Aszalas-torténet

A kerti és vadon termd gylimolcsok tartositdsanak altalanosan elterjedt modja a
paraszthaztartasban. Az olcs6 répacukor megjelenéséig a gylimolcstartositas legjelentésebb
eljarasa. Régi gytimolcstermeld vidékeken kerti termésbol, gabonatermelésre kedvezotlenebb
adottsagt tajakon kerti és gytijtogetett gylimolcsbol eladasra is, masutt csak sajat sziikségletre
aszaltak. A szdzad elején pl. a szatmari aszalt szilvat a Szamoshatrdl Beregszasz ¢s Debrecen
piacara vitték. A zempléni hegyvidék gyiimdlcsaszald kozségeibol dél fel¢ a Felso-Tiszaig,
északra Kassaig jartak vésarra, ill. hazaltak a falvakban. ENy-Dunéntulra horvat és stajer
vandorarusok hordtak aszalékot.

Aszalni kerti gylim6lcsbdl foként szilvat (beszterceit), almat és kortét, ritkabban cseresznyét,
meggyet stb., a vadon term6kbdl elsdsorban kortét szoktak, de eléfordul vadalma, -
cseresznye, meggy, som stb. aszalasa is. (Mazsola potlasara Tokaj-Hegyaljan zsinegre flizott
sz0l6szemeket is szaritottak levegon.) Az aszalt gylimdlcs, ill. egyes fajtak neve bagolytiids,
susinka, aszalék, jelz0s szo0sszetételekben régies formaban aszi szilva stb. Kisebb
mennyiséget napon vagy siitbkemencében aszalnak.

A gylimolcsot a napra alacsony peremil kerek kosarban vagy vessz6bol, nadbol késziilt
fakeretes aszalocserényen teszik ki. Siitbkemencébe is cserényen kertiilt a gyiimdlcs, sokfelé
azonban egyes korte- és almafajtakat a kemence fenekére a hamuba szortak. Badog tepsikben
csak ujabban rakjak kemencébe az aszalni valot. Fiistoskonyhdban, a mestergerenda
magassagaban elhelyezett nagyméretii cserényen a malt szazad végén az Orségben aszaltak.
(E megoldas a K-alpesi Rauchstube-tiizeloberendezés (flistos konyha) tertileten altalanos.)

Ahol évrdl évre nagyobb mennyiséget aszaltak, kiilon kerti aszalokemencét, kemencés
aszal6hdzat, ill. foldbe vajt aszalot épitettek. Foldbe vajt aszalokat a Kisalfoldrél, az Eszaki-
kozéphegység vidékérol és a Székelyfoldrol ismeriink. Tobbnyire a lakoovezeten kiviil, a
szilvasokban, sz6l6kben talalhatok. Ez az aszald egymassal 0sszekotott tiizeld alagutbol és
aszalotérbol all.

Készitésénél kirajzoljak a foldre a cserény nagysagat (van 1 x 2 m-es és kisebb is), majd alatta
hasab alaka gédrot asnak 30-100 cm mélységben. Ez utobbi az aszalotér. Tetejére sarozassal
beépitik a cserényt. A godor aljaba vezet a kiilonb6z6 hosszusagu tiizeld alagit. Ennek a
szajaban, az aszalotértdl tavolabb esd végeén tiizelnek lassan ég6 hasabfaval. Ha az aszalot
mélyre vajtak, szajahoz lépcs6 vezet le, ha sekélyebbre, akkor kdvekkel erdsitik a talaj
felszinéhez kozel eso tlizel6tér szajat. A szdjban égé tiznek csak mérséklodott melege jut az
alagtton at az aszalotérbe, langja nem, és szaritja a cserényre helyezett gyiimolcsot. — Az
aszalas allando feliigyeletet kivan, ezért az aszalok egyuttal talalkozohelyek is.

A gyiimdlcsaszalas nalunk igen jelentds volt a 16—17. szdzadban. A foldesuri kertekben,
erdokben term6 gylimdlcs Osszegyljtése és aszalasa, aszalasra kiosztott gytimdlcs
megaszalasa tobbfelé jobbagyszolgaltatas volt. A 16. szazadban a végvarak
¢lelmiszerraktaraiban gyakran akadt nagy mennyiségii aszalék, a katonak fézelékként ették.
Fennmaradt tri étrendeken fontos bojti étel.

Ugyanakkor jelentds volt az aszalt gytimolcs kivitele foként Lengyelorszagba és német
vidékekre. A ,,Pannoniabol és Erdélybol” szarmazé aszalt besztercei szilvat a német
gyogyszerészek a 16. szdzadban ,,magyar szilva” megjeloléssel arultak, ennek nyoman



nevezte késobb Linné Prunus domestica var. hungarica-nak ezt a fajtat. Ezzel szemben a 20.
sz. elején a Monarchia tavolsagi kereskedelmébdl a magyar aszalt gylimolcs hianyzott, mig a
boszniai aszalt szilva Ausztridban keresett termék volt.

Az aszalt gylim0lcs a magyar paraszti taplalkozasban az utols6 szaz évben vidékenként tobbeé-
kevésbé fontos téli élelmiszer. Az aszalt szilva stra téli leves, babbal 6sszef6zve, behabarva a
Kisalfoldon (szilvasbab), babbal, fiistolt hussal 6sszefézve, tarkonnyal izesitve Erdélyben
(tarkornyos), fistolt hussal 0sszefozve, tormaval izesitve a Fels6-Tiszanttlon (formas)
készitik. Abatj-Zemplénben diszndodléskor a hurkaba, gyomorba kertiilé véreskasas toltelékbe
aszalt szilvat is tesznek.

Hig levesként (habarva vagy csak vizben megf6zve) aszalt gylimolcsot mindenfelé
készitenek. Ezek a levesek majd mindeniitt a karacsonyesti, nagypénteki bojtos étrend
elmaradhatatlan fogésai. A vizben fott aszalék gytimolcse €s leve kiilon-kiilon is téli és
lakodalmi csemege (konfekt), a fondban nyalazo. Zemplénben a vizben megf6tt aszalék
lesztrt levébe kukoricakasat foztek. A Szamoshaton kiilonleges csemegének kimagozott,
didgerezddel bélelt szilvat is aszaltak. —

B6 gombatermd vidékeken a gombat levegon szaritva tartositjak. Szaritott gomba a kdzepsod
és keleti Felvidék bojtos tinnepi étrendjének jellegzetes tartozéka. — [rod. Takéacs Sandor: A
kertek termésének feldolgozasa a XVI. és XVII. szazadban (Budapesti Szle, Uj sorozat,
1932); Rapaics Raymund: A magyar gyiimolcs (Bp., 1940); Dobrossy Istvan: Az aszalds mint
konzervalasi mod a Zemplén hegység falvaiban (Ethn., 1969).



