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H e ly s zá m  :

KÖZÉRT-üzleíeinkben. a zöldség- és gyű m ólos boltokban. bár jól benne járunk már az 
őszben, még mindig elegendő zöldségfélét, karfiolt, káposztát, burgonyát, almát, szőlőt vásá- A  tartósító üzem ekben A  Tolbuhin k on d i csarnok alatt
írathatunk.

Sok háziasszonyban felmerül azonban a kérdés: vajon kapható lesz-e mindez zavarta­
lanul télen is? Feleletet kapunk erre. ha megnézzük a fővárosi tanács VB kereskedel­
mi osztályának tárolási tervét, amely a többi között több mint 2500 ragon burgonya. 140 
■ragon vöröshagyma. 156 vagon sárgarépa. 350 vagon alma. 40 vagon dió és még sok inas
árucikk tárolását, illetve tartósítását írja elő. 
gyors ütemben folyik a munka.

Az annavölgyi barlang kazamatáiban

Mintegy négy emelet mélységben tárolják az 

annavölgyi barlangpincében a burgonyát. Dó- 
ezi Imre elvtárs, a tárolóhely vezetője kísér 
bennünket a pincében. Szükség is van veze­
tőre. mert aki nem ismerős itt, könnyen elté­
vedhet a pince óriási kazamatáiban. Amerre 

elhaladunk, már szép rendben sorakoznak a 
krumplih almok.

— Naponta, 8— 10 vagon burgonyát váloga­
tunk. Minden egyes burgonya kézbe kerül, mi­
előtt a prizmákba raknánk —  mondja Dóczi 
elvtárs. — A 4—5 fokos hőmérsékletei, amely 

a tartósításhoz szükséges, állandó szellőztetés­
sel biztosítjuk. Időközönként azután a prizmá­
kat átválogatjuk. Február végén, március ele­
jén teljesen friss állapotban kerül a burgonya 

az üzletekbe, e láru sítóké Igéikre .

A tárolóhelyeken és a tartósító üzemekben

A diósdi barlangpincében prizmázzák már 
a sárgarépát.

J ó íz ű  s a v a n y ú k á p o s z ta , f e ­
h é rp a p r ik a , u b o r k a  és v e g y e s  
s a v a n y ú s á g  k é s z ü l a z  e rz s é b e t i 
és  a b u d a ö rs i ta r tó s í tó  ü z e ­
m e k b e n . H a ta lm a s , 10— 15
h e k to l i t e r e s  h o rd ó k b a n  s a v a ­
n y í t já k  a k á p o s z tá t és b a b é r ­
le v é l le l ,  fe k e te b o rs s a l,  p a p r i ­
k á v a l íz e s í t ik .  M in ő s é g e  v e t e k ­
s z ik  is  a  h á z ila g  ta r t ó s í t o t t  sa­
v a n y ú k á p o s z tá é v a l.  E z e k b ő l az  
ü z e m e k b ő l m á r  m e g  is  k e z d ő ­
d ö t t  a  s a v a n y ú s á g  k is z á ll ítá s a .

Útitokat a Tolbuhin kői úti csarnokban végezzük. Kevesen 
tudják, hogy a csarnok alatt olyan hatalmas pincék vannak, 
amelyek száz vagon almát, s hasonló mennyiségű burgonyát, 
sok más áruféleséget képesek befogadni. Kellemes almaillat 
fogadja a látogatót, ha belép a pincébe. Jelenleg a Rozmaring, 
a kanadai ranett, a Jonathán aknát és a téli körtéket válogat­
ják. Csábítóan piroslik a szép Jonathán alma, melyről kiderül, 
hogy elég kényes, egyenletes, kétíokos hőmérsékleten azonban 
jól eláll. Az összes almafajtákra gondosan ügyelnek, többször 
is átválogatják a téli hónapokban.

Gondos, előrelátó munkával biztosítják tehát, hogy a fő 
város dolgozói a tavaszi, primőrök megjelenéséig elegendő zöld' 
ségféléhez, burgonyához és gyümölcshöz jussanak.


