovészt meghagynak, majd a kenyér-
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tészedbél is visszahagynak egy darabot. Liszteel tarhonyaszerfire feldrzsilik,
azaz morzsoltka késziil belSle. Kemence vallin megsziritjdk és legkozelebb
mir ezzel t6szik a kovaszt. Ilyen eljirdssal voltaképpen csak els§ alkalommal
keriil a boréleszt8 hasznjlatdra sor. :

Van, aki mindig borkomléval szeret siitni. Manapsig mar a bolti élesztd
kiszor{totta. A régi tanyai Gregek egyediil ezzel siitdteek. Inséges iddkben min-
dig f5l4jitjak a készitésér, amikor nem juthatnak éleszt8hoz. Ilyenkor még ka-
licsot is siitnek vele, bir ezzel nem olyan izletes. Ha egy-egy tany4ban jé bor-
komlét tudrak, a beldle készitetr morzsoltkibdl szivesen kértek lakodalmas
hizakhoz is, mert kivalé kenyeret akartak siitni. Napjainkban készitése és
haszn4lata mir lassan feledésbe megy.

DIE WEINTRAUBE UND DER MOST IN DER ERNAHRUNG DER
BAUERNHOFBEVOLKERUNG IN DER UMGEBUNG VON SZEGED

von

V. BOrCSOK

Im sandigen Gebiet der ungarischen Tiefebene entwickelte sich nach der Phylloxerenseuche
eine moderne Weinkultur. Einerseits band sie den Triebsand, andrerseits spielte sie eine bedeu-
tende Rolle in der Ernihrung der Bauern, Der Verfasser analysiert ausfithrlich was die
Weintraube und der Most in der Ernihrung der Bauern bedeuteten und was fiir Speisen
und Getrinke aus ihnen fiir hiuslichen Gebrauch bereitet wurden.



