
ELEL M S S Z E i  V I Z S G A L A T I
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKOBLATBÓL A GYAKOBLATNAK.. . )

SZESZIPAR
Szeszesitalok

О
A m últban  m ár szám talanszor hangozta ttuk , hogy a m inőségvizs­

gáló in tézetek  a v á lla la toknak  iparc ikke ik  forgalom bahozatalával és 
rendészetével kapcsolatos tanácsokkal készséggel á llnak  d íjm en tesen  ren ­
delkezésükre év tizedes tapasz ta la ta ikka l.

Ez az á ru k  m inőségére, összetételére, kiszerelésére, m egjelölésére 
egyarán t vonatkozik. S a jn á la tta l á llap ítju k  meg, hogy ezen tanácsadási 
lehetőséggel a vá lla la tok  nem  élnek. Leggyakoribb jelenség, hogy az 
áru  cím ke tervezetét nem  m u ta tjá k  be vélem ényezés céljábáól, s így szak­
szerűtlen, hely telen , m egtévesztő stb. c ím kéket nyom atnak. A leg­
utóbbi időben is az  egyik szeszesitalipari v á lla la t olyan cím két nyom a­
tott, m elyek felhasználásához nem  já ru lh a tu n k  hozzá. Az új cím ke 
nyom tatása felesleges kiadásit jelent. Ism ét fe lh ív juk  te h á t a  vá lla la tok  
figyelm ét az előzetes tájékozódásra.

A B udapesti Szesz-, Élesztő- é s  L ikőrgyár a „casino ru m ” elnevezésű 
á ru já t az U nicum  L ikőrgyár c ím kéjével hozta forgalom ba. Ez sem  m eg­
engedhető, m ert pl. k ifogásolás ese tén  az á ru  szárm azását h ite lesen  nem  
lehet bizonyítani. A lezárt pa lackokban  forgalom ba hozott á ru k n á l a 
netto  ta r ta lo m ra  nézve a szabványok 3 tf.% -o t engedélyeznek. M int a 
m ú ltban  is  rám u ta ttu n k , sajnos, szám os ese tben  tó rfoga th iány t á llap í­
to ttu n k  meg. K ülönösen gyakori volt ez az u tóbbi időben a pcrce lán - 
kubacsókban forgalom ba hozott á ruknál, noha ezeknél kü lönös gonddal 
kellene e ljá rn i, m e rt tö ltésük  előzetes k im érés u tá n  és nem  tö ltési te l­
jességre történ ik .

F elh ív juk  a gyártó  válla la tok  figyelm ét, hogy a gyártástechnoló­
g iára nagyobb figyelm et ford ítsanak , főként pedig a k észáru t gondosab­
ban  ellenőrizzék. így  nem  fog előfordulni, hogy pl, az ,,aranykörte-liikőr’’ 
nem  a szabvány szerin ti 27 tf.% -os a lkoho ltarta lom m al, hanem  közel 
30 tí.% -kal k e rü lt forgalom ba.

Az MSz 9589. szabvány a Komarowszky-fé'le m ódszert 'közli a  kozm a- 
o la j-tarta lom  m ennyiségi m eghatározására. A vizsgálandó o ldatok szí­
nét egy „kozm aolaj-törzsoldat” h íg ítvány színével hason lítjuk  össze. Az 
e ljá rá sn á l -igen fontos az azonos k ísérle ti körü lm ények  pontos be ta rtása  
és az összehasonlító o ldat (törzsoldat) azonos összetétele. Ezen utóbbi 
körülm ény biztosítására  te h á t az  egyöntetű e lb írá lás céljából a Fővárosi 
Vegyészeti és É lelm iszervizsgáló In tézet hozzájáru lt ahhoz, hogy a
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szeszvizsgálatokat (közm aolaj-tarialom  ■ m eghatározásokat) végző labora­
tórium ok részére évenként készített, egységes összetételű „kozm aolaj- 
törzsoldat”-ot bocsásson d íjm en tesen  rendelkezésre. - (K. J.)

Szörpök
KONZERVIPAR

Több vidéki SZÖVOSZ „M ezőért” V álla la t (H ajm áskér, Győr sib.) 
sa já t készítésű szörpöt (m álnaszörp) hozott forgalom ba.

A készítm ények összetétele azonban ingadozó. A cukortarta lom  pl. 
gyakran nem  éri e l a vonatkozó MSz 1836. szabvány szerin ti 64,0 
ref.% -ot. F elh ív juk  ezen válla la tok  figyelm ét, hogy a kész term éket for- 
galom bahozatal e lő tt gondosan v izsgálják  meg, hogy összetétele a szab­
ványkövetelm ényeknek m egfelel-e.

(K. J.)
SÖRIPAR

Üdítőitalok
A Fővárosi Á svány- és Sziikvízüzem k é t budapesti te lepén  gyárt 

szénsavas üdítő  ita lokat. A készítm ényeket azonos címkéikkel lá t já k  el, 
ez helytelen, m ert pl. kifogásolás ese tén  a gyártó telepet m egállapítani 
nem  lehet.

A. Döbrentei. té ri üzem gyártm ányainál egyes esetekben  a cu k o rta r­
talom  jóval fe lü lm últa  a szabvány szerin ti é rtéket, a H alom  utcai telep 
készítm ényei viszont szám os ese tben  n em  é rték  el a m egkíván t é rté ­
ket. Ism ét m egállap ítjuk , hogy az adagoló fokozottabb ellenőrzésére van 
szükség. (K. J.)

ÉDESIPAR
Vanilincukor

Az Á llam i K ereskedelm i Felügyelőség és a tá rsadalm i ellenőrök 
fokozott figyelm et fo rd ítanak  a rra , hogy a k iskereskedelem ben le já rt sza­
vatosságú á ru t ne  ta rtsanak . A k iskereskedelem ben nagyobb m enyiség- 
ben ta lá lható  le já r t szavatossági idejű  vanilincukor. A vizsgálatok so­
rán  többen érdeklődtek , hogy m i a különbség a szavatossági és e lta r t­
hatósági idő közt. E rrő l k ív án ju k  az érdeke lteke t tá jékozta tn i. A szava­
tossági idő a la tt azt é rtjü k , hogy annak  le já rtá ig  a gyártó  üzem  felel 
azért, hogy az á ru  m indazokat a jellem zőket megőrzi, am it a kérdéses 
term ék m ;nőségi le írása  tarta lm az. A le já ra t u tán  a  gyártó  felelőssége 
az á ru v a l kapcsolatban m egszűnik s  ezu tán  a kereskedelem re há ru l az 
áru  minőségével kapcsolatos m inden felelősség. Az e lta rth a tó ság i idő v i­
szont azt jelenti, hogy annak  le já rta  u tán  az élelm iszer m ár nem  hoz­
ható forgalom ba, m ert addig az időig az á ru  term észeténél fogva olyan 
íz-, szag- vagy egyéb elváltozást szenvedhet, hogy em beri táplálkozásra  
csak részben vagy egyáltalán  nem  használható. Az e ltartha tó ság i idő 
m indig többszöröse a szavatossági időnek. A szavatossági idő letelte 
u tán  a kereskedelem  köteles az á ru t m egvizsgáltatni. A vizsgáló szerv 
szakvélem ényében a m in ta  jellem zőinek és az á ru  e ltarthatóság i idejé­
nek figyelem bevételével ún. forgalom bahozatali ha tá ridő t á llap ítha t meg.

A vanilincukor hatóanyaga, a k ristá lyvan ilin  illó anyag. M elegben 
gyorsabban, hidegben lassabban  illan el (szublimál). A gyártó  olyan 
k ristá lyvan ilin -tarta lom m al készíti, hogy szavatossági ideje, azaz három
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hónap a la tt hatóanyaga 0,6 százalék a lá  ne  csökkenjen. A három  hónap 
le te lte  u tán  a bolt vezetője kö teles a vanilincu'krot m egvizsgáltatni. A 
vizsgáló szerv a ta lá lt k ris tá lyvan ilin -ta rta lom  s a várható  időjárás 
figyelem bevételével á llap ítja  m eg a  forgalom bahozatali határidőt.

Felh ív juk  a figyelm et a rra , hogy van ilincukro t szalalkáli m ellett 
nem szabad tároln i, m e rt annak  illó am m óniatarta lm a kém iailag hat a 
k ristá lyvan ilin re  s  azt rózsaszínűre színezi. (R. L.)

Szalicil
A tartósítási célra  v ásáro lt szalicilsav szavatossági idejét ha t hónap­

ban á llap íto tták  meg. Száraz, szelilős rá k tá rb a n  tá ro lt szalicilsav évekig 
e lta rth a tó  anélkül, hogy m inőségrom lást szenvedne, tartósító  ha tása  
csökkenne. Ezért a  B elkereskedelm i M inisztérium  illetékes szervei ügy 
döntöttek , hogy jövőben nem  tü n te tn ek  fel szavatossági időt. A le já rt 
szavatosságú szalicilt v izsgálatra  nem  kell beküldeni. (R. L.)

Csokoládéáruk
A kakaó- és csokoládéterm ékek forgalorpbahozatalát szabályozó 

51.000/1934. F. M. sz. rendele t to v áb b ra  is érvényben  van. Ezért olyan 
ta r tó s  sü tem ények  (desszertek), darabárük , melyeik m egnevezésében „cso­
koládé” szerepel, vagy csokoládés bevonat lá tsza tá t ke ltik , csak tiszta 
m ártógyurm ával, vagy te jm ártógyu rm ával készülhetnek. Tájékozódásunk 
szerin t, az Él. M. É desipari Igazgatósága és a Bk. M. Élelm iszer Főigaz­
gatósága a  jövőben ellenőriztetn i fogja a rendele t be ta rtá sá t s csak egyes 
olcsóbb nugátoknál, és friss fogyasztásra szán t sü tem ények bevonására 
fogják engedélyezni a növényi o la ja t, kem ény íte tt növényi o lajat, te jpo rt 
stb. ta rta lm azó  csokoládés bevonóanyagok használatát. Desszert csoko­
ládé, 'áthúzó csokoládé stb. tetszetős elnevezésekkel a jövőben reggeli 
italból, kakóból stb. készült m ártóanyagokat illetn i tilos. (R. L.)

Édesipari készítmények megjelölése
Az állam i k iskereskedelem  és piaci ellenőrzés so rán  több olyan édes­

ipari készítm énnyel ta lá lkoztunk , m elyeken nincs, vagy hiányos a meg­
jelölés. M ind az állam i, m ind a szövetkezeti és k isipari édesipari készít­
m ényeknél az a lább i m egjelölések kötelezők:

K im éréses áru k  gyűjtődobozán — am ennyiben  nem szabványos á ru k ­
ról v an  szó — fel ke ll tü n te tn i a gyártó nevét, az áru  megnevezését, 
esetleg az ízesítésre utaló jelzést és a kg-íkénti fogyasztói árat. ^

D arabárukon  fel kell tü n te tn i a gyártó (készítő) nevét, az á ru  meg­
nevezését és a  db -kén ti fogyasztói á ra t. 5 dkg-nál nagyobb darabárunál 
(táblás áru , csoportos csom agolású édesipari készítm ény stb.) a készít­
m ény tiszta  sú ly á t is  fel ke ll tü n te tn i.

Szabványos á runál, a készítőtől függetlenül a szabványban előír t 
m egjelölést kell alkalm azni. L-)

Töltött ostyák
Az édesipari gyárak  5—10 dkg-os csom agolásban celofános ош Kó­

lá iban  m árto tt és m ár'ta tlan  tö ltö tt ostyát hoznak forgalomba. A celo­
fán  nedvességet kedvelő anyag, ezért felihívjuk a figyelm et, hogy eze 
két a készítm ényeket csak száraz, szellős ra k tá rb an  tárolják.

(R. L.)
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Kávé
A Bk. M. V endéglátó ipari Főigazgatósága m egállapíto tta, hogy de­

cem ber—ja n u á r  hónapokban  nagym értékben  csőikként a szem eskávé vá­
sárlása  és a k áv é ita l fogyasztása. A visszaesés nagym értékben  an n ak  
tu la jdon ítha tó , hogy a je lze tt időszakban 50 százalék R obusta kávé 
ta r ta lm ú  k ev erék ek  k e rü lték  forgalom ba. A m inőség jav ítása  érdeké­
ben m egállapodás jö tt lé tre , hogy jövőben a pörkölő üzem  legfeljebb 
20 százalékban  h asznál fel R obusta kávét. A keveréshez szükséges b ra ­
zil k ávék  kellő m ennyiségben  a fél év  végéig b iztosítva vannak.

(R. L.)

HÚSIPAR
Gyulai kolbász

A gyulai kolbász szabványa (MSz 5855) és m ás  ta rtó s á ru k  (pl. sza­
lám ifélék) szabványai az á ru  z s ír ta r ta lm á t ha tá ré rték h ez  kötik. Tekin­
te tte l a rra , hogy a kolbászfélék  z sírta rta lm a fo rd íto tt a rán y b an  á ll ned ­
vesség tarta lm ukkal, vagyis m inél k isebb  a v íz tarta lm uk , anná l nagyobb 
a zsírt á rta lm uk , a ta r tó s  á ru k ra  vonatkozó szabványok a m egengedett 
legm agasabb z s írta r ta lm a t egy bizonyos v íz tarta lm ú  á ru ra  vonatkoztatva 
ad ják  meg. A gyulai kolbász szabványa e lő írja , hogy az á ru  z sírta rta lm a 
30% nedvesség tarta lom ra  vonatkozta tva  legfeljebb 46% lehet. H a teh á t 
a v izsgála tra  kerülő  gyulai kolbász nedvesség ta rta lm át és zsírta rta lm á t 
m aghatároztuk , könnyű  kiszám ítani, hogy 30% nedvesség tarta lom ra vo­
na tkoz ta tva  z s írta rta lm a m ég m egfelelő-e, vagy m eghalad ja  a  46%-ot. 
E rre  azért v an  szükség, m e r t növekvő zsírta rta lom  m elle tt nem csak az 
á ru  nedvesség tarta lm a, hanem  értékes feh é rje ta rta lm a  is  m indjobban 
csökken. Így 30% nedvesség ta rta lom ra  vonatkozta to tt 46% zsírtarta lom  
fölött a 30% v íz ta rta lom ra  vona tkoz ta to tt feh érje ta rta lo m  m ár a szab­
vány á lta l 18% -ban e lő írt m in im ális é r té k  a lá  száll.

Az utóbbi időben néhány  esetben  olyan gyulai kolbász is k e rü lt fo r­
galom ba, m elynek 30% v íz ta rta lom ra  vonatkozta to tt z s írta rta lm a  46%- 
n á l nagyobb, ezzel összefüggően pedig feh é rje ta rta lm a  18% -nál k isebb 
volt, és így a szabvány követelm ényeinek  m ár nem  felelt meg. E zért fe l­
h ív ju k  a figyelm et a rra , hogy gyulai kolbász gyártásako r az e lő írt se rté s­
hús és ip a ri szalonna összm ennyiségén belül, erősebben  zsírszövetes hús 
felhasználása esetében a hús m ennyisége — zsírosságától függően — az 
ipari szalonna rovására  em elhető. Ily m ódon biztosítható , hogy az á ru  
vegyi összetétele a szabvány  követelm ényeinek m egfeleljen.

Fontos az is az á ru  gyártásakor, hogy a fe lhasznált ipari szalonna 
kem ény legyen és a gyártás fo lyam án (ap rítás stb.) ne  váljon  kenődővé, 
m ert p u h a  és így kenődő, vagy kenődővé vá lt szalonna a m á r v ágásére tt 
gyulai kolbász szeletelhetőségét és különben  fényes, sim a m etszéslap ját 
is ron tja . E zálta l egy a nedvesség tarta lm a a lap ján  és elkészítése u tán i 
két-három hetes táro lás következtében m ár kétségkívül vágásérett, s így a 
szabvány szerin t forgalom ba hozható gyulai kolbász vágásérettségének  
e lb írá lásá t is m egnehezítheti.

(O . S.)
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Csemegeszalámi
Míg a term észetes bélbe tö ltö tt csem egeszalám i b u rk a  m indig  szo­

rosan tapad  töltelékéhez, a rró l egykönnyen el nem  választható , a m ű­
bélbe tö ltö tt és rendesen  4 hónaposnál idősebb csem egeszalám i esetében 
előfordul, ihogy bu rk o la ta  a tö ltelék  felü le térő l he lyenkén t e lválik , az 
áru légzsákos lesz. Ez elsősorban a rra  vezethető vissza, hogy a m űbe! 
néha nem  követi úgy a tö lte lék  száradását, m in t a te rm észetes bél. M a­
gyar téliszalám i főleg ezen okból n em  is  készül m a m ég m űbéllel. A 
csem egeszalám i szabványa (MSz 5860) ezért m űbélbe tö ltö tt csem ege­
szalám i esetében kénytelen  szám olni ezzel a ténnyel és így csak azt 
köti ki, hogy m űbélbe tö ltö tt csem egeszalám i bu rk o la ta  nem  v á lh a t le  
körkörösen a tö lte lék  felü letéről. A tö lte lékrő l körkörösen leváló m űbél 
ugyanis m á r hely telen  tá ro lás  következm énye, am i az á ru  szabványos 
érzékszervi tu la jdonságaira  is k ihathat.

Az év  elején  több esetben  leh e te tt a kereskedelm i forgalom ban ilyen 
burkolatú  és így k ifogás a lá  eső csem egeszalám it ta lá ln i. M inthogy a 
kereskedelem  a tö lte lékrő l körkörösen  levált bu rk o la tú  ru d a k a t a m inő­
ségi á tv é te l a lka lm ával az ipartó l te rm észetesen  nem  veszi á t, kétség­
telen, hogy e  h ib a  a kereskedelem  ra k tá ra ib a n  kele tkezett azáltal, hogy 
a m űbélbe tö ltö tt szalám it vagy hosszabb ideig k icsom agolatlanul ta r ­
tották. ládában , vagy kicsom agolás u tán  egym ásra rak v a  tá ro lták . Ilyen 
tá ro lás  m elle tt — különösein m eleg és neun elég száraz ra k tá rb a n  — a 
sza lám irudak  b u rk a  a  sza lám irudak  között p á radúsabbá  váló  levegő ál­
ta l m egpuhulhat, ennek  következtében k itág u lh a t és ilyenform án a töl­
telék  felü letéről könnyen  elválhat. E zért ta lán  n em  lesz felesleges fe l­
e leveníteni a  csem egeszalám i tá ro lásé ra  vonatkozó, szaibványelőírások- 
ban rögzíte tt tudn ivalókat. Ezek szerin t csem egeszalám i — és term észe­
tesen m ás hasonló ta rtó s  á ru  is —' a  csom agolás időpontjá tó l szám ítva 
legfeljebb 5 napon á t tá ro lh a tó  lád áb an  20 C°-ot m eg  n em  haladó  hő­
m érsék le tű  helyiségben, tá ro lásra  pedig csak száraz, 20 C °-nál nem  m e­
legebb, szellőzött, közvetlen  napfénytő l védett helyiség használható , 
am elyben a szalám it zsinegre felfüggesztve oly m ódon kell táro ln i, hogy 
a ru d ak  egym áshoz ne érjenek . (K. Gy.)

Májashurka
Az idényciiklkek között szereplő m á jash u rk á v a l kapcsolatosain idő­

szerű felh ívni a figyelm et á rra , hogy a készítm ény szabványosíto tt és 
így apájashurlka m egnevezéssel csak  az *MSz. 5891. sz. szabványban  
(H urkafélék) m eghatározo tt nyersanyagok  elő írt m ennyiségével készü lt 
hu rka  kerü lhe t forgalom ba. A szabvány ez irán y ú  elő írása ival persze 
m egegyezlek  a m ájash u rk a  1958. évi anyagnorm a előírásai.

M inthogy az előírások szerin t elég nagy m ennyiségű, éspedig 100 kg 
készterm ék készítéséhez 18—22 kg  m áj — felerészben sertésm áj —*• ke­
rü l fe lhasználásra  a g y á rtá s  fo lyam án rendesen  4—5 m m -es tá rcsán  á t­
darálva, a m ájashu rka  jellegzetes szagát és ízét a m áj ad ja  m eg és en ­
nek jelenléte a  tö lte lékben  m akroszkópos v izsgálatta l is könnyen m eg­
állapítható , sőt m ennyisége, hacsak tú l ap ró ra  n incs darálva, gyakorlott 
vizsgáló á lta l m egközelítőleg m eg is becsülhető.

Ú jabban  egyes üzem ek a m á jash u rk á t, elegendő m áj h iányában , néha 
az elő írtnál jóval kisebb m ennyiségű m ájja l, ső t gyakorlatilag  úgyszól­
ván  m áj né lkü l készítik. M áj 'helyett nagyobb m ennyiségben eigyéb belső-
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rész t (pl. tüdőt) vagy esetleg  h ú st (párolt húst, v éres  húst) is  használ­
nak  fel, úgyhogy az ilyen ,,m á ja sh u rk a ” szaga és íze a jellegzetesnél 
gyengébb vagy egyálta lán  m á r nem  jellegzetes és töltelékében m áj m ak­
roszkópos v izsgálatta l alig vagy nem  — legfeljebb csak mikroszkópos 
szövettani v izsgála tta l — á llap ítha tó  meg. Az ilyen á ru  term észetesen  
szabványosnak: m á r nem  tek in th e tő  és ezé rt k ifogás a lá  esik, hacsak 
m in t szabványon  k ívü li á ru  nem  k e rü l forgalom ba nem  szabványos m eg­
nevezéssel. M egnevezése gyanánt a v iszonylagosan nagyobb m ennyiség­
ben  felhasznált zsiger (pl. tüdő) vagy hús (párolt hús, véres hús) a lap ­
já n  -tüdőshuirka vagy húsos h u rk a  m egnevezés szolgálhat. T erm észetesen 
az ilyen  szabványonkívü li sü tn i való  tüdős- vagy hú&osíhurka m ájas- 
h u rk a  á ráb an  is csak  ak k o r k e rü lh e t forgalom ba, ha a r ra  a gyártásához 
felhasznált nyersanyagok, ille tv e  a  készáru  tápértéke  (vegyi összetétele) 
a lap ján  rászolgál. M áj pótlása cé ljából csak nagyobb m ennyiségű egyéb 
zsigerrel, belsőrésszel, e lsősorban tüdővel készülő h u rk a  esetében 
e rre  m indenese tre  tek in te tte l k e li lenini. ■

A h úsipar ezért bizonyára m egelégedéssel veszi tudom ásul az  Éleim. 
Mim. H úsipari Igazgatóságának  közben m eg je len t 452.205/1958. szám ú 
le ira tá t, am ely szám olva a k ite rm elésre  kerü lő  m áj féleségeik elégtelen 
voltával, a m áj szigorú elő írásával gyárto tt sü tő h u rk a  m ennyisége csök­
kenésének  pó tlása  céljából egy ú jfa jta  sü tőhu rka  gyá rtá sá t ír ja  elő 
tüdőshu rka  m egnevezéssel. A le ira t közli ezen tüdőshu rka  m egfelelő 
anyagfe lhasználási n o rm ájá t és ezzel kapcsolatosan a m ájashu rkáéva l 
azonos term elői és fogyasztási á rá t.

így  teh á t, h a  valam ely  vá lla la t n em  rendelkezne elegendő m ájja l 
szabványos m á jash u rk a  -gyártására, h e lye tte  a le ira tban  közölt anya-g- 
mormájú tü d ő sh u rk á t g y á rth a tja  és azt m in t sü tn i való tü d ő sh u rk á t vagy 
egyszerűen m in t tü d ő sh u rk á t ho zh a tja  forgalom ba. Arira íterm észete- 
sen  ügyelnie kell, hogy az á ru  a  szállító jegyzéken vagy m ás ira ton  a 
valóságnak m egfelelő m egnevezéssel szerepeljen , nehogy a  húsipari vál­
la la to t vonhassák  felelősségre, ha  esetleg  gondatlanságból vagy szándé­
kosan  „m ájash u rk a” m egtévesztő m egnevezéssel á rusítanák .

(K. Gy.)

Főtt, füstölt sertéshúsok
Az e lm últ időszakban nem egyszer olyan főtt, fü stö lt darabos, kötö­

zö tt és bélbe tö ltö tt se rtéshúsok  is  kerülitek forgalom ba, am elyek igen 
sósaknak  bizonyultak. K onyhasó tarta lm uk  néha  a  6% -ot is elérte , bár 
a vonatkozó szabványok szerin t ilyen készítm ények konyhasó tarta lm a 
legfeljebb  3,5% lehet. E kész ítm ényekre vonatkozólag m egáii^ptas-t 
nyert, hogy főzésük iőzőszekrényekben (teirm oszekrényékben) törUmt és 
n-em vízben, n y ílt üstökben, m árped ig  ilyen  áruiknak főzőszekrények­
ben — a szokásos főzési hőm érsék le tek  m elle tt — gőz segítségével 
főzésekor a  főzési veszteségek, beleértve a konyhasóveszteséget is, lénye­
gesen k isebbek, m in t h a  főzésük vízben, n y ílt ü stökben  tö r tén t volna, 
ny ilvánvaló  tehá t, hogy főzőszekrények felhasználása ese tén  a  gyártás 
fo lyam án a  m á r pácóre tt á rú k a t m ég füstö lésük  és főzésük e lő tt folyó 
h ideg vízben m egfelelő ideig áz ta tn i kell, hogy m ire  a főzőszekrényekbe 
kerü lnek , m ár ne legyenek nagy konyhasó tarta lm úak . A ján latos ezért 
a  feldolgozásra kerü lő  húsokat enyhébben  is pácolni. Főzőszekrényeik 
felhasználása ese tén  teh á t fő tt, fü stö lt húsok gyártástechnológiájában  
e rre  -tekintettel ke ll lenni.

СК. Gy.)
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