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ELOSZO.

Hajt az id6 gyorsan-rendes utjan eljar,

Ha feluliink, felvesz, ha maradunk, nem var;
Valtozik a vilag: gyengiil, ami er6s,

Es erés lesz, ami gyenge volt azelétt.
(Arany: Toldi estéje, VI. Enek.)

Nagy id6kben, nagy kolténknek, Nagy Lajos kiralyunkat
jellemzd, tanulast, haladast hirdet6 igéivel vezetem be munkankat.

Evszazadok 6ta iparunk miiveldinek talnyomo tobbsége, si kezdetlegességgel, anyagot, tiizelszert
pazarolva, késziilékeket nem kimélve, apakrol fitkra hagyomanyként atszallott, jol-rosszul értelmezett
gyakorlati fogasokkal dolgozott. Az erjedés tananak miiveldi, valamint az adokat szabalyozok is, a
haladas, vele egyiitt a kozgazdasagi karok orvoslasaért, évtizedek ota czélul jeloltek ki, a kozponti
sz616, gyimolcsfeldolgozo telepek szervezését, vagyis azt az iranyt, amelyet Wekerle tor- vénybe
iktatott és késObb a helyzet nyomasara, Teleszky végre is hajtott. Nem tagadom, avatott kezekben, a
hazi-iparként (izott gyliimolesszeszfozésnek és gyiimdlesfeldolgozasnak is megvolt, sét megvan a
jelentOsége. Az élet a maga valojaban azt mutatta, hogy a régi rend fenntartasa, nem annyira a
tobbnyire rosszul dolgozé kisgazdaknak, hanem a kell6 anyagi és szellemi eszkdzokkel rendelkezé,
tudasukkal anyagot értékesitd és élelmességiikkel az adozas fogyatékossagait kihasznalni tudo
nagylizemeknek kedvezett. Szakszer(i és becsiiletes szervezést és vezetést, nemkiilonben targyilagos
ellendrzést feltételezve, a szovetkezés €s ezzel jarod kdzpontositas egyesiti magaban az egyének nagy
vallalkozasainak elényeit, mert e rendszer, az 6sszességben a leggyengébbeket is képesiti, az
eszkozok kimélésére, anyagok kihasznalasara, a f6- és melléktermények tizletszer(i hasznositasara.
Mit jelent mindenben a tudasnak érvényesitése €s ezzel az eszkdzben, anyagban, munkaerdben, a
tudatosan jozan takarékossag, azt a mai és talan elkeriilhetetlen Gjabb megprobaltatasoknal

magyarazza azt a tétel, hogy csak az oly allam tarthatja fenn magat, azaz nyujthat munkasainak
megélhetésen feliil jolétet, amelyik sziikség esetén, az Osszes szellemi és anyagi eréforrasok felett
rendelkezik és ekként polgarait az idegen érdekek nyomasa aldl, felszabaditani is tudja.

A Foldmivelésiigyi Minisztérium évek ota magasabb czélok érdekében, tobb intézetét, ezek kdzott a
26do116i Szeszkisérleti Allomast is, a gyiimolesok okszerti ipari kihasznalasa érdekében
foglalkoztatta. Orommel fogadtam ezért, midén a Féldmivelésiigyi Minisztérium, a Fruktusz altal
rendezett gyiimolcsfeldolgozo tanfolyamok vezetését, intézetiinkre bizta. Készséggel tettem €s tett az



eléado tarsam is azon Ohajnak eleget, hogy a kitlizott czélok eléréséért, el6adasainkat tankdnyv
alakjaban adjuk ki. Ezek szerint- az I, II., IIL., IV., V., VL, VIL, VIIL,, IX. és XIII. fejezeteket Heérics-
Toth Jend, a tobbi fejezetet és 8—39. rajzot Osztrévszky Antal készitette el.

Az |—VI. fejezetben levd nyolcz abra a Természet- tudomanyi Tarsulat (Eszterhazy-utcza 12. sz.)
kiadvanya- ban megjelent, Kossutany.: A Mez6gazdasagi Chemiai Technoldgia Alapelvei czimii
miibol szarmazik. Midén a Természettudomanyi Tarsulatnak megkdszondm azt hogy a mondott
abrékat dijtalanul 4tengedte, kotelességem az olvasdink figyelmét, a Tarsulatnak 6nzetleniil dolgozo
konyvkiaddvallalatara és a folyoiratara is, a Természettudomanyi K6zlonyre és mellékleteire felhivni.
Konyviink megirasanal iranyul tiiztiik ki, hogy a k6zép- és nagyiparra atalakulo gytimolcsszeszfozEs,
mar e hivatasnak €196, tanult, szaklapokat olvaso vezetokre szorul. Ezért az iparunkban eléfordulo
szakkifejezések értelmét, jelentdségét, a hely sziike szerint méltatnunk kellett. Reméljiik, Intézetiink a
gylimolcsfeldolgozokkal tovabbra is fenntarthatja és apolhatja az eddigi 6sszekottetését s igy a félre,
avagy meg nem értettekben, a hozzank forduloknak, mindenkor készséggel rendelkezésiikre
allhatunk.

Ro6vid id6n beliil kozzéadjuk még a ,,Szeszfozés mezdgazdasagi terményekbdl és ipari hulladékokbol"
czimii tankényvet, nemkiilonben mihelyt a nyomdaviszonyok megengedik, Hérics-Toth Jend
Erjedéstanat. E két munka targykdoriink kiegészitésére szolgal.

Godollo, 1918. januar ho.

\
Hérics- Toth Jend dr.,

a M. kir. Szeszkisérleti Allomas vezetdje.

Szeszgyartasra alkalmas novények.

Szeszgyartasra minden oly termék, avagy anyag alkalmas, amelyekbdl erjedheté czukrot
gazdasagosan késziteni lehet. A targyalt iparagazat sziikebb korre szoritkozik, de azért egyarant
feldolgozza mindazon tenyésztett, nemkiilonben vadon névé gyliimolesoket, bogyokat, gumokat,
amelyekben kozvetleniil elerjedd, vagy azza természetes uton atalakuld czukor foglaltatik. E ter-
mények szeszipari értéke erjedhetd czukor-tartalmukban, tovabba a zamatanyagokban valo
boségiikben, nemkiilonben egyeseknél a gyomorra, az emésztésre €s az életjelenségekre serkentéleg,
izgatolag hato kisérok, il16 elemek jelenlétében van.

Munkankban részletesen csakis a nagyobb mennyiségben piaczra keriild, kdzgazdasagilag jelentds
gylimolcs-nemekkel foglalkozunk. Az adott példak itmutatast adnak az esetlegesek felhasznalasara is.
Tobbek kozott feldolgozasra keriilnek: Alma (Pyrus malus), baraczk (Persica vulgaris), birs (Cydonia
vul- garis), berkenye (Sorbus domestica) és valfajai, az élvezhetetlen veres-vadberkenye (Sorbus
auciparia), bodza (Sambucus nigra), boroka (Juniperus communis), czitrom (Citrus limonum),
datolya-fiige (Diosporus virginiana), datolya (Phoenix dactilifera), czukor- és vizesdinnye (Cucumis
Melo és Citrullus vulgaris), egres (Ribes grossularia) eper, kerti és erdei (Fragaria elatior és Fragaria
vesca), fekete afonya (Vaccinium Myrtillus), fiige (Ficus Carica), galagonya (Sorbus aria), gyalog-
szeder (Rubus iructicosus), granatalma (Punica grana- tum), kajszibaraczk (Prunus armenica), korte
(Pyrus communis), kokény, vad és kerti (Prunus spinosa és Prunus fructicans), kukojcza (Arbatus
unedo), malna (Rubus ideus), mandarin (Citrus deliciosa), meggy (Pru- nus cerasus, Prunus acida),
myrtus-cseresznye (Eugenia Michelli, Eugenia pseudocaryophyllus és Eugenia austra- lis), narancs
(Citrus aurantium), naspolya (Mespilus ger- manica), piros paponya és rokonai, moharcz, ananasz-
cseresznye (Physalis alkenkengi, Physalis peruviana Physalis pubescens), ribizli (Ribes rubrum),
sajmeggy (Prunus mahaleb), szentjanoskenyér (Ceratonia Siliqua), szilva (Prunus domestica, Prunus
italica, Prunus insititia stb.), cseresznye (Prunus avium), zelnice (Prunus padus), gencziana (Gencia
lutea).

Miel6tt tovabbmennénk, sziikséges, hogy a gylimdlcs Osszetételén (1. tablazatot a 7. oldalon) és az
egyes alkatelemeknek rendeltetésén attekintsiink. (V. 6. Halmi: Magyar Chem. Folyodirat. XV. kotet.)
Alkatelemek.



Sejt.

A gylimolesok tdmege végtelen sok sejt szovevénye. A szorosan egymashoz illeszkedd sejteket
sejtszovetnek hivjuk. A sejtet, az agynevezett sejtfal fodi be. A sejtfal kovasav-, mész-, kalium- stb.
hamualkatrészekbdl és vizzel atitatott czellulozbol all. A fiatal sejtek fala vékony, az idésebbeké
eldurvultabb. A sejtnek burka két rétegbdl, a sejtfalbol és a hiivelybdl alkotodik. A hiively, a
nedveket, a vizet és a benne oldottakat nehezebben ereszti at, mint a sejtfal. Ugyanily hartyacska zarja
be a sejtben (protoplazma) levd vakuolakat is.

Sejttartalom, mas néven protoplazma, zytoplazma.

Ez kolloidal is, Biitschli szerint a mézet tartd 1ép szerkezetéhez, még népiesebben szivacshoz
hasonlithato fiziologiai alany, amelyben a sejt életjelenségei lefolynak. A protoplazma nem homogén
tomeg. A benne usz6 szemcséken kiviil gyakran a plazmanal is nagyobb tért lefoglalo folyadékkal
kitoltott tiregek, tgynevezett vakuolak is lathatok. A plazma, a fiatal sejteknél higan folyo, az
idésebbeknél szemcsés, sot van sejtnedv nélkiili is. Az utobbiak mar nem szaporodnak. A sejtekben
altalaban, de kiilondsen a fiatalokban, feltalalhato a sejtmag, mely a sejtképzddésnél, 1ényeges
szerepet jatszik. A sejtekben pigmentek, azaz festdanyagok is vannak. Ezek kozott a legnevezetesebb
a zold levelli ndvényekben 1évo klorofil, mely a szénhydrat, sot a fehérjeképzésnél is 1ényeges
szerepet visz. Ezenkiviil kristalyos anyagok, zsir, fehérje és egyebek is kimutathatok. A sejt ezek
szerint 4 részbdl all. Minden sejtbe behatolo és abbol kilépd anyagnak, a kovetkezé utakat kell
megtennie: sejtfal, hiively, plazma, abban levd, hartyacskaval koriilhatarolt vakuola.

Nedvesség.

A nedvesség hidnyakor az élet nyugvoponthoz ér. A szaraz és legfeljebb 7—12% nedvességtartalmu
anyagokon, a mikroorganizmusok tengddnek és tomegesen, csakis a 12—20 szazalék és azon feliili
mennyiségben vizet tartalmazé anyagokon 1éphetnek fel.

A mikroorganizmusok kdnnyti szerrel, csakis az oldott és nem til tdmény anyagokat értékesitik. A
szeszes erjedés 1étrejottéhez ezért a viznek jelenléte okvetlentil sziikséges. A czukor
Osszmennyiségében és a fehérje, hamuanyagok nagyobb hanyadokban, a gyiimdlcsoket alkoto sejtek
(v. 0. tablazat) nedvében oldott allapotban vannak. Az €16, ép sejtek, kocsonyas (kolloidalis) szer-
kezetiik folytan, a sejtnedvet, a benne levé oldatokkal egyiitt visszatartjak. Az elhalt sejtek kocsonyas
alkat- elemei megalvadnak és ennek folytan a nedvtartalmat magukbol kifolyni engedik. A
gyimolesok szétzazasakor felszakitott, teljesen szétroncsolt sejtekbol, a gyiimolesnedv Kiszabadul. A
czefrézésnél, azaz a gyiimdlcs megzuzasakor, mindenkor sok sejt épségben marad és ezekbdl a
gylimolcsnedv csakis préselésre, vagy természetes uton, a sejt elhalasa utan, mely legtobbszor fulladas
kovetkezménye, kiszivargas utjan 1ép ki a kdrnyezetbe. A sejt életbenmaradasahoz ugyanis a leveg6
jelenléte és ezzel a 1égzéssel elhasznaltnak kicserélése okvetleniil sziikséges. A tartanyokban
Osszepréselt, még €16 gyiimdlcsrészletek, 1égzésiikkel rovid idon beliil elhasznaljak, a térkozokben
elhelyezkedett és a nedvekt6l elnyelt oxygént és helyette szénsavat lehelnek ki. Az oxygénhez nem
férd sejtek ekként megfulladnak és .ekkor a nedv, a benne oldottakkal egyetemben, elhagyja a sejtet.
Az id6ben széjjelszaggatott, ki nem erjesztett gylimolcspép, miként a szivacs, a nedvességtol duzzadt,
ellenben a kierjedt czefrében, a mar elhalt sejtrészletek, iires novényi rostrészletek alakjaban, a
fenékre lerakodnak. A szeszes folyadék, toliik elkiilonddve, a felszinen uszik.

Czukor.

A gylimdlesoknek, torkdlynek szeszipari értékét a czukortartalmuk szabja meg. A szesz ugyanis a
czukorbol oly modon szarmazik, hogy. azt az élesztd szeszre és szénsavra dolgozza fel. A szeszes
erjedés 1ényegében tiikorképe a czukor szervezésének. A czukor ugy keletkezik, hogy a ndvények
z061d levelében levo klorofil, a napfény kémiai munkaja igénybevételével, a levegd

szénsavjat megkdoti. Tobb kdzbeesd terméken keresztiil, elsdben is formaldehyd all elo.



COz +4H =HCOH +H, 0
szénsav hidrogén formaldehyd  viz

A formaldehydnek megfeleld sav, illetve alkohol melyeknek gyokeivel, egyéb 0sszetett
vegyliletekben is talalkozunk, a hangyasav, illetve a methylalkohol. Mind a kett6 igen-igen Kis
mértékben, nyomokban, a szeszes erjedésnél is eldallhat. A szénsav a formaldehyd, glyczeréz,
methylglyoxal, tejsav, kozmas sz6l6sav stb. vegyiiletek kiiszobén athaladva, ér el végiil a czukor alla-
potaba. Ugyanezen kiinduléssal, de mas kdzbeeso termékeken keresztiil és a kdzbeeso €s a tobbféle
végtermék egymaskozotti egyesiiléseibdl, vegyi atalakuldsaibdl szarmaznak, a ndvényi, oxal-, borko-,
alma-, czitrom- stb. savak. Ez magyarazza, hogy a gyiimélcs érésével, torténjék az anyandvénytol
taplalva, avagy leszakitva, utdlagosan, tehat az eltartas alatt is, a gyiimo6lcsok savtartalma, fokozatosan
apad, kozben a gylimdlcs édesedik, azaz a czukortartalma ndvekedik. A gylimdlcs savja, ekként
fokozatosan czukorra alakul at. Az anyanovényt6l elszakadott gyiimolcs, a benne felhalmozott
anyagokat (tartaléktaplalékokat), nevezetesen a czukrot, zsirt, fehérjét stb.-t életfenntartasara, az
¢lettel kapcsolatos tiinemények fedezésére sziikséges erd €s anyag megszerzésére forditja, azaz feléli,
elégeti. A halomba rakott gyiimdlcs, ennek folyamataként melegszik fel. Az éretlen gyliimdlcs a bels6
¢let utjan taplalt hotermelés segélyével, fokozatosan beérik, minek lathato jele, hogy a szabad
gylimodlcssavak nagyobb hanyada, czukorra alakult at.

A czukrok kémiai szerkezetiik alapjan lehelnek egyszertiek és 0sszetettek, tovabba szeszes erjedésre
képesek és arra nem alkalmasak. A czukrot, majd minden ¢éI6t6l, de kivaltképpen az élesztotol nagy
mennyiségben termelt zymaz enzymcsoportjanak tobb tagjainak egyiitt miikodése veti szét szeszre és
szénsavra. Ezen enzym- csoport, csakis oly czukrokra hat, vagyis oly czukor szolgaltat szeszt,
amelynek szén atomjainak szama haromnak valamely egész szamu sokszorosa, tehat a dioxy- aceton
C3 Hg03 t6bb hexdz CsHi206 koztiik a gytimolesokben talalhato gylimolesczukor, a d-glukdz és a sz616-
czukor, a d-frukt6z, tovabba a d-mannéz és a d-galaktoz, végiil a CoH150y jelii, d-mannononoz.

Az dsszetett czukrok, vagyis a nddczukor, malataczukor, raffindz, keményito, czelluldz, glukozidak
stb. erjedését megel6zi azoknak, a nevezett hex6zokra és masokra valo felbontasa. Az dsszetett
czukrokat, alkotasuk alapjan, a hig savak, lugok, nemkiilénben a mikroorganizmusoktol és egyéb
¢l6ktol termelt kiilonleges enzymek, egyes czukrokra, illetve azonkiviil mas czukorvegyiiletekre és
egyébre bontjak el.

Ezen folyamatot invertalasnak és mert az a viznek felvétellel kapcsolatos, hydrolizalasnak is
nevezzik.

C12H22011 + H:O =2 C6H1206

nadczukor viz  sz6léczukor / gyiimdlesczukor

Alkalmas kémiai beavatkozassal, vagy megfelelé enzymeket termelni tudé mikroorganizmusok
segélyével, ekként az Gsszetett czukrokbol is nyerhet6 tobb-kevesebb szesz.

Eltekintve a torkolybor készitésétol, el6fordulhat, hogy a czefrék alkoholtartalmat akként noveljiik,
hogy azokat, megczukrozzuk. A borasz (chaptalozas) ily czélokra a legjobb minéségli finomitott
répaczukrot hasznalja, mig a viszonyaink kozott, a tiszta sz616-, gylimdlcs- avagy répa- czukor
egyenértékli. A czukorsziikséglet kiszamitasara alapul szolgalhat, hogy minden 100 sulyrész
sz6l6czukorbol 55,07 térfogatszazalék alkohol keletkezik. Abban az esetben, ha a czefrék czukorfokat
nadczukorral emeljiik, ugy 1 kg. sz8l6czukor helyett 0,833% nadczukor veendo.

Keményitd.

Osszetett czukor, melyet az amylaz és amylopektinaz enzymek dextrineken keresztiil, a kettds, de még
erjedni nem képes maltozza, majd ezt a maltaz enzym glukdzza bontja el. A keményito ellenkez6 utat
megtéve, a glukdzbol épiil fel. A minket érdekld érett gylimodlesdkben csak kevés keményité talalhato.
0,5—2% lehet a félig érett almaban, kortében és még kevesebb van a kajszi- és 6szibaraczkban. Az
utdérlelés alatt a keményitd egyszerli czukorra épiil le.

Czelluloz.
Osszetett, nem oldhaté czukor, mely a ndvényi rostot alkotja. A szabalyszerii erjedésnél a czelluloz

czefrékben visszamarad. Tobb, elsésorban talajbaktérium, kellemetlen szagu, ill6 savak, hangya-,
eczet-, proprion-, vajsavak stb., nemkiilonben etil, propyl,butyl, amyl stb. alkoholok és hydrogén,



methan-, szénsav termelése mellett fokozatosan elbontjak. A czelluloz-erjedés a felbomlas, rothadas
jele.
Pentozanok.

Szeszes erjedésre nem alkalmas czukorvegytiletek. Az élesztd (és sok méas mikroorganizmus is) szén-
vegyiiletei fedezésére, azaz taplalékul értékesiti és beldliik kiillonbozo savakat, anyagokat is készit.

Pektinanyagok.

Az egyes novényi sejtek falait, egymaskozt 6sszeragasztd anyag, amely a ndvényi nyalkahoz,
pentdzokhoz, tehat a czukorhoz kozel all. A pektinanyagok okozzak a gytimdlcsnedvek
kocsonyasodasat. Nevezetesek még arrol is, hogy a borok, sorok, gyiimolcslevek stb. teltebb izét
fokozzak. A pektineket, az élesztd nem bantja. Erjedéstani jelentdsége kevés, de azért tobb baktérium
és penész megbontja. A minden nyers szeszben talalhat6 furfurélnak, a pentozanokon, ezelluloézon és
valodi czukrokon kiviil, egyik forrasa. A parlatokban igen kis mennyiségben talalhato
methylalkoholnak is egyik forrasa lehet.

Nitrogénvegyiiletek.

Az élet szempontjabol nélkiilozhetlen nitrogéntartalmu vegyiiletek — fehérjék — felépitése is, a
szénsav atszervezésével kar6ltve jar. Kozmas sz6ldsav a talajbol felvett ammoniakkal alanint
szolgaltat. Az utdbbi fenilalanin, tyrozin, tryptofan, histidin stb. sok mas aminovegyiileteken
keresztiil, fehérjékké stirtisodik meg.

A nitrogénvegyiiletek, a szeszes erjedést intéz0 élesztének, sokasodasahoz nélkiilozhetlenek.
Amennyiben a gyiimolcslevekben, igen kevés oldhatd nitrogéntartalmu vegyiilet van, oly kevés
¢leszt0 szarmazik, mely a szeszes erjedés tokéletes befejezéséhez elégtelen.

Az esetleges nitrogénsziikséglet hektoliterenként 10—50 gr. ammonidksoval kielégithetd. Ily czélokra
a szalmiak, nemkiilonben a bork&savas-, szénsavas-, foszforsavas ammoniak egyarant alkalmas. A
renyhe, lomha erjedést rendszerint a nevezett sokbol 10—20 gr. is meggyorsitja és a szesznyeredéket
is noveli.

A fehérjék, ugy a gyiimolesdkben levo fehérje bontd enzymek utjan, mint az €16 és elhalt
mikroorganizmusok hasonl6 enzymjei segélyével, ugyanazon vegyiiletekre, amelyekbdl szervezodtek,
azaz aminosavakra bomlanak fel. Az aminosavak ammonidkgyokét, az élesztd kiemeli és azt a fehérje
vegyiiletei felépitésére forditja. A megmarado részletekbodl, a szeszes erjedéshez hasonldan,

mint az alanti vaz mutatja, magasabb alkoholokat, kozmaolajokat gerjeszt.

R—CH . NH: COOH + H.,0==
aminosav viz
R-CH2 OH + NHz+ CO2
alkohol ammonidk szénsav

A gyiimodlcs, torkdly, sepro stb. szeszes italok iz- és zamatado kozmaolajvegytileteinek forrasa, ekként
a nitrogénvegyiiletekben keresendd.

Enzymek.

A legtobb enzym nagy molekulaja és feliiletii, nitrogéntartalmu, vegyi és fizikai tulajdonsagaikban a
fehérjékhez kozel allo vegylilet. Az enzymek vizben kocsonyas oldatot (oldatos) alkotnak. Ezen
oldatosok vegyszerek, nemkiilonben magasabb hdmérsék hatasara megalvadnak, mikor is az enzymek
jellegiiket, cselekvOképességiiket elveszitik. Az enzymek élettani, kémiai és gyakorlati szerepét kote-
tekre mend irodalom targyalja, amelyekbdl az alattiakban par jellegzetes ismérvet kozzéadunk.

Az Gsszes lények; igy a mikroorganizmusok is, ¢letiiket kémiai és fizikai folyamatok alapjan tartjak
fenn. Bar az élet 01j, vagyis energiaban gazdagabb vegyiileteket is 1étesit, az mégis az sszességében
energiafogyasztassal jar kar6ltve. Ha a sejtekben lefolyd vegyi eseményeket szemléljiik, igy mint
koz0s jellemzd vonas tlinik fel, hogy ott kizarolag oly vegyi folyamatok torténnek, amelyek végtelen
lassan, de 6nmaguktol is végbemennének. Az é16 szervezeteknek azon segédeszkozeit mondjuk
enzytneknek, amelyek lehet6vé teszik illetve intézik, mozgasba hozzak, hogy ezen a kiilénben igen



bonyolult és csakis erés vegyszerek, avagy nagy foki meleg segélyével gyorsan lefolyé tiinemények,
az illetd szervezetet életviszonyainak megfelelden, kelld iddben kdvetkezzenek be.
Az enzymeket az €106 sejt termeli és alkalmas modszerek segélyével azokat hatasképes allapotuk
megovasaval, az €16 sejttdl elvalaszthatjuk. Az igy nyert készitményekkel tobbféle életjelenséget az
€16 sejttol fiiggetleniil is intézhetjiik. [ly médon megismertiik, hogy minden enzymhatés a
tavollététdl fiigg. A fagyponthoz kozel allo h6foknal, az enzymhatés sziinetel. Emelked6 ho-
mérsékkel a cselekvoképesség nd, elérve az optimumot, azontil mar hirtelen csokkenés, majd atmenet
nélkiil 50—100° koriil, a megsemmisiilés kovetkezik be. Ugyanez all 1ényegében a vegyszerek
befolyasara is. Az enzymeket hatasaik alapjan jellemezziik és neviiket attol a vegyiilettdl az ,,az"
képz6 hozzafiizésével nyerik, amelyekre hatnak. Példaul amylaz, maltaz, peptaz keményitdre,
malataczukorra, illetve fehérjére hatoé enzym.
Az enzymek viszonyok szerint vegyiileteket megbontanak és ellenkezbleg, a bontasi részeket
egyesiteni is tudjak. Majd minden Osszetett anyagnak megvan a maga kiilonleges enzymije is, amely
ezen vegylilet elbontdsaban, majd felépitésében is résztvesz. Az enzymeket felosztjak: 1. hydrolizalo,
azaz vizmolekula bevitelével bonto, II. koagulald azaz alvaszto, I1I—IV. oxidalo és katalizalo, azaz
¢lenyit6 és a 1égzés tiineményeinél szerepld, V. zymazokra, azaz erjesztd enzymekre. A czukrot
szeszszé €s szénsavra elbonto, illetve a czukor szervezésében résztvevd enzymcsoportot szintén
zymaznak mondjuk. A szeszes erjedést nemcsak €16 €lesztdvel, hanem zymazkészitménynyel is
1étesithetiink.

Oxygén. Leveg6. Eczetesedés.

Az oxygén minden é16nek alkateleme. Erjedéstani jelentdségét a kovetkezokben Osszegezhetjiik:

A levegd 78,095%-a nitrogénbdl, 20,939%-a oxygénbdl, 0,933%-a argonbdl, a hianyzo6 0,34%
szénsavbol és tobb elemekbdl, vegyiiletekbdl all. A levegdnek élettani erélye az oxygénfanalmaban
rejlik és igy, midén a levegorol beszeliink, kémiailag a kozombdos hatasu nitrogénnel higitott oxygént
értjiik alatta.

A mikroorganizmusok, az oxygénnel szembeni viselkedésiik alapjan, fokozatos atmenet mellett,
leveg6t kivandkra (erob), tovabba levegdt keriilokre, azaz anélkiil ¢lokre (anerob) és minden
viszonylatban élni tudokra (fakultativ erob és anerob) sorozhatok be. Az erjedés szempontjabol a
leveg6t kedveldk és tlirdk a jelentdsek, mig a mi iparagazatunkban a valodi anerobok mar csak a
rothadasnal jutnak a szerepiikhoz.

A szeszes erjedés kozben szaporodo élesztd feléli a czefrékben elnyelt oxygént és az erjedés alatt
keletkez6 és a szabadba feltord szénsav, az 1j oxygénnel valo ellatast neheziti. E koriilmény eldsegiti,
hogy az erob €s anerob é16 éleszté melldl, a minden czefrében boségben talalhato penészek és egyéb
leveg6t kedvelOk elszoritasanak és a tért az ¢lesztd foglalja le. Eltekintve az élesztégyarostol, az
erjedési iparosok altalaban a levegdnek a czefrékhez vald korlatlan hozzaférését akadalyozzak.
Szoktak ugyan Elszaszban, Franczia-és Olaszorszagban, délibb borvidékeken, az 6sszezuzott szolot,
mustot, hosszabb lapatolassal (vins 4 la pelle=lapatolt bor), illetve igynevezett mustostorokkal,
korbacsokkal valo kavaras- sal, nemkiilonben a kad tartalmanak Y/s-! /s részének, tobb izben ismételt
lecsapolasaval, majd visszacsurgatasaval, levegdvel teliteni. Szokasos a borszivattyi nyomo
tomlojének végére ontdzo rozsat felszerelni. A szivattyzott €s rdzsan keresztiil vékony sugarakban a
kadba visszalokott permet sok levegot vesz fel. Eljarnak Ggy is, hogy a zar6-nyild szelepekkel ellatott
nyomo tomlét a kadak fenekére lebocsatjak, majd azon keresztiil a mustba levegét préselnek.

Tobb helyen a friss czefrét, tide mustot iiveglapokkal kirakott medenczékben vagy erjeszt6 kadakban,
lapatokkal felszerelt keverdkésziilék segélyével, lassu korforgasba hozzak (1. 1. abra).
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1. dbra. Szelléztets lapit.

Nagy lizemek részére 1égstiritok beszerzése ajanlatos. Az ily 1égstiritok a levegdt nem gyari
helyiségbdl, hanem a szabadbol, magasabb helyr6l, a tetézeten talrol hiizzak be. A felhasznalandé
levegot ezenkiviil megmossak, megsziirik, azaz baktériumban szegényitik és sziikség szerint, a
homérsékletét is szabalyozzak. A levegdbe ugyanis a felszinekrél folver6dé porral tobb-kevesebb
baktérium keriil. A fold felszinéhez kozelebb fekvo rétegekben, egy kobméter levegében 100—500
€16 mikroorganizmust, mig magasabban 40—100 at talalunk. Lakott szobakban, avagy szennyezett
helyeken, utczakon kobméterenként 1000-t6l felfelé élnek a mikroorganizmusok. Erjesztd
helyiségekben, istallokban 10,000—30,000, s6t ennél sokkalta tobb csirat is talalhatunk. Az erjesztd
helyiségek levegbje a czefréken, gylimdlcsokon €16 mikroorganizmusokkal — élesztok, torulak,
oidiumok, szarczinak, pediococcusok, eczet-, vaj-, tejsavbaktériumok, penészek stb. — terhelt. A
szelloztetésre szolgalo levegot tehat a lehetdségig meg kell szabaditani a baktériumoktol €s
rokonaiktdl. A gépipar ma mar oly tokéletes berendezéseket készit, amelyek a leveg6t por €s egyéb
kisérditdl ugy megtisztitjak, hogy a czefrékbe aramlo levegd egy kobméterében harom csiranal is
kevesebb talalhato.

A szelloztetés utjan a czefrékbe keriilé oxygén részben oldodas, részben pedig kémiai folyamatok
utjan a czefrék vegyiileteihez, elsésorban a fehérjékhez, laza 6sszekotéseket 1étesitve, vegyileg
kapcsolodik. Az igy felraktarozott, de mégis kdnnyen igénybevehetd oxygén, az éleszto szaporulata,
majd az erjedés folyamata alatt elhasznalodik. A szelloztetés ezért nem segiti eld az eczetesedést. A
szelldztetett czefrékben, az erjedés gyorsabban indul meg és fejezddik is be, mint a levegében
szegényebben. A szellztetés egyuttal egyszerli czefrehlitd mod is. Megjegyzendd, a szeszgyarosok
1égstiritd berendezéseikkel legfeljebb az élesztoczefrét és az élesztovel Osszekevert, vagyis még az
erjedés kezdetén levo (elderjedés) czefrét szelloztetik. E kézfogasokat a gyiimolesot feldolgozok is, ha
az czélszerlinek latszik, igénybe is vehetik, de ne hagyjak mas oldalrél figyelmen kiviil (v. 6. zamat),
hogy a levegd csak a vazolt iranyban tehet szolgalatot, mig a préselésnél, cefrézésnél és az
erjesztésnél, a levegd allando szabad jarasa nem éppen kivanatos.

Ugyanis a leveg0 és az abban lebegé por, eczet - legyek és egyéb ropkodo rovarok terjesztoi az erje-
désre karos mikroorganizmusoknak. Ez mar maga is veszély, de egyrészt fokozza ezt, hogy a
gylimdlcssavakat és a kész alkoholt feléld borviragok, oidiumok, penészek, mind levegét kedvelok.
Altalanos szabaly szerint felallithatd, hogy a mikroorganizmusok, kiilondsen ha a czefrék, tapoldatok
felszinén, leveg6tol jartan élnek, Gigy a szerves vegyiiletek igen hosszi sorat, beleértve a sajat erjedési
termékeiket (alkohol, sav, hydrogén, methan stb.), nem mindig kellemes, de a legtobb esetben,
idegenszer(, dohos, penészes szag kiséretében, czukor-, glukol-, czroijm-, oxal-, végiil szénsavakka és
egyéb mas vegyiiletekké élenyitik. Az alkoholt kivaltképpen az eczetbaktériumok tamadjak meg. Az
eczetbaktériumok a szabad savakban szegény és 3—5°/0 alkoholtartalmt borokkal konnyen
birk6znak meg. Az eczeterjedés, az alkoholnak eczetsavva és vizzé valo részleges ¢élenyitése, azaz
clégése.

CH3z CH20H -+- Oz = H20+ CH3 COOH

alkohol oxygén  viz eczetsav



Iddvel az eczetbaktériumok, az eczetsavat tokéletesen szénsavra és vizzé égetik el.

CH3 COOH + 02 =CO2+2H20

eczetsav o0xygén szénsav  viz

Az eczetsav erds szagu, izli, kémiailag tevékeny, il16, tehat a parlatba atmend vegyiilet. Az eczetsav
épp ugy, mint a tobbi savak is, az alacsonyabb és magasabb alkoholokkal, zamatos vegyiileteket
alkotnak. A tiszta, jol vezetett erjedésnél szarmazo kevés eczetsav, épp Ggy, mint az egyéb illo savak,
kivanatosak. Ellenben sok eczetsav elfodi a parlatok valodi izét, szagat. Az eczetsav tilnyomo
hanyada, az eldparlatban gyiilemlik fel. A régi dolgozasi modnal, nagyobb mennyiségl el6parlat fel-
fogasaval, a feles eczetsavat anyagpazarlassal, gy ahogy a kdzép- és utdparlattol el lehetett
kiiloniteni. Az el6parlatokat azutan kiilon megfeleld savtompitas utan dolgoztak fel. A gytjtéedények
beallitasaval a parlatok ilynemii osztalyozasa nehézségekbe litkozik. F6zéskor, melegitéskor az
eczetsav a czefrékben levo vegyiiletekre kémiailag is hat, igy az kellemetlen szagl ,bomlasi termékek
1étrejottének is egyik okozoja. Ezenkiviil az eczetsav-gézok oldjak a leparlonak fémbdl késziilt részeit
(réz, 6lom, vas stb.), ekként a parlatba fémsok is keriilnek. A vasleparlokat hydrogén fejlesztése
kozben erdsen roncsoljak. A hordokban érlelt vastartalmu palinka megfeketedik (csersavas vas). A
vasban levd szénbdl alakult karbidokat pedig az eczetsav rossz szagu szénhydrogének leadasaval
megbontja. Az eczetsav, illetve az eczeterjedés hatraltatja a szeszes erjedést is. Ha a tokéletesen még
ki nem erjedt czefrék eczetesedni kezdenek, akkor a czefrék rosszul erjednek el, tehat kevés és
egyuttal hibas izli alkoholos parlatot kapunk. A huzamosabb ideig tart6 szeszes erjedésnél, a
levegének czefrékhez vald korlatlan hozzaférhetoségét ezért gatolni kell, vagy kénezéshez fordulunk,
mely egyarant oxigént elvono anyagul (S+0,=S0,; S0, +0=S0O 3 S03+H,0=H,S0O4) valamint
baktériumokat 616 szerként is érvényesiil. A mar egyszer megeczetesedett (nemkiilonben vajsav-
szagu) czefre, avagy annak parlata, tobbé tokéletes nem lesz. A szabad savak lugos anyagokkal,
krétaval, mészszel, szodaval k6zombosithetek. E miivelettel azonban a zamatanyagok legnemesebbjeit
is megbontjuk. A kdzombdsités, ha mar elkeriilhetetlen, csak savtompitas legyen. A czefréhez ez
esetben legfeljebb annyi lugot adhatunk, hogy abban mindenkor kevés szabad ill6 sav, valtozatlanul
megmaradjon. (Lakmusz-papirra cseppentve, az gyengén veres legyen.) A teljesen kozombositett
czefrék parlata {ires iz{i és szagu, a nagyon lugosé rossz szagu lesz.

Savak.

A gylimolcsok szabad savjanak tilnyomo hanyada alma-, czitrom- és borkdsavakbol all. A szabad
savak kormanyozzak az erjedés lefolyasat, menetét. A talaj felsobb rétegeiben €16, onnét a felkavart
porral, rovarok kozvetitésével mindentivé elkeriil6, 116 savakat gerjesztd, nemkiilonben rothadast
okozo, ekként a szeszes erjedést hatraltato mikroorganizmusok, a szabad savakkal szemben, kétszerte-
haromszorta is érzékenyebbek, mint az élesztok. A természettdl fogva savanyu gyiimdleslevekben, bar
abban a mikroorganizmusok legvegyesebb tarsasaga ver6dott dssze, a legkisebb szamban jelenlevé
¢lesztok sokasodnak el, mig a versenytarsaik fokozatosan elmaradnak, elhalnak. Az oly czefrékben,
amelynek savjat akar mesterségesen krétaval kzombdositettiik, avagy a redjuk csapodott meszes-
margéas fold, a szabad savat leko6totte, a rothadast okozd, illé-, hangya-, eczet-, proprion-, vaj- stb.
savakat termeldk jutnak el6térbe. A gyiimolcsok gondos gytijtését, foldes részektol torténd
megszabaditasat, mosasat, mar e tétel is megkoveteli.

Az éleszté azonban csak viszonylag savtlird. Védett helyzetben, azaz idegen csiratdl mentes és
mentesen tartott czefrében, a legbujabban akkor sokasodik és a legerételjesebben gy erjeszt, ha a
taplalék kozombds kémhatasu, vagy legfeljebb oly szerves savtol (almasav) igen-igen gyengén
savanykas, amelyet elfogyasztani is tud. A tGlsagosan savanyu czefrékben az éleszto csak lassan
szaporodik, mert id6 kell, mig a véletleniil ott jelenleve egy-két savtlird sejtbol, elegend6 szamban, ily
tulajdonsagl utédok szarmaznak. Ezaltal az erjedés lomha és az eredmény is tokéletlen lesz. Az
éretlen gyiimdlcsben ennélfogva nemcsak kevesebb a szeszt add czukor, de a feles sav egyuttal az
anyag kihasznalasat is hatraltatja. Az éretlen gylimolesot ennélfogva utoérlelni kell.

Az ¢lesztd savtlir voltarol felvilagositast ad:

Az eczetsav 0,25°/0 = 0,8 savfok erdsségben, hatarozottan hatraltatja, 0,75°0 = 2,4 savfok megallitja
az erjedést és az éleszté bimbodzasat, 1°/0 = 3,3 savfok 6lni kezdi az éleszt6t. Az els eset a
borkdsavnal, 0,5% = 1,3 savfoknal, a czitromsavnal 1°/0 = 3,1 savfoknal all el6, de azt 5% = 13,3
savfokt borkdsav-, illetve 5°/0 = 15,6 savfoku czitromsavoldatok, még meg nem olik.

A gylimolcsok savtartalmara nézve tajékoztat, hogy kézonségesen, 100—100 cm. gylimolcslében,
ugy mint az almanal 0,2—1,5 gr. dsszes savat (mint almasav), kérténél 0,4—1 gr. 6sszes savat (mint
almasav), a cseresznye ¢s meggynél 0,3—2 gr. dsszes savat (mint almasav), a foldiepernél 0,4—3 gr.



Osszes savat (mint vizmentes czitromsav), a malnanal 1,4—3 gr. dsszes savat (mint vizmentes
czitromsav) talalunk.
Savapadas.

A szerves savak, az élesztOknek és rokonaiknak, azaz a borvirdgoknak (Mykoderma, Torula, Pychia,
Willia, Oidiumok), tovabba a penészeknek €s szamos, kiilonosen a tejsavbaktériumok csoportjaba
tartozo, borbetegségeket okozo fajoknak, széntaplaléka. Az alma-, czitrom- és némileg a borkésav is,
az abszolut tiszta szeszes erjedésnél, de még inkabb az éleszté mellett szerepld egyéb mikro-
organizmusok egytittmiikodése alapjan fogy. A mikroorganizmusok ugyanis a szabad sav egy
hanyadat elobb lugos, ammoniakos anyagcseretermékeikkel k6zombdositik, egy hanyadot pedig
kozvetleniil (karboxyldz enzym segélyével) felélik, szénsavva égetik el. A szerves ammonsok a
mikroorganizmusok kedvelt nitrogén és szén taplalékai. A legtdbb savat a borviragok, penészek
fogyasztjak. A nevezettek azonban kartokozoan csakis a levegd korlatlan hozzaférhetdsége esetében
1éphetnek fel. A levegdvel valo szabad érintkezésnek egyik hatranya tehat, hogy a czefrét tisztan tartd
ndvényi savakat, az idegen mikroorganizmusok vegyes serege, kellemetlen iz, szagu erjedési
termékek hatrahagyasaval felélik. (V. 6.: Eczetesedés.)
A megsériilt, felrepedezett gyiimdlcsokon az oidiumok, demacziumok, borvirdgok, penészek és a
savfogyaszto baktériumok feltiiné médon el6térbe tolakodnak. Eletiik fenntartisa magaval hozza,
hogy a gylimolcsok savjatis apasztjak. A rothadt gylimdlesok ennélfogva nemcsak czukorban, de
egyuttal savban is elszegényedettek. A borkésavnak kali-, natron-, ammon- €s egyéb soit a
gylimolcsborokban feltalalhat6 tobbféle baktérium, hydrogén- és szénsavfejlesztés kdzben vaj-,
borostyan-, hangya-, eczet-, proprion-, tartron- stb. savakka, sot teljesen szénsavva dolgozzak fel. A
borkdsav soit, a penészek, sot az élesztd is fogyasztja. Ekként az allott, felbomlasnak indulo
torkolybol, sopriibdl a borkd teljesen is eltiinhet.
A borkésav egy részlete az alkoholtartalmu czefrékben rosszabbul oldédik, mint a vizben, igy a
szesztartalmu czefrékbdl egy hanyad kicsapodik. A seprében ily modon gylilemlik fel a nagyobb
mennyiségli borko és az magyarazza, miért gazdagabb borkében az oly torkoly (vorosbor torkolye),
amely az erjedé mustban volt.
A borostyankdsavat az élesztok, eczetbaktériumok megemésztik, egyes baktériumok proprionsavva és
szénsavva erjesztik el.
A czitromsav eczet-, borostyan-, vajsavakka erjed el és természetesen teljesen szénsavva is eléghet.
Az almasavbol, a kiilonb6z6 baktériumok, valtozatos aranyokban eczet-, tej-, proprion-, borostyan-,
vaj-, fumar-, glukom, levulin- és egyéb illosavakat, nemkiilonben szénsavat gerjesztenek.
A savak ily elerjedése szamos borbetegség okozoja. A tejsavas és mannitos erjedésnél, a czefrék erds
habzasat okozo6 nyalkak is szarmaznak.

Il. Fejezet

Eleszto.

Az éleszté (Saccharomyces) mindentditt talalhatd, egysejtii bimbodzassal szaporodd gombacska.
Otthona: talaj, viz, emberi és allati bél, tirtilek, ndvények, magok, gylimdlcsok, termények. A talajok
felszini rétegeiben, kozel 20 cm. mélységig, attelel, ahonnét tavaszszal a sz€1t6l felkevert porral,
nemkiilonben a legyek, rovarok kdzvetitésével, a viragokra, majd gyiimdlcsokre, terményekre kertil
el. Megjegyzendod, az éleszto a férgek, rovarok és egyéb allatok stb. belében nem pusztul el, hanem ott
sokasodik. igy ezen allatok nemcsak terjesztdi, de feliiditdi is a talajban éhségtdl, id6jarastol kimeriilt
¢élesztoknek.

Az élesztd nagysaga (atmérdje) erjedd czefrékben 4—10 mikron. (A mikron a milliméternek
ezredrésze.) Alakja valtozatos, de leginkabb kerekded, tojasdad, czitromalakil, avagy kolbaszhoz
hasonlé. Hosszu ideig a czefrék felszinén nyugalomban €16 éleszt6 alakja modosul, 5—10-szeresére is
megnyulik.

Az élesztok atlagos Osszetétele: 72—78% viz, 28—22% szarazanyag, 7—10% hamutartalommal. A
jO éleszto szarazanyaganak 40—50%-a nitrogéntartalmu vegyiiletekbdl tevodik ki. Az utdbbi
alkotorész, a nitrogénvegyiiletekben bévelkedd czefrékben, 50%-r61 70%-ra fel is elmelkedhetik, de
nitrogéntaplalék elvonasakor 25%-ra le is siilyedhet. A nitrogéntartalmil anyagnak 10%-a amidokra és
peptonokra, 64%-a fehérjékre, 26%-a nukleinra jut. A nitrogéntél mentes szarazanyagnak 3—30%-a
konnyen emészthetd, czukorszerli anyagbdl, a gliikogénbdl all. Agliikogén, a czukor és a keményitd
kozott allo, higitott savakkal, valamint az élesztében és nagyon sok egyéb élében is feltalalhato
glukdz enzyrn segélyével, szol6czukorra leépiil anyag. Az élesztOben a glukogén ugyanazt a szerepet



viszi, mint a névényi életben a czukor és a keményitd. Boséges taplalkozasnal az élesztd meghizik,
fehérje- és gliikkogéntartalma is novekszik.

Talalhato még az élesztdben szarazanyagra szamitva 2,5—5°/0 zsir is.

Az élesztd Osszetétele szerint tapértékben gazdag s ezért sokféleképpen hasznosithatd. A romlas
sz€lén allo hulladékélesztdt Gnemésztésnek vetik ala. Ily modon igen kivalo élesztotaplalék késziil,
amelyet a szesz- és az élesztégyarosok, az élesztd sokasodasa és az erjesztéképessége serkentdjeként,
¢lesztOextrakt néven vasarolnak. Az iide élesztdbdl levesizesitdket, huskivonat-potlékot is gyartanak,
nemkiilonben ki is szaritjdk azt. A szaritott élesztdt pedig, mert az a husnal haromszorta is tapdusabb,
min6sége szerint, emberi €s allati taplalékul is felhasznaljak. Az élesztd és ezzel az €lesztds taplalék
nitrogénvegyiiletekben valo boségét, kiillondsen a gyorsan fejlodd, sok nitrogénre szoruld novendék-
allatok, tejeld tehenek, baromfiak és ezzel az utdbbiak tojashozadékban is meghalaljak. A mar nalunk
kifejlodott eleszto-szaritd ipar idovel a borsepro €leszt6jét is atveheti. A kifott borseprot pelyvaval,
keverve baromfiakkal és egyéb allatokkal feletetik. Ujabban az keresett takarmanyczikk. Ett61
eltekintve, iparunk élesztotermését kozvetve a moslék, torkoly szaritasa, esetleg bevermelése révén is,
értékesitheti. Az éleszt6 nukleinben gazdag. E vegyiilet pedig alkalmassa teszi, hogy beldle oly
anyagot készitsenek, mint a tarobol. Elesztét evégbdl aldehydekkel kezelik és igy lesz az az
ermolitnak a nyersanyaga, amelybdl gombokat, szipkakat, miicsontot és egyéb plasztikus anyagokat
gyartanak.

Az élesztd Gsszetétele annyiban is érdekel benniinket, hogy az éleszt6 testében felhalmozott
anyagokat nagyjaban a gytimolcs6kben, terményekben is feltalalhatjuk. Ezért minden névényben,
gylimolcsben is meglévo czukor, fehérje és sokat tartalmazd oldatokba jutott élesztd szesztermelés
kozben sarjadzani kezd. A sarjadzas (bimbodzas) abban all, hogy az élesztésejt tetszés szerinti pontjan
egy dudor keletkezik. A dudor addig n6, mig eléri az anyasejt nagysagat és ekkor hartyaval
elkiilonodik. Az egyes sejtek koriilmények és fajok szerint, hosszabb-rovidebb ideig, telepekben
egylitt maradnak, illetve gyorsan széjjelvalnak. A nem teljesen kiérett sejtek is bimboznak. A jol
taplalt sejtek, ha mostoha koriilmények k6zé jutnak, a sejttartalmuk 6sszezsugorodik és benniik
hartyaval koriilhatarolt egy vagy tobb spora (gyliimdles) nd. A sporak hémérséklet valtozasait, taplalék
hianyat, napfényt, mostoha koriilményeket jobban tlirik, mint a sarjadzo sejtek. A kedvezo viszonyok
koz¢€ jutott spora, sarjadzo sejtté alakul at.

Az élesztd, bar kedvez6 viszonyok kozott, oxygénmentes 1égkorben is szaporodik, de ezért a
nagyobban és gyorsabb sokasodasahoz a levegd oxygénjének jelenlete nemcsak kivanatos, hanem
sziikséges is.

A természetes Uton sziiretelt, kipréselt gyiimdlcsnedvekben, becsomoszolt torkolyben, mindenkor
marad annyi elnyelt leveg6, amennyi az erjedés zavartalan lefolyasahoz sziikséges élesztd termelésére
elegendd lesz.
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Abra. Szaporodd éleszto.
2. abra. Szaporodo éleszto.

Az éleszté oxygén hianyaban épp oly tokéletesen s6t jobban is erjeszt, mint annak jelenlétében. (V. 6.
Oxygén.)



Az erjedés alatt az elszallo szénsav felkavarja a czefréket. A folytonosan aramlé czefréktdl magukkal
vitt élesztok pedig ily modon allandodan a helyiiket valtoztatjak, mialtal azok kevésbbé kihasznalt
taplalékhoz jutnak es egyuttal a redjuk nézve hatranyos anyagcsere- termekek kozelségétol és
toménységétol is, kevesebbet szenvednek, mintha helyhez rogzitve erjesztenének. A czefrek habja a
rajtuk uszkalo élesztoktol tejszériien zavaros. Az éleszték az erjedés eliiltekor faji jellegiiknek
megfeleléen hosszabb vagy rovidebb id6 multan porszeri, avagy csomos iiledék alakjaban a fenékre
szallanak. Az abszolut nyugalomban hagyott és levegdvel érintkez6 czefrék felszinén lebegd, avagy
az edényzet faldhoz tapadt élesztdk, lassan tovabb sokasodnak és ezaltal a felszint, borviragéhoz
hasonl6 hartyaval vonhatjak be. Az igy erob €16 élesztok most mar az alkoholt €s a czefrék egyéb
szerves vegyiileteit, kivaltképpen a zamatanyagokat fogyasztjak ¢s modositjak.

A sarjadzas és az alkoholtermelés, fajok szerint 0°-on feliil indul meg és erre a legkedvezébb hofok,
fajok kivansagaihoz alkalmazkodva, 20—35° kdz¢é esik. 38— 53°-on az élesztd szaporodo és erjesztd
képessége megsziinik, néhany fokkal melegebb homérséklet pedig, az élesztot elpusztitja. A minket
érdekld borélesztok 0,5—41° kozott sarjadzanak, de 6°-ig hetek-honapok telnek el, mig egy-egy sejt
kifejlodik. Az erbteljesebb szaporulat €s erjedés 10° felett kezdddik. Koriilmények, taplalék
Osszetétele és annak iidessége, kihasznalatlansaga szerint, 25—30° kozott, 2—0 ora alatt, az anyasejt
teljesen kiérett leanysejtet termel. Az oly czefrében, amelyben mar nagyobb tomegii élesztd termett,
bar elegend¢ taplalék all még az élesztd rendelkezésére, a sokasodas a felgyiilemld
anyagcseretermékek hatasara lassabbodik.

Minden hektoliter alkohol keletkezése, a viszonyok szerint, 24 kg de mesterségesen eréltetett, tehat a
mi munkakoriinkbe nem valo leveg6zésnél, 200 kg. élesztot termeléssel is kapcsolatos. (Mérsékelt
levegdzés az élesztdczefre készitésénél hasznosulhat.)

Az erjesztendd czukor, szeszszé a kovetkezo egyenlet szerint bomlik.

CsH1206= 2C,HsOH + 2 CO,

180 gr. gylimolesczukor = 92 gr. alkohol+88 gr. szénsav

A czukor azonban nem erjed el tokéletesen szeszszé és szénsavva. A czukor egy része (5—10°/0)
mindig erjedetleniil visszamarad; 1,5—5% 1j élesztésejtek keletkezésére forditodik, 2,5—3,6%-bol
gliczerin, 0,6—0,7% bol borostyankdsav keletkezik. Ezért az elméleti szesznyeredéket sohasem érjikk
el, hanem legfeljebb 100 gr. gyiimolcsczukort 48 gr. alkoholt és 46,6 gr. szénsavat eredményez. 100
gr. nadczukorra legfeljebb 51,1 gr. alkohol és 49,5 gr. szénsavnyeredék esik. Uzemi viszonyoknal az
anyagkihasznalas 5—6%-kal az adott értékek alatt elmarad. Ipari értelemben, midén a czefrében 2—
3% alkohol gyiilemlett fel, a szaporodas lassabbodik és 5% alkohol jelenlétében, a sokasodas nagyon
is meggyengiilt. A jo boréleszt6k 6—18°/0-0s alkoholos czefrében is élnek, de ekkor mar lassan
erjesztenek, a szaporodas is majdnem egészen bénult. A taplalék dsszetétele, az erjedés homérséke
szerint, tobb-kevesebb melléktermék, illané sav talalhato a kierjedt folyadékban. Nagyjaban mindazok
az anyagcseretermékek, amelyeket a tobbi €16k is 1étrehoznak, eltérd aranyban, az erjedési termékek
kozott is feltalalhatok. Az 0ijabb €lettani vizsgalatok kideritették, hogy a melléktermékek nagy része,
igy a kozmasolaj, borostyankdsav, eczetsav, hangyasav, tejsav, a taplaloanyagban levo
fehérjevegyiilet feldolgozasabol, valamint a kész élesztoknek elhalasakor felszabadulo vegyiiletekbol
szarmazhatik. E vegyiiletek azonban czukorbol is 1étrejohetnek és azonkiviil azokat az erjedd
czefrékben is fellelhetd baktériumféleségek, az élesztoknél is nagyobb mennyiségben is termelhetik.
Az ¢lesztOknek szamos valfaja van. Talalunk kozottiik erdteljesen, gyengén €s egyaltalaban szeszt
1étre nem hozokat. A borviragok és szamos rokonaik novénytanilag az alkoholt alig, vagy
egyaltalaban nem termeld, sot inkabb alkoholt fogyaszt6 éleszt6hoz igen kozel allanak.

A kiilonboz6 €lesztok, a kiilonbozo egyes és Osszetett czukrokkal szemben is, eltérden viselkednek.
Atlagban a levegd jelenlétében, majd minden szénhydratot, épp Gigy mint igen sok szerves vegyiiletet,
taplalékul hasznositjak, de azért az igy megemészthetd, dsszetett, sot egyszerli czukrokbol szeszt
csakis azon meghatarozott éleszt6fajok tudnak gerjeszteni, amelyek a kérdéses szénhydrat
megbontasahoz sziikséges enzymek termelésére képesitettek. Az erjesztd iparosra ezért nem minden
¢lesztd egyenértékil. Hozzajarul még ehhez, hogy az egyes fajok sok, masok kevés savat, tobb avagy
kevesebb ill6, zamatanyagot termelnek, s6t vannak koztiik olyanok is, amelyek beteges, rossz izt is
gerjesztenek.

Az ép héju gyiimdlcson, a baktériumok, penészek és gombak virulnak. Ugyanis az ép, egészséges
héji gylimolcson, az éleszté nem fér a megélhetéséhez nélkiilézhetlen taplalékokhoz, ezenkiviil a
kozvetlen napfény sugarainak kémiai hatasa is sok élesztot pusztit, ekként a gylimolcsre jutott
¢lesztOk nagyon is megfogyatkozhatnak.



Ezért egy-egy gylimdlcsszemen, az utobb emlitettek rendjébdl, 100 ezertdl milliokig mendleg laknak,
de rajtuk jo ¢lesztok alig talalhatok. Boutroux 116 ép sz616szemen nem és csak 32 megsértetten talalt
egy élesztét. Lordier 6—8 sz616- és ennél tobb cseresznye-, szilvaszemen lelt egy-egy jo
¢lesztoféleségre. Nevezetes, az is, hogy a szabad természetben, a nem kivanatos élesztéféleségek
jobban el vannak terjedve, mint a boraszatot, gyiimolcsszeszfozést szolgalok.

A sz016bogyon és altalaban a gylimolcsokon ugyanis a Sacch. apiculatus az uralkodo faj.

Ezen mikroorganizmus apro, czitromalaku sejtekbdl all, sporat nem fejleszt és ezért nem is tartjak
valodi élesztonek. Kevés alkoholt és sok ill6 savat, gyiimdlcszamatot gerjeszt. A gylimolcsczeirék
onként meginduld erjedését bevezeti, de rovid idén beliil, a Sacch. cere- visiae és kivaltképpen a
tojasdadalaku, ugynevezett Sacch. ellipsoideus, amelyhez a legtobb borélesztd is tartozik, elnyomjak
6ket és az egyéb mikroorganizmusokat is.

_~
. Q7 ;""/
¢ N
O [] -
-;)\: 9 {\'.{ i .«}“
- N o ’

b & & S 3
=~ e {#
5 " o) ¥

= Mg @ -
N " e Sl
; \ \ f~,‘«'»r754.;‘".‘ ~ P
s s w? ) V7 2 ‘u“a\f

12

bra. Borvirdg

Az dnmagatol meginduld erjedésnél, ha a koriilmények az élesztonek kedveznek, a kérdéses czefréhez
a legjobban hozzaszokott élesztd generaczid fog kifejlédni. Ez esetben a legnemesebb ital szarmazhat.
Az éleszté nemes fajanak kedvezo helyzetbdl kifolyo kivalogatddasat, természetes szintenyésztésnek
nevezziik. Sikere azonban, ha csak a viszonyok, avagy mesterséges beavatkozasok nem biztositjak
(pl. élesztore veszélyes mikroorganizmusokat lebilincsel6 szerek adasa), mindenkor a véletlen
esélyeitdl fliggd. Az erjedési ipar, boraszat, az erjedd czefrékben viszonyainak megfeleld élesztd utan
kutat. Ez okbdl a bakterioldgia kézfogasai, szabalyai alkalmazasaval egy-egy élesztésejtet kivalogat
és kiilon-kiilon elszaporit, azaz szintenyészt. Uzemébe, pinczéjébe azutén rendszeres tanulményokkal,
erjesztd probakkal szolgaltatd képességeiben jol kiismert élesztdt vezeti be.

A gyiimoélcesczefrék kierjesztésére a legalkalmatosabbak a borélesztok. Jo, illetve rossz borvidékek
¢lesztdje



4. 4bra. Tisztdn tenyésztett ménesi éleszté szaporodd és elhalt
élesztdsejtekkel, 500-szor nagyitva.
4. abra. Tisztan tenyésztett ménesi élesztd szaporodo és elhalt élesztosejtekkel, S00-szor nagyitva.

azonban mas ¢és mas. Tokaj, Somld, Ménes, Magyarad, Badacsony stb. sz616in otthonos éleszt6vel
erjesztett idegen must boran, az €lesztd szarmazasa megérezhetd. Jo borvidéken termett élesztovel
tehat a bor nemesedik.

A jo borok {ide seproje sarjadzasra képes, nemes, élesztoben gazdag, miért is a jo borseprd az erjedés
bevezetésére igen jo szolgalatot tesz. A m. kir. Ampelologiai Intézet (Budapest, Debr6i-ut) a legjobb
borvidékek nemes élesztdit tenyészti ki és raktaron tartja. A megkeresdknek a nevezett intézet
megfeleld ¢lesztoket kiild. A fajéleszto alkalmazasanak 1ényege, hogy néhany nappal a gyiimolcs
feldolgozasanak megkezdése elétt, a legegészségesebb és hozza sziikség szerint hideg, esetleg meleg
vizzel megmosott gyiimolesbol, mustot préseliink. A mustot slir(i szitan keresztiilsziirjiik. A kapott
levet felfozziik és lehtilése kezdetén, literenként 0,1— 0,2 gr. ammonsot adunk hozza. Midén a must
20—24°-ra lehilt, azt 2% fajélesztovel beoltjuk és 20°-nal erjesztjiik. A kovetkezd napig termd
¢lesztovel, mar 10-szer tobb mustot hozhatunk erjedésbe. E tétel a kdvetkezd 24 dra utani
¢lesztéhozadékkal, ismét tizszer tobbnek erjedését biztositja. Az élesztd tisztasaga megdrzéséért, az
¢lesztéhoz vett must részletet pasztordzziik, azaz 60—75° hofokra felfézziik. A melegbehatas
iddtartama 20—30 perecz.

A kovetkez6 fejezetben Istvanffy, Vazsony és Requini utasitasat teljes terjedelmében kdzlom.

A gylimdlcsczefrék erjesztésére préselt szesz, avagy sorélesztd is hasznalhato. Evégbol 5—10 liter
gyiimolcs- czefrében 100—250 gr. élesztot vizzel vagy gylimdleslével tejszeriien feliszapolunk. Az
utdbbi esetben csak 24 6raig erjesztjiik. Az igy felszaporodott éleszté 5—10 hektoliter czefre
erjedésbehozatalara elegendd.

Hasznalati utasitas a fajélesztovel valo erjesztésre.
Altalénos tudnivalok.

A m. kir. Ampelologiai Intézet altal a magyar borokbol kivalasztott legjobb fajtaju borélesztok
alkalmazasanak, azaz a friss mustok fajélesztékkel valo erjesztésének tobbféle elénye van. A
fajélesztd hattérbe szoritja a mustban a rossz €élesztoket, baktériumokat; a bor tar tosabb lesz s nem
betegedik meg oly konnyen. Tovabba a beoltas gyorsitja is az erjedést, tehat a bor hamarabb fejlodik,
ugy hogy sok esetben jobb izii és zamatl bort kapunk, mint beoltas nélkiil. A kénezett mustok
erjesztésére pedig ugyszolvan nélkiilozhetlen a fajélesztovel valo beoltas, mert az ily mustok



kiilonben igen nehezen erjednek el; végiil a fajélesztok a peronoszpdras, vagy rothadd sz616bdl sziirt
must erjesztésére is hasznalhatok.
A fajélesztokkel valo erjesztés esetén elsd dolgunk az anyaéleszt elkészitése. Erre a postan érkezett
iivegesében foglalt kis élesztéadagot hasznaljuk fel.
A fajéleszt6t gyapotdugoval elzart tivegekben, gyapottal felitatva kiildjiik meg. Ezt az tiveget a
kisérlet megkezdéséig kinyitni nem szabad s tokostol egyiitt hiivds, szaraz helyen, pl. erjesztéhazban
kell tartani. Hasznalat utan az iires iiveg tokjaba visszahelyezve, mint értéknélkiili minta, tizfilléres
bélyeggel ellatva, az Ampelologiai Intézetbe visszakiildendo.
A tovabbi sziikséges kellékek a kovetkezok:
egy darab, lehetéleg j, koriilbeliil két literes zoman- czozott vasfazék,
egy darab, lehetdleg i, koriilbeliil 6t literes zomanczozott vasfazék,
egy par tiszta és lehetéleg erds, frissen vasalt vaszonkend6 a fazék letakarasara,
egy kampos vasdrot, vagy ehelyett durvabb horgoloti,
egy jol kiforrazott faveder.

1. Az anyaéleszto készitése, ha ot hektoliter musttal kisérleteziink.
Ez esetben a sziiret el6tt 5 nappal fogunk az anyaéleszté készitéséhez :
1. Az els6 napon délutan, egészséges sz616bdl friss mustot sajtolunk s abbdl egy és fél liternyit a
kisebbik zomanczozott vasfazékban alaposan felféziink s aztdn még negyed oraig forrni hagyjuk a
mustot. Ezutan a tiszta és lehetdleg frissen vasalt vaszonruhaval a fazekat betakarjuk s igy hagyjuk
¢jjelre, hogy a must tokéletesen lehiiljon.
2. A masodik napon reggel ezt a forralas altal sterilizalt mustot, akar az eredeti vasfazékban,
akar atontve egy tiszta és azon frissiben kiforrazott favederbe, beoltjuk a nemes fajélesztovel. Evégbdl
a szallitoiiveg gyapotdugojat (ki nem huizva az iivegbdl) meggyujtjuk s megvarjuk, mig a lang
magatol elalszik. Most az igy megporko16dott gyapotdugot kiveszsziik és eldobjuk. Ezutan a kampos
vasdrottal (vagy horgolotiivel), amelynek végét elézetesen megizzitottuk, tehat sterilizaltuk s a forralt
mustba vald bemartas altal lehtitottiik, kihtizzuk a szallitotivegben 1évé gyapotot (amelybe az élesztd
fel van itatva) s azt a fazékban vagy vederben levo egy és fél liter felforralt s mar lehiitott mustba
ejtjiik bele, anélkiil azonban, hogy keziinkkel a gyapotot megérintendk.
A fajélesztdvel ilyen modon beoltott mustot a tiszta vaszon kendével ujbol letakarva, melegebb
helyre, ha lehet, 20—25 C°-ra melegitett szobaba helyezziik el.

3. A harmadik napon délutan négy liter mustot forralunk, gy mint az elsé esetben s egy &jjelen
at ezt is teljesen lehtilni hagyjuk.
4. A negyedik nap reggelén a beoltott egy és fél liter must rendszerint mar jol erjed. Ehhez most

hozzaontjiik az éjjelen at lehiilt négy liter mustot (1. a 3. pontot) s az egészet tovabbra is meleg helyen
tartjuk.
5. Az 6todik napon, vagyis a sziiret napjan, az ilyen médon elkészitett 6t-6t és fél liternyi must,
vagyis a fajélesztobol szaporitott 0. n. anyaéleszté hevesen erjed s alkalmas 6t hektoliter must
beoltasara. Az anyaélesztod csak akkor jo, ha mar erjedni kezd, tehat felkavarva habzik: csakis akkor
hasznalando.

Az erjesztést kisérlet bedllitdsa.

A sziiret napjan a kisérletre szant 6t hektoliter mustot egy vagy tobb hordoba elosztjuk s még aznap
beoltjuk az anyaélesztével (1. az 5. pontot).

A beoltassal egy perczig sem szabad késlekedni, mert a magara hagyott mustban a bogyokrol
belekertilt élesztd gyorsan elszaporodik s megindul az 6nként valé erjedés, amikor aztan a
fajélesztével valod beoltasnak mar nem lehet foganatja.

A beoltas gy torténik, hogy az anyaélesztét alaposan felkavarjuk s beledntjiik a hordoba; illetéleg, ha
tobb kisebb hordoba osztottuk el az 6t hektoliter mustot, az anyaélesztot tigy osztjuk el az egyes
hordok kozt, hogy minden hektoliternyi mustra egy-liter anyaélesztd jusson. A beoltott mustot magara
hagyjuk s az erjedés kdzben €s utana a szokott moédon kezeljiik tovabb.

Az ellendrzo-kisérlet beallitdsa.
A fajélesztével vald erjesztés hatasanak megismerésére okvetlen sziikséges az ellenérzé-kisérlet
beallitasa is. Vagyis az eredeti mustbol, amelybdl egy részt beoltottunk, egy masik részt és pedig a
beoltottal egyenld térfogatot természetes erjedésbe engediink menni anélkiil, hogy valamit
hozzaadnank. Ezt a kétféle modon nyert bort tovabbra is kiilon fejtjiik és kezeljiik s idonként kostolas
altal 6sszehasonlitjuk. Ez esetben tehat tiz hektoliter kisérleti mustot sziireteltiink, ezt két részre



osztva, egyik felét beoltottuk s masik felét pedig magéara hagytuk, hogy dnként erjedjen a sz616
héjardl belejutott fermentumokkal.

Osszehasonlitas tletébdl feltétleniil sziikséges azonban, hogy az egész tiz hektoliter mustmennyiség
elézetesen keverés altal egyenldsittessék, hogy a két mustrészlet, tehat a beoltando, valamint a be nem
oltott is, teljesen egyforma hordokba helyeztessék el s hogy az erjesztéhazban a hordok egymas mellé
allittassanak. Mert csak ilyen modon gy6zddhetiink meg arrol, hogy a fajélesztovel beoltott és be nem
oltott mustbol késziilt borok kozotti kiillonbség tényleg a fajélesztétdl és nem a must kiilonb6zo
mindségétdl, vagy valamely mas kezelésbeli eltéréstdl ered.

Az ellendrzokisérlet segélyével azt is megallapithatjuk, hogy az anyaélesztot helyesen készitettiik-e el.
Ugyanis a beoltott mustnak hamarabb kell erjednie, mint az ellendrzének. igy teszem, ha a beoltatlan
ellen6rz6 must 2—3 nap mulva erjed, akkor a beoltott mar 3 nap mulva erjedni kezd. Ha pedig a
hidegebb id6jaras miatt a beoltatlan csak 4—35 nap mulva erjedne, akkor is a beoltottnak mar 2 nap
mulva forrasba kell jonnie. Kiilonbségnek tehat mutatkoznia kell a beoltott must eldnyére; ha azonban
nincs kiilonbség, akkor bizonyosra vehetjiik, hogy az anyaélesztd nem volt helyesen készitve: azaz
vagy nem erjedt még elég jol, vagy pedig mar eloregedett, avagy a beoltaskor nem kavartuk jol fel az
tiledéket.

2) A kiserlet bedllitasa ot hektoliternél kevesebb, musttal.

Az anyaélesztd elkészitése a mar eldirt modon torténik, a kiilonbség csak az, hogy a beoltasra csak
annyi litert hasznalunk el bel6le, ahany hektoliter mustot akarunk beoltani. Ellenérzé mustrol melyet
magatol kierjedni hagyunk az 6sszehasonlitas okabol gondoskodni kell.

3) A kisérlet beallitasa tiz hektoliter musttal.

Ilyen esetben az anyaélesztd készitését egy nappal korabban kezdjiik meg, tehat a sziiret el6tt hat
nappal fogunk a munkahoz. A készités a mar leirt moédon torténik, azzal a kiilonbséggel, hogy az
6todik napon nyert erjed6 anyaéleszt6t nem hasznaljuk kozvetleniil a beoltasra, hanem még tovabbi 6t
liter forralt és lehiitott mustot adunk hozza gy, hogy a hatodik napon, vagyis a sziiret napjan, tiz liter
anyaéleszténk legyen, amely tiz hektoliter must beoltasara elégséges. Ellendrzésiil itt is az eredeti, de
be nem oltott mustbdl tiz hektolitert hagyunk magatol kierjedni.

4) A kisérlet beallitasa otven hektoliter, esetleg még tobb musttal.

Ebben az esetben az anyaélesztd készitését a fosziiret elott hét nappal kezdjiik meg a leirt médon. Az
6todik napon nyert 6t liter anyaélesztovel beoltunk 100 liter frissen sajtolt, vagy ha lehetséges, 100
liter felforralt és utana lehiitott mustot, amely ily modon a hetedik napon hevesen fog erjedni. Ezt a
100 liter erjedé mustot hasznaljuk azutan anyaélesztd gyanant, vagyis ebbdl annyi litert vesziink
minden egyes hordd must beoltasara, ahany hektoliter must van az illeté hordéban. Ez a 100 liter
anyaéleszto tehat 6sszesen 100 hektoliter must beoltasara elegendd. Mikor ily nagy mennyiségii
anyaéleszt6vel dolgozunk, felette igyeljiink arra: hogy az anyaéleszté mindannyiszor alaposan
felkavartassék, ahanyszor bel6le oltdéanyagot meritiink, hogy igy a fenékre lilepedett élesztd is
egyenletesen felhasznalhato legyen.

5) Ertesités a kisérlet eredményérdl.

Ko6zérdekbdl sziikséges s ez a fajélesztokiildés egyik feltétele is, hogy a kisérletezd sz616sgazdak az
altaluk végzett kisérletek eredményét veliink tudassak, hogy ily modon a hasznalt fajélesztok josagat
eselrél-esetre megallapithassuk. Kozlend6 veliink az elso fejtés utan:

1. a kisérletez6 neve és lakhelye;

2. a kisérletre hasznalt must fajtaja, mennyisége, czukortartalma és az is, hogy esetleg nem volt-
e rothadt a sz616 s ha igen, mily mértékben jelentkezett a rothadas ;

3. hogy késziilt-e ellen6rzo-kisérlet;

4, hogy mit tapasztaltak a beoltott és be nem oltott mustok erjedése alkalmaval;

5. hogy milyen kiilonbség mutatkozott a borok els¢ fejtése alkalmaval izre, zamatra és
tisztulasra nézve;

6. hogy abban az esetben, ha a borok az elsé fejtés utan mindjart eladattak, mennyi volt az

értékbeli kiilonbség a beoltott és be nem oltott bor kdzott; ha pedig nem adattak el, lehet-e kostolas,
becslés altal értékbeli kiilonbséget megallapitani.

Ha a beoltott mustbol nyert bor jelentékenyebben jobb lenne a be nem oltott mustbdl fejlédott
ellendrzokisérleti bornal, akkor kériink bel6liik kiilon-kiilon, pontos jelzéssel ellatott mintat
felkiildeni, valamint azt is kérjiik, hogy benniinket a borok tovabbi fejlédésérol értesiteni
sziveskedjenek. A M. kir. Ampelologiai Intézet a fajélesztét dijtalanul kiildi meg a bortermelSknek.
(Az éleszto szallitasara szolgalo iiveg visszakiildésérdl ne tessék megfeledkezni.)



Milyen fajélesztét rendeljiink?

A hazai répa- és melasz-szeszgyarak Kossutuny, majd Bauer (Gy6ri Szeszgyar) tanulmanyai révén
iizemeikben a tokaji élesztok szintenyészeteit fokozatosan bevezették és azt igen jo sikerrel
alkalmaztak. Herics és Osztrovszky probatételeinél a tokaji élesztok nemcsak a répa- és
melaszczefrék, hanem a gyiimolcslevek erjesztésénél is igen bevaltak és segélyiikkel a mustok toké-
letesen kierjedtek, hozza asszuborra emlékeztet6 arnyalatot nyertek. Ezen nemesedés a parlatokon,
nemkiilonben a gytimdlcseczeteken is, feltiinik. Tekintve azt, hogy a termelé nem mindig szeszt,
hanem elsésorban gyiimolcsbort 6hajt késziteni és csak, ha a helyzet indokolja, avagy arra kényszeriti,
akkor parolja le a bort, czélszeriien teszi, ha a fajélesztok kivalasztasanal, a leendd boruk
Osszhangzatos jellegével, szinével, nemkiilonben a fogyasztok izlésével, kivanalmaival,
megszokottsdgaval is szamol. A czukorban szegényebb fehér gylimolcs levekhez a fehérbor, a
veresekhez a veresbor, a likérborokhoz — tokaj, ménes, ruszti, medok, laureiro — asszuéleszt6k
ajanlhatok. A kiilfoldi gytimolcsborkésziték az alma- és korteborokhoz Steinberg-, Winningen-,
Zeltingen-, Schloss-Vollrads-, Bingen-Scharlachberg-, a ribizliborhoz Pisport-, Winningen-,
Steinberg-¢élesztoket, a likérborokhoz az utobbit és a Laureirot, az egresborokhoz Laureiro-,a
meggyborhoz Steinberg-,az afonyaborhoz a Bordeux-élesztdket ajanljak. Requini az Ampelologiai
Intézet fajélesztoit kovetkezdleg jellemzi:

A vOrés mustok erjesztésére Ménesrol és Egerbdl szarmazo élesztok igen alkalmasak. Az asszu-
mustokat legjobban erjesztik a Tokaj 4., Tokaj 22., DicsGszent- marton 2., Szerednye 1. és Magyarad
1. szamu éleszt6k. Hideg erjesztéhazban aranylag gyorsan inditjdk meg az erjedést a Tokaj 14., Tokaj
21., Csombord 4., Dics6- szentmarton 2., Ménes 4. és Eger 2. szamu élesztok. A kénezett mustot jol
erjesztik a Tokaj 2., Kecskemét 2., Nagyenyed 1. szamu-éresztok. Gomboczos lilepedéssel birnak,
tehat a pezsgdgyartashoz is eldnyosen hasznalhatok: a Tokaj 1., Tokaj 2., Csombord 6., Nagyenyed L,
Dics6szentmarton 1., Miskolcz 1., Kecskemét 2. szamu €élesztok. JO szivos életképességgel birnak a
Tokaj 3., Tokaj 9., Tokai 10., Nagyenyed 3., Dics6szentmarton 2., Szerednye 1., Ménes 3. szamu
¢lesztOk. Erés hartyat alkotnak a Tokaj 3., Tokaj 8., Tokaj 9., Tokaj 10., Tokaj 19., Pozsony 2. szamu
¢élesztok stb.

Onerjedés és 6nemésztés.

A szaporodasat befejezett, ekként rendeltetését betoltott élesztonek, egy nagyobb szazaléka mar az
erjedés kozben elhal. A kierjedt czefrében, még ha az erjedés csak néhany napig tartott 1égyen, akkor
is a meglévo sejtek 20—40% a elgyengiilt, elhalt, legalabb is mar nem sarjadzoképes. Az elhalt
sejtekben 0j anyag nem képzddik, hanem az abban felhalmozott anyagokat, most az élett6l nem
kormanyzott enzymek felbontjak. Az éleszté megmaradt glukogénje elébb glukdzza alakul at és a holt
sejtben is még hatasképesen maradd zymaz enzym Utjan, szeszszé erjed el. Az €16 élesztd is, ha mar
Ujabb czukoradag rendelkezésére nem all, példaul kierjedt folyadékban, avagy préselt élesztd
allapotaban, akkor a glukogénjét fenti modon hasznalja el. A glukogén elerjedését, dnerjedésnek
nevezziik. A fehérjeanyagokat a fehérjeoldd enzymek elfolydsitjak, majdan amidovegyiiletekké épitik
le. E tinemény az 6nemésztés. Az 6nemésztésbdl szarmazd anyagokat az 0j élesztétermés nitrogén és
egyéb taplalék sziikséglete fedezésére forditja. Az elhalt sejt ekként teljesen feloldodik, szemiink eldl
eltiinik. A taplalkozasra nem alkalmas maradvanyokat, a kozma- olajokban talaljuk meg. Ha mar a
sarjadzas taplalék hidnyaban, avagy alkohol felgyiilemlése folytan nyugvéponthoz ért, igy ezen
természetes hulla-eltavolitas- megsziinik. A sejtek felbomlasa, Gnemésztése azonban tovabb tart és az
a melegebb homérséken (35—45°) rohamosan folyik le. A czefrék az ekként feloszlo éleszt6tol —
mely felbomlasi, rothadasi folyamat az egyéb mikroorganizmusokra, nemkiilomben a czefrék
alkatelemeire is Kiterjed — izt, szagot vesznek fel. E jelenség kiilondsen a seprépalinka készitésénél
figyelemre mélto. A torkolyon, sepron tulsokaig erjedd gylimolcsborok ez okbol a josagukbol sokat
veszitenek. Az Onerjedéskor az elfolyosodo fehérjék részben siirti habtartd anyagokka valtoznak at
Ezenkiviil lagos, tehat zsirokkal szappant ado, nemkiilonben kdnnyen ill6 vegyiiletek is képzddnek.



A leparlaskor ezért a tulérett czefrék sok esetben erdsen habzanak. E jelenség kiilondsen a sokaig
allott, talérett seprénél szembetling, mert az, midén leparoljak, igen gyakran, minden atmenet nélkiil,
hirtelen felhabzik.

Gyiimélesszeszek zamata.

A gylimolcesszeszek értékét az alkoholtartalmuk €s a zamatossaguk szolgaltatja. A gyiimolcsokben
készen talalunk, még pedig a helyesen megvalasztott faj, termelési viszonyok (napfény, nedvesség,
sz€ljaras, hdmérséklet, talaj) alapjan, tobb, illetve kevesebb ill6 olajokat, gyantakat, glukozidéakat,
vanilint, szaliczilaldehidet, benzoesavat, azokon feliil a gyiimolcsok fajat jellemzo egyéb izeket és
zamatokat, kiilonleges (alma, korte, szilva, ringlo, eper, muskotaly, rizling stb.) jelleget. (V. 0.:
Gyiimolcslelkek, gyiimolcsillatok.)

A gylimolesok zamatanyagainak egy része mar magéban a levelekben képzddik és az érés
folyamataként a gyiimolcsben, kiillondsen annak héjrészleteiben halmozodik fel. E tételt igazolja,
hogy ha a fajgyiimolcsok leveleirdl, a mikroorganizmus florat eltavolitjuk és az igy elokészitett
levelet kell6 tapsokkal kiegészitett csiramentesitett czukoroldatba adjuk, majd azt egyszert,
k6zombos szagu erjedési terméket szolgaltatd siitGélesztOvel kierjesztjiik és a keletkezett szeszt
leparoljuk, gy a parlaton jellegzetes gylimolcszamatot észlelhetiink. (V. 6.: Torkolypalinka.)

A gylimoles-zamatanyagok vizben, helyesen mondva gylimolcslében tokéletleniil, ellenben
alkoholban, tehat alkoholtartalmu, azaz erjedo, kierjedett czefrékben konynyebben oldodnak. A
mustnak a torkolyon valo erjesztését e koriilmény indokolja. Cseresznye, szilva, baraczk stb.
gyiimolcsoknél sulyt helyezziink arra, hogy a gylimolcs héj- és a husrészeibdl ezen vegyiiletcsoport a
lehetdségig kivonassak, valamint annak utolagos befolyasa, az alantiakban targyaltakra is
érvényesiiljon. A torkolyon valo erjesztés idGtartamat nem a kényelem szabja meg, hanem a gytiimdlcs
jellege, mert figyelembe jon, vajon abbdl a hosszas allas alatt nem-e vonddnak ki oly anyagok is,
amelyek a parlat értékét, kivanatossagat modositjak. Példanak okaért a sargadinnyét, mert a czefre a
torkolyébol kellemetlen mellékizeket venne fel, ezért azt nem a torkdlyével egyiitt, hanem csak a ki-
sajtolt levét erjesztjiik ki. A. konyakf6zo ellenben a kozombds zamati mustot, s6t a kész bort is, a
muskotaly, rizling sauvignon, zold sylvani és egyéb zamatos sz616fajtak torkolyén, néhany (2—4)
napig erjeszti és ezzel zamattal teliti. Kozvetleniil az erjedés befejeztekor és a torkdlydn 2—6 honapig
érlelt czefrékbol f6zott gylimolesparlatok mindsége is, egymastol eltérd. Az illo olajok az egyes
gyliimolcsokben, mint a bordka, sz610, illetve, torkolye, valamint a bormustbol kivalt sepré oly
boéségben foglaltnak, hogy azt sem a kevés szesztartalmu els6 parlat (vodka), sem a tobb
szesztartalmu finomitvany (palinka) nem tarja tokéletesen oldatban. Az italokat a tilerds
zamatanyagok kiilonben élvezhetetlenné tennék, miért is a parlast ugy kell vezetni, hogy azok a kiilon
felfogott eld- és utoparlatban legyenek, illetve lehetdségig a moslékban maradjanak. A torkolybol és
seprobol foleg a parlas végén atmend Onantéter, valamint a boroka olaja (ol. juniperi) a parlatok
felszinén uszik. Az olajat lekanalazzak, vagy nedves szlirGpapiron valo atsziiréssel, mely a vodkat
atengedi és az olajat egy ideig visszatartja, kiilonitik el. Nagyobb lizemek onantéter nyerésére
hasznalt, hazilag is el6allithato olajelvalasztot alkalmazzak.

A zamatanyagoknak masodik csoportja, a szeszes erjedés melléktermékeibdl és az élesztd
anyagcseréjének eredményeibdl, nevezetesen a fehérjéknek, czukroknak leépitési termékeibol,
ammoniakbol és ahhoz kdzel allokbol, benzol, fenol, terpen stb. Gsszetett szerves
vegyiiletekbdl,tovabba aldehydekbdl,savakbol, magasabb rendli alkoholokbdl és ezekbdl lett
éterekbol, esterekbol és ezeknek egymaskozti cserebomlasainak termékeibol sorakozdodik. Az erjedés
ezen melléktermékeinek keletkezése fiigg:

A gylimdlcs eredeti 0sszetételétol: azaz a torkoly (szarazanyag) és gylimolcsnedv kozti aranytol,
tovabba az erjedhetd czukor, glukozidak (amygdalin), nitrogén- taitalmt vegyiiletek, savak
egymaskozti aranyatol, azon- kiviil az erjedés idotartamatol és a hofokatol, nemkiilonben a czefrékben
uralomra jovo éleszté faji jellegétdl és végiil az €leszt6hoz tarsult mikroorganizmusoktol. Ide
tartoznak azok a zamat szolgaltatd anyagok is, amelyeknek az alapanyaga a gyiimdlcsben lappang.
Ezen alapanyag iztelen, szagtalan lehet, de magéaban, a gyiimolcsokben, illetve élesztében és egyéb
tarsaiban 1év6 enzymek utjan, illatos testekre bomlanak fel. E vegytiletcsoporlnak képviseldit, a
legnagyobb mennyiségben, a csontargyiimolcsok magjaban talaljuk meg. A csontargylimolcsok magja
zsirban és amygdaldz glukozidban bovelkednek. Mint azt a tablazat mutatja, némi cyanhydrogén, a



magjatdl megfosztott szilvaczefrében, sokszorta tobb az ép €s legtobb esetben még tobb, a megzuzott
magvakbol gerjesztett czefrékben talalhatd. A parlat sok magtol erésen kesernyés izt, keserti
mandulaszagot vehet fel. Kevés feltdrt mag, ellenben kivanatos zamatot szolgaltat. A zsirok ugyanis,
a magban levé lipdz enzym Utjan, szabad zsirsavra és glyczerinre bomlanak el. Még nevezetesebb az,
hogy a vizben feloldott amygdal6z, mas néven amygdalin, a magban levé emulzin enzym segélyével
d-benzaldehyd- cyanhydrinre és B glukdzra esik szét. A benzaldehyd- cyanhydrin, a cyanogen enzym
utjan, a mérgezo cyan- hydrogénre, azaz kéksavra és illatos benzaldehydre hasad.
C20H27NO11 + H20 = 2 CeH1206 + CsHsCH + HCN

amygdal6z + enzym Utjan bevitt viz — gluk6z benzaldehyd + cyanhydrogén
A vazolthoz tobb hasonld, de eltérd vegyiileteket eredményezd folyamatokat ismeriink.
Szabalyként allithato fel:
1. A Kkiilonbozo élesztéfajok, faji jellegiiknek megfelelden, a testiiket alkoto fehérjevegytiletekbdl,
fajukat, eredetiiket feltiintetd zamatanyagokat termelnek és ezenkiviil a czefrék alkatelemeit a fajukat
jellegzd enzymeik révén sem dolgozzak fel egyenld eredménynyel, miért is az erjedés melléktermékei
eltérd aranyokban johetnek és jonnek is 1étre.
2. Minél akadalytalanabbul folyik le a szeszes erjedés, annal tisztabb, mellékterményekben
szegényebb szeszt kapunk.
Hasonléan minél kevesebb a torkoly és egyéb lebegdk a czefrében, ugy az erjesztés, mint a leparlas
alatt, annal enyhébb, simabb izii lesz a parlat.
3. A hiivosebb (12—24") hdmérséken lassubb az erjedés, de az a zamatanyagok kiépiilésének
kedvez. Melegebb (24°, 30°, 35°) héfokon az erjedés rohamosabb, de sok élesztd elhal és ezek
onfelbomlasi termékei az izt, zamatot hatranyosan befolyasoljak.
4, Az éleszt6 (és egyéb mikroorganizmusok is) nemcsak a czukor, fehérje és egyéb anyagok
megbontasaval, hanem enzymjeik segélyével készitik a szeszes erjedést jellegzd f6-és
melléktermékeit és ezaltal messzemendleg egyesitd, vegyiileteket Gsszekapesold munkat is végeznek,
amelynek eredményeként esterek és mas szagos anyagok jelennek meg. Hasonlé munkat a gyiimélcs
ideig 6raig munkaképesen maradd enzymijei is teljesitenek. Ennélfogva az alkoholon kiviil annal tobb
egyeéb erjedési terméket fogunk a parlatban talalni, minél tobb gyiimdlesrészlet (torkoly) volt az
erjedd czefrében.
5. Idegen mikroorganizmusok; baktériumok aranylagos képviselete, 6sszhangzatosabb zamat
kiépitését eredményezheti, de tulsok azokbol hatraltatja az élesztd tevékenységét, visszaszoritja a
szesznyeredéket és egytttal a czefrét, parlatot, penészes, dohos, eczet, vajsav- szagl termékeivel
lemindsiti.
6. A czefrékben levo vegyiiletek, savak, alkoholok és aldehydek stb. kolcson hatasara
zamatalkotd vegyi folyamatok indulnak meg. Ehhez jarulnak az idékdzben elhalo, felbomlo
mikroorganizmusokbol felszabaduld, erds és tdményebb mivoltukban kellemetlen, sokszor szlros,
csipds, kesernyés-édeses szagli bomlasi termékek (ammonidk és amidovegyiiletek, kénhydrogén, mer-
kaptan, foszforhydrogén, aromatikus, benzoe, szaliczil, fenol stb.), vegyiiletek, melyeknek kis
mennyisége, ha az el6bbiekkel 6sszeérnek, azaz vegyiiletbe 1épnek, oxygéntél modosittatnak,
kivanatos gylimdlcsbor jelleggé alakulnak at.
A zamatképzést befejezi a leparlas. A czefrék fel- melegitésekor a czefrékben lassan hullamz6 vegyi
folyamatok erésbiilnek, gyorsabb lefolyast nyernek és a végtermékek mindsége és az egyes vegyi
csoportok kozti aranyok is modosulnak. A czefrék szabad savtartalma (ill6 €s nem ilio), eltekintve az
esterifikalastol, hatarozottan bonto, roncsold munkat végez. Eredményeként furfurol és egyebek
megjelennek. Vasleparloknal kevés hydrogén és szénhydrogén is fejlédik. Az eldallas pillanataban, az
elhalt sejtekbdl szolgaltatott kén-, foszfor- vegyiiletekkel érintkez6 hydrogén, kén- és foszforhydrogén
eloalltara vezetnek. A hydrogén egyuttal a zsirsavakat és az ill6 olajokat is modositja. A szaraz
desztillacziora jellegzetes termékek, azaz a hangyasav, methylalkohol, formaldehyd, akrolein,
furfurdl, aczeton, kozmas-, katranyszert, égett-zsirszagl termékek stb. igen kis nyomokban a
czukrok, fehérjék, zsirok dvatos, kiilonésen nem tilnagy nyomasu gbzzel valo fézésekor is
létrejonnek. A kozvetlen tiizelés, még akkor is, ha a czefréknek megporkolését kavarassal elharitjuk, e
vegyiiletekb6l mar joval tobbet eredményez, s6t a czefrék megkozmasodasakor, azaz a kazan falahoz
vald oda- siilésekor, azok a parlatok értékét rontdé mennyiségben keletkeznek. Hozzajarul
mindezekhez, hogy a felheviilt finom gézparak, a leparlok fémfeliiletével érintkeznek. A feliilet vonzo
hatéasa folytan, a gozokben levd vegyliletek kozti kémiai események €élénkebbé valnak. Pusztan a fém
jelenléte, feliileti vonzasa és ezzel a vegyiilés kozvetitése (katalyzis) oly anyagokat is dsszekapcsol,



amelyek kiilonben, k6zombos kozvetitd nélkiil, egymas mellett elhaladtak volna. E tekintetben
minden fém, ontvény masképpen viselkedik.

A katalitikus, azaz érintkezéssel kdzvetitd hatast, a homérséklet is iranyitja. Ez magyarazza, hogy
minden leparlo egy-egy egyed, mely izléssel, szaglassal észlelhetéen, eltérd terméket allit el. A
leparlast vezetd, a czefrék gyorsabb-lassubb forraldsaval, tobb-kevesebb deflegmalo tanyér
beallitasaval, annak erésebb-gyengébb hiitésével, melegen tartasaval, a parlatok dsszetételét,
mindségét, ekként bizonyos hatarokon beliil iranyithatja.

Kozvetleniil a czefrébdl, nagyon erds és egyuttal telt nemes zamattal telitett szeszt f6zni nem lehet. A
legjobb parlat tobbszords lefézés utjan késziil. Ekkor modunkban van a legillatosabb részeket, masod-
harmadmind- ségtieket, kiilon-kiilon felfogni és a nem egyenld értékiieket, elkiilonitve értékesiteni.

A zamat megdvasa érdekében kivanatos, hogy a palinkat oly erdsségiire f6zziik, amint azt érlelni
ohajtjuk.

Minél erésebb szeszt foziink, viszonylag abban annal kevesebb kozmaolajokat, illetve a kirivo izekét
észleliink.

Er6sebb szesznek vizzel valo felhigitasakor, a zamatanyagok minden esetben kissé modosulnak, az
éterek elszappanosodnak és ezért ido kell, mig a megzavart illat ujbol helyreall. Tomény 70 — 95°-0s
szeszt csakis oly esetben foziink, midén a szeszt a likér-, parfom-ipar érdekében, finomitani akarjuk.
Utodbbi eset a kiltigozott torkoly-, sepro-, csigérborparlatoknal all eld.

6. Az erjedés alatt a leveg6 korlatlan hozzaférése zamatot ront6 eczetbaktériumok, torviiok,
oidiumok, penészek felvirulasat szolgalja. Bizonyos gylimdlcszamatokat, mind példaul a rzling, tobb
korteillat, a levegd oxygénje karosan befolyasolja, mig a kész parlatokat ellenben, az atfejtés,
ozonizalas, a hordokban val6 allas kdzben, a levegd felujulasa érlelik. (V. 6 : Palinka érlelése}

7. Idegen anyagok befolyasa: A kiilonb6z6 véddszerek, amelyekkel a gylimdlesot, szo16t az allati
¢€s ndvenyi parazitaktol megvédik, kellemetlenséget okozhatnak. Emlitendék: a kénpor és az
arzénvegyliletek. A ként az élesztonek philotion enzymje, a zaptojasszagu kénhydrogénné redukalja.
Az arzén az éleszt6 utjan meginduld ezukorbontasban szerephez jut és az erjedés néz6szogébol kevés
arzén inkabb elény6s, mint hatranyosnak tekinthetd. Szamos penész azonban, koztiik a mindenditt
megfordul6 Penicillumok (z61d penész), Mucorok, Aspergillusok stb. az arzénvegyiiletekbol
fokhagymaszagu arzénhydrogént és diethylarsint gerjesztenek.

Az eldparlatban talaljuk meg a leparlokbol kioldott izt . modositd fémsokat.

Osszegezve, a szeszparlatokban kovetkezd vegyiileteket mutattak ki. Alkoholok sorrend szerint
fogyolag aethyl-, amyl-, izobutyl-, normalbutyl-, normalpropyl-, nagyon kevés liexyl-, heptyl-, oktyl-
¢s még magasabb alkoholok ¢és esetleg methylalkohol. Zsirsavak: eczet-, vaj-, hangya-, proprion-,
valeriana-, kapron-, heptyl- (6nanth-), oktyl- (kapryl-), nonyl- (pelargon-), kapron-, palmitin- és
margarinsavak. Esterek: ecetester és a savaknak a felsorolt alkoholokkal vald esterei. Aldehydek:
aceteldehyd és polimerjei: paraldehyd, metaldehyd (ethylidendiethyléter), butyraldehyd, valeraldehyd,
aklorein, krotonaldehyd és furfurol. Bdzisok: ammoniak, trimethylamin, tobbféle organikus bazisok és
pyridin bazis, pyridin, kollidin. Egyebek: glycerin, trimethylen- glykoll, izobutylenglykoll, terpenek,
terpenhydrat,euge- nol, koniferylalkohol, vanilin, éterikus olajok és ismeretlen Osszetételii
zamatanyagok. (V. 0.: Cseresznye- és szilvaparlat.)

Gyilimolcsok gyitijtése és mosasa.

Szeszgyartasra rendszerint a csemegeként, aszalasra, konzervalasra kevésbbé alkalmas, illetve
kiselejtezett gyiimdlcsoket veszik. A gylimolcs leszedése ezért nem torténik nagyfoka kimélettel,
hanem a galyakrol, a beérett gyiimolcsoket, rudakra erdsitett kampokkal razzak le. A tiszta és a gyors
gytjtés érdekében, az ekként lehullasztott gyiimolesot, ki feszitett ponyvakon fogjak fel. Ponyvak
hianyaban, a fa koré szalmat, szénat teritiink. A razaskor, az érett gyiimolcsokkel egyuttal a félig éret-
tek és az éretlenek is lehullanak, kivaltképpen, ha feleslegesen er6szakoskodunk, a mivel kiilonben a
fanak, a leendo termésnek is artunk. Jobb oly erdvel razni a fat, hogy a kevésbé érettek ne essenek le,
hanem azok még néhany napig a fan tovabb érjenek.

Ribizlit, epret stb. bogydkat, lehetdleg teljes érett allapotukban, tiszta kosarakban, puttonyokban
gyljtjik 6ssze és vigyazunk, nehogy a gylimolcsot megsértsiiik és kozejiik feles fold, levél,
szarrészlet se kertiljon.

A cseresznyét, epret, malnat és hasonlot szemeljiik, mig a ribizlit, bodzat stb. szarastol szedetjiik.



A gylimolcsszedéshez meleg, szaraz, déli-délutani id6 a kivanatos. A harmatos, vizes gylimolcsot, ha
csak lehet, ne bantsuk. Nagy esok a gylimolcsokrdl az élesztdt lemossak, hozza a bokrokon ndtt
gylimolcsokre sok sart, foldet is folvernek. Tanacsos ezért a gyors és tiszta erjedés érdekében, egy-két
nappal a nagy esOk utan szedni. A nedves gyiimolcsok eltartasa, szallitadsa, utdérlelése veszélyes és
eldzetes szaritast feltételez.

A legbdségesebben a legjobb gyiimdlcsszesz, a teljesen kiérett, legzamatosabb gylimdlesbol fozhetd.
Ebben van ugyanis a legtobb a szeszt ado czukorbdl és a zamatanyagokbdl. Ez okbdl a teljesen
megérett gyiimolcsok koziil, az éretteket és félig éretteket, éretleneket, rothadtakat kiilon
valogattatjuk. A rothadt gyiimolcsoket, mert azok ize, szaga rendszerint kifogasolhato, azonkiviil
abban gyis kevés a czukor, nemkiilonben az erjedés tisztasagat biztositd gyiimdlcssavak is meg-
fogytak, sot el is tiintek, ezenkiviil sok oly mikroorganizmus ¢l rajtuk, amelyek a czefrét, majd a
kovetkezményeikben a parlat értékét is veszélyeztetik, ennélfogva azt a czefre készitésébdl kizarjuk.
Ha nagyon sok rothadt gyiimélcsiink volna, ugy azokat kiilon kadakba gyiijtve dolgozzuk fel. A
rothadt gylimolcsok kierjesztéséhez élesztd hozzaadasa sziikséges. Az igy nyert termék esetleg
haziitalul vagy technikai szesziil még alkalmas lehet. A félig rothadt gyiimdlcsokbol a beteg részt
kivagjuk, a tobbit értékesitjiikk. A toppedt, de nem nagyon eczetes, penészes gyiimolcsok czéljaiknak
megfelelnek. A be nem éretteket, érésiik elérehaladasa szerint osztalyozzuk és azok alapjan
csoportositva, kiilon- kiilon, nagyobb garmadaba felhalmozva, sziikség szerint szalmatakardval
lefodve izzasztjuk.

A halomba rakott gylimdlcs, a szerves anyagok, féleg a czukor, zsir, fehérje, sav elégetésébol termelt
hébol melegszik fel. A hétermelés hatasara a gyiimdles parolgés folytan nedvességébdl veszit és ha a
para a hidegebb gylimolcs felszinére lecsapodik, ugy izzad. A hosszabb ideig tartd izzasztasnal,
érlelésnél, a beteg gylimblcsok rohamosan rothadnak és nehogy a pusztulas a jokra is atterjedjen,
idészakonként a hibasakat ki kell valogatni. A beteg, erdsen iit0dott gyiimolcsok romlanddsaga
halomban, két-harom napon beliil maris jelentkezik

A gylimdlcs, a bels6 1€gzése Gtjan, egy-négy hét alatt, a gyiimolcssavakat és a keményitot erjedd
czukorra dolgozza at, ekként a gylimélcs beérik. A gytimoles egyszerii eltartasa mar magaban is
bizonyos mennyiségii szarazanyag- és nedvtartalom-veszteséggel kapcsolatos. A beérett,
szabalyszeriien eltett gylimdlcsnél, a szarazanyag felélése kisebb szokott lenni, mint a beszaradas. A
lesziiretelt anyagot alapul véve, az eltartas mindenképpen anyagveszteséggel kapcsolatos, de mert a
raktarozas alatt rendszerint nagyobb a beszaradés, mint az anyagveszteség, a gondosan megdrzott
gylimolcs sulyegységében tobb ezukrot és savat talalunk, mint a szedéskor, az iide gylimolcsben volt.
Az utoérést nem a napfény hohatasa, hanem a gyiimolcs szerves anyagainak elégése eszkozli. Az
utdérlelés ezért mindenkor nagy anyagveszteséggel jar, hozza az utoérlelt gyiimolcsben rendszerint —
eltekintve az utdérlelésre szorulo téli alma és kortefajoktol, nemkiilonben a birs, berkenye, naspolya,
kokénytdl stb, kevés a zamatanyag €s ezért abbol csak masodmindségii szesz fozhetd A puha hisu
gylimodlcsoket (eper, malna, afonya, szeder stb.) nem lehet ily médon hosszabb ideig utdérlelni. Ezek
nagyobb tomegbe Osszezsufolva dsszezuzodnak, nedvet eresztenek a sejtek elhalnak és ezzel az
erjedés, eczetesedés, penészesedés is kezdetét veszi. Ezeknél az utdérlelésnek néhany napon beliil
véget kell érnie.

A gyiimolcs gylijtésénél czélszerli az észszerl tisztasagot, gondossagot szem eldtt tartani.

A gyiimolcsot kelldleg kitisztogatott lefodhet6 kadakban, hordokban gytjtsiik. Petroleumos,
katranyos, kreozlinos stb. rossz szagti hord6tol, a gyiimolesparlat petroleum, katrany- sth. szagot vesz
fel. Rézgaliczos és egyéb permetezdszerek oldasahoz szolgalo kadak sem jok. A czefrék ilyenekben
nehezen, vagy egyaltalaban nem erjednek el. A széjjelszaradt hordoba, avagy az egyszerti 1adakba
berakott gylimolcsoknek éppen a legértékesebb nedvei szivarognak el. A gyiijtéhordot ezért ne a
napos, hanem az arnyékos helyen allitsuk fel. A czefrék levelektdl, a szarrészektdl a levélre, a fak
korhadésara emlékeztetd idegen fanyar izt vesznek fel. Miért is azok a gylimolesok koziil
eltavolitandok. A f6ldes, poros, saros helyre lerazott-hullott gyiimdlcshoz a gytimoles savjat
k6zombositd, majd leparlot koptato, czefrét, moslékot, parlatot talajiziivé tevé fold, por, homok tapad.
A f6ldben €16 mikroorganizmusok az ¢éleszté egyeduralmat veszélyeztetik, mert jol gondoljuk meg, 1
gr. foldben (1 kg. ezredrésze) igen sokszor 100 millional is tobb baktériumcsira €1, mely azutan a fold-
t6l teljesen, avagy csak részben kdozombositett czukor- tartalmu czefrékben sokasodni is akar.

A foldes gyiimolcsok megmosasa nem felesleges, s6t ajanlhato. Az Gsszeszedett, de ép gylimolesot
fakadban vizzel leontjiik, kézzel kavarva azokrol a foldet ledblitjiik. A mosobdl a gyiimdlcsot rostaval
kiemelhetjiik és a nedvességet leszikkadni enged;jiik. Nagyobb mennyiségii gyiimdlcs mosasara oly
kettésfenekli kad készithetd, amelynek legmélyebb pontjan vezetjiik be a mosovizet. A masodik,
vagyis a szitafenék az also6 fenék felett 5---10 cm. magassagban van beépitve, illetve elhelyezve.



A szita fenekén fekszik a megmosandd gylimolcs. A felfelé haladé mosoviz a piszkot magaval
ragadja.

Nagyiizemek kézi vagy géperdvel forgatott gylimplcs- mosogépeket allitanak be. A mosogépeknél a
gylimdlcs a mosdviz utjaval szemben szitapléhbdl vagy 1éczekbdl alakitott forgathaté dobban halad
elére. A dob vizzel toltott valyuba meriil. A megmosott gyiimdlcs egyes rendszereknél gyiimdlcszizo
malomra hull, masoknal elevator viszi a rendeltetése helyére.

A nagyon megpuhult, szétvagdalt gylimolcsok moséasakor nagy a czukorveszteség, miért is jobb, ha az
érés alatt, a sz€Ilrdzastol lehulld gylimdlesdk érdekében a fak alatti részeket, gyepet tisztan tartjuk és
arra igyekeziink, hogy a gylimolcs megmosasara a szesz nemessége érdekében rea ne szoruljunk.

Gyiimolcs és czefrék, torkoly és sepro atvétele.

A kozponti f6zdék gylimolesot, erjedd és kierjedett czefrét és torkolyt, seprot fognak atvenni. A leg-
egyszeriibb a helyzet a gyiimdlcsnél, amelyet suly szerint vasarlunk. A gylimolcsnél a faj, a zamat, a
mindség, az egészség, a czukor- és a savtartalom izléssel, szemléléssel is, laboratoriumi vizsgalattal
(czukormérd és titralas) a legegyszeriibben eldonthetd. Alkalmazkodhatunk a czefrézés
kovetelményeihez is, vagyis a penészes, eczetesedod, kissé rothadd, de hasznalhato gytimolcsot nem
keverjiik a legjobbak k6z¢, hanem elkiilonitve dolgozhatjuk fel.

A szallitéas, gyiijtés kozben erjedésbe jott gyiimolcsok czukortartalma, az erjedés elérehaladasanak
mérve aranyaban fogy. E tétel szamadasba helyezése azonban majdnem lehetetlen. A czefrékben a
szeszes erjedéskor eltlint czukor sulyanak 44—48°-a alkoholként marad vissza.

A gylimolesczefréknél nehezebb eldonteni, vajjon az egységes, egészséges, faj-, avagy vegyes
gyimolesbdl késziiltek-e, van-e kozottiik sok rothadt, mennyi a czukor-, illetve alkoholtartalmuk.
Egyszert belenytlas a czefrébe és onnét egy-két rothadd, éretlen szem kiemelése némi iranyadoul
szolgalhat.

A gylimolesok hibas hordokban vald gytijtésénél és a czefréknek hanyag beszallitasakor, a
gyiimdlcsnedv, az alkoholos 1é nagyobb hanyada elszivaroghat, kilocsolodhatik. A levek szandékos
elvonasa, vizzel valo felhigitasa is gyakori eset.

A czukormérével nem latunk mast, mint a ezekébdl kipréselt és lesz(irt Ié czukorfokat, de az a
torkolynek és Iének egymaskozti meg nem masitott, tehdt természetes aranyat, vagyis a czefre kell6
Osszetételét, hamisitatlansdgat nem igazolja. A gylimolcsok czukortartalma ugyanis eltérd, igy a
mérsékeltebb felvizezés a figyelmiinket elkerilheti. Az oly czefrék maradvanyainak ezukorfoka,
amelyek gyimolcslevének egy hanyadat egyszerlien ledntotték, elvontak, az azért azonos marad, az
eredeti gylimolcslének czukorfokaval.

Ez esetekben a dontést csakis a szarazanyagra, a létartalomra és az egyéb alkatelemekre
kiterjeszkedd vizsgdlat hozhatja meg. Alapos gyanu esetében a gondosan 6sszekevert szallitmanybdl
3-4 kg. mintat vesziink és azt jol lezarhaté lGveg-, avagy pléhedénybe, de nem egészen szinlltig,
ontjluk be és bedugaszolas, lezaras utan 60°-ra felmelegitjiik. Czélszerli még — ha nem
erjesztGprobat akarunk végeztetni — a felmelegités el6tt kilogrammonként 2—2 gr. timolt (kaphato
gyogytarak- ban) hozzaadni. A mintat a Szeszkisérleti Allomasra, avagy Vegykisérleti Allomasra
vizsgalatra bekldjik.

Minden gyanus szallitmany kilon tartanyban erjesztendé ki és kilon parlandé le. Ekként az alkohol-
nyeredékbdl és annak minGségébdl az aru értékét hazilag is eldonthetjiik. E m(ivelet azonban
koltséges, munkaszaporitas. A kilén erjesztésnek, leparlasnak nem ellenérzé szolgalatnak kellene
lennie, hanem ily médon éppen a legnemesebb gylimolcsokbdl, illetve a legjobban sikerlt
czefrékbdl, torkolyt6l seprébdl stb. elsGrangl csemegeszeszeket kellene elGallitanunk.

A gyiimolcsot feldolgozonak tizletfeleit, azok megbizhatosagat, nemkiilonben a gytimolcstermo
vidéket, ott uralkodo termelési viszonyokat és az ott 1évd gyiimolcsfajokat ismernie €s allmdoan
megfigyelnie kell. Czélszerl lesz a beszallitott gyiimdlcsok nemérdl, szeszgyari értékérdl stb.-rol
jegyzéket vezetni.

Még nehezebb a helyzet a torkolynél, mely sok csalodas forrasa lesz, ha a sz616sgazdak munkarend;jét
és a borvidéket, ott termelt sz616fajok torkoly borkészolgaltatd képességét nem ismerjiik. Epp ez
oknal fogva ajanlhato, hogy a szovetkezetek minden hegyhatra ellen6rzd, tanacsaddé megbizottat
kiildjenek ki. Ugyanis 100 kg. sz616bol 15—45 kg., tehat 10—40 kg. mustot elnyelt torkoly késziilhet,
aszerint, amint a sz6l6t hidraulikus préssel, avagy csavarpréssel, kézi-, géperdvel egyszer kétszer,
avagy haromszor-6tszor sajtoltak-e ki. (V.: Kognak.) Az okszer(i pinczekezelés a tokéletes kipréselést
koveteli. Koran, tehat éretlen, kevés nedvii és ellenkezoleg elég nedvdus, de czukorban még szegény



sz0106, kevésbbé alaposan kisajtolt torkdlye nem okvetleniil értékesebb, mint a késdbben sziiretelt,
teljesen beérett, nedvességébdl veszitett, czukordus, kivaltképpen toppedt sz616 maradvanyanal.

A sz016k héjanak eltérd vastagsaga, nemkiilonben a gylimdlcs hiisa €s a nedvtartalom és az abban
oldott czukor, sav, tovabba sz6l0mag, kacs, flirtny¢l mennyiségének valtozatos, nemkiilonben a
peronoszpora, penészesedés, oidium, leporgés, jégverés, darazsjaras stb.-tol sz€élséségesen modositott
képviselete, Iényegesen latba esik. (V. 0.: Torkoly. Melléktermények értékesitése.)

A torkolybol tobben csigért készitenek. Az igy kiltigozott torkoly szesz és borkdsav nyerésére nem
alkalmas. A csigérbor készitését azonban bejelenteni kell. Modosul az oly térkoly értéke is, amelyen
bort aterjesztettek. A torkolyt sem erjesztik ki egységes elvek szerint. Sokan azt a betiprataskor
seprével, erjed6 musttal, csigerrel, avagy vizzel megdntézik. Az utdbbiak (v. 6.) az erjedés érdekében
is allhatnak, de a vevére nézve a vizezés hatarozottan karos stlyszaporitas. Az tide, felvizezetlen, ki
nem vont torkoly czukrosan ragadods tapintasu és erésen savanyu kémhatasu, szine, szaga a sz6l6re
emlékeztet, utobb a szesztol kissé aromas. A kilugozott sotétebb szinii, nyalkasan ragados tapintati,
rosszabb (halott) szagli, nem eléggé savanyu, de azért egyszerli megtekintéssel a kilugozasnak,
felvizezésnek mérvét, megallapitani nem lehet. E tétel még inkabb érvényes a kierjedett torkolyre. Az
¢édes, de kivaltképpen a kierjedett torkolyt hosszabb tavolsagra hordokban, de rovid, 24—36 oras
utakra zsakokban is szallitjak. Mind a két esetben, ha a hordo rossz, vagy a térkoly soka marad
zsékban, ugy az észrevehetden felmelegszik, a nedve elfolyik, elparolog. A nedvességet és vele az
alkoholjat elveszitett torkoly, korhadt, szenesedd, fehéres penésztdl bevont feliiletli, konnyen
meggyujthato. Tajékoztat benniinket, ha az iide torkoly 1—2 kg.-jat ismert térfogatt vizzel jol
kivonjuk és az igy nyert lének czukorfokat megmérjiik. Elerjeszthetiink 0,5 — 2 kg. torkolyt is. Ekkor
a czukortartalmat és az abbol varhato szesznyeredéket a szénsavveszteségbdl szamitjuk ki, vagy a
probafézéssel nyert alkoholos oldatot megfokoljuk.

Mind a két proba gyors és elég megbizhatd eredményt szolgaltat.

Sepr6 folyékony, tésztaszerli és szaritott allapotban kertil a forgalomba. Szesz nyerésére csakis a két
els alakja alkalmas. A sepr6 értéke (v. 6.: Seprépalinka) bortartalmatol és annak mindségétol fligg.
(V. 0.: A czefrék vizsgalata.)

A boraszatban hasznalt alkoholmérék, Malligand, Vaporiméter stb. a gyiimdlcsczefrék és borseprd
szesztartalma megallapitasara is, gy ahogy, alkalmasak. Az atvevét érdekli a torkdlynek, sepronek
borkétartalma is. A kiillonboz6 szélofajokban ezen alkatelem sz€lsGségesen eltéré mennyiségben
keépzddik. Van oly sz616faj és vidék (v. 6. Gaspar), mely alig termel borkdvet, ugy hogy e tekintetben
csakis a borvidék ismerete, helyi tapasztalat a tampont. Mint emlitettiik, a borkdsavat a
mikroorganizmusok is fogyasztjak. Ezért igen gyakran az allott és felbomlasnak indulé torkolybol,
seprobdl a borkd teljesen is eltlinhetett. Ez irdnyban a kiilsé jelekbdl aranylag keveset tudunk és igy
csakis a kémiai elemzésre tamaszkodhatunk.

Czefrézés.

A szesziparban a kierjesztendd levek nyerésére szolgald miiveletet czefrézésnek és az eldallitott, de
még ki nem erjedett terméket, édes czefrének, a kierjedettet pedig érett czefrének mondjuk.

A czefrézés, a boraszathoz hasonloan, a gyiimolcs- mustok sajtolasa, nemkiilonben kilugozasa,
tovabba fozéssel-gdzoléssel valo feltarassal és ezen modok egylittes igénybevetele révén, hajthato
végre.

A czefrézést indokoljak:

A megzuzatlan gyltimdlcsok levében nagyobb mérvii szeszképzddés nem allhat eld, minélfogva a fel
nem aprozott gyiimolesok sorsa a poshadas, majd az elrothadas. Ellenben a megzuzottak levében
foglalt oldott czukor, a felbomlast megel6z6leg, elébb a gyiimolcsokon €16- avagy utdlag a porral,
levegdvel odaverddo élesztok segélyével szeszsze erjed el.

Az €16 sejtek, a sejtnedvet és a benne oldott czukrot, fehérjeanyagot stb.-t, nemcsak visszatartjak, de
egyuttal védekezo szerek termelésével, hathatosan kiizdenek, a mikroorganizmusok behatolasa ellen.
Az elhalt ndvényi sejtek, véddszereket mar nem szerveznek, a meglévét, a szerepld
mikroorganizmusok elfogyasztjak, ekként a gylimolcsnedvet, rovid idon beliil, a birtokukba veszik.
A czefrézés gyakorlati czélja tehat, a sejtfalak szétroncsolasaval, pépszer(i anyag készitésével, a sejt
megolése és abbdl sejtnedv nyerése. Ennélfogva, helyteleniil jarnak el azok, akik a szeszf6zésre szant



gylimolcsot, akar nyitott, akdr zart hordokban poshasztjak, mert ezzel a szesznyeredékiik mindségét és
mennyiségét is 1ényegesen apasztjak.

Az erjedés — a nem tiszta, hanem a kissé zavaros, pelyhes, de azért kozel torkdlymentes levekben,
amelyekben a czefrékben kering6 szilard-kocsonyas alkatelemek az élesztOknek ttjuk kozben
csonakul szolgalvan, azoknak némi tapadasi helyhez rogzitést nytjtanak — leger6teljesebb és a
leggazdasagosabb, azaz a legnagyobb szeszhozadékot ado is. A torkoly mentes levek leparlasnak is
megvannak a maguk elényeik (sima iz, folytonos leparlas stb.). A torkolyrészek zamat szolgaltatd
Iényegét targyaltuk. Elhatarozasunktol fiigg, melyik modszerrel éljiink.

Mustnyerés.
50
A czefrézés bevezetd muvelete a mar emlitett mosason kiviil, a valogatas, amelyre szintén a gytimolcs
gyljtésénél is figyelemmel kell lenniink, nehogy a gylimolcshdz tisztatlansag, fii, feles szar, nyél,
levél és agrészletek keveredjenek és ha az megtortént volna, ugy azok kikiiszobolésérol
gondoskodnunk kell. A czefrébe csakis tiszta gylimdlcs, bogyo keriiljon.
A bogyos terméseket (eper, szeder, bodza, ribizli stb.) leszemeljiik és evégbdl a lebogy6zo rostahoz is
fordulunk.
Kisebb iizemeknél 8—20 mm. atmérdjii lyukakkal ellatott czinezett -vas-, sarga-, avagy
vorosrézdrotbol font rostan, a még €p, de ami mégis helyesebb, a mar elézéleg megzuzott fiirtoket,
favonok segélyével addig dorzsoljiik, amig csak a szemek, a rosta alatt 1év0 kadba, 4t nem hullanak. A
nagyobb lizemek, kézi vagy motorikus erdvel hajtott, oly szemel6gépeket hasznalnak, amelyek a
gylimolcsot egyiddben zuzzak és egyttal szemelik is. [ly gépeknél a kocsanyokroél letépddd bogyok,
megfeleld racson keresztiil, a gyiijtékadba szorittatnak, mig a kocsanyokat e czélra rendelt szarnyak
magukkal viszik és a gépbdl kilokik. E gépek kezelésénél, az egyenletes etetésre kell tigyelni.
A csutka, szarrészlet takarmanyul, tragyaul hasznosithatd. A jo gépek munkateljesitménye, ha a
bogyok érettek, ugy kifogastalan. Ekkor a kocsanyokon szambajovo must, illetve bogyorészlet nem
marad.
Az egyszeriien beczefrézendd gylimolcsot, ép ugy mint a melyikb6l mustot is sajtolnak, elézéleg még
felapritjak.
A gylimolesok felapritasahoz egyszerii zazokat, gyiimdlcsorloket, mas néven malmokat is
alkalmaznak.
Ezen eszk6zok, oly szekrények, amelyekben ellenkez6 iranyban két rovatkolt, vagy sirna fa-, illetve
vas-, esetleg kéhengert forgatunk. A hengerek egyes rendszereknél egyenld atmérdjtiek, mig
masoknal, az egyik nagyobb, mint a masik. Az utobbiaknal a hengerek forgasa nem egyenld gyors,
miért is az 6rl6 munkajukat, a z0z6 és szakitd, aprozo feliilmualja. Hengerek helyett, egymassal
szemben forgo, rovatkolt palasttal burkolt csonkakupokat is alkalmaznak. Alma, korte és hasonlok
feldolgozasanal kiilonboz6 gytimolesreszeldk is, mindk a burgonyakeményitégyarakban alkalmazast
nyernek, hasznalatosak. Mindezen rendszereknél a hengerek, kiipok, illetve reszel6édobok vagy
ellenkezdleg, a gyiimdlcsot a reszeldfeliilethez szoritd dobok sziikebbre, illetve tdvolabbra allithatok
¢és ekként a gylimdlcs és magjanak dsszeziizasanak mérvét, a hengerek beallitasaval szabalyozhatjuk.
A csontarmagu gyiimolesoknél, tekintettel vagyunk arra, hogy a magban foglalt olajok és az
amygdalin bomlasi termékei, a parlatot kellemetlen kesernyés iziivé tehetik.



5. abra. Gyiimolcszuzo.

5, abra. Gytimolcszazo.

A felaprozando gyiimolcs a zuzdba konikus fatdleséren keresztiil hull, illetve 6nsulyatol nyomoédik a
hengerek k6zé. Tobb rendszernél a t6lcsért vasrostély zarja el és ezen vasrostély kozein, forgd
tengelyre erdsitett kések keringenek. A kések a gyiimolcsot felaprozzak és egyuttal a henger kozé
szoritjak. Az almat, kortét és hasonlot feldolgozok, ily zizokat eldszeretettel szereznek be.

Kis és nagy tizemek igényeihez mért nagysagokban, Kppper és Scheibler (Magyar Vegyipari
Gépgyar) a csontargyiimdlcsok magvaival szamold gylimolcszizot szerkesztettek és hoznak
forgalomba. A gylimolcs e gépnek dobjaba, adagolotolcséren keresztiil jut be. A dob a gyiimdlcsot a
mag megsértése nélkiil zizza szét. Az igy nyert gyiimolespép, a dob lyukasztott kopenyén keresztiil
szoritddvan, a gép ala helyezett gylijtéedénybe csurog, ahonnét is az, szivattytval tovabb szallithato.
A magvak, kdvek, tisztatalansagok viszont a gép végén tavolodnak el. E rendszer varhaté elényei,
hogy segélyével sértetlen és iide magvakhoz jutunk. Az ily magbol tobb és jobb izii olaj nyerhetd,
mint az erjedésen, esetleg fézésen atment magbol. A folyékony czefrék folyton mikddé leparlon,
kognakf6z06n is feldolgozhatok. A konnyen kipréselheté gyiimdlcspép szinleve, a legértékesebb
befottet, gyiimolcsizt szolgaltatja, a visszamarado torkoly pedig méasodrendii gylimolesszeszszeé
erjeszthetd ki. Megforditva els6sangu szeszt fog a gylimdlcsmustbdl erjesztett bor adni, viszont a
visszamaradott torkoly, azaz a préselési maradvany, ha nem is mint valodi, de legalabb is miizként
(milekvar) értékesithetd, vagy beléle masodmindségli gytimolcslélek, illetve illat (v. 6.) gyarthato.
Kell6 berendezések hianyaban a puha, 1agy hist és magl gylimdlcsoket egyszeriien pépes anyagga
tipratjuk, avagy csomoszoltetjiik. Az 6sszegytijtott, kissé megesomoszolt gyiimolesot, sok helyiitt
1---7—10 napig pallasztjak. Ezen id6 alatt, a gyiimolcsok sejtjei részben fulladas, majd erjedés
folytan elhalnak, ezaltal felpuhulnak és a nedvtartoképességiiket is elvesztik, ugy, hogy azokbdl, most
mar labbal taposva, avagy bunkéval csomoszolve, a gyiimdleslé kdnnyen és tokéletesen kifolyik.
Kisebb rétegek taposasakor, a héjrészletekrol, tobb élesztd surlddik le, mint a durvabb csomdoszolés-
nél és ezaltal az erjedés is gyorsabban fog megindulni.
Az almat, kortét €s mas keményebb hust gytimdlcsot, fakadban, répavagoval felaprozzuk, azutan
fabunkoéval széjjelcsomoszoljiik. Amennyiben az almabol, kortébdl bort akarunk késziteni, a
megzzott gyiimdlesot 24 oraig pihentetjiik és csak azutan préseltetjiik. Nagyobb mennyiségii
gylimolesot, gyiimoleszazémalommal zazatjuk meg.
A csontarmagu gyiimolesoknél tekintettel vagyunk arra, hogy a magban foglalt olajok és az
amygdalin bomlasi termékei a parlatot kellemetlen, kesernyés iziivé tehetik. Avégbdl a tartanyaban,
erjesztOkadban, 6sszegyljtott gyiimolesot fabunkoval, a magvak leheté megkimélésével, torékessé
teszsziik.



To6bb helyen az el6z6leg magtalanitott szilvat, baraczkot, ringlot stb. czefrézik be. Ez esetben egy
hektoliter czefréhez, a helyi izlésnek megfelelden, tobb-kevesebb, de atlagban egy hektoliter
czefréhez két deczi zGzott magot adnak. Kiilénleges gyiim6lcskognakok f6zésénél gytimolesbort
szlirnek €s ezt paroljak le. Ez esetben a megzuzott gylimolesot, hosszabb-rovidebb ideig torkolyon
allni hagyjak és rendszerint csak az erjedés befejeztével préselik ki, a mar kész gyiimolcsbort. A
préselés szlir6sajton, avagy zsakokbontés utan eszkozlendd. A kézonséges szO616prés kosarain a
széthullott torkoly atfolyik. A kipréselt bort tobb helyen illepitik.

Kilugzads. Gyakorlatilag csakis az tide és kivaltképpen a melegebb vidékekr6l szarmazo, ott tobbnyire
napon szaritott sz016torko6ly tovabba a bordka és némileg talan az alma, korte feldolgozasanal johet
tekintetbe. Elonye €s hatranya, egyarant, hogy a gylimolcszamatok nagy hanyada, a gyiimdlcshéj
részletekben lappang és a kozmaolajok alapanyagai nagyobb mennyiségben is ott talalhatok, miért is a
kiltigozott levek erjedési termékei zamatanyagokban nem oly gazdagok, mint a torkolyon erjesztettek.
Kizarélagos becse viszont az, hogy a czefréket folyton miikddé leparlokban igen gyorsan lehet
kif6zni, ami kiilondsen a kiilonben hosszadalmas sz616torkdly f6zésénél esik a latba. A kiltigozott
sz016torkoly parlata, a kiilonleges bor- és egyéb kozma-olajokban joval szegényebb, mint a
torkolyével egyiitt leparolt. A francziak a legfinomabb lik6rokhoz, a kognak atvagasahoz,
utanzasahoz, az illat- és gyogyszerekhez szolgalo kiillonlegesen kedvelt szeszt, a kilagozott sz616tor-
kolybol és seprobdl, hibas, avagy kognakra alkalmatlan borbdl allitottak eld. Az igy nyert szeszt
egyszerien czélok szerint, szénen finomitottak, avagy abbol kdzvetleniil Ferenczpalinkat készitettek,
azaz azt 80—95% szesztartalomra leparoltak, majd vizzel 40—50 szeszfokra felhigitottak és ujbol
80—95 szeszfokig finomitottak, sziikség szerint még szénen is atszlrték.

A kilugzést a borkdsav nyerése, a sz616mag ¢és egyéb torkolyelemek jobb kihasznalasa is indokoljak.
A leparlot elhagyo moslékbol, ugyanis a legkdnnyebben valaszthato ki a borkdsav.

A meleg vizzel kivont torkoly azon melegen, f6leg ha azt 1% melaszszal, avagy mas czukortartalmi
anyaggal keverjiik és azonkiviil tejsavbaktériumszintenyészettel ojtjuk, ugy tartésan el vermelhetd.
A kilugzas kicsiben harom-négy darab, kettds fenékkel ellatott tartanyokban torténik. A kiligzando
anyag a felsd, azaz lyuksorozattal ellatott sziiré fenekén fekszik. A 1€ a sziiré fenekén keresztiil az also
fenékrészletbe csepeg. Midon is kelld mennyiségii 1€ 0sszegylilt, azt az also fenékkdzbe illesztett
csapon eresztjik le. Az els6 kadat langyos vizzel t6ltjiik fel. Azutan egy oraig tobbszori kavarassal
kiltgozzuk és majdan a lecsurgottat lecsapoljuk. Hasonl6an eljarva, az igy nyert czukros kivonatot, a
masodik kadra és ezen toményebbé lettet a harmadikra ontjiik fel. Az ekként kiligozott anyag
azonban még sok czukrot rejt magaban. Az eljaras tehat nem gazdasagos. A visszamarado torkolyt
ugyan kiilon is ki lehetne erjeszteni, majd leparolni. A czukorban szegényny¢ lett és kiilonben is
masodrangu szeszt ado anyagnak ily feldolgozasa meggondolast kivan. Ezért, ha kiilonds okok miatt,
kiilonleges torkolyszesz érdekében, ily eljarasra berendezkedni akarunk, Uigy a répaszeszgyartasnal
hasznalatos épitési rendszerek szerint, 3—6—12 egyedbdl allo, szita- és rendes fenékkel ellatott
difftizios vagy maczeraczios kadak (batteria) beszerzése ajanlatos. E késziilékekkel a czukor
tokéletesen kivonhato. A diffuzids és maczeraczios kadakkal valo elbanas a répaczukor gyartasanak,
illetve répaszeszgyartasnak Iényeré modjaval azonosan torténik. A maczeraczids kadak fabol
késziiltek, olcsok, de némi hatranyuk, hogy nem lehet veliik oly gyorsan és sterilen dolgozni,
nemkiilonben a benniik keringd 1¢ homérsekletét sem tudjuk oly biztosan szabalyozni, mint az ily
iranyban tokéletesitett (hdméro, kalorizator, légmentes elzaras stb.) vasbol épiilt diffuzérokkel
lehetséges.

A kivonokadakat egymas mellé sorakoztatjak. A kadakat kozvetitdcsapokkal ellatott csovek kotik
Ossze. A kadakba meleg, avagy hideg vizet, a magasabban elhelyezett viztartanyokbol, vagy szivattyl
segélyével bocsatanak. Amennyiben a vizet szallitd csovet és a battériak kozotti kdzvetitd csapokat
megnyitjuk, Ggy sorjaban vizzel minden kad megtolthetd. A kadakat a kivonando anyaggal a
kovetkezd sorrendben latjuk el, illetve kapcsoljuk bele a 1évaltasba, a mar benne 1évoket. Legyen
példaul 10 darab kadunk, akkor, midén a 9. szamut 01j anyaggal megtoltjiik €s a toltése kozben, mig a
kivonashoz szolgalo viz a 10. szamu kadba aramlik és innét sorjaban alé az 1., 2., 3., 4—=8. szamutba
halad, akkor a 10-es szamut ki fogjuk iiriteni és jbdl friss kilugozanddval t6ltjiikk meg és most a
kilugozasra valo friss vizet az 1. szamu kapja meg, ahonnét az az 1—9. szamun keresztiil tortet. A 9.
szamut elhagyott 1¢ az erjesztokadba kertil. Mid6n a 10 et ujbol megtoltotték, akkor az 1 -et {iritik ki.
A friss vizet most a 2-be vezetik és a tomény oldat, a 10. szamut fogja elhagyni. E munka
lanczolatosan ismétlédve, €jjelnappal tovabb folytathato.

A 1¢ kivonasahoz 60—385 fokos meleg viz hasznalhatd. A tokéletesebb diffuzordk kalorizatora, a 1€
lehiilését megakadalyozza, igy a kadakat iparilag steril czefre hagyja el. Az ily mddon késziilt czefrét,
¢lesztovel kell beallitani. (V. 6.: Erjesztés.)



Kierjedett levek kivonasa. Megemlékeztiink arrdl, hogy a parlatok izének simasaga, enyhesége
érdekében, a torkolyrdl a teljesen, avagy félig — kissé kierjedt levet leszlirik — kisajtoljak és igy a
parlasra csakis a torkolymentes 1¢ keriil. Savalle a préselést, a lugozassal egyesiti és ezen rendszert a
kierjedt torkoly feldolgozasara ajanlja. A torkolyt, a kivonokadakba téteti és minden 1 hl. torkolyre,
1,5 hl. 30—38 héfoku langyos vizet toltet, azutan 6sszekeverteti ¢s 12 oraig allani hagyja. A torkolyt
most kisajtoltatja €s az igy nyert levet paroltatja le, A sajtolast a fent vazolt, lagozorendszerek teljesen
helyettesithetik. Savalle a sajtolasi maradvanyt kiilon parolja le és abbodl borolajat kiilonit el. Az
erjedés utan kilugozott torkoly parlata erésebb zamatu, mint az idén kilugozotté.

Gozoles, fozés. A gyimdlesok tomeges, gyors feldolgozasa €s biztos kierjesztése érdekében
felmeriilhet az a kérdés is, vajjon a gylimdlcsoket nem-e volna czélszerti g6z616kben, a répahoz,
burgonyahoz hasonldan feltarni, avagy legalabb is a czefréket tobbé-kevésbbé felfézni. Ezaltal ipari
értelemben csiramentes, illetve csirakban megfogyott (pasztorozott) czefrékhez jutnank, amelyeket
fajélesztokkel kierjeszteni lehetne.

Alma, korte, eper €s hasonlok 1—2 1égkori nyomasu gézzel, 20—30 perez alatt tokéletesen
szétfozhetok és a. kifuvataskor azok tokéletesen felaprozodnak. Szilvanal, baraczknal, somnal és
hasonloknal a mag alkalmatlan volna, de azon megfeleld kézfogasokkal, rostély kiemelésével még
segithetnénk. Almat, kortét, szorvanyosan gézolokben mar feltartak és azutan azokat élesztovel
kierjesztették. A parlat értékérdl feljegyzések hidnyoznak. A legmérsékeltebb gézoléskor, a czukrok,
fehérjék, zsirok, gyantak, ill6 olajok, tehat a zamatot szolgaltato alkatelemek karosan
befolyasoltatnak. A gézoléskor, a kiilonleges gyiimdlcséterek, 1116 anyagok egy hanyada elillan és ha
ezek megmentésérdl gondoskodunk is, szamolnunk kell, hogy a g6z6lt gylimolesbol sohasem kap-
hatunk, oly enyhe izii parlatot, mint a legfeljebb pasztérozott, gyengén felfézott, illetve a
koriilmények kedvezése folytan, a jol erjedd nyers gyiimdlcsczefrékbol. Mérsékelt fozéskor,
melegitéskor, pasztorozéskor, a czefrék nem szenvednek oly valtozast, amelyek a parlatok
zamatossagara kihatnanak. A czefrékét ezért, ha sziikségesnek latjuk, 60—70°-nal, 1/4—1/2 6rai
melegitéssel csirakban szegényithetjiik. Megjegyzend6 az a gylimolcsszeszek zamatanak egy
hanyadat, az ¢lesztok és a hozzatarsult baktériumok egyiittmiikddése szervezi. A hasznos baktériumok
hianyan, a mar kierjedni kezd6 foczefrékhez, tobb-kevesebb 6nmagatol erjedo czefre
hozzakeverésével segiteni lehetne.

Erjesztés.

A legtobb esetben a gyiitndlcsczefréket a héjrészekre tapadt élesztok és a hozzajuk tarsult egyéb karos
¢s hasznos mikroorganizmusok egyiittmiikodése erjeszti ki. A feltétlen kovetelmény, hogy a teret az
¢lesztd miel6bb a maga szamara lefoglalja és ezzel az erjedés menetét uralja. Az élesztd el6tdrésén,
gyors elsokasodasan ¢€s a vetélytarsak kizarasan kell faradoznunk. A czefrékbe természetes uton nem
ritkan oly kevés élesztd keriil, hogy az erjedés tisztasagat veszélyeztetd és egyuttal anyag- és
id6veszteséggel is kapcsolatos meddé hetek telnek el, mig nagy kiizdelem ko6zott, az éleszték kelléleg
elsokasodhatnak. A czefréhez kevert sajtolt élesztével, jo borseprével, avagy borélesztok
szintenyészetével a kezdet nehézségein atsegithetjiik magunkat. A nagyobb mennyiségii élesztd
ugyanis le fogja gylirni az erjedés akadalyait, nevezetesen az idegen mikroorganizmusokat, a
gylimolcsokben levo természetes és permetezd szerekkel reavitt mérgeket. A nagyon savanyu
gylimdlesok levében, az élesztd nehezen szokik meg és igy tomeges elszaporoddsahoz sok idd kell. A
feles savat s egyéb mérgeket a czefréknek vizzel valo felhigitasaval, nemkiilonben a czefrék
savfokanak ellenérzése mellett, néhany savfokkal, szodaval, krétaval avagy ojtott mészszel, dvatosan
letompithatjuk. Figyelembe veszsziik, hogy id6 kell, mig e czélra igénybe vett anyag, a czefrében
feloldodik és ekként a kozombosiilés feltiinik. Czélszerli fogas, de tapszertdrvények szempontjabol
talan kifogasolhatd, midén a czefréhez annak negyedrészével egyenlé mennyiségii 14—18%-0S
czukros vizet keveriink. Ekkor a savfok 1/4-ével cs6kkenik. A hideg id6ben készitett, hideg helyen
allo czefrék, szintén az élesztoszegénység folytan nehezen jonnek erjedésbe és lassan is erjednek el. A
kell6 homérsékrol, a czefrék felmelegitésével, vagy fiitott erjesztOhelyiségek utjan gondoskodunk. A
zamatképzés a hiivosebb homérsékletet halalja meg. A gylimolcsczefréknél, a torkolyrészlet értékes
anyagai kivonasara hatarozottan id6 kell. Lényeges h6 szabadul fel az éleszto élettevékenysége,



1égzése és vele egyiitt a szeszes erjedés révén is. A czefrék mennyiségének, a kddak
hévezetoképességének megfeleléen, minden harom czukorfok elerjedésekor, a czefrék homérséklete
1—2—2,5 fokkal emelkedik. Az erjesztohelyiség, illetve a czefre hdmérséke ezért 16—18°-nal
melegebb ne legyen. Ez esetben a 6—14 czukorfokt czefrék erjedése sem nem rohamosan erds, sem
nem tul lanyha. Magasabb héfokon, a nyitott erjesztékadbodl igen sok szesz parolog el. Azonkiviil az
¢lesztd hamarabb meriil ki és ha a szeszes erjedés, helyesebben az éleszto tevékenysége sziindben van,
ugy a teret az eczetbaktériumok €s mas nem ohajtott mikroorganizmusok foglaljak le.

A szeszes erjedésnél elszallo szénsav, a torkolyt a czefre felszinére emeli és igy a folyadékréteget,
torkolybol allo takaro, bunda boritja. A feltord szénsav, daczara a gyakori — tehat harom-négy
oranként ismételt — felkavarasnak, az Gjbol feltorkolé akadalyon csak lassan torhet magéanak utat,
ellenben azt a levegd szabadon jarja és igy az az eczetesedés fészke. A torkolyt azonban a czefrék
felszine ala, 10—15 cm. mélységbe leszorithatjuk, ugy hogy azt az erjedd czefre mossa. Evégbol a
kadakba a jelzett mélységbe — kiemelhet6 léczes szitafenekeket szereliink (v. 6. kaczi). Ezaltal az
eczetesedést meggatoljuk, egyuttal a zamat tokéletesebb kivondsat is el0segithetjiik.

A hosszu ideig tarto erjedésnél, a mellékerjedések felléptét és a szesz veszteségét, miként a sdrgyaros
hidegebb erjedési homérséklettel (5—12°), nehezebben zarhatjuk ki, mert a sorczefre f6zéséhez
sziikséges 65- -75°-nyi melegben, a mikroorganizmusflora lényegesen megritkult, masrészt a
sorczefrét sok élesztével oltjak be és igy az erjedés hidegben is 8—21 nap alatt befejezddik.
Meggondolast igényel, eltekintve a diffuzioval kivont torkolylétol, ahol a targyaltak nélkiilozhetlenek,
vajjon a jovoben, a gyorsabb és tokéletesebb erjedés érdekében, a nagyobb iizemek ne térjenck-¢ at a
rendszeres élesztokészitd, avagy atvagasos-elderjeszté-eljarasokra. A boraszatban a sok élesztovel
val6 erjesztés elonyeit nem has:nalhatjuk ki, mert ha a mustot sok élesztd igénybevételével
tokéletesebben erjesztendk ki, gy a bor, az extraktanyagok elhasznalasa folytan, nagyobb
szesztartalma daczara is, lires izll lenne. A gyiimolcsszeszfozore ez nem akadaly, mert 6 nem a czefre
izével, hanem a szesznyeredékkel és annak minéségével szamol. Az éleszt6 alkalmazasa, a nagyobb
¢s tisztabb szesznyeredék biztositasa. A gyiimdlcsczefrékben mindenkor fog annyi baktérium is
szerephez jutni, amelyek az 6nként meginduld erjedés termékeit elegendé mennyiségben eléallitjak.
Rendszeres kisérletek, melyek még hianyoznak, mindenesetre felvilagositast fognak adni.

Az élesztokészités abban allana, hogy a kierjesztendd czefrének 5—10%-anak megfelel6 mennyiségii
czefrét (élesztoczefre), kiillonds gonddal valogatott gyiimolesbdl készitjiik. Ha czélszeriinek latjuk,
ugy azt gbzzel (gbzkavard lapat segélyével) 60—70°-ra felmelegitjiik, azutan 20—24°-ra lehttjiik,
midon is az élesztdszintenyészettel beallitott részletet hozzaadjuk. Miel6tt ezen erjedd mustot fel
hasznalnék, azaz azt az 0j czefrével (foczefre) 6sszekevernék, abbol 20—25°/0-nyi mennyiséget
anyaélesztoként lemeriink. Az anyaélesztovel az elobb kozolt elv szerint késziilt mustot
(élesztoczefre) beoltjuk, azaz uj élesztdt készitiink. Vigyaznunk kell ugyanis arra, hogy akar az
¢lesztéczefre, akar az atvagasra szant részlet beteg, rosszul erjedd volna, ugy a baj az 0j czefrére is
atterjed.

Uj éleszté beallitisaval a fenyegeté hibak elharithatok. E miiveletekhez az élesztéczefre pasztérozése,
szlrése is igénybe vehetd. Miutan ekként a nagyobb tomegl gylimolcsczefrék erjedését, elegendd és
tiszta élesztovel inditjuk meg, ezért a hidegebb hémérséklet elényeit is élvezhetjiik.

Az atvagasos eljarasnal el6zbleg szintenyésztett élesztdvel, avagy borseprével, illetve préselt
¢lesztdvel féerjedésbe hozott czefrének 10—50% nyi részletét, az idoben késziilt, tehat még nem
erjed6 gyiimolesczefrébe viszsziik be. Az uj czefre tehat 90—50%-a, a mar erjedd czefrének. A két
részletet jol 6sszekeverjiik. Ily modon eljarva, 0j élesztdczefrét csak idokdzonként, ha arra sziikség
volna, vagyis lizem megszakitasakor, eczetesedésnél és egyéb nehézségek felléptekor készitiink.

Aki az éleszt6 alkalmazasanak és annak rendszeres vezetésének, avagy az atvagasos, elOerjesztéses
eljarasoknak technikai el6nyeit kihasznalni akarja, annak meg kell baratkoznia azzal a feladattal is,
hogy az lizemében gondossaggal és utannézéssel konnyen elérhetd, de a legmesszebb mend tisztasag
fenntartasarol is, allandéan gondoskodik.

Sziiksége lesz jo erjesztbedényekre. Maguk az erjesztOedények, nemkiilonben a czefrék atmérésére
szolgalo bocskak, épplgy, mint a kadak kozotti kozlekeddcsovek, szivornyak, szivattyik,
csOvezetékek, azonképp a czefrék felkavardsahoz vett lapatok, gereblyék, rudak stb. hasznalatukba
vételiik el6tt és utan rogton tiszta, sét forrd vizzel is ledblitenddk, s6t mint azt az lizembizottsag
érdekében késobb fejtegetjiik, ily czélokra dezinficziald szereket is segitségiil vesziink.

A kitiriilo, illetve kitiriilt kadak falait, vizzel ledblitjiik. Az els6 oblitovizet, mely még elégséges
czukrot (édes czefrénél), illetve alkoholt (kierjedt, azaz érett czefrénél) tartalmaz, a soros erjesztd
kadba, illetve a leparloba vezetjiik be és a csatornaba, csak a teljesen hig és értéktelen mosovizet
erjesztjiik ki.



Itt megjegyezziik, a gummicsovek, eltekintve a forr6 vizes mosason ¢és kigézolésen kiviil még
tisztantarthatok, ha azokat 1—2%-os szodaoldattal, nemkiilonben 2%-0s formaldehydoldattal
teletoltjiik. Utobbibdl elég, ha az a cs6ben 15 perczig all. Hasznalat el6tt €s utan a csdvezetéket hideg,
vagy mi jobb, forrd vizzel kioblitjiik.

Szabaly még az is, hogy kedvez6tlen hdmérséki viszonyok kdzott, nemkiilonben romlott, tilsagosan
savanyu, fehérjében szegény, egyaltalaban nehezebben erjedd czefrék kierjesztéséhez tobb €leszto,
illetve elGerjesztorészlet kell, mint a beérett, konnyen erjedd, egészséges gyiimolcsokbol
késziiltekhez.

Az erjedés befejezését, a czefrék pezsgésének, a kotyogok bugyborékolasanak elmaradasabol és
eltekintve a bundatol, a torkoly, seprorészeknek letillepedésébil és ezzel a folyadék felso rétege
felderiilésébdl latjuk meg.

A tokéletesen kierjedett czefrét, czélszerli azonnal leparolni, mert ekkor van abban a legtobb szesz.
Tobben tettebb zamat eléréséért, a két-hat honapos érlelés mellett érvelnek. Ekkor a legtobb esetben
az érett gylimolcs- czefrét, torkolylével egyetemben, jol kikénezett hordokba fejtik. Nemesebb
gylimolcsczefréknél azonban elénydsebb, ha azt elézdleg zsakokba ontjiik, majd kipréseljiik, avagy
szlirdsajtok segélyével tavolitjuk el a torkolyrészleteket és igy csakis a tiszta bort érleljiik, illetve
raktarozzuk el. Ha tehat a leparlassal barmi okbdl varunk, Gigy az erjesztéedények tokéletes
lezarasarol gondoskodnunk kell. A kotyogdt tehat csapszeggel fogjuk kicserélni. Egyszerti
deszkafedeleket, lehetdleg 1égzardan, agyagréteggel tomitjiik. Czélszerii lesz még az eczetesedésnek,
borviragok felléptének és egyéb baktérium okozta borbetegségeknek utjat szegni oly modon, hogy a
nem egészen teletdltott talanyokban, a végleges lezarasuk és ezt kdvetd feltdltésiik elott, ként égetiink
el. A kénezés idOszakonként ismételhetd.

Az erjedés lefolyasa és ellendrzése.

Gyakorlati szempontokbdl az erjedés menetében harom szakaszt, igymint az elderjedést, a f6-, vagy
mas néven a zajos erjedést, végiil az utd-, avagy a lassu erjedést kiilonboztetjiik meg.

Az elderjedéssel jeldljiik meg azt, midon a czefrében (mustban) él6 néhany élesztdsejt, illetve, ha
¢leszt6t alkalmazunk, annak a czefréhez valo keverése utan az éleszté sokasodni kezd. A foerjedésnél,
a mar tomegesen elszaporodott éleszték birtokukba vették a czefrék (mustok) czukortartalmat és azt
héemelkedést okozva, er0s szénsavfejlesztéssel kisért habzas kozben, a legnagyobb hanyadaban
szeszsz¢é €s megfeleld mellékterményekké valtoztatjak at. A foerjedés az uralkodd homérsék szerint
1—2 naptal felfel¢, 8 — 10 nap alatt befejezodik. Minél tokéletesebb volt a féerjedés, annal kisebb
feladat harul az utoéerjedésre. Az utderjedésnél a czukormaradvanyt az élesztd fokozatosan
felhasznalja. Tul hideg, avagy ellenkezdleg, igen meleg, nemkiilonben kelleténél tdoményebb
czefrékben, mustokban, azaz amelyekben sok a czukor, sav, s0, avagy egyéb erjedést gatldé anyagok
vannak, a foerjedés oly gyenge eredménynyel folyik le, hogy az utderjedés évekig is eltarthat.

Az erjedés ezen harom szaka siman megy at egymasba és bar a tomeges élesztOszaporulat addig tart,
amig a czefrében 2—3% alkoholnal t6bb nem gerjedett, de azért a f6-, s6t utderjedésnél is, kevés 1)
¢lesztésarjadék fog a munkaba Iépni.

Az erjedés lefolyasat kell6 homérseklet biztositasaval gyorsithatjuk. A tudatosan dolgozd nemcsak az
erjesztd helyiségnek, de a czefréknek hdmérsékletét is figyelemmel kiséri. E czéIbol a hordokba,
erjesztéedényekbe homérot illeszt. (Nagyobb lizemeknél az erjesztéedényekbe oly csévezetékeket
szerelnek fel, amelyeken keresztiil, hideg és ellenkezOleg meleg vizet lehet keresztiil &ramoltatni. Az
erjedés ily mdédon tetszés szerinti hofoknal fog végbemenni.)

Az erjedést ellendrizziik mikroszkop segélyével. A mikroszkoppal meglatjuk milyen a helyzet, sok
vetélytarsa van-e az élesztének, mint kiizdenek azok az uralomért. Egyszeri festési eljarasokkal
meggy6zodhetiink arrdl is, vajjon az élesztok élnek-e, avagy elbetegesedettek-e, illetve elhaltak-e,
sok-e benniik a gliitkogén.

Kiegésziti ezt az elemz6 modszer, mely a czukor fogyasat és ezzel az alkohol képzodését, a fajsuly
csOkkenésébdl, fajstly, illetve czukormérdk segélyével, avagy pontosabban polarozassal,
nemkiilonben vegyi elemzéssel allapitja meg. Jelentés tampont még az édes és kierjedett czefrék
Osszes- ¢s illosavtartalma kozotti kiilonbozet.

A tarserjedéseket (eczet-, tej-, vajsavas erjedés) rendszerint nemcsak sok dsszes, de igen sok

illésavszaporulat is jelzi.



VI. FEJEZET.
Erjesztéedények.

Nyilt és zart kadak. A gytimodlcsczefrék erjedése hosszadalmas és ez az idegen mikroorganizmusokkal
torténd fertdzés veszélyét magaval hordozza. A nyitott kadakban erjesztetteknél az elszallo szénsavtol
felvert gomolygo, paras, kodszerti fellegbdl, az alkohol nagy mérvben illan el. Az utderjedés és azt
kovetd érlelés-pihentetés alatt is, lényeges a szeszveszteség. Mindezek a levegdvel valo kdzvetlen
érintkezés elharitasat, tehat a zart erjesztok hasznalatat indokoljak. Kisebb hordokat ezért kotyogok-
kal, nagyobbakat szénsavmosdval (barbotdr) zarunk el. E16bbi minden pinczekellékeket aruld
iizletben kaphato, utobbiakat a gépgyarak szerelik fel. A 1ényeg itt az, hogy az elszallé szénsav nem
aramlik kozvetlentil a levegébe, hanem utjat kénytelen vizen keresztiil venni. Miutan a szénsavval
telitett hordoban, a kiillégnél nagyobb Iégnyomas uralkodik, oda a kiilsé levegd oxygénjével,
mikroorganizmusflérajaval, nagyobb mérvben be nem férkézhet.

Ha a czefrét nyitott kddakban erjesztjiik ki és a torkolyt leszorito 1éczszerkezetet kiemeljiik, ugy
idével a czefre f61é emelkedd, majd azon eczetesedo torkolyos takard kiszarad. Az igy keletkezd
réteg, az alatta 1év0 parolgasat hatraltatja és hidegebb idében, tgy ahogy, azt a romlastdl meg is 6vja.
A parlas megkezdése el6tt, ezen takaroréteget leemelik. A takaroréteget, miutan az megeczetesedett,
alkoholjabdl is sokat veszitett, nem volna czélszerti, ha a tobbi kozé f6znék. Ezért tobb kadbol
Osszegyiilemlett bundat, ha az érdemesnek latszik, kiilon fézik ki. (V. 6.: Fedél)

Hordok. Fahordokban rendszerint kisebb, 6—25 hektoliteres tételeket erjesztenek ki. A horddk
fenekére ablakot-ajtot vagatunk ki, illetve ily ablakos-ajtos hordot vesziink. A hordot az ajtos
fenekével felfelé allitjuk és az ajton keresztiil ontjiik bele a torkolyos czefrét.. A kadat, illetve a hordot
ne toltsiik tele, hanem 1/8— 1/10-nyi tér tiresen maradjon, hogy az elszall6 szénsavtol felkavart czefre
mozgasara €s ennek kovetkeztében egytittal a felver6do habnak is elég helye maradjon. A czefre
bevitele utan, az ablakot Iégmentesen bezarjuk, de a csapszeget kiemeljiik és helyébe vizzel toltott
kotyogot helyeziink. A legjobb, ha egyszerre annyi gyiimolesbol készitiink czefrét, amelylyel a hordo
megtOlthetd. A hordo nagysagat gy valasztjuk meg, hogy a tartalma, ha megkezdik, egy-két napon
beliil leparolhato legyen. Kevés gyiimolcshoz ekként kisebb, mig a tobbhoz nagyobb edény valo.
Kaczi. A vorosbor készitésére is szolgal. Ez kettds fenek, jol zaro fedéllel ellatott, kisebb-nagyobb
henger-, avagy csonkakup alaka fakad. A masodik atlyukasztott és alkalmas modon leszoritott fenék
helye tgy van megvalasztva, hogy az a feltérekvo torkolyt a gytimoles

0. dbra. Kolyoga.

6. abra. Kotyogo.

must felszine alatt, 10 cm. mélyre leszoritsa. A kaczit Iégmentesen zard, hozza kengyelzarral
leszorithato, kotyogd befogadasara kifurt fedéllel zarjuk le. (7. abra.)

Fa- és vaskadak. Nagyobb tizemek 50—100 hl. ovalis kadakat, avagy téglanyalakt kamarakat
épittetnek. A magasabb kadakban kisebb a parolgas és a levegdvel vald fert6zés veszélye, mint a
laposakban. A lapos kadakban a felhabzas is aranylag nagyobb teret von el a rendeltetésébdl, mint az
ellenesetben. Az erjedési tir, erjedd kamara férohelye, tehat a tér kihasznalasa is, a magasabb kadak
épitését indokoljak. A magasabb kadak a torkdly betipratasahoz is megfeleldbbek, mint az ala-
csonyabbak, mert az el6bbiekben a levegének mélyebb rétegig valo lehatolasat, konnyebb elharitani.



Vajjon a kad (verem) kerekded, avagy téglanyalaki (czella) legyen, arra nézve megjegyezziik, hogy a
téglanyalaktiak, azaz a czellak, kevesebb helyet ktnek le és a veliik felszerelt erjesztohelyiség is,
konnyebben tisztan tarthat6, mint a kerekded kadaknal. Azonban a téglanyalakiiak bels6 sarkai
nehezebben hozzaférhetdk, ezért tomitésiik és belso tisztogatasuk, akadalyozott. A torkolyt
elraktarozok pedig, a kerekded kadakat kedvelik, mert a téglanyok sarkanal, az egyenletes, 1€gzaro
betipratas tobb gondot kovetel, mint a kerekdedeknél.

7. 4bra. Kéczi.

7. abra. Kaczi.

A kédak épitésére 5—7 cm. vastag vorosfenyd, borovi deszka, Pitchpineafa alkalmas. A tolgyfa nagy
poérusai, a biikkkfa gyors korhadésa folytan, e czélra kevésbbé ajanlhato. A kadak falai épek legyenek.
A szalkas, agas, csomos éretlen deszkak czéljainkhoz nem megfelelok. A fakadak bevonasara, a S
choop féle fémporlasztoeljarasnak, a melylyel a dongék, padlok vékony fémréteggel bevonhatok,
jovdje van.

Ujabban a fakadakat zart vaskadakkal szoktak helyettesiteni.

5

A vaskadak feneke 35 hl.-nél kisebb kadaknal legalabb is 8 mm, mig a nagyobbaknal 9—11 mm, a
kisebbeknél az oldalfal 7 mm, a nagyobbaknal 8 mm. vastag szokott lenni.

Az egyszeril vaskadakat a czefrék szabad savja megtamadja. E hatranyon a kadaknak jo
lenolajfestékkel, avagy emaillakkal vald bevonasa, ideiglenesen segithet, de e nemben azért a mazzal
bevont vaskad volna a legidealisabb, de a legdragabb is.



A fémkédak egyetemes hatranya, hogy a hdmérsék ingadozasat atveszik, igy a kadak szélein, a
czefrék konnyen lehiilnek, illetve felmelegesznek. A lassan erjedd gyiimdlcsczefrék kierjesztésére,
raktarozasara, ezért fémkadak beszerzése nem ajanlhato.

Vaszon kadak. Vizhatlan ponyvabdl késziilt nagy zsakok, amelyeknek szegélyeire borbdl, kotélbol
fogantyukat fonnak, varrnak. A zsakot fogantyujanal fogva dreg kadakba, avagy a helyszinén
deszkabol, padlokbol osszetakolt, Gsszeillesztett, majd srofokkal 0sszetartott ladakba beakasztjak. A
ladak, avagy kadak kizarolagos czélja, hogy a czefréktdl duzzasztott ponyvaknak tamasztékot
szolgaltassanak, nehogy azok a czefrék nyomasara kiszakadjanak. Elonyiik a régi drak mellett az
olcsosagukban volt, azonkiviil figyelembe jon ugy a ponyvaknak, mint a deszkaknak konnyti
szallithatosaga és tetszés szerinti helyen valo gyors Osszeallithatosaga. A ponyvatartanyokat a kivant
nagysagban (50—100 hekt.) készitik. Megjegyzendé még, hogy vizhatlan ponyvaval bélelik ki, a
franczia sz616sgazdak, a sz616ket 0sszegylijté kocsik kosarat. Ezaltal a sz6lonedv elcsurgasat
akadalyozzak. Miutan a sz616szallito kocsik kosara lebillenthetd, azok gyorsan kitirithetdk. A pony-
vak vizhatlansagukbol veszitenek, miért is azokat iizemévenként, kétévenként, megolvasztott
parafinnal kikenik. A kikenéshez meszelOket vesznek.

Beton- és czementkad, verem. Az erjedési iparban a vasbeton és czementkadak terjednek. A
megszilardult czement, szénsavas mész és megalvadott kolloidalis anyagok keveréke. A szénsavas
meszet a savak és a savanyl sok, nemkiilonben a szénsav oldjak, a kén- és a magnéziavegytiletek is,
azzal cserebomlasba 1épnek. A savak és sOk arra disszoeziaczios fokuk szerint hatnak. Az oldhatlan
sot (gipszet) ado kénsav kevésbbé roncsolja a czementkadat, mint az oldhato sot szolgaltato sosav,
avagy salétromsav (sosavas, illetve salétromsavas mész). Az organikus savak koziil a meszet, az
eczetsav jobban oldja, mint a tejsav. A mészszel a borkdsav is vegyiil, tovabba nem k6zombosek arra
a natriumszulfat, ammoniaksok, primér-foszfatok. Mindezek az anyagok, kisebb-nagyobb mérvben az
erjedd czefrében fellelhetok. A kadak elhasznalasaval ezért szamolnunk kell.

E nemben a legegyszeriibb erjeszto tartanyok, a vermek. Ezek tobbnyire foldbedsott, téglafallal
megtamasztott és nehogy az esé vize belefolyjon, a talaj felszine felé kellé magassagig kiépitett,
savallo czementtel 2—3 cm. vastagsagig vakolt tartanyok, amelyeket egyszer(i deszkafedéllel, avagy
kettos ajtosfedéllel lezarhatunk, de tetszés szerint be is boltozhatunk.

Miutan a kadak erésen elhasznalédnak, az izem befejezte utan, azokat le kell csiszolni és Gjra savallo
czementtel vakolni.

Epitenek oly modon is beton-czement-vermeket, hogy elébb megfeleld, tehat vorosfeny- vagy
hasonl6 értékil deszkakbol, az erjesztékamrat 6sszeallitjak. Azutan a f61dbdl, az igy elkészitett
fakamaranak elhelyezésére sziikséges egyenesfalu ilireget kiassak. Az lireget pedig oly nagysagban
méretezik, hogy a fenéktérnek czementtel valo kialapozasa utan, a lada helyet kapjon és egyuttal az
oldalfalaknal még 5—10 czm. tér szabadon maradjon, melyet utélag betonnal, czementtel kitoltenek.
Ily médon faval burkolt czementkadat allitanak eld. Lehet, st elény0s is tobb vermet is egymas mellé
épiteni. Ekkor azokat lejtésen épitik, hogy megfelel6 elzarhato-nyithat6 kézlekedd csatornan at, az
egyik tartany tartalma a masikba atereszthetd legyen.

Czélszerli a szabadban allo vermek folé, nyitott szint, esetleg pajtat emelni.

A vermek fogyatékossaga, hogy hegyoldalba, tehat ahol es6 esetén sok viz rohan le, nemkiilonben
talajvizes helyre, nem valok. A talajviz a vermekbe behatol és a bennelevoket kilugozza. Az
idékdzben eldallo repedéseken fellépd szivargast, avagy esOviznek becsurgasat sem lehet idejében
észrevenni.

Elényiik abban van, hogy olcsok és a homérsékletet jol tartjak.

Alkalmazast nyernek a szesz- és sorgyartasban hasznalt kadak is. Ezeket egykor ép ugy, mint a boros-
horddkat, porczellan-, avagy tiveglapokkal burkoltak. Idék multan az erjed6 folyadék a burkolo lapok
hézagait megtamadja, tigy, hogy azok ala idovel rothadasba jov6, mindent megfert6zé czefre huzdodik,
minélfogva az egész burkolatot, ha az magatol le nem valott volna, le kellett dobni. Ezek az tizemek
ma burkolatlan kddakkal dolgoznak. A savak roncsol6 hatasat megakadalyozand6 és a kddaknak sima
feliiletet adasaért azokat viziiveggel, Kressler-féle fluatokkal, forré lenolajjal és ujabban parafinnal
vonjak be. Igy kezelni csakis a teljesen kiszaradott kadakat szabad. A parafin megrogzitéséért a
teljesen kiszaradott betonkadak belsé falaira tivegporbol és czementbdl késziilt habarcscsal, érdes
feliiletet vakolnak fel. A lenolajjal valé kikenésnél el6z6leg a kadak falait Konrad-féle lampaval jol
fel kell melegiteni.

A Biesenthaler-féle kadaknal 2 cm. vastag savallo czementréteget alkalmaznak. A Doorrnkat-Ziirn-
féle vasbetonerjesztokadaknal, a belso falakra erdsitett sziiknyilasu drothalora, 2 cm. vastag rétegben
szurokszerti, de szagtalan anyagot visznek fel, melyet egyenletesen lesimitanak.



A Borsari és tarsa Ziirich-Zolikoni-czég, oly betonkadat épit, amely ebonlemezekkel van kibélelve
(Worms- ban, a Weiger-féle sorgyarban hasznalnak ilyet). Ezek a rendes betonkadakra
portlandczementtel 1/2—5 négyzetméter nagysagud, 15 mm. vastag ebonlapokat rogzitenek. Az
ebonlemezek tizféle titokban tartott aszfalt és szurokszerti anyag keveréke, mint ilyen megolvaszthato,
ezaltal az egyes lemezek kozotti eresztékek azonos anyaggal tolthetok ki. Az ebonlapok hatulsd
oldalukon homokréteggel vannak ellatva, mely az ebonlemezt a betonhoz kéti. A czementnek vizzel
val6 keverésekor mészhidroxid keletkezik, az ebonnak ezért lugéllonak kell lennie. A vizzel kevert
czement kolloidalis anyag, mely bizonyos id6 mulva megszilardul, megalvad, igy az ebonlapra
erdsitett homok segélyével azt oly er6sen kéti meg, hogy azt csak vésével lehet eltavolitani. Rohland
négyzetcentiméterenként 40—50 kg.-ra teszi a lemez tapadasat. A lemezek k6z6tti hézagokat
megolvasztott ebonmasszaval toltik ki. A czefre tehat a czementtel semmiképpen nem érintkezhetik.
A kadak jol surolhatok, sirna feliiletliek, igy konnyen tisztantarthatok. A reajuk tapadott anyagokat
2Antiforminnal" szokasos eltavolitani.

Semmi sem allja az utjat annak, hogy az itt targyalt rendszerek szerint késziilt kadakat, kamrakat
azonos elvek alapjan megszerkesztett boltozattal 1assak el, avagy csak egyszertien lefodjék. A kad-
hordo-kamarasorozatok felallitasakor elény6s lesz arrdl is gondoskodni, hogy az egyes kadakat,
hordokat, kamarakat megnyithato-elzarhato kozlekedényilasok, csovezeték kdssék dssze. Ennek
birtokaban az

8. abra. Zart betonerjeszto és alkoholt tarolé hordo.

egyes kadak tartalma, a masikkal megoszthatd. A vermek, kadak lehetd mélyre és keskenyre
¢épitendok. Czélszerli azokat kozfalakkal tobb részre, azaz kamarakra osztani. Az egyes kamarak
nagysagat a f6zdéhez, illetve annak szolgaltato képességéhez méretezziik és elviil tekintjiik, hogy egy-
egy kamara megtoltése, illetve id6vel annak a tartalméanak kitiritése, avagy kifézése egy, legfeljebb
két napot igényeljen. A nagyobbra méretezett kadakat, kamarakat tigy a toltogetéskor, mint a fozéskor
sokszor kell kinyitogatni. Ekként azok tul sokszor és a kelleténél t6bb napon keresetiil allanak a
levegd karttevo befolyasa és esélyei alatt.



Fedel, boltozat. A legegyszeriibb a kddaknak, vermeknek 6sszerdtt deszkafedéllel valo letakardsa. A
fedelet ekkor a peremhez agyaggal tapasztjuk hozza. A fedélen levd hasadékok is agyaggal
tomithetk. A fedélbe azonban a szénsav elvezetésére szolgald kotyogd erjesztdcso beillesztésére
szolgalo lyukat kell furatni. Tokéletesebb, ha a kadak, vermek nagysaga szerint, azokra pléhvel
burkolt ajtokat készitiink. A nagyobb kadak kettds ajtoval zarhatok le. Az es6viz becsurgasat elharitja,
ha az ajtok tetdszerlien épiiltek. Az erjedés befejezte utan, ha mar a czefréket nem kell folkavarni, az
ajtokat agyaggal fedik be.

A fa-, betonkadak lefodése, még inkabb pléhvel, avagy betonnal valé allando jellegii beboltozasa és
szénsavmosoval ellatasa, vagy ehelyett, a szénsav elvezetésétol eltekintve, [égmentesen zard, konnyen
emelhetd, nyithato fedélszerkezettel valo felszerelése, a kifejtett okoknal fogva ajanlhatd. Szokasos a
kadak peremére koroskoriil kis csatornacskat épiteni. A csatornat vizzel toltik ki. A kadat lezard
fedélnek als6 pereme, mely a csatornaba fog meriilni, koroskoriil 1 — 1 cm. tavolsagban 1
czentiméter atmérdji lyuksorral latjak el. A szénsav az Gtjat a vizen, illetve lyukakon keresztiil a
szabadba veszi. Mas szerkezetnél a fedél viztdl teljesen ellepett labacskdkon nyugszik és igy a
szénsav a labak kozott fenn maradott hézagokon at tavozik el. A mosovizet idonként sziikség szerint
felujitjak. Strauch és Schmidt Neissében csigaszerkezettel felemelhetd fedeleket gyart. (E
rendszereket nalunk is épitik. Bovebb felvilagositassal Intézetiink, nemkiilonben minden gépgyar is,
szivesen szolgal)

A teljesen zart, beboltozott erjesztOkadakra, kazanokra a czefre, torkoly betoltésére és a tisztogatd
személyzet belépésére szolgald nyithato, Iégmentesen lezarhato, egykét buvo, illetve ablak
felszerelése elengedhetetlen. Ha a tartany nincs barbotérrel, szénsavmosdval felszerelve, ugy a
kotvogdk szamara megfeleld akonanyilas legyen rajta. Czélszert, kivalt a torkoly kivevése és a
kamarak szénsavmentesitése szempontjabol, ha még a fenék részén kelld nagysagh zarhato ablak is
éplilt. Az ablakba szokasos a levek leeresztésére szolgald csapot is beleilleszteni.

Beton-czementkdd foltozdsa. Kisebb repedéseknél a jol kitisztitott, vizzel kifecskendezett szakadékot
¢leshegyes eszkozokkel kikaparjuk. A hézagot azutan forrd katranyba aztatott tisztito-koczczal, vagy
gyapottal betomjiik és azon idében késziilt czementhabarcscsal bevakoljuk.

Tisztogatas. Az erjesztokadakat kiviil és beliil tisztan tartjuk. A kicsurgott, kihabzott czefréket a
kadak, hordok kiils6 dongairol lemossuk, sziikség esetén kefékkel lesuroljuk. A kadakat hasznalat
utan, nemkiilonben minden 1) toltés elott, jol ki kell tisztitani. A fakadak falat frissen ojtott mészszel
kikenik, majd azt néhany 6ra mulva, avagy hét, honap elteltével kistroljak. Igen j6 mosdszerek 2—
4% szodaoldat, 0,1%-0s folysav, 1—2%-os montanin, antiformin, savanyu kénes- Savasmész.

Az lizem végén a fakadakat jol ki kell tisztogatni, a repedéseket, a szalkakat legyalulni és azutan dez-
inficzidlo szerrel kikenni. Dezinficziald szeriil, a formaldehydtdl, kénessavtol, klormésztdl eltekintve,
csakis szagtalan vehetd.

Hasznalatbavétel elott a kadakat vizzel tobbizben kimossuk, azutan vizzel megtoltjiik és a vizet
tobbizben felujitjuk.

Zart erjesztOkadakba tisztogatas és barmi egyéb munka miatt belépni addig nem szabad, mig meg nem
gy6z6dtiink arrdl, hogy abbodl a szénsav kitakarodott-e. (Szénsavas 1égkorben a gyertya nem ég.)
Czefreszallitas. Vita targyat képezheti, mely eszkozzel szallittassak a czefre a leparldba, a leparlod
elotti gylijto edénybe. E czélra kocsit, elevatort €s szivattylt ajanlanak. A kocsi-elevator, a torkoly,
sz6l0 és egyeb gylimolcs vitelére ajanlhato. A higabb, de azért még mindig stirti gylimolesczefrék,
sOpri szallitasara a szivattyuk megfelelobbek. A szivattytk tisztan tarthatok és szallitas alatt a czefrék
levegével keveset érintkeznek, nemkiilonben a szétlocsolas is ekként a legjobban megakadalyozhato.
A szallitas, emelés kozben szétfreccsego czefre eczetesedik, penészesedik, rothad. Szagaval a helyi-
séget s a benne levo czefréket teliti,a rajta €16 mikroorganizmusokkal megfert6zi.

Erjesztéhelyiség. Foldfeletti kadak, kannak elhelyezésére erjesztéhelyiséget kell épiteni. Az
erjesztOhelyiség vagy a czefrézOmiihely, préshaz alatt, avagy kozvetleniil mellette legyen. Az
erjesztOhelyiség febefogado- képessége az lizem nagysagahoz iranyzodik. 1—1 . 6sszecsdmdoszolt
gylimolcstorkoly koriilbeliil 1 hl. Grtartalmi. Erjesztélrbdl a czefrék mozgasa, erjedéssel felver6do
hab a toltés és erjesztés vezetése szerint 15—25% tért feltétlentl lekat.

Kevesebb erjesztdlirre van sziikségiink, ha mindenkor félig, avagy kozel teljesen kierjedett czefrét, az
akkor késziilttel toltjiik fel, azaz atvagasos eljarassal dolgozunk.

Erjesztéhelyiségiil foldfeletti, legalabb két tégla vastagsagban épitett, homérsékletet egyenletesen
tartd, naptol nem hevitett, szelloztethetd, de nem léghuzamos, vilagos és tisztan tarthatd, mosoviz
elvezetésére alkalmas helyiség felel meg.

A hémérsék szélsOséges ingadozasa az erjedést feszélyezi.



A legeldnydsebb a gyiimolcsmustok egyenletes erjedése érdekében, ha a helyiség homérséke
allandoan 15—18° kozolt all. A héfok ellendrzésére a helyiségben tobb hémérét fiiggesztiink ki.
Ezenkiviil, mint mar emlitettiik, a czefrék héfokat is ellendrizziik.

Igen hideg helyiséget, czélszerl fliteni. Gézfiités hianyaban, véd6 kdpenynyel ellatott Meidinger- €s
egyeb folyton ég6 kalyhak alkalmasak.

Sziikség esetén az 11j épiiletek kiszaritasara hasznalt kokszkalyhak is megfelelnek.

Az erjesztohelyiség mindenkori megkozelithetdsége érdekében szdmadasba kell venni, hogy minden
100 kg. czukor vagyis 10 hl. 10% czukortartalmu czefre elerjedésekor, 46,65 kg. szénsav fejlodik,
mely kozonséges 1égnyomasnal 235 hektoliternyi teret foglal el. Nagyobb mennyiségli czefrék
erjedésekor, az erjesztd helyiség, életet kioltd szénsavval telitddik. A szénsav a levegonél masfélszerte
nehezebb, igy az a helyiség also részein gyiilemlik fel. Szénsavval telitett légkorben a gyertya, tiiz
kialszik.

Nyitott erjesztOkadnal sziikséges, hogy a helyiségbdl a felgylilemlo szénsavat a szabadba csatorna
kivezesse. A szénsavelvezetd csatornat a padlon helyezik el és az az oldalfalakon keresztiilhaladva, a
szabadba torkollik. Patkanyok, egerek ttjat rostély allja el. A szénsavelvezetd csatornat csak éjjel
veszszilk igénybe, miért is a csatorna nyilasa tetszés szerint felemelhetd, le- siilyeszthetd vas-, avagy
faablakkal elzarhat6 legyen. Nagytizemeknél a szénsavat exhaustor, vagy a kazan kéményébe vezetd
csO rantja ki. Sziikség esetén az erjesztOhelyiségbe deszkabdl Osszelitott zart csatornan at,
gabonaszelelérosta segélyével is friss leveg6 hajthatd be. A boraszok ekként pinczéjiiket teszik
hozzaférhetove.

Az erjesztokadak ne tdmaszkodjanak kozvetleniil a kiils6, ekként az id6jaras szerint hideg, avagy
meleg falhoz. A kadak minden oldalr6l megkozelithetok legyenek.

Ezek szerint lehetdleg magasan alljanak, hogy a csévezetékeknek, esetleg csapoknak, elegendd hely
maradjon. Tisztogatni, azaz padozatot rendben tartani és a kddakat minden oldalrdl lekefélni,
lesurolni, dezinficzialé anyagokkal bekenni, tovabbd meggy6z6dni arrdl, vajjon a tartdnyok fenekei
nem-e szivarognak, sziikségben azokat kijavitani, nemkiilonben a lefejtésekhez szolgalo edényeket
alahelyezni csakis ugy lehetséges, ha a kadak, czellak (hordok) kell6 magassagban, szabadban
allanak.

Kis tizemekben, tovabba a pinczékben és mindeniitt a nem talsagosan nagy erjesztéedényzetek,
hordok aszokgerendakon, avagy sineken nyugszanak. Nagyobb {izemekben, illetve minden
nagyméretl edény ala, 6nallo talpazatot, boltozatot emelnek. Az edény sorok koré a peremtdl
szamitva, 125 —150 cm. mélységben, hogy az erjedés kényelmesen ellendrizhetd legyen, nem-
kiilonben, hogy az erjesztésnél és a kadakban sziikséges munkak is gyorsan végrehajthatok legyenek,
emelvényt, dobogodt épitenek. Nem egy helyen ezen felso tért teljesen deszkaval, vagy
vaslemezpadloval bepadlozzak.

Minden esetben azonban szamadasba kell venniink, hogy a kadsorok k6zo6tt a kozlekedésre, a kadak
tisztogatasara, javitasara, az anyag ki- és beszallitasara, erre szolgald kocsi, vasiut szamara elegendé
ut, féréhely maradjon.

A helyiség padlojan a mosoviz fel ne gylilemeljék. Az ablakok sem talnagyok, sem talkicsinyek ne
legyenek és a kadaknal magasabb helyre épittessenek.

Az erjeszto- és egyéb helyiségeket tisztan kell tartani. A falakat sziikség szerint mészszel, vagy mi
jobb, mész és klormész keverékével kimeszeltetjiik. A meszelésre meszeldgépek beszerzése ajanlhato.
A penészedést eltavolitja, falakat, 4szokgerendakat a 60—70°-ra felmelegitett 4--5%-0s antinonnin
oldattal val6 lemosasok is.

-¢-
VII. FEJEZET.
Borkészitéssel osszefiiggo szeszparlatok.
Kognak.

A legdsibb szeszes italok egyike. Els6 ismertetdje a XIII. szazad kozepén élt, Arnoult de Villeneuve, a
montpellieri egyetem tandara, aki a ,,brulé de vin és eau de vie" készitését, vélt gyogyértékét leirja.

Ha ezen iparag nagy irodalman és szokasain végigtekintiink, agy latjuk, hogy a kognak f6zésére
lényegében véve minden bor hasznalhat6 volna, de elsdrangu parlatot, csakis az elég erds, egészséges,
hozza zamatos, teljesen kierjedett és feltisztult Obor ad. Hibas borokat kognak készitésére
felhasznalnak. A nagyon gyengén eczetesedni kezdd, tovabba tejsavas, kesernyé€s, hordo-, sepro- és
torkdlyizli borok is, ha illosavakban aranylag szegények (és ha az eldparlatot jol elkiilonitjiik),



megfeleldk lehetnek. Dohos, penészes, vajsavszagl és mas illoanyagoktdl rossz szagh bor parlata,
mindenkor a hibas nyersanyagra emlékeztet.

A kognakipar fejlodése magaval hozta, hogy ahhoz a sz6l6miivelés zamatos sz6l6ket boven termd
fajok kivalogatasaval alkalmazkodik. A filloxera fellépte eldtt a nyugati és az északkeleti
Francziaorszagban, Cognac, Charente, Vendeé vidéken, a Chasselashoz hasonld, Follé Blanche,
Picpoulle-blanc, Grossplant fajokat termelték. E sz616k kdzépmindségii csemegeszOl6t és bort
nyujtottak, de a kognakf6zok az egykor bd, hektaronként 50—90 hl.-t elérd termésiikért, elészeretettel
iiltették. Hérault megyében a még bovebben termd, hektaronként 90 hl.-t és néhany szerencsés
¢évjaratban a mesés 300 hl. termést addé Aramont sz616fajt kultivaltak. Ennek bora, a kdzepesen alul
allvan, parlatat finomitottak és azt 1ikér és borszesziil, ferenczpalinkaul, de nem kognakként
értékesitették. Ma leginkabb a Vitis Riparia, Vitis Rupestris, Vitis Cordifolia keresztezéseit
tenyésztik. Nalunk a kognakf6z6 a bétermé mustos fehér, kadarka és az ezerjo, olasz riziing, mézes
fehér, kdvindinka, kredcza, szlankamenka, szazszoros, trollingi, chasselas, muskotaly, zold sylvani,
Sauvignon stb. illatos sz616k borat keresi. Kognakkészités szempontjabol a baranyamegyei borok
nagyrésze, fenti franczia borokkal teljesen egyenld értéki.

A kognak gyartasa a sz016k gytiijtésével, taposasaval, illetve sz6lémalmon valo atbocsatasaval, majd
préselésével kezdodik.

Egyesek kivételesen az igen nemes bor ¢€s igy elsérangt parlat érdekében a sz6l6malombol, illetve
annak alaja helyezett gy(ijtdedénybdl, avagy taposobol, majd a présbdl onként kicsurgd levet, azaz
présmust elejét, vagy legalabb az els présletet, azaz a szinmustot kiilon fogjak fel és azt kiilon is
erjesztik ki. Masok viszont a sz616 elsd kipréselésekor nyert szinmustot elsérangu borként értékesitik,
mig az abbdl visszamaradottat, majd széjjelrazott és jbol kipréselt torkolybol nyert mustot, azaz a
masodprésletet, kognakra (vagy eczetre) dolgozzak fel. Némely pinczegazdasagban a masodpréslést a
harmadszori, st 6todszori is koveti. A szinmust ugyanis czukorban 1—2 szazalékkal, tovabba nemes
izekben gazdagabb, mint a masod-, illetve harmadpréslet, melyben viszont némileg tobb savat fogunk
talalni. A legtobben az 6sszes mustnyeredéket egyesitve hasznositjak.

A mustnyeredékben a présmust eleje S0—60% a préslet 25—35%, els6 utanpréslet 5—12%, a
masodik, harmadik 2—7% koriil van.

A hydraulikus, moétoros tizemii prések, a kocsany, héj, mag viztartalmat (fiziologiai viz), oly erével
szoritjak ki, hogy kétszeri-haromszori atforgatassal 6sszekotott, harom-négyszeri ismételt tulerds
préseléssel, a présmust czukortartalma nem 1—2 %-kal, hanem 3— 0%-kal is kisebb lehet, mint a
szinmusté volt. A borasz figyelembeveszi, hogy az igy erészakolt eljarasnal, a must nagy mérvben
felhigul, vagyis az a kihatasaban kozel all a borok tudatos megvizezéséhez és ezért a préselésnél bolcs
mérsékletet tart &s tgy jar el, hogy kozel 138 kg. sz616bol 100 1. mustot nyerjen. (V. 6.: Torkoly.) A
kognakf6zdt, a must, illetve a bor dsszetételének ilynemii moédosulasa nem feszélyezi és mivel a
tokéletes préselésnél a sz616b6l nemcesak tobb vizet, de a végeredményében tobb erjedhetd czukrot is
szorit ki, az érdekében és a jogaban is all, hogy az anyag legkiméletlenebb kisajtolasaval éljen.

A préselésre nézve szabaly, hogy a sz616t, torkolyt nagyon egyenletes rétegekben kell a présbe rakni
¢s a préselésekor a prés nyomasat minden esetben a 1€ kicsurgasa aranyaban, azaz amint a 1é 6mlése
alabbhagy, fokozatosan és lassan kell emelni.

A présbdl kivett torkolyt, ha azt ujbol préseljiik, iigy mindenkor el6bb jol széjjelrazzuk, atforgatjuk.
A nyert mustot a legczélszer(ibb 16- 18°-ra temperalt helyiségben, kotyogoval lezart kadakban, a
borok allandé feltoltogetésével, kierjeszteni. Ekkor gyorsan kapunk bort. Hideg homérsékii
pinczében, az erjedés vontatott és sokszor 1—2,5% czukor erjedetleniil visszamarad, vagyis abbol
szesz nem lesz, illetve az a lassu utderjedésnél idovel fog eléallni. Midon a bor tisztulni kezd, az
erjesztéhelyiség flitését félbeszakitjuk. Az tilepitést és az elsd nyilt fejtést, hacsak a bor igen gyors
beérését siettetni nem akarjuk, hideg helyiségben hajtjuk végre.

A tomegboroknak az érlelését, amelyekhez a kognakot szolgaltatok is tartoznak, a lehetségig
gyorsitjuk. (V. 6.: Meleg erjesztés, szell6ztetés.) Akar gyors, akar lassu erjesztést valasztunk, a
boroknak els6 lefejtésekor minden esetben a bornak minél tobb levegdvel valo érintkezését
elosegitjiik. Ezt ugy érjlik el, hogy a bort szérdcsappal, 6ntdz6 rézsan at gyiijtokadakba atfejtjiik. Az
igy gylijtokadakba atpermeteztetett (kivaltképpen a fehérboroknal) most 0jbol kénezett hordokba
visszaszallitjuk. A kénezés el6segiti a bor tisztulasat, de az utderjedés bealltat hatraltatja. Gyorsitott
erjesztésnél ezért egyaltalaban nem, vagy csak igen gyengén kénezett horddba fejthetiink. A t6bbi
fejtéseket a levegd leheto kizarasaval, szivattyuval vagy gummicsével eszkozoljiik. Szivattyuval
dolgozva, a szivotomlét a hordd csapjara erdsitjiik és innét a bort a nyomdtomlon at az iires horddba
vezetjiik. A hordok csapraverésekor tigyelni kell, hogy e miivelet a boriiledéket fel ne zavarositsa.



A fejtés idOpontjara és gyakorisdgara szabalyul tekintjiik, hogy a kevés szesztartalmt bornak,
amelyekhez a legtobb kognakbor is tartozik, sepréje hamarabb kezd felbomlani, mint a szeszben
gazdag boroké, ezért mihelyt a féerjedés befejezodott és a bor feltisztult, azt fejteni kell. A tobbszor
fejtett borok gyorsabban fejlédnek. Nemcsak a gyorsitott érlelés, de a mai borarak, az elsé seproben
1évé 50—60° os szinbornak borul valé megmentéséért, avagy annak kognakf6zésre valo fel-
hasznalasa érdekében is indokoljak, hogy az elsé fejtést lehetdleg mar november-deczember hoban
ellassuk. Ugyanis minél tovabb alt a bor a seprdjén, nemcsak tobb extrakt, sav fog eltiinni, de
ezenkiviil a seprd is felbomlani kezdvén, az altala elnyelt borrészletet fogja elsésorban megrontani és
innét terjed a kar tovabb. A koran fejtett borok sepr6jébol idejében kipréselt bor jellege, ize igen kozel
fog allani a szinborokéhoz. Hat honap, egy év multan fejtett €s sajtolt seprébdl szarmazo bor idegen,
sOt kellemetlen izii, szagu lehet. Mig az els§ esetben a seproborbdl kitlind kognak, a seprélepénybdl
pedig elsérangt sepropalinka fézhetd, addig a masodik esetben, a mindség mind a két tételben esik.
A masodik, azaz rendszerint a marcziusi fejtésig valo pihentetéshez, a hiivos helyiség a megfeleld.
Gyors érlelésnél azonban, ha a borok allapotat 4llandéan megfigyeljiik és a hordokat mindenkor
utanatoltjiik, ugy melegebb helyiségben is tarthatjuk dket. A masodszori fejtés utan, az ujbort két
hétig 16—18°-ra felfiit6tt helyiségben utderjeszteni ajanlatos. A leiilepedett bort most harmadszor
lefejtjiik és rendes pinczekezelés mellett 10- 12°-nal érleljiik, avagy azonnal az igy nyert tiszta bort
leparoljuk. Minden érlelési idoszak anyagveszteséggel jar, miért is sokan a borképzes idejét a mar
jelzett médon megroviditik. Az érlelésnek, a bor jellegéhez kell alkalmazkodnia. Van olyan bor,
amelyik rovid idon belill zamatanyagait 6sszmennyiségben kiképzi, van olyan is, amelyik konnyen
torik, borbetegségre hajlamos, mi mind a korai feldolgozas mellett érvel.

A tokéletesen kierjedett, feltisztult, seprdjérdl ismételten lefejtett, sziikség szerint deritett, majd
megszirt bort fél éven belill is lefézik. A legkorabbi f6zés, csakis a tokéletes kierjedés és feltisztulas
utan, 2—4 hétre eszkdzolhetd. A zavaros, seprds bor parlata, nyers izii lenne és ezenkiviil a
torkolyhdz, illetve seprohdz nagyon is kozel allana.

A valtozatossag a bort ado sz6l6fajok eredetében, a must mindségében, erjesztésében, parlasban,
magaval hozza, hogy a kognak értéke, kémiai dsszetétele nem lesz azonos.

A franczidk Kognak, Armagnac ¢és Vinage kozott tettek kiilonbséget. Utobbi zamatnélkiili borok,
nemkiilonben csigérbor, torkoly és seprd parlata. A Charente, Gers, Lot-et Garonne valddi kognakado
vidék masodrendi termékét Armagnacnak nevezték. Charente 29 kdzsége legnevesebb termékeit La
grande champagne ¢és fine champagne-ként, a Chateau 80 kozségének az el6bbi mellé¢ sorakoztathato
termését pedig a La petite Champagne-ként hoztak forgalomba. Ezen legelsdrangt parlatokbol
késziilnek, a pezsgd , kognak- és likdripar aromatizal¢ likérei. A prémier bois és a Les Borderies, a
Cognac, Hirsac, Jarnac, Matha, Angouleme, Barbezieux, Jonzac, Pons és Saintés koriil fekvd 90
kozség; a bon bois, les deuxiemes bois pedig a S. Jean d’ Angely koriili kozségek terméseinek
gyartmanya. Saintnonge a Girondnak, Montagne és Rochalle kdzti jomindségi, de legtobbszor
foldizii, a Rochalle palinka pedig a tengerhez kozel es6 vidéknek, erésen nyers foldizii borparlata.
Utobbiak csak igen hosszu érlelés utan javulnak meg.

Borparlat, borszesz, ferenczpalinka silany borokbol, nemkiilonben a kognak utoparlatabol késziilt
gyenge borarémaju, 60—70—95 vol.-szazalék alkoholerésségii parlatok. (V. 6.: Torkoly, sepr6,
csigér.)

A kognak alkoholtartalma 38—60 vol.-szazalék k6z6tt mozog. (Hordokban évtizedekig érlelté
allitolag 20%-ra is lesiilyedhet.) Extrakt-tartalma, beleértve a likérbol hozzaadott czukrot is, 0—2°/0
kozott, szorvanyosan 3—4% kozott ingadozik. Morin (1888) 100 liter kognak- ban kdvetkezo
mennyiségl alkatelemeket talal:

Aldehyd ...... .. ... nyom.
Ethylalkohol 50837,00 gr.
Normal propylalkohol 27,17 gr.
Isobutylalkohol ... ... ............... 6,52 gr.
Amylalkohol ..........cccceoiininnn. 190,21 gr.
Furfurol és lagok ... .............ceeneene. 2,19 gr.
Illatos olajok .......... ....... 7,61 qr.
Eczetsav........... ... nyom.
Vajsav ... coo cee e veeieiiieieees 2 YOM,
Isobutylenglycol ... 2,19 gr.
Glyczerin = 4,38 gr.

Kénig 33 kognak vizsgalatanak eredményeként 100 cm? abszolut alkoholra 4tszamitva talalt
milligrammokban:



o o

> S £

w © x C o O ©

528835 | - 2552

OSE| 2w E | 8 6o X E | o

V| G e = o< 8w CU

> N N0 € c 2 ¢ N N

T 3| B0 8 S x £ 2 a

ol < & © o = © © ® | W
Maximum 281,3 | 34,3 17,1 684,4 437,5
Minimum 33,4 10,3 nyom. | 45,7 37,1
Kozép 110,0 | 17,1 1,9 242,4 137,4

Seprépalinka.

A must els erjedésekor fehérboroknal 4-10%, mig a vordsboroknal 3—6°/o seprd rakodik le. A
préseléskor ugyanis a mustba héj- rost és magrészletek, nemkiilonben foldes anyagok is atmennek. Az
erjedés folyomanyaként képz6do alkohol megvaltoztatja a must alkatelemeinek oldhatosagi
viszonyait, ekként a mustbol, illetve a borbodl a fehérje és egyéb mas nyalkas, szerves anyagok,
nemkiilonben a borkd kicsapodik. A munkajukat teljesitett élesztok is leiilepednek. Mindezek
keverékéhez ivodott bor alkotja a borseprot. A siirli borseprében 50—60% bor van. A borseprd
értékét az azt szolgaltatd bormust mindsége, alkoholtartalma, must, bor, majd sepr6 kezelése adja
meg. Mint az 6nerjedés alatt fejtegettiik, az éleszté konnyen bomlo novényke. Az élesztd rothadasa,
felbomlésa tjan nagy mérvben el6allo illo vegyiiletek, szagok a parlatok értékét messzemendleg
csokkentik. A sepré gyljtése ezért tigy torténik, hogy a megtiszutlt Gijjborbdl annak siirii tiledékét
lefejtjiik. Tobb hordo seprojét jol kénezett, lilepedésre helyet hagyo, de nem tilnagy hordoban
egyesitjiik. Szamolnunk kell azzal, hogy a szaraz hordobol, amidén a seprét belefejtjiik, a kéndioxid
nagy hanyada elillan. Ezért a kénezés eldtt a hordo falat, sepritvel megnedvesitjiik. Czélszerti a stiritett
kéndioxid alkalmazasa is. Utobbit adagolokésziilékkel ellatott vaspalaczkokban artsitjak. 1 hl. sepr6
megovasara 3—35 gr. kén elégetésébdl szarmazo 6—10 gr. SO, elegendd. A seprét ezekutan néhany
hétig iilepedni hagyjuk. A felszallo bort szivocsével leemeljiik, vagy dvatosan lecsapoljuk. Hosszabb
ideig visszamarado sepr6 valtozatlanul, csakis teletdltott hordoban, hiivos, hideg helyen 6rizheté meg.
A mai bor- és kognakarak indokoljak, hogy a sepr6bdl a bort sziiréssel, vagy sajtolassal elvalaszszuk.
Az ekként nyerendd bor izének tisztasagéért, a szlirést, sajtolast, levegotol elzarva, lehetd alacsony
hémeérséknél, lehetd gyorsan (24—36 ora), kell eszkdzo]ni.

Egyik bevalo eljaras, hogy a seprot siirli szovési, erds és varras nélkiili, hasznalat el6tt (és utan)
kimosott zsakokba ontjiik. A zsakokat ne toltsiik meg tulsagosan. Czélszer két vagy tobb zsakot
egymas folé helyezni és azutan azt emeltyls, kdves vagy csavaros préssel nedvteleniteni. A sajtolas
lassu és o6vatosan emelkedd nyomassal torténjék, kiilonben a zsakok felrepednek. Az emeltylis sajtok
nagy nyomasat tobb zsak behelyezésével ellenstlyozzuk. Ez esetben a sajto also gylijto talczajara két-
két zsakot, egymas mellé és igy egymas folé is illesztiink és mindenik folé egy-egy deszkalapot
kozbeiktatunk. A felrakottakat sokan gumilappal teritik le és ekként a leveg6tél védik.

A seprok kisajtolasara tizedes rendszerli emeltyiis seprds sajtot is készitenek.

A sepro kipréselésének hosszadalmassaga folytan, a lassan kicsurgd bor mellékizt vesz fel, azonkiviil
nagy az eczetesedés veszélye is és kozel all a borkésavat feléld baktériumokkal valo fert6zés is,
minélfogva czélszerli oly mddon védekezni, ha az emlitett gumilepeddt nem veszsziik igénybe, hogy a
preés koriil fabol védfalat emeliink és azon beliil idonként ként égetiink el. A kénessav azonban a
munkasokra nem kdzombds, miért is sziirésajtd beszerzése ajanlhato. A sajtot elhagyott seprébort
iilepitjuk, vagy borszlir6vel megsziirve megtisztitjuk. Az igy nyert borbol most mar kognak- kal
egyenértékill sepropalinka f6zhetd. A visszamaradd 40—50% zsakokrodl konnyen lefejthetd, torékeny
részletbdl, amelyet sepropogacsanak, lepénynek neveziink, borkdsavat készitiink és azutan az
¢lesztOmaradvanyt takarmanyul még mindig értékesithetjiik. Ha a préselés nem volt talerds, tgy a
szilard seprobdl, ha azt elegendd vizzel keverjiik, még 14 liter harmadmindségii palinka

is f6zheto.

A szilard seprot, hogy az kif6zhetd legyen, kétszer- haromszor annyi vizzel kell feliszapolni. Evégbdl
a kézzel feldarabolt, vagy ha az nagyon kemény volna, tigy rovatkolt hengerek (gyiimolcszizo) kozott
ateresztvén, kadakba 16kik, ahol most, gereblyék segélyével vizzel 6sszehozva, teljesen fellazitjak,
szétverik, majd egyszerii vasrostélyon at, a siirii folyadékot, a gyiijtéedénybe szirik.

A rostélyon maradott részleteket ujbol vizzel elkeverik.



Mindség tekintetében kdzéphelyen all a préseletlen seprd fozete. A sepropalinkat altalaban nem
tartjak, a torkolyfozettel egyenértékiinek. Gaber a folyékony seprdt haromszoros mennyiségili vizzel
keverteti, majd azt 90 fokos vizfiirdén paroltatja le. Ekkor csakis a konnyen ill6 olajok szallanak at,
mig a nehezen ill6 borolaj, a moslékban marad, amelybdl az kiilon leparolhatd. Az igy nyert szesz,
kognakhoz hasonl6. A feles borolajtdl, a 20—22 volumenszazalék szesztartalmu parlatot,
magnéziakarbonattal valo keveréssel, majd aszbeszten valo atsziiréssel és azt koveto leparlassal
mentesitik. A sepr6-, valamint a torkolypalinka 38—40 vol. szazalék alkoholtartalmu. A nyers
sepropalinkat ipari értelemben is finomitjak és ekkorabbol 60—80—95 vol.- szazalék erésségii
ferenczpalinkat (franczia szesz) allitanak eld. A szesz javitasa érdekében, a szénen valo sziliréshez is
fordulnak.

Torkolypalinka.

A sz010 faja és a kisajtolas mérve szerint, a sz6l6nek 15—40%-a torkdlyként marad vissza. A torkoly
50%-a sz616héj, 25%-a mag és 25%-a kocsany és flirtnyél.

Gaspdr a magyar szO16fajtak firttermésében a mustmentes torkolyrészek (kocsany, héj, mag)
legkisebb mennyiségéiil 7,45%-ot, a legnagyobbdl 17,59%-ot, atlagban 12,52%-ot talal. A bor
mindségét figyelembe vevé préselésekkor 1 q sz616bd1 77,77 kg. = 71,5 liter must és 22,23 kg. térkoly
nyerhetd. Ezen torkolyhoz (22,23—12,52) = 9,71 kg. — 8,91 liter must tapadhatott. E szamitast
alapul véve, aszerint, amint a sz616t kipréseljik, 1 q térkolyben 10, 40, 55°/0 must maradthatott. A
varhato szesznyeredék 100 kg. torkolybél 3—5 liter abszolutalkohol = 6—10 liter 50%-os palinkaval.
Erdsen kipréselt czukorban szegény sz616nél a nyeredék leszallhat 1,5 liter abszolutalkohol ala és
viszont ezzel teljesen ellentétes viszonyoknal a szeszhozadék 5,5 liter abszolutalkohol felé is
emelkedhetik.

A melegebb id6ben, a levegon allo, lazan 6sszehalmozott torkoly czukra kdnnyen jon szeszes
erjedésbe. A nagy feliileten a szesz nemcsak gyorsan parolog el, de a maradvany is hamarosan
eczetesedik és a penész is elhatalmasodik rajta. Ezaltal nemcsak a czukor egy jelentékeny hanyada
megy veszenddbe, de a penészekhez tarsulo baktériumok, a torkdlyben levd borkét is, tobbé-kevésbbé
kellemetlen kesert izii, dohos szagt termékek visszahagyasaval elpusztitjak.

Ezért lehetd gyorsan a présbol kiiiritett torkolyt, a 1€gtol elzarjuk és ezzel a j6 anyag kihasznalast
biztositjuk.

Evégbol felfenekelt hordokba, fa- avagy czement- kadakba, hordokba, vermekbe, vékony és laza
rétegben viszsziik be a tork6lyt. Minden egyes rétegeket leegyengetiink és alaposan Gsszetipratjuk,
avagy bunkoval 6sszecsomoszoltetjiik, nehogy abban levegot rejtegetd liregek, csomok, hézagok
fennmaradjanak. Az erjedésnél szénsav keletkezik és az a torkolyben hézagokat, barlangot vajva, utat
keres a szabadba. A szénsav eltavozasat elésegithetjiik azzal, ha a tartany nagysaga szerint, a
torkolybe, a betipratasa idejére, egy, avagy tobb egyenes rudat, fliggdleges allasban, behelyeziink.

Az edényzet fala melletti és rudak koriili részt, kiillonos gonddal tomitjiik. Midon a felfenekelt hordo
sziniiltig telt, a fedelet reazarjuk. A fedél nélkiili tartanyokat 10—15 cm. hijan toltjik meg. Azutan a
torkoly tetejére sz6léleveleket és arra esetleg deszkalapokat is teritiink, majd mind a két esetben
néhany ujjnyi vastag, vizzel el6z6leg kissé atnedvesitett agyagréteggel befodjiik. Ezt elvégezve, a
rudakat kihtizzuk és a kozlekedd nyilast, kotyogoval, szénsavelvezetdvel zarjuk el. A sarozast tobb
napon at megfigyeljiik. Idokozben ugyanis a torkoly, kiilondsen az oldalfalaknal, siilyedni fog és
ekkor az agyag tomitésén, szakadékok, repedések 1épnek fel, melyeket most agyaggal kell ujbol
tomiteni. Ezen gondossaggal elérjiik, hogy a torkdlyhoz sem az erjedés alatt, sem annak befejeztével,
levegd nem férhet, ekként az nem eczetesedik és nem penészesedik. A levegdvel érintkez6 torkoly
szeszét elvesziti, kiszarad, végiil korhad és rothad.

Az erjedés 4—8 hét alatt véget ér. Ekkor a kotyogokat kiemeljiik és a nyilast sarral tomitjiik. Ha az
erjesztés hordokban tortént, a kotyogot csapszeggel cseréljiik ki.

Az er6sen permetezett sz016k torkolye nehezen erjed. Ez esetben a torkoly berakasakor, az egyes
rétegeket seprével, erjed6 musttal, vagy akkor készitett és szintenyésztett élesztovel erjedésbe hozott
csigérmusttal meglocsoljuk. Tobben a torkoly minden rétegét, midon berakjak, kissé, illetve
erdsebben is megvizezik, vagy a mar berakott torkolyhoz, kis megszakitasokkal, a leszivargashoz idot
engedve, addig 6ntenek jbol vizet, mig az a tartany szintjét, maradandoan el nem lepi. A viz a
czukrot kivonja, a torkolyon 1évé mérges anyagokat pedig felhigitja. E miivelet az erjedést gyorsitja
¢s a levego elzarasat is tokéletesbiti.

A szilardan Gsszetaposott torkoly, a meleget jol tartja, miért elégséges, ha az erjeszt6 helyiség, illetve
a korlég homérséklete 8—12°; viszont melegebb homérsékleten, a torkoly mindségében veszit, sét
gyorsan romlik.



A leveg6tdl elzart torkoly honapokig eltarthato. Allas kozben, a kornyezet emelkedd hémérséklete
aranyaban, ugy a sz6ldmaradvanyok kénnyen bomlo szerves anyagaibodl és az élesztobdl is, a
torkdlyparlat mindségét leszallitd, mindig tobb bomlasi, feloszlasi termékek szarmaznak, tovabba
némi alkoholveszteség is elkeriilhetlen, miért is az erjedés befejeztével és azt kovetd néhany heti
érlelés utan, tanacsos azt kifézni. Szokdsos a torkolyok betipratasakor, az egyes rétegek kozé
felszeletelt birsalmat is keverni. Tobb helyen, a sarréteget a torkolyt6l nem szolélevéllel, hanem
meggy-, illetve didfalevéllel valasztjak el. Az igy késziild torkolyparlatban, a meggy-, diofalevél-,
birsalma- stb. zamatok, jelenléte kiérezheto.

A torkolybort, kozmaolajokban, 6nantéterben valo boség jellemzi, ennélfogva ize nem oly enyhe,
mint a kognaké. Eréssége 25—69 volumenszazalék alkohol koriil ingadozik. 100 cm® parlatban
10,5—175,20 mg. extrakt, 2,4 —139,2 mg. sav, 10,0—170, 9 mg. aldehyd, 12,3—272,8 mg. észter,
16,6 — 158,4 mg. magasabb alkohol talalhato (Konig).

Winchel Miksa kisérletei szerint 100 hl. bor készitésénél atlagos értékben 15 q erésen kisajtolt friss
torkoly szarmazik. Ez a kovetkezokbol alakul:

15 q torkoly: 7,5 q bogyohéj, 3,75 g mag, 3,75 g kocsany.

Ezek vegyi Osszetétele:

Mag % ° Bogyo hély %
= > =
L 2 5
- 5
Széarazanyag 51,0 48,6 16,30 | 22,50 | 22,50
Nyers protein 6,70 | 590 | 1,40 | 0,50 1,30
Nyers zsir 8,20 7,40 - 0,20 0,10
Nitrogénmentes 23,80 | 2450 | 8,80 | 18,70 | 16,30
kivonhat6 anyag
Hamu 1,30 1,30 1,30 0,60 0,60

Tapasztalatunk szerint atlagos értékekként a kovetkez6 szamokat adhatjuk meg a torkoly
szarazanyagara vonatkoztatva.

Teljes | Mag % | Bogyohély | Bogyohély
torkoly % és mag
%
Nyers protein 10---14 | 12---16 12---16 7---10
Nyers zsir 5---9 | 10---18 3---6 3---5
Hamu 2---4 2---3 3---4 2---4
Csigérborparlat.

A présbdl kiiiritett torkoly egy sulyrészét kdzel haromszor annyi 15—20%-0s, 15—20°-ra
felmelegitett répaczukoroldattal ledntik. Ez esetben a felczukrozott torkoly néhany ordn beliil erjedni
kezd. Mid6n az erjedés nagyon erdssé valt, a torkolyt kipréselik és a nyert levet rendes iton-modon
kierjesztik, majd sepr6jérdl a feltisztult részt lefejtik. Kezelése és leparlasa a borhoz hasonloan
torténik.

A csigérbor maga, ugyszintén a parlata nem oly értékes, mint a természetes bor és annak a parlata. A
leparlas el6tt a franczidk e bornemet ugy aromatizaljak, hogy ahhoz a kognakfézésnek
kozmaolajokban dus utoparlatat (quene) adjak hozza.

A kiilon finomitott csigérborparlat a legnemesebb likor- és parfomszeszek egyike. Eldallitasa azonban
csak olcso czukor birtokaban halas vallalkozas.

Alma- és korteborparlat.

Almabol és kortébol, mert parlataik nem elég zamatosak, inkabb iires iziiek, csak ritkan készitenek
palinkat. E gyiimolcsok, kivaltképpen a szagos korték, a ratafidk és a gylimdleslelkek kedvelt (v. 6.)
alkatelemei. A kereskedelemben e gyiimolcsneveken arusitott likérok leginkabb gytimoleséterekkel
szagositott szeszek. A csaszar-, muskotaly-, bergamottkortelikor, sét a berkenyelikérnek is a vezetd
illata, az amylaczetat, amelybdl 100 liter likorhoz 1-5 gr.-ot adunk. (Kiegészitd zamatositok



bergamotolaj, narancsviz, tirdm-, mazis-, miige- stb. kivonatok.) A kereskedelembe keriil6 parlatot,
leginkabb sziikségbdl, a borként el nem adhato, kiillonben megromlé készletbdl fozik le.

Nalunk az alma- és ép igy a kortebort egyébként nem értékesithetd almafajokbol, illetve alma és korte
hasonl6 mindségii, czukorban aranylag szegény keverékébdl termelik.

Alma- és korteborunk ezért alkoholban (2,5—6%) szegény lesz, tehat nem is tartos, gyorsan kell
fogyasztani. A francziak ellenben édes almabol (Medaille dor Doux eveque, Frequin blanc, Frequin
rouge, Bramtot, Bedan, Galopin stb.), melynek czukortartalma 15 — 25%, 2 részt, ugyanannyi
savanyu fajjal (Renet almak: Martin- Fessard, Argile, Frequin-Audievre, Marin Oufroy) és egyrész
illatos fajt (Precoce David, Vagnon-Legrand, Amerdoux, Amere de Bertheocourt, Binet blanc)
czefréznek Gssze, ily modon kelld alkohol- és savtartalmu tartos borokat készitenek. A németek is
Ujabban fajgyiimdlcsbdl szintén fajborokat allitanak eld. A bor izének javitasaért hektoliterenként 1—
5 kg. zazott berkenyét adnak a musthoz.

A természetes Uton, vagy utdérleléssel teljesen beérett, megmosott, majd leszikkasztott almat, kortét
gylimolcsziizomalmokon megzuzzak. E czélra a Simon- féle cherbourgi, nemkiilonben a frankfurti
kéhengeres almazuzok felelnek meg leginkabb. Az 6sszezizott almakasat 12—24 6raig allani
hagyjak. E miiveletet maczeralasnak mondjak. Azutan sziirésajtoba helyezik €s abban lassan,
meggondoltan emelkedd nyomas eszkdzlésével mustot nyernek. Az almatdrkoly nem oly ellenallo,
mint a sz616torkoly, igy az, rendes sz616préssel préselve, a kosar dongain kdonnyen atnyomodik, miért
is a slirlibb dongaju préskosarak beszerzése ajanlatos. Az almatorkdly oly szorosan dsszetomodik,
hogy alig ad le levet. E nehézség oly mddon harithato el, hogy a kosar aljara és felfelé minden 10 cm.
tavolsagra friss zsuppszalmat, vagy mint Molnar (Gylimolcs értékesitése, 89. 1.) ajanlja, a kosar aljara
¢s felfelé minden 10—20 cm. tdvolsagra friss és lehancsolt flizfa-, illetve tolgyfavessz6kbdl font
cserényszeri feneket, vagy gyalulatlan feny6fapalczakbol, nemkiilonben keskeny 1éczecskékbdl,
avagy hasitott bambuszpalczakbol 6sszerott fenekeket iktatunk kozbe.

A legnagyobb el6vigyazat mellett is a mustba sok torkolyrészlet keriil. Ezért a borra dolgoz6, a mustot
szitan at megszlri, vagy siri farostélylyal kettévalasztott kadnak egyik oldalan gyiijti, ahonnét a
tisztultabb must a masik oldalra atszivarog ¢s ahonnan az mar leeresztheto.

Az almabdl tokeéletes kipréseléssel 95% levet kellene nyerni. A leggondosabb utdnnézés mellett is,
vagyis a torkolynek kétszer, illetve haromszor megujitott utanpréselésével, balvanypréssel atlagban
60%, csavarorsos préssel 70—80%, hidraulikus préssel 88—90% 1¢é szorithaté ki. Az els6 préseléskor
a jo hidraulikus préssel 35% must visszamarad. Tulérett, porhanyos gylimdlcsnél az els6 1¢
egyharmada az 6ssznyeredéknek. A torkolyben maradott must utanligzassal és préseléssel kiveheto.
Evégbdl a sajtobol kiemelt torkdlyt ismét gyiimolesziazon keresztiilhajtjak, majd ujbol préselik.
Ekként az els6 45—60 liter mustnyeredéket 60—75 literre javitjak, vagy a kiszedett torkolyt
szélesebb kadakban halogatas nélkiil széjjelrazzak és negyedannyi stulyt vizzel 6sszekeverik, majd
15—24 6rai allas utan kisajtoljak. Az elsé présszerkezettel még 20%, a masodikkal 15—30%, a
harmadikkal 10—20% czukorban szegényebb, de gyiimoélcsillatokkal terheltebb 1é nyerhetd.
Wiirttembergben, Svajczban a torkdlyt kaczikba teszik, vizzel ledntik, par napon keresztiil ekként
erjesztik és az igy kapott oltorészletet (Ansteller, Glér) a szinmusttal keverik. Ezen eljarassal tobb
zamatot vesznek ki. Helyenként a felszeletelt almat diffuzios eljarassal is feldolgozzak.

A francziak a kortebort a Blanc, Blanc-Roux, Chene, Gros-Blane, Hecto, Ognonnet nyari fajokbdl;
Calais, Carisy blanche, Grise et rouge, Crapas, Grisitte, Hautpin, Platé, Quenette 0szi fajokbdl; Aubin,
Crassana sauvage, Fér, Grisde-Loup, Huchet, Ivoire blanche et grise, Nérousse téli fajokbdl szlirik.

A tapasztalat azt tanitotta, hogy tartds kortebort, az erésen felpuhult, megmustosodott kortéb6l nehéz
eldallitani, viszont a palinkafézés ily kortét kivanna. A borra dolgoz6 kortét a farol akkor szedi le,
mid6n a mag barnulni kezd és azonnal megzizza, majd sajtolni fogja azt. A kemény és nehezen
puhul6 fajokat, mind a két iparagazat utoérlelésnek veti ala. A kortemustok rendesen kevés savat €s
czukrot tartalmaznak, miért is a borasz a hianyzé savat, ha néki az idoben savanyu korte, alma, avagy
ribizli, egres rendelkezésére nem allana, melyekkel a hidnyz6 savat kiegészithetné, tigy azt miiiton
0,2—0,3% borkdsavval potolja.

A must ezukortartalma eléri a 8—13%-ot. Czukorral csakis akkor kell a mustot gazdagitani, ha az
10%-on alul van, vagy az nagyon kierjedett volna. A borkészitd ugyanis a kellemes iz érdekében
tigyel arra, hogy az alma- és korteborban, legalabb 0,5% czukor visszamaradjon, mig a szeszf6z6 a
tokéletes anyagkihasznalasra torekszik. Mi tehat csak iizleti érdekbol czukroznank és az erjedést
végigvezetjuk.

A borok erjedése, deritése, a sz616boréhoz hasonlé elv szerint intéz6dik el.

A szeszipar az alma-, kortebort, annak is sepréjét, leparolta. Az eljaras 1ényege a bornal targyaltakbol
kovetkezik. Az alma, illetve korte torkolye 1 q.-jabol atlagban 1,2 —1,5 illetve 1,6 liter alkohol



fézhetd. A torkolyt azonban nem vermelik be, hanem vizzel ledntve kdczikban, vagy a bundat jol
leszoritva erjesztik ki, kiilonben az igen konnyen megeczetesedik Az alma és kortebor parlata, mint
mondottuk, iires izl szokott lenni. Zamatban terheltebb parlatot kapunk, ha a megzizott almat, illetve
kortét kevés vizzel dsszekeverjiik és a vazolt modon kierjesztjiik.

Igen jo parlat késziil akként is, hogy az alma-korte- mustot, avagy bort, iide sz616t6rkdlyon 12—24
oraig erjedni engedik, azutan a torkolyt kipréselik. A nyert szolémust jelleget felvett levet a borhoz
hasonléan erjesztik ki, majd leparoljak. Lehet gy is eljarni, hogy a bevermelt sz616torkolyt
almamusttal, illetve borral felontik. Az igy reavitt folyadék a sz616torkoly czukraval aterjed, majd
azzal egyiitt paroltatik le. E kérdésben a bortérvény allaspontja bevarando.

Az almatorkoly takarmanyértékére az alanti elemzés utmutatast ad.

Almamoslék dsszetétele:

szarazanyag protein szénhydrat
tde 26,0% 0,/8% 14,3%
szaritott 85,2% 2,8% 43,0%
savanyitott... 25,0% 1,0% 12,4%

A borok deritése és sziirése.

Az igen zavaros fiatal bort szlirni és deriteni szoktak.

A deritést dllando hémérsékletli hiivos helyen razkodtatastol védve eszk6zoljiik. Deritd szeriil a
vizaholyag, zselatin, tannin, tojasfehérje, tej, kazein, spanyolfold és végiil kaolin vehetd igénybe.

A derit6 adagokbol sziikséges mennyiséget el6zoleg kicsiben eszkdzolt probakkal hatarozzuk meg.

A deritést ugy hajtjuk végre, hogy a deritészert dézsaba ontjiik és a deritend6 borbdl annyit folyatunk
hozza, hogy az edényben a bor és a szer tokéletesen Osszekorbacsolhat6 legyen. Az egyenletesen
szétkevertet most vissza Ontjiik a horddba és ott azokat 1jbol 6sszekorbacsoljuk, vagy ha lehet, a bort
¢s derit6jét a hordo meghengergetésével egyenletesen dsszekeverjiik. Azutan a hordoét borral sziniiltig
megtoltjiik. A zavaros részek 8—14 nap alatt lelilepednek.

Vizaholyag. Vizaholyag oldatban, poralakban és lemezekben vasarolhat6. Utdbbi csak ugy
hasznalhat6, ha azt el6bb kimossuk. Evégbol a holyagot fakalapacscsal széjjelverjik és azutan egy
¢jszakan at hideg vizben kidztatjuk. Masnap olldval lehetd kis darabokra felvagjuk, majd vizzel
tobbszor ledblitjiik és azutan teljes ellepéséig, hibatlan iz borral, vagy 12—15% szeszszel ¢s 5—6 gr.
kristalyos borkésavval savanyitott vizet ontiink rea. Amint a holyag kocsonyasodasa elérehalad, az
emlitett oldoszerekbdl mindig tobbet adunk hozza. A holyag feloldédasa utan az hasznalatra kész, ha
azt tiszta vaszonruhan at megszirtiik.

1 hl. sz6l6bor tisztitasahoz, ha az csersavban szegény, 15 grammot, ha igen gazdag 3 grammot, mig az
almabornal 3—5 grammot alkalmazunk.

Zselatin. Zselatinnal csersavban, nyalka és szinanyagokban gazdag leveket deritiink. A sziikséges
adag, melyet el6zetesen meg kell allapitanunk, 4—15 gr. kozott van. Hasznalatba vételére a zselatint
Otszorannyi vizzel ontjiik le, mint amennyi helyet az betdlt. Azutan kevés borban lassi melegités
kozben feloldjuk, majd 1—3 liter borral felhigitjuk és 1—2 napig allni hagyjuk, hogy az egész folyos
legyen. Eljaras tovabbiakban az el6z6kbdl kovetkezik

Tannin. A tannint fehérjeanyagokban gazdag borok deritésére, nemkiilonben midén igen zavaros
fiatal bort akarunk megszlirni, ugy e vegyszert 1—2 nappal a sz{irés el6tt igénybevessziik. Az elsé
esetben hl.-ként 5—8 gr. tannint, a masodik esetben 8—20 gr. tannint alkalmazunk A tannint eléz6leg
kevés borban oldjuk fel.

Sziirés. Sziirésre a legkiilonfélébb eszkdzok, szlirdanyagul pedig megfeleld strt szovésh zsakokat,
hollandi sziirdket, gyapotszovetet, vagy papirosbol, czellulézbol, aszbesztbol késziilt
sziirrendszereket alkalmazunk.

Dohos és idegen szagu bor megjavitasa.

A kezd6dé dohossag, a mikroorganizmusok okozta borbetegségek elharitd szerével, a kénezéssel,
néha orvosolhatd, mig az erdsebb dohossag, katrany és egyéb idegen szagok, legfeljebb eponittal és
mas ndvényi, vagy savval kimosott csont-, vérszénnel, tavolithatok el. Evégbdl a bort 50—100 gr.
szénnel ismételve néhany napon keresztiil 6sszerazzuk, azutan a bort hollandi sziirével megszirjik.
Sziir6 hianyaban a bort deriteni és ha leiilepedett, atfejteni kell. A szén azonban tSbb-kevesebb
zamatot, festanyagot is magahoz fog rantani ¢és a szén alkatelemeibdl is valamelyes oldodik. (V. 6.
139.1)



VL.
Egyéb gyiimolcsparlatok.
Szilvapalinka.

Az el6z6kbdl a szilvapalinka készitésének szabalyai onként adodnak. Az aralakulatok és szakértelem
nélkiili dolgozas egyarant hozzajarult, hogy e nemes szesz értékében, keresletében egyarant veszitett.
Rendszerint silanyabb mindségii, befézésre, izre és aszalasra nem alkalmas, poshado, rothado,
penészes szilvat, minden jozan el6készités (v. 6. czefrézés), gondossag nélkiil, piszkos, befodetlen
hordokban, kadakban, beton-, czementtartanyokban, s6t agyagvermekben erjesztik ki. A f6zésnél a
czefrék lesiilésének elharitasara, a kozmasodas megakadalyozasara sem helyeznek keltd sulyt. Az ily
masod-harmadrangt ital, nem versenyezhet az olcsobb nyersterményekbdl eldallitott, finomitott
szeszekbdl, hideg uton késziilt keverékekkel. A nyersanyag masodrendii volta, a gytiimolesok gondos
kivalogatasaval, roszszabb és jobb mindséglinek elkiilonitett erjesztésével, szabalyszerli és szakszeri
leparlasaval, a parlat egyes részleteinek gondos elkiilonitésével ellenstilyozhatd. Czukortartalomban
¢s faji jellegben eltérd, de egészséges és egyiddben beérett szilvak 6sszekeverése indokolt. A
legizletesebb parlatot a beszterczei (magvavalo) szilvabol nyerik Czukor- és zamatdus a ringlo,
mirabetla.

| tabla Szilva dsszetétele

Szilval | Szilva?2 | Szilva3 | Szilva4 | Szilva5 | szilva6

Viz 81,8 84,86 80,28 77,00 85,5 81,4
Protein 0,78 0,40 0,41 1,05 0,76 0,84
Sav 0,85 1,50 0,91 0,47 1,59 0,64
Czukor 6,15 3,56 3,16 17,64 10,72 14,44
N. mentes kivonat 4,92 4,68 11,49 - - -
Rost 5,41 4,34 3,39 - - -
Hamu

A szaratdl megfosztott szilvanak 3 —4—6-at a mag adja. A magbdl 3—5% olaj préselhetd, a
visszamaradoé 6lajpogacsa fehérjetartalma a 18%-ot eléri.

11.tabla. SZilvamoslék atlagos osszetétele.*)

ViZ oo 92,21%
Szarazanyag...................... 7,68%
Nyers zsir......... coeoeuvenenene. 0,41%
Nyers protei 0,77%
Nyersrost..........ccooevenenenn. 0,88%
Nitrogénmentes vonatanyag...4,92%
Hamu ...............oooooinl 0,81%

Keményitdértéke 3,39, tehat a szeszgyari burgonyamoslék és a szeszgyari tengerimoslék
keményitoértéke kozott van.

A levelektdl, szaraktol elkiilonitett gylimolesot allandoan fedve tartott kadakban gyiijtjiik 6ssze.
Midén az a kad megtelt, a benne 1évét, azon mdédon, 7—10 napig puhulni hagyjuk. Ezutan a szilvat
csOmoszolokadba ontjiik, ahol a hust széjjelveretjiik, vagy labbal széttapostatjuk, Nagyobb mennyiség
feldolgozasakor gytimélcsmalmot alkalmazunk. A magok megzuzésa, illetve kimagozasa, illetve a
kimagozott gylimolcsbol késziilt czefrékhez kiilon hozzaadott zizott mag tekintetében, a czefrézés és
zamatképzés fejezetében mar elmondottakra tigyeliink. Ha a czefrét nyitott edényben erjesztjiik, ugy a
képzodo bundat vagy rostélylyal leszoritjuk, vagy legalabb is lapattal tobb izben szétkeverjiik. A
leveg6tél elzartan erjed6 czefrét, 2—3-hetenként egyszer keverjiik fel. A féerjedés 8—30 nap alatt
befejezodik, ezutan a czefre leparolhatd. A lassu utoerjedés honapokig eltarthat. A hosszu utoerjedés,
hacsak az eczetesedést meg nem akadalyozzuk, tobb karral, mint haszonnal jar.

Az alanti tablazat mutatja a szilva-, szilvamoslék, szilvaczefre és szilvaparlat sszetételét. A hazai
szilvapalinkakat a 70—90-es években Ulbricht, Wagner, Vedrédi, Petrovics elemezték meg. Adataik
azonban nagyrészt mar elavultak.



Osszetétele: (100 cm3-ben) alkohol 38—45%, extrakt ritkan 0,1 gr. felett, szabadsav (eczetsavként)
30—50 mgr., de 20 mgr. —0,23 gr. kézott ingadozhat (0,15 gr.-nal tébb sav a mindséget alaszallitja),
ester (eczetsavas etilesierként) 80 mgr. —0,29 gr., cyanhydrogén legfeljebb 0,006%.

Cseresznye és meggypalinka.

A cseresznye, meggy parlata a szilvapalinkaval azonos elvek szerint késziil. A parlatok mindsége a

gyliimolcs
1 Dr. Baintner Ferencz Kis. Kozi. 1913. VL. két. 3. liiz. 453. 1.

gyljtésétol és az erjesztés, leparlas koriili gondossagtol fiigg. A cseresznyeparlattal és cseresznyelébdl
késziil a legfinomabb Cherry-Brandy likér. A valédi Maraschino, a maraska meggyparlata.
Cseresznyepalinka (100 cm3-ben): alkohol 45—48 volumenszazalék, extrakt 4—23 mgr., hamu 1—11
mgr., sav (eczetsavként) 10 mgr. — 0,18 gr., ester (eczetsavas etilesterként) 80 mgr. —0,3 gr., 6sszes

cyanhidrogén 0,9—14,7 mgr.

Baraczkpalinka.

Készitése a fentickhez hasonloan torténik. A baraczkizt és szagot, jelleget, tisztan képviseld parlat
azonban csakis a magjatol megfosztott baraczkbol allithato eld.

Sompalinka

A somot egyenetlen beérése, sok magja miatt ritkan fozik ki. Leginkabb ratafiak (tinktura)
készitésénél kedvelt savanyito, izesitd anyagként szolgal.

Alabbi tablazat az édes és kierjedt somczefre adatait tartalmazza.

Mint érdekes és alapvetd tulajdonsagra kell itt ramutatnunk a somczefréknek az erjedés alatti
nagymérvi savesokkenésére. Jellemzden abrazolja ez az ¢élesztOknek — adott koriilmények kozott

fellép6 — organikus savemésztését.
Somczefrék elemzése.*)
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Eredeti czefre 9,59 "/1lag 10,53 | 1548 | 84,52
Kierjedt czefre 8,90 "/1lag 0,30 9,76 90,24 4,09
Borokapalinka.

A torkoly-, sepro- és szilvapalinkak mellett a legnagyobb fogyasztasnak 6rvendd nemes szesziink a
borokapalinka (Oeniévre, borovicska, feny6viz). Németorszagban e készitménynek kiilonésen nagy
kelendbsége van €s a haboru el6tt évente igen nagy mennyiséget importalt beldle, foként
Olaszorszagbol, hol tudvalevdleg, ha nem is a legzamatosabb, de édes izli borokabogyobdl, a
legtervszeriibb modon allitjak el e palinkat.

*) OsztrovszkySompalinka. Mezégazdasagi Szemle. 1914.

A valodi nemes borokapalinka a kdzonséges bus-, gyalog- vagy bordkafeny6 (Juniperus communis)
czukor- tartalmu, érett, vagy félig érett bogyo6jabol késziil.

Az érett gylimolcs nemcsak zamatosabb, de czukortartalomban a kevésbbé éretteket és éretleneket
messze tilszarnyalja. Talalhatdo 15—25° oS czukortartalmu borodka is, viszont ezen értékado alkatrész
kedvezotlen viszonyoknal 10—6%-on alul is maradhat.

A Karpatokban terem éterikus olajokban a leggazdagabb, de kissé kesernyés izii parlatot adé boroka.
A kereskedelemben a spanyol eredetii Juniperus Oxy- cedrus, kalabriai és szicziliai Juniperus
phoenicea €s a gorog Juniperus macrocarpa és foetidissima fordul elé. Ezen valfajok parlata
terpentiniziibb, mint a mi borékankbol f6zotté.

E gylim6lcsok nem nedvdusak, igy tetszésszerinti ideig elraktarozhatok.

A gyiimolcsnek szaraz volta indokolja az alabbi eljarast:



A megzizott bogyot langyos vizzel ledntve a levegdbdl belekertilt, vagy hozzaadott sajtolt élesztovel
kierjesztik €s tobbszori leparlassal kortilbeliil 50 volumenszazalék alkoholtartalmura erdsitik fel.

A burgonyat, tengerit feldolgozé lizemek minden hektoliter czefréhez 1—2 kilogramm 6sszezuzott
borokamagot kevernek. A leparlasnal a bordka olaj- és gyanta- alkatelemei a parlatba dtmennek. A
80—95° parlatot vizzel 40—50%-ra higitjak, majd hordokba fejtik, érlelik. A vizzel val6 higitaskor a
borokaolaj egy hanyada kivalik. A feles olajat a parlatnak égetett magnéziaval valo keverésével és
megszlirésével tavolitjak el.

Folyo évben a gddolldi szeszkisérleti dllomason alkalmam volt szamos felsévidéki borokat
megelemezni. A bordkat valodi értékének megallapitasa végett probaerjesztésnek vetettem ala és a
kiilonb6zo gyakorlati eljarasokat kdvetve borokapalinkat allitottam eld.

Figyelembe véve a rendelkezésemre alld irodalmi adatokat®) is, kozlom azon eljarast, mely a leparolt
*)Dr. Behrend. Zeitschr. f. Spiritns'ndustrie. 1890. Nr. 36.

szesz legnemesebb zamatat biztositja, egyuttal a bogyok czukortartalmanak teljes kihasznalasat is
lehetdvé teszi.

A rendelkezésiinkre allé bogydt, k6-, vagy tjabban, mert a kdhengerek gyorsan kopnak, sima, vagy
rovatkolt fémhengerekkel felszerelt zuzogépen durvan megzuzzuk és két egyenld részre elosztjuk. Ha
pl. 100 kg.-bdl indultunk ki, ugy az egyik 50 kg.-os részt (I.) koriilbeliil 75 liter 50°-os vizzel ledntjiik
¢s a keveréket 24 oraig allni hagyjuk, majd az egész tomeget kozonséges csavarsajton kipréseljiik. Az
igy kapott levet a masodik 50 kg.-ra (II.) ntjiik, mialatt az I. részhez Gjabb 50 liter vizet adunk. A II.
részt 12 oraig kezeljiik az I. részrdl lehuzott 1ével, majd ezt is kisajtolva a kapott czukros levet az
erjesztokadba ontjiik. Az 1. részhez adott vizet ujbol kisajtoljuk, ismét a II. részre dntve a 12 6ra utan
nyert levet szintén az erjesztdkadba viszsziik. Az I. részre most ismét 50 liter vizet Ontiink s az egész
eljarast — most mar harmadizben — megismételjiik. igy mindkét rész (1. és I1.) haromszor lugoztatik
ki. Ily modon alabb elemezett esetben 100 kg. bogyobol 160 liter 18,3° Sacch. 1¢ (czefre) nyerhetd.

A 1€ gyors erjedését szorgalmazni kell. Evégbol 100 liter 1ére 1 kg. sajtolt élesztét adunk é€s a czefre
hémérsékletét 20° R.-re emeljiik. Nem tlsagos hideg erjesztéhelyiségben a czefre 3—4 nap mulva
teljesen kierjed. Egyesek a megziizott magvakat egyenld suly 56°-os vizzel keverik és sajtolt élesztd
hozzaadasaval erjesztik. Az erjedés alatt keletkez6 bundat mindenkor le kell keverni.

Vannak, kik téves hiszemben a spontan beall6 erjedésnek adnak elényt. A bordkaczefre nem ritkan
tulsavanyu, miért is a savfokat szodaval leszallitjak. A parlashoz kdzonséges — nem rektifikalé —
késziiléket kell hasznalni. A finomitd berendezés éppen olyan karos, mint a gz kozvetlen bevezetése,
mert az aromaado alkatrészek ez esetben a czefrében részben visszamaradnak. A direkt tiizelés szintén
karos, mert a czefre megkozmasodasat okozhatja. Legjobbak a gdzfiitésre berendezett kettdsfalu
iistok, vorosréz hiitdcsovekkel. A kierjedett czefrét kétszer paroljuk. Az elso leparlasnal a parlat
erésen zavaros kiilsejii 18—20 volumenszazalék alkoholtartalommal (nyers parlat).

A nyers parlatbol (vodka, lutter) oly sok Juniperus- olaj illan at, hogy azt, mint emlitettiik, abbol el
kell kiiloniteni.

A nyers parlat ujboli leparlasaval kristalytiszta terméket kapunk. A tisztdzasnal kapott gyengén
zavaros eléparlatot, mely kellemetlen zamatanyagokat tartalmaz, kiilon fogjuk fel, éppen tigy az
utoparlatot is, melyeket azutan a kovetkezo, parlasra keriilé nyers parlathoz adunk és azzal egyiitt
Ujbol parolva részben értékesitiink. Ily modon eljarva 160 liter elerjedt czefrébdl fenti esetben 58 liter
18,5 volumenszazalék nyers parlatot kaptunk 10,73 hektoliterfok alkoholtartalommal. Tovabba {ijabb
parlasnal nyeredékiink: 17,6 lite 51,25 volumenszazalékos borokapalinka 9,02 hektoliterfok
alkohollal, tovabba 1,5 liter 10,0 volumenszazalékos uto- és eldparlat 1,5 hektoliterfok
alkoholtartalommal. Abrazolt esetben tehat 100 kg. bogyobol 17,6 liter nemes palinkéhoz jutottunk
koriilbeliil 9 liter abszolut alkoholértékben. Ez természetesen a bogyo czukortartalmatol is fiigg,
amennyiben magasabb czukortartalomnal aranylagosan tobb, alacsonyabbaknal ardnylagosan
kevesebb alkohol termelhet6. Fenti eljaras, melyhez hasonl6 eljarast az olasz borokafézok kdvetnek,
elsérendii terpentinszerii mellékizmentes italszeszt eredményez.

A borodka parlasakor 42—55 volumenszazalék erdsséget nyer €s a redlis kereskedelemben 38—40
volumenszazalék alkoholtartalmu. Jellegzik a bordka olaj terpen és terpenalkoholjai, gy mint a
pinen, cadinen és terpinol. Lehetséges dsszetétele 100cm3-ben extrakt 17—49 mgr. ; szabad sav
(eczetsavként) 4,8—96 mgr.; ester (eczetéterként) 91,5 mgr. —0,188 gr.

Alabbi két tablazaton a kiindulasi anyagként hasznalt borokabogyd, ebbdl visszanyert moslék,
tovabba kitermelt borokaszesz elemzési adatait tiintetjiik fel.



Boroka és borékamoslék elemzése.)

Borokabogyd Borokamoslék
erdeti szaraz erdeti szaraz
anyag anyag anyag anyag

Viz 78,05 22,93 0,00 10,00 0,00
Nitrogéntartalmui anyag - 4,31 5,54 6,74 7,49
Eterikus olaj -- 1,16 1,51 0,00 0,00
Zsir -- 11,44 14,84 17,32 19,25
Inverzczukor 7,07 17,55 14,84 17,32 19,25
Nirogénmentes vonadék 6,67 17,50 22,77 27,48 30,53
Nyers rost 3,43 22,12 28,70 -- --

Hamu 0,64 2,99 3,88 4,60 37,62
Nirogénanyag 0,90 -- --- -- 5,11
Szabad sav 2,79 -- -- --

Y Osztrévszky : A nemes borokapalinkardl. Magyar Szesztermeld. 1917. XX. 6. sz.

A Kierjesztett borokaczefremoslék magas zsir- és fehérjetartalma folytan elsérendii er6takarmany.
Taplaloértéke koriilbeliil a lenolaj és repczepogacsa kozott van. Egyetlen hatranya, hogy
illoolajtartalmanak nyomait a leparlas utan is megtartja.

................ 100 cm?® palinkaban van :

Alkohol volumenszazaléK............coovereiiiiiiiiinn ., 51,25%
EXtrakt. . ..o 11,11,2 mg.
Sav (eczetsavban).........cooevviiiiiiiiiiiiiiie e 1,66 mg.
Aldehid ... nyomokban
Furforol...... ..o, 0,3 mg.
Kozmaolaj (amylalkoholban kifejezve)........................ 16,5 mg.
ESZEOT. ...t ——— nyomokban

Szeder.

A megzizott gyiimdlcsot kevés langyos vizzel felhigitjak, azutan szabalyszeriien kierjesztik. Masok
az érett czefrét parlas eldtt kevés vizzel keverik.

Malna.

A természetes mivoltukban elerjesztett malnakbol legfeljebb 1,5—2,5 liter absz. alkohol nyerhet6,
miért is a gyakorlatban 100 kg. czefréhez 3,5—05 Kg. czukrot, vagy az erjedés befejezte utan két liter
alkoholt ontenek hozza és azutan paroljak le. Erlelése félévtél felfelé. (V. 6.: Gyiimélesillatok.)

A malnalé gyartasanak maradvanyaibdl (épp gy az eper és stb. bogyokébol) is készitenek palinkat.
Ebben az esetben a torkdlyhodz czukrot és vizet adva, a nyert erjedési terméket paroljak le, vagy mint a
gyiimolcslelkek és illatoknal targyaljuk, 100 kg. torkolyhoz 15 kg. alkoholt, 1—1,5 kg. szodat, 100
kg. vizet adva, els6 parlatként 70 liter, finomitvanyul 30 liter szeszt készitenek. Az utobbi eljarasokkal
nyert ital a valodi gylimolcsszeszszel nem egyenértékil.

Bodza.

Csekeély czukor- és savtartalmi gyiimolcs. Festanyaga és habtartd volta folytan, a vordsborok és
pezsgok festésére alkalmaztak. Az érett, lebogydzott szemeket kevés vizzel fel f6zik és azutan
kipréselik és az igy nyert gyiimolcslevet rendszerint egyéb savanyu gyliimolcsok mustjaval
egyetemben borra, eczetté erjesztik. A lebogyodzott szemekbdl szeszt is f6znek, rendszerint azonban
nem 6nalloan dolgozzék fel, hanem azt a vele egyid6ben ér6 gylimdlcsok kozé czefrézik. Illata
sajatsagosan jellemz0, igy jelenléte a vegyes parlatokbol kiérezhetd. Parlata az emésztést el0segiti.

Dinnye.

A dinny¢ket els6ben felvagjak, majd a darabokat gyiimdlcszizon atkergetik, az igy nyert czefrét
kipréselik és azutan a hordokban erjesztik ki. A tiszta bort paroljak le.



Czitrom, narancs, granatalma.

Ezen gylimdlcsoket eldbb felszeletelik és azutan kipréselik és az igy nyert mustot erjesztik ki.

Fiige.

Ugy az iide, minta szaritott fiigét szeszre feldolgozzak.
Az eljaras Iényege: Az lide gylimdlcsot gylimdleszizoval széjjeltépetik €s az igy nyert czefrét
kierjesztik. Az erjedés 6—S8 nap alatt véget ér. A czefrét most vagy egyszertien lef6zik és azutan a
nyeredéket finomitjak, vagy azt el6bb kipréselik. A présletbdl elsdrangt szeszt, a maradvanybol,
melyet vizzel felkevernek, masodmindségii szeszt parolnak le.
A szaritott fligét el6z6leg haromszor annyi vizzel felpuhitjak. A tobbiekben ugyantigy jarnak el, mint
az iide gylimolcsnél.
Szentjanoskenyér.

Pérlatat miirumok készitésénél felhasznaljak. A szaraz gyiimolcsot megorlik, azutan haromszor annyi
vizzel leontik és 2—3% élesztdadag segélyével kierjesztik. Tobben, miként a borovicskanal leirtuk, a
szentjanoskenyér Orletét vizzel kezelik és azutan kipréselik. A kipréselt levet erjesztik el.

Datolya.
A friss datolyat rovatkolt fahenger(i gylimolcszuzo- val szétszaggatjak és 50° vizzel ledntik €s
¢lesztovel kierjesztik. A szaraz datolyat el6zoleg langyos vizbe aztatjak. A parlasra kozonségesen a
torkolyos gyiimoles, mig elsé mindségli szesz készitésekor, a kipréselt érett czefre vétetik.

Gencziana.

A hegyvidékeken a keserligyokér, mas néven tarnics (Gentiana lutea) gyokereibdl és gydkérszaraibol,
amelyek nad-, gyiimolcs-, sz616-, gentiandz- és gentobidzczukrot €s igen kevés keményitdt, tovabba
gentianint tartalmaznak, szeszt erjesztenek. Evégbdl tavaszszal és 6szszel a f61dbol az idésebb
gyokereket kiszedik, majd azokat gondosan megtisztitjak, azutan megszaritjak. Az igy elokészitettet
felszeletelik, megzuzzak és 1/3 annyi vizzel 6sszecsomoszolik és legtobbszor onként meginduld
erjedésnek vetik ala. Az erjedés 2—3 hétig tart. Kétszeri parlassal, 40—42 volumenszazalékra erésitik
fel. A parlat, foldes dpiumhoz hasonl6 izii és kiilonleges zamatu. Erlelése 2—3 év alatt fejezédik be. 1
q gyokérbol legfeljebb 1—2 liter szesz fozhetd, miért is az erjedés eldtt igen sokan a gyokérhez még
néhany kilogramm czukrot kevernek, vagy a befejezett erjedés utan, néhany liter szesz hozzadntésével
a nyeredéket megjavitjak. (V. 6. Gyiimdlcsillatok.)

Méz.

A méz 15—24% vizet, 22—44% glukodzt, 32—49% fruktdzt, 0—10% saccharozt, tehat kdzel 60—
80% erjedhetd czukrot tartalmazé anyag. A szinmézbdl bort, avagy malata és komlo igénybevételével
sort f6znek. A megromlott mézbort, illetve sort eczette, vagy szeszsz¢é dolgozzak fel. A kereskedelem
selejtes mézsore-bora a babosok edényzetei falahoz ragadott mézes tésztak és babmaradvanyok,
toredékek, nemkiilonben a mézes edényeinek 6blitdvizébol késziil. A jo italt szinmézbol készitik,
evégbol 25 kg. mézet langyos vizben feloldanak, masok fézik és lehabozzék, deritik, azutan 1/2 kg.
komlo, 200 gr. malata, izlés szerint szekfiiszeg, koriander, kardamonum, szerecsendi6 fézetét, esetleg
még borkésavat (500 gr.) adnak hozza, Hordokban erjesztik ki.

IX. FEJEZ FT.
Gyiimaolcslelkek és illatok.
Rataffia.
A gyiimolcsok jellegzetes illatai, az erjedés, s6t parolds kovetkeztében az eredetiségiikbol veszitenek.
A gyiimolcsszesz, de kivaltképpen a likoripar keresi €s alkalmazza a valtozatlan gyiimolcszamatot is
¢és azzal nemcsak kiilonleges italokat készit, de veliikk a gylimolcsszeszek illatat kiegésziti. (V. 0.
Erlelés.) A legegyszertibb eljaras, midén 10—20% gyiimolcslevet alkohollal és czukorral likdrré
kiépitenek, nemkiilonben midon a gyiimdlcsoket hig alkohollal kivonjak, majd a vonadékot
szirupokkal keverik. Mind a két esetben a gyiimolcs savjai és egyéb alkatelemei is az oldatba
atmennek. A gylimolcsok, nemkiilonben a gyiimolcshéjak, tovabba az illatos fiivek és fliszerek illo
anyagaival telitett szeszek készitési modjuknak megfelel6en, egyszertien illatosito tényezok is



lehetnek, de a gyiimolcslikorok, rataffidk testét, vagy annak jelentékeny hanyadat is alkothatjak. Mint
a borokanal, gencziananal, torkolynél latjuk, a gytimdlcsillattal telitett szesz, a valodi parlatok utanza-
sara is szolgalhat.

Néhany szazaléknyi jelenlétiik a valddi gyiirndlesparlatoknak (V. 6. Gylimolcsillat és érlelés.) az
erjedés altal modositott zamatjat, az iide gytimolcséhez kozelebb hozzak és egyuttal nemesitéi is a mi
targykoriinkbe nem tartozo likéresszencziaknak, amelyekkel hideg iton, azaz parlas nélkiil, utanozzak
a valddi szeszeket.

Az italok el6kelésége érdekében, a finomitott, rendszerint 95—96 fokos burgonya-, répa-,
tengeriszeszen kiviil, kiilonosen a hollandi likériparban, a rozsparlat, tovabba a franczianal, a
Ferenczpalinka, kognak ¢s mindeniitt a kérdéses gyiimdlcscsel egyezd gylimolcsszeszek (szilva,
baraczk, berkenye, korte stb.), avagy arak, rum, wisky stb. kedvelt kivono szerek, illetve alkoholok.
Példaul Cherry Brandy all. 10 liter cseresznyeszeszbdl, 15 liter cseresznyelébdl, 28 liter 96%-0s
finomitott szeszbdl, vagy Ferenczpalinkabol és 25 liter czukorszirupbol és vizbol.

Gyiimdolcsillatok.

Igen sokszor kizardlag a gyiimdlesok, gyiimdleshéjak, nemkiilonben a fiiszerek, fiivek illo anyagait
keressiik, mig az alkoholban oldhat6 keserii anyagok, savak ¢s egyéb kivonhatok feleslegesek. Ebben
az esetben ugy jarunk el, hogy kdzonséges finomitott szeszszel, illetve nemes gyiimolcsparlattal,
ferenczpalinkaval, kognakkal, rummal stb. keverjiik a gylimoélcslevet, illetve vonjuk ki a gylimolcsot,
avagy csakis annak a héjat, majd bizonyos id6 multan a keverékekrél, vagy az abbol nyert sziirletb6l,
présletbdl az alkoholt leparoljuk. Példaul cseresznyeillat 100 liter valodi cseresznyelé, 10 liter 96%-0S
finomitott szesz, 24 orai allas utan, abbol 25 liter parlat. Gyiimdlcs-, avagy bogydéillat: 100 kg.
megzuzott gyiimolcs-bogyd, 10 liter 96%-0s szesz, 24 6ra multan 25 liter parlat. Gondosabb, mar a
likdriparba vago eljarasok néhany példait is bemutatom.

Genczianaillat.

40 kg. genczidnagyokér, 60 liter alkohol, 30 liter viz, majd ahhoz 3- 4 heti maczeralas utan, még 60
liter vizet adnak és 100 litert leparolnak. Az utoparlat, a kovetkezo parlat készitésénél, a vizet
helyettesiti.

Borokaillat.

A bordkaszeszt tudvalevileg utanozzak oly moédon, hogy a megzuzott iide gyiimdlesot 45—50%-0s
szeszszel felontik és néhany napi allas utan a szeszt leparoljak. A szeszt a feles olajatol, a
borokapalinkanal targyalt modon fosztjak meg. Még masodrendiibb ital késziil, a mar kierjedett és
leparolt borokaczefrének, azaz mosléknak, sét bordkaolajnak, azaz a szeszben oldott borokaolajnak
hasonl6 kezelése a leparlasa atjan is.

Megjegyzendd, a parlatok mindségére figyelok koziil is tobb telep, a valodi palinkajat tobb-kevesebb
boroka gylimdlcsnek szeszes kivonata parlataval, tehat a borokaillattal keveri.

Egy kiilonleges borokaillat a kdvetkezdleg is késziil: A leparlo tistjiében 6t napon keresztiil 2 kg.
megzuzott borokat, 100 gr. koriandert, 10 liter alkohollal és 12 liter vizzel paczolnak (maczeralas),
majd azutan abbol 15 I-t leparolnak. A parlatot 10 1. vizzel val6 higitas utan, infuzoria - folddel
Osszekeverik, majd megsziirik. Végiil a sziirletbdl 15 liter parlatot készitenek. (A borokapalinkak
hidegebb uton val6 elballitasahoz hasznalt borokaolajokhoz igen gyakran czitromolajat is adnak.)

Almaillat.

Az tide almat meghamozzak és a héjat egyelore félreteszik. A gylimolcshust megzazzak és 100 kg.-
jahoz 14 liter alkoholt meg 50 liter vizet kevernek. Azutan 0-ig paroljak és az igy kapott parlattal,
most mar a héjakat ontik le. Négy nap eltelte utan, a héjakba ivodott levet kipréselik és az igy nyert
nedvbol 20—25 litert leparolnak. Az utdparlatokat viz helyett vagy 1) gytimolcs feldolgozasahoz
fogjak venni, vagy azzal az almahéjpréslet maradvanyat, (jbol leéntik és azutan azt addig paroljak,
mig csak zamatos nyeredéket kapnak.

Korteillat.



100 kilogramm kortét megziiznak, kipréselnek és az igy nyert musthoz, 5 liter alkoholt, 4 liter
narancsvizet adva, félreteszik. A visszamaradott torkolyt 25 liter alkohollal, 3 napig maczeraljak,
majd kipréselik, igy 35 liter levet nyernek. A héj torkdlyét, most a félretett musthoz keverik és azutan
abbol 15 litert leparolnak. A présletet (35 liter) és parlatot (15 liter) egyesitik és 10 gr. vanilinnal
szagositjak.

Malnaillat.

50 kg. iide malnat 50 liter vizzel és 25 liter alkohollal keverik, majd 0-ig paroljak. A kapott parlattal
50 kg. friss malnat és 50 liter vizet 6sszekevernek és azt szintén 0-ig desztillaljak. A parlatot 0,5 kg.
szoda hozzaadasaval finomitjak, midon is 25 liter eldparlatot kapnak. Ezutan 50 kg. {ide bogyot
kipréselnek. Ennek torkolyét a 25 liter eloparlaltal 6sszekeverik és 24 orai allas utan, a levet
egyszerien, préselés nélkiil lefolyatjak, ily modon 25 liter sziiredéket kapnak, amelyet egyelore
félretesznek. A torkolymaradékot, valamint, az utolsé gylimolcsbol préselt nedvet (succus) az emlitett
utoparlattal 6sszekeverik, majd 0-ig desztillaljak. Ily mddon kozel 35 liter parlatot kapnak, melyet 0,5
kg. sz6da hozzdadasa utan 25 literre finomitanak. Ezen 25 liter rektifikatumot és 25 liter sziiredéket
egyesitik, végiil 10 gr. vanilinnal szagositjak.

Héjak illata (czitrom, narancs, néha ananasz).

10 kg. tide héj, 10 liter 96°/0-0s szesz, haromnapi allas utan, a terpeneket, feles ill6 olajokat elvalasztd
Florentini palaczk kozbeiktatasaval 20 liter parlat készitése. Az utobbi parlatokat feles olajuktol
szliréssel megfosztjak.

Szilva-, ringlé-, mirabellaillat.

E gytimdlcsnemek 100 kg.-jabol 50 liter illatot gyartanak oly modon, hogy a gylimolcsoket elébb
magostol megzuzzak, majd kipréselik. 50—50 kg. gyltimolesbél kiindulva, az elsé 50 kg.-nak
torkdlymaradvanyahoz 25 liter alkoholt kevernek. Ezt harom nap utan kipréselik. Az igy nyert
alkoholos kivonattal ujabb 50 kg. gyiimdlcsnek torkolyét fogjak néhany napon at maczeralni, majd
kipréselik. A kipréselt torkolyt a gyiimdleslevekkel egyesitik és abbdl 15 litert leparolnak. A kozel 35
liter alkoholos kivonatot, présletet azutan a 15 liter parlattal egyesitik.

Baraczkillat.
Fenntihez hasonloan, de kimagozott gyliimolcsokbol késziil.
Baraczkesszenczia.

100 kg. kimagozott, jol felaprozott gyiimolesczefréhez 5°/o czukrot adnak és azt négy napig erjesztik,
majd kipréselik. A visszamaradt torkolyt harom napon keresztiil 20 liter alkohollal kezelik. Id6kozben
ugyanannyi gyiimélescsel hasonloan bannak el és ennek torkdlyéhez keverik az el6zonek torkolyérol
kipréselt alkoholos kivonatot. Harom nap utan ezt is kipréselik. Illy modon kdzel 25 liter alkoholos
kivonatot nyernek. Mind a két részlet torkolyét most mar az erjesztés utdn kipréselt gyiimolcsnedvhez
keverik. Azutan azt 0-ig leparoljak, majd a parlatbol ismét, lassu parolassal, 15 liter finomitvanyt
készitenek. Ezt a 15 litert és a 25 liter alkoholos kivonatot egyesitik és 75 gramm vanilinnal
szagositjak.

Amennyiben az emlitett esetekben, finomitott szesz helyett, kivonoszeriil alkoholban szegényebb
nemes parlatot alkalmaznank, Ggy vagy kevesebb parlatot készithetiink, vagy a kivonashoz
megfeleléen tobb nemes szeszt kell venniink.

Tapszer torvények.
A valddi gylimdlcs-, azaz nemes szeszek és a gylimdlcslelkek-illatok, valamint az utdbbiak készitési

moddozatai alapjan eldallitott likérok és kozonséges palinkak kozhasznalati elnevezésében, sem a
mindennapi élet, sem a tapszertérvény nem mindsitett élesen. A termelést alapul véve, valodi



gylimolcsszesziil, azaz nemes parlatul, csakis a kierjedett czefrék, seprd, torkoly parlatat tekinthetjiik.
Az erjedés, a czefrék (torkoly) sepro dsszetételét messzemendleg modositja és ekként mas modon
nem keletkez6, 6nallo, 0j zamat kiépiiléséhez vezet. A gyiimolcsdkbol, torkolybol vizgdzzel, avagy
szeszszel athajtott illoanyagok nem azonosak az erjedésen atmentek parlataival. Az éles hatarvonalat
ezért meg kell huznunk. A bortorvény szellemét, mely iparunkhoz legkdzelebb esik, kell alapul
venniink. Megengedhetd az tide czefrék, az iparilag ki nem hasznalt és nem romlott torkolyok
czukorszegénységének mérsékelt hatarokon beliili feljavitasa.

A gyiimoélcs természetes alkatelemeivel egyiitt erjedé 10—25% czukorpoétlassal nyert ital, értékében
azonos lesz, a teljesen természet adta nyersanyagbol fozottel, sot a czukorban nagyon szegény
gylimolcsoknél, torkolynél, a parlat mindsége javulhat is. A bortdrvény hatarain beliil nem
emelhetiink kifogést, ha az erjedés eldtt, avagy kozvetleniil a leparlas el6tt a torkoly, avagy czefrék
szesztartalmat finomitott szeszszel kissé potoljuk Az utobbi eljaras eredménye azonban mar messze
eltavolodik a czukrozastol. Hatarozottan tiltakoznunk kell az ellen, hogy valodi torkoly vagy
gyimolcesszeszként forgalomba hozhato legyen, akar az édes, avagy kierjedett, romlott, avagy
romlatlan gylimolcsoknek, gyiimolcsrészeknek (torkoly, avagy must) alkohollal és vizzel valo
folontésébdl eredo parlatok, aminét a torkolybol, a borokabol, a tarnicsbol, nemkiillonben minden
konzervgyari hulladékbol késziteni lehet.

Természetes dolog az is, hogy a gyiimolcsszeszeknek gyiimdlcsillatokkal valé zamatositasa ellen
kifogast emelni nem lehet. Ez azonban nem jelenti azt, hogy a kozonséges alkoholos parlatokat,
tetszés szerinti aranyban, keverjiik a gylimolcsszeszek kozé.

A gylimolcesszeszek ne legyenek gyengébbek, mint az a jellegiiknek, a helyi viszonyoknak megfelel.
Eltarthatok 1évén, konzervaloszereket nem is kell, de nem is szabad, hozzajuk adni. Tilos a parlatok
alkoholszegénységét csipds, maroizii, boditéanyagokkal, mérgez6 alkoloidakkal, asvanyi savakkal,
salétromsavas esterekkel, methylalkohollal stbiekkel fedni. Tims6tdl, egyéb aluminiumsoktol,
denaturaloszerektdl mentesek legyenek, tovabba ne tartalmazzanak talsok cyanhydrogént, estereket,
illosavat, azaz természetes tisztasaguiak legyenek és gondosan készittessenek. Ami a kiilonb6z6
gyiimdlcsok keverését illeti, a gyakorlott izlés azonnal mindsiteni tud. (V. 6. Az italrészek
megvizsgaldsa és mindsitése.)

Vitas tigyek eldontésére a borvizsgalo bizottsaghoz hasonld tanacsado-itéld szerv 1étesitendd. E szerv
miiszaki eléadojaul, e czélra felszerelt Erjedéstani Allomas volna hivatott.

X. FEJEZET.
Czefrék leparlasa. Elméleti rész.
Rektifikaczid. Deflegmaczio.

A folyékony testek mar kozonséges hdmérséklet mellett is parolognak. Ez a parolgas annal erdsebb,
mennél magasabb a folyadék hémérséklete. Kozonséges homérsékleten csupan a folyadék felszinérol
szallanak el parak, mig bizonyos magasabb hémérséklet mellett a parolgas kiterjed az egész tomegre,
a folyadék haborgasba jon, forrasnak indul és nemcsak a feliiletér6l, hanem a levegd ellentallasat
legydzvén, belsejébdl is gyorsan tavoznak el a g6zok. Ez az u. n. forraspont. A forraspont a kiilonb6z6
folyadékoknal kiilonb6zé homérsékleten kovetkezik be. Ez fajlagos, a folyékony halmazallapot
anyagokat jellemz6 fizikai tulajdonsag. Ha a viznek forraspontjat 760 mm. barometerallasnal Celsius
szerint 100° C-ra teszsziik, addig ugyanezen hdmérd szerint az abszolt tiszta borszesznek
(etilalkohol) forraspontja csak 78,3°. Az e tekintetben észlelhetd 1ényeges kiilonbségeket leghivebben
feltiinteti az alabbi sorozat, mely a legfontosabb 116 czefre alkatrészeknek kikerekitett forraspontjait
abrazolja:

Forraspont °C

Acetaldehid................oooi 21
Eczetsavas etiéter.........c.ooviiiiiiiniiii i, 77
Etilalkohol......cooiiii 78,3
Izopropylalkohol................ocoo 82
HanNgyasaV........covvoviinii e 90
Propylal kohol ... 97

VIZ 100



Izobutylalkohol..............cooiiiii 108-109
Butylalkohol............cooiiii 117
Vajsavas etilészter.........ooiiiiiiiiiiiiiieea 121
Optikailag aktiv amylalkohol............................. 129
Erjedési amylalkohol..........ccoeeeeeinieiniiiiennnn . 131
Furforol.......ooooeieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiiieeeee, 162

Ha a kierjedt czefrét, vagy barmely folyadékot zart edényben forralunk, az elszallo gézoket pedig
csOvon keresztiil hideg viz, vagy jéggel hiitott edénybe vezetjiik, itt a gdzok ujbol cseppfolydssa
valnak és az eredeti anyagnal joval szeszdusabb és tisztabb folyadékot szolgaltatnak. Ezt a folyamatot
nevezziik leparlasnak. vagy desztillalasnak. Ezen eljarasnal a czefre nem ill6 alkatrészei, élesztd
torkoly, héj, oldott sok stb. természetszeriileg a leparlasnak alavetett edényben visszamaradnak
(moslék).

Oly esetben, mint a czefre leparlasanal is, midon kiilonféle folyékony anyagok keverékérdl van szo,
azt lehetne hinni, hogy a hevitésnél el6szor elparolog az, melynek forraspontja legalacsonyabb és ezt
koveti a hdmérséklet emelkedésével a tobbi alkoto rész azon sorrendben, amint forraspontjuk
magasabb. Azonban nem igy van. A kevert folyadéknak bizonyos kdzos, de valtozé forraspontja lesz,
mely a keveredés aranya szerint alakul. Példaul a borszesz és viz forraspontja annal kdzelebb van a
100° Celsiushoz, minél kevesebb abban a borszesz, ellenben annal kozelebb lesz 78,3° C-hoz, minél
tobb benne a borszesz.

Az alkohol és viz keverékének kozos forrpontjat alabbi tablazat mutatja be.

Az 5 térfogat szazalék szeszt tartalmazoé viznek forraspontja : 95,0 C°. Ez a folyadék tehat csak akkor
kezd forrni és a szeszgdzok is csak akkor kezdenek beldle teljes mértékben elparologni, mikor 95,0°C
homérsékletet elérte, de ugyanakkor heves forras kdzben vizgézok is szallnak el beldle. Természetes
azonban, hogy a szeszg6zoknek elparolgasa sokkal erélyesebb, mint a vizgdzoke, mert a szesz ez
esetben sajat forraspontjanal mar joval magasabb, ellenben a viz még mindig forraspontjanal
alacsonyabb hémérséklet mellett parolog.

A felhozott példa csupan szesznek és viznek keverékérdl szol, a czefre pedig, mint fentebb vazoltuk,
ezenkivill sok mas egyéb anyagot is tartalmaz. Ezek
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920 78,75 92 15 90- 66

80 79,38 90,5 12 91,25 61

70 80— 89 10 92,50 55

60 81,25 87 7 93,75 50

50 82,50 85 5 95— 42

40 83,75 82 3 96,25 36

30 85-— 78 2 97,50 28

20 87,50 71 1 98,75 13

18 88,75 68 0 100— 0

azonban, minthogy aranylag igen kis mennyiségben fordulnak el6 (1. gyiimdlcsparlatok elemzéseit), a
leparlas folyamatat 1ényegesebb mdédon nem befolyasoljak.

Meg kell azonban jegyezni — mint az a mondottakbol is kovetkezik, — hogy a parlas kiilonb6z6
periddusaiban az iistb6l tavozo gdzok sem egyforma Osszetételiiek. Mas az 0sszetétele az elo-, kozép-
¢s utoparlatnak.

A leparlasnal a szeszgbzok joval bovebben parolognak at, mint a viz, igy a parolt folyadék mindig
kevesebb ¢és kevesebb szeszt tartalmaz, ez okbdl ezutan a hémérséklete, forraspontja, folyton



emelkedik, végre beall az az id6 is, mid6n a parolt folyadék szeszt mar nem tartalmaz, csak vizet
(annak forraspontja 100° C). A parolasnal tehat a szeszt teljesen atparolhatjuk, mig ezzel egyiitt a
viznek csak egy részét vissziik at és igy eredményként joval szeszdusabb folyadékot nyeriink. A
folyadék felének leparlasa utan rendszerint mar teljesen szeszmentes a maradvany. Hig keverékeknél
elébb is. Ha az igy nyert 1. n. aljszeszt,*) vodkat, vagy rakit ismételten atparoljuk, a masodik,
harmadik stb. atparolasnal mindig erdsebb €s erdsebb szeszes folyadékot kapunk. Ha 11,3 suly
szazalék alkoholtartalmi folyadékot ismételten atparolunk egészen addig, mig a visszamarado viz mar

11 A mezdgazdasagi szesziparban aljszesz alatt mast értiink. Aljszesz, vagy lutter itt a leparld oszlopokbdl elfolyo, csaknem teljesen
szeszmentes, részben kozmaolajtartalmi kondenzviz.

100
nyomokban sem tartalmaz alkoholt, tigy a kdvetkez6 értékeket allapithatjuk meg:
Szazalék

Eredeti alkoholtartalom ... ... ... ... ... ... 11,3

| parlasutan .............oooeveiininnnnn. 32,3
Mparlasutan............cccoeeeeininnnn.. .55,0
MLparldsutan.............coooeeiiiintt. 70,3
IVpparlasutdn..............oociinnn, 78,5

A palinkaf6zésnek azonban nem az a czélja, hogy igen magas szesztartalmu parlatot allitson el6. A
fogyasztasra szant palinka szesztartalma 45—70% kozott szokott valtakozni. A finomabb palinkanal
inkabb 50—60% az altalanos, 60%-nal erésebbre csak kognakot szokas fozni, azt is csak kivételesen.
A pdrlat szesztartalma egyrészt attol fiigg, milyen erds a czefre,mdsrészt attol hanyszor paroljuk dt.
A gyakorlatban nem czélszerli a gyakori atparolas, mert az az eljarast rendkiviil koltségessé tenné.
Rendszerint igen Kis szeszveszteség mellett, kétszeri atparlassal mar kell6 erésségii palinkat
nyerhetiink, s6t a modern leparolokésziilékeken egyszeri datparolas altal is mar magas szesztartalmu,
60—70°/0-0s palinkat allithatunk eld.

Kisebb iizemnél és a mai atmeneti allapotban nagyobbnal is, a rendes erdsségli, 50—70%
szesztartalmu palinka eléallitasahoz oly kozonséges parolo listot hasznalunk, melynél kell6 erésségii
parlat eléréséhez kétszeri fozés sziikséges. Nagy palinkaf6zo tizemeknél jovében a lehetdség szerint
oly szerkezetli gépeket alkalmazunk, melyek egyszeri f6z€s utan is képesek ily er6sségii parlatot
szolgaltatni. Az egyszerl palinkaf6z6iistok is, de kiillondsen a tokéletesebb ilynemii miieszkdzok két
fizikai elvnek alkalmazasa mellett szerkesztetnek. Ezek a rektifikaczid és a deflegmaczio.
Rektifikaczionak nevezziik azt az eljarast, midon, a szesztartalmu czefrét két vagy tobb edényben
hevitjiik és edénynek elszallo gdzeit a masodik (esetlég tobb) edénynek czefréin keresztiil vezetjiik.
Képzeljiink példaul két f6z6iistot, melyek ugyanazon czefrével toltetnek meg. Az I. listnek
gbzvezetdcsove a Il listnek fenekéig ér, ugy, hogy az 1.-bol elszalld gézoknek a Il.-nak czefréjén
keresztiil kell vonulniok és igy annak szesztartalmat gyarapitjak. A I1., illetve utolso iistsisaknak
gbzvezetd- és hiitécsdve van. E rendszerl parolas kdvetkeztében az 1. iistben a czefre szeszben
folyton szegényebb lesz és forraspontja folyton emelkedik, mig a II.-ban mind szeszdusabb lesz a
czefre, ennélfogva alacsonyabb lesz a frraspontja, mig az 1.-bdl a rajta athuzodo forrobb és forrobb
g06z0k altal erésen hevittetik. Ezen kett6s hatas kovetkeztében a II. iist szeszben dus tartalma
felforraltatvan, joval erésebb parlatot kiild a hiitécs6be. Hasonld modon tobb edényt is lehet
Osszekapcsolni ( 9. abra).

Itt kell megjegyezni, hogy a viznek elg6zolgési melege 537 kaloria, mig az alkoholé csak 209 kaloria,
tehat kozonséges fesziiltségii vizgdzzel minden viz- alkoholkeverék forrasba hozhato.

Alabbi abrak a palinkaf6z6 gyakorlatban leggyakrabban eléforduld rektifikald berendezéseket
mutatjak.




9.4abra

A 10. abran L.-el jelzett kesziilék a f6z6kazannal csé altal 6sszekdtott hengeralaka oszlop, mely
szamos szitafenékkel (a) emeletekre van osztva. Az emeletek u. n. talfolyo csovekkel (B) allanak
Osszefiiggésben, melyek a kondenzalddott alszeszt a felsobb szitafenekekrdl az alattuk levokre
vezetik. A talfolyo csovek kis hengeres (y) valytikba torkolnak, melyek a parlas kezdete utan
rovidesen lecsapodott alkoholos vizzel telnek meg és az iistbdl jovo alkoholos vizes parakat a
szitafenekeken keresztiilhaladni kényszeritik. Ezaltal a szeszg6zok az emeleteken felfelé vandorolva
mindig toményebbé valnak, a szeszmentes, vagy szeszben szegény viz (lutter) pedig a tulfolyd csovek
kozvetitésével az oszlop aljan gyiilemlik fel és onnan rendszerint ismét az {istbe vezethetd.

A TI. késziilék az 0. n. harangrektifikator. melynek elve teljesen hasonl6 az el6bbihez, csakhogy itt a
felforralt czefrébdl alulrol felfelé szallo szesz és vizg6zok a rektifikator rekeszek atvezetd csoveit
leboritd harangok alatt és a rekeszek korvalyulatdban elhelyezkedd alszeszen kénytelenek keresztiil
hatolni. Itt lecsapodnak, minek folytan az alszesz szeszdusabba valik. Ez most, minthogy forrpontja a
magasabb szesztartalom révén alacsonyabba lett, a felfelé haladd g6zok altal felforraltatik és a
folyadék rekeszrél-rekeszre er0sbodvén, az utolsé rekeszbdl elszalld géz igen szeszdiissa valik.

A kozvetleniil er6s palinkat eldallitd késziilékeknél a rektifikacié magaban ritkan szerepel. A
rektifikator félérendesen, mint latni fogjuk, deflegmatort is épitenek.

(21, 22, 23, 24. abra.)
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A deflegmaczio elve az hogy az alkoholg6zok forraspontjahoz kozelalld héfoka vizzel, az iistbol jovo
dusabb viztartalmua alkoholgézokbdl a vizparakat részben lecsapjuk, az alkoholg6zok pedig tovabb
mennek a hlitdbe. Minél erdsebb a lehiités, annal tobb szeszgdz valik cseppfolyova és csapodik vissza
a czefrébe és egyuttal annal erdsebb az a parlat, mely a hiitdbe jut. Az egyszerii leparloknal féleg a
deflegmacziot hasznaljak a parlat erdsitésére. (L. Gyory-féle leparlo sisakja 11. abra.)

Leggyakoribb ilven szerkezet a Pistorius-féle tanyér (12. abra). Ez két egymasra forrasztott
vorosrézlemez, melyben felhajlitott szElii tanyér van elhelyezve. A fels6 lemez felett 10—15 cm.
magas karima van €s az igy eldallé medenczébe vezetik a hiitdvizet. A felszallo a szesz- és vizgdzok
b-nél bearamlo viz altal lecsapatva megtoltik a tanyért. A lefolyd szeszen a felfelé szalld viz és
szeszgdzok keresztlilhatolni kényszertilvén, abbdl a szeszg6zoket szintén magukkal ragadjak és a
kovetkez6 tanyérba jutva, még inkabb megerdsédnek, gy hogy az utolso tanyérbdl a megfeleld 50-
60°-0s szesz megy mar a kondenzatorba. A Pistorius-féle tanyérok rendesen a rektifikator felett
allnak. Hdrom-négy tanyér van egymasra alkalmazva, melyeket a viz a h(it6 felsé részébe, tehat
langyosan vezetik a legfelsd h(it6 tanyérba és errél az alatta lev6kre, mig az utolsébdl elvezettetik.



12. 4bra.

Gyakori alkalmazast talalnak az ugynevezett csdves deflegmatorok (13. abra) is. Ez
vorosrézhenger, melyben fliggblegesen alld csovek vannak. Az abran lathaté a csovon jon be az
istb6l szarmazo szesz és vizg6z, mely b kamaran és ¢ csoveken keresztiil d kamaraba és e csovon
keresztiil a hiitébe jut. A hiitéviz f csovon folyik be és g-n tavozik. A kondenzalt alszeszt h cs6von
vezetjiik vissza, vagy a rektifikatorba, vagy az iistbe ujabb kif6zés végett.

Mas csoves deflegmatornal viszont a csdvekbe alulrol, a kondenzatorbol jovo viz vezettetik, mig a
szeszglz a csoveket veszi koriil €s a vizzel ellenaramban feliilrdl 6mlik be. (L. hatrabb 24. dbra
deflegmaczidjanak vazlatat R. D.)

A 11. ébra a Gydry-féle leparloiist sisakjan is alkalmazott deflegmator szerkezetét mutatja be. A szesz
erdsitése itt azaltal éretik el, hogy a hiitdbdl kilépd langyos vizet a csévon folytonosan az iistfedélre
csurgatjuk. Ez a b gézvezetd csovet koriilvevo ¢ tanyér apro oldalnyilasain egyenletesen szétoszolva,
a fed6t mérsékelten hiiti, mig végre d vajulatbol e csévon keresztiil eltavozik. f a Pistorius
tanyérokban elhelyezett tarcsakhoz hasonl6 rézlemez, mely a szeszparakat a fels6 hiitott falhoz
simulni kényszeriti.

XI. FEJEZET.
Leparlokésziilékek.

A legegyszerlibb leparlokésziilék (14. abra) részei a iist, a hiitd (15. és 16. abra) és e kettét 6sszekoti a
C sisak, mely a gézvezet6 cs6ben d talal folytatast.
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14. &bra.

Az Uist, minthogy a vasat a novényi savak gyorsan megtamadjak, tovabba az esetleg feloldott vas a
termék izét veszélyezteti, legtobbnyire vordsrézbol keészitett, katlanszerli edény, mely falazott, vagy
vaslemezbdl épiilt tlizhelyen foglal helyet oly modon, hogy a tliz altal nemcsak az iist feneke, hanem
lehet6leg oldalai is melegittessenek.

Id6ék folyaman azonban a vorosréziistok anyagat is megtamadja a czefrék savtartalma. Goslich
tapasztalata szerint 15 métermazsa sulyu réziist 10 éves hasznalata alatt (6—7 honapos lizemévet
szamitva) silyabol 6t métermazsat elveszitett. Egy 70—80 cm. atmérdjii réziistnek tehat 2,5 mm.
nagyobb listnek 3,5 mm. vastag oldal és 4 mm. vastag fenéklemezbdl kell késziilnie.

Az st f0l¢ a paraknak befogadasara és részleges lehiitésére (deflegmaczio) félgémb-, gdmb- vagy
hengeralakd, 0. n. sisak helyeztetik, melyb6l cs6 vezet at a hiitébe. Ez a gézvezet6 cs6, mely a
hiitécs6ben végzodik.
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15. abra.

A gbzvezetd cso lehetdleg hosszu legyen €s az iist iranyaban lefelé lejtsen, hogy bizonyos deflegmald
hatast mar ez is érvényesitsen.

A gbzvezetd- és a hiitdesd is szabaly szerint rézb6l késziil. Néha beliil onozott, de mivel az onozas ugy
Sem tartos, jobb ha elmarad. Egyszeri késziiléknél leggyakoribb a kigydcsdves hiitd.

A 15. abra szerinti kigyocsoves hiitdcs6 feliilrdl lefelé folyton vékonyodik és legczélszeriibben
megfeleld nagysagu (minél nagyobb) fa- vagy vasedényben talal elhelyezést. A hiitdviz tdlcséres
csOvon at az edény fenekére folyik r a felmelegitett viz pedig, egy, az edény tetején alkalmazott
csOvon omlik ki, A hiitéviz a csonek fels6 kanyarodasat még mintegy tenyérnyire boritsa. A
kigyocsoves hiitdn kiviil egyéb ily szerkezetek is vannak, pl. a 16. abran lathato hengeres czilinderes
hiitészerkezet. Az elv mindegeknél egy és ugyanaz, az utobbi helyes konstrukczié mellett nagyobb
teljesitoképességil.
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A vazolt legegyszerlibb késziilék (14. abra) csakis a sisak levétele mellett tolthetd és iiritheto.
Kiilonosen a forrd tistnek kitiritése okoz nagyobb nehézséget, azért ezt a legegyszeriibb szerkezetet,
vagy csak egészen kis f6z6iistnél, melyet a tiizhelydl egyszertien leemelni és felboritvan, kitiriteni
lehet, vagy csiga és drotkotél emelGszerkezettel ellatott nagyobb iistoknél, vagy billenthetd
szerkezettel ellatott istoknél szoktak alkalmazni. Utobbi iistok tobbnyire kalyhara és kétkerekti
kocsira szerelve konnyen szallithat6 alkotmanyok, melyek azonban a befalazott iistoknél tobb
tiizelészert igényelnek. Jelenleg foleg a szilvabevaltd allomasokon nyernek jo alkalmazast. Befalazott
nagyobb iistnél gyakran gondoskodunk olyan nyilasrol, melyen at a kifézott czefrét konnyti szerrel el
lehet tavolitani. E czélra szolgal a kiiiritonyilas (19. 21. és 22. dbra ) és a csap (18., 19., 20. és 21.
abra).

A csap a folyékony czefrék és a torkolylé gyors leeresztésére szolgal és annak tovabbi feldolgozasat
megkonnyiti.

Némely késziiléknek ezenkiviil kiilon t6ltdnyilasa is van, tigy hogy a sisak levétele nélkiil is
megtolthetd.

Ez azonban nem minden esetben mondhat6 elénydsnek, igy példaul a torkolyfozésnél inkabb
hatranyosnak mutatkozik azaltal, hogy a sziik oldalnyilason a torkolyt nem lehet elég jol letomni.
Torkolyfozésnél tehal eldnyben kell részesiteniink azt az listot, melynél lehetdleg igen bdszajii sisakot
konnytszerrel és gyorsan tudjuk az listrdl le és arra felszerelni. Modern nagy késziilékek, tovabba
faiistok kizarolag bo tolt6- és kiliritényilassal, ezenkivil liritdcsappal vannak felszerelve (21. ébra).
Egyszeri f6z6iiston is eléforduld, mindazonaltal ritkabban feltalalhato alkatrészek még a
czefremelegité és a deflegmator. A czefrének el6zetes felmelegitése altal idét nyeriink. Ezért szoktak
kiilonféle szerkezetek segélyével a feltoltésre keriild czefrét elobb felmelegiteni. Az elomelegités
csakis zart edényben torténjék, kiillonben a szesztartalomnak elparolgasa révén nagyobb lesz a kar,
mint a haszon.

Hig czefrénél, bornal igen elmésen lehet 6sszekdtni a czefreelomelegitést a deflegmalassal. Az {istbol
felszallo gézoket ugyanis oly edényen vezethetjiik keresztiil, melyet kiviilr6l hideg czefrével hittiink.
A czefre maga felmelegszik, a g6zokre ellenben hiitéleg és deflegmalodlag hat. Ily deflegmalé (esetleg



elémelegitd) edényt egymas folott tobbet is lehet elhelyezni. Torkoly, vagy mas nem hig czefre
f6zésénél ezen edényeket vizzel hiitjiikk. Magtalanitott szilvaczefre részére tobb magyar gépgyar, fenti
elvek szemmel tartasaval, folytonos mitkodésti leparlot készit, mely igen gyors tizemmel, kdzvetlentil
40—90°-o0s palinkat allit el6. (17. abra.)

17. abra.

E leparlokésziilék forészei a leparldoszlop, beliil fozéfenekekkel, rajta rektifikator és deflegmator,
mely utobbi a rendes hiitén kiviil egy 0. n. ,,gazhiit6“-vel is sszekapcsoltatott, hogy a czefrében
legtobbszor el6forduld nem kondenzalhatd gazok lizemzavar és alkoholveszteség nélkiil elvezethetok
legyenek. A czeirét géphajtast szivattytval egyenletes aramban a késziilék oszlopanak legfelsd
féz6fenekére nyomjak, honnan ez, fenékrél- fenékre, lefelé csorog s ellenaramban talalkozik a felfelé
halado szesz- és gbzparakkal, mire az oszlop aljara ér, teljesen kif6zetik s a szeszmentes moslék
tovabbi feldolgozasra elvezethetd. A moslékelvezetohoz tartozik még a probahiitd is, melylyel
allandoan megfigyelhetjiik, vajjon a czefre teljesen szeszmentes-e ? A leparlokésziilék a mai
viszonyoknal rendesen savalld ontdttvasbol késziil s csak a hiitéfeliiletek késziilnek rézbdol.
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|8, abra

Itt kell megjegyezni, hogy a vasbol és fabol gyartott {istok kozvetlen tiizelésre nem hasznalhatok, csak
gOzflitésre. A vasbol késziilt listok vasanyagaban a szén grafitszer(i alakban van jelen és ez a vaslemez
feliiletét vonja be. Ez a grafitréteg eredményezi, hogy a czefrék savtartalmaval szemben — tobbé
kevésbbé — ellentalloak. Természetesen ez a vasotvozet véletlen fizikai alakulatatol is fiiggd.

A kozvetlen tiizelést késziilékek mellett, melyekkel altaldban gyengébb mindségi italszeszt
készitenek, mindinkabb terjed és a jovoben még jobban fog terjedni a kozmasodast kizard gbzzel
vald f6z¢s, mely cz€1bdl a kisiistiiknél a f6zoustot kettds fallal készitik, mint a 18., 19., 20. abran
lathatd. Az ilyen kazan igen erds alkotmany legyen, nehogy a géznyomas altal behorpasztassék. A
kettds fal kozott, a zart edényben levo viz mennyiségének és a goz feszitd erejének szemmel tartasa
czéljabol, sziikséges rajta: vizallasmutato tivegeso, biztositoszelep €s goznyomasmérd (manometer),
vagyis az armatura (19. abra). Néha az tistot ellatjak vizelomelegitévei is, mely a kettOs fal kozotti
gbztért latja el elore felmelegitett vizzel. E czélra a felmelegedett hiitéviz is felhasznalhatd. (Braun-
féle tist).
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10. dbra.

A gbz nyomasanak kell6 ellendrzése igen fontos a késziilékeknél, mert enélkiil konnyen megeshetik,
hogy a talsagos géznyomas a belsé kazanfalat behorpasztja, sot teljesen dsszelapitja. Ily fozolistoket
egy-két 1égkori nyomast manometerrel szerelik fel, rendesen azonban 0,2 -0,5 At.-nal feljebb nem
megyiink. A f6zés legfeljebb 1 1égkori nyomas mellett torténhet.

Erdekes alakja a gézzel fiitott kis iistnek a 18. dbran feltiintetett, hol a kiilonallé gdzkazanban
fejlesztett gz egyrészt a kis iist belsejébe, masrészt az azt koriilvevé edénybe vezettetik. A Braun-féle
kis tist (20. abra) princzipiuma ugyanez, csakhogy itt kiilonallo gézkazan nem sziikséges. Ez kiviil
vas, beliil vorosreztemezbdl késziilt 2—4 hl.-es kis tist, melynél a két iist kozott képz6do vizgdz
visszacsapdszelepen keresztiil (vsz), mely a czefrének a viztérbe bel6l6dését minden
esetbenmeggatolja, magéba az iistbe is behatol. A természetszeriileg el6allo, kozonséges iistoknél
nagyobb vizfogyasztas a hiitd felso részébol szarmazo meleg vizbol potoltatik.



420. 4bra. y
A Braun-féle és az elobb emlitett {ist iizemének gyorsasaga ¢s tlizel6anyag kihasznalasa a kdzvetlen
tiizelésii kis tistokkel tokéletesen egyenértékil.
A kozonséges gbzfiitéses tistok (19. abra), hol csak a kettds fal kozé aramlik a géz, foképpen ha igen
vastagfaluak is, ugy tiizeléanyagkihasznalas, mint iizem gyorsadg tekintetében sok kivanni valot
hagynak maguk utan.
A gozzel valo f6zésnek masik modja, mely azonban csak nagy- és kdzépiizemben talal alkalmazast,
az, mid6n a kiilon gézkazanban fejlesztett g6zt egyenesen a czefrébe, vagy kigydcsovekben a
f6z6tiston keresztiil vezetik s a forr6 géz a czefrét felforralja (21. dbra). Ezek tulnyomolag vastag
vordsfeny6bol, esetleg savallo vasontvényekbdl késziilt, 7-t61 15 hektoliteres, tolto-, kilirité- stb.
nyilasokkal ellatott f6z6edények. (Az abran Il attort lemez a torkoly visszatartasara.)
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21. abra.

A kozvetlen gbzbevezetésre szerelt listok — a goz lecsapodasabol szarmazd erds felhigulasra
tekintettel —1 */>—2-szer oly magasra épiilnek, mint a kdzvetlen tiizeléstiek.
A nagyiizem cz€ljait szolgaljak e tokéletesebb szerkezetek, melyek rektifikatorral és deflegmatorral
felszerelve egyszeri f6zésre is megfelelé magas szeszfoku parlatot képesek eléallitani és megszakitas
nélkiil folytonosan miitkddhetnek. Ilyen késziilék rendesen két, vagy harom f6z6kazanbol all
(22—23—24. abra). El6bbinél mindig egy, utobbinal mindig kettd van mitkodésben és egyik a
masikat rektifikalja, mig a harmadikat tiritik és toltik. A f6zés direkt gézbevezetéssel torténik, a
szeszg6zok pedig deflegmalo tanyérokon, vagy csdveken at jutnak a hiitébe.
A 22-ik abran két iisttel miikodd palinkafzokésziilék vazlatos rajzat kozlom. Allandéan csak az egyik
iist van lizemben, a masikat ezalatt Uiritik és toltik. A vizes szeszgdzok s csovon keresztil (a
zarocsapoknak megfelel6 allitasa mellett) R rektifikatorba jutnak, honnan D deflegmatoron athaladva
H hiitdbe vezettetnek. A rektifikatorban lecsapddo csekély szesztartalmu ,,lutter" | csovon at kifézés
czeljabol 4jbol a f6zokazanba vezetheto.
A 23. és 24. abran a 3 Usttel dolgozo késziilékek vazlatat abrazoljuk. Ezeknél a f6zés Gigy torténik,
hogy el6szor az 1. kazanbol a I1.-be parolunk €s innét mennek a mar erésebb gbzok az dsszeépitett
rektifikatorba és deflegmatorba, végiil a hiitdbe, majd a kovetkez6 f6zésnél a I1.-bol a 111.-ba, végiil a
I11.-bo] az 1.-be vezetjiik a parlatot. Ezutan e munkamenet el6irél ismétlédik. A harmadik kad mindig



iirittetik és toltetik. E szerint minden f6z6kadat 2-szer parolunk le. Egyszer kdzvetve, masodszor
kozvetlen gézbevezetéssel. A kozvetlen gézbevezetés ugyanis mindig csak az elsé kadba torténik, a
kapcsolt masik kad ellenben az els6bol jovo gbzok altal melegszik fel.

A 24. 4dbran vazolt késziilék minden kadja vizvezetékkel (v), tovabba a leparlas befejeztét ellendrzd
hiité- késziilékkel (1p) is el van latva. Az iistok gozei | p vezetékébe kapcsolhatok, mely kis hiitében
végzodik. Az itt levé kémpoharba annyi folyadékot parolunk le, hogy az ott elhelyezett kis
alkfoholometer adatat leolvashassuk, igy barmelyik iist leparlasanak fokat konnyen figyelemmel
tudjuk kisérni.

Egyébként a rajzok onmagukat magyarazzak. A magyarazo jelek értelme 17 -24. abraknal:

U= f8z8iist, H---hiit6, v - vizvezeték, szf= szesz- fokold, th — toltényilas, le —
moslékleeresztesap, R — rektifikator, Sz T szeszgyiijtotartaly, Il — attort lemez, s -vizes
alkoholg6zok vezetéke, | p = leparlasellendrzd, fin — iiritényilas, D deflegmator, sz = szelep, m -
manometer, ne = nivocsap (vizallashoz), | — luttervezeték, vm — vizallasmutato tivegesd, g — goz-
vezeték, ve = vizleeresztcsap, ys:=: visszacsapdszelep. A kis korok viz- és gbzcsapokat jeleznek.
Hasonlo folytonmtikddo szerkezetek taldlnak alkalmazast a kognakfozésnél is. E késziilékek az
elémelegitésnek, rektifikdczionak és deflegmaczidnak szellemes Gsszekapcsolasaval els6 fézésre 60—
70°-0 borparlatot képesek eldallitani. Tapasztalatunk szerint azonban-mint errél mar el6bb is
megemlékeztiink ¢s még a leparlas fejezetében is megtargyaljuk — valoban elsé mindségii kognak artt
csak egyszer(, esetleg elémelegitéssel Gsszekapcsolt tiston f6zhetiink.
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23, abra.

Ez iisttipusbol a Deroy-félét, az elobbibdl a Magyar Vegyipari Gépgyar folytonos mikodésii
kognakkésziilékét ismertetjiik.

Deroy kozvetlen futésti kognakkésziiléke tulajdonppen egyszeri kisiist, melyet elomelegitett borral
taplalnak. A legtobb — elsdmindségili arut termeld — magyar gyar is ilyennel van felszerelve. Az
iistdt (U) annyira megtoltik borral, mig a probacsapon (nc) kifolyik. Hasonloképpen megtéltik borral



az elémelegitot (E) is. Az tistot alaflitik, mikor is az alkoholparak g cs6von at az elémelegitébe jutnak,
melyben kigyocsé van elhelyezve. Ezen keresztiil keriilnek a hiitébe (H).

Az elémelegito egyrészt deflegmal, masrészt egyidejilileg felmelegszik az ebbe 6ntott bor, melybdl —
béar gyengén — szintén alkoholos parak kezdenek eltavozni, g csovon keresztiil a hiitdbe. Az innen
lecsapodo parak kifolyoja s; teljesen el van kiilonitve a kdzvetleniil az {istbdl kikeriilo lecsapodott
parlat elvezet6jétdl (Ss). Amikor az iist tartalma kifétt, akkor kiiiritik és az eldmelegitobol b leereszto
csOvon at megtoltik az listot meleg, az elémelegitdt pedig hideg borral és 0jbol kezdik a leirt
miveletet. Az elsd parlat finomitdsat ugyanezen késziiléken végezhetik, csakhogy ilyenkor az
elémelegitdt vizzel toltik és sziikség szerint a vizet megljitjak.

A Magyar Vegyi ipari Gépgyar folytonos miikddésii kognakf6zokésziilékét 26. abra mutatja be. A a
tiizelGiist, B a f6z6kazan, melyen C rektifikator épiil. A szeszparak F csévon jutnak G deflegmatorba,
innen pedig H hiitdbe. A bort a tolcséren és b csapon at eresztik a hiitébe, honnan mar meglehetésen
felmelegedve keriil a deflegmatorba, majd pedig C csovon a rektifikatorba. A deflegmatorban
lecsapodott aljszeszt (lutter) az f cs6 vezeti vissza a rektifikator D rekeszébe. A rektifikatorban levo
gbéznyomast d csében levé viz mutatja meg. A cs6 végén (e) biztositod szelep van, mely tilsagos
nyomasnal megnyilik. A kif6z6tt bormoslék g csapon leereszthetd. A parlat | lefolyon folyik a gytijto-
edénybe.

* *

*

Altalaban, ha csak a gazdasagossagra toreksziink, czélszerti attérni, ahol csak lehet, a gbziizemre. A
kozvetlen tlizelés feltétleniil anyagpazarlassal jar. Napi feldolgozasra keriilé nyersanyag, ahol az 50 g-
t meghaladja, ott a g6ziizem mar rentabilis. A g6zfejleszt6 lehet lokomobil, vagy még czélszeriibben
stabil gézkazan.

A kozvetlen tiizelési kislistos lizemmel szemben a géziizemu leparlés elonyeit kdvetkezékben
Osszegezhetjiik:

A nyersanyag szesztartalma tokéletesen kinyerhetd.

Az anyag kozméasodasa lehetetlen.

A maradékok kimélteinek, a melléktermények értékesebbek.

Kevesebb a kézimunka.

Azonnal er6s parlat nyerheto.

Egyetlen hiitérendszernél kevesebb a hivatalos zar, ennélfogva a feleldsség kisebb és egy
ember vezetheti az egész leparlo lizemet.

ocouprLNOE



\\\\\\\\\\\ e T SR

26. 4bra.



Leparlok befalazasa.

Ha leparlo isttel allandé helyen fogunk dolgozni akkor legjobb a befalazas. A befalazas tigy torténjék,
hogy a kazanfalakat minél nagyobb feliileten, minden oldalon érjék a tiiz és a meleg fiistgazok. A
rostélyt a katlanfenék eleje alatt helyezziik el, mert a hatrabb fekvo részeket a Iégvonat kovetkeztében
ugyis érni fogja a tliz. A tiizel6anyagnak tokéletesebb kihasznalasa cz€ljabol sziikséges a kazant is
fiistvezetd csatornaval koriilovezni. A tlizzel kdzvetleniil érintkez6 falakat tizallo, samott-téglabol
kell rakni. A csatornak tisztitasa végett a falon ajtoval ellatott nyilasokat hagyunk, melyek a
csatornaba vezetnek és adando alkalommal a 1égvonatnak és ezaltal a tlizelésnek szabalyozasara hasz-
nalhatok (14. abra).

Kett0s fiistvezetdcsatornaval épiilt iisthaz alaprajzat a 27. abran mutatjuk be. r rostélyrol jovo
fiistgazok utjat a nyilak jelzik.

27. abra.

Tekintettel arra, hogy a tiizelés éjjel-nappal, hosszl idon at sziinet nélkiil torténik, a széles, 6blos
keménynek elonyt kell adnunk a sziik orosz kemény felett, mert utobbi, kiilondsen széntiizelésnél, ha az
elkormosodik gyakori tisztitast kivan. Ennek elmulasztasa pedig a f6zésben kellemetlen fennakadast
okozhat. Ha tobb kis {iist tiizhelyének fiistgazait egy kéménybe vezetjiik, uigy ligyelniink kell arra,
hogy a bevezetés a kémény kiillonboz6 magassagaban torténjék, mert kiilonben a tiizhelyek
levegbhuzatja tokéletlenné valik.



XIl. FEJEZET.
Leparlas gyakorlata.

A czefrék leparlasa egyike a gylimdlcsszeszgyartas legfontosabb €s legkényesebb miiveleteinek. Ha
erre kelld gondot €s figyelmet nem forditunk, palinkdnk nyers, kozmas izii lesz, mely annak
természetes zamatanyagait elnyomja.

Ha ugyanis a leparlaskor kifézend6 anyag a leparlo fenekéhez, vagy oldalfalahoz odaég, ugy
kellemetlen szagl anyagok keletkeznek, melyek a parlatba is atmennek.

Legtobb hazai gyiimolcspalinkak — melyet kozvetlen tiizelésti kis tiston f6ztek ki — sajnos, ilyen
hibaban szenved.

Az egyszeri tiston kétszer kell a czefrét kifézni. Az els6 fozést aljszeszfozésnek, vagy vadkazasnak
nevezziik s a nyert parlat pedig az ,,aljszesz", ,,raki" vagy ,,vadka".

A masodik f6zésnél kapjuk a tiszta palinkat, azért ezt tisztazasnak, vagy finomitasnak nevezik.

A tisztazas még nagyobb ovatossagot és hozzaértést kivan, mint a vadkazas.

A kazan megtoltése a sisaknyilason, vagy a toltdnyildson at torténik. Szilard anyag toltésénél legyen
gonduuk arra, hogy a czefre jol letomessék, betapostassék. A toltésnek mindenkor lehetdleg gyorsan
kell végbemennie,kiilondsen mikor a kazan forrd, mert kiilonben sok szeszgdzt veszit a czefre.
Toltésnél az tist tirtartalméanak /s-részét, esetleg még tobbet iiresen kell hagyni. Kiilonosen kell erre
vigyazni hig anyag f6zésénél (bor, sopri, aljszesz stb.), mert a tultoltdtt kazanbol a czefre konnyen
atlodulhat a g6zcsovon a hiitébe és a tiszta palinkaba. A gy{ijtdedény esetén ez igen nagy baj lehet és
tizemfennakadast okozhat. A faiistok, bar 1égszeleppel vannak ellatva és ez a toltésnél nyitva tartando,
mégis kissé lehiitenddk, kiilonben a gyors levegdritkulas folytan konnyen behorpadhatnak.

Az els0 parlatnal arra kell torekedniink, hogy mennél révidebb id6 alatt, mennél tokéletesebben
kiparoljuk a czefrének 0sszes szesztartalmat. Mikor mar a hiitébdl kifolyo parlat csak 4-5% szeszt
tartalmaz, felhagyunk a f6zéssel.

Tovabb f6zni a czefrét nem érdemes, ugyanis az aljszesz nagy felhigulasaval, tovabba a
tiizel6anyagban tobbet veszitiink, mint a még kif6zhet6 néhany decziliter szeszszel. Hogy pedig a
parlatnak erésségét folytonosan figyelemmel kisérhessiik, a kifolyocsObe szeszmérot helyeziink, mely

jelezni fogja a parlat szesztartalmanak folytonos csokkenését (28. 4bra). A szesztartalom mérésére 0°-
tol 100° terjedo kis szeszmérd szolgaljon. Régebben, mikor gylijtéedény, vagy szeszora bekapcsolasa
nem volt kotelezd, a kifozés mértékérdl gy gyozodtek meg, hogy a lefolyo parlatbol egy keveset a
forro {ist tetejére Ontdttek és gyorsan gyufat tartottak oda. Ha a parlatban még szesz van, gy géze
meggyullad, ha mar nincs, ugy e jelenség nem kovetkezik be.
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28. 4bra.

Egy-egy toltésnek kifézése a czefrének szesztartalma, a foz6iist szerkezete és a tiizelés mérve szerint,
kdzepes nagysagu (4—>5 hl.) listnél 2—6 orat vehet igénybe.

A mi tapasztalatunk az, hogy azonos viszonyoknal leggyorsabban a torkoly, utana a sepré és szilva,
leglassabban a bor parolodik le.

Go6zzel hevitett Gistben a sirli czefrének fozése is gyorsan torténhetik, mig kdzvetlen tiizelésii
kazannal, kiilonosen kezdetben, a tiizelés, igy a czefre hevitése, csak lassan, fokozatosan emelkedhetik.
Kozvetlen tiizzel fltott {istnél szokas a sisakot, vagy toltdnyilast addig nyitva hagyni, mig a czefre
forrni kezd és ezideig a nyilasonat falapattal keverni. Ez azonban csak folyékony, illetdleg
félfolyékony czefrékre (seprd, szilva stb.) vonatkozik. A betaposott torkolyt keverni nem lehet.
Vannak olyan szerkezetli kazanok is, melyekben a czefrét alkalmas forgattyuval ellatott szarnyas
tengely segélyével a sisak lezarasa utan is meg lehet keverni. A lesiilés és kozmasodas ellen
legegyszer(ibb modon a czefrének felhigitasa altal is szoktunk védekezni. Tork6lynél ehhez az tist 1/3
urtartalmanak megfeleld vizmennyiség sziikséges. Sepro- és gylimolesczefref6zésnél a kozmasodas
veszedelme annal nagyobb, mennél siiriibb az anyag. A vizet is tehat ennek aranyaban adjuk hozza.
Némely helyen atlyukasztott kettds feneket alkalmaznak a lesiilés ellen, de kevés sikerrel.

Go6zzel hevitett, kettds falt tistben csak torkoly ala szoktunk vizet onteni. Egy hektoliter letomott
torkolyre 10 — 12 liter vizet szamithatunk. Kozvetlen bevezetett gézzel fiitott késziilékeknél, hol
természetes higulas van, ez is elmaradhat.

Mihelyt a czefre forrni kezd, mar nem kell annyira tartani a lesiilést6l és a tiizelést fokozni lehet, hogy
az aljszesz atparolasa mennél gyorsabban torténjék. Gozfiitésnél természetesen azonnal elkezdhetjiik
az er0s tlizelést és arra torekedjlink, hogy 1/2 vagy akar 1 1égkori nyomas mellett a czefre gyorsan
forrasnak induljon és szesztartalma atparoltassék. Az aljszeszparolast besziintetjiik s a kazant
kiiiritjiikk, mihelyt a szeszmérd mar csak 4—5°/0 szeszt mutat a kifoly6 parlatban.

Sokkal nagyobb gondot és dvatos eljarast kivan a tisztazas, melynél mar tiszta, folyékony anyag kertil
leparlas ala.

Tisztazas el6tt a kazant kimossuk, kioblitjiik, hogy a beledntend?é aljszeszt Semmiféle idegen anyag ne
tisztatalanitsa. Tisztazasnal ugyan nem fenyeget a lesiilés és kozmasodas veszedelme, a f6zésnek
mégis csak igen lassan szabad megkezdddnie, mert a hirtelen forrasnak indulo folyadékbol —
kiiléonosen, ha az Gistot kissé taltoltottiik — a hatalmas erdvel elszalld gézok a gbézvezet6 csében
légritkitast okoznak és ennek kovetkeztében a szivocsd modjara miikddd gézeso a kazan tartalmat
magaval rantja a gy(jté edénybe. Az atloduld czefre a parlatot eltisztatalanitja, igy hogy azt jbol ki
kell £6zni.



Zart, gézfiitésii kazannal a tisztazas kezdetén a tiizelést annyira csokkentjiik, hogy a manometer a 0
fokot megkézelitse. Toltés utan lassan fokozatosan tiizelni kezdiink, gy azonban, hogy a
gbznyomasmutato a czefre forrasanak kezdetén sem érje el egészen az Y4 atmoszférat. Ekdzben
keziinket a sisakon és g6zcsovon tartva figyelemmel kisérjiik a g6zok felszallasat. A sisaknak és
csének mindfoljebb emelked6 forrdsaga elarulja, hogy hol jarnak mar a g6zok. Mikor ezen ttjukban a
gbzcsonek koriilbeliil 1/3 részét elérték, igyekezziink a gdzoknek a hiitébe valo jutasat egy ideig
mérsékelni olyképpen, hogy a tiizet jol hatrakotorjuk és kevéssé, vagy egyaltalaban nem taplaljuk.
Befalazott kazannal a fiistcsovek ajtajait kinyitjuk, a rostélyajtot elzarjuk, szoval a kazannak erre az
idépontra valo lehiitését eszkdzoljiik. Ugyanekkor gondoskodunk az elszalld gdzoknek deflegmala-
sarol is azaltal, hogy a kazan fodelét, de foképpen a sisakot és a gézcsének kazanfeldli részét hideg
vizes, vagy jeges rongyokkal borogatjuk, vagy locsoljuk. Ezen eljaras mindaddig folytatand6, mig a
magas szesztartalmu tisztazott parlat 5—10 perczen at rendes sugarban nem folyik a hiit6bdl. Ezutan
megsziintetjiik a leirt munkat, a tiizelést fokozatosan emeljiik abban az aranyban, amint a folyadék
fogy a kazanbdl. Ha a f6z¢s tovabbi folyamata alatt mégis megtorténnék, hogy a tulsagos tiizelés
kovetkeztében a vodka atfutna a hiitébe és a tiszta parlatba, akkor ugyanezen eljarast hirtelen
ismételni kell s az addig atment parlatot pedig ujbdl ki kell f6zni. Pénziigyileg lezart gyiijtéedénynél
ez utobbi miivelettel mar nem segithetiink.

A tisztazast nem addig kell folytatni, mig az alkoholometer 4—5°-ot mutat, hanem lehetdség szerint
2—0°-ig, mert az aljszesz utan adézvan, most mar nagyobb értékli, megaddzott anyagot parolunk. A
gyenge utoparlat egyébként kiilon is felfoghato és a kovetkezo tisztazasnal jbol az iistbe dnthetd.

A tisztazas az aljszesznek szesztartalma és egyéb koriilmények szerint 3—8 orat szokott igénybe
venni.

Az aljszeszf6zés utan az elso tisztazasnal a parlat elejét, mely a csdvekbol magaval hozott idegen
anyagokkal tisztatalanittatott, kiilon fogjuk fel és a kovetkezoé tisztazasnal jbol kifézziikk. Ez nem
szokott tobb lenni, mint 2—3 liter. Az els parlatnak ezen kiilonvalasztasara foképpen akkor kell nagy

gondot forditani, ha az iistot néhany nap, vagy hosszabb id6 6ta nem hasznaltuk. Ilyenkor az eloparlat
kezdetben sok rézvegyiiletet hoz magaval a csovekbol. A rézoxid, vagy s6i mérgezo hatasuak

( rézeleje). Kiilondsen eczetes torkoly, vagy bor feldolgozasanal kell erre vigyazni, mert az eczetsav a
csovekbol sok rezet felold. Csekély mennyiségii réz a legtobb palinkaban feltalalhato, de a nagyobb
mennyiség mar art a szervezetnek. Nagyobb mennyiségii réz jelenlétét kimutathatjuk, ha a palinkat
felényire beparolva kevés eczetsavat és sarga vérlugsot adunk hozzd. Réz jelenlétében a folyadék
vordsbarna szinil csapadékot ad. A f6losleges réznek eltavolitara sikerrel alkalmazhatjuk a csersavat.
Hektoliterenként 10--20 gr. csersav tiszta alkoholban oldva, a rezet vilagosbarna pelyhek alakjaban
csakhamar fenékre tilepiti. A csersavnak sziikséges mennyiségét illetdleg tegyiink elébb kicsinyben
probat.

A torkoly, seprd, gyiimodlesczefrék, bor, legtobbszor kevés eczetsavat tartalmaz, de nem eléggé
gondos eltartas mellett igen nagy mennyiségben is talalhato ez a czefrében. Az eczetsavas éter és mas
vegyiiletek, melyek a czefre bomlasanak, rothadasanak termékei, az alkoholnal is alacsonyabb
forraspontuak 1évén, az eléparlatban hagyjak el a czefrét és annak kellemetlen maré izt kdlcsondznek.
Ennek elkeriilése végett régebben az aljszeszbdl az el6parlatot a sziikséghez mérten 5—20 liternyi
mennyiségben kiilon fogtak fel. Annyi szodat adtak ahhoz, hogy a nevezett savak
kozombdosittessenek. Miutan igy ezeket lekototték, mely koriilményt lakmuszpapirral lehet
megallapitani (sav jelenlétében voroslignal kék-, kozonbosnél ibolyaszintl), az aljszeszt a kdvetkezd
toltésnél ujbol leparoltak. Ma ezt az eljarst az adotorvények miatt egy gyiijtéedény alkalmazasa
mellett (az aljszesznél) nem kovethetjiik. A tisztazasnal azonban hasonlé médon az eczetsavat mégis
kifoghatjuk s ezen eljaras a palinka mindségére nagyobb befolyast nem gyakorol.

Kiilonlegesen, a torkély és sepré palinkara vonatkozolag meg kell jegyezniink, hogy annak jellegét az
ill6 olajoknak bizonyos természetes keveréke, az 0. n. sz6l6olaj, vagy 6nantéter adja meg.

Ez az olaj vizben, vagy gyengén szeszes folyadékban nem oldhato, ezért a borban sem, hanem éppen
ez oknal fogva a seprében és sz616torkdlyben elég nagy mennyiségben megtalalhatod. A sz6l6olaj
forraspontja magasabb, mint a vizé s igy ennek atparolgasa csak a leparlas vége felé 61t nagyobb
mértéket, tulajdonképpen csak akkor, mikor mar a szesz csaknem mind eltavozott Ez a koriilmény a
parlat mindségére kedvezd, mert bar a szoban 1évé palinkaféléknek ez az anyag adja meg jellegzetes,
kissé szards, szappanos iziiket, azért a tulsdgos mennyiség mégis a parlat josaganak rovasara van. A
leparlas vége felé igy is nagyobb mennyiségli kozmaolaj jut a palinkaba, amiért finomabb mindség
eléallitasanal elengedhetetlen kellék volna, hogy az utoparlatot 20°-t61 45°-ig kiilon fogjuk fel és ujra
at paroljuk.



Az 10j addzasnal, foként a modern iistoknél, ettdl is el kell tekinteniink. Némileg segithetiink kis tistos
f6zésnél a tulsagos Onantétertartalmon azaltal, hogy a vodka felszinén bizonyos id6 multan
felgytilemld sz6l6olajat dvatosan lekanalazzuk, esetleg pénziigyi engedéllyel olajelvalasztoedényt
alkalmazunk. Ez azutén elkiilonitve is jol értékesiil. A palinka mindsége pedig Iényegesen megjavul.
A jo tiszta seprd- és torkolypalinkanak legalabb 45—50°/0 szesztartalma legyen, mert ezen erdsség
nélkiil az onantéter nem oldodik benne és a parlat zavaros kékes-sziirke, 1lefo16zott tejre emlékeztetd
szinben jatszik. E két palinkafélének éppen azért ismertetd jele az, hogy vizzel felhigitva
megzavarosodik.

Az elsé parlasnal gyenge aljszeszt kapunk, mely a torkoly mindsége szerint 30—40°-kal indul és
atlagban 10—20°/0-os szokott lenni. (Sepronél valamivel erdsebb.) A parlast csak addig folytatjuk,
mig a szeszmérd 4—>5 fokot mutat. A tisztazott parlat az aljszesz erdssége szerint 70° koriil indul. Az
atparolt folyadékot jol 6sszekeverve figyelemmel kisérjiik annak szesztartalmat és mikor az a kivant
45—55. ritkabban 60°-ot elérte, a tovabbi parlatot kiilon fogjuk fel és vagy tjra lef6zziik, vagy kés6bb
valamely erds parlat felhigitdsara hasznaljuk A tisztazast itt is addig folytatjuk, mig a szeszméro 0° tol
2°-ot mutat.

Finomabb, hosszabb ideig val eltartasra szant palinkat erésebbre kell f6zni; kozonséges torkolybol,
vagy rossz évjaratban, gyors fogyasztasra szant 45—48°-o0s, vagy gyengébb palinkat foziink.

A torkoly- és sepré-, valamint egyéb palinkat is erejére és josagara tigy szokds probara tenni, hogy
erdsen Osszerazzuk, a jo palinka a razas kozben benne keletkezett és elnyelt levegdbuborékokat sokaig
megtartja. Lisztharmat ellen er6sen kénporozott sz616nek torkolyénél és sepréjénél néha kellemetlen
zaptojasszagot (kénhydrogén: Hy S) lehet érezni, mely a parlatba is atmegy. A palinka ezt a
kellemetlen szagot bizonyos idé miilva magatdl is elveszti, tanacsos azonban ennek eltavolitasarol
mielébb mesterségesen gondoskodni. Hamarosan gy segithetiink a bajon, hogy a palinkat
réztdlcséren tobbszor attoltjiik, vagy csontszénen atszlrjiik. Lehet a f6zésnél a sisakban
vorosrézdarabokat elhelyezni, hogy a felszallo gézok azon keresztiilhtizodjanak és a kénhydrogént a
réz megkdsse. Ennél az eljarasnal viszont azonban vigyazni kell, nehogy sok réz keriiljon a parlatba.
Egy hl. betiport térkoly (70—80 kg.) utan 3-5-12 liter

50°-o0s palinkat varhatunk. A sepr6 a borhoz hasonld eredményt adhat hl.-ként 10—15 litert. A sajtolt
seprii ennek csak mintegy felét szolgaltatja (5—8 1.)

Régebben szokasban volt a torkolybdl ipari szesz hozzaadasa mellett a torkolypalinkahoz hasonlo italt
eléallitani. Ezt a meleg ton eldallitott hamis torkolypalinkat ugy készitették, hogy 1 hl. torkolyre 5S—
10 liter finomitott szeszt ontottek az listbe és a f6zésnél magas szeszfoku, Gnantéterrel telitett parlatot
kaptak. Kétszeri f6zés sem sziikséges, legfeljebb az 6sszegyijtott utdparlatokat kell tisztazni és
készen van a finomnak éppen nem mondhato, de azért torkolyizii palinka, melyet igen olcson €s mégis
nagy haszonnal lehetett forgalomba hozni. Hiszen egy hl. torkolyb6l ezen az titon 20—25, s6t tobb
liter palinkat tudtak kif6zni.

A finomitott szesz mai aralakulata és a gylijtéedények hasznalata mellett ez az eljaras alighanem ki
fog mulni.

Némely vidékeken kozvetleniil a vodkat, vagy rakit iszszak, masutt a tisztazas elhagyasaval finomitott
szeszszel azt megfelel6 erdsségiire kiegészitik s azutan érlelik. Ez uton a tisztazott palinkahoz
kozelallo, sokak altal jobbnak is tartott italszeszt kapnak.

Az el6z0 fejezetekben emlitetteken kiviil néhany szot kell szolni kiilonlegesen kognak leparlasarol is.
Bornal a kozmasodas veszedelme konnyen elkeriilhetd, kellemetlen kozmaolajoknak a parlatba
jutasatol pedig nem kell tartanunk, ezért a borleparlasnal alkalmazasba johetnek azok a késziilékek,
melyek folytonos miikddés mellett egyszeri parlassal 60—70 fokos parlatot készitenek. Mégis azt
latjuk, hogy a legfinomabb franczia és elsérend{i magyar kognakot nem ezen rektifikator- és defleg-
matoroszlopokkal ellatott, tokéletes késziilékeken allitjak eld, hanem a legegyszeriibb iiston, melynek
csupan sisakja, hiit6je és legfeljebb még elomelegitdje van. Ennek okat abban kell keresniink, hogy a
kognakf6zésnél is fontos az eld- és kozép- és utdparlatnak kiilonvalasztasa, ez pedig csak
megszakitott kettds parlasnal lehetséges. Azonban, ha nagymennyiségi, esetleg romlott borok gyors
feldolgozasarol van szo, melybdl ugy sem lehetne tokéletes parlat, gy kisebb lizemkoltségilik révén a
folytonos iizemi leparlok az elényodsebbek.

Francziaorszagban az eldparlatot (eltekintve a rézelejétol, mely ismét egészen kiilon kezelendd) kiilon
fogjak fel, mig az atlagosan 35—40%-o0s szesztartalmat mutat, az ezutan lecsepeg6 gyengébb parlatot
a kovetkezo toltésnél ismét az iistbe dntik. Harom-négy ily f6z¢€s utan sszegyljtott, 35—40°-0s
aljszeszbél a tisztazasnal 65—70°-0s kognakot f6znek.

Mas, nalunk is akalmazhatd egyszeriibb eljaras szerint a bort els6 alkalommal lef6zziik addig, mig a
szeszmérd mar csak 6—8°/0-ot mutat. Az aljszeszt masodszor parolva, az el6parlatbol egy-két litert



félretesziink, a tobbit felfogjuk és 0sszekeverjiik, mindaddig, mig a keverék 55—60°-ot jelez. A még
hatralevo parlatot felfogva, az 1—2 liter szeszelejével egyiitt Gjra felontjiik a tisztazdba.

Ha eczetes, nytlos, kellemetlen szagi borokat akarunk kognakként értékesiteni, gy azokat a leparlo-
iistben natronluggal lagositani kell. A lagositas mértékét titralassal allapithatjuk meg. Matthien
gyakorlati eljardsa az, hogy az er6sen romlott bor haromhetedrészét az iistbe 6nti és ehhez annyi
tomény natronligot ad, hogy a fehérbor szine barnaba, a vordsboré zoldbe menjen at. A félretett
négyheted részt most hozz4adja, azutan parol. Gyengén dohos boroknal a parldsra szant mennyiség
1/6—1/10 részét kezeli hasonld modon.

Lehet a romlott borok parlatat akként is javitani, hogy az eléparlatot gondosan elkiilonitve fogjuk fel.
Miként alabbi tablazatban feltlintetett dohos és eczetes borok parlatanak elemzésébdl kitlinik, az
eczetéterként lekotott alkalmatlan eczetsav kiilondsen az eldparlatban jelentkezik 1ényegesebben.

A bornak elso parlata, erdssége szerint 40—60°-nal indul és 6—8°-ig lefézve, az Osszes aljszesz 20—
40°-0s lehet. A tisztazas az aljszesz erdssége szerint 70—90 foknal indul és mire a szeszmér6 20°-ig
siilyed, a parlat rendszerint elérte a kell6 55—60 foku erdsséget. 60°-nal erdsebre csak azt a kognakot
f6zziik, melyet igen sokdig szandékozunk eltartani. Ma a kereskedelemben ¢€s fogyasztdsban a magas
szesztartalmu kognakot keresik.

A modern nagyiizemii — kivétel nélkiil kiilon gézkazannal bir6 — kdzvetleniil erds (50—60°) szeszt
szolgaltato késziilékek kezelésérdl keveset mondhatunk. A késziiléket felszereld gyar egynuttal be is
vezeti az lizemet és a késziilék kézfogasaira kioktat. Altalaban mindezen késziilékek princzipiuma az,
hogy lassu f6zéssel €s tobb hiitdvizzel erdsebb, gyors leparlassal és kevesebb, vagy magasabb héfoka
hiitévizzel gyengébb foku parlatot kapunk. Egy gyiijtéedény alkalmazasa mellett e késziilékek ez id6
szerint csak egy mindségll, gyengébb qualitasu, atlagfogyasztasra alkalmas palinkat szolgaltatnak.
Egyébként anyagkihasznalasuk tokéletes, lizemkoltségeik pedig gazdasagosak. E késziilékek egyeb
elényeit el6z6 fejezetben részleteztiik.

Tiizel6anyag kérdése.

A leparlok tiizeldanyagaként kozvetlen tiizelésii kis iistoknél altalaban a fa szerepel, igen ritkan a
tozeg, vagy koszén. Gozfiitésli és modern iistoknél az olcsobb lizemkdltségek miatt mar tilnyomodan a
készén nyomul el6térbe.

Tablazatba allitottam Ossze az altalaban hasznalatos tiizeléanyagok dtlagos futdértékét.*) Ha e
kaldériaszamokat viszonyba allitjuk a beszerzési koltségekkel, konnyen megallapithatjuk, hogy a
kérdéses fozdében mely tiizeldanyag adja ugyanazon kaldriamennyiséget legolcsobban.

A tiizeldanyag megnevezese 1kg.-ra es6 fiitdérték kaloriaban
Légszaraz keményfa ... ... 2,900 —4,500
Turfa (sajtolt) 2,300— 4,000
Barnaszén ... 4,500 —5,500
Barnaszén brikett ... 4.500— 4,900
Készén...  ....... 6,000— 7,600
Koksz 7,000— 7,500
Faszén 7,000—7,500
Antracit 8,000— 8,100
Nyers petroleum ... 11,000—12,000
Metan (foldgaz) ... 12,700

*) A valodi kaloriaértéket természetesen csak az esetenként megallapitott kalorimetrikus vizsgalat, vagy kémiai elemzés adja meg
pontosan.

Szem el6tt kell tartani, ugy a fa- mint a széntiizelésnél, miszerint Iehetéleg mindig egymindségii
tiizel6t hasznaljunk, mert csak igy tudjuk a leparlast gyorsan és megbizhatéan keresztiilvinni.

Hiitoviz és kuat kérdése.
Lényeges szerepet jatszik a palinkaf6zésnél a hlitdviznek hofoka és mennyisége. A hiitoviz ugyanis a

leparlasnak egész folyamatara allando befolyast gyakorol, a mennyiben a hiitécsovek, a gézvezetdcsod
végeinek és az ezekben foglalt g6zoknek lehiitése altal deflegmalolag hat az egész titvonalon, melyet



a gbzoknek megtenniiik kell. Ez a deflegmalo, szeszgbzerdsité hatas természetesen annal nagyobb,
minél hidegebb vizzel hiitjiik a csdveket. Ez okbol tanacsos a hiitdvizhez, ha az nem elég hideg, jeget,
vagy havat adni. Ugyanezért legalkalmasabb id6 szeszfézésre a tél. Ha barmi okbol a f6zést
(borseprd, gyiimdlcs) nyaron, vagy 6szszel végezziik, tandcsos jégveremrdl gondoskodni. Kozonséges
katvizzel is lehet ugyan f6zni, de ugy a parlatnak minésége, mint a fézésnek gyorsasaga ezaltal
szenvedni fog. Hogy a f6z¢és lassabban megy, annak okat a csekélyebb deflegmalasban kell keresni,
hogy pedig a mindség is szenved, az abban leli magyarazatat, hogy a hlitéviz sokszor csak 20—25 C°-
ra képes a parlatot lehiiteni, ezen magas hdmérsékleten pedig a hiitébol kifolyo palinka mar parolog,
még pedig legfinomabb zamatad6 anyagai illanak el legel6szor.

A hiitéviz legalkalmasabb h6foka 10—12° C. A hiitéshez bovizl kutrdl kell gondoskodni. Ha ez nem
volna, de még iizemfennakadasok elkeriilésére is, foként nagyobb tizemnél, 10—15 hektoliter, esetleg
egynapi iizemhez sziikséges viz befogadasara alkalmas, szigetelt fala rezervoart kell a helyiség
padlasan elhelyezni. A szigetelés azért sziikséges, hogy télen a rezervoar be ne fagyjon, nyaron pedig
tulsdgosan fel ne melegedjék és a hiités egyontetiien vezethetd legyen.

XIIl. FEJEZET.

Palinka érlelése, kezelése.
Hordok. Bonifikateurok.

A legnemesebb gylimolcsokbol, a legszakszer(ibben erjesztett, majd a leggondosabban leparolt fiatal
szesz nyers, karczol6 iz{i. Hosszabb érlelés alatt, az egyes kiérezhetden 6nalld, hozza reszelGs-mard
izek, zamatok 6sszeolvadnak és a parlat egységes, édeskés izt, illatot nyer. Az érleléssel kardltve jar,
még pedig az eltartasraszolgalo edények készitésére vett anyag szerkezetének és minémiiségének
megfelelden, a parlatok felderiilése,a szinek halvanyulasa, illetve azok sotétedése is. Az érlelés sok
tényez6tol iranyitott, vegyi és fizika folyamat. A fizikai tényezok: az érlelés idGtartama, amelylyel
azonban a legbensébben 0sszefiigg a hordok gyartasara szolgald fak faja, eredete, termohelye, kora, a
hordok nagysaga, a dongak vastagsaga, azok pordzussaga, a pinczék hdmérséklete, szarazsaga, illetve
nedvessége, jo, avagy rossz levegbje.

A tomottebb szovetll, id6ésebb fabol, a szesz az oldhat6 anyagokat nehezebben vonja ki, mint a fiatal,
lazabb, puhabb fabol, miért is, az oreg, kemény fabol késziilt hordokban, a palinka enyhébb, simabb
izt nyer.

Az elébbiekben a parolgas, a levegovel valo érintkezes is, korlatoltabb mérvii, mint az utébbiakban.
Erlelé hordoul az 5—6 hl. nagysaguak a kedveltek. A kisebb hordoknak viszonylag nagyobb a
feliiletiik, minta nagyobb Urtartalmuaknak, ekként azokbol tobb szesz parolog el, a szesz is tobb
anyagot von ki, az oxydaczi6 és a feliileti hatas is fokozottabb, mint a nagyobb hordokban
elraktarozottaknal. A kis hordok hatranya még, hogy a megengedhetdnél is fiatalabb fabol
készitheték. A kisebb horddkban viszont a szesz gyorsabban érik, mint a nagyobbakban.

A szesz a horddok fajabdl czukrot, gummit, gyantat, zsirt, csersavat, gallussavat, fehérjét, aromaképzé
guercint, egyéb extrakt- és festdanyagokat, nevezetesen quercitrint, azonkiviil vizet von ki és viszont a
még szeszszel nem telitett hordok dongai porusaiba, ennek megfeleléen tobb liter alkohol huzodik be.
A sok csersavtol, gallussavtol a parlat fanyar, 6sszehtzo izt nyer. A s6tétebb szinii, nemes parlatok
eltartasara, a quercinben, quercitrinben dus, de csersavban és gallussavban aranylag szegény
tolgyfabol késziilt hordok a keresettek. E nemben a legjobbnak tartjak, a Limousin, Angoumois, Berri
erdékben termd tolgyek, majd Liibeck, Riga, Danzig, Mellin és néhany mas sziklas vidéken nétt 6reg
és vastag tolgyek fajat. A bosnyak és szerémségi tolgyek hatranya, hogy csersavban igen, gazdagok.
Tulajdonsagaiban és csersavtartalméaban a vadon nétt gesztenyék faja kozel all a tolgyéhez. E fanem
amazonban rendszerint pordzusabb, mint a tolgy. A porozitassal, mint tudjuk, a parolgasi veszteség is
aranyosan novekszik. A gesztenyefahordok a szesz szallitasara teljesen megfelelnek.

Minden 0j hordodba, de kivaltképpen az oldhat6 anyagokban bovelkedd fabol eldallitottakba fejtett
szeszek, fanyar, érdes hordoizt fognak felvenni. Az j horddkat ezért forrd, avagy hideg vizzel
megtoltik, majd az benniik 24—24 6raig all és annak elteltével kiontik. E miiveletet addig ismétlik,
mig ily modon a szint és az izt adé anyagok a lehetdségig kioblitddnek.

A kivonas gyorsithato, ha 1—1 hl. 6blitévizhez 100 gr. tomény kénsavat, vagy 1—2% szodat adnak.
Az igy kezelt hordokat ismételve vizzel kell még utanoblogetni. Igen j6 valtakozva, egyszer tiszta,
maskor savas, illetve sz6das vizzel dolgozni.



A hordok kigézolésével gyorsabban ériink czélunkhoz. Ekkor az akonanyilasaval lefelé allitott
hordodba, e nyilason keresztiil, 1,5—2 1égkori nyomasra felfiitott kazannal kapcsolatban levé csovet
vezetiink be. A gbzcsapot 6vatosan nyitjuk meg, igy hogy a hordobol eleinte a lecsapddott viz
mellett, csak kevés g6z szall el. Erositjiik a gézaramot, midon a hordd mar kiviil is forrd. Ekkor sok
g6z aramlik el. Eleinte az elszivargo viz, a benne oldottaktol, sotét sargas-barnas, utobb az
extraktanyagok fogytaval halvanyodik, végiil 15—20 percznyi kezelés utan eléggé szintiszta viz
folyik el. Ekkor a hord6 hasznalatra kész. Ha a g6zdléskor a hordé repedésein g6z dramlik ki, ugy a
hibék helyei feltinnek. Ha nagyon enyhe izre fektetjiik a stlyt, ugy a vizzel, illetve gézzel kezelt
hordodkat, el6bb hasonlé olcsdbb, vagy erdsebb iziire szant parlattal fejtjiik tele. Ezen utélagos
kivonas, néhany hétig tart és ekkor az igy elokészitett hordoba a legnemesebb italt raktarozzuk be.

A sotétebb szint, vele egyiitt a faanyagokbdl kivonhatok jelenlétét, a kognaknal, a szilva, torkoly és
seproparlatnal megkivanjak, vagy legalabb is azt, az 6regség, illetve a hordokban valo érlelés jeléiil
tekintik. A nevezetteket és a hozza hasonlé szinii palinkakat, az el6zékben eléadottak alapjan, egy-egy
évig, jol kimosott, kigdzolt, de még szeszszel extrahalhaté anyagokat tartalmazo tolgyfahordokba
teszik. Ennek hianyaban, a régi hordék minden hl. tirterébe 6—8—10 kg., el6zdleg forrd vizben tobb
izben jol kiaztatott tolgyfa-gyaluforgacsot adnak. A forgacsrol, mert abbol mindenkor a kelleténél
tobb festék-, izanyag oldodik ki, a mar eléggé megszinezddott parlatokat azonnal, tomott szoveti ki-
hasznalt tolgyfahordoba fejtik at, ahol ez most mar évekig is (1—4—10—30 évig) érik. Azutan
palaczkozzak A nedves, paradus helyiséget a fiatal parlatok érlelésére, a szarazat pedig az erésebbek
nemesitésére tartjak megfelelonek.

Az érlelés masodlagos eseményei a kovetkezok: A fahordok lyukacsain levego hatol be. Az oxygén,
az aldehydeket, olajokat, gyantakat és a hordokbol kivont alkatelemeket részben élenyiti. A parlat
Osszes alkoto elemei kozott kivaltképpen a savak, alkoholok, lugos termékek és a sok kozott,
cserebontésok, vegyi egyestilések, éterképzodésgk kovetkeznek be. Ordonneau tigy mondja, az érés
alatt az alkohol egy hanyada eczetsavva élenyiil. Az eczetsavbol eczetester lesz, ily modon évenként
atlagban minden hektoliter kognak eczetétertartalma, 1 gr.- mal ndvekedik. Ezen események tobbszori
atfejtés utjan, nemkiilonben kisebb, tehat tobb levegdvel érintkezo feliiletet nyujté hordokban,
melegebb homérséken valo elraktarozas mellett, gyorsulnak. Lassithatok viszont, ha a hordok kiilsé
falait kopallakkal bevonjuk. Ily médon nemcsak a hord6 porozitasa, de ezzel egyiitt a parolgasi
veszteség is kisebbedik, minek folytan az érés is lasstibbodik.

Az egyes gytimolcsparlatokban, mint a cseresznyeszesz, borovicska, a teljes szintelenek a kedveltek.
Némely vidéken hatdrozottan szintelen sepro- és torkolypalinkat keresnek. Az ily szeszeket iiveggel,
avagy porczelannal burkolt czementcziszternakban, emaillal fedett vastartanyokban, nagyobb iiveg-
kéballonokban helyezik el.

A parlat a tobbszor hasznalt hordokbdl is csak kevés anyagot vesz fel és a kivonast meg is
akadalyozhatjuk, a hordoknak paraffinnal, zselatinnal vagy kaliviziiveggel vald bevonasaval. A
folyadék az 1— 2% szddaval alaposan kimosott, majd jol kig6zolt vordsfenydbdl, illetve korisfabol
késziilt hordokban is alig észrevehetden sotétedik. A kdrisfak nedves helyiségben gyorsan pusztulnak.
Paraffinnal a hordét akként rétegezik ki, hogy a tokéletesen kimosott, kiszaritott hordd fenekét
kiveszik. A dongakat azutan részletenként olvasztdlampa langjaval felmelegitik és azon melegen
megolvasztott paraffinnal kikenik. A feles parafint, végiil olvasztélampaval leolvasztjak, azutan, a
hasonléan kezelt feneket visszahelyezik. A meleg vizben felolvasztott zselatinnal is hasonldan bannak
el. A nagyobb iizemek megfeleld préssel finom paraként 16velik be a felmelegitett hordoidba a
megolvasztott parafint, illetve a zselatint. A hordok belsejében a parafin-, illetve a zselatinkocsonya
vekony rétegben szilardul meg. A zselatinozas hatranya, hogy ha a hordot vizzel kioblitik, a zselatin
felpuhul, felolvad. A parafinozo csakis teljesen szagtalan, iztelen, igynevezett alabastrom-parafint
alkalmazhat. Viziiveggel az eljaras a kovetkezo:

Egy liter vizben 150 gr. kali viziiveget feloldanak. Azzal a felfenekelt kadak dongait vagy kikenik,
vagy az akonanyilason at, az egyenletes atnedvesitéshez elegend6 adagot beledntik. Azutan a hordot
forgatjak, hogy annak minden részébe a viziiveg beivodjék. Ezt elérve, a feles folyadékot, az
akonanyilason at kicsurogtatjak. Ezt kdveti az els6 esetben a hordonak hidegen telitett timsooldattal
vald kikenése, illetve a masodik esetben, a hordoba ily oldatot dntenek bele €s az elobbihez hasonldéan
jarnak el. A fat ekkor livegszer(i aluminiumszilikat vonja be. A jol kimosott hordokban a szesz jol
eltarhat6. A viziiveggel bevonas értéke azonban igen kétes.

Utobbi modon kezelt hordokban, nemkiilonben a levegdkicserélddést kizaro tartanyokban a parlatok
nem oxydalddnak és kevés anyag is illan el bel6liik, tehat rosszul érnek. E hatranyokat tartalmuknak
tobbszori atfejtésével, nemkiilonben, hogy a horddkat nem toltjiikk meg sziniiltig, enyhithetjiik.



A hordok kimosésa, nemkiilonben a kigdzolése is, a parlatok szeszfokdra kihat. A fahordok dongai
rendszerint 6—12% nedvességtartalmiak. Midén a hordokba szeszt Ontiink, Gigy a fa porusaiba szesz
hatol be és abbol a vizet kivonja. Ezért az elsé szembetiing jelenség, a bevitt alkoholfokok esése,
vagyis a palinka gyengiilése. Azutan a fahordokban eltettek id6vel parologni kezdenek. Ennek folytan
a viz, a szesz és elsdsorban veliik egyiitt, a tobbi még konnyebben illo, szlr6s szagu, eldparlat-
alkatelemek fokozatosan fogynak. A folyadékmennyiség évi dsszapadasa 4—6% lehet.
Szaraz, melegebb helyiségben, az érlelés alatt, mert a vizpara a hord6 likacsain kdnnyebben hatol
keresztiil, mint az alkohol, ekként némileg nagyobb vizveszteség folytan, a palinkak alkoholtartalma
idovel emelkedik. Példaul felhozom az amerikai rendszert. Azok az 50°/0-0s szeszt, 180 literes, 24
mm. vastag dongaju tolgyfahordoban helyezik el. A donga bels6 részét lobogo langon 3 mm.
mélységig elszenesitik, mitél a szesz enyhe aromas — kozrnas zamatot — izt nyer. Ett6l eltekintve, a
szén mint katalizald kozvetitd anyag, az érlelést, esterifikalast, oxydacziot gyorsitja. Az érleld
helyiség 21—27 fokra temperalt, szaraz levegdjii kamara. A palinkak szeszfoka. atlagban évenként
1-2 volumenszazalékkal erésodik.
Nedves, paradus pinczékben nagyobb az alkohol-, mint a vizveszteség, ezenkiviil a hordok faja
nedvességgel folytonosan telit6dik, igy ellenkezéleg a palinkak szesztartalma évente 0,5— 1%-kal
eshetik, higulhat. Tomény 60—95—100°-0s szeszek, erdsen nedvszivok, igy a nedves pinczében
fahorddban tartott tomény szeszek fokozatosan felhigiilnak.

Az 6sszapadas, paraduas helyzetben kisebb, mint szaraz kornyezetben. Idénként a hordokbol
elparolgo részletet hasonldé mindségil, vagy legalabb is eredeti parlattal fe kell t6lteni.
Szokasos a palinkat voros-, nemkiilonben malaga-, avagy mas s6tét szinli assziboros hordokba is
fejteni.
Szinezik és izesitik a mar targyalt gyiimoélcsillatokon kiviil karamellel, aszalt szilva hozzaadasaval,
avagy aszalt szilva borszeszes kivonataval, cseresznye, meggy levével, tolgyfanak a szeszes
kivonataval stb.-vel.
Mindezek a parlat jellegét is modositjak. A czukorbol ovatos melegitésre késziilt karamell,
nemkiilonben a karamelltartalmu aszalt szilva hozzaadasaval kettds czélt szolgalunk. Ezen anyagok
szineznek €s egyuttal, a nyelven a zamatanyagokat is rogzitik. Ugyane szempontot tdmogatja, a kevés,
legfeljebb 1% tiszta fehér czukor- glyczerin vétele, de sok ezekbdl, az eredeti aromat, izt elhajlitja.
A franczidk a legnemesebb parlataikhoz is, féleg a kognakhoz, miel6tt azt érlelésre elraktaroznak,
minden Czég altal titokban tartott keverékekbol késziilt, u. n. Bonifikateure-bdl, illetve ,,Sauces"-bol
1-3%-ot hozzaadnak, hogy ezaltal a parlatnak 6regebb, érettebb, teltebb és egységesebb izt és kinézést
biztositsanak. A régi czégeknek megvan a maguk vevokozonségével szamolo kiilonleges hazi
készitményiik, de ettdl eltekintve, ily szerek kereskedelmi artk is. Eléallitjak 6ket, a legfinomabb
50—60% szesztartalmii kognakbol, illetve ily erés alkoholokbdl, amelyekhez egyesek még rumot,
arakot vagy egyéb gyiimolcsparlatbol és illatokbol valamelyest, tobbet-kevesebbet adnak. Ez a
kivonoszer, amelylyel a legnemesebb tea, édes gyokér, tonkabab, vanilia, racines d' iris de Florence,
finoman poritott capillaire du Canada, szentjanoskenyér, cachou, narancsvirag, rézsaolaj, fahéjolaj,
tubar6zsaolaj, zold did,aszalt zold mandulahéj korom, perubalzsam, benzoesavat és sok mas egyebet
is kivonnak, illetve 6sszekevernek. Edesitd szeriil kognakos czukoroldat, illetve fiige, malaga, szilva
stb. alkoholos, kognakos kivonatai szolgalnak. A kivonatokat a leggondosabban készitik és czégek
szerint, miel6tt azt alkalmaznak, elébb 5—25 évig is érlelik. Mint kiilonleges zamatosito szer
emlitend® Micko-¢, aki Serenoa serrulata Hock palmanak gyiimdlcsét, mely, lipazban és kivaltképpen
az ethyl- és inethylalkoholra hato esterifikalé enzymekben igen gazdag, a kognak aromatizalasara
forditotta. (E miiveletet a német tapszertdrvény kifogasolta.)
A kiilonboz6 parlatokat hordokban nyersességiik, illetve nemességiik, nemkiilonben az
alkoholtartalmuk magassaga szerint, tovabba a piaczi aruk aranyaban 1-40 évig is érlelik. Bizonyos
idon beliil gy a parlat jellege, mindsége szerint, mint a hordd nagysagatol, porozitasatol,
nemkiilénben a pincze, illetve az érlelhelytdl fiiggden, a parlat gyorsabb-rovidebb idon beliil kiépiil
¢s azutan mar a mindségébol veszithet. Némelyik parlat, példaul a foldi eper, j6 aromajat aranylag
rovid raktarozasnal elveszti.
Az olajokkal, zsirokkal tulterhelt parlatok (bordka, narancs, czitroni stb.) csak gy érlelhetok
hosszabb ideig, ha alkoholban is bovelkednek, kiilonben az iziik visszafejlodik, s6t
megkeseredhetnek, gyantasodhatnak.
A bor-, szilva-, baraczk- és sok mas parlatnal a tokéletesbedés 8—10—15 éven beliil éri el a tetéfokat.
Igen nemes borparlatot 25 évig is hordokban tartjak, de ezen id6n tal az olajos, iires iziivé valik. Ezt
miinyelven ,,passé¢" névvel jelzik. A tal-éret parlatot fiatallal 6sszehdzasitjak. Nedves pinezében



tulsokdig tartott palinkaknak nemcsak 6sszeapadasuk nagy, de szesztartalmuk is 1ényegesen, allitdlag
20—30 éves eltevéskor 40—60 fokrol 20 fokra is leeshet.

A kifejlodott italt palaczkozzak. A palaczkozott parlat az igen lassq, izléssel is alig €szrevehetd
nemesedéstdl eltekintve, ugy latszik vegyi jellegét, osszetételét évtizedeken at, valtozatlanul megdrzi.

Mesterséges érlelés

Az érlelés jelentékeny mennyiségii anyagveszteséggel jar és hozza a szeszben fekvo toke sem
kamatozik, miért is igen sokan foglalkoztak azzal, mint lehetne a zamatosodas lasst ttjat
megroviditeni. Heinzeltnann a siettetd eljarasokat 6t csoportba osztja be.

1. Az els6 csoportba sorolja a szesz felmelegitésén, illetve lehiitésén alapulokat.

2. A masodik csoportba a levegd, oxygén, illetve ozonizalt levegodt alkalmazokat és pedig, amelyek-
nél, a nevezett gazok: a) nyugalomban 1évé szeszre hatnak, b) er6sen kavart szeszre hatnak, C)
amelynél a szeszt el6bb elporlasztjak, illetve permetté alakitjak at, d) a szeszt csurgatjak, €) a gazok a
szeszben allanddan keringenek, f) a szeszgazokra hatnak, g) katalitikusan hato anyagok jelenlétében,
oxydaczids anyagok érlelik a szeszt.

3. E csoporthoz tartoznak mindazok, amelyek, a nevezett gazok jelenlétében vagy tavollétében,
villamos arammal kezelik a szeszt.

4. Fénysugarakat, emanacziokat bocsatanak a szeszbe.

5. Szenesitett fat, hordot, szénrudakat, 6sszecsavart tolgyfaforgacsot és hasonlokat alkalmazokat. A
sok szdz érvényes, illetve lejart szabadalmak sorat, kiegésziti még az oxygént konnyen leado anyagok,
hydrogénhyperoxyd és hasonlok adagolasa, nemkiilonben a lipaz enzymben bévelkedd novényi
magvak kivonatainak hasznalata. Utdbbaik, mert a parlatok tdliik rossz izt kapnak, illetve a jellegiik
megvaltozik, egyaltalaban nem valtak be, illetve alkalmazasukat az élelmiszertorvény tilalmazza.
Példakul alljanak itt: Pictet Raul hiitdgépekkel az italt 200°-ra hiiti le. A melegitésre a legegyszeriibb
modszer az, midon a teljesen tiszta leparloba /5 részig fiatal szeszt ontenek, majd a hdmérséket lassan
50—62°-ra emelik és azon addig tartjak, mig a hiitécsovon az aldehydek nagyobb hanyada el nem
szallt. Alkalmas kazanokban is szoktak a parlatot hosszabb-révidebb ideig 60—70°-80°ra
felmelegiteni.

Saint-Martin erds falt kazanba, finom permet alakjaban nyomja be a szeszt és ahhoz viszi a siritett
oxvgént is. Az oxygénnel telitett szeszt, a kazanbol rovid tartamu érlelésre, hordokba fejtik le. Villon
kazanban 75°-ra szeszt melegit fel, azutan ahhoz stiritett oxygént 5—6 1égkdri nyomas eléréséig
bocsatott. A szesz allando keverése kozben az emlitett nyomast és héfokot 12 6raig tartja fenn.
Sziikség szerint ezen eljarast, egy-egy hét elteltével 2—3-szor megismétli.

Az angolok (1889. évi 15.568. szab.) a szén katalizalo, igy szeszt érlel erejét tigy vették igénybe,
hogy szénpalczat dugtak a nem teljesen szinig toltott hordokba. Az Institut fiir Gahrungsgewerbe
kiindulva abbol, hogy a szeszes folyadékkal kozvetleniil, tehat nem gaznemuiekkel érintkezo
katalizatorok, megbénulnak, a szenet vagy mas katalizatort (vas, kobalt, nikkel, réz, manganoxyd ¢és
egyéb peroxydok) nem engedi kdzvetleniil a szeszszel, hanem csak abbdl elilland parakkal érintkezni.
(D.R. P.1915. 291. 349. 6. 6.)

Hazasitas, javitas. Szénsziirok.

Osszhangzatos az oly parlat, amelyben minden alkatelem, a kellé aranyokban foglaltatik. Az
iskolazott izlés a legkivalobb illatanyag talstlyat, avagy hianyat egyarant megérzi. A kiilonb6z6
borokbdl és azok hulladékaibol, gyiimdlesokbdl f6zott szeszek, sohasem egyezok. Az ellentétek a
kiilonbozoknek kelld aranyokban valod dsszehazasitasaval, érlelésével és a mar emlitett izjavitok
alkalmazasaval, elsimithatok és igy mindenkor, a fogyasztok kivanalmait kielégit6 egyenld iz, illata
ital szallithato.

Az alapjukban hibés gylimdlcsparlatok, nehezen javithatok meg. Az el6-, utod- és kozépparlatok,
kiilén-kiilon valo feldolgozasa, az egyediili lehetség, mely leginkabb a czélhoz vezet. A nagyon
eczetes czefre eléparlatat szokasos ovatosan szodaval, krétaval stb. kissé k6zombositeni és 1jbol
lepérolni. A lisztharmattol kénporral védett gylimdlesok czefréibdl, torkolybal, allott seprobol fozott
szeszek gyakran zaptojas szagtiak. A palinka e szagot néhanyszori atfejtéssel is elvesziti, de az
rézsz{irén, faszénen valo atsziiréssel is eltiintethetd. Gyakoribb kellemetlenség, hogy a parlat a
f6z6késziilekbol sok rezet, avagy vasat old ki. A feles réz gy csaphato ki, hogy kicsiben végrehajtott



probak alapjan, minden hektoliter parlathoz, 6—20 gr. tiszta alkoholban oldott csersavat adunk. A
parlatbol idével, a réz voroses-barna csersavas- réz alakjaban kivalik. Vas jelenlétében, a parlat a cser
savtol feketedik, miért is e gyogyszer nem hasznalhato. Vasas parlat, fa-, kiilondsen télgyfahordoban
is feketedik.

A kellemetlen meilékizeket az 6sszesség karositasaval, frissen égetett csont-, fa-, hars-, fenyo-,
galagonyafak szenével, nemkiilonben torkoly-eponit szénnel valo kezeléssel, illetve szénen valo
atszliréssel, javitani, eltiintetni lehet, mert a frissen égetett, illetve az idében kihevitett szenek a szin-,
iz- és szaganyagokat, mechanikailag magukhoz rantjak. Ekozben feliileti hatdsukkal vegyi
egyesiiléseket, kiillondsen pedig a levego igénybevételével, oxydacziokat is Iétesitenek. Ily modon az
aldehydekbél savak, az alkoholokbdl pedig aldehydek, ketonok és a feliileti hatas folytan, esterek is
szdrmaznak. A szén csekélyke kozmaolajat, zsiros olajat, illoolajat is visszatart és ha a szeszben
nagyon sok volt az aldehyd, gy annak végeredményében fogyasat is latjuk. A szesz savjai a szén-
hamu alkatelemeit oldjak. A szeneknek a gyliimdlcsszesziparban valo igénybevételét mar e tény is
eshetdségekre korlatozza. A szénen vald szilirés, igy nem annyira a gyiimdlcsparlatok javitasanal, mint
a kognak, gyiimolcsparlat, bor, likdroknek szeszszel valo felerdsitésére, atvagasara szolgalo
legfinomabb alkoholok gyartasanal nyer alkalmazast. A szénen valo sziirés ugyanis a kozonséges
gabona, tengeri-, répa- stb. szeszek izét, zamatat messzemendleg feljavitja, Gigy, hogy azok finomitas
nélkiil is élvezhetok. A gyiimolcsszesziparban azonban legfeljebb a bor melléktermékeibol késziilt
elsdsorban még finomitasra szant (ferenczpalinka) parlatok jellegének, izének még fokozottabb
enyhitdiéként szerepelhet. Vele csak akkor kisérleteziink, ha tulsagos erds izii, beteg, hatarozottan
vajsavas, avagy petroleumos, katranyolajos és hasonl6 szagot akarunk eltadvolitani. Katranyolajos szag
ugyanis tobb esetben eldfordult, mert a kazankd konnyebb leverhetése érdekében, a kazan belsejét
katranyolajjal vontak be.

A szén szagtalanit6 képessége hasznosul még, midon a parlatok felhigitasara szant kut, folyo,
kivaltképpen a kellemetlen égett izii leparolt vizet, 6hajtjuk megjavitani.

A kiilonboz6 eredeti mellékizeket és szagokat, az egyes szénnemek eltérden nyelik el, miért is
czéljaink szerint, illetve a kiilonleges bajok esetén mindenkor keresni kell, vajjon csont-, vér-, harsfa-
galagonya-, feny6-, eponit-, avagy mas szénhez forduljunk-e.

A szén katalizal6 hatasa lideségével és porozitasaval Osszefiigg. Az orosz kincstar sziir6szénnél kikati,
hogy egy liter di6-mogyoronagysagu darabok 150 gr.-nal nehezebbek ne legyenek. A finom
porszemek jobban katalyzalnak, mint a durvabbak, nagyobbak, de a sziirés is hosszadalmasabb veliik.
Az egyideig fekvo vérszén, a benne 1évo 1égenytartalmu anyagok kovetkeztében, rendkiviil
kellemetlen szagi lesz és ezt a szagot, a palinka atveszi, idével minden szén a leveg6bdl elnyelt
anyagokkal telitdédik, miért is a hasznalat el6tt a szenet vizzel megnedvesitik és 0jbol izzitjak, avagy
tulhevitett gozzel kezelik.

A kisipar rendszerint a mar finomitott szeszt finoman poritott, vagy kolesnyi szénnel kezeli, azaz
egyszerlien Osszerdzza azzal, majd a feltisztulttal a szénrdl lefejti Ekkor a szlirésre képz6dott esterek a
parlatban maradnak. Sok esetben hl.-ként 20—40 gr. vérszén mar elegendd, mig kdzonségesen ily
mennyiségre 2—>5 kg. faszenet vesznek. A nagyipar 3 mm. atmérdjii, avagy egész mogyoronagysagi
szénnel toltott sziirGsorozaton nyomja at, a 40—50 volumenszazalékra felhigitott nyers szeszt. A
kimeriilt sziirdket a rendszerb6l kikapcsoljak és helyette felélénkitett szénnel toltotteket iktatnak be
Az egyes rendszereknél a szeszt igen finom, tehat a leghatasosabb szénnel 6sszekeverik, majd azt
munkaja végeztével, a szeszbdl sziirGsajtoval tavolitjak el. Eisenmann eljarasaval az élenyit6 oxygént,
el6bb a szénsziirokbol gbzzel kihajtjak.

Pampe eljarasanal ellenkezoleg a szlirékben kis (600-- 700 mm. higanyoszlop) vakuumot létesitenek.
A levegd ekként némileg felhigul, de az oxygén nagyobb hanyadat a szén elenyeli és a szesz is
kozvetlenebbiil érintkezik az oxygénnel kémiailag felfegyverzett szénnel. A sziirdn athaladott hig
szeszt, azutan jbol leparoljak és ekkor 95—96%-ra felerdsitik. Van azonban Glasen-nak is tobb hive,
kik utdlagosan a mar finomitott szeszt sziirik meg. A kislizemek a hasznalt szenet eldobjak, a nagyobb
lizemek a szeszt arrdl leparoljak és a szenet 0jbol retortakban kiizzitjak, vagy 600—700 fokos
tulhevitett g6zzel ujra felélesztik. E miiveleteknél is a szén 12—15°/0-a veszend6be megy.

Higitas.

A fogyasztasra szantnal tdményebb szeszt szoktunk fézni, mert ily modon tisztabb és kevesebb
elraktarozando, elszallitando szeszt kapunk, egyuttal gondoskodunk az érlelési veszteség
ellenstlyozasardl is. Miel6tt tehat a szesz fogyasztasra, palaczkozasra keriilne, avagy azt a
mesterséges gyors érleldeljarasokkal kezelndk, azt fel kell a kell6 szesztartalomra higitani. Higitasra



csakis a teljesen tiszta, szagtalan, szintelen, iz nélkiili, dsvanyi, f6leg mészanyagoktdl mentes,
kiilondsen a szénen atszirt leparolt viz a kivanatos. Sziikség esetén a jo esOviz is megfelelhet, mig a
forras- és a kuitvizek oldott és szilard alkatelemeitdl a parlatok megzavarosodnak. Midon a szeszt
vizzel keverjiik, eltekintve a zamatanyagok atmeneti megzavarasatol, a szeszben oldottak is
felhigulnak. Ennek hatdsara az érdesebb, kirivobb jelleg tompulni fog, ekként a palinka ize simul és
¢desedik. Masrészt az alkoholtartalom csokkentése folytan a parlatokbol a tdményebb szesztol
oldatban tartott kozma- és illdolajok, gyantak kivalhatnak, miért is az ily esetekben a megzavart
egyensulyt sziiréssel, azaz a feleslegesek eltavolitasaval kell ujbol helyreallitani.

Az alkohol-tablazatokban megtalaljuk a kiilonb6z6 szeszfokok leszallitasara sziikséges
vizmennyiséget. A higitasnal a szesz és a viz hdmérsékét, tovabba azt is, hogy a keverésnél a szesz és
a viz térfogata 6sszehtizodik, szamadésba helyezziik. Az 6sszehuz6das mérve ugyanis nem egyenld.
Hidegebb homérséknél és toményebb szesznél az nagyobb, mint a melegebbnél, illetve a higabb
oldatok készitésekor.

Palaczkozas. Aszbeszt sziirés.

Az eltartés alatt, a leveg6 oxydalo hatésa és a szeszfokok valtozasa folytan, a parlatban oldott,
leginkabb a hordokbdl szarmazd csersav, fehérje, gummi, sok, nemkiilonben a parlatok felhigitasara
vett viz alkatrészeinek lecsapodasa folytan, a palinka tiledéket rak. Az iiledékrdl a palinkat egy-
kétévente lefejtjiik. Biztonsag okaért a palaczkozandd palinkabol probavétel végett, palaczknyit
kiemeliink és levegdvel dsszerazzuk, azutan néhany hétig allni hagyjuk. Ha a tisztulasi folyamat a
hordéban megtortént, Gigy azt palaczkozhatjuk.

Zavaros, megtorésre hajlamos palinkat modern iizemben a Theo Seitz-féle azbesztrostos
sztir6késziilékkel (olyan késziilék, melylyel napi 20—25 hl. palinkat lehetett sziirni, haboru el6tt 3000
markaba keriilt) deritjiik, esetleg méas jo borsziirén atfejtjik.

Szlir6 hianyaban, a borderitéshez hasonloan tojasfehérjével, avagy zselatinnal is derithetiink. Tilos
azonban a gyiimolcsparlatokat timsoval deriteni (1 hl. alkohol + 10 gr. timso, forr6 vizben oldva
+16,5 gr. kristalyos szdda, vizben oldva, Gsszerazva), mert az organikus savak aluminiumsova
alakulnanak at. E miivelet csakis k6zonségesebb, savmentes, ipari szeszeknél valik be. A deritéskor a
palinka halvanyodik.

Hordok tisztogatasa.

A penészes hordot kifenekeljiik és penészt6l megszabaditjuk, esetleg a dongakat lekapartatjuk,
majd Osszerakas utan klormeszes és kénsavas vizzel (1 hl. vizre 30 gr. klormész és 30 gr. kénsav)
kiaztatjuk , azutéan tiszta vizzel jol kimossuk, esetleg kigdzoltetjiik. A dohos hordokat szét kell
szedetni, a dongakat legyalultatni, majd 6sszeillesztés utan ismételten kigdzoltetni.

Egyesek az ily hordokat 10%-o0s kénessavas mészoldattal 6blogetik ki. Gyenge eczetszag
tobbszori kikénezéssel és 0,1—2,0% os szddaoldattal eltavolithatok.

A hordok abroncsainak rozsdasodasat vaslakkal, avagy miniummal, esetleg vazelinnal vald
bevonassal elharithatjuk. A kiils6 részek penészesedését gatolja, ha a jol letisztitott, lekefélt hordokat,
aszokfakat 3—4%-0s mikrozololdattal, vagy 60—70°-ra felmelegitett 4—5°/0-0s antinonninoldattal
lemossak. (Utobbi szer az erjesztOkamarak, pinczék szaritasara, penészmentesitésére is igen bevalik.)
Az eltett lires hordokban, havonta 1 hl. {irre szamitva, 1 gr. ként égetiink el.

*

Melléktermékek értékesitése.
Szélotorkoly.

A kisajtolt sz616torkoly a leggondosabb sajtolas daczara 1ényeges mennyiségli, 40—50% mustot,
illetve annak alkotorészeit: czukrot, borkdsavas sokat és egyéb szerves €s szervetlen kioldhato okat
tartalmaz. Mint mar fentebb emlitettiik, a kdzépértékben, 95% nedvet tartalmazo, jol beérett sz616t
véve alapul, 100 hl. must utan 15-t61 30 mazsa friss, sajtolt torkolyt szamithatunk. A torkoly
alkotorészei a mar megemlitett mustmaradékon kiviil:

1. A héjrészletek, melyek mint minden ndvényi anyag tulnyomolag czellul6zébol épiiltek fel,



66-74% nedvesslég mellett Iényeges mennyiségii csersavat, tovabba festGanyagokat (6nocianin)
tartalmaznak.

2. Sz6lémagvak, melyek 6—7% csersavat, 10- 20% olajat, ezenkiviil albumint és czellul6zét
tartalmaznak. Ezek nedvessége 27—34%.

3. Kocsanyok, melyek szaritott allapotban 6—8% csersavat, alma- és borkdsavas sokat, tovabba
lignin anyagokat és 56—66% nedvességet tartalmaznak.

4. A sz6l6 husanak szétroncsolt sejtrészletei, sejtfalmaradvanyok, melyek czellul6z-, pektdz- és
fehérjeanyagokbol alakulnak.

A torkolyben foglalt mag-, kocsany- és héjrészletek aranya egymashoz az egyes talajok, sz6l6fajtak
és évjaratok szerint tag hatarok kozott valtozhatik. Altalaban a torkoly 50%-at héjrészletnek, 25- 25%-
at magnak és kocsdnynak szamitjuk.

Gaspar Janos néhany magyar szol6fajta torkolyében a héj, mag és kocsany viszonyat tablazatba
allitotta 6szsze. E tablazatot alabb kozoljiik.
A torkoly szerves alkotorészein kivill tekintélyes menynyiségi, koriilbeliil 2,5-t61 6%-ig, szervetlen

hamut is tartalmaz. Legfontosabb hamuanyagai a kali, foszforsav és a mész. (Kémiai elemzéseket 1. a
169. oldalon.)

100 kg. nedves | 100 kg. szaraz
Szdlofajta torkolyre esik kilogramm
neve kocsany héj mag kocsany héj mag
Olaszrizling 18,024 50,486 31,489 14,79 32,869 53,63
Bakator 25,45 55,65 18,88 22,79 39,365 37,818
Furmint 20,84 47,156 31,99 15,731 29,489 54,736
Harslevelii 35,827 37,657 26,534 24,938 30,82 44,22
Mézes fehér 26,88 53,11 19,00 21,957 40,543 37,478
Juhfarku 24,785 46,175 29,039 23,138 30,302 46,513

Ezzel szemben két franczia fajtanal az arany igy alakult:

100 kg. nedves torkolyben
Sz6l6fajta neve kocsany | héj | mag
kilogramm
Aramon 30 50 15
Glikante-Bouschet 28 80 38

A kisajtolt vagy szaritott torkolyt az italszesz és sz6ldolaj fozése mellett még sokféleképpen lehet
értékesiteni. Bar a kiilfold bortermel6 orszagaiban a torkoly értékes alkotorészeinek hasznositdsa mar
régi keletl, nalunk sajnos csak most, a kozponti f6zdékkel egyidejiileg indul meg az erre iranyulo
mozgalom. A sz6lémagvak olajtartalmat Olasz- (Apuliaban), Franezia-, Németorszagban, Svajczban
mar régen kivonjak. A visszamarado olajtalan lisztet pedig csersav és takarmany gyanant értékesitik,
(1916. évben Németorszagban 200,000 liter sz6l0magolajat €s 600 vaggon torkolytakarmanyt tudtak
atadni a kozsziikségletnek.) Montpellier és Untersteiermark koriil torkoly felhasznalasaval zold
festéket (griin- spant), frankfurti feketét, hamuzsirt gyartanak; Németorszagban, Svajczban és
Francziaorszagban a torkolyt feltakarmanyozzak, tovabba — ami a legfontosabb melléktermény —
tulnyomolag borkdsavgyartasra hasznaljak fel.

A torkolybol, vagy seprébdl eldallitott nyers borkdvet kémiai gyarak vegytiszta borkésavva (Cremor
tartari) dolgozzak fel, mely siitéporok, alkoholmentes italok, eczetpotszerek, gyogyszerek

eldallitasaban, tovabba kelmefestésnél €s szinnyomasnal értékesiil igen hasznosan.



Ujabban a torkolyt kitiing potkavénak és eczetnek is feldolgozzak.

Tovabbiakban csak a nalunk jelentésebb feldolgozasi modszerekrdl fogunk részletesebben
megemlékezni.

Sz6l6torkoly, mint takarmany.

A kisajtolt nedves sz6l6torkolynek takarméanyértékérdl igen eltérdek a vélemények.

A szakszer(i tudomanyos kisérletek azt bizonyitjak, hogy a sz616torkdly nem nagyértékii takarmany s
igy jelentdsége csak takarmanyszik esztendokben lehet. Bizonyos azonban, hogy a mai és a
kozeljovoben varhatd viszonyoknal, mint minden takarmdnyra, ugy erre is igen nagy sziikségilink van
¢s lesz.

A kifozott és jbol kadba taposott torkolyt egyes vidékeken a kisgazdak mar régota rendszeresen
hasznaljak nalunk is, valamint Dél-Tirolban, szarvasmarhak takarmanyozasara.

A szt.-michelei kisérleti allomason tehenekkel darabonként 12 kg.-ig, igas- és hiz6okrokkel 20 kg.-ig
etették a kevéssé értékes keményebb szalastakarmanynyal, foleg szalmaszecskaval kevert torkélyt.
Mint tehéntakarmanyt nem ajanljak, mert bork6tartalmanal fogva kiilonosen a vemhes allatokra
artalmas hatastunak mutatkozott. Jarmos és hizookroknél kifejtett hatasat dicsérik, a kisérleteknek
lefolyasat és kozelebbi adatait azonban nem kozlik, és igy kovetkeztetéseik nem tekinthetok
feltétleniil hitelesnek.

E téren hazankban 1903-ban végrehajtott kisérletek ellenkezé eredményre vezettek. A m. kir.
allatélettani és takarmanyozasi kisérleti allomas végzett kisérletei alapjan azt a véleményt adta, hogy
«a szaritott sz016torkoly (mag, héj, kocsany) tapanyagszegény takarmany, mely értékére nézve a
silany szénanal is rosszabb".*)

Piaz gyakorlati kisérletei szerint:

160 kg. friss, nem erjedt torkoly,

150 kg. kierjedt torkoly,

300 kg. kif6zott torkoly

100 kg. j6 mindségili széna taplaloértékével egyenértékil.
*) Weiser Istvan: Kisérletiigyi Kézlemények, 1903, 3.

A friss és szaritott torkoly kémiai Gsszetételét és takarmanyértékét a kovetkez6 Kellner-féle szamok
abrazoljak.

Itt jegyezziik meg, hogy a friss sz616t6rkoly 2,5, tovabba a szaritott torkoly 7,5 Kellner-féle
keményitoértékével szemben az arpaszalma 19,0, a zabszalma 17,0, az 6szi szalma 16,0
keményitéértékkel rendelkezik, vagyis a torkolyt hatasukban ezek is tobbszordsen feliilmuljak.
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Hasonloképpen a torkoly alacsony takarmanyértékét bizonyitjak a debreczeni gazdasagi tanintézet
gazdasagaban 1905-ben végrehajtott kisérletek is, melyeknél részben szaritott, részben vermelt
sz6lotorkolyt etettek hizookrokkel, fejostehenekkel és igaslovakkal. A kisérletek eredményei azt
mutattak, hogy a szaritott sz616torkoly igen draga takarmany és amellett nagyon csekély taplalo
hatasa van; a vermelt torkolyre nézve pedig azt, hogy ez ugyan olcsé takarmany, de nagyon keveset is
ér.

Azonban sajtolt, friss, tehdt nem erjesztett és kif6zott sz6l6torkolyt legfoljebb csak a sziiret alatt,
vagyis rovid ideig lehet etetni. A kisajtolt torkolyt alkalmas mddon el kell tartani és a romlastol
megovni. A friss torkoly ugyanis szeszes erjedésen megy at és az ilyen szeszes torkolynek etetése
egyrészt az allatok egészségének artalmara volna, masrészt kar lenne az értékes szeszmennyiséget ki
nem hasznalni. A szokasos modon betaposott torkdlyt tehat legjobb kifézni palinkanak és csak azutan
foletetni. Emellett szol az a koriilmény is, hogy a torkoly, kiillondsen ha azon a must révidebb-
hosszabb ideig erjedt (vorosbortorkoly), tekintélyes mennyiségii borkovet tartalmaz, mely az dallatok-
nal gorcsoket, hasmenést és egyéb bajokat, vemhes dallatndl elvetélést is okozhat. Ha a kifozott
torkolyt azon melegen kisajtoljuk, ugy a borkovet annyira eltavolitjuk abbodl, hogy ezentil mar
nagyobb mennyiségben is baj nélkiil lehet etetni.

A kifézott és kisajtolt torkolyt kétféleképpen lehet feletetni: vagy megszaritjuk, vagy kadakba,
czementvermekbe tapossuk. Utobbi szerint a kif6zott torkolynek (jbol vald betaposasahoz
ugyanazokat az edényeket lehet hasznalni, amelyekben palinkaf6zés elott tartottuk. A torkdlyt
csizmas labakkal erdsen letiporjuk, ugy, mint mikor palinkafézés czéljaira teszsziik el, azutan annyi
vizet Ontiink ra, hogy tetejét 2—3 ujjnyira boritsa, vagy pedig agyag- és homoktakardval latjuk el
azon modon, mint az elsé betaposas utan. Ahol sok a sz616torkoly, annak kifézését ugy oszthatjuk be,
hogy novembert6l kezdve 2—3 heti id6kozokben dolgozzuk azt fel. Egy-egy f6zési id6szak alatt
annyi torkolyt f6ziink ki, amennyit 2-3 hét alatt foletetiink és ezen 1d6 alatt konnyti szerrel friss
allapotban tartani képesek vagyunk. Biztosabb eltarthatds kedvéért lehet a betiprdsndl az egyes
torkolyrétegeket marhaséval meghinteni. (EQy hektoliterre fél kilogramm s0)

Bar egyes szakemberek e kismennyiségii sonak konzervalo befolyasat kétségbe vonjak és hatasat
csak az ozmotikus viszonyok megvaltoztatasa és a tobb 1€ nyerésében latjak, a gyakorlat mégis
altalaban szivesen alkalmazza.

A torkolytol, mint takarmanyrél mondottakat réviden 0sszefoglalva, a kdvetkezdket allapithatjuk
meg: Palinkaf6zés utan a kisajtolt és kadakba (vermekbe) taposott torkolyt, melyet levegotol jol
elzarva tartottunk el, féleg hizomarhakkal, jarmosokrokkel, darabonként 10—20 kg.-nyi
mennyiségben polyvaval vagy szalmaszecskaval és kevés abraktakarmanynyal keverve etethetjiik.
Németorszagban tjabban a szaraz torkolylisztet, melyb6l a magot mar elkiilonitették, Miiller tanar
eljarasa szerint hig lugokkal feltarjak, mialtal a buzakorpaval koriilbeliil egyenértékii takarmanyt
allitanak el6 beldle. E feltart torkoly lisztet az allatok joiziien fogyasztjak.

Roéviden megemlékezhetiink, bar ez nem tartozik szorosan a szeszfozés melléktermékei kozé, a
sz0l6venyige takarmanyértékérdl is. E tekintetben csak egyes gyakorlati tapasztalatok allanak
rendelkezésiinkre. Alaposabb kutatés targyat ez a kérdés ez ideig nem képezte.

A debreczeni gazd. tanintézet gazdasagaban zuzott venyige etetésével is tortént kisérlet, melynek
eredménye azt latszik bizonyitani, hogy a zizott, friss venyige tobbet ér az 6szi szalmanal s igy
takarmanysziik években szintén figyelmet érdemel.

Némely gazdasagban a zuzott venyigét szecskaval keverve, részben a szoldlevéllel egyiitt vermelve és
savanyitva, egész télen at etetik lovakkal és szarvasmarhaval. Mellette kevés arpaszalmat és
darabonként 5 kg. zabot adnak. Darabonként szamitott /> kg. melaszszal locsolva a takarmanyt, a
lovak is szivesen fogyasztjak.

A venyigeetetésnek feltétele, hogy a venyige egészen friss és aprora, z(zott legyen. Sziikséges tehat,
hogy e czélra megfeleld venyigezizogépet szerezziink be. Hogy a megragast és emésztést
tokéletesebbé és a venyigét izletesebbé tegyiik, tanacsos azt ugyanannyi, vagy legalabb félannyi
szalmaszecskaval keverni és melaszos vizzel meglocsolni. Egy drb 16val, vagy marhaval 8—10 kg.
zhzott venyigénél tobbet ne etessiink.



A torkoly szaritasa.

A szaritas czélja dltaldban az, hogy a gazdasagi termékek és hulladékok rendesen magas
viztartalmat csokkentve, megdvja azokat a gyors romlastol, tovabba a benndk foglalt tdpanyagokat
mintegy toményitve, szallitasra is alkalmasabba tegye.

A torkoly legészszeriibb értékesitése, tigy takarmanyczélokra, mint az alkotdrészek tovabbi
feldolgozasa érdekében, a szaritas. Ez rendesen a borkdsavgyartas czéljabol mar el6zdleg kilugozott
torkolylyel torténik. 1 q nedves torkolybol atlagosan 34—44 kg. szaraz torkoly szarmazik, tehat 2,3—
2,8 g nedvesbdl lesz 1 q szaraz. A torkolyt alkalmas szaritokésziilékeken, melyeknek szerkezete igen
valtozatos, 50—70° C. homérséklet mellett szaritjuk. E czélra egyszerii iizemiik miatt Német-
orszagban a Zimmermann-féle gyorsaszalok a legelterjedtebbek.*)

Ez a szaritokésziilék 0. n. ,,meleglevegdszaritd”. Elonye az, hogy tulsagos felmelegedés, mely az
anyag értékét csokkentheti, nyitott lévén, be nem allhat. 80°-0s

levegd bearamlasanal a nedves torkoly 40%-os homérsékleten szarad. A szitaszertien attort fenekd,
feliil nyitott szaritotalczakra rétegesen kiteritett torkolyt kézi erdvel forgatjuk, hogy egyenletesen

szikkadjon meg.
1Dr. O. Zitnmennann, Spezialfabrik i. R6hrenapparate in Ludwigs- hafen. Racz Ferenc/ mérndk, Budapest, V., Faik Miksa-iitrza 8.

29. abra.

A késziilék egy-egy talczaszerti, eleme 2X4 m. = 8 m?. feliiletli és czinezett vasbadogbdl késziil. Ilyen
elem 4 drb van. Gézcsovek, radiatorok alulrdl fiitik. A gézvezetékbol lecsapodd kondenzviz
visszavezettetik a kondenzfazékon keresztiil a taplalokazanhoz. A talczak ala sajtolt meleg levegét és
a gbzt egy 25 m? tiizfeliiletli lokomobil szolgaltatja. A levegSczirkuldcziot elektromotorral hajtott
ventilator kdzvetiti. Az abran a ventilatort v, a levegébefuvoablakokat |, a gézvezetéket g, a kondenz-
gdzvezetéket K, a kondenzfazekat kf abrazolja.



A Zimmermann-féle készulék tizemadatai:

Eo |8 \? %i) . , - [Egy normalis
% g |2 = 5 Elpérolt viz a térkolynek [ ° ° o "
ES |8 3 N képessége 24 ora
R :g NS g £ kG, 7o ora Utan platt a-ként
= 5 S 0
<2808 O% o ‘ ‘
Kifézott fehérbortorkolyneél
120 | 145 | 7-8 | 41 79 65,8 16,3 1455
110 150 7-5 36 74 67,7 14,8 130,0
Atlag: 66,5
Vorosbortdorkolynél
100 140 | 7-8 | 36-5 | 63-51 635 13,6 124,5
100 140 7-7 36 64 64 13-7 1245
187 | 235 7 65 122 65,3 15,5 153,5
Atlag: 64,26

A szaritokésziilék 1 m? feliilete 6ranként 10 kg. vizet képes elparologtatni. Habort elétt 1 méterméazsa
torkoly megszaritasa e késziilékkel 0,60—1,0 markaba keriilt. Ma természetesen e koltség
3—4-szeresét kell szamitanunk.

A Zimmennann-féle szaritdhoz szamos mas hasonlé elveken felépiilt torkolyszarito is van.
Némelyeknél nem goézzel, hanem kozvetleniil a fiistgdzokkal és elektromotorral eszkozolt
levegdczirkulaczioval torténik a szaritas.

Igen tokéletes és tudomasunk szerint a gyakorlatban is jol bevalt szerkezetek a Topf-féle ,,Imperial"
szaritok. Ezek szerkezete azonban oly bonyolult, hogy ismertetésiikre részletesen kitérni helyiink
nincsen.*)

Adott helyi koriilményeknél figyelembe johetnek torkolyszaritasra, alkalmas és helyes
konstrukczidval épiilt szaritohelyiségek, szaritdszobak is. E helyiségek egyszerii Meidinger-kalyhaval
fittetnek. Hatranyuk,

1 A kiilénboz6 szaritoszerkezeteknek jo ismertetését talaljuk Koppét: Palinkaf6zés, takarmany- és konzervgyartas ez. munkajaban.
(Patriar.-t.)

hogy a gyors széritashoz sziikséges levegbhuzatot csak 14° C. kiilsé homérsékletig tudjak
fenntartani.*)

A szaritott torkolyt rendesen durva lisztté 6rlik és ugy takarmanyozzak. Ertéke annal nagyobb, mennél
tobb héjat és magvat és mennél kevesebb kocsanyt tartalmaz.

A szaritas egyik elonye éppen a lisztté 6rolhetésben rejlik. Ugyanis ugyanazon anyag emészihetosége
lényegesen emelkedik, ha apritottan keriil takarmanyozasra. Egyuttal a lisztté 6rolt anyag konnyen
Osszekeverhetd mas alkalmas takarmanyanyagokkal s igy vele tetszésszerinti erftakarmanyok is
eléallithatok.

Takarmanyértéke oly modon emelhetd, hogy seprépogacsaval — melyet a szesz és a borkd
kivalasztasa utan kaptunk vissza — egyiittesen szaritjuk. E sepro- pogacsa 75% fehérjét, 9% zsirt, 4—
5% kivonhato anyagot tartalmaz. Ertékes osszetételébél is kovetkeztetve, igen tapdussa teheti a
szaritott torkolyt.

Két magyar eredetii szaritott és 6rolt szo16torkoly elemzését — takarmany szempontjabol — dr.

Weiser Istvan alabbi tablazata mutatja be:
I .

szazalék
Viz — . — 9,78 10—
Hamu 7,61 9,60
Nyers protein. . ... ... ... ... ... 11,49 11,45
Tiszta protein... ) 8,17 9,22
Nyers zsir... ... coe cee e e ... 8,59 6,62
Nyersrost ... .. 27,0— 29,19

Nitrogénmentes kivonhat6 anyag 35,67 33,08



Nyers energiatartalma 1000 grammra szamitva az 1. mintaban 445,4, a I1. mintaban 443,3 kaléria.

1 Gehring: Torkolyszarito helyiség. Boraszati Lapok, 1918. 3. sz.
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A sz6lomag értékesitése.

A szaritott szO616torkoly legértékesebb része a mag. A mag elkiilonitése, ha a torkolyt a kocsanyok
nélkiil szaritottuk, ugy barmily gabonarostan eszk6zolhetd. Ha a kocsanynyal egyiitt szaritottuk, gy
elébb a kocsanyt kell kirostalni s azutan a magvakat a bogyoktol elvalasztani.

A magvakat és héjrészleteket a kocsanyoktol egyszerti rdzorostaval kiilonithetjiik el. A kocsanyokat
ez visszatartja, a bogyot és héjat pedig atereszti.

Ha nincs razorosta, ugy egyszeri kavicsrosta is jo szolgalatot tesz erre a czélra.

Erdsen dsszesajtolt, osszeragadt torkolyt rostalas elott gépi, vagy kézi erdvel elobb szét kell
morzsolni, ellenkezd esetben a szétvalasztas igen tokéletleniil megy végbe. A rosta nyilasainak
atméréje 7—8 mm.

A sz6lémag kortilbeliil 7—20% zsiros olajat, sok proteint, tovabba sok csersavat tartalmaz. A
sz616magbdl sajtolt olajnak angol neve: Grasse seed oil, franczia neve: Huile de raisin, olasz neve:
oli6 di vinoccioli.

Az egészen tiszta sz6l0magolaj friss allapotban vilagos aranysarga, vagy zdldes-sarga szinii, mely
késobb a levegdvel érintkezve megbamul, hig folyos, kellemes iz{i és majdnem szag nélkiili, csak
hosszabb id6 multan vesz fel gyantas, avas jelleget. Hosszabb allas utan leveg6n beszarad. Titz szerint
stearin, palmitinsavas és ercosansavas gliczerint, linolent, linolensavat, ricinolglicerideket tartalmaz.
Fajsulya 15° C.-nal 0,9202, Gdspar szerint: 0,9246. Savszama 95. Szappanosodik 179-nal. igen lassan
¢g. Frissen sajtolva, vagy extrahalva ételolajnak és lampaolajnak alkalmas, ha id6sebb, gy olaj-
festékek, szappanok eldallitasahoz még jol felhasznalhato.

Szantott Kisajtolt
sz6lémagliszt sz6lémagpogacsa
szazalék

Nedvesség — 8,3 15,9 10,4
Szaraz anyag 91,7 84,1 89,6
Nitogéntkrtalmu anyag 8,8 14,5 15,4
Nyers zsir... ... 145 8,5 10,6
Szénhidrat ... 19,8 545 20,5
Czelluloza... ... ... ... ... 43,8 ! 36,5
Hamu .. - 4,8 6,6 6,6

Feldolgozas cz¢ljabol az elkiilonitett magvakat mindenek eldtt finom lisztté 6rdljiik s azutan, vagy
meleg sajtokon kisajtoljuk, vagy alkalmas extrakczios késziilékekben széndiszulfiddal (szénkéneg),
benzinnel, vagy mas oldoszerrel az olajat beldle elkiilonitjiik.

A gyakorlatban leggyakrabban alkalmazott oldoszerek:

Az oldoszer Kémiai Forras-
neve képlete pontja C°
leléretllén C2H2C|2 55,0
Szénkéneg CS; 76,5
Széntetraklorid CCly 76,5
Benzin — 78,5
Benzol .. ... .. CeHs 80,4

Trikloretilén ... CsHCl; 88,0




Az olaj annal vilagosabb, mennél alacsonyabb forrponta volt a kivono anyag. Gdspdr laboratoriumi
tapasztalatai szerint legjobb olddszer a kloroform. A szénkéneg szerinte kellemetlen szagot ad, a
tetraklormetan nehezen tavolithato el az olajbol.

Sajtolassal az olaj a magvakbol csak részben valaszthato ki, 5—16% olaj mindenkor visszamarad
(1. tablazat elemzéseit). Utobbi eljarassal azonban a magliszt csaknem abszolut olajmentessé tehetd
(maximum 1%-ig).

A sajtolasi eljaras a sz616magnal ma mar nagyrészt tulhaladott allaspont és figyelmet csak ott
érdemel, hol a tartalmas magpogacsa takarmanyozasra jol értékesithetd.

Az olajsajtolasi miivelet elokészitéseképpen a magvakat finoman szétapritjak, olajban szegény
nyersanyagnal elomelegitik, esetleg porkolik, (ételolajnal ez hatranyos), azutan 1—500 1égkori
nyomads alkalmazasaval tobbszorosen megszakitott eljarassal kisajtoljak. Ehhez képest nevezik a
termelvényt hidegen, vagy melegen sajtoltnak, els6-, masod-, harmad-, avagy el6- és utdsajtolast
olajnak.

Ezzel szemben az extrahald eljarasnal az extrahalo késziilékbe helyezett szaraz maglisztet az
oldoszerrel ledntjiik, utana az olajjal mar telitett oldoszert leszivjuk, majd enyhe melegitéssel a
leszivott oldatbdl az olddszert elparoljak s visszamarad a tiszta olaj. Alkalmas hiitészerkezetben a
leparolt tiszta oldoszer kondenzalodik és Gjboli extrahalasra hasznalhato fel.

Egy ilyen extrahalokésziilék elrendezésének tervét a 30. dbrank mutatja.

A munkamenet vazlata e késziilékkel a kovetkezo.

E extrahald edényt szaritott magliszttel megtoltjiik. 1., 5., 6., 7. szelepek nyitasa mellett T
oldoszertartalybol Sz szivatty kdzvetitésével E-be oldoanyagot szivattytzunk. Bizonyos id6 multan
4. és 3. szelepek nyitasaval az olajjal telitett oldoszert L tartalyba eresztjiik le, hol g6zfiités segélyével
az oldatbol az oldoszert leparoljuk. A parlat cs6von keresztiil H hiitébe jon(vi v, hidegvizvezeték) és
a lecsapodott tiszta oldoszer W vizteleniton at ismét T tartalyba csurog, honnan az mar leirt médon a
szivattyu segélyével ismét az extrahdloba vezethetd. A tiszta olaj L edényben marad vissza ¢s kelld
mennyiség Osszegylilte esetén lefejthetd. A tobbszordsen kiextrahalt, mar olajtalan maglisztet az also
tisztito nyilason E exirahalobol eltavolitjuk és Gj magliszttel megt6ltve folytatjuk a mar leirt
miveletet.

Az extrahalo eljaras kevesebb beruhazasi lizemi koltséget igényel, ugy, hogy valdsziniileg a jovoben
a szeszfézdei lizemtelepekkel kapcsolatban inkabb az extrahald berendezések fognak elterjedni.
Sz38l6magbol olajban szegény volta miatt nem nagyon érdemes az olajat sajtolassal eldallitani,
azonban oly tizemtelepeken, ahol gyiimolcsmagvak is feldolgoztatnak, esetleg mindkét eljaras
parhuzamosan is alkalmazhato lesz.
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30. abra.

Nevezetesen ételolajgyartasra a gyiimolesmagbélt hidegen, vagy mérsékelt melegitéssel sajtolhatjak, a
maradékot azutan extrahaljak.

Az extrahal6 oldészereknek azon k6zos hatranyuk van, hogy a zsiron kiviil még mas szerves
anyagokat (festékek, gyantak) is kioldanak, melyek az olajok tisztitasat megnehezitik.

Ujabban az extrahalt olajok is tokéletesen finomithatok, azonban sohasem olyan aromasak, mint a
sajtoltak Véleményiink szerint e kérdés szeszfozdéi nyersanyagoknal — hol az ételolajgyartas ritkabb
— amugy is masodrendi jelentdségu.

Alabbi tablazat adja Gdspdr vizsgalatai szerint néhany magyar sz616fajta magjanak abszoltt
zsirtartalmat:

Kivonhato
A szOlofajta neve. olajos zsir
olo

Olaszrizling ......ccooiiiiiiiiiii e, 14,45
BaKator ......c.oooiiii 15,11
Mézes fehér.. ... 14,39
Harslevell. ..o, 17,78
MUSKOALY ..o 13,81
Szerémi zOId. ..o, 14,86
Furmint



LednyKa. ....ooouiiii i 10,42

KOVIAINKA oo 8,84
ZOId SZIIVANI. ... 13,65
RaAKSZOIO ... 13,66
10 4 D 14,75

Koppet dr. a kovetkezékben csoportositja a sajtolasi és extrakczids sz616- és
gylimolcsmagolajgyartashoz sziikséges berendezéseket :
I Sajtolasi eljarashoz sziikséges.

a) a magzuzo- és feltdréberendezés,

b) gyimolcsmagvaknal a héjelkiilonitéberendezés,

C) az olajmagelomelegitd, illetdleg porkolo,

d) a viznyomasu (hidraulikus) sajtoberendezés nyomoszivattyuval,
e) pogacsakinyomofelszerelés,

f) olajgylijt6tartanyok.

. Extrahal¢ eljarashoz sziikséges

a) zazOhenger razoszitaval,

b) héjelkiilonitéberendezés,

C) inagbélszarito,

d) magbéllapitd hengerszék,

e) extrahalokésziilék, vagy battéria, desztillatorral és kondenzatorral, esetleg vizelvalasztoval,
f) olajgyiijtotartanyok.

Az extrakczios olajtalanitasnal visszamarado liszt csersavgyartasra konnyen felhasznalhato. A
sz6l6mag ugyanis 5—7,5% csersavat is tartalmaz. Az ipari csersavtermelés itt teljesen hasonlé a
gubacs-csersavnyeréshez s igy azt ismertetni felesleges. Csak nehany, borkezelésben is hasznosithato,
eljarasrol emlékezem meg.

A borkezelésben j6 felhasznalast talalo ,,sz6l0mag- kivonat" allithato el6 a kdvetkezo eljaras szerint.
A sz616- maglisztet minden 1 kg.-jara szamitolt 1 liter 80% os finomitott borszeszszel 14 napig
digeraljuk. Ezutan sz{irjiik s a maradékot félannyi vizzel felontjiik, mint amennyi borszeszt el6bb
felhasznaltunk. Ezt ismét 8 napig rajtahagyjuk. A sziirletet elobbi sziirlettel egyesitjiik. E kivonatbol
2—3 liter 1000 1. borra szdmitva, a legtokéletesebb deritdszer.

Eléallithatunk csersavat a zuzatlan és nem olajtalanitott magvakbol is. Az eljaras oly modon torténik,
hogy a sziiretkor gyiijtott és a torkolyrészektol lehetdleg megtisztitott, zuzatlan sz6ldmagvakra 50%-
os alkoholos vizet ontiink és azt zart edényben hosszabb ideig allani hagyjuk. Az oldatot késébb
lefejtve friss sz6l0magvakra toltjiik s ezt kétszer-haromszor ismételve erds csersavas oldatot nyerjik,
melyet beteg boroknak (pl. nyulos, barnatord) kezelésénél, vagy a deritésnél jol hasznalhatunk.
Csersavoldatot lehet még eldallitani a sz6l0magvaknak vizzel valé f6zése altal is, de ez nem oly
tiszta/mint az alkoholos oldat.

A csersavmentes sz6l6magliszt igen jo 16- és birka- takarmany, ezenkiviil a baromfiak is szivesen
fogyasztjak

V.

Potkavé szolotorkolybol és szolomaghél

A sziiretelésnél visszamarado kisajtolt torkdlyt mindenekeldtt hideg vizben kimossuk és kimosas utan
jol leforrazzuk. A leforrazas utan az egész mennyiséget megszaritjuk és barnara megpdrkoljiik, éppen
ugy, mint a kavét szokas. Az igy kezelt anyagot érett fligével gytrjuk dssze. Most a tiszta, szaritott
sz016magbol szintén megporkolve porradrolve kilenczszer annyit adunk az eldbb leirt moédon eldalld
keverékhez. Az anyagot ez Gsszetartja és vele egyesiilve, igen kellemes és folotte olcso potkavét
eredményez. Egy masik mddja is van a potkavé eldallitasanak. Ennél a tiszta porkolt sz616magot,
vagy magaban értékesitjlik, vagy hozza ugyanannyi mennyiségii porkolt arpat, tengerit, vagy rozsot
keveriink. A sz616potkavé eldallitasa 50%-kal olcsobb az eddig forgalomban levo potkavéknal é€s
joval feliilmulja valamennyit taplaloképesség tekintetében. Emellett a valodi kavéhoz a
megtévesztésig hasonlo. Jellemzo kesernyés fanyar ize még szakembernél is az erds valodi kave
benyomasat kelti.

V.



A sz616torkoly tragyaértéke.

Régebben nalunk a kifozott torkolynek joforman ez volt a kizarélagos értékesitési modja. Ha a
sz016torkolyre, mint takarmanyra nincs sziikségiink és szaritas utjan sincs modunkban azt értékesiteni,
utols6 modként marad a tragyaként vald értékesités.

E cz€1bol legjobb a kif6zott torkolyt tragyatelepen, vagy komposzthalmon elrétegezni €s tragyalével
ontozve baktériumos bomlésat eldsegiteni. Ez esetben a kiilonben nehezen érlelddd anyag elég jol
elkorhad.

Lehet azonban a torkolyt mindjart palinkaf6zés utan egyenesen a sz616be hordani és 5—10 cm. magas
rétegben kiteritve, mint tragyat alkalmazni. Laza talajon igy is tlirhetden elkorhad, kotottebb talajon
azonban korhadasa lassu és hatasa kevéssé szembet(ing.

Alabbi tablazat a torkoly tragyaként értékesiild alkotorészeit mutatja, 6sszehasonlitva az istallotragya
hasonl6 értékeivel. A szamok 6nmagukat magyarazzak, bar éppen tragyaknal a latszolag kedvezo
kémiai Osszetétel mellett a fizikai allapot is nem kisebb mértékben jon tekintetbe. A torkdly a lassu
hatast tragyak kozé sorozhat6 Elégetve, az organikus veszteségektol eltekintve, toményebb kali- és
foszforsavtartalmu tragyava alakithato.

Speieri | Bonni | Godollsi | o

kisérleti dllomés adatai S @ =

friss | vizezett [ kifézott | friss [ friss = 5o

torkolyben van %

Szerves anyag 38,23 31,78 31,80 35,50 19,20
Nitrogén 0,73 0,68 0,75 0,78 0,88 0,50
Foszforsav 0,29 0,27 0,33 0,199 0,09 0,26
Kalium (K) 1,2 0,84 0,63 0,913 0,83 0,63
Mész (Ca) 0,06 0,10 0,21 0,70

Szokték a torkolyt elégetni is és hamujat felhasznalni a tragyazasra. Foszfor- és kalitartalméanal fogva
a miitragyakhoz hasonloan értékesiil.

VI.

Onantéter a torkolybél.

A palinkagyartasban igen keresett és jol fizetett onantéter, vagy sz616olaj gytjtése (habort eldtt kg.-ja
30—40 K volt) az 0j adozasi rendszer mellettt csak kiilon gyiijtéedény beallitasa mellett lesz
lehetséges.

Mint mar a torkoly kifézésénél emlitettiik, az 6nantéter vagy sz6ldolaj adja meg a torkoly- és
seprépalinka jellemz6 aromajat. Minthogy ennek forraspontja igen magas, 125—130° C, nyilvan az
alkoholos parlat csak egy kis részét tartalmazza a tork6lyben, vagy seprében lev6 tébb-kevesebb
olajos anyagnak.

Ha tehat az alkohol leparlasa utan rendesen 2% tomény kénsav hozzaadasaval a torkdlyt, vagy seprot
erds gbzzel tovabb f6zziik, akkor olajos-vizes, csekély alkoholtartalmu parlatot kapunk, melybdl a
felszinen gyiilekez0 olajat az 0. n. vizelvalaszto palaczk segélyével jol elkiilonithetjiik. E vizelvalaszto
palaczk vazlatat a 31. abra mutatja be.
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Az olajos-vizes desztillatum a-nal ontetik be. Az olaj |. lombikban elvalik a vizt6l és feliil
rétegezOdik. Amint a folyadék b cs6 szajanak nivdjat L.-ben elérte, az alul elhelyezkedd viz, a
hozzaontott olajos anyag aranyaban h-n eltavozik. Elegendé mennyiségii olaj 6sszegyiilvén, L edényt
kiontik és az eljarast 0jra kezdik.

Onantéterdus seprd, vagy torkolybol szarmazé vodkabol magatol is rendesen elvalik az olaj. Ez
azutan a felfogasra szolgaléd edény felsé rétegébdl lekanalazhato és gyiijthetd. Rautert szerint 100 kg.
sajtolt seproébol koriilbeliil 40 gramm tisztatlan onantéter termelheto.

Nagyobb telepeken a sz016- vagy bordkaolaj elkiilonitésére nagyméretii, vasbol késziilt viz-, illetéleg
olajelvalasztoedényeket alkalmazhatunk. Ezek teljesen a vazolt elveken késziilnek és a méréedény elé
a szeszkifolyovezetékre alkalmazva, az utdparlat olajat automatikusan elvalasztjuk. Természetesen e

késziilék alkalmazasdhoz kiilon pénziigyi hatosagi engedély kieszkozlése sziikséges.

VII.
Eczetgyartas torkolybél.

Eczet gyartasahoz a torkoly tobb iranyban nyer alkalmazast. A mult évtizedekig a gyors eczeterjesztd
kéadakat, a ma hasznalatos biikkfaforgacs, faszén helyett torkolylyel, sz6l6kacsokkal toltottek meg. A
torkoly ekkor az eczetesedést intéz6 eczetbaktériumok allando taplalékaul és egyuttal helyhez rogzitd
fészkél szolgalt.
A torkolybdl lehet a szokasos modon 12- 18% toménységii czukros vizzel torkolybort, illetve egy-
szerlien vizzel felontve, csigért, 16rét késziteni. A jo torkodlybor iiresebb izii, mint a természetes bor,
kevesebb savat, izanyagot tartalmaz, de az eczetesedése kifogastalan, a bel6le nyert eczet is
megkdzeliti a természetes borbol erjedettet. A csigérbdl szarmazo eczet mindsége, az eldbbi mogott
messze elmarad.
A borok eczetesitése torténhetik az orleans, avagy gyors eczetkészité eljarassal. (V. 6.Hérics: Az
erjesztéssel keletkez6 eczetrdl. Term. Tud. Koézi. 1913. 570. )
A j6 eczetkészités titka, hogy eczetesedésre tokéletesen kierjedett, feltisztult bor keriiljon. A bort jo
eczettel kell beoltani. Minél tobb oltot vesziink, annal gyorsabb és biztosabb az eczetesedés. Kevés
eczettel beoltott borokat, borviragok igen gyakran ellepik, majd azt elrontjak. Az eczetesedéshez a
levegd hozzaférése elengedhetetlen. A leveg6tol elzart edényben az eczetesedés igen lassu és csak
tokéletlen. Az eczetesedéshez 15—22 C. fok hdmérsékletii helyiség sziikséges. 12°-nal hidegebb



hémérséknél az eczetesedés sziinetel. Igen savanyt és kénezett italok nehezen eczetesednek. A
legczélszerlibb jo eczetoltoval elobb 1—S5 liter eczetet késziteni, oly médon, hogy az oltot
gyapotdugoval lezart (Iehetbleg steril) tivegedényben fokozatosan borral felszaporitjuk. Elviil
tekintjiik azt, hogy az olt6 eczethez, batran lehet 5—10 naponként 10-ed annyi bortonteni. (1 liter
eczetre 0,1 liter bor.) Az eczetesedés 5—10 nap alatt befejezddik.

Egy kiilonleges eczetnyeré mod még a kdvetkezo:

A kozonséges eczet készitésére, a kisajtolt, de ki nem erjedett torkdlyt hasznaljak fel. Az amuagy is
eezetesedésre nagyon hajlamos torkolyt evégbdl egy-két napig levegon allani hagyjak, azutan kevés
langyos vizet dntenek rea. A hordot, vagy kadat, melybe a lazan bedntott torkolyt elhelyezték, zart, de
nem tulmeleg helyiségben raktarozzak el. Egy-egy hektoliter torkolyre legfeljebb 20 liter vizet
czélszerli Onteni, mert egyébként az eczet tulgyenge lesz. Egy-két kg. czukrot téve a vizbe, ezaltal az
alkoholt s ebbdl az eczetsavtartalmat fokozni lehet A hordo tetejére lyukas feneket, vagy flizfafonatot
kell fektetni és azt kovekkel megterhelni, hogy a torkolyt lenyomja. Ha a térkolylé kierjedt, ugy a
czefrét lesajtoljak és a nyert gyengén eczetes folyadékot %/ részig eczetes kadakba ontik. (L. 32.
abra.) Tovabbi eljaras a fentebb leirthoz teljesen hasonlo.

A kad 16—20—25° C. homérsékletii helyiségbe helyezendé el. Hogy a gyengén eczetes
folyadékbol jo eczet legyen, sziikséges egy kevés friss, tehat eczetbaktériumokban gazdag erds
boreczetet hozzadnteni, vagy eczetagygyal beoltani. Az el6allitand6 eczet mennyisége szerint az
eczetes erjedés 2—3 hét alatt befejezddik Ezutan vaszonruhan meg kell sziirni és kis hordokba, vagy
palaczkokba fejtve hideg helyen raktarozni. Megjegyzendd, hogy az utobbi eljarasnal a parolgas
folytan lényeges alkohol €s eczetveszteséggel kell szamolni.

VIII.
Borkd eléallitasa torkolybol.

Talan legfontosabb mellékterméke a torkoly-, nemkiilonben a seprépalinkafézésnek a borkd. Mégis
fézdéink igen kis gondot forditottak eddig annak termelésére s igy igen nagy nemzeti vagyon veszett
karba.

A magyar borkdsavgyarak is tulnyomo részben Olaszorszagbol, Romaniabol szerezték be
nyersanyagukat. Hazai borkdsavpiaczunk kdzpontja Budafok volt. Borkésavas mész azonban innen is
ritkan jott, nalunk egyaltalaban nem, vagy csak elvétve foglalkoztak ugyanis ennek termelésével.
Régebben legegyszeriibb médon nyerték a borkovet, vagy tudomanyos elnevezésén: tilnyomolag

savanyu borkdsavas kalium (C4H5KOe), kis részben borkésavas mész (C4H4CaOs) természetes
keverékét a régi boroshorddkbol.

Az erjesztéhordok fenekére és oldalaira ugyanis idovel vastag réteg borkd rakodik le, melyet vésovel,
kalapacscsal 6vatosan, a dongak sérelme nélkiil le Iehet fejteni és mint nyers borkdvet értékesiteni.
Csakhogy a borkd a hordonak és az abban tartott bornak a termeldk nagyrésze szerint elényére
szolgal, azért a hordokat ritkan szoktak ily er6szakos modon borkétartalmuktol megfosztani.
To6bbnyire csak olyankor keriilt erre a sor, mikor a horddt javitani kellett é€s ekkor rendszerint a kadar
mellékjovedelme volt a levert borko.

A sz6l6torkolynek borkdtartalma igen valtozo. Valtozik a sz6l6fajta, iddjaras, a vidék, a bogydknak
fejlettsége, érettsége, a sziiretelés modja és a torkoly eltartisa szerint. Legnagyobb befolyassal van a
torkolynek borkétartalmara az erjesztés modja. Mindig joval tobb borkdvet tartalmaz az olyan
torkdly, melyen a must hosszabb ideig erjedt, 1évén a bork6 olyan alkotorésze a bornak, mely
szeszdus folyadékban kevéssé oldodik. A mustbol tehat erjedés kozben mind tSbb és tobb borkd valik
ki abban a mértékben, amint az erjedés elérehaladtaval a borban a szesztartalom emelkedik. Ez az oka
annak is, hogy az erjesztéhordok belsejében idével aranylag nagymennyiségii borkd rakodik le. Leg-
nagyobb borkdtartalommal bir tehat a vorosbor és némely olasz borok torkolye, mely igy a borkd elo-
allitasara legalkalmasabb. A vordsbortorkolynek borkétartalma 3—5°/0 lehet. Azonnal sajtolt
fehérbortorkolyben alig talalunk tobbet, mint 0,5— 2% borkdvet, azért az ilyen torkolynek
borkétermelésre valo kihasznaldsa csak igen nagyban jar haszonnal. Az oly torkdlyt, melyet
kicsigereztek, borkényerésre felhasznalni alig érdemes.

Itt jegyzem meg, Jiogy Francziaorszagban a borkdvet mar az erjesztés el6tt ligoztak ki a torkolybal.
Calcium (mész-) soként csapjak le és a visszamaradt folyadékot szabaly szerint kierjesztik és kifozik.
A borkdnyerés gyarszerii berendezést kivan, mely csak igen nagy tomegi torkolynek (még inkabb
sepronek) feldolgozasanal hasznothozd. Ily mindségii sz616nél altalaban egy métermazsa torkoly
0,4—1,0 kg. borkovet ad. Jol vezetett fézdékben régebben azt a tételt allitottak fel, hogy a



borkdgyartas haszna fedezi a fiitdanyagkoltségeket. A borkd eldallitasa a torkolybdl, ha elég helytlink
és megfelel6 kadjaink vannak, oly egyszerii, hogy barmely kdzponti f6zde, minden kiiléndsebb
nehézség nélkiil, arra berendezkedhetik.

A kifozott torkoly levének gytijtésérdl van csak szo, melybdl kihtiléskor a nyers borkd (savanyt
borkdsavas kalium) nagyrészben kikristalyosodik.

Fontos minden eljarasnal, hogy ne tulsagosan sok vizet adjunk a torkolyhdz, mert minden hektoliter
viz héfoka szerint — 500-t61 700 gramm borkdvet oldatban visszatart. Masrészt tilsagosan kevés
viznél a torkolyben levé borkd nem jut teljesen oldatba. 3—4% borkdtartalmi torkolyben levé borkd
teljes oldatba hozasahoz minden métermazsa térkdlyre egy hektoliter meleg viz sziikséges.

A kristalyositashoz 100—600 literes fakadakat hasznalnak. Az {izem nagysaga szerint 5—50 ilyen
kad sziikséges. A kristalyosodasi feliiletek fokozasara nyirfavesszovel rakjak koriil a kddakat.
Kevésbbé jo erre a czélra a sz6l0kocsany, vagy a farama. Tovabbiakban kisiistds tizemben berendezett
nyers borko kivalasztasarol szolunk, de az elvek a modern késziilékekre is a legkonnyebben
alkalmazhatok.

Cz¢€l az, hogy a torkolyben levo borkdsavas kali mindig tokéletesen kiltigoztassék. Evégbdl minden
f6zés utan leveszsziik a f6zdiist sisakjat és az el6z6 f6zés alkalmabol sajtolas utjan nyert folyadékkal
(torkolylé) egyiitt az iistben levo torkolyt ujbol felforraljuk. Ez koriilbeliil negyedorat vesz igénybe.
Ezutéan a forrd levet az alsé csapon at leeresztjiik és szitan, vagy flizfakosaron keresztiil egyik kadba
ontjiik, mig a moslék szilard alkotorészei (fiirtnyél) a katlanban, vagy a kosarban visszamaradnak.
Ezeket most az listbdl kiforditjuk és a sajtod kosaraba ontve kipréseljiik. A sajtod lehetéleg kis kere-
kekre szerelt orsosprés, melyet kazantol kazanig tolhatunk és a moslékot ebbe Ontjiik. Ha a kosar
megtelt, a sajtét mitkodésbe hozzuk és az igy kapott folyadékot kiilon kaczikba €s a kovetkezo iist
kitiritése utan felforralas czéljabol a kazanba ontjiik.

Minthogy a folyadék gyorsan hiil le, nem czélszerii egyszerre nagy kadba dnteni. Ez ugyanis a
tokéletes kristalyosodast karosan befolyasolja. Mentdl lassabban hiil ki, annal tokéletesebb a kivalas.
Ezért jo a kristalyositd kadakat magaban a mérsékelt hofoku f6zéhelyiségben felallitani.

24—60 ora alatt a lehiilés és kristalyosodas befejezett. A folyadékot még 3—8 napig a kadban
hagyjak, majd ezutan a fenék felett 5 cm. magasan levo lyukon leeresztik.

A csap félig nyitando ki, nehogy a borké is a hevesen kidraml6 folyadékkal egyiitt kivitessék. Ezutan
ujbol friss torkolylével toltik a kadat. A lefolyt 1€ jo tragya a sz616ben. A borko a f6zés ideje alatt
ellepi az edények falat és a rozsét stirt jegeczekkel. Az lizem végén a kaddakat buktatassal kitiritjiik. A
nyirfavesszot kihuzzuk, vizzel ledblitjiik és a padlon szétteregetjiik. Kis bunkokkal a borkovet a
vesszOkrol lekopogtatjuk, a veszszoket pedig félreteszsziik. A nyers kristalyos borkovet a padlorél
0sszesOporve megmossuk.

A mosés két vodor és egy kad igénybevételével torténik. A vodorben a nyers borko és tiszta viz van.
Itt vakolokanal segélyével azt kétszer felkeverjiik, azutan tiszta nyirfakosarakba ontjiik. A kadban
Osszegyilo borkérdl a viz a fenék felett 15 cm. magasan elhelyezett csapon leereszthetd. A kosarakbol
a viz kifolyvén a borkdvet a padlon kiteregetjiik, naponként egyszer lapattal megforgatjuk. A nedves
borké konnyen bomlik, penészedik 14—20 napig 40° C. helyiségben, vagy k6zonséges
hémérsékleten, vagy még helyesebben drotvagy vaszonramakra teregetve szaritjuk ki.

Els6osztalyt borké harom-négyszer annyi lesz, mint a gyengébb mindségii iszapborkd.

A voros fajtakbol késziilt borkd a fehér fajtakkal nem keverhet6. Tapasztalat szerint a voros 1& emészti
a fehér borkovet, vagyis részben feloldja és oldatban tartja.

A borko értéke és josaga is igen valtozo.

A Tug fels6 részebal kivalo (a kadak falan legfeliil) borkd 69—73%, a kadak falan lejebb 78—80%, a
fenékre tilepedett, 51—54% savanyt borkdsavas kaliumot tartalmaz.

A borko elvalasztasara czentrifugald és sajtold berendezéseket is alkalmaznak.

A kihtilt folyadékbol csak a borkd jegeczesedik ki a leirt egyszerii eljaras mellett, de a lefejtett és
tragyara ontott folyadék még elég sok borkdsavat, kb. 0,4% ot, tartalmaz. Az alabb ismertetett
eljarassal azonban ezt a kiilonben veszendébe mend borkdsavmennyiséget is megnyerhetjiik, masrészt
sokkal tisztabb és értékesebb terméket allithatunk eld.

Az eljaras a kovetkezo: a kazanbol leeresztett és a kisajtolt torkolyléhez annyi tomény sosavat, vagy
kénsavat keveriink, amennyi arra sziikséges, hogy a borkovet megbontva, a keletkezett borkdsavat
feloldja:



C4HsKOs + HCI == C4HeO¢ + KCI , vagyis elméletileg 194 gr. kémiailag tiszta sosav sziikséges. A
kereskedelmi 30--33% HCI tartalmua s6savbol tehat koriilbeliil 600 gr. elégséges lenne.

E folyamat azonban esak 100° C. koriil megy végbe a leirt mdédon. A gyakorlatban 1ényegesen tobb
savat hasznalunk. Itt egy kilogramm borkének oldatbahozasahoz mintegy 388 gr. vegytiszta tomény
sosav, vagy haromszor annyi, kb. 1200 gr. kereskedésben vasarolhat6 nyers sésav, esetleg 600—650
gr. angol kénsav sziikséges. A folyadékhoz annyi sosavat, vagy kénsavat kell adni, hogy a borkd
teljesen feloldodjék. Ha nem elég a s6sav, azt hamar észre lehet venni arrdl, hogy a kihtilo
folyadékbol borké jegeczesedik ki. A sdsavat folytonos keverés kdzben ontjiik a folyadékhoz, mely
ezen miivelet alatt lehet6leg forrasban tartandé. Ez esetben a vegyfolyamat:

2HCI + C4HsKOg == KCI + HCI + C4H¢Os

Ha a megfeleld mennyiségii savat hozzakevertiik, a folyadékot csendesen allani hagyjuk, hogy a
benne 1évo tisztatalansagok fenékre lilepedjenck A megiilepedett folyadékot lefejtjiik, az tiledékre
forrd vizet Ontlink és azzal jol elkeverjiik, majd iilepedés utan a vizet tisztan lefejtve az elébb nyert
folyadékhoz ontjiik. Az igy nyert borkésavas oldatbol a borkésavat iszapolt krétaval (Ca COs), vagy
mésztejjel (Ca [OH)2) csapjuk ki és igy meglehetds tiszta borkGsavas meszet nyeriink. Az iszapolt
krétat, vagy finom mésztejet folytonos kavaras kozben addig adjuk a folyadékhoz, mig az mar csak
gyenge savanyu hatast mutat (mig a kék lakmuszpapirost gyengén vorosre festi). Ovakodjunk attol,
hogy tulsagos mennyiségii meszet adjunk a folyadékhoz. Soha sem szabad addig menni a
mészhozzaadassal, hogy a folyadék mar lugos hatast mutasson (a vords lakmuszpapirost kékre, vagy a
sarga kurkumapapirost barnara fesse).

Ha a borkdsavas mész ezen eljaras kovetkeztében teljesen kivalt a folyadékbol, akkor a folyadékot
leeresztjiik és a nyert borkdsavas meszet szlir6sajtokkal, vagy czentrifugakkal elvalasztjuk, majd
megszaritjuk.

S. Michele szerint az igy kapott tisztatlan bork&savas mész atlagban 80% vegytiszta borkésavas
meszet, 4 molekula kristalyvizet tartalmaz, vagyis 58% tiszta borkonek felel meg. Nevezetesen 1 rész
borkd (C4HsK0g) 1,3821 rész borkésavas mészszel (CsHa Ca Og + 4H; O), avagy pedig 1
kg./szazalék borkésavas mész, 0,7235 bork6fokkal egyenértékii.

A borkonek és borkdsavas mésznek, értéke annak tisztasagatol €s borkdsavtartalmatol fiigg.
Ertékének megallapitasa czéljabol legjobb valamely vegykisérleti alloméashoz fordulni.*)

Néhany magyarorszagi, részben seprébdl szarmazo nyers borké elemzését Piaz gylijteménye alapjan
alabb kozlom:

A nyers borké eredete Savanyq _bork(())- Borkésavas kal-
savas kalium % czium %
77,08 0,25
Sopron
Budapest ... ... 67,68 15,04
2 64,86 9,40
Y 60,12 12,22
» 58,58 9,96
» 52,64 5,64
emesvar
76,15 4,75
Arad 82,70 3,90
Budapest ... 62,04 11,28




Banat ... ... ... ..
74,25 3,65

*) Hazankban legnagyobb gyakorlata ebben a M. Kir Szeszkisérleti Alomas laboratériumanak (Isaszeg) van.

A torkoly — foleg a frissen sajtolt magyar torkdly — rendszerint oly csekély borkdtartalommal bir,
hogy a tokéletesebb, de egyuttal sokkal koltségesebb és nagyobb koriiltekintést igényld feldolgozast
nem mindig halalja meg.

A borseprd lényegesen tobb borkovet tartalmaz, mint a térkoly, ennek feldolgozasarol késébbi
fejezetben fogunk szolani.

A borsepré értékesitése.

A borseprot (borélesztdt), melyrdl a bort az erjesztéhordokbol lehuztak, éppen tigy mint a torkolyt,
igen sokoldaltlag lehet értékesiteni. Az alkalmas sziiré- és sajtoszérkezeteken kipréselt seprot
elsdsorban palinkaf6zésre és dnantétertermelésre, a visszamaradd anyagot borkdsavas sok
elballitasara, plasztikus masszak (Ermo- lith) vilagitogaz, frankfurti fekete, tiizeldanyag (brikett),
takarmany, tovabba tragya készitésére lehet még felhasznalni.

A kif6zott borseprd igen sok nyers borkdvet tartalmaz s igy a borkdsavgyarak gy a szaritott, mint a
tésztaalaku, vagy folyékony borseprot elsdsorban vasaroljak. Strti fehérborsepro atlagban 9—10%,
vorosborsepré 5—6% borkovet tartalmaz. Nessler sajtolt friss sepré 45% szarazanyagaban 60%,
vagyis az eredeti anyagban 12—20% borkdvet mutat ki. Phillips spanyol seprékben 13—31% 0sszes
borkémennyiséget talal, melyben 1/5—4/5rész a borkdsavas mész.

Altalaban azonban — minthogy a seprd, kivéve a szaritotat — igen gyors romlasnak van kitéve s
ekkor mar csak tragyaértéke van, tehat legczélszeriibb azt hazilag nyers borkévé, vagy borkdsavas
mészsz¢é feldolgozni.

Egy — nem a legokszer(ibb modon szaritott — Kifozott beregszaszi sepré Osszetételét kovetkezd
elemzésiink abrazolja:

|

Nedvesseg ...ovvriniiiiiiiiiiiiiieeaen, 9,26 %
Savanyu borkdsavas kalium................ 18,03 %
Borkdsavas mész ............ccovviiiiiniinnnn. 1,04 %
Nyers fehérje ........ocovvvviiiiiiiiiinnn, 33,81 %
NYEIS zSir.....cvviiiiiiiiiiiiee i 1,10 %
Hamu és homok..................... ... 5,40 %
Rostszerlianyag ...................... 2,11 %
Szénhydrat és vonadék ............ ........ 29,35 %
100,00 %

A tablazat adatai is bizonyitjak a sepr6 értekes alkotorészekben valod gazdagsagat.

A kif6zetlen seproét is telhasznaljak néha borkdgyartasra. Ez esetben a megfeleld sajtoszerkezeteken
visszamaradt seprét elobb alkalmas modon kiszaritjak.

A strli sepronek szaritdsa egyszeriien ugy torténik, hogy a betaposott seprot 6kdlnyi nagysaga
gomboczokka szaggatjak és valamely szells helyen elobb kissé megszikkasztva, egyszeri
reszelGeszkdzon szétaprozzak. Az atlyuggatott badoglemezzel boritott reszelépadot deszkabol és
léczekbol készitett, mintegy 5 cm. magas peremmel biro lada f6l¢ allitjak, igy hogy a megreszelt
sepr0 a ladaba hull. Abban egyenletesen elteritik és szaradas végett levegéhuzatos helyen felallitjak.
A lapos ladakat tobb sorban egymas folé helyezhetjiik. A leirt ladakban valo szaritas helyett mas,
viszonyainknak inkabb megfeleld, szaritasi modot is alkalmazhatunk.

Szeszgyartasra csak folyékony, vagy sajtolt, de nem szaritott seprdt hasznalunk. A parlasra barmely
késziilék megfeleld, kozvetlen tiizelésnél azonban lehetdleg keverdszerkezet alkalmaztassék.



A seprot e késziilékeknél mindig higitani kell, e czélra elsd parlaskor vizet, tovabbiakban olyan
sepromoslékot hasznalunk, melybol a borkd egy része mar kikristalyo sodott. Ezaltal a borkényeredék
lényegesen fokozhato. A seprének, igy a sepropalinkanak is, onantétertartalma nagyobb, mint a
torkolyé, tehat abbdl az 6nantétertermelés még okszeriibbnek mondhato.

Borkd eldallitasa seprébdl.

Miként a torkolynél, ugy a sepronél is, vagy egyszert kikristalyositassal nyers borkdsavas kaliumot,
vagy mar kémiai beavatkozassal, borkdsavas meszet allitunk eld.

Czélszert azonban, barmelyik eljarast alkalmazzuk, a kivalasztas el6tt, a kikristalyosodast erésen
zavar6 ¢éleszt6 fehérjéket lesziirni, illetéleg a folyékony seprét kisajtolni.

A kisajtolas a bornak a seprotdl elvalasztasara hasznalt szerkezetekkel teljesen azonos modon
torténik. Hasznalhatok egyszerli zsakok, hollandi sziir6 €s legczélszeriibben a teljesen fabol készitett
0. n. szlir6sajtok, melyekbe a folyékony seprét nagy nyomadssal sajtoljak bele s amelyben a 1ének
elvalasztasa a legtokéletesebb. A sajtokban visszamaradoé tészta kiilonb6zo takarmanyczélokra
(esetleg torkolylyel egyiitt) felhasznalhato. Szoktak a kif6zott seprot az {istbol kikeriilése utan
egyszerlien a foldre, vagy gyékényekre dntve, a napon kiszaritani s ily allapotban borkégyarakban
értékesiteni. Ez eljaras bar a kifézott seprd kanalisba 6ntésénél, vagy tragyaként hasznalasanal sokkal
gazdasagosabb, de nagy borkdveszteségekkel jar.

+

maEEm s

33. abra. Hollandi sziird.
f— fedo, C1 kifézott folyékony seprd tartanyedénye, z — szilirdzsakok, melyekben a seprd szilard és rostos rézsei visszamaradnak,
C2 — borkétartalmu tiszta sziirlet tartalya, v = folyadék magassagat jelz6 iivegeso, s = leeresztd csap.

Az egyszeril savanyu borkdsavas kalium eldallitasanal a borkdvet fentebb emlitett meleg szlirletbol, a
torkolynél mar ismertetett modon, kadak igénybevételével kristalyositjuk ki.
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34. abra. Szlir6sajto.

A tomor sziirérama, melyek bordazott oldalaira szlirovasznak fekiisznek, B = attort szlirérama a sziirvasznak leszoritasara, e
lamaba nyomul a hig sepr6 és a kisajtolas utan ebbdl vehetd ki az 0. n. sepropogacsa, r erés vasrud a sajto két oldalan, melyre
keretek 7, .fiillekkel timaszkodnak, t, /, = timaszkod¢ fiilek/ --szoritocsavar, melylyel a ramak egymassal dsszeszorithatok s melynek
kicsavarasaval a sajto szétszedhetd, a szlirévasznak és ramak kitisztithatok, L — a hig seprd bevezetésére szolgald csap, melyen at a
seprd tobb atmoszféranyomason szivattyiiztatik be, / — ,,L"-b6l jové csatorna, melyb6l I\ csatornacskak vezetnek B keretek bel-
sejébe, K— kiltigoz6 forroviz, vagy g6z bevezetésére szolgalo csap, h — a kilugozo viz vezetésére szolgald csatorna, melybél oldal-
nyilasok szolgalnak A keret bordazatahoz (a sziirGvasznak mogé), c= a tiszta sziirlet lebocsatasara szolgald csapok, a sajtolas
tartama alatt a sziikség szerint nyitva, V a tiszta borkétartalmi 1€ gyiijtésére szolgald nyitott csatorna.

A visszamarado, még erésen borkétartalmu levet a borkd toményitése czéljabol a kifézésre keriild
sepro higitasara hasznaljuk fel.

Azon folyadékbol, mely f616s mennyisége miatt mar nem hasznalhat6 0jabb higitasra, a borkovet
borkdsavas mész alakjaban valasztjuk ki. Ez azonban ismét csak koriilbeliil félig sikeriil, ha krétat,
vagy égetett ineszet alkalmazunk, mert a borkd csak felerészben valtozik at oldhatatlan borkdsavas
mészsz¢é, masik felében ellenben neutralis borkdsavas kaliumma alakul. Ennek kivalasztasara gipszet,
vagy klorkalcziumot kell hasznalnunk.

A forrd borkésavas 1€t kimért tartalyokba ontik, borkétartalmat megtitraljak €s a titralas alapjan a
megfelel6 klorkalcziumot és égetett meszet hozzaadjak.

A titralas, vagyis a sav meghatarozas modjat hatrabb, a vizsgalati modszereknél részletezziik.

A klorkalcziumot kissé széttorve a hordobol kivett 1ével feloldjuk, a kimért égetett meszet pedig
vizzel mindig frissen oltva készitjiik el. E16bb a klorkalcziumot, majd az oltott meszet folytonos
keverés kozben a 1ébe adagoljuk és féloraig keverjiik.

A kivalott csapadékot iilepedni hagyjuk és a tiszta oldatot lassan leeresztjiik.



A csapadékot keretekre szerelt stirli zsdkvaszonon sziirjiik, esetleg czentrifugaljuk, végiil
szaritokereteken kiszaritjuk. E folyamat alatt végbemend kémiai reakczio- kat a kovetkezo egyenletek

rogzitik meg.

C=00K C—00K ¢ 4)(}}
0 CITOMH CHOH CHOH }
' CaO 1Ca -+ HaO,
CHOH mész  CHOH — CHOH |
{
I
C—OOH ¢ OOK C—00
savanyit borkosavas yeutralis borko- ke '_‘k[ ]
kalium kAlinm zium
tovabba
(00K SO0
CHOH (CCHOH | )
CaSO, | ' Ca + K,SO,
CHOH D IpSz CHOH | kalinmszuliss
C— 00K ~O0
\'Li;\’_\"
(—0O0K « ()C) :
CHOH CHOH |
- —+ Ca Cl,= y Ca 2 KCi
CHEOH s1o6rkdlczium CHOH ( kalinmkloric
C—0D0OK ()

A szlr6bol elfolyo kaliumklorid tartalmu oldatot tragyaként, ontdzésre hasznalhatjuk fel.
A most vazolt eljaras a torkolyborkd, kitermelésénél szintén alkalmazhatd, éppen gy, mint a
torkolylénél leirt kénsavas, vagy sosavas eljaras a kisajtolt sepronél is.

A nyers borké és borkésavas mész tovabbi feldolgozasa.

A nyers borkdvet a tovabb feldolgozo kémiai gyarak meleg vizben, vagy hig sosavban feloldjak,
szlikségszerint csontszénnel, vagy kaolinnal deritik, ismételten atkristalyositjak s igy mint félig, vagy
egészen finomitott borkdvet hozzak forgalomba. A félig finomitott borkdvon kiviil, mely egyszeri
atkristalyositassal elérhetd tovabbi finomitas a kis-, vagy kézéplizemben, nemcsak a finomitas
koltségei, hanem a kereskedelemben megkivant nagy ¢€s tokéletes kristalyok eldallitasanak nehézségei
miatt, mar nem gazdasagos. A finomitott borkd el6allitasanal, a csontszénnel derités és ismételt
atkristalyositason kiviil, a mindig t6bb-kevesebb mennyiségben jelenlevd, borkésavas mésznek is
bork6vé atalakitasara a borkOsavgyarak savanyt oxalsavas, vagy savanyu kénsavas kaliumot
hasznalnak. Ez a meszet oxalsavas, vagy kénsavas mészként oldhatatlan csapadék alakban levalasztja,
a kalium pedig a mésztdl felszabadult borkdsavval bork6vé egyesiil.
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Borkdsavat régebben oly mddon allitottak eld, hogy a nyers, de magas foku borkovet mésztejjel
kozombdositették, mely eljarasnal borkdsavas mész és neutralis borkdsavas kalium keletkezett. A
borkdsavas kaliumot ezutan klorkalcziunimal szintén borkésavas mészszé alakitottak at, mely a
fenékre leiilepedve, csapadékot képezett. A csapadékot leszlirték és ismételten kimostak. A tiszta
borkdsavas kalcziumot hig kénsavval megbontva alakitottak at borkésavva.

COO COOH

CHOH CHOH
] » Ca+H, SO, ' : '
CHOH kénsav CHOH gips7

CoOO COOH

borkdSsavas meész borkosay

Ma a borkdsavat csaknem kizarélagosan kozvetleniil seprébdl, vagy alacsonyfokil nyers bork6bol
termelik. Olommal bélelt, keverével ellatott fakadakban fenti nyers anyagokat hig asvanyi savval
telitik, mig minden abban foglalt borkdsav oldatba jut. Az igy eldallitott folyadékot az értéktelen
tiledéktOl (élesztd stb.) sziir6sajtokban tavolitjak el s a maradékot alaposan kimosséak. A kapott
folyadékot a mosdvizzel egyesitve, gyengén savanyt hatasig mésztejjel telitik, mialtal a borkésav
mészso alakjaban kicsapodik. Ezt éppen ugy, mint az el6z6 eljarasnal nyert borkdsavas meszet
ismételt kimosas utan hig kénsavval bontjak meg, azaz borkdsavva és kénsavas mészszé (gipsz)
alakitjak. Az oldatban levé borkdsavnak és az oldhatatlan kénsavas mésznek elkiilonitése itt is
szlirdsajtokban torténik A sajtokbol kicsepeg6 hig borkdsavat vakuumban beparoljak, egészen a
borkosav kikristalyosodasanak megindulasaig. A kikristalyosodott borkdsavat lekanalazzak,



czentrifugaljak, majd ujbol feloldva csontszénnel szintelenitik és ismét kristalyositjak, mig csak a
megfeleld tiszta kereskedelmi arat el nem érik.

A kristalyositas utan visszamaradé anyaltigokat egyesitve, ismét beparoljak, hogy a még
kristalyosodni képes borkdsavat beldle kinyerjék. Az ezutan megmarado6 lagokbol a kivalni mar nem
képes szennyezett borkOsavat mészsoként csapjak le és a borkdsavas meszet egy tjabb, el6lrdl
kezd6do gyartasi munkamenetbe juttatjak.

A torkély és sepré néhany ritkabb értékesitési médja.

A friss és kifozott seprot lehet mint fiitéanyagot is felhasznalni. E czélbol még nedvesen, téglaalaku
formakba sajtoljak és a téglanyokat levegdn kiszaritjak A torkoly hamuja---foként ha borkdgyartasra
nem hasznaltatott — igen dus kalitartalmu s igy bel6le tiszta hamuzsir (KoCOs) allithato eld.

Ugy a torkolybdl, mint a seprobél az ismert frankfurti fekete festéket is termelik. Evégbol a 1égszaraz
torkolyt, vagy abbol késziilt téglanyokat elszenesitik, avagy a seprot vastégelyekben, sotétvords
izzasnal kihevitik. A tégelyben visszamarado6 szenet vizzel ki ligozzak. Ezt a kiligozast mindaddig
folytatjak, mig csak a mosdviz még lugos reakcziot mutat. Az igy kapott elszenesedett tomeget
finomra szétdorzsolik és forgalomba hozzak.

A torkoly és sepro vilagito gaz gyartasara is alkalmas. Az eljaras teljesen azonos a fa-, vagy
készéngazgyartassal.

Nem kif6zott torkoly segitségével zold festéket (griin- span) is lehet eléallitani. A ki nem fézott
bortorkdlyt — mely lehetdleg alkoholban dusabb legyen mindenekel6tt eczetes erjedésnek kell
alavetni. E czélra a torkolyt hordokba, vagy 1/2 méter magas, szalmagyékénynyel fedett
cserépedényekbe lazan betomkodik itt a tomeg rendesen dnmagatdl 35—40°-ra melegszik fel Az
eczetesedési folyamat harom nap alatt szabaly szerint befejezddik. Felismerhetd ez abbol is, hogy a
torkolyre helyezett rézlap 24 ora alatt zold réteggel vonodik be Most a cserépedénybe kb. 26 mm.
vastag torkolyrétegek kozé kb. 1 mm. vastag rézlapokat dgyaznak.

Rendesen minden edénybe 120--150 rézlap keriil, 15 -20 kg. stlyban. Az edények 10—12 napig 10—
12° C hémérsékletii, nedves helyiségben allanak, mialatt a torkoly feliilete fehéres lesz s a rézlapokra
vékony, zold, selyemfényli kristalyok rakodnak.

A lemezeket ekkor kiveszik, megszaritjak és idérél- idére koriilbeliil hatszor — gyenge borba, vagy
eczetbe martjak bele. Ekként 3—5 mm. vastag vilagoskék bazikus eczetsavas rézoxidréteg keletkezik
a lemezeken, melyet vorosrézkésekkel lekaparnak, majd vizzel tésztava gyurva, a napon kiszaritanak.
A tiszta rézlemezeket Gjbol ,”griinspan” készitésre hasznaljak fel.

Ujabban az élesztét — s igy a tiszta seprdt is — alkalmas modon formaldehiddel cserzik, azaz a
plazma fehérjéket vizben oldhatlanna alakitjak at. Az igy keletkez6 képlékeny tomeget melegen igen
nagy nyomassal formakba préselik. Ez az u. n. ermolith, mely a kemény kaucsukhoz, vagyis
ebonithoz igen hasonlo, disztargyakat, revolveragyakat, evéeszkdzoket stb. készitenek beléle.



A szilvamoslék értékesitése.

A szilvaczefre leparlasa utan visszakapott szilvamoslék két iranyban értékesiil. Nevezetesen az abbol
elkiilonitett csonthéjas magvakbol értékes olaj allithato eld, a vissza
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35. abra.

marado 1€ pedig részben eredeti allapotban, részben szaritva, allati takarmanyozasra hasznalhat6 fel.
Evégbol a magtartalmu moslék forrd allapotban (mert ilyenkor még higan folyo) szitaberendezésre
ontendd, mely a magvakat visszatartja, a czefrét pedig atengedi. E czélra forgo szitakat, vagy keverd
karral ellatott szitafenekii kadakat, kisebb tizemekben szitafenekii kocsikat hasznalnak fel. (35. abra.)
Az elvalasztott szilvamagnak 15%0-a olajos bél, melynek olajtartalma 40—42%. Tehat a mag teljes
sulyanak 6 %-a olaj. A magbél olajtalanitasa, teljesen hasoldéan a sz616magolaj el6allitasdhoz, vagy
extrakczidval (benzin, széndiszulfid stb.),vagy melegen sajtolassal torténik.Extrahalassal koriilbeliil
kétszeres olajnyeredéket ériink el, mint a sajtolassal. A visszamaradd magpogécsa kit(ind
erétakarmany. A magbél elkiilonitése a csonthéjtol megoldott kérdés: A hengerek kozott dvatosan
megtori magvakat klorkalczium, klornatrium (konyhaso) vagy klormagnézium feloldasaval eléallitott
1,15 fajsulyu vizes folyadékba dobjak. Itt az 1,18 fajstlyt csonthéj lesiilyed, az 1,05 fajsulyt magbél
felul uszva marad. Ezt lekanalazzak, szaritjak, esetleg meglapitjak és tovabbi miiveletnek, az
olajtalanitasnak vetik ala.

A magmentes nedves moslék konnyen romlik, tehat ha nem szaritjuk, gyorsan felétetendd. A sertések
magjaval egyiitt is elég jol fogyasztjak. Némely helyen a marhaval is etetik, de hashajto hatasa miatt
nem nagyon kedvelt. Baintner elemzése szerint ¢ moslék kémiai Gsszetétele a kovetkezo:



NYers Zsir....oooveviiiiiiiiiiiiiee, 0,41%
Szarazanyag..........cooeeviiiiiiiiiiiiiien, 7,68%
Nyers protein........coeeeveeee eveeeneannnn 0,77%
NYErs rost...oouveeiiiiiiiiiiies i 0,88%
Nitrogénmentesen kivonhat6 anyag........ 4,92%
Hamu............oooo 0,81%

Mint mar egy eldbbi fejezetben is emlitettiik, a szilvamoslék keményit6értéke a szeszgyari
burgonyamoslék és tengérimoslék kozott van.

A nedves és rendesen biizos szilvamoslék konzervaldsa, oly mddon hajthatd végre legcélszeriibben,
hogy a magjatol megfosztott moslékot iilepedni hagyjuk, a szilard részt6l mentes folyadékot pedig
lefejtjiik. A stirti maradékot miutan magaban ragacsos volta miatt alig szarithato, szecskaval,
torkolylyel vagy mas ballasztikus anyaggal mar a torkolynél emlitett szaritd késziilékeken
Osszekeverjiik és szaritjuk meg. A szaritassal a moslék kellemetlen szaga is csokken. A szaraz
szilvamoslékot szintén takarmanyul hasznaljuk. Baromfiakkal etetve a maghé;j is beleérélhetd. Ha
egyébként nem lenne értékesithetd, gy hasonloan a torkdlyhdz — tragyava érlelve is felhasznalhato.

Boroékatorkoly, mint takarmany.

A kif6zott - borokatorkdly ugy friss, mint szaritott allapotban szambajovo taplaloértékkel biro anyag,
mely azonban eddig mint takarmany, figyelemben alig részesiilt (vesd 0ssze még a bordkapalinkara
vonatkoz6 fejezetben mondottakat). A hazai borokatermés feldolgozasabol 400—350 vaggon friss,
illetéleg 200—180 vaggon 1égszaraz torkoly szarmazhatik. A borokatdrkoly az eltavolitott
olajtartalom mértékéhez képest meglehetdsen valtozd dsszetételt mutat. Mint minden torkoly-
féleségnél, tigy itt is a nyers és tiszta protein emészthetdsége meglehetdsen kicsiny. A torkoly
dietetikus hatasa azonkiviil, mivel a bélperisztatikat elomozditja — feltéve, hogy az allatok mar
hozzaszoktak igen elény0s. Légzési nehézségek, lovak mirigykodrja ellen gydgyszerként is
alkalmazzak. Weiser Istvan éltal kozolt friss €s 1€gszaraz borokatorkoly elemzési adatait itt adom:

Friss boroka térkoly.

I 1. 1. kozép-
érte'E
szazalék
Viztartalom 70,40 68,41 48,03 62,15
Nyers protein ... 4,58 1,70 3,10 3,13
Tiszta protein 4,44 1,70 2,83 2,99
Nyers zsir ... ... .. 1,78 6,40 957 591
Nyers rost . 14,47 1290 21,62 16,33
Hamu ... ... ... ... 3,21 1,20 432 291
Nitrogénmentes
kivonhat6 anyag.. 5,50 9,40 13,30 9,57
Légszaraz borokatorkoly
kozép-
: RN | v
szazalék
Viztartalom ... ... 13,00 13,00 13,00 13,00
.Nyers protein _. 13,45 479 519 781
Tiszta protein ... 13,07 479 4,74 7,53
Nyers zsir ... ... ... 5,24 17,66 16,02 12,97
Nyers rost . 42,54 35,64 36,20 38,12
Hamu 9,41 344 724 6,70

Nitrogén mentes
kivonhat6 anyag 16,30 25,47 22,35 21,40



Nitrogéntartalma anyagokbol 1égszaraz torkdlynélpepszinsavban oldhatod

I mintaban 5,8% (emésztési egyiitthato)
Il. mintdban 10,0% (emésztési egyiitthatd)
1. mintaban 11,0% (emésztési egyiitthato)

Atlagban 8,9% (emésztési egyiitthatd)

Friss anyagban tehat az emésztheto Gsszes protein anyagok mennyisége 0,279%, 1égszaraz
anyagban 0,27%, a tiszta protein mennyisége friss anyagban 0,19%, 1égszaraz anyagban 0,43%.
A bordkatorkoly tetemes mennyiségli olajat tartalmaz, mely alkalmas moédon sajtolassal, vagy
extrahalassal kivonva, kiilon is értékesithet6, Weiser vizsgalatai szerint a bordkaolaj 57,7% tiszta
zsirbodl és 42:3% el nem szappanosithatd anyagbol alakul.

XV. FEJEZET.
A czefrék vizsgalatarol.

A Minisztérium rendelete egységes alaparban szabja meg a nyersanyag atvételét. Minthogy ez az
armegszabas minimalis arnak tekinthetd, esetrdl-esetre magasabb arban is meg lehet allapodni.
Sziikséges tehat, hogy olyan mddszerekkel rendelkezziink, amelylyel a mindségi kiillonbozeteket, ugy
az atvevot, mint pedig az eladot megnyugtatdan, kielégitd moédon mindjart ott a fézde telepén meg
lehessen allapitani. Egyszer(i és gyors mddszereink azonban sajnos, eddig nincsenek, mert nem volt ra
sziikségiink. Kétségtelen, hogy a gyakorlat meg fogja teremteni a sziikséges megoldasokat.

Hogy mindségi kiillonbozetekrdl beszélni lehet, azt nem is kell bizonyitani, mindenki tudja, hogy
valamely sz016torkoly lehet egyszer, kétszer, sOt tobbszor sajtolt, lehet vizzel kiltigozott, lehet kézi,
gépi, vagy hydraulikus sajtoloval sajtolt, azonkiviil maga a sz616faj is mas és mas értékii torkolyt
eredményezhet. Hasonloan lehetnek a szilvanal is, kiilondsen a szilvaczefrénél kiilonb6zo okai a
mindségi kiilonbozeteknek. Kétségtelen, hogy a gyakorlat kénytelen lesz honoralni a jobb
mindségeket a silanyabb mindségekkel szemben. Készséggel elismerjiik, hogy némely nagy
tapasztalattal bird szakember pusztan megtekintés, esetleg izlelés alapjan is megérzi e kiilonbséget.
Az ilyen egyéni nézet azonban kdnnyen sziilhet nézeteltéréseket, tehat biztos és bizonyitd erdvel bird
modszerre is sziikség van.

A mindségi kiilonbozetek megallapitasa altalaban a kiilséleg is jol felismerhet6 kiillonbozeteken kiviil
(penész, dohossag stb.) tobbnyire csak a czukor, illetve alkoholtartalom megallapitasa koriil fog
forogni, aszerint, amint mar parlasra kész elerjedt, vagy még nem erjedt friss nyersanyag atvételérol
lesz sz6. A czukortartalom megallapitasa azonban a ritkabb esetek kozé tartozik.

A gyiimolcsczefrék, torkoly és seprd atvételérdl szolo fejezetiinkben a fentebb elmondottakkal mar
részletesen foglalkoztunk.

Alkoholtartalom megallapitasa.

Az alkoholtartalmat bizonyos mennyiségii nyersanyag leparlasaval és a kapott parlatnak alkohol
méterrel valo megfokolasaval, vagy hig és sziirt czefréknél, az alkohol és vizkeverékek kdzos
forraspontjan alapuld: Malligand- féle ebulioszkdppal allapitjuk meg.

Az el6bbi eljarashoz sziikséges késziilék Y>—3 liter {irtartalmu iiveg, réz, vagy vaslombikbdl (h) all,
melybél cs6 yezet a vele 6sszekapesolt kis hiitdékésziilékbe (h).
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36. 4bra.

E lombikba a jol felkevert czefrébdl */s—2 liternyi (térkolynél suly szerinti) mennyiséget,
mérdélombikkal lemérve, beletdltiink. Igen szaraz torkolynél a lemért sulylyal azonos mennyiségii
vizet is betoltiink. A lombik szajat atfurt és gombbel ellatott leparlocsdvel felszerelt dugoval
bedugjuk, az iivegcs6 végét pedig kaucsukceso segélyével a hiitdvel kotjiik dssze. A leparloban levo
czefrét gaz, vagy szeszégdvel felforraljuk és az abbol, tavozd szesz- és vizgdzoket a hlitdn keresztiil
vezetve, jelzett lombikban (m) fogjuk fel. Ha a czefrének fele vagy kétharmad része atparolgott, ugy
abban tobb szesz nincsen.

Rendesen a lemért czefre felének (vagy torkoly és viz egylittes mennyiségének) megfeleld
kobtartalmi mérélombikot hasznalunk a parlat felfogasara. Ez esetben pontosan a lombik nyakan 1év6
jelig parolunk. Ha a lemért czefre térfogataval azonos nagysagu lombikban gytjtjiik a parlatot, ugy
annak kétharmad részéig parolunk, azutan a jelig es6vizzel, vagy desztillalt vizzel feltoltjiik. A parlat
alkoholtartalmat a hiteles pénziigyi alkoholméter és ahhoz tartozé tablazat segélyével allapitjuk meg.
E fokolas a pénziigyi eldirasokbdl annyira kozismert, hogy annak részletes leirasatol eltekinthetiink.
Példa: Leméretett a leparld lombikba: 1 1.==1000 cm?®szilvaczefre.

Leparolva: 500 cm3-es jelzett lombikba. A jelzett lombikbdl kiontodtt folyadék alkoholtartalma: 12° R-
nél: 6,31%, minthogy a lombikban nem 100, hanem 500 ¢cm? van, tehat e szam 5-tel beszorzando.
6,31 X 5 = 31,55, vagyis 1000 cm® ezefrében van 31,55 cm? abszolutalkohol. Igy a kérdéses
szilvaczefre alkoholtartalma. 3,155%0. (Vol.)

Ha nem 500-as, hanem 1000 cm3-es lombikba fogtuk volna fel a pérlatot, igy annak 12° R.-nél meg-
allapitott alkoholtartalma kozvetleniil a kérdéses czefre alkoholtartalmat adja meg.

A leirt modszer a legmegbizhatobb és barmely halmazallapota czefrénél jol alkalmazhato. Hatranya,
hogy kivitele meglehetésen hosszu ideig tart.

Lényegesen gyorsabb megallapitast enged, de csak hig és sziirt czefrékre alkalmas és kevésbbé is
pontos, a boroknal mar régen hasznalt Malligand-féle ebulioszkop. Ennek szerkezete azon a
tapasztalaton épiil fel, hogy mennél t6bb szesz van a vizsgalando folyadékban, annal alacsonyabb



hofoknal és megforditva, mennél kevesebb szesz van benne, annal magasabb héfoknal jon az forrasba.
(L. 37. abrat.)
A késziilék fobb részei:

a) Csonkakupalaku sargaréz f6z6iist, melynek also része belil iires gytirtivel all Gssze-
fiiggésben ez utobbira pedig kis kiirtd van erdsitve.

b)Csavarra jaro fedd, mely két helyen at van lyukasztva. A kisebb lyukon at derékszogben
gOrbiilt hdmérd van dugva, melynek higanyedénye a f6z4iistbe ér. Nagyobb lyukban hiit6 van
megerositve.

C) A hiité mindkét végén nyilt csé van, melyet henger vesz koriil, gy hogy a csé és henger
kozott vizzel tolthetdé meg. Forralaskor az elszallo szesz- és vizg6zok e hiitében lehiilve cseppfolyossa
valnak és visszacsurognak a f6z6iistbe, ugy hogy a folyadék szesztartalma a forras alatt nem valozhat
meg.

d) A héméré egy szélesebb fémlemezre van erdsitve ez utdbbinak als6 részén keskeny
fémpalcza tolhato jobbra, vagy balra, melyen a tapasztalatilag megallapitott szeszfok 0-t0l 25-ig
vannak feljegyezve. A 1épték 0 pontja a viz forraspontjat jelzi. Mivel pedig ez valtozik a napi
légnyomassal, ezért a késziilék a palczika mozgathatéan, hogy a 0 pont helyét a meghatarozas elétt
mindig pontosan beallithassuk. A héméro felett csusztatd van, mely a leolvasast konnyiti meg.

e) Szeszlampa, mely a kiirt6 ala helyezve hdforrasul szolgal.

A késziilék hasznalatanal elsé dolog a 0 pont helyes beallitasa. E czEélbdl a f6z6iistot a fedél
lecsavarasa utan félig megtoltjik desztillalt, vagy esOvizzel, a fedelet reacsavarjuk, azutan
szeszlampaval addig melegitjiik, mig a viz forrasba jon. Ha a higanyszal a hdmérében megallapodik,
akkor a mérdpalcza rogzitd csavarjat meglazitva, ugy allitjuk, hogy a 0 pont a higanyszal végével
essék Ossze. Ekkor megrogzitjiik és a lampat elveszsziik aldla. A beallitas 2—3 draig megbizhato.
Azutan kiontjiik a forrd vizet az listbdl, kioblitjiik azzal a sziirt czefrével, melylyel dolgozni akarunk.
Az uistot felig (mértékiil kis pipetta is szolgal) a vizsgalando czefrével megtoltjiik, fedelét
reacsavarjuk, a hiitébe pedig hideg vizet toltiink. Ekkor ismét meggyujtjuk a lampat, melegiteni
kezdjiik a czefrét és folytatjuk ezt mindaddig, mig a hdméré higanyszala ismét meg nem allapodik.
Most leolvassuk azt a szamot, melyet a higanyszal vége érint. Ez adja a kérdéses czefre szesztartalmat
térfogatszazalékokban A leolvasas akkor pontos, ha a higanyszal 2—3 perczig valtozatlanul egy

helyen all.



Il.
Czukormeghatarozaa.

Ki nem erjedt, vagy félig kierjedt gyiimolcsczefrék atvételénél gyakori eset, hogy az eredeti
czukortartalmat kell megallapitanunk. Ilyenkor a vizsgéalat egyik médja, hogy 15—20 kg. czefrébdl
annak sulyara szamitott 1 °/o sajtolt szeszélesztdvel beoltva probaerjesztést végziink. A czefrét kis
nyitott kadban 25—30° C. hdmérsékleti helyen tartjuk, majd ha mar teljesen kierjedt, fent leirt
parolokésziiléken abbol bizonyos mennyiséget leparolunk és alkoholméterrel a parlatot megfokoljuk.
Az alkoholtartalombol aldbbi faktorok segélyével a czukortartalomra, illetdleg a czefre
alkoholértékére kovetkeztethetiink.

Lehet még mas mddon is, de ugyancsak erjesztéssel a czukrot meghatarozni:

E modszerhez pontos gyogyszerészmérleg, tovabba egy literes tiveglombikok és u. n. Hayduck-féle.
kénsavas moso sziikséges (1. 38. abra m).

A vizsgalathoz nagyobb pontossig és a munka ellendrzése végett két lombikot hasznalunk. Egy-egy
lombikba 100—100 gr. vizsgalando6 czefrét mériink le, ezenkiviil minden lombikba 4—4 gr. sajtolt
szeszélesztOt is adagolunk és azt a lombik tartalmaval jol elkeverjiik. Most az u. n. Hayduck-féle
kénsavas mosoéval az iivegeket lezarjuk és azok sulyat a gyogyszerészmérlegen azonnal lemérjiik. A
kierjesztés szobahdmérsékleten, illetve a mi helyesebb és biztosabb 30° C. termosztatban torténik.
Erjedési id6 3—4 nap. A befejezett erjedés utan razassal, esetleg 40—50° C. vizbe val6 par masod-
percznyi beallitassal, vagy langfeletti néhanyszori athuzassal torténd gyenge felmelegitéssel lizziik ki
az erjedés alatt elnyelt szénsavat.

Azutan a palaczkokat 4jbol lemérjiik. A sulyveszteségbdl, mely a czukor kierjedése folytan elszallott
szénsavtol ered, a czukortartalmat kiszamithatjuk. Pontos kisérletekbdl tudjuk, hogy 100 gr. kémiailag
tiszta széléczukor (dextroz) 46,54 gr. szénsavat, illetdleg 60,58 cm?® abszolutalkoholt eredményez,
tehat a lombik tartalmanak szénsavveszteségébol esetleg leparlas titjan meghatarozott
alkoholtartalmabdl a faktor igénybevételével a czukortartalom kiszamithato.

38. dbra.

38. abra.

Megjegyzendo hogy a szénsavveszteségbdl csakis a vizsgalat végrehajtasakor még jelenlevd czukor
hatarozhato meg, tehat e modszerrel félig kierjedt czefréknek értéke csak ugy allapithaté meg, ha a
lombik tartalmat a lemérés utan még le is paroljuk. A parlat fajsulyabol (alkoholtartalmabol) az Gsszes
jelenvolt czukorra, a szénsavveszteségbdl a leerjedés mértékére kovetkeztethetiink. (L. I1. példa.) E
lombikok leparlasanal kapott kis mennyiségii €s igen hig alkoholos oldatok fajstulyanak



Mmeghatdrozasa igen kis és pontos alszeszmérdvel, vagy piknométerrel torténik. A piknométeres
eljaras csak laboratoriumban hajthato végre kielégitoen.
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I. példa: Leméretett 100—2100 gr. szilvaczefre, tovabba beoltashoz hasznaltatott 4—4 gr
sajtolt szeszéleszto.

I. lombik sulya erjedés el6tt .............. 634,2 gr.
L. lombik sulya erjedés utan............... 631,1 gr.
Szénsav veszteség 3,1gr
I1. lombik sulya erjedés eldtt .. 541 gr
I1. lombik sulya erjedés utan 537,7 gr.
Szénsavveszteség 3,3 r.

100 g. czefrére es6 szénsavveszteség kdzépértékben 3,2 gr.

Tehat, ha 100 gr. tiszta dextroznak megfelel 46,54 gr. szénsav, mennyinek felel meg 4,2 gr. szénsav?
100: 46,54 ==x: 3,2

320 : 46,54 == 6,87, vagyis a czefre ezukortartalma 6,87%.

Hasonlé modon véghezvitt szamitassal lehet az alkoholra fentebb megadott faktor segélyével az
észlelt alkoholtartalombol is kovetkeztetni a czefre eredeti czukortartalmara.

II. példa. Részben kierjedt szilvaczefre.

Leméretett 100—100 gramm. Beoltasra felhasznaltatott 4—4 gr. sajtolt szeszéleszto.

I..lombik sulya erjedés el6tt 745,5 gr.
II. lombik stlya erjedés utan 743,6 gr.
Szénsavveszteség 19qr.

Elébbi szerint tehat a még jelenlévé, kierjedheté czukor:
100:4654==x:19.
19046,54 == 4,08%

I..és I1. lombik tartalmat dsszedntjiik, a lombikokat 200 cm?® vizzel kimossuk és ezt is hozzaadjuk.
A koriilbeliil 400 cm® folyadékbol 200 cm®-t a jelzett lombikba leparolunk.
A fokolas szerint a parlat alkoholtartalma:
2,97 volumenszazalék.
Ha 100 gr. tiszta sz8l6czukornak (dextroz) megfelel 60,58 cm? absz. alkohol, mennyi sz8l6czukornak
felel meg 2,97 cm?3 ?

100 . 60,58 == x . 5,77,

297 : 60,58 == 4,90%. A czefrében tehat eredetileg volt 4,90% erjedésre képes czukor, melybol
kierjedt mar a vizsgalatig 4,90 4,08 == 0,82°/0 czukor.

E meghatarozasok bizonyos gyakorlatot igényelnek, igy leghelyesebb vitas esetekben véleményért és
elemzésért a szeszkisérleti allomashoz (laboratérium: Isaszeg) fordulni.

Savmeghatarozas.

A savtartalom meghatarozasa, vagyis titralas a czefrék erjedésének okszer(i vezetésénél, tovabba a
borkdgyartasban a borkd megallapitasanal talal alkalmazast.

A savmeghatarozas elméleti alapjait mellézve, tisztan a gyakorlati kivitelt vazoljuk. Sziikséges
eszk6zok ehhez:

a) vaszonsziir zacskd, melyen a vizsgalando czefre, vagy 1¢ megsziiretik,

b/ Normal natronlug ugy késziil, hogy 40 gr. natrium hidroxidot egy liter desztillalt vizben feloldanak.
Pontosan beallitott oldat a godol16i szeszkisérleti allomasnal, vagy nagyobb vegyszeriizletekben is
kaphato.

¢) 20, 50 és 100 cm® {irtartalmt pipetta. Uvegbél késziilt kis lopd, mely a vizsgalando folyadék
lemérésére szolgal. A lemérés gy torténik, hogy a pipetta felsé végét szajba veszsziik és a
vizsgalando szirt folyadékbol annyit szivunk fel, hogy annak felszine magasabban alljon, mint szaron



bevésett vonal. Ezutan a pipetta felsé végét mutatoujjunkkal befogva, annyit eresztiink le, hogy annak
felszine éppen a bevésett vonalon legyen. A jelig marad6 folyadék hasznaltatik a vizsgalatra.
d) Porczellancsésze 200 cm? {irtartalommal. El6bbi médon pipettaval lemért folyadékot ebbe
bocsatjuk bele.
e) 15—20 cm. hossza tivegpalcza, keverésre.
f) /10 cm3-re beosztott iivegesd, vagyis biiretta, melynek als6 végén leeresztd csap van.
g) Ibolya szinti lakmuszpapiros. A lakmuszpapirosnak az a tulajdonsaga, hogy az ibolya sziniit a
savak voOrosre, a ligok kék szintire festik. Ezzel allapitjuk meg, hogy a sav mikor van a normallag
altal kozombositve.
A meghatarozas keresztiilvitele a kovetkezo: Mindenekel6tt a vizsgalando folyadékot, vagy czefrét jol
felkeverjiik, majd a sztir6zacskon keresztiil 100—200 cm?® mennyiséget beldle lesziiriink. A sziirén
atment tisztafolyadékbol a varhatd savmennyiség szerint 20—50, vagy 100 cm?® a pipettak egyikével
lemériink és a porczellanezészébe bocsatunk. Ezutan annyi normal-ltgot ontiink a biirettaba, hogy a
lug felszine éppen a 0 vonallal egy szintben legyen. Mindig a homoru feliilet als6 pontjanak helyzetét
kell leolvasni.
Az els6 vizsgalat alkalmaval a biiretta alsd végén levo csérészletet is meg kell tolteni. Ez oly médon
torténik, hogy a zardcsapot teljesen nyitjuk és a lugot kissé folyatjuk, mignem az, levegébuborékok
nélkiil csepeg ki.
Ha a lug a biirettaban 0-ra van allitva, ugy a lemért folyadék titralasa kovetkezik. Ez pedig oly modon
torténik, hogy a biirettabol a folyadékba, cseppenként lagot bocsatunk és a csésze tartalmat az
tivegpalczavai folytonosan keverjiik. A titralas czélja a folyadékban levé savmennyiség
kézombdositése 1évén, idokozben tobbszor a lakmuszpapirost az tivegpalczaval megnedvesitjiik. Mig
az iivegpalcza a lakmuszon voros foltot hagy, addig a lugbdl Gjabb cseppeket bocsatunk le.
Ha latjuk, hogy az iivegpalcza a papiroson nem hagy voros foltot, hanem a folt szine olyan, mint a
vizzel nedvesitett lakmuszé, akkor a sav lek6tése mar megtortént.
Most a sav k6zombositésére hasznalt ligmennyiség kobczentimétereit leolvassuk, oly modon, hogy
megnézziik, melyik osztalyrészen 4ll az a biirettaban. Ha azt latjuk, hogy 3,1-en, ez azt mutatja, hogy
példaul 100 cm?® folyadék kozombositésére felhasznaltunk 3,1 cm? normalligot. Alabbi faktorok
segélyével a kapott értek a mefeleld savmennyiségben kifejezhetd, ugyanis:
1 cm?® normallag:
0,188 gr. savanyu borkdsavas kalium,
0,075 gr. borkésav,
0,090 gr. tejsav,
0,060 gr. eczetsav,
0,049¢r. kénsavnak felel meg.
Példa: Pipettaval leméretett 50 cm® kifézott torkolylé. Kozombositésére felhasznaltatott 1,5 cm?
normallag. 100 cm?® 1€ kozombositésére kell tehat: 3,00 cm?3 n/1 lag.
1 cmd® n/1 lagnak pedig megfelel 0,188 gr. savanyu borkésavas kalium.

0,188X3 = 0,564,
tehat a kérdéses torkolylé savanyu borkdsavas kaliumtartalma 0,564 °/o.



FETWIAN TR

Aadadadadolal i

Ll

A

30, abra.

Hasonldan barmely mas savtartalom kiszamithato.
Tobbféle savnak egymas mellett valdo meghatarozasa mar a vegyész dolga, az iizem ellenérzésképpen
otthon nem végezhetd,
A kémiai modszerek nagyrészének pontos leirasa a ,, Kisérletiigyi Kozlemények" kiilonlenyomataként

megjelent Hérics-Osztrovszky: Gyimolceskészitmények vizsgalati modszerei czimii munkajaban
talalhatd meg.

Az italszeszek megvizsgalasa és mindsitése.

Az italszeszek min6ségét, éppen ugy mint a borokét, izlelés, vagy kémiai elemzés utjan hatarozzuk
meg. A vizsgalo allomasokon e két eljaras egymast kiegésziti, a gyakorlat ellenben rendszerint csak az
iz16 és szagld szervek utjan mindsit s allapitja meg a szeszek azonossagat. A szervek ttjan valo
elbiralast van hivatva megkonnyiteni a szakaszos desztillalasi proba, mely a palinkak ill6 alkotorészeit

megszakitoit parolas itjan nagyjaban elkiilonitve, a zamat dsszetevd alkotorészek hasonlitasat is
megengedi.



Az izleldproba nagy elonye, hogy a palinkak szagara, izére, vonatkozdlag tajékoztat és olyan
arnyalatbeli kiilonbségeket is megmutat, melyeket kémiai iton megallapitani nem lehet.*)

Az izlel6képesség azonban nagyon egyéni tulajdonsag. Ezt tokéletesiteni lehet, de megtanulni
lehetetlen. Szoros Osszefiiggésben van az izlel6 sziiletett képességével, de egészségi allapotaval is.
Néthas, hurutos, torokbajos — altalaban beteg — embernek sem izlése, sem szagldsa nincsen
rendben.

Az izlelés a véletlen, pillanatnyi hangulattal is 6sszefiigg. Tulzsiros, fokhagymas, sos, fiistolt ételekre,
vagy dohanyfiisttel telt szobdban a palinkaknak sem ize sem zamatja nem érvényesiilhet a maga
teljességében.

Az izlelésnek olyan, jol vilagitott, jol szellozott helyiségben kell torténnie, melyben semmiféle kémiai
munka nem végeztetik s amely mas, kiilondsebb czélokra (raktar stb.) nem hasznaltatik. A kostolasra
keriil6 palinkanak héfoka 25° C. legyen.

Az izlelésre szolgalod poharak szintelen livegbdl késziilt, lehetdleg izléses, cherri-poharalakuak
legyenek, 50—120 cm® nagysagban, hogy esetleges vizzel higitast megengedjenek. E czélbol a
poharakon néha kdbczentiméteres beosztas is van A palinkak ugyanis zamatanyagaikat 40—50
térfogatszazalék alkoholtartalom mellett érvényesitik legélesebben. Az ennél erésebb szeszek a zamat
jobb felismerése végett tiszta, parolt vizzel kell6 er6sségre felhigitandok.

A kostolasra hasznalt poharakat, hasznalat el6tt tiszta vizzel alaposan ki kell dbliteni és mas czélra
nem hasznalt fadllvanyra felfiiggeszteni, hogy a viz bel6liik kicsurogjon. A poharak belso része a
faval, vagy mas targyakkal azonban ne érintkezzék. izlelni csak délelétt szabad, legmegfelelébben két
oraval reggeli utan. Délutan — kiilondsen zsiros és fiiszeres ételek élvezete utan — megbizhatéan
izlelni nem lehet. Dohanyozni az izlelés el6tt szintén nem szabad. Legjobb, ha a mintdkat két egymas
utan kovetkezd napon, teljesen azonos koriilmények mellett ismételten biraljuk.

A palinkat kostolasnal — foképpen ha tobb mintat

részletesen. E mii azonban csak vegyészek hasznalatara van szanva.

kell elbiralni — le nem nyeljiik, hanem azt szajunkban jol megforgatva kikopjiik.

Egy napon tulsok mintat j61 megitélni nem lehet. Az egyes mintak utan, miel6tt masikat kostolnank,
hogy az el6z6k zamatat szajunkbdl eltavolitsuk, kevés — nem tilsos — buzakenyeret esziink. Az
izlelésnél és mindsitésnél tekintetbe jonnek:

1.A pélinka szine, mely a megjeldlt fajtanak megfeleld legyen (kognak, barackpalinka, sepro,
sargas, vilagosbarna; torkoly, borovicska, meggypalinka, litewka stb. fehér stb.)

2.A deriiltség, vagyis az italszesz kristalytiszta, tiikrozéen fényes legyen s a zavarossagnak,
vagy homalyossagnak legkisebb nyomat sem mutassa. A péalinka zavarossaga annak izét is modositja.

3.A zamat megitélésénél a szagloidegekre gyakorolt hatast a szajban tapasztalt zamattdl kiilon
is elbiraljuk.

4.A palinka szesztartalmat, vagyis erejét izleléssel is megallapithatjuk, bar ebben sokszor
nagyon csalodhatunk. Itt helyesebb az alkoholméterhez fordulni.

5. A palinka sima, 0sszeérett volta, annak legértékesebb tulajdonsaga Hogy ezt mi idézi el és
mely modokon érhetd ez el, azzal mar el6bb részletesen beszamoltunk. Ennek mértéke az, mely az
italszesz min6ségét legnagyobb fokban befolyasolja.

Kétes esetekben, foként ha dontd bizonyitékra is van sziikségiink valamely palinka eredetére
vonatkozoan, igen j6 szolgalatot tesz a szakaszos leparlasi proba, mely mintegy atmenetet képez az
izleld és kémiai eljarasok kozott. Ezt az eljarast, melyet eredetileg inkabb csak a rumféleségek
elbiralasara alkalmaztak, a godolloi szeszkisérleti allomason a kdvetkezoképpen hasznaljuk:

Az alkohol meghatarozasnal leirt leparlokésziilék segitségével 200 cm? vizsgalandé palinkat, melyhez
el8zbleg 30 cm?® vizet is adtunk, kis langgal hevitve, dvatosan parolunk.

A hiitébdl ki csepegd parlatot 7 drb, a sorrendet megjeldlé szamokkal ellatott, 25 cm3-es .mer6henge-
rekbe fogjuk fel. A nyolczadik 25 cm?3-es méréhengert is megtoltjiik, de a 7. és 8-ik parlat kozott a
parlo iistbe Gjabb 30 cm vizet adagolunk és csak ezutén parolunk, ilyen moédon 200 cm?® szeszt 8
részre frakczionaltunk.



Az egyes frakcziok zamatanyagai, melyeket megfigyelés cz¢ljabol a hengeriivegekbdl széles szaju
kehelypoharakba t6ltiink, kiilonvalasztott allapotukban még jellemzébben abrazoljak a
szeszféleségeket és megbizhato eredetli anyagokkal az d6sszehasonlitast megkonnyitik. igy példaul a
meggypalinkara az els6 frakczio, a kognakra a 4. és 5. frakczid zamatanyagai a legjellemzdébbek és
mintegy konczentralva tartalmazzak a jellegzé zamatanyagokat.

A vazolt két mindsitd eljarason kiviil, melyeket a gyakorlat altalaban alkalmazhat, még a kémiai
elemzés az, mely a mindségmegallapitasndl segitségiil szolgal. Az eljarasok kivitele itt mar vegyész
dolga és csakis ebben az irdnyban gyakorlott ember altal végezheté eredményesen. Ezek leirasa és
ismertetése mar e konyv keretein kiviil esik, de lesz még alkalmunk kiilon értekezésben azokra
kiterjeszkedni.
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