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l e v e i ® f é s -

A ' Pálinkaház belső félállításárul igeii 
igen hibázna valaki előírást adni, mert 
énnek az hely mivolta, hol az égető-há-
2at felállítani akarjuk, és a* tulajdonos 
több vagy kevesebb esmeretsége arÁ 
égető-házzal határozza meg. Erről való 
előírás csak árthatna, és ezen okból min-
den embernek azt javaslom, hogy ma-
radjon meg az eddig használt égető-
házával mind addig, mig tulajdon meg-
győződése után máshol jobbat magának 
találván, azt értelmes ember által czél-
erányossan elkészítteti, mivel könyvből 
csak károsodás által lehet tanulni. — Theo-
ria praxis nélkül igen kevés — praxis theo~ 
ria nélkül sok , és éz az oka annak, hogy 
a belső felállítását mifidén égető-háznak 
ahoz értő emberre kelletik bízni, más-



kép pedig az égető-ház* ha hibás volna is* 
azért nincs elhibázva a* czéll, csak az 
poshasztóház czélerányossan legyen fel-
állítva, olly formán, hogy a* beégetés ren-
desen megtörténhessen. így az poshasz-
tás erős, és az égető olly kormányzása 
alatt légyen, hogy télen nyáron maga 
akaratja, és nem a" külső levegő 
fordulása vagy a' pálinkaház mivolta sze-
xint dolgozhasson ; mert ha jól be vagyon 
égetve minden öreg asszony megfőzheti 
a9 pálinkát. — A' beégetés fő mestersége 
ezen hasznos Tárgynak Országunkban, 
és ha a beégetés ezen felhozott mód 
szerint egynehányszor el volna is hibázva 
a* dolog (mert könyvből tanuljuk) har-
madszorra vagy negyedszerre még is pra-
xisbajön és az ember reá tanúi, ha ezen 
előírásra figyelmez, és egynehány vé-
ka búza kevesebb Pálinkát ád is mint 
itt elől adom, az nem igán nagy kár, majd 
megfizeti a.$ többi, mert a* praxis juttat 
az igazra. E* szerint szükséges, hogy 
először is szóljunk 

A1 Pálinkát adó SaerekrőL 

Minden az szer, melly a vízben fel-
oldozódik, és élesztő segítségével vagy a$ 

nélkül borsavanyuságú poshadást veszfel, 
akár adasson hozzá édesség, akár nem. 
AJ természeti édesség, melly nélkül posha-
dás nem lehet, vagy természeti tiszta 
ezúkor vagy nyálka czúkor; ezkülömbség 
nélkül minden gabonában, és gyümöl-
csökben találtatik , és pálinka főzésre al-
kalmatos. — Ebből látnivaló, hogy igen 
sok a' szer, melly bői pálinkát lehet főz-
ni , és bizonyosan minden földön és vi-
déken találtatnak szerek, mellybői pálin-
kát lehet égetni. Szokásban vagyon mér-
tani időben tiszta buzábul, rozsból, ar-
pábul, zabból, bükkönyből, kolompér-
bul, minden kigondolható gyümölcsből, 
fenyőmagbóí 's a' t pálinkát égetni. — 

Minekelőtte innen tovább mennénk, 
szükségképen megkívántatik, a ki iga-
zán akar a pálinka-főzéssel foglalkozni, 
hogy mindenek előtt Hazánknak éghaj-
latával, termesztményeivel és vizeivel 
megösmérkedjen. 



Á* Gabonáró l 

Magyarországban még eddig az ideig 
púndenféle kigondolható, jó vagy meg-
romlott: gabonábul, akár nedves h l̂elyen 
feküvén kicsirázott, vagy megfultt ra* 
káson, vagy verem aljában s a' t. lehet 
jpiind használásra, mind pedig kereske. 
désre pálinkát főzni.* Hazánkban t.i. még 
nem vágyik a' köznép azon finomul el-
készített pálinkára, mint külsó országban, 
hol az utolsó mnnkásis ámbár keveset, de 
Liqueur, vagy dántzigi s a' t. pálinkával 
élnek. fl?fi vei pedig a'pálinka főzésre fordí-
tott tárgynak szagát mesterségesen jó mun-
ka mellett úgy ellehet semmisíteni, hogy 
csak igen finom érzésű ember esmérheti 
meg, melly szerből légyen a' pálinka ké-
szítve, ezen okbúl is igen hasznos és gaz-
daságos a* pálinka főzés; — kivévén azon 
földön termett gabonábul nem, melly 
jáhganéjjal vagyon megtrágyázva, vagy 
ha csak rajta járt is a* júh legelni; — az 
olíyan gabonábul a' pálinka főzés ká-
ros ; — és a* mellett nem csak hogy ke* 

vés pálinkát ád, hanem soha egészen meg-
sem tisztúL Az i l ly gabonának ereje vastag 
hártya forma szeré válik a* földben ; juh-
ganéj által be vonódott Salétrom készítő-
dik , — már a termésnél a$ természeti 
nyálka czúkor majd hogy egészlen él-
ném vész belőle, a' feloldozásnál pedig 
nyúlós nyállá válik, és az a* szem-
ben lévő gumi az édességgel öszve vegyül-
vén jó poshadást nyeretni nem enged. 
— Ezen okokbúl, nagy hajlandósága va» 
gyonazi l ly gabonának az eczetesedésre, 
és a' poshadásnál igen nagyon kell reá 
vigyázni, midőn a* borízű savanyuságot 
kezdi, ne hogy eczet savanyúságba men-
nyen által, és mig meggondolná az em-
ber magát, már rothadni is kezdjen. — 
Az efféle gabonára igen kell vigyázni, és 
az illyét a* pálinka égetéstől elmellőzni. 

A'ki pálinka égetéshez gabonát akar 
venni, az meggondolja mit vesz; — ha 
egy kevés dohos szaga vágyom is a8 búzá-
nak , csak vékony hajú és egésséges szí-
nű legyen, nem tesz semmit, — ha ket-
té harapjuk, roppanjon a fog alatt, a* 
haját keményen kitöltset l i f t j e fehér lé-



gyen mini a' kréta. Az illy szemnek meg 
vagyon az ereje, és jól fog fizetni vigyá-
zatos vele való bánás mellett •— Mentül ne-
hezebb a'szem, annál alkalmatosabb a pá-
linka főzésié, mert a nehézsége az erőben 
fekszik; — így tehát az égető-házban 
mázsa számra kell adni, nem pedig mé-
rő számra? és a* készített pálinkát is 
mázsa számra által venni, mint követ-
kezni fog-

Homokban és fiegyoldolán termett 
gabonának a' külső héja vékonyabb a'fe-
kete vagy agyagos földben termettnél ; 
de annak belső részei is igen finomok, 
és illy gabona legjobb a szalatolásra. — 
Egyféle gabonát magát égetni káros* mert 
szalat nélkül igazi poshadás nem lészen ; 
— és mentül több gabona öszsze keverő-
dik a' poshadásnál , annál alkalmatosabb 
az útja a' poshadásnak. 

A' V í z f ő L 

A f Chemikusok vizsgálása szerint 
csméretes: hogy a földgyomrában föld 

forma összeállt anyag képződik, melly-
nek olly hajlandósága vagyon vízzé vál-
ni, hogy a' legkevesebb nedvesség azt 
érvén? azonnal az vízben feloldozodik. — 
És ez azon tiszta minden nemű tisztáta-
lan szertül megszabadított víz a' maga ter-
mészetes valóságában, mint a' Firma-
mentumban a9 légből elkészített eső víz. 
A' víznek azonban olly tulajdonsága va-
gyon, hogy az természetes maga mivol-
tában l é v é n m i n d e n feloldható tárgya-
kat, mellyeket hosszú útjában a* világ 
fordulásán, és föld gyomrában talál, fel-
oldozza, és legjobb részeit magába ház-
zá. — Ebből következik: hogy midőn 
a* föld gyomrában az említett anyag 
nedvesség hozzá érése által vízzé állott, 
felfelé a' föld színére, további vándor-
lásának útját keresi; hol minden tárgya-
kat, mellyeket útjában talál feloldozván, 
annak javábul magát megterheli, és in-
nen kerül, hogy minden kút minden fo -
lyó v íz , a* mennyi, annyiféle anyag-
gal vagyon terhelve. — Minekutánna pe-
dig azon v íz , melly már egy vagy két 
anyagot is feloldozott volna, kevés ere-



jü , a harmadik negyedik s a t. tárgyak-
kal nem bir, mint már terhelt test. Sok-
szor olly szereket is vezet magába, melly 
a' poshasztással nem csak ellenkező, ha-
nem azt egészen el-is öli, vagy egészen 
hátráltattya, Szükséges azért a' víz mi-
voltát esmerni, hogy minden pálinka 
égető a9 maga vizével esméretes légyen, 
és ha munkájaval ellenkező' tárgyakkal 
birna, azt ollyanoktól megmenteni és 
hasznossá tenni értse. Három féle víz va-
gyon t. i. kemény, puha, és rothadt víz. 
Kemény víz az, melly némely tárgyak-
kal megterhelve lévén, más testet felnem 
oldozhat;-^— puha víz; az, melly lég, vagy 
folyása által magát, ha lett volna is benne 
illy tárgyaktól megfosztotta, miáltal ezen 
víz alkalmatos a9 pálinka főzésre; — a* 
rothadt víz és álló mocsár, zöld habja ál-
tal és büdös szagával magát mindennek 
megesni érteti. 

Kemény víz az, mellyben bab, len- f 

cse, vagy borsó puhára megnem fövik, 
u szappan nem habzik, ellenkezően a* 
puha vízben könnyen megfövik az ele-
it ég i és habzik a' szappan. — Hlyen kút 

á1 hol találtatik, igen hasznos a pálin-
ka főzésre. Hol vas részekkel vagyon 
megterhelve af v íz , nem árt a1 pálinka 
főzésben , és szabadon lehet véle dolgoz-
ni. Puha vizet szájíz által is meglehet is* 
mérni. — A ' rothadt, vagy mocsár vizet, 
minthogy megjavítani lehetetlen, egyá-
talán fogva nem lehet használni pálinka 
főzésben. A' kemépy vizet könnyű 
megpuhítani, felforralván t. i. egy hat 
akós kazánban 6 lat hamuzsirt; és így al-
kalmatos lészen használásra, 

Ámbár hogy a5 folyó víz igen alkal-
matos a* pálinka főzésre , még is szüksé" 
ges a' kát nyáron való hűtéséhez a be-
égetett szernek s annál is inkább, mivel 
a' folyóvíz melegsége végett nyáron, 
melly többször %0 GradusRomeur s&erént, 
hajlandó a' savanyodásra, és a* poshasz-
tást megrontja eczet savanyúsággal. 

Olly tájékokban, jiol folyó víz nincs, 
a* pálinka égetést pedig erősen akarják 
űzni, de víz szűke miatt hátráltatnának, 
szükséges a* kát mellett egy négy szeg-
letű lukat ásni a* földben, és azt téglá-
val ki rakni , melly csak félölnyi It gyen. 



— Azután a hűtő kádrul a* vizet csator-
na által ebbe vezetni, ebből pedig a' föl-
dön és falon keresztül húzódig a'víz visz-
sza a kútba; — és ámbár azon víz 
keveset szagos , de még sem árt a pálin-
ka főzésnek; ez által nem vész el annyi 
víz , és a munka bátran -folyhat. 

Af Szala fo lásró l és az ehez alkalma-
tos e g é s s é g e s gabona ' megvá-
lasztásáró I. 

Régtol fogva elvagyon esmérve az, 
hogy a ' j ó szalatt (Maiz) mindenek elqtt 
szükseges tárgya az pálinka égetésnek, és 
hogy csak a' szalat jobb vagy rosszabb 
mivoltának köszönhetjük a' jobb vagy 
rosszabb poshadást, és ha az beégetésnél 
hiba esett volna is a' jó szalat sokat se-
gít a* hibán, minthogy az beégetés kút-
feje a' jó szalat, e' szerént mindenek el ott 
ezzel szükseges megesmérkednünk* 

Minekutánna a' pálinka égetés posha-
dás nélkül megnem történhet, mert az 
által készíti magát alkalmatossá további 
haszonra, poshadás pedig édesség nélkül 
nem történhetik^tehát azon tárgy, melly-
ben természeti vagy mesterségesen hozzá 
adott édesség nincsen; ott a'poshasztási 
erőködésünk elvész. A* gabonának szala-
tolása által, melly a szükségtelen tárgya-
kat elmellőzj, az erő és édesség megmarad; 
alkalmatossá teszi a' tárgyat, mellyel mint 
szalat öszve kevertetik aV poshadásra. 

Minden gabona, melly Országunkban 
terem következendő természeti tárgyak-
ból vagyon öszve állítva u. m. lisztere-
jéből, tojásfehérből, czukor édességből, 
plántanyálból, plántaenyvből, és gu-
miból. 

Az erőédesség szalatolás által a' szem-
ben megmaradnak, a* többi tárgyak pe-
dig elmellőztetvén, az édesség és erő el-
foglalja a' szemet: rosz szalatolásnál a 
gumi édességgel öszvefoly. Minekelőtte 
ezen remek természeti munkát követjük, 
szükséges, hogy a* szem össze - állítását 
esmérjük. 



máltatik) az ott való végén ki tolja , melly 
végén t. i* az anya fekszik. 

Ezen csirák két ággal szoktak elő-
ször is megjelenni , mellyek mintegy 
félszem hosszúságnyira kinővén, látzatik 
a' harmadik csira is; — ekkor indul meg 
az anyában as széles csira, mellyen as ka-
lász terem; de ennek hosszabb útja va-
gyon a' szem haja alatt, mert a* másik 
végéig keresztül kell nékie menni, —- és 
ott törik ki a5 végin; melly mihelest sza-
bad levegőt érez, fehér lévény meg-
ződul, és hirtelen nők Eddig a'többi csi-
rák, hat, hét számmal is vágynák; ekkor 
történik a' szemben azon szép természeti 
változás, hogy tudniillik midőn csira ál* 
tal a szerek a' szemből elmellőztettek, 
egyedül az erőédesség és tojásfehér része 
marad meg a' szemben. — Alig hogy a* 
széles csira magát a másik végin a* szem-
nek ki ütötte, a5 fent nevezett erőédességek 
össze folynak, és tejjé válnak, melJyet a* 
külső hártya erősen oda tart a* széles csi-
rához, mintha természettol ennek első 
táplálására rendelvék; -— és ekkor olly 
erősen nyől, hogy M óra alatt fél új nyit 

Minden szemnek vagyon külső haja * 
melly alatt hártya forma húzások liszttel 
öszekötve, és keményitvé mint a* ló kör-
me szőr és husbúl öszvé állítva és erő-
sítve vágynák. Ennek egyik végiben a* 
haja alatt fent erhlitett hártya forma erő-
ség közébé vagyon nőve az anya (Embrió) 
azon belől az erő, és a' több fent nevezett 
tárgyaké — így vagyon teremtve a' szem. 
A' természeten aẑ  embernek erőszakot 
tenni nem lehet; — minekutánna pedig 
a' szaíatolás csak mesterséges köv&tásé a* 
természetnek, igy szükséges hogy a' szem* 
természeti fordulásával esméretesek le-
gyünk* 

Midőn szárazon elvettetik a* gabona 
a földbe, annak nedvességétől a külső bő-
re magát meg húzza, ezen keresztül a' 
fent nevezett anyának azon tulajdonsága 
vagyon , hogy legkevesebb nedvességet 
érezvén, magát megterheli, és ekkor 
kezdődnek a' természeti fordulások a' 
szemben* Az anya t. i. a' plántán nyál 
és egyéb részeket magába kezdi a' szem-
bűi húzni, és ebből készült csiráját (melly-
biíl a' jövendő gyökere a* kalásznak for~ 



hajt Addig csiráji a földben megerősöd-
nek, és további táplálását a* gabonának 
eszközlik. Szalatolás alatt tudni illik élet-
hez jön a9 szem, és épen ezen eleven-
ségéből került tulajdon fordulása ? for-
máll, midőn megelevenyedik az erőliszt* 
bői édességet. Legszebb azt e követke-
zendő változásainál vizsgálni; t. i. midőn 
széles csirája a* hártyáját megrepesztette , 
a* szem ugyan azon végivel a* föld-
ben áll, vagy oldalvást valaminek tá-
maszkodik , hogy a' földbe való csiráji 
az égnek, a föld felé való pedig a' föld-
nek menjen. — Illyenkor a* széles csira 
alig van csendesen négy vagy öt óráig; — 
ekkor emelgetni kezdi a szemet, és ad-
dig mozgatja, mig elnem diíl oldalt. — 
Már ekkor az egyiken csirák kezdenek 
mozogni, és úgy látszik, mintha egész 
szem élne, melly a* földbe fúrná magát, 
és fel állítja a' szemet az égnek. 

Minekelőtte ezen természeti munkát 
mesterségesen követjük, szükséges a ga-
bonát esmérni, mellyet szalatolásra le-
het alkalmaztatni. — Ezen fent neve-
zett természeti imankára csak olly gabo-

na alkalmatos, mellynek annya égéssé-
ges; — ennek jele pedig az, hogy ha a* 
haját a* szemnek lehúzzuk* Az anya vi-
lágos sárgás, vagy fehér légyen; — ha 
homályos, vagy fekete, vagy megrom-
lott erőben, vagy elhűlt, akkor a* fent ne-
vezett munkáját elvégezni képtelen. — 

Jűhganéjozott földön termett gabo-
nának annya a' salétromtól megromlott. 
Tizedik szeme sem csirázik, Mint fent 
említettük, esztendőt felül haladott gabo-
nának anyja, ha igen jó gondviselés alatt 
nem volt, legtöbbnyire elhall, és nem 
csírázik, ámbár hogy természet által a 
földben megindul, de az soha kalászt nem 
hoz. — Az aratás alatt megázott, vagy 
nedves helyen feküdt , vagy magosan 
őszve hánt, és meg nem forgatott gabo-
nát, megmelegedvén anyjuk, noha meg-
indult ugyan , de vagy megszárítván sl 
nedvessel, vagy ezen utolsót melegsége 
elhajtása végett megforgatván, 9s ezek ál-
tal a már megindult anya munkálódásá-
ban hátráltatván, elhalt, méllyet többé 
semmiféleképen életre hozni nem lehet. 
A5 szalatolásra fent említett okok bűi nem 



lehet alkalmaztatni; — ugy szinte azon 
gabona, mellynek annyaegésséges ugyan, 
és alkalmatos volna munkáját elvégezni; 
de a' szemnek lisztje kékes belől, vagy 
már épen feketébe megy által, az elsője 
a* fold kövérségétől, melly termette, meg-
szalonásodván, más része pedig égettnek 
neveztetvén, mindenre ugyan, de szala-
tolásra nem alkalmatos. — A* sárga vagy 
feketébe bevágó árpa szemnek vége pe-
dig, ha ott hol az annya fekszik, talál-
t ik , bizonyos jele az anya romlásnak. 

A* mesterséges szalatolásnak fő czélja 
az, hogy a* természetet kövesse; mennél 
jobban iparkodik as szalatoló annak nyo-
mában járni, annál jobb * erőssebb szala-
tot fog nyerni. 

Az Áztatásrul. 

Ebben a' természetet követni nem le-
het, mert midőn a száraz gabona a* föld-
be elvettetik, azonnal kezdi a földből a* 
vizet magába húzni, és munkálódni; — 
de munkálódása közben is mind addig, 

mig elegendő vízzel nem terheli magát. 
— A* mesterséges szalatolásban ez nem 
lehet, mert föld helyett téglára helyhez-
tetik a szem, mellyből nedvességet nem 
húzhat magába. — Ebből az okból az áz-
tató kádban félig vizet kell inízni, és 
ugy az áztatni való gabonát belé ereszte-
ni ; ekkor megválasztja aV viz a'szemet, 
a' nehéz és egésséges szem le-üllepedik a 
a fenekére, a' már megsebesített, de ne-
héz gabona egyik végével lefelé, másik 
végivel ^>edig fölfelé áll a' víz tetején; — 
melly midőn megázott egy keveset, le üli 
a' fenekére, és ez a' hibája legtöbb sza-
latolásnak, hogy ezen időt elvárják; mert 

'd megsebesített szem, ha le üli is, nem 
csírázik, és csak frontja a8 jó szemet. — 
E' felett vágynák a9 vak szemek, vagy is 
üressek, mellyeknek kevés, vagy épen 
semmi lisztjük sincs. Ezeket az előbb em-
lített szemekkel mindjárt az áztatás után 
le kell szedni, 's padláson széljel hány-
ván , megszárítani; — melly lónak, és 
baromfinak jó táplálékot ád* — Nyáron 
minden hat, télen pedig huszonnégy óra, 
ősz — é s tavaszon pedig tizenkét óra alatt 



le-eresztvén a* vizet a' szemről, frissel 
kell felváltani, nehogy a* gabona meg-
páll adjon. 

Meddig kellessék a5 gabonának a* víz-
ben ázni, azt a'szem maga határozza meg, 
és az idő. Új gabona hamarább ázik, mint 
a' régi; — a' vékonyabb hamarább mint 
a' vastagabb hajú, homokban termett ha-
marább mint a' fekete föld béli, nyáron 
hamarább mint télen. — Ennek legiga-
zabb jele az , hogy sem szemre sem időre 
nem tekintvén , ha a' vastag hajú árpa 
bőre , ott, hol annya fekszik megreped, 
a* vékony pedig ugyan azon helyen meg-
dagad , és fénylik ; most már a' vizet ró-
la le kell ereszteni , és alig hogy ez meg-
történt, a szalatházba kell hordatni. 

( A' SzalatolásrÓL 

A* szalatház, mellynek alját téglával 
kell kirakatni, ha az épület engedi, föld 
alatt légyen; — hol ez nem lehet, és 
földszint csináltatik, legalább arra kell 
figyelemmel lenni, hogy ablakjai, és aj-

taja dél felül ne legyen vágva; — nehogy 
nyári időben melegség behatván, szük-
ségtelenül hajtsa a' szemet munkálódá-
sában.— 

Az áztatóbul kihordott gabonát széj-
jel kell hánni , és fa gereblyével úgy szél? 
jel húzni, hogy alig legyen két újnyi ma-
gasságú. — Az ablakok és ajtók be lé-
gyenek csukva, hogy a' levegő a' szemet 
munkájában ne hátráltassa. — Midőn fe-
lül megszikkadt, meg kell lapáttal a'hoz 
értő munkástul úgy fordíttatni, hogy az 
alja felül a teteje pedig alul essen; — ez 
is megszikkadván, mintegy három líjnyi* 
ra öszve kell lapátoltatni, — és ez má^ 
sodik fordítása. — Mivel pedig már ázta-
tóban a' szemnek annya megterhelődvén * 
munkálkodni kezd, figyelemmel kell tar-
tani a rakásra öszve-húzott gabonát. — 
Tudjuk azt; hogy tavaszkor vagy ősszel 
a* gabona földbe vetése alkalmával termé-
szetesen hűvös vagyon > még is ki-csirá-
zik a'szem, és elvégzi munkálodását; —• 
e'szerint szükséges; hogy melegséget épen 
nem kell éreztetni az öszve húzott rakás-
ba. — Erre a' szalatolásban legjobban keli 



vigyázni; mert ha megmelegszik a* szem 
igen hamar eldre ütnek a gyökér csiráji, 
a széles csira pedig alig hogy megmozdul' 
az anya gyomrábul. — A' rakás négy szeg-
letiíen egyarányosan légyen hányva; — 
a* körüljáró felhányása egy hüvelykei fel-
jebb essen, mint a* közepe; — a' ki pe-
dig illy rakásnak meleg voltát keresi, az 
a* rakás közepén, ne pedig a szélén vizs-
gálódjék; mert ott kezd legelőbb mele-
gedni, — és ha p. o. hat líjnyi volna a 
rakás vastagsága, két űjnyira benyúlván, 
a$ közepébül vegyen ki , mert ott legha-
marább melegszik. — Midőn a rakást la-
páttal mesterségesen megakarjuk} forgat-
tatni, elő a* szélein félhányt 's magassá-
gában három újnyit, valamint a' tetejét 
is öszse húzván a rakás közepébe kell 
hánni; — mert ezen szemek elszoktak 
af többitől maradni csirázatban, a' fordí-
tás pedig úgy essen]-meg, hogy a* felül 
fekvő szem alul, az alsó felül kerüljön. 
— Midőn a' megvizsgálásnál észre vesz-
szűk: hogy a'szem végin kezd csírázni; — 
ekkor harmadszor is a' megirtt módon 
kell forgattatni. — Eddig megmutatott 

munkálódással lehetett élni, ezután elő-
írásokat többé követni nem lehet; — 
mert a rakás helyheztetése és a* szalaío-
lóháznak ezzel kötött lég mérséklete ha-
tározza meg, tudni illik a' melegségnek 
még csak közelítését is el kell mellőzni, 
— mellyet csak a' fordítás általg lehet há-
tráltatni. Ezen felvigyázat alatt ki nő az 
árpának legtöbbnyire két csirája. — Mi-
dőn fél szem hosszúságú ki nőtt volna, 
ekkor meglátszik a harmadik csira a' 
szem végin; — és ez a'jele annak, hogy 
a széles csirája is megindult a' szemben* 
Figyelemmel kell tehát tartani a' rakást, 
mert illyenkor legtöbbször kezd mele-
gedni; — igy csírázik négy öt és hat ág-
gal is szorgalmatos forgatás alatt; — melly 
közben többször próbául a' szemnek kül-
ső héját toll-késsel lehúzván, meglátszik 
az anya mennyire eresztette széles csirá-
ját; — és a\ mennyire ennek vége ért, 
annyira felvagyon oldozva a' szem, min-
den] szükségtelen tárgyaktól. Midőn két 
harmad részére elért volna a* szemnek 
nevezett széles csirája, ekkor a gyökér 
csiráji meggöndörülnek, és össze fonnya. 



magát tiz vagy tizenkét szem. Ez a jele 
annak, hogy a* csira keresi a' földet és 
fel akar állni: eddig mégyen a* mester-
séges csirkáztatásnak munkája, a' termé-
szettel egyaránt ; ezen jelek után útját 
kell állani a' természeti munkálódásnak, 
nehogy széles csiráját az ellenkező végen 
kihajtsa az anya, és ekkor a' szembe tű-
nődnek, a* fent említett változások , melly 
által illy esetben erő és édesség helyett 
a' szemben édes tejet nyerünk , a mi a 
szárítás alatt édes kovásszá válik. Ennek 
széles csirája kitörését legjobban lehet há-
tráltatni, ha a rakást sirformára össze 
hányjuk, nyáron 20, télen pedig 36 gra* 
dúsnál Ramour Thermometruma szerint 
meghagyjuk természetesen melegedni. — 
Ezen melegség előli a széles csirát, de a 
gyökér csiráját nem ; — és igy ezen me-
leg rakást széjjel hányván, szabad leve-
gővel kell megfújatni, melly padláson ál-
tal j ön , és mellynek nagy ablakjai légye-
nek, hogy a' szél jől járhassa. Legalább 
is 24 óráig illy helyen lévén a szalat, azt 
szárítani lehet. Ezen szántása a' le-
vegőn igen nagyon segít a jó szalat ké-

szítéséhez ; — mert megszikkadván a' 
szem, hamarább és kevesebb fánál szárad 
meg, mintha a szalatházbul vitetődött 
volna a' szárítóra. Továbbá: mennél to-
vább szárad igy a padláson , annál gyen-
gébb és jobb izií lészen a szaiat, 's ke-
vés tűznél ki szárad. Ez nyereség a fá-
ban is. — 

A* tiszta búza' szalatolásánál igen 
nagy figyelem szükséges; mert ennek gyö-
ke és széles csirája egyarányosan szokott 
megindulni; ne hogy a melegség által 
hamarább kitörjön széles csirája , mint 
képzeljük. Az áztatás tiszta búzánál vagy 
nagyon kevés ideig történjen, vagy épen 
nem is szükséges; — mert ennek külső 
bőre igen vékony , és nagyon érzékeny. 
Legjobb azt a5 csiráztatóházban szára-
zon rakásra önteni, és öntözni minden 
forgatás alkalmával; — ekkor lassabban 
is munkálódik természetében , és kön-
nyebb kevés figyelemmel megtartani. 

A5 S zári torul. 
A* száritásnak czélja az , hogy a'csí-

rázott szemből a' nedvesség nehogy az ál-



tal savanyodásban jusson a* szem, ki tízet-
tessék, és ez által további időre és hasz-
nálásra eltétethessék. 

Minden tárgy, melly száradni kezd 
meleg által, a'benne fent tartott nedves-
séget párolgás által ereszti magábul. Ezen 
következésbiil szükséges hogy a' szári tó-
ház vagy igen széles kéményü, és bolt-
hajtás alatt légyen; még jobb a'padlózat-
ján olly nagy ajtót, melly csigán húzatik 
fel hagyni , hogy a' gőzölgő pára szaba-
don elmehessen a\ padláson keresztül. — 

Továbbá magas nagy ablakokat és 
ajtókat kell reá alkalmaztatni, mellyek 
az első gőzölgések alatt nyitva lévén, 
hol a' lég erősen húzzon keresztül; — 
igy a' gőz meg nem szorulhat, és azon 
ártalmas következések, hogy p. o. a" már 
ki gőzölt nedvességet a\ fordításnál a szá-
razabb szem vissza húzza magába, vagy 
a* bolthajtás tetején cséppé vált gőz visz-
sza essen a' szalatra, és büdös szaggal 
terhelje azt, meg ne történhessék. 

A' szárítóházaknak sokféle formái 
vágynák, legkivált magyarországban; — 
's csak igen kevés vagyon valamire va-

lő. Némellyek tűzfészkek, és nem lehet 
őket elegendően megóvni attul. A* szá-
rítót ehez értés Mester csinálja, mert et-
től igen sok függ, hogy az szalat jól ké-
szüljön. 

Szabad gőzölgés; eleinte lassú me-
leg, hogy a' nedvesség a* szembe bele 
ne száradjon, hanem bátran kigőzölög-
hessen, 's legalább minden fertályban la-
páttal forgatása megtörténnyen, hogy az 
alja felül és felseje alul essen legszüksége-
sebb munka a' száritásnál. 

Midőn a' szem már keményebb mint 
nedves, és foggal szorítani kell, hogy szé-
jel mennyen, ekkor bekell zárni az ajtó-
kat, ablakokat, és a' futőkemenczének aj-
tajit, annak tüzellő ajtaival együtt. — 
így az melegség elszáradván a* szalat 
többszöri forgatás után magától ki-
szárad. 

Pálinka égetéshez jobb a5 frissen ké-
szült szalat, mint a' melly több ideig 
fekszik és igy csak annyit kell készíteni, 
hogy harmadnapra feldolgoztasson. -— 
Ártalmas azt egészen kiszárítani, hogy a* 
természet fordulásai mind addig folytas-



sák magok munkáit, meg beégettetvén 
ujra dolgaihoz fog. 

J • A' Be égetésről . 

A5 beégetésnek czélja az, hogy ége-
tendő szerből az erőt és édességet víz ere-
je által feloldjuk, e's ez által alkalmatos-
sá tetessen poshasztásra. A' víznek soka-
sagát az égetendő szer határozza meg. — 
következendő beégetés mődja mind (ta-
pasztalásomból, mind pedig 10 esztendő-
kön által való pálinka főzésemből ítélvén 
legalkalmatosabb magyarországfya®* 

100 f/.'száraz tárgyat béakarván éget-
n i , a* kádnak egyik oldalára 90i [lisz-
tet fel hányván, ugy hogy egyik oldalán 
a' kád üres maradjon fenékig* Ezen üres 
helyre eresztünk iOOfont 40 gradus meleg-
ségií vizet, ezután öszvé kevertetik a'liszt 
a' vízzel, és addig kell az ahoz alkalma-
tos lapátokkal verni, (lábbal jobb tapodni) 
még csak legkevesebb darabkák benne 
széjel nem verődnek. Ezen víz kevés 
lévén a kovász kidolgozására , és ha 

még is lisztes volna, tehát lehet egy ke-
vés vízzel megtoldani, ellenben arra fi-
gyelmezni, hogy a* kovász vékonyabb 
ü rétes kovásznál ne légyen, és inkább 
sürubb mint ritkábra veressen, mert 
ezen békovászolás jobb vagy rosszabb 
mivolta határozza a pálinkának több 
vagy kevesebb fizetését. Ezután bétaka-
ródik a kád, ez fertály óráig igy állván, 
forró vízzel leforráztatik a9 most beégetett 
tárgy, mellynek több vagy kevesebb mi-
voltát csak a' gabona, (melly miföldben 
termett is) és ebbűl keményebb vagy pu-
hább mivolta határozza meg: ezen ok-
ból előírásokat ebben nem lehet tenni, 
csak tapasztalás által lehet megítélni, 
100 font száraz tárgyhoz 800 font víz szük-
séges télen nyáron egyaránt ^ ez három 
részre osztódik fel, mellyet csak az ége-
tendő tárgy határoz meg, némelly gabo-
nának 100, némellynek 150, némellynek 
200 font viz szükséges a' kovászolásra* A* 
forrázásnál is némelly gabona több, né-
melly kevesebb forróságot kiván* A$ je-
lek, melly a5 dolog igaz végbe vitelét 
mutatják, as következendők: 1) hogy a9 



gabona színe forrázás után homályos színá 
légyen, és a keverő lapat után tejfel idomú 
hab húzódjék, 2) ha a liszt saját szagát el-
vesztvén a' gabona édes szaga ütődjék fel 
a kádbul. Figyelemre méltó az, hogy 
hasznosabb erősebben, mint gyengébben 
leforrázni. Minthogy a' viz eredeténél 
említettem, hogy a'vizhez hajlandó föld, 
ha csak egy csép viz érje is azon földet 
1000 csép vizet fordít különösen belölle. 
Ugy a' beégetésnél is csak egyedül szalat 
által lehet boldogulni, tudni illik: az ár-
pa, melly természettől legtöbb édességgel 
bir f és azért legalkalmatosabb a' szalato-
íásra? csírázik; és ez által az természeti 
fordulást mesterségesen végzi. Ezen for-
dulás alatt élettel telt szer magában, és 
egy különös feloldó tárgy terem a' szem-
ben , mert egy illyen oldozó rész hat 
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 említett 90 font gabonához 10 
font friss árpa szalatot kell venni, hol a* 
pálinkának szükséges gabona csak mint a* 

finom dara őrletik. A' kő alul me-
leg folyása ártalmas. Mindjárt lefor-
rázás után az fent említett 90 font gabo-
na tetejére öntessén 10 font finom liszté 
őröltetett szalat. E k k o r k á d oldalárul 
vagy 55 gradusi forró vizet , de keveset, 
lehet az szalat feloldozására ereszteni. 
Nyáron egy óráig\ télen kettőig álljon, 
ezután, öszve számlálván a' beégetéshez 
hány font viz vétetett, hány a1 leforrá-
záshoz, és igy a' még hátra maradott 
summa, melly 800. tészen3 melly a* le-
hultéshez használtatik. 

A5 Lehűtésről . 

A' lehűtés arra való, hogy a'forrón be-
égetett szer ne légyen olly sokáig várako-
dásban még egészen meghűlne, melly által 
bizonyossan tulajdon hajlandóságábul sa-
vanyuságba jutna a' beégetet tárgy. 

Fenn említett vizet hidegen moslik 
tisztájával öszve vegyítvéi^(mint alább fo-
gom említeni) reá öntetik az beégetet 
tárgyra, — ebben vagyon hazánkban a 
felakadás; — említett mód szerint meg-



eshetik, hogy télen midőn af hűtő viz igen 
hideg, lehűtés után ha thermometerrei 
vizsgálj luk a' kádban való beégtett szert, 
lehűlt 11 vagy 12 grádus melegségre, 
mellynek pedig télen nyáron 14 grádus 
melegség Ramour thermometerje szerint 
a közép czélja, és minek előtte az él-
lesztőt hozzá a d j u k jól meg kell vizsgálni 
a kádban lévő leégetett szert, hogy csak 
épen 14 grádusi melegségií légyen, — 
nyáron ellenben lehűtés után 20 vagy ^ 
grádus melegség tapasztaltatik a Jehutött 
kádban, mind egy; csak több vagy ke-
vesebb vizet nem kell nékie adni, ha az 
poshadást akaratunk szerint kívánjuk 
vezetni, szükséges hogy olly erővel bír-
junk fölötte, hogy ne a poshadás a' dolgo-
zónak , hanem a* dolgozó a' poshadás ura 
legyen; akár 30 grádus hideg akár 30 grá-
dus meleg légyen a külsó levegőben. 

Ez szerint két fertályos bátokból ké-
szült hordócskát, mellyet nyélen veregetni 
lehessen, olly formán kell készítetni, hogy 
annak szája srofon járjon, mellyen viz 
keresztül nem üthet, így ha p. o. 28 grá-
dus melegség volna is kádunkban elhi-

bázott dolog által, még helyre lehet hoz-
ni, mondott víznek summája meglévén , 
vízzel' nem lehet segíteni , hanem a' fenn 
említett hordócskát, hideg vízzel meg-
kell tölteni, (hol jég vagyon még jobb) azt 
a* beégetett szerbe ereszteni. Ez hirtelen 
hűtt, és alighogy egynehányszor változ-
tatjuk a' hűtő hordócskában a vizet, s 
lehűl a' szükséges 14 grádusi melegségre. 

Télen ha 12 grádusra lehűlne a be-
égetett tárgy, a' hordócskába forró vizet 
kell ereszteni és ezzel előlírt mód sze-
rint temperaturáját följebb vinni. 

De a' poshadást kéz alatt kell tartani, 
itgy hogytélen nyáron egyaránt 48 óráig 
legyen a bor ízű savanyúság, (melly idő 
legalkalmatosabb hogy csendessen és jól 
elvégeződjön a bor ízű savanyúság) e'hez 
mesterség és tapasztalt tudomány kí-
vántatik. — 

így szükséges hogy a' szoba , melly • 
ben a' poshadás történik ,igazán el légyen 
készítve, mindenek előtt javaslom a' pös-
hasztó kádakat vastag dongákbtil készítet-
ni, mert a5 legnagyobb vigyázás mellet 
is idővel, a fa savanyúságot hűz magába \ 



legfokép nyáron, tehát szükséges azokat 
minden juniusban belül legyalulnia És 
hogy a poshasztó ház belső levegői tem-
peraturája a' kádakban való beégetett 
szerekkel egyforma hasonlatosságokban 
legyen, — ef szerént szükség a* pos-
hasztó ház belső állapotjárói szóljak 

Minekutánna fenn említett hordócs-
kával ! 3 grádusi melegségre le tettük vol-
na a9 kádban beégetett szert * szükséges , 
hogy a poshasztó házban 16 grádus me-
legség légyen * és igy a5 éllesztő ereje segít-
ségével a9 beégetett tárgy 14grádusra eme-
lőzvén őszve kevertessen, ezt két óra múl-
va tulajdon melege által, mellyet poshadás 
közben maga teremt 16 grádusra felviszi, 
hol a* poshasztó háznak temperaturája a* 
kádban való is magától felment temperatu-
rájái folyvást egyre tartya, — mivel pe-
dig tudjuk , hogy kellessék a5 kádban 
álló temperaturát feljebb vagy alább 
tetszés szerint ereszteni , az is szüksé-
ges hogy az égető ház vezérlése alatt 
légyen a dolgozónak, tudni illik, olly hi-
deg vagy meleg legyen mint a'dolgozó-
nak belátása kivánja; ehez szükséges^ 

hogy a8 poshadó ház ablakjai dél felé 
ne legyenek. Ha vájogból vagyon az épü-
let, az alja körül tégla fallal legyen ki-
rakva, és xígy hogy ezen fal fél lábnyira 
légyen körül faltul elmellőzve, ne ta-
lán rossziíl készülődvén yalahol izzadna, 
a — fal fél lábnyi széles, és egy lábnyi 
magos légyen, mellyet mázzal békehyvpn 
vizet keresztül nem ereszt. Ezen mázz 
ójtatlan mész, melly apróra megtö-
retik, és turóbul álló, ez ha megszárad, 
semmi nedvességet magán keresztül nem 
ereszt. A' falnak magosságával egyará-
nyossan álljanak a* fenyők, mellyen a$ 

kádak fekszenek. így az thermometer 
a' szobában lévén, ha melegebb a' szo-
bában foglalt levegő a' szükségesnél viz 
alá lehet ereszteni a' poshasztó házat, 
hol hirtelen hull, és e* szerint midőn a 
poshasztó ház ugy mint az beégetett tárgy 
kéz alatt vagyon, könnyén lehet tetszés 
szerint dolgoÉtíf. 

A9 pálinka házon kivül 15 akós kádban 
kell a' moslékot, kád mellé állítani, melly-
nek feneke fölött 6 líjnyira esapp légyen 
íiélyheztetve i mindőja V ínoslékös kád-

* 1 



ban leüllepedett a' moslék , ennek tete-
jét le kell szedni af hordóba, mellynek 
hogy savanyúságát elvegyük, a szük-
séges hamuzskt lassanként eresszük kő» 
zébe: kréta is elveszi savanyáságát; en-
nél csak azon figyelem vagyon, hogy még 
pörsög a' hamú hozzá adás által a' mos-
lék, addig mindég savanyú, ez elálíván 
jele hogy elvesztette savanyúságát. Ezen 
moslék igen szaporít a* pálinka főzésben 
mint alább fogjuk mondani. 

Az első lehűtésnél fele viz és fele 
illy moslék vétessen , a* második lehű-
tésnél kevesebb — és igy mindég keve-
sebb moslék vétessen; de ellenben az 
égetendő tárgyra felvigyázás legyen, ha 
tudni illik, ez nyálos kezd lenni, azonnal 
egészen el kell hagyni a moslékot, és 
csak tiszta vízzel kell lehűteni, — me-
gint lehet moslékkal dolgozni , tüstént 
lehűtés után a szükséges előbb irt mód 
szerint a' lehútött tárgyat 14 grádusi me-
legségre kell állítani. 

A 35 É 1 l e s^tőrfil. 

Minthogy az beégetésnél mindenféle 
fogások és mesterséges próbák vágynák, 
úgy az éllesztő készülésében is sok-
féle a9 mód , és a' ki könyvből tanulja , 
próbálja meg töbször tapasztalás által kis-* 
sebb edényben, ne hogy elrontsa a' léhű-
tő ti tárgyat. 

A' pálinka égetésnél szükséges, íiogy 
az éllesztőnek elegendő ereje légyen , és 
hogy abban a legkevesebb savanyuság 
sem éreztessen, nehogy ez meglévén, a8 

már beégetett tárgyat etzet savanyúságra 
beoltsuk. Otsó és kevés dologgal járó erős 
éllesztő mellet^ gyöngébb vagy erősebb 
tetszés szerint lehet készíteni követke-
zendőn. Beégetés után, midőn a*forrázás 
megtörténvén, az alatt a reá hintetett 
leforrázott tárgyra 4 fertály forró tárgyat 
egy szélesebb mint magosabb (éllesztő 
kádatska a' poshasztó ház egyik szegléjé-
bea állván) kádacskába kell he|vheztetni, 
ezt 4 fertály hideg vízzel mindgyárt lehű-
teni, és ha még hibázna a* ?4 grádusig 
való h h ül és bői a* bátok hordoeskával 



hirtelen le kell hűteni, hol egy itcze erős 
pálinka közibe tétetvén jó egy itcze friss 
éllesztot serházból vévény és mind ezt 
öszve keverni szükséges. Mig af kádban a' 
leforrázott szer fölodozza magát, Vlehiít-
tetik addig ezen kádacskában öszve állí-
tott éliesztő, melly legtubnyire 8 fertály-
ból álló, már a* tetején fehér bőrrel át-
léésen húzva. Ekkor ezen készített élesz-
tőbül 4 fertályt kell az behiítött tárgy kö-
zé ereszteni, és jól felkeverni a' kádban 
a' szert, és igy egy óráig hagyni. 

Nincs az a' practicus főző, melly egy-
szerré űgy eltalálja a* beégetést, hogy ab-
ban hiba nc mutatná magát, és ezért a* 
felvigyázás szükséges, tudni illik: ha egy 
óra eifolyta alatt fehér bór nem húzódott 
volna, még a'kádba lévó szer tetejére, 
vagy csak igen csekélyen tűnődik, jele, 
hogy kevés az éllesztó, tehát lehet hoz-
zá adni ismét éllesztot és ujfa felkeverni* 
Ha pedig egy óra eifolyta után vizsgálás 
alkalmával már a' beégetett tárgy tetején 
u gabona felemelődött volna, jele annak 
hogy sok volt az éliesztő. Midőn tehát a' 
kádban a' kivánt fehér bőr formálta 

Tolna magát, azonnal az éliesztő kádacs-
kából elvett éllesztőt vissza kell adni, és 
mivel szélesebb mint magos ezen kádacs-
ka lasabban engedi a* poshadását. Más-
kép pedig minden 3 vagy 4 óra elfolyta 
után félfertály hideg kút vizet kell kö-
zébe önteni. Hátrálja ez af fermentatióba 
megint, és igy fellehet tartani más vagy 
harmadnapig , hogy által nem mehet a* 
borízű savanyuság második periódusá-
ba , mert ha ez meg esne, mellynek jele 
a'midőn fenekérul a\keményit felemeli, 
hogy erőt vészen az éliesztő. Ha vesztene 
is erejéből, ez egynehány hetek múlva, 
— 7 vagy 8 fertály kellenék a* kád Igazán 
való feléllesztésre, ismét az éliesztő után 
12 lat hamuzsirt előbb 6 óráig hideg víz-
ben feloldván — ehez hat itcze vízben 
8 lat vitriol ólajt cseppenkint kell eresz-
teni és mind ezt a* beégetett kádba éliesz-
tő után beönteni. Egynehány óra múlva 
az éliesztő a' beégetett tárgy tetfején 
fog állani, mellyet szitával leszedvén, 
azt tüstént hideg vízzel kell leönteni, 
hogy a* poshadása hátráltasson: az él-
iesztő kádacskába beöntvén , az emlí-
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tett bátok palatzkkal a' mennyire lehet 
lekell vinni a9 temperaturáját (ha lehet 
10 grádusnyi melegségig) ezáltal hátrál-
tatik a poshadása. E'képen készül a' ke* 
mény éllesztő (Pfwtb* ©jerm) is. 

A' p p sfy aszt ásrul. 

AVposhasztás három féle szokott len-
n i , úgymint l ) természetes, 2) mester-
séges és 3) rothadós. Az elhibázott ter-
mészetes vagy mesterséges poshadásból 
származik még egy, mellyet vad posha-
dásnak nevezünk, ez sem bor izű, sem 
etczet savanyu, hanem mind a' kettő-
bő! egy keves és büdös. 

Természetes az, melly minden se-
gítség nélkül tulajdon maga hajlandó-
ságábul poshad, mint a* bor - törköly és 
mindenfélp gyümölcs. Vad poshadás sem 
bor ízű, sem etczet savanyu, már ma-
gában is igen kelemetlenségü. Erről ké-
sőbb többet. 

Szükséges erről további tudósítás; 
a* poshadás természetessel! ugy, a' mint 
mesterségessen három részben osztatik, 
azaz bor ízűbe, etczet savanyúságba 
és rodhadásba. A' bor ízű savanyuság 
ismét három részbe osztódik , tudni 
illik az elő, közép és végső savanyu-
ságba. 

As természetes poshadás mivolta kö-
vetkezendő 5 

A' bor magátul hajlandó forrásra; 
midőn szüret után hordóba szüretik kevés 
idő 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 mutatja meg: ezután 
erősebben dolgozik, korom savanyuságot 
vonn magába a' levegőből, fehéren hab-
zik, magossan föl emeli magát a' hor-
dó szájáig, fujtó levegőt készít , és ez meg 
lévén második rendjét az bor ízű sava-
nyuságnak elvégezte; ezután meg csilla* 
podván lassabban forr, később megtisztu-
lásra készül, — hol az ideje a* söprőből 
-való lehúzásnak* Az időt midőn a' bor 



első forrását elvégezte, meddig lehet a® 
másodikban való által menéstől hátráltat-
ni (az etczet savanyuságtól) csak a* föld 
mivolta, melly bén a' bor termett és en-
nek gondviselése határozza meg. Innent 
következik, hogy némelly bor tovább áll* 
és némelly hamarébb romlik meg. Minden 
poshadásnál elkeli mellőzni az kékkő sza-
got, mert ez előli a' legjobb poshadáit* 

Af mesterséges poshadásnál a' men-
nyire lehet az termeszetett kell követni 
az éllesztő, midőn a' fenn említett mód 
szerint a* kádba adatott (télen béta-
kartasson) éllesztő hozzá adása után, ha 
jól volt az beégetés még téve, fehér 
hab húzódik a' kád tetejére, ha ez 
nem mutatja magát, már hibás a' be-
égetett tárgy, és ekkor a fenn írt mód 
szerint lehet segíteni éllesztővel, vagy 
melegséggel, mint szükséges; ha ezen 
hab elvész, jele annak, hogy a beége-
tés hibás volt , megléven ha a* hab 
mindég vastagabb és vastagabb lészen, 
a' közepén emelődni látszik, később a 
gabona felemeli magát a' kád fölébe, 
hol erősebben és erősebben áll, ekkor 

kezdődik as bor ízű savanyuság máso-
dik része, mikor szinte kezdődik ko-
rom ízű savanyúság is a kádban magát 
képzelni, midég erősebben és erősebben 
kezd forrni — ezután keresztül üti a8 

fenn említett gabonát egy fehér forma 
hab, melly mindég jobban jobban erőt 
vészen és hol már a' korom savanyú-
ság annyira erőt vett, hogy ha a' pos-
hadó kád mellé egy égő gyertyával ál-
lunk, az azonnal elóltja; mind tovább 
és tovább hajtódik az er^je, ugy, hogy 
ae gabonából már látandó nincs és csak 
fehér hab foglalja el a kád tetejét, 
melly a* beégetett gabonának külső bő-
rét forgatja maga kőzött, és ez az az 
idő , mellyben az erő legjobban kidol-
gozza magát, lassabban és lassabban el 
áll az erős forrás, és mintha nyugodni 
kezdene a9 tárgy, ugy látszik ? azonban 
a* poshadás bor ízű savanyúsága har-
madik részében állott be, vékony Bőr 
húzza áítal a* tetejét a* tárgynak, a' ko-
rom savanyuság erős is szaga eláll. Ha 
égő gyertyát tartunk fölötte, 's el nem 
oltja, nyálas forma a' beégetett tárgy 



és bor ízű savanyu, később megtisztul te-
tején; bójagócskákat nem hány, és ekkor 
ideje a' kazánba való tételre, ne hogy 
etczet savanyúságba üssön áitaL 

A'vad poshadás eleinte hójakocská-
kat hány tetejére, mindég zuhog, a' hó-
jagok hirtelen változnak, korom savi-
ayuságnak hire sincs, a fenekéről nem 
emelődik fel az gabona, magátul igen 
felemelődik a' temperatúrája a' kádban, 
és igy hirtelen által megyen etczet sava-
nyuságba, kevés és büdös pálinkát ad, 
Hol ez mutatkozik, hirtelen kell elölni, 
mert minden kádakat megront savanyú-
sággal, a' vad poshasztás és tisztátalan-
ság vagy hibás beégetés, vagy az éllesz ő 
melegen adatott lehiítés után. Részesül-
tem többször e kárban, miért különösen 
ajánlom a vad poshadásnak elkerülését. 

A' Kolompár égetésről . 

Háromféle a* kolompér, lisztes , víz-
zel terhelt, és fosszál végyült. A' lisz-
tes iegalkalmatosabb a pálinkának; de 

az evvel való bánás sokféle , követke-
zendők épen legigazabban és kézálatt va -
ló fogással lehet vele bánni , midőn 
az hűtő kádból való meleg vízzel egy 
kopott seprővel a* kádban tisztára meg-
lehet mosni. Sokféle más készületet 
láttam ezen kolompér mosásra, és még 
sem második meg olly tisztára mint 
azt a' kopott seprő tisztítja — A' meleg 
vizet kétszer lehet leereszteni, és friss 
tiszta vízzel, mosás közben mind addig 
dörzsölni, még tetszés szerint hem tiszta. 
AV kolompérbul leendő pálinkának mes-
terséges fogása az, hogy a^on hordóban^ 
mellyben gőz által főzettetik, keményen 
szoruljon a gőz, ez által hirtelen és igen 
jó fői a9 kolompér. 

Szükséges tehát hogy a' pálinka-
főzés nagyságához mérven alkalma-
tos nagyságú, de erős gőzhordó készí-
tessen egésséges fából és jó vastag dongái 
légyenek, azon kívül vastag vass abrin-
csok tartsák öszve, mert ha a9 gőz meg1 

szorúl benne erőssen kellazt a' hordónak 
tartani, az alsó feneke fölött lábakon 
fekvő lukakkal tele furrot más fenék lé-



gyen, ez mint 4 újnyira legyen az alsó-
tól, a dongában ezen felső fenéknek ará-
nyában egy ajtó, melly jó vas-zárral ké-
szítessen , szükséges. Ezen az ajtócskán 
eresztődik ki a megfőlt kolompár , az 
felső fenekén szinte illy erős ajtócska 
vas-závár alatt lielyheztetve légyen, és 
ott eresztetik béj megmösott, nyert ko-
lompér. A' hordó alsó fenekébeii egy 
hövelykni Vastagságú réz csőv két láb-
nyira, mellynek alsó vége felfelé karimás 
légyen ^ keményeri beerősítve; ezen cső-
vet egy lábnyira egy akós hordóban , 
mellynek felső feneke ki vétetvén keli 
helyheztetődnis ezt vízzel tele lölteni. A* 
kád alsó feneke között megyeri a* gőz 
csőv a' hordóbul a kazány kalapjára, 
forrás által formálódvári a gőz nevezett 
csőv által íriégyen a' hordó két feneke 
közzé, innent a felső lukas feneken 
keresztül egészen fel a' felső fenékig 
járja a kolompért, dé itt vigyázattal 
kell lenni , midőn tudni illik a' kolom-
pér már meg akarná égészeri főlni, és 
melegséget többé magában venni nem 
ákaí*, ékkor a' gőz mindég több és több 

lévén a* hordóban megszorul, útját ki 
nem találja, a* hordó pedig erős lévén, 
széjjel nem vetheti, és így vissza szorul 
a* kazányba, hol a forró vizet próbálja le-
nyomni , de a tuz ereje által ismét 
vissza szorítatván a' hordóba. Ezeri 
szoruláson az erő olly hatalmat vévéii 
a kolompéron a' gőz , hogy egészei 
kásává főzi, azaz ha legkevesebb hideg 
levegő hozzá érerid megreped, és lisztes 
forma kása mutatja magát: igy lévén; 
az jele annak hogy hatalmasan foződött 
meg a* tárgy , és sok pálinka főző há-
zaknak ez legnagyobb hibájök, hogy nem 
tudják megfőzni igazán a1 kolompért, 
mert gőz által meg fői ugyan, de nem 
igazán, ha csak a* gőznek ereje és for-
rósága azt keresztül nem járja. Ha pe-
dig az kolompér már egészen elvagyon 
főlve a* hordóban szorult gőz erő fenn 
említett réz csővéri kitörik a* vizbe és 
ha az akós hordóbari is a' gőz kiütött 
volna, jelé annak hogy megfőlt a ko-
lompér? nem is kell hamarébb főzésétől 
elállni még az akós hordócskában ki 
üém törr a* gőz ereje. 



Az ajtócskánál hol kieresztjük a\ko-
lompért ott légyen nyomban a' zúzó ma-
lom és a' mellett a beégető kád, hogy 
a' tárgy meg ne hűljön és hogy hirtelen 
lehessen vele bánni, ezután 50 grádusi 
ineleg vizet reá kell ereszteni felolduzá-
sára, a határozott idő inul va lehűteni, és 
illesztővel mint av gabonát poshadásba 
hozni. 100 font kolompérnak 500 font 
víz elegendő, a többit magában foglalja 
a'természetes nedvessége. — Ennek még 
jobb bánás módja a kolompérnek való 
megsütése, tudni illik, hol a kazány alul 
keményben ütne a' meleg levegő, ezt egy 
sütő kementzén keresztül lehet vezetni, 
melly által éjjel nappal nagy mennyiség-
ben lehet sütni, minden fa veszteség nél-
kül. Említett kementzét a'hoz értő mes-
ter csinálja, és ezen bánás szerint több 
és jobb pálinkát fizet a* tárgy, mert mint 
a' gabonában, hogy az erő liszt hártyával 
Vagyon által húzva, és ezen hártya ugy 
mint az külső haja a* szemnek termé-
szeti kövérséggel vagy is olajjal vagyon 
megterhelve (aíf)mfcf)e§ £>el) úgy a' ko-
kolonipérba.n is hártya tartva öszve az 

erőt, melly hasonló olajt hordoz magá-
ban, de a sütés által a* magában fog-
lalt természeti nedvességből sokat elgő-
zölög, és ezen megsütés és száradás által 
a benne foglalt olajos részek is leg-
többnyire elvesznek. Ezen bánás - módja 
maga megmutatja, hogy jobb a' főzés-
nél, ellehet illy sütött kolompért há-
rom napig is tartani minden hiba nél-
kül, ellenben e főzött tárgy csak hat 
óráig álljon is főzve, által ütt a' sava-
nyodásban. Sokan írják és javasolják 
azt, hogy a gyümölcscsel is igy kellessék 
bánni, de azok csak könyvből beszél-
nek, mert épen az a tapasztalás ellen-
kezőt mutat, a' főzés által elhalnak 
az gyümölcsben a* legerősebb természeti 
tárgyak* mellyek által maga tulajdon haj-
landóságából elvégezte volna a' forrá-
sát, még vizet sem jó a' gyümölcsre i n -
teni , mert által is gyengül a9 termé-
szeti munkája, legjobb azt öszve törni, 
hordóba vagy kádba hányni, hol leg-
nagyobb mestersége az, hogy hideg bel-
lyen forjon , mert ha meleg a poshasztó 
helye vadposhadásba fordúl és hirtelen 



Fő v i g j á z á i o k a* poshadásnál. 
Különös figyelemmel kell lenni 
1-ső. Ilogy beégetés alkalmával 45 

grádus melegség a* kovázszoláshoz vett 
vizet föllül ne haladja. 

2-or. Keméyebben mint 'gyengéb-
ben kell leforrázni, mellynek legnagyobb 
jelei fenn meg vágynák írva, 

3-or. Több vizet mint rendelve va-
gyon sem pedig kevessebbet nem kell 
venni. 

4-er. Minekelőtte az éllesztő] beig-
tatik, 14 grádus melegségre le légyen 
hűtve as tárgy. 

5-ör. A' poshasztó ház temperatu-
rája a* kádakban való tárgyakkal egy-
arányosságban légyenek , mint fenn 
meg vagyon írva. 

6-or. Az éllesztő adás után vigyá-
zattal kell lenni, hogy igazán dolgo-
zik-e a' tárgy, és ha hiba mutatná ma-
gát azt előliét mód szerint el kell mel-
lőzni. Ezekre figyelmezvén nem lehet 
elhibázni a poshadást. 

át ugrik a rodthadásba, melly a bornak 
sokai ári ha melegen szűretik, vagy 
meleg pintzébe forr- A' természetes pos-
hadás 5 vagy 6 grádusi melegségnél töb-
bet nem kiván , de ellenben £ vagy 3 
grádusi is forr , — 9 vagy 10 grádus me-
egség a' possasztó pinczében a1 bornak 
ártalmas és ebből nem lészen jó bor. 

Az erős és hasznos mesterséges possa-
dásnak pálinka füzesnél mindenkor 48 
óráig szükséges tartani, ezen idő alatt las-
san és bátran szívhatja magába a* levegő-
dből korom savanyúságot, hol a* poshadó 
résznek elegendő ideje vagyon a' fenn 
említett savanyúságot magának szükség 
szerint teremteni. Hol csendes és erős a' 
possadás, ha hamarébb végzi, bor izű sa-
vanyúságát > könnyen esik vad posha-
dásba , és ebhűl etczet savanyuságba, 
melly csak a' rosz dologból származik 
vagy ha melegen tészi az éllesztőt p. o« 
18 grádusnál vagy e*en is föllül, akkor 
^megromlik. 



A z é g e t é s r ü l . 

Az égetésnek czélja az, hogy az eh ez 
elkészített szerből az erőt túz által ki -
vonjuk , ennek módját elő irni nem le-
het , mert azt kiki a' pálinkaháznak jobb 
vagy rosszabb mívoltához alkalkalmaz-
tassamáskép , ha ezen itt mondott mód 
szerént bévagyon'égetvé, — minden vén 
asszony (mint tudjuk) megfőzi a5 pálinkát. 
A$ tisztulásnál jól megkell gondolni mi-
féle gabonát égettünk, és melly részeket 
hordoz magában, mert e'hez képest al-
kalmaztatni kell a' koromból való több 
vagy kevesebb vételt , melíynek az az 
tulajdonsága vagyon, hogy a' pálinka 
rosz és büdös szagait (ha megtöretvén 
az az tisztára kazánban helyheztetjük) 
elveszi és tisztítja. Vágynák a* pálinka 
főzésben igen sok fogások, de azokat 
kinyilatkoztatni ártalmas lenne, mert so-
kan hasznukra fordítván másoknak ár-
tanának, .úgy is elég visszaélés történik. 

Akár mit követ is el a ember, az 
erőmüveken készített pálinkával, mégis 
a maschina szagát mindég megtartja. 

A' marh ab i z l a l á s r uh 

Ila az éget és tulajdonossának a* pá-
linkája más hasznot nem hajtana is, csak 
hogy gabonáját jól eladván minden költsé-
gei kijönnek, megmarad az is , hogy háza 
barmait esztendő által jó húsban tarthat-
tya moslékon, és sok szénát és szemet 
megkérnél. 

Az ökörnek háromszor kell moslé-
kot, de pontossan az órát megtartván, 
adni, mindennap kétszer vakartatni és 
kefélni, úgy szinte egy órára délelőtt 
kiereszteni. Ila hízóban vagyon soha fel-
nem kell yerni fektébiil , fel kel a ba-
rom idejére maga; minden héten 3-or 
a* moslék savanyúságát a fenn említett 
mód szerint elvenni, azokat többször só-
val tartani: ezen bánás mód szerint hir-
telen hízik a' marha. 

Af sertés előtt, ha jová akarjuk azt 
tenni, soha moslék ne légyen, hanem bi-
zonyos időre kell a' sertést szoktatni. 

A8 baromfit, a' száritó alá hullott 
vagy áztató tetejéről leszedett szemmel 
legjobb hizlalni. r 



Ki pállnkaházat építetett, szükséges 
a tnos(aiii előlmenetele mivolta szerint 
ezen hasznos tárgynak, hogy etczet há-
za is légyen mellette, njert a! pálinkaház-
ban sokféle tárgyak találtatnak, mellyek-
bői jő etczet készül* 

Minden pálinkaház ugy épüljön, hogy 
ha szükség kívánja, kevés költséggel le-
hessen sörházat Is mellé építeitf, és hol 
ezen fenn említett három tárgyate egy-
be vágynák foglalva, otl könnyű a? bol-
dogulás. 




