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Bevezetés 

A ' Pá l inkaház belső felál l í tásárul igen 
igen h ibázna va lak i előírást a d n i , mer t 
ennek az hely mivolta, hol az égető-há-
zat feláll í tani a k a r j u k , és a ' tu la jdonos 
több vagy kevesebb esmeretsége az 
égető-házzal határozza meg. Er rő l valő 
előirás csak á r t h a t n a , és ezen okból min -
den embernek azt j avas lom, hogy ma-
rad jon meg az eddig használ t égető-
házával mind addig, mig tu la jdon meg-
győződése u tán máshol jobba t magának 
t a l á lván , azt ér telmes ember által czél-
erányossan e lkész í t te t i , mivel könyvből 
csak károsodás által lehet t anuln i . — Theo-
ria praxis né lkül igenkevés — p r a x i s theo-
r ia nélkül s o k , és ez az oka annak, hogy 
a' belső feláll í tását minden égető-háznak 
ahoz ér tő emberre kellet ik b í zn i , más-
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k é p pedig az égető-ház, ha h ibás volna is, 
azér t nincs elhibázva a ' czél l , csak az 
poshasztóház czélerányossan legyen fel-
áll í tva, olly formán, hogy a' beégetés ren-
desen megtörténhessen. í gy az poshasz-
tás erős , és az égetd olly kormányzása 
a la t t l égyen , hogy té len nyáron maga 
a k a r a t j a , és nem a* kü lső levegő 
fordulása vagy a* pál inkaház mivol ta sze-
r i n t dolgozhasson ; mer t ha jól be vagyon 
égetve minden öreg asszony megfőzhet i 
a ' pá l inká t - — A' beégetés fő mestersége 
ezen hasznos Tárgynak Országunkban , 
és ha a' beégetés ezen felhozot t mód 
szer int egynehányszor el volna is h ibázva 
a* dolog (mer t könyvből t anu l juk) har -
madszor ra vagy negyedszerre még is pra-
xisba jön és az ember reá t a n ú i , ha ezen 
előírásra figyelmez, és egynehány vé -
ka búza kevesebb Pál inkát ád is min t 
i t t elől adom, az nein igon nagy kár, majd 
megfizeti a* t ö b b i , mer t a ' praxis j u t t a t 
az igazra. E ' szer in t szükséges, hogy 
először is szól junk 
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A' P á l i n k á t a d ó S i e r e k r ő l . 

Minden az s ze r , melly a' vízben fel-
oldozódik, és élesztő segítségével vagy a' 
né lkül borsavanyuságú poshadást veszfel, 
akár adasson hozza édesség, aká r nem. 
A' természet i édesség, melly nélkül posha-
dás n e m l e h e t , vagy te rmészet i t iszta 
czúkor vagy nyálka czúkor : ez külömbség 
né lkü l m i n d e n g a b o n á b a n , és gyümöl-
csökben ta lá l ta t ik , és pál inka főzésre al-
kalmatos . — Ebbő l lá tn i va ld , hogy igen 
sok a ' sze r , mellyből pá l inkát lehet főz-
n i , és bizonyosan minden földön és vi-
déken ta lá l ta tnak szerek, meJIybőI pálin-
k á t lehet égetni. Szokásban vagyon mos-
t an i időben t iszta buzábu l , rozsbői , ár-
pábu l , z a b b ő i , b ü k k ö n y b ő l , ko lompér -
b u l , m i n d e n kigondolható gyümölcsből, 
fenyőmagbtí l 's a ' t . pál inkát égetni. —• 

Minekelőt te innen tovább mennénk, 
szükségképen m e g k í v á n t a t i k , a' k i iga-
zán akar a' pálinka-főzéssel foglalkozni, 
hogy mindenek előtt Hazánknak éghaj-
l a t áva l , te rmesztményeivel és vizeivel 
megösmérkedjen . 
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A* G a b o n á r ó l . 

Magyarországban még eddig az ideig 
mindenféle k igondolha tó , jó vagy meg-, 
romlot t gabonábul , akár nedves helyen 
f eküvén k ics i rázo t t , vagy megful t t ra-
káson , vagy verem al jában 's a' t. lehet 
m i n d használásra , mind pedig kereske. 
désre pá l inká t főzn i . -Hazánkban t . i . még 
nem vágyik a' köznép azon finomul el-
készí te t t pá l inkára , m in t kü l ső országban, 
hol az utolsó munkás is ámbár kevese t , de 
L i q u e u r , vagy dántzigi 's a' t. pál inkával 
élnek. Mivel ped iga 'pá l inka főzésre fordí-
t o t t t á rgynak szagát mesterségesen jó mun-
k a mellet t úgy ellehet semmis í t en i , hogy 
csak igen finom érzésií ember esmérhet i 
m e g , melly szerből légyen a' pál inka ké-
szítve, ezen okbúl is igen hasznos és gaz-
daságos a ' p á l i n k a főzés; — kivévén azon 
földön t e rmet t gabonábul n e m , mel ly 
júhganéj ja l vagyon meg t rágyázva , vagy 
ha csak raj ta j á r t is a jiíh legelni ; — az 
ollyan gabonábul a' pá l inka főzés ká-
ros ; — és a' mellet t nem csak hogy ke-. 
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vés pál inkát ád, hanem soha egészen meg-
sem tisztul. Az i l l y gabonának ereje vastag 
há r tya forma szeré válik a' földben'; j úh -
ganéj által be vonódot t Salétrom készítő-
dik , — már a' termésnél a ' természet i 
nyá lka czúkor ma jd hogy egészlen ei-
nem vész be lő le , a' feloldozásnál pedig 
nyúlós nyál lá vá l ik , és az a' szem-
ben lévő gumi az édességgel öszve vegyül-
vén jó poshadást nyere tn i nem enged. 
— E z e n okokból, nagy haj landósága va-
gyon az i l ly gabonának az eczetesedésre, 
és a' poshadásnál igen nagyon kel l reá 
v i g y á z n i , midőn a' borízű savanyuságot 
kezdi, ne hogy eczet savanyúságba men-
nyen á l t a l , és míg meggondolná az e m -
ber m a g á t , már ro thadn i is kezdjen . — 
Az efféle gabonára igen kel l v igyázn i , és 
az i l lyet a ' pá l inka égetéstől elmellőzni. 

A ' k i pá l inka égetéshez gabonát a k a r 
v e n n i , az meggondolja mit vesz; — ha 
egy kevés dohos szaga vagyon is a búzá-
n a k , csak vékony h a j ú és egésséges szí-
nű l egyen , nem tesz s e m m i t , — ha ke t -
té h a r a p j u k , roppan jon a fog a l a t t , a' 
h a j á t keményen k i tö l t se , l iszt je fehér lé-
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gyen min t a' k ré ta . Az illy szemnek meg 
vagyon az e r e j e , és jól fog fizetni vigyá-
zatos vele való bánás mellet t Mentül ne-
hezebb a'szem, annál alkalmatosabb a ' p á -
l i n k a főzésre, mer t a ' nehézsége az erőben 
feksz ik ; — így tehát az égető- házban 
mázsa számra kell a d n i , nem pedig mé-
r ő számra 3 és a* kész í te t t pá l i nká t is 
mázsa számra által v e n n i , m in t követ-
kezni fog. 

H o m o k b a n és hegyoldolán t e rmet t 
gabonának a' kü l ső hé j a vékonyabb a ' fe -
ke te vagy agyagos földben te rmet tné l ; 
de annak belső részei is igen f inomok, 
és i l iy gabona legjobb a ' szalatolásra. — 
Egyfé le gabonát magát égetni káros, me r t 
szalat nélkül igazi poshadás nem lészen ; 
— és mentül több gabona öszsze keverő-
dik a' poshadásná l , annál a lkalmatosabb 
az ú t j a a' poshadásnak. 

A' V í 

A ' Chemikusok 
csméretes : hogy a' 

z r ő I. 

vizsgálása szer in t 
földgyomrában föld 
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forma összeállt anyag k é p z ő d i k , melly-
n e k olly haj landósága vagyon vízzé vál-
n i , hogy a' legkevesebb nedvesség azt 
érvén, azonnal az vízben feloldozodik. — 
És ez azon tiszta minden nemii t i sz tá ta -
lan szer tül megszabadítot t víz a 'maga ter-
mészetes va lóságában , m in t a' F i r m a -
m e n t u m b a n a ' légből elkészítet t eső víz. 
A' v íznek azonban olly tulajdonsága va-
gyon , hogy az természetes maga mivol-
tában lévén , minden feloldható tárgya-
k a t , mel lyeket hosszú ú t j á b a n a' világ 
fo rdu l á sán , és föld gyomrában talál , f e l -
o ldozza , és legjobb részeit magába húz-
za. — Ebbő l következik : hogy midőn 
a* föld gyomrában az emlí te t t anyag 
nedvesség hozzá érése által vízzé állott, 
felfelé a* föld sz íné re , további vándor-
lásának ú t j á t keres i ; hol minden tárgya-
ka t , mel lyeket ú t j á b a n talál feloldozván, 
annak j avábu l magát meg te rhe l i , és in-
n e n k e r ü l , hogy minden kiít minden fo -
lyó v í z , a' m e n n y i , annyi fé le anyag-
gal vagyon terhelve. — Minekutánna pe-
dig azon v í z , mel ly már egy vagy két 
anyagot is feloldozott volna, kevés ere-
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j ü , a' harmadik negyedik 's a' t . tárgyak-
kal nem b i r , m i n t már terhelt test. Sok-
szor olly szereket is vezet magába, mel ly 
a' poshasztással nem csak e l l enkező , ha-
nem azt egészen el-is öli , vagy egészen 
há t rá l ta t tya . Szükséges azér t a ' víz m i -
vo l tá t e s m e r n i , hogy minden pá l inka 
égető a' maga v izéve l esméretes légyen, 
és ha munká j ava l el lenkező tá rgyakkal 
b i r n a , azt ol lyanoktól megmenten i és 
hasznossá t e n n i értse. Három féle víz va-
gyon t . i. k e m é n y , puha , és ro thadt víz. 
Kemény víz az, melly némely tárgyak-
ka l megterhelve lévén, más testet felnem 
oldozhat ; — puha víz a z , melly lég, vagy 
folyása által magát, ha le t t volna is benne 
illy tárgyaktól megfosztot ta , mi aital ezen 
via alkalmatos a ' pá l inka főzésre; — a* 
rothadt víz és álló mocsár , zöld habja ál-
tal és büdös szagával magá t mindennek 
megesmér te t i . 

Kemény víz az , mel lyben bab, len-
cse , vagy borsó puhára megnem föv ik , 
a ' szappan nem habz ik , ellenkezően a' 
puha vízben könnyen megfövik az ele-
tég, és habzik a ' szappan. — Hlyen kú t 
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a' hol t a l á l t a t ik , igen hasznos a ' pá l in-
ka főzésre. Hol vas részekkel vagyon 
megterhelve a ' v í z , nem á r t a' pá l inka 
főzésben , és szabadon lehet véle dolgoz-
ni. Puha vizet szájíz által is meglehet is-
mérni . — A' r o t h a d t , vagy mocsár vizet , 
minthogy megjaví tan i l ehe t e t l en , egyá-
talán fogva nem lehet használni pá l inka 
főzésben. •— A' kemény vizet könnyű 
m e g p u h í t a n i , fe l forra lván t. i. egy ha t 
akós kazánban 6 lat hamuzs i r t ; és így al-
ka lma tos lészen használásra. 

Á m b á r hogy a ' folyó víz igen alkal-
matos a' pál inka főzésre , még is szüksé" 
ges a' kú t nyáron való hűtéséhez a' be-
égetett szernek , annál is i nkább , mivel 
a' folyóvíz melegsége végett nyá ron , 
melly többször 20 GradusRomeur szerént, 
ha j l andó a sayanyodásra , és a' poshasz-
tást megront ja eczet savanyusággal. 

Olly tá jékokban, hol folyó víz nincs,-
a' pál inka égetést pedig erősen a k a r j á k 
ű z n i , de víz szűke mia t t há t rá l ta tnának, 
szükséges a* kú t mellett egy négy szeg-
letü lukat ásni a* fö ldben , és azt t ég lá -
val k i r a k n i , melly csak félülnyi li gyen. 
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— Azután a' hű tő kádrul a ' v ize t csator-
na által ebbe vezetni , ebből ped ig a ' föl-
dön és falon keresztül húzódig a ' v í z visz-
sza a' kútba-, —• és ámbár azon víz 
kevese t szagos, de még sem ár t a' pá l in -
k a főzésnek; ez által nem vész el annyi 
v í z , és a' m u n k a bá t ran folyhat . 

A' S z a l a t o l á s r ól é s az e h e z a l k a l m a -
t o s e g é s s é g e s g a b o n a ' m e g v á -
l a s z t á s á r ó l . 

Régtől fogva elvagyon esmérve az, 
hogy a ' jó szalat t (Maiz) mindenek előtt 
szükseges tárgya az pá l inka égetésnek, és 
hogy csak a' szálat jobb vagy rosszabb 
mivo l t ának köszönhe t jük a' jobb vagy 
rosszabb poshadás t , és ha az beégetésnél 
h iba esett volna is a' jó szalat sokat se-
git a' h i b á n , min thogy az beégetés k ú t -
fe je a' jó sza la t , e ' szerént mindenek előtt 
ezzel szükséges megesmérkednünk. 
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Minekutánna a 'pá l inka égetés posha-
dás né lkü l megnem tö r t énhe t , mer t az 
által készí t i magát alkalmatossá további 
haszonra , poshadás pedig édesség né lkü l 
nem történhet ik, ' tehát azon t á r g y , melly-
ben természet i vagy mesterségesen hozzá 
adot t édesség nincsen ; ott a ' poshasztási 
erőködésünk elvész. A' gabonának szala-
tolása ál ta l , mel ly a szükségtelen tárgya-
ka t elmellőzi , az erő és édesség megmarad ; 
alkalmatossá teszi a ' t á r g y a t , mellyel m in t 
szalat öszve kever te t ik a' poshadásra. 

Minden gabona, mel ly Országunkban 
terem következendő te rmészet i tárgyak-
bői vagyon öszve ál l í tva u. m. lisztere-
j ébő l , to jásfehérből , czukor édességből, 
p i án t anyá ibó l , p lántaenyvből , és gu-
miból-

Az eróédesség szalatolás által a ' szem-
ben megmaradnak , a ' többi tá rgyak pe-
dig e lmel lőzte tvén, az édesség és erő el-
foglalja a' s zemet : rosz szalatolásnál a' 
gumi édességgel öszvefoly. Minekelőt te 
ezen remek természet i munká t k ö v e t j ü k , 
szükséges , hogy a' szem össze - állítását 
esmér jük. 
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Minden szemnek vagyon külső haja ; 
melly alatt há r tya forma húzások liszttel 
öszekötve, és k e m é n y í t v e mint a ' l ó kör-
m e szőr és husbúl öszve ál l í tva és erő-
s í tve vágynák. E n n e k egyik végiben a* 
h a j a alat t f en t emi i t e t t há r tya forma erő-
ség közébé vagyon nőve az anya (Embrió) 
azon belől az e rő , és a' több fent nevezet t 
t á rgyak . — így vagyon te remtve a' szem. 
A' természeten az, embernek erőszakot 
tenni nem l ehe t ; •— mineku tánna pedig 
a' szalatolás csak mesterséges követésé a' 
t e rmésze tnek , igy szükséges hogy a' szem* 
természet i fordulásával esméretesek le-
gyünk . 

Midőn szárazon elvettet ik a ' gabona 
a' földbe, annak nedvességétől a' külső bő-
re magát meg h ú z z a , ezen keresz tü l a' 
fent neveze t t anyának azon tulajdonsága 
vagyon , hogy legkevesebb nedvességet 
é r ezvén , magát meg t e rhe l i , és e k k o r 
kezdődnek a ' természet i fordulások a ' 
szemben. Az anya t . i. a' p lántán nyá l 
és egyéb részeket magába kezdi a' szem-
bűi húzni, és ebből készült cs i rá já t (melly-
bűl a' j övendő gyökere a' kalásznak for-
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mál ta t ik ) az ott való végén ki to l j a , melly 
végén t. i . az anya fekszik . 

Ezen csirák ké t ággal szoktak elő-
ször is megjelenni , mel lyek mintegy 
félszem hosszúságnyira k i n ő v é n , lá tzat ik 
a ' h a r m a d i k csira is ; — ekkor indul meg 
az anyában a' széles csira, mel lyen a' ka-
lász terem ; de ennek hosszabb ú t j a va-
gyon a' szem ha ja a la t t , mer t a' másik 
végéig keresztül kel l nék ie m e n n i , — és 
o t t tör ik ki a ' vég in ; melly mihelest sza-
bad levegőt é rez , fehér lévén , meg-
ződűl , és h i r te len női. Eddig a ' többi csi-
r á k , h a t , hé t számmal is vágynák ; ekkor 
történik a' szemben azon szép természet i 
vá l tozás , hogy tudn i i l l ik midőn csira ál-
ta l a' szerek a ' szemből e lmel lőzte t tek , 
egyedül az erőédesség és tojásfehér része 
marad meg a' szemben. — Alig hogy a' 
széles csira magát a' másik végin a ' szem-
nek ki ü tö t t e , a f en t nevezet t erőédességek 
össze fo lynak , és te j jé v á l n a k , mellyet a' 
kü l ső hár tya erősen oda ta r t a' széles csi-
r á h o z , min tha természet től ennek első 
táplálására r ende lvék ; — és ekkor olly 
erősen n y ő l , hogy 24 óra alat t fél ú jny i t 
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ha j t . Addig csiráj i a' fö ldben megerősöd-
n e k , és további táplálását a ' gabonának 
eszközlik. Szalatolás alat t t udn i i l l ik élet-
hez jön a ' szem, és épen ezen eleven-
ségéből ke rü l t tu la jdon fo rdu lá sa , for -
rnál! , midőn megelevenyedik az erőliszt-
ből édességet. Legszebb azt e' követke-
zendő változásainál vizsgálni ; t . i. midőn 
széles csirája a ' h á r t y á j á t megrepesz te t t e , 
a' szem ugyan azon végivel a* föld-
ben á l l , vagy oldalvást va laminek tá-
m a s z k o d i k , hogy a' földbe való csiráj i 
az égnek , a' föld felé való pedig a ' föld-
n e k menjen . — IUyenkor a' széles csira 
alig van csendesen négy vagy öt d iá ig; — 
e k k o r emelgetni kezdi a' szemet , és ad-
dig m o z g a t j a , mig einem dűl oldalt . — 
Már e k k o r az egyiken csirák kezdenek 
mozogni , és úgy lá t sz ik , min tha egész 
szem élne, melly a ' f ö l d b e f ú r n á magát , 
és fel á l l í t ja a' szemet az égnek. 

Minekelőt te ezen természet i m u n k á t 
mesterségesen k ö v e t j ü k , szükséges a' ga-
bonát esmérni , mel lyet szalatolásra le-
he t a lka lmazta tn i . — E z e n fen t neve-
zet t természeti munkára csak olly gabo-
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na a lkalmatos , mel lynek annya egéssé-
ges; — ennek jele pedig az , hogy ha a ' 
ha j á t a ' szemnek lehúzzuk. Az anya vi-
lágos sárgás, vagy fehér l égyen ; — ha 
homályos , vagy f e k e t e , vagy megrom-
l o t t e r ő b e n , vagy e lhű l t , akkor a ' f e n t ne-
vezet t munká já t elvégezni képte len . — 

Júhganéjozot t földön te rmet t gabo-
nának annya a' salétromtól megromlot t . 
T ized ik szeme sem csírázik. Mint f en t 
e m l í t e t t ü k , esztendőt felül haladott gabo-
nának a n y j a , ha igen jó gondviselés a l a t t 
nem vo l t , l eg többnyi re e lha l l , és n e m 
cs i ráz ik , ámbár hogy természet á l ta l a' 
földben megindú l , de az soha kalászt nem 
hoz. — Az aratás alat t megázo t t , vagy 
nedves helyen f e k ü d t , vagy magosan 
öszve h á n t , és meg nem forgatott gabo-
n á t , megmelegedvén a n y j u k , noha meg-
indul t ugyan , de vagy megszár í tván a' 
nedvesse l , vagy ezen utolsót melegsége 
elhajtása végett megforgatván, 's ezek á l -
tal a' már megindul t anya munkálódásá-
ban h á t r á l t a t v á n , e lha l t , mellyet többé 
semmiféleképen életre hozni nem íehet . 
A'szalatolásra fent emlí tet t okokbúl n e m 

' ' Z ,. 
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lehet a l k a l m a z t a t n i ; — ugy szinte azon 
gabona , mel lynek annyaegésséges ugyan, 
és alkalmatos volna munká já t elvégezni ; 
de a' szemnek l iszt je kékes belől , vagy 
már épen feketébe megy á l t a l , az elsője 
a' fűid kövérségétől , mel ly t e rmet té , meg-
szalonásodván , más része pedig égettnek 
nevez te tvén , mindenre u g y a n , de szala-
tolásra nem alkalmatos- — A'sárga vagy 
f eke tébe bevágó árpa szemnek vége pe-
d i g , ha o t t hol az annya f e k s z i k , talál-
t i k , bizonyos jele az anya romlásnak. 

A* mesterséges szalatolásnak fő czélja 
a z , hogy a* természetet kövesse; mennél 
jobban i p a r k o d i k a' szalatoló annak nyo-
mában j á r n i , annál j o b b , erőssebb szala-
tot fog nyerni . 

Az Á z t a t á s r u l . 

E b b e n a' természetet követni nem le-
het , me r t midőn a száraz gabona a' föld-
be e lve t te t ik , azonnal kezdi a' földből a' 
vizet magába h ú z n i , és munká lódni ; — 
de munkálődása közben is m i n d addig , 
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mig elegendő vízzel nem terhel i maga«. 
— A' mesterséges szalatolásban ez nem 
l ehe t , mer t föld he lye t t téglára helyhez-
te t ik a' s zem, mellyből nedvességet nem 
húzha t magába. — Ebből az okból az áz-
ta tó kádban félig vizet kel l h ú z n i , és 
ugy az áz ta tn i való gabonát belé ereszte-
ni ; ekkor megválaszt ja a ' v iz a ' s z e m e t , 
a* nehéz és egésséges szem le-üllepedik a 
a' f enekére , a' már megsebesí te t t , de ne-
héz gabona egyik végével l e fe lé , másik 
végivel pedig fölfelé áll a' víz t e t e j én ; — 
melly midőn megázott egy kevese t , le ü l i 
a' f e n e k é r e , és ez a' h ibá j a legtöbb sza-
la to lásnak , hogy ezen időt e lvár ják ; me r t 
a' megsebesí tet t szem, h a l e üli is , nem 
cs í ráz ik , és csak f ron t j a a* j ó szemet. — 
E ' fe le t t vágynák a' vak szemek, vagy is 
ü r e s s e k , mel lyeknek k e v é s , vagy épen 
semmi l i sz t jük sincs. Ezeket az előbb em-
l í te t t szemekkel m i n d j á r t az áztatás u tán 
le kell s zedn i , 's padláson széljsl h á n y -
ván , megszárí tani ; — melly l ó n a k , és 
baromfinak jó táplálékot ád. — Nyáron 
minden h a t , télen pedig huszonnégy ó r a , 
ősz— és tavaszon pedig t i zenké t óra alat t 
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l e e r e s z t v é n a' vizet a' szemről , frissel 
kell fe lvá l tan i , nehogy a' gabona meg-
páliadjon. 

Meddig kellessék a' gabonának a ' víz-
ben ázn i , azt a ' szem maga határozza meg , 
és az idő. Ú j gabona hamarább á z i k , m in t 
a' régi ; — a' vékonyabb hamarább min t 
a' vastagabb h a j ú , homokban te rmet t ha-
marább min t a feke te fö ldbe l i , nyá ron 
h a m a r á b b min t télen. — Ennek legiga-
zabb jele a z , hogy sem szemre sem időre 
n e m t ek in tvén , ha a' vastag ha jú árpa 
b ő r e , o t t , hol annya fekszik m e g r e p e d , 
a ' vékony pedig ugyan azon helyen meg-
dagad , és fényl ik ; most m á r a' vizet ró-
la le kell e re sz ten i , és alig hogy ez meg-
tör tén t , a' szalatházba kel l hordatni . 

i A' S z a l a t o l á s r ó l . 

A' sza la tház , mel lynek a l já t téglával 
ke l l k i r a k a t n i , ha az épület enged i , föld 
a la t t l égyen; — hol ez nem l e h e t , és 
földszint c s iná l t a t ik , legalább a r ra kell 
figyelemmel l e n n i , hogy a b l a k j a i , és aj-
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ta ja dél felül ne legyen vágva; — nehogy 
nyár i időben melegség b e h a t v á n , szük-
ségtelenül ha j t sa a* szemet munkálódá-
sában. — 

Az áztatóbul k ihordot t gabonát szé j -
jel kell b á n n i , és fa gereblyével úgy széli-
je i h ú z n i , hogy alig legyen k é t l í jnyi ma-
gasságú. — Az ablakok és a j tók be lé-
gyenek csukva, hogy a' levegő a' szemet 
munká jában ne hátráltassa. — Midőn fe-
lül m e g s z i k k a d t , meg kell lapát ta l a 'hoz 
ér tő munkás tu l úgy fo rd í t t a tn i , hogy az 
al ja felül a' t e te je pedig alul essen; — ez 
is megsz ikkadván , min tegy három ú jny i -
ra öszve kell l apá to l t a tn i , — és ez má-
sodik fordí tása. — M i v e l pedig már ázta-
tóban a ' s z e m n e k annya megterhe lődvén, 
munká lkodn i kezd , figyelemmel kell tar-
tan i a1 rakásra öszve-hiízott gabonát . — 
T u d j u k a z t : hogy tavaszkor vagy ősszel 
a' gabona földbe vetése alkalmával termé-
szetesen hűvös vagyon , még is ki-csirá-
zik a' szem, és elvégzi munká lodásá t ; — 
e ' szer in t szükséges: hogy melegséget épen 
nem ke l t é rez te tn i az öszve húzot t rakás-
ba. — E r r e a' szalatolásban legjobban ke l l 
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vigyázni ; mer t ha megmelegszik a' szem 
igen hamar előre ü tnek a' gyökér cs i rá j i , 
a' széles csira pedig alig hogy megmozdul 
az anya gyomrábul . — A' rakás négy szeg-
letiíen egyarányosan légyen h á n y v a ; — 
a' körül járd fe lhányása egy hüve lyke i fel-
j ebb essen, m in t a' közepe; — a' ki pe-
dig i l ly rakásnak meleg voltát k e r e s i , az 
a ' r a k á s közepén , ne pedig a szélén vizs-
gá lódjék ; me r t ott kezd legelőbb mele-
gedni , — és ha p. o. ha t ú j n y i volna a 
rakás vastagsága, k é t i l jnyira benyúlván , 
a' közepébül vegyen k i , mer t ott legha-
marább melegszik. — Midőn a rakás t la-
pát ta l mesterségesen m e g a k a r j u k j forgat-
t a t n i , elő a' szélein fe lhányt 's magassá-
gában három ú j n y i t , va lamin t a' t e te jé t 
is öszse húzván a' r akás közepébe kell 
h á n n i ; — mer t ezen szemek elszoktak 
a' többitől maradni cs i rázatban, a' fordí-
tás pedig úgy essen] 'meg, hogy a' fe lül 
fekvő szem alul , az alsó felül kerül jön. 
— Midőn a' megvizsgálásnál észre vesz-
szük : hogy a ' szem végin kezd cs í rázni ; — 
ekkor harmadszor is a' meg i r t t módon 
kel l forgat tatni . — E d d i g megmuta to t t 
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munkálódással lehetet t é l n i , ezután elő-
írásokat többé követni nem l e h e t ; — 
mer t a' r akás helyheztetése és a* szalato-
lóháznak ezzel kötöt t lég mérsékle te ha -
tározza m e g , tudni i l l ik a' melegségnek 
még csak közelítését is el kel l me l lőzn i , 
— mellyet csak a' fordí tás által, lehet há-
t rá l ta tn i . Ezen fe lv igyázat a la t t k i nő az 
á rpának legtöbbnyire k é t csirája. — Mi-
dőn fél szem hosszúságú ki nő t t v o l n a , 
ekkor meglátszik a' ha rmadik csira a' 
szem végin ; — és ez a' jele a n n a k , hogy 
a' széles csirája is megindul t a' s zemben . 
Figyelemmel kell tehát t a r t an i a' r a k á s t , 
me r t i l lyenkor legtöbbször kezd m e l e -
gedni ; — igy csírázik négy öt és ha t ág -
gal is szorgalmatos forgatás alat t ; — mel ly 
közben többször próbául a' szemnek kül-
ső héjá t toll 'késsel l e h ú z v á n , meglátszik 
az anya menny i re eresztet te széles csirá-
j á t ; — és a' mennyi re ennek vége é r t , 
anny i r a felvagyon oldozva a' s z e m , min-
den] szükségtelen tárgyaktól . Midőn ké t 
ha rmad részére elért volna a' szemnek 
neveze t t széles cs i rá ja , ekkor a gyökér 
csiráji meggöndörü lnek , és össze fonnya 
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magát tiz vagy t i zenké t szem. E z a ' j e l e 
a n n a k , hogy a' csira keresi a' földet és 
fel akar á l l n i : eddig mégyen a' mester-
séges cs i rkáztatásnak m u n k á j a , a' termé-
szettel egyaránt ; ezen je lek u tán l í t ját 
ke l l á l lani a' természet i munkálódásnak , 
nehogy széles csiráját az el lenkező végen 
k iha j t sa az a n y a , és ekkor a' szembe tű-
nődnek, a' fent emlí te t t vá l tozások, mel ly 
által i l ly esetben erő és édesség he lye t t 
a' szemben édes te je t n y e r ü n k , a' mi a' 
szárí tás alatt édes kovásszá válik. E n n e k 
széles csirája kitörését legjobban lehet há-
t r á l t a t n i , ha a' rakás t s i r formára össze 
h á n y j u k , nyáron 20 , télen pedig 36 gra-
dusnál Ramour T h e r m o m e t r u m a szerint 
meghagyjuk természetesen melegedni. — 
Ezen melegség előli a' széles csirát , de a' 
gyökér csiráját nem ; — és igy ezen me-
leg rakás t széjjel h á n y v á n , szabad leve-
gővel kell megfú j a tn i , mel ly padláson ál-
tal j ö n , és mel lynek nagy ablakja i légye-
n e k , hogy a szél jől járhassa. Legalább 
is 24 óráig i l ly helyen lévén a' sza la t , azt 
szárí tani lehet . - - Ezen szárí tása a' le-
vegőn igen nagyon segít a jó szalat ké-
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szítéséhez ; — mer t megszikkadván a' 
szem, hamarább és kevesebb fánál szárad 
m e g , m in tha a' szalatházbul vi te tődöt t 
volna a' szárítóra. Továbbá : mennél to-
vább szárad igy a' padláson , annál gyen-
gébb és jobb izű lészen a' sza la t , 's ke-
vés tűznél k i szárad. Ez nyereség a' fá-
ban is. — 

A' t iszta búza' szalatolásánál igen 
nagy figyelem szükséges; mer t ennek gyö-
ke és széles csirája egyarányosan szokot t 
meg indu ln i ; ne hogy a' melegség által 
hamarább k i tö r jön széles csirája , m in t 
képze l jük . Az áztatás t iszta búzánál vagy 
nagyon kevés ideig t ö r t é n j e n , vagy épen 
nem is szükséges; — mer t ennek külső 
bőre igen v é k o n y , és nagyon érzékeny. 
Legjobb azt a cs i ráztatdházban szára-
zon rakásra ö n t e n i , és öntözni minden 
forgatás alkalmával ; — ekkor lassabban 
is munkálódik természetében , és kön-
nyebb kevés figyelemmel megtar tan i . 

A' S z á r i t ó ru l . 

A' szár i tásnak czélja a z , hogy a' csí-
rázott szemből a nedvesség nehogy az ál-
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t a l savanyodásban jusson a' szem, ki lízet-
t e s s é k , és ez által további időre és hasz-
nálásra el tétethessék. 

Minden t á r g y , mel ly száradni kezd 
meleg á l t a l , a ' b e n n e fent ta r to t t nedves-
séget párolgás által ereszti inagábul. Ezen 
következésbül szükséges : hogy a ' száriló-
ház vagy igen széles kéményü , és bolt-
ha j t á s a la t t l égyen; még jobb a 'pad lóza t -
ján olly nagy a j t ó t , melly csigán húza t ik 
fel hagyni , hogy a' gőzölgő pára szaba-
don elmehessen a' padláson keresztül . — 

Továbbá magas nagy ablakokat és 
a j tóka t kell reá a lka lmaz ta tn i , mel lyek 
az első gőzölgések alat t nyi tva l é v é n , 
hol a' lég erősen hxizzon k e r e s z t ü l ; — 
igy a' gőz meg nem szoru lha t , és azon 
ártalmas köve tkezések , hogy p. o. a* már 
k i gőzölt nedvességet a' ford í tásná l a' szá-
razabb szem vissza hiízza magába , vagy 
a' bol thaj tás te te jén cséppé vált gőz visz-
sza essen a' sza la t ra , és büdös szaggal 
terhelje a z t , meg ne tör ténhessék. 

A ' szár í tóházaknak sokféle formái 
v á g y n á k , legkivál t magyarországban; — 
's csak igen kevés vagyon va lamire va-
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ló. Némel lyek tűz fészkek , és nem lehet 
őket elegendően megóvni a t túl . A' szá-
r í tó t ehez értés Mester cs iná l ja , me r t et-
től igen sok függ , hogy az szalat jól ké -
szüljön. 

Szabad gőzölgés ; eleinte lassú m e -
leg , hogy a' nedvesség a' szembe bele 
ne szá rad jon , hanem bá t ran kigőzölög-
hessen , 's legalább minden fer tá lyban la-
pá t ta l .forgatása meg tö r t énnyen , hogy az 
al ja felül és felseje alul essen legszüksége-
sebb munka a' száritásnál-

Midőn a' szem már keményebb min t 
nedves, és foggal szor í tani kell , hogy szé-
jel m e n n y e n , ekkor bekell zárn i az aj tó-
kat , ab l akoka t , és a' fű tőkemenczének aj-
t a j i t , annak tiizellő aj taival együtt . — 
így az melegség elszáradván a' szalat 
többször i forgatás u t á n magától ki-
szárad. 

Pá l inka égetéshez j obb a' f r issen ké-
szült szalat , m in t a' melly több ideig 
fekszik és igy csak anny i t kell ké sz í t en i , 
hogy ha rmadnapra feldolgoztasson- — 
Árta lmas azt egészen k i szá r í t an i , hogy a' 
természet fordulásai m i n d addig folytas-
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sák magok m u n k á i t , még beégettetvén 
ú j r a dolgaihoz fog. 

A' B e é g e t é s r ő l . 

A' beégetésnek czélja a z , hogy ége-
t e n d ő szerből az erőt és édességet víz ere-
j e által f e l o l d j u k , es ez által a lkalmatos-
sá tetessen poshasztásra. A' víznek soka-
sagát az égetendő szer határozza meg. — 
következendő beégetés módja m i n d f t a -
pasztalásomból , mind pedig 10 esztendő-
kön által való pá l inka főzésemből Í té lvén 
legalkalmatosabb magyarországban. 

100 //. száraz tárgyat béakarván éget-
n i , a' kádnak egyik oldalára 90, iL [lisz-
t e t fel h á n y v á n , úgy hogy egyik oldalán 
a ' kád üres maradjon fenékig. Ezen üres 
he ly re eresztünk 100 font 40 gradus meleg-
ségű v i ze t , ezután öszve kever te t ik a ' l i sz t 
a' v ízze l , és addig kell az ahoz alkalma-
tos lapá tokka l verni , (lábbal j o b b tapodni) 
még csak legkevesebb da rabkák benne 
széjel nem verődnek. Ezen víz kevés 
l évén a' kovász k ido lgozásá ra , és ha 
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még is lisztes v o l n a , teliát lehet egy ke-
vés vízzel meg to ldan i , e l lenben arra fi-
gye lmezn i , hogy a' kovász vékonyabb 
a' rétes kovásznál ne l égyen , és inkább 
sűrűbb mint r i tkábra v e r e s s e n , mer t 
ezen békovászolás j obb vagy rosszabb 
mivol ta határozza a' pá l inkának több 
vagy kevesebb fizetését. Ezu t án bé taka-
r ő d i k a ' k á d , ez fer tá ly óráig igy á l lván , 
forró vízzel le for ráz ta t ik a' most beégetett 
t á rgy , mel lynek több vagy kevesebb mi -
vol tá t csak a' gabona , (melly mifö ldben 
te rmet t is) és cbbűl keményebb vagy pu-
h á b b mivol ta határozza m e g : ezen ok-
ból előírásokat ebben nem lehet t e n n i , 
csak tapasztalás által lehet megí té ln i , 
100 font száraz tárgyhoz 800 font víz szük-
séges télen nyáron egyarán t , ez három 
részre osztódik f e l , mellyet csak az ége-
tendő tárgy határoz meg , némelly gabo-
nának 100, némel lynek 150, né mel lynek 
2.00 font viz szükséges a 'kovászolásra . A' 
forrázásnál is némelly gabona t ö b b , né-
mel ly kevesebb forróságot kiván. A' je-
l e k , mel ly a' dolog igaz végbe v i te lé t 
m u t a t j á k , a' köve tkezendők : 1) hogy a' 
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gabona színe forrázás u t á n homályos színű 
légyen, és a' keverő lapat után tejfel idomú 
hab h ú z ó d j é k , Z) ha a' liszt saját szagát el-
vesztvén a' gabona édes szaga ütődjék fe l 
a' kádbul . F igye lemre méltó a z , hogy 
hasznosabb e rősebben , m in t gyengébben 
leforrázni . Minthogy a' v iz eredeténél 
emi i t e t t em, hogy a ' v ízhez ha j landó föld, 
ha csak egy csép viz é r je is azon földet 
1000 csép vizet fordí t különösen belölle. 
Ugy a' beégetésnél is csak egyedül szalat 
á l ta l lehet boldogulni , tudn i i l l ik : az ár-
p a , melly természet től legtöbb édességgel 
b i r , és azért legalkalmatosabb a' szalato-
l á s r a , csírázik-, és ez által az természet i 
fordulás t mesterségesen végzi. Ezen for-
dulás alatt élettel tel t szer magában , és 
egy különös feloldó tárgy terem a' szem-
ben , m e r t egy i l lyen oldozó rész ha t 
száz beégetett részt hatalmassan felol-
doz és alkalmatossá tész jövendő hasz-
nálásra , ebből kerül az hogy 10 font jó 
szalat 90 font gabonát oldoz fel . 

Elöl eml í te t t 90 font gabonához 10 
fon t f r i s s árpa szalatot kell v e n n i , hol a* 
pá l inkának szükséges gabona csak min t a' 
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finom dara ő r l e t ik . A' kő alul me-
leg folyása ár ta lmas . Mindjár t lefor-
rázás u tán az f en t emlí tet t 90 font gabo-
na te tejére öntessen 10 font finom liszté 
őröl te te t t szálat. E k k o r a' kád oldalárul 
vagy 55 gradusi forrd v i z e t , de keveset , 
lehet az szalat feloldozására ereszteni. 
Nyáron egy éráig ; té len ke t tő ig á l l j on , 
e z u t á n , öszve számlálván a' beégetéshez 
h á n y font viz v é t e t e t t , h á n y a' leforrá-
záshoz, és igy a' még há t ra maradot t 
s u m m a , mel ly 800. tészen, melly a ' l e -
hűl téshez használ ta t ik . 

A' L e h ű t é s r ő l . 

A' lehűtés arra valő, hogy a' forrón be-
égetet t szer ne légyen olly sokáig várako-
dásban még egészen meghűlne, melly által 
bizonyossan tu la jdon haj landóságábul sa-
vanyuságba ju tna a' beégetet tárgy. 

F e n n eml í t e t t vizet hidegen moslik 
t i sz tá jáva l öszve vegyítvén (mint alább fo-
gom emlí teni ) reá ön te t ik az beégetet 
t á r g y r a , — ebben vagyon hazánkban a' 
felakadás ; — emlí te t t mód szerint meg-
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eshet ik , hogy télen midőn a' hű tő viz igen 
h i d e g , lehűtés u t án ha thermometerre l 
vizsgál juk a' k á d b a n való beégtett sze r t , 
lehűl t 11 vagy 12 grádus melegségre, 
mel lynek pedig télen nyáron 14 grádus 
melegség Ramour t he rmomete r j e szerint 
a' közép czél ja , és minek előtte az él-
lesztőt hozzá ad juk jól meg kell vizsgálni 
a' kádban lévő leégetett s ze r t , hogy csak 
épen 14 grádusi melegségű l égyen , — 
nyáron el lenben lehűtés u tán 20 vagy 2 2 
grádus melegség tapaszta l ta t ik a' lehűtöt t 
k á d b a n , m i n d e g y ; csak több vagy ke-
vesebb vizet nem kell nékie a d n i , ha az 
poshadást aka ra tunk szer int k í v á n j u k 
veze tn i , szükséges hogy olly erővel bír-
j u n k fölötte, h o g y n e a poshadás a' dolgo-
zónak , hanem a' dolgozó a poshadás ú r a 
l egyen ; akár 30g rádus hideg akár 30 grá-
dus meleg légyen a' külső levegőben. 

E z szerint ké t fertályos bátokból ké-
szül thordócskát , mellyet nyélen veregetni 
lehessen, olly fo rmán kell készí te tni , hogy 
annak szája srofon j á r j o n , mellyen viz 
keresztül nem ü t h e t , így ha p. o. 28 grá-
dus melegség volna is kádunkban elhi-

/ 
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bázott dolog ál ta l , még helyre lehet hoz-
n i , mondot t víznek summája meg lévén , 
vizzel nem lehet segí teni , hanem a ' fenn 
emlí tet t hordócskát , hideg vízzel meg-
kell tölteni, ( l ioljég vagyon még jobb) azt 
a' beégetett szerbe ereszteni. Ez hir telen 
h ű t t , és alighogy egynehányszor változ-
t a t j u k a ' h ű t ő hordócskában a v i ze t , *s 
lehűl a' szükséges 14 grádusi melegségre. 

Télen ha 12 grádusra lehűlne a' be-
égetett t á r g y , a' hordocskába fo r rő vizet 
kell ereszteni és ezzel előlírt mőd sze-
r in t t empera turá já t föl jebb v inni . 

De a' posliadást kéz alat t keil t a r t a n i , 
úgy hogy télen nyáron egyaránt 4S óráig 
legyen a' bor ízű savanyúság, (melly idő 
legalkalmatosabb hogy csendessen és jó l 
elvégeződjön a' bor ízű savanyúság) e 'hez 
mesterség és tapasztal t t udomány k í -
vánta t ik . •— 

így szükséges hogy a' szoba, melly-
ben a' poshadás tör ténik , igazán el légyen 
kész í tve , mindenek előtt javaslom a' pos-
hasztó kádaka t vastag dongákbúi készí te t -
n i , mert a ' legnagyobb vigyázás mellet 
is idővel a' fa savanyúságot húz magába > 

'3 
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legfőkép nyá ron , tehát szükséges azokat 
minden jun iusban belül legyalulni . És 
hogy a' poshasztó ház belső levegői tem-
pe ra tu rá j a a' k á d a k b a n való beégetet t 
szerekkel egyforma hasonlatosságok ban 
legyen , — e' szerént szükség a' pos-
hasztó ház belső ál lapotjáról szóljak. 

Minekutánna f enn emlí tet t hordócs-
kával 13 grádusi melegségre le t e t t ük vol-
na a' kádban beégetett s ze r t , szükséges , 
hogy a' poshasztó házban 16 grádus me-
legség légyen » és igy a' éllesztő ereje segít-
ségével a 'beégete t t t á rgy 14grádusra eme-
lőzvén öszve kevertessen, ezt ké t óra múl-
va tu la jdon melege által, mel lyet poshadás 
közben maga t e remt 16 grádusra fe lv isz i , 
hol a' poshasztó háznak tempera tu rá ja a' 
kádban való is magától fe lment temperatu-
r á j á t folyvást egyre t a r t y a , — mivel pe-
d ig t u d j u k , hogy kel lessék a' kádban 
álló t empera tu rá t f e l j ebb vagy alább 
tetszés szer int e r e sz t en i , az is szüksé-
ges hogy az égető ház vezérlese a la t t 
légyen a' dolgozónak, t udn i i l l i k , olly h i -
deg vagy meleg legyen min t a dolgozó-
n a k belátása k i v á n j a ; e 'hez szükséges, 
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hogy a ' poshadó ház ablakja i dél felé 
ne legyenek. H a vájogból vagyon az épü-
l e t , az alja körül tégla fallal legyen ki-
rakva , és úgy hogy ezen fal fél lábnyira 
légyen körül ,1' fa l tá l e lmellőzve, ne ta-
lán rosszúl készülődvén valahol i z z a d n a , 
a' — fal fél l ábnyi széles, és egy lábnyi 
magos légyen, mel lyet mázzal békenyvén 
vizet keresztül nem ereszt. Ezen mázz 
ójtat lan mész , melly apróra megtö-
r e t i k , és turóbul á l ló , ez ha megszárad , 
semmi nedvességet magán keresztül nem 
ereszt. A' fa lnak magosságával egyará-
nyossan á l l janak a' f e n y ő k , mellyen a' 
kádak fekszenek. így az thermometer 
a' szobában l é v é n , ha melegebb a' szo-
bában foglalt levegő a' szükségesnél viz 
alá lehet ereszteni a' poshasztó h á z a t , 
hol h i r te len hü l l , és e' szerint midőn a' 
poshasztó ház ugy mint az beégetett t á rgy 
kéz alat t vagyon, könnyen lehet tetszés 
szer in t dolgozni. 

A 'pá l inka házon kivül 15 akós kádban 
kel l a' moslékot, kád mellé ál l í tani , melly-
nek feneke fölött G l í jnyira csapp légyen 
he lyhez te tve , 'a mindőn a 'moslékos kád-
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ban leüllepedett a' mos lék , ennek tete-
j é t le kell szedni a* hordóba , mel lynek 
hogy savanyúságát e lvegyük, a' szük-
séges hamuzsvrt lassanként eresszük kö-
zébe : k ré ta is elveszi savanyúságát ; en-
nél csak azon figyelem vagyon , hogy még 
pörsög a' hamú hozzá adás által a' mos-
l é k , addig mindég savanyú , ez elállván 
jele hogy elvesztette savanyúságát. Ezen 
moslék igen szaporít,, a' pál inka főzésben 
m i n t alább fogjuk mondani . 

Az első lehűtésnél fele viz és fele 
i l ly moslék vé t e s sen , a ' m á s o d i k lehű-
tésnél kevesebb — és igy mindég keve-
sebb moslék vétessen ; de ellenben az 
égetendő tá rgyra felvigyázás l egyen , ha 
tudn i illik, ez nyálos kezd l enn i , azonnal 
egészen el kell hagyni a moslékot , és 
csak t iszta vízzel ke l l l ehű ten i , —• me-
g in t lehet moslékkal dolgozni , tüs tént 
lehűtés u t á n a' szükséges előbb i r t mód 
szerint a ' leht í töt t tárgyat 14 grádusi me-
legségre kell ál l í tani . 
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Ar É l l e s z t ó r f i l . 

Minthogy az beégetésnél mindenféle 
fogások és mesterséges próbák v á g y n á k , 
úgy az éllesztő készülésében is sok-
féle a* m ó d , és a' k i könyvből t a n u l j a , 
próbál ja meg töbször tapasztalás által kis-, 
sebb edényben , ne hogy elrontsa a ' lehű-
tö t t tárgyat . 

A' pá l inka égetésnél szükséges, hogy 
az éilesztőnek elegendő ereje l égyen , és 
hogy abban a' legkevesebb savanyuság 
sem éreztessen, nehogy ez meg lévén , a' 
már beégetet t tárgyat etzet savanyúságra 
beoltsuk. Otsó és kevés dologgal járó erős 
éllesztő mellett, gyöngébb vagy erősebb 
tetszés szerint lehet készí teni követke-
zendőn. Beégetés u t á n , midőn a*forrázás 
megtör ténvén , az alatt a' reá h in te te t t 
leforrázott tá rgyra 4 fe r tá ly forró tárgyat 
egy szélesebb min t magos jbb (éllesztő 
káda tska a' poshasztó ház egyik szegléjé-
ben állván) kádacskába kell he jvhez te tn i , 
ezt 4 fer tá ly hideg vízzel mindgyár t lehű-
t e n i , és ha még hibázna a' ' 4 grádusig 
való 1< hülésből a' bátok hordócskával 
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hir telen le kell h ű t e n i , hol egy itcze erős 
pál inka közibe té te tvén jó egy itcze f r iss 
éllesztót serházból v é v é n , és mind ezt 
üszve kevern i szükséges. Mig a' kádban a' 
l e for rázot t szer fölodozza m a g á t , 's lehűt-
te t ik addig ezen kádacskában ösZve állí-
tot t é l lesztő, melly legtübnyire 8 fer tá ly-
ból á l ló , már a' te tején fehér bőrrel á t -
léésen húzva. E k k o r ezen kész í te t t élesz-
tőbül 4 fer tá ly t kell az behűtöt t tárgy kö-
zé e resz ten i , és jól fe lkeverni a' kádban 
a' s ze r t , és igy egy óráig hagyni . 

Nincs aa a* pract icus főző, mel ly egy-
szerre úgy eltalálja a* beégetés t , hogy ab-
ban hiba ne muta tná magá t , és ezért a ' 
felvigyázás szükséges , tudn i i l l i k : ha egy 
óra elfolyta alatt f ehér bőr nem húzódot t 
vo lna , még a' kádba lévő szer t e t e j é re , 
vagy csak igen csekélyen tűnődik , j e le , 
hogy kevés az él lesztő, tehát lehet hoz-
zá adn i ismét éllesztőt és u j f a felkeverni , 
í l a pedig egy óra elfolyta u tán vizsgálás 
alkalmával már a 'beégete t t t á rgy te te jén 
a' gabona felemelődött volna , je le a n n a k 
hogy sok volt az éllesztő. Midőn tehát a' 
k á d b a n a' k i v á n t fehér bőr formálta 
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volna magát , azonnal az éllesztő kádacs-
kából elvett éllesztőt vissza kell a d n i , és 
mivel szélesebb min t magos ezen kádacs-
ka lasabban engedi a' poshadását . Más-
kép pedig minden 3 vagy 4 óra elfolyta 
u tán fé l fer tá ly hideg kú t vizet kel l kö-
zébe önteni . Há t rá l j a ez a* fermentat ióba 
m e g i n t , és igy fe l lehet t a r t an i más vagy 
harmadnapig , hogy által nem mehet a' 
borízű savanyuság második periódusá-
ba , me r t ha ez meg e s n e , mel lynek jele 
a ' midőn fenekérűl a keményí t fe lemel i , 
hogy erőt vészen azéllesztő. H a vesztene 
is e re jébő l , ez egynehány he tek múlva , 
— 7 vagy 8 fer tá ly kel lenék a' kád igazán 
való feléllesztésre, ismét az éllesztő u t á n 
12 lat hamuzs i r t előbb 6 óráig hideg víz-
ben fe loldván — ebez ha t i tcze vízben 
8 lat v i t r io l ó la j t cseppenkint kel l eresz-
t en i és mind ezt a* beégetett kádba éllesz-
t ő u tán beönteni. E g y n e h á n y óra múlva 
az éllesztő a' beégetett tárgy tetején 
fog á l lan i , mellyet szitával leszedvén, 
azt tüstént hideg vízzel kel l l eön ten i , 
hogy a' poshadása hátrál tasson: az él-
lesztő kádacskába beöntvén , az emlí-
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t e t t bátok pala tzkkal a' mennyi re lehet 
lekell v inni a' t empera turá já t (ha lehet 
10 grádusnyi melegségig) ez által hátrál-
t a t ik a' poshadása. E 'képen készül a' ke-
mény éllesztő (3>fun&s©erm) is-

A* p o s h a s z t á s r u l . 

A' posliasztás három féle szokott len-
n i , úgymin t l ) természetes , 2) mester-
séges és 3) ro thadós . Az elhibázott te r -
mészetes vagy mesterséges poshadásből 
származik még e g y , mellyet vad posha-
dásnak n e v e z ü n k , ez sem bor iz i í , sem 
etczet s a v a n y u , hanem mind a' ke t tő -
bő! egy keves és büdös. 

Természetes a z , mel ly minden se-
gítség né lkü l tu la jdon maga hajlandó-
ságából p o s h a d , min t a* bor - törköly és 
mindenfé le gyümölcs. Vad poshadás sem 
bor í z ű , sem etczet s a v a n y u , már ma-
gában is igen kelemetlenségü. Erről ké-
sőbb többet . 
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Szükséges erről további tudós í tás ; 
a' poshadás természetessen u g y , a' min t 
mesterségessen három részben osz t a t ik , 
azaz bor ízi'íbe, etczet savanyuságba 
és rodhadásba. A' bor ízű savanyuság 
ismét három részbe osztódik , tudn i 
i l l ik az e l ő , közép és végső savanyu-
ságba. 

A' természetes poshadás mivolta kö-
ve tkezendő : 

A' bor magátul haj landó for rás ra ; 
midőn szüret után hordóba szűret ik kevés 
i d ő múlván poshadni kezd és a ' bor ízű 
savanyuság első részében beáll. Ennek 
hamarébb vagy később mivoltát szüret al-
kalmával való melegebb vagy hidegebb 
égi levegő ereje muta t j a meg : ezután 
erősebben dolgozik, korom savanyuságot 
vonn magába a* levegőből, fehéren hab-
z i k , niagossan föl emeli magát a' hor-
dó szá já ig , fu j tó levegőt k é s z í t , és ez meg 
lévén második rend jé t az bor ízű sava-
nyuságnak elvégezte; ezután meg csilla-
podván lassabban forr , később megtisztu-
lásra készül , — hol az ideje a' söpróből 
való lehúzásnak. Az időt midőn a' bor 
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első forrását elvégezte, meddig lehet a' 
másodikban való által menéstől hátráltat-
ni (az etczet savanyuságtól) csak a' föld 
mivo l t a , melly ben a' bor termet t és en-
n e k gondviselése határozza meg. Innen t 
köve tkez ik , hogy némel ly bor tovább áll , 
és némelly hamarébb romlik meg. Minden 
poshadásnál elkeli mellőzni az kékkő sza-
g o t , mer t ez előli a' legjobb poshadást . 

A' mesterséges poshadásnál a' men -
n y i r e lehet az természete i t kell követni 
az é l lesztő, midőn a ' fenn emlí tet t mód 
szer in t a* kádba adatot t ( t é l en béta-
kar tasson) éllesztő hozzá adása u t á n , ha 
jól volt az beégetés még t é v e , fehér 
h a b húzódik a' kád t e t e j é re , ha ez 
nem m u t a t j a m a g á t , már h ibás a' be-
égetet t tárgy , és ekkor a' fenn í r t mód 
szerint lehet segíteni éllesztővel, vagy 
melegséggel , m in t szükséges; ha ezen 
hab e lvész , je le a n n a k , hogy a' beége-
tés h ibás v o l t , megléven ha a' hab 
mindég vastagabb és vastagabb lészen, 
a ' közepén emelődni lá tszik, később a 
gabona felemeli magát a' kád fö lébe , 
hol erősebben és erősebben á l l , ekkor 
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kezdődik a' bor ízű savanyuság máso-
dik r é sze , m iko r szinte kezdődik ko-
rom ízű savanyuság is a' kádban magát 
képze ln i , midég erősebben és erősebben 
kezd for rn i — ezután keresztül üt i a* 
fenn emlí tet t gabonát egy fehér fo rma 
h a b , melly mindég jobban jobban e rő t 
vészen és hol már a ' korom savanyu-
ság annyira erőt v e t t , hogy ha a* pos-
hadó kád mellé egy égő gyer tyával ál-
l u n k , az azonnal e ló l t ja ; mind tovább 
és tovább ha j tód ik az e re je , u g y , hogy 
a* gabonából már l á tandó nincs és csak 
fehér hab foglalja el a' kád t e t e j é t , 
mel ly a ' beégetett gabonának külső bő-
r é t forgat ja maga közöt t , és ez az az 
i d ő , mel lyben az erő legjobban kidol-
gozza m a g á t , lassabban és lassabban el 
áll az erős for rás , és min tha nyugodni 
kezdene a* tá rgy , ugy l á t s z ik , azonban 
a* poshadás bor ízű savanyúsága har-
madik részében állott be , vékony bőr 
huzza által a' te te jé t a' t á rgynak , a' ko-
rom savanyuság erős is szaga eláll. H a 
égő gyer tyát t a r t unk fölötte, 's cl nem 
o l t j a , nyálas forma a' beégetett tárgy 
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és bor ízű savanyu , később megtisztul te-
t e j é n , hőjagőcskákat nem hány , és ekkor 
ide je a' kazánba való tételre , ne bogy 
etczet savanyuságba üssön által. 

A' vad poshadás eleinte hójakocskú-
k a t hány t e t e j é re , mindég zuhog , a' hó-
jagok hi r te len vá l toznak , korom sav»-
ayuságnak h i re sincs, a' fenekéről nem 
emelődik fel az gabona , magátul igen 
felemelődik a' t empera tu rá ja a' k á d b a n , 
és igy hi r te len által megyen etczet sava-
nyúságba, kevés és büdös pá l inká t ad. 
Hol ez muta tkoz ik , h i r te len kell e lülni , 
mer t minden kádaka t megront savanyu-
sággal , a' vad poshasztás és t isztátalan-
ság vagy hibás beégetés, vagy az éllesz ő 
melegen adato t t lehűtés u tán. Részesül-
tem többször e ' k á r b a n , miér t különösen 
ajánlom a' vad poshadásnak elkerülését. 

A ' K o I o m p é r é g e t é s r ü l . 

Háromféle a ' ko lompér , l i sz tes , víz-
zel t e rhe l t , és fosszál vegyült . A' lisz-
tes legalkalmatosabb a ' p á l i n k á n a k ; de 
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az evvel való bánás sokféle , követke-
zendőképen legigazabban és kézalat t va-
ló fogással lehet vele bánni , m időn 
az hű tő kádból való meleg vízzel egy 
kopot t seprővel a' kádban t isz tára meg-
lehet mosni. Sokféle más készülete t 
lát tam ezen kolompér mosásra, és még 
sem mosódik meg olly t i sz tára m i n t 
azt a' kopot t seprő t i sz t í t ja — A' meleg 
vizet kétszer lehet leereszteni , és f r iss 
t iszta v ízze l , mosás közben mind addig 
dörzsölni , még tetszés szer int nem tiszta. 
A' kolompérbül leendő pá l inkának mes-
terséges fogása a z , hogy azon hordóban , 
mellyben gőz által főze t te t ik , keményen 
szorul jon a' gőz, ez által hir te len és igen 
j ó fői a' kolompér. 

Szükséges tehát hogy a ' pálinka-
főzés nagyságához mérven alkalma-
tos nagyságú, de erős gőzhordó készí-
tessen egésséges fából és jó vastag dongái 
l égyenek , azon kivül vastag vass abrin-
csok tar tsák öszve , mert ha a' gőz meg-
szorul benne erőssen kell azt a' hordónak 
t a r t a n i , az alsó feneke fölött lábakon 
fekvő lukakkal tele fur ro t más fenék lé-
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gyen, ez min t 4 ú jny i r a legyen az alsó-
tól , a' dongában ezen felső fenéknek ará-
nyában egy a j t ó , mel ly jó vas-zárral ké-
szítessen , szükséges. Ezen az aj tócskán 
eresztődik ki a' megfőlt kolompér , az 
felső fenekén szinte illy erős ajtócska 
v a s - z á v á r a l a t t he lyhez te tve l égyen , és 
o t t eresztet ik bé, megmosot t , nye r t ko-
lompér. A' hordó alsó fenekében egy 
hüve lykn i vastagsági! réz csőv két láb-
n y i r a , mel lynek alsó vége felfelé kar imás 
l égyen , keményen beerős í tve ; ezen cső-
ve t egy lábnyira egy akós h o r d ó b a n , 
mel lynek felső feneke k i vétetvén kel l 
he lyhezte tődni j' ezt vízzel tele lülteni. A' 
k á d alsó feneke közöt t megyeri a ' gőz 
csőv a' hordóbul a' kazány k a l a p j á r a , 
for rás által formálódván a ' gőz nevezet t 
csőv által megyen a' hordó ké t feneke 
közzé , innent a* felső lukas feneken 
ke resz tü l egészen fel a ' felső fenékig 
j á r j a a ' k o l o m p é r t , de i t t v igyázat ta l 
kel l l e n n i , midőn tudni i l l ik a' kolom-
pér már meg aka rna egészen f ő l n i , és 
melegséget többé magában venui nem 
a k a r , ekkor a' gőz mindég több és több 
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lévén a hordóban megszoru l , ú t j á t k i 
nem ta lá l j a , a' hordó pedig erós l évén , 
széjjel nem vethe t i , és így vissza szorul 
a ' kazányba, hol a' forró vizet próbál ja le-
nyomni , de a' tűz ere je által i smét 
vissza szorí ta tván a' hordóba. E z e n 
szoruláson az erő olly ha ta lmat vévéii 
a' kolompéron a' g ő z , hogy egészen 
kásává főz i , azaz ha legkevesebb h ideg 
levegő hozzá érend megreped , és lisztes 
forma kása m u t a t j a magát : igy lévén ; 
az jele annak hogy ha ta lmasan föződöt t 
meg a' t á rgy , és sok pá l inka főző há-
zaknak ez legnagyobb hibajok, hogy nem 
t u d j á k megfőzni igazán a' k o l o m p é r t , 
me r t gőz által meg fői u g y a n , de nem 
igazán , ha csak a' gőznek ereje és for-
rósága azt keresztül nem j á r j a . H a pe-
dig az kolompér már egészen elvagyon 
fólve a' hordóban szorult gőz erő fenn 
emlí te t t réz csővén k i t ö r i k a' vizbe és 
ha az akós hordóban is a' gőz k iü tö t t 
vo lna , jele annak hogy megfőlt a' ko-
lompér : nem is kell hamarébb főzésétől 
elállni még az akós hordócskában ki 
nem törr a' gőz ereje. 
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Az ajtócskánál hol k iereszt jük a ' ko-
lompért utt légyen nyomban a' zúzó ma-
lom és a' mellet t a' beégető kárt , hogy 
a ' tárgy meg ne hűl jön és hogy hir te len 
lehessen véle bánn i , ezután 50 grádusi 
meleg vizet reá kell ereszteni fel »Irtózá-
sá ra , a' határozot t i d o m u l v a l ehű ten i , és 
éllesztővel min t a' gabonát poshadásba 
hozni . 100 font kolompérnak 500 font 
víz elegendő, a* többi t magában foglalja 
a' természetes nedvessége. — Ennek még 
jobb bánás mód ja a' kolompérnek való 
megsütése , turtni illik, hol a' kazány alul 
keményben ü t n e a' meleg levegő, ezt egy 
sü tő kementzén keresztül lehet veze tn i , 
mel ly által éjjel nappal nagy mennyiség-
ben lehet s ü t n i , minden fa veszteség nél-
kül . Eml í t e t t kementzé t a 'hoz é r tő mes-
t e r csinál ja , és ezen bánás szerint több 
és jobb pál inkát fizet a' t á r g y , mert min t 
a' gabonában, hogy az erő liszt hár tyával 
Vagyon által h ú z v a , és ezen hár tya ugy 
min t az külső ha ja a* szemnek termé-
szeti kövérséggel vagy is olaj jal vagyon 
megterhelve ( á'tfjerífc^eó Öel) úgy a' ko-
kolonipérba.n is hár tya t a r tva öszve az 
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«•rőt, mel ly hasonló olajt hordoz magá-
b a n , de a' sütés által a' magában fog-
la l t természet i nedvességből sokat elgő-
zölög, és ezen megsütés és száradás által 
a' benne foglalt olajos részek is leg-
többnyi re elvesznek. Ezen b á n á s - m ó d j a 
maga m e g m u t a t j a , hogy jobb a' főzés-
nél , ellehet i l ly sütött kolompért h á -
rom napig is tar tani minden hiba nél-
k ü l , e l lenben e főzött tárgy csak hat 
óráig ál l jon is f ő z v e , által ü t t a' sava-
nyodásban. Sokan í r j ák és javasol ják 
az t , hogy a' gyümölcscsel is így kellessék 
b á n n i , de azok csak könyvből beszél-
n e k , mer t épen az a' tapasztalás el len-
kezőt m u t a t , a' főzés által elhalnak 
az gyümölcsben a ' legerősebb természeti 
tárgyak, mel lyek által maga tulajdon ha j -
landóságából elvégezte volna a' forrá-
sá t , még vizet sem j ó a' gyümölcsre ön-
ten i , me r t ez által is gyengül a ' t e rmé-
szet i m u n k á j a , legjobb azt öszve t ö r n i , 
ho rdóba vagy k á d b a hányn i , hol leg-
nagyobb mestersége a z , hogy hideg hel-
lyen forjon , mer t ha meleg a' poshasztó 
helye vadposhadásba fordul és hir te len 

4 
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át ugr ik a* rod thadásba , melly a' bornak 
sokat á r t ha melegen s zű re t i k , vagy 
meleg p in tzébe forr . A' természetes pos-
hadás 5 vagy 6 grádusi melegségnél t öb -
be t nem k i v a n , de e l lenben 2. vagy 3 
grádusi is for r , — 9 vagy 10 grádus me-
egség a* possasztó pinczében a' bornak 
ár ta lmas és ebből nem lészen jó bor. 

Az erős és hasznos mesterséges possa-
dásnak pá l inka főzésnél m i n d e n k o r 48 
óráig szükséges t a r t a n i , ezen idő alat t las-
san és bátran sz ívha t ja magába a ' levegő-
ből korom savanyúságot , hol a* poshadó 
résznek elegendő ide je vagyon a ' fenn 
említet t savanyúságot magának szükség 
szerint t e remteni . Hol csendes és erős a' 
possadás, ha hamarébb v é g z i , bor izű sa-
vanyúságát» könnyen esik vad posha-
dásba , és ebbűl etczet savanyuságba, 
melly csak a" rosz dologból származik 
vagy ha melegen tészi az éllesztőt p. o. 
18 grádusnál vagy e«en is föl lül , a k k o r 
megromlik-

V 
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Fú v i g j á v s á s o k a' posha .dásná l . 

Különös figyelemmel kell lenni 
1-ső. Hogy beégetés alkalmával 45 

grádus melegség a ' kovázszoláshoz vet t 
vizet föllül ne ha ladja . 

2-or. Keméyebben m i n t 'gyengéb-
ben kell l e for rázn i , mel lynek legnagyobb 
je le i fenn meg vágynák í rva. 

3-or. Több vizet m in t rendelve va-
gyon sem pedig kevessebbet nem kell 
venni . 

4-er. Minekelőt te az éllesztő', beig-
ta t ik , 14 grádus melegségre le légyen 
h ű t v e a' tárgy. 

5-ör. A.' poshasztó ház temperatu-
rá ja a ' kádakban való tá rgyakkal egy-
arányosságban légyenek , min t fenn 
megvagyon í rva . 

6-or. Az éllesztó adás u t á n vigyá-
za t ta l kell l e n n i , hogy igazán dolgo-
zik:c a ' t á r g y , és ha hiba mu ta tná ma-
gát azt elől ír t mód szer in t el kell mel-
lőzni . E z e k r e figyelmezvén nem lehet 
elhibázni a' poshadást . 

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



A z é g e t é s r û l . 

Az égetésnek czélja a z , hogy az e'hez 
elkészített szerből az erőt tűz által k i -
vonjuk , ennek módjá t elő i rn i nem le-
het , mert azt k ik i a' pá l inkaháznak jobb 
vagy rosszabb mivol tához alkalkalmaz-
tassa máskép , ha ezen i t t mondot t mód 
szerént bévagyon'égetve, — minden vén 
asszony (mint t u d j u k ) megfőzi a' pál inkát . 
A' t isztulásnál jól megkell gondolni mi-
féle gabonát ége t tünk , és melly részeket 
hordoz magában , mert e'hez képest al-
kalmazta tn i kell a' koromból való több 
vagy kevesebb vétel t , mel lynek az az 
tulajdonsága vagyon , hogy a ' pá l inka 
rosz és büdös szagait (ha megtöretvén 
az az t isztára kazánban he lyhez te t jük ) 
elveszi és t i sz t í t ja . Vágynák a' pá l inka 
főzésben igen sok fogások, de azokat 
k iny i la tkoz ta tn i ár ta lmas lenne , mert so-
kan hasznukra fordí tván másoknak ár-
tanának , úgy is elég visszaélés tör ténik. 

Akár mi t követ is el a' e m b e r , az 
erőmüveken készí te t t pá l inkáva l , mégis 
a' maschina szagát mindég megtar t ja . 
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A' m a r Ii a h i z 1 a 1 á s r u 1. 

I I a az éget és tulajdonossának a* pá-
l i nká j a más hasznot nem ha j tana is , csak 
hogy gabonáját jó l e ladván minden költsé-
gei k i jönnek , megmarad az i s , hogy háza 
ba rma i t esz tendő által j ó húsban tar tha t -
tya mos lékon , és sok szénát és szemet 
megkérnél. 

Az ökörnek háromszor kell moslé-
k o t , de pontossan az órát m e g t a r t v á n , 
a d n i , mindennap kétszer vaka r t a tn i és 
k e f é l n i , úgy szinte egy órára délelőt t 
k ieresz teni . H a h ízóban vagyon soha fel-
nem kell verni fektébül , fel kel a' ba-
rom idejére m a g a ; minden héten 3-or 
a' moslék savanyúságát a' fenn emlí te t t 
mdd szerint e lvenn i , azokat többször só-
val t a r t a n i : ezen bánás mód szer int hir-
telen hízik a' marha . 

A ' sertés e lő t t , h a jová a k a r j u k azt 
t e n n i , sóba moslék ne légyen, hanem bi-
zonyos időre kell a' sertést szoktatni . 

A' baromfi t , a' szár í tó alá hullott 
vagy áztató tetejéről leszedett szemmel 
legjobb hizlalni . r 
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Ki pál ínkaházat ép í t e te t t , szükséges 
a mostani elólmenetele mivolta szer int 
ezen hasznos t á r g y n a k , hogy etczet há-
za is légyen mel le t te , ipert a' pálinkaház-
b a n sokféle tárgyak ta lá l ta tnak , mellyek-
b<51 jó etczet készül. 

Minden pálinkaház ugy épüljön, hogy 
ha szükség kivánja, kevés költséggel l e -
hessen sörházat is mellé építeiii, és hol 
ezen fenn említett három tárgyak egy-
be vágynák foglalva, ott könnyű a' bol-
dogulás. 
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