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ELOSZO.

A magyar szakirodalombdl mindezideig hidnyzott egy olyan
nagyobb 6nélld6 munka, mely a korszer( ipari lik6rgyartas elméleti
és gyakorlati tudnivaloit feldleli. E hidny potlasidra mar régebben
foglalkoztam azzal a gondolattal, hogy a m. kir. féldmivelésugyi
miniszter rendezésében évr6l-évre megtartott lik6ripari tanfolya-
mon kozel két évtizede tartott el6adasaimat kézikdnyvvé széle-
sitve, kiadjam. E tervet kulondsen id6szer(ivé tette, hogy a leg-
utdbbi idében a magyar rum- és lik6rgyartasi keret jelentds része
Uj kezekbe kerult. A mai lik8rgyarosok kozott igen sokan vannak
olyanok, kik mas palyardl kerlltek a lik6rgyartds szolgalatdba s
akik mindnagyobb szamban fordultak hozzadm, slrgetve a kézi-
konyv megjelenését. E sirget6 o6hajtdsnak engedve, bocsatom
kozre kényvemet.

A munka a masodik vilaghabor( altal indokolt és el§idézett
megszoritasok, kilonleges intézkedések kozepette indult Gtjara.
E megszoritasok és intézkedések egy része a békegazdalkodas be-
allta utan fokozatosan megszlinik. Erre valé tekintettel minden
olyan tudnivalora is kitértem, melyek csak a békebeli likérgyaros
munkalkodasat fogjak érinteni, viszont kiterjeszkedtem a kényv
megjelenésének idején érvényben A&ll6 rendelkezésekre is, hogy
olvasdim a szorosabban vett technikai tudnivalék mellett a lik6r-
gyartas vezetésével dsszefliggb térvényes és rendeleti intézkedése-
ket is megtalalja kényvemben. A munka els6sorban a gyakorlati
lik6rgyartds érdekeit szolgélja, az elméleti alapokb6l csak annyit
vettem fol a kényv anyagaba, amennyi a gyakorlati tudnivaldkat,
a helyes és tudatos munka érdekében, kell6képen megmagya-
razza.

Remélem, hogy a magyar lik6rgyarosok haszonnal fogjak for-
gatni kézikdényvemet, mellyel szolgélatot véltem teljesiteni a szé-
pen fejléddé magyar likérgyartasnak s melynek révén tartés kap-
csolatot 6hajtanék létesiteni az orszdg minden vidékén dolgozé
kedves tanfolyami tanitvdnyaimmal.

Budapest, 1943. oktober havaban.
Dr. Osztrévszky Antal.
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BEVEZETES.

A szeszes italok kozil mindazok, melyek cukortartalmi must-
nak vagy cefrének szesszé valé erjedése utan kdzvetlenil élvez-
het6k, &sid6k 6ta kisérdi az ember életének. igy a sz6l6 kierjedt
mustjdnak, a bornak torténete a térténelemel6tti id6k homalyaba
vész. A borhoz hasonl6an, ugyancsak az 6si id6kbe vezet vissza a
sdrnek, kiilonosen a méhsdrnek eredete is. A Kdzép-Azsiaban, va-
lamint a délolaszorszagi nomad népeknél ma is fontos szerepet
jatszd, kancatejb6l erjesztett kumiszrol és kefirrél tudjuk, hogy
azt az 6smagyarok is szivesen fogyasztottdk, s Osi italként hoztdk
magukkal a sokat kutatott Gshazabol. A legrégibb szeszes italok
kozé tartoznak a kulonb6z6 gyimdlcsborok, a bizonyos palmafélék
nedvébdl nyert palmabor, a K6zép-Amerikaban kedvelt pulque,
mely az amerikai agavebdl nyert nedv kierjesztése révén készit-
het§, tovabba az azsiai népek fditala, a rizsbél késziilt saké, stb.
Mindezen italok kdzos sajatsaga, hogy a bennik foglalt szesz nem
haladja tal azt a hatart, melyen tdl a cukornak szesszé val6 &tala-
kitdsat végz6 élesztk mar elvesztik erjesztéképességliket. Ezek az
italok atlagosan 10—12% szeszt tartalmaznak s természetes szesz-
tartalmuk nem lépi tal a 15—17 szazalékot.

Azok a nagyobb szesztartalmu italok, melyeknek szeszfoka
egészen 95*57 sulyszazalékig is fokozhatd, keletkezésiket, az erje-
dés bioldgiai folyamata mellett, egy fizikai folyamatnak is készon-
hetik. E fizikai folyamatot desztillacié nemzetkdzi néven ismerik
a természettudomanyok, s leparlas néven emlegetjik mi, magya-
rok. A jelen munkaban targyalt szeszes italok valamennyien az
utdbbi csoportba tartoznak.

Az erjedés lefolyadsa utdn leparlassal a cefrét6l elvalasztott és
toményitett szeszt tartalmazé italok, a pdlinkaféleségek, a rum,
arrak s a magas szeszfok mellett nagyobb mennyiség( cukrot is
tartalmazd lik6rok torténete, a bor vagy a sor torténetéhez viszo-
nyitva, alig egy-két évszazadra nyulik vissza. A lik6rok a szeszes
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italok nagy nemzetkozi tarsasdgdban a legfiatalabb tagoknak
tekinthet6k.

A bor, sor, gyimolcsbor és tarsaik Ostorténetében az emberi
tudasnak még alig jutott szerepe. Az érett sz6l6 vagy mas gyl-
molcs levét, a méz vagy tej cukortartalmat a levegd és kdrnyezet
éleszt6floraja, az ember minden beavatkozasa nélkil is kierjesz-
tette. Evezredek hossz( soran &t folyt mar cukortartalml anya-
goknak szeszes italokkéa val6 atalakuldsa s a tudoméanynak alig 100
évvel ezel6tt sikerilt csak az erjedés lefolyasara némi vilagot vet-
nie. A lepéarlas nélkll nyert szeszes italok elkészitéséhez, legaldbb
is azok 6si formajaban, nem kellett magasabb kultira. A leparlas
vagy desztillacié mivelete viszont nem szilethetett meg az em-
beri agy munkéaja nélkil. A szesznek leparlassal valé toményitése
méar magasfokl tudomanyos kultarat, fejlett természettudomanyi
ismereteket kovetel. Ezért a tudomanytérténelem hozzank sokkal
kdzelebbi id6szakba helyezi a szeszleparlds kezdetét, miként azt
— rosszul magyarazott forrdsok alapjan — régebben feltételezték.

Diels* az alkohol felfedezését a Kr. u. az |. szdzadban élt
Hyppolitos egyhazatyanak tulajdonitja, ma mar azonban szinte
teljesen biztosnak tekinthetd, hogy az antik vilag, az okori goro-
gok és romaiak vilagdban még teljesen ismeretlen volt a szesz fo-
galma. A Kkit(in6 természettudomanyos megfigyel6képességgel ren-
delkezd Aristoteles meglatta ugyan, hogy abban a pillanatban,
midén a boraldozatok bemutatasanal a bor beledmlik az aldozati
oltar tizébe, magasan fellobban az aldozati tiizek langja, de 6 még
azt sem tudta, hogy a tliznek nem az egész bormennyiség, hanem
a bornak egy alkotd része szolgdltat Gjabb taplalékot s idézi el6 a
fellobbanast. Hasonloképen Plinius megemliti ugyan, hogy a hires,
erds falernumi bor bizonyos koériilmények kozott meg is gyujt-
haté, de fogalma sincs arrdl, mely alkotorész tdményebb alakban
vald jelenléte kovetkeztében sikeriilt a bort meggyujtani.

Aristoteles és a gor6g alkimistak foglalkoztak mar a leparlas
(desztillacio) fogalmaval, észrevették, hogy bizonyos folyékony és
szilard anyagok melegitve g6zzé alakulnak, lehllve visszanyerik
eredeti halmazallapotukat. Szilard anyagoknak melegitéssel g6zzé
valo alakitisat, majd h(itéssel ismét szilard allapotra vald leh(ilé-
sét szublimaciénak, cseppfolyés anyagok gdzalakba valé atvitelét,
majd cseppfolyositasat desztillacionak nevezzik. A gordg termé-
szetblvaroknal ez a két fogalom meég nem valt kulén egymaéstol.
A desztillalds mveletében valé el6rehaladast féleg az nehezitette

* Abhandlungen d. kon. Preussischen Akademie d Wissenschaften,
Berlin, 1913.



meg, hogy a cseppfolydsitas keresztulviteléhez sziikséges hi(it6-
késziilék hasznalatara nem tudtak r&joénni. Nem is szorul kulénd-
sebb bizonyitasra, hogy ily kérilmények koz6tt a szeszhez hasonld,
alacsony forrdspontl anyag desztillalasarél sz6 sem lehetett.
E tekintetben még a Kr. u. a VIIl. szdzadban m(ikédé alexandriai
gordg alkimistaknal sem taldlunk lényegesebb fejlédést, bar két-
ségtelen, hogy a desztillacionak tovabbi fejlédéséhez 6k szolgal-
tattdk az alapveté ismereteket.

Tévesen magyarazott antik szdvegek alapjan, szamos torté-
netir6 szerint, az egyiptomiak is ismerték mar a borbdl parolt
szeszt s azt, kedvelt hatdsai koOvetkeztében, aqua vitae-nek, az
,élet vizének* nevezték. Ujabb kutatasok szerint ez az ,,aqua vitae*
egy isteni eredetlinek tartott elixir és az alkohollal semmi vonat-
kozasba sem hozhaté.

Dr. Lippmann* német professzor a természettudomanyok tér-
ténetében vald bavarkodasa folyaman egykori idézettel céafolja az
Okori szeszfGzés lehetGségének feltételezését. Igy kozli, hogy a
Kr. u. a IV. szdzadban élt Szent Bazilius még nagyon bizonytala-
nul ir a bor részegitd hatdsarél, mondvan, hogy ez a hatas, min-
den valdszinliség szerint, a bor izzadasa folytan keletkezett g6znek
(sudor) tulajdonithat6. Valamivel kés6bben Macrobius a must és
a bor tulajdonsagai, hatdsai ko6zott fennallo kilonbségeket tag-
lalva, ismét csak a bor g6zére vezeti vissza a bor kilénleges ké-
pessegeit, e ,,06z“ elvéalasztasarol, kilon cseppfolyosithatd volta-
rél azonban sehol sem tesz emlitést.

A szesz nemzetkdzi nevérdl, az ,,alkoholrél* kdvetkeztetve,
sokan az araboknak tulajdonitottak a szesz kilonvalasztasanak
felfedezését. Az Ujabb kutatdsok vilagossagdban azonban ez a felte-
vés is elveszti bizonyitékait. Kr. u. a VIII. szadzadtol a XI. szdzadig
élt hires arab szerz6k, koézottik a kimagaslé Razi és Avicenus is-
merték ugyan mar a mai értelemben vett desztillaciot, fejlettebb
berendezéseik segitségével végezték ugyan mar a tengerviz, ecet,
fuvekkel szagositott vizek, rozsaviz stb. leparlasat, de a bor lepar-
lasarol, szesznyerésr6l sehol sem tesznek emlitést. Egyedil Abul
Khasimnak (meghalt 1107 koérul) tulajdonithaté némi joggal az a
megjegyzés, hogy a rézsavizhez hasonldéan a bor is leparolhatd, 6
sem ir azonban semmit arr6l, hogy a bor leparlasat tényleg végre
is hajtotta-e. Arab és perzsa Utleirasokban, addjegyzékekben sehol
sem talalhaté meg a szesz nyoma. Perzsa kolt6k magasztalé sza-
vakkal dicséitik kolteményeikben a bor erényeit, ezzel szemben

* Abhandlungen und Vortrage in Geschichte d. Naturwissenschaften,
Leipzig.



szeszr6l sehol sem esik sz6 a dics6ité dalokban. Al Khasim a XIL
szazadban az ismert folyadékok fajsulyaval foglalkozik s azt irja,
hogy ezek kozil az olivaolajnak a legalacsonyabb a fajstlya, ami-
b6l ismét az tlinik ki, hogy az alacsonyabb fajstlyu alkohol az &
koraban is ismeretlen lehetett.

Maga az alkohol elnevezés egyébként a leparlas ismereténél
is joval fiatalabb. Ez az arab kifejezés az alkimistdk szo6tardban
eredetileg finom eloszlasu anyagok, sok megjel6lésére szolgalt.
Finom porokat neveztek alkoholnak s a finom vaspor latin elneve-

L abra. Kozépkori alkimista mdhely.

zéseként ma is ,,ferrum alcoholisatum* szerepel. Az alkohol Ki-
fejezésnek a bor nemes, finom alkotd részére, a szeszre valo alkal-
mazasa csak a XVII—XVIII. szizadban terjedt el &ltaldnosan.

A gorog és arab alkimistak szerepét a kdzépkor elején olasz
alkimistdk veszik at s valdszinl, hogy az els6é sikeriilt szeszlepar-
las az 6 vegykonyhdikba vezet. A kérdés biztos elddntését meg-
neheziti az a korulmény, hogy a kodzépkori alkimista nem igen
merte napvilagra hozni a titkos mihelyében tapasztalt jelen-
ségeket, hiszen ezek alapjan kdnnyen elkésziilhetett volna ellene
az oOrdoggel valé cimboralas nem ritkdn maglyara vezet6 vadja.
Italia nagy bortermelése a borral, a természettudomanyokkal, a
gyogyitasokkal egyarant szivesen foglalkozé szerzetes tuddsokat
is elvezethette a borban foglalt szesz kiilonvélasztdsdnak gondola-
tdhoz. Egy a XIl. szazadbdl szarmaz0, olasz eredet(i, de Angliaban
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megtaldlt kézirat mar részletesen leirja a borban levd szesznek le-
parlassal torténd kulonvalasztasat, a folyamatr6l azonban Ggy em-
lékezik meg, hogy az még Uj és meglehet6sen ismeretlen. Az elsé
sikeres szeszleparlasi kisérletek helyét tehat minden valdsziniiség
szerint ltalia foldjére kell helyeznilnk, idépontjanak pedig hasonld
valoszinliséggel a XI. szdzadot jeldlhetjik meg.

A XIII. szazad olasz és francia szerz6inél mar igen gyakori
a borszesz emlitése s a lepérlas leirdsa. A szeszr6l igen gyakran
aqua ardens, azaz ,,6g6 viz*“ néven emlékeznek meg, az altaluk le-
irt borszesz szeszfoka még igen alacsony, miutan a leparlés tech-
nikdja nadluk még meglehetésen kezdetleges fokon all. A borszesz
igen ritka és igen drdga folyadék s csak a XIV. szazad rettenetes
pestisjarvanyai idején kezd nagyobb témegekben szerepelni, mint
a rettegett ,fekete halal“ gydgyszere. Eddig a szeszt kizérdlag a
borbdl nyerték, de valdszinlileg erre az idére esik a gabonabdl
vald szeszf6zés kezdete is, mely az alkohol arat leszallitvan, annak
altaldnosabb hasznéalatdt a szegényebb néposztaiyok szamara is
lehetévé tette.

A szeszgyartasnak, mint iparnak a torténete, mint latjuk, a
leparloszerkezetek fejlédésének torténetével esik egybe. Az els6,
mar mai értelemben is leparlonak tekinthet6 dsszeallitas leirasat a
XIV. szazad elején élt Taddeus Florentinus nev( orvos ,,Consi-
lia“ c¢. mlvében taldljuk. Taddeus Florentinus méar rézb6l késziti
a lepéarlolstot az el6bbi mézas vagy Uvegedények helyett. Az Ust
fedelét, karhosszusagu csO segitségével, kigydcsOvel koti ossze, a
kigyocsovet hengeres edénybe helyezi. A hengeres edény képezi a
hit6t s hogy ez edény minél jobban szolgalja céljat, szorgalmasan
cseréli a belétoltott hideg hdtévizet. Gondoskodik a készilék to-
mitésérdl is, a tOmitést mészh6l és tojasfehérjébbl készilt liszttel
eszkdzli. A nyert parlatot még két izben ismételten lepérolja s
megallapitja, hogy az elsd parlat csak tokéletlenil, a masodik jol
ég, a harmadik mar felilmulhatatlanul. A XIII. szizad végén és a
XIV. sz&zad elején bolognai Taddeus Alderotti palinkaf6zési recept-
jei alapjan kezdték meg kés6bb a velenceiek a péalinkaf6zést, vi-
ragz6 kereskedést folytatvan a kész péalinkdval. Kés6bbi id&re
tehetd a folytonos hiités feltalalasa, a f6z6edénynek és hiitécsének
az 0. n. retortdban val0 egyesitése.

A leparlas miveletének fokozatos fejlédésérél Savonarola
»A szeszelBallitds mivészete* c., a XV. szazad elején megjelent
kényvében taldlunk adatokat. N&la a minél magasabb szeszfoku
parak el6allitdsara mar a deflegméacio kezdetleges mdédja is meg-
talalhatd, szerinte ez id6ben a szeszpardk toményitésére hosszu,
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sokszor a haz tetejéig is nyuld elvezet6csoveket alkalmaztak.
A sokszoros lepéarlas révén nyert palinkdnak quinta essencia volt
a kozépkori neve.

A lepérlas fejlédésében az els6 korszak a h(it6készulék foko-
zatos kialakuldsanak, tokéletesitésének jegyében folyt le, a méso-
dik korszak a deflegméacio és rektifikalas tokéletesitésén farado-
zott. A hiités révén sikerililt a g6zzé alakitott szesz cseppfolyési-
tasa, a cseppfolydsitott parlat azonban még kevés alkoholt tartal-
mazott s csak tobbszori &tdesztillalassal lehetett azt er§sebb szesszé
toményiteni. A deflegmaci6 és rektifikacié révén kozvetlenil to-
ményebb parlat nyerhet6. A defleméacié és rektifikacid elvére,
gyakorlati alkalmazésara a szeszgyéartast targyald fejezetben fo-
gunk réviden kitérni.

Magyarorszagon a szeszgyartdst mar a XV. szazad els6 felé-
ben is ismerték. El6szor 1439-ben akadunk a szesz élvezetének a
nyomara egy pozsonyi irasban, ide valoszinlileg Bécsbdl kerilt az
Gjfajta ital. A XVII. és még inkdbb a XVIII. szdzadban a szesz-
gyartds mar nalunk is kiterjedt ipardg. Az 1638—1641. esztend6-
ben szamos varos kap szeszf6zési jogot, 1775 koril csaknem min-
den varmegyében virdgzik a szeszfézés, minek kévetkeztében je-
lentds szeszkivitellink is van Ausztridba.

A borb6l és gyimdlcsokbdl f6zott szeszt kezdetben mindenitt
tisztdn fogyasztottdk, a lik6rnek, vagyis a cukrozott és fliszerezett
szesznek a folfedezését Paracelsus XV. szazadbeli alkimistanak
tulajdonitjdk. Paracelsus, a kozépkori alkimistdk egyik legki-
magaslébb alakja, 1493-ban a svajci Einsiedelnben sziletett, 1525-
ben a csodaorvos hirében all6 tudost a baseli egyetemre hivtak
meg, hol a gyoOgyéaszat tanara lett. 364, tébbnyire német nyelven
irt tudomanyos értekezést hagyott az utékorra. Paracelsus a flisze-
rekkel izesitett, cukrozott szeszt, a liquorit gyogyszerul is alkal-
mazza. Hires likéroket, liquorikat allitottak el a velenceiek, igen
hires volt a rosoglio vagy rézsalikér. A korszer( likéripar azonban
természetszer(ien csak a magasfoku szesz gyari eléallitdsaval kez-
dédik. Barmilyen lik&rrél is van sz6, a lényeg mindig az, hogy az
alkoholt idegen eredet(i zamatokkal, aromakkal, izanyagokkal ize-
sitik. Az izanyag lehet egyszeri komény, gyémbér, anizs stb.
vagy kulénboz6 fliszerekbdl, aromakbol dsszedllitott kombinacidk.
Ez alkotorészek kellemes harmonidjanak eltalalasa képezi a lik6r-
gyartas mivészetét. E kombinacidkat sokaig titokban tartottak,
benediktiner-t, chartreuse-1 sokaig sehol sem tudtak el6allitani
azokon a szerzeteskolostorokon kivil, melyek a lik6érok jellegzetes
fllkeverékét hosszu kisérletezés utan dsszeéllitottak



A likérgyartds nagyaranyu fejlédése a fejlett szeszgyértas
mellett hasonloképen fejlett cukorgyartast is megkivant, hiszen a
lik6rékben a tiszta iz( cukor is nélkiilozhetetlen alkotérész gya-
nant szerepel.

A szeszhez hasonléan a cukor sem régen taladlhatd meg &lta-
lanosan elterjedt tdpszereink korében. A szilard cukor feltalalasa
Kr. u. a IV—VII. szazadra tehet6. Ez id6ben kizéarélag cukornad
szolgaltatta a cukor nyerésének alapanyagat. A cukorgyartas elsé

2. abra. Paracelsus (1493—1541).

szalai Indidba, a perzsakhoz s ezek révén az arabokhoz vezetnek,
arabok honositottak meg a cukrot Europadban és &6k Ultették be
Szicilia és Spanyolorszag egyes vidékeit cukorndddal. A keresztes-
haborik révén a cukor hasznalata, népszer(isége nagyot haladt
el6re, a XV. szdzadban az akkori mivelt Eurépa polgari konyhain
is altalanosan szerepel mar a cukor. A konyhan kivil a gyogy-
szertarak is er6sen alkalmazzak és bizonyos, hogy a gydégyszerké-
szitésb6l kerult a cukor a likérgyartas szolgalatdba. A XIX. szézad
elején a répacukorgyartas Eurdépaban mindeniitt kiszoritotta a cu-
kornak cukornadbdl térténd el6allitdsat s a cukorfinomitas fokoza-
tos fejlédése mind kénnyebbé tette a tikrds, tisztaizd és szinl cu-
korszorpok el6allitasat. A likérgyartds mai tokéletességre tortént
kifejlesztésében tehat a meglepd izharmoniakat kieszel§ likérgvaro-
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sok mellett az a nagyvonali mszaki fejl6dés is méltatast érdemel,
mely lehet6vé tette, hogy nagy tomeénységgel rendelkezd tisztaizl
alkohol s hasonl6an hibétlan tisztaizi fehér cukor, valamint az
utébbi években mesterségesen (szintétikusan) el6allitott zamat-
anyag alljon a likérgyarték rendelkezésére. Kifogastalan szesz és
cukor, nemkiilénben kifogastalan izesit6anyag nélkiul nem bizto-
sithatok azok az izharméniak, melyek az emberiség 6si baratja,
a bor s hasonléképen régi itala, a soér mellett is oly szdmtalan sok
hivet toboroztak 6ssze a szeszes italok legfiatalabb tagjainak, a
lik6roknek kiterjedt fogyasztasara.

Minden likér alapanyaga az alkohol, viz és cukor. Ehhez ja-
rulnak a szin-, illat- és izanyagok, melyek a likér jellegét szol-
galtatjdk. Ez utdbbiak lehetnek vegyi készitmények, a névény-
vilag, vagy allatvilag termékei, éteres olajok, fliszerek, keserd-
anyagok.

A lik8rgyéartds részletes ismertetése el6tt, f6bb vonasokban,
meg kell ismerniink a likérok gyartasanal eléfordulé anyagokat,
meg kell ismerniink legfontosabb tulajdonséagaikat, szarmazasu-
kat, el6allitasukat, raktarozasukat és mingsitésiik f6bb elveit, hogy
ezek alapjan, ismert anyagokbol kiindulva, végezhessiik el a ki-
vélasztott el8irdsok szerint az italok &sszeallitasat.



A) ALTALANOS RESZ.

I. A LIKORGYARTAS NYERSANYAGAIL.
Az alkohol. Finomszesz, borpéarlat, nemes rum, arrak.

A szesz, borszesz, kémiai nevén etilalkohol a széntartalmu
vegyuletek csoportjdba tartozik. Szerkezeti képlete;: CHi—CHLOH
szerint minden etilalkohol molekula 2 szén-, 6 hidrogén- és 1 oxi-
génatomot tartalmaz, valdszinileg a fenti kotésben.

Az etilalkohol a természetben ritkdn fordul el6, ahol megta-
laljuk, ott leginkdbb erjedés, néha tokéletlen oxidaci6 révén kelet-
kezik. El6allitdsa altalaban cukor- és keményit6tartalmu anyagok
elerjesztése révén torténik, bar megvan a mdd arra is, hogy al-
kotéelemeibdl épitsik fel a szeszmolekulakat. Ez az Ugynevezett
szintetikus szesz, mely egyel6re alig szerzett meg maganak komo-
lyabb jelentdséget. A celluldzbdl, fabél elballitott szesz Német-
orszagban és a skandindv allamokban elterjedt.

Cukortartalml anyagok elerjedésénél, erfs szénsavfejlédés
mellett, a kdvetkez6 egyenlet alapjan esik szét a cukormolekula
szesz- és széndioxidmolekuldkka:

I
C H
H C-OH
HO C—H 2CO
H-C OH CH..OH
H C OH
CH,OH
Vagy egyszerlibben: CeH1De= 2 C,HOH + 2 CO.,.
egyszer( cukormolekula = alkohol + széndioxid.
A cukor Kkierjedése egysejtli, csak mikroszkép segitségével

megfigyelhetd szervezetek kozbenjottével folyik le. E szervezete-
ket kdzOnséges néven élesztének, tudomanyosan Saccharomycesek-
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nek, azaz cukorbontdé gombéaknak nevezziik. Az élesztégomba cu-
kortartalm( folyadékba jutva, megfelel6 hémérsékleten (legtoke-
letesebben 25—30 C°, de legaldbb 3 C° felett és 40 Cu alatt) a cu-
kortartalom 94—95%-4t etilalkohol és széndioxidd4a bontja. Az
alkohol és széndioxid mellett mindig keletkezik tobbek kozott ke-
vés glicerin, keletkeznek tovabbéa a cefre nitrogéntartalmu alkoto-
részeibdl a borszesszel kozeli rokonsagban allé 4. n. magasabb al-
koholok (amilalkohol, propilalkohol sth.), melyek az 0. n. kozma-
olaj fontos részét alkotjak s melyek koziul egyesek a likérok izesi-
tésénél is szerepet kapnak. Az erjesztést egy, az élesztd testétél
kalén is valaszthatd, enzimnek nevezett vegyllet, a zimaz hajtja
végre. A ziméz csak a fentebb leirt egyszer(i cukormolekulat tudja
szesszé alakitani. llyen a gylmédlcseinkben el6forduld 0. n. sz616-
cukor és gyumdlcscukor molekuldja. A kozonséges fehér cukor-
ban levd két egyszer(i cukormolekuldbo6l képezett nadcukor s a
nagyszamu egyszer(i cukormolekulabdl kialakult keményitémole-
kulat el6szor egyszerl cukormolekulakkd kell bontani. A kemé-
nyitémolekula lebontdsat a diasztaz és maltdz nevii enzim végzi,
mely vegylletek igen nagy mennyiségben, a csirdz6 malataban
fordulnak el6, mig a nadcukor molekulajat kettéhasité enzim, az
invertaz, az éleszt6ben is jelen van, éspedig igen nagy mennyi-
ségben.

A tiszta, 0. n. abszolut alkohol szintelen, kdnnyen mozgd, jel-
legzetes illatd folyadék. Fajstlya 15 C°-on 0*7946. Forrdspontja
760 milliméteres légnyoméasmeérdallas mellett 783 C°. Tiszta alla-
potban az alkohol a ma el6allithatd h6fokmélységeken nem fagy
meg, a szesztartalmu folyadék is annéal nehezebben hajlik meg-
fagyasra,'minél tébb benne az alkohol. Az abszolit szesz alig vi-
lagitoé langgal ég el széndioxidda és vizzé, s kilogrammonként 7060
kaldriat szolgéltat. Tomény kénsav kdzbenjottével a kénéter, he-
lyesebben etiléter néven ismert vegylletet képezi. Igen kdnnyen
oxidalhatd, er6teljes oxidalasa révén ecetsav keletkezik beldle,
kézbeesd termék a szlrdsszagu aldehid, melyet az ecetgyarosokl jél
ismernek. Az abszolut alkohol igen nedvszivé (higroszképos) ha-
tasu, a levegd nedvességtartalmat is mohon elnyeli, vizszivo hatéa-
sanal fogva az él6 sejtbél is azonnal elvonja a vizet s igy a vénaba
vezetve rogtoni haldlt okoz. Vizzel minden ardnyban keveredik.
llyenkor felmelegedés és kontrakcid 1ép fel, azaz a folyadék tér-
fogata megkisebbedik.

A kontrakcié vagy térfogatdsszehliz6das jelensége a likor-
gyartas szempontjabol is fontos, mert a szesznek vizzel valé higi-
tasanal szamitasba kell venni a térfogat megkisebbedését. A tér-
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fogatmegkisebbedés 3*6%-ig is terjedhet. 50 térfogat viz + 50 tér-
fogat abszolut alkohol példaul 100 térfogat helyett csak 96*4 tér-
fogat elegyet ad. (I. tablazat.)

L OSSZEHUZODASI (KONTRAKCIOS) TABLAZAT.
100°-0s, azaz abszol(t alkoholnak vizzel valé elegyitésénél 16 C° hdémérsékleten.

Abszolut Hozzdadott viz ~ 6sszehlzddés Keletkezett
alkohol mennyisége mérve elegy
literben literben literben literben
95 5 1-18 98-82
90 10 1-94 98-06
85 15 2-47 97-53
80 20 2+87 97-13
75 25 319 96-81
70 30 3-44 96-56
05 35 3*61 96-39
60 40 3-73 96-27
55 45 3-77 96-23
50 50 3-74 96-26
45 55 3-64 96-36
40 60 3*44 96-56
35 65 314 96-86
30 70 2-72 97-28
25 75 2*24 97-76
20 80 1-72 98-28
15 85 *20 98-80
10 90 0-72 99-28
5 95 0-31 99-69

Az alkohol igen sok vegyuletet kitinden old, igy a gyanta-
kat, zsirsavakat, olajokat, stb., sth. Kitlin6 oldoképessége a likér-
iparban is értékesil.

Mig a tomény etilalkohol, vizszivd hatasanal fogva, ala-
csony- és magasabbrendl szervezetekre mérgez6en hat s igy de-
zinficialo és antiszeptikus szerként is alkalmazhatd, addig hig &lla-
potban tapanyagként szolgal. Mint tapanyagot a szervezet tokéle-
tesen asszimilalja.

A kereskedelemben levé abszolit alkohol nem 100%-o0s, ha-
nem csak 99—99*8% szesztartalommal rendelkezik. Ez abszolat
alkohol a nyers szeszb6l erés nedvszivoanyagok kdzbenjottével is
nyerhet6. Ujabban az iparban nem vizelvonéanyagok felhasznala-
saval allitjak el6, hanem kozvetlenll a nyers szeszb6l, olymddon,
hogy a lepéarlas folyamata alatt oly folyékony vegyuletekkel (pl.
benzol) keverik, melyek az igy el6allitott keverékben levd kis-
mennyiségl viz g6zfesziltségét megvaltoztatjdk (aérotrépos keve-
rekek). Ezaltal a keverékben levd kismennyiségl vizet az alkohol-
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nal és benzolnal alacsonyabb forraspontnal, leparlassal el tudjak
tavolitani.

A szeszgyartas legels6 nyersanyagat a bor és a kierjedt gyu-
molcscefrék szolgaltattdk. A gylmadlcscefrék leparlasa révén nyert
palinkak b6vebb targyalasa nem tartozik e munka Kkeretébe,* a
borparlat, rum és arrak azonban a finom likérok egy csoportjanal
fontos alkot6részt képvisel s igy ezek rovid ismertetésére alabb
még Kitérink.

A finomitott szesz.

A lik6rgyartasban a mez8gazdasagi nyersanyagokbol, ipari
vagy mez6gazdasagi szeszgyarak altal el6allitott 96—96*5 térfogat
%-0s finomitott szesz kapta a legfontosabb szerepet. A szeszgyar-
tas nyersanyaga nalunk elsésorban a keményitétaralmd burgonya,
masodsorban a cukorgyartds mellékterméke, a melasz, valamint
a cukorrépa, mindkét utobbi az éleszt6 altal kozvetlenil erjeszt-
het6 naddcukortartalommal, végul a kukorica, mely a burgonyéhoz
hasonldéan, keményitét tartalmaz.

A keményitétartalma nyersanyagok, a burgonya és kukorica
feldolgozasanal legel6sz6r a keményit6szemcséknek a ndvénysejt-
falak kozul vald kiszabaditdsa a feladat, majd a keményitémole-
kuldkat egyszer(i, erjeszthet§ cukormolekuldkra kell lebontani.
E célbdl a nyersanyagot nagy nyomas mellett és el§irt hémérsék-
leten fézik, midaltal a kiszabadult keményité elfoly6sodik. A ke-
ményit6 lebontdsa céljdra egyenletesen csiraztatott gabona, elsé-
sorban arpa 0. n. malata vizes elegyét (malatatej) adjuk a csirizes,
folyos &llapotd nyersanyaghoz s a benne levd diasztdzt megfeleld
hémérsékleten hatni engedjik. A keményit6bontas befejezése
utdn az édes cefrét kapjuk. Az édes cefrét az erjeszt6kadakban a
kulén vezetett szeszélesztével beoltjuk s az élesztd védelmét a ka-
ros baktériumokkal szemben hig savakkal (kénsav, tejsav, fluor-
sav) biztositjuk. Az erjedés lezajlasa alatt az édes cefre 8—10"
étilalkoholt tartalmazd, kierjedt cefrévé alakul. E cefre az alko-
holon kivil tobb erjedési mellékterméket (glicerint, kozmaolajo-
kat, aldehideket, étereket sth.) is tartalmaz. Az erjedés folyamatat
a kierjedt cefre lepéarlasa koveti. A cefrét leparldoszlopokba szi-
vattyl(zzak, hogy bevezetett kozvetlen g6zzel, a cefrébél az alko-
holt kilizzék. Az alkoholt és vizet egydltt tartalmaz6 folyadékok
kdzos forrasponton 78*3— 100 C kozott kezdenek forrni. Az alko-

* L.: Hérics és Osztrovszky: Gyumdélcsok szeszipari feldolgozasa.
Athenaeum.



holvizes keverékek forrasanak fizikai toérvénye szerint, a forras-
ban lev6é vizesalkoholb6l felszallo g6zok sz&zalékban kifejezve
tobb alkoholt tartalmaznak, mint amennyi a forradsba hozott fo-
lyadékban jelen volt. E fizikai térvény, nemkiilénben a korszer(
leparlékban alkalmazott deflegméciés* és rektifikaciés szerkeze-
tek, amelyek az alacsonyabb szesztoménységli parak magasabb
szeszfokra vald tdményitését teszik lehet6vé, adjdk meg a modot
arra, hogy egyszeri leparlassal, kézvetleniil 80—92° er@sségd, u. n.
nyersszeszhez jussunk. A szeszparak folyékony allapotba vald le-
csapddasa a hiitének nevezett edényben tdérténik, hol két henger-
felulet kozott régebben kigyocs6ben halad6é hideg viz hiti le a
parakat a cseppfolydsodas hémérsékletére.

A keményit6tartalmi nyersanyagok gyartasi diagrammajat a
3* &bran mutatjuk be. Az &bra énmagat magyarazza.

A cukortartalmd nyersanyagok kozil a melasz feldolgozasa
az egyszer(i vizes higitassal, azaz a cefre elkészitésével kezdddik,
az el6bbi mdveletek természetszerlien elmaradnak. A cukorrépa
feldolgozasanal vagy meleg vizzel, diffuzids eljarassal oldjak ki a
répa cukortartalmat, vagy nagy g6znyomason fézik szét a cukrot
tartalmazo sejteket. A malatazas itt is természetszerien elmarad,
s6t nem ritkan a kilon élesztévezetés is. (4. abra.)

A nyersen kellemetlen iz( és szagt, 80—92% étilalkoholt tar-
talmazé folyadék, melyben az étilalkohol mellett kilonb6z6, az
alkoholnal alacsonyabb forraspontl aldehidek és éterek, tovabba
az alkoholnal és viznél is magasabb hé6fokon forré kozmaolajok
(magasabbrend( alkoholok) és egyéb vegyilletek is jelen vannak.
A nyersszesz finomitasanal el6bbi vegylletek elvben az el&par-
-at, utobbiak az utdparlat kilonvalasztasa révén kiilénitheték el.

A nyersszesz sem lik6rgyartdsi célra, altaldban semminemd
élvezeti cikk el6allitdsara fel nem hasznalhato.

A nyersszesz finomitasanal az a cél, hogy a nyersszeszben
kb. 0*1—0*5%-0s mennyiségben el6forduld, de nyomokban is rend-

* Deflegmacié alatt azt a szesztoményitésre iranyuld fogast értjuk,
melynél a forraldustbdl jové alkoholvizes parakat, a tiszta alkohol forrés-
pontjahoz kozelebb esé héfokd vizzel (50—70 C°) hutjik oly médon, hogy
a lecsap6dd parak a forraléistbe csorognak vissza, mig az alkoholban dus
paradk tovdbb mennek a h(itébe. Rektifikacio alatt értjik azt az eljarast,
melynél az alkoholtartalmud cefrét egyidejleg szamos forralo ustben for-
raljuk. (Az Gstok a leparldban egymas folott helyezkednek el.) Az egyes
Ustokbdl tavozo alkoholg6zék mindenkor a kodvetkezd felsébb Ustbe torkol-
Inak és az ottlév6 cefre alkoholtartalmat névelik. Megfelel6 szamu Ust
alkalmazasanal, a legfels6 Ustbdl szarmazd pardk mar a kivant magasfoku
szeszt szolgaltatjak

Dr. Osztrévszky: lpari likérpryjirtas. 2
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kivil kellemetlen iz( és szagl szennyez6 vegylleteket, Ujabb le-
parlas révén, eltavolitsuk. Ezt a lepéarlast, vagy gyartasi nyelven
finomitast olymddon hajtjdk végre, hogy a nyersszeszt vizzel
45—50%-ra Ujbdl feldjitva, szakaszos vagy folytonos miikédeési
leparléoszlopokba vezetik.

3. abra. Szeszgyartas keményitétartalmu nyersanyagokbdl.

A szakaszos rendszer( finomitasnal a parlas elsd szakaszaban
az 0. n. el6pérlatot kapjak, mely utdn a 96—96*5% er6sségl tiszta
étilalkohol, U. n. kozépparlat folyik, ez utdn végil a kozmaolaj-
tartalmu utéparlat kovetkezik. Végeredményben a finomitasra be-
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vitt nyersszesz alkoholtartalmanak 80%-4at finom szesz alakjaban
lehet kitermelni.

A folytonos m(ikddeésd finomitokészilékek a leparlas tudoma-
nyos alapelveinek és az ilyiranyu kutatas Gjabb eredményeinek
figyelembevételével készilt oszloprendszerek, melyeknél a folyto-
nos aramban bevezetett nyersszesz esetében, folytonos &ramban

4. abra. Szeszgyartas cukortartalmd nyersanyagokbol.

i. a répamosdt, 2. a mérleget, 3. a répaszeletel6t, 4. a diffuzéroket, melyek a répa cukortartalmanak
kiligozasat szolgaljak, 5 a cukorlégy(ijtékadat, 6. a cukorléh(it6t, 7.és 8. az erjesztékadakat, 9. a leparlo-
oszlopot, 10. pedig amaz h(itéjét abrazolja.

folyik ki az aldehidtartalm el@parlat, tiszta kozmaolaj és tokéle-
tes mindségli szeszfinomitvany. E folytonos m(kddési szeszfino-
mitok vazlatos ismertetése is meghaladja e munka terjedelmét s
igy itt csak annyit kell megjegyeznem, hogy a késziilékekben el6-
allitott szeszfinomitvany a legtokéletesebb mindségl s a finomit-
vanyeldéallitas ezekkel a leggazdasagosabb. (B&vebbet 1 Hérics és
Osztrévszky: Szeszgyartas kézikonyve, 1928 és Mez6gazdasagi
szeszgyartas, 1943)

Tekintettel arra a kérulményre, hogy finom lik6rok gyartasa-
ban a szesz kifogastalan min6sége dont6 szerepet jatszik, a finom-
szesz vizsgalatara és mindsitésére is bdvebben ki kell térnink.

s

A lik6rgyartas céljara beszerelt finomitott szesz mingsitésénél
a vizsgalat sulypontja az egyéni izlelésen nyugszik, a szeszkeres-

kedelmi szokvanyok azonban a finomszesz hivatalos mingsitését
2*
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ma mar mindenutt bizonyos targyilagos vegyi vizsgalatokhoz is
kotik. A finomszesz vegyi min@sitéséhez ily iranyban felszerelt
laboratérium és megfelel6 gyakorlat sziikséges s igy legcélszer(ibb
azzal a M. kir. Orszagos Erjedéstani és Mez8gazdasagi lpari Inté-
zethez fordulni, Budapest, Il., Herman Ott6-u. 15, mely intézet a
szesz mingségét a legujabb id6kig az 1924. augusztus 9-én, az Or-
szdgos Szeszértékesit6 RT. helyiségében tartott értekezleten a
szerz0 javaslata szerint, a kdvetkezé alapon hatarozta meg:

Vizsgalatra kerllt a bekiildott szeszmintdban az iz, szag, szin,
szeszfok, a vizzel valo keverésnél fellépd fizikai valtozasok, kozma-
olaj-, sav-, furfurol- és aldehidtartalom. Bekiildendd volt 300 cm:
finomszeszt tartalmazdé minta.

1. Erzéki vizsgalat.
iz. Szag.

E célra készult, kb. 130 cm -es pohéarban, (5. 4bra)
egyenesen a mintalivegh6l vett 15 cmi szeszt, 25 Cc-
nal alaposan 0sszerazzuk s azonnal — vagyis, mig a
folyadék még habzasban van — észleljuk a keverék
szagat, majd izét. A szesz higitdsahoz hasznélt viz-
nek frissnek kell lennie, ha hideg, uUgy a kivant
25 C hoémérsékletre elébb fel kell melegiteniink.
Irdnyaddul szolgaljon, hogy egy-egy alkalom-
mal legfeljebb 4—5 mintat vizsgéljunk s minden
minta tulajdonséagait két egymadsutadn kovetkezd na-
cL”> pon ismételten észleljiik. A kostolas el6tt kozvet-
5. abra. leniil sem erGs iz(i ételeket fogyasztani, sem doha-
izleld és nyozni nem szabad, mert ez a megitélést nagyon
minosito . .
pohar. befolyasolja.

A jomin6ségu finomitvany az étilalkohol Kkel-
lemes, vanilidra emlékeztetd zamatan kivil semmi idegen izt vagy
szagot nem tartalmaz.

Szin:
A vizsgéalandd szeszmintat magas Uveghengerbe ontjik és fe-
hér porcellanlapra allitva figyeljuk meg a szinét.
A jol finomitott szesz szintelen, viztiszta.

2. Szeszfok.
A szeszfok megallapitdsa, 15 C -on, piknométerrel mért faj-
sulyabdl, tablazat segitségével torténik.
A jomin6ségl finomszesz legaldbb 96*4 térfogatszazalék etil-
alkoholt tartalmaz.
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3. A vizzel vald higitas.

A szeszminGsitésnek ez a pontja a likérgyarost kilondsen ér-
dekli. Egy rész vizsgalando szeszhez két rész desztillalt vizet keve-
rink. A jomin8ségu finomitvanynak semmiféle zavarodéast nem
szabad mutatnia. A megfigyeléshez magasalakud, tokéletesen tiszta
henger szilikséges.

4. Kozmaolaj.

A kozmaolaj megfigyelésére az G. n. kénsavprébat hasznaljuk.
A legtokéletesebben tisztadra mosott, szdraz kémpohérban 10 cm
szintelen, tomény kénsavat ontiink s szippantdval (pipetta) Ovato-
san, az edény falan csurgatva, annyi szeszt adagolunk hozza, hogy
keveredés nélkil, két jol megfigyelhet6 folyadékréteg képzddjék.
Jo finomitvanytol megkivanjuk, hogy kozmaolajat legfeljebb nyo-
mokban tartalmazzon, s ennek megfelel6en 24 érai nyugodt allas
utan, erésebb sarga szinezdédés a folyadék felszinén ne mutat-
kozzék.

5. Savtartalom.

50 cm" szeszt 50 cm: desztillalt vizzel higitunk s fenolftalein
indikalas mellett, 120 n. natronltggal titraljuk. Némely esetben a
szesz elnyelt szénsavat tartalmaz s ez a savmegallapitast zavarja.
Ily esetben a titrdlandd szeszt, visszafoly6 h(it6vel ellatott lombik-
ban, a titrdldst megel6z6en, 5 percig forraljuk. J6 finomitvanytol
megkivanjuk, hogy 100 cmi szeszre szamitva, 1 cm; n 20 lugnal
tébbet ne fogyasszon.

6. Furfurol.

10 cmil szeszhez 1 cmi tiszta, tdmény ecetsavat és 1 cmi
sen desztillalt (szintelen) anilint csepegtetiink, 6t perc mulva ész-
lelve, furfurol jelenléte esetén, vords szinezddes lép fel. Jol fino-
mitott szeszben furfurolnak el6fordulni nem szabad.

7. Aldehid.

Beosztott hengerben, 10 cm" szeszhez, 1 cm 10%-0s metafeni-
Iéndiaminkldrhidrat desztillalt vizes oldatat adjuk s 10 perc
mulva megfigyeljik a keletkezett elszinez6dést. igy csak az alde-
hid jelenlétét allapithatjuk meg, egy Dabosque-féle koloriméter-
ben a szinez6dést ismert aldehidtartalml folyadékok szinez&désé-
hez hasonlitva, a jelenlevé aldehid mennyiségét is meg tudjuk
allapitani.

fris-



A hasznalt metafeniléndiaminklérhidrat oldatnak teljesen szin-
telennek kell lennie. A szeszfinomitvanyban 0*1% aldehid jelen-
Iéte megengedhetd.

8. Kéliumpermanganatos oxidacios préba.

Bar ezt a meghatarozast az egyezmény nem irja el6, a vasar-
6k rendszerint ennek végrehajtasat is megkivantak.

A vizsgélat végrehajtdsara korulbelil 80 cnr (rtartalmu,
szliknyak(, Uvegdugds uveghengerbe, mely 50 cnr-nél jelzéssel
bir, a jelig betoltjuk a 15 C°-ra temperalt, vizsgalandé finomit-
véanyt. Ekkor hozzdadunk 2 cnr olyan k&liumpermanganat olda-
tot, mely 01 g kaliumpermanganatnak 500 cm ldesztillalt vizben
valé oldasa révén készil. Az uveghengert ledugaszoljuk és Ossze-
razzuk, mire egynem( ibolyaszinez6dést kapunk. A reakci6 akkor
zarodik le, ha az ibolyaszin lazacszinbe megy at. A kisérlet alatt a
hémérséklet + 15 Cc-on maradjon. A j6 finomitvanynak legkeve-
sebb 30 percig ibolyaszintinek kell maradnia. A hasznalt edény
tokéletes tisztasaga elengedhetetlen feltétel, azért azt lehet6leg t6-
mény kénsavval és sokszorosan desztillalt vizes oblitéssel kell a
hasznalat el6tt megtisztitani. A kaliumpermanganatos kémszert
havonta egyszer meg kell Gjitani. A szinvaltozas kénnyebb ellen-
Grzésére egy azonos méretli hengerben 50 cnr desztillalt vizet fes-
tunk meg 2 cnr kdliumpermanganat oldattal, ez a természetesen
valtozatlanul ibolyaszinl oldat mellett a szeszes oldat legkisebb
szinvéaltozéasa is konnyen érzékelhetd.

A legujabb id6kben a hivatalos szeszmindsités e vizsgalato-
kat nem irja el6, a kérdés rendezése még a jov6re var. A likdr-
gyaros, ha a fenti szeszmin@sitést nem is tudja sajat laborat6-
riuméaban végrehajtani, az a szeszmindsités legfontosabb ténye-
z6it, az iz, szag, szin megallapitdsat, valamint az alkoholtartalom
ellenérzését minden lik6rgyartassal foglalkoz6 szakembernek 6n-
alléan is el kell tudni végeznie.

Az alkoholmeghatdrozas legfontosabb eszkdze az alkoholomé-
ter. (6. abra.) E nélkllozhetetlen eszkdz, miként a cukros oldatok
cukortartalmanak megallappitdsadra szolgalé a saccharométer is,
fajsulymér6. Az alkoholométer készitése azon alapszik, hogy az
abszolut alkohol fajstlya, 15 C° hé&mérsékleten, 0*79425, a viz faj-

6. abra. Szeszfokold (alkoholometer).
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stlya ezzel szemben 1. Az alkohol és a viz keverékének fajsulya
tehat ezen két érték kozé esik, mégpedig minél kdzelebb van a fo-
lyadék fajstulya az abszolut alkohol fajstulyahoz, annal tébb alko-
hol foglaltatik benne, viszont ha a fajstly a viz fajstulyahoz esik
kbzelebb, Ugy az kevesebb alkohol jelenlétét bizonyitja.

Az alkoholométer vegb6l készilt eszk6z, melynek Kkiilsé
alakja hasonlé a cukorméréhdz (saccharométer), a hémérdvel is
el van latva. Fels6 részén a kilonb6z6 fajsulyoknak megfelel6
osztalyzatot latunk. Ez a fajsulymér6é az alkoholtartalma folya-
dékba meritve, annal mélyebben meril ald, minél tébb benne az
alkohol, azaz minél kisebb ennek kovetkeztében a folyadék faj-
stlya.

Az alkoholtartalmat kétféle modon jellemezhetjik. Vagy azt
fejezziik ki, hogy 100 térfogat finomszeszben hany térfogat az
etilalkohol, vagy azt adjuk meg, hogy hany sulyrész étilalkoholt
tartalmaz a vizsgéalt rész 100 sulyrésze. Az el6bbi térfogatszazalék,
az utobbi sulyszazalék alkoholnak felel meg.

Mint tudjuk, az alkohol és viz 6sszekeverésénél kontrakcio,
térfogatmegkisebbedés all be. A térfogat és sulyszazalékok tehat
mindig kilonbdznek egymastol.

Jobban megvilagitja ezt egy példa. Ha 100 1 tiszta alkoholt
100 1vizzel keverink, a térfogatosszehlzodas kovetkeztében 200 1
helyett csak 192*75 1 keveréket kapunk. Ebbdl természetesen 100 1
abszol(t szeszt Kkinyerhetlink, ez a mennyiség azonban csak
1912885 1 keverékre esvén, nem felét, vagyis 50%-ot, hanem
s UCSfS, azaz 51*8%-at teszi ki az el6bbi tiszta alkohol tér-
iy%'75
fogatanak. 100 1viznek a sulya 100 kg-ot, 100 1szesznek a sulya
79%43 kg-ot képvisel, a kett§ 0Osszege 179*43 kg-ot eredményez.
Miutdn 179*43 kg sulyu keverékben 79*43 kg abszolat alkohol fog-
laltatik, 100 kg-ra szamitva:

179*43 : 79*43 = 100 : X
X = 44*3 sllyszéazalékot tesz ki. Lathatjuk tehat,
hogy 51*8 térfogatszazalék alkohol 44*3 sulyszazaléknak felel meg.

A kilonb6z6 alkohol és vizkeverékek fajsulyat kisérletileg
megallapitottdk és tadbladzatba foglaltdk. Ezeken a tablazatokon
szamos természettudds dolgozott, de a ma is hasznalatos tablaza-
tokat Trolles dolgozta ki. E tablazatokban a fajsuly megallapitasa
eredetileg 12*40 R°, azaz 15*5 C°-on t6rtént, 1888 4ta azonban na-
lunk is, Németorszagbhan is 15 C°-on =12 R°-on torténik az
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alkoholtartalom megallapitasa s az alkoholpmétereket is a h6fokra
készitik.

A nalunk hasznéalatban lev6 hivatalos alkoholométeren éppen
agy, mint a Tralles-rendszerben (mely alkoholométerek 0°—70 -ig
és 65°—100°-ig készulnek) a leolvasott szam megmutatja, hogy
100 1lvizsgélandé folyadékban hany liter abszolut szesz foglaltatik.
A fajstlynak megfelel6 térfogatszdzalékot vagy sulyszazalékot a
tablazat segitségével allapitjuk meg.

A szesztartalom megéllapitdsdra a h6mérséklet jelentékeny
befolyast gyakorol. igy pl. egy szeszes folyadék, mely 0 C -on
80% Tralles-fokot mutat, a normalis 15 C° hédmérsékleten 84*3%-ot
fog mutatni, olyan szesz pedig, mely 25 C° = 20 R°-on 80”-osnak
mutatkozik, 15 C° norméalhémérsékleten csak 79*6”-osnak
bizonyul.

A hémérséklet leolvasdsa celjabdl a hitelesitett alkoholome-
tereket hédmérével (termométerrel) is ellatjdk. E hémér6kén a
normalis hémérsékletet, melynek alapjan a skala elkészilt, rend-
szerint vords vonassal jelzik. Ha tehat a folyadék szesztartalmét
pontosan meg akarjuk allapitani, vagy minden esetben pontosan
15 C -ra kell a folyadék hémérsékletét beallitani, ami igen nehéz-
kes és hosszadalmas feladat, vagy pedig a —. oldalon ko6zdlt kor-
rekciés tdblazathoz folyamodunk, melynek segitségével barmely
h6fokon eszkdzolt szeszfokolads latszélagos adatait &t tudjuk a va-

16di szeszfokra szamitani.
A szeszfokoldas végrehajtasa
egyébként a kovetkezd:

1 Veszink egy elég tdg és
mély fokoléhengert (7. abra). Ezt
teljesen tiszta allapotban a vizsgéa-
land6 finomszesszel szinlltig meg-
toltjik.

2. Az ugyancsak tokéletesen
tiszta szeszfokol6t vagy alkoholo-
méiért a beosztdas legmagasabb
pontjain megfogva s egyéb részein
kézzel nem érintve, Ovatosan az
alkoholba meritjik, de Ggy, hogy
a fokold ne érintkezzék a henger
falaval.

3. Az alkoholométer testének
az alkoholba val6 lemerulésénél
a fokolét oOvatosan elengedjik,



hogy az lassan, a sajat stlyanal fogva meriljon, az alkoholtartalom
mértéke szerint, a megvizsgaland6 szeszbe.

4, A leolvasast csak akkor eszkdzoljuk, ha a mlszer mar fel-
vette a folyadék hémérsékletét, tehat nem kdzvetleniil a bemeri-
tés utdn. Miként mar elébb is emlitettem, az alkoholos oldatokkal
val6 munkéaknal nem szabad figyelmen Kkivil hagyni, hogy az
alkohol s oldatok téménysége kétféle alakban adhaté meg, ugy-
mint térfogat (latinul volum) szazalék alakjaban, ezt kapjuk az
alkoholnak szeszmérével tortén6, fentebb leirt megfokolasanal,
tovabba sulyszazalék alakjdban.

A térfogat- vagy volumszazalék alatt 100 cm3alkoholos folya-
dékban foglalt abszolut alkoholmennyiséget értjuk, kobcentiméte-
renkint kifejezve. Ha egy alkoholos oldatra azt mondom, hogy en-
nek szeszfoka 96 volumszazalék, az azt jelenti, hogy az illet6 oldat
minden 100 cm'-e 96 cm3 abszollt alkoholt tartalmaz.

A sllyszazalék 100 g elegyben foglalt abszolit alkohol meny-
nyiségét adja meg, ugyancsak grammokban kifejezve. 90 sllyrész
toménységl alkohol s oldat tehat azt jelenti, hogy az oldat
100 grammjaban 90 g abszolut alkohol talaltatott.

Az alkohol adés-vevésénél viszont a kereskedelemben hasz-
nalatos két mértékegység fogalmaval kell teljesen tokéletesen sza-
molni tudnunk. E két kereskedelmi mértékegység a literszazalék
(literpercent), tovabba a hektoliterfok.

Egy literszazalék vagy literpercent alatt 10 cm' abszolut alko-
hol, azaz 1 I. 1 térfogatszazalékos alkohol értend6. 50 literpercent
500 cm abszolut alkohol, azaz 50 1 1 térfogatszazalékos alkohol.
Ezt az egységet ma mar nem igen hasznaljak.

Egy hektoliterfok 1 I abszolut alkohollal, azaz 100 | 1 volum-
szazalékos alkohollal egyenld. 80 HI° tehat 80 liter abszolut alko-
holtartalmu szeszes folyadékot jelent.

A pénzigyi hatésdgok az addzasnal, a kereskedelemnél, az
adasvételnél a hektoliterfokot hasznaljak mértékegység gyanant.

A nemes borparlat. (Brandy.)

A borpérlat gyartdsa, mint tudjuk, szdzadokkal megel6zte a
cukorrépabdl, melaszb6l, burgonyabdl, vagy kukoricabol eldalli-
tott alkoholt, az el6allitds maddszere azonban természetszer(leg
sokkal kisebb fejlédésen ment keresztiil. A nemes borpéarlat leg-
hiresebb képvisel6je, a vilaghiri francia cognac-markak legel6-
kel6bb tagjai ma is primitivnek nevezhet6 kisuston készilnek,
olyan Ustokdén, melyek ardnylag nem sok fejlédést mutatnak, ha
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azokkal a retortdkkal hasonlitjuk 6ssze, melyeket a kés6i alki-
mistak alkalmazott titkos miihelyeikben az ,élet vizének” nye-
résére.

A francia cognac-gyartasnak Charentes department a szék-
helye. Itt a tdbbnyire Folie blanche-nak nevezett sz6l6fajtabdl
nyert fehér bort igen gondosan erjesztik és kezelik, mivel minden

8. abra. Egyszer( palinkaf6z§ Ust, el6émelegitévei.

rendellenesség a borban nagyon megbosszulja magat a ,,cognac“
mindségében. A bor leparlasat a sziretet kovetd télen hajtjak
végre, rendszerint egészen egyszer(i 100—500 literes vorosréz le-
parlékban, melyek legelterjedtebb &sszeallitdsukban, alatlizelési
ustb6l, h(t6b6l s e folé elhelyezett elémelegit6bdl Aallanak.
(8. abra.)

Az Ustbe, és az el6meiegitébe egyforman betdltenek 300—300
1 bort s dvatos melegitéssel leféznek az Ust tartalmabol mintegy
120 liter parlatot. Ezt a hidnyz0 mennyiséget az Ustben az el6-
melegit6bdl poétoljak, mig az el6melegit6ben friss borral ugyan-
csak helyreallitjak az eredeti allapotot. Ovatos lepérlassal egy
masodik parlatrészletet vesznek le az Ustb6l, majd az egész folya-
matot egy harmadik parlat vételére megismétlik. A harmadik
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parlat levétele utdn az el6melegitét az igy nyert parlatokkal toltik
meg s az (st tartalméat ajbél felf6zve egy negyedik parlatrészt is
levesznek. Most kilritik az Ustben visszamaradt szeszmentes mos-
lékot s az el6melegitébdl jovo parlattal toltik azt meg, mig az el6-
melegitébe friss bor keriil. Az (stot melegitve, az els§ 3 liter
parlatot kilén mint rossz iz( pérlatot felfogjak s ami ezutdn a
hitén &t lecsorog az mindaddig, mig a szeszméré abban 60—80°
alkoholt mutat, jomin6ségi kozépparlatnak tekinthetd.

Még egyszerlibben dolgoznak az elémelegitévei sem felszerelt
kis Ustok (9. abra), melyekkel megfelel6 min&ségl borparlat csak
két rendbeli leparlassal nyerhetd, a parlat izét és illatat karosan
befolyasolé erjedési melléktermékek el6- és utoparlatban valo
kulénvalasztasa mellett. Rektifikacios feltét vagy az ust sisakja-
nak folytonos aramban racsorgd vizzel valé hiitése e régi ustok
hatasfokat is megjavitja.

E kezdetleges berendezések mellett minden korszerd borter-
mel6 allamban dolgoznak folytonos tGzem( lepéarldkkal is, melyek
egy fdézéssel 90'r-os kielégit6 minbségl parlatot szolgéaltatnak.
Franciaorszaghan azonban a legjobb min&séglinek tartott cognac
kisuston készil, rendszerint maganal a termelénél, a cognacot for-
galomba hozé cég mar csak az érlelést, palackozast, sth. végzi.

A j6 konyak 70 szeszfokkal tavozik az ustbdl, frissen nyers
iz(i, a készarl pompas izét és illatat szolgaltatd6 miniméalis meny-
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nyiséegben jelenlevd vegylletek (észterek, aldehidek, stb.) kiala-
kulasadhoz legalabb is &tesztendei, Kis limousine-fahordokban tor-
ténd raktarozasra,, érlelésre van szikség. Miutan a mai keres«
kedelmi élet a pénznek hosszu éveken at gylmdolcsozetlentl valo
hagyasahoz nehezen tud alkalmazkodni, az érlelés mesterséges
gyorsitasaval kisérleteznek 6zon, nyomas alatt 1év6 oxigén, Kata-
dyn-rendszer stb. alkalmazéasaval.

Az érlelés utan a konyak végs6é szeszfokat, desztillalt vizzel
50 -ra allitjak be, igen kevés, literenkint legfeljebb 5 gr fehér
cukrot oldanak fel benne, szinét, ha szikséges, karamellel javitjak
s ha e mlveletek kovetkeztében a szin megtorétt, szirik vagy
deritik, egy tojasfehérje vagy hl-kint 1 liter forr6 tej hozza-
adasaval.

A legfinomabb markaktol eltekintve, a korszeri hazai és kiil-
foldi konyakgyarak nem kovetik teljesen a szeszes borparlat
klasszikus hazajanak, a francia Charentes department-nak &si szo-
kasait. Modern, folytonos mikoddési leparlékkal dolgoznak s a
brandy megkivant izét, titkos receptek szerint készilt, bonifikat6-
roknek nevezett fliszerkeverékkel adjak meg. E bonifikatérokben
tea, édes gyokér, tonkabab, vanilia, irisgyokér, szentjanoskenyér,
narancsvirag, rozsaolaj, tubardzsaolaj, fahéjolaj, perubalzsam,
benzoesav, stb. stb. szerepel.

Kiprobaltan j6, gyakran alkalmazott bonifikatér, 100 liter
konyakra szamitva, a kOvetkezd Osszetétel:

330 gr kimagozott szilva,
260 ,, limousine-forgacs,
15 ,, orange peccoe tea,
10 ,, valédi vanilia,

V2 1 cukorszorp,

80 gr karamel.

A valédi konyakot finomitott szesszel szoktdk atvagni, nalunk
azonban az ilyen atvagott konyak forgalombahozatala tilos. Az
esszenciagyartds mai fejlettsége mellett esszencidk felhasznaldséa-
val is Kkitind brandy készithet. Magyarorszagon azonban
»,Brandy“ néven csak valodi borpéarlat hozhat6 forgalomba.

A brandy min@sitése els6sorban érzéki vizsgalatra és az alko-
holtartalomnak fokoléssal to6rtén6 megallapitdsara szoritkozik.
A laboratériumi vegyi vizsgalat, mely a M. kir. Orszagos Mez6-
gazdasagi Ipari Intézet, Budapest, Il., Hermann Ott6-at 15. munka-
korébe tartozik, ez adatokon kivil a savtartalom, szarazanyag,
kozmaolaj, furfurol, aldehid, észterszdm, hamu és szakasos lepar-
lasi probak megallapitasara is kiterjed, mely vizsgalatok eredmé-
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nyei, kétes esetben, tdmaszpontot nyujtanak a biztos elbiralas
szamaéra.

Egy nagykanizsai, nemkilénben egy kecskeméti allami lizem-
t6l szdrmazd, biztos eredetl magyar nemes borpéarlat, nemkilon-
ben egy francia cognac vegyi vizsgalata a kdvetkezé elemezési ada-
tokat szolgaltatta:

Il. TABLAZAT.
100 cm3 anyagban van. mg.

Francia Nagykanizsai Kecskeméti

cognac nemes borparlat  nemes borpéarlat
Alkohol térfogatszazalék ............... 56T 41%2 50*2
Vonadék ......cccoeeveeveviiiiieien. 533*2 676*8 170%4
Sav (ecetsavban)..... 45%9 55%8 63%2
Kozmaolaj ..... 162 130*1 290*3
Furfurol ......... 0*9 nyom erés reakcio
Aldehidek 13*6 10*8 7*7
Eszterek ...... 119*4 26*4 158*34
Hamu ..o 10*5 5%1 11-8

A Dbrandy csak karamellel festhet, a katranyfestékkel val6
festés tilos. E kényv kiadasanal a brandy rendeletileg megengedett
szesztartalma 40ri .

A rum.

A valddi rum a nadcukorgyartds melléktermékének a nad-
cukormelasznak kierjesztése és leparlasa révén keészul az U. n.
nyugatindiai szigeteken, Jamaica, Cuba, Martinique, Guadaleupe
szigetén, ezenkivul Brit- és Holland-Guayana és Brazilia is sokat
kild a piacra.

A cukornadmelasznak rummé valé kierjesztése és leparldsa
néhany nagy lzemt6l eltekintve, ma is meglehetés kezdetleges
modon folyik le. Altalaban haromféle arut allitanak elé: export-
rumot, egy rendszerint erdsen szinezett készitményt, melyet az
eurdpai atlagos kereskedelmi rumok atvagasara nagy mennyiségben
keresnek, tovabba finomitott szeszt.

Kivitel céljara altalaban olyan &rut kell késziteni, mely eré-
sen magan viseli a rum jellegzetes izét és illatat. E cél biztosabb
elérésére a cukornadbdl torténd nadcukorgyartasnal a fenn-
maradt kikristalyosithatd cukrot méar nem tartalmazdé anyallgot,
a melaszt szamos helyen az el6bbi rumleparldsokbdl visszamaradt
rummoslékkal higitjak fel. Ennek kovetkeztében igen er6sen illa-
tos cefrét nyernek. E cefrét legtdbbszér nem oltjdk be mestersé-
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ges muiélesztével, az erjedés onmagatol folyik le, teljesen azokra
az éleszt6kre bizva, melyek a levegébdl s az erjeszt6 edényzet
falarél kerillnek bele. A forrédvi kisizemi rumgyarak a lepéarlas
céljara kis, kdzvetlen alatlizelés(i, egyszer(i Ustoket alkalmaznak,
nagyobb Uzemek, egyenesen rumleparlds céljara szerkesztett,
folytonos miik6désl leparldékat hasznalnak, zamatfog6 berendezé-
sekkel, melyekkel a rum kivant erfs izét és illatdt igyekeznek
biztositani. A desztillalokésziilékbdl lefolyd rumpaérlat természe-
tesen szintelen, ezért rendszerint azonnal festik, karamel vagy
rumfesték hozzdadasaval. Kilféldén szintelen rum is van forga-
lomban, nalunk azonban e féleségeket nem ismerik. Szintelen
példaul a Hollandidban kedvelt Surinam rum.

Szamos helyen Kkisérleteztek, nem lehetne-e a répacukor-
melaszb6l is rumot el6allitani, a kisérletek nem vezettek azonban
eredményre. A valddi rumra jellegzetes zamatot (aromat) szolgal-
tatd szabad ecetsav, hangyasav, vajsav, kaprinsav és ezek észter-
szer(i vegylletei csak a kierjesztett cukornadmelasz parlataban
talalhatok meg. A gyarmatokon cukorhulladékbdl és habbdl is
erjesztenek rumot, ennek neve négerrum.

A rumvilagkereskedelem f6helye London. A valédi rum leg-
hiresebb kereskedelmi fajtai a kovetkezdk: Jamaica rum, ezzel a
névvel keril a kereskedelembe minden Nyugat-Indidban készilt,
finomabb min6ségl aru. Nalunk, Németorszagban, altaldban egész
Kodzép-Europaban ez a legkedveltebb valodi rumfajta. Alkoholtar-
talma rendszerint 74 Tralles-fok.

A Demerara vagy Havanna rum min6sége a Jamaica rum
utan kovetkezik. Antilla rum Trinidad, St. Vincent, St. Cristoph-
szigetekrdél. St. Thomas rum a hasonnev( szigetr6l és Eszak-Ame-
rika déli részér6l keril forgalomba.

A Braziliai rum Brazilia kilénb6z6 részein készil, régebben
nem nagyon keresték, mivel egykor egészen kezdetleges gyér-
tdsa Ujabban nagyon megjavult, népszer(isége nagyot emelkedett.

A valodi finom minéségl rumot a kereskedelemben, rendki-
vl draga ara miatt, csak igen kis mennyiségekben tudjak tisztan
értékesiteni. A kiviteli rumok mesterségesen fokozott zamata nem
is mindig alkalmas a tisztan valé fogyasztasra. Ezért a kereskede-
lemben, a valédi rumot finom szesszel, kilénbdz6 ardnyok szerint,
felhigitjak azaz atvagjak.

Az atvagasnal a kovetkezd osszetétel igen finom rumot ad:

60 liter valddi rum,

40 ,, 60—70ri-os finom szesz.
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Kbdzepesmindségli rum szarmazik a kovetkezé atvagas ter-
mékeként:

25 liter valédi rum,

7%, 60—70%-0s finom szesz.

Elterjedt rumatvagasi eljaras a kdvetkez6:

6 liter valodi rum (70—75 Tralles ),

38 , 96 -os finomszesz.

5 , viz

A valddi és atvagott rum mellett sokkal nagyobb mennyiség-
ben mirumokat is allitanak el6 az egész vilagon. A kereskedelmi
aru tisztdn m(rum, a finomabb rumokat kb 6% valddival vagjak
at. A mlrum ruméternek, illetve rumesszencianak nevezett alkoto6-
része kereskedelmi cikk, el8allitasa, 6lommal bélelt réziistdékben,
gondos hités mellett torténik a kdvetkezd anyagok pérlatabol:

Ruméter.

40 kg nyers faecethez o6lommal bélelt rézistben hozza-
keveriink

40 kg barnakdvet (85%),

2 ,, 0rolt vagy kristalycukrot,

120 1 96°-0s szeszt, majd dvatosan

40 kg angol kénsavat.

Az észterképz6dés azonnal megindul. Keletkezik tobbek ko-
z0tt hangyasavéter, kozmas ecetéter s egyéb ill6 vegyiiletek soro-
zata. A keveréket teljesen atparoljuk, a kapott nyers étert pedig
finomitdsnak vetjuk ald, melynél 100 1 pérlatot veszink le, mig
az utoparlatot egy késébbi finomitads alkalmaval, a nyers éterhez
hozzédkeverve, Ujbdl lepéroljuk.

Egyes el6irasok a nyers faecet helyett sziirke meszet, a cukor
helyett részben keményitét alkalmaznak.

Ezt a finom nyers rumétert még rumzamattal javitjuk, pél-
daul az aldbbi 0sszeéllitds szerint:

Rumzamat (100 1 ruméterhez 1 liter veend6.)

10 gr citromolaj,
15 ,, vanilin,

50 ,, perubalzsam,

350 ,, vajsavétcr,

350 ,, ecetéter,

225 ,, 96 -0S szesz.

Hasznalnak még katesutinkturat, mely a szint is javitja, cser-
savat, mely mélyiti, dsszefoglalja az izeket, sth. Ezen itt megadott
eléirdson kivil még nagyszdmu egyéb recept szerepel a gyakor-
latban.



A ium a nemes borpérlat vagy konyakhoz hasonl6an, igen
kiterjedten hasznéalt anyaga lik6rgyartasban s szamos likér fontos
alkotorészét képezi.

Bevasarlasanal, mindsitésénél a fésuly az izre és illatra helye-
zend6. A konyakosparlathoz hasonlé elvek szerint lefolytathato
laboratériumi vizsgélat csak hamisitdsra gyanus esetekben nélki-
I6zhetetlen. A likérgyartds szempontjabdl igen fontos tényezGjét
képezi a mindsitésnek a rum higithatésdga, fokdnak a megéllapi-
tdsa. E célb6l a rumbdl finom beosztasu literes hengerbe téltink
be pld. 50 cm3 mennyiséget s lassankint hozzatdltott 60—70°-0s
tiszta szeszfinomitvany hozzaadasa utdn nézzik, hanyszoros higi-
tasig érezhetd még a rum megkivant er6sségl ize és illata.

A valodi rumok megitélésénél a vegyész a Lusson Girard-téle
értékszamot veszi alapul, mely a kovetkez6 adatok osszege: illo-
savak, észterek, aldehidek, furfurol és nagyobb molekulastlyu
alkoholok (100 cm' abszoldt alkoholra szdmitva.)

I1l. TABLAZAT.
Ullmann szerint 100 cm3 abszolat alkoholra esik mg-okban.

Jamaica rum Kubai rum R tiniquei Reunioni rum
rum

H16SaV oo 87-3 88-3 1800 142-6
Eszter 505 345-3 177-6 64-2
Aldehid 17-3 5*5 21-7 17-7
Furfurol 4-3 0-1 2-2 0-6
Nagy molekulasulyu

alkohol..nnnne 150-4 73-5 164-7 176-2

Az arrak.

Az arrak Eurdopa északi részeiben, kuldéndsen a skandinav
allamokban, igen elterjedt italnak, a svédpuncsnak s ezenkivil
tobb mas hires likérfajtanak fontos alkot6része.

A valodi arrak féként Ceylon szigetérdl, Batavidbol és Java-
bol keriil az eurdpai piacokra. Részben rizsbdl, részben a kokusz
és datolyapalma ,toddy“-nak nevezett palmaborabdl késziil,
Jamaica szigetén és Batavidaban nadcukormelaszt is felhasznalnak
készitéséhez. A rizst rendszerint kicsirdztatott allapotban, meleg
vizzel becefrézik, erjedés el6tt hozzdadjak a melaszt és palmabort,
majd a kierjedt cefrét lepéaroljdk. Az els6 és masodik lepérlassal
nyert arrak még nem eléggé finom, egyszer( leparlolstjeiken az
eléallitok haromszoros leparlas utdn kapjak csak meg a Kivitelre
alkalmas, viztiszta, kellemes, jellegzetes izzel és illattal rendelkezd
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arrak készitményt, melynek a raktarozas alatt legféljebb gyengén
sargas szin(re szabad csak szinez6dnie. A valodi arrak 50—60 Trai-
les-fokkal kerll forgalomba. A valédi arrdkot, a valdodi rumhoz
hasonléan, finom szesszel kilénb6z6 elbirdsok szerint, szoktak at-
vagni. Esszencidaval miiarrakot is szoktak Osszeallitani.

A nemes meggypérlat.

A nemes meggyparlatok kozil a néalunk is készitett kdzon-
séges meggyparlat és a Dalmaciaban honos maraszka vagy maras-
quino meggy parlata, a lik6rgyartasban egy-két igen kedvelt likér-
fajta készitésénél szerepl6 anyag. A legfinomabb meggyparlat
nem a nemes fajtdkbél (spanyolmeggy), hanem a félig-meddig
vadonterm@ aproszem(i cigdnymeggybd6l készil. A gyumdlcsnek
teljesen érettnek kell lennie, mert csak igy készithet6 bel8le
nagyobb cukortartalmu cefre. A cefre készitésére a gyumolcsot
megzuzzak, a feldolgozandé mennyiség felébdl a magot eltavolit-
jak, a mag masik felét megzizva a cefrébe keverik. A hozzékevert
mag a parlat jellegzetes keserimandula izének és illatanak foko-
zéasara szolgal. A kierjedt cefre leparlasa a dalméciai maraszka
meggynél és a hires francia ,kirsch* parlatoknal leginkdbb kézén-
séges kisuston folyik le. A meggypalinka sajatos zamatat rendki-
vil nehéz mesterséges zamatanyagokkal megkdzeliteni. A valddi
meggyparlat viztiszta szind, jellegzetes iz( és illatd. 1zében, a mag-
ban foglalt amigdalin bomlasa révén keser(i mandulara emlékez-
tet6 zamat van jelen.

Az amigdalin bomlasakor keletkezé anyagok koziil a benzal-
dehid és a hidrogéncianid (kéksav) ill6, ezek tehat atmennek a
parlatba. A pérlatok ciantartalma valtozik a meggy faja, érettségi
foka, évjarat szerint, nemkuldénben attol is fiigg, hogy a magvak
Osszetorettek-e, valamint attdl is, hogy a cefre mennyi ideig allott
kierjedt allapotban lepéarlasa el6tt.

A felsorolt nemes pérlaton kivil egyéb gyumdolcsféleségekbdl
(alma, korte, barack, eper, stb.) is allithaték el finom gyumdolcs-
parlatok

2. A nadcukor, keményit6szérp és egyéb édesité anyagok.

A likdrok megszokott édes izének elGidézésében a kdzdnséges
fehér cukor, a nadcukor jatssza a legfontosabb szerepet. Mellette
hasznaljak még a sz6l6cukrot, rendszerint keményitészorp alakja-
ban, tovabba bizonyos, igen ritka esetekben a sacharint, dulcint,
glucint, tovdbb4 a glicirhizint.

I)r. Osztrévszky: Ipari likérjryartas. 3
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A nadcukor. (Saccharos.)

A nadcukor, melynek vegyi 6sszetételét C*H~On képlet fejezi
ki, nevét onnan nyerte, hogy a cukornddban fordul el6 igen nagy
mennyiségben s a cukorrépa elterjedéséig egyedil a cukornadbdl
allitottdk el s a tropikus klima alatt, a vilagtermelés nagyobb
hanyadat ma is a cukorndd szolgéltatja. Mesterségesen laborato-
riumban eddig még nem sikerllt a nddcukormolekula felépitése,
a természetben azonban mindenfelé eléfordul. A n&dcukor a no-
vény sejtjeiben elemeibdl épil fel. A névény zéld levelei a levegd
széndioxid tartalmat, a nap sugarzé energidjanak segitségével
megkotik s a széndioxid és a viz, szén, hidrogén és oxigénjébdl ala-
kitjak ki a sz6l6cukor, nemkilénben a gyimdlcscukor COHI10,;
képlettel jellemezhet6 molekulait. Egy sz6l6cukor és egy gylimolcs-
cukor molekula, egy vizmolekula kilépésével, nadcukor moleku-
lava, szamos, egyel6re még ismeretlen szamu, sz6l6cukormolekula,
ugyancsak vizkilépéssel, keményitémolekuldva egyesil. A nad-
cukor és a keményit6é tartaléktaplalék alakjaban halmozodik fel a
névények Kkilénbdzd részeiben, a nadcukor pld. a cukorrépa,
sargarépa, sth. gyokerében, a viragok méhet csalogaté nektariuma-
ban, gylimolcsként fogyasztott névények termésében, sth.

A vegytiszta nddcukor nagy, egyhajlasu kristalyok alakjaban
valik Ki vizes oldatdbél. Tiszta vizzel f&zve nem valtozik meg,
savval f6zve molekuldja (vizfelvétel mellett) alkot6részeire: sz616
és gylimaolcscukor elegyére, U. n. invertcukorra esik szét. 200 C°-ra
hevitve a cukor sotétbarna, keser(i tdmeggé, karamellé alakul.
Vizben a cukor jol oldddik, alkoholban jéval nehezebben. Egy rész
cukor feloldasdhoz *fs rész vizre van sziikségiink, forré vizben az
oldas természetesen kdnnyebben és gyorsabban folyik le. A néad-
cukor oldata polarizal, azaz egy sikban rezg6 fény rezgési sikjat
jobbra elforditja, még pedig a cukoroldat toménységének meg-
felelGen.

Ezen a jelenségen alapszik cukros oldatok cukortartalméanak
laboratériumi megéallapitdsa a polarozd készilékben. A néddcukor
nemcsak mint édesitd anyag szerepel, hanem mint igen értékes,
olcs6 tapanyag is jelent8s. Antiszeptikus hatdst, mely hatas a
tiszta cukor er6s vizelvond képességein alapszik. A tdmény cukor-
oldat az élelmiszerek romléasat el6idéz6 baktériumok és penészek
sejtjeitdl is elvonja a vizet s igy azokat elpusztitja. Ez magyardzza
a nadcukornak a konzerviparban val6 felhasznalasat.

A XIX. szazad eleje 6ta a nadcukor el6allitdsa Eur6paban ki-
zardlag cukorrépabdl torténik. Az atlagosan 16—17% nédcukrot
tartalmazdé cukorrépat megmossak, géppel szeletekre vagjak, dif-
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fuz6roknek nevezett edényekben vizzel killgozzdk. Az igy kapott,
korulbelil 9% cukrot tartalmazo6 difflziés levet, mész hozzaada-
saval, ismételten megtisztitjdk, a cukor mellett oldatba kertlt
fehérjék, savak és egyéb, a cukor tisztasdgat karosan befolyésold
vegylletekt6l. A folosleges meszet szénsav beflvatasaval, az at-
itatdsnak ,szaturdcionak“ nevezett midvelettel, csapjak ki az
oldatbdl. A megsz(rt oldatot légritkitott térben, U. n. vdkuum-
Ustokben bes(ritik, majd kikristdlyosodasig bef6zik. Az igy nyert
cukor az 0. n. nyerscukor, mely még nem teljesen fehérszin(l és
tiszta iz(, igy likérgyartasi célra még alkalmatlan. A nyers cuk-
rot ezért még finomitjak (raffinaljak). E célbdél a nyers cukrot
ismét feloldjak, az oldatot ndvényi szénszlrékon szlirik at, melyek
nagy feliiletiknél fogva a tisztatlansdgokat visszatartjak. A fehér
szin biztositasara kevés indantrén — régebben ultramarin — fes-
tékkel a finomitott cukornak még mindig enyhén séargas szinét
fehérre egyenlitik Kki.

A nyerscukorgyartasnal, a kristdlyosodas és a kristaly-
cukor kicentrifugélasa utan, s(rd, sotétbarna, még korilbelul 50%
cukrot tartalmaz6 anyag marad vissza, melyben leparlas folya-
méan ugyancsak erésen betoményilt sk és egyéb oldott szerves
anyagok a cukor tovabbi kikristalyosodasat lehetetlenné teszik.
Ez anyag neve melasz, mely a szeszgydartasban és a takarméanyo-
z&sban értékesul.

Magyarorszagon kitlin6 min6ségl cukrot gyartanak, olyan
mennyiségben, hogy az nemcsak a belfogyasztast latja el, hanem
egy része kivitelre is kerilhet.

A magyar kereskedelemben a n&dcukorfinomitvany a kovet-
kez6 alakban fordul el6: siivegcukor (igen kis mennyiségben),
kockacukor, porcukor és kristalycukor. Ezek kozil egyforman leg-
jobb mindségl a siiveg és kockacukor, a porcukor tilnyoméan a
két cukorféleség kiformalddasanal, illetve feldarabolasanal vissza-
maradt hulladékrész &rlése révén készil. A kristalycukor tiszta-
saga az el6bb emlitett cukorféleségek mellett némileg elmarad,
ara olcsobb, de nem szolgaltat oly tiszta cukorszérpoket, mint a
fentebb felsorolt, tisztdbb készitmények.

A legtisztdbb cukorfinomitvdny 99*9% néadcukrot tartalmaz,
az atlagos forgalomban 1évé arunél sem szabad azonban a nad-
cukortartalomnak 98% alad sillyednie. Mig a nyerscukor Aatlag
94% cukor mellett koriulbelil 2*5% vizet és 1*5—2% hamu-
anyagot tartalmaz, a finomitvdnyokban a viz és asvanyanyag
csak nyomokban van jelen.

S*
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A likérok gyéartasanal leginkébb kristdlycukrot hasznélnak,
megfeleld szlréssel. A cukorfinomitvanytdl megkivanjuk, hogy ez
kifogastalan kulsej, fehérszin(i, teljesen szagtalan és minden
mellékizt6l mentes legyen. Egy rész cukrot Vo rész vizben oldva,
az oldas muaveletének atlatszd, szintelen és szagtalan, tisztan édes
cukorszorpot kell szolgéaltatnia

A szilard nadcukor fajstlya 175 C° mellett 1*58, a vizben
oldott cukor, illetve a cukorszorp fajstilya a cukortartalom sze-
rint valtozik. (IV. tdblazat.) Mid6n a szilard cukorbdl, vizben vald

IV. TABLAZAT.

A nadcukor oldhatésadga vizben.
(Herzféld utan.)

Hofok 100 rész cukor- 100 rész viz- 1 rész cukor A cukoroldat

C oldat tartalmaz old suly % feloldasahoz fajsulya 17-5 C
suly % cukrot cukrot sziikséges viz héfokon
0 04-18 179-2 0-5580 1-31490
5 04-87 184-7 0-5414 1-31920
10 05-58 190-5 0-5249 1-32353
15 06-30 197-0 0-5070 1-32804
20 07-09 203-9 0-4904 1-33272
25 07-89 211-4 0-4730 1-33768
30 08-70 219-5 0-4556 1-34273
35 09-55 228-4 0-4378 1-34803
40 70-42 238-1 0-4200 1-35353
45 71-32 248-7 0-4021 1-35923
50 72-25 260-4 0-3840 1-36515
55 73-20 273-1 0-3662 1-37124
;00 74-18 287-3 0-3481 1-37755
05 75-18 302-9 0-3301 1-38404
70 70-22 320-5 0-3120 1-39083
75 77-27 339-9 0-2942 1-39772
80 78-30 302-1 0-2762 1-40493
85 79-40 380-8 0-2585 1-41225
90 80-01 415-7 0-2406 1-41996
95 81-77 448-0 0-2229 1-46778
100 82-97 487-2 0-2050 1-43549

oldas Aaltal, cukorszorpot készitiink, térfogatkisebbedés all be,
azaz 1terfogat viz és 1 térfogat cukorbdl kordntsem kapunk 2 tér-
fogat cukorszorp6t. A térfogatkisebbedés akkor a legnagyobb,
mid6én 57*3—62*6%-0s cukoroldatot készitiink.

Hideg viz koérulbelul kétszeres mennyiséget old, de egy rész
forro viz 6t rész cukrot is fel tud oldani. Utdbbi esetben, a szérp
leh(lése utan, rogtén bekovetkezik a folés cukor Kikristalyoso-
dasa. (V. tablazat.)

Vizes cukoroldatok forrdspontja magasabb, mint a tiszta vizé
és a cukortartalom fokozatos emelkedésével né. Ha a sz6rp nagyon
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V. TABLAZAT.

A cukor oldhatésaga alkohol és viz elegyében.
(Herzfeld utan.)

Stlyszazalek ¢\ orszazalék  Cukor g-ban

0 66-20 195-8
5 44-25 179-7
10 62-20 164-6
15 60-40 152-5
20 58-55 141-2
25 56-20 128-3
30 54-05 117-8
35 51-25 105-3
40 47-75 91-3
45 43-50 76-6
50 38-55 62*7
55 32-80 48-4
HO 26*70 36-4
Hb 19-50 24-2
70 12-25 13-9
75 7-20 7-7
80 4-05 4-2 i
85 2-10 2*1
90 0-95 009
95 015 0-01
100 000 0-00

slr( és csak kevés vizet tartalmaz, Ugy annak forraspontja csak-
nem a tiszta cukor olvadaspontjaval egyenld. Kilonb6z6 tdmény-
ségl cukorszorpdk forraspontjat a VI. tdblazat mutatja be.

Hideg abszolut alkoholban a nadcukor alig oldodik, 80 rész
forré alkohol is csak egy rész cukrot hoz oldatba, ez a cukor-
mennyiség azonban, az oldat leh{lése utdn, ismét kivalik. Minél
jobban higitjuk az alkoholt vizzel, annal koénnyebben oldédik

VI. TABLAZAT.

Tiszta cukoroldatok forraspontja.
(Classen utan.j

10%.-0s nadcukor oldat forrasba jon 180—1 Ce-on

20% Tt Tt tt tt 1 tt
30% tt tt tt tt tt 100-6 tt
40% tt tt tt tt 101*05 tt
r1OOA) tt tt tt tt tt 101-8 tt
«0% tt tt tt tt tt 103-0 tt
70% tt tt tt tt tt 105-7 tt
5% . tt tt tt tt 107-0 tt
80% tt tt tt tt tt 109-4 tt
85% tt tt tt tt tt 1130 tt

90% tt tt tt tt tt 119-6 tt
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benne a cukor. Tajékoztatasul alljon itt az V. (Herz/eid-féle)
oldasi tablazat.

Ovatosan 160 C°-ra melegitve, a cukor megolvad. Forron az
igy megolvasztott cukor szalhtGzasra alkalmas tomeget ad, melyet
a cukrasziparban diszitési célokra hasznalnak. Kih(lés utan a
megolvasztott nadcukor Uveges, atlatsz6 alakban marad meg, ezt
a tulajdonsagat a cukorkagyarosok értékesitik. A 160 C -on tul,
180—200 C°-ra hevitett cukor szolgaltatja a karamelt, melynek
vizes oldata er6s fest6képességgel rendelkezik és cukorkulor
néven barnaszinl szeszes italok festésére felhasznalhat6.

A keményit6szorp.

A keményit6szorp, burgonyaszérp vagy kapillarszérp sird,
viztiszta, néha gyengén sargas folyadék, mely a burgonyakemé-
nyit6bél készul oly modon, hogy az dsszetett keményitémolekula-
kat egyszerl sz6l6cukormolekuldkra és dextrinre bontjak. A ke-
ményitészorp tehat a Coff120e képletnek megfeleld, sz6l6cukor-
nak, glikoznak vagy dextroznak nevezett egyszer cukrot tartal-
mazza. A sz6l6cukor elnevezés onnan ered, hogy ez a cukorféle-
ség a szOl6 nedvében igen nagy mennyiségben fordul el, mig a
dextr6z nevet azért kapta, mert a polaros fény sikjat, a nad-
cukorral ellentétben, jobbra forditja el. Gliikoz, édesiz(t jelent,
bar valdjdban a sz6l6cukor édesit6képessége a nadcukor mellett
meglehetdsen elmarad s annak csak kortlbelll egvharmad részére
tehetd.

A keményitdszorp el6allitdsa céljabdl a burgonyakeményitét
vizzel péppé gyurjak, majd zart rézedényben 06—1% kénsavval
vagy soésavval ledntve 1—1*5 légkori nyomdéson fézik, mig csak
a keményitd egész mennyiségében sz6l6cukor és dextrin elegyévé
nem alakul. Az igy atalakult anyagban a savat krétaval vagy sz6-
daval ko6zombositik, aktiv szénnel kezelik, szlirik és légritkitott
térben besdritik. A kénsavas eljardsnal a sz(rést tobbszor meg-
ismétlik. A keményit6szorppel azonos moédon készil a burgonya-
cukor néven ismert szilard, zsirosfény(, nedves tapintati, szirkés-
fehér tablakban, kockakban forgalomba keriild cukorféleség is,
mely ugyancsak sz6l6cukor és dextrin elegyébdl all, e két alkoto-
részt azonban mas aradnyban tartalmazza Mig ugyanis a burgonya-
cukor gyartdsadnal az a cél, hogy a kész termék minél kevesebb
dextrint s minél toébb sz6l6cukrot tartalmazzon, a keményit6-
szorpben a dextrin kivanatos tényezd, mert jelenlétével erdsen
hatraltatja cukros oldatokban a cukor Kikristalyosodasat. Ezért



tehat a gyartdst a sav adagolasaval és a nyomas szabalyozasaval
agy irdnyitjdk, hogy a burgonyacukorban kevesebb, a keményité-
sz0rpben — a sz6l6cukor mellett — tobb dextrin képzddjék.
A krumplicukorban atlagos 5% dextrin mellett 65—75% sz6l6-
cukrot taldlunk, mig a keményitészorp atlagos 35—45% sz616-
cukor mellett ugyancsak 35—45% dextrint rejt magaban. A ke-
ményitészérp és a krumplicukor viztartalma egyforméan 20%
koril szokott lenni, a sz6l6cukor és a dextrin mennyiségének 6sz-
szege ugyanis mindkét terméknél kozel egyenld értéket ad s e
szam 80% korul ingadozik. Az a koérilmény, hogy a krumplicukor
megszilardul, a keményitészérp pedig sGrin folyés marad, az
utébbi cikk nagy dextrin-tartalmanak tulajdonithaté. A kemé-
nyit6szorp e harom féalkotérészén kivil 0°2—0*7% hamuanyagot
is tartalmaz.

A jomin8ségl keményit6szorptél megkivanjuk, hogy az At-
latszo, viztiszta legyen, jéddal ne adjon ibolyaszinezddést, mert
ez iparunkban nem értékesithet6 keményitét jelent. A viztartalom
ne haladja meg a 15—20"-ot, a sz6l6cukor és dextrin mennyi-
sége pedig kozel 40%-ot tegyen ki. A keményit6szorpnek az el6-
allitasdnal szerepet jatsz6 asvanyi savat legfeljebb nyomokban
szabad tartalmaznia, a vizsgalatnal 100 gr szorp kdzdombdsitésére
legfeljebb 2 cm: normal lugnak szabad elfogynia.

A keményit6szérp a lik6rgyartasban elsésorban igen nagy
slr(ségl (konzisztenciaja), 0. n. krémlikérok (kakad, kavé, vanilia
sth.) elGallitdsdnal kap szerepet, mindenkor nadcukorbdl késziilt
cukorszorp mellett, a lik6r slrlségének, testességének emelésére.
E lik6érok gyéartdsdnal a keményit6szorp igen hasznos szolgalatot
tesz, mert jelenlétében a tdményebb nadcukoroldat sem Kkrista-
lyosodik ki, mig nélkile ez a folyamat, a cukrot gyengén oldo
alkohol jelenlétében, szikségszer(ien bekdvetkeznék.

Mesterséges édesitészerek.

A lik@riparban mesterséges édesitészereket a cukor pétlasara
hasznalni nem szoktak, de nem is szabad. Kivételesen, cukor-
bajosok részére keészitett gyogylikérokben azonban elsGsorban
kozottik az 0. n. Saccharin alkalmazhat6. Az els6 vilaghabord
okozta cukorinségben a cukor kiegészitésére, nemkiilonben teljes
pétlasara is szamos ilyen mesterséges édesitészerekkel készilt
likGrféleséggel taladlkozhattam.

Alédbbiakban a saccharint, dulcint és glucint réviden ismer-
tetjiuk.
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a) Saccharin.

Vegyileg tiszta ortobensoesavas sulfimid, Mig a nadcukor leg-
nagyobb higitdsa, melynél a cukor édes ize még kivehet6 1:250
aranyl, addig a tiszta sacchariné ennek 500-szorosa, vagyis
1:125.000 aranyt képvisel. A kulonb6z6 gyartmanyok kilénbozé
szazalékban tartalmazzdk a saccharint, higité anyagul néatrium
bikarbonatot, néha tejcukrot alkalmaznak. Az egyes készitménye-
ken fel szoktdk tintetni, hogy hanyszor édesebb a készitmény a
kozonséges cukorfinomitvanynal. A Saccharin édessége — bar
hasonlé a cukoréhoz — Ures és testetlen.

b) Dulcin.

Oly esetekben, mikor a levet sav jelenlétében f6zni kell, kil-
foldon saccharin helyett inkabb dulcint alkalmaznak, mert ez
nem képez kellemetlen iz bomlastermékeket. Vegyileg fenetol
carbamidnak mindsithet§. Hidegen csak 800-szoros, forrd vizben
55-sz6ros higitasban oldodik. Edessége a saccharinénal kelleme-
sebb, a cukor édesitoképességének korilbelil 250-szeresse.

c¢) Glucin.

Barnaszinli por, mely vizben és alkoholban kénnyen oldédik.
Vizes oldata a leveg6n erésen megbamul s ez korlatozza alkal-
mazasat is. 223 C°-nal mar bomlik. Edesit6 képessége a cukornak
korulbelul 100-szorosa.

3. A likdrgyar vize.

A likérok az alkohol és a cukor mellett 1ényeges mennyiségi
vizet (legalabb 30%) tartalmaznak s igy a lik6érok kifogastalan
mindségének biztositdsdban a viz megfeleld mindsége is fontos sze-
repet jatszik. A lik6rokhoz hasznalt viznek elsdsorban kozegész-
ségi szempontb6l nem szabad kifogas ald esnie, ugyanilyen fon-
tos azonban az a feltétel is, hogy a viz sem a likér izét, sem a
szinét, sem pedig atlatsz6 tisztasagat karosan ne befolyasolja.

A viz mint vegyilet, tudvalévéleg két atom hidrogénbdl és
egy atom oxigénbdl feléptlt molekulakbdl all. Ez a vegyilet azon-
ban a természetben sohasem fordul el teljesen tisztdn, a csak-
nem abszolut tisztasagu vizet egyediil a gondosan készitett és rak-
tarozott desztillalt viz kozeliti meg. A természetben el6forduld
viznek, szarmazéasuk szerint, valtozd mennyiségekben, kilonbdzd
oldott anyagokat tartalmaznak. A kifogéstalan mindségl varosi
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vizvezeték vizével dolgozé nagyvarosi likérgyarosoknak a viz
semmi gondot nem okoz, annal fontosabb azonban a lik6érgyari
viz Kérdésének tlizetesebb ismerete és megvitatasa a jé ivovizzel
nem rendelkez6 vidéki kisebb varosok vagy falvak likérgyartdi
részére.

Vizvezetéki viz hidnyaban, legtobb esetben kutviz vagy for-
rasviz all a vidéki lik6rkészités rendelkezésére. A forrdsvizek és
katvizek &ltaldban igen ritkdn alkalmasak kifogastalan lik&r-
készitmények el6allitasara. A forrasvizek és kutvizek tulajdon-
képen tdbbé-kevésbbé mélyebb talajrétegekbe leszivargott és
valaminé foldalatti viztartoban 06sszegy(ld talajvizek. E talajvizek
a kilonb6z6 talajrétegekben atszivddva, a talajbol bizonyos meny-
nyiségl asvanyi sot, nevezetesen szénsavas és kénsavas kalciumot,
kénsavas magnéziumot, magnézium és natriumkloridot stb. olda-
nak fel és visznek magukkal. Oly vidéken, hol a talaj mészben
gazdag, a kutvizek nagyon kemények. Az a viz, melyben a viz
keménysége kovetkeztében, a szappan nem j6l habzik s a hive-
lyesek nem f6ének puhara, likérgyartasi célra sem lehet alkalmas,
miutan a likérgyartasban fontos olajok és egyéb anyagok tdkéle-
tes oldasat is vezélyezteti. Ha a katvizet alaposan felforraljuk, a
viz keménységének egy részét elveszti, miutdn forralds kdzben a
vizben oldott Aallapotban el6fordulé hidrokarbonatok egyszer(
szénsavas sokka alakulnak s csapadék alakjiban, a vizb6l kival-
nak. Ha a korulbeltl fél 6raig forralt vizet a zavarosodasat el6-
idéz6 karbonatcsapadéktdl szlrés altal megtisztitjuk, a szlrt viz
kevésbbé kemény, mint volt eredetileg s igy a likérgyartds szem-
pontjabdl a forralds altal némileg megjavult.

Az esdviz és hoviz kisebb nagyobb folyovizek, alldvizek parol-
gasi termékébdl slirlisodott feln6bdl kerul vissza a foldre, termé-
szetes desztillalt viz 1évén, &svanyi sot nem tartalmaz, nem Ke-
mény, tehat ebbél a szempontbdl a likérgyarté szdmara alkalmas-
nak lenne mind@sithet§. Mégsem ajanlatos es6vizet lik&rgyartas
céljara felhasznalni. Az es@viz ugyanis rendszerint nagymennyi-
ségl port, szerves eredet(i piszkot vesz magaba a leveg6bél. Ez a
szennyez0 anyag a vizben gyorsan romlasnak indul s a vizet pos-
hatta teszi.

A folyoviz a likérgyartas céljara altalaban alkalmasnak mond-
hat6. A folydviz eredetileg, ott ahol fakad, rendszerint nagyobb
mennyiségl s6t hoz a talajbdl magaval, e foldes sok nagy részét
azonban utkdzben lerakja. A szénsav kivalik bel6le, a s6k a folyd-
meder fenekére siillyednek. A folydviz, az es6 és hd vizéhez hason-
I6an, lagy viz, tehat az oldas szempontjabél elényds. Igen fon-
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tos, hogy a folydviz egészségi szem-
pontb6l  kifogastalan legyen, gyari
szennyvizet ne tartalmazzon. A folyo6-
vizet, amennyiben nem vizvezetéki viz,
hasznélat el6tt feltétlentdl szlrni kell.
Erre a célra tobbféle rendszer( szir6
szerezhet6 be. (10. &bra.)

A legalkalmasabb a likG6rgyéartas
kivdnalmai szempontjabél a vizveze-
téki viz, a legfinomabb lik6rék készité-
senél viszont altaldban desztillalt vizet
hasznalunk, a készitmények tisztasaga,
kifogastalan ize legjobban ezzel bizto-

10, abra, Seitz-féle sithato.

vizszirs. A vizdesztilladlas végrehajtiséara
minden kisebb likérgyarnak is be
kellene rendelkeznie. A vizdesztilldlas a legegyszerlibb desz-
tilldlasi mdvelet, barmilyen, hiitével felszerelt desztillalolstben
elvégezhetd, a hazilag el6allitott desztillalt viz igen kevés lzem-
koltséget okoz. A leparlds céljara szolgalo ustot legfeljebb harom-
negyed részéig toltjuk meg vizzel, nehogy forrds kézben a h(itébe
atfrocsogjon, gondoskodunk megfelelé hitésr6l s arrél, hogy a
desztilalloustb6l a viz teljesen ki ne fogyjon. Természetes még,
hogy a desztillalo- és gyujtéedényzet tisztasadgara s a desztillalt
viznek teljesen zart edényekben valo tartdsara is tgyelni kell.

Ha a likérgyartas céljara hasznalt viz megfelel6 mindségét
illetéen ketségek merilnek fel, legcélszer(ibb a vizet laboratériumi
vegyvizsgalat ald bocsatani. A vegyvizsgalat ugyanazokra a té-
nyez6kre terjed ki, melyek az ivdvizminGsitésnél is szerepelnek, a
jo lik&rgyari vizhez fizott kivanalmak ugyanis nagyrészt a jo ivo-
viz feltételeivel egyez6k.

A vegyvizsgalatot megelézve, a viznél is érzéki vizsgalatot
végzink, keskeny hengerbe oOntve, megfigyeljiuk, szintelen-e és
szagtalan-e. Kutvizek izleléssel tortén6 biralata 15—20 C°-on tor-
ténik. lze szerint a viz lehet: tisztaiz(, foldizd, fémizd, keserdizd,
édesiz(, stb.

A vegyvizsgéalat egyik fontos tényez6je a vizben foglalt sza-
razanyag meghatarozasa, mely Kiizzitott, ismert salyu platinacsé-
szében folyik le olymdédon, hogy a platinacsészében 100—200 cm*
vizet bepéarologtatunk, a pérolgési maradékot 105 C°-on suly-
allanddsagig szaritjuk és mérjuk. A taldlt szdraz maradékot gyen-
gén izzitva és Ujra mérve, az izzitdsi maradékot nyerjik.
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A viz llgossagi fokat rendszerint Ugy hatdrozzdk meg, hogy
egyotdd normal sésavval 200 cmi vizet megtitralnak. A titralas
végrehajtdsdhoz metilorange indikatort hasznalnak.

A viz oldoképessége szempontjabol igen fontos a viz kemény-
ségének meghatarozdsa. A valtoz6 keménységet, melyet a forralas
ko6zben karbonéatokka alakulé hidrokarbonatok idéznek eld, szdmi-
tas utjan kapjuk, ha a ldgossagi fokot, illetve a titralasnal elfo-
gyott Vp n. s6sav kdbcentimétereinek szaméat 2*8 tényezével meg-
szorozzuk. Az 0sszes keménység meghatarozasara tobb eljarast
dolgoztak ki, né&lunk legelterjedtebben a Wartha-P/erf/er-maéd-
szert haszndaljdk, melynél a pontosan semlegesitett vizhez bizonyos

mennyiségl X nétriumkarbonat és ugyanannyi koébcentiméter z

natronltgot adnak, azt felforraljak, majd lesz(rik. A beadagolt
IUg egy része a keménységet el6idézd alkotdrészek lekotésére szol-

gal. Ha tehat egy — savval torténd U0jabb titrdlds, ugynevezett

visszatitralas segitségével megallapitjuk, mennyi maradt vissza a
beadagolt natronligbdl a lek6tésre. A beadagolt lug és a fel nem
hasznélt 10g kulénbsége, alkalmas tényez6vel megszorozva, a viz
Osszes keménységét adja meg, a német vagy ritkabban a francia
keménységi fokban.*

Egészségi szempontb6l igen fontos a viz szerves anyagtartal-
manak, klér, ammaénia és nitrattartalménak meghatarozasa is. Az
a viz, mely ezekben az anyagokban a rendesnél gazdagabb, bomld,
egészségre artalmas vegyuleteinél fogva, sem ivlviz, sem lik&r-
gyartasi célra alkalmas nem lehet. A vizben levd szerves anyagot
Ugy hatdrozzuk meg, hogy azt ismert toménységii és mennyiségl

kaliumpermanganat oldattal forrén eloxidaljuk. Az tehat igen

hig kaliumpermanganat oldatot addig adagoljuk beosztott biret-
tabél az ismert mennyiségl (100 cm}§ vizbe, mig forralds utan is
tartds vords szinezddés allt be, jeléll annak, hogy a kaliumper-
manganat mennyisége nemcsak elvégezte az oxidalas munkajat,

hanem foéldslegben is van mér jelen. Ezt a folosleget T oxalsav-
100

val megéllapitjdk s a ténylegesen oxid4ciéra forditott k&liumper-
manganat mennyiségéb6l kovetkeztetlink a vizben jelen levd szer-

* A német keménységi fok 1 1 vizben oldott 10 mg CaO-dal egyen-
érték( kalcium- és magnéziumsék osszege. — A francia keménységi fok
1 1vizben oldott 10 mg CaCO*-tal egyenérték(i kalcium- és magnéziumsok
0sszege.
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vés anyagok mennyiségére. Az eredményt rendszerint 100.000 s. r.
vizhez sziikséges mg. kaliumpermanganatban vagy oxigénben
adjdk meg.

A Kklért ezlstnitratoldattal vald titralassal allapitjuk meg,

10
a titrdlds végét a becsOppentett kaliumkromatbdl a titralas be-

fejezésekor keletkezd ezlistkromat jelzi, mely az eddig sargas ol-
datot vorosesbarnéara festi.

A salétromsav séi, vagyis a nitrat kimutatasara tébb maddszer
all rendelkezésiinkre, Winkler igen érzékeny eljaras szerint pl.
1 cm; vizsgaland6 viz és 3 cm; tdmény kénsavkeverékébe kevés
brucint adunk. Nitrat jelenlétében, a nitrat mennyisége szerint,
sargabdl barna szinig terjed6 szinez6dés all be. Az ammonia ming-
ségi és mennyiségi meghatarozdsa kaliumjodidot és higanyklon-
dot tartalmazdé 0. n. Nessler-iéle kémszerrel torténik, az el6allé
sarga vagy vorosbarna szinez6dés alapjan.

A j6 ivovizt6l s egyben lik6rok készitésére felhasznéalhat6 viz-
t6l megkivanjuk, hogy atlatszo, szintelen, szagtalan, szerves anya-
gokban szegény legyen, egy cmire 100—200 artalmatlan bakté-
riumnal tébbet ne tartalmazzon. (A bakterioldgiai vizsgéalat mikro-
szkopos sejtszamlalas révén hajthatd végre.) Ammoniat, nitratot,
vasat legfeljebb nyomokban, klort 2—3 sulyrésznél tobbet ne tar-
talmazzon, az o6sszes szilard maradék ne lépje tdl az 50 sulyrészt s
az 0sszes keménysége a 20 német keménységi fokot.

Ahol kazén is van, a lik6rok készitésénél felhasznalt vizen
kivil, a kazan taplalasara alkalmas vizre is kelld gondot kell for-
ditani. Altalaban a jo kazanviztél megkivanjuk, hogy forralasnal
minél kevesebb csapadékot adjon, vagyis minél kevesebb kazan-
kovet eredményezzen. E szempontb6l azok a vizek a legjobbak,
melyek keménységi foka, elsésorban valtozé keménysége, alacsony.
Ugyanez all a leparlok hiitinek taplalasara hasznalt hiitvizre is.
A nagykeménységll kazanvizeket megfeleld lagyitoberendezések-
kel javitani lehet. E vizjavitoberendezések azonban nagy szakér-
telmet igényelnek s csak nagy telepeken fizet6dnek Kki.

4. A lik6riparban haszndlt izesit6 és illatosité anyagok.

Egyik elébbi fejezetben részletesen foglalkoztunk olyan szesz-
félesegekkel, melyek izliket legnagyobbrészt az erjedés folyamata
alatt szerzik meg (borpéarlat, rum), a likéripar szempontjabol
azonban azok az iz- és illatanyagok a fontosabbak, melyeket a ki-
Iobnben zamatmentes szeszhez mi adunk hozza.
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A likérok iz- és illatanyagai lehetnek természetesek és mes-
terségesek. Mig a lik6rgyaros egészen a legUjabb id6kig kizardlag
természetes izesitbanyagokra volt utalva s ezeket az ill6 vagy nem
ill6 anyagokat drogokbdl lepéarlas vagy kivonas utjan rendszerint
maga is allitotta el6, a legUjabb id6kben, a mesterséges (szintéti-
kus) vegyiipar nagyardanyu fejl6édése kdvetkeztében, az iz- ésillat-
vegyuletek nagy részét mar a vegyiipar is igen kivald min6ség-
ben elé tudja allitani, elemeibdl felépitve. A ma likérgyéarosanak
mar nem Kkell minden lik6rfajtdhoz kilén-kilon nagy koltséggel
és faradsaggal jard leparlasokat és kivonatolasokat végeznie, nem
kell nehezen beszerezhet6 drogok utan kutatnia, az esszenciagya-
rosok az izesit6anyagot, lik&rfajtak szerint készen, 0Osszeallitva
szallitjak.

Bar e konyv megjelenése idején lik6rgyarosaink szinte kiza-
rélag esszencidkkal dolgoznak, kdnyvemben mégsem mell§zhetem
azon drogok ismertetését sem, melyek hasznalataval a kiilonb6z6
kozismert likdrfajtak kialakultak. A képzett lik6rgyarosnak, mar-
csak az elbirdlas szempontjaboél is, ismernie kell a drogokbdl nyer-
hetd, ill6 és nem ill6 természeti anyagokat is. Miel6tt tehat a
likéresszencidk targyaldsara ratérnék, a drogokat és ill6 olajokat
is ismertetni fogom.

a) Drogok.

Azokat a ndvényeket vagy novényi részeket, melyek bizonyos,
gyogyszeriparban sok esetben évszazadok Ota hasznositott vegyl-
letben, alkaloidadban, éteres olajban kulénésen gazdagok, s me-
lyek szdmos hires likérméarka természetes iz- és zamatanyagat is
szolgéaltattak, drogoknak nevezzilk. A hasznositani kivant vegyi-
letet igen gyakran az egész ndvény egyforman tartalmazza, ily
esetben a drogot herba néven konyveli el a drogkereskedelem,
sok ndvénynél azonban az értékes vegyiilet nagyobb mennyiség-
ben a névénynek csak bizonyos részére dsszpontosul s igy csak ez
az illetd vegylletben gazdag ndvényi rész keril a drogkereskede-
lem arui kozé. Igy vannak drogok, melyek egy-egy névény gyoke-
réebél allanak, ilyenkor a drogot radix jelzéssel taldljuk meg a
drogok listdjaban, a drog neve mellett all6 rhizoma Kkifejezés azt
jelenti, hogy a novény megvastagodott foldalatti szara tartalmazza
a legnagyobb mennyiségben a kivant gyoégyszert vagy izanyagot.
Sok ndévénybdl a novény leveleit arulja a drogkereskedelem félia
s a virdgot flores néven. Fructus megjeldléssel egy-egy novény
termése, semen néven a termés magja szerepel. Ritkabb esetben
fas novények kérge zarja magaban a kivant vegyiletet, az ilyen



novény kérgét cortex megjeldléssel, az egész fat lignum cimen
hozzak forgalomba. Az illet6 novényi részen belll, az értékesi-
tendd vegyulet vagy egyenletesen eloszlik a névényi sejtek belse-
jében, vagy bizonyos, e célra alakult kilonleges sejtekben, sejt-
kozotti jaratokban, esetleg kilénleges képz6dményekben talalhato
fel. Ismeriink azonban olyan zamatos drogokat is, melyek az egész-
séges novényben soha nem taldlhatdk, hanem csak bizonyos meg-
betegedések, pathologikus folyamatok révén keletkeznek.

Lik&ripari szempontb6l nézve egy-egy drogot, elsésorban an-
nak hatéanyaga, a hatéanyagoknak kinyerése és a lik6riparban
valé felhaszndlasi maédja érdekel. Ismerniink kell e mellett a n6-
vény vagy novényi rész pontos kilsé tulajdonsagait, alakjat, szi-
nét, izét, illatat stb., stb., a beszerzési lehet6séget s az ar elbira-
lasa szempontjabol, a drog szdrmazasi vagy leggyakoribb eléfor-
duldsi helyét s legaldbb hozzavet6leg azt a helyet, melyet a drog
a névénytanban, botanikaban, a rendszertanban elfoglal. Ez ut6bbi
kulénosen azért fontos, mert a legtébb drog a drégkeresked6 cso-
magolasaban is azt a nevet viseli, melyet mint él6 névény az er-
dén, mez6n vagy a kertben viselt. E novénynevek tudvalév6én
nemcsak orszagonkint, hanem egy orszdgon belil vidékenkint is
er6sen eltérék lehetnek s igy csak a novények rendszertani helye,
latin neve lehet alkalmas arra, hogy a nemzetkdzi drogkereskede-
lem részére hasznalhatd, leszdgezett és altaldnosan ismert drog-
elnevezéseket szolgaltasson. Annak, aki mélyebben is bele 6hajt mé-
lyedni a drogok tanulményozasaba, a drogok torténelme is sok ér-
dekeset nyujthat. Szadmos drog hasznalata az emberi mivel8dés
elsé korszakaba nyulik vissza, vannak drogok, melyekért haboru-
kat vezettek s melyek utdn valé vad vagyakozds az emberek szé-
zait kergette fegyveres halélba.

11. dbra. A niirnbergi drégtézsde a XVII. szazadban.
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A drogok osztalyozésa, tokéletes rendszerbe valé foglaldsa a
legnehezebb feladatok egyike. Az osztalyozas tobbféle alapon vé-
gezhet8, a hazai és kilfoldi idevagdé szakirodalomban ténylegesen
a legkilonb6z6bb szempontok szerint valé osztalyozast talaljuk.
Novénytani szempontbdl természetesen a drogként szereplé no-
vény novényrendszertani helye alapjan kellene az osztalyozast a
leghelyesebben megoldani. Osztalyozasi alapul kinalkozik az is,
hogy milyen novényi rész szerepel drog gyanant s igy pld. az
Osszes ,,herba“, tovabba ,folia“, ,,radix* stb. jelzéssel szerepld drog
egy csoportba kerilne. Miutdn a likérgyaros szempontjabol a drog
minden tulajdonsaga koziul az izbeli sajatsagok, a zamat (aroma)
a legfontosabb, a gyakorlat szempontjabol leghelyesebb a drogo-
kat izbeli sajatsagok szerint csoportositani. Ezen az alapon névény-
rendszertani és alaki szempontb6l esetleg nagyon tavolesé drogok
kerilnek egy csoportba, de ha a gyakorlati ember példaul egy ke-
serimandulaizl drogot keres, nem kell a drogok teljes sorozatat
atkutatnia, hanem egy kisebb csoporton bellil kdnnyen megtalélja
azt, amit dhajt. Ezenfelil az ily alapon térténé csoportositds meg-
konnyiti azt, hogy egy-egy hianyzé drog helyett hasonld tulajdon-
sagl mas drogot alkalmazzunk, koénnyd(szerrel kikeresvén az egy
csoportba sorozott drogok kozil azt, amelyik tulajdonsdgaiban a
helyettesitendd drog tulajdonsdgaihoz a legkdzelebb Aall.

A drogok hamisitdsa ellen az a legjobb védekezés, ha azokat
megbizhatd nagy cégeknél szerezzilk be. A gyakorlati szakember
foként kilalak, szin, illat és iz alapjan bizonyos fokig el tudja
biralni a fontosabb drogok min8ségét, természetes azonban, hogy
gyakorlat és vegyi elemzés jatszik itt is donté szerepet. A drog-
vizsgalat és mindsités részletes leirdsa, ily nagy anyagnal, mint
amilyen a lik6ripari drogok birodalma, til messzire vezetne s nem
képezheti ennek a kényvnek az anyagat. A drogok vegyi mindgsi-
tése kulénleges laboratériumi felszerelést kdvetel s igy kétes ese-
tekben amugy is az illetékes vegyvizsgalo laboratérium szakembe-
rének kell a vizsgalatot és mindsitést elvégeznie. A mindgsités leg-
fontosabb tételei, hamutartalom, valamint ill6olaj, gliikozida vagy
alkaloidatartaiom megallapitésa.

1. Zamatos drogok édeskés izzel.

Anizs. (Fructus Anisi.)

Az anizs a Pimpinella Anisum L. nev( umbellifera termése,
mely az északi orszdgok vagy orszagrészeket kivéve, Euidpa leg-
tobb orszagadban, tovadbba Kelet-Indidban is termelés targyat ké-
pezi. (12. &bra.)
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A drogkereskedelemben el6-
fordulé é&nizs vagy az egész ter-
mésh6l, vagy a termés részecské-
jébdl all, a termés nyelecskéjét is
magan viseli és ezzel egyltt az
5 mm hosszlsagot is eléri. Az apré
termés szélesen tojasdad alakd,
font erdsen tlihegyezett. A szin
tompa zoldesszlrke, esetleg bar-
nas, vilagos, sima bordéakkal el-
latva. Az egész termést apro, fel-
allo, sérgés szOr boritja. Az &nizs
15—3% jellegzetes, kulénds illatu
éteres olajat tartalmaz. Ez éte-
res olaj legfontosabb alkotérésze
az anetol nev( vagyulet, ez adja
az anizs kulonleges illatat. Az
anizs feldolgozdsa a lik@riparban
desztillalas, maceracié vagy infzio
revén torténhet. Az anetolt ma

12. abra. Viragzé anizs. mar mesterséges dton is, igen nagy
mennyiségben allitjak elé.

Edes narancshéj. (Cortex aurantii dulce.)

A déligyumolcsként az egész vildgon nagy kedvességnek or-
vendd Citrus aurantium L. nev(, azaz a kdzonséges narancs héja,
vékony csikokba véagva és gondosan szaritva. A friss aru szine jel-

legzetesen narancssarga, illata gyengén kesernyés, édes izét nem
kell kulén ismertetni.

Szentjanoskenyér. (Fructus ceratoniae.)

A szentjanoskenyér, az iskolasgyerekek kedvenc csemegéje, a
Foldkozi-tenger mellékén termelt, a novényrendszertanban Cera-
tonia siliqua L. néven besorozott leguminoza termése.

A drogaru 10—20 cm hosszd, 2—3 cm széles, 3—5 mm vastag,
széltében beosztott hilivelyes termésbdl all, mely huvelytermés
érett allapotban is teljesen zarva marad. Kivilrél a hivelyek b6r-
nemilnek latszanak, barnaszinliek, vonalozottak, friss allapotban
hasosak, szérazon szivosak s apro lyukakkal telvék. A hively bel-
seje 3—13 tojasdad alaki kamracskara oszlik, papirosszer( belsd
hartydval kibélelve. A magvak egyenkint fekszenek az lregekben,
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a termés hasi oldaldhoz fiiggesztve. A magvak laposak, tojasdad
alaktak, gesztenyebama szin(iek, igen kemények. A friss allapotu,
tehat nem talzottan kiszaritott aru kiloénleges édes izzel bir; jel-
legzetesek vajsavtartalmu vegyuletei. Feldolgozdsa f&zés Utjan
torténik, a cukrasziparban csokoladé potlasara is szolgal.

Flge. (Caricae.)

A flige a Foldkozi-tenger kdrnyékén altaldnosan elterjedt s a
Mooracedk kozé tartozé Ficus carica L. nev(i fas cserjén terem.
A déligyumolcsként fogyasztott s drog alakjaban is forgalomba
kertld képzédmény nem gylimoélcs, hanem sajatsdgos, ndvénytani
néven vacok nevii képzédmény, mely eleinte a szamos apré vira-
got, kés6bb a nagyszdmu apr6 termést vedi. A fiige annyira koz-
ismert, hogy bévebb leirasa folosleges. Eretlen allapotban igen
sok tejcsOvet tartalmaz s ha megsértjik, fehér, kaucsukban gaz-
dag, tejszer(i folyadék tavozik bel6le. Az érés folyaman a tejnedv
eltlinik, helyette cukrot talalunk nagy mennyiségben. Feldolgoza-
sanal ugyancsak f6zést alkalmazunk.

Edes komény. (Fructus foeniculi.)

Az édeskdmény a Foeniculum capillaceum Gilibert nevd,
Eurépa és Azsia szamos, f6ként melegebb éghajlati orszagaban,
altalanosan termelt umbellifera termése.

A drégaruban a termés két részecskéje gyakran még dsszeall,
egyes esetekben kilénvalt egymastél. Az ép termés 7—10 mm
hosszl, 3—4 mm vastag, s gyakran 1 cm hosszl nyelecskéjét is
magan viseli. A szin barnasvords, az alak megkdzelitéen hengeres,
barazdalt, a két végpont hegyes, gyakran kénnyedén meggorbiilt.
Méret tekintetében, a termés szadrmazasa szerint, igen eltérd, leg-
szebb a francia kbmény, a japan aru néha a fenti méretek egy-
harmadat is alig éri el. Az édes kémény 3—7%-o0s jellegzetes,
édeskésen fliszeres illatu éteres olajat tartalmaz s igen sok likér-
ben fontos alkotorészként szerepel, de a gyogyszeriparban is fon-
tos szerepet jatszik.

Edes gyokér. (Radix liquiritiae.)

Az edesgyoker a Glicirrhiza glabra L. nevd, a F6ldkozi-tenger
mellékén, tovabba Kelet- és Kozép-Azsidban honos leguminosa
tobbféle valtozatdnak a gyodkere. A leghiresebb az orosz és a spa-
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nyol édesgyodkér, elébbi hamozott alakban keriil forgalomba s leg-
jobb mindségeiben a Volga torkolatanak szigeteir6l, Batumbdl,
tovabba az Ural vidékérdl szarmazik, mig a legfinomabb spanyol
édesgyOkérnek Katalonia a hazdja. Az orosz édesgydkérdrog fo-
ként lehantolt mellékgyokerekbdl és ezek eladgazasaibdl all. A spa-
nyol édesgyokér ezzel ellentétben inkdbb szarképleteket tartal-
maz, miutdn a gyOkeret Spanyolorszagban glycyrrhizingyéartasra
hasznaljak. Az orosz édesgyOkér vastagabb, nagyobb atmérdgjd,
mint a spanyol, mikroszkdpi metszetét vizsgalva felt(inik, hogy a
bélsugarak keskenyebbek s az edénynyalabok szélesebbek, mint a
spanyol édesgydkér metszetében. Az édesgyokér sajatsagos, élesen
édes izér6l nyerte a nevét, mar a régi gorogok és romaiaknal is
igen kiterjedt hasznalatnak Orvendett. Bel6le f6zik a glycyrrhizin
néven ismertetett édesitészert. Glycyrrhizinb8l készil az a. n.
medvecukor vagy szalmiakcukor.

Csillaganizs. (Fructus anisi stellati.)

A csillaganizs a Kindban honos Illicium Verrum Hook nevi
Magnoliacednak a termése. (13. abra.) A drog igen jellegzetes kil-
sejd, nyolcagu csillaghoz hason-
I6an alakitott, egykamras, egy-
magvl, csonthéjszer(i egyes ter-
méshdl alakul ki, melyek egy 4 mm
hosszu kodzponti nyelecskén (lnek.
Az egyes terméskék hasasak, ol-
dalrdl &sszenyomottak, 8—10 mm
hosszlak és 5—6 mm magasak*
kifelé kihegyesedd, kissé gorbult
hegyben végz6dnek. A drog barna-
szin(i, rancos kulsejl, a termések
belseje sima, vorosbarna, fényes*
a mag lapos, tojasdad, 5 mm
hoszi s térékeny vordsbarna mag-
héjat visel.

A csillaganizs édes és zamatos
illata a kozdnséges anizs illatdhoz
13. dbra. Csillag-anizs. hasonlit, azonban annal sokkal
finomabb, tisztdbb, nemesebb.
Feldolgozasanal desztillaciot vagy f6zést alkalmaznak. A leg-
kiterjedtebben hasznalt likéripari drogok egyike.
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2. Zamatos anyagok vanilia és kumarin izzel.

Heref(. (Herba Meliloti.)

A heref(i néven ismert drog a Melilotus officinalis Desrous-
seaux nevi{ kétéves mezei ndvény leveleinek és viragz6 againak
szaritasa révén készil. A nbévény egész Kozép-Europaban és EIG-
Indiaban elterjedt, vadon él, begyl(jtése a virdgzéas idején torté-
nik. A ndvény maga az 1> m magassagot is eléri. A levelek kb.
1 cm hosszl, finoman sz8rozétt, kozos levélnyelvecskével birnak,
harmaséval helyezkednek el, a levelek széle hegyesen fogazott, az
egyes levél hosszlkéas landzsaalaku, fent tompabb, alul hegyes.
A virag sargaszind, flrtds, vékony, selymessz6ri nyelecskéken dl.

A heref(i illata a tonkabab illatara emlékeztet, ez a kozos illat
mindkét drognél a bennuk levé kumarintdl szarmazik. A herefd
orvosi hasznalata a messzi 6ékorba nyulik vissza, valoszinlileg mar
a gorogok és romaiak el6tt is alkalmaztak.

Tonkabab. (Semen vagy Fabae Tonca,)

A Dipteryx odorata Willd nev(i, a Laguminosdk noévénycsa-
ladjahoz tartozd, Venezuelaban és Guyandban honos magastermeti
fi magja.

A magvak hosszikasak, kissé laposra nyomottak, kortlbelil
5 cm hosszlsaggal és 8—10 cm szélességgel birnak, gyakran Kissé
gorbiltek. A maghéj sima, feketésbarna, zsirosfény(, vékony,
torékeny.

A tonkabab erdsen kumarinillatd és zamatl, kesernyés iz(Q.
A lik6ripar igen szamos termékének készitésénél alkalmazzék.
Hatéanyagat, a kumarint ma mar igen nagy mennyiségben, mes-
terségesen allitjak elé.

Vanilia. (Fructus Vanillae.)

A Vanilia planifolia Andrews nevl, az Orchideak csaladjaba
tartozé noévénynek még be nem érett termése. (14. abra.) A né-
vény Mexikoban honos, ezenkiviul Kdzép-Amerikdban is termesz-
tik (innen szdrmazik a hires Bourbon-vanilia), ezenkivil Kelet-
Afrikaban, Kamerunban, a Seychelle-szigeteken, Ceylon, Java,
Tahiti, Madagaskar szigetén is kiterjedt termesztés targyéat képezi.
Csak a nem vadon él6, hanem gondosan apolt kultdrnévény szol-
géltat jomindségl drogarut. A minddssze fél napra megnyil6é vira-
gok termékenyitése mesterségesen torténik, emberi kéz viszi a

4*



pollenszemet a bibére. A termést még
zblden, éretlendl leszedik, erjesztés-
nek vetik ala, a jellegzetes viniliaillat
a terméshen végbemend erjedési
folyamat s az azt kdvetd szaritas alatt
alakul Ki.

A drogként arult vaniliatermés-
nek penészmentesnek és zartnak kell
lennie. Hoszlsaga 20—30 cm-t is el-
érhet, vastagsaga legfeljebb 1 cm-t.
Szine feketebarna, fényes, a széaritas
kovetkeztében  kialakult,  szémos,
hosszanti irdnyd rancot visel. Kil-
seje kozismert, illata nemkevéshbé,
illata és ize 1*5—2*75% vanilin-

14. abra. Vanilia. tartalmatél ered, mely nem egy-

szer fehér, csillog6é tlk alakjaban, a

vaniliarudak felszinén kikristalyosodik. A finom lik6raruk sokaig

valédi vaniliaval késziltek, ma mar a vaniliat legnagyobbrészt

annak mesterségesen, vegyi laboratériumban el6allitott hat6anya-

gaval, a vanilinnel pétoljak. Ugyancsak mind elterjedtebben sze-

repel a mesterséges vanilin a cukrasziparban és a haztartasok-
ban is.

Szagos mige. (Herba Asperulae.)

Nalunk is, leginkdbb a német nevén, Waldmeister néven is-
merik. A drogot a Rubiacedk csaladjaba tartozd, Asperula odorata
L. nev( altalanosan elterjedt, erdei ndvénynek a teljes viragnyilas
elétt begydijtott példanyai képezik.

A ndvények széara a 30 cm magassagot is eléri. A levelek nyol-
casaval, korben allanak, hosszikas landzsaalaktdak, 4—5 cm hosz-
szUak. A virdg tolcséralakl és fehér.

A szaritott drog jellegzetes, er6s kumarinillatot araszt. lze
kissé kesernyés, fanyar, gyengezamatd.

3. Zamatos drogok keseriimandula izzel.
Keserimandula. (Amygdalae amarae.)

Az édes- és keser(imandula ugyanazon a fan képz&dik, mind-
kett6 az Amygdalus communis L. néven rendszerezett, nemes
mandulafa termésének a magja, mely fa a Rosacedk csaladjahoz
tartozik. A nemes mandulafat kiléndsen a Foldkozi-tenger kor-



nyékén termesztik. A termés csonthéjas, a magvak azonban tudva-
Iévéen a csonthéjtol megfosztva kerlilnek forgalomba. A leghire-
sebb keser(imandula az apré berbermandula, ez Eszak-Afrikabol
kerlll a piacra, valamint a nagyszemd sziciliai aru. A keserliman-
dulat egyszer( ratekintéssel alig lehet az édest6l megkilonboz-
tetni, a keser(i szemek rendszerint Kkisebbek, keskenyebbek és
vékonyabbak, mint ugyanazon fa édes magjai. A mandula kiilseje
kézismert. Vegyi alkotorészei kozil a fehérje, cukor s a zsiros olaj
a legfontosabb, a keserimandula ezenfelil egy amigdalinnak neve-
zett glikozidat is tartalmaz. Az amigdalin a magfehérje emuisin
nevi enzimjének hatdsara, viz jelenlétében” cianhidrogénre, sz616-
cukorra és benzaldehidre bomlik. A keseriimandula jellegzetes
izét és illatat az amigdalin szolgaltatja. Mind az édes, mind a ke-
serlimandulat régen alkalmazza a gyogyszeripar. A Kkeser(iman-
dula jellegzetes izét benzaldehiddel szoktdk elérni.

Kajszibarackmag. (Semen Armeniacea.)

A kozismert kajszibarackfa, Prunus armeniaca L. (Rosaceak
csaladja) csonthéjas termésének ugyancsak kdzismert, a csonthéj-
tol megfosztott magja. A kajszibarack eredetileg Kelet-Azsiabol
szarmazik, nalunk, kulénosen Kecskemét és Koros kornyékén
Eurdpa legkitlinébb mindségi kajszibarack gyumadlcsét termesztik.
A csonthéjtél megfosztott mag kissé kisebb a mandulanal, kon-
zervgyarosok, haziasszonyok, a cukraszipar s a barackpalinkagyar-
tas régdta értékesiti a keserimandulara emlékeztetd izét.

Oszibarackmag. (Semen Persicarum.)

A Rosaceadk csalddjaba tartozd Oszibarackfa, Prunus Persica
L. magja. Az 6szibarackfa is valdsziniileg Kelet-Azsiabol szarma-
zott Eurdpaba, nalunk kuléndsen a budai hegyekben termesztenek
kitlin6 min6ségl 6szibarackot. Az 6szibarackmag is er6sen hasonlo
a kesermanduldhoz, valamivel kisebb nala, dsszeapritott allapot-
ban azonban keseriimandula, 6szi és kajszibarackmag nem igen
kilonboztethetd meg egymastdl, az Gszibarackmag ize ugyancsak
teljesen a keser(imandula izével rokon.

Az 6szibarackfa viraga. (Flores Persicarum.)

Az G@szibarackfa piros virdga a levelekkel egyid6ben vagy a
leveleket is megel6zve bomlik ki a fakon. Gyengéd, de kifejezet-
ten keserimanduldra emlékeztet6 finom illata révén az G&szi-



barackfa viraga is a drogok k&zott szerepepl, de a keserimandula-
izben gazdagabb magvak mellett kevésbbé kiterjedten hasznaljak.

Kokénybogy6. (Baccae Acaciae.)

A kokénybogy6 a Rosaceak csaladjaba tartozé Prunus spi-
nosa L. nev(i ismert és altaldanosan elterjedt cserje termése. A ko-
kénybogy6 csonthéjas termés, a bogyo friss allapotban sotétkék,
goly6- vagy tojasalaki, hamvas, akkora mint egy igen apr6 cse-
resznye. A kokénybogyd ize, erdsen savanyl, fanyar, a magvak
jellegzetesen keser(imandulaiziek. A zamatot desztillalas vagy
f6zés révén nyerik Ki.

Cseresznyebabérlevél. (Fdlia Laurocerasi.)

A Prunus Laurocerasus L. nevl, a Foldkodzi-tenger vidékén
honos, 0rokzold fas cserje levele. A ndvény virdga is keserliman-
dulaillatt, az illat azonban sz&ntds alkalméval teljesen elvész.
A janius és jalius honapban begydjtott, teljesen kifejlett, hosszud-
kds, 10—15 cm hosszd, 3—5 cm széles, b6rnemd, csupasz,
alsé lapjukon fényes, ritkan flirészes levelekb6l azonban, desztil-
lacié révén, szaritott allapotban is kinyerhet6 a jellegzetes, keser(
manduldra emlékeztet6 zamat.

4. Zamatos drogok élesen éget6 izzel.
Fehér fahéj. (Cortex canellae albae.)

A Canella alba Murr, nevii Nyugat-
Indidban honos fa vagy cserje dagainak
kérge. (15. abra.) Csovek vagy hosszdban
elvagott csovek alakjaban keriil forga-
lomba. Ez (res csévek 2—4 mm vastagok,
szinik Kkivial gyengén vordsbe jatszik,
helyenkint barnas paraval boritva, belil
vildgos, hosszirdnyban finoman rancos.
Illata a fahéj ismert, jellegzetes illata, ize
kesernyés, zamatos. A lik6ripar meglehetds
gyakran alkalmazza.

Galanyagyokér. (Rhizoma galangae.)

Az Alpinia officinarum Hance nevi(
15. 4bra. Ceyloni és kinai leglberag_ea, mggyastagodott _ foldalatti
fahéj (Cinnamomum). szara. A névény Kindban honos, itt az 5—10



éves novények méter hosszu, eldgazd foldalatti szarat kidssak tisz-
tara mossak, 5—10 cm-es darabokra feldolgozzédk s a levegén meg-
szaritjak. A szaritott drog vordsbarna szinl, keresztmetszetben a
vOrdsbarna epidermisen belul vildgosbarna kéreg kdvetkezik. Er6-
sebb nagyitéval mind a kéregben, mind az edénynyaldbokon nagy-
szamu olajtartét taldlunk. A drog éteres olajban nagyon gazdag,
er6sen fliszeres iz( és illatd.

Paprika. (Fructus Capsici.)

Az altalanosan ismert paprikandvény, Capsicum annuum L.
termése, a Solancedk csalddjabdl. A magyar paprika tudvalevé-
leg vilaghird. Egetd ize a capsicin nevii alkaloidatdl ered. Bévebb
leirasa altalanosan ismert voltanal fogva folésleges, a lik6rgyar-
tasban ritkdn hasznaljak. A cayenne bors néven forgalomba ho-
zott, goromban 0&rolt, igen éles izl és fliszerként hasznalt por a
tropikus Dél-Amerikaban term@ Capsicum-félék szaritott és 6rolt
termése, tehat tulajdonképen paprika.

Magyar bors, fekete bors. (Piper nigrum.)

A maldji szigetekr6l szdrmazd s a tropusok alatt &ltaladban
elterjedt Piper nigrum nev( Piperacednak az egymagvu bogyéter-
mése. A bogyét a teljes beérés el6tt szedik le, a leveg6n szaritott
bogy6 3—4 mm atmérdji rancos, fekete vagy feketésbarna go-
lyécska. A jomindségl borsnak az ujjak kdzétt morzsolva, nem
szabad széttdredeznie.

Fehér bors. (Piper album.)

A fehér bors a Piper nigrum érett allapotban megszedett bo-
gyb6ja. A fehér bors néven értékesitendd érett bogydkat a szaritas
elétt egy ideig vizben aztatjak, majd a napon megszaritjak, végil
a kezik kozott dorzsolik, mialtal a termés burkat részben lehant-
jdk. Az igy kikészitett drog sima, nem rancos, sargas szlirke vagy
piszkos fehér goly6cskakbol all, 2—3 mm atmérével. A fehér bors
éterolajban szegényebb, mint a magyar bors s ize kevéshbé éget6.

5. Er6teljesen zamatos anyagok kuldnleges keserd iz nélkil.

Angelikamag. (Semen Angelicae helyesebben Fructus Angelicae.)

Az Umbelliférdkhoz tartoz6 Archangelica officinalis Hoffm.
termése, hatul lapos, szélesen elliptikus, esetleg szivalaku, 3 kissé
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kiall6 héati bordaval. A termés érésnél kettévalik, a magvak lat-
sz6lag szabadon fekszenek a terméshen.

Az angelikatermés erds, kulonleges zamattal bir, ize er@sen
flszeres. A lik&ripar jellegzetes izl és illata illdolajtartalmat
értékesiti.

Angelikagyokér. (Radix Angelicae.)

Az Archangelica officinalis Hoffm. nevli Umbellifera fold-
alatti része, mely a foldalatti szarat, (rhizoméat) és a gyoOkereket
egyarant magaban foglalja. A drog fétdémegét a mellékgydkerek
alkotjak, (ezek sziirkés; vorosses barna szinliek, hossziranyban
csatornazottak, simatorésd fellletet adnak. Nagyitélivegen at nézve
a gyokér keresztmetszetét, a kéreghen nagyszamu olajartét tala-
lunk. Az Angelikagydkér kilonleges, er6s zamata 1% korul mozgé
éteres olajtartalmabdl, tovabba é&tlag 6%-o0s gyantatartalméabol
ered. A zamat megdvasa céljabol a jol szaritott drogot lehet6leg
pontosan elzarhaté edényben kell tartani.

Kalmus gyokér. (Rhizoma Calami.)

Az Indidb6l Eurépa mocsaras vidékére bevéandorolt Acorus
calamus rhizomaja, megvastagodott féldalatti szara. A rhizomakat
Gsszel gydjtik be, megfosztjdk gyokereitdl és leveleitdl, legtdbb-
nyire hosszanti irdnyban széthasitgatjak, enyhe melegitéssel meg
szaritjak. Orvosi és lik6ripari célra a kdlmus-gyokér lehantolt al-
lapotban kerul forgalomba, koérulbelil 20 cm-es darabok alakja-
ban. Ha e rhizomadarabokat széttorjuk, killénleges zamata er6sen
érezhet6vé valik. lze kesernyés, az iz és illat éteres olajtartalma-
bol ered, melyhez acerin nevl kesernyés vegyllet jarul.

Koriander. (Fructus Coriandri.)

Az Umbelliférdkhoz tartozé Coriandrum sativum gylmaolcse,
vilagos barna, 2—3 mm atmér6ji golydcskakbol all, két kamracs-
kara oszlik, minden kamracskaban egy-egy maggal, felszine bor-
dazott, 10 f6 és 8 mellékbordat visel. Friss allapotban kellemetlen
a szaga, mert a mezei poloska szagdra emlékeztet, szaritott alla-
potban igen kellemes, fliszeres, zamatos izl és illata.

Koménymag. (Fructus carvi.)

A Foldkozi-tenger mellékén és kitliné minéségben Hollandia-
ban termelt Cuminum cyminum L. nev( Umbellifera termése, mely
nalunk is az orszdg minden részén megterem. A termés korulbelul



4 mm hosszl, oldalrél kissé 6sszenyomott, barnés szindi, 2 félter-
mésre oszlik, melyek azonban rendszerint egyltt maradnak. A
gyégyaszaton és lik6riparon kivil a haztartdsokban is altalanosan
hasznalt drog, melynek b&vebb leirasa, kézismert voltanal fogva,
folosleges. 5—6% kilénlegesen zamatos, éteres olajat tartalmaz,
melyet leparlas révén nyernek. A lik6riparban igen fontos szere-
pet jatszik, igen nagyrészben ma mar a mesterséges carvonnal
helyettesitik.

Levisticonmag. (Semen Levistici.)

A Dél-Eurdpaban honos Levisticum officinale nevii Umbelli-

fera termése, kils6leg az Angelika-terméshez hasonlit. Erésen
zamatos illattal és édeskés fliszeres izzel rendelkezik.

Vadmajoranna. (Herba Origani vulgaris.)

Az egész Eurdpaban honos ajakos viragd Origanum vulgare L.
névény, mely majorannaszer( illatot araszt, ize fliszeres, keser-
nyés, sés. Szara négyszogletes, 30—60 cm hosszlra megn6, sz6ros.
Levelei atellenesen allanak, 3—4 cm hosszlak, igen gyengén és
ritkdn flrészes szélliek, felsé lapjukon sotétzoldek, alsé lapjukon
vildgosabbak, az erek mentén sz6rosek.

A konyhabdl is ismert majorannaf(i Herba Majorannaé, a vi-
ragzé Origanum majoranndé gyégynovény szaritott alakja ugyan-
csak haszndlatos drog.

Kamillavirag. (Flores Chamomillae Romanae.)

A kozismert aprd, fehér szirmd composita viraga, sajatos il-
lattal és kesernyés zamattal. (16. abra.)

16. dbra. Kamilla 1IMatricaria chamomilla L.).



58

Fodormenta. (Félia Menthae Crispae.)

Altalanosan ismert, nalunk is honos gyogynévény, 4—5 cm
hosszu, s csaknem ugyanolyan széles, kerek vagy enyhén ovalis,
hullamos széll, durvan rancos levelek, melyeknek fondkan sarga
olajtarték lathaték. lllata athatéan zamatos, ize balzsamos, enyhén
kesernyés, jellegzetes izl és illati olajtartalmabdl ered. A likdr-
ipar csak ezt az illéolajat dolgozza fel.

Borsos menta. (Fo6lia Menthae piperitae.)

A Mentha piperita L. nalunk is altaldnosan ismert ajakos-
virdgu gyégynovény. (17. &bra.) Levelei 1 cm hosszl nyélen (l-
nek, 3—7 cm hosszuak, landzsaalaktak, vastagon kidudorodd f6-
érrel. A levél sima, csupasz, a fonaka vagy legaldbb is a levelek
kérnyéke gyengén szbros. A levelek 1—12% éteres olajat tartal-
maznak, az olajtarték nagyitoval felismerhet6k. Ennél is az ill6-
olaj értékesil a lik6riparban, illata a fodormentdhoz hasonlit, de
szurdsabb.

Zsalya. (Fdlia Salviae.)

Az Itdlidban vadonterm@, Eur6pa szdmos allamaban termesz-
tett Salvia officinalis L. nev( ajakos gydgyndvény levele. A leve-
lek igen eltérd nagysaguak, 2—8 cm hosszlak s 1—4 cm szélesek
lehetnek. A leveleket sirl érhalézat fonja be, melyek kozott a
levél sima része felfelé kidomborodik, az alsé feluletet, fiatal le-
veleknél a levél szinét is, slird, finom, fehér szdr boritja. A levelek
ize kesernyésen zamatos, illata is jellegzetes. 1zét és illatat éteres
olajtartalma szolgaltatja.

Babérlevél. (Foélia Lauri.)

A Foldkozi-tenger mellékén honos Laurus nobilis L. vagy
babérfa levele, mely a Laureacedkhoz tartozik. A 10—12 cm
hosszl, 3—4 cm széles, b&rnem(, csupasz, jellegzetes fliszeres izl
és zamatos illatd leveleket minden haziasszony ismeri, b&vebb
leirdsuk mell6zhetd.

Borsf(. (Herba Saturejae.)

Dél-Eurdopadban honos Satureja hortensis kerti novénybél ké-
szilt, ritkdbban hasznalt, csip&sen fliszeres iz(i, kellemes aromas
illatd drog.



Boroka. (Fructus Juniperi.)

A Juniperus communis nevi{ Conifera termése, mely a mér-
sékelt és hideg égov alatt mindenitt elterjedt. A kis, mintegy 9
mm atmérdjd, frissen hamvas, sotétkék szinl, 0*5—1*2% illéolajat
tartalmaz6, a vesére izgatdéan hat6 bogydcska meglehetésen koz-
ismert. A felvidéki magyar bordka hires, elsérangld mind8ségl, az
alfoldi bordka, bar cukor- és ill6olajtartalma nagyobb, min@ség-
ben elmarad a felvidéki mdgott. (18. abra.)

A borokafa (Lignum Juniperi) és a bordkalevél (Summitates
Juniperi) a bogyotol eltér6 zamatot mutat, szerepel ugyan a dro-
gok kozott, de a lik6riparban nem igen hasznaljak.

Citromhéj. (Cortex Citri.)

A kozismert Citrus medica, a Rutacedk csaladjdhoz tartozé
déligyimolcs érett termésének szaritott héja, melyet nalunk f6-

17. abra. Borsosmenta (Mentha
piperita Huds.). 18. é&bra. Bordka (Juniperus).
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ként Olaszorszaghban és Spanyolorszdgban szereznek be, hol a
citromfa évenkint harom izben hoz gyiimolcsét. A széritott citrom-
héj atlag 2 cm széles, 2—3 mm vastag, hosszUu csiktekercsekben
kerll forgalomba. A friss citromhéj a citromgyumolcs jellegzetes
illatat arasztja. A korszer( lik6ripar a bel6le sajtolt olajat dolgozza
fel, esetleg a széaritott héjat, mely a cukraszat fontos izanyaga.

Narancsvirag. (Flores Aurantii.)

A narancsfa a Rutaceak csaladdjaba tartozé Citrus auranticum
L. szaritott viraga. A virdg 5 szirmd, a szirmok husosak, hosszu-
kasak kb. 12 mm hossztak, mindkét oldalukon fehérek, a nagy-
szam0 porz6 rendszertelentl, korilbelil 8 mm hosszi nyaldbokké
né Ossze, a bibe rendszerint 8 kamras. A friss narancsvirag illata
nagyon kellemes, &thatd, ize fliszeres, kesernyés, szaritva sokat
veszit illatdbol. A lik6ripar és illatszeripar a bel6le készilt olajat
értékesiti.

Mirrha. (Myrrha.)

Arabidban és Eszakkelet-Afrikdban honos Commiphorak
gumigyantaja. E ndévények héjan at, metszésre vagy Onként, telje-
sen zavaros, sargds, leveg6n szdradd nedv tavozik. Likd&riparban
ritkdn fordul elé.

6. Enyhe zamatl anyagok kilénleges keser( iz nélkil.

Ibolyagydkér. (Rhizoma Iridis.)

Az Iris germanica és egyéb Jrisfajtadk foldalatti széra, ibolya-
illatd, ize zamatos, kissé karcol. A lik&riparban igen fontos cikk.

Arnyikagyokér. (Radix helyesebben Rhizoma Amicae.)

Eurdpa hegyeiben elterjedt Amica montana nev{ composita
foldalatti szara. A drog vékony, 2—3 mm &tmér6jd, atlag 8 cm
hosszu, ide-oda csavart, hengeres, kemény és rancos, sotétbarna
kérgd, belll rhizomadarabokbol all s legfeljebb 1 mm atmeérdjd,
kemény, torékeny, gyokérdarabokbdl, melyeket tavasszal gydijte-
nek be. Kilonleges édes illatot araszt, zamatos s éles, maro, gyen-
gén kesernyés izd.

Ugyancsak drogként szerepel az &rnyikavirdg is, (Flores Ar-
nicae), mely arnicin néven keseri anyagot és kevés illdolajat is
tartalmaz.



Bodzavirag. (Flores Sambuci.)

Az egész Eurdpaban és Kozép-Azsiaban elterjedt Sambucus
migra viraga, régen ismert gyégynovény, melyet a nép is kiterjed-
ten alkalmaz. A kozismert sargasfehér sziniu virag kevés illdolaj
mellett némi csersavat és nyalkéat is tartalmaz, illata kulénleges,
ize nyalkas, édeskés, késébb kissé karcolo.

Harsfavirag. (Flores Tiliae.)

A kozépkor Ota igen elterjedt drog, a gydgyaszat és a nép
mint izzasztd és vértisztitd szert alkalmazza. A friss hérsfavirag
kozismerten kellemes illata a szAritds alatt egészen mas illatta
alakul, a bodzavirdghoz hasonléan a harsfavirag is tartalmaz az
illéolaj mellett, kevés nydlkat is.

Melissalevél. (Fdlia Melissae.)

A Foldkozi-tenger vidékén honos, nalunk is termesztett Me-
lissa oficinalis L. gydgynévény, hosszl, sz6rés nyélen l6, szinén
mélyebb, fondkéan vilagosabb zéld, szivalaku, vékony levele, mely-
nek kellemes fliszeres illata a citrom illatara emlékeztet.

Izs6p. (Herba Hysopi.)

A Dél-Eurdpéaban honos, de nalunk is termesztett Hysopus
officinalis L. ajakosviradgu félcserje atlag 4 cm hosszl, 4 mm szé-
les, épszéll, mindkét oldalan finoman pontozott, hosszanti irdny-
ban rancos levele, zamatos, kamforra emlékeztetd illattal és édes,
keser( izzel, melyet a maceréaci6 alkalmazéasaval vonnak Ki.

Orbancfd. (Herba Hyperici.)

A koézismert 0tszéli névény, a Hypericum perforatum L. nev(i
Guttacedbdl szaritas Gtjan nyert, balzsamos illatl, kissé fanyar,
keser(i és gyantas izl drog. Maceraljak vagy f6zik, a lik6riparban
ritkan alkalmazzak.

Okorfarkkoro. (Flores Verbasci.)

Az utak szélén egész Eurdpaban elterjedt, kozismert vad-
névény. Drog gyanant csak a virdgkoronat alkalmazzak, a viradg
szép sargaszin(, kellemes illatd, édeskés iz(i. Alkalmazasa a likdr-
iparban meglehet6sen ritka, a nép borral gydgyitalt készit bel6le.



Pézsmamag. (Semen Abelmoschi.)

A tropusok alatt honos Malvaceanak, a Hibiscus Abelmoschus-
nak laposra nyomott, 2—3 mm hosszl, 1*5—2 mm széles, kon-
centrikus csikokkal tarkitott magja, mely melegitve vagy a kéz-
ben dorzsbélve, erésen a pézsmara emlékeztetd illatot araszt, ize
fliszeres, kesernyés.

Leginkabb az illatszeriparban, ritkdbban a likériparban hasz-
nalatos.

Csipkebogyd. (Fructus Cynosbati.)

A mindenitt kdzismert Rosa canina és egyéb vadrdzsafélék
altermése, a merev szalkatol megtisztitva. Zamata gyenge, de kel-
lemes, ize savanykasan édes, a haziasszonyok lekvart féznek be-
I6le. Ujabban szaritott allapotban teapdtlonak is alkalmazzak.

Cellermag. (Fructus apii.)

A vadon is termd, de konyhakertekben is er6sen termesztett
Apium graveoleus L. nev(i Umbellifera atlag 1 mm atméréjd, ke-
rekded, két részre osztott, bordakkal ellatott termése, kiilénleges
zamattal és fliszeres izzel.

A likériparban fdként kulénlegességek eldallitasanal szere-
pel, izét és illatat illéolajtartalma szolgaltatja.

Kakadbab. (Fabae cacao.)

Az eredetileg Dél-Amerika nedves erddiben honos, ma sok-
felé kultivalt kaka6fa, Teobroma Cacao L. magja. A hosszukas,
vastag, uborkaszer(i kakadtermésben rendszerint, dtsorosan helyez-
kednek el a tojasalakl, 12—18 mm hossz(, 6—10 mm széles,
tobbé-kevésbbé laposra nyomott magvak, melyeket a kakadsziret
idején kiszabaditanak a termésb6l s egy erjesztési folyamaton ve-
zetnek at, mialtal a keser(i, fanyar iz eltlinik s helyette az ismert
zamat kialakul. A kakaGbab keményit6t, zsiros olajat tartalmaz s
igy jelentdés tapanyag, theobromin tartalmanal fogva, gyenge
izgatoszer.

Kolabab. (Fabae Cola.)

A tropikus Afrikdban honos, 20 m magasra is megn6vd fa did-
szer(i termése, mely porkélve és megdrolve a kakadra emlékeztet,
de kevésbbé zamatos. Nagy keményitétartalom és kb. 20% cukor-
tartalom mellett kb. 2% koffeint és kevés teobromint is tartal-
maz, gyengén izgatd hatdst. LikOriparban maceratumat alkalmaz-
zak, kolalik6rok készitésére. (19. abra.)
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19. abra. Kolabab (Cola acuminata).

A Kavébab. (Semen cojjeae.)

A tropikus Afrikaban, Azsia egyes részeiben, igy Kelet-
Azsidban (Java, Ceylon), El6-Indiaban, Ardbiaban, a nyugatindiai
szigeteken (Kuba, Jamaika, Domingo, Portoriko), tovadbba Brazi-
likban honos Rubiacea termése. Porkolt allapotban 0*75—2*5%
koffeint és koffearint, tovabba kavéolajat, csersavat, végul jelen-
tékeny mennyiségl (12—14%) zsirt tartalmaz. Maceratum alakja-
ban hasznaljdk fel, mivel ill6olaja nem eléggé jellegzetes és igen
kénnyen illé.

7. Enyhe és zamatos keser(i anyagok.

Kirasszéhéj. (Cortex aurantii fructus viridis.)

A valddi kirassz6héj Nyugat-Indidban honos, kildnleges
narancsfaféleségek nyers, zéld gyumdlcsének a héja, rendszerint
azonban e helyett ugyanezen a néven, a kozonséges déleurdpai
narancsfa z6ld gyumdolcsének héjat hozzak forgalomba 1—2 mm
vastag, elliptikus lemezkék alakjaban. A valodi kiirasszéhéj er6s,
kellemes iz(, er6sen fliszeres, keser( izl és szdmos lik6rtermék-
ben nagy szerepet jatszik.

Keserli narancshéj. (Cortex aurantii fructus.)

A Citrus auranticum, narancsfa Amara nevi{ alfajanak érett
gylimaolcsébdl készil, kiterjedten hamisitjdk a kdzénséges narancs
héjaval. A drog hegyesen elliptikus, ritkdbban — leginkéabb
francia arunal — szalagszer( darabokbdl all, a darabok korilbelil
5 mm vastagok, torékenyek, rancosak, ill6olajtartalmuknél fogva
az ismert jellegzetes narancshéjillatot arasztjak, iziik erételjesen
keser(i. Desztillalas vagy maceracié révén alkalmazzdk a likOr-
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iparban a legfinomabb és legkiterjedtebben fogyasztott likérféle-
segek osszedllitdsanal. A bel6le nyert ill6olaj hasznélata is igen
elterjedt.

Eretlen narancs. Fructus aurantii immaturi.)

A Citrus auranticum L. Amara nev( alfajdnak éretlentl ala-
hullé gyumolcse, féként délfrancia és délolasz eredettel. Az apré
gyumolcsok majdnem gombdlylek, atmér6jik 5—15 mm kozott
véltakozik, szinlk sotétzoldes sziirke, vagy barnas, siirin ponto-
zott. Keresztmetszetben a gyimdlcs belseje 8—10 vagy 12 kam-
racskara oszlik, a gylimdlcs szélén, rendszerint kétsorosan, nagy
olajtartok helyezkednek el. Az esetleg hozzékevert éretlen citrom
az alakja révén kulénboztethetd meg. A gyimdlcs kilsé rétege ke-
serli, nagy ill6olajtartalma az ismert narancsillatot koélcsonzi.
A gybgyéaszat gyomorbéantalmak ellen is alkalmazza.

Pemetef(i. (Herba Marubii albi.)

A néalunk is honos Marubium vulgare viragzé példanyai.
A novényen négyszogletes atmetszetli, fehéren sz6ros szaron ellen-
tett allasa, rancos, puhasz6rl, fogazottszél(i leveleket és fehér-
szinl ajakos viragokat talalunk. A drog ill6olajat s egy keser(izi
vegyuletet tartalmaz. A nép és a gydgyaszat kéhogéssel kapcsola-
tos megbetegedések esetében alkalmazza.

Ivaf(. (Herba Achillae Moschatae.)

Az Alpesekben honos, a Compositdkhoz vagy fészkes viragok-
hoz tartoz6 Achillae fajokb6l nyerik, kellemesen zamatos és fino-
man keser(izl drog.

Cickafarkkoro és viradg. (Herba és Flores Millefolii.)

Az Achillae millefolium nevii, kodzismert ndvény szaritott
példanyai vagy csak maga a virag szaritva. Nem tartozik a likdr-
ipar fontos drogjai kozé.

8. Erételjesen keserl anyagok.

Encian gyokér. (Radix gentianae.)

Kozép- és Dél-Eurdpa hegyes vidékein honos Gentiana-félék,
féleg a Gentiana lutae L. rhizomaja és gyodkere. A hosszaban szét-



hasitott drog szaritdsat rendszerint erjesztési folyamat el6zi meg,,
mely a drog jellegzetes illatat és vords szinét idézi el6. A drog ize
zamatos és tisztdn keser(, kilonlegesen keser(i izl vegyuleteinél
fogva az encidngyokér igen régi gyomororvossag. Keserl likérok-
ben, gyomorkeserlikben jut f6leg fontosabb szerephez.

Vidrafd. (Fdlia trifollii fibrini.)

A Gentiana-félékhez tartozéd noévény, Eur6pa mocsaras vidé-
Kén terjedt el, nagyon keser(.

Ezerjofu. (Herba Centaurii.)

A Gentiana-télékhez tartozé6 Erythrea centaurum teljes fold-
feletti része. A gydgyndvény Kozép-Eurépdban mindenitt honos,
juliustél szeptember végéig virit, ezen id§ alatt gydjtik be. A né-
vény 2 mm vastag szara 40 cm magassagra is megnd. Levelei alul
rézsdcskaszerlien helyezkednek el a nyél koril, a szar fels6 része
felé haladva a levelek mindinkdbb elkeskenyednek, éatellenesen,
nyél nélkal Glnek, épszéliiek, a virag rézsaszin(. A drognak nincs
semmi illata, de er6teljesen keser(i az ize, mar az 6korban is hasz-
naltdk gyomorerdsitéként.

Benedekfli. (Herba Cardui Benedicti.)

A Cnicus Benedictus L. nevli gyogyndvény szaritasa réven
nyerik. Mar a kdzépkorban is nagyon hasznaltdk mint emésztést
el6segité gydgyszert, a likdriparba a Benedictiner nevl hires fi-
likér révén vonult be, melynek egyik alkotorészét képezi, bar ma
mar szamos el6irds nem alkalmazza. Levelei 15—30 cm hosszUak,
hegyesek és keskenyek, a viragot kovet6 levelek hosszabbak, mint
a virdg. A drog korilbelll 0*2% igen keser(i vegviiletet tartalmaz.

Kinahéj. (Cortex Chinae.) (20. abra.)

A cliinc/(inafélék gyokere, melyek Dél-Amerikaban a Cor-
dillerdk lejt6jén, tovabba Javaban, Indidban, Jamaicdban hono-
sak. A valogatott, darabos héjat a lik6ripar céljaira hozzék forga-
lomba, a hulladékot a chininipar dolgozza fel az ismert erds laz-
ellenes szerré. Gyomorkeser(i likérok egyik legfontosabb alkotd-
része. A kinahéj a drogkereskedelemben igen sokféle mindségben
és tobbféle fajtat vagy szarmazast jelez6 néven kerul forgalomba.
A valddi kinahéjat a hamisitvanytdl egy igen egyszerl proba ré-

Dr. Osztrovszky: Ipari lik6érgryarta*.
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vén lehet megkiilénb6ztetni. Grahe
eljardsa szerint Kkevés poritott
kinahéjat szaraz kémcs6ben izza-
sig hevitjuk, igy széaraz desztilla-
cié folytan katrany tavozik a por-
bol, mely a kémcs6 hideg falan
biborpiros szinben rakddik le.

Angosturakéreg.
(Cortex Angosturae.)

Venezuela egy faalaki Ru-
taceajanak, a Cusparia trifoliata
Engl. nev( fanak halvadny okker-
sarga, belll vorosessdrga, 13 cm
vastag, torékeny kérge. Illata kissé
kellemetlen, ize f(iszeres és na-
gyon keserdi.

9. Legkeserlibb anyagok.

20. &bra. Kinahéj (Chinchina Urém. (Herba Absinthii.)

A drog az Artemisia absinthi-

cum L. nev(i, egész Eurdpaban

és Nyugat-Azsidban honos félcserje leveleit és fiatal hajtasait fog-

lalja magaban, jalius, augusztus hoénapokban keriil begydjtésre.

A drogban haromféle levél fordul el6, az alsé levelek nyele rovi-

debb, a levelek két- vagy egykarélyosak, végul a virdgok szom-

szédsagaban nyeletlen, landzsaalaki leveleket taldlunk. Szar és

levél finoman sz6ros, felsd lapjan szirkészold, alul fehér ezistos.

Az Urém zamatosillatd s igen keser(izli, 0*5—2% ill6olajat és ab-
sinthiin néven keser(i anyagot tartalmaz.

Az Urdm mar az ékorban is, késébb a kézépkori gyogyaszat-
ban is nagy szerepet jatszott mindennem({ emésztési zavarok gyo-
gyitdsdban. A lik6érgyartashan a keser(i s egyszersmind zamatos
lik6rok gyartasaban kapott fontos szerepet.

Quassiafa. (Lignum Quassiae.)

Két fajtaja ismeretes, a Jamaica és a Surinam quassia, Nyu-
gat-Indiaban, illetve Dél-Amerikaban honos, el6bbi hatalmas fa,
utobbi bokorszerld. A Surinamquassidban tobb a quassiin nevd at-
hat6an keser( anyag.
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10. Fdszerek.
Gydmbér. (Rhizoma Zingiberis.)

E héaztartasokban is ismert fliszert a Zingiber ofjicialis Rosc.
nev( trépusi novény foldalatti részeib6l nyerik. A legfinomabb
gyombér Jamaicabdl és Kokinkindbol szarmazik, de Kamerun, Ben-
galia, Sierra Leone (Afrikai part) is sokat szallit a piacra. A drog-,
illetve fliszerpiacon kétféle gydémbér van forgalomban, az 0. n.
feketegydmbér, melyet egyszer(ien a napon valé szaritds révén
nyernek s a jamaicai és kokinkinai fehérgyombér, melynél a kér-
get lehantjdk s a lehantott kérgl rizomadarabokat mesterségesen
fehéritik ki. Kozismert volta a b6vebb alaki leirast nélkilézhetévé
teszi. Sajatos zamatos illatat a gyombér illéolajtartalméanak koszon-
heti, éles ize egy zingerolnak nevezett vegyiletrl ered. Fontos
drog, a mai lik6ripar és esszenciaipar az illéolajat dolgozza fel.

Szegfiiszeg. (Cariophilli.)

Az Eugenia cariophillata nev( fa ki nem nyilt, szaritott vi-
rdga, tulajdonképen Molucca szigetén honos, de ma mar szamos
tropikus szigeten, igy a délazsiai szigeteken, tovabba Zanzibar,
Reunion, Franciaguayandban is termesztik. A legéaltalanosabban
hasznalt konyhai fliszerek egyike, Eur6pdban mar kéralbelul a IV.
szizad Ota ismerik. llldolajtartalma valtozo, 16—20—25%-ig ter-
jedhet, az illatanyag legnagyobb része eugenol nevl vegyiletbél
all, melyet mesterségesen is nagy mennyiségben allitanak eld.

Szerecsenydid. (Nuces Moschatae.) — Szerecsenydidvirag. (Macis.)

A Myristica fragrans Holtuyn nevl Myristicacea termésének
magkopenye. A ndvényt Sumatrdban, Malakka félszigeten, Ja-
maica szigetén, Amerika tropusi vidékein termelik. A novény ter-
mését évente kétszer favilldkkal sziretelik le a fakrél. A termés
husos részét eltavolitjdk, valamint kiilénvalaszjak a szerecsenydid-
virdg néven értékesitendd magkdpenyt is. A magvakat gyenge tl-
zon el6bb addig szaritjak, mig a magot koriilvevé kemény mag-
héj, fakalapacsok segitségével, a magrol lelithetd. A maghéjtél
megszabaditott magvakat méar kozdnséges hémérsékleten szarit-
jak tovabb, mig a drdgszarazsagot eléri. A szerecsenydid és a macis
ize és illata egyarant igen kellemes, jellegzetes, kumarinszerQ, er6-
sen zamatos, mindkett§ gazdag illéolajban, a szerecsenydid zsiros
olajat is tartalmaz. A szerecsenydi6 is ismert flszer, likériparban,

5*
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kiléndsen a macis, igen finom lik6rokben értékesil, a gyogyszer-
ipar gyomorsavtlltengés ellen is alkalmazza.

Szegflibors. (Semen Amomi vagy Fructus Pimentae.)

A kilénosen Jamaicaban termesztett, Kézép-Amerikaban ho-
nos Pimenta officinalis nev(i fa félérett, gyorsan megszaritott ter-
mése. lze, illata a szegfliszeg izére és illatara emlékeztet, minden
haziasszony jdl ismeri, likériparban ardnylag ritka, inkabb euge-
nolt alkalmaznak helyette.

Kardamom. (Fructus Cardamomi.)

A Zingiberacedkhoz tartoz6 Elettana Cardamomum termése.
India, Ceylon, Maldji szigetek, Nyugat-India terlletén honos.
A termést teljes beérés elétt gydjtik be s megfelel6 utanérlelés le-
zajldsa utan, a napon vagy szaritokban szaritjdk. Illata gyengén
kamforra emlékeztetd, ize er6sen fliszeres. 1116 olajokban igen gaz-
dag. Szadmos finom likdrosszetételben nélkulozhetetlen izesitd- és
illatositéanyag, kuléndsen a bel6le készilt ill6olajakat alkalmaz-
zak kiterjedten.

Ceyloni fahéj. (Cortex Cinnamomi ceyloniéi.)

A Lauracedkhoz tartozé kis fa a Cinnamomum ceylonicum
Breyne kérge. Ceylon szigetén a facskdk nagyobb kerteket alkot-
nak, de Ceylon szigetén kivil is szamos helyen termesztik. A le-
hantolt, hdmozott kéreg 30—40 cm hosszl, papirosvastagsagu cso-
vecskékké csavarodott, sargasbarna, torékeny lemezkék alakjaban
kerill forgalomba. A lemezkék illata er6sen filiszeres, ize édeskés.
A Ceylon szigetén termelt fahéj minden mas eredetli ceyloni fa-
héjnal finomabb izl és illatd.

Kinai fahéj. (Cortex cinnamomi chinensis vagy Cortex Cassiae.)

A Lauracedkhoz tartozé Cinnamomum Cassia virdg béltél
megtisztitott szara. A novény Dél-Kindban és Kokinkindban ho-
nos, ott is termesztik. A novény kozépvastag szarat kdzvetlenil a
gyokér folott levagjak, a béltdl tobbé-kevésbbé megtisztitjak, le-
hantjak, feldaraboljdk ugy, hogy az ismert fliszer 40—50 cm
hosszl, 0*)5—3 cm atméréjl csbvek vagy félcsovek alakjdban ke-
ril forgalomba, mig a vastagsdg 1—2 mm kozoétt valtakozik. A ki-
nai fahéj 1—1*5% ill6olajat tartalmaz, mely féként fahéjaldehid-



b6i all. Likériparban a bel6le késziilt fahéjolajat is alkalmazzadk a
drogon kivdal.

B) Ill6olajok.

Amig a lik6roket kis mennyiségben féltve 6rzott eldirdsok
alapjan, egyes kolostorok lakdi vagy pepecseld gyégyszerészek ké-
szitették s amig a likérok fogyasztasa csak kevésszamu kivaltsago-
sakra szoritkozott, minden lik6r részére helyben készitették el ki-
vonas (extrahélads) vagy leparlds (desztillalas) GtjAn az izesit6 és
illatosit6 anyagokat. Mihelyt azonban a likérok el6allitdsa gyér-
iparszer(ien is megkezd6dott s a likérok, nemes parlatok mind-
inkabb tdmegcikké valtak, az izesit6anyagok el6allitasa kilonvalt.
El6szor az illéolajipar indult er6s fejlédésnek, majd a kész lik6r-
kompoziciék eldallitasa szlletett meg, a likéresszenciakészités
ipara, mely utébbi kilénésen a két vilaghabora kozott fejlédott
szamottev6 iparagga.

Az ill6olajgyartas egyes agai, példaul a rozsaolajkészités, te-
kintélyes multra tekinthet vissza, mint ipar azonban csak széza-
dunkban fejl6dhetett erdteljesebben, mert csak ekkor kapta meg
fejlédéséhez az ill6olajok kémiai és fizikai tulajdonsagainak tudo-
manyos feltdrasa révén az alapot.

Miként azt a drogok &ltaldnos ismertetésénél emlitettik, az
illéolajok bizonyos ndvényekben vagy novényi részekben fordul-
nak el6 és onnan is nyerhet6k. A ndvények életében az illolajok
fontos szerepet jatszanak, jellegzetes illatukkal felkeltik a rovar-
vilag érdekl6dését, hatdsukra latogatja meg a rovar a novényt s
teszi lehet6vé a viragpornak a bibére vald jutdsat, a mag elterje-
dését sth. A novények vagy novényrészek ill6olajtartalma nagyon
valtoz6, 0*1—15—20rfc-ig terjedhet s nemcsak fajtankint, hanem
egy-egy novényfajtan belll talaj, éghajlat, ugyanazon helyen év-
jarat szerint is valtozhat. A kész illéolaj leginkdbb a novények
kiltakaroja, a novényi epidermisz alatt fordul el§ legnagyobb
mennyiségben, de el6fordulhat bels6é sejtszovetekben, a névény
valamennyi sejtjének sejtnedvében is.

Az illéolajok vagy éteres olajok szobah&mérsékleten legna-
gyobrészt folyékony allapotd, viztiszta, gyengén sargas, barnas
vagy zOldes anyagok. Egyik legfeltlin6bb sajatsaguk, melytdl ne-
vilket is nyerték, az, hogy kénnyen elillannak, elparolognak. Mig
a zsiros olaj papirosra cseppentve, azon tartdés zsiros foltot hagy,
az illéolaj zsiros foltja a papirosrdl rovidesen eltlinik.

Vegyi szempontb6l az illéolajok nem egységes kémiai vegyi-
letek, hanem féként szénhidrogéneknek nevezett, szénb6l és
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hidrogénbdl all6 vegylleteknek a keverékei. E vegylletek legfon-
tosabb képvisel6i a terpének. A tisztan szén és hidrogén atomok-
bol felépult terpénmolekuldkon kivul az ill6 olajokban szénen és
hidrogénen Kkivil oxigént is tartalmazd vegyiiletek is talalhatok,
az oxigént is tartalmazd vegyiletek aldehidek, ketonok vagy ma-
gasabbrendu alkoholok, stb.

A tiszta terpének szintelen, er6sen fénytoré folyadékok. Kivé-
telt képeznek a kadmforok, mert ezek szilard halmazallapotiak.
A terpének 150—180 C -on forrnak, a poléaros fény sikjat eltéri-
tik, azaz optikailag aktivok.

Az illéolajok forraspontjat altaldban az ill6olajat alkoté ve-
gylletek forrdspontja szabja meg, az illéolaj forradspontja rend-
szerint a legmagasabban és legalacsonyabban forrasba keruld al-
kotorészek forrdspontjai kozé esik.

Az ill6olajoknak lik6rgyartasi szempontbdél igen fontos tulaj-
donsaga az, hogy alkoholban jol, vizben csak kevésbbé oldddnak.
Minél tobb alkoholt tartalmaz tehat a likdrtest, annal tobb ill4-
olajat képes felvenni magaba, anélkiil, hogy az illolaj zavaroso-
dast okozva, kivalnék. Ha kevés alkoholt tartalmaz6 vizes oldatba
tobb ill6olajat ontlink, mint amennyit az oldani képes, vagy ha
egy jol kiegyensulyozott illéolajtartalmi alkoholos oldatba na-
gyobb mennyiségl vizet ontliink, a finom cseppekben kival6é olaj-
tdl az oldat megzavarosodik. A likérgyartasnal tehat nagyon fon-
tos, hogy a likér illdolajtartalma és alkoholtartalma kozott meg
legyen a kivant egyensuly.

Mésik fontos tulajdonsaga az ill6olajoknak az a korlilmény,
hogy a levegd oxigénjének behatdsdra, kdnnyen elgyantdsodnak.
A lik6riparban hasznalt olajok kozul kuléndsen a fahéjolaj és a
narancsolajok alkalmasak a gyors elgyantdsodasra. Tekintettel
arra, hogy a gyantas olaj finom likérok gyéartasara fel nem hasz-
nalhat6, az illéolajokat levegdtél és fényt6l minél jobban meg-
védve, jol lezart, lehet6leg szines Uvegekben, sotét helyen kell
raktarozni.

Az ill6olajok ipari el6allitaisa ma leginkabb vizg6z6s vagy
vizes desztillacioval, ritkdbban extrahdlads vagy sajtolas utjan fo-
lyik le.

A vizg6z6s desztillacio azon a fizikai torvényen alapszik,
hogyha két egymadssal nem elegyedd, egymasban nem oldédo
anyagot egyltt parolunk, ugy a két anyag ugy viselkedik, bizo-
nyos esetekben, mintha kilén-kilén fordulna el6. Tudnunk kell
azt, hogy egy folyadék akkor éri el forraspontjat, midén a h6mér-
séklet emelkedésével a g6zzé alakult folyadékmolekuldk nyomasa
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a kilsd levegd nyomasaval egyenld, illetve azt valamivel tallépi.
Tiszta viz esetében kdzdnségesen a viz 100 C°-on rendelkezik a
kuls6 levegd nyomaéasaval egyenl6, kereken 760 mm-nek megfeleld
nyomassal, a terpentinolaj f6alkotorésze, a pinén nevil vegyilet
165 C°-on, a pinén és viz keveréke azonban mégis mar 95*5 C°-on
forrasnak indul. Ezen a héfokon ugyanis a pinén nyomasa 115 mil-
liméteresnek felel meg, a vizé 645 mm, a kett§ Osszege kiadja a
sziikséges 760 mm higanyoszlopnak megfelel6 s a leveg6oszlop
nyomésat ellenstlyozni képes nyomést, mire a folyadékoszlop
minden részecskéje parologni kezd, azaz a folyadék forrasba jon.
A vizg6z bevezetésével tehat lehetévé tessziik, hogy a névényi ré-
szekbe zart ill6olaj eredeti forraspontjanal jelentékenyen alacso-
nyabb héfokon keriiljon gaznemd allapotba, ez pedig fontos, mivel
magas hémérsékleten a desztillalasnal is beall, a gyantdsodas vesze-
delme. A géazallapotud ill6olajat hiitében megfelel§ hités révén, is-
mét cseppfolydssa teszik.

Az illdolajiparban a desztillaciot az illéanyagot tartalmazé
névények vagy noveényi részek feldarabolasa el6zi meg, hogy ez-
altal megkonnyitsék a g6z bejutdsat az illéolajat nehezen leadd
sejtekhez. A felapritas a feldolgozandd drogok természetének meg-
feleld vagogép, gépreszel6, malom, zuzdgép stb. igénybevételével
torténik. Maga a desztillalas lehet vizes vagy vizg6z6s desztillacio.
El6bbi ugy folyik le, hogy a desztillaciés Ustot a feldolgozando
drogon kivil vizzel is megtoltik. A vizet az Ust alatt meggyujtott
kdzvetlen alaflitéssel, a droggal egyltt felforraljak. Ez &srégi el-
jarasrdl, éppen az illéolajok terén lefolytatott kdzelebbi vizsgala-
tok eredményeképen kitlint, hogy nem mindig helyes, a nagy
mennyiségben jelenlevé viz az illéolajok fontos alkatrészeiben
vegyi atalakulast idéz el6, viszont egyes alkotorészek az eléallt h6-
mérsékleten nem is indulnak forrasnak. Mindezeket felismerve, a
vizes desztillacio helyett mindinkdbb a vizg6zzel torténé lepéarlast
alkalmaztak, korszer(i Uzemben a vizes desztillaci6 mar alig for-
dul eld s csakis oly anyagok esetében indokolt, melyeknél a drog
nem tartalmazza kész allapotban az ill6olajat, hanem azok, a ma-
gasabb hOmeérséklet és a sok viz jelenlétében, épp a desztillalas
lefolyasa alatt alakulnak ki (keseriimanduiaolaj, barackmag-
olaj, stb.). Ahol korszer(i lzem vizes desztillaciot alkalmaz, ott
sem torténik a viz felmelegitése kdzvetlenil alatiizelés Gtjan, ha-
nem a kettdsfenek( Ust két feneke kozé beeresztett géz Gtjan. Az
Ust ilymodon tortén6 flitése a kozmésodas veszedelmét6l is meg-
ovja bizonyos mértékig a ledesztillaland6 drogot. Vannak ill6ola-
jok, melyek a magas héfok irdnt annyira érzékenyek, hogy a ké-
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zO0nséges nyomason, magas h6fokon lefolyd desztillacidjuk érzé-
keny veszteségekkel jarna. Ilyen természeti ill6olajok esetében
légritkitott térben, vakuumistben hajtjdk a leparlast végbe. Mas
ill6olajok viszont a magas hémérséklettel szemben oly erds ellen-
allast mutatnak, hogy a nyomas alatt tértén6 desztillaciot is elbir-
jak. A nyomés fokozdsa magasabb hémérsékletet jelent, a magas
hémérsékleten, nyoméas mellett torténd leparlds alatt viszont ro-
videbb id6 alatt nyilnak meg az olajat tartalmaz6 sejtek és jelen-
tékenyen jobb eredmény érhet6 el az anyag kihasznélasanak
szempontjabdl is.

A vizes desztillacional sokkal gyakrabban alkalmazzék a viz-
g6zzel torténd leparlast, melyet egyébként ,szaraz* desztillacid-
nak is szoktak nevezni. A vizg6zzel térténé desztillacio kulénlege-
sen erre a célra szerkesztett Ustdt igényel. Ez (st a leparlolstok
szokott gémbszer(i vagy tojasdad alakjaval ellentétben, felll el-
keskenyed6 hengeralakl, belsejében egy vagy tobb szitafenék van
elhelyezve. Erre a szitafenékre kerll a drog, melybél az ill6olajat
kinyerni 6hajtjdk, teljesen szarazon s csak kdénnyedén lenyomva.
Az (st légmentes lezarasa s a rendszerint csoves szerkezetli h(it6-
vel tortént 6sszekapcsoldsa utan megkezdddik a g6znek az ust alsé
részébe val6d bevezetése. E g6z a hitében cseppfolydssa valik.
A lecsapodott, ill6olajtartalma g6zt a h(it6bdl rendszerint az 0. n.
firenzei palackba vezetik, itt torténik meg az ill6olaj kilénvalasz-
tdsa a viztél. A viz utolsé nyomait valaming erélyes, de a illdolaj-
jal szemben A&rtalmatlan vizelvondanyaggal torténé 0Osszerazas és
szlrés altal tavolitjuk el az ill6olajhdl. Ez a vizt6l valé mentesités
igen fontos mdvelet, mert a vizet is tartalmazoé illdolaj a raktaro-
zas alatt igen hamar elgyantasodik.

Szamos, egyszerl lepéarlas révén nyert illdolaj illatanak, szi-
nének, oldhatésagdnak megjavitasa céljabol, Gjabb leparlasra azaz
finomitasra, rektifikdlasra van sziiksége, mely rektifikalas alkal-
maval az Ujbol feloldott nyers ill6olajokban 1évé illatot, izt és old-
hatésagot karosan befolydsolé gyantak a desztillalé Ustben marad-
nak. A rektifikdlds a mar gyantadsodéasnak indulé finom ill6olajok
mindségét is meg tudja javitani. A rektifikalas torténhet kdzonsé-
ges desztillacié vagy vadkumos, tehat légritkitott térben valdé lepar-
las alkalmazéasaval. Magasabb hé&fokkal szemben nagyobb érzé-
kenységet felmutatd illdolajok finomitasanal a forras hémérsékle-
tét leszallitd vakuumos desztillaciét alkalmazzak.

Vannak ill6olajok (kilondsen egyes viragszirmok illdolaj-
tartalma sorozhatd ide), melyek oly finomak, oly érzékenyek s
oly kis mennyiségekben is vannak jelen, hogy a leggondosabban
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vezetett desztillaciot sem birjak el valtozatlanul. Az ilyen kényes
illdolajok kinyerésénél az extrah&last alkalmazzak. Az extrahdlas
folyamata abban &ll, hogy az illdolajat tartalmazé drogot, meg-
felel6 apritott allapotban, egy jé olddszerrel hozzuk 6ssze. Bizo-
nyos id6 lefolyasa alatt a drog illdolajtartalmat az oldoszer feloldja
és magéba veszi. A kioldas rendszerint kdzonséges hdmérsékleten
torténik. Ennek befejezése utan, az illoolaj tisztan vald kinyerése
céljabdl, a rendszerint igen alacsony forrasponttal rendelkezé
oldészert (leggyakrabban petrolétert vagy kénétert) alacsony hé-
mérsekleten elparologtatjak, mire a kioldott olaj visszamarad. Az
extrahalast legcélszer(ibben gy hajtjdAk végre, hogy a drogokat
nagyobbszamdu, egymassal 6sszekotott edényben helyezik el s a
kioldé folyadékot egymas utdn, valamennyin végigvezetik és pedig
azon elv alapjan, hogy a kioldott ill6olajban fokozatosan gazda-
godo6 olddszert olyan edényekbe vezetik, melyeknek drogtartalma
fokozatosan mind tébb ill6olajat tartalmaz, miutan mindegyiket
eggyel kevesebbszer extrahaldk, mint az el6bbit. A teljesen olaj-
mentesnek mindgsithetd drogot tartalmazé edényt kikapcsoljak s
Gjra toltik. Az egész mivelet elvben a cukorgyarakban és répa-
szeszgyarakban végzett diffazié6 mveletére emlékeztet. Az extra-
halé edényekbdl az oldészer vakuum lepéarl6istbe keril, hol a ki-
oldészert légritkitott térben, tehat kis nyomason és alacsony
hémérsékleten, elparologtatjdk. A vakuumustben a tiszta ill6olaj
helyett tobb-kevesebb ndvényi gyantat tartalmazo, tehat tobbé-
kevésbbé szilard halmazallapoti anyag marad vissza, melyet
magasfokd finomszesszel kezelnek, minek kovetkeztében a tiszta
illéolaj s csekély mérték(i novénygyanta a szeszben feloldodik.
A ndvényi gyanta kilonvalasztasdra a szeszes oldatot erdsen le-
hiitik. A leh(ités hatdsara a gyanta kulénvalik. A hideg &llapotban
tisztara szlrt alkoholos oldatba témény konyhasd oldatot vezet-
nek, mire a ,,kisézasnak* nevezett m(ivelet révén a tiszta virag-
olajat nyerik. A korszer( illéolajgyarak a fentebb leirt eljaras
mellett igen nagyszamu szabadalmazott készilékben és eljardsban
véalogathatnak. Ezek ismertetése természetesen er6sen meghaladja
jelen munka keretét.

Az alacsony forraspontd oldészerek helyett egyes névények illé-
olajdnak kivonasara magas forraspontl, tehat nem illékony old6-
szereket is alkalmaznak. E magas forrasponttal bird olddszerekkel
dolgozhatunk meleg vagy hideg Gton, a melegen tértén6 extraha-
last digeraldsnak, a hideg Gton torténd kivonas folyamatat mace-
raciénak vagy infazionak is nevezik. llyen meleg extrahélasra
igen alkalmas pld. a narancsvirag, az ibolya, a rézsaszirom stb.
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Olddszerként olivolaj, paraffinolaj, szilard paraffin, marhafaggyud
vagy disznozsir szolgal, mely anyagok kézul valamennyi kitling
ill6olajoldd képességével tlnik ki. A marhafaggyudt és disznézsirt,
alkalmazasuk el6tt, vizzel torténd erd8s kimosas, tovabbéd Ovatos
felolvasztas és sz(irés révén, minden tisztatalansagtél megtisztijak.
A tiszta olddszereket hengeres edényekbe helyezik, kb 60 C°-ra
folmelegitik s a kioldand6 ill6olajat tartalmaz6 viragokat, rendsze-
rint vaszonzacsk6kba tdmve, 1—3 napi id6tartamra, a forr6 oldé-
szerbe meritik. A kiemelt zsdkocskara tapadt oldoszerrészletet
rendszerint centrifugdval nyerik vissza, a zsdkocskékat Ujra toltik
s ismét az el6bbi olddszerbe helyezik. E miiveletet addig ismétlik,
mig az olddszer eléri a telitettség fokat. Az ill6olajjal telitett pa-
raffinolaj, olivolaj vagy disznozsirb6l a tiszta illéolaj kinyerése
szesszel és konyhasoOval val6 kezelés révén torténik olymaodon,
ahogy a gyantés desztillaciéos maradvéany tisztitdsat eszkdzik.

Olyan ndvényeknél, melyek a leszedés utan fejtik ki egész
ill6olaj termel6képességiket, hidegen torténik a virdgnak az oldé-
szerbe val6 beagyazasa. Az ilymdédon beédgyazott jazmin és tuba-
rézsa toébb napig termeli és adja at illéolajanyagat az olddszernek
s csak azutdn kell friss szAllitmannyal helyettesiteni. Ez a hideg
Gton, magas forraspontlt oldoszerrel torténé extrahalas az extrak-
cids eljardsok 6sének tekinthetd, mindazonéltal bizonyos ill6olajok
nyerésére ma is alkalmazzdk. A gyakorlati tapasztalat és szamos
kisérlet, kuléndsen Hasse kisérletei azt igazoljak, hogy az illéola-
joknak magas forraspontu olddszerekkel torténé kivonasa sokkal
gazdasdgosabb, mint a desztillacioval kapcsolatos, illékony oldo-
szerekkel tortén6 extrahdlas. Mig ugyanis 1000 kg jazminvirag,
petroléteres kivonas révén mindodssze 178 g jazminolajat eredmé-
nyezett, addig ugyanazon mennyiséghdl hideg Gton 1684 g jazmin-
virdgolajat kapott, tehat csaknem tizszer annyit, mint az el&bbi
esetben.

Végil meg kell még emlékezniink néhany széval a sajtolas
révén nyert ill6olajokrdl. A sajtolas ardnylag igen kisszamu ill6-
olajféleségnél alkalmazhatd, elssorban citrom, mandarin, ber-
gamott, édes és keserl narancsolaj kinyerésénél. A sajtolas el6tt
a gyumolcsot kettévagjak, a gyumdélcs hasat gyumdolcslé vagy
citrom esetében citromsavgyartasra, kilonvalasztjak, a héjakat,
nagy erével egymashoz sajtoljak Ggy, hogy a héjban foglalt, kdny-
nyen hozzaférhetd, lecsorgd illéolaj egy gyljtészivacsba s innen
kifacsarva, egy k&b6l készilt gydjtéedénybe csepeg. A lecsepegb
illéolaj nem teljesen tiszta, gyimadlcslevet és novényi nyalkat tar-
talmaz, e szennyezésektél azonban Ulepitéssel kiilonvalaszthato.



Természetes, hogy a sajtolds kivitelére is akadnak kilénbodzé sza-
badalmazott gépi eszkdzok, ezek ismertetését6l azonban el kell
tekintentink. A fenti mddon sajtolt illdolaj rendkivil finom illatu.

Az illdolajgyartds Eurépaban féként Dél-Franciaorszaghan és
Dél-ltaliaban, pontosabban a francia Riviéran, Sziciliaban és Ka-
labridban fejlédott ki igen fontos iparagga. Fontos voltarél némi
fogalmat alkothatunk annak tudatdban, hogy pld. Grasse, a Nizza
kozelében fekvd, ill6olajtermelésrél vilaghiri varoska évenkint
1 milliét meghaladé kilogramm jazminviragot, 3 millié kilogramm
narancsviragot s korilbelil 2 millié6 kilogramm rézsaszirmot dol-
gozott fel ill6olajja.

Az illdolajok, kilondsen egyes ill6olajok viszonylagosan draga
ara régi idék Ota az olajok hamisitasara, vagasara vezette ra a
gyartdkat és a keresked6ket. A hamisitds részben agy folyik le,
hogy az olajok értékes alkotdrészeit részben elvonjak, részben ugy,
hogy tiszta egynemd( ill6olaj helyett, olcsébb potanyagokkal fel-
szaporitott olajokat hoznak forgalomba. Addig az id6pontig, mig
az illéolajok legjellemz6bb fizikai és kémiai tulajdonsdgai nem
allottak még leszdgezve az ellen6rzést végz6 vegyész elétt, a hami-
sitast, vagy még inkabb a hamisitas fokat, mérvét igen nehezen
lehetett az arura redbizonyitani. A feltétlen bizonyossaggal tiszta
ill6olajokon végrehajtott nagyszam( vizsgalat maig oly sok adatot
szolgaltat a mai illdolajokat ellen6rz6 szakember részére, hogy ez
adatok alapjan, ez adatokkal &sszehasonlitva, ma mar sokkal biz-
tosabban lesz6gezhetd, hogy hamisitott vagy vagott-e a kérdéses
illéolajminta s ha igen, mire és mennyire terjed ki a hamisitas?
Az illdolajok ellenérzd vizsgalata, mely vizsgalatok elvégzésénél
legnagyobbrészt megfelel§ eszkdzok és gyakorlott szakember je-
lenléte nélkulézhetetlen, az illdolajok fizikai, kémiai tulajdonséa-
gainak, hasznélati értékének megallapitdsara terjed ki, tovabba
arra, nem tartalmazza-e a vizsgalt ill6olaj az ily iranyd hamisita-
sokban leggyakrabban szerepld anyagok valamelyikét.

A fizikai sajatsagok kozil a jajsuly, a polarozokésziilékben
tanUsitott viselkedés, a fénytdr6képesség, az oldhatdsdg, egyes
esetekben a fagyaspont vagy forraspont megallapitdsa a legfonto-
sabb. A fajsuly megallapitdsa ismert sulyd és (rtartalmd, héméré-
vel ellatott, piknométernek nevezett edényben torténik, ritkdbban
az Archiraédes-tétel elve alapjan szerkesztett, Mohr—Westphal-
mérlegen, mivel utdbbi alkalmazédsa csak nagyobb mennyiségben
rendelkezésre all6 vizsgalati anyag esetében lehetséges. Ha a vizs-
galt illdolaj fajstlya jelentékenyen eltér az illet6 olajnal normali-
san mutatkozd, ismert fajsulytol, gy az olaj nem szabalyos dssze-
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tétel. Szadmos, az ill6olajok Osszetételében fontos szerepet jatszd
anyag optikailag aktiv, azaz a polarozdkésziilékben egyiranyban
rezg6 fény rezgési sikjat bizonyos jellemzé szdggel forditja el ere-
deti irdnyatol jobb- vagy balfelé. A polarozdékésziilékben térténd
vizsgalat tehat Ujabb tampontot nyudjthat az ellen6rzésnél, vala-
mint a refraktométeres vizsgalat is, melyben azt nézik olyan
szdgben hajlitja-e el a vizsgalat targyat képezd ill6olaj a beléje
hatol6 fénynyaldbot, miként a normalis, biztos 0sszetételi anyag
teszi. Gyakorlatilag is igen fontos fizikai sajatsdga az illdolajnak
az alkoholban valé oldhatdsdga. E tulajdonsagra nézve is bizonyos
kész normék allanak az ill6olaj vizsgalataval foglalkoz6 vegyész
rendelkezésére. Altalanos sajatsag, hogy a szénhidratok csoport-
jaba tartoz6 vegyuletek alkoholban nehezen, az oxigént is tartal-
mazO magasabb alkoholok, aldehidek, ketonok, észterek jol oldod-
nak. Ennek megfelel6en féként szénhidratvegylileteket tartalmazo
illoolaj teljes feloldasahoz, sokkal tébb alkohol fogy el, mint akkor,
midén /6ként oxigéntartalm( alkotérészeket tartalmazé illéolajo-
kat 6hajtunk feloldani. Az oldhatésagot beosztott, dugds liveghen-
gerben vizsgéljuk agy, hogy a beléadott ill6olajhoz addig adago-
lunk alkoholt, mig az illéolaj teljesen feloldédik. A beadagolt
alkohol kébcentimétereinek szamat a beosztott hengeren leolvas-
suk. A ritkdbban, leginkabb csak éanizs, fénikulum és rézsaolajnal
Beckmann-féle készilékben végrehajtott forraspont megallapitas
szakaszos leparlas révén torténik, mely leparlas a kulénb6z6 for-
raspontok alapjan, a vizsgalt olajat egyszersmind részeire is
bontja.

A kémiai vizsgélati mddszerek ismertetése igen messzevezetd
el6zetes magyarazatokat kivanna, e vizsgalatok csakis kiilénleges
laboratériumban hajthaték végre. Az idegen anyagokkal torténd
hamisitast egyes eseteiben azonban a lik6rgydros maga is felderit-
heti. A legegyszerlibb az illéolajnak alkoholban tértént hamisita-
sat leleplezni. E célbol egy kis beosztott hengeriivegbe pontosan
egyforma mennyiséget toltiink glicerinb6l s a vizsgalandé illdolaj-
b6l s alaposan 0Osszerdzzuk. Ha az illdolaj alkoholt tartalmazott,
Ugy ez atmegy a glicerinbe. A glicerin mennyiségének ndvekedése
tehat alkohollal tértént hamisitast bizonyit.

igen gyakori és régi modja a hamisitdsnak, hogy az értékes
ill6olajat az olcsod terpentinolajjal hamisitjak, ennek felderitésére
azonban vegyész kell. Ha az ilyen olajat leparoljuk azaz szakaszos
leparlasnak vetjik ala, az alacsony forrasponttal bir6 frakciok
terpéntartalmuiak s a terpénre jellemzd reakcidkat adjak.



Asvanyi olajjal, zsirosolajjal torténé hamisitas esetében a
témény kénsavval 0Osszehozott valodi illdolajrész elpusztul, az
asvanyi olaj sértetleniil visszamarad. Ha zsirosolajjal hamisitott
ill6olajjal vizg6zos desztillaciot hajtunk végre, az illéolaj hiit6be
kerll, a zsiros olaj az lstben visszamarad.

A hasznélati érték felbecsllése semmi kiléndsebb miszert
nem kivan, ennél a mindsitésnél csak a nagy gyakorlattal és biz-
tos itélettel rendelkez6 szakember a nélkiilozhetetlen. Igy az illat
megitéléséhez minddssze néhany szelet finom szlrdpapirosra van
szikség, az arra cseppentett s innen elparolgd illdolaj illatdnak
figyelemmel vald kisérése révén donti el a szakember, mily mér-
tékben értékesitheti az ill6olajban rejlé illatanyagokat. A likdr-
zamat intenzitasanak kiprobdalasa ugy toérténik, hogy az illéolajbol
kilonb6z6 mennyiségeket adagolnak Qlyan keverékbe, mely az
atlagos lik6roknek megfelel6 ardnyban, alkoholt és lik6rszérpot
tartalmaz s igy dontik el, meddig lehet az illéolaj higitdsat
folytatni.

Vizsgalatra bekildott ill6olajokrdl kiallitott elemzési bizony-
latok értékélesénél a lik6rgyaros haszonnal értékesitheti a legfon-
tosabb lik&ripari illéolajok alabb 6sszeallitott fizikai allanddinak
és fizikai 6sszetételének vazlatos ismertetését.

«) Zamatos ill6olaj édeskés izzel.
Anizsolaj.

A Pimpinella Anisum nevld Umbellijera termésébél allitjak
el6, gyengén balra forgat, 0*975—0*910 fajsulyd, minden kulén
meg nem jelolt esetben + 15 C°-on megallapitva, 90°-o0s alkohol-
ban 1:1—1:2 aranyban oldodik, korilbelil 20%-ig anetolbdl,
ezenkivil anizsaldehid, anizsketon és acetaldehidbdl all.

Edes kéményolaj.

A Foniculum vulgare nevi Umbellijera terméséb6l késziil,
fajsulya 0*965—0%980 kozé esik, 80°-os alkohol 1:6—1:10 arany-
ban oldja, 50—60% anetolt, ezenkiviil &nizsaldehidet, anizsketont,
anizssavat és tobbféle terpént tartalmaz.

Csillagénizsolaj.

Az lllicium anisatum L. nev( Magnoliacea ill6olaja, gyengén
balra forgat, 90°-os alkoholban 1:1—1:2 ardnyban oldddik,
70—90% anetol mellett ugyancsak anizsaldehidet, anizsketont,
anizssavat, tovabba terpéneket és sesquiterpéneket tartalmaz.
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Edes narancshéjolaj.

A kozismert olaj (Citrus aurantium Risso) héjanak illéolaja,
0*848—0*854 fajsullyal, 90c-os alkoholban tisztdn nem oldhat6, f6-
alkotérésze a limonen nev( terpén, tartalmaz ezenkivil tébbek
kozott citral, linaleol, terpineol, caprylester nevii, oxigéntartalma
vegyuleteket.

j) Zamatos ill6olaj keserlimandula izzel.

Keserlimandulaolaj.

A Prunus amygdalus, tovidbb4 Prunus armeniaca nevi(i Rosa-
cea magjabol késziil, optikailag majdnem teljesen hatastalan, faj-
sulya 1*050— *070, 69°-0s szeszben 1:1 aranyban, esetleg ennél
jobban oldodik, 80—90% benzaldehidet, kéksavat stb. tartalmaz.

;) Erételjesen zamatos ill6olajok, kulénleges keserd iz nélkil.

Angelikagydkérolaj.

Az Archangelica officinalis nevii Umbellijera gyokerébdl ké-
szil, fajsulya 0*857—0*910 kozé esik, jobbra forgat, 15—31°-al,
90°-o0s alkoholban rendszerint oldhatatlan, phelleandrent, cymolt,
egy sesquiterpént, metilétilecetsavat sth. tartalmaz.

Kéalmusolaj.

Az Acorus calarnus L. nev(i ndévény gyokerének ill6olaja. Faj-
stlya: 0*955—0*970, jobbra forgat 10—32i-kal, 90°-os alkcholban
1:0% aranyban vagy valamivel jobban oldédik, eugenolt, palmi-
tinsavat, sesquiterpeneket tartalmaz.

Korianderolaj.

A Coriandrum sativum L. nevli Umbellijera olaja, 0*870—
0*885 fajsullyal. 7—13°-kal jobbra forgat, 69°-0s alkoholban
1:2—1:3 aranyban oldddik, cynol, borneol, geraniol, pinén mel-
lett, mint féalkotérészt linaleolt tartalmaz.

Koményolaj.

A Carum carvi nevi Umbellijera, konyhaban is jol ismert
termésének olaja. Fajsuly: 0*905—0*915. Forgatds jobbra 70—80°.
Oldhatésdg 80°-os szeszben: 1:4—1:10, 50—60% carvon mellett
limonent, dihidrocarvont, dihidrocarveolt tartalmaz.
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Fodormenta olaj.

A Foélia Mentha crispae nevii drog olaja. Balra forgat
35—40°-kal, fajsulya: 0*918—0*940, 90°-os szeszben rendszerint
nem oldédik tisztdn, limonen, pinen, linalool, cineol nevl vegyi-
letek mellett, 40—60%-ban carvonbdl all.

Borsosmentaolaj.
Mentha piperita néven ismert ajakos virag ill6olaja, fajsulya
0*900—0*920, balra forgat, 20—33°-ig, 69c-o0s alkoholban nem min-

dig oldodik tisztdn, 6sszes mentholtartalom 50—65%, ezenkivil
sesquiterpenek, stb. fordulnak eld benne.

Borokaolaj.

A kozismert Juniperus communis termésének olaja, 90c-0s
alkoholban csak a teljesen friss illéolajparlat oldodik, rendszerint
kissé balra forgat, fajstlya 0*860—0*880 kozott, pinent, terpenti-
neolt, borékakdmfort, stb tartalmaz.

Citromola;j.

A citrom héjanak ill6olaja, 90°-os alkoholban nem oldédik
tisztan, 0*857—0*862 fajsulyt s 57—65°-0s jobbraforgast mutat.
Limonen, pinén, camphen, citrol mellett igen nagyszamu egyéb
terpént azaz szénhidrogén vegyuletet és kilonb6z6 oxigéntar-
talmu vegyiletet tartalmaz.

Narancsvirag vagy Neroliolaj.
Gyengén jobbra forgat, 80c-os alkoholban nem igen oldodik
tisztan, fajsulya 0*870—0*884, igen nagyszamu szénhidrogént és
oxigéntartalmu aldehidet, ketont, alkoholt tartalmaz.

i) Enyhe és zamatos ill6olajok keser( izzel.

Keser(i narancshéjolaj.

A kozonséges narancsfélék keser(i valfajanak héjabol ké-
szul, fajsulya 0*850—0*857, forgatoképessége: 90—94° jobbra,
90°-0s alkoholban nem oldodik tisztan, féalkatrészként limonént,
e mellett igen nagyszamu aldehid és alkoholvegyuletet tartalmaz.
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dnantéter, borolaj vagy konyakolaj.
A borlepérlds mellékterméke. Fajsaly: 0*875—0*885. Opti-
kailag majdnem teljesen hatastalan. 80°-os szeszben 1:1—1:4
aranyban oldédik.

() Igen keser( izl illdolajok.
Vermutolaj, Grémolaj vagy abszintolaj.

Az Artemisia Absynthium nevi{ gydégynévény ill6olaja. Faj-
stlya: 0*900—0*950, 80°-os alkoholban tobbnyire nem oldddik
tisztan, pinén, phellandrén mellett tobbféle észtert tartalmaz.

I) Flszerfélékbdl készilt illéolajok.
Gyombérolaj.

A Zingiber officinale novény gyodkerének illéolaja. Fajsuly:
0*877—0*886, forgat balra 28—50°-kal. 96°-0s szeszben gyakran
oldhatatlan. Camphen, phellandren, zingiberén terpének mellett
tobbféle aldehid és alkoholvegyuletet is tartalmaz.

Szegfliszegolaj.

Az Eugenia caryophillata n. afrikai novény szaritott bimbo-
janak illéolaja, gyengén balra forgat, 69°-0s szeszben 1:1—1:2
aranyban oldddik. Fajsulya: 1*045—1*070. 75—94%-ig eugenoit,
e mellett szdmos aldehidet, észtert, ketont, sth. tartalmaz, tébbek
kdzott vanilint is.

Szerecsenydi6é és macis olaj.

A Myristica fragrans Hottuyn magjanak, illetve magképe-
nyének illéolaja. Fajsuly: 0*864—0*925. 8—30°-kal jobbra forgat.
90°-0s alkoholban 1:0-5—1:3 ardnyban oldhat6. Igen nagy-
szamu szénhidrogént s hasonléan nagyszam( Kkilénboz6 aldehi-
det és észtert tartalmaz.

Szegflborsolaj

A konyhdaban is jol ismert fliszer ill6olaja. Fajsuly: 1*02—1*05,
gyengén balra forgat, 69°-os alkoholban 1:2—1:3 aranyban
oldhatd, phellandren, eugenol mellett toébbféle aldehidet és ter-
pént tartalmaz.
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Kardamumolaj.

Elattaria cardamomum nevd ismert likérfliszer ill6olaja. Faj-
saly: 0*895—0*905, jobbra forgat 12—16°-kal, 80°-os alkoholban
1:2 aranyban vagy még jobban oldédik.

Fahéjolaj.
60—75%-ig jeliéjaldehid, 5—10%-ig eugenolbdl all, ezeken-
kivul egyéb vegylletet is tartalmaz. Gyengén balra forgat, 69°-0s

szeszhen 1:3 ardnyban vagy még jobban oldddik, fajstulya
1*00—1*04 kozott valtakozik.

¢

Miel6tt a likériparban hasznalatos illéolajok révid targya-
lasat befejezndk, az ill6olajipar legUjabb és nagy jovével kecseg-
tetd agaval, a koncentralt vagy terpénmentes olajok el6allitasa-
rél és fontossagarol kell még roviden megemlékezni.

Emlitettik s a legfontosabb lik6ripari ill6olajok 0Osszetételé-
nek vizsgalatabol is lathatjuk, hogy az illdolajok a zamatot szol-
galtatd, oxigéntartalmi vegyliletek mellett, néha igen nagy-
mennyiségl, iz és illat szempontjdb6l ko6zémbds szénhidrogént,
fOként terpéneket és sesquiterpéneket tartalmaznak. Az illola-
jok értékét az oxigéntartalmu aldehidek, ketonok, észterek és
aldehidek adjak meg, a terpének viszont erdsen veszélyeztetik.
Az ill6olaj gyors elgyantdsodasa els6sorban magas terpéntartal-
ménak koszonhet§, az oxigéntartalmu vegyuletek oldhatésagi
viszonyai is sokkal jobbak s az ill6olajok rosszul oldhaté volta
magas terpéntartalmuknak kdszénhet6. Ennek tudataban az ill6-
olajipar egyik kuldnleges &4ga ma oly ill6olajtermékek el6allita-
sara torekszik, melyek terpéneket mar nem tartalmaznak. Ezek
a terpénmentes illdolajok, melyek a kozonséges ill6olajnal sok-
szorosan értékesebbek, sokszorosan tobb iz- és zamatanyagot tar-
talmaznak, jobban oldhatok és kdnnyen raktarozhatok.

Egy tovabbi 1épés segitségével az illéolajipar nemcsak az
alacsony forraspontd terpénekt6l, hanem a magasan forré sesqui-
terpénektél is mentesiti legfinomabb termékeit. A terpén és ses-
quiterpénmentes olajok, iz, illat, oldhat6sdg és eltartdssag tekin-
tetében magasan a kozonséges illdolaj felett s a korszer(i illéolaj-
iparban elsd helyen allanak.

El6allitasuk finomszerkezetl leparlokészilék alkalmazésa-
hoz van kotve, késziilékekre és eljardsokra igen nagyszamban
kértek szabadalmat az utobbi évtizedekben. A lepéarlas altalaban

Hh

Pr. Osztrévszky: Ipari likérgryartas.
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vakuumustben folyik le, a szakaszos (frakcionalt) leparlas elvé-
nek minél pontosabb megvalositasaval. Az st folé kulonboz6
magassagu deflegmator vagy kondenzator keril. A kondenzal6
berendezés révén az illéolaj magasabb forraspontl &sszetevdi
visszacsapodnak az Ustbe. Egy-egy frakcién bellil mindig a leg-
alacsonyabb forradspontl vegyiletek kerilnek a hiitébe. A készi-
16k tehat az illdolajat alkotdira bontja szét s igy a kulén edé-
nyekben felfogott terpéneket, illetve sesquiterpéneket egyéb ve-
gylletekbdl el tudjak valasztani.

A terpénmentes olajok fizikai allandoéi és vegyi 0Osszetétele
természetszerlien kilonbozik a koézonséges illéolajok fizikai jel-
lemz6i és vegyi Osszetételétél, miutan a vegyi és fizikai tulajdon-
sagok kialakulasaban er6sen résztvevd terpének befolyésa itt ki-
esett.

Az ill6olajok a mai likérgyartasban igy igen fontos szerepet
jatszanak, mert a kész rum- és likérkompozicidékat el6allitdé rum-
és likéresszencia-ipar részére fontos alapanyagokat szolgaltatnak
s mert a drogokat is értékesitd elGirasokban fontos Kkiegészito-
anyagokként szerepelnek.

C) Likdresszenciak.

A szazadfordulot megel6z6 és kovetd években, majd a két
vilaghdboru kozé es6 id6szakban mind az elemz6 (analitikai)
vagyis a vegvileteket elemeire szétboncold, mind a mesterséges
(szintétikus) vagyis elemekbdl 0j vegylleteket felépit6 kémiai
tudomanynak igen nehéz feladatokat sikerilt egymasutan meg-
oldania. Amig hossz( idén at csak az egyszerlibb felépités(i és
kénnyebben szétboncolhaté vegylletek szerkezetébe nyertink
betekintést, addig most mar egészen bonyolult szerkezet(, szer-
ves vegyileteknek elemeire vald szétbontdsa, majd elemeibdl
vald felépitése jart sikerrel.

A lik6ripar altal mindinkdbb felkarolt ill6éolajiparban is
megindult a kutatds s nagymérték(i, részben a német, francia és
svajci nagy illéolajgyarak laboratériumaiban folytatott, analiti-
kai munka eredményeképen, jelentékeny szamu ill6olaj vegyi
Osszetétele valt ismeretessé s egy tovabbi l1épésnél ezen ill6olaj-
Osszetev6k gyartasa is megindult. Maig sok szazra bévilt ama
vegylletek szdma, melyekb6l kitind mindségli kompozicidkat tud
felépiteni a lik6resszenciakat készit6 szakember. Ma mar nem-
csak az olcsébb tomegkészitmények, de sok esetben a finom k-
I6nlegességek elBallitdsanal sem kell a likérgyarosnak drogok be-
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szerzésevel, elbirdlasaval, raktarozasaval s a nagy szakértelmet,
kulonleges folszerelést és sok munkat igényl6 feldolgozasaval
vesz6dnie, mert az izesitéshez szikséges esszenciakat, igen jé
mindségben, készen szerezheti be az esszenciagyartdl, csupan a
gyéarat kell helyesen megvélasztania.

Az esszenciagyaros a kész kompoziciokat részben maga is
extrahaléds, digeralds, leparlas révén, drogokb6l nyeri, részben
illolajokbdl vagy a drogokban kimutatott s a vegyi ipar altal
ma mar nagy tételekben tisztan elGallitott alapanyagokbd6l maga
épiti fel. Azon, gyarilag el6allitott anyagok szama, melyeket épitd
munkéajaban felhasznéalhat, egyre n6 s igy a haladé szellem(
esszenciagyaros recepturaja is egyre fejlédik, tokéletesedik.

Az ezidGszerint lik6ripari esszencidk gyartdsanal feldolgozasra
kerlil6 vegyi anyagok, 6sszetételiik szerint, a szerves kémia kilén-
b6z8 vegyiletcsoportbaihoz tartoznak.

Aranylag Gjabb id6ben kapott csak szerepet az esszenciagyar-
tasban a magasabbrend( alkoholok vegyiiletcsoportjanak szamos
tagja.

A minden gabona, burgonya, melasz vagy gyumaolcsbél erjesz-
tett cefre leparlasanal nyert parlatok jellegének kialakuldsanal
oly fontos szerepet jatszé kozmaolajok tobb értékes magasabb-
rendi alkoholt tartalmaznak. A kozmaolaj vegylletei a cefre fe-
hérjetartalmd vegyuleteinek, az G. n. aminosasavaknak szeszes er-
jedése révén keletkeznek. A kozmaolaj legfontosabb 6sszetev@inek
egyike a propilalkohol, a butil és amilalkoholok. Az esszencia-
gyartds részére kilondsen a bor és sepr6 leparlasanal nyert bor-
kozmaolaj s bizonyos célokra a gabonakozmaolaj nyUjt gazdag tar-
hazat alapanyagokban. Az amilalkohol és az amilalkohol észterei
egyébként érett gyimadlcsokben is megtaladlhatok, pl. banan, alma,
korte jelentékeny mennyiséget tartalmaz beld6lik.

A telitetlen magasabbrendld alkoholok kézul megemlitjik itt
a citronellolt, mely a bolgar rézsaolaj illatdnak fontos alkotérésze,
s mely a malnagylimadlcsolajban s val6szinlileg egyéb gylimélcs-
olajokban is jelent6sebb szerepet jatszik. A geraniol ugyancsak a
rézsa-, valamint a geraniumolaj fontos alkotdérésze, a vele egyenld
szamU és mindségl elemekbdl, més molekulaszerkezettel felépult
nerol, a mélna-, alma-, narancsviradg és valdszinlleg tébb mas vi-
rag- és gylimolcsolaj alkotorésze. A koriander-, bergamott-, leven-
dula-, narancsvirdgolajban talaltdk meg a linalool néven ismert
magasabbrendl alkoholt, mely nemcsak gyumdlcszamatok, de
megfeleld kdérnyezetben a kakaézamat felépitésében is fontos sze-
repet kaphat. Fontos esszenciaalapanyag az anizsalkohol, melynek

¢



84

ize és illata a vanilidra és a kumarinra is emlékeztet s mely a ter-
mészetben a Tahiti-vaniliaban fordul el, a fenilétilalkohol, mely
féként a rozsaolajban, szdmos egyéb virdgolajban s minden valé-
szin(iség szerint nagyszamu gylimolcsolajban is eléfordul s a fa-
héjalkohol, melyet észter alakjaban a Cassia-fahéjolajban s a sto-
raxgyantaban taladltak meg, de mely ugyancsak szamos gyumdélcs-
olaj fontos dsszetevGje is a hozza hasonl6, de erdsebb illatd hidro-
fahéjalkohollal egyutt. A terpineol tobbek ko6zott a kardamom,
a szerecsenydi6, a majoranna stbh. olajanak fontos dsszetevdje.

Az alkoholok oxidacios termékeinek egyik csoportja, a keto-
noknak nevezett vegylletcsoport, ezideig nem sok nagyfontossagu
alapanyagot szolgéaltatott az esszenciaépités céljara, annal népsze-
riibb az esszenciagyarosok kérében az alkoholok oxidalasdnak ma-
sik terméke, az aldehidek nagy és népes csoportja.

A ketonok kozil nem is emlitlink itt meg mast, mint a leg-
egyszerlibb kétérték( ketont: a diacetilt, a karvont és a jonont.
A diacetil a természetben igen elterjedt, nagyobb mennyiségben
kapjak az lIrisz, a komény, az angélika ill6olajtartalmanak lepar-
lasakor. A diacetil a ndvények anyagcseréjének egyik terméke,
valészin(ileg fontos szerepet jatszik szdmos gyimadlcszamatnak az
18 sejtben torténd felépitésénél, mint magasabbrendld vegylletek
bomléasterméke jelentkezik a kavé porkolésénél, a cukor karamel-
lizdlasanal, a valodi cukornddmelasz leparlasanal, stb. A karvon,
a ketoncsoport egyik, likérgyartdas szempontjabdél legfontosabb
tagja. A komény- és anizsolaj 50—60%-béan karvonbdl all, jelen-
tékeny mennyiség(i karvon fordul el6 ezenkivil a fodormenta ola-
jaban is. A karvon kesernyés iz(i, tisztdn a kdményre emlékeztetd
illattal rendelkez6 folyadék. A jononrdl, a szintétikus kémia egyik
régi biszkeségérél, melyet a természetben eddig meg sem talaltak,
a mivelt nagyk6zonség azt tartja, hogy ez csak az illatszeripar
szempontjabél fontos, hiszen ez mesterségesen felépitett ibolya-
illat. Valéjaban a jonont s a még finomabb metiljonont a likdr-
esszenciaipar is kitlin6en értékesiti igen kis mennyiségben gyu-
molcszamatok kialakitasanal. Nagy higitasban a jonon egyébként
is jobban emlékeztet a malna, mint az ibolya illatara. Megemlit-
hetd még a ketonok soraban az iron, mely az ibolyagyodkér (Iris
flerentina) illatanak jellegzetes alkot6része.

Az aldehidek kozil az esszenciagyéartas 6skorédban csak néhany
jol ismert, erdsen jellegzetes vegyllet szerepelt, az esszenciagya-
ros ebben a korszakban még inkdbb az észterek kozott keresett
épitd munkajahoz alapanyagokat. A novényélettani kutatdsok ki-
mutattdk, hogy a névényi sejt életében, vegykonyhajan az aldehi-



85

dek, melyek tovabb oxidalva savakat szolgéaltatnak, a primaer al-
koholok els6 oxicadios termékei, mindenféle épitémunkaban, igy
a zamatanyagok kialakitdsaban is, igen jelentések. A novényélet-
tan ilyen irdnyl kutatdsainak eredményeinek kozreaddsa az
esszenciagyarosok figyelmét is mind er6sebben iranyitotta az al-
dehidekre, minek kovetkeztében az aldehidek hasznalata és fon-
tossadga gyors Utemben ndvekedett. Ma méar az a helyzet, hogy az
esszenciaalapanyagokat el6allitdé vegyigyarak vonatkoz6 arjegyzé-
keiben az aldehideké az egyik leggazdagabb fejezet.

: Mig az aldehidsorozat els6 tagja, a hangyasav- vagy formai-
dehid a névényi életben igen nagy szerepet kapott, az esszencia-
iparban azonban csak vegyuletei alakjaban értékesil, addig a ma-
sik tag, az acetaldehid mar az esszenciaiparban is nagyon fontos.
Az acetaldehid a természetben is gyakran fordul el8, cukrok bom-
lasanal, tehat az erjedésnél is keletkezik, minden erjesztett ital-
ban, igy a borban, palinkdkban, rumban és arrakban feltalalhatd.
Gyumolcszamatok készitésénél is j6 hasznat vesszilk, s6t a méz-
zamat kialakitasanal is. Hosszabb raktarozas utan, kiillondsen szesz
jelenlétében, az acetaldehid és az aldehidek altalaban részben sa-
vakka és észterekké alakulnak.

Az ,aldehid C8t6l aldehid C3* jelzésli mesterséges alapanya-
gok legujabban rendkiviil népszerliek a mesterséges gylimadolcsaro-
mak kialakulasaban, de az illatszeriparban is. Ude, friss jellegiik-
kel életet, tartalmat visznek az eddig f6ként észterekbdl felépitett
iz- és illatharmodnidba. Ezen aldehidek koézul a CHX4 a barack-, a C,;;
az eper, a CKCI0 a citromfélék izének és illatAnak megfelel6 kom-
poziciok alapanyaga.

Régebben ismert és régen nagyfontossadgu esszenciaalapanyag
a benzaldehid, melyet ma mar mesterségesen, azel6tt keseriiman-
dulaolajbol allitottak el6. A benzaldehid a természetben rendkiviil
gyakori, legtébbszér azonban nem szabadon, hanem gliikoziddkhoz
koétve (pld. amigdalin) fordul el8. Enzimek (pld. az emuisin) szét-
hasitjak a glikoridamolekulakat s ilyenkor a benzaldehid felsza-
badul. Benzaldehid szolgaltatja a csontaros gytimadlcsokbél, a za-
zott magvak egy részével erjesztett és parolt nemes parlatok
(meggy, cseresznye, barack) jellegzetes keser(imandula izét és sza-
gat. Az esszenciaiparban is benzaldehid, az 0. n. ,,magzamat* nél-
kiilozhetetlen, legfontosabb alkotérésze. Az ugyancsak régebben
elismert, nagyfontossadgl esszenciaalapanyagok kozé tartozik a fa-
héjaldehid, a ceylon fahéjolaj és cassia fahéjolaj jellegzetes illatd
alapanyaga, melyet szintétikusan a benzaldehidbdl &llitanak el6, az
anizsaldehid, mely a természetben az anizs-, csillaganizs- és féni-
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megemlékezniink, az egyik az anetol a masik az eugenol. Az arié-
tél az anizs, csillaganizs, fénikulum olajanak jellegzetes alkoté-
része, minden olyan lik6resszencidban felhasznalhaté, melyben
anizs is szerepel az iz és illatharmdnidban. Az eugenol a szegfi-
olaj vezet6 zamathordozdja és legfontosabb alkotérésze, a szegf(-
olaj finom, bonyolult illatdt azonban csak részben tudja pétolni.
Vegyuletei kozil az izoeugenol és az izoeugenolmétilészter hasz-
nalatosak, az izoeugenolt a malna, Oszibarack és szilvazamat, az
eugenolizoamilésztert a kakadiz és illat felépitésénél hasznél-
hatjuk.

Fontosabb alapanyag még az esszenciakémiaban a kumarin,
a tonkabab és szagosmiige zamaténak jellegzetes dsszetevdje, mely
a kiloénb6zd narancslik6rkompoziciok kialakitasanal értékesilhet.

Fentebbi rovid 6sszeallitdas minddssze a legfontosabb, a leg-
ismertebb alapanyagok felsorolasara szoritkozott. Az itt fel nem
sorolt, mar régebben elballitott vegylleteken kivil a szerves
vegytan eme fejezeteiben munkalkodé vegyészgarda Aallanddan
Ujabb és Gjabb vegyuleteket mutat ki a természetes illdolajok bon-
colgatasa kdzben s ugyanezekbdl Gjabb és ujabb vegylletek keril-
nek az alapanyaggyarosok arjegyzékeibe is.

Az itt felsorolt s a helysziike miatt fel nem sorolhat6, tébb
szaz alapanyag birtokdban az eredeti illdolajok rendkivil bonyo-
lult Osszetételét mindinkdbb megkozelitd tokéletességgel végez-
heti épitémunkajat az esszenciagyaros. Ha az esszenciaipar ¢sko-
rabél szadrmazé, alig 4—5 alapanyaghol Osszeéallitott, Uresizl esz-
szenciadkat megizleljik s a mai telt, bonyolult, a természetes ill6-
olajok izéhez és illatAhoz szamos esetben a megtévesztésig hasonlo
korszer(i esszenciakkal 6sszehasonlitjuk, megallapithatjuk, hogy
az esszenciaipar a legnagyobb fejlédést felmutatd kiilonleges vegyi
iparagak egyike. Mivelése kiilonleges nagy alaptudason és 6rokos
tovabbtanuldason kivil fejlett izlel6képességet és megfelel6 fanta-
ziat, kombinal6képességt is megkovetel. Az itt el6adottakbdl ko-
vetkezik, hogy az esszenciagyartméanyok mindsége igen kiilonb6z6
lehet, hiszen egészen eltérd értékl és szamu alapanyagok kildén-
b6z6 mennyiségeib6l lehet lik6resszenciadkat el6allitani. A recep-
turdban természetesen nagyon fontos a felhasznalt alapanyagok
mennyiségének helyes ardnya is, hiszen egyetlen alapanyag tul-
adagolasa mar teljesen megbonthatja az eredeti kellemes iz és
illatharmoniat. Hasonléképen fontos a kész esszencianak a készi-
tendd lik6rbe valé helyes adagolasa is. Ha kevés esszenciat hasz-
nalunk, bagyadt, unalmas lesz a likér ize, ha sokat, G4gy a legjobb
készitmény is kdlcsondzhet durva jelleget, s6t iz és illateltolodast
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is, miutdn nem egy iz és illatkompozicié ize és illata kilénb6z6
higitasokban jelentékeny eltéréseket mutat fel.

A lik6resszencidk tehat természetes vagy mesterséges zamat-
anyagok szeszes vagy szeszmentes oldatai. Tobbféle téménységben
késziulnek, melyek kozil az egyszeres és a tizszeres koncentracid
a legelterjedtebb.

Az egyszeres lik6resszenciabdl 100 liter kész likdr el6allitasa-
hoz 1 kg-ot kell felhasznalni. Ezeket az esszenciakat a legtobb
gyar meg is festi és pedig olyan sotétre, hogy az esszencia a kész
likért is megfeleléen szinezi s igy a lik6rgyarosnak nem kell a
festéssel bajlodnia.

A tizszeres likéresszencidnak 1 kg-ja 1000 liter lik&r készitésé-
hez elegendd. Ezenkivil készitenek kétszeres és otsz6ros tomény-
ségl lik6resszenciakat is, el6bbib8l 1 hl likér elkészitéséhez % kg
szikséges, utobbi 5 hl likér izesitéséhez elegendd.

Az esszenciagyarosok azt allitjdk: az esszencia bizalmi cikk,
helyesebb azonban a bizalom mellett ellen6rzést is gyakorolni.
Ismeretlen cégt6l senki se vegyen esszenciat kiprobalads nélkil,
mert nagyon rafizethet. Az esszencia elbirdlasdnak legbiztosabb
mddja, ha a leggondosabban betartott adagolassal prébalikért ké-
szitlink bel6le. Gyors izprébanal 10 csepp esszenciat csepegtetiink
1 kis kavéskanal cukorra, majd a cukrot ¥41vizben feloldjuk. izle-
lés eldtt kozvetlenul dohanyozni, er6s izli ételeket, italokat enni,
inni tilos. Ha tébb anyagot izlelink egyid6ben, ajanlatos az egyes
anyagok izlelése kdzott egy darab kenyeret vagy zsemlyét fogyasz-
tani. Az izlelésnél dont6 fontossdgl, hogy minden felhasznalt
edény tokéletesen tiszta, iz- és szagmentes legyen.

A komoly likérgyéarak nagy gondot forditanak arra, hogy ké-
szitményeik jellege allanddan azonos legyen. Ezért nemcsak ki-
Ionlegességi gyartméanyaik, de témegarucikkeik részére is allan-
déan azonos Osszetételli esszencidkat hasznalnak. Erre kell a kez-
dének is torekednie, mert a magyar, altalaban kényes iz(i fo-
gyasztokézoénség hamar észreveszi az iz- és illatharmoniaban beal-
lott valtozdsokat s a nem egyenletes arut készit§ cégtél kénnyen
megvonja a bizalmat.

5. Likdrfestékek.

A likér festésére régebben Kkizardlag novényi, esetleg allati
fest6anyagokat hasznéltak, Gjabban a novényi festékanyagokat
legnagyobbrészt kiszoritottdk a méregmentes anilinfestékek, me-
lyek kozil egyes gyarak egyenesen bizonyos fajtaju likérok fes-
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tésére felhasznalhaté festékmarkakat allitanak el§ (vaniliavorés,
chartreuse-z6ld, stb.)

A novényi, egyes esetekben allati festékek koézil a kilonb6z6
szinre torténd festésnél a kovetkez6 novényi festékeket alkal-
maztak:

Kék:  Indigd, indigocarmin.

Barna: Cukorkuldr v. karamell, katesutinktira.

Sarga: Kurkuma, safrany, szaflor.

Z6ld:  Klorofil, kurkuma + indigé, safrany-indig0, szaflor -f

cukorkulér + Lakmus és indigo.

Voros: Cochenille, malyvavirdg, orseil, persico, szantélfa,

pemambucofa + Cochenille.

Kék szinre torténd festés a mai likériparban nem igen for-
dul el6.

A barna szin elérésére cukorkul6rt alkalmazunk.

Az ugyancsak barna szinre fest6 katesu tinktlra kétféle noé-
vénybdl késziilhet. Az G. n. gambir katesu az Ourouparia gambir
Baillou nev( Hatsc-Indidban s a Maldj-szigeteken honos kusz6
cserje fiatal hajtasaibol és leveleib6l készul. Az évenkint tébbszor
begyl(ijtott novényi részeket kif6zik, az igy nyert kivonatot lepa-
roljak, kiszaritjak és kockaba vagva hozzak forgalomba.

A Pegu katesu néven ismert készitményt ezzel szemben fenti
cserje fas részének sotétvoros szijacsrészébdl fézik ki, a kivonatot
itt is slirlire paroljak és rendszerint lemezek alakjaban hozzak
forgalomba. Mindkét katesu-készitmény szagtalan, izik kesernyés,
kissé dsszehlz6, kés6bb édeskés.

A sarga szinre torténd festésnél alkalmazott safranyt minden
héaziasszony ismeri.

A kurkuma-testék a Dél-Azsiaban honos Curcuma longa nevii
névény gyokerébdl készil, mely cikkekre vagva, szaritva, mint
drog keriil a kereskedelembe s mely gyombérre emlékeztetd6 s
illatd s er6sen fliszeres, kesernyés iz(i. Sarga fest6anyaganal fogva,
igen régen alkalmazzak kulénbdzd festési célokra.

A szaflor néven ismert drogot a Foldkdzi-tenger kérnyékén
honos és termesztett Carthamus tinctorius nevl compositanak sza-
ritott virdga képezi. A virdgokat kb. 3 cm hosszl, igen vékony,
hengeres csovecskék alkotjak, sziniik el6bb sarga, a hervadas felé
ez a szin a sOtétsdrga, s6t narancsvordsbe megy 4at. A viragok
gyengén illatosak, iz(ik gyengén kesernyés, jellegtelen. A virag
egy voOros és egy sarga festbanyagot tartalmaz, a sarga vizben
oldhat6, a voros festéket szénsavas natriummal lehet kivonni.
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A z01d szin eldidézésére legkiterjedtebben az 0. n. vegetativ
zoldet, novényi zoldet vagy klorofilt hasznaltak. A klorofilfesték
a zold novényi részek festbanyaga, a novények életében igen fon-
tos biologiai szerepet jatszik, miutdn a ndvények csak Kklorofil
jelenlétében tudjak, a nap sugarz6 energiajanak segitségével, meg-
kotni és feldolgozni a levegd széndioxidtartalmat. A klorofil min-
den zold névényi részben megtalalhatd és pedig a protoplazméhoz
kotve, a kromatofordknak nevezett testecskékben. Kivonasa alko-
hol és éter alkalmazasaval torténik.

A tobbi, fentebb felsorolt, z6ld szint add festék a sarga és kék
szin kombinalasa révén adta a kivant szinarnyalatot.

A vOros szinre torténd festéssel alkalmazhatd Cochenille fes-
ték a Coccus Cacti, magyarul bibortetld néven ismert, egyes forro-
Ovi kaktuszfajtaban él6sk6dé novény ndsténypéldanyaibol késziil.
Szamos helyen, igy a Kanari-szigeteken is, a bibortet(it gondosan
tenyésztik s a megtermékenyitett néstényeket, miel6tt tojasaik
teljesen kifejlédnének leseprik a kaktuszokrol, magas h6mérsék-
leten mego6lik és megszaritjdk. A szaritott Cochenille 2—4 mm
hosszU, fels6 részén gombolyd, als6 részén lapos testecskékbdél all,
s kdnnyen vords porrd dorzsdlheté szét. A benne foglalt értékes
voros festéanyag a valédi karmin.

A mélyvavoros az Althaea rosea nevil Malvacea s6tétibolya-
vords szaritott virdgjabdl nyerheté, mely a voérdés borhoz hasonld,
mélyen vords szinezést kdlcsonoz.

Az orseillevords persico vagy piros indigofesték a helytelendl
svéd moha néven ismert, kéregtelepl zuzmobdl készil, kils6leg
lilapiros por. E zuzmé kozeli rokonabdl késziil a kémiai laborato6-
riumokban régen és ma is kiterjedten alkalmazott lakmusz festék,
mely jol jelzi a savak és lugok egyesitésénél a semleges allapot
bealltat vagy ismeretlen Osszetétel(i vegylletek savanyl vagy l0-
gos természetét, amennyiben a rozsaszin( lakmusz folés lug je-
lenlétében megkékil, a kékszinl lakmusz viszont sav hatédséra
megvorosodik.

A vorods szantalfa, latin nevén Lignum Santali rubrum, a
Kelet-Indidban honos Pterocarpus santalimus nev(i, nagytermet(
leguminosa gesztfaja, mely kivil vordsbarna, belll vérpiros, nehéz
fajsulyd kock&k alakjdban keriil forgalomba. Ha e kockakat izzit-
juk, élénkpiros porrd szétdorzs6lhetd gyanta folyik ki bel8liuk.
A szantalfa igen szép, ég6piros fest6anyaga, alkohol vagy éter
segitségével, kdnnyen kivonhatd.

A Pernambucofa, latinul Lignum Pernambuci néven ismert
drog a tropikus Dél-Amerikaban honos, ugyancsak hatalmas tér-



metd leguminosanak, a Caesalpina echinatanak gesztfaja, mely
kivil vérésbama, belul selymes fény(, halvanyabb szinl haséa-
bokban, sok helyen forgacs alakjaban keriil forgalomba, csaknem
teljesen szagtalan és kissé édeskés iz(i. lgen szépen fest vords
szindre.

Az &fonya tinctdra a Sambucus nigra néven nevezett, magya-
rul afonya néven ismert bogyd szaritott példanyainak kivonasa
révén keészil. Az afonyat a drogkereskedelem Fructus Sambuci
néven hozza forgalomba.

A katranyfestékipar hatalmas fejlédése, az a koriilmény, hogy
minden szikséges szint egyszerli gyors oldas révén tud a lik6r-
gyaros eléallitani s hogy szamos vildgcég jobbnal-jobb méreg-
mentes festékmarkai kozott valogathat, azt eredményezte, hogy
a korszer(i lik6riparban a katranyfesték a régebben hasznéalt no-
vényi és allati eredetli festékeket teljesen kiszoritotta.

Valamennyi katranyfesték alapanyaga a k&szénkatrany. (A
kész festékek igen bonyolult dsszetétellek, gyartasuknak és vegyi
szerkezetilknek ismertetése ennek a munkanak a kereteit messze
talhaladna. A festékek gyartasaval és ismertetésével a vegytannak
egy egészen Ujszer( és viragzd 4ga, a festékkémia foglalkozik,
melynek kilén irodalma rendkiviil gazdag.

Az élelmiszeripari célokra forgalombahozott festékek egy
része vizben is igen jél oldédik, masok csak alkohol hozzaadasa-
val hozhatok oldatba, a cukraszipar és cukorkaipar zsirban old-
hat6, bizonyos célokra magasabb h&émérsékletnek ellenalld festé-
ket is alkalmaz, stb.

A nagy festékgyarak igen sokféle arnyalatban Aallitanak fes-
tékeket eld s az arnyalatokat egyes szinmegjel6lésen beliil szamok-
kal, betlikkel jelzik.

Szinarnyalatokban kiiléndsen a vords és a sdrga szin nagyon
gazdag. Egyik nagy festékgyar ,Brillant rosa“ cimen hozott Ki
tlzes, kiaddés rézsaszint, egy ,Neurosa“ festékmarka is rendkivil
kozkedvelt, a voros szin alkalmazasanal valogathatunk eper,
malna, cseresznye, meggy, vérvorés, cukorvords, patent voros, iz-
vords, sth. szinek kilénb6z6 arnyalatai kozott. Sargdban tojas-
sarga, borostyansarga, aranysarga, 6arany, mézsarga, safranyszin,
cukorséarga, citromsarga, narancssarga, stb. szinek szammal és
betlivel jelzett véltozatai kozott valogathatunk. A barna szinek
kozott legfontosabbak a rumbarna kalénb6z6 arnyalatai melyek-
b6l igen nagy mennyiségeket fogyaszt az ipar, tovabba a kéavé-
barna, a kakadbarna, csokoladébarna, cukorbama, aranybarna, stb.
szinvéaltozatok. Zo6ldben a borsosmentazéld, pisztaciazold, cukor-
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z6ld, angélikazold, smaragdzéld a legfontosabb szindrnyalatok.
A kék, ibolya és fekete festékeket a lik@ripar igen ritkdn alkal-
mazza, a cukorkaipar gyakrabban.

A festék is bizalmi cikk. A mindig egyforma tiszta, ragyogéd
szin éppen ugy hozzatartozik egy-egy likérméarka jellegéhez, mint
az iz és a zamat. A festéket tehat éppen olyan gondosan kell meg-
vélasztani, a megfelel6 szinhez éppen agy kell ragaszkodni, ami-
lyen gonddal az esszenciat megvalasztjuk s ahogyan a bevalt
marka mellett kitartunk egészen addig, mig egy feltétlenul jobb-'
hoz hozza nem segit az egyre fejl6dd ipar.



II. A LIKORGYARTAS midveletei.

1. A lik6rtest elkészitése s a lik6rok odsszeallitasa.

Likdrtestnek nevezi a lik6ripar azt az alkohol, cukor és vizh6l
allé keveréket, mely bizonyos esszencidkkal izesitve, a megfeleld
kész lik6roket adja.

A lik6rtest 0Osszetevdi kozil az alkoholnak a mennyisége
nincs pontos szabalyokhoz kotve. A jomindségl lik6rok talnyomo
részénél a kész lik6rben 35—40 térfogatszazalék szesz taldlhatd.
A németek az alkoholtartalom szempontjabdl egyszerl és ketts
lik6roket kulénboztetnek meg, el6bbiekhez a 25—30, utébbiakhoz
a 35—42 térfogatszazalék szeszt tartalmazo lik6roket sorozzak.
Tiltott dolog a lik6rkészitésnél oly csip6s, égetbizli anyag alkalma-
zasa, mely a tényleges szeszfokn&l nagyobb szesztartalom hatéséat
kelti az izlel6ben.

A cukor a likérgyartasban mint izjavitd, izmegkotd és faj-
stlyemeld tényezd szerepel. Hol a nagyobb sirliségben nem kivan-
jdk meg az édes izt, ott a cukorszérp egy része helyett keményit6-
szOrpot alkalmaznak.

A lik6ripari gyakorlat megmutatta, hogy bizonyos ardnyban
Osszedllitott szesz-cukor-viz keverék alland6 marad s egydltt rak-
tarozva kitinden beérik, a likdérgyarak nagymennyiség( ilyen,
0. n. lik@rtestet allitanak oOssze. A kész lik6rgyartasnal a lik&rtest-
hez csak a zamatot adé esszenciat, festékanyagot adjdk hozza s az
igy készilt lik6r nélkulozhet6vé teszi a hosszasabb raktarozést is.

A lik&rtest elkészitésnél mindenekel6tt bizonyos mennyiség(i
cukornak vizben valé oldasaval, szorpot készitink. Cukorszorp
készitésénél 100 kg cukor oldasdhoz rendszerint 50 1lvizet adnak s
kih(ilés utdn az esetleg elparolgott vizet potolva, a szérpot 100 1-re
toltik fel agy, hogy 100 kg cukor 100 1szorpét eredményezzen.

E legegyszerlibb eseten kiviil azonban néha bonyolultabb fel-
adatok elé is allitja a lik6ripart bizonyos, meghatarozott tomény-
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ségli és mennyiségl cukorszorp el8allitasdhoz lemérendd cukor és
viz mennyiségének megallapitasa.

A lik6riparban a kész cukorszérpot altaldban literrel mérik s
a cukorszazalékot 100 1 szdrpre szamitva, kilogrammban fejezik
ki. Pld. 35% cukortartalmu szorp alatt oly cukoroldatot értiink,
mely 100 literében 35 kg nadcukor foglaltatik. Ez tehat mas ér-
ték, mint az, melyet a cukormérdk vagy saccharométerek™ fejeznek
ki, melyek a 100 kg szorpben foglalt kg cukorértéket mutatjak.
Ez a valodi sulyszazalék. A két érték egymasra atszamithato,
avagy tablazatokban &sszehasonlithato.

Cukorszorpdknek oly alapon torténd 6sszeallitdsanal, midén a
cukrot suly, a kész szorpot térfogat szerint mérjuk, a kévetkez6
tényezd6k jonnek tekintetbe:

a) hogyan szamitjuk ki, mennyi vizet kell hasznalnunk, hogy
meghatarozott cukortartalm( és térfogatu kész szorpodt kapjunk?

b) Hogyan allapitjuk meg egy kész sz6rp fajsulyat?

c) Hogyan allapitjuk meg valddi sulyszazalékban egy cukor-
szorp cukortartalmat?

Az elsé kérdés megvilagitasara alljon itt a kovetkezd példa:

Eldallitand6 100 1 olyan cukorszérp, mely 100 1-ben 20 kg
cukrot tartalmaz. Ha pontosan beosztott kever6kadd nem all ren-
delkezésre, Ugy a tablazatbol is megallapithatd, hogy 20 kg cukor-
hoz 87*5 1vizet kell hozzdadni. Az igy készitett cukorszdrp 100 li-
terének 87%5 + 107*5 kg lesz a sulya, a tablazatbol is lathatd, hogy
ennek megfeleléen az igy késziilt cukoroldat fajstlya 1*07500.

Az 0. n. normdl cukoroldat, mely 1 literében 1 kg cukrot tar-
talmaz, feloldva ugy készil, hogy 1 kg cukor felolddsahoz 0'375 |
vizet haszndlunk. 100 kg normaéal cukoroldatot készitve, viszont
72# kg cukrot oldunk fel 27*3 | vizben s az elpérolgott vizet ut6-
lag poétoljuk ugy, hogy a kész oldat 100 kg sulyd legyen. Ez az
Osszetétel képezi a cukor oldhatésdganak végsé hatarat. Amint
lathato, a VII. tdblazat utolsé két oszlopa megadja, hogy 100 kg kii-
16nb6z6 cukortartalmu szorp el6allitisahoz mennyi  cukrot és
mennyi vizet vegyink.

Ha a kész szOrpot nem literrel, hanem kilogrammal mérjuk,
Ugy a szamitas igen egyszer(i, a kivant cukortartalmat levonjuk
100-bél és annyi vizet hasznalunk, amennyit a 100-cukortartalom
kulénbsége el6ir. Pld. 100 kg 40%-o0s cukorszorp el6allitasanal
40 kg cukrot 60 kg, azaz 60 1vizben oldunk fel. E sz6rp 100 1-ben
azonban a cukor mar természetesen nem 40 kg, hanem a Xl. tab-
lazat szerint 47 kg aranyban fog foglaltatni. 1 liter ilyen sz6rp

L. 97. oldal.
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VIlI. TABLAZAT.

100 kg azonos cukortartalmu
Cukorta_rta_lom Szukséges viz Fajstly szorp készitésénél sziikséges
kg-ban kifejezve literben (1 1oldat silya)

100 loldatban cukormennyiség vizmennyiség

kg-ban literben

5 96*875 1*01875 4*9 95*1
10 93*750 1-03750 9*6 90*4
15 90-625 1*05625 142 85*8
20 87*500 1*07500 18*6 81*4
25 84*375 1*09375 23*0 770
30 81*250 1*11250 270 73*0
35 78*125 1*13125 31*0 63*0
40 75*000 1*15000 34*9 65*1
45 71*875 1*16875 39*%0 61*0
50 68*750 1*18750 42*0 58*0
55 65*625 1*20625 45*6 54*%4
60 62*500 1*22500 49*0 51*0
65 59*375 1*24375 52*3 47*7
70 56*250 1*26250 55*4 44%6
75 53*125 1*28125 58*7 41*3
80 50*000 1*30000 61*5 38*5
85 46*785 1*31875 64*5 35%5
90 43*750 1*33750 67*3 32*7
95 40*625 1*35625 70*0 30*0
100 37*500 1*37500 72*7 27*3

stulya 1T7625 kg lesz, azaz az ilyen cukorszérp fajstulya 1T7625.
Miutdn a tiszta cukoroldatok fajsulyat a cukortartalom szabja
meg, egy ismeretlen cukortartalm, régebbi munkabdl fennmaradt
vagy beszaradt szérp cukortartalmanak megallapitdsahoz elegendd

VIII. TABLAZAT.
100 kg cukorszdrp osszetétele E cukorszorp R .
100 literében A cukor'szorp ’fajsulya
cukor kg-ban viz kg-ban foglkaglfb;unkor (& 1-€nek sdlya)
5 95 51 1*019125
10 90 10*4 1*039000
15 85 15%9 1*060425
20 80 21*6 1*081000
25 75 27*6 1*035000
30 70 33*8 1*125750
35 65 40*0 1*150000
40 60 47*0 1*176250
45 55 54*0 1*202500
50 50 61*5 1*230625
55 45 700 1*262500
60 40 T7*4 1*290250
65 35 85*9 1*312125
70 30 95*0 1*356250
72%7 27 3 100*60 1*375000

normal szorp
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a szorpnek a fajstlyat saccharométerrel megallapitani s ekkor a
tabldzat nyoméan kideril, hogy az illet§ sz6rp minden litere hany
kg cukrot tartalmaz, ugyanezen tablazat elsé két szdmoszlopa még
azt is elarulja, hogy ugyanilyen Osszetétel(i szérp 100 kg-ja hany
kg cukor és viz 6sszehozasabol keletkezett.

A VII—VIII. tdblazatokkal tehat tetszés szerinti mennyiségl
és dsszetétell cukoroldat 0sszeallithatd, minden ismeretlen tomény-
ségl cukorszérp cukortartalma meghatarozhaté. E tdblazatok te-
hat tébbirany( szamitast s esetleg vegyi cukormegallapitast feles-
legessé tesznek.

A cukorszorpoknek a tadblazatok adatai alapjan torténd ossze-
allitdsanal azonban mindig tekintettel kell lenni arra, hogy a cu-
kor oldasanal, a felmelegitésnél a viz egy része elparolog. Ezt az
elparolgott vizet potolni kell.

A kész cukorszdrp cukortartalmanak ellenérzése legcélsze-
ribben a saccharométer vagy Balling-iéle cukorfokolé alkalmazéa-
saval torténik. (21. &bra.)

A cukormér6 lvegb6l készilt fajsulymérd, amelyen azonban
a fajsuly helyett kodzvetleniul a megfelel6 cukorfokok olvashaték
le. A cukorméré alakjat alabbi abra mutatja be.

21. abra. Balling cukorfokold.

A cukormér6é vagy saccharométer a cukorszorp slrlisége sze-
rint, kalonb6z6 mélységig meril abban ald. A fizikdbol is ismert
Archimedesiféle térvény szerint, minden folyadékba martott test
annyit veszit a stulyabél, mint amennyit a helyébdl kiszoritott fo-
lyadék nyom. Ha tehat a fajsalymérét higabb folyadékba mart-
juk, ugyanannal a térfogatnal kevesebbet veszit stlydbdl és ennél-
fogva mélyebbre sillyed el, mig ellenben a slribb folyadékban,
amelyben a viszonylagos sulyveszteség nagyobb, kénnyebbé valik
s a folyadékban felemelkedik.

A lesillyedés aradnyos a folyadék cukortartalmaval s ennél-
fogva a lesillyedés mértékéb6l a folyadék cukortartalméra kovet-
keztethetlink.

A cukorméré készitése a cukormérét eléallitdé mihelyben Ugy
torténik, hogy azt 17-5 C -on (azaz 14 R°) héfoka desztillalt vizbe
helyezik s azon ponton, ameddig a vizbe lesillyed, megjeldljik
0-val. Ezutan 70 g viz és 30 g nadcukorbol készitenek egy 175 C

Dr. Osztrov.szky: Ipari likdnorartas.



98

héfokl cukoroldatot s ebbe a cukormérét ismét belehelyezik.
Azon a ponton, mely pontig a cukorméré most lesillyed, megje-
I6lik 30 -al, a 0 és 30 kozé es6 tavolsdgokat a cukormérd nyelén
beosztjuk 30 egyenld részre, egy-egy beosztas kdzé es6é tadvolsago-
kat 01 vagy 0*2 részekre.

A cukormérd csak 175 C vagy 14 R°-6n mutatja a folyadék
valddi cukortartalmat. Méas hémérsékletli cukoroldatokat vagy e
hémérsékletre kell el6bb beallitani, vagy a I1X. tdblazatban lat-
haté kiigazitast kell a leolvasott cukorfokon eszk&z6lni.

IX. TABLAZAT.
Cukormérd (Saccharometer) atszamitasi tablazat. 17 6 c° 14 R° hoéfokra.

Héfok A cefre Saccharometer foka
C R 0 5 10 15 20 25

i i i
A 1e01\\|/ésott értékbe51 levd nandd

0 0 0*27 0-30 0*41 (>52 0-62 0-72

5 4 23 30 37 44 52 59
10 8 20 26 29 33 36 39
1 8-8 18 23 26 28 31 34
12 9-6 16 20 22 24 26 29
13 10-4 14 18 19 21 22 24
14 11*2 12 15 16 17 18 19
15 120 09 1n 12 14 14 15
16 12*8 06 07 08 09 10 10
17 13*6 02 02 03 03 03 04
175 140 A lagolvasoll érté khez hozzaadandd
18 14-4 02 03 03 03 03 03
19 15-2 06 08 08 09 09 10
20 160 1 14 15 17 17 18
21 16-8 16 20 22 24 24 25
22 17%6 21 26 29 31 31 32
23 18-4 27 32 35 37 38 39
24 19-2 32 38 41 43 44 46
25 200 37 44 47 49 51 53
26 208 43 50 54 56 58 60
27 21*6 49 57 61 63 65 68
28 22-4 56 64 68 70 72 76
29 23-2 63 71 75 78 79 84
30 240 70 78 82 87 87 92

A BaUinp-féle cukormér6 nagy hatranya, hogy csak 30 cukor-
fokig* hatdrozhatd6 meg vele a cukortartalom, a likéripar viszont
tobbnyire ennél sokkal slir(ibb, toményebb oldatokkal dolgozik.
Ezért a likdripar leginkdbb a Baumeé-féle fokolot hasznalja, amely
kilonb6z6 toménységgel bird séoldatokba vald bemeritéssel ké-



szil. A Baumé-fokol6n leolvasott értéknek megfelel6 cukorértéket
a X. tdblazat mutatja be.

X. TABLAZAT.

Baumé-jok atszamitasa cukorértékre 15 C°-nal.

o

£
3

Baumé 0
gr cukor
1 literben
sualy %
cukor
gr cukor
1 literben
saly %
cukor
Baumé 0
gr cukor
1 literben
sualy %
cukor
Baumé 0
gr cukor
literben
Suly %
cukor

m _
85 159 150 1744 351 310 201 571 470 351 84C 040
88 104 155 178 358 31*5 26-4 578 475 353 849 04-5
90 171 100 179 34 320 260 586 480 356 857 65-0
93 170 105 182 371 325 26*9 594 4~5 358 866 05*5
9« 182 170 185 377 330 27*2 003 490 361 874 00-0
99 187 175 188 384 33-5 27-4 008 49-5 30-3 883 00*5
101 192 180 190 391 340 277 616 500 30-6 891 07-0
10-4 200 185 193 398 34-5 28-0 024 505 36-8 900 07*5
10-7 205 190 190 404 350 28-2 030 57-0 37-1 909 08-0

110 210 195 199 411 355 285 038 5T5 374 917 085
1n-3 1210 200 20-1 417 360 28-8 040 520 376 928 090
110 223 205 20-4 424 30*5 290 054 52-5 37-9 937 09*5
11-8 229 210 20-7 430 370 29-3 j 000 530 381 945 700
121 234 215 210 438 375 290 008 53-5 384 954 705
12-4 239 220 21-2 444 380 29-8 077 540 386 962 710
12-7 240 22*5 21-5 451 385 304 093 550 389 971 715
130 252 230 21-8 457 390 306 701 555 391 981 720
132 258 23-5 220 464 395 30-9 709 560 39-4 990 725
13-0 203 240 22-3 470 400 31-2 715 56*5 390 999 730
3-8 270 24*5 220 478 40*5 314 723 57-0 399 1008 73-5
141 270 250 22-9 480 410 31-9 740 58-0 401 1017 740
14-3 282 25*5 231 492 415 322 749 585 40-4 1027 74*5
140 289 26-0 23-4 500 420 32-5 757 59-0 40-6 1037 750
149 295 20*5 23-7 506 425 32-7 765 59*5 40-9 1047 755
102 300 270 239 513 430 330 774 600 4M 1058 700
15-5 308 275 242 521 435 332 782 60*5 41*4 1007 76*5
15*7 313 28-0 245 527 440 335 790 010 416 1070 770
100 319 285 248 535 445 33-8 798 01-5 41-9 1085 77*5
10-3 320 290 250 543 450 340 807 02-0 42-1 1094 78-0
100 332 295 25-3 549 45*5 34-3 815 02*5 42-4 1103 785
Mis 339 300 256 557 460 34*5 824 030 420 1113 790
17-1 | 345 30-5 25-8 505 40-5 34-8 832 035 429 1123 79*5

43 1 1133 800

A lik6rtest elkészitésénél az els6 1épés a cukor és viz mennyi-
ségének meghatarozésa s a két tényez6 kimérése. Maga az oldas
onozott, kettdsfenek(i, g6zzel fitott vordsrézistben, kdzvetlen ala-
tiizelésd, esetleg vizfird6s Ustben, legkorszer(ibb Gzemekben U. n.
».perkolor“-ban torténik. A nyilt Ustben kulénbdz6 gépi vagy kézi
er6vel mozgatott keveré6k gondoskodnak arrdl, hogy a feloldand6
cukor vagy a kész cukorszorp oda ne siljén az Ust falahoz. (22.,
23. 4brak.)
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22. &bra. Seitz-féle hideg
cukorold6: perkolor. 23. abra. Cukorold6 ust.

A cukor feloldasa s a kész cukorszorp leh(tése utan kovetke-
zik a lik6rtest harmadik tényez6jének, az alkoholnak hozziadé&sa.
Miként a cukor fizikai és kémiai sajatsagainak ismertetésénél
kifejtettik, a cukor abszolit alkoholban nem oldédik, higitott

X1. TABLAZAT.
A cukor oldhatésaga kulonbozé téménységl alkoholban, kézepes hémérsékleten.
(Dr. Gottler nyoman.)

Alkoholtartalom KM) cm 3 elegyben

térfogat %-ban Az elegy fajsulya old h;-t[:ﬁkbcaunkor
97-4 0-8082 0-36
90 0-8376 0-9
80 0-8953 6-6
70 1-0746 188
60 1-0582 33-9
50 1-1305 47-1
40 1-1848 58-0
30 1-2327 67-9
20 1-2662 74-5
10 1-3000 81-5
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szeszben az oldddas a szesz vizzel valé higitasanak megfelel6en
torténik. Ezt mutatja be a Xl. tablazat.

A lik6rgyartdsban igen gyakran el6fordul, hogy mar kész
cukorszérpokhoz kell megfelel6 mennyiségl alkoholt s esetleg
vizet hozzéadni, hogy egy meghatarozott cukortartalmud és szesz-
fokd lik6rtestet nyerjink. A XIl. t4bldzat megtanit, miként allit-

X1l. TABLAZAT.

Likdrtest készitése meglévé cukorszérp felhasznalasaval.
(Fischer Géza nyoman.)

A meglevé cukorszérp 1 literének cukortartalma grammban

1 1. likér kivant . . . ,
cukortartalma 1000 950 900 J 850 | 800 J 750 | 700 650 | 600
grammban

Egy liter lik6rtest elkészitéséhez felhasznélandé szorp literben

050 0-53 056 059 0-63 067 0-72| 0-77 0-84
100 105 M™MI 118 1-25 133 1431 154 167
200 211 222 235 250 267 286 3-07 333
300 3-16 3-33 353 375 400 429 461 500
400 421 444 471 500 533 571 6-15 667
500 5-26 555 588 6-25 667 7-04 7-68 8-33
600 6-32 6-66 7-06 7-50 800 857 9-22 100

700 737 777 824 875 9-33 10-00 10-76 11-67

8-00 842 883 941 10-00 10-67 11-43 12-30 13-33

900 9-49 1000 10-59 11-25 12-00 12-86 13-83 15-00
1000 10-53 11-11 11-76 12-50 13-33 14-29 1537 16-67
2000 21-05 22-22 23-53 25-00 26-66 28-57 130-74 33-33
3000 31-58 33-33 35-29 37-50 40-00 42-86 146-11 50-00
4000 47-11 44-44 47-06 50-00 53-33 57-14 '61-48 66-67
5000 52-63 55-55 58-82 62-50 66-67 71-43;76-85 83-33
60-00 63-16 66-66 70-59 75-00 80-00 85-71 92-22 KV
70700 73-86 77-77 82-35 «7-50 93-33 100 - . -
80-00 84-21 88-88 94-12 100 - - - -
94-74 100 — — — — —

hatjuk 6ssze kulonb6zd toéménységl, mar meglévd cukorszorpunk-
b6l s kilonféle higitdsi raktari finomszesziinkb6l egy, kivant
cukor- és szesztartalma likértestet. XIII. tblazat szerint kdzvet-
leniil leolvashatd, hogy 100 1 pl. 40% alkoholtartalmd lik6rtest
el6allitasdhoz pl. 90 -os szeszb6l 44*44 1, 96°-0s szeszb6l 41*67 1
hasznalandé fel.

A kiinduléas targyat képezd alkohol szeszfokat, alkoholométer
és hivatalos korrekcios tabla segitségével, hatarozunk meg.

Egyes Uzemekben a lik6rtestet annak elkészitése utdn meg
is szlirik, hogy a kész lik6ér szlrésénél ne terheljék meg tulsago-
san a szlir6ket. A sz(irés lehetéleg langyos allapotban térténik,
ama szlrdkészilékek egyikén, melyeknek részletesebb ismerteté-
set e fejezetben a 122. oldalon talalja meg az olvaso.
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X11l. TABLAZAT.

Likdrtest készitése killonboz6 szeszfoku raktari szesz felhasznalasaval.
(Fischer Géza nyoman.)

A kivant A raktaron levd szesz szesztartalma
tartalom “i% )Xo tm0 06  o0s% ai% | 065%
t;tggazt 100 1lik6rtesthez szikséges szesz literben

0*5 0*55 0-55 0-55 0-54 0-53 0-53 0-52

1 M I 1-10 109 1-08 1-06 1*05 1-04 —

2 2-22 2-20 217 2-15 2*13 2¥11 2-08 —

3 3-33 330 3*26 3-23 3*19 3*16 3-12 —

4 4-44 4-40 4-35 4-30 4-26 4-21 417 —

5 5*55 5*50 5-43 5-38 5-32 5-26 5*21 —

6 6-66 550 H-52 H-45 6-38 6-32 6-25 —

7 7-77 7-70 7-61 753 7-45 7-37 7-29 —

8 8-88 8-80 8-70 8+D 8-51 8 42 8-33 —

9 1000 0+00 9-80 9-H8 9-57 9-47 9-37 —
10 IM | 10-30 10-87 10*75 1064 1053 1042 10-36
20 22-22 2198 21-74 2154 21-28 21-05 20-43 20-12
30 33-33  .32-97 3261 32*26 3191 3191 31-25 31-08
40 44-44 43-98  43-48  43*01 42-55  42-11 41-67  41-45
50 55*55 54*98 5376 53-76 53-19 52-63 52*08 51-81
H) H#H 1 6505 H452 6452 63-83 6316 62*50 —
70 77-77 | TH97  75-27 757 7447 7368  72-92 —

A kész likértest raktarozasa kéedényekben vagy paraffinozott
hordékban térténik. (24. dbra.) A hordd paraffinozasara azért van
szlikséglink, mert a tdmény cukoroldatot tartalmazd likGrtest er6-
sen nedvszivé s igy az eltartasdra szant kozonséges hordd dongai-

24. abra. Likér és likdrtest raktarozasa kéedényekben.



bél is elvonja a vizet, a vizelvonasnak viszont a dongak beszéra-
dasa, a nyilasokon &t torténd szivargas, s6t a hord6 szétesése lehet
a kovetkezménye. Ha a hordd belsé falat paraffinréteggel vonjuk
be, Ugy a paraffinréteg véd6burkolatot képez a likértest és a hordo
belsé fala kozott, igy megakadalyozza a hordé megrongéalasat, a
likGrtest elfolyasat. A tiszta paraffin a likGrtest izét nem befolya-
solja.

Horddk belsejének paraffinréteggel tértén6é bevonasara Seitz
Werke kreuznachi cég e célt szolgald késziuléket hozott forga-
lomba. (25. dbra.) A késziilék két részbdl
all. Az egyik rész forrd, szaraz levegét He*
fajtat a kibélelendd hordéba, hogy azt Eh
kiszaritsa s kell6képen felmelegitse. A
késziilék masik része a tulajdonképeni
paraffinozé készilék, kis kalyhabdl,
paraffintatalybol és permetezd feltétben
végz6do szivattyubol all. A hordét nyila-
saval a permetezérdzsdra helyezzik s
10—12 szivattyulokéssel a forré paraf-
fint a hord6 belsd falara fecskendezzik.

A forro paraffin egyenletes rétegben be-

vonja a hordd falat, a folosleg pedig, a

hordé nyildsdn at, a készilékbe folyik

vissza. A tartalyt, melyben a paraffin

felmelegszik, vizfirdd veszi koril, ami

a paraffin talhevitését lehetetlenné

teszi. A Seitz-féle készulék kdnnyen ke-

Ze,lhpj_té,’ teljes:itéképe,ssége ige.n na}gy,. E 25 abra. Seitz-féle paraffinozd
késziléken Kkivul méas cégek is keszite- késziilék.

nek célszer(i paraffinoz6 készilékeket.

A lik6rtest cukortartalmanak el8iranyozasanal tudnunk Kkell,
milyen természetl lik6r készitésére Ohajtjuk azt felhasznélni. Az
0. n. krémlik&rok literenkint 250—450 g cukrot, az atlagos liké-
rok 300—4000 g-t, a keser{i lik6rok 150—200 g cukrot tartalmaz-
nak rendszerint.

Egy-két likdrfeleségtbl eltekintve, melyeknél a cukor utéla-
gos kikristalyosodasa kivanatos, kész likérben kristalyok alakja-
ban kivalt cukor igen kellemetlen jelenség. Magas cukortartalom
mellett sok alkoholt is tartalmaz6 likér készitésénél a cukor Ki-
kristdlyosodésat Ugy elézhetjuk meg, ha a likdr készitésére hasz-
nalt nddcukrot részben invertdljuk, azaz részben lebontjuk Kikris-
talyosodéasa nem hajlo sz616 és gylimadlcscukor keverékére, az 0. n.
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invert cukorra. Az invertdlas valamind szerves savval torténé
f0zés révén eszkozolhetd. Ha invertalni akarunk, dagy pl. 100 kg
cukor feloldasanal, a melegités alatt, beadagolunk 30 g bork&savat
s a szorpot forrdsig felmelegitjik, lehabozzuk, majd leh(tjik.
E 30 g borkésav semmi izbeli valtozast nem idéz el6, a nadcukor
egy részét azonban invertalja Ugy, hogy az igy el6készitett cukor-
szorpbdl a likéroknél altaldban hasznalatos alkoholtdéménységek
mellett, utélagos cukorkikristalyosodastél nem kell tartanunk.
Keményitészorpot is tartalmazéd likéroknél az invertalas felesleges.
Aldbb néhany altaldnossagban jol hasznalhatd lik&rtest 0ssze-
allitasat adjuk:
kb. 95 | mennyiségl likértest készitése 30% szesz és kb 42%
cukortartalommal:
1 30 1 96%-0s szesz
40 kg cukor
40*2 1 viz.

Kb 95 | mennyiség( likdrtest készitése 35% szesz és 42% cukor-
tartalommal:
2. 35 1 95°-0s szesz
40 kg cukor
32*2 1 viz.

Kb. 95 | mennyiségl lik6rtest készitése 40% szesz és 42*(>
cukortartalommal:
3. 40 1 95°-0s szesz
40 kg cukor
30*2 1V|'z.

Kb. 68 | lik6rtest készitése 32(i szesz és 51% cukortartalommal.
4 32 1 68% -0s szesz
35 kg cukor
14*3 1 viz.

A lik8rok osszeéallitadsandal, ha a megfeleld, jol kiprobalt elbiras
mar a kezinkben van, az legyen a vezérelv, hogy akar extraha-
lassal nyert akar készen vett esszenciat hasznalunk is a lik6rok
izesitésére, az izt és zamatot szolgaltatd anyagvak a lik&rtestben
teljesen el kell keverednie, ezenkivil teljesen fel kell old6dnia.
Az 0Osszekeverést vagy kézzel keverhet6 nyitott edényben vagy
0. n. keverGtartalyokban végezzik. Egy ily kever8tartdny képét
26. abra mutatja. A tartdny oldalan liter beosztassal ellatott Uveg
van, mely az esszencia és lik6rtest adagolasat kénnyiti meg. Az
edényt kézzel vagy gépi er6vel hajtott keverémivei latjak el.



105

Az esszencia teljes oldasa
akkor kovetkezik be, ha az
esszencidk vagy olajok a
likGrtesttel teljesen tiszta, tel-
jesen atlatsz6 folyadékot szol-
galtatnak. Ha tehat a lik6r-
testtel egyesitett esszenciak
tejszer(i zavarodast idéztek
elé vagy cseppek alakjaban a
lik6rtesttél kulonvalnak, agy
vagy a lik6ér osszedllitasdban
vagy — ha ill6olajat hasznal-
tunk — annak min&ségében
valami hiba van.
A lik6r megzavarodésa-
nak leggyakrabban az az oka,
hogy a lik6rtestbe, annak al-
koholtartalméhoz képest, tal
sok illéolajat vagy ill6olaj-
tartalmG esszenciat adagol-
tunk. Ismételten rdmutatunk 26. &bra. Likérkevers Ust.
arra, hogy a kilénbdz6 olajok
a kilénb6z6 tdémeénységl alkoholos oldatokban igen eltéréen oldéd-
nak, kiilébnésen a citrom, narancs, gyombér és bordkaolaj alkalma-
zasanal kell igen ovatosan eljarni, mert ha ezeknél atlépjik az
oldhatésag hatarait, csak hosszU raktarozas és koltséges, faradsa-
gos, sok anyagveszteséggel jard, ismételt szirés altal tudjuk a likdr
bant6 zavarodasat eltliintetni.

Kész illéolajok felhasznélasanal, az el6irt és kiprobalt adago-
las gondos betartdsa esetén is el6fordul, hogy a likOrtest izesitésé-
nél, az eddig atlatszéd oldat megzavarosodik Az illéolajok targya-
lasanal emlitettiik, hogy az illéolajok — a terpénmentes arutdl
eltekintve — er6sen hajlanak a gyantasodasra. Az elgyantadsodas
nemcsak a szinben, izben és oldatban, de az oldhatdsag terén is
nagyon megvaltoztatja az éteres olajok eredeti tulajdonsagait.
Az elgyantdsodott olaj csak nagytdoménységii alkoholban oldédik
fel s ha ezt a magasfoku szeszt utdlag vizzel felhigitjuk, az ill6-
olaj ismét kivalik. Ezért legcélszer(ibb a teljesen friss ill6olaj al-
kalmazasa, ezért nem helyes, ha a likérgyaros egyszerre nagy-
mennyiség(, hosszu idére sz6l6 illéolajrendeléssel latja el Uzemét.
Ha mégis raktarozni kell az olajat, Ugy a raktarozasnak sotét
helyen, leveg6tdl elzéarlan kell térténnie vagy legcélszeribben,
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ismert mennyiségli, magasfoki alkoholban feloldva. Az eredeti
szinénél erdsebb, gyantas izd és illatd illéolaj mindségét vizg6zzel
torténd ismételt leparlds némileg megjavithatja.

Ha ill6olajjal dolgozunk, dgy az id6 el6tt adagolt viz is eld-
idézhet olajkivalast és ezzel zavarosodast. Ill6olajjal torténé dol-
gozéasnal az ill6olaj lemért adagjat el6bb kevés 96°-os finomitott
szeszben oldjuk s csak midén a teljes oldasr6l meggy6zddtink,
kezdjuk meg az alkoholos illdolajnak a likGrtestbe valé dvacos
beadagoldsat, s allando erés elkeverését. Kizardlag ill6olajbol
torténé likérgyartasnal jobb, ha a lik6rtest alkalmazasatol eltekin-
tink, az olajat az egész szikséges szeszmennyiségben oldjuk fel s
a cukorszorpét, majd a vizet 6vatosan, folytonos keverés mellett
adagoljuk.

A viz id6 ekitt tortén6 beadagoldsa kilondsen ott idéz eld
gyakran nagy bajokat, ahol m(kedvel6, tapasztalatlan személyek
probalnak likéroket eldallitani. Ilyen esetben gyakran el&fordul,
hogy az alkalmazott ill6olajhoz vagy esszenciahoz el6szér a vizet
vagy hig cukorszorpoét adjak hozza s legutoljara az alkoholt. Az
igy késziilt likérok sulyos zavarodasan segiteni alig lehet. Mulo
jellegl zavarosodas akkor is bedll, ha a helyesen @&sszeéllitott
lik6rbe még bizonyos mennyiségli vizet belevezettek, ez a zavaro-
sod&s azonban, ha a likér a vizadagolas utdn is elég szeszt tartal-
maz, a likér felkavardsa utén, teljesen eltiinik.

Fontos és minden likdr dsszedllitdsanal egyarant fennallo kiva-
nalom, hogy az alkotérészek ne legyenek nagyon hidegek, miutan
a tokéletes oldatdst a magasabb héfok elfsegiti. A felmelegitést
azonban nem kell tdlsagba vinni s szem el6tt kell tartani azt, hogy
melegen illdolajjal talterhelt s meleg allapotban tisztanak tetsz6
likér, szobah6mérsékleten vagy ennél alacsonyabb raktarhémér-
sékleten megzavarosodhat, miutdn a melegebb hdémérsékleten
oldatba keriil6 olaj, az oldat leh(ilése utan, Ujbdél kivalhat.

A lik6rok osszetételét, értve alatta a kereskedelmi (kommersz)
arut és nem a kulénlegességeket, — az egész orszagra kiterjed6
egységes armegallapitas céljabol, kényvem megjelenésének idején
fenndlld rendelkezések idejében, a kdzellatdsi miniszter vonatkozé
rendelkezéseinek figyelembevételével, a Rum és Likdrgyarosok
Orszagos Egyesiletének valasztmanya értékegységekben adja meg.
Az 1943. augusztus 31-én kelt korlevél szerint az egyes lik6rok
értékegységét ugy kell megallapitani, hogy 1 hl szesz és 5% kg
cukor egy éitékegvségnek szamit. Likdr 4-féle értékegységhen ké-
szlilhet: 25, 29, 33 és 37 értékegységben. Ezen értékegységeken be-
lul kell a cukor és szesz ardnyat a legmegfelel6bben megallapitani.
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A 23 értékegységgel dsszedllitott likér pl. tartalmazhat 4 egy-
ség, tehat 2 2 cukrot, mely esetben a szeszre 21 egység, azaz
21% jut.

A 28 értékegység alapjan osszeallitott lik6r esetében vehetiink
ugyancsak 4 egység, vagyis 22% cukrot, de itt mar az alkoholra
25% szesz jut, ha azonban a cukrot pl. 5 értékegységre, 27*5%-ra
emeljik, az alkohol ebben az 6sszeéllitasdban mar csak 24" -kai
szerepelhet.

Ha 33 értékegységgel készitink lik6ért, mar 6 értékegységnyi
azaz 33% lehet a cukor és 27% a szesz, mig a 37 értékegységes
lik6roknél a 7 értékegységnyi, azaz 38%5S-0s cukortartalom is
megengedhetd, hiszen marad mellette lehet6ség 30% alkoholra is.

Az értékegységek megvalasztasanal és alkalmazasanal vigyaz-
nunk kell arra, hogy olyan likérok, melyeknél a fogyaszt6 maga-
sabb szesztartalom mellett magasabb cukortartalomhoz is szokott,
alacsony értékegységgel j6 min&ségben nem készithetd el. Az
alacsonyabb értékegység vagy a keser(i és egyéb ,flilik6rok* ke-
szitését teszi lehet6vé, mely fajtdknal alacsonyabb cukortartalom
engedhet6 meg s igy viszonylag tobb marad az engedélyezett
értekegységh6l az alkoholra, vagy 0. n. ndi lik6rok, kavé, kakad,
csokoladé, mogyord, vanilia, melyeknél viszont a szesznek nem
kell magasabb értékegységben szerepelnie.

Alant néhany 0Osszeallitast adunk kozre:

25 egység:
Cséaszarkorte 204 szesz 215 kg cukor
Meggy 20" 2715 -
Keserl( 23", » 11— ii
29 egység:
Csaszarkorte 23', szesz 33 — kg cukor
Meggy 24", 27-5 i i
Kavé 22" " 385 i i
Kakao 22, " 3B*5 i ii
Csokoladé 22", u 385 ji ii
Kdéményes 24" u 275 i ii
Keser( 27', " 11— ji i
33 egység:
Cséaszarkorte 27', szesz 33 — kg cukor
Meggy 28', ii 21’5 » »
Komény 28', ii 27-5 i i
Keserd 30-5' < ji 13-75 i
Kakaé 25/, i 44 — ji >

Csokoladé 25", i 44 — jj »
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Kavé 25% M—
Chartreuse 8% 25,

Cherry Brandy 27% 33— w

Mandula 26% 35

Mogyoro 26% 35 ,

Rézsabarack 26% 35 ”

Triple sec 27", W 33—, ”

rtékegység:

Kémény 32% szesz 27-5 kg cukor

Extra keser( 345% , 1375, "

Chartreuse 32% 25,

Cherry Brandy 31% 32—,

Rozsabarack 30% 37-5 ,  ,7(+2 1lvorésbor)
Triple sec sV W 33—,

Cukorszorpben 100 kg cukorra szamitva 3 dg borkdsavat
adunk.
Barackpalinkdhoz 100 1-ként 2 leredeti szilvapalinkat adunk.

2. Drogok el6készitése és feldolgozasa a likérgyéartas céljara.

a) Kiaztatas: maceréacio; kif6zés: digeszcio; kivonas folyadék-
nyomassal: perkolacio.

A nem kész esszenciadk, olajok felhasznalasaval készilt liké-
rok el6allitasanal a lik6rok izanyagat kozvetlenil drogok szolgal-
tatjak. Az ilyen rendszerd likérgyartds legfontosabb miveletei
kozé tartoznak tehat azok az eljarasok, melyek segitségével a
drogok iz és illatanyaga minél tokéletesebben &tmegy abba az
alkoholba, mely alkohollal a drogokat iz és illatanyagok atvétele
céljabdl dsszehoztuk.

Ha a drogokat bizonyos ideig szesszel egyutt allni hagyjuk,
a drog zamatanyagait az alkohol, részben vagy egészben magéaba
veszi. Az alkoholnak a drogokkal val6 ily iranyd 6sszehozasat
kivonasnak, extrahalasnak nevezzik. A lik@ripar és attérdje, a
gyogyszerkészités, s6t a szakdcsmlivészet is, tobb kivonasi eljaréast
ismer, ezeket sorban ismertetni kivanjuk.

A legrégibb modszerek val6szinlileg a haztartasokban alkal-
mazott eljardsokbol erednek. A legegyszer(ibb eljardsok szerint
a drogokat felapritjak, szesszel ledntik s azzal egydltt bizonyos
ideig allni hagyjak, gyakran alaposan 0sszerazva s a kivond hatast
esetleg azzal is fokozva, hogy az edényt a napra vagy tlizhelyre
allitjaAk. Lényegében minden mddszer ezen alapszik. Ha azutan



eltelt annyi id6, amennyi a flivek alapos kivonasahoz sziikséges,
A fuveket kisajtoljak. Ami a fuvekrdl lefut, s amit a sajtolas révén
bel6lik kinyertiink, az az 0. n. tinktdra, mely a tovabbi feldol-
gozas alapjaul szolgal. A tovabbi feldolgozasnal izkdté és izjavito
anyagot, pl. cukrot adnak hozza s mivel eredeti alakjaban a tink-
tdra rendszerint tal er6s izl és illatl, szesszel vagy vizzel fel is
higitjak.

Ez a legegyszer(ibb eljaras az ipar
részére nem mindig adhat Kielégit6
eredményeket. A Kkivonasi eljarasok
megvalasztasanal az ipar arra torekszik,
hogy minél teljesebben kivonja az alko-
hol a drogok értékes alkotdrészeit. Néha
fontos, hogy ez a tokéletes kivonas mi-
nél rovidebb idé alatt legyen végre-
hajthatd.

A legjobban dhajtott cél az alkal-
mazott nyersanyag alapos kihasznélasa,
e célbdl a drogot fel szoktdk darabolni.
Kisebb felileteken a kivono folyadék
kénnyebben athatol s ezeket révidebb
idé alatt meriti ki. Nagyon fontos azon-
ban, hogy a felapritas egyenletes legyen,
s foéként, hogy sok por ne képzddjék,
mert ez akadalyozna az anyag atereszt6-
képesseégét. A drogok minéségének meg- o7 spa Kiaztats (macerald)
vélasztasadnal az a fontos, hogy csak a késziilék.
legjobb, leghathat6sabb s mindenekeldtt
csak a legegészségesebb anyag hasznalandé fel. Ha felaprozott
allapotban szerezzik be a nyersanyagot, Ugy a darabkak tet-
szet6s akaja helyett inkdbb azt kivanjuk meg az aratdl, hogy
mentes legyen a feldaraboldsnal keletkez6 s a rostilas al-
kalméval kilénvald hulladéktél. Gyokér, fa kéreg, alkalmaza-
sanal kuléndsen fontos, a finomra és rendszeres darabokra valo
apritas, levelek, flveknél, melyek atvezetd képessége egészben is
nagyobb, kevésbbé fontos a felapritas, magvak inkdbb zuzott vagy
6rolt allapotban kezelend6k. Az egyes kivonatok készitéséhez fel-
hasznalt anyagokat egyébként alaposan dssze kell keverni.

Az alkoholos kivonas kérdése, mennyi ideig maradjanak a
drogok egyiitt a szesszel?

A régi felfogasok megegyeznek abban, hogy minél tovabb,
annal jobb. Az Gjabb id6k gydégyszerkdnyvei a tinkturak készilési
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iedjét 8—14 napra csokkentik s ez az id6 altalaban elégnek mond-
hat6. A kivonas sorrendje szerint elgszor a legkdnnyebben oldhatd
anyagokat veszi at az oldo folyadék, vagyis a keser(i és csersavas
anyagokat, valamint a noévényi szinanyagokat is. A Kivonas ugy
torténik, hogy a felaprézott ndvényrészek (vegetabiliak) sejtjei
megtelnek a kivonasra alkalmazott folyadékkal, utébbi feloldja
az extraktanyagokat s az oldas folyamataképen az oldészer faj-
sulya megn6. A diffazio alkalméval a még fel nem hasznalt folya-
dék a nagyobb fajstlyd folyadékot kiszoritja helyébdl s maga foly-
tatja tovadbb a kioldds munkajat. Végre beall egy idépont, mikor
nincs tobb kivonni val6é. Mivel azonban a folyadék még nem teli-
tett, még bizonyos oldéképességgel rendelkezik, a nehezebben old-
hatdo anyagok felé fordul s igy bedllhat az az eset, hogy olyan
anyagok is oldatba keriilnek, melyekre szikségink egyaltaldban
nincs. Korszer{i kivonasi eljarasokkal (perkolaci6é) a kivonas ideje
erGteljesen megrovidithetd.

Az alkoholos kivonas masodik fontos kérdése: hidegen, vagy
melegen torténjék-e a kivonds? A hideg extrakciét rendszerint
kidztatdsnak maceracionak, a meleget Kkif6zésnek, digeszcionak
nevezziik. Utébbi azért kedvez6bb, mert a magasabb hén a kivo-
nas munkaja sokkal hatékonyabb, nemcsak tébb anyagot old ki
a meleg folyadék, hanem a tobb anyag kioldasat rovidebb id6
alatt is végzi el.

A kif6z6 (digeralo) készulékek egyik leghasznalhatobb fajtajat
28. abrank mutatja be. A munkamenet e késziilékkel a kovetkezé:
A felaprozott novényrészeket zart térben, legtébbszdr nyomas nél-
kal, a szesszel 40—45 C°-ra melegitik fel s bizonyos ideig ezen a
h6fokon tartjak. F(tdtest gyanant vizzel toltott, gazzal, vagy szesz-
szel melegitett elkuldnitett edény szolgal.

Ezt a folyamatot kétszer vagy haromszor megismétlik, Ki-
hdlés utdn a novényrészeket kisajtoljak, s itt is tinktirat nyernek.
Ez eljaras el6nyeivel némi hatrany is all szemben. A magasabb
h6é sietteti az oldast, egyuttal azonban az oldddasi hatarok is el-
tolédnak, Ggy hogy a viszonylag magasabb hémérsékleten a kivo-
nasnal mell6zni 6hajtott anyagok is oldatba keriilnek. igy a gyan-
tak a magasabb hén jobban olddédnak, lehllve azonban ismét ki-
valnak. Ha ez nem is kdvetkezik be mindig azonnal, gyakran csak
bizonyos raktarozas utan, ez az eset azonban még kellemetlenebb.
Ha egy melegen készitett kivonatot er6sen leh(tink, az csak-
hamar elfatyolosodik s nemsokara iszapos csapadék keletkezik
benne. Tovabbi veszedelem még az is, hogy a felmelegitésnél bizo-
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nyos zamatanyagok valtozasokon es-
hetnek at, nem oly mértékben, hogy
a zamat teljesen megbomlik, de
mégis annyira, hogy éppen a legérté-
kesebb legill6bb anyagok vesznek el.
A hidegen Kkészult Kkivonat illata
mindig finomabb, mint a melegitetté.

Ko6z6s hatrany a meleg és hideg
eljarasnak, hogy a tinktdrat a no-
vényrészekbél agy kell kisajtolni. A
szikséges munka itt nem jonne
szamba, de annéal inkdbb az anyag-
veszteség. A visszamaradt flivekben
jelentékeny mennyiségl szesz marad
s megy veszendGbe. Ez a veszteség
kikiiszébodlhetd, ha a sajtolasi mara-
dékot desztillal6 lombikba téve, a
szeszt bel6le vizzel Kkidesztillaljuk.

Az igy kapott gyenge paérlatot Gjabb

anyagok kivonasanal az alkalmazott

szesz  higitasara  felhasznalhatjuk.

Nagy hatranyt képvisel az a kérilmény is, hogy b&vebben vissza-
maradé folyadék nemcsak szeszb6l all, hanem ugyanannak a tink-
tardnak felel meg, melyet kisajtoltunk. Mivel 1 kg nyersanyag
ugyanannyi kivoné folyadékot sziv fel, igy az esetleg desztillacio-
val visszanyerhet6 szesz mellett, tekintélyes mennyiségl értékes
kivont zamatanyag is megy veszendGbe.

A Kkiaztatds (maceralas) és kif6zés (digeralds) kozos hatranyos
jelenségeit kiszoboli ki a perkolacids eljaras: folyadéknyomaéssal
valo kivonas. A folyadéknyomadsu kivonas (perkolacio) keresztiil-
vitelére tobbféle készilék van forgalomban. A legjobb eredmé-
nyeket szolgéltatd perkolacids készllékek rajzat 29. dbrankon is-
mertetjlUk. A perkolaciés eljarast a lik6ripar a gyogyszeripartol
vette at, de sajnos, még ma is igen kevéssé alkalmazza. E gyorsabb
és miszakilag tokéletesebb eljaras helyett még ma is a kidztatast,
maceraciot részesiti elényben, miként az kényviunk receptjeib6l is
lathaté. El kell azonban ismerniink, hogy a nagy drog- és szesz-
tékozlassal dolgozé Kkiaztatds, maceracié réven nyert oldatok a
maceratumok izben és illatban felilmuljak azokat, melyeket per-
kolacio révén készitettek.

A perkolacids eljaras azon alapszik, hogy a kivon6 anyagok-
kal feltaplalt olddszert friss oldoszerrel kiszoritjak helyébél, a ne-
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hezebb kivonatanyagokkal megterhelt oldat lefelé siillyed. Ez a fo-
lyamat bizonyos folyadéknyomas altal tAmogatva, allandéan meg-
ismétlédik. Itt is kulénosen nagy gond forditandd a nyersanyag
egyenletes feldaraboldsara, hogy a folyamat ne tartson sokaig.
Viszont pormentesnek is kell lennie a nyersanyagnak, hogy ami-
dén a forditott suvegalaki edénybe, meglehet6sen tomdétten, bele-
helyezzik s a folyadék felul toérténd megalldsdnak megakadalvo-

29. abra. Folyadéknyomassal kivond (perkolald) késziilék.

zasara leszoritjuk, az anyag a folyadékkal szemben egyenletes
ellendllast tanusitson s ne képzddhessenek csatornak, hol kénnyen
s a nyersanyag kimeritése nélkil futhat az olddszer keresztil.
Folyadéknyomasu Kkivonashoz (perkolaciéhoz) elég 3 nap.
Természetesen, itt az anyagot rézni, sem kavarni nem szabad,
ahogy ezt a kodzonséges kivondsi eljarasnal csinaljak. A drogokat
szorosan belehelyezziik az edénybe s annyi szesszel ontjik le,
hogy az elboritsa. 10 kg anyag 10 1szeszt sziv fel, ugyanannyit le-
het szamitani a kdzok kitoltésére is, s igy még egyszer 10 1-t adunk
az anyag teljes elbontasara. 10 kg droghoz tehat 30 1 szeszt. Az
edény fenekén jél szabalyozhaté leeresztécsap lathaté. Ezt 3 nap



utan megnyitjuk és igy szabalyozzuk be, hogy a lecsurgas szabéa-
lyosan lasst legyen. Eleinte sir(, kivonatban dus folyadék folyik
le, mely lassankint megvildgosodik. Lass( lecsurgasnal a felllr6l
a készilékbe 6mlé folyadék mar csak utdnamos6 hatadst gyakorol,
mivel az extraktiv anyagok az elsé folyadékrészletbe csaknem tel-
jesen belekertltek. Végul egy vildgos, kevéssé értékes, vagy tel-
jesen értéktelen folyadék jelenik meg. A lecsurgasnak minden-
esetre nagyon lassan kell térténnie, szabaly, hogy a lecsurgas ide-
jéul, fenti példanal kb. 10 orat jelolhetunk meg.

10 kg drog és 30 1loldéfolyadék alkalmazasa mellett, 10 1 el-
nyelést szamitva, 20 1 lecsurgott folyadékra szamithatunk, azaz
orankint 2 1 folyadéknak szabad csak lefolynia. Ha 1 kg drogot
vonunk ki 3 1szesszel, a lecsurgashoz itt is 10 6ra szlikséges, oran-
kint 002 1, azaz percenkint kb. 3 cnr folyadéknak szabad csak le-
csurognia. Ez méasodpercenkint kb. 1 nagy csoppel egyenl6. A le-
csurgas rendszeres voltara s az id6 helyes betartdsara nagy gond
forditando.

Ha az emlitett folyadékmennyiséget kinyertilk, a nyersanyag
korllbelul teljesen kivonattatott, benne van még azonban a drog
altal felszivott folyadékmennyiség. Hogy a kevés kivonatmaradék
mellett ezt is visszanyerhessiik, a visszamarad6 drogra annyi vizet
ontlink, hogy ellepje, egy éjen at allni hagyjuk és a kovetkezd
napon kapunk egy kb. 13 1-es utokivonatot, lasstu, de az el6bbi
esetnél alkalmazott lecsurgasi id6t felére redukalt lecsurgas révén.
Ez utékivonat féleg a visszamaradt szeszt és extraktanyagot tar-
talmazza. EI6- és utokivonatot egyesitve, kb. 30 1, kereken 30 kg
kivonatot nyerink. A munkat igy legféljebb 5 nap alatt, minden
nagyobb faradtsdg és anyagveszteség nélkiil, hideg dton hajtot-
tuk végre.

Barmely aton is allitottuk a kivonatot el6, az mindig annal
toményebb, minél kevesebb szeszt vettiink ugyanannyi droghoz.
Ezt az egyszeriiség kedvéért teszik, hogy ne kelljen nagymennyi-
ségli folyadékkal dolgozni. Illymédon az erésen tomény kivonatok
készitésével sokkal kisebb helyen sokkal nagyobbmennyiség(i alap-
anyag raktarozhatd el.

A macerécid, digeracio vagy perkolaciéo termékét a kiulonboz6
drogok iz- és illatanyagat magaban foglalé alkoholos oldatot kivo-
natnak vagy extraktnak nevezzik, hogy megkulénbéztessik azok-
tdl az alkoholos, ill6olajtartalm oldatoktol, melyeket desztillalas
révén nyertiink s melyeknek ennek megfelel6en parlat vagy desz-
tilldtum a neve.

Pr. Osztrévszky: Ipari likérgyartas. 8
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27. abréank egyszer( kiaztatd- (maceradld) késziléket mutat be.
E készulék vorosrézhenger, alul csappal, felll jolzaro fedével, me-
lyen biztosité légcsap van. A csap felett néhany centiméter ma-
gassagban kiemelhetd szitafeneket taldlunk, melyre a kidztatasra
keriil6 drogokat elhelyezziik s a receptliraban el6irt szeszkeverék-
kel ledntjuk.

28. abra gazzal fluthetd, vorosrézb6l készilt kif6z6- (digerald)
edény, mely kilsejében az el6bb leirthoz hasonlit, azonban fed6-
nyildsa csavarokkal rogzithet6- nehogy a melegitésnél keletkez6
szesz- és vizg6zok nyomésa azt ledobja. A fed6n sullyesztett h6-
mérd van, az elGirt kif6zési (digeralasi) héfok ellen6rzésére, ezen-
kivul biztositészelep, nehogy az esetleges tllnyomdas az edényt
munka kozben szétvesse vagy megrepessze. Az edény kettdsfalu.
A két fal kozott viz van, ezt melegiti a g4zégd s ez adja &t hé-
fokat a digerdld keveréknek. A vizflird6t szintén biztositoszelep-
pel latjak el.

29. kettds abra két folyadéknyomassal kivono- (perkolald) ké-
sziléket mutat be. Mindkettd vorosrézbdl késziilt, az els§ kisebb*
a masodik nagyobb Uzem részére. A siivegalaku edény alsé csap-
jdnak allitdsaval lehet a kivondé folyadék lecsepegését szabalyozni.
A felul lathaté megforditott Uveg vagy tartdly 6nmikoddéleg pé-
tolja a drogokrél lecsepeg6 oldészert, ugyanis, ha a megforditott
Uveg dugéjaban levé rovid (vegcsd végét elhagyja a slivegben
levé folyadék szintje, az Uvegcsovon levegé megy az edénybe s ez
annyi folyadékot nyom ki, mely az el6bbi folyadékszintet ismét
helyreédllitja. E folyamat mindaddig ismétlédik, mig csak folya-
dék van a felsd lGvegben. Az oldoszer poOtlasat precizids csappal el-
latott edénnyel is lehet biztositani.

b) Leparlo, desztillacids eljarasok.

Ha drogokbol csak azok ill6olajtartalmat 6hajtjuk kinyerni s
ha egyéb iz- és illatanyagnak az alkoholba t6rténd atvétele nem
kivanatos, az el6bb leirt kiaztatds (macerdlas), kif6zés (digeralas)
vagy perkolalas helyett leparlast, desztillaciot alkalmazunk.
A desztillacié abban &ll, hogy a drogokat, higitott alkohollal, desz-
tillalékészilékben, felmelegitjik s az alkoholt a drogokrol lepa-
roljuk. A drogok sejtjeib6l a melegités alatt az illéolajok egy része
felszabadul s a szeszpardkkal egyltt a h(itébe megy at. A hiitén
at lehdtott, cseppfolydsitott és felfogott alkoholban tehat a drogok
illéolajtartalménak legnagyobb s a lik6rgyartds szempontjabdl
egyik legfontosabb része megtalalhato.
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A 30., 31, abraink az ilyirdnyd lik&ripari leparlé- (desztil-
lald) késziilékek elterjedt fajtajat mutatjak be:

30. dbra a legegyszer(ibb lik6ripari leparlokésziléket abra-
zolja. E készllék részei: vorosrézb6l készalt, Ustalak( edény,
mely szénnel vagy faval flithet§ Usthazban foglal helyet. Ezt az
ustot felll zarhaté s egy kétszer hajlitott csodarabbal, majd pedig
g6zkigydval, a hitével lattak el. A hité kulsd, hidegvizzel toltott
edénybdl és ebben elhelyezett csérendszerb6l all. A drogokat az

30. abra. Egyszerd Ust, kozvetlen alailizeléssel.

Ust fenekén elhelyezett kivehetd szitafenékre, esetleg az Ustbe fel-
fliggesztett szitakosarba helyezzilk, az lstét pedig legfdljebb két-
harmadrész (rtartalmaig, az elGirt szesz és viz keverékével toltjik
meg. Alaf(ités utan a forrasba jott g6zei a drogokon keresztil tor-
nek, a drogok illbanyagat magukkal ragadjak s g&zalakban men-
nek &t a hiitécsévon, hol a h(téviz hut6hatasara Ujbol csepp-
folydssad alakulnak s mint illatos pérlat (desztiilatum) csopdgnek a
gy(jtébe.

A leirt késziléket ugy is lehet modositani, illet6leg tokélete-
siteni, hogy az lsthazba vizfurdét épitenek, vagy az Ustot kettds-
faluva készitik. A kettdsfal kozott viz van. Itt a tiz h6hatdsa nem
koézvetlenil érintkezik a desztillalé folyadékkal s a drogokkal, s
ekként a parlat min6sege jobb, mint a nem vizférd6s Ustokkel ké-

8*
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szitett. Itt kozmas oldas, le-
sulés, kellemetlen szagu, sza-
raz desztillacidés termékek be-
jutasa a parlatba ki van ki-
szbbolve.

3L dbra még tokélete-
sebb likoristot mutat. Ennek
flitésére is Usthaz szolgal. A
parlatot a h(té alatti edény-
ben fogjak fel. Az abran a
parlat visszavezetésére szol-
galé firenzei palack is meg-
figyelhetd.

A 32. é4bra a leghasz-
nalhatébb likéristfajta. Ez
is g6zzel f(ithet6 (de viz-
flrd6vel is készitik). A dro-

31. &bra. Lepéarléist, firenzei palackkal. gokat vagy az (sthe, vagy

32. abra. G6zfiitésl leparloust zamatoldéval (aromatizérrel).
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az Usttel cséosszekottetésben lévé zamatolddba (aromatizér) he-
lyezik. A zamatoldd hengeralak( edény (belsejét az abran attorve
lathatjuk), melyben szitafenékb@l késziilt 5—6 emelet van elhe-
lyezve. Ezekre az emeletekre keriil a durvadrlési drog, melyen az
Ustb6l jové alkoholvizes pardk athatolnak és a hité felé viszik a
drog illéanyagait. Ily zamatold6t (aromatizért) kitin6 eredmény-
nyel hasznalhatunk f6leg kémény-, anizs-, abszintiz{ italok készi-
tésénél. Az illéanyagok bomlasat, kozméasodast ez a készilék k-
sz0boli ki a legtokéletesebben. Ezen az dbran lathatdé készuléket
zamatoldé (aromatiz6r) nélkil is lehet haszndlni, ilyenkor a dro-
gok az Ustbe keriilnek, a zamatold6 helyét pedig egyszer(i vords-
rézcsédarabbal potoljuk ki.

A leparlasi folyamat magyarazata a zamatok Kkinyerésének
szempontjabol a kovetkezé:

A zamatanyag a novény sejtjeiben raktarozodik s a szesz-
g6z0k hatdsdra szintén gd&zallapotba kerilve, a szeszg6z maga-
val ragadja a g6zalaki zamatanyagokat. A zamattartalmd
g6zok egyltt csapodnak le a szeszg6zokkel s a desztillatumban
oldatban maradnak, feltéve, hogy a szeszg6zok tdménysége eléggé
magasfokd. Ha a lepérlas alacsony alkoholtartalmd g6zzel torté-
nik, az olaj egy része cseppek alakjaban kivalik. Ezért a leparlas-
nal a magasfok( el8parlat rendszerint ragyogoéan tiszta, az alko-
holtartalom fokozatos csOkkenésével az utéparlat teljesen zavaros,
majd mikor mar csak viz fut le, ebben az olaj cseppek alakjaban
valik kalon.

Elméletileg ez a mddszer sem tokéletes. Az anyag teljes Kki-
hasznéaldsa igen sok szeszt kivan. A megkivant er6teljes oldéha-
tast csak magasfok( szesz fejtheti ki, a leparlas folyaman pedig az
alkohol toménysége folyton visszamegy. Roévid idé alatt
lefolyd leparlas (desztillacid) csak feluletesen hasznalja ki az anya-
got, a zamatnak csak kis részét hozza oldatha. Ezt elkeriilendd, a
gyenge zamatfoku parlatot mindig visszavezetjik a leparldistbe,
ugyhogy a magas szeszfokl, de zamatban szegény parlat ismét
visszajutva a droghoz, a kdrforgasban levé magasfokl szesz a dro-
got teljesen kivonhatja. A berendezés ehhez egy szivécs6 (szifon)-
szer(i, egyszersmind vizzsakot is képez6 visszafolyd hdtébol all,
mely az Ustot az elszallé g6zoktdl elzdrja. Ha ezt a visszafolydcso-
vet a h(t6 kivezet6csdvével osszekotjik, a leparlas menetét Ggy
szabalyozhatjuk, hogy mindig annyi parlat menjen az (stbe vissza,
amennyi az Uustb6l, forralds révén, eltavozott.

Még elénydsebb lesz a desztilldlds, ha a h(t6 csapja és a
visszafolyocs6 kdzé egy 0. n. firenzei palackot iktatunk. (33. dbra.)
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Ez lGveg- vagy féemedény, melynek fenekétdl haty-
tyanyak vezet a viszafolyécsd nyilasdba. A hi(it6-
b6l a parlat a firenzei palack fels§ nyilasdba
folyik s a palackot megtolti. A hattydnyak gor-
bulésének szintjét elérve, a kozleked6 edények
torvénye szerint, a parlat a hattyldnyakon at a
leparldistbe folyik vissza. igy a péarlat visszaveze-

3|§i-re?]bz'§- tése mindig egyenletesen torténik.
palack. Az ill6 zamatanyagok, ill6 vagy éteres olajok

s ezek tartalmazzak a higitott szeszben nehezen
old6do, zavarodéasokat okozd, az illuzi6 zamatok teljes kihasz-
nalasat gatlé tervéneket. Ezek a kdnnyl fajsulyld, nehezen old-
hato terpének a firenzei palackban levé folyadék felszinén gydil-
nek ©ssze, nagy cseppek alakjdban, mig a hattydnak torkolatanal
az els6 parlat kb. 85%-0s szeszében teljesen oldédott, nehezebb
fajsulyd zamatanyagok helyezkednek el s keriilnek a hattyu-
nyakon &t a leparl6listbe vissza. Illymoédon a magasfokd alkohol-
ban oldhatatlan terpének a firenzei palackkal megfoghatok s az
oldhaté zamatanyagoktdl kilénvalaszthatok. Ez egyébként az ill6-
olajok terpénmentesitésénél is az eljaras lényege.

A firenzei palackban a felszinen eleinte gyorsan nagyobbodik
a terpénréteg, azutdn a novekedés mindinkdbb csokken, végre
teljesen megszlinik. Ekkor megszakitjuk a leparlas folyamatat,
a firenzei palackbdl eltavolitjuk a terpéneket s minden vissza-
vezetés nélkiul leparoljuk a szeszt a drogokrol. Illyen eljaréssal az
esszencia a zavarosodast okozé anyagok tdlnyomd részétél meg-
Usztatott, s kozelit6leg teljes egészében tartalmazza a felhasznait
drogok értékes ill6 alkotorészeit. Az igy készilt esszenciak alacso-
nyabbjokd szesszel higitva sem térnek meg oly kénnyen.

Az igy nyert terméket a Kkivonassal nyerhet6 Kkivonattal
(extrakt) szemben novényi péarlatnak (desztilldtum) nevezik.

A kivond- és lepéarléfolyamat kapcsolhaté is. EI6szor kivono
eljarassal kinyerjiik az oldhat6 zamatanyagokat, azutdn az extrak-
cios maradvanyt szesszel leparldsnak vetjuk ald, igy az anyag
mind az oldhat6, mind az ill6 anyagok tekintetében kihasznalhato.

A gyakorlatban hasznalnak még egyéb modszereket is, me-
lyekkel fenti célokat remélik elérni, altaldban azonban minden
eljaras az itt megadott mddszerek egyikén alapszik, vagy azok
maédositott kapcsolasdnak tekinthet6. Sok eljaras ezek kozil a
gyakorlatban nagyon tokéletlennek bizonyult. A nyersanyagok
kedvez6 kihasznalasara, barmelyik mddszert alkalmazzuk, ahhoz
mindig bizonyos gyakorlat és tapasztalat szlikséges.
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A drogok iz- és illatanyagdnak alkoholos kivonassal vagy le-
parlassal tortén6é kinyerésére a lik6rok legfontosabb alapanyagaét,
a lik6resszenciat eredményezi. A kivonatot és parlatot ugyanis ko-
z6s névvel, likéresszencia névvel foglaljuk ossze. A likérok jo mi-
ndésége els6sorban a jol készitett és helyesen adagolt lik6resszen-
ciatdl figg. A megfeleld likéresszencia birtokaban, a likdrtest el-
készitése, megfeleld6 mennyiségl esszencidval tortén6é 6sszealli-
tasa, elkeverése, a szlrés, esetleges festés, helyes csomagolas és
raktarozas képezi a likérgyartads tovabbi feladatait.

3. Lik8rok raktarozasa, festése, szlirése, palackozésa.

A frissen dsszedllitott likérok éppoly kevéssé palackképesek,
mint ahogyan a frissen fejtett Gjbor nem palackozhaté. A legjob-
ban Osszeallitott lik6ér is nyersiz{i, ha kozvetlenil az 6sszeallitas
utan izleljik, a kés6bb kozds izharmdnidba 0Osszeolvadd izek kii-
[6n-kildn érezhet6k, ahogyan kilén csengenek ki a rosszul dssze-
hangolt zenekar szélamai. Az izanyagokon kivil a szesz is er6sen
kiérezhetd s elnyomja az izt és illatot. Mindez okokbdl a lik6roket
bizonyos ideig raktarozni szoktak.

A raktarozas alatt bizonyos, ma még nem teljesen felderitett
vegyi folyamatok kovetkeztében, a lik6rok ize kerekké, telitetté,
Osszeill6vé: harmonikussa valik. A likérok fejlédése, miként a bo-
roké is, nem hatartalan, a tulsdgosan hosszd ideig raktarozott
lik6r lassankint ismét visszafejlédik, zamata, ize, illata mindjob-
ban veszit erejéb6l. Ama szdmos vegyi folyamat kozil, mely a
lik6r érésénél és esetleges tulérésénél nagyobb szerepet jatszik,
igen fontos helyen all a likérékben foglalt ill6olajok terpénalkoto-
részeinek, tovabba aldehid- és ketonvegytlleteinek atalakulasa
(polimerizacioja), nagyobb, dsszetett molekulds vegyiletekké.

A kilonb6z6 lik6rféleségeknél a megkivant raktarozasi id6 is
kulénb6zd. A leghosszabb raktarozéast kivanjak az 0. n. fllik6rok
(benediktiner, chartreuse, stb.), mert ezekben igen sok 8sszetevd
szerepel s igen sok, eleinte kulon-kilon kicsengd iznek kell kerek
osszhangba, harméniaba olvadnia. A hosszabb raktarozas kovet-
keztében természetesen ezek is elég jelentékeny veszteséget szen-
vednek izben és illatban, a j6 receptiraban azonban mar elére te-
kintetbe veszik ezt a bekdvetkezendd veszteséget s olyan mennyi-
ségben adagoljak a zamatanyagokat, hogy ne a friss, hanem a rak-
tarozott likér ize és zamata legyen a megfelel6 erésségl. Gyi-
molcslikérok és leginkdbb a narancslik6rok kilonbozd féleségei
rovidebb raktarozasi idével is megelégszenek, a narancslik6réknél
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kulénosen, ha azok nem péarlatokbol (desztillatum), hanem Kizar6-
lag maceratumokbol késziltek, a hosszu raktarozas feltétlenil ar-
talmas.

Szamos likérnél, a raktarozas alatt lefolyd vegyi folyamatok
eredményeképen, oldhatatlan vegyuletek is képzddnek, melyek
csapadék alakjaban, a raktarozott lik6érok aljan gy(ilnek 0Ossze.
A beérés vegyi folyamatanal a leveg6, illetve annak oxigéntar-
talma is fontos szerepet jatszik, amit az is bizonyit, hogy a leve-
g6t jobban atbocsaté fahorddékban a beérés révidebb id6 alatt be-
kovetkezik, mintha a leveg6tél teljesen elzart Gvegedényben vagy
kéedényben folyik le a raktarozés.

Miutan a lik6rok beérése legaldbb haromhoénapi raktarozast
tesz szlikségessé, de szamos likérnél tdbb esztendbre is tehetd az
az id6, mely alatt a nemes zamat 6sszetevdi a legtokéletesebb har-
méniava simulnak &ssze, természetes, hogy régebb id6 o6ta fontos
kérdés a likdriparban, miként lehetne a lassan fejl6dé lik6rok ne-
mesedését mesterségesen meggyorsitani. Nagyrészt ugyanazokat
az eljarasokat alkalmazta kisérletképen a lik&ripar is, mely elja-
rasok a boraszatban tébb-kevesebb sikert eredményeztek. Az ide-
vagoé probalkozéasok, szabadalmak ismertetése messzire vezetne.
Szerepel itt a napfény, ozonizalas, ibolyantali sugarak hatasa sth.
A berlini ,Institut fur Gahrungsgewerbe* kis kisérleti gyaraban
kiprobaltak egy eljardst, amely h(téssel iparkodik nagyobb érle-
lést elérni. E kisérletekkel szemben mind a bordszatban, mind a
lik6riparban igen jol bevalt a meleg helyen valé raktarozés, to-
vadbba és fb6képen az egyszer-kétszer megismételt pasztérozés.
A pasztérozés abbol all, hogy a likéroket kilon e célra szerkesz-
tett pasztéroz6készulékben, vagy egyszerlen a cukoroldoéiistben,
igen Ovatosan 60 C -ra folmelegitjik, majd leh(tjik. Az ismételt
pasztérozés révén gyorsan ér6 likéroknél hetekkel, lassan éréknél
hdnapokkal révidithetd meg a teljes beérés folyamata.

Az érlelés gyorsitdsadt a mai magas szeszéarak s a rossz hitel-
viszonyok kiléndsen id6szer(ivé teszik.

A palackérett lik6ér, kilondsen ha sz(rt likértesttel és tikor-
tiszta kivonatokkal késziult s az illdolajat és alkoholt megfeleld
egyensulyban tartalmazza, kristalytisztan fejthet6 le a raktarozasra
szolgalt tartalybol s legfoljebb egy utolsé szlirésre szorul, a lik6-
réknél megkivant és nagyrabecsilt tukrds atlatsz6sag biztosita-
sara. A szlirést rendszerint festés koveti.

Vannak likérok, melyeket nagyhirli és nagytermel&képességl
gyarak gyartmanyai nyoman, csak viztiszta szinben keres a fo-
gyasztd. llyenek pld. a cointreau, az allash, sth., sth., mas likérok-



121

nél viszont egy bizonyos szinhez szokott a nagykézoénség s ha ez a
szin a lik6r alkotorészeib6l kell6képen ki nem alakult, agy mé-
regmentes anilinfesték alkalmazéaséaval kell a kivant szint el8segi-
teni. igy a cherry brandy megkivdnja a mélyvoros, a kakaolikér a
kakadbarna, a chartreuse a smaragdzold, a vanilia a voros, a bene-
diktiner a sarga szint, sth., stb.

A lik8rok festésénel az legyen a f6szempont, hogy a kész lik6-
ron a mesterséges festés ne legyen felismerhetd. Vad szinekkel
festett likérok visszataszitdan hatnak, a tulfestett likért legfeljebb
vagassal lehet helyrehozni. Ezért a lik6rfestésnél rendkivil dvato-
san kell eljarni. EI8sz6r csak prdébafestést kell csindlni kisebb-
mennyiségl, 5—10 liter lik6rrel, ehhez is lassan adagolva a nem
tal tdmény, ismert mennyiségli vizben vagy szeszben teljesen fel-
oldott és tisztara sz(irt fest6oldatot, melyeket leghelyesebben be-
osztott liveghengerbdl csepegtetiink a probalikérbe. Mid6n a kisér-
leti lik6rmennyiségnél elértiik azt a szint, melyet a készitendd
lik6rméarkatol a kereskedelem, illetéleg a fogyaszté megkivan, meg-
nézzik, mennyi fogyott el az ismert toménységli festékoldathdl s
e szerint szamitjuk ki az egész megfestendd likérmennyiséghez
szikséges festékoldat mennyiségét. A festékoldat alapos elkeve-
rése természetesen a likdrfestés sikerének alapfeltételei kozé tar-
tozik.

A lik6rfestés gyors és biztos Kkiviteléhez bizonyos gyakorlat
és jO szinérzék sziikséges, azoknal pedig, akik kell6 gyakorlattal
még nem rendelkeznek, jo mintaszin a gondosan végrehajtott
prébafestés.

Ami a festék megvalasztasat illeti, a festéket csakis ismert,
megbizhatd helyr6l szabad beszerezni s ha egy gyartmany, egy
marka bevalt, lehetleg nem valtoztatni, mert ez sok munkatdl és
bosszUsagtol kimél meg. Féelv, hogy a szinezést mindig csak addig
a hatarig folytassuk, amelyen innen a mesterséges szinezés nem
szembeo6tld s mindig csak olyan szinekben, melyet az illetd lik6r-
fajtanal a k6zénség mar megszokott s mely a likér &sszetétele sze-
rint a legtermészetesebb. Altalaban inkabb vilagosabbra szinez-
zink, mint sotétre.

A likOrkereskedelem a tiszta izharmdénian, jellegzetes illaton
kivil, a tetszetés kiils6t is megkivanja. A tetszetds kullsé biztosi-
tasdban egyik f6tényez6 a fentebb targyalt, kifogastalan szinezés,
a masik lik6rék tikrds, kristalytiszta, atlatsz6 volta. Ez utobbi
feltétel érdekében a likéroket a palackozés el6tt rendszerint meg-
sz(irik.
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A sz(rést ma mar egészen kis Uzemekben is, az lizem teljesits-
képességének megfelel6 méretli azbesztszlir6n végzik.

A szlirésnek tudvalevéleg az a célja, hogy a megszlrendd
folyadékbdl 6sszeszedje és magédban visszatartsa azokat a tobbé-
kevésbbhé finom eloszlasu szennyezéseket, melyek a tulajdonképen
tukortiszta és fényes oldatban kisebb- vagy nagvobbfok( tdrést,
zavarosodéast idéznek el6. A jo szlrének gyorsan kell dolgoznia,
igen fontos, hogy kdnnyen legyen tisztithatd, s6t a legkorszeriibb
sz(r6kt6l még azt is megkovetelik, hogy lehetleg a leveg6tdl el-
z&rva dolgozzék. Koénnyen elképzelhetd, hogy e feltételeknek a
papirossziir6 vagy az (igyesebb — nagyobb szlr6éfeluletet biz-
tosit6 — U. n. rancos szlrd is csak a legkisebb mértékben tehet
eleget. Hasonl6képen nem eléggé jo az 0. n. hollandi sz(ré6 mun-
kaja sem (34. dbra), melyet a boraszati gyakorlathél nagyobb ilkér-
mennyiségek szlirésére vett at régebben a likéripar. A hollandi
sz(ir6 szlir6zsakjainak ndvekv6 szdma szerint, meglehetésen nagy-
mennyiségl lik6r szlirését tudja ellatni, teljesit6képessége azon-
ban a Seitz-féle azbesztsz(ir6k mellett nagyon elmarad.

A kisfajta, hengeralaku felontds azbesztsziir6k alkalmazasanal
(35. abra) a szliréshez hasznalandd, szalas, tiszta, tOkéletesen izte-
len és szagtalan szlr8azbesztet kis edényben alaposan dsszekever-

ik. abra. Hollandi sz(iré. 35. abra. Hengeres azbesztsz(ir6.
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juk, a megszlrendd likér egy kis részével s ezt az azbesztes olda-
tot ontjik be el6szor a finom 6nozott drothalét magaba zaro tol-
csérbe s csak ez oldat betdltése utan toltjuk fel a télcsért teljesen
a megszlrendd lik6rrel. Az eleinte lecsurgd likér még zavaros,
azért ezt ajbol feltdltjik a tolcsérre s a visszadntést addig folytat-
juk, mig a likér mar kristalytisztan folyik le. E sz(ir6ben a sz(ré-
feliletet mi magunk allitjuk el6. A likérben szétkevert finom el-
oszlast azbesztrostokbol ugyanis finom azbesztréteg alakul ki a
télcsérnek dréthald boritotta belsé falan, mely réteg a likér szeny-

36. abra. Seitz-féle ,Herkules“ 37. abra. Seitz-féle ,,Ariston“
oriassz@ré. réteges sz(iré.

nyezéseit visszatartja. Egy Kkisebb sz(ir§ egyszeri teljesit6képessé-
gének természetesen megvan a maga hatara. Minél tisztdbb, mi-
nél nagyobb alkoholtartalmd valamely likér, annal tovabb md-
kodik egyszeri beallitas mellett a szlr6, minél nagyobb a cukor-
tartalom s minél nagyobb a zavarosodast el6idéz6 tisztatlansagok
mennyisége, annal hamarabb &all be az az allapot, melynél a lik6r
lassi csorgasat mind ritkabban alahullé cseppek valtjak fel. E je-
lenség bealltdval a szlr6tolcsért meleg vizzel alaposan ki kell
mosni, mindaddig, mig abbdl az azbesztréteg s az arra lerakodott
s a sz(irést mar lehetetlenné tevd iszap, teljesen el nem tavolodott.
Ezutdn (j azbesztadagot keverunk szét kevés likérben s Ujbol el6-
allitjuk a sz(r6tolcsér belsé feliletén a szlrdréteget.

Nagyobb lik6rmennyiségek szlirésére a boraszatban is kiter-
jedten alkalmazott azok a Seitz-féle sz(ir6fajtdk szolgalhatnak,
melyeket (36. és 37. dbra) mutat be.
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Helytelenil készilt lik6rokben fellép6 erds zavarosodast egye-
dil a szlirés tisztito hatasanak alkalmazésaval igen gyakran nem
tudjuk kikiszébolni. llyen esetben a kovaféldet, mas néven infu-
soria foldet alkalmazzuk oly moédon, hogy 100 liter likérben 1—2
marék kovafdldet keveriink el s a sz(irést ezutan hajtjuk végre.

A palackozasra keruld likérnek tikorfényesnek, ragyogénak
kell lennie, mert az egyébként els6rangl ital min6ségébdl is sokat
levon a fatyol vagy zavarosodas, ha még oly kismértékben jelent-
kezik is.

A helyes lik6rpalackozas masik alapfeltétele, hogy a palackok
csinosak, tetszetds alaktak legyenek s hogy a betdltés el6tt a leg-
gondosabb tisztitdson essenek at. A jdl bevezetett gyarak egy-egy
lik6rmarkajuk forgalombahozatalara mindig azonos alaku, szin(i és
kiviteli palackokat alkalmaznak s kiilénleges csomagolasukat sok
esetben védjegy dvja az utanzastol. A likér, mint minden eredeti
allapotaban fogyasztott luxuscikk, nagyon megkivanja a kiallitas
legnagyobb gondossagat. Az év legnagyobb részében a likér igen
keresett ajandéktargy s a laikus ajdndékozonal a kiilénlegesen szép
kiallitas igen gyakran tdbbet szamit, mint a palack tartalméanak
kulénleges finomsaga. A kristalytisztara sz(irt szépszinl likdér tehéat
tetszetds Uvegbe keruljon, a likér elnevezését s az elallitd cég
nevét is izléses, szépnyomasu cimke tudassa a fogyasztoval.

A palackok mosasa a legcélszer(ibben palackmosogépek segit-
ségével torténhetnek (40., 4L, 42 é&bra), a bet6ltés elétt azonban a
palackok, tisztasdg és esetleges torések ellen6rzésére, egyenkint
atvizsgalandok. A betdltés vagy egyenesen a sz(ird§ csapjabdl vagy
kiilon adagold készilék csapjardl torténhet leggazdasagosabban.
Kézi betdltdogetés nem higiénikus és sok anyagveszteséggel is jar.

A jol készitett likdr eredeti j0 min6ségének megdvasanal igen
fontos szerepet jatszik a lik6ért tartalmazé palackok gondos le-
zarésa.

A dugaszolas legcélszer(ibben ugyancsak gépi Gton, dugaszolo-
gép Utjan torténik. (43—44. abra.) A teljesen ép, jémin6ségil s meg-
felel6 hosszUsagu parafadugokat, melyeknek atméréje a palackok
nyakéanak bels6 atmér6jénél 1—2 mm-rel nagyobb legyen, haszna-
lat el6tt célszerl kb. 0*5% kénes savat tartalmazé vizben kidztatni.
A dug6 teljesen szagtalan volta hasznalat el6tt gondosan ellen6ri-
zend6, mert a dohos vagy barminé idegen szagot araszté parafa-
dugasz a likér izét és zamatat rendkivil karosan befolyasolhatja.

A dugé folé, az lGveg, a likér s a cimke szinével harmoéniaban
allé szinl kupakot szoktak alkalmazni. E kupakok régebben dlom-
bél és 6nbol, tjabban aluminiumbdl készilnek, kiilonb6z6 szinekre



125

lakkozva, esetleg kulonb6z6 csikozéssal diszitve, a fed6lapon cég-
nyomassal vagy cimerrel. Az izléses kupak nagyon disziti a palac-
kot, egyben védi a dugot és gatolja a parolgast.

A fémkupakok helyett egyesek 0. n. zsugorodd vagy zselatin-
kupakokat is alkalmaznak, melyek ugyancsak kiilonféle szinekben
kaphatok s melyek hasznalat el6tt langyos vizbe aztatva s a palack
szdjara hizva a palack szdjformajanak megfeleléen szilardulnak
meg.

38. abra. Kilonféle likéros palackalakok.

A cimke izléses és egyéni legyen, gyaros nevével ellatva. Ha
a likér teljesen kész allapotban palackozva és cimkével is ellatva
kerlll raktarba, Ugy a palackokat egyenkint papirosba kell csoma-
golni s igy helyezend6k el az Uvegek fekv6 helyzetben, a palack-
raktar allvadnyain. Konny( attekinthetdség céljabol egyforma lik6r-
készitmények egyitt egy allvanyra, vagy allvanycsoportra helye-
zend6k el. A j6 palackraktar szell6s, szaraz, leveg6s és vilagos
helyiség, jél megkdzelithetd palackallvanyokkal. A likérok elneve-
zését a palackon kivil célszer(i az allvanyon is feltlintetni. Az el-
mondottakon kivil, minden likérizemnek szikségszerint egy-két
jo kézi vagy villamos szivattydra is sziksége van.

Egyes gyarak bizonyos lik6rkészitményeiket Uvegpalack he-
lyett, csinos és jellegzetes alaku cserépkors6kban hozzdk forga-
lomba.
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4. A lik6rok mindgsitése és vizsgalata.

A lik6rok mindsitésénél fontos szerepet jatszik az 0. n. érzéki
vizsgalat azaz a megitélend6 ital izének és illatanak izleléssel és
szaglassal torténé megallapitdsa. Az érzéki vizsgalat megejtéséhez
részben veliunksziletett, de a gyakorlat altal igen er6sen fejleszt-
hetd itél6képesség szlikséges s a gyakorlatban el6fordul6 lik6rféle-
ségek megszokott izének és illatdnak alapos ismerete.

Aki a minGsitésbhen nem szerzett még elég gyakorlatot, leg-
helyesebben Ggy jar el, ha egy kizarélag 6sszehasonlitds és minG-
sitésben valé gyakorlas céljara, a nala leginkabb eléforduld lik6r-
féleségekbdl egy-egy palack elsé min&ségl arut szerez be s a ming-
sitendd likdrok izét és illatat ehhez az aruhoz hasonlitja. Az izlel6-
szerv gyakorlasa céljabdl a kezd6 helyesen teszi, ha az atlag (stan-
dard) lik6rokbél izlelési gyakorlatot tart idénkint oly médon, hogy
a likérb6l egy kortyot hosszabb ideig a nyelvén tart. Ily maodon,
egy-két gyakorlat utan, az egyes lik6rféleségek jellemzd ize jobban
az emlékezetébe vésédik.

A lik8rgyarosnak, a lik6rok mindgsitésével foglalkozé szak-
embernek a tiszta drog izét és illatdt is pontosan ismernie Kkell.
A kezd6nek e célbol is izlel6 gyakorlatok tartasara van sziiksége.
Legcélszeribb, ha e gyakorlatokra alkoholos esszencidkat készit,
pl. agy, hogy 20-féle drogot kilén-kilén 100 g kb. 60%-os alko-
hollal 8 napig macerdaltat (tébbszori 6sszerazassal), majd a kivond
alkoholt a drogrél ledntve, utébbit par napi allas utan, lesz(ri s a
leveg6tél gondosan elzarva tartja. E tiszta esszenciak izlelése tisz-
tan vagy bel6luk készilt likér alakjaban a nyelven valé huzamo-
sabb tartds révén, a kevésbbé ismert drogok izét és illatat is
konnyen felismerhet6vé és megjegyezhetévé teszi.

Ez izlel6prébak kivitelére nézve hasznot jelent6 lehet annak az.
ismerete, hogy a keser( izek érzékelése féként a nyelv kdzepe tajan,
a savanyu, fanyar izeké a nyelv hegyén s a maro éles izanyagoké a
nyelv tove tajan torténik. Ennek tudataban, bizonyos gyakorlattal
eldénthet6, hogy keser avagy éles, csip6s izl vagy pedig cser-
savas, savanyU drogok szolgaltak egy ismeretlen 0Osszetételd
lik6r alapjaul.

Lik6rok illatainak megitélésénél, illat- és izharmonidk fel-
bontasanal jo szolgalatot tehet még a likér fokozatos melegitése
is. E célra kis poharkdban vizet melegitink s mikor a viz mar
j0 meleg, réarétegeziink mintegy 10—15 cm -t a vizsgalando
likérb6l, majd a vizet lassan és dvatosan tovabb melegitjik.
E lassu melegités folyaméan az egyes illatok kulénvalnak s a
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legfontosabb alkotorészek ize és illata sokkal jellegzetesebb és
sokkal kénnyebben megitélhetd.

A lik8rok izének és illatdnak megitélésénél a likér készitésénél
felhasznalt izanyagok megfelel6 aranya és tiszta ize mellett a lik6r
megfeleld édessége is fontos, mert a kell§ ardnyban jelenlévé cukor
ugyancsak lényeges tagja az izharmdnianak. Aki tehat izlelés révén
lik6rt mindsit, az iz- és zamatanyagok mellett az édesség fokat is
ellendrzi. A kell6 cukormennyiség jelenléte vagy hidnya azonban
vegyi Uton is megéallapithato.

Az iz és illat mellett a lik6r slrlsége is megitélés targyat ké-
pezi, tovabba a likér szine és atlatszésaga, tisztasaga is. Mig e két
utébbi tulajdonsag megitélésénél csakis érzéki vizsgalatot végezhe-
tunk, addig a s(iriség megitélése fajsilymeghatarozassal is ala-
tamaszthato.

A lik6rok kémiai laboratériumban lefolyd mindsit6 elemzése a
fajstly, szesz és cukortartalom, kivonat (extrakt), hamu és hamu-
alkalinitds meghatarozasara szokott kiterjedni. A lik6r mingsitésé-
nél ezeken kivul fontos szerepet jatszik még az 0. n. Micfco-
préba is.

a) Fajsulymegallapitas.

Westphal-mérleggel vagy még pontosabban 0. n. piknométer
segitségével torténik. E piknométert megtoltik az el6irt h6fokra
leh(itott likérrel s négytizedes pontossaggal, analitikai mérlegen
mérik. E piknométer Ures sdlya s ugyanolyan héfokd, desztillalt
vizzel megallapitott silya mar ismeretes, a lik6r stulyanak viszonya
azonos mennyiség( desztillalt viz sulyadhoz, a lik6ér fajsulyat adja
meg.

b) Szeszfok.

A szeszfokot a lik6rben mar nem tudjuk fokoléval, kdzvetle-
nil megallapitani, az alkoholt elébb kilon kell véalasztani a lik6r
egyéb alkotérészeit6l, féként a cukortél. E célbdl az alkoholt
elé6bb leparoljuk s a leparlas révén nyert, a szesz mellett foként
csak vizet tartalmaz6 folyadék fajsulyabdél allapitjak meg a lik6r
szeszfokat.

c) Kivonat, extrakt.

A kivonat (extrakt) meghatarozdsdnak megértésére mindenek-
elétt tudnunk kell, hogy mindazt, ami viz elparologtatdsa utan a
likérb6l visszamaradt, kivonat, extrakt néven foglaljuk 6ssze. Az
extrakt-meghatarozas céljara tehat ismert mennyiségli (50—100
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cm:) likdrt ismert stlya platinacsészében vizfirdén bepéarologta-
tunk, majd forré vizzel fdtott, tehat 100 C° hOmérsékletet meg
nem haladd, szaritészekrényben kiszaritunk. A Kkiszaritott anyag
lemérve s szazalékra szamitva, a kivonatot, extraktot adja.

d) Hamu.

Ha az el6bbi kivonatot, extraktot dvatosan, ismételt desztil-
lalt vizes kilugozassal elhamvasztjuk és lemérjiuk, a likér hamu-
tartalmat nyerjik. A hamu meghatarozas a likér asvanyi anya-
gokban val6 gazdagsagat vagy szegénységét adja meg.

¢) Hamualkalinitas.

Ez a meghatdrozéas féként gyumolcslik6roknél jon szdmba, ez
az el6bbi hamumeghatdrozas folytatdsanak tekinthet§. A hamu
alkali részét ugyanis a meghatdrozads folyaman nfio kénsavval
k6zombdositjuk, laggal vald titralas révén megallapitjuk a kdézém-
bositéshez elfogyott sav mennyiségét. A hamualkalinitast az el-
fogyott nlio kénsav kdbcentimétereiben adjak meg. Hamisitasok
esetén a hamualkalinitds ismerete, kilondsen gyumolcslik6rok-
nél, jé szolgéalatot tehet.

f) Cukormeghatarozas.

A cukor meghatarozasa tobb Uton torténhet, igy polarozas
révén, mely azon alapszik, hogy a kézdnséges nadcukor s a kemé-
nyitészérpben szereplé sz6l6cukor a sarkitott (polaros) fény sikjat
meghatarozott fokkal és iranyban elforditja. A Fehling és az
Gjabb Bertrand-féle cukormeghatarozas azon alapszik, hogy a
sz6l6cukor a rézszulfat oldatat, lagos kozben, Seignette-so jelen-
Iétében, rézoxidoxidulld alakitja. A rézoxidoxidul csapadékmeny-
nyiségébdl a cukor mennyisége megallapithat6. A nadcukrot, mely
kozvetlentl nem redukal, savval valé f6zés révén invertalni kell
(L 34 és 104 old.), azaz sz616- és gyumadlcscukor keverékére, az 0. n.
gyimolcscukorra kell lebontani. Elemzési bizonylatokban a redu-
kalocukor tehat sz6l6cukrot, az 0. n. dsszes cukor a szélécukornak
és az invertcukorra lebontott nadcukornak dsszegét jelenti. A koz-
vetlenil redukalé cukor és az Osszes cukor ardnya a keményit6-
szorp haszndlatara ad fontos tdAmpontokat (Juckenaek-féle pola-
rozasi maodszer.)

g) Sav.

Meghatarozasa titralassal torténik.



k) Micko-préba.

A likdrt frakcionalt leparlassal, 7 parlatrészre bontjuk szét. Az
egyes parlatrészek toményebben tartalmazzak a likér egyes al-
kotOrészeit s igy az Osszetételre fontos kovetkeztetések vonha-

tok le.

i) Anilinfestékek jelenléte
gyapjuszallal valé kifestés révén allapithaté meg.

XIV. TABLAZAT.
Hires kulféldi likérok vegyi Osszetétele.

Chartreuse, z61d

Chartreuse, sarga
Maraschino (FOrestier). ..
Bénédictine (Fécarap)
Grand Mamier Liquer Triple Orange
Cardial Medec C. A. Jourde
Curacao, sarga (Forestier)
La Prunelle (Cusenier)...
Peach Brandy (Cusenier
Cherry Brandy (Cusenier) 4
Créme de Cacao a le Vilié, R. P. Lane,
Fort Royal Martinique
Anisette Fine CampagnE Marmier Lapostolle

Cherry Brandy (Bols)
Zarda likér (Bols)
Porfait d’Amour (Bols)

6szibarack ratafia (BolS) ..
Chocolade (Bols)
Curacao Triple sec <Bols)
N~If om Half (Bols)
Cura”ao No. 1 (Bols)
Persico (Bols)
Wynand Focking Créme de cacao ...

Orange Cura™ao fan Erstetcie..

Orange Cura®ao Winand Focking
Cherry Brandy superior Quality Focking
Half en Half Focking
Anisette weiss Focking...
Stibbe's Holland dubb. Witte Anisette

Eckaui kémény Nd. V. Pahlem groéf.
Narancs 00 Stockmanshof, Medem gro6f

Pr. Osztrévszky: lIpari likdrgyartas.

Fajsuly

0-9970
10751
1*1246
1*0715
1:0257
1*0427
1*1241
1*0863
1*0254
1*0315

1*1593
1*1062

10664
1*0780
1*1342
1*1171
1*1280
1*0589
1-0692
1*0992
1*1583
1*1554
1*0736
1*0899
1*0412
1*0554
1*1581
1*1281

1*01091
1*03811

Szesztar-
talom
vol%

56*16
42*58
28*94
42*70
40*68
47*81
34*04
41*29
37-72
31*89

28*84
33*62

32*64
35*59
28*70
27*56
31*77
37*53
39*76
33*14
29*66
30*73
36 00
36*34
32*18
37*09
31*51
28*02

- X

n o

o X S CTeyg
~ 8 £a ® o
- < > > x 2
@ X c C 33
o Ta — o0

a) Francia likérok.

21*95 0*0663 0*55
33*56 0*0263 1*28
39*99 0*0235 0

32*71 0*0174 1*4908
20*55 0*0139 1*47
28*81 0*0382 0*59
38*95 0*0371 4*48
35*58 0*0254  0*55
19*%26 0*10 3*68
16*60 0*199 16*36

47*%89 0*044 nyom.
36*72 0*0080  9*74

b) Hollandi likérok.

25%80 0*017  25*16
30*71 0*0869 1*56
39*88 0-0918 0*694
36*52 0*0803 6*73
40*21 0*0984 1*21
27*04 0*0586  0*53
28*18 0*0651 4*95
34*38 0*197 2*26
45*19 0*078 2*91
45*%47 0*0618  3*05
30*31 0*013 3*78
34*02 0*1144 1*56
19*74 0*126 19*24
25-77 0*090 2*08
46*31 0*028 3*80
38*26 0*012 1*57

C) Orosz lik6rok

56*12 | 25%62 10*01471 0

48*33 127*69 10*0178|

Nadcukor
suly%

20*78
32*25
39*80
31*29
19*11
27*07
33*24
34*75
15*69

0*17

47*70
27*08

nyom
27*10
38*04
28*29
38*97
26%52
17*88
30*09
41*40
42*56
26%32
32*24

0*18
23*74
40*42
35*66

25%61 |
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c—73
1z
i a$S

© ©o 0o o oo © o o o

o

3*45
1*73

0*12

9-65

2*38

6-64
3*77

5*53
4*11

0

0%07 127*47 1 O



~ B) RESZLETES RESZ

ES RECEPTGYUJTEMENY.
A szeszes italokat nagyon nehéz rendszerbe foglalni. Mégis
meg lehet kiilonbdztetni két nagy fécsoportot: I. tdlnyoméan illé

zamattal biré szeszes italok; Il. talnyomoéan Kioldott zamattal
rendelkez6 szeszes italok csoportjait.

LIKOROK CSALADFAJA.

1. 16 zamlatL’J lik6rok.

A) Gylmolcsok izével B) Eteres olajok, éterek C) lllatos vizek:

jelzett lik6rok: mint féillatanyagok- , -
. Jereet oI kal keészalt Iikorok. 1. Rozsalikér,
. Gyumoleslik6rok 2. lbolyalikér.
vagy valddi ratafiak. 1. Anizsizliek: 3. NGi likdrfélék.
2. Cseresznye izl lik6- Rosztopcsin,
rok. Anizett.
3. SzilvaizlG likérok. 2. Koményizliek:
4. Egyéb gyumdolcs- Alias,
iz4 lik6rok: Kristalykémény.
Korte, 5. Méntaizliek.
Barack (kajszi), 4. Boroékaitalok.
6szibarack, 5. Abszint-italok.
Persiko, 6. Fliszeresizi-italok.
Dié
Maélna,
Eper,
Szamoca
Som.

5. Déligyumaélccsel
készult likérok:

Narancs,
Curr”ao,
Cointreau,
Citrom,
Ananasz
11. F6ként zamatkivonat tartalma lik6rok.
A) Likdérok vezet6 B) Zamatos keser(i C) Gyomor- D) Erésen keser(
izzel: likérok: keser(: likérok:
1. lzgat6 szerekkel 1. Csak esztraktiv Boone camp, China
készultek. zamatuak. Graci keser(, keser(,
2. Flszerekkel 2. Kivonat és éteres Persiko keserd, Angosztura
_ keszultek. olajtartalmaak. Kujavi gyomor- keser(,
3. Urmés italok. 3. Csak illéolaj- keser(, Indus gyomor-

tartalmuaak. Alpesi gyomor- keserd(.
keserd.
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. 1ILLO ZAMATU LIKOROK.

A szeszes italoknak e fajtait nem a drogok kivonasa (extra-
haldsa) révén allitjak eld, hanem vagy drogokat vetink desztilla-
las ald, vagy kész éteres olajokat vagy egyéb ill§ izt ad6 anyago-
kat keveriink az italba. Itt mindig az ill6 jelleg az uralkoda.

A kilonb6z6 izt adé anyagok keverése révén a kompozicidok
szamtalan sorat kaphatjuk. Sok esetben az izanyagok kozil egy
vagy tobb er6sebben kiemelkedik és vezet. A legtokéletesebb
Osszetételekben tulajdonképen egyik iznek és illatnak sem szabad
talstlyra Kkerilni. Illyen tokéletes kompozicié azonban igen kevés
van. Legtdbbszor egv-egy uralkodd iz valtozataival taldlkozunk.

A) Gyumodlcsok izével jelzett lik6rok.

1. A gyumolcslélikérok és ratafidk, atmenetet képeznek a
gyumolcslevek és likérok kozott. ElGAllitasuk a legegyszer(ibb, a
gyumolcsleveket cukorral megf6zik, majd vizet és szeszt adnak
hozzajuk. Ezeknél csak gyenge, kb. 25% alkoholtartalmat kedvel-
nek. A gyumolcslevek mennyisége nem annyira a gyumdolcsék
zamatéhoz igazodik, mint a savtartalomhoz, mely bizonyos fokig
megszoritja a gyumaolcslevek nagyobb mennyiségben valé adago-
lasat, ugyanis fojtd, kellemetlen savanylsagot ad a likérnek.
A gyilimdlcslé mennyisége ritkdn haladja meg a 20%-ot, cukor-
tartalom 30—40% k&zott van.

Sokkal finomabb gylmdocslikérok allithatok el6 oly maédon,
hogy az alkalmazott gytimadlcsb6l készitett nemes péarlatot is adunk
a likérhoz és pedig vagy gylmolcsszeszparlatot vagy pedig a meg-
felel6 gyumdolcsnek szesszel készilt kivonatat. Pl. az 4. n. Black-
berry brandy szederlével készil, a szikséges alkoholmennyiség
egy részét azonban gabonapéalinkéaval viszik bele. (Whisky.) Finom
lik6rok gyartasanal néha az alkohol egy részét hasonlé okbdl ko-
nyakkal pétoljuk.

A tulajdonképeni gyumolcslélikérhéz nagyon kozel allanak a
ratafiak, melyek gyimolcsoknek szesszel, gabonapalinkdval vagy
rummal készult, tébbé-kevésbbé megcukrozott kivonatai. Alkal-
mas gylimaolcsok erre a célra féként az Gszi- és kajszibarack, sza-
mos nemes szilvafaj, a meggy, cseresznye, som s altaldban mind-
azok a gylmdlcsok, melyek kiilonleges, nemes zamattal birnak.
Holgyeknek valo italokat készitenek bel6lik, legfeljebb 2 5 alko-
hol s 40r<-ig emelkedé cukortartalommal.

2. Cseresznye és meggyiz( italok, ezeknek az izét a mag za-
mata, keserlimandulaiz jellemzi.

O«
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A tulajdonképeni meggylik6ér mellett kilonb6z6 fliszeres
anyagokkal, ill6 olajokkal készult kompoziciék is vannak forga-
lomban, pl. a fliszeres meggylikér, mely gabonapalinkat vagy
rumot is tartalmaz. Még finomabba teszi zamatos meggyviz vagy
nemes meggypalinka alkalmazéasa. A zamatos meggyviz Ggy ké-
szll, hogy 6 kg meggy- vagy szilvamagot durvan megdaralva, viz-
zel ontlink le. Néhany nap mulva V* kg vizben elddrzsélt keserd-
manduldt adunk hozza, majd az egész tomeget 25 1vizzel és 51
96°-0s szesszel kiegészitjik. Ebb6l 7 litert kdzdnséges vagy vizfir-
d6s Ustben leparolunk. Ez a zamatos meggyviz, mely benzaldehi-
det és igen kevés kéksavat is tartalmaz.

A kereskedelemben a meggypalinkdt gyakran szintén meggy-
viznek nevezik.

A fliszeres meggylikérh6z hasonl6 6sszetételli a Cherry brandy,
mely szeszb6l, meggyléb6l, meggyvizb6l és kb. 25% cukorszérpbél
all s amelynek alkoholtartalma 30% koril van. A szint a meggylé
sotét voros szine adja.

Dalmaciabdl szarmazdé kulénlegesség a Maraschino di Zara
vagy di Spalato, ez a valédi maraszca-cseresznye parlatabol készil.
E parlatba még rézsa- és narancsviragillatot is tesznek. A valddi
Maraschino ennek a péarlatnak atvagasa, 30% alkohol és ugyan-
ennyi cukorral, szintelentll. A kereskedelmi forgalomban sok utan-
zatot talalunk, meggyviz, malnapéarlat, r6zsa- és narancsvirag ola-
jokbol készitve.

3. A szilvaizli szeszes italok esetében ritkdn alkalmaznak
mészetes gyumolcsillatokat, mint a meggylik6rok esetében, itt
inkdbb més uton iparkodnak azon izek utanzdséra, mely iz és illat
a kulénbdz6 szilvaféléket mirabella, prinella, reine Claude, stb.
altalaban jellemzi.

Itt (gysz6lvan Kkizarélag esszencidkkal taldlkozunk. Ezen
esszencidknak az a célja, hogy a valodi palinkak izét javitséak vele.
Ha az italok elnevezése valamely gylmélcs nevére utal, ugy fel-
tétlentl az illet6 gyimdlcsb6l készilé nemes palinkékbdl kell azo-
kat el@allitani, atvdgasok azonban természetesen megengedettek
és gyakran szikségesek is.

Szilva mellett gyakran kokényt is szoktak felhasznalni. Finom
lik6roknél 30—35% valodi nemes palinka alkalmazésa mellett a
cukortartalom is magas. lde tartozik pl. a prinell likér.

Dél-Magyarorszag, Horvatorszag nemzeti itala az ott termelt,
rendkivil cukorban dus szilvabdl erjesztett és péarolt szilvorium
(slivovica). Természetesen ezt is készitik esszencidkkal.

ter-
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4. Kilonbo6z6 egyéb gylmdlcsok izének, illatanak alkalmazésa:

a) A korte, kilénbésen a csaszarkdrte nagyon izes és zamato:
gyumdlcs, de a ratafiatdl eltekintve, mas alakban nem hasznéalhat6
fel a lik6riparban, mert ize és illata nagyon legydngul. Ezért amil-
acetdtot, a mukdrteéter izanyagat kell segitségiul hivni.

b) Az Oszibarack-zamat nagyon érzékeny termék. Nemcsak
az erjedés, hanem a lepéarlas is nagyon megtadmadja és elvaltoz-
tatja. Az Oszibarack-parlatnak van ugyan valami egészen kiulénle-
ges illata, a tiszta gyumolcsizb6l azonban sok megy veszenddbe.
Mindazonaltal sok Osszetételben kitlinden felhasznalhato e parlat
az iz finomitasara. Valddi gylimolcsizt e gylimolcsok felhasznala-
sanal csak a ratafidk esetében talalhatunk, egyébként pedig éte-
rek, ill6olajok alkalmazaséval segitink az iz és illatban beallt
hianyokon.

A magyar kajszibarack-parlat ujabban a magyar péalinkaipar
legnépszeribb és legfinomabb kilonlegessége lett. Az egészséges,
els6rendd nyersanyagbdl, el&irasszer(ién eldallitott és érlelt ba-
rackpalinka az inyencek itala; a kommerszaru esszenciaval készil
vagy legaldbb is esszenciat is hasznalnak izének, illatanak erg-
sitésére.

A gylimolcsok természetének megfeleléen ezeket a likéroket
édesen, sok cukorral készitik, a jelleg pontosabb megkdzelitésére
tanacsos kevés gyumolcssavat is alkalmazni. Sokan szeretik az
enyhe magizt, melyet kevés keserlimandula-viz hozzaadasaval,
érhetunk el.

Keserimandula-viz el@allitasara kisajtolt keser(imandula-
pogacsat hasznalunk. Vizzel szétdorzsolik, kevés szeszt adnak
hozza. 100 kg pogacsabol 100 1 keser(imandula-vizet kapunk, me-
lyet néhany napi allas utdn szukségszerint infuzoria foldén meg-
szlirnek és igy hasznéljdk fel. Egyes likérok (persicolikdr) készi-
tésénél viszont gyakran keserimandula-olajat alkalmazunk.

A friss dié, mig zold és tlvel atdo6fhetd, kiloénleges, a gyo-
morra is johatdsu zamattal rendelkezik. A felhasznalasnal a diét
apréra felvagjuk, a kisajtolhatd levet kisajtoljuk, s a sajtolas utan
visszamaradt részre alkoholt o6ntink. 10 kg di6éra ontott 25 1
65%-0s alkoholb6l kb 28 1 didkivonatot nyeriink. E kivonathél
5—25 1kell 100 1 likérhoéz, macis, szegfliszeg, fahéj sth. fliszerek-
kel izesitve.

A bogyds gylumdlcsoket rendesen valédi gylimaolcslélik6rok
alakjdban dolgozzdk fel a lik6riparban, néha azonban ugy is ké-
szul likér a bogy6s gyumdlcsbdl, hogy desztillatumot készitenek
beléle (100 kg zuzott gylimdlcsét 10 1 96%-os alkohollal egyutt
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leparolnak, amig 25 1 péarlatot érnek el.) Ha friss gylimdlcs nem
all rendelkezésre, csak gyumdlcslé, agy ezt is fel lehet hasznalni.
E desztillatumbol 5 1kell 100 1likérhoz, célszer(i azonban legalabb
10 leredeti gyimolcslevet is alkalmazni. Az eper, malna, afonya,
szederlik6roket ,,erdei gylimaolcslik6roknek™ is nevezik a németek.
A késén megszedett, kissé dércsipte madarberkenyét hasonlé mo-
don dolgozzak fel és pedig finom készitmény esetén 10% nemes
gylmaolcsparlat hozzaadasaval. A festést altaldban helyesebb mel-
I6zni s a szint nyers gyumolcslé adagolasa Utjan pétolni.

Bogyo6s gyumadlcsdkbél készil6 lik6rok szokasos Osszetétele:
5 1 gyumdlcsparlat (50° alkoholtartalommal)
10 1 gytimdlcslé
30 1 szesz (96°)
25—30 1 cukorszorp, (= 25—30 kg cukor) az egész mennyi-
ség vizzel 100 i-re feltdltve.

Déligyumadlcsék alkalmazésa a lik6riparban.

A lik6riparban kilonosen a Citrus-félék jonnek szamitasba
(narancs, citrom, mandarin) és pedig ezeknek is els6sorban a héja,
mely a jellemz6 zamatok mellett jelentékeny mennyiségl keser(-
anyagot is tartalmaz. Fontosak ez alkotdérészek a keser(i lik6rok
készitésénél, melyek egyébként szaraz héjjal is készllhetnek. Ott,
hol ill6 zamatokkal dolgoznak, a keser( iz nem jon szamitasba.

Fel kell tenni a kérdést, hogyan lehet az ill6 zamatot kedve-
z6bben kihaszndlni, éteres ill6 olaj, vagy a friss héj alkalmazasa-
val? Ha az iz nemességére fektetjik a f6sulyt, 4gy az utobbi el-
jarast kell valasztanunk, s a friss héjjal végrehajtott leparlas ter-
mékével kell a likért izesiteni, a desztillalast, a terpének kizarésa,
illet6leg csOkkentése céljabdl, visszacsurgds hlitével végezve. Egy-
szer(i kivonassal nem kapunk Kkielégit6 eredményt, mert a héjak
meglehetésen nagy viztartalommal rendelkeznek s a felhiguld
szeszben az ill6 héjzamat nem oldodik jol s a keser( izek mellett
nem is jut kell6en érvényre.

Igazdn zamatos gyumdolcshéj-parlatok elérésére, minden 10
kg friss héjhoz 10 196%-0s szeszt dntliink s 3 napig hagyjuk rajta
allni, azutdn 20 1 vizzel kiegészitve firenzei palack bekapcsoldsa-
val 20 1 parlatot parolunk le bel6le. A pérlatot, ha zavaros, néha
sz(irni is kell. J0 szolgéalatot tesznek legtdbb esetben a nem zava-
rosodd terpénmentes olajok, melyek alacsony szeszfok( lik6rokben
is jol oldodnak. Altalaban alapvetd feltétel, hogy a parlatok fris-
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sek legyenek, mert kulénben gyantéas, s6t szappanos izt vihetnek
a lik6rbe. Az 0. n. citrusolajok sok terpént tartalmaznak.

A citromlikdrt sokan fliszerezve szeretik, macis- és koriander-
olajat adnak hozza fliszeriil. A narancslik6r magaban tisztan illé,
nem keser(i zamattal bir. Ha azt kivanjuk, hogy a keser( iz ural-
kodd legyen, Ggy az éretlen narancsbdél 40~ szesszel 1:5 aranyd
tinkturat készitink s 5 1ilyen tinkturat adunk bele 100 1 liké&rbe.

A legfinomabb likérok egyikét, a curagaot, holland eljaras
szerint egy kulonos faja, éretlen, z6ld narancs héjaval készitik,
minden éteres olajat mellGzve.

Ananészlikér. Kizardlag friss gyumolcsb6l készil. A friss gyi-
molcs6t meghdmozzak, a zamat ugyanis féként a bdrszerl héjban
van. 5 kg ananészbdl kb. 1 kg héjat kapunk, erre 5 196%-0s szeszt
ontunk. 7 nap utan Kisajtoljuk, a még héjaban maradt alkoholt viz-
zel kivonjuk. A gyumélcs levét ugyancsak Kisajtoljuk és szesszel
konzervaljuk, mert igen hamar erjed s erjedésénél zamatat telje- .
sen elvesziti. A kivonatokat és a levet egyesitjik, ehhez még 5 g
vanilint adunk. 20 1szesz, 5 1 konyak, 25 kg cukor és annyi viz
jon még hozza, amellyel egyltt az egész 100 1-t tesz ki. A szint
cukorkul@rrel halvanysargéara festjik.

A) Gyumolceslikérok vagy valodi ratafiak.

Anandasz-ratafia.

a) Maceratumkészités.

12 drb feldarabolt ananaszgylimdlcsot

15 1 96°-0s szeszben és

7 1 vizzel 8 napig maceralasnak vetiink alad, majd lesz(irji
és vizzel 30 1-re egészitjuk ki.

b) a kész lik6r dsszeallitasa.

111 szesz (96°)

30 1 maceratum

30 kg cukor

41 1viz.

A lik6r szine gyengén zoOldessarga legyen.

Cseresznye-ratafia.

26 1 szesz (96°)
20 1 cseresznyelé
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50 g kristadlyos citromsav vagy bork@sav

30 kg cukor

36 1viz.

Ugyanilyen 0sszeéllitds szerint készithetlink el 100 1 meggy-
ratafiat is, cseresznyelé helyett meggylevet alkalmazvan. Ez eset-
ben azonban a citromsav elhagyando.

Eper-ratafia.

50 1 6sszezlzott epret 20 1szesz és 10 1vizzel 8 napig mace-
ralunk, ekkor a levet Kkisajtoljuk, megsz(rjik és vizzel 50 1-re
ontjuk fel.

A lik6ér osszeéllitasa:

6 1 szesz (96°)

50 1 maceratum

25 g kristalyos citromsav vagy bork&sav

30 kg cukor

26 1viz. A lik6r szine eperpiros legyen.

Kajszibarack-ratafia.

30 kg kajszibarackot magjaval egyltt megzuzunk, 20 1 finom
borpéarlattal és 10 1 vizzel 8 napig maceraljuk, majd jo borral
50 1-re feltoltjik.

A lik6r dsszeallitasa:

50 1 macerdtum

12 1 finom borparlat (60°)

25 g kristadlyos citromsav vagy borkésav

30 kg cukor

20 1viz. A likdr szine kajszisarga legyen.

Malna-ratafia.

26 1 szesz (96°)

20 1 méalnaié

50 g kristadlyos vagy borkdsav

30 kg cukor

36 1viz. A likér helyes szine sotétpiros.

Oszibaraek-ratafia.

30 kg Oszibarackot magjaval egyltt megzlzatunk, 20 196°-0s
szesz és 10 1lvizzel 8 napig maceréalunk, szirunk, vizzel 50 1-re
feltoltunk.



A lik6r dsszeallitasa:
50 1 maceratum
6 1 szesz (96°)
30 kg cukor
26 1 viz. A lik6r szine almazold.

Som-ratafia.

30 kg somot magjaval egyitt megzlzva, 20 1szesz és 10 1lviz-
zel 8 napig maceralunk, majd a levet leszlirve, vizzel 50 1-re tolt-
juk fel.

A likdr osszeallitasa:

50 1 macerdtum
6 1 szesz (96°)
30 kg cukor
26 1viz. Szin: élénkpiros.

2. Cseresznye- és meggyizd likérok.

Cherry brandy.

A cherry brandy oly meggylikér, melyben a finomszesz mel-
lett valédi nemes meggyparlat van, midltal az kellemes, keser(-
mandulaszer( izt és illatot kap. A keserimandulaiz azonban mar
a meggylé készitésénél is el6all, ha a meggyet magjaval egydtt
apritjuk s a megzuzott maggal egyltt bizonyos ideig allni hagyjuk.
A valédi ,,Blackberry brandy* kedvelt angol likér, teljesen azonos
maédon készil, miként a cherry brandy, a meggylé helyett azon-
ban az erdei szedercserje (a német Brombeer) gyiimdlcsének levét,
nemkilénben az ebbdl készult nemes péarlatot adjak a likérhoz.

A cherry brandy 0Osszetétele:

19 1 szesz (96°)
15 1 nemes meggyparlat (50%)
25 1 meggylé
6 1 méalnaié
3 g keseriimandulaolaj
2 g szegfiiszegolaj
1 g fahéjolaj
30 kg cukor.
E keveréket vizzel 100 1-re egészitjik ki. A lik6r szine sotét
meggyvoraos.
Ha a cherry brandyt esszenciaval készitjik, meggy- és mélna-
levet adunk hozza.
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Maraschino di Zara. (Dalmat kilénlegesség.)

Dalméacidban szamos gyar e néven kilénb6z6 iz készitmé-
nyeket allit el6. A készitmények finomillati észtereket és maga-
sabbrend( alkoholokat tartalmaznak, amelyek ko6zott els6 helyen
a marascha-meggy és a malna levének erjedési termékei szerepel-
nek. A kevésbbé finom készitményekben rendszerint érezhetd a
keserimandula- és a rdzsaolaj jellegzetes illata.

A Maraschino di Zara dsszeallitasa:
40 1 szesz (96°)

5 g keserlimandulaolaj

3 g Naroli-olaj

2 g fahéjolaj

1 g rozsaolaj
50 g jazminesszencia*

2 1 nemes meggypéarlat (50%)

1 1 malnapérlat (50%)

15 kg cukor.

Fenti keverék vizzel 100 1-re egészitendd ki. A lik6r szintelen.

Litevka. (Lengyel kildnlegesség.)

20 kg frissen kisajtolt meggy torkolyét

30 1 szesszel (96°) és

18 1 vizzel 6sszekeverjik s azonnal ledesztillalunk bel6le 40 1
levet. E 40 1desztillitumhoz hozzdadunk 17 196°-0s szeszt,

5 kg cukrot és

40 1vizet. Az ital szintelen.

Fliszeres meggylikér.

aj Az esszencia elkészitése:

175 1 cseresznyeviz
2%5 1 szintelen mazsolakivonat
100 g keserimandulaolaj
100 g cassiaolaj
30 g szegfiiszegolaj
30 g citromolaj
10 g oOnantéter.

* Extrdit triple sec jasmin (aux fleurs), tulajdonképen parfumcélokra
készitik, a legfinomabbat Grasse és Cannes-ban allitjak el6.
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b) A kész lik6r dsszedllitasa:
25 1 szesz (96°)
1 1 fenti esszencia
10 1 meggylé
25 kg cukor, minden vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: élénk-
piros.

Fliszeres cseresznyelikér.

36 1 szesz (96°)

4 g cassiaolaj

3 g keserimandulaolaj

3 g szegfliszegolaj

1 g citromolaj
30 1 cseresznyelé

22 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: élénkpiros.

3. Szilvaizl(i lik6rok.
Prunelle.

a) A maceratum elkészitése:

30 kg szilvat

30 196°-0s szesszel és

15 1 vizzel 6 hétig macerédlunk, Kkisajtoljuk, szlrjik, 60°-0s
szesszel 45 1-re feltoltjuk.

b) A kész likér dsszeéllitasa:

2 1 szesz (96°)

5 g keser(imandulaolaj

45 1 maceratum

10 1 nemes parlat, szilva (50°)

30 kg cukor, vizzel 100 1-re feltdltve. Szin: z6ld.

Valamennyi gyumolcsiz( likér esszenciaval is készithet6.

4. Egyéb gyumdlcsizd lik6rok.
Cséaszarkorte likor.

Ma mar kizarolag mesterséges esszenciaval allitjak el6. Nagyon
kedvelt, olcsé tomeglikér.
a) Az esszencia osszeallitasa példaul:
1000 g amylacetat
100 g etilacetat
1 g vanilin
85 1 70 -os szesz Osszekeverve ad 10 1 csaszéarkorte-
esszenciét.
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b) A kész likér dsszeallitasa:
1000 cm fenti esszencia
40 kg cukor
30 1szesz (96¢), vizzel 100 1-re Kkiegészitve. Szin: arany-
sarga.
Finomabb likér készil jomindségli esszencidval, sokkal bo-
nyolultabb 06sszetételben.

Baracklikdr. (Valddi.)

200 kg magvatél megfosztott barackot, 5 kg cukor hozzaadasa
utan, 50 napig erjesztenek. A torkdlyt 3 napig 30 196°-0s szesszel
maceraljuk és kisajtoljuk. A torkolyt a barackszeszhez adjuk és
leparoljuk. A maceratum és péarlat egyltt 50 1esszenciat adnak,
melybe 100 g vanilint és 15 g kesermandulaolajat adunk.

A lik6r Osszeallitasa:

35 1 szesz (96°)

2 1 fenti esszencia

50 g citromsav

30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: kajszisarga.

A nemes kajszibarackzamatot ma mar mesterségesen (szinté-
tikusan) is igen finoman és élethlien allitjak el6 s igy esszenciaval
is igen jo likérok készitheték.

Persico vagy Oszibaracklikér. (Valédi.)

a) A maceratum készitése:
2000 g 6szibarackmagot
1000 g dszibaracktorkolyt
500 g keser(imandulaolajlepényt*
24 1 szesz (96°) és
21 1 vizzel 2 napig meceréaljuk, majd bel6le 30 1-t ledes
tillalunk.
b) A kész likér dsszedllitasa:
12 1 szesz (96°)
30 1 fenti desztillatum
0*5 1 rézsaviz
0*5 1 maraschinoviz
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: tompa ibolya,
bibor- (kosnil) vérés néha almazdld vagy szintelen.

* A keser(imandulaolaj sajtolasanal visszamaradt olajpogacsa.
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Persico likér olajokbol készitve:

a) Az esszencia osszeéllitasa:
2*5 1 szesz (96°)
150 g szegfliolaj
150 g fahéjolaj
100 g keserimandulaolaj
50 g édesnarancsolaj
50 g citromolaj
2 1 mazsolakivonat
2 1 6szibarackkivonat
500 g 2%-o0s citromsavas oldat
2%5 1 viz. Ez egydltt 10 1esszenciat ad.
b) A kész likér dsszeallitasa:
1 1 fenti esszencia
30 1 szesz (96°)
40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: mint fent.
*
Di6 likér.
a) A maceratum elkészitése:
6 1 szesz (96°)
3 1 vizzel
3 kg feldarabolt vagy 6rolt z6ld diét
200 g keser(inarancshéjat
20 g fahéjt
20 g szegfliszeget
10 g maéciszt, 2—6 honapig maceralunk.
b) A kész likér osszeéllitasa izlés szerint torténik. Szin:
diébarna.
A mai esszenciaipar kitin6, a valoditél alig megkilonbdztet-
het6 didbél- és keser(ididesszencidkat allit el6.

Jarzsebinka. (Lengyel nemzeti ital.)

A széraz berkenyéb6l készil, azonban a berkenyének csak
parlatat alkalmazzak az &sszeallitdsnal, a berkenye fanyar levét
nem hasznaljak fel.

a) A maceratum elkészitése:
30 kg szaraz berkenyét
40 1 96¢-0s szesz és

35 1vizzel 8 napig maceraljuk, majd 50 1-t desztillalunk le
bel6le.



142

b) A kész lik6r elkészitése:

13 1 96&0s szesz

50 1 fenti desztillatum

5 1 finom borpérlat (60 )

5 g Neroli-olaj

10 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. A jarzsebinka szin-
telen.

5. Déligyumolcs alkalmazasaval készilt likérok.

Narancslikér, 36" v-os.

a) A maceratum elkészitése.
1500 g friss narancshéj, vagy 1200 g szaraz narancshéj és
300 g keser( narancshéj

30 g vanilia 6 g szegfiliszeg
25 g tonkabab 6 1 szesz (96°)
10 g macisz 31viz

14 napig maceralva, kisajtolni, sziirni és 60°-0s szesszel 9 li-
terre kiegésziteni.

b) A kész lik6r Osszeallitasa:

30 1 szesz

9 1 maceratum

4 1 finom borpaérlat

40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: sarga.

Narancskrém likér.

a) A maceratum elkészitése:

2800 g friss, vékonyan hamozott narancshéjat
700 g curagaohéjat
600 g izsopfiivet
60 g vaniliat el6bb 15 i 50—60 -o0s szesszel 14 napig mace-
ralunk, kisajtolunk, majd a térkélyre Gjabb, 12 150—60 -0s szeszt
ontink s ismét 14 napos maceracionak vetjik ald, azutdn ismét
kisajtoljuk. A két levet egyesitve kb 25 1 maceratumot kapunk.

b) A kész lik6r osszeallitasa:
94 196 -0s szesz

80 kg cukor

22 1 fent: maceratum
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50 cm; valodi francia narancsviragkivonat. (Extrait triple des
fleurs d’orange.)

Mindezt vizzel 220 1-re egészitjik ki. A likér szine narancs-
sarga legyen.

Narancslikdr olajokbél.

38 1 szesz (96°) 3 gcitromolaj
25 g édes narancsolaj 2 g neroliolaj
15 g curagaoolaj 1 gmaéciszolaj

4 g keser(i narancsolaj
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: narancssarga.

Triple sec likdr.

a) A maceratum elkészitése:

1300 gfriss narancshéjat 10 g méaciszt
20 g vaniliat 6 g szegfliszeget
30 g tonkababot 3 1szesz (96°)
5 1 vizzel 2 napig maceralunk. 2 napi maceracio utan

3*5 litert ledesztillalunk.

b) A kész likér dsszeallitasa:

35 1 desztillatum 29 1viz

1%2 1 szesz 4 kg cukor

10 csepp 2dc-os neroli tinktdra, vizzel 10 literre kiegészitve.
Szintelen.

Cura”ao likér. (Francia.)

a) A maceratum elkészitése:

1500 g curagaohéjat 6 g szegfliszeget
25 g tonkababot 10 g vaniliat
10 g maciszt 4 1szesz (96°) és

350 g narancshéjat

700 cm vizzel 2 napig maceralunk, majd 2 napig maceralva,
3500 cm-t, a megfelel6 mennyiségl el6parlat elkilonitése utan,
vizfurdds uston ledesztillalunk.

b) A kész lik6r dsszeallitasa:
3500 cm desztillatum
500 cm: szesz
4 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen.
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Curagao likér olajokbol.

4 1 szeszt (96°) 20 g fahéjolajat

1 1 ananészesszenciét 10 g gydémbérolajat
500 g iriszesszenciat 10 g édes narancsolajat
460 g keser(i narancsolajat 1 1 val6di rumot és

20 g kalmusolajat 3 1 vizet 6sszekeveriink.

Kétnapi allas utdn infuzériafélddel deritjik, 5 1 vizet adunk
hozza és 8 1-t ledesztillalunk. Majd ismét 5 1 viz hozzdadasa utan
7 litert desztilldlunk le. Az esszencidb6l 1—1% 1-t vesziink 100 1
lik6rre.

b) A kész likdr dsszeallitésa:

1—1% 1 esszencia

40 1 szesz (96°)

40 kg cukor, vizzel 100 1-re Kkiegészitve. Szintelen. Az
alkotdrészeket képez6 anandsz- és iriszesszencia kdvetkez6képen
készil:

Ananasz esszencia.

1 darab ananaszt meghamozunk és héjat 1 liter szeszben
3 napig maceraljuk. A bélhez y% 1 szeszt adunk, az el6bbihez ha-
sonldan eljarva, a két macerdtumot egyesitjuk. Sz(rés utan lite-
renkint 0*5 g vanilint adunk.

Iriszgydkér esszencia.

1000 g iriszgyokér
3 1 szesz
2 1viz.
14 napig maceraljuk, sajtoljuk, szdlrjuk és 60°-o0s szesszel 5 li-
terre kiegészitjlk.

Hollandi Curacao.

Wynand Focking amsterdami cég kit(iné készitménye.
1170 g narancshéj, vékonyan hamozva vagy szaritva
800 g curagaohéj

400 g izsophéj

10 g vanilia

40 g angelika-gyokér

20 g Rad. Imperatoriae
6800 g 85°-0s szesz
4400 g viz
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14 napos maceralas utan lesziirni, majd hasonlé mennyiségi
masodik szeszes felontést adunk, melyet 14 nap utdn lesz(irink
és szilikség szerint kisajtolunk. Maceratumnyeredék kb. 20 1

A lik6r 6sszedllitasa.

88 1 szesz (96°)

112 1 cukorszorp (82 kg cukor)

20 1 esszencia

45 1 méalnaszorp
0*4 1 ecetéter (0*890 fajsulyu).

izlés szerint még borparlattal is izesithet6. A hollandi Cura-

gao szine mindenkor barna.

Mandarinette likér.

a) Az esszencia 0sszeallitasa:
100 kg egész, magvatol megfosztott mandanrint
5 kg narancshéjat
2 kg mandarinhéjat
1 kg vaniliat
1 kg tonkababot
1 kg maciszt
500 g szegfliszeget
150 1 80%-0s szesszel 2 napig maceradlunk, 2 napi maceraléas
utan, el6parlat nélkil, 100 1-t leparolunk.

b) A kész lik6r el6éllitasa:
5 1 mandarinette paérlat
5 1triple-sec parlat (el6bbi el6iras alapjan)
25 1 szesz (96°)
40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: narancssarga.

Cordial Medoc.

E kedvelt likérfajta bonyolult izharménidjaban a narancsiz
vezet, ezért, bar bizonyos mértékig az el6z8 csoportokba is tarto-
zik, mégis itt adjuk el6allitaisdnak madjat.

a) Az esszencia elééllitasa:

38 1 szesz (96°) 2 g kalmusolaj

18 g keser(i narancsolaj "5 g koriander-olaj
12 g citromolaj 0*5 g rdzsaolaj

8 g szegfliszegolaj 6 1 cseresznyelé

8 g fahéjolaj 6 1 portéi bor

25 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: sotétbarna.

Pr. Osztrovszky: lIpari likérgyartas. 10
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B) Szeszes italok éteres olajokkal.

Olcsésaguk és egyszer( kezelésiik révén az éteres olajokat s a
finomabb arut szolgaltatd desztillacios eljarast itt is Kiszoritottak
az esszenciak. Az idesorozott lik6roknek nincsen extraktiv jel-
legiik. Az idesorozhaté italok egy részét, melyeket ,pélinka*“
néven neveznek, gabonabdl allitjak elS. Beosztas:

1. Anizsiz( italok: az &nizs vagy a csillaganizs, esetleg édes-
kémény izét tartalmazzak. lde tartozik az orosz rosztopcsin, fino-
mabb készitmény az anisette likér.

2. Kéményiz( italok: kéményt adhatnak palinkahoz is (gabona-
koémény), de likért is készitenek bel6le. Példaul: Doppelkiimmel
(kett6s komény) finom komeénylikér, jég- vagy kristadlykémény és
az orosz allasch. A kristaly- vagy jégkomény tulcukrozott, magas
szeszfok( koménylik6ér, melybdl a cukortartalom a magas alkohol-
tartalom miatt, kristalyosan kivalik.

3. Mentaizi italokat kizarolagosan éteres olajjal gyartanak és
pedig célszerien a legfinomabb mitschamolajjal, mely ma
hazankban is kitlin6 min&ségben késziil. Borsosmenta-likér sziros
jellege miatt ritka.

4. Boroka italoknal a vezet6 izt bordka péarlattal vagy éferes
borékaolajjal biztositjak. A borokaolaj rendszerint nagyon sok
terpént tartalmaz s nehezen oldhatd, ezenkivil hamar el is gyan-
tasodik ugy, hogy az ital ize sok karosodast szenvedhet. Sokkal
jobb eredmények érhet6k el a boréka desztillalasa Gtjan. A bo-
rékaitalokhoz szamitjak a holland ginevert, mely bordkas rozs-
palinka, az angol gin-t, mely bordka, citrom, coriander olajtar-
talma rozspélinka, s a magyar borovicskat.

5. Absynth italok. A tulajdonképeni irém vagy absynth ita-
lok kulénb6z6 el8irasok szerint, kiilonbdz8képen készilnek, f6-
ként a virdgzd Artemisia absynthi szarvégz6désébdl és tdbbnyire
édesizi zamatos anyagokbdl (anizs, foeniculum, koriander stb.)
tovabba fliszeres fiivekbdl (melissa stb.) és altaldban 70—75%
szesztartalommal kertlnek forgalomba. Kulféldén a fogyasztas
percében vizzel keverik a kivant higitas elérésére. Az Gromndvény
ill6 alkotérészei kozott van egy az egészségre allitélag nagyon
artalmas anyag, melynek allandé bevitele a szervezetbe, degene-
ralo hatast idézne el6, ezért egyes orszagokban (Svdjc), ahol az
absynth nemzeti ital szdmba ment, az absynth élvezését teljesen
eltiltd torvényt is hoztak. Az Urdm jatszik vezet6 szerepet az Girém-
lik6rben és (irmds borban is, ez italok azonban az extrahalds Gtjan
készil6 italok sordba tartoznak.
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6. Kulénboz6 fliszeres likérok. Az idetartozd likérok nagy
részét sokkal jobb mindségben allithatjuk eld, a drogok kivonasa
(extrahdlasa) atjan, azonban egyes kilonleges fajtaknal az illat
fokozasara éteres olajokkal is kell dolgozni. Ide tartoznak a fahéj,
szegfiliszeg, rozsolis, cellerlikér, gyombérlikér, ezenkivil még ki-
16nb6z8 vegyes fliszeres kompozicidk.

1. Anizsizd likérok.

Rosztopcsin. (Orosz nemzeti ital.)

40 1 szesz (96°) 6 g szegfliszegolaj
25 g ibolya esszencia 5 g fahéjolaj
25 g vanilia esszencia 3 g korianderolaj
20 g csillaganizsolaj 3 g citromolaj

10 g narancsolaj
25 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen ital.

*

Az ibolya esszencia ugy késziil, hogy 700 g friss ibolyat 2 196"-o0s
szesszel és 1 1vizzel ledntliink, 14 napig maceralunk, majd a mace-
ratumot leszlrjuk. A vanilia esszencia készitéseéhez 1000 g Bour-
bon-vaniliat 3 1 96°-0s szesszel ontink le, ezt 14 napig maceral-
juk, majd lesz(rjuk. Ma mindkét esszenciat készen kapjuk jonon-
nal, illetve vanilinnel készitve.

Anisette likdr.

a) Az esszencia 0Osszedllitasa:

1500 g csillagénizst 5 g fahéjt

500 g anizst 5 g szegfliszeget
400 g édeskdményt 12 g gydmbért
300 g koriandert 10 g citromhéjat
100 g bizam magot 24 1 szesz (96°)

31 1vizzel 48 oraig maceralunk, majd 30 1-t a keverékrél
leparolunk.

b) A kész lik6r Osszedllitasa:
16 1 szesz
30 1 desztillatum
40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen likér.
JO*
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Anisette likér olajokbol.
(Anisette de Bordeaux.)

37 1szesz (96°) 8 csepp korianderolaj

25 g csillaganizsolaj 5 csepp citromolaj

20 g é&nizsolaj 5 csepp keserimandulaola
3 g édeskdményolaj 3 csepp szegfliszegolaj

10 csepp fahéjolaj 2 csepp angelikaolaj

40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen

Kontusovka. (Lengyel kilonlegesség.)

40 1 szesz (96%) 6 g koményolaj
15 g csillaganizsolaj 5 g édeskdményolaj
10 g anizsolaj 2 g valerianolaj

6 g korianderolaj 2 g szegfliszegolaj

15 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szine: vorosbemend
sarga.

Az 0sszes anizsiz(i lik6rokhoz kitin6 esszenciak allnak ren-
delkezésre.

2. Kdmeényizl italok.
Allasch.

Németorszag, Oroszorszag és Lengyelorszagban a legelterjed-
tebb és legkedveltebb likérék kozé tartozik. Vannak gyartmanyok,
melyekben a tiszta kdményzamat szinte egyedil all, mésokban
szamos kisér6flszer tompitja a koményzamatot. Az erésen flisze-
res allash-készitmények egyik hires fajtdja az eckaui allash.

a) Az esszencia el6éllitasa:
4000 g kbménymagot
200 g éanizst
125 g koriandert
10 g vaniliat
24 1 szeszt (96°) és
21 1 vizzel 2 napig macerdlunk, 2 napi maceracié utan 30 1-t
ledesztillalunk. Ezen esszencia készitésénél jo szolgalatot tesz a
zamatoldé (aromatizdr) alkalmazésa.

b) A kész likdr osszeallitasa:
35 1 szesz
30 1 desztillatum
40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen.
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Kasan kémeény. (Orosz kulénlegesség.)
a) Az esszencia elkészitése:

4000 g hollandi kéménymag 50 g ibolyagyodkér
200 gcitromhéj 00 g fahéj
200 gnarancshéj 5g vanilia
100 ganizs 24 1 szesz (96°) és

241 vizzel 48 6raig maceralva, majd bel6le 30 1-t ledesztil-
lalunk.
b) A kész likér dsszeallitasa:
25 1 szesz (96°)
30 1 fenti desztilladtum
35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen.

Kéménylikérok olajokbol,
a) Allash koményolaj.
150 g carvon 40 csepp orosz anizsolaj

20 csepp korianderolaj 14 csepp gyo6mbérolaj.
20 csepp angelikaolaj

b) Breslaui kéményolaj. (Gabonakémény.)

600 g carvon 4 g csillaganizsolaj
30 g ecetéter 1g angélikaolaj.
2 g kamillaolaj

Olajokbol készult kéménylikérok osszeallitasa,

a) Finom kéménylikér.
42 1 szesz (96°)
40 g olajkeverék (fenti Osszeallitdsok egyikébdl)
14 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szintelen.

6. Kett6s koménylikér. (Doppelkimmel.)

34 1szesz (96°)
30 g olajkeverék (fenti Osszeallitasok egyikéb6l)
8 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve.
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Jégkdmény vagy kristalykdémény.

Kulonleges fajta koménylikdr, nevét onnan nyerte, hogy a
lik6r cukortartalmanak egy része a palack falara jégszer(ien Kikris-
talyosodik. Legszebb, ha a kristalyok csak % magassagig emel-
kednek az lvegben. A cukor kikristalyosodasat az idézi el6, hogy
50°-ot meghaladé alkoholtartalom mellett a lik6r a cukrot nem
tudja teljesen oldatban tartani. A jégkémény el6allitdsa legcélsze-
riibben a kovetkezd:

50 kg cukor és 20 1 vizh8l szorp6t f6ziink, lehabozzuk. 55 1
96°-0s szeszhez hozzdadunk 60—70 g kdményolajkeveréket, majd
folytonos keverés kozben, belédntjuk a szorp6t is. Alapos 6ssze-
keverés utan azonnal beleszlirjik a lik6rt a mar elére elkészitett
szép fehér Uvegekbe, melyeket csak mintegy kétharmad magas-
sagig toltink meg lik6rrel. A palackokat ledugaszoljuk s zlzott,
s6zott jéggel korulrakva helyezziik el hordékba vagy egyéb tar-
talyokba. Minél egyenletesebb volt a lik6r leh(tése, anndal szeb-
bek a képz6dd kristdlyok. Mikor a cukor Kikristdlyosodasa befeje-
z6dott, legaldbb 48% alkoholt tartalmazd kéménylikdrrel az Gve-
geket feltoltjuk.

Ily magas szesztartalom mellett a kikristdlyosodott cukor nem
oldodik fel tébbé.

3. Méntaiz(i italok.

Kizéardélag a legfinomabb olajok hasznalhatok.

Egyszerl méntalikér.

42 1 szesz (96°)
30 g legfinomabb méntaolaj
15 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve.

Angol méntalikér.

40 1 szesz (96°) 1 g Neroli-olaj

20 g mitschamolaj 1 1 mélnaviz

2 g rézsaszesz

35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. A rozsaszesz Ugy ké-
szul, hogy 10 g legfinomabb rézsaolajat 1 1 tiszta szeszben fel-
oldunk. A malnaviz el6allitdsahoz 5 kg Kkisajtolt malnatérkolyt
8 1vizzel ledntlink és 50 g krétaval 0sszekeverjuk. 6 1 desztillatu-
mot parolunk le bel6le. A kész likér szintelen.
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4. Borokaizl italok.

Gin. (Angol kuldnlegesség.)

400 g bordkaolaj 30 g cassiaolaj
100 g citromolaj 20 g urémolaj
60 g korianderolaj 5 1 szesz (96J)
50 g angelikaolaj 7 1viz

50 g gyombérolaj

A keveréket dsszedllitva, 7 1-t ledesztillalunk bel6le és hozza-
adunk 5 1vizet. Kovafdlddel (infusoria) lesz(rjik és 10 1-t ledesz-
tillalunk. A desztillatumhoz 50 g ecetsavat és 10 g vanilint
adunk. A desztillatumb6l 1 1-t veszink 100 1 likérre. 100 1 likér
készitésénél ezenkivil 45 1 96°-0s szeszt is beadagolunk. Cukor
nélkil készitjlk.

Valddi Genever. (Hollandi kulonlegesség.)

85 1rozspalinkahoz (60 ) hozzékeverink 3 kg zuzott borokat
s hozzaontink 35 lvizet. Két napi maceralds utdn 100 1-t ledesz-
tilldlunk bel6le. Ugyancsak cukor nélkul hozzdk forgalomba a
desztillatumot, mely egyébként mar a teljesen kész italt szolgal-
tatja.

Genever, olajokbdl készitve.

200 g szesz (96°)
20 g gabonakozmaolaj
20 g bordkaszesz-desztillatum
4 csepp angelikaolaj
8 csepp galanyaolaj
10 csepp keserlimandulaolaj (cianmentes)
E keverékbél 100 1 ital elkészitéséhez 1 kg-ot hasznalunk
fel, 45 1 96°-0s szesz mellett. Szintelen ital, cukorhozzaadas nél-
kil készil.

5. Absynth-italok. (Elterjedt francia italkilénlegesség.)
Francia absynth.

4500 g anizsmagot

3000 g édeskdménymagot

3000 g urém (Artemisia absynthi)
800 g koriandert
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400 g angelikagyotkeret

80 1szesz (96°) és

70 1 vizzel 2 napig maceralunk, majd 100 1-t ledesztillalunk
bel6le. Szin: z6ld.

Svéjci absynth.

3000 gaéanizsmagot 750 g melissat

3000 gcsillaganizst 400 gizsépot

2500 g édeskdoményt 250 gangelikagyokeret
2500 gsvajci uromfuvet 250 g kalmosgyokeret

80 1szesz és 70 1vizzel 2 napig macerdlunk, majd 100 1-
ledesztillalunk bel6le. Szin: z8ld vagy vildgos sarga.

6. Fdszeres iz(i italok.
Cellerlikdr. (Sellerie néven francia kilonlegesség.)

Nalunk még kevéssé ismert készitmény, Kkitliné étvagyger-
jesztd.

a) A desztillatum elkészitése:

10 db feldarabolt cellergumét, a z6ld részekkel egylitt 0ssze-
vagva
1000 g frissen hamozott, feldarabolt citromhéjat
250 g melissat
250 g cellermagot, 0sszezlzva
200 g fahéjat
250 g magnéziumkarbonatot
24 1szesszel és 21 1vizzel 2 napig macerdlunk, majd 30 1-t
ledesztillalunk bel6le.

b) A kész likér elkészitése:
16 1 szesz (960
30 1 fenti péarlat
20 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve: Szin: barnassarga.

Gyombérlikér.

a) Az esszencia 0sszedllitasa:

Készll tisztdn gyo6mbeérbdl vagy mas fliszerekkel kombi-
nalva. Az egyszer(i gyombéresszencia Ugy készil, hogy 5 kg leg-
finomabb gydmbért ledntiink 15 1 45—50%-0s szesszel. Két hétig
maceraljuk, majd a levet ledntve réla, Gjbol ledntjuk 10 1 fenti
er@sségl szesszel. Két heti macerdlas utdn az igy kapott levet
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el6bbi Iével egyesitjik és megsz(rjuk. A fliszeres gydmbér esszen-
cia elkészitése ugyanigy megy, itt azonban a kovetkez6 fliszeres
keverékre ontjik ra a maceralas céljabdl két izben a szeszt:

4 kg gyombér

0*2 kg szegflibors
01 kg szegfliszeg
0*2 kg kardamum

b) A kész likér osszedllitasa: Itt is két receptet adunk,

a.) Gyombér krémlikér.

44 1 szesz (96 )
40 kg cukor
1 1 esszencia (fliszermentes)
20 g rozsaszesz (extrait triple rose), vizzel 100 1-re feldntve.

A lik6rt cukorkul6rrel és kevés safrdnnyal vagy méregmentes
anilinfestékkel vordsessargara festjuk.

R) Kettds gydmbérlikér.
36 1szesz (96 )
14 kg cukor

12 kg esszencia, fenti tiszta vagy fliszerekkel izesitett Kivo-
nat, az egész vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: vordsessarga.

C) Illatos vizek.

A zamatos vagy illatos vizek kilénb6z6 névényi anyagok desz-
tillalasa Gtjan szarmaznak, valamennyi szintelen vagy halvanyan
szinezett. Ma rendesen csak éteres olajjal el6allitva keriilnek
alkalmazéasra. Legtébb 0. n. zamatos viz mar teljesen kiment a
divatbdl, egyeseket még alkalmaznak desszertlik6rok gyanéant.
A legtébb ilyen G. n. viz nagyon édes, gyenge, tobbé-kevésbbé
hélgyeknek val6. Legfontosabbak: Cordial, Parfait d’amour, rézsa-
és ibolyalikdr (lvette), tovdbba a bolgar mastixlikér, mely utob-
bit Bulgaridban és Tordkorszagban ,raki“-nak is neveznek.

1. Rozsalikér.

3 g rézsaolaj, szeszben oldva
30 1szesz (96 )
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35 kg cukrot, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: halvany rozsa-
szin.

2. Ibolyalikér.

a) A maceratum elkészitése:
300 g ibolyaviragot
200 g ibolyagyokeret
4 1 szesz (96°) és
2 1vizzel 14 napig macerdiunk, lesz(rjiuk, 60%-0s szesszel
6 literre egészitjuk Ki.
b) A kész lik6r Osszedllitasa:
28 1 szesz (96°)
6 1 fenti maceratum
5 1 finom borpéarlat (60°)

40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Ibolyaszin.
Esszenciaval is el8allithato, jonon és vanilin alkalmazasaval.

3. NG&i likérfélék.
Ezek kozil e helyen csak a Parfait dfamour néven ismert
likért hozzuk.
Parfait d’araour.

a) Az esszencia osszedllitésa:

1250 g citromhéjat 150 g maciszt
400 g narancshéjat 150 g rozmaringlevelet
300 g fahéjt 16 1 szesz €s

150 g kardamumot

14 1 vizzel 2 napig macerdiunk. Két napi maceracié utan
bel6le 20 1-t ledesztillalunk.

b) A kész likér 6sszeallitdsa:

19 1 szesz (96°) 5 1 finom borparlat
20 1 desztillatum 2 1 narancsviragviz

30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. A szin: rézsa. Az
eldirasban szerepl6 narancsviragviz el6allitasahoz 1 kg friss vagy
3 kg szaraz narancsvirdgot 12 1 vizzel ledntiink, 50 g krétaport
adunk hozzd és 6 1-t ledesztillalunk bel6le.
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II. FOKENT ZAMATKIVONAT TARTALMU LIKOROK.

Ezek az italok abban kilénbdznek az el6bbiektdl, hogy iziket
els6sorban fliszeres iz{i ndvényi anyagok Kkivonatai adjak meg.
Mindegyik készitése valamilyen extrakcids eljarason alapszik, bar
az iz erf@sitésére gyakran alkalmaznak mellékesen éteres olajo-
kat, parlas atjan nyert illatokat is. Kevés olyan ital van itt, amely-
nek jellegét csak egy vezet6drég adja meg. lzik és illatuk tobb-
nyire szamtalan drog izének és illatAnak harmonikus keveréke.

A) Likdérok vezet6 izzel:
1. lzgatészerekkel készult lik6rok.

Kavé-, csokoladé-, kakad-, tea-, ritkdbban a kolalikérok tar-
toznak ide. Ezen anyagok izgatd hatdsa természetesen nem igen
érvényesiil. Rendszerint nagy cukortartalommal keriilnek forga-
lomba, mint krémek (mokkakrém stb.). A kivonatok szinesek, ha
szintelen alakban akarjuk &ket alkalmazni, Ggy a nyersanyaggal
Ovatos desztillalét kell végrehajtani. A zamatok nehezen péarol-
hatok le s a desztillatumnak koran sincs az a teljes, tokéletes ize,
zamata, aromaja, amivel a kivonat rendelkezik.3

2. Flszeres lik6rok.

Rendszerint a gyomormi(ikédésre is kedvez6 hatast fejtenek ki.
Nemcsak az ill6olajat alkalmazzak, hanem (bar a szegf(i-, fahéj-,
szerecsenydids lik6rokben az illolajtartalom az uralkodd) itt a ki-
vonatba keriil6 minden iz fontos szerepet jatszik. lde tartozik a
fentieken kivil a gyombérlikér, hAmozatlan bengéliai gydmbérbdl,
a kalmoslikér ugyancsak friss, hamozatlan kalmosgydkérbél, to-
vabba a cellerlik6r, friss gumé- vagy cellermagvakbol, végil a
vanilia igazi vaniliabdl vagy vanilinbdi el6allitva. E csoport likér-
jei el6z6 fejezet 6. csoportjanak lik6rféleségeitdl alig kulonboz-
nek, ezért tilnyomolag ott targyaltuk Oket.

3. Urmos italok.

Atmenetet képeznek a tulajdonképpeni keser(i likérokhoz,
melyekt6l csak abban kulénboéznek, hogy itt az urém ize uralko-
dik. Ez Urmos italoknak semmi kozik sincsen a kizardlag illd
zamatokb6l kombindalt rém alapanyagl absynthoz. Kildnleges
helyzetet foglalnak el itt az erds Urmds borok, melyek eredetileg
Torino koérnyékér6l szarmaznak s amelyeknél az trém és egyéb



fliszerek borral készilt kivonatat hasznaljak a kulénleges keser-
nyés iz el6allitasara. Ez utébbiak mar nem tartoznak a lik&ripar
keretébe, ink&bb boraszati terméknek tekinthetdk.

1. lzgat6 szerekkel készilt lik6rok.

Kakaolikér.

a) Az esszencia elkészitése:
5 kg porkolt és daralt kakaot

50 g fahéjat 8 1 szeszt
30 g méciszt 2 1arrak és
4 1vizzel 24 6raig macerdlunk, 24 orai allas utan 6—8 oréan

keresztul 60°-os vizfiirdén visszacsepeg6 h(itével digeraljuk és az-
utan erésen kisajtoljuk. Majd Gjbol 5 kg porkdlt és daralt kakadval
a fenti miveletet megismételjuk. Ujbol valé Kisajtolas utan 10 g
vanilint adunk hozzéa és vizzel 20 1-re egészitjik ki. Az esszenciat
infusoria-félddel sz(rjuk.

b) A kész lik6r Osszeallitasa:

35 1 szesz

10 1 esszencia

35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: vilagos kakao-
barna vagy szintelen.

Kavélikér.
a) Az esszencia elkészitése:
6 kg kavét 3 1szesz

300 g fahéjat 7 1 vizzel

300 g méciszt
3 napig maceraljuk és leszlirjuk. A maradékot kissé vizzel feltnt-
juk és kisajtoljuk. A két folyadékot egyesitve, benne ismét 5 kg
kavét 3 napig macerdlunk és az el6bbihez hasonl6an jarunk el.
A maceratumhoz azutan 2000 cm3 arakot és 100 g vaniliaesszen-
ciat adva, 30%-o0s szesszel 10 literre egészitjuk Ki.

Szintelen &ru el64llitdsdhoz az el6bb kapott esszenciat 2 1 viz-
zel és 2 1szesszel felontjik és bel6le lassan 10 1-t parolunk le.

b) A kész lik6r osszedllitasa:

32 1 szesz
2 1 esszencia
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35 kg cukor, vizzel 100 1-re Kkiegészitve. Szin:

kdvébarna
vagy szintelen.

Kolalikér. (Németorszagban elterjedt kiilénlegesség.)
a) A maceratum elkészitése:
2000 g koladiot

75 g narancshéjat
50 g koriandert

25 g szegfliszeg

10 g kardamumot

10 g szegfliborsot

50 g fahéjt 13 1 szesz (96%-0s) és

7 1 vizzel 14 napig macerdlunk, szliriink, majd a sz(rle
60 -os szesszel 20 literre egészitjik Ki.

b) A kész likér Osszedllitasa:

25 1 szesz (96°) 2 larrak

20 1 fenti maceratum 3 1 finom borpérlat

30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: vérdsbharna.

Mind a k&vé-, mind a kakaolikdr esszenciakbdl is igen j6 mi-
néségben allithato el6.

2. FUszerekkel készult likdrok.

Valodi vanilialikdr.

a) Az esszencia elkézitése:
500 g vaniliat
4 1 szesz és
2 1vizzel

8 napig macerédlunk, kisajtolunk, leszlrjik és 60 -os szesszel
kiegészitjuk.

b) A kész likér osszeallitasa:

30 1 szesz

6 1 macerdtum
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Cseresznyepiros.

Vanilialik6r vanilinnel készitve:

34 1 szesz 500 g mazsolaesszencia
25 g vanilin 100 g rozsaviz
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: mint fent.

Az elGirasban szerepl6 mazsolaesszencia ugy készil, hogy
50 g fekete apré szél6t és
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50 g mazsolasz616t mozsarban jol szétdorzsoljuk.
Finomabb vanilines lik6r gydarthaté jominGségl esszenciaval.

Kalmos likér.

a) A maceratum elkészitése:
2500 g hamozatlan kadlmosgydkeret

300 g szegflborsot

150 g é&nizst

13 1 szesz (96") és

7 1 vizzel, 14 napig maceralunk, majd lesz(rjik s a sz
letet 60°-0s szesszel 20 1-re ontjuk fel.

b) A kész likér dsszedllitasa:
27 1 szesz (96°)
20 1 fenti macerdtum
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Sargas.

B) Zamatos keser( likérok.

Igen terjedelmes, nagyszamu csoport. Azok a likdrfélék tar-
toznak ide, melyeknél a keser(li iz ardnylag héattérben van s inkabb
a zamatos, illatos tulajdonsadgok lépnek el6térbe. Haromfajta za-
matos keser(ilikért kilénbdztetink meg:

1 Csak Kkivonatzamattal biré lik6roket, melyeket kizérdlag
névényi anyagok, drogok kivonasa révén allitanak el6: pld. Mala-
koff, Altvater, vadaszlik6rok Benediktiner, stb.

2. Olyan likéroket, melyek ugyan elsdsorban extrahalas ré-
vén keletkeznek, de iziiket mar éteres olajok, vagy ami még he-
lyesebb, zamatos parlatok teszik jellegzetessebbé, pld. Chartreuse,
angolkeser(i, moszkvai narancs.

3. Néhany olyan lik6rt, mely éteres olajokbol késziil, tébbé-
kevésbbé keser(i urémolaj és mas, keserlien zamatos olajok fel-
hasznélasaval, Uld. Elixir de Spaa, Danziger Tropfen, stb.

1. Csak zamatkivonat tartalma likdrok.

Malakoff-likdr.

A krimi haboru idejébdl szarmazik. A Radix Imperatore vagy
az Angelika iz jellemzi. Két fajtadja valt hiressé, melyek kozll az
egybél a Radix Imperatore hidnyzik.
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a) Az esszencia 0Osszeallitdsa a ,,Malakoff Cassierer“-tipusnal.

750 g skordiumfivet 200g Radix Imperatore-t
900 g ezerjoflvet 40 g szegfliszeget

150 g izsopfuvet 550 g cassiafat

700 g gyombérgydkeret 40 g kubebéat

35 g kalmosgydkeret 20 g kardamumot

12 1 szesz (96°) és 12 | vizzel 14 napig maceralunk.
b) Az esszencia osszeallitasa ,,Malakoff Kuas* fajtanal.

750 g skordiumfivet 40 g szegfliszeget
900 g ezerjofivet 375 g cassiafat
150 g izsopfiivet 38 g kubebat

800 g gyOmbért 15g kardamumot
37 g kadlmost

11 1szesz (96 ) és 10 1vizzel 14 napig maceralunk.
c) A kész lik6r odsszedllitdsa. (Mindkét fajtanal egyenld.)
47 1 szesz (96°)
23 kg cukor
6—6"5 kg valamelyik fenti esszenciabol, vizzel 100 1-re kiegé-
szitve. Szin: sargészold.

Benediktiner.

A legtokéletesebb készitményt a Société anonym, de la distil.
de la Liqueur Benedictine de VAbbaye de Fécamp allitja eld.

Kitlnd likér, melynek el6irasa a kozépkorba nyulik vissza.
Régebben jéd- és bromtartalmat s ebbdl szarmazd gydgyhatast
tulajdonitottak neki. Bar a joéd- és bromtartalom kétséges, azon-
ban az alkotdé drogok kivonatai Kkitlin dietetikus hatéstak.

a) Az esszencia Osszeallitasa:

150 g rebarbarat 28 g szegfliszeget

210 g ezerjofivet 28 g gybémbeért

168 g lvafiivet 70 g cassiafat

120 g narancshéjat 168 g angelikagyoOkeret
70 g éretlen narancsot 105 g Radix Imperatore-t
35 g kardamumot 5 g séafranyt

28 g vaniliat 5250 g szesz (96°) és

3500 g vizzel, 14 napig maceralunk, majd a maceraciés olda
tot a drogkeverékrél lesz(rjik.

b) A kész lik6r Osszeallitasa:

45 1 szesz (96°)
37 kg cukor
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35 kg fenti esszencia vizzel 100 1-re kiegészitve, esetleg izlés
szerint, finom borparlattal izesitve. Szinezés: cukorkul@rrel sarga-
tél barndig.

A kovetkez6kben egy maéasfajta Benediktiner-lik6r leirasat ad-
juk, ez az el@iras is nagyon ajanlhato.

a) Az esszencia Osszeallitasa:

70 g angelikagyokeret 15 g mosuszgyodkeret
40 g alpesi Urmot 8 g kardamumot
40 g izsopot 6 g fahéjt

40 g melisszat 3 g maciszt

30 g arnicéat 3 g szegfliszeget

20 g borsosmentat 4 1 szesz és

15 g kalmost

2 1vizzel 8 napig maceraljuk, majd kisajtoljuk, sz(rjuk,
60°-0s szesszel 6 literre kiegészitjlk.
b) A kész likdr Osszeallitasa:
34 1 szesz
6 1 maceratum
5 1 finom borpéarlat
30 kg cukor vizzel kiegészitve. Szin: mint fent.

a) Az esszencia elkészitése:

300 g angelikamagot 120 g lvafivet
200 g oOkorfarkkéréviragot 10 g izsépot
130 g curagaohéjat 10 g ibolyagydkeret
150 g narancsviragot 14 1 szesz és
120 g angelikagyokeret
7 1vizzel 14 napig macerélunk, kisajtoljuk, szlrjik

60°-0s szesszel 20 literre kiegészitjik.

b) A kész lik6r Osszedllitasa:

25 1 szesz (96°)

20 1 maceratum

5 1 finom borparlat

30 kg cukor, vizzel 100 1-re Kiegészitjik. Szin: sargas.

Chartreuse-likér.

A Chartreuse-likdrt el6szor a vaironi karthauzi baratok alli-
tottak el6. Mai alakjdnak &sszedllitoja az 1876. évben meghalt
Pater Garnier, ki korulbelil 50 év alatt a Chatreuse-likért a lik6-
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rok egyik mintaképévé fejlesztette. Van z6ld-, sarga-, s6t fehér-
féleség is. Kitlin6 Chartreuse-t készitenek a Miland melletti Cer-
tosa di Pavia szerzetesei is.

a) Az esszencia el6allitasa:

625 g izsopfuvet viraggal 25 g cassiat

100 g pézsmamagot 15 g vaniliat

25 g anizst 7 g kardamumot
75 g angelikagyokeret 10 g koményt

30 g Radix Imperatore-t 3750 g szesz (96 ) és

2500 g vizzel 14 napig maceralunk, majd sz(rjuk.

b) A kész likdr Osszeallitasa.
48*5 1 szesz
36 kg cukor
7—s8 kg fenti esszencia, finom borparlattal, tetszés szerint
izesitve s vizzel 100 1-re Kkiegészitve. Szin: zold.

A kovetkez6kben egy masik igen jé dsszeallitast adunk:

Chartreuse-likér.

a) Az esszencia elkészitése:

10 g szegfliszeget 50 g fodormentat

10 g safranyt 50 g borsosmentat

20 ¢ anizst 40 g angelikagyokeret
20 ¢ csillaganizst 50 g tolu-balzsamot
50 g izsépot 15 g koriandert

50 g melisszat 6 1 5zesz és

3 1 vizzel 8 napig maceralunk.

b) A kész likér Osszedllitasa:

34 1szesz (96°)

9 1 macertum

1 1 finom borparlat
30 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve.

15. Chartreuse-likdr olajokbol.

360 g curagaoolaj 40 g korianderolaj
160 g urémolaj 20 g kalmosolaj
160 g angelikaolaj 20 g mentaolaj
80 g melisszaolaj 20 g szegfliszegolaj
80 g izsdpolaj 20 g maciszolaj

El6irds: 50 g lik6rolaj 100 liter likOrre, egyébként fenti 6ssze-
allitas.

, 11
Dr. ()s/trovs/ky: Ipari likérgryartas.
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Sarga chartreuse-lik6r.
Desztillacié utjan készil.

a) Az esszencia elkészitése:

1000 g koriandert 25 g aloet
250 g melisszat 20 g arnyikaviragot
150 g alpesi Urmot 20 g maéciszt
150 g angelikamagot 20 g szegflszeget
150 g izsépfiivet 20 g fahéjt
60 g angelikagyodkeret 16 1 szesz (96 ) és
50 g kardamumot

14 1 vizzel 1 napig maceralunk, majd 20 litert ledesztilla-
link beldle.

b) A kész lik6r dsszeallitasa:

25 1 szesz (96°)

20 1 fenti desztillatum

5 1 finom borparlat (60°)

35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: sarga.

Angolkeserdi.

Készilhet maceracié vagy desztillalas atjan.
a) A maceratum elkészitése:

500 g éretlen narancsot 60 g szegfliszeget
250 g cassiafat 60 g fahéjat
60 g enciant 4 1szesz (96°) és

2 1vizzel 14 napig maceralunk, Kkisajtolunk, szlrjuk és
60-0s szesszel 6 literre kiegészitjuk.

b) A desztillatum elkészitése:

500 g citromhéjat 250 g kakukfivet
500 g narancshéjat 60 g szerecsenydiot
250 g galanvagydkeret 16 1 szesz (96°) és

250 g kalmosgydkeret
14 1vizzel 2 napig maceralunk és 20 -t desztillalunk.

c) A kész lik6r Osszeallitasa:

34 1szesz (96
6 1 maceritum
15 kg cukor, vizzel 100 1-re Kiegészitve. Szin: barna.
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Moszkvai narancs.

Lényegében az e helyen felsorolt likérok sordba tartozik e
rendkivul finom narancslikér, melynek @sszeéllitasa azonban sok-
kal egyszer(ibb, mint az el6bb felsorolt likérfajtaké. Zamatéhol
egy-két iz emelkedik ki.

a) A maceratum elkészitése:

2500 g széraz narancsot
250 g édes narancshéjat
10 1 szesz (96°) és
5 1vizzel 14 napig maceralunk, sz(rjuk és 60c-o0s szesszel
15 1-re feléntjuk.

b) A kész likdr Osszedllitasa:

36 1 szesz (96°)

20 g keserl narancsolaj

10 g édes narancsolaj

5 g citromolaj

15 1 macerdtum

2 1 arrak

2 1 narancsviragviz*

35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: sOtét narancs-
sarga.

Ebbe a csoportba tartoz6 igen bonyolult izharmonidkat is szé-
pen fel tudja mar épiteni a mai esszenciaipar.

2. Zamatkivonat és éteres olajtartalmua likdrok.

Elixir de Spaa.
42 1 szesz (96°) 5 g kéményolaj
25 g édes narancsolaj 3 g maéciszoiaj
20 g citromolaj 2 g szegfiszegolaj
10 g curagaohéjolaj 2 g angélikaolaj

5 g cassiaolaj 1 g melisszaolaj
40 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: zéldessarga.

Danzigi cseppek. (Danziger Tropfen.)

a) A desztillatum elkészitése:
600 g enciangyodkeret
500 g csaléant
* Készitési modjat a 154. oldalon adtam.
11
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500 g keser( herefuvet (Bitterklee)
500 g galgantgyodkeret

350 g narancshéjt

300 g borsosmentat

250 g alantgydkeret (Inula)
250 g ezerjoflvet

250 g ka&lmosgydkeret

100 g gyOmbért

100 g kurkumagyokér

30 g kardamumot

20 g borsosmentaolajat

24 1 szesz (96°) és
21 1vizzel 2 napig macerdlunk, majd bel6le 30 1-t ledesztil-
lalunk.

b) A kész lik6r Osszeallitasa:

18 1 szesz (96°)

30 1 desztillatum

5 1 finom borpérlat

35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: aranyfusttel
aranysargara festve.

C) Gyomorkeser(k.

Iziket tekintve, a tulajdonképeni erésen keser(i lik6rok és a
zamatos keser(lik6rok kozott allanak. lzgaté és folmelegité hata-
suk miatt nagyon kedveltek, emésztést javité hatést is tulajdoni-
tanak nekik. Sz&muk végtelen nagy, minden helynek és minden
cégnek megvan a maga kulén gyomorkeserlreceptje. A drogok
szeszes kivonatdt vagy ondlléan haszndljdk fel, vagy éteres ola-
jokkal er@sitve. A nyersanyagot tekintve, keser(iz(i novényi ré-
szek jatszanak itt fészerepet. Eretlen narancs és narancshéj, en-
cian, galanyagyokér, az éget6 iz, kiilonb6z6 keserlfiivek a keserd-
ség, zamatos flvek az illatnak élénkitésére, fokozasara szolgalna*:.
Tisztdn novényi anyagok kivonasaval készil a Boonecamp, Kujavi
gyomorkeser(i s sok helyi jelent6ségl ital. Az alpesi és egyéb fi-
keser(k izét éteres olajok is er@sithetik.

Boonecamp of Maagbitter. (Hollandi kildnlegesség.)

Kitlné gyomorlikdr, f6leg tengerentdli vilagrészekben terjedt
el igen erdsen.



2000 g édesgydkeret 100 g angelikagyokeret

500 g anizst 100 g galanyagyokeret
500 g édeskdményt 100 g safranyt

500 g rabarbarat 50 g gyémbért

300 g enciant 20 g aloet

300 g szegfliszeget 20 1 szesz (96°) és
300 g kurkumagydkeret 10 1 vizzel

14 napig maceralunk, kisajtolunk, szlirjik, 60°-0s szesszel 30 li-
térré feltdltink.

Osszeallitasa:

24 1 szesz

30 1 maceratum

2 1rum

10 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve.

Gyomorkeser(.
a) Az esszencia 0sszeallitasa:
2500 g szentjanoskenyeret 300 g kalmosgyodkeret
1250 g benedekfuvet 300 g szegfliborsot
730 g cassiafat 300 g koriandert
625 g enciant 300 g csillaganizst
500 g angelikamagot 250 g fahéjt
625 g édesgyokeret 200 g anizst
500 g édeskdményt 125 g angelikagydkeret
375 g fahéjviragot 20 1szesz (96°) és
375 g szegfliszeget 10 1 vizzel

300 g kardamumot

14 napig maceraljuk, kisajtoljuk, szirjuk és 60°-o0s szesszel 30 li-
térré egészitjuk Kki.

b) A kész likdr Osszeallitasa:

30 1 szesz
5 1 maceratum
20 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve.

Graci keserd.

a) Az esszencia dsszeallitasa:

250 g encidngyodkeret 100 g kalmust
200 g angelikagyokeret 50 g anizst
150 g keser(d narancshéjat 50 g kardamumot

150 g édes narancshéjat 50 g kéménymagot
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50 g tonkababot 509 fahéjt
50 g koriandert 6 1 szesz (96°) és
50 g szegfliszeget 31 vizzel

14 napig maceralunk, kisajtoljuk, szlrjik és 60°-0s szesszel 9 li
térré kiegészitjuk.
b) A kész likér Osszedllitasa:

40 1 szesz 5 g édeskéményolaj
9 1 maceratum 10 g citromolaj

10 g narancsolaj 2 g valérianolaj

10 g angelikaolaj 2 g szegfliszegolaj

10 g cassiaolaj
15 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: sarga.

Persico-keserd.
a) Az esszencia készitése:

500 g keserlimandulat 100 g fahéjat

250 g éretlen narancsot 50 g maciszt

300 g narancshéjat 50 g szegfiliszeget
150 g borokat 50 g csillaganizst
100 g kalmost 6 1 szesz (96°) és
100 g babérlevelet 3 1vizzel

14 napig maceralunk, kisajtoljuk, sz(rjuk és 60°-os szesszel 9 li
térré kiegészitjuk.
b) A kész lik6r 6sszedllitasa:
32 1 szesz 9 1 maceratum
10 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: barna.

Kujavi gyomorkeserd.
a) A maceratum 0Osszeallitasa:

10 g tonkababot 140 g enciant
25 g maciszt 140 g narancshéjat
25 g paradicsommagot 140 g éretlen narancsot
35 g cassiat 140 g szegfliszeget
65 g szegfliborsot 140 g gydmbért
140 g galanyagyoOkeret 131 szesz (96 ) és
7 1 vizzel 14 napig macerédlunk, Kisajtoljuk, szdrjuk

60°-0s szesszel 20 1-re felontjuk.

b) A kész likér dsszeallitasa:

32 1 szesz (96°) 20 1 maceratum
6 kg cukor, vizzel 100 1-re felontve. Szin: sotétbarna.
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Alpesi gyomorkeserda.

a) Az esszencia 0sszeallitasa:

30 g koriandert 30 g bordkéat

100 g ka&lmost 150 g fodormentat

100 g Urmot 170 g angelikagydkeret
100 g majorénnat 180 g narancshéjat

100 g kakukfiivet 16 1 szesz (96°)) és

14 1 vizzel 14 napig macerdlunk, majd Kisajtolva és le-
szlirve 20 1-re Ontjuk fel.

b) A kész likr dsszeallitasa:

26 1 szesz (96°) 2 g fodormentaolaj

1 g szegfiolaj 2 g cassiaolaj

1’5 g méciszolaj 4 g kalmosolaj

5 g urdmolaj 10 g citromolaj

2 g korianderolaj 10 g édes narancsolaj

2 g angelikagyokér-olaj 10 g keser(i narancsolaj

10 kg cukor, vizzel 100 1-re feléntve. Szin: zoldes barna.

D) Er6sen keserd lik6rok.

Az illat, bar természetesen jelen van, ezeknél hattérbe
szorul s az erdsen keser(i iz az uralkod6. Ezek is j6 hatassal van-
nak a gyomor mikddésére.

Kiemelhet6k a kovetkez6k: Angosturakeseri, China-China,
China-keser(i, az indus gyomorkeseriben egy kilénos er6teljesen
keser( iz(i novény, a chirettafi jatszik vezet§ szerepet. Mind a
gyomorkeser(i, mind pedig az er6sen keserl likérok rendszerint
mérsékelt édesitéssel, esetleg egészen cukor nélkil készilnek.

China-China.

a) Az esszencia osszeéllitasa:
1000 g kinafahéjat 80 g szerecsenydidt
500 g fahéjat 20 1 szesz (96 ) és
500 g keser( narancshéjai 10 1 vizzel
250 g enciant
14 napig maceralunk, kisajtoljuk, szirjik és 60 -os szesszel
30 literre Kkiegészitjuk
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b) A kész likdr dsszedllitasa:

30 1 maceratum 27 1 szesz (96°)
12 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: virdsbarna.

China-keserd.
a) Az esszencia elkészitése:

800 g kinafahéjt 30 g szegfiiszeget
150 ¢ fahejt 30 g tonkababot
60 g koriandert 6 lalkohol (96°)
60 g narancsviragot 3 1lvizzel

30 g maciszt
14 napig maceralunk, Kisajtoljuk, sz(rjik és 60'r-os szesszel
9 literre kiegészitjuk.
b) A kész lik6r osszeallitasa:
36 1 alkohol
9 1 maceratum
35 kg cukor, vizzel 100 1-re kiegészitve. Szin: vordsbarna.

Angosztura-keserd.

a) A maceratum elkészitése:

1000 g kinahéjat (barnat) 250 g fehér enciént
800 g szantalfat (voroset) 250 g galanyagydkeret
600 g angosztura gyokeret 100 g angelikat

300 g édes narancshéjat 50 g szegfliszeget

300 g fahéjat 50 g gy6bmbérgyokeret
300 g tonkababot 40 1 szesz (96°) és
250 g kardamumot

20 1vizzel 14 napig maceralunk, sajtolds, szlrés utan
60 -o0s szesszel 60 1-re egészitjuk Ki.
b) A kész likér Osszeallitasa.
60 1 maceratum IQ 1 malagabor

10 kg cukor, vizzel 100 1-re feléntve. Szin: voérésbarna. Ké-

szilhet cukor nélkul is.

Indus gyomorkeserdi.

1000 g chirettafivet

100 1 459i-0s szesszel 8 napig maceralunk, majd sajtolva és
szlirve, cukor és feldntés nélkil, eredeti allapotaban palackozzuk.

Minden nagyobb esszenciagyar tdbbféle kilonleges keser(-
esszenciat hoz forgalomba.



I11. Kevert (kombindlt) italok. (Béritalok.)

Az 0. n. amerikai barok a kdzonség korében nagyon népsze-
rivé tettek bizonyos baritalokat, melyeket tobbféle likérnek, péar-
latnak, bornak, pezsg6nek, friss vagy befétt gyimélcsnek 6sszeke-
verése és kilonleges feltdlalasa jellemez. Az italok legnagyobb ré-
szét a barmixer rdzopoharban késziti, e rdzépoharak ma mar min-
den jobb haztartdsi cikket arusitd Uzletben, ezlstaru uzletben be-
szerezhet6k. A legtdbb ital, kulondsen kocktailek készitésénél fon-
tos anyag az apré darabokra torott jég, mely legel&szor kerul a
razépoharba agy, hogy az a rdzépoharat mintegy feléig megtdltse.
Raz6pohéar hijdval magdban a kocktailes poharban is végrehajt-
hatjuk eziistkanéllal az alkotorészek alapos 0Osszekeverését, ez
esetben a jeget is a poharba tessziik. Aldbb néhany altaldnosan
ismert barital receptjét adjuk, e receptek szamat, kevés talalékony-
saggal, és fantaziaval, mindenki Ugysz6lvan korlat nélkil szapo-
rithatja.

Metropolitain-cocktail.

Minden személyre egy friss tojassargéjat, ~ kanél anandsz-
szorpot, y2 kanal cukrot és V2 kanal angosztura-keser(t szamitunk,
tovabbd 14 lik6réspohdr maraschino-likért és 2—2 likrospohar
finom konyakot. Mindezt alaposan 0sszekeverik. Apréra tort jég-
gel félig megtoltott cocktailes poharban talaljak, minden pohérba
egy karika citromot helyezve, szalmaszalat is adnak hozza.

Pezsg6s-coektail.

Cocktailes poharba egy szelet narancsot, ananaszt, néhany
szem friss vagy bef6tt epret, egy szelet citromot, egy kockacukrot
s par darab jeget helyeznek. Mindezt ledntve egy fél likéros
poharnyi finom keserdlikdrrel, a poharat pezsg6vel toltik tele.

Saratoga-cocktail.

Minden személyre 2 lik6érds pohéarnyi finom borpéarlatot 11
pohar anandaszszorpot, ugyanennyi finom keserilikért és maras-
chino-likért szamitanak. Mindezt jol 0Osszekeverik, a poharakba
jeget, egy-két szelet citromhéjat és epret helyeznek, pezsgével
toltik fel s szalmaszéllal adjak fel.



170

Curagao-coctail.

Y2 lik8rospohar keser( likért, ugyanannyi curagaolikdrrel s
egy fél borospohar finom borparlattal ¢sszekeveriink. Citromsze-
letekkel adjak, esetleg felemennyiség( pezsg6vel feltntve.

Oszibarack-cobbler.

Minden személyre \2 szép, egészséges Gszibarackot szamitva,
a barackot meghamozzuk s finom fehér borba aztatjuk bele. Sze-
mélyenkint 1—1 kavéskanadl Maraschino-lik6rt, ananaszsz6rpdt,
citromszOrpot és meggyvizet dsszerazunk, kevés fehér bort toéltink
hozza, a poharakba kevés zlzott jeget helyeziink, bedntjuk a keve-
réket s a felébe vagott, borban aztatott &szibarackot a tetejére
tesszik.

Kakao-cobbler.

Egy kavéskanal cukrot alaposan elkeveriink egy fél narancs
levével, hozzaadunk \2 lik6réspoharnyi curagao és ugyanannyi
curagao-krémlikért. J6n még hozza egy lik6rospoharnyi finom
borpéarlat, egy froccs anisette-lik6r, rozsaviz és Jamaica-rum. Az
egeszet alaposan 0Osszerdzva, zUzott jéggel fogyasztjak.

Knickerbocker.

2 ev6kanal méalnaszorpot egy szelet citrom levével, egy boros-
poharnyi rummal s egy fél borospohar curagao-likérrel alaposan
Osszerazunk, hozzdadunk kevés anandsz- és kevés narancslevet s
cukrozott gylimolccsel diszitve adjak.

Admiral.

y2 kavéskandl cukrot, y2 narancs levét, egy lik6rdspohérnyi
finom borparlatot, ugyanennyi finom Jamaica-rumot, curagao-
lik6rt és kakao-krémlikdrt 6sszerdzunk, adunk hozza egy froccs
anisette-likért és rézsavizet s jéggel félig telt poharban adjuk.

Svéd puncs.

3 196 -o0s szesz, 20 kg vizben sz6rppé oldott cukorhoz hozza-
adunk 25 1 arrakot, 8 1rumot, 20 1 fehér portéi bort, 3 1citrom-
esszenciat, 1 1 meggyvizet s annyi vizet, hogy vele a keveréket
100 1-re egészitsik Kki.
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Tojaskonyak.

13 1 finom borparlatban, gyenge melegitéssel, feloldunk 12 kg
cukrot. 300 tojassargajat péppé keverve, fenti cukros oldatot las-
san hozzaadjuk, végll 10— 20 cma3 vaniliaesszenciat adunk hozza.
llymodon 25 1tojaskonyakot nyerink.

Knickebein.

Us lik6rospohar vanilialikért, 1 tojassargajat, 1 froccs bene-
diktiner-likért, v3 likérospohdmyi finom borpéarlatot s 5 csepp
angosztura-likért Ovatosan, ugyanebben a sorrendben, egymas
folé rétegezink.



C) RUM- ES PALINKAGYARTAS HIDEG UTON.

A kilonlegességnek nem tekinthet§ kozonséges (kommersz)
rum és égetett szeszes italok forgalombahozatalat e kdnyv meg-
jelenésének idején ugyanaz a koérlevél szabalyozza, melyet a Rum-
és Likdrgyarosok Orszagos Egyesilete a M. kir. Kozellatasi Mi-
niszter 37.400 1943. K. M. rendeletének figyelembevételével 1943.
augusztus 31-én kilddtt szét tagjaihoz a szeszes italok eladasi
aranak szabalyozédsara. Ez a korlevél kozli, hogy rumbol 40, 45,
50, 55 és 60%-0s aru készithetd, cseresznye-, meggy-, barack-,
szilva-, di6- és egyéb gyumdlcspalinkdk készitésére 40, 45 és
50%-0s szesztartalmat ir el6, mig térkdly-, seprdpalinka, arrak,
wisky, gin, &nizs, kémény, lengyelpéalinka és egyéb, a gyimdlcs-
palinkak kozott fel nem sorolt égetett szeszes ital részére 40, 45 és
50%-ban allapitja meg az engedélyezett szesztartalmat s ebben a
fajtaban engedélyez még ,aratépalinka“ megjel6léssel 35'r-0s
arut is.

A hideg uton térténdé rum- és palinkagyartasnal az izesit6-
anyagot jol megvalasztott rum- vagy péalinkaesszencia alakjaban
adjuk a készitend6 italhoz, melynek er&sségét elébb az engedé-
lyezett valamelyik szesztéménységre beallitottuk.

Az alkohol higitasat, a megfelel6 szesztoménység beallitasat
a 15. oldalon ismertetett eljarassal végrehajtjuk. Egyszeres esszen-
cidbdl minden hl megfelel6en felhigitott és szeszfokol6val ellen-
Grzott szeszre 1 kg-ot, tizszeres esszenciabdl 100 g-ot mériink le és
alaposan elkeverjik a szeszben. Az egyszeres rum- és palinka-
esszenciakat az esszenciagyarak mar rendszerint olyan erfs festés-
sel szallitjak, hogy a kész rum vagy péalinka utadnfestése félosleges.
Ha a festést a rum- és likérgyaros maga végzi, ugyanazokat a
szempontokat kell a szeme el6tt tartania, melyeket a lik6érok fes-
tésénél is felsoroltunk.

Vigyaznia kell arra, hogy csakis megbizhatd, minél természe-
tesebb szind, tokéletesen oldo festéket alkalmazzon.
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A festéket elébb kulon kell kevés vizben vagy szeszben fel-
oldania s csak ha az teljesen feloldddott, tehat feloldatlan rogdket
mar egyaltalan nem tartalmaz, ©nthet§ hozza a megfestendd
italhoz.

Ismeretlen, még nem eléggé Kiprébalt festék hasznalatanal
minden esetben végezzink el6bb lemért mennyiségl kevés festék-
kel, kismennyiségli rumon vagy péalinkdn prébafestést s csak en-
nek eredményeképpen megallapitott festékmennyiséggel fogjunk
hozza az egész rum- vagy palinkatétel festéséhez.

Itt is szabaly az, melyet a lik6rok festésének targyaldséanal is
hangsulyoztunk, ink&bb vildgosabbra fessink, mint talerésre.

Palackozéas el6tt a rumot és palinkat tandcsos megszdrni,
azbesztes felontés sz(ir6n, vagy még helyesebben, réteges sziirdn,
melyen &t sziirve a rum és péalinka ragyog6 tukros fényt kap.

A hideg Uton késziult rumnal és péalinkanal is rendkivil fon-
tos a minéség szempontjdbol az érlelés. Az dsszedllitas pillanaté-
ban a legjobb esszencia felhasznalasaval készilt rum és péalinka is
nyersizii és illatl, a szesz kiérzik bel6le. Ha az esszencia is Uj és
nyers, ezenkivil az esszencia 0Osszetev6i is kulon-kulén szerepel-
nek az izlelésnél. Az érlelést tolgyfahordoban célszerli eszkdzolni.
A mesterséges érlelésnél itt is j6 szolgalatot tesz a paszt6rozés,
tovabba j6 eredményeket szolgaltat az oxiesterator nev(, a ber-
lini Katadvn Tarsasdg gyartdsaban gyartott készilék is, melyben
kolloid eloszlasu eziist képezi az oxidald tényez6t. A természetes
érlelés vagy annak mesterséges gyorsitasa folyaman a rumban és
palinkaban levd, izt és illatot szolgaltatd vegyuletek bizonyos,
egyel6re vegyileg nem is egészen tisztazott atalakulasokon men-
nek at, mely A&talakulasok folyaman az addig nyers iz és illat
Osszesimul, harmonikussd, teltté, simavé valik.

Mihelyt a kilforgalmi viszonyok engedik, a magyar rumgya-
ros is vagni fogja tobb-kevesebb valédi rummal a maga rum-
készitményét. A hideg Gton készilt rumhoz, a készitmény jellege
és ara szerint, killonbdz8 mennyiségl és eredetd valddi rumot ad
hozza. A valddi rum mennyisége altalaban 6 és I(Kr kozott valta-
kozik. A valédi rumrdl egyébként konyvink 29. lapjan taldl az
olvasd b6vebb ismertetést.



D) A LIKORGYARTASSAL OSSZEFUGGO
ALTALANOS TUDNIVALOK.

A lik8érgyartas a szeszegyedarusagrdl szélo 1938. évi XXX.
t.-c. szerint engedélyhez kotott ipar, rumot, likért és egyéb szeszes
italt tehat csak az allithat el6, ki erre a m. kir. pénzigyminiszter-
t6i engedélyt kapott. Engedélyt viszont csak olyan teljesjogl és
megbizhat6 magyar allampolgar kaphat, ki cs6d vagy kényszer-
egyezseg alatt nem &ll, kit az utols6 6t évben bintett, nyereség-
vagybdl elkdvetett vétség vagy komolyabb jovedéki kihagas miatt
el nem itéltek s ki ellen hasonld alapon eljaras sincs folyamatban.
Elényben részesul az engedély elnyerésénél a Vitézi Szék kebe-
lébe tartoz6 vagy egyéb hadirokkant, el6nyben részesiilnek to-
vabba altaldban a Vitézi Szék tagjai, a tlizharcosok, hadiézvegyek,
hadiarvdk és hadi gyamolitottak, haboriban katonai szolgéalatot
teljesitd egyének, végul az italmérési engedéllyel biré felek altal
létesitett szOvetkezetek.

Aki tehat rum- és likérgyartassal dhajt foglalkozni, annak
mindenekel6tt az illetékes pénzugyigazgatdésdg utjan kérvényt
kell benydGjtania a pénzigyminiszterhez, lakhelyének, cégének, az
el6allitani szandékolt italféleségnek, valamint a termelési id&sza-
konkint feldolgozni 6hajtott szesz mennyiségének megjeldlésével.
Mellékelni kell a kérvényhez a folyamodd sziiletési anyakdnyvi
kivonatat, hatosagi bizonyitvanyt foglalkozasarol, csaladi allapo-
tardl, lakhelyér6l, vagyoni viszonyairél. Csatolnia kell legfeljebb
60 nappal ezel6tt kiallitott erkdlcsi és illetségi bizonyitvanyt, két-
séges allampolgarsag esetében a beliigyminiszter altal kiallitott
allampolgéarsagi bizonyitvanyt, rum, lik6ér és egyéb szeszes italok
eldallitdsara vonatkozé iparigazolvanyt, Gzemi helyiségének és be-
rendezésének leirdsat, valamint a kérelmet indokol6 és ala-
tdamasztd katonai és egyéb okményokat.

A rum és likér, valamint egyéb szeszes italok eldallitasara jo-
gosité engedélyt folyamoddnak az illetékes pénziigyigazgatdsag
kézbesiti ki. Ezt az engedélyezési okiratot az engedélyesnek
szembed6tld helyen kell helyiségében felfliggesztenie. Az engedé-
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lyes cégét koteles a kir. térvényszéken bejegyeztetni, szabalyszer(
kereskedelmi kdnyveket vezetni és mindenkor beleegyezni abba,
hogy az illetékes pénzugy6ri ellen6rz6 kdzeg mind az tzem, mind
a konyvek vezetését s a szeszkészleteket ellen6rizhesse. Koteles az
engedélyes aromatizalékésziléket beszerezni s annak felallitasara
a pénziugyminisztert6l engedélyt kérni. Minden rumot, likdrt és
egyéb szeszes italt el6allito vallalat szeszegyedarusagi ellen6rzés
alatt is all s minden, az Uzemi berendezést illetd, tervbevett val-
toztatast koteles a vallalat tulajdonosa elébb a pénziigyigazgato-
sag révén jelenteni.

AKi rum, likér és szeszes italok el6allitdsara engedélyt nyert,
azt a Rum- és LikOrgyarosok Orszagos Egyesllete azonnal felveszi
tagjai sordba. Az Egyesilet hataskdre alabbiakra terjed Ki:

a) Szabalyozza és ellen6rzi a rum- és likérgyarosok altal el6-
allitott gyartmanyok forgalombahozatalat.

b) Megallapitja a rum- és likérgyarosok altal idészakonkint
eladhatod szeszes italok mennyiségét és ezt a mennyiséget a lik6r-
gyarosok kozott beszerzési kereteik alapjan szétosztja (liberalas).

c) Megallapitja a rum, likér és egyéb szeszes italok eladasi
arat és eladasi feltételeit, a térvényes rendelkezések betartasaval.

.

Rumot, lik6rt és egyéb szeszes italt, gyumadlcspalinkak, vala-
mint borpérlat kivételével, kizar6lag finomitott szeszb8l szabad
el6allitani. A termelési id&szakonkint felhasznéalhaté finomszesz
mennyiségét a pénzugyminiszter &llapitja meg.

A szesz megrendelését a M. kir. Szeszegyedarusidgon az ille-
tékes pénziigydri szakasztol is beszerezhetd (rlapon kell kérni.
A szeszegyedarusag 5 abszolUt hektoliternél kisebb szeszmennyi-
séget nem utal ki. A rendelést a Rum- és Lik&rgyarosok Orszagos
Egyeslletébe kell bekildeni s az Egyesilet tovabbitja azt, meg-
felel6 tanusitvannyal ellatva, a Szeszegyedarusaghoz. A szesz arat
a pénziugyminiszter allapitja meg. A rum és likér gyartadsara be-
szerzett szeszt csak a rum- és likérgyar telepén szabad raktarozni.

A feldolgozott szesz és cukor mennyiségér6l a gyaros minden
hénapban kimutatast tartozik késziteni az Egyesilet e célra szol-
gald (rlapjan s ezt a jelentést az el6z6 hénaprol minden hénap 31.
napjaig koteles az Egyesilethez eljuttatni még akkor is, ha az
Uzem még meg sem indult, vagy valamind okbdl sziinetelt. A be-
szerzett és feldolgozott, valamint értékesitett szeszt az ugyan-
csak e célra kiadott arujegyzékbe koteles a gyaros tételenkint be-
vezetni és pedig legfeljebb 24 6raval a beszerzés, feldolgozas vagy
értékesités utan. E feljegyzésekhez vonatkoz6 fedezeti okmanyo-
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kat (szdmlékat stb.) mellékelni kell s mindent meg kell &rizni leg-
alabb 3 esztendeig. A szeszelszamolast hektoliterfokokban kell ve-
zetni s egymastél elkilonitve kell feltiintetni a Szeszegyedarusag-
tol és mas helyekrdl (szeszkereskeddktél, gylimdlcsfézdétél) be-
szerzett szeszmennyiségeket.

A pénziugyminiszter altal megéallapitott mennyiségl szesz-
keretbe (termelési keret) minden beszerzett szesz beszamitando,
tekintet nélkil arra, hogy azt a gyaros a Szeszegyedarusagtol
vagy mashonnan szerezte azt be. Nem szadmitandé be azonban az
a szesz vagy az a szeszes ital, melyet a gyaros az Egyesulet atjan,
mas likér- és rumgyarostél atvett beszerzési keret terhére vasa-
rolt. Ugyancsak nem szadmitandé be a vamkilféldre igazoltan Kki-
szallitott szeszes ital mennyisége sem.

Ha a szeszes italok fogyasztasanak emelkedése ezt indokolnd,
az Egyesilet a pénzigyminiszternél a mar megallapitott beszer-
zési keret emelését, ellenkezd esetben annak csdkkentését kérheti.

A szeszhez hasonldan, a beszerzett és feldolgozott cukorroél
is kimutatast kell vezetni, ugyancsak az e célra rendelkezésre bo-
csatott (rlapon. A beérkezett és kiadasba helyezett cukrot, vala-
mint az el6allitott likér mennyiségét tételenkint kell bejegyezni a
nyilvantartasba s az Egyesiletnek havonkint elkildendd je-
lentésbe.

Lik6rgyartas céljara kiutalt és &tvett cukrot mas célra fel-
hasznalni vagy maéasnak atengedni nem szabad.

1942. december 1-t6l tovabbi intézkedésig az Egyesilet alla-
pitja meg minden rum- és likérgyéros altal forgalombahozhat6
szeszes italok mennyiségét. E megengedett: ,liberdlt“ mennyiség-
nél legfeljebb 10/r-kai szabad tullépni az Egyesilet killén enge-
délye nélkil. Akik ezt az intézkedést tekintetbe nem veszik vagy
kijatszak, azokat a pénzigyminiszter engedélyik elvonasaval bin-
tetheti. A gyaros egyes vev@inek rendeléseit a liberalas aranyaban
csokkentheti. N

A fenndllé rendelkezések értelmében megkilénboztetiink ke-
reskedelmi (kommersz) lik6rarut és kulonlegességet. Kuldnleges-
ségként csakis olyan lik&raru hozhat6 forgalomba, melynek kilén-
leges voltat az Egyesiilet megéallapitotta. Aki tehat kilénlegességi
arut dhajt forgalombahozni, annak mindenekel6tt az 0j gyart-
many &rara vonatkozo koltségvetést kell a M. kir. Kozellatasugyi
Miniszterhez beterjeszteni, az armegallapitas kérelmével. Ebbe a
kérvénybe be kell venni a szébanlev6é készitmény szesz- és cukor-
fokat, az el6allitdshoz felhaszndlt anyagokat, az el6allitds modjat,
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valamint annak indokolasat, miért 6hajtja a gyar az illet6 készit-
ményt kilonlegességként forgalombahozni. Jelenteni kell a koz-
ellatasi miniszternek a tervezett kildonlegesség legalacsonyabb
nettdarat és eladasi feltételeit is és egyidejlileg — elbiralas cél-
jara — az Egyeslilethez be kell kiildeni egy mintaiiveget is a ké-
szitményb6l. Amennyiben az Egyesllet birdlébizottsdga a gyart-
méanyt megfelelének tartja s a kdzellatdsi miniszter az arat meg-
allapitotta, a kilonlegesség forgalombahozhat6, de mindig csak
az eredeti Osszetételben s az engedélyezett aron.

*

Rumot, likért és egyéb szeszes italokat fogyaszték részére
csak olyan palackban szabad forgalombahozni, melynek cimké-
jén, szembetlnd helyen, jol lathatd irassal az el6allitd cége, telep-
helye, a szeszes ital neme s a lik6rfélék kivételével, annak valdsa-
gos foktartalma is szerepel. A szerelés focimkéjén legaldabb 6 cm
hosszi és 1 cm széles irassal kell a ,Magyar gyartméany* felirast
elhelyezni. Gylmdolcspalinkat ,,valédi* jelzéssel csak akkor szabad
ellatni, ha az tényleg kizarélag a feltintetett gylimolcsb6l késziilt
és azon kivil semmi mas szesztartalm(U idegenanyagot nem tar-
talmaz. Ha a rum, likér vagy egyéb szeszes ital cimkéjén valamely
kulfoldi cég neve is szerepel, a kilféldi cég neve elé és e cég nevé-
vel legaldbb egyenlé nagysagu betlkkel és azonos irdssal a ,,Ma-
gyarorszagi“ megjeldlést kell alkalmazni. A szeszes ital foktar-
talma mindenkor legfeljebb egy fokkal lehet alacsonyabb a cim-
kén feltlintetett szeszfoknal.

Kulfoldrél hordoban behozott 4ru palackozasadnal mindenkor
a cimkén szerepl6 legnagyobb betiifajtaval kell a palack cimkéjén
feltintetni, hogy a ,Palackbatdltés Magyarorszagon tortént“ s jol
lathatéan kell a cimkén feltlintetni a palackozast végzé cég nevét
és telephelyét is.

Borpéarlat szinezésére a magyar bortorvény értelmében kiza-
rolag karamelt (cukorfestéket vagy cukorkuldrt) szabad alkal-
mazni, hl-enkint legfeljebb 100—200 g mennyiségben. Kéatrany-
festéket tehat e célra felhasznalni tilos.

*

A rumot, likért és egyéb szeszes italokat forgalmiaddvaltsag
(fazisadd) és fényl(izési add terheli. A forgalmiadévaltsagot a Szesz-
egyedarusag szedi be és szamolja el. Fény(zési ad6 alad csak a
pénzligyminiszter altal megdallapitott arhataron feluli értéki gyart-
ményok esnek. E gyartmanyok eladdsdnél a fény(izési adot a ve-
vOre kell atharitani s a szamlaba mindenkor kulén kell beallitani.

Dr. Osztravszky: Ipari likérgyartas. 12
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A lik6rgyaros csak zart edényben szallithat szeszes italokat.
Nyilt edénybdl szeszes italt kimérni kodzvetlen fogyasztas (pohara-
z4s) céljara sem sajat helyiségében, sem vevdjénél nem szabad.
A rum- és likérgyaros gyari lerakatai vagy kimérései korlatlan
italmérési engedély birtokaban, 016 vagy all6 vendégek részére,
italokat nyilt edényben is kiszolgaltatnak s ilyen eladasok utan a
megallapitott forgalmiadot fizetik.

Vamkdulfoldre szallitott aru részére kiutalt szesz utdn nem
kell forgalmiadovaltsdgot fizetni. Vamkulfoldre szeszes italt csak
akkor szabad kisz&llitani, ha erre a Szeszegyedarusdg el6zetesen
az engedélyt megadta.

A Rum- és Likérgyarosok Egyesilletének valasztmanya, a
mindenkori térvényes rendelkezések figyelembevételével, a szeszes
italok eladasi arat és feltételeit az egész orszag tertletére, minden
lik6rgyaros részére, megéallapitja. Kivételt csak a kilonlegességi
gyartmanyok képeznek, melyek arat a Kozellatdsi Miniszter szabja
meg. Az Egyesiilet valasztméanya altal megallapitott s a pénziigy-
miniszter altal jovahagyott arakat a rum- és lik6rgyarosok betar-
tani kotelesek.

A Rum- és Likérgyarosok Orszagos Egyesiilete tagjait min-
den szakméba vagd Ujabb rendelkezésr6l korlevelekben értesiti.
A korlevelekben kozolt utasitasokat a gyarosok betartani kotele-
sek. Az Egyesilet feladatat, hatdskorét részletesen az Egyesiilet
ugyrendje ismerteti, melyet a M. kir. Pénzigyminiszter 25.108—
1942 X. b. szam alatt hagyott jova. Ezen lgyrend értelmében az
Egyesilet az Ugyrend szerint vallalt kotelezettségét szdndékosan
megszegl gyarost kotbérrel stjthatja, éspedig akkor is, ha a gya-
ros terhére rott cselekményt nem maga a gyaros, hanem annak
alkalmazottja kovette el. Amennyiben a rum- és likérgyaros az
Egyesilet valasztmanyanak 6t illet6 biintetd hatarozatat sérelmes-
nek tartja, joga van ugyét valasztott birdsag elé terjeszteni.

A rum, lik8r és egyéb szeszes italok gyartasara jogositd enge-
dély megsz(inik:

a) ha az engedélyes arr6l lemond,

b) ha azt a pénzigyi hatésdg az 1938. évi XXX. t.-c.-ben fog-
lalt rendelkezések alapjan visszavonja,

ej ha az engedélyes meghal, illet6leg az engedélyes jogi sze-
mély megsz(inik,

d) ha az engedélyes az engedélyt hat hénapot meghaladd id6n
at nem gyakorolja,

e) ha az engedélyes termelési id&szakonkint legaldbb 60 hl
szeszt szeszes ital készitésére nem haszndl fel.



E) A LIKORGYAR BERENDEZESE.

A likdrgyar berendezését a rendelkezésre bocsatott keret s a
rendelkezésre all6 beruhdzasi dsszeg szabja meg. Vannak olyan be-
rendezési targyak, melyeket egyetlen likérgyaros sem nélkilézhet
és vannak olyanok, melyeket csak nagyobb termelésre szamito,
nagyobb személyzettel mikodd likérgyaros tud ennek megfelel
nagyobb t6kéjébdél beszerezni.

Mindenekel6tt a gyartasi helyiségrél szdljunk néhany szot.
A rum- és likérgyartas élelmiszeripari és egyben luxusiizemnek
tekinthet, olyan helyiséghen kell tehat dolgoznia, mely a lehet6
legkényesebb tisztasadg biztositasat lehetdvé teszi. Vilagos, jol szel-
I6ztethet6, elegend6 nagy legyen tehat a lik6rgydros munkaterme.
A falakat legcélszerlibb csempével boritani, legalabb embermagas-
sagig, hogy az moshat6é legyen, ennek hijadban moshaté olajfesték
legyen a szokasos magassagig a falburkolat. Miutan a lik6érgyar
szines oldatokkal, cukorszérppel is dolgozik, a padozatnak is kdny-
nyen felmoshatonak kell lennie, keramit és mindenféle moshaté
miburkolat alkalmas. A munkaasztalok fed6lapjdnak boritasara
legalkalmasabb a csempe vagy az eternitlap. Fontos, hogy ele-
gend6 mennyiségl viz &lljon rendelkezésre s hogy nappal jo, ter-
mészetes, este megfelel6 villanyvilagitds alljon rendelkezésre s
hogy a munkésok vagy munk&snék kezének, ruhajanak, képenyé-
nek, fejkend@jének vagy fehér sapkajinak tisztantartasara is kellg
gondot forditsunk.

A lik6rgyarban tobbféle szin(, iz( és illatd anyaggal dolgo-
zunk, ha ezek a kulonféle izek, illatok és szinek, az edényzet ha-
nyagul végzett tisztogatasa kovetkeztében, egyméssal keverednek,
nagy tétel arut tehetnek alacsonyabb értéklivé vagy esetleg hasz-
nalhatatlannd. A tisztasag bizositidsa tehat a lik6rgydartds berende-
z6sénél és Uzemvezetésénél egyardnt a legfontosabb vezérelvek
egyike.

12*
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A térvényes rendelkezés el@irdsa szerint a kisebb likérgyarak-
nak is be kell szereznillk valamind aromatizal6-késziiléket. Ezek
leirdsat a 117. oldalon taldlja meg az olvasd. E készulékek &ltala-
ban vordsrézb6l készilnek, bellil 6nozva, kiviul esetleg dukkézva.
A héboras anyaginségben aluminiumbdl is kezdtek zamatoldo
ustoket késziteni. Ezek is bevaltak, tartéssdguk azonban val6szi-
nlleg Kkisebb. A zamatolddkészilékek kozvetlen tlzelésre (féra,
szénre vagy vilagitdgazra), vizfiirdés megoldasban vagy g6zfités-
sel késziilhetnek. Méretezésiilket a keret nagysaga szabja meg, a
mér komolyan hasznéalhaté zamatolddkésziiléknek legaldbb 30 1
hasznos (rtartalommal kell rendelkeznie. Miel6tt a gyaros vagy
a kereskedd az aromatizalokésziiléket leszallitja, a készulék le-
szallitasat az illetékes pénziigyéri szakasznal kell jelentenie. A ké-
szlléket a pénzigydrség kiklldéttje a gyarosnal él a keresked6nél
6lomzarral latja el, mely d6lomzarat azutdn csakis a likérgyaros
miikodési teriiletén illetékes pénziligy6ri szakasz tavolithat el.
A bejelentés elmulasztisa vagy az 6lomzér sajatkez( eltivolitdsa
kihdgéast képez.

Egy maésik fontos és kis likérgyéros altal is nehezen nélkuldz-
hetd berendezési targy a cukoroldolst. Ez is vordsrézb6l, belil
6nozva készil, esetleg aluminiumbo6l, Gjabban rozsdamentes acél-
bol, kdzvetlen alatiizelésre, vizfiirdés vagy g6zf(itésre, raépitett
kever6vei vagy a nélkil, 100—200 liter vagy nagyobb (izemben
ennél nagyobb hasznos (Grtartalommal, célszerlien buktathatd Ki-
vitelben. A hideg cukor oldasat lehetévé tevd ,,perkolor“-készilé-
ket a 100. oldalon ismertettik.

Nélkilozhetetlen segit6eszkdze a lik6rgyarosnak a jol meg-
valasztott sz(ir6készulék. A kisebb likdrgyarak altalaban henger-
sz(ir6kkel dolgoznak. Ezek a hengersz(ir6k legcélszeribben voros-
rézb6l készilnek, kivil dukkézva vagy nikkelezve, beliil 6nozva,
leggyakrabban 5, 12, 25, 50 és 80 literes (irtartalommal. Egy na-
gyobb sz(rd helyett célszer(ibb tébb kisebbet beszerezni, hogy bi-
zonyos, igen er6s illatu likérféleségeket allandéan egy sziirén
szlrjink. Ezeknél a sz(ir6knél a gondos tisztdntartds nemcsak a
a készitett lik6rok tiszta ize és illata, de a sz(ir8 élettartama és za-
vartalan hasznalhatdsdga szempontjabol is alapvetéen fontos. Hasz-
nalat utdn a sz(r6bdl kiemelt szlr6elemet mindenkor meleg viz-
ben kell alaposan kimosni, mig a szlr6elem szitaszOvetén 4&t-
tekintve, azt teljesen tisztdnak, minden azbesztmaradéktél men-
tesnek nem taldljuk. A beszéaradt azbesztet, kilén6sen magasabb
cukortartalmu levek szlrésénél, de egyébként is, rendkiviil nehéz
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a szitaszovetrdl eltdvolitani, minden erdszakos beavatkozas, pld.
kefélés ugyanis a szitaszdvetet elpusztitja.

Ami a hengerszlir6kre &ll, ugyanez mondhat6 el az 6ridsszi-
ré6k kulonb6zgd fajtaira is, hol a szlir6réteget kiemelhet§ szitaszo-
vetlemezeken allitjuk az azbesztb8l s a szlrend§ ital kisebb
mennyiségéb6l el6. Itt sem szabad az azbesztet a szlir6lapokon
hagyni s gondosan kell {gyelni arra is, hogy a szitaszovettel bo-
ritott szlrélapok gondatlan kezelés, egymasradobalas kovetkezté-
ben el ne hajoljanak, meg ne szakadjanak, mert tiszta szlrést csak
hibatlan és tOkéletesen tiszta sz(ir6lapokkal dolgozé sz(ir6tél
kivadnhatunk.

A szlrék kezelésénél nagyon fontos a megfelel6 azbeszt Ki-
valasztasa is. Rendes gyartasi viszonyok kozott az azbesztkészit-
ményeir6l vilagszerte elismert Seitz-Werke és egyéb azbeszt-
gyartd cégek is tobbféle finomsagu és szlir6képességl azbeszt-
gyartmanyt allitanak el6. Az azbesztgydrtmanyok teljesit6képes-
sége az azhesztszalak finomsagatol, hosszatél, a bekevert celluldz-
rost eloszlasatdl, mennyiségétél stb. figg. Altalaban szabaly az,
hogy a gyorsan, nagy mennyiségeket sz(ir6 azbeszt kevéshbé tik-
ros szlrést biztosit, mint az a fajta, mely lassabban, kevesebbet,
de élesebben szilr. A megfelel§ azbeszt kivalasztdsa a beszerzett
sz(r6fajtaval is 0sszefligg.

Az Ujabban a palackoz6 szlirésnél annyira bevalt réteges sz(-
réket, melyeknél a szlrdréteget nem mi magunk allitjuk el§, ha-
nem a gyar, kiilonb6z6 atereszt6képességgel, készen szallitja, ma
mar a kisebb lik6rgyaros is beszerezheti, hiszen vannak egészen
kis készilékek is, 40—50 liter orateljesitményt6l felfelé. A na-
gyobb réteges sziirénél megfelel6 teljesitmény( villamosszivattyut
is célszerli az egyenletes, I6késmentes taplalds céljara beszerezni,
kisebb sziir6 szintkilonbséggel is jol dolgozik. A réteges szlrénél
a szlrés gyorsasagat és a sz(rt ital tikrosségét, ragyogo voltat a
szlir6lemez helyes megvalasztasa iranyitja. Nagyobb atereszt6ké-
pességl szlir6 gyorsabban és tdbbet sziir, a kisebb ateresztéképes-
seégl, aprobb lyikacst viszont ragyogoObb, tukrésebb sz(rletet
szolgaltat.

Fontos és hasznos berendezési targy a likérgyarban a lik6rék
Osszeallitasara, keverésére szolgald lik6rkeverdedény. Ez ugyan-
csak dnozott vorosrézb6l vagy aluminiumbdl készilhet, esetleg
rozsdamentes acélbdl, folyadékallasmutatoval, egyes esetekben
bels6 (irtartalomjelzéssel, leereszt6csapokkal.

A raktarozas céljara megfelel6 méretezésii, kifogastalan mi-
néségl tolgyfahorddkra vagy kOedényre van a lik6rgyarosnak
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sziksége, melyeket gondos tartalomjelzéssel s a készités pontos
keltezésével kell ellétnia.

A likdr- és rumgyarosok gyartmanyaik jelentékeny részét be-
fonott Uvegben (demizsonokban) szallitja el, feltétlenil sziiksége
van tehat megfelel6 szamu 5, 10, 15, 20, 25 és 30 literes fonott
Uvegekre, melyeket a kénnyebb ellendrzés és kezelés szempontja-
bél, nagysag szerint elkulonitve célszer(i raktaroznia.

Az Uj likérgyarnak rendes id6ben mar az indulasnal ki kell
valasztania az egyes készitmények részére szolgalé palackfajtakat,
melyeket a zavartalan szallitds biztositdsadra, megfelel6 mennyi-
ségben kell raktaran tartania, ugy elhelyezve — legcélszer(ibben
allvanyokra fektetve —, hogy a kezelés és nyilvantartds kénnyen
és palacktorés kizarasaval legyen elvégezhet6. Hasonléan fontos a
jomindségl és megfelel6en méretezett, tehat nem talrévid, parafa-
dugbék megfelelé tarolasi lehet6sége is. A parafadugd rendkivil
kénnyen szed szagokat magaba s nedves helyen tarolva kénnyen
megdohosodik. Mind a dohos, mind az idegen szagokat magéba szi-
vott dug6 igen karosan befolyasolja annak a szeszes italnak a mi-
n6éségét, melynek palackjat ilyen dugdval zartak le.

Eredeti, mlvészi, jellemz6, finomrajza cimke megtervezése
vagy kivalasztasa is leghelyesebben mar az indulasnal eszkdz-
lend6. Sokfidkos cimkedallvany vagy szekrény nagyon megkdny-
nyiti a cimkék elhelyezését és nyilvantartisat.

A szesz elszéllitdsara és raktdrozadsara a gyarosnak megfeleld
Grtartalm(, hibatlan, rozsdamentes, idegen izekt6l is mentes vas-
hordokat kell a gydrosnak beszereznie. A szesz lefejtése kisebb
lizemben és kisebb szeszmennyiségek esetében egyszerl fejtécsé,
nagyobb (zemekben kéziszivattyl igénybevételével eszkozdlhetd,
nagy Uzemek villamos szivattyukat is alkalmaznak. (40. &bra.)

Igen fontos feladata a lik6rgyartdsnak a rum, likér és egyéb
szeszes italok forgalombahozataldra szolgalé palackok tokeéletes
tisztitdsa. A palacktisztitds mlvelete rendszerint két részre tago-
z0dik, az Aztatdsra és a tulajdonképeni mosasra, kefével és o6bli-
téssel. Az aztatds és mosas céljara igen kulonboz6 teljesitéképes-
ségli palackmosdgépeket gyart a mai gépipar. Az aztatas legegy-
szerlibb modja, ha a palackokat kddakban sz6déas, meleg vizbe he-
lyezziikk el vagy egy éjtszakéara. Sokkal alaposabb &ztaté hatést
fejtenek ki a forgatdssal m(kodd aztatdgepek, melyeknél a viz
oldé hatasahoz a mechanikai hatas is hozzajarul. A legegyszer(ibb
palackmosas abban all, hogy a palackokat 0. n. palackmosokefével
kefélik ki és utdna alaposan kioblitik. A palackmosasnk ezt a rend-
kiviil kezdetleges megoldasat mar a kistizemekben is kiszoritotta a



183

39. abra. Kézi szamyszivattya. 40. abra. Villamos dugattyds szivattyd.

gépi berendezés. A legegyszerlibb palackmosdgép alkalmazasanal
(41. 4bra) a munkas balkezében tartja az lveget, jobbkezével hajtja
a fogantyut, melynek tengelyére a palackmos6 (0. n. birolkeféket)
cstcs- és oldalkeféket elébb felszerelte. Az egész kis kézi moso-
gépet kad szélére lehet szerelni. Sokkal tokéletesebb palackmosas

41. abra. Kézi palackmosé.
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érhetd el, f6ként teljesitéképesség tekintetében, azon mosdgépek-
nél, melyeken a kefék forgatdsat kis villamosmotor végzi. Nagy-
jdban itt kétféle rendszert lehet megkilonb6ztetni, az egyiken a
palackok kefélését a gép kilon részében intézik, mig az Oblitést
vizfecskend6kkel a gép egy masik része hajtja végre. E fajtaknal
a bels6-, oldal- és talpkeféket rendszerint Ugy helyezi el a gép-
szerkesztd, hogy a palackot a kefélés kézben vizszintesen tartja a

‘ni

42. abra. Palackmoségép kiilén 6blitével.

munkas, majd a kefélés utan fiigg6leges helyzetben a gépen talal-
haté valamelyik fecskend6 folé helyezi el. Egy masik fajtanal a
kefélés és az Oblités egyszerre folyik le s az liveget a munkas flg-
g6leges helyzetben hlzza ra a keféket tarté tengelyre s a tengely
egyben fecskendéul is szolgal. Mindkét fajtat bemutatja 42. és
43. &brénk.

A palackok toltését egyes lizemek a sz(ir§ csapjain at végzik,
mas Uzemek kulénbdzd rendszerld palackozogépeket alkalmaznak.
A palackok ledugaszolasa kisebb (zemben asztali, 44. &bra, na-
gyobb lzemekben paddal is ellatott vagy padnélkiili kézi duga~
szologéppel eszkozolhetd. Géppel helyezik el a palack dugdjat le-
zar6 fémkupakot (46. abra) és egészen nagy lzemekben a cimkét
is gép (47. abra) ragasztja a palackra.



185

43. &bra. Seitz-féle ,,Polfram*
villanymotoros palackmosogép. 44, abra. Seitz-féle asztali dugaszolo.

45. &bra. Seitz-fele padnél- 46. &bra. 47. abra. Seitz-féle
kuli kézi dugaszolégép. Kupakolé. cimkézégép.



Minden méretezésli rum- és lik6rgyar nélkulozhetetlen fol-
szerelési targyai kozé tartozik még bizonyos szamu (Grmérték, 10,
5 2, 1, y2 literes, 2 és 1 deciliteres (rtartalommal, vordsrézbél,
kivil-bellil dnozva vagy aluminiumbdl, tovabba kilénbézé nagy-
sdgu tolcsérek ugyanazokbdl a nyersanyagokbdl, esetleg rozsda-
mentes acélbdl.

Az ellen6rz6 mdszerek kozul legfontosabbak a szeszfokoldk
0—70 és 65— 100-as beosztéssal, saccharométer (cukormérd), mind-
kettd el@irasos fokol6hengerrel, a prébahigitasok végzésére beosz-
tott 1000, 500, 250, 200, 100 és 50 cm3(rtartalmu mér6hengerek,
tovabba izlelépoharak, fed6vel ellatva, kértealaku Kivitelben. Fes-
ték-, esszencia- és mintadsszeallitdsoknal kisebb mennyiségl cu-
kor lemérésére taramérlegrél is kell gondoskodni.

*
* *

Amidén munkdmat a magyar lik6ripar kérdései irant érdek-
16d6 olvas6im, a magyar lik6rgyartok — legnagyobbrészt kedves
tanitvanyaim —, hasznélatara kozrebocsatom, ismételten fel sze-
retném hivni a figyelmet arra a korilményre, mely kortlmeényt
tanfolyami eladasaim kdzben is allandéan hangsllyozni szoktam.
A lik@ripar, bar természetszerlien kotik bizonyos szabalyok, f6-
ként nyugodt termelési koriilmények kozott, tag teret ad a kezde-
ményezés, az egyéni izlés és tehetség érvényesilésének. Ebben a
kényvben az alapvetd lik6rgyartasi tudnivalékat megtalalja az
olvaso, ezekre az alapokra azutdn maga épithet tovadbb. Gyartma-
nyai készitésénél részben tekintetbe kell vennie a sajat fogyaszto-
kozonségének izlését, igényeit, hiszen egy-egy vidéknek, varosnak
s6t varosrésznek is meg lehetnek a maga sajatos kovetelményei,
masrészt azonban a képzett és torekv6 gyarosnak bizonyos mér-
tékig iparfejleszt6 és izlést nevel6 munkéssagot is kell kifejtenie.
Aki Magyarorszagon barmilyen vidéken, kdrnyezetben, és koril-
mények kozott likérgyartassal foglalkozik, annak arra kell tore-
kednie, hogy tanuldssal, dnképzéssel, hazai és kulfoldi tapaszta-
latok gyd(ijtésével és egyéni probalkozésokkal a magyar likérgyar-
tast ne csak lehet6 magas szinvonalon tartani igyekezzék, de ipa-
rat, ha kell, aldozatok &ran is, el6bbrevigye. Ebben a térekvésben,
e konyv hasabjain tul is, szives éromest nyujtok mindenkor min-
denkinek segitd kezet.



F)DROGSZOTAR

magyar, német és latin nyelven.

Akécvirag, Akazienbliten, Flores Pruni Spinosae.
Angelikagyokér, Angelikawurzel, Radix Angelicae.
Angelikamag, Angelikasamen, Semen Angelicae.
Angoszturakéreg, Angosturarinde, Cortex Angosturae.
Anizs, Anisfrichte, Fructus Anisi.

Arnyikagyodkér, Arnicawurzel, Radix Arnicae.
Arnyikavirag, Arnicabliten, Flores Arnicae.

Babérlevél, Lorbeerblatter, Félia Lauri.

Barackmag, Aprikosenkerne, Semen Pruni Armeniaci.
Benedekfll, Benediktinerkraut, Herba Cardui Benedicti.
Bodzavirag, Fliedebliten, Flores Sambuci.
Borgyokérmag, Wasserfenchel, Fructus Phellandrii.

Bors, fehér, Weisspfeffer, Piper album.

Bors, magyar, vagy fekete, Schwarzpfeffer, Piper nigrum.
Bordka, Wacholderbeeren, Fructus Juniperi.

Borsfl, Pfefferkraut, Herba Saturejae.

Borsosmenta, Pfefferminze, Félia Menthae piperitae.

Cellermag, Selleriesamen, Fructus Apis.

Ceyloni fahéj, Zimmt Ceylon, Cinnamomum Ceylonicum.
Cickafarkoro, Schafgarbenkraut, Herba millefolii.
Cickafarkvirag, Schafgarbenbliiten, Flores millefolii.
Citromfdlevél, Zitronenschlisse, Foélia Melissae.
Citromhéj, Zitronenschalen, Fructus Cynosbati.

Csillaganizs, Sternanis, Fructus Anisi stellati.
Csipkebogy6, Hagebuttenfrichte, Cortex Citri.

Dibdhéj, zold, Nussschalen, Cortex nucum Inglandis.

Enciangyokér, Enzianwurzel, Radix Gentianae.
Ezerjofli, Tausendglldenkraut, Herba Centaurii.
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Edesgy6kér, Siissholzwurzel, Radix Liquiritiae.

Edeskdomény, Fenchelsamen, Fructus Foeniculi.

Edes narancshéj, Apfelsinenschale, Cortex Aurantii dulce.

Eretlen narancs, Unreife Pomeranzenfriichte, Poma Aurantii
immatdira.

Fahéj, Zimmt, Cortex Canellae.

Fahéj, kinai, Chinesischer Zimmt. Cortex Cassiae.
Fehérbors, Weisspfeffer, Piper Album.

Feketebors, Schwarzpfeffer, Piper nigrum.
Feketekdmény, Schwarzkiimmel, Semen Nigellae.
Fodorménta, Krauseminze, Fdélia Menthae Chrispae.
Fénikulum, 14sd: édeskdmény.

Flge, Feige, Caricae.

Galanyagyokér, Galgantwurzel, Rhizoma galangae.
Gyermeklancfli, Lowenzahnblatter, Herba Taraxaci.
Gyopér, lasd: sarga gyopar.

Gyombér, Ingwerwurzel, Radix Zingiberis.

Harsfavirag, Lindenbliten, Flores Tilicae.
Herefl, Steinklee, Herba Meliloti.

Ibolyagyokér, Iriswurzel, Rhizoma Iridis.
Ivafii, Ivakraut, Herba Achillae moschatae.
I1zsop, Isopkraut, Herba Hyssopi.

Kajszibarackmag, lasd: barackmag.

Kakadbab, Cacaosamen, Fabae Cacao.

Kéalmusgvokér, Kalmuswurzel, Rhizoma Calmi.

Kamillavirdg, Rémische Camillen, Flores Chamomillae romanae.
Kardamum, Kardamomen, Fructus Cardamomumi.

Katesu, Catechu, Terra Japonica.

Kavébab, Kaffeebohnen, Semen Coffeae.

Keser(imandula, Bittermandeln, Semen Amigdalae amarae.
Keser( narancshéj, Pomeranzenschalen, Cortex Aurantii fructus.
Kinahéj, Chinarinde, Cortex Chinae.

Kinai fahéj, Chinesischer Zimmt, Cortex Cassiae.

Kolabab, Kolabohnen, Fabae Cola.

Komloévirag, Hopfenbluten, Flores Humuli lupuli.

Koriander, Koriander, Fructus Coriandri.

Koékénybogyd, Schlehenfriichte, Bacca Acaciae.

Koémény, fekete, Schwarzkiimmel. Semen Nigellae.

Kéménymag, Kimmel, Fructus Carvi.

Klrasszéhéj, Curacaoschalen, Cortex Aurantii fructus viridis.

Levisztikonmag, Liebstocksamen, Semen Levistici.
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Magyarbors, Schwarzpfeffer, Piper nigrum.

Majorannaf(i, Majoran, Herba Majoranae.

Mandula, keserd, Bittermandeln, Semen Amigdalae amarae.
Melisszalevél, lasd: Citromfilevél.

Mirrhafl, Myrrhen, Myrrhis.

Malyvavirag, Malvenbliiten, Flores Malvae arborae.

Narancs, éretlen, Unreife Pomeranzenfrucht, Poma Aurantii
immatura.

Narancshéj, édes, Apfelsinenschale, Cortex Aurantii dulce.

Narancshéj, keserd, Pomeranzenschalen, Cortex Aurantii fructus.

Narancsvirdg, Orangenbliiten, Flores Aurantii.

Nyarfabimbd, Poppelknospen, Gemmae Populi.

Orbancfd, Johanneskraut, Herba Hyperici.
okorfarkkéro, Konigskerzen, Flores Verbasci.
Oszibarackmag, Pfirsichkerne, Semen Persicarum.
Oszibarackvirag, Pfirsichblumen, Flores Persicarum.

Paprika, Paprika, Fructus Capsici.
Pézsmamag, Bisamkdrner, Semen Abelmoschi.
Pemetefd, Andomkraut, Herba Marubii albi.

Quassiafa, Quassiaholz, Lignum Quassiae.

Safrany, Safran, Crocus.
Sargagyopar, Gelbe Katzenpfotchen, Flores Stoechados.

Szagosmuge, Waldmeister, Herba Asperulae.
Szegflbors, Piment, Semen Amomi.
Szegfliszeg, Nelken, Cariophylli.
Szerecsenydié, Muskatniisse, Nucca Moschatae.
Szerecsenydiévirag, Muskatbliten, Macis.

Tonkabab, Tonkabohnen, Fabae Toncae.
Urém, Absinthkraut, Herba Absinthii.

Vadmajoranna, Dostkraut, Herba Origani vulgaris.
Vanilia, Vanille, Fructus Vanillae.
Vidrafli, Fieberklee vagy Dreiblatt, Félia Trifolii fibrini.

ZedoariagyOkér, Zitwerwurzel, Rhizoma Zedoariae.
Zellermag, lasd: Cellermag.

Z06ld di6héj, Nussschalen, Cortex nucum Inglandis.
Zsélya, Salbeibllten, Folia Salviae.
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TARGY -

Oldal
Abszint (francia) 151
Abszint (SVAjci) .o 152
Abszolat alkohol ....vccvicecccceiceievieeeeee,. 14, 15
Abu! Khasim 7, 8
Acctaldehid 14, 85
Acorus Calamus ... 56
Admiral 170
Afonya tinktura 02
Aldehidek 84
Aldehidmeghatarozas ~inom szeszben ... 21
Allasch kéményolaj 140
Allasch 148
Alkohol higitasa vizzel 15
Alkoholométer 3
Alpesi gyomorkeser( 167
Alkohol meértékegységei ... 25
Alpinia officinarum Hance ..., 54
Altvater 160
Amilalkohol 14, 83
Amigdalin 53
Amygdalus communis L .. 52

Anandsz likér esszencia
Anetol
Angelikamag
Angelika gyokér

Angelika gyoékérolaj 78
Angosztura Kéreg ... 66, 187
Angolkeser( 162
Angosztura keser( 168
Anisette 147, 148
Anizs 47,187
Anizsalkohol 83
Anizsolaj 77
Anizsaldehid 85
Analin festék 80
Analin festék meghatarozasa ... 120
Antilla rum 30
Archangelika officinalis Hoffm ... 55
Aromatizalé késziulék 1. zamatoldé készilék

Babérlevél *. 58, 187
Baccae Acaciae 54,187

Balling fokolé
Baracklikér
Baumé fokold
Benedekfl
Benediktiner
Benzaldehid
Benzoesavas amileszter.
Benzoesavas metiészter

Bibortetd
Blackberry Brandy ...,
Bodzavirag
Bogydés gytimadlcsok
Borpéarlat szinezése

Bordka
Borékaolaj
Borolaj 80, 87

ES NEVMUTATO

Oldal
Bors, magyar vagy fekete ..o 55
Bors, fehér 5f>
Borsfl 58, 187
Borsosmeénta 58, 187
Borsosmenta olaj 70
Bourbonal 86
Boonecamp of Maagbitter.....cicccceee. 164

Brandy bonifacteur
Brandy bonificateur festése
Brandy bonificateur mingsitése
Breslaui kéményolaj
Braziliai rum
Brillantrosa
Burgonyacukor
Burgonyaszorp lasd Keményitészorp

Butilalkohol...icciiiiiis 83
Canella alba Murr 54
Caricae 40, 188
Capsicum annuum 55
Cassia fahéjolaj 84
Cellermag 62, 187
Cellerlikér 152
Ceyloni fahéj 68, 187
Chartreuse....eieieiessiscsieiee. . 10, 160, 161, 162
Cherry brandy 137
China-China 167
China keser( 168
Cickafarkkor¢ és virag 64 187
Citronhéj 50, 187
Citromolaj 70
Citronellol 83
Citrus auranticum L 48, 60
Citris medica 50

Classen-tablazatok; cukoroldatok forraspontja 37
Cochenille
Cointreau

Coccus cacti
Coriandrum sativum
Cortex aurantii dulce
Cortex canallae albae
Cobbler (&szibarack)
Cobbler (kakad)
Cordial Medoc
Cukor gyartasa
Cukor invertalas
Cukor mingsitése

Cukor oldhatésaga vizben 36
Cukor oldhatésaga alkohol és viz elegyben .... 36
Cukorméré 05, 07
Cukormér6 készitése 07
Cukoroldatok fajsuly megallapitasa 07

Cukoroldatok forraspontja
Cukor oldhatésaga
Cukoroldéist

Cukorszérp cukortartalmanak megallapitasa .. 07
Cukorszorp készitése ... 04, 06
Cukorszérp, normal 05




Oldal
Cukormeghatarozis 128
Cuminum cyminum L 56
Curacao likér 143, 144
Curacao (hollandi) 144
Curagao cocktail 170
Csaszarkorte likér 139
Cseresznyebabérlevél 54
Cseresznye ratafia 136
Cseresznyelikdr, fliszeres e 139
Csillaganizs 50, 187
Csillagéanizsolaj 77
Csipkebogyé 62,187

Danzigi cseppek
Déligyumélcsék a likériparban ...

Deflegmacicé
Demarara rum 30
Desztillatum 118

Desztillacio 6

Desztillalt viz 40
Desztillacios eljArdsok .. cciccveivieie.. 114
Dextrin 39
Dextréoz, lasd nadcukor

Derités 124
Diaceton 84
Diasztaz 14
Digeszcié 110
Didlikér (friss) 133
Di6lik6r (olajokbal) 141

Diels 6

Drogok €INeVezZESEe eeeinreeerreereneenes 45, 46
Drégok fogalma 45
Drégok hamisitasa 47
Drog hatéanyagok elbiralasa 45, 46
Drégok vizsgalata, elkészitése 108
Dugaszolas 124
Dulcin 33, 40
Dypterix gdorata W ild ... 51
Ecetsavas amilészter 87
Ecetsavas butilészter 87
Ecetsavas benzilészter ..., 87
Ecetsavas etilészter 87
Ecetsavas dimetilbenzilkarbinolészter. 87
Ecetsavas feniletilészter......... . 87
Ecetsavas fenilpropilészter......ucice. 87
Edes gyokér 49, 187
Edeskémény 49,187
Edeskéményolaj 77
Edes narancshéj 48, 188
Edes narancshéjolaj 78
Egyszeres lik6resszencia 89
Elatteria cardamomum 81
Elgyantasodéas 70
Elixir de Spaa 163
Eleszté 13
Eleszt6 mkodése 13
Emuisin 53, 85
Enciangyokér 64, 187
Eper ratafia 136
Erzéki szeszminGsités 20
Esszencidk elbiréaléasa 89
Etilalkohol fert6tlenit6hatasa 15
Etilalkohol mint tadpanyag 15
Etilalkohol oldé hatésa.. 15
Etiléter 14
Eugenol 88
Etilvanilin 86
Extrakt 113, 127
Extrahdléas 108
Ezerjofd 65,187
Fabae Tonca 51, 189
Fahéi-aldehid 81, 85

Fahéjolar 81

Oldal
Fahéjsavas amilészter 87
Fahéjsavas butilészter . 87
Fahéjsavas izobutilészte 87
Fajsuly ill6olajoknal 77
Fajsuly megallapitasa 127
Féazisadod 174
Fehér fahéj 54
Festés 121
Fenilecetsav 87
Fenilecetsavas amilészter 87
Fenilecetsavas etilészter 87
Fenilecetsavas metilészter 87
Fenolok
Fenoléterek 87
Fény(izési adé 177
Ficus carica L 48
Flores Chamomillae Romanae.. ..57, 188
Flores persKarum 53, 189
Flores aurantii 60, 189
Finomitott szesz alkoholtartalma 23
Finomitott szesz el6allitasa 18
Finomitott szesz mindgsitése.. 19, 25
Finomitott szesz aldehid meghatarozasa 21
Finomitott szesz érzéki vizsgalata .20
Finomitott szesz furfurol meghatdrozdsa___ 21
Finomitott szesz iz ellenérzése .. 20
Finomitott szesz kallumpermanganatos proba 22
Finomitott szesz kozmaolai meghatarozasa 21
Finomitott szesz savtest meghatdrozasa 21
Finomitott szesz szag ellenérzése .20
Finomitott szesz szesztartalom meghat .. 22. 25
Finomitott szesz szin ellendrzése...... 20
Firenzei palack 117
Fodorménta 57
Fodorméntaolaj 79
Foeniculum capillaceum ... 49
Fokolé henger 24
Félia Lauri 58
Félia Laurocerasi 54
Félia Menthae crispae 57
Félia Menthae iupertae 57
Fdlia salviae 58
Folytonos m(ikodésl szeszfinomité ... 19
Formaldehid 85
Francia cognac 26
Fructus angelicae ... .1 ., e 55
Fructus anisi 47
Fructus capsici 55
Fructus carvi 56
Fructus carabiniae 48
Fructus coriandri 56
Fructus foeniculi 49
Fructus juniperi 58
Fructus vanillae 51, 189
Furfurol 86
Furfurol meghatarozasa finom szeszben 21
Flge 48
Flszeres lik6rok 155
Galanyagyodkér 54, 188
Genever (valédi) 151
Genever (olajokbdl) 151
Geraniol 83
Gin 151
Glicirrhiza glabra L 49
Glicirrhizin 33
Glicirrhizin gyartéasa 50
Glucin 33, 40
Glukoéz lasd szél6cukor
Graci keser( 165
Guajakgyanta 86
Guajakool 86
Guajakolvanilia 86
Gyomorkeserd 165
Gyombér 67, 188
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Oldal
Gyombérolaj 80
Gyombérlikér 152
Gyombér krémlikér 153
Gyombér krémlikér (kettd) ... 153
Gytumélescukor 34
Gyumoleslélikér 131
Hamu alkalinitéas 1*28
Hamumeghatarozas 128
Hangyasavaldehid 85
Hangyasavas am iléSzter .. 86

Hangyasavas benzilészter
Hangyasavas butilészter
Hangyasavas feniletilészter
Hangyasavas izobutilészter...
Hangyasavas izopropilészter
Harsfavirag
Havanna rum
Hektoliterfok
Heliotropin

Helyiség berendezése ..., 179
Hengersziiré

Herba Asperulae

Herba Majorannaé

Herba Meliloti

Herba Origani vulgaris......... 57, 189
Herefd 51, 188
Herzfeld-féle cukoroldasi tablazatok___ 36, 37
Hidrofahéjolaj 84
HGtés 120
Hyppolitos 6
Ibolyagyokér 60, 188
Ill6olajok 69
1l6olajok hamisitasa 75
Ill6olajok raktarozasa 70
Hlicum verrum H 00K e 50
Indigé 90
Indigékarmin 90
Indus gyomorkeserd 168
Invertcukor 34
Iris floréntina 84
Iriszgyokér esszencia 144
iron 84
Ivafd 64, 188

lzgatdszerekkel készult lik6rok
izlel6papiros
Izoeugenol
lzoeugenol metilészter
izvizsgalat finom szeszben
1zs6p

Jamaica rum 30
Jerzsebinka 141
Jégkomény 150
Jonon 84
Juniperus communis 59
Kajszibarack. 53
Kajszibarack parlat 133
Kajszibarack ratifia 136
Kakaobab 62, 188
Kakaolikér 156
Kéaliumpermanganatos préba, oxidaciés _ 21
Kalmusgyokér 56, 188
Kalmusolaj 78
Kéalmuslikér 158
Kéamforok 70
Kamillavirag 57, 188
Kasan komény 149
Kapillarszorp lasd: keményitészorp

Kapronsav 87
Karamel 38- 39
Kardamum 68, 188
Kardamum olaj 81
Karvon 84

Oldal
Katadyn érlelés 28
Katesu 90, 188
Kavébab 63, 188
Kavélikér 156
Keményitészorp . 33,38, 94
Keményitészorp alkalmazasanak elénye 39
Keményitészorp el6allitasa.... 38
Keményitédszérp dextrintartalma 39
Keményitészorp képlete . 38
Keményitészorp vizsgalata és mindgsitése .... 39
Kesertimandula viz 133
Keserimandula 52, 188
Keserimandula olaj 78
Keserd narancshéj e 03, 188
Keserl narancshéj 01aj ... 19
Ketonok 84
Keverfedény 105, 181
Kevert italok 69
Kinahéj 65, 188
Kinai fahéj 68, 188
Kirsch 33
Kis6zas 73
Kistst 26, 27
Kivonas 108
Kivonat 113
Klorofil 90, 91
Knickebein 171
Knicker-bocker 170
Kommersz KO e 176
Kontusovka 148
Kockacukor 35
Kolabah 62, 188
Kolalikér 157
Konyakolaj 80
Koriander 56, 188
Koriander olaj 78
Kozmaolaj 14, 17, 83
Kozmaolaj meghatarozés finom szeszben - 21
Kokény bogyéd f 54,188
Kéménymag 56, 188
Koményolaj 78
Koémeénylikér (finom) 149
Komény (kettés) 149
Kristalycukor 35
Kristalykémény 150
Kujavi gyomorkeserl ... 166
Kumarin 51, 88
Kupakolas 124, 125
Kalfoldi likérok osszetétele ... 129
Kurkuma 90
Kiurasszéhéj 63, 188
Lakmusz

Lakmusz festék
Laurus nobilis
Levistikonmag
Levisticum officinale
Liberalas
Lignum Juniperi
Likérgyartasi engedély elnyerése
Likdérgyartasi engedély elvesztése
Likér kulonlegességek... . .
Lik6érok csaladfaja
Lik6rok festése
Lik6rok ill6 zamattal
Likérok mindsitése

Likérok szabvanyos 6sszedllitdsa...........
Lik6rok szlrése
Lik6rok raktarozasa
Likérok zavarosodéasa
Likd6rtest
Likérok készitése
Likérok osszeallitasa
Limousine hordoék
Linalool
Lippmann




Litevka
Literpercent vagy literszazalék

Lusson-Girard szam rum mindgsitésénél 32
M acis 07,189
Macis olaj 80
Maceréacié 110
Macrobius 7
Magasabbrendl alkoholok ..., 83
Magzamat 85
Malakoff likér 158
M altaz 14
Maélna ratafia 136
Méalyvavirag 90,189
Mandarinette 145
Maraschino di Zara ..o, 132, 138

Maraschino meggy
Maraschino parlata
Maraschino parlat zamatanyagai..........
Medvecukor
Meggyviz (zamatos)
Meggyizl italok
Melilotus officinalis Desrousseaux
Melissa levél
Méntalikér (egyszer()
Méntalikér (angol) 150

Metropolitain cocktail 169
Méregmentes festékek 92
M etiljonon 84
Micko-préba 129
Nadcukor (sacchar6z) ... 34

Nadcukor antiszeptikus hatasa
Nadcukor fajsulya
Nadcukor invertalasa
Nadcukor keletkezése
Nadcukor képlete
Nadcukor nyersanyagai
Néadcukor oldhatésaga...
Narancskrémlikér
Narancsvirag
Narancsviragolaj

Narancslikér 142, 143
Négerrum 30
Nerol 83
Nerotolai 79
Neurosa 92
Niobeolaj lasd benzoesavas métilészter

Normal cukoroldat 95
Novovanilin 86
Nyerscukor 35
Nyersszesz 17
Nyersszesz finom itadsa.....cciiccccicnccn. 17, 18
Orbancfi 61,189
Orias szidrék 181
Origanum mMajordnnéé......cnns

Origanum vulgare L .. 57
O rseil 90
Orseil (voros) 91
Oxieszterator 173
Okorfarkkoro 61,189
6nantéter lasd borolaj

Gszibarackfa Virdga ... 53,189
6szibarackmag 58,189
6szibarack ratafia 136
6szibarack likér 140
Palackmosas 182. 184
Palackozas 124, 125
Palmabor 5
Paprika 55, 189
Paracelsus 10, 11
Parafadugé 182

Dr. Osztrévszky: Ipari lik6rgyartas.
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Oldal
Pérlat 118
Parfait d'amour ..., 154
Pasztérézés 120
Pemetefd 64, 189
Perkolacid 110, 111
Perkolor Y99
Pernambukofa 90, 91
Persico 90, 140,141
Persico keser( « 166
Pezsg6s cocktail 169
Pézsmamag 62, 189
Piknométer 127
Pimpinella anisum 47
Piper album 55, 187
Piper nigrum 55, 187
Plinius 6
Porcukor 35
Propilalkohol 14, 83
Prunelle 139
Prunus armeniaca L 53
Prunus laurocerasus L ... 54
Prunus persica L. 53
Prunus spinosa L 54
Pulque 5
Quassiafa 66
Quinta essencia 10
Radix angelicae 56, 187
Radix liquiritiae 49, 187
Ratafiak 131, 135
Razi 7
Ré&zépohar 169
Refraktométer 76
Rektifikacio 10, 17
Réteges szlrék 181
Rhizoma arnicae 60, 187
Rhizoma calam i 56,188
Rhizoma galangae ... 54, 188
Rhizoma iridis 60, 188
Ro7™oglio (rézsalikér)......iccccciiniiiniinnnn 110, 153
Rosztopcsin 147
Rézsalikér 110, 153
Rum (valédi) 29
Rum Antilla 30
Rum braziliai 30
Rum Demarara 30
Rum export 29
Rum gyéartéasa 29, 30
Rum Havanna 30
Rum minésitése 32
Rum osszetétele 32
Rum termelési helye 29
Rum vagéasa 30, 31
Rum vilagkereskedelem ... 30
Ruméter 31
Rumzamat 31

Rum- és Likdérgyarosok Orsz. Egyesilete
174, 175, 178

Saccharin 39, 40
Saccharomyces ... 13
Saccharométer, lasd cukormérg

Safrany
Sajtolas ill6 olajoknal
Saké
Salvia officinalis
Savonarola
Savtartalommeghatarozas finom szeszben
Savmeghatérozas likérben

Szegflibors
Sellerie
Semen amygdalae amarae
Semen Armeniacea
Semen Levisitici
Semen Persicarum
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Oldal
Sesquiterpenek 81
Som ratafia 137
Sublimécié 6
SUlyszazalék .. 23, 25
Surinam rum 30
Stvegcukor 35
Svédpuncs 32, 170
Szaflor 90
Szagellen6rzés finom szeszben e 20
Szegfliborsolaj* 80
Szegfliszeg 67, 189
Szegfliszegolaj 80
Szegfiivanilin 86
Szagos mige 52, 189
Szakaszos rendszer(iszeszfinom itd........... 18, 19
Szalmiakcukor, lasd medvecukoi
Szalicilsavas étilészter... 87

Szalicilsavas fenilészter. 87
Szalicilsavas métilészter .. 87
Szantalfa 90
Szent Baziliusz 7
Szentjanoskenyér 48
Szerecsenydid €5 Virdg......iiinn. 67, 189
Szerecsenydidé olaj 80
Szeszfokold 22

Szeszgyartas cukortartalmu nyersanyagokbél 17, 19
Szeszgyartas keményitétartalmi nyersanya-
gokbél
Szeszgyartas nyersanyagai
Szeszfinomitas, szakaszos.
Szeszfinomitas, folytonos..
Szeszfokolas
Szeszegyedarusdg rendelkezései.
Szeszkeret (termelési keret)...
Szilvaizl likérok

Szinellendrzés finomszeszben ... 20
Sz6lécukor (dextréz) 33
Szlirés 122
Szlir6azbeszt 181
Taddeus Florentinus 9
Tahiti vanilia 84, 86
Thaddeus Alderotti 9
Terpének 70, 81, 118
Terpénmentes olajok 81
Terpineol 84
AJANLHATO

Bremer:
Leipzig, 1927.

Trinkbranntweine und Likdre.

Oldal
Térfogatszazalék 23,25
Tinktura 109
Tizszeres esszencia 89
Toddy palmabor 32
Tojaskonyak 171
Tonkabab 51, 189
Tralles-fok 23,24
Triple sec 143
Urmos italok 156
Uroém 66,189
Urémolaj 80

Vajsavas amilészter

Vajsavas metilészter
Valéridnsavas észterek ...
Vamkulfoldre szallitas
Vanilia
Vanilia likér
Vanilia likér vanilin izzel...
Vanilia planifolia Andrews.
Vanilin

Vanillose . 86
Vegetativ zold, lasd klorofil.

Vermutolaj 80
Vidrafd 65, 189
Viz ammoénia tartalma ..., 44
Viz, desztillalt 40, 42
Viz érzéki vizsgalata 42
Vizféleségek 41
Viz keménysége 43
Viz klértartalma 44
Viz ligossaga 43
Vizlagyitas 44
Viz szervesanyag tartalma ..., 43
Vizsziirés 43
Viz vegyvizsgalat 43

Vizg6z6s desztillalas olajoknal..
Volum (térfogat) szazalék
Voros szantalfa
W aldmeister, lasd szagos mige.

Zamatoldo készulék 117,180
Zamatos meggyviz 132
Zavarosodas 105,106
Ziméaz 14
Zsalya 58,189

ES FELHASZNALT IRODALOM.

Akademische Verlagsgesellschaft,

Brévans: La fabrication des liqueurs. Ed. Bailiiere, Paris.
Burger: Das Buch der Aromen. Jak. Villiger et Cie, Waedenswyl, 1935.
Fehr—Nohrenberg: Likorfabrikation auf kaltem Wege, Verl. Miller, Ebers-

walde.

Gildemeister u. Hoffmann: Die &therischen d&le, Verl. Schimmel u. Co.
Miltitz.

Gaber: Rum, Arrak, Cognac. Verlag Hartleben.

Gotter: Lexikon der Spirituosen und alkoholfreien Getrédnke Industrie,

Verlag Meiningen. Neustadt a. d. Hardt.
Hérics—Osztrovszky: Szeszgyartds gylimolcsokbdl. Patria.
Hérics és Osztrovszky: Gyumdlcsok szeszipari feldolgozasa. (Athenaeum.)
Horatius—Gaber: Die Fabrikation der Ather und Grundessenzen, Verlag

Hartleben.

Jacobsen: Handbuch fir die Getranke Industrie, Paul Parey, Berlin.
Wiistenfeld: Trinkbranntweine und Likore. Paul Parey, Berlin. 1931
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CHUIT, NAEF & Co.
Firmenich & Co. Nachfolger

Q e n fS c¢c h w e iz

Fabrik kdinstlicher und syntétischer Riech-
und Geschmacksstoffe.

W

Magyarorszagi vezerképviselet.-:

DR. SZUTS TIVADARNE

ILLOOLAJ ES ESSZENCIA NAGYKERESKEDO

BUDAPEST N, BEM JOZSEF-U. 12
Tavbeszél6: 352-461.

HIVATALOS ORA D. U. 3-5

13»
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Me/NNzxLaiagi &JCéanial Jpa\.tes
BUDAPEST VIII, OROMVOLGY-UTCA 8.

TELEFON: 143-T85.

PAKS, TOLNAI-U. 2

ttzefnei és pyAKtinaiiy&i:

JSudapeSéen: Szesz- és élesztogyar: finom denaturalt- és dehidralt szesz,
sutbélesztd.

&kjUK- AS KuhtgnéK : EGTIA Kiilonlegességek, brandy, gyumoélcsparlatok,
szorpok,

Ve&yés&eti, gya\: Lakk- és festékipari olddszerek, névényvédbszerek,
butanol, praecipitalt kréta, magnézium karbonat, likér-, rum- és palinka-
esszenciak, ,,MEZOKEMIA* sajtdmleszt6sd, homojodtinctura.

Pakson: Bor- és gyumolcsszeszf6zde, gylimdlcslevek, fézelékszarité és

gyumolcsaszalo.
Leanyvallalata a VEGYI- ES ELELMISZERIPARI RESZVENYTARSASAG.

Anyos Pél-utca 2—6. lzemei: Noévényolajgyar, vegyigyar,
f6zelékszaritd és ladagyar.

REZMUVES-, panasz, Oddh,

oki. vegyészmérnok laboratériuma

FEMARU— ES Budapest VIII, Jézsef-kérat 2,

Telefon : 13-69-59.

G E P U ZEM Ajénlja alanti esszencia specialitasait:

ARRAK MARASCHINO
Késziulékek és szereivé* CACAO MIRABELLE
nyék szesz», sor», konzerv» LCHARENTE" MOGYORG

és vegyigyarak részére. Brandy Bonificateur

Gé6zszerelvények.

CSERESZNYE OSZIBARACK

CSOKOLADE SARGABARACK
] , . , CURACAO A
1914, évi boraszati és ionEL SZAMOCA
i 201 A SZILVA
plncega”zdfisag!,g,epe,k CRIOTTE
és eszkdzok kiallitdsén Meggy VANILIA
ezUstéremmel kitlintetve. KAVE WHYSKY
é ,.Jamaica’* rum izesit6 5 g. per
WIESNER WILMOS Hects rum Osszes egyél) esszén*

ciak é méregmentesfestékek !
Budapest Il, Kacsa*utca 14. Ciotia aa e?n -
Telefon: 355-833 / Alapitasi év: 1868. T udomanyos szakszerdség:



Dt CSUKAS ZOLTAN

VEGYESZETI GYAR

tiS'ien ciad k
iith O M taoJiaplJk

M étegsnetvbeA

(t& stéJzelz

BUDAPEST XIV, B!'BOR-UTCA 10.

TELEFONI 496-137.
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Tripper J akab ésFivére

ETERES OLAJOK, ESZENCIAK ES
VALODI GYUMOLCSKIVONATOK GYARA

‘BUDAPEST VII, 3.
ALAPITTATOTT 1867. EVBEN. * T.: 428=495.

TUBUS*.. KUPAKGYAR
BUDAPEST XIII, VESCMJTCA 3.

TELEFON:
293=854 Es 498=371.

GYART:

LIKOROSPALACKOKRA MINDENNEMU

FEMIKUZPAI KO T FEMS
DISZITO OLOMZARAT
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TORZSGYAR ALAPITASI EVE: 1829.

es Witrofsky
"B UDAPEST

IRODA: XII, 6.

ETERES OLAJOK ES ESSZENCIAK
GYARA

MEREGMENTES FESTEKEK

Ipari likérgyartashoz 70 ¢ve

kivaldan bevalt a
hatt NERUDA

megbiz-

féle

DROGOK

NERUDA NANDOR K E T

GYO3YNOVENYNAGYKERESKEDO
BUDAPEST IV, KOSSUTH LAJOS U. 10.

THEON 189-985.

GYOGYNOVENYTELEP. IX, TELEPY-UTCA 23,
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MAGYAR ILLOOLAJOK, ILLATOS
ES ZAMATOS KIVONATOK,
LAVEN DU LA KESZITMENYEK

DrB1ITTERA GYULA

ILLOOLAJ' ES VEGYESZETI GYAR

BUDAPEST, XIV
HUNGARIA-KORUT 77.

TELEFON: 296—283.
- 29T—6T9

Alapitja: 1899.
SZESZ- Es LIKORGYARI

laboratériumi eszkdzoket u. m.:

mikroskopok teatefiJtaialz
plec. mé\Eettek saccharométerek
thermostatok McMi&atui
tit\a£ak (  porcellan csészék

pipettak, stb.
Lyphan-papir pH meghatarozashoz!
Els6érend( Kivitelben gyart és szallit:

CDﬂCIV re O7ADN a8 fAszERELts Is tud. muszergyar
BUDAPEST IX, LILIOM-U. 46. — Tel.:

tisé\end \e
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»MIR«

PINCEGAZDASAGI! SZAKUZLET VEGYESZETI VALLALAT

BUDAPEST VI, TEREZ-KORUT 41
THHEON 111-610.

LIKORGYARI FOLSZERELO
SEK ES ANYAGOK,
DUGOK, CIMKEK ,KUPAKOKstb.

TOTH ARPAD
Cégt.. TOTH A GYULA
BUDAPEST

Varosi iroda: VI, LAZAR-UTCA 16
tizem: VII, LOVOLDE-TER 2

B UDAPEST
VIII, Aggtel4,
Telefon: 143-287.

Ajanlja elismerten kivalé mindségli:
Likér, rum-, és palinka-
esszenciait, aromaolajait
egyszeres és tizszeres min6-
ségekben, tovabba méreg-
mentes festékeit a minden-
kori legolcsébb &rokon.

LIKOR-. RUMESSZENCIA-ES ILLOOLAJOK LABORATORIUMA

Postatakarék csekkszamlaszam: 48.207
Folyészamla: Pesti M. Kér. Bank, Lovolde-tér
Magyar Lesz. és Pénzvaltd Bank, Berlini-tér

Tavbeszéld:

Iroda: 310-796. Raktar:313-062. (izem:422-390
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VANDOR EGON

BUDAPEST
VIII, Rakoczijat
Telefon: 139-037.

Ill6olajok, tomény rum-, likor-
és gyumolcszamatok, méreg-
mentes festékek gyari lerakata.

Elad4ds csak nagyban.

SzERDERIT

PARAFAARUGYAR
R.T.

BUDAPEST

X1V, (ZUGIG) TELEPES-U. 12-14.
TELEFON:: 296-081, 496-590.

Aranyérem mel
kitintetve 1922.

Postatakarékpénztari
csekkszamla: 40.841.

Mindennem(i parafadruk gyartasa.

Magyar ipar!

$2e*nényi Qyo'xgy. fiai
MECHANIKAl HORDOUZEM

zJé& at,

Holit&y. (MMIC6J-Gt 5°2.

TELEFON: 14T—TO05

Berendez vagy gyari:

Lik&érgyari faedényeket, kddakat kulonleges kivitelben is.
Ecetgyari képz6- és tartalykadakat.

Textilgyari fehérit6- és festokadakat.

Borgyari gyorscserzd-, aztatd- és mosokadakat.

Raktaron tart:

Boros-, likdrés- és palinkas-fahordokat.
Aszok-hordékat és pincegazdasagi berendezéseket.

Gythicfcs-putpas ioKetokat is ZzkvaKO.sTiaKdakat.
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DR. OSZTROVSZ KY ANTAL NE
VEGYIPARI GYARA

ETERES OLAJOK. ETEREK.
RUM- E5 LIKORESSZENCIAK,
MEREGMENTES FESTEKEK
GOzUzZzEMU GYARA

BUDAPEST, X, HALOMU, 22.

TELEFON : 148-637.
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CIFRA JOZSEF

BUDAPEST

V, VILMOS CSASZAR-UT 48.
Telefon: 122-892.

Pincegazdasagi cikkek

Likérgyari aromatizalok, digeralok
g¢s felszerelések

Szlrékészulékek, szlirbanyagok
Kupakok, parafadugok, cimkék

Alapitva: 1890.



SEITZ WERKE, KREUZNACH
magyarorszagi vezérképviselete:

MA<8V ., @IMAC

PINCEGAZDASAGI ES MEZOGAZDASAGI
IPARI SZAKUZLET

Budapest VII, Karoly kiraly-ut 9.

Tel.: 423-329, 423-363.

Alapittatott: 1884,



LIKORGYARAKNAK 50 EVE SZALLIT

CIMKET, plakatot és mindennemd

LITOGRAFIAI
ES OFFSETN YOMTATVAN YT

BAK ACS ALBERT ES FIA

LITOGRAFIA
ES OFFSETNYOMDAI MUINTEZETE

BUDAPEST VII, KAZINCZY-UTCA 3 B.
TEL.: 223-205.

G.Siegle &CsG.m. b. H.
Festékgyarak

sStuttg & ut 258.
Méregmentes festékek: B,esszenciak
és élelmiszerek szaméra.

Magyarorszagi vezérképviselet :

HONDL JOZSEF

Budapest VI, Nagymez8-u. 40.
Telefonszam: 110-940.
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1944. év elején jelenik meg
Dr. OSZTROVSZKY ANTAL:

MEZOGAZDASAGI IPAR

ciml munkaja kb. 400 oldalon, 220 abraval, a kovetkez6 tartalommal:

KOZGAZDASAGI BEVEZETES.

I. MALOMIPAR.
1. KEMENYITO GYARTAS,
in. CUKORIPAR.
IV. ERJEDESI IPAROK:
Altalanos erjedéstan.
a) Malata- és sorgyartas.
b) Szeszgyartas:

1. 3lezégazdasagi és ipari szesz-

2.
3.

gyartas.
Gyilimolcsszesz-gyartas.
Ipari lik6rgyartas.

Megrendelhetd a kiadonal:

PAVO ELEMERNE mdszaki koényvkiado

PAVO
ELEMERNE

konyv-, papiros- és
rajzszerkereskedd,
mdaszaki kényvkiado

Fénymaésol6 Gzem és
maszaki kolcson-
konyvtar

BUDAPEST XI,
LAGYMANYOSIG.

Tavbeszél§: 257-199

Pestalakarékpénztari
csekkszam: 15.003

c) Elesztgyartas.
d) Ecetgyartas.
e) Konzervgyartas.
V. SUTOIPAR.
VI. DOHANY FERMENTALAS.
VII. LEN- ES KENDER ELO-
KESZITES.
VIII. OLAJIPAR, SZAPPAN-
GYARTAS.
IX. BORIPAR.
X. TEJ-FOLDOLGOZO IPAR.

Budapest, XI., Lagymanyosi-utca 28. Tavbeszél6: 257-199.

GERGELY F. FERENCZ
R.T.

JSiidafeit in, Qdv&i-utCa 21.
TEIEFON: 490-340.
*

Ill6olajok-,

éterek-,

esszenciak-

és egyéb vegyészeti
cikkek gyara.

*

Parfom-,
kolni-
és szoppanolajok.
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BEIBSZO.....ciceiece et 3
BBV ZETES ..ttt ettt 5
AJ ALTALANOS RESZ ..o 13
L A likérgyartas nyersanyagai:
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43.866 — Kiralyi Magyar Egyetemi Nyomda (F.: Thiering Richard.)
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