Jelzések, emlékek, vélemények

A termékertékesito szovetkezet
létrehozasa Alsoboldogfalvan

Ahogy a kisgazdak a hitelszovet-
kezeten keresztiil médosodni kezdtek,
egyre inkabb gondot okozott az allatok
¢és egyeb termékek értékesitése. Igen
gyakran megtortént, hogy a faluban
marhakereskeddk jelentek meg, akik
kevés eldleg fejében elvitték az ela-
dasra szant okroket, azzal az igérettel,
hogy rovid idén belill kifizetik a hatra-
Iékot, de tobbé a falu felé se néztek.
Emlékezetes egy Noti nevezetii zsido
kereskedd, aki tobb mint 100 db marha
araval tint el nyomtalanul. De a Ke-
resztirra naponta felhordott tej arat se
tudtak sokszor a szegényebb polgari
csaladoktol behajtani.

Ez a helyzet késztette a gazdakat
arra, hogy termékeértékesito szovetke-
zetet hozzanak létre. E szovetkezet
megalapitoja Alsoboldogfalvan Varrd
Mozes reformatus lelkész volt, aki
meggy6zte az ligy fontossagarol a falu
lakéit. Elsoként elndknek Gagyi Ja-
nost valasztottak. Megalakulasakor a
szovetkezet egy alszegi hazban miiko-
dott. 1926-ban felépitették az Iskola
utcaban a tejbegyijté hazat, amelynek
hatuls6 részébe kapott helyet a feldol-
goz6 lizem és egy kis raktarhelyiség.
Az éplilet végéhez astak egy jégver-
met, ahova télen a Kiikiillorél nagy
jégdarabokat hordtak, hogy nyarara
biztositva legyen a termékek tartosita-
sa. Vasaroltak egy 300 literes f616z6-
gépet. A székelykeresztiri vajgyarnal
a tej szakszert kezelésére és a tejter-
mékek eloallitasara kiképezték Buh
Andrasnét, Rozaliat, aki vajat, sajtot,
tehénturdt készitett a behordott tejbal.
A vaj és egyéb termékek értékesitését
az agyagfalvi és matisfalvi kofak vé-
gezték, leginkabb Bukarestben, de a
gazdak szamara igy is biztos jovedel-
met jelentett. Hogy a vaj szarmazasi
helye azonosithatd legyen, a juharfa-
bol késziilt formak fedelére gyongyvi-
rag minta volt faragva, ez szolgalt véd-
jegyként. E mintabol egy példany még
ma is lathato Dedk Dénes gazdanal.
Stly szerint készitettek '/.-0s, Y4-es és
Y2-es sulyu vajat.

Buh Rozalia utan a csarnok €s a fel-
dolgozémiihely vezetését Torok Mi-
halyné, Zsuzsanna vette t, aki 17 éven
at végezte a teenddket. O egy keres-
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kedd megrendelésére és annak re-
ceptje szerint ipari sajtot is eldallitott
gombkeészités céljara.

A csarnokos mellé minden napra
be volt osztva egy termel6 gazda is, aki
segitett a begylijtésben, a tej felmele-
gitésében. Amikor a tej elérte a 25
fokot, kimerték az tistokbol és beledn-
tottek az elkiilonitObe, melyet kézzel
hajtottak. Itt a zsiros anyag elvalt a vi-
zes 1észtol, igy nyerték a tejszint. A sa-
vanyu tejfol készitésekor hagytdk a te-
jetaludni, s csak azutan f6l6zték le. Az
igy nyert tejfolt eladtak. Az aludttejet
37 fokra felmelegitették, vaszonzacs-
koba kototték, melyen a savo atszivar-
gott. A visszamaradt savot a gazdak
dijmentesen elvihették annak aranya-
ban, amennyi tejet vittek a tejszovet-
kezetbe naponta. A savot a gazdak a
sertésekkel feletették, a visszamaradt
tehéntirot pedig értékesitették.

A tejszinbdl vajat készitettek. Eh-
hez a tejszovetkezetben tejkopiilot,
gyurokésziiléket (mangorlo) és vajfor-
mal6 mintakat hasznaltak. A koptilést
lassu forgatassal végezték, percenként
3040 Iokéssel, igy 40—60 perc alatt (a
beletoltott mennyiségtdl fiiggden) jol
kivalt a vaj mogyorényi nagysagu da-
rabokban. Ekkor a kopiilést befejez-
ték, az anyagot beleengedték az alaja
helyezett cseberbe. Innen a vajdarab-
kakat kiszedték a mangorloasztalra,
majd a laskasiritére hasonlitd mangor-
l6faval kiszoritottak az anyagbol az
ironak nevezett folyadékot, melyet
vajtejnek is neveztek. Ezt a falu szegé-
nyebbjei megvasaroltak, puliszkaval
elfogyasztottak. Miutan a vajat jol ki-
mostak az ir6tol, a formakba nyom-
kodtak jo tomotten. De el6zdleg a for-
makat alaposan bevizezték, hogy a vaj

ne ragadjon bele. Ezt kovetden elsi-
mitottdk, majd az eldre eldkészitett
zsirpapirba csomagoltak. A kész ter-
meéket a kofak megérkezéséig a jégve-
remben taroltak.

Amint fentebb mar sz6 esett rola,
nemcsak vajat, hanem sajtot is készi-
tettek. A le nem f616z0tt tejet a sajtiist-
ben 30 fokra melegitették és beoltot-
tak, igy a tej fél 6ra mulva megaludt.
Az oltot alevagott szopos borji gyom-
rabol készitették: kimostak, kissé fol-
fajva megfiistolték, hasznalat eldtt 4
dekanyit meleg savoban folpuhitottak.
Ennek a leve elég volt 800 liter tej
beoltasahoz. Ha a tej mar megaludt, a
zsendét a sajtlapattal elvagdaltak, kéz-
zel aprora morzsoltak, borsényi nagy-
sagura. Akkor az iistot a tlizrdl levet-
ték, s még néhany percig kavartak. Ek-
kor a tejkezeld asszony a zsende ala
htizta a sajtkenddt, a négy sarkat ova-
tosan 0sszekotozte, majd a szolgalatos
személlyel lassan kiemelték az tistb6l,
melyben visszamaradt a savo. A kie-
melt zsendét, melyet a sajt tésztajanak
neveztek, a sajt alakjat megado keret-
be helyezték, ra sulyt tettek. Azutan
ujra kiemelték a formabol és megfor-
ditva megint nyomas ala helyezték.
Ezt 12 oran at ismételték kenddcsere
mellett. Sajtolas utan a friss sajtot a
sajtkamraban 2-3 napig szikkasztot-
tak, azutan fott soval soztak, egyik nap
az egyik, masik nap a masik oldalat
hintették be, jol belesturolva vaszon-
kenddvel. Ezt addig ismételték, amed-
dig a sajt héja megkeményedett.
Ezutan letették érlelni 2-3 honapra. A
sajt érlelésének id6tartama annak
nagysagatol és sulyatol fiiggatt.

Az Alséboldogfalvan 1étezd szo-
vetkezetek koziil ez volt a legjelen-
tdsebb, amely a kisgazdak anyagi jolé-
tétkozvetlen médon szolgalta.

Galfalvi Gabor
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