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Bevezetés

Szamtalan konyv foglalkozik a vilig minden nyelvén a névények
gyogyhatasaival. Az 6sember koratdl napjainkig a gyogynovények
ismerete folyton gyarapodott, és a gyogynovénykultiira ma 0jbol
reneszanszat éli. A novények korszerii vizsgalata fényt deritett azok
hatéanyagainak kémiai, fizikai természetére és élettani hatdsaira.
Viszont teljesen a hattérbe szoruit, és csupan kevés szakmai vonat-
kozasu konyv és folyoirat foglalkozik ugyanezeknek a névényeknek
az iz-, zamat- és illatanyagaival.

Mindaz a tapasztalati tudds, ami a fiiszerek alkalmazasarol az
évszazadok folyaman Osszegyllt, a kémiai nagyipar fejlédésének
kezdetekor feledésbe meriilt. Nagyanydink tudasa a fiiszerek alkal-
mazasarol a kaloriak és vitaminok fogalmai kozott teljesen elveszett.
Hosszu ideig az volt a felfogas, hogy a fiiszerek az egészségre artal-
masak. Ma mar tudjuk, hogy ez az allitas hamis. A modern taplalko-
zastudomany kideritette, hogy a fiszerek mértékletesen alkalmazva
gyogyszerek is. Az ételeket nemcsak izesebbé teszik, hanem eldsegi-
tik az emésztést is és igy a tdpanyagok jobb hasznosuldsat.

A fliszernovények jellegzetes tulajdonsagait a benniik taldlhatd
iz-, illat- és zamatanyagok hatdrozzak meg. Ezeket egymastol telje-
sen fiiggetleniil igen nehéz, talin nem is lehet meghatarozni. Latszat-
ra az iz és az illat fogalmat konnyli egymastol elkiildniteni, de ez
val6jaban nem igy van. Az izek és illatok megitélésénél érzékszerve-
inkre vagyunk utalva, és el sem tudjuk képzelni, hogy ezek miikodése
mennyire dsszefiigg egymassal. Az a kép, amely egy-egy dologrol,
annak izérél, illatarol kialakul benniink, aitalaban nem egy érzék-
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szerviink miikddésének eredménye. Ha példaul egy csésze g6zolgd
kavet ugy kostolnank meg, hogy az illatat nem éreznénk kozben,
csak annyit tudnank megallapitani réla, hogy édes-e vagy kesert,
attol figgden, hogy tettiink-e bele cukrot vagy nem. Vagy vegyiink
egy masik példat! Ha valaki nathas, a legremekebb ételeknek is alig
érzi az izét. '

Az izek és illatok érzékelésében igen jelentds szerepe van a hdnek.
A tea és a kavé ize ¢s illata forrdn élvezhetd igazan, a fehér borok
pincehidegen, ugyanakkor a vords borok szobahémérsékleten a leg-
finomabbak. Tapasztalati tény az is, hogy az édes tésztak forron fo-
gyasztva kevésbé édesek.

Barmilyen furcsan is hangzik, de bizonyos ételek izének érzékelé-
séhez a fajdalomérzés is hozzajarul. Kiilonosen jellemz6 ez a magya-
ros konyhara, amelynek jellegzetes csipds izeit a hasznalt fliszerek
fajdalomérzo idegvégzodéseket ingerlé komponenseinek kdszonheti.
Melyikiinket nem rikatott meg egy-egy csipds fiiszerpaprika vagy a
" fiistolt kolbaszhoz elengedhetetlen torma.

Mar az izek és az illatok érzékelése sem kiilonithgtd el egymastol
élesen, a zamat pedig kifejezetten az az érzés, amit az iz, a szag, a
hoé és a fajdalom ingerei egyiittesen valtanak ki idegrendszeriinkben.

A tudomdnyos vizsgalatok ellenére a fliszerezés ma még mindig
empirikus alapokon nyugvo ,,tudomany”. Ennek a konyvnek is ilyen
gyakorlatban kiprobalt, bevalt receptek képezik az alapjat. Ez a va-
logatas kozel sem ad teljes, kimerité képet a fiiszerek felhasznalasa-
rol, a benniik rejlé lehet6ségekrol. Mégis latni fogjuk, hogy a valoga-
tas és az egyszerisitd torekvések ellenére a megadott receptek kozott
jO néhany meglehetosen bonyolultnak tlinik. Ennek ellenére remé-
lem, hogy néhany recept, illetve a leirdsok alapjan elkészitett termé-
kek sok 0romet okoznak majd elkészitoiknek. A tobbi pedig szolgal-
jon érdekességként, nytjtson betekintést az érdekléddnek a fiiszere-
zés miivészetébe.



Nyersanyagok

Novények

Aloé
Latin neve: Alo€ spp.

Afrikdban és Nyugat-Indiaban honos, a szarazsagtiiréshez alkal-
mazkodott névénynemzetség. Egyik gyakori faja az A. capensis.

A drogot a levelek megsértésével nyerik; a levelekbdl kicsurgo
nedvet fogjak fel. Napon szaritva vagy szabadban rakott tiiz folott
bestiritik, és igy egy majbarna szinii, gyantaszerit anyagot kapnak.
A drog aloint, valddi gyantat, illdolajat és antrakinon-szarmazékot
tartalmaz.

Erdsen hashajto hatast, mégis néhany likor kiilonleges hatoanyaga.

Angelika
Latin neve: Angelica archangelica

Népies neve: orvosi angyelika, angyalfii, angyalgyokér, Szt. Janos
" viradg, kappandr, anyagyokér, héjvirag, Mariafli, Lucianfi

Evel6 vagy kétéves novény. Hazija Gronland, Izland, de megta-
lalhaté Szibériaban, Eszak- és Kozép-Eurdpaban is. Elterjedésének
déli hatara a Karpatok 700—1700 m tengerszint feletti magassaga,
ahol nedves helyeken, hegyi folyok és havasi patakok mentén, szaka-
dékos teriileteken talalhato.

Els6sorban a gydkere a drog, ritkabban hasznaljak a leveleit, ter-
mését és néha a vékonyabb leveles hajtasait. Gyokere az elsé évben
répaszeri, elagazo. Megvastagodd gyokértorzse kiviil rozsdassarga,
beliil fehér, 5—8 cm vastag, 10—12'cm hosszli. A masodik évben
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nagyszamu, 25—40 cm hosszu jarulékos gyokeret fejleszt. Csak a
masodik év tavaszdan gyijthetd. Viragszara is csak ekkor fejlédik ki.
Vastagsaga a tovénél néha az 5 cm-t is meghaladja. Elagazo, henge-
res, finoman barazdas, csikos, alul vordses, feliil sotétzold, kopasz,
belill iires. Als6 szarnylevelei kétszer szarnyaltak, nagyok, sotétzol-
dek, fonakjuk vilagos kékeszold, kellemes illatiak.

Kétivaru, zold szirmu virdgai julius—augusztusban nyilnak. A vi-
ragzat gbmb alakq, erny6s atmérdje gyakran a 20 cm-t is eléri. Er-
nydcskéi gallérosak, félgomb vagy gobmb alakuak. Termése 6—7 mm
hosszill, 4—5 mm széles, vilagos sirgasbarna, szarnyas szegélyti, szét-
valé ikerkaszattermés.

A gyOkere napon, st siitbkemence melegénél is szarithato. 4—35 kg
gyokér ad egy kilogramm drogot.

Minden része tartalmaz illdolajat, de elsésorban a gyokerébdl von-
jak ki. Az illoolaj eleinte szintelen, kés6bb barnas, szaga nagyon fii-
szeres, borsszerti, kissé a mosuszra emlékeztetd, ize is fliszeres. Liko-
rok es gyomorkesertik 12351t01e Martasok céljaira alkoholos kivonat
késziil beldle, amely stirti, vastag, viligosbarna szinii, fliszeres szagu,
keseriien aromads izli anyag, étvagygerjesztO és gyomorerdsitd hatasu.

Anizs
Latin neve: Pimpinella anisum

Népies neve: keleti anizs, bécsi komény, illatos anizs, anizsmag

Mar az dkorban az egyiptomiak is ismerték a gyogy- és fliszerha-
tasat. Ma is egyik kedvelt fiiszernovényiink. A Foldkozi-tenger ke-
leti térségeibol szarmazik. Nedvességet és meleget kedveld, 0,5 m
magas, egyeéves, lagy szartu névény. Finoman barazdalt és szérozott,
egyenesen felalld szaran harom kiilonb6z6 alakd levél talalhato.
A szar a csaladra jellemz6 Osszetett ernyGben végzddé virdgzatot
hajt. Gyokere orsoszeri, vékony, gyéren elagazo.

A drog a termés, amely forditott korte alaki, kerek tojasdad for-
maju, oldalrol kissé dsszenyomott, legtobbszor még egy rovid szar
is talalhato rajta. A jO aru szine zold, a sarga szin gyengébb minésé-
get jelent. Beszaradasi aranya 1—2: 1.
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Az Ssszetdrt magokbal nyert illoolaj 20 °C-on szintelen vagy hal-
vanysarga, erésen fénytord, fiiszeres illatii és €des izli. Alacsonyabb
héfokon megdermed.

Mind a drogot, mind a belle eldallitott illdolajat fiiszeraromak-
hoz, a cukrasziparban siitemények izesitésére és foképpen likorgyar-
tas céljaira hasznaljak. Kisebb mennyiségben a kozmetikaban fog-
és szajvizek adalékaként is alkalmazzak.

Babér

Latin neve: Laurus nobilis

Népies neve: babérlevél, albertlevél, szagos levél, illatfa

Kisazsiabol szarmazd, a Foldkozi-tenger egész partvidekén elter-
jedt orokzold fa vagy csetje, levele a drog. Termését nalunk nem
hasznaljak.

A levelek bérnemiiek, szortelenek torekenyek Hosszukas-hegye-
sek, ép valluak és ép szélliek, kissé hullamosak, sziniik olajz6ld, fels6
felik sotét, fényes, barnas, also feliik vildgosabb.

A levelek szaga jellemzd, fiszeres, iziik is hasonld. 1—39%; illoola-
jat, valamint keserlianyagot tartalmaz. Az illdolaj vildgossarga, kel-
lemes illatu folyadék, amely késébb kissé édeskés szagu lesz. Vizgdz-
desztillacioval nyerik a levelekb6l. Stirtisége 0,915—0,932; 1—3 tér-
fogatrész 80%;-os alkoholban oldhato.

A babérlevelet nalunk csak konyhafiiszernek hasznaljak, illoolaja
a fiiszeriparban martasok izanyaga.

A babérfa gyiimdlcsét egykor fliszerként és kesertianyagként hasz-
naltak. Ma mar csak a zsiros olajat termelik ki beldle. Kb. 1% ill6-
olajat és 25—30%.zsiros olajat, tovabba cukrot gumit és keményitot
tartalmaz.



Bazsalikom
Latin neve: Ocimum basilicum

Népies neve: kerti bazsalikom, bazsalikum, kirdlyfi, németbors

Perzsia és India meleg vidékein 6shonos, nalunk csak termesztik.
A novény kb. 0,5 m magas, négyszogletes szaru, majdnem kopasz,
a felsd része puhdn sz6rds. A levelei szemben iilk, szarasok, tojas
vagy hosszikas tojas formajuak, tompak vagy hegyesek, kb. 2 cm
hosszliak és 12 mm szélesek, majdnem ép széliiek, a szélein szOrdsek.
A levelek néha 6sszehuzottak, az alsé felitkkon szamos olajmirigy ta-
lalhaté.

Viragai kicsik, fehérek vagy vilagos rozsasziniiek. Viragzata vég- .
allo 17—18 alorvbol osszetett laza alfiizér. Termése fekete vagy sotét-
barna makkocska. A ndvény illata nagyon kellemes, balzsamos, ize
kissé sOs, fliszeres, hiisit6. A drogot a viragzaskor gytijtott fold feletti
része képezi. Beszaradasi aranya 4—5:1. Maga a szaritott névény
kellemes, szegfliszegre emlékeztetd fanyar illatd, pikans izi fiiszer-
novény, mely a szegfiiszeget potolja. A ndvény kivonata kissé fiisze-
res, borizli, nem keserti.

Legfontosabb hatoanyaga illoolaj, amely erésen aromas, édes ko-
ményre és szegfiiszegre emlékeztetd illata, sargas szinii.

Fliszeraromakhoz, martasokhoz hasznaljak, keresett alapanyag az
illatszeriparban is.

Benedekfii

Latin neve: Cnicus benedictus

Népies neve: aldott bércs, papafii, aldott fii

Kb. 0,5 m-esre megnovo egyéves novény. Szara alul érdes, serte-
sz6ros, felill mirigyszorokkel boritott. 15—40 cm hosszid, tovénél
6—8 mm vastag. Otszogletii, csikolt, zoldes- vagy barnasvords szi-
nil. Rendszerint elagazd, enyvesen ragado és pokhaldszeriien szo-
ros. Hosszu, szeldelt levelei 5—25 cm hosszuak, landzsa alakuak.
2—6 cm szélesek, tiiskések, szort allasnak. Viragai sargak, végallok,

'
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tojas alakiak. A fészekpikkelyek hartyasak, domboruak, kissé fény-
16k. A kiils6é pikkelyek hosszu tiiskékben végzédnek.

Nalunk termesztik, vadon csak a Foldkozi-tenger mellékén él.
A drogot az egész fold feletti nivény képezi. Kozvetlenill viragzas
eldtt jinius—augusztusban gyijtik, néha egy évben kétszer is. A le-
velek frissen élenkzoldek, kissé ragacsosak, szaritva sziirkészoldek
és gyapjasak. A szaritott névény szagtalan, ize erdsen és tartosan
keserii. Arnyékban vagy mesterségesen szaritjak, kezelése elég ne-
hézkes, mert szlirés és konnyen toredezik. Beszaradasi aranya 1 : 5.

Hatbanyaga két keseritanyag és némi illoolaj. A drog keserliértéke
1300. .

Ill6olaja a likér- és eszenciaiparban haszndlatos, finoman keserii
ize miatt kiilonésen gyomorkeseriik készitéséhez hasznaljdk, mert
hatasa elésegiti az emésztést, és a gyomorégést sziinteti. Nagyobb
mennyiségben hanyast okoz.

Bordka
Latin neve: Juniperus communis

Népies neve: gyalogfenyd, apro fenyd, borosan, borsfenyd, boros-
tyantiiske, toviskés fenyo

Magas, néha 6 m-re is megnovo, 6rokzold, kétlaki cserje. Id6sebb
againak a kérge barna, rostos levelei ar alakuak, valtozéoan harmas
allasuak, szurosak, 10—15 mm hosszuak, sziirkés- vagy élénkzold
szintiek. A fa kérge vordses, faja sargassziirke, kellemes illatu. Vira-
gai kicsik, a porzésok barkaszeriiek, a termdsok tojasdadok. Apri-
lis—majusban viragzik. Termése tobozbogyo, a harom tobozpikkely
hiisos 0sszen6vésébdl alakul ki, vagyis albogyd. A termése a drog. -
Az 4lbogyok az elsd évben zoldek, a masodik évben szeptemberben
érnek meg. Ekkor feketék és kékesen hamvasak, lagy, szivacsos be-
liek, belsejiikben harom tojasdad, igen kemény héjii mag rejtozik.
‘Ezek felilletén olajtarto sejtek vannak. A termés édes, zamatos, kissé
kesernyés utoizii. Kellemes, a terpentinre emlékeztetd szaga van.

Féleg hegyvidéken talalhato, napos erdGszéleken, legelokon és er-
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dei tisztasokon. Az orszagban mindeniitt megterem. Az alacsonyabb
dombvidéken sokkal magasabbra né.

A bogyokat késd osszel gyiijtik, és a padlason szaritjak. 2,5 kg
nyers bogy6bol lesz 1 kg szaraz aru. Felhasznaldsa igen sokoldalt.
Elsésorban illdolajat parolnak le beldle, a megmaradt cukortartal-
mu cefrét pedig, amely még mindig tartalmaz illoolajat, erjesztik. Be-
16le nyerik az egész vilagon ismert és kedvelt borokapalinkat, ame-
lyet mi gin néven ismeriink, de hivjak még borovicskanak, genevre-
nek és fenyoviznek is.

A bogyok hatdanyaga illoolaj, amely higan folyo, szintelen, hal-
vanyzold vagy halvanysarga szinii, terpentinolajra emlékeztetd sza-
gu, balzsamosan égeto-keserti izii. A régi olaj stirtibben folyo, kissé
avas szagu és savanyu reakciot ad.

Foként a likérgyartasban, de a kozmetikai iparban is hasznaljak,
fiirdoillatosito tablettak készitésére. A bogyokat huspacok készitésé-
re, az élelmiszeriparban, azonkiviil fenyOviz gyartasara hasznaljak.
Mind a bogyokbdl allé drog, mind a beldle késziilt illoolaj igen ke-
resett vilagpiaci cikk. -

Bors
Latin neve: Piper nigrum

Népies neve: feketebors, fehérbors

El8-Indiaban honos és szamos tropusi vidéken termesztett kiiszo-
cserje.

Kardra futtatva termesztik, mint nalunk a komlot. Eretleniil le-
szedett és szaritott termése a drog. Fiirtdsen termd bogyodit akkor
sziiretelik, amikor azok pirosodni kezdenek. A termés csonthéjas,
g6mbdolyl, rancos feliiletli, 3—4 mm atméroju, jellemzo fﬁszerszaga
van, ize csip0s, fitszeres.

Ugyanennek a névénynek az érett termése adja a fehérborsot. Ez
utobbi esetben a termést erjesztik, majd lemossak a kiils6 héjat, na-
pon megszaritjak, végiil kézzel dorzsdlve megszabaditjak a gylimolcs-
héz kiilsé-kozéps6 rétegétol. fgy kapjak a feketeborsnal kisebb, sar-
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gasbarna szinii és kevésbé csipds izi, kb. 3 mm atmérdju, golyosze-
rli, sima szemeket. Hatoanyagai a feketeborséval azonosak.

A feketebors piperint — ez a drog jellegzetes, csip0s izl alkaloid-
ja—, tovabba piperidint, illoolajat, zsiros olajat €s gyantat tartalmaz.

Az illdolaj viztiszta, néha vilagoszold, enyhe izii, egyaltalan nem
csipds, flszeres, borsra emlékeztetd illatu.

A konyhan kivill fiiszeraromakhoz hasznaljak, ehhez a poritott
borsot alkohollal vagy acetonnal perkolaljak, majd az oldoszert va-
kuumban maradéktalanul elparoljak.

Borsmenta
Latin neve: Mentha piperita

Népies neve: angol menta, mitchen menta, borsos menta

- Egy méter magas, lagy szara novény, szdgletes, néha vorosesen
-~ foltos és gyengén szoéros szarral. Tojasdad alaku, flirészes, vords és
z61d leveleinek erezete sokszor ibolyas. A levéllemez szinén és fondk-
. jan apro illdolaj-tartalmi mirigyszérok vannak. Fold alatti sarjak-
kal atteleld, éveld novény. Gyokerei ezekbdl a fold alatti sarjakbol
erednek, fehérek, vékonyak, 5—20 cm hossziak. A viragok a szarak
végén helyezkednek el kalaszszeriien. Viragzata 6—7 alorvbol ossze-
tett alfiizér. Viragai vilagoslilak, hamar lehullanak. Az egész novény
jellegzetes, fliszeres illatu, kellemesen hisité és enyhén csipds iz,
amit a ndvény minden részében talalhato illoolaj idéz el6.

Ez a fajhibrid a vizi és a z0ld mentanak a keresztezésével jott 1étre.

= Vadon nem fordul eld, termesztik. A drogot vagy az egész névény
- képezi, vagy csak a levele. Beszaradasi ardnya 4—5 : 1. A borsmen-
" tat augusztusban aratjak, amikor teljes viragjaban all. Ilyenkor adja
a legtobb, a legjobb és a legértékesebb illoolajat. Feldolgozasa fris-
- sen vagy szaritva torténik. A szaritott ndvénybdl allitolag finomabb
. olajat nyernek.
A borsmenta ma az egyik legfontosabb illoolajat ado fiszernove-
. nyiink. Az olaj eldallitasa nagyipari mértékben torténik. Napjaink-
' ban a Szovjetunio6, az Egyesiilt Allamok és Japan a vilag legnagyobb
- mentatermel6 orszagai.
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A mentaolaj alkalmazasi teriilete igen nagy. A gyogyszeripartol
kezdve a kozmetikai ipar, a likorgyartas és élelmiszeripar egyarant
nagy mennyiségben hasznalja. Az illdolaj szintelen vagy sargas, illet-
ve zOldessarga folyadék, amely kellemesen és erdsen fodormentailla-
td, és hosszan tarto, égetden kamforos izli, a szajban erésen hiité
hatasi. Ez a hiitd hatas a mentoltol ered, amelyet ijabban mar nem-
csak a borsmenta olajabol, hanem mesterségesen is eléallitanak.

Cayenni bors
Latin neve: Capsicum minimum (C. fastigiatum)

Népies neve: amerikai paprika, angol paprika, aranybors, guineai
bors, magyar bors, 6rdogbors

Az ijabban ismét divatba jott pompasabbnal pompasabb izesitok
és flszerkeverékek alkotorésze ennek a trépusi égévon honos pap-
rikavaltozatnak a termése. A torpe paprikahoz hasonld, téglavoros
szind, kb. 3 cm hosszi, sargarépa alaku gyiimdlcs. A héja vékony.
Egyes orszagokban paprika helyett hasznaljak. A mi paprikanknal
erdsebb és mar6bb izii fiiszer. Altalaban finom por alakjdban keriil
forgalomba.

Nagy kapsaicintartalma miatt jol elzarva, fénymentes helyen kell
tartani.

Erés, csipds izli martasokhoz, siilt husok, halételek, rizskoritések,
sajtos és tojasos ételek izesitésére, hering és savanyusagok eltevése-
hez hasznaljak. Az indiai-angol chili martasok f6 alkotorésze.

Cickafark

Latin neve: Achillea millefolium

Népies neve: kozonséges egérfarku fii

Hazankban és csaknem egész Kozép- és Dél-Europaban, sot
Kelet-Azsiaban és Eszak-Afrikaban is vadon termd, évelé novény.
Utak mentén, kaszalokon, legelokon, parlagi teriileteken néha tome-
gesen nod.

'
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Gyokerei fonalasak, tarackszertien kusznak, és tobb szarat fejlesz-
tenek. Szara 0,5 m magasra is megnd, hengeres, egyszerii vagy el-
agazo, szOros. Levelei szort allasnak, hosszukas, landzsas alakuak,
2—4 cm szélesek, kétszer-négyszer szarnyasan szeldeltek. Fészkes
viragzata szennyesfehér, néha rozsaszines. Minden fészekben rend-
szerint Otnyelves, kerekded karimaju sugarvirag van. Bobitajuk nincs.
Juniustol késo Oszig viragzik. Termése kaszat, sszenyomott, tojas-
dad, bobita nélkiili. i

Gytjtik a viragjat, a levelét vagy viragzo hajtasait, a herbajat.
A virdgzatdt teljes viragzas idején kell gyiijteni, szaraz, napos idében,
rovid (3—4 cm) szarrészekkel. Teljes viragzaskor gyujtik a viragzé
hajtasokat is, a levelé: viszont tavasszal, a novények télevélrozsas
allapotaban. A frissen szedett ndvényi részeket szellds, arnyékos he-
lyen vagy mesterségesen kell szaritani. Fontos a gyors szdritds, hogy
a nOvényi részek megtartsak eredeti zold sziniiket. A beszaradasi
arany viragnal 1 : 6, levélnél 1 : 5, mig herbanal 1: 4.

A ndvény szarazanyagra szamitva 0,02—0,07% ill6olajat tartalmaz.
A virag illoolaj-tartalma 0,2—0,5%; az olaj sotétkék szinli a benne
levé 20-—30%;-nyi azuléntdl, amely a kamillaolajban is megtalalhato,
és a kdmforhoz erésen hasonlo illata.

A friss novénybdl nyert illdolaj alkoholban jol oldodik, siiriisége
0,89—0,92. A novény az illéolajon kiviil alkaloidokat és flavonoido-
kat, tovabba achillein nevit keserlianyagot tartalmaz.

Citromfii
Latin neve: Melissa officinalis

Népies neve: citromszagli méhfli, anyaméhfli, ménfl, melissza

Néha 1 m magasra is megnévo félcserje. Dél-Europaban és Elo-
Azsiaban 6shonos ndvény. Szara elagazo, tojasdad; levelei hegyesek

“és csipkésen fogazottak, atellenes allasuak, nyelesek. A levéllemez
- gyéren szorozott, felilete kissé holyagos, altalaban s6tétzold. Vira-

gai a felso levelek honaljaban alorvokon helyezkednek el, és kinyilas

- elétt halvanysargak, kinyilva fehérek, kellemesen iidito, citromra

o st di e A

emlékeztetd illatiak. Makkocska termései 1-—1,5 mm hosszaak, to-
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jasdadok, fénylé sotét, majdnem fekete szinlick. Az egész novény
kellemes, citromra emlékeztetd illatu.

Vadon nem fordul el8, termesztik, kivalo mézelé névény. A dro-
got a levelei képezik, amelyeket roviddel a viragzas elétt gyijtenek.
Beszaradasi aranya 4—5: 1. '

A ndvény hatéanyagai koziil a legfontosabb az illoolaj. Igen kel-
lemes, a citromra emlékeztetd illati. Mivel az eldallitasa koltséges,
ritkan keriil forgalomba. Legnagyobb részét az illatszergyartas hasz-
nalja, de izjavitoként és étvagygerjesztoként is alkalmazzak.

Magat a drogot illbolaj-tartalma miatt vizes és szeszes parlatok
formajaban hasznaljak. Ilyen példaul a karmelitaszesz, amely belso-
leg serkentd izgatoszer, kiilsdleg jo szagu bedorzsoldszer, illetve
kellemes illatszer.

Csillaganizs
Latin neve: [llicium verum

Népies neve: csillagos anizs, kinai anizs

Dél-Kinabol szarmazd, ott és Dél-Azsiaban termesztett rokzold
fa termése a drog. A termés sugarasan elhelyezked6 8 csontkemény
tiisz6bdl all. Minden tiiszoben egy vilagosbarna szini, lapos, tojas
alakd, 3—4 mm nagysagu, 1—2 mm széles mag fejlédik. A termes
Anizsszagl és édeskés anizsizil.

~ A termés perikarpiumaban 5—8%; illoolaj van, a magok nem tar-
talmaznak illoolajat. Az olaj szintelen vagy sargas, erdsen fénytord
folyadék, amely anetoltartalma miatt hidegben megdermed, anizsil-
latt és nagyon édes izil. Bar a belf6ldi anizsolajhoz nagyon hasonlo
tulajdonsagu, mégis mas sajatos ize és szaga van. Siiriisége 0,98—
0,99 (20 °C-on); dermedési pontja 15—18 °C.

Mind a drogot, mind a beldle eléallitott illoolajat ugyanolyan cé-
lokra hasznaljak, mint a kdzonséges anizst. Anetolt llitanak el6 be-
16le, valamint likér- és siiteményaromakhoz hasznaljak.
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Csombor
Latin neve: Satureja hortensis

Népies neve: borsika, hurkafii, kerti méhfii, bécsi rozmaring, borsos
szatorja, csomborkabors, pereszlén

Ko6zép-, Dél- és Délkelet-Europaban honos; szamos helyen, igy
nalunk is termesztett és helyenként elvadulva termd, egyéves vagy
atteleld novény. 30—60 cm magasra nd. Gyokere erésen eldgazo.
Agas, rovid szérii, tovétdl dusan elagazo szara van, rovid nyeli le-
velei keresztben atellenesek, majdnem ildk, szalas-landzsasak. A le-
véllemez mindkét oldalat slirlin boritjak az illoolajtarté mirigyek.
Viragzata kékesfehér, a garatban biborpontos, 1—35 4l6rvbél allé le-
veles alfiizér, himnds.

Viragzaskor szedett levele és virdgos csticsa a drog. Ill6olaja, amely
a noveny erdteljes aromas illatat adja és mardan csipds izii, okozza
a drog fliszeres illatat és izét. Siiriisége 0,896—0,960; 2—10 térfogat-
rész 80%-os alkoholban oldédik.

Egyike a legillatosabb fiiszernovényeinknek. Az angolszasz kony-
hanak ma is egyik legfontosabb fliszere. Kellemes fiiszeres illata és
borsra emlékeztetd ize miatt foként élelmiszerek, italok és savanyu-
sagok izesitésére hasznaljak. Vizgdz-desztillacioval nyert illdolajat
martasok izesitésére a konzervipar hasznalja. Diétas konyhan a bor-
sot lehet vele potolni.

Edeskomény
Latin neve: Foeniculum vulgare

Népies neve: olasz, romai vagy bécsi kapor, nagykémény, hasznos
kémény

Egy- vagy tobb éves, kopasz novény. 2 m magassagig novo, hen-
geres, hosszaban csikolt s6tétzold, hamvas, elagazé szarat hajt. Gyo-
~ kere répa alaku. Levelei 3—4-szer szarnyasan Osszetettek, levélkéi
sallangosak, ernyds virdgzata sarga. A névény bordazott, tojasdad,
hengeres ikerkaszattermést hoz, melynek hossza elérheti az 1 cm-t;
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szélessége 3 mm. A sziirkés- vagy zoldesbarna részterméseken 5—35
vilagosabb borda talalhatd, a két széls6 a legfejlettebb, ezért a fel-
termések lapitott benyomast keltenek.

Nalunk termesztik, csak elvétve talalhato elvadult allapotban -
liustdl szeptemberig viragzik. A termése a drog. Az egész ndveny jel-
lemzden anizsillata. A termések ize édeskés-fliszeres. Hatéanyaga
egy illoolaj, amely sargés, er6sen édeskdmény-illaty, ize elészor ke-
serli, majd kamforszeri, végiil édes. Ha 0 °C ala hitjiik, anetolbol
&l16 kristalyok valnak ki beldle. Az anetol az illéolaj legértékesebb
része, 50—80%;-at teszi ki az olajnak.

Felhasznaljak fiiszernek, siitemények és cukorkak izesitésére, anizs-
olajjal vegyesen likérok eloallitisara, valamint szappanok és moso-
szerek illatositasara. [zesitdanyagokat nyernek még beldle extrakcio
Gitjan is, ilyenkor a kivonas mivelete el6tt par 6raval meg kell ned-
vesiteni, hogy a kitermelés jobb legyen.

Ezerjofii
Latin neve: Centaurium minus (C. umbellatum)

Népies neve: cintoria, szazforintos foldepe

Egy- vagy kétéves ndvény. 20—40 cm magasra nd. Szara felallo,
kopasz, négyélii. Tolevelei tojasdadok, szarlevelei keresztben atelle-
nesek, iil6k, tojasdadok, ép széliiek, kopaszok. Viragzata satorozo,
t6mott alernyd, halvany rézsaszini. Julius—augusztusban viragzik.
Az egész orszigban megterem réteken, erdei vagasokban, cserjés,
homokos helyen.

A drogot a ndvény fold feletti, virdgos része képezi, amelyet ugy
vagnak, hogy ne legyen 20 cm-nél hosszabb. 8—10 cm vastag cso-
mokba gyiijtik, és ezeket felakasztva arnyékban vagy mestersegesen
szaritjak. 4 kg nyers aru ad 1 kg szarazat.

A névénv ize erésen kesertl, amely az eritaurin nevil glikozidtol
szarmazik. Etvagygerjeszt italok késziilnek beldle, valamint kiilon-
boz6 keserlilikérok. Az iirmdsborok flszerkeverékének is része.
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Fahéj
Latin neve: Cinnamomum aromaticum és C. zeylonicum

Népies neve: kinai, illetve ceyloni fahéj, cinnet, cinnamomi

A cassia vagy kinai fahéj Kinabol szirmazo, de egész Délkelet-
Azsidban elterjedt 6rokzold fa kérge. Altalaban a 6—7 éves fak
2—5 cm vastag agairdl lefejtett, 40—50 cm hosszii, 2—S5 cm széles,
1—3 mm vastag csdvek vagy csatornaszerti félcsévek képezik a dro-
got. A keregrol a parat helyenként eltavolitjak. Torése apro, szalkas,
belso felitlete viligosabb barna. Ez a kéreg kiilénbozé vastag, legfel-
jebb Y2 kg tomegi kotegekben keriil forgalomba.

A ceyloni fahéj egy Ceylon szigetén honos fa 4gairdl lehamozott
kéreg. Ennek a kéregnek nemcsak a parajat, hanem elsédleges kér-
gét is lehamozzak. Az igy lehdmozott kéreg kb. 20—25 cm hosszu,
0,5 mm vastag, és 1,0—1,5 cm széles részekbdl, egymasba tolt cso-
vekben, 50 kg-os csomagokban keriil forgalomba. A ceyloni fahéj
dragabb, mint a kinai.

A drog jellemz6 fiiszeres szagu és fliszeres, édeskés, csipds, fanyar
iz,

A kinai fahéj szagat a fahéjolaj adja, amelynek ize jellegzetes, fii-
szeres, alig nyers és nem nyalkas. 1—29 illoolajat tartalmaz, amely
elégge higan folyo, sarga vagy barnas, erésen fénytord folyadék. Illa-
ta fahéjszert, ize égetd és er6sen édes. Stirtisége 1,055—1,070; kony-
nyen oldodik 1—2 rész 80%-os alkoholban.

A kinai fahéj illdolajaval elsésorban szappant illatositanak, de Ii-
korokhoz, fog- és szajapolo szerekhez is hasznaljak.

A ceyloni fahéj illbolaja vilagossarga folyadék, kellemes, finom il-
latu, ize fiiszeres, édes, égetd. Siirtsége 1,023—1,040. Ugyanolyan
célokra hasznaljak, mint a kinai fahéjolajat, bar ize és illata is sokkal
finomabb.

A drogot magat a cukréaszatban, a konyhaban, valamint siitemény-
aromdakhoz hasznaljak. A drogbdl késziilt illdolajat mindenekeltt
a likfrgyartasban, valamint siiteményaromdakhoz és az un. Candy-
eszenciakhoz hasznaljak.
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Fehériirom
Latin neve: Artemisia absinthium

Népies neve: baranyiirom, iiromfi, hegyiiirom

Eveld novény, amely gyakran 1 m-nél is magasabbra nd. Also ré-
sze elfasodott, felsd része elagazo, selymesen eziistsziirke szindi. Tole-
velei haromszor szarnyasan szeldeltek, kiilondsen az alsd, de a felsé
feliik is sziirkésfehér. E sajatsag segitségével kulonitheto el a fekete-
iiromtdl, amellyel gyakran hamisitjak. (A feketeiirom t6levelének
csak az also fele sziirkésfehér, tovabba hianyzik beldle az aromas
illat és az erdsen keserti iz, ami a fehériirom sajatja.) Fészkes viragai
aprok, 2—5 mm atmérdjlek, sarga szintiek. A ndvény minden része
fiiszeres illatu, fliszeres és keserti izii. Juliustol szeptemberig viragzik.
Parlagos irtasokban, napos, szaraz helyeken, utak, keritések mentén,
valamint az erdévagasokban igen nagy mennyiségben terem.

Viragos hajtasa a drog, a vastag fas részek nélkiil. Néha a leveleit
is hasznaljak. Ezeket viragzas el6tt kell leszedni, de ugy, hogy a sza-
rat és a bimbdkat meg ne sértsiik, és kés6bb ugyanerrdl a t6rol a
virdgzo hajtasokat is leszedhessiik. Mind a levelet, mind a viragzoé
részeket csak arnyékban szabad szaritani. A viragos szarrészbol 3 kg,
mig a levélbdl 5 kg nyers aru ad 1 kg szaraz drogot.

Etvagygerjesztd hatasanal fogva nemcsak a gyogyszeripar alkal-
mazza, hanem kesertiitalok készitésére is hasznaljak. Ezzel késziil az
iirmdsbor (vermut), valamint a franciak hires itala, az abszint. Ezt
régebben fOképp az illdolajbdl allitottak eld, ma mar azonban az
iirémolaj hasznalatat szeszes italok eléallitasara Franciaorszagban
térvény tiltja. Ennek oka az, hogy az abszint huzamosabb ideig valo
mértéktelen élvezete az egészségre karos. Ez allitdlag az illoolaj tu-
jontartalmatol szarmazik. Maga az illoolaj narkotikusan hat, és gor-
csoket idéz eld. Egyébként mind a drog, mind az illdolaj szamtalan
kesertilikérnek egyik alapanyaga. Ilyen célra leginkdbb a higitott
szesszel vald kivonast alkalmazzak, tekintettel arra, hogy a ndvény
jellegzetes keserlianyaga nem illo, ezért vizgéz-desztilldcioval nem
nyerhet6 ki.

0,5% illoolajat tartalmaz, amely vastag, sotétzold, néha kék vagy
barna folyadék, szaga kellemetlen, ize kesert, karcolo, égetéen csi-
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pbs. Tomény szeszben altalaban oldddik, azonban mar kevés viz
hozzaadasdra is tejszeriien megzavarosodik. (Ez kiilonben egy igen
fontos felismerési reakcidja is, mert az igen keresett illoolajat terpen-
tinnel szoktdk hamisitani, ami pedig ezt a reakciot nem adja.)

Feketeiirom
Latin neve: Artemisia vulgaris

Népies neve: anyafi, tapl6ilirom, veres lirom, k6z6nséges iirém

Eroteljes, egyenes szard évelé ndvény, amely 2 m magasra is meg-
nd. Télevelei rovid nyelliek, szarnyasan szeldeltek vagy hasogatot-
tak. Levelei landzsasak, ép széliek, fels6 lapjuk sotétzold, kopasz,
a fonakjuk sziirkésfehér, molyhos. (E tulajdonsag alapjan konnyen
megkiilonboztethetd a fehériiromtodl, amelynek levele mindkét olda-
lon sziirkésfehér.)

Viragai sargdsak, jiliustol szeptemberig nyilnak. Parlagokon, utak
mentén, keritések mellett az egész orszagban vadon terem.

Viragos herbdjat gylijtik, néha a gydkerét is, kora tavasszal vagy
keso Osszel. A herbat csak arnyékban szabad szaritani. 4 kg nyers
novény vagy 1 kg nyers gyokér ad 1 kg szdraz drogot.

Viragzoé hajtasat kiilfo1don siiltek készitéséhez fliszerként hasznal-
jak. A majorannat is poétolhatjak vele. ‘

A ndvény illdolajat, keseriianyagot, gyantat tartalmaz. Az illdolaj
zOldessarga, vajszerii, kristalyos. fze undoritéan kesert, eleinte ége-
t6, majd hiitd. A névénybdl késziilt fliszer elBsegiti a zsirok emészté-
sét. A magyar konyha erdsen zsiros ételeinek fiiszerezésére, de ka-
poszta €s egyes gombaételek izesitésére is kivaldan alkalmas.

Fodormenta
Latin neve: Mentha viridis

Hasonld a borsmentahoz, attdl csak leveleiben kiilonbézik, ame-
lyek il6k vagy rovid nyeliek, er8sen rancosak és a fonakjukon

szOrosek. Ezt a novényt is elsésorban termesztik, bar vadon is
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eléfordul. A drog maga jellemzd, a konyhakoményre emlékeztetd
iz, csip6s, nem hiito.
A drogban illdolaj, keseruanyag, cserzGanyag, glikozid talalhato.
Felhasznalasa azonos a fodormentaéval, csak éppen mentolt nem
nyernek beldle. :

Galgant
Latin neve: Alpinia officinalis

Népies neve: galangagydker, galganta

A galangagydkér néven ismert drogot a Kindban és az indiai szi-
geteken, valamint Sziamban (Thaif6ldon) termelt ndvény gyokere,
pontosabban gyokértorzse szolgaltatja. Ezt a 4—5, de még inkabb
a 10 éves novényekbdl sziiretelik, amely akkor kb. 1 m hosszit. Mo-
sas utan a gyoktorzset rogton feldaraboljk és levegdn megszaritjak.
Azi igy nyert drog 5—10 cm hosszu, vastag, hengeres, gyakran térd-
szerilen meghajlitott, néha tobbé-kevésbé agas-bogas darabokbél
all.

Ez a fliszer égetden csipds izl, kivil barna-piros szinii, kellemes
gyombérszerti, fliszeres aromaju. Ebbdl vizgdz-desztillacioval 0,5-—
1,0%-nyi illdolajat nyernek, amely zoldessarga, kamforszert, fusze-
res szagil, kardanomra emlékeztetd. fze gyengén keserd, késobb kis-
sé hiitd. Stiriisége 0,915—90,921; 0,5 rész 90%;-os alkohollal keverhe-
t8, 10—25 térfogatrész 80%;-os alkoholban tisztan oldodik.

A ndvénybdl késziilt kivonat ezenkiviil még gingerolt — egy csi-

- pbs izii ketont — tartalmaz, tovabba galangint, festékanyagot, gyan-
tat és cserzbanyagot.

Kiildnleges aromaja és emésztést javito hatasa miatt mint fliszeres
izgatoszert likdrokbe és ecetekbe hasznaljak. Ezenkiviill a cukraszat-
ban, valamint a husiparban és a halkonzervek gyartdsahoz is alkal-
mazzak.

22



Gyombér
Latin neve: Zingiber officinale

Népies neve: ginger, ingver

Nem tévesztendd Ossze a hazankban is é16 és a rozsafélék csaladja-
ba tartozd gyombérgyOkérrel, a Geum urbanummal. A gyOmbér
Kelet-Indidban honos névény. Gyokértorzse vastag kézponti gumo-
bol és agas mellékgumokbol all. Ez utébbiak szolgaltatjak a drogot. .
A kerekded, lapitott, dgszerlien meghajlitott mellékgumodarabok
4—10 cm hosszuak és 5—8 mm szélesek. Forgalomba keriilés elott
a kiils6 héjukat részben vagy teljesen eltavolitjak. A hamozatlan vagy
félig hamozott gyokér a feketegyombér, amely kivill rancos, sotét-
sziirke-barnas, beliil szaruszerii. A hamozott gyokér, a fehérgyom-
bér kiviil-beliil sargas, fehér lisztes torésli, néha mesterségesen is fe-
héritik, ilyenkor ize és illata gyengébb. A gyombeérgyokér erdsen fii-
szeres szagu €s égetOen aromas izil.

A gyombér legfontosabb hatdéanyaga a valtozo mennyiségii, de
legfeljebb 3%;-nyi illoolaj, amely leginkabb a gyokér kiilsé rétegeiben
halmozodik fel. Tartalmaz ezenkiviil még egy nem illd csipds anya-
got, tovabba sok gyantat,

Az ill6olaj stirlin folyo, zoldessarga, gyombérillata, nem csipds
izli. Stirisege 0,877—0,886; 7 térfogatrész 95%;-os alkoholban oldo-
dik, de nem mindig tisztan.

A drogot leginkabb a likérgyartasban hasznaljak, de készillnek
beldle fiiszer-, valamint limonadéeszenciak is, s6t a konzervipar is
alkalmazza. Kis mennyiségekben az illatszeripar is hasznat veszi kii-
16nb6z6 kompozicidkhoz. Ismerjiik cukrozott-kandirozott formaban
is, mint élvezeti szert.

Anglidban keserllanyag-tartalma miatt a sérgyartasban hasznal-
jak a gyombérgyokeret. A gyombérsor jellegzetes angol italkiilonle-
gesség. Ehhez, valamint egyéb élvezeti szerek izesitéséhez (gyombé-
res kenyér, siitemények, ketchup) azonban nem elegendék a gyom-
bér illoolajaban talalhaté iz- és zamatanyagok, hanem a gydkérben
jelenlevd nem illékony gyantak csip6s és keserlianyagai is szitksége- .
sek.
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Gyombérgyokér
Latin neve: Geum urbanum

Népies neve: k6zOnséges erdei szegfli

Szegfliszagu ével6 novény, amely 40—60 cm-re né meg. Gyoker-
torzse hengeres, belill pirosas, kevéssé elagazo, tolevelei nyelesek,
szarnyas, durvan firészes levélkékkel. A szarlevelek harmasok, a fel-
s6k haromhasabuak. Erdok, cserjések szélén, utak, kertek mentén,
nedves helyeken elég gyakori erdei novény.

Juniustol augusztusig viragzik. Virdgai sargk, kocsanyosak, ke-
vés viragu fiirtés bugat alkotnak. -

A drogot a gydkér képezi, amelyet kora tavasszal vagy késo Osszel
gylijtenek be. Kellemes szegfiillatd, kesernyés izii, kiviil fekete, beliil
vOros. Szaritdsa napon is torténhet. Beszaradasi aranya 4 : 1.

Hatoanyaga illdolaj, csersav, keseriianyag stb. Az illoolaj a desz-
tillaciokor képzddik egy gein nevii glikozidbol a gedzenzim hatasara.

A gydkeret szegfiiszeg potlasara hasznaljak, azonkiviil a likér-
gyartasban a gyomorkeseriik egyik izanyaga.

Ibolya
Latin neve: Viola odorata

Népies neve: erdei ibolya, marciusi ibolya, illatos ibolya

Sziklas erd6kben, ligetekben, tolgyesekben, cserjésekben szorva-
nyosan, helyenként tomegesen el6fordulo éveld névény. A nedves,
nyirkos helyeket kedveli. Disznovénykeént is iltetik, ilyenkor elva-
dulhat. Gyokérzete vékony, hosszli, messzire kuszik, szine sarga vagy
barna, illetve a kettd keveréke. Hosszu levélnyélen fejlodo leveleinek
valla mélyen szives, alakja kerekded, kozépen a legszélesebb. A le-
véllemez széle csipkés. Viragai hossza kocsanyon egyesével fejlodnek,
kékek, marcius—aprilisban nyilnak. Indat noveszt, amely altalaban
a viragzas utan fejlédik ki.

Gyokerét, levelét, viragjat gyijtik. A drogokban glikozid. keserti-
anyag, alkaloid és csekély mennyiségii illoolaj taldthato.
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A gybgyaszatban teakeverékek alkatrészeként, az élelmiszeripar-
ban kiildnb6z6 alkoholtartalmi vagy alkoholmentes italok eszencia-
adalékaként hasznaljak.

Izsop
Latin neve: Hyssopus officinalis

Népies neve: Kerti izsop, izsopfu

50—60 cm magasra novo, éveld, lagy szari, a tovén elfasodo fel-
cserje. Az egyszeril vagy kevéssé elagazo, négyszogletes, pelyhes sza-
ron szemben 1118, 3—35 cm hosszu, egyenes, landzsaszeri, élénkzold
szintl, ép széld, a szélein lefelé betdrt, majdnem kopasz vagy csak
kevéssé szords levelek vannak, amelyeknek mindkét oldalan bemé-
lyedt pontozas lathato. Az egylevelii csoves, hegyesen tfogu kehely
kékesen futtatott. Julius—augusztusban viragzik.

A kétajki viragkorona kék, ritkan pirosas vagy fehér viragai
fiizért alkotva a levelek honaljaban iilnek. Leginkabb a Foldkozi-
tenger kornyékén talalhato, nalunk termesztik.

A drogot a virdgos novény képezi a gydkerek nélkiil. Beszaradasi
_aranya 4: L.

Hatoéanyaga illdolaj, cserzéanyag, keserit izt glikozid, gyanta.
A szaraz drogbol nyert illbolaj igen kellemes, aromas, édeskés illatu.

A tarkony- és a majorannaolajjal egyiitt fiiszereszencidk céljaira
hasznaljak, tovabba néha az illatszeriparban is. A hires Chartreuse
lik6r nyersanyaganak alkatrésze. Maga a fiiszeresen kesernyés drog
a haztartasban és az élelmiszeriparban husok, martasok izesitdje.

Jdzmin
Latin neve: Jasminum grandiflorum

Kelet-indiai szdrmazasu, Dél-Europaban és Franciaorszagban
termesztett cserje, amelynek friss viragaibol petroléteres extrakcio-

val késziil az illatszeripar kedvelt illdolaja. Ritkabban hasznaljak az
enfleurage eljarast (1. 99. o.), annak ellenére, hogy a jazminvirag
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illoolaja az enfleurage soran folyamatosan termelddik egy az illéola-
jat tartalmaz6 glikozidbdl, amelyet egy enzim bont el fokozatosan.

A kiilonbozd gyartasi eljarasokkal nyert jazminolaj eltéré mind-
ségll.

Az olajat f6leg az illatszeripar hasznalja, azonban kdnnyen illo
illatok fixaloszereként élelmiszeripari készitményekben is alkalmaz-
zak. A jazminillat egyike a legaltalanosabban hasznalt alapillatok-
nak.

'Kakukkfii

Latin neve: Thymus serpyllum

Népies neve: mezei kakukkfi, balzsamfii, démutka, tdmjénfii, ka-
kucskafii

Nalunk napos, fiives helyeken termd tdrpe félcserje. Igen elterjedt
novény, legelokon és szarazabb kaszalokon, dombokon, napsiitotte
erdei tisztasokon mindeniitt el6fordul.

A mezei kakukkfii gyokere sokfejii és belSle szamos foldon fekvé,
gyokerezo hajtas ered. Szdra felemelkedd, 10—20 cm hosszi, 1 mm
vastag, tompan négyoldalu és hengeres, zold, néha vords, fiatal kor-
ban sz0ros. Levelei szalasak, hossziikasak, ellipszis, forditott tojas
vagy kerek lapat alakuak, tompak, ép szélilek.

Viragzata az dgak végén all6 alorvokbdl dsszetett fejecske vagy
rovid szaggatott fiizér. Partaja halvany biborvords, néha fehér szinii
vagy ibolyaspiros. Majustol szeptemberig viragzik.

A viragzaskor, napos idoben gyiijtott, el nem fasodott, fold feletti
része képezi a drogot. Arnyékban vagy mesterséges szaritoban sza-
rithatd, legfeljebb 35 °C-on. Beszaradasi ardnya 4—5:1. A drog
jellemzd, kellemes fiiszeres szagli és aromas izii, kamforos illatu.
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Kalmos
Latin neve: Acorus calamus

Népies neve: orvosi vagy bécsi kalmos, kalmus

Mocsaras vidékeken, nadasokban, folyok partjan névo, sasra em-
lékeztetd éveld ndvény. Magassaga néha az 1 m-t is elérheti. 2—3 cm
vastag gyokértdrzse gyliriizott, a talajban vizszintesen kuszik, lapi-
tottan hengeres, hisos. Kiviil zold vagy csontszinii, beliil sziirkésfe-
hér, jellemzé illatu és izil. BelSle kétoldalt néha méteres, kard alaku,
z06ld levelek nének ki. Majus—juniusban virdgzik. Mint vadon ter-
moé fliszernovény mind ritkabban talalhato.

Gyokértorzse képezi a drogot, amelyet késé Gsszel vagy tavasszal
gyljtenek. Az iszapbdl kidsott gyokértorzset gondosan meg kell tisz-
titani a levelektdl, levélmaradvanyoktol, korhadt részektdl, valamint
az iszaptol. Forgalomba mint hamozott vagy hamozatlan aru keriil,
és felhasogatni nem szabad, mert akkor elvesziti hatdéanyagat. Szari-
tasa is igen kényes, mert sem a napot nem birja, sem a 60 °C-ot meg-
haladé hémérsékletet. A himozatlan nyers gyokér beszaradasi ara-
nya 3,5: 1, mig a hamozott friss gyokeértorzsé 4,5: 1.

A gyokér legfontosabb hatdanyaga egy siiriin folyo, sargasbarna
illdolaj, amelynek szaga és ize fiiszeres, kamforos, égetden keseril.
Stirtisége 0,93—0,96. Alkoholban igen konnyen oldodik.

A gyoOgyszeripar étvagygerjesztd, emésztést elosegitd hatdsa miatt
hasznalja, az élelmiszeriparban szintén mint étvagygerjesztot, italok,
lik8rok, aperitivumok, tovabba fliszerek alkotorészeként alkalmaz-
zak.

Kamilla
Latin neve: Matricaria chamomilla
Népies neve: orvosi szeékfii, pipitér, szikfii
Egyéves, atteleld, agas-bogas, kopasz szari novény, amelynek le--
vele két-hdromszorosan szarnyasan szeldelt, hasogatott, sallangos.

A vadon tetmé kamilla szara néha alig éri el a 10 cm-t, mig a ter-
mesztett novény elérheti a 80 cm-es magassagot is. A viragzatot,
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amely hosszu kocsanyos fészek, hartyaszerii, zold szinti pikkelyek
boritjak. Ezen kip alakban kiemelkedd sargas-zoldes, apro, csoves
viragok lathatok. A viragoknak jellegzetes, kellemes szaguk és keser-
nyés iziik van, amirdl konnyen felismerhetdk. A vacok belill iires,
ez jellemzd a székfiire, és e tulajdonsag alapjin is megkiilonboztethe-
t6 a hozza nagyon hasonld, de tomor és kellemetleniil biidos szagu
kutyakamillatol.

Parlagokon, utak mentén, udvarokon vadon terem, tijabban, ami-
Ota mind nagyobb ra az igény, mar termesztik is. Nagyon szereti a
szikes talajt, ott fordul el6 a legnagyobb mennyiségben.

A drogot a virdgzata képezi, legfeljebb 2 cm hosszit szarral. Igen
nagy mennyiségben kiilonleges ollo-fésti kombinacidji szerszammal
gyjtik. Mmdlg csak drnyékban szabad szaritani, mert a napsugarat
nem birja. Aprilis végétdl augusztus Vegelg viragzik. Beszaradasi
aranya 4—5: 1.

Hatéanyaga mindenekel6tt 0,3-—1,5% ilidolaj, amelynek 1,7—
15%;-a kamazulén. Ez a kamazulén enzimek hatdsara képzédik a
szeszkviterpénekbdl, és a ndvényben eredetileg nem fordul el6.

Az illoolaj stirtt, alacsony hdmérsékleten csaknem vajszert, az azu-
léntartalmatol majdnem sotétkék, Szaga jellegzetesen erds, ize kese-
rl, fliszeres. Fény és levegd hatésara zold, majd barna sziniivé val-
tozik. Siiriisége 0,922—0,956, alkoholban nem oldédik teljesen. Igen
ertékes illdolaj, éppen ezért az illatszeriparban magas ara miatt
ritkan alkalmazzdk. A kamillaolajat elsdsorban samponokhoz, kis
mennyiségben kamillaszappanokhoz és ritkén, szintén csak kis meny-
nyiségben, a szénaparfiimokhoz hasznaljdk. Legfontosabb felhasz-
nalasi terillete a gyogyaszat, azonkiviil a likérgyartasban, a porce-
laniparban a porcelan festésére, valamint a platina-klorid olddszere-
ként alkalmazzak.
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Kapor
Latin neve: Anethum graveolens

Népies neve: fiszerkapor, uborkafii

Kozismert konyhakerti fiiszernovény. Eurdpaba a romaiak idején
keriilt, és a kozépkor Ota altalanosan termesztett. Vadon nem fordul
eld. Egyéves, jellegzetes illatu, lagy szaru névény. Gydkere orsosze-
rii, vékony, alig elagazo, 10—20 cm hosszu. Szara hengeres, felallo,
magassaga 50—150 cm kozott valtozik, végig leveles. Lomblevele
haromszorosan szarnyalt, Osszetett, levélkéi vékonyak. Viragzata
Osszetett ernyd, 15—20 cm atméroji. Viragai aprok, élénksargak,
himnések. Termése ikerkaszat, amely két részre hasad.

Hatoanyaga illoolaj, amelytdl jellegzetes, altalanosan ismert, Osz-
sze nem téveszthetd, athatd, nehéz aromajat nyeri. Az illéolaj szinte-
len, lassan megsargulo, szaga koményre emlékeztetd, ize el6szor eny-
he, majd égetden csipOs.

Kellemes ize, étvagyjavito hatasa és sokoldalu felhasznalhatdsaga
miatt az egész vilagon kedvelt. Legféképpen az élelmiszeripar hasz-
nalja z61d részeit frissen és szaritva, érett termését egészben €s 6rolve
izesit6ként. De mind tobbet igényelnek a beldle eldallitott illdolajbol
is, amelyet foként a lik6rgyartasban hasznalnak. A viladg kaporolaj-
termelése évente 40—50 tonndra tehetd.

Kapri
Latin neve: Capparis spinosa

Népies neve: kapribogyd, kaporna

Dél-Eurdpaban és a Foldkozi-tenger partvidékein honos alacsony
cserje. Olasz-, Francia- és Gorogorszagban nagyban is termesztik.
A cserje majdnem hat honapig viragzik, €s igy igen kiados sziiretet
ad. A gyijtési id6 majus végétsl-szeptember elejéig tart. A még ki
nem nyilt, s6tétzold, borso nagysagh virdgbimbokat szedik, ez a drog.
A viragbimbok legfeljebb 2 cm nagyok, 7 mm szélesek, négyoldala-
san lekerekitettek, ferdén tojas formajuak és kissé laposra nyomot-
tak. Az izilk savanyuan sos, kissé csip6s.
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A jo6 kapribogy6 zart, kicsiny, kerek, kemény oliva- vagy kékes-
z01d, legtobbszor sotét szinil. Szedés utan arnyékban fonnyasztjak,
nagysag szerint osztalyozzak. Sos ecettel, esetleg csak soval vagy csak
olajjal tartdsitjak.

Hatoanyaga kb. 59 sarga szinli rutinglikozid, amely érdekes és
kiildnleges aromaja, jellegzetes fanyarsaga és csipéssége miatt igen
pikans izt kdlcs6noz a vele fiszerezett ételeknek.

Az eredeti kapribogy6 a mocsari gélyahir (Caltha palustris) és a
seprds zanot (Cytisus scoparius) viragbimbojaval potothatd, ezeket
német kapri néven hozzak forgalomba.

Kardamomti
Latin neve: Elettaria cardamomum

Népies neve: kardamomum, kardamomi mag

A Malabar partokon vadon termd, mas tropusi helyeken termesz-
tett novény. A toktermés 1—2 cm hossza, 8—10 mm vastag, tom-
pan haroméli, vilagossarga, papirvékony falu, hiromiiregii. A reke-
szekben 15—20 mag talalhato, ezek 3—4 mm hosszaak, egyenetle-
nill szégletesek, sdiétbarna szintiek, rancosak, kemények, gyengén
kamforszaguak és csip6s, fliszeres izliek.

A drog a ndvénynek teljes érés elott gviijiétt és szaritott termése.
A termésfal szagtalan és iztelen, semmiféle hatdanyagot nem tartal-
maz, ezért felhasznalas elott eltavolitjak, és csak a magvakat hasz-
naljak.

A magban levé illoolaj kellemes, fiszeres illatu, vilagossarga szinti
folyadék. Siiriisége 0,923—0,944; 2—S5 térfogatrész 70%-os alkohol-
ban oldhato.

A kardamomi mag az angol-—indiai curry nevi fiiszernek fontos
alkotorésze, az arabok vele fiiszerezik a feketekavéjukat is. Mézeska-
lacsot is fiiszereznek vele. Ill6olajat a likérgyartasban, valamint cuk-
raszati eszenciak alkotorészeként hasznaljak. Az illatszergyartasban
adalékként adjak a gyongyviragparfiimokhoz, amelyek illatat fris-
sebbé és természetesebbé teszi. '
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Koladio

Latin neve: Cola vera és C acuminata

Nyugat- és K 6zép-Afrikaban honos, Nyugat-Indidban, Dél-Ame-
rikaban, Azsiaban (Java és Ceylon szigetén) vadgesztenyefahoz ha-
sonlité iiltetett fa, amelynek magassaga a 20 m-t is elérheti. K6zpon-
ti viragzati tengelye koriil csillag alakban elhelyezked6, S tiisz6bol
all6 csoportos termése van. Az egyes tiiszok 10—12 cm hosszuak,
3—4 cm szélesek, kiviil érdesek, a hasi varrat mentén nyilnak fel.

‘Minden résztermésben 3—10 fehér vagy rozsaszinii, nagy sziklevelit
mag van. A maghéj Osszen6tt a gyimolcsburokkal, és a drogot tu-

" lajdonképpen csak a tilnyomo részben sziklevelekbdl allé magallo-
many képezi. A Cola veranak két sziklevele, a C. acuminatanak 4—35
sziklevele fejlédik. A sziklevelek laposra nyomottak, szabalytalan
félgdbmb vagy vese alakiiak, egyik végiik szélesebb; itt a belso oldalon
talaljuk a gydkocskét és a kis riigyet. A szaritott magvak barna szi-
niiek, kemények, szagtalanok, kesernyés iziiek.

A friss szikleveleket lomblevelekbe gongyolik, kosarakba csoma-
goljak, és idénként friss vizzel lemossak, majd ujbol atkotik. Ity mo-
don a sziklevelek 8—10 hénapig frissen maradnak A kolamagvakat
ugyanis ragni szokas, és e célra csak a friss magvak alkalmasak.

A Cola vera magjai 2—4 cm hosszuak, a C. acuminataé kisebbek.
Az el6bbit nagy kolanak, az utobbit kis kolanak is nevezik.

A koladié hatdanyagai: koffein, teobromin, teofillin és xantin.
Tartalmaz tovabba cserzdanyagot, keményitét, zsirt, alkaloidokat,
glitkoalkaloidokat.

A koéladio felfrissiti az embert, megkonnyiti az izommunkat, el-
viselhetévé teszi az éhséget. Hatdsa a kavéhoz és tedhoz hasonlo,
ezeknél azonban sokkal erésebb. Ezért az élvezeti ipar mar régen
igyekezett a koladidnak ezt a tulajdonsagat kiilonbozo készitmények
formajaban (kivonatok, elixirek, kolabor stb.) hasznositani, azon-
ban a legljabb idSkig nem sok eredménnyel. A leglijabb ilyen készit-
mény, amely az Osszes eddigieknél sikeriiltebb, a Coca-Cola. Az

- amerikai cég altal elallitott eszencidhoz kiilonlegesen tisztitott cuk-
rot, szénsavat és vizet tesznek. A termék Osszetétele a gyarto altal vé-
dett taldlmany, forgalmazasat szigori nemzetkozi ételegészségligyi
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eléirasok szabalyozzak. Az ital nevének elsd tagja az Erythroxylon
coca a kokacserjére utal, amelynek levelét felhasznaljak az eszen-
cia készitésére. A levelekben narkotikus (kabito) hatasu alkaloidok
vannak, amelyeket a felhasznalas el6tt ki kell vonni beldliik. Az al-
kaloidmentesitett kokalevelekben kiilonleges pikans aroma- és iz-
anyagok maradnak vissza.

Koriander
Latin neve: Coriandrum sativum

Népies neve: bolhafii, zergefii, ciganypetrezselyem, beléndfli, kori-
androm

1 m magasra is megndvo, hengeres, elagazo szari, egyéves ter-
mesztett novény. Vadon nem fordul el6. Egyike a legrégebben is-
mert, sok célra hasznalt gyogy- és fliszerndvényiinknek. Mar az
egyiptomiak hasznaltak i. e. 1500 évvel.

A tdlevelei épek, részben egyenlStleniil haromkaréjosak, széleik
hasogatottak és koran elszaradnak. A szarleveleik szirnyasan szel-
deltek, a szeletek, sallangok a szar cstcsa felé egyre keskenyebbek,
a legfelsd leveleken fonalasak. Az Osszetett ernyd viragai fehérek,
pirosak vagy ibolyas szinliek. A termés gdombolyded ikerkaszat,
atmérdje fajtanként 1,5—6 mm kozott valtozik. Szine sarga vagy
sargasbarna; csucsan a csésze és a két bibe, illetve a két bibeszal
maradvanya.figyelheto meg. A termés feluleten 10 hullamos és ko-
zO6ttiik 8 egyenes borda fut veglg

A drog a termés, amely aromas izl €s szagu, citrom- és zsalyailla-
tu, frissen azonban kellemetlen poloskaszagi.

Az Osszetort magvakbol nyert illdolaj gyengén sargas folyadék,
amely kellemesen fiiszeres illatl és enyhén aromas izil. Ha az izanya-
gait extrakcioval nyerik ki, a magvakat nem szabad felapritani,
hanem extrakcio elott 12—16 6raval meg kell nedvesiteni, és utana
kell feldolgozni Sket.

Sokféle célra hasznaljak. Kolbaszt, pastétomot és sonkat izesite-
nek, pacolnak vele. A cukraszok a mézespogacsahoz hasznaljak.
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\ mustarkészitésnél a mustarmag kozé keverik. Az indiai haziasszo-
yok a curryhoz 6rolt koriandert kevernek, a lengyelek pedig a hires
engyel martasok alkotdrészekent hasznaljak. :

{omény
atin neve: Carum carvi

Népies neve: hasznos kdmeény, konyhakémény, koménymag

K étéves, ritkan éveld novény. Nedves kaszdlokon mindeniitt meg-
erem. Répa alaku gydkereibol szaras agat hajt, 1 m magassagot el-
.16 szara azonban csak a masodik évben képzddik. Levelei keskeny
sallangokra szeldeltek. Aprilis—méjusban viragzik. A viragzat fehér
vagy rozsaszind, dsszetett ernyd. Termese, amely a drogot képezi,
3—6 mm hosszi, bordazott, kissé sarloszerii ikerkaszat. Eréskor két
p6rbiilt részre hasad, amelyek kb. 1 mm vastagok, 3—7 mm hosszu-
k. Juniusban érd termését olyankor gyiijtik, mikor még viaszérés-
ben van, hogy ki ne peregjen.

A kdménynek jellegzetes fliszeres szaga és ize van, ami az illoola-
jatol szarmazik. Ebbdl a kétéves noveny termése 3—79%-nyit tartal-
maz, mig az egyéveseké 2—3%-ot. Az illoolaj mennyisége a tarolas
elsé honapjaiban még nd. A kereskedelmi arut gyakran hamisitjak
aigy, hogy extrahalt maggal keverik. A koménymag az illdolajon ki-
vill még 14—229, zsiros olajat, 39, cukrot, ezenkiviil keményitét €s
mintegy 20% fehérjét tartalmaz; igy az illbolaj ledesztillalasa utan
megmaradt rész elsérendii takarmany.

Az illdolaj kezdetben szintelen, késobb megsargul, jellegzetesen
koményszagl és enyhén fiiszeres illatd. Stirtisége 0,907—0,915.

Az illdolaj legnagyobb részét szeszes italok készitésére hasznaljak,
mert étvagygerjesztd, gyomorerdsité és emésztest elbsegitd hatdsa
van.

A drogot az illéolaj eldallitasan kiviil elsésorban konyhafiiszernek
hasznaljak, tovabbé a cukorkaiparban fanyar és érdekes ize miatt.
A konyhaban a borson kivill mas fiiszerrel egylitt nem ajanlatos al-
kalmazni.

33



-Kubebabors

Latin neve: Piper cubeba

A ndvény Java, Borneo és Szumétra szigetén honos, de mas tré-
pusi vidékeken is termesztett kiiszécserje. Kifejlett, de nem egészen
érett csonthéjas terméseit gytitik, majd napon megszaritjak. A drog
4—5 mm atmérdji, sotét, sziirkésbarna szinfi, rancos feliiletti. fze
fliszeres, csipGs, kesernyés.

10—2077 illoolajat tartalmaz, amely siiriin folyo, vilagoszdld vagy
vilagoskék, néha szintelen, illata erésen a borsra emlékeztet, ize kdm-
forszert, végiil karcold. Siirtisége 0,915—0,930; oldhatdsaga nagyon
kiilénboz6, a régi olaj azonos mennyiségii 90%;-0s alkoholban oldé-
dik, friss olaj esetében 10 rész alkohol sziikséges 1 rész olaj oldasa-
hoz, néha azonban egyaltalan nem oldédik tisztan.

Fuszerként és izjavitoként hasznaljak, ugyanugy, mint a fekete-
borsot.

Kurkuma
Latin neve:Curcuma longa

Népies neve: kurkumagyokér

Dél-Azsidban honos névény, amelynek szaritott gyokérzete szol-
galtatja a drogot. Termesztik a tropusi és szubtropusi vidékeken,
kilonoésen El6- és Hatso-Indiaban, Kina déli és keleti felében, tovab-
ba Ceylon és Java szigetén, Nyugat-Indidban és Afrikaban.

A gyokértdrzs egy gombolyl kozponti gumébél all, amelybdl
hossziikas mellékgumok agaznak ki. A kétféle gumot kiilon gydjtik,
és mint gobmbdlyi és hossza kurkumat hozzak forgalomba. A gém-
bolylit tartjék jobbnak, ez kb. 4 cm vastag, koriil gyliriizott; a hosz-
szu kurkuma kb. 6 cm hosszii, jelentéktelen gylirtizéssel, kords-koriil
csomokkal. - .

Mindkeét fajta kiviil vilagos sargasbarna, gyakran sargafoltos, be-
lil sargatol narancsvordsig valtozo szinii, erésen fiiszeres illatu, aro- -
mas iz, ragasnal a nydlat sargara festi.

A friss gydkeret mossdk, majd leforrazzak és szaritjak. A leforra-
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ott gyokerek jobban szaradnak. Ilyenkor a festekanyag, amely csak
hizonyos cellakban képzddik, egyenletesen eloszlik az egész gyoker-
ven. Ezen a fontos festékanyagon, a kurkuminon kiviil a rizoma egy
rydmbérszerii szagil és égetden csipds izil illoolajat tartalmaz. Ennek
2pehajto hatésa van.

A kurkumagydkeér feldolgozasa ugy torténik, hogy elészor vizgdz-
desztillacioval kinyerik a 3—5,5%-nyi illoolajat, amely narancssarga,
sokszor kissé fluoreszkalo, gyengén kurkumaszagi folyadék. A ma-
radékbol a festéket extrahaljak. E célbol forro vizzel addig mossak,
mig a vizben old6do festékanyag teljesen kioldodott. A gyokérma-
radvanyokat megszaritjak, majd forro benzollal kivonjak a kurku-
mint. A benzololdat kihtilése utan kivalik a nyers kurkuminfesték,
amelyet alkoholbodl atkristalyositanak. Ez az anyag a legfontosabb
sarga élelmiszerfestékiink.

Az illéolaj stirisége 0,942—0,961; 0,5—1 térfogatrész 907;-os al-
koholban tisztan oldédik, tovabbi alkohol hozzaadasara néha tej-
szerli zavarosodas all el. A kurkumagyokérpor a curry fliszerkeve-
rékek jelentds Osszetevdje.

Lestyan
Latin neve: Levisticum officinale

Népies neve: levescsik, orvosi lestyan

A ndvény Délnyugat-Azsidban és Dél-Europaban honos, nalunk
termesztik. Eveld, a drogot a gydkere és a gyokértorzse képezi.
A novény az elsé évben csak gydkértorzset, majd tdlevelet hajt, vi-
ragzd szarat csak a masodik évben noveszt. Levelei szort allasaak,
a legalsok 50—60 cm-esre is megndnek, nagy boérnemi hitvelyiik és
hosszu nyeliik van. A levélkék forditott tojas alakuak, valluk ek ala-
kd, cstcsuk hegyes, fénylé, 3—8 cm hosszi. Jilius—augusztusban
viragzik. Virdgzata 8—15 sugarbol Osszetett ernyd, hosszu, fehér
szegélyt gallérlevelekkel. Viragai egyformak, kétivariak, a csésze
hullimos karima, a szirmok sargak.

Gyokerét — a fejlddéstd] fiiggben — altaliban a harmadik vagy
a negyedik évben takaritjak be. Feldolgozas elott megmossak, a vas-

35



tagsaguktol fiiggben 2—4-felé hasitjak, és 10—15 cm hosszisdgira
vagjak, végiil szabadon, arnyékos helyen vagy padlason sziritjak.

"A drog illata jellemzd, erdsen fiiszeres, ize csipds, édes vagy erésen
fiszeres. kesernyés, minden része a zellerre emlékeztetd.

Hl6olaj eldallitasa esetén az elébb leirt médon elGkészitett gyoke-
ret szalmaval elvalasztott rétegekben iistbe rakjik és desztillaljak.
A nyert illéolaj a viznél nagyobb siirtiségll. Szaga az angelikagyokér
illoolajahoz hasonlé. Vizgdz-desztillacidval nyerik néha a friss gyo-
kérbél is. Az ilyenkor nyert olaj sarga, a szaraz gyokérbél kivont
viszont barna.

A drogot frissen vagy szaritva konyhafiiszernek hasznaljak, az il-
160lajat bizonyos kiilonleges lik6rokhdz, tovabba Maggi jellegii hiis-
martasokhoz és leveskockakhoz, amelyeknek a jellegzetes izét adja.

Levendula
Latin neve: Lavandula angustifolia

Neépies neve: szagos levendula

Dél-eurdpai novény, a F oldkozi-tenger nyugati térségében honos,
a francia Alpok 700—800 m-es magassagaban vadon is eléfordul,
egyébként termesztik. ,

A levendula igénytelen ndvény mind talaj, mind megmunkalas
szempontjabol, bar a gondos kezelést meghalalja. Eveld, néha 1 m
magasra is megndévé bokor, amelynek tOrzsén szamos vesszdszerii
ag van, fiatalkorban csillagszérokkel telve, késébb kopasz. A levelei
landzsaszertiek, egyenesek, 4—5 cm hosszuiak; a széleiken behajtot-
tak, also feliikon olajmirigyek vannak. Junius—juliusban viragzik.
Virdgzata fiizérviragzat, amelynek virdgai széles, szdgletes, élesen
kihegyezett, szaraz fedSlevélkékbe foglaltak. A viragai ibolyakékek,
kellemes, fliszeres illatiak. Kivaléan alkalmas — kopdr, kéves, lege-
16nek sem alkalmas hegyoldalakon, omladékos lejtékodn, ott, ahol
setnmi egyebet nem lehet termelni — a talaj megkotésére.

A herbat a teljes kifejlodés elétt gyiijtik. 8 rész friss virag ad 1 rész
szarazat. Leginkabb szaritas nélkiil a termelés helyén dolgozzik fel
leparlas utjan.
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A legfinomabb illdolajat a francia levendula, a Lavandula vera ad-
ja. Ha nem lepérlassal, hanem illo oldészerrel extrahalunk, ugy a
,concret”, illetve az ,,absolue” levendula viragolajat nyerjiik, amely
puha, zold, kendcsszerl anyag, és természethiibben adja vissza a tel-
jes levendulaillatot, mint a kdzonséges leparlassal nyert levendula-
olaj.

Féképpen a kozmetika- és az illatszeripar hasznalja. Az elelmi-
szeripar a cukorkagyartasban alkalmazza. Megbrzése jol zart, telt
iivegekben torténik, fénytdl mentesen, ily modon évekig eltarthato.

Majoranna
Latin neve: Majoranna hortensis

Népies neve: pecsenyevirag

Dél-Eurdpaban honos. vadon termd. nalunk csak kertekben ter-
mesztett, egyéves fiiszerndvény. A szara dgas-bogas, sziirke, sz6rok-
kel boritott, levelei is sz6rosek, rovid nyeliiek, tojas formajuak, ep
széliiek. Julius—augusztusban viragzik. A viragok a tojasdad, kerek,
lapos, majdnem tetdcserépszertien elrendezett, siirli, pelyhes feddle-
vélkék hona alatt talalhatok, hosszas, tojasdad kalaszok formajaban
osszecsavarva. Az iziik és illatuk aromas. A novény fold feletti része
képezi a drogot. A jol kezelt fiiszer sziirkészold szinl, egyenletes
morzsolasu, erbsen aromas, kellemes illata és kissé hiitd, kesernyés
izll. Beszaradasi aranya 6: 1. :

A friss novény illoolajat, cserzdanyagot, keserlianyagokat és gyan-
takat tartalmaz. Az illoolaj sarga vagy zoldessarga szinil folyadek,
illata kellemes, majorannara és kardamomira emlékeztetd, ize eny-
he, fuszeres.

A ndvény szaritott leveleit konyhai fiiszernek hasznaljak, levesek
martasok és kolbaszaruk izesitésére. Az illoolajat fiiszerkivonatok
céljaira hasznaljak, de fontos illatszeripari alapanyagis. A kakukkfi
olajaval hamisitjak, amelyhez kissé hasonlit.
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Mustair
Latin neve: Brassica nigra és Sinapsis alba

Népies neve: feketemustar, illetve fehérmustar

Mindkét mustar mar az 6korban ismert fiiszernévény, és a kozép-
korban is az egyhang, téli, sozott hisételek izesitdje volt. A mustar-
fajok érett magjdt ma leginkabb a fiiszeripar hasznalja. Gyogyaszati
felhasznalasuk egyre csokken. Kellemes fliszerez6hatasuk folytan
a konyhaban vilagszerte kedvelt fiiszerek.

A feketemustar Gshazdja a Foldkozi-tenger melléke és Nyugat-
Azsia. Vadon is terem, de féképpen termesztett, egyéves novény.
Szara 1—1,5 m magasra is megnd, alsé részét szérképletek boritjak.
Levelei nyelesek, az als6k szarnyasan szeldeltek, a felsé levelei kiseb-
bek, landzsasak, fogazottak. Virdga sarga szindi. A maghaz felsé
allasi. A virdgok a szar csucsan fiirtviragzatot képeznek, a fiirt a
viragzas folyaméan erésen megnyulik. A viragok alulrél felfelé nyil-
nak. A termés négyélii becd, hossza 10—25 mm, szélessége 2 mm,
a mag szine vorosbarna, alakja gombolyii. Vizzel érintkezve feliiletét
nyalkas réteg lepi el.

A fehérmustdr termesztett egyéves ndvény, 50—60 cm magas, gyo-
kere vékony kardszerii, kevéssé elagazo, szara mélyen barazdalt. Le-
velei sz0rt dllastak, szarnyasan hasogatottak. Nyeliik 3—5 cm hosz-
szu, lemezilk tojas alaki, durvan fogazott szél, ferde tojas alakn
szeletekre tagolt. Virdgzata satorozofiirt, amely a viragzas végén
ersen megnyulik, akarcsak a feketemustarnal, és a termések laza
firtékben allnak. Virdga aranysarga, négy szirma korbedllé. Ter-
mese duzzadt, 3—4 mm vastag becé, amelyben 3—6 mag fejlodik.
Akarcsak a feketemustarndl, itt is ez alkotja a drogot. A magvak
2 mm atmérdjiiek, vildgossarga vagy barnas szintiek, csaknem gom-
bolytiek.

Mindkét mustdrfaj magja szagtalan, ragva eleinte enyhén olajos,
majd csipds izli. A hatéanyaguk a fehérmustarnal a valtakozo meny-
nyiségili szinalbin, illetve a feketemustarnal a szinigrin-glikozid,
amely Gsszerdgaskor és viz jelenlétében a magvakban mindig jelenlevé
mirozindzenzim hatdsara csipds szagi mustarilléolajra bomlik.
A mustarmagvak jelentés mennyiségii zsiros olajat is tartalmaznak,
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melyet foként a keleti orszagokban hasznalnak mint élelmiszerola-
at. A mustarilloolaj szintelen vagy gyengén sargds. erésen fénytord

olyadek szaga Jellegzetes athatd, gbze még nagy higitasban is kony-

wyezésre ingerel. {ze erdsen csipds, a béron holyagot huz. Stiriisége

,014—1,022; 160—300 térfogatrész vizben oldodik. (Ezt a tulajdon-

agat fontos ismerni, hiszen kénnyen belathato, hogy emiatt vizgbz-

Jesztillacio soran a kondenzalddott viztdl nehezen valaszthato el.)

DIdodik még 7-—10 térfogatrész 70%-0s, 2,53 térfogatrész 80%;-0s

ragy 0,5 térfogatrész 90%-os alkoholban, valamint éterben, amil-al-

coholban, benzolban és petroléterben minden aranyban.

A fehérmustar magvai a szinalbin-glikozidot tartalmazzak, amely
sizzel érintkezve ugyanugy elbomlik, mint a szinigrin, a keletkez6
1glikon azonban nem illo, nincs sziros szaga, csak az ize szaros,
sip6s. Mivel nem ill6, nem allithato el6 vizgdz-desztilldlassal. Ola-
os folyadék, amely a bdron épplgy holyagot hiiz, mint a feketemus-
ar olaja, a hatasa azonban sokkal lassibb.

A két mustarmag keverékébdl késziilnek a kiilonbozd iz, dsszeteé-
telii és gyartmanyu siirli, hig és folyékony mustarfélék. Ezeket a
finomra 6rolt magok keverékébdl so-, ecet- és fliszerkeverék-izesités-
sel gyartjak. (Amint arra a receptek koz6tt néhany példat talalha-
tunk.)

Nészirom
Latin neve: Iris pallida

Népies neve: kék noszirom

A drog neve ibolyagyikér. A Foldkozi-tenger mellékén, f0ként
Olasz- és Franciaorszagban termelt ével$ novény gyokere. A névény
a mi kertjeinkben is megtalalhatd nészirommal azonos, amely
ugyanazt a drogot szolgéltatja, bar a hatéanyag-tartalmuk kiilonbo-
z6. Legjobb a Firenzébdl szarmazo, mig a francia és az afrikai aru
gyengébb.

Maijus honapban virdgzik. A gyoktorzs atmérdje 4 cm koriili,
felillete barna, alloméanya hiisos. A torzsbo6l fejlodo levelek kard ala-
kuak, kissé gorbiiltek. A szdra néha az 1 m hosszat is eléri, kis me-
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retti levelek iilnek rajta. Cstcsukon 1—3 virag fejlodik, 6 leveli :
lepliik halvanykék, halvany ibolyaszinii és illatos.

A friss gyokér kellemetlen szagi, frissen megszaritva szagtalan, |
kesobb kellemes ibolyaillatu, ize kesert, csipds. Beszaradasi aranya -
3:1.

Il6olaja magas mirisztinsav-tartalma miatt szilard, faggyuszerd,
40—50 °C-on olvad.

ElsGsorban az illatszergyartisban alkalmazzak, de néhany élelmi
célokat szolgald készitmény pikans adaléka. ;

Ara nagyon magas, de igen kiado6s novény, és finomsdga feliilmul-
hatatlan. f

Pasztinak
Latin neve: Pastinaca sativa

Népies neve: paszternak, olaszrépa

Mir az 6korban is kedvelt és ismert eurdzsiai szarmazasu fiiszer-
novény volt, amelynek hasznalata azonban az id6k folyaman nalunk
feledésbe meriilt, és annak ellenére, hogy egyike a legtaplalobb gyo-
kérzoldségeknek, sokan mégis idegenkednek téle.

Lagy szart, egyéves, erds karogyokereket fejlesztd novény. Leve-
lei szortak, egyszeriien szarnyaltak, szélesek, a retek leveléhez hason-
l6ak. Sziromlevelei kicsipettek vagy levagottak. Julius—szeptember-
ben viragzik. Viragjai aranysargak, Osszetett ernySt képeznek. Ter-
mése lencseszerlien dsszenyomott, a petrezselyeméhez hasonld. Rész-
terméskéi S5 bordasok, ezek koziil a két szélsé borda tavolabb all a
két kozépsotol. Réteken, vagasokban, erdkben, arnyékos, elhagyott
helyeken vadon is terem, de f6képpen termesztik.

A gydkere izre és szinre a petrezselyem gydkeréhez hasonld, csak
annal édesebb és kevésbé érdekes izli, megfézve sargabb. A kerti
paszternak gyokere is vilagos szinti, vastag, hiisos, kellemes, fiiszeres
izil. Eurépaban és Eszak-Azsiaban fézelékiil szolgal, s6t takarmany-
nak is hasznaljak.

A vadon termd novény friss viragjait, a magokkal egyiitt desztil-
lalva nyerik az illdolajat, amely vilagossarga, barna, 4thato, tapadd
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illatd. Stiriisége 0,869—0,885; 2—3 térfogatrész 80%;-o0s alkoholban
oldodik.
A fliszer- és az élelmiszeripar alkalmazza.

Romai komény
Latin neve: Cuminum cyminum

Népies neve: kerti katicavirag, egyiptomi komény, kuminmag

A Kozel-Keleten, a Foldkozi-tenger kornyékén, Kindban és In-
diaban mar 8sidok ota termesztett, a konyhakoményhez hasonlo, de
joval nagyobb fliszernovény. Nalunk is termesztik. A termés, amely-
nek két része még Osszefiigg, hosszikas, 5—6 mm hosszu, 1,5 mm
széles, oldalrol kissé Gsszenyomott, a két vége felé elkeskenyedo, sar-
gasbarna, a kehelymaradvanyban végzédik. Az 5 erds, fonalszeri,
tompa, sarga foborda és a 4 széles, sotétebb mellékborda, a részter-
mések hata sertével van tele.

Hatobanyaga 2,5—4,0% illdolaj és gyanta.

Az illdolaj eleinte szintelen, késébb sargasra vagy éppen barndra
valtozo szint. Szaga kellemetlen, poloskaszagu,; jellegzetes ize fiisze-
res, keserdl. Stiriisége 0,900—0,930 (15 °C-on). 3—10 térfogatrész
809 -0s alkoholban oldhato.

A fiiszert (Cumini fructus) sajtba keverik, kenyérbe sittik, kiflire,
pogicsara, teasiiteményekre hintik, és erdsen pikans ételek. levesek
készitésére hasznaljak. Illoolajat a koményolajhoz hasonldan a gyo--
gyaszatban és kismértékben az illatszergyartasban alkalmazzak, f6-
képpen szappanok illatositasara.

Rozmaring
Latin neve: Rosmarinus officinalis

Népies neve: rozmarin

A ndvény a Foldkozi-tenger mellekérdl keriilt Kozép- és Eszak-
Eurédpdba, ahol termesztik. 0,5 m magas bokor, amely néha a két
métert is eléri. Dusan elagazd szard, gyenge, hamuszinii agakkal.
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Borszerli, tompa végii levelei 2—3 cm hossziiak, 2—3 mm szélesek,
nyeletlenek, feliil csupaszok, alul molyhosak, zoldes és sziirke szintiek.
Levelei kamforra emlékeztetd szaglak, keserti, aromas iztiek. Vira-
gai halvanykékek vagy fehérek. Az egész ndvény illatos. -

A levelekbdl és dgesuicsokbol eléallitott illdolaj szintelen vagy hal-
vanysarga szinl, kamforra emlékeztetd, jellegzetes szagi, kesernyés,
fiiszeres izli folyadék. .

Felhasznaljak az illatszer- és kozmetikai 1parban tovabba fiisze-
res keverekek alkatrészeként és a likfrgyartasban. A rozmaring le-
veleibdl késziilt az Aqua Reginae Hungariae, a magyar kiralyné vi-
ze, amely a XVIL. és XVIII. szazadban divatos illatszer és gyogyszer
volt, és nagy hirnévnek Orvendett.

Rozsa* -

Piinkosdi rozsa

Latin neve: Rosa centifolia

Damaszkuszi rézsa

Latin neve: Rosa damascena

Francia rozsa
Latin neve: Rosa gallica

Nalunk koézismert, termesztett kerti viragok. Kdzép- és Dél-Euro-
paban vadon csak a R. gallica fordul €l6, és e teriileteken leginkabb
- ezt is termesztik. Legfontosabb a Bulgariaban és Torokorszagban
nagyban termesztett R. damascena. Tuskéi erdsen lapitottak, horgo-
sak, tobbnylre piroslok. Levélkéi hosszukas tojas alakiiak, csipkésen
fogazottak. Altalaban viragzata van, viragai pirosak. A sziromleve-
" lekbdl allitjak eld a rozsaolajat. A legnagyobb termeld Bulgaria,

* E cimsz6 alatt most nem a koézismert csipkebogy6t adé ndvényt (Rosa canina)
ismertetem, hanem a receptekben megadott adalékokat (rézsaolajat és rozsavizet)
szolgaltatd novényeket emlitem meg, és koziilitk a legfontosabbakat irom csak le
részletesebben.
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ahol még ma is jorészt primitiv berendezésekben végzik a leparlast,
kezdetleges réziistokben, haziiparszeriien. A majus—jtniusban gy{ij-
tott szirmokat vizgGzleparlasnak vetik ala. 1 kg rozsaolaj elballitasa-
hoz 1-—1,5 hektaron termett rozsa szirma szitkséges, ami 5000—
6000 kg sziromnak felel meg. Bulgaria egész évi rézsaolaj-termelése
- 2000—5000 kg kozott valtakozik.

A korszer(l, nagy német ¢s francia illoolajgyarakban szerves ol-
doszerekkel vonjak ki a rozsaszirmokbol a rozsaolajat. Annak elle-
nére, hogy az ilyen eljarassal késziilt rozsaolaj a rozsa eredeti illatat
sokkal élethiibben adja vissza, mégsem tudta kiszoritani a régi, viz-
goz-desztillacioval készitett terméket. A kozonséges olaj athatobb,
vilagosabb és egységesebb, kiillonféle illatkompoziciok finomitasaban,
lekerekitésében pedig utolérhetetlen.

Az illbolajon kiviil a rézsaszirom cserz8anyagot, flavonoidokat,
glikozidokat és viaszt tartalmaz.

Az illoolaj szobahdmérsékleten kendcsszeril, magasabb homeérsék-
leten folyékony. Nagy értéke miatt gyakran hamisitjadk palmaroza-
és geraniumolajjal, amit igen nehéz kimutatni. Még leginkabb a Pe-
largonium roseum (rézsamuskatli) illoolajaval helyettesitheto. Leg-
nagyobb részét az illatszeripar hasznalja fel, de azonkiviil kiilonboz6
aromakhoz, marcipanhoz stb. is alkalmazzak. Az illatszerekben bi-
zonyos tultengé illatok enyhitésére és az ellentétek lekerekitésére
igen értékes. Alig van parfiim, amelynek valamilyen kézeli kapcsola-
ta ne lenne a rozsaolajjal. ,

A desztillaciokor a desztillacios vizben szamos értékes komponens
marad vissza, ez az aromatizalt viz adja az Un. rdézsavizet. Ellentétben
a bolgar rozsaolaj gyartasaval, Dél-Franciaorszagban nem a rozsa-
olaj a rézsadesztillacio célja, hanem a rozsaviz. Itt az illdolaj majd-
nem csak mellékterméke a rozsaviznek. 10 kg rozsaszirombol kb.
10 kg rozsaviz késziil és 0,6 g (!) illoolaj.

Ezeknek az aromatizalt vizeknek a felhasznalasa foképpen a sze-
szes italok készitésében, a likGriparban szokasos. Ahol a kiteljesedett
iz és illat 0sszhangja az irdnyado, ott van a szerepe a rozsaviznek és
altalaban az ilyen, Un. aromatizalt vizeknek.
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Szentjinoskenyér
Latin neve: Ceratonia siliqua

A sOtétbarna szdraz toktermés, sotét vorosbarna magjaival, amely
mint gyermekéveink kedvenc csemegéje ismeretes, egy az almafahoz
hasonl6 4llasu, de annal joval magasabb, 6rokzold fa termése. Kis-
azsiai, elsésorban sziriai és palesztinai szirmazasa, ahonnan minde-
nekeldtt a Foldkozi-tenger kornyékére terjedt el. A termést itt allati
takarmanyként is hasznaljak. A fa igen mélyre hatol6 gydkerei még
a legnagyobb szdrazsag idején is gondoskodni tudnak a terméshez
sziikséges nedvességrol. ‘ A

A gyiimdlcs husos, rovid szarban elkeskenyedd, nem nyilik fel,
egyenes vagy kissé hajlott, laposra nyomott. Legfeljebb 30 cm hosz-
szu, 4 cm széles, fényes, sotétbarna szinti, a szélein kidudorodo, 8—12
mm vastag. A termés max. 14 kemény, kissé laposra nyomott, sima,
széles, tojas formaji, legfeljebb 10 mm hossz1, fényesen vorosbarna
magot tartalmaz.

A friss gylimolcs édes husdbodl szorpot és szeszt készitenek. A rum-
és arrakeszenciakhoz 66%;-os forré szesszel allitjak eld beldle a szent-
Janoskenyér-kivonatot.

A szentjanoskenyér enyhén vajsavszagi, legjellegzetesebb hatéanya-
ga a szabad izovajsav, amelyet erjesztéssel és alkohollal valo desztil-
lacié utjan mint vajsavas észtert allitanak eld beldle.

Portugalidban és az Azori-szigeteken alkohol eldallitasara is fel-
hasznaljak. Alkalmazzdk tovabba dohdnypicolasra és porkolve
mint kavépotlékot. A magvakbol még ragasztéanyag is késziil.

Szegfiibors
Latin neve: Pimenta dioica

Népies neve: amomum mag, angol fiiszer, jamaikai bors, piment

Mexikoban, K6zép-Amerikaban és Venezuelaban honos. Itt, va-
lamint Jamaica szigetén, Kelet-Indidban és Reunion szigetén ter-
mesztik. 10 m magas fa, 6rokzold, bdrszerti, hosszukas, landzsa ala-
ku levelekkel.
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Gyiimélcse szaritva kb. 8 mm atmérdji, golyo vagy tojas alak,
szaratlan, a kiilseje szemcsés-durva, éretten biborvords. A teljesen
kifejlddott, de nem egészen érett, még zold bogyokat szedik, és sza-
ritjak 8—10 napon at. A bogyok fala vékony, kb. 0,5 mm, torékeny,
kiviil olajmirigyek fedik, beliil vilagosabb. A megszaritott gyiimdles
szaga és ize sajatsagos, nagyon emlékeztet a szegfiiszegre és a fah¢j-
ra, ezért is hivjak szegfiborsnak.

Az iz és illat hordozoja egy illoolaj, amelybdl 3—4,5%-ot tartal-
maz. A szaritott bogyokbol nyerik vizgdz-desztillacioval. Sargas
vagy barnas szinezetil, kellemes, fiiszeres, szegfiiszegre emlékeztetd
illata, sziirdan csipds izii. Stiriisége 1,024—1,055; 1—2 térfogatrész
70%-os alkoholban oldhato.

Hatasa izgat6, gyomorerdsitd és az emésztést eldsegitd. Leggyak-
rabban szegfliszeggel, kardamommal és mas fiiszerekkel egyiitt al-
kalmazzak. Erés és olcso fiiszer, hasznaljak ételek, tésztak flszerezé-
sére, a likriparban, fliszereszenciakhoz, valamint szappan illatosi-
tasara.

Szegfiiszeg
Latin neve: Eugenia caryophyllata

Népies neve: fiiszerszegfli, szegecske

A novény tropusi vidékeken, Ceylonban, Szumatran, Afrikaban
Zanzibar és Madagaszkar szigetén, tovabba Amerikdban Francia
Guyandaban, valamint Brazilidban termesztett 6rokzold fa. Megsza-
ritott virdgbimbdja a szegfiiszeg.

A viragok csészéje sdtétpiros, a szirmok fehérek, porzoi sargak.
A bimbokat juniusban és decemberben szedik, és palmalevelekkel
boritva a napon megszaritjak. A bimbo alsé vacokrésze hengeres
vagy tompan négyszogletes, barna szinii, finoman rancos, 15—18
mm hosszi, 2—3 mm vastag. Felso részén 4 szetallo merev, harom-
szog alaki csészelevelet latunk.

A drog szaga jellemzd, kellemes, fiiszeres; ize kesernyés, fliszeres,
kissé égetd. Tartalmaz illdolajat, cserzGanyagot, gyantat, zsirt €s
viaszt:
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Az illoolajat a széritott virdagbimbokbol vizgdz-desztillalassal és
finomitassal allitjak elS. A frissen leparolt illdolaj csaknem szintelen
vagy gyengeén sargds, erdsen fénytoro folyadék. Levegd és fény ha-
tasara idovel sargara vagy halvany vorosbarnara szinezddik. Szaga
jellemzd, ize fiiszeresen csip0s.

A szegfliszeg olajabol eléallitott vanillin illat és iz tekintetében
még ma is felillmulja a szintetikus vanillint.

A viragokbol eléallitott szegfliszegolajat nagy mennyiségben
hasznaljak a likrgyartasban, valamint a siiteményaromakat eléalli-
t6 iparban. Antiszeptikus hatdsa miatt a fogaszatban ma is hasznal-
jak dezinficiensnek és helyi érzéstelenitének. Hasznaljak tovabba a
szaj- és fogapolo szerekhez, szappanok illatositdsara, valamint par-
fiitmok alkotorészeként.

N

'

Szerecsendio
Latin neve: Myristica fragrans

Népies neve: maciszdio, muskatdio

A magot ad6 ndvény a Molukku szigeteken és Uj-Guineaban
honos. Szamos tropusi vidéken, Szumatra, Java, Borneo, Celebesz
szigeteken, El6- és Hatso-Indidban, Ceylon szigetén, Brazilidban
termesztett 6rokzold fa. 6—10 m magasra is megnd, levelei bérsze- .
riek, rovid szaruak, tojasszeriien elliptikus, kb. 8 cm hossziak.
Termeése a barackhoz hasonlé, amely éréskor kettéhasad. Ez a ter-
més az, amelybdl az altalunk ismert fiiszer késziil. A magot koriilve- -
vo lepelt lefejtik, félreteszik, a magot pedig tiiz f6lott megszaritjak.
Amikor a magdllomany mar zorégni kezd, akkor kiveszik a sotét-
barna maghéjbol. Méztejben megmartjak, hogy elveszitse a csirazo- -
képességeét és a férgek ellen megvédjék, majd jbol megszaritjak. |

Jellemz6 aromds szagu, ize keserilen fitszeres. Ertéke fiigg a mag
nagysagatol, mert az aru annal értékesebb, minél kevesebb mag van
egy kilogrammban.

A magot koriilvevd lepel képezi az un. szerecsendié-virdg, mas
néven mdcisz nevii drogot. Ez a lepel frissen kehely alaku, szaritott
allapotban rendesen Osszelapitott, sargasvords szinii. Bels6 részében -
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‘hasogatott, tdrékeny, zsirosan fénylo és zsiros tapintasu, kb. 3 cm
hosszlt és 1 mm vastag. Szaga és ize olyan, mint a szerecsendio€.
'Szintén tartalmaz illdolajat. A szerecsendio-virag — flores macidis
— elnevezés azonban helytelen, mert ez a drog nem virag, hanem
‘maglepel (aryllus).

A mag 2—8Y% illdolajat, 25—359% zsiros olajat, 20—309, keményi-

t6t, szaponint, pektint, festékanyagot, gyantat tartalmaz.

A maglepel kb. 7,5% illdolajat, kb. 209 zsiros olajat, 309, amilo-
dextrint tartalmaz.

Az illbolajat az apré vagy sériilt diokbol, illetve maciszbol nyerik.
Higan folyo, szintelen vagy gyengén sargas folyadék, amely idovel
vorosessargara szinezddik. A kétféle nyersanyagbol késziilt ill6olajat
nem lehet egymastol megkiilonboztetni. Illata erdsen fiiszeres, ize
eleinte enyhe, majd csipds. Allds kdzben megsiiriisodik, jellegzetesen
szerecsendio-illatl. Strtisége 0,865—0,925; 0,5—3 térfogatrész 90%-
os alkoholban oldhato.

Fog- és szajapolod szerekhez, valamint szappanok illatositdsira
hasznaljak. Legismertebb azonban lik6rok és fiiszerkivonatok jelleg-

zetes alkotorészeként.

Tarkony

Latin neve: Artemisia dracunculus

Népies neve: irdm, esztragon

A XVI. szazadtol kozismert és kozkedvelt fliszernovény Europa-
ban. Eredetileg Mongolidban és a Tavol-Keleten honos, de ma mar
elterjedt az egész vilagon. Két f6 valtozatat ismerjiikk, a német—
francia és az orosz tarkonyt. Vilagszerte a zamat- és illatanyagokban
gazdagabb francia valtozat terjedt el.

Lagy szari €velé novény. Rovid gyokértorzsébdl ered a dus gyo-

kérzet és a jarulékos gyokerekkel sliriin fedett hosszu fehér vagy

fehéresbarna, fold feletti hajtasban végz6do tarack is. Hajtasai zol-
dek, tovilkkon barnasvordsek, 1,5 m magasra is megndnek. Levelei
egyenesek, hegyesen landzsaszeriiek, kopaszok, mindkét oldalukon
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kissé fénylSk. Juliustol késé Oszig viragzik. Viragzata disan eligazo
zo0ld bugat alkot, sarga vagy vorésesbarna.

A drogot a virdgzo novény képezi. Ma ismét kezd divatba jonni.
Friss z6ld allapotban és megszaritva is hasznaljak, bar igy kevésbé
értékes. Savanyusagok eltevéséhez szolgalo fiiszeres ecetek izesitdje,
de altalaban is a savanyitott ételek kiilonleges zamatositdja. Ezzel
késziil a hires konyhai tarkonyecet. Aromaja igen erdsen érvényesiil,
ezért nagyon 6vatosan kell adagolni, mert kdnnyen elveszi az ételek
eredeti izét. Kiilonosen Franciaorszagban hasznaljak, ahol nemcsak
konyhafiiszer, hanem kiilonféle élvezeti cikkek, példaul likérok keé-
szitéséhez is alkalmazzak.

Hatobanyaga a fold feletti részekben felhalmozodé illdolaj, amely
szintelen vagy sargaszold, kissé anizsra emlékeztetd illatu fiiszeres,
csip6s izl folyadék.

A novényt a telepités évében egyszer, a késébbi években kétszer
lehet vagni. Illoolaj eldallitasara az elsé vagast a viragzas kezdetén,
julius masodik felében kell végezni. A levagott herbit azonnal meg
kell szaritani vagy arnyékos helyen vékony rétegben kiteritve, vagy
szaritoban 40—>50 °C-on. '

Tarnics
Latin neve: Gentiana lutea

Népies neve: tarnics, gyenciana, encian

1,5 m magasra névo, kopasz, merev szaru névény, amely 30—60
évig is elél, de csak 10 év utan hoz viragot. Gyokeértorzse karvastag-
sagu is lehet, gyokerei 3—6 cm vastagok, és 1 m hossziira is megn6-
nek. Az alsé szar levelei rovid nyelilek, 7—10 cm hosszliak, atellene-
sek, tojasdad alakuak, ép szélliek. A fels6 levelek fokozatosan kiseb-
bednek, hegyesednek, a szarat félig atdlelik. A levelek honaljaban
helyezkednek el a sarga, 1 cm-nél hosszabb viragok, amelyek juli-
us—augusztusban, de csak minden 6—10. évben nyilnak.

Fiives, havasi, alhavasi mészkosziklas réteken, legelokon terem,
ritkasaga miatt torvény védi, és ma mar nalunk gyijteni sem szabad.
Helyette a bovebben eléforduld, szintén vadon termé Gentiana punc-
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tatat gytjtik. Gyokerei ugyanolyan értékiiek, mint a sarga tarnicsé.
Hasonléan teljes értékkel helyettesithetik a sarga tarnicsot a G. lutea,
a G. purpurea és a G. pannonica is. A sarga tarnics ma mar csak
termesztve hozzaférhetd. Helyette a béven gyljthetd és minoségileg
teljesen megfeleld kis ezerjofii a Centaurium minus (umbellatum)
hasznalata ajanlatos.

A Gentiana fajokbol az 1000 m-en feliil termd novény adja a
legjobb drogot, amely a gyokér és a gyokértdrzs. Tavasszal vagy
osszel gytijtik, mint altalaban az Osszes gyokérdrogot. A nyari aru
ui. értéktelen, iires. Szaritasa torténhet napon vagy mesterségesen,
de fontos, hogy minél gyorsabban, mert hatéanyaga nagyon kony-
nyen bomlik. Ilyen gyors szaritas esetén a gyokerek megtartjak
vilagos sziniiket.

A drog beszaradasi aranya 3—4 : 1. Mar a masodik évben gyujt-
hetd, azonban a 4—5 éves ndvény gyodkere jobb. Szdradasndl a
vizveszteség kovetkeztében a gyokér hosszaban erdsen barazdassa
valik. A gyokér ize eldszor kissé édeskés, majd tartosan keseril. A ke-
serlianyagok étvagygerjesztok, a gyomorban az emésztést, valamint
a gyomor- és a bélnedvek kivalasztasat segitik eld.

A drog feldolgozasa kizardlag extrakcio utjan torténik, mivel ezek
a keserlianyagok nem illok. A kivonatat likérgyartasra, valamint ét-
vagyserkentd készitményekhez, borokhoz, gyomorkeseriikh6z hasz-
naljak.

Torma
Latin neve: Armoracia rusticana

Népies neve: csip0s torma, kdzonséges torma, orrtekerd torma

Majdnem egész Eurépaban megterem, nedves helyeken vadon is
megtalalhatd. Szara nagy leveldi, apro fehér viragokkal, néha 1 m
magasra is megno, elagazd. Gyokere, amely a fliszerdrogot képezi,
tobb agl, néha 0,5 m hosszll és 6 cm vastag, hengeres vagy tompa
élli, barnassarga, beliil fehér, kemény hasi. Megreszelve szilirds
szagu és csipOs izu.

A gyokér szinigrint tartalmaz, ami a torma megreszelésekor, a
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szintén jelenlevé enzim hatasara allil-mustdrolajra bomlik. Ez a
vizgbz-desztillacioval kinyerhetd olaj nyersen halvanysarga, rektifi-
kalva szintelen. Sziros szagu és konnyfakaszto, hdlyagot huz a
béron. Erdsen csipds ize melegitéssel csdkken.

Ko6zismert konyhafiiszer és egynémely izkészitmény alkotérésze.
Kétféle fajtajat ismerjiik, az édeskés izli, fehér szind, sima héjit, és
a kékes arnyalatu, érdes héjut, amely erdsebben csip0s izil.

| Turbolya

Latin neve: Anthriscus cerefolium

Népies neve: zamatos turbolya, illatos turbolya, olasz salata

Dél-Eurépaban honos, egyéves novény. Nalunk termesztik, de
utszéleken elvadulva is megtalalhato. A vékony, vilagoszold, 10—13
cm hosszu levelek also fele fényld, aljukon gombdlyi hiively van.

A drogot a noévény herbdja képezi, amelyet majus—junius honap-
ban gyijtenek. Julius—augusztusban gyijtik a termését is. Elobbi-
nek a beszaradasi ardnya 5 : 1, mig az utobbié 1,2 : 1. Frissen fiisze-
res, anizsra emlékezteto illata van, ize is kellemesen aromas, szaritas-
kor azonban majdnem teljesen elvész ez az illat és iz.

A névény 50—60 cm magasra is megnd, azonban mar a 25—30
cm-es magas novényeket levagjak, mielétt a virdgbimbok kihajtanak,
mert kivirdgzas utan lényegesen csokken a fiiszerértéke.

Hatobanyaga apiin glikozid, keseritanyag és vilagossarga, anizssze-
ri, tarkonyra emlékezteté illatu illoola).

Frissen konyhafiliszernek hasznaljak, és fiszerkivonatok késziil-
nek beldle. Teakeverékeknek is alkotorésze. Gyomorerdsitd hatasu,
az emésztést is eldsegiti.
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Vanilia

Latin neve: Vanilla planifolia

Népies neve: kerti vanilia, vanillin

Mexikoban honos, de mas tropusi vidékeken is (Ceylon, Java,
Madagaszkar, Mauritius) termesztett kuszonovény. Termése, a drog
harom termdlevél Osszendvésébdl fejlddé toktermés, 20—30 cm
hosszil, szabalytalanul haromszogletii vagy 6sszenyomott. Sotétbar-
na, fényld, hosszant rancos, két végén elkeskenyedo, felilletén gyak-
ran vanillinkristalyok lathatok. A hozzank keriil6 aru a csomagolas
kovetkeztében mar lapitott.

A z0ld, keskeny vaniliatermés, amely kiilsdleg teljesen a babter-
més tokjahoz hasonlit, lidnokon fiigg, és csak akkor szedik le, ami-
kor sargulni kezd; ilyenkor még nincs szaga. Kiilonleges kezeléssel
nyeri el kellemes, jellemz6 illatat és aromas izét, mikdzben barnasfe-
kete szinlivé valtozik. Az érett, hozzank is eljuto vanilia vanillint,
illdolajat, gyantat, nyalkat, cserzéanyagot ¢s szerves savakat tartal-
maz.

Az édesiparban, a csokoladégyartasban és a cukraszatban mint iz-
és illatjavité hasznélatos, tovabba az illatszeriparban mint fixalo.

Egy idében ligy latszott, hogy a mesterségesen eldallitott vanillin
ki fogja szoritani a vaniliat és a beléle késziilt kivonatokat. Hamar
rajottek azonban, hogy a vanilia illata és minésége a vanillin jelenlé-
tén kivill még igen sok mas ill6 aromas anyag jelenlététdl is fiigg,
amelyek csak a szaritott termésben talalhatdk.

Vetiver
Latin neve: Andropogon equarrosus

Népies neve: vetivarfi

Elé-Indiaban és Ceylon szigetén honos. Ultetvényeken termelik a
Maldj-szigeteken, a Fiilop-szigeteken, Nyugat-Indidban és Brazilia-
ban. A ndvény gydkere szolgaltatja az in. vetiverolajat. A gyokerét
finoman poritjak, vizben aztatjak, majd vizgéz-desztillacidval nyerik
ki beldle; a kitermelés 0,5—1,0%,. Eleinte Europaban allitottak eld
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a drogbdl az olajat, de ma mar Java, Reunion és Haiti szigetén,
valamint Fl6-Indidban végzik ezt.

Az olaj siirfin folyd, sotétszokétdl sotétbarnaig valtozé szinii,
erésen mirhaszeri illattal. Strusége 1,015—1,044 g/cm?3; 1—2 térfo-
gatrész 80%-os alkoholban oldodik, tovabbi alkohol-hozzdadasra
megzavarosodik.

Azilldolajat az illatszeripar hasznalja fel. A finoman 6rolt gyokér-
por a curry flszerkeverékek fontos adaléka.

Vidrafii

Latin neve: Menyanthes trifoliata

Népies neve: vizielecke

Eveld vizindvény, amely 30—40 cm magasra nd. Gyodkértdrzse
0,5 m hosszu, 6—8 cm vastag, zold szint, az iszapban vagy a nedves
foldben vizszintesen fekszik. Télevelei hosszii nyelliek, Osszetett,
3—10cm hosszu levélkékkel. Majus—juliusban viragzik. Viraga
egyszerl fiirt, amely a tékocsany végén all. A viragok fehérek, kiviil
pirosas szintiek. Nedves, lapos, zsombékos helyeken terem a hegyvi-
déken. v B

A drogot a husos levelek képezik, amelyeket a viragzaskor gytijte-
nek. Beszaradasi aranyuk 6: 1.

Gyomorerdsitd hatasi anyagai miatt f6képpen gyomorkeseriik-
'hoz és keserli likérokhoz hasznaljak. Helyettesithet6 a kis ezerjofii
(Centaurium umbellatum) fold feletti részeivel.

Zeller

Latin neve: Apium graveolens

Népies neve: nagyszagu zeller, kerti celler, celler

Ugyancsak kozismert konyhakerti fliszernévény, néha vadon is
eléfordul. Levele és gumoja szolgaltatja az illatosan aromas, édeské-
sen fanyar izi fliszeradalékot.
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Hatbéanyaga a magvaibol nyert illéolaj, amelyet azonban a névény
minden része tartalmaz kisebb mennyiségben. Az olaj frissit6 illatu,
viztiszta, erdsen zellerre emlékeztetd izii. A friss ndvénybol nyert
illdolajat tartjik finomabbnak. Ennek stirtisége 0,87—0,89. Szesz- .
ben konnyen oldddik, ebben is tartjak el.

Leves- és konzervaromakhoz hasznaljak, valamint kis mennyiség-
ben a likérgyértésban is. A Maggi kockak fontos izanyaga. Néha az
illatszergyartasban is ajanljak fantaziaparfiimokhoz mint pikans
adalékot. A drognak legnagyobb részét azonban zoldségkent, nyer-
sen hasznaljak fel salatak, fézelékek, martasok, majonézek stb. izesi-
tésére. Erdekes aromaja nagyon kellemessé teszi ételeinket, de csak
modjaval hasznalhatd, mert fanyar ize konnyen elnyomja az étel ere-
deti izét.

Zsilya
Latin neve: Salvia officinalis L.

Népies neve: orvosi zsalya, kerti zsalya

Dél-Eurépaban honos, a Foldkozi-tenger északi partvidékein.
Dalmaécia, Montenegro és Hercegovina meszes, karsztos hegyvidé-
kein oriasi tomegben vadon terem. Nalunk termesztik. Félcserje,
50—70 cm magas. Gydkere mélyre hatol és erésen elagazik. Szara
id3sebb korban elagazo, sziirkésbarna szinii, fas. Fiatal hajtasa
lilasibolya szinnel futtatott, sziirkésfehér sz6rokkel siirlin boritott.
Viragzoé szarai 20—30 cm magasak, molyhos szérosek. Levelei ke-
resztben atellenesek, 2—35 cm hosszuak, landzsas vagy megnyult to-
jas alakuiak. A levelek szine és f6ként a fonakja molyhosan sz0ros.
Jinius—juliusban viragzik, viragzata ibolyaskék, fehér vagy rozsa-
szinli, 2—3 viragbol allo, 5—8 alorvbol osszetett alfiizér.

A drogot a levelek képezik. Ezeket kézzel szedik, egyenként; az
elsé évben augusztusban, igy a tenyészév végéig még egyszer szedhe-
t6. A kovetkezd években juliustol szeptember végeéig mar 3—4-szer
szedhetd. A szaritast végezhetjiikk arnyékban vagy mesterséges szari-
tassal. Beszaradasi aranya 4—5: 1.

Ill6olaj nyerésére teljes viragzaskor aratjak a zsalyat, illoolaj-
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tartalma a déli 6rakban a legnagyobb, ezért minden esetben napfé-
nyes idOben az elfasodott részek folott kell levagni.

Az illoolaja sarga vagy zoldessarga szini, viznél kdnnyebb, alko-
~ holban jol oldédik. A drogbol késziilt tea elsérendu torok- és szajob-
lit6 szer. Alkalmazasi terillete igen széles korli. A fliszer- és élelmi-
szeriparon kiviill a kozmetikai és az illatszeriparban is hasznaljak.

Gyakrabban hasznalt vegyiiletek

A részletes technoldgiai részben a nyersanyagok kozott néhany
szintetikusan eléallitott vagy névényi nyersanyagbol kivont, de min-
denképpen egységes, hatarozott dsszetételii vegyiilet is talalhato.
A kovetkezOkben ezeket ismertetem rdviden.

A hasznalt roviditések magyarazata:

op. — olvadaspont,

fp. — forraspont (mellette zardjelben a nyomads bar-ban), ha nem

a légkori nyomason mérték.

Amil-formiat. H—CO — O — C;H, ;. Hangyasav-amil-észter. Az
alma olajaban fordul elo.

<N,
| ..
AN

CO~-0~-CH3 1. dbra. Antranilsav-metil-észter

Antranilsav-metil-észter. Az o-amino-benzoesav metilésztere. Sii-
rusége 1,168 (15 °C-on); dermedési pontja 24 °C; op. 24—25 °C; fp.
132 °C (0,018 bar, azaz 14 Hgmm nyomason). Jol oldédik alkohol-
ban, éterben; kozepesen vizben; vizgdzzel illo. A nagy, lapos feliiletii
kristalyok szilard allapotban is, de alkoholos oldatuk kiiléndsen
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pompas kék szinben fluoreszkal. Egyszer megolvasztva még op.-ja-
nal alacsonyabb héfokon is sokaig folyékony marad.

Az illbolajokbol az észter kénsavval konnyen kirdzhato; 1lyenk0r
egy — a hidegben is kristalyosod6 — szulfat keletkezik. Ez alkohol-
ban atkristalyosithatd, majd szédaval 1jbol elbonthato.

A neroli, a tubardézsa, a jazmin és a sarga viola viragjaiban,
tovabba az édes narancshéj olajaban fordul eld.

Higitatlan allapotban nem tul kellemes, de nagyon Jellegzetes
illatd; higitva a narancsvirag illatara emlékeztet (mint ahogy valo-
ban a narancsvirag illatdnak lényeges illatkomponense), de aromaja
is kimondottan a narancséhoz hasonld, éppen ezért gyakran hasz-
naljak a vérnarancs-, de az ananasz-, a citrom- és a bananaromakhoz
is. Egyike a modern parfiimgyartas nélkiilozhetetlen illatanyaganak,
bar csak kis koncentracioban, viragszerli kompoziciokhoz (narancs-
virag-, jazmin-, tubardzsa- és gardeniaillatokhoz) hasznaljak.

Az illatszeriparban mesterséges neroliolaj el6allitasara szolgal.

Benzaldehid. C4H ,—CHO. Mesterséges keserlimandula-olaj. Szin-
telen, nagy fénytorésti, keserli mandulara emlékeztetd szagu, olajsze-
rli folyadék. Siiriisége 1,08; op. 26 °C.

Vizben kevésbé oldodik, alkohollal és éterrel barmilyen aranyban
elegyedik. Levegdn lassan benzoesavva oxidalodik. Fény, ho, alumi-
nium, vas, fenolok, alkaliak és savak jelenlétére érzékeny. Parfii-
mokben 10%-os alkohollal stabilizaljak. Fert6tlenité és borizgatd
hatésy, halalos adagja 50—60 ml.

A keserimandula-olaj 75—95%-a benzaldehid. A gyiimdlcsben
glikozid alakban van jelen, amelybdl enzim hatésara képzédik. Ezért
a keseriimandulét elébb elerjesztik, majd ebbdl az anyagbol ledesz-
tillaljak az illdolajat.

Nagyban szintetikusan allitjak el6, bar finomabb készitmények-
hez mindig a természetes, cianmentesitett keseriimandula-olajat hasz- .
- naljak.

Felhasznaljak gylimolcsaromakhoz, karamelleszenmakhoz mar-
cipanhoz, cukraszatban siiteményekhez, valamint bizonyos likdrok-
héz (Cherry brandy, Maraschino).
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Benzil-acetat. Ecetsav-benzil-észter. Szintelen, frissitd, jdzminsza-
gu olaj. Stirlisége 1,057 (20 °C-on); op. — 51,5 °C; {p. 216 °C. Old6-
dik kétszeres mennyiségli 70%-os alkoholban. A jazminolaj (65%-
ban), a gardeniaolaj és a jacintolaj tartalmazza.

CHO
|
/C
AN
HC CH
| |
L
/
N
|
O——CH; 2. dbra. Benzil-acetdt

Szintetikusan benzil-kloridbdl allithato eld natrium-acetattal vagy
benzilalkohol észterezésével. Ez utdbbi az értékesebb.

Alkalmazasa igen széles kort: gyiimolcséterek, mesterséges jazmin-
olaj eléallitasara és szappan illatositasara hasznaljak. Terpineolajjal
keverve orgona-, linaloolajjal ibolyaillatokhoz alkalmazzak. Mas
észterekkel és ketonokkal is viragszerii illatokat ad. Mivel a benzil-
acetat hig alkoholban is konnyen oldédik, kiiléndsen alacsony szesz-
tartalmu illatokhoz alkalmas.

Heliotropin. Piperonal, protokatechualdehid-metilén-éter. Szinte-
len, fényld kristalyokat képez. Op. 37 °C; fp. 263 °C; alkoholban és
éterben konnyen oldodik, hideg vizben ellenben csak 500—600 tér-

CH
£ N
C-CH,-0CO-CH,

|
N\,
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fogatrészben. Hilvos, sotét helyen kell tartani, mert kiilonben meg-
sargul és elbomlik.

A természetben ritkan talalhato, kis mennyiségben az akacvirdg
illolajaban fordul eld.

Ipari méretben a szafrol, illetve az izoszafrol oxidacioja altal
nyerik.

Leginkabb eszencidkhoz hasznaljak, vanilinnel vagy kumarinnal
kombindlva, amely utébbinak a kissé csipds izét enyhiti.

Jonon. A monoterpénketonokkal rokon. Harom izomermoddosu-
lat ismeretes, amelyek szerkezetileg a kettds kotes elhelyezkedésében

kiildnbdznek egymastol. A higitatlan a-jonon édes, cédrusillatu, a
_B-jonon tearozsaillati; atkohollal higitva mindkettdnél jol érzodik

Hac\c/cHa CH co
/ \ H/ \CH/ \CH3

H.C o
|
H,C L—CH3
/
\CH
a
HsC CH;

CH
B 4. gbra. a-, - és y-jonon
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CH,
| | |

2. . € ==CH,
N

CH, - v

az ibolyaillat. 107 mg jonon 1 liter levegdben még jol érezhetd.
Az a-jonon fp. 127 °C (0,015 bar, azaz 12 Hgmm nyomason), mig
a B-jonon fp. ugyanezen a nyomason 134 °C. Vizben mindkettd
rosszul, alkoholban és éterben jol oldodik. A kereskedelmi aru a- és
B-jonon keveréke. Stirlisége: 0,932, illetve 0,946 (a-, illetve B-jonon).

Az o- és a B-jonon a természetben néhany egzotikus névényben
fordul eld, a y-jonon pedig a sziirke ambra illérészében.

‘Szdmos élvezeti cikk aromatizalasihoz hasznalatos. A mestersé-
ges malna-, eper- és ribizliaromakhoz a jonon kis mennyiségekben
nélkilldzhetetlen. De hasznélatos még dohanypéacokhoz és szajpasz-
tillakhoz, mentollal, mentaolajjal, 4nizsolajjal és eukaliptuszolajjal
egyiitt. A B-jonon az A-vitamin-szintézis alapanyaga.

AV
1]
N\

Kumarin. Kumarsav-anhidrid, tonkababkamfor, 5,6-benzo-a-
piron, o-hidroxi-fahéjsav-lakton.

Kristalyai szintelen fényld lapok vagy rombos oszlopok. Kelle-
mes, miigére, higitva szénara és tonkababra emlékeztetd jellegzetes
illatu, kesert, fiiszeres, csipds izii. Hideg vizben nehezen (1 : 400),

5. dbra. Kumarin
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forr6ban konnyebben (1 : 50) oldédik. Konnyen oldédik alkohol-
ban és éterben, valamint illo- és zsiros olajokban. Op. 67 °C; fp.
291 °C; siriisége 0,935. Fénytdl 6va, jol elzartan kell tartani.

Eléfordul a somkordban, a szagos miigében, a tonkababban, to-
vabba a datolyabari, a kassziaolajban, a perubalzsamban és a leven-
dulaolajban. Legtdbbszor nem szabadon, hanem glikozidos kotés-
ben van. A lekaszalt fii szaradasakor glikozidhasadas kovetkezik be,
&s kumarin tavozik a levegdbe. A glikozidos kotés miatt példaul a
szagos miigébdl valo elballitasakor is extrahalas eldtt ezt a glikozi-
dot fermentalassal elbontjak.

A kumarin legnagyobb részét azonban szintetikusan allitjak eld,
ipari méretekben, szalicil-aldehidbél, natrium-acetatbol és ecetsav-
anhidridbél.

A szappan- és illatszergyartdsban széna, levendula és fougére tipu-
su illatokhoz, tovabba dohanyillatositasra, gyiimdlcseszenciak és li-
monadék készitésére, valamint siitemények izesitésére hasznaljak.
Az illatszergyartasban jo fixaloszer. Halkabito.

1953-ban az USA-ban megallapitotték, hogy huzamosabb ideig
tartd élvezete az egészségre kiros, azért ott, valamint néhany mas
allamban az élelmezési cikkekhez vald hasznalatat betiltottak.

Nerolidol. Peruviol, melalaucol.

A narancsviragolajban és a perubalzsamolajban talaltak meg, a
farnezolajjal izomer, gyengén viragillatu olaj. Elballitasa frakcionalt
desztillacioval torténik a Myroxilon balsamum olajabol. Fp. 276—
277 °C; surisége 0,880.

CHy CHy
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HC CH
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HC —0—CH,
N
|
OH 7. abra. Vanillin

Vanillin. A protokatechualdehid metilétere.

3-metoxi-4-oxi-benzaldehid. Kristalyai fehérek, illatosak, hasiab
alaktak. Op. 82 °C; fp. 285 °C (CO,-atmoszféraban). Hideg vizben
kevésbé (1 : 100), alkoholban és éterben Jjol oldédik. Vas(III)-klorid-
oldattal kékeslila szinezédést ad. Mar 0,1 g vanillin kellemes vanilia-
illatava teszi 500 ml tej és 20 g cukor oldatat. A vanillin vasat és al-
kaliat lead6 ivegek irdnt érzékeny, jol lezarva kell tartani.

Sokféle anyaggal hamisitjak; ennek kisziirésére szolgal elsGsorban
az olvadaspont mérése; a vizben, alkoholban és éterben vald oldha-
tosag megvizsgalasa.

A novényvilagban igen elterjedt, legtobbet a vanilia termése tar-
talmaz. Kis mennyiségben eléfordul a tolgyfazizé, a jacint, a szto-
rax, a benzoe, a tolulbalzsam, a csipkebogyomag, a szegfliszeg és a
Jazmin illéolajaban.

Nagy mennyiségben mesterségesen a szegfliszegolaj eugenoljabol
vagy pedig a fakatranybol (illetve a ligninbél) szarmazé guajakolbdl,
szulfitszennylugbol allitjak eld.

Igen nagy mennyiségben hasznéljak az élelmiszeriparban, a cukra-
szatban, a csokoladé- és a likérgyartasban.
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A fiiszernovények illat-, iz-
~és zamatanyagai |

Illéolajok

Az illdolajok, amint neviik is mondja, konnyen ill6 folyadékok,
olajok, amelyek papiron zsirfoltot nem hagynak hatra. Elnevezésiik
a novények, illetve a ndvényi részek utén torténik, amelyekbol szar-
maznak. Gyakran foldrajzi és minGségi elnevezeseket is fliznek uta-
na, amelyhez az ,,0laj” vagy ,illoolaj” szot kapcsoljuk. Altalaban
azonban csak akkor hasznaljuk az illoolaj szot, amikor Osszetéveszt-
jilk ket a zsiros olajokkal.

[ll6olajokat tulnyomé részben ndvényekbdl vagy novényi részek-
b6l nyeriink. Az ismert, mintegy 100 000 noévényfaj kozill azonban
csak mintegy 1400-bol lehet illoolajat kivonni. Kereskedelmi forga-
lomba azonban potencialisan alig 150, ténylegesen pedig csak kb. 50
féle illoolaj keriil. '

Hléolajokat talalunk a virdgokban, bimbokban, gyumolcsokben,
a Citrus-fajok gyiimolcshéjaban, magvakban, levelet és fiatal, éretlen
gyiimolcsot tartalmazo dgvégekben, levelekben, fiivekben, fakban,
kérgekben, gySkerekben, gumokban, hagymdakban, de algdkban,
zuzmokban, mohdkban, tovabba — mint azt késobb latni fogjuk
— balzsamokban és gyantakban is.

Az illoolajok nem egységes vegyiiletek, hanem kilonféle vegyi
anyagok sokasigabol Osszetett termékek. Eddig tobb mint 500 ke-
miailag egyértelmiien meghatarozott vegyiiletet mutattak ki benniik.
Az egyes illolajokban 5—50 kiilonféle vegyiilet talalhato, de ebben
a szamban valésziniileg nincs benne valamennyi dsszetevo, mert a
vizsgalatok eredményei alapjan komponenseibSl dsszeallitott illo-
olaj killonbozik a természetestdl, bar ahhoz hasonlo.
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Az illéolajok tobbnyire terpének vagy terpénszarmazékok, s igy
szintézisiik kiinduléanyaga altaldban az izoprén (amelybdl egyéb-
ként tobb mas névényi termék is szintetizalodik), de fenolszarmazé-
kok is lehetnek. ,

Az illéolajok ndvényélettani szempontbol igen érdekes vegyiile-
tek, a ndvényi anyagcsere valamilyen végtermékének tekinthetdk,
mert ha egyszer-az illéolaj a novényi olajsejtben lerakddott, akkor
onnan tdbbet nem mobilizalodik, és nem vesz részt tovabbi anyag-
csereutakban.

Nehany illéolaj glikozidos kdtésben halmozédik fel a nvényben,
es csak fermentdcios bontas utan valik szabadda. (Ilyen illdolajat
tartalmaz a keserlimandula és a mustar.)

Az igen nagy szam1 illoolaj rendszerezése igen nehéz. A természe-
tes ndvényi rendszer erre teljesen alkalmatlan. Féképpen azért, mert
az illoolajok majdnem minden novényi csaladban eléfordulnak, és
jelenlétiikk vagy hidnyuk teljesen rendszertelen. Ezenkiviil ugyanazok
az illattipusok egészen kiilonbodzd csalddokban fordulhatnak eld.
A citromillat példaul nemcsak a citromnal, tehat a rutaféléknél,
hanem a vasfiiféléknél, a pazsitfiiféléknél, a mirtuszféléknél és az
ajakosoknal is eléfordul, és a killénbozd citromillatok gyakran any-
nyira hasonldk, hogy az illatszeriparban egyik illéolajat a masikkal
helyettesiteni lehet.

A rézsaillat hasonldképpen igen sok helyen fordul el. Nemcsak
a rozsaolajban, hanem a gerdniumolajban és a palmarozaolajban,
s6t az ajakosok kdzott is, az Aeolantus graveolans olajaban, amely
kimondottan rozsaillata.

Ez a sokrétiiség még fokozodik azaltal, hogy ugyanebben a no-
vénycsaladban egészen kiilonbdzd illatokat talalunk. Példaul a ba-
zsalikomoknal, amelyek az ajakosok csaladjaba tartoznak, kamfor-,
anizs-, szegfii-, kakukkfii- és koményillattal talalkozunk. Az Oci-
mum gratissimus illdolajabol példaul eugenol nyerhetd, amely
egyuttal a szegfiiolajnak is a f6 alkatrésze.

Az illoolajok valtozatos, tobbé-kevésbé jellegzetes sziniiek, ez a
valtozatossag a sargasfehértdl egészen a vordsesbarnaig terjed. Csak ‘
a frissen tisztitott olajok viztisztak.

Szaguk és iziik jellegzetes, de e tulajdonsigaik meghatarozasa csak
szubjektiv modszerekkel (szaglds, izlelés) végezhetd el.

62 . .



Vizben gyakorlatilag oldhatatlanok, tdbbnyire a viznél kisebb
stiriségliek. .

Az illbolajok komponensei elég érzékeny anyagok, ezért tarolas
és felhasznalas kdzben kiilonféle valtozasokat szenvedhetnek. Leve-
g6, fény és hé hatasara izomerizacio, oxidacid, polimerizaci6 (pl.
gyantasodas) kovetkezhet be. Kitlonodsen a rovidebb hullamhosszi-
sagh (nagyobb energidju) fény segiti ezt el6. Néhany gyakorlati
tandcs betartasaval azonban ezeket a nemkivanatos valtozasokat el
lehet keriilni.

A tdrolds olyan tartalyban torténjen, amely lehetdleg kevés féenyt
bocsat at és minél rosszabb hvezetd. A levegd lehetdleg eltavolitan-
dé, illetve a zaroédugo és a folyadékfelszin kozotti hézag minél kisebb
legyen; emellett pedig szem elétt kell tartani a folyadék és a csoma-
goléanyag hé okozta kiterjedését is. A levegot szilard CO,-dal vagy
NO,-dal lehet kiszoritani a taroloedénybdl.

A tarolasi hémérséklet +5 és +25 °C kozott legyen. A kivételek
itt is a szabalyt erésitik.

Az illéolajokat meg kell szaritani. A viz hidrolizist vagy elszap-
panosodast okozhat. A vizet konyhas6é (NaCl) vagy glauberso
(Na,SO,, natrium-szulfat) hozzdadasaval es utana kovetkezo szii-
réssel lehet eltavolitani.

Fémnyomok katalizalhatjak az atalakulési folyamatokat. Piszok,
iszap, por, ndvényi nyalka, fehérjeanyagok, szinezékek stb. majd-
nem minden olajban eléfordulnak, és azokat sziiréssel vagy centrifu-
galassal el kell tavolitani.

A fenolokat és fenolétereket tartalmazé illoolajak igen gyorsan
sotétednek. Kristalyos borkésav hozzdadasara vagy koncentralt ol-
datokban a szin kivilagosodhat. A kezelés utan sziirni kell. '

Ilibolajok tarolasara iiveg, horganyzott badog- és aluminium
edényeket hasznalhatunk; mindegyiknek vannak elSnyei és hatra-
nyai is. Az iiveg példaul atereszti a fényt, ha ennek megakadalyoza-
sara szines iiveget hasznalunk, az jobban vezeti a hét. Az iiveg
viszont a benne tarolt anyaggal nem, vagy csak -elhanyagolhato
mértékben 1ép reakcioba.

A badogedények, mint tudjuk, j6 hévezetdk, és csak a galvanikus
titon horganyozottak felelnek meg illéolaj tarolasara.

Sok alkoholt tartalmazo illdolajok tartasara csak a beliil lakko-
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zott felilletli aluminium edények alkalmasak, mert az alkoholok
reakcioba lépnek az aluminiummal.

Miianyag edények nem hasznéalhatok illoolajok tarolasira, mert
bomlést és oxidaciot katalizalnak, bar koénnytiségiik miatt idealis
csomagoldanyagok lehetnének.

Balzsamok és gyantik

A balzsamok siirtin folyo, jellegzetes szagt, illdolajat vagy aromas
savakat, alkoholokat, ezek észtereit és gyantékat tartalmazo anya-
gok.

Természetes eredetiinek hivjuk azokat a balzsamokat, melyeket a
névények rendes korilmények kozott termelnek, kdrosaknak pedig
azokat nevezzilk, melyeket csak kiilsd behatasra (pl. a fa kérgének
megsértése esetén) termel a ndvény a seb befedésére. ‘

A balzsamok szine kiilonbozd, a vildgossargatol a sotét barnasvo-
rosig terjed. Rendszerint mézsiirtiségiek, nytlosak, ragaddsak. Al-
talaban csipds, keseri izliek, egynemiiek vagy két rétegre kiloniilék.
Ez ut6bbiak melegitve higan folyova és egynemiivé valnak. Vizben
nem oldodnak, csak killonboz8 szerves olddszerekben (alkohol,
aceton, éter, petroleter kloroform, benzol stb.), de ezekben is kiilon-
b6z6 aranyokban. Altaldban savanyd kémhatasuak.

A balzsam értékét a belble elballithaté illdolaj és gyanta adja.
A balzsam vizgézzel leparolva erre a két 6sszetevére bonthato.

A gyantdk di- és triterpénszarmazékokat tartalmazé kemény vagy
lagy allomany1 anyagok, amelyek az illbolajokkal egyiitt a balzsa-
mokat alkotjik, és amelyek a novényi anyagcsere-folyamatokban
mar nem vesznek részt. A gyantakat és a balzsamokat nem lehet
egymastol élesen elkilloniteni. A gyantak esetében is — akarcsak a
balzsamoknal — megkiilénboztetiink természetes és koros Uton
keletkezetteket. A gyantdk cukrokkal glikozidokat képezhetnek,
ekkor cukorgyantaknak (glikoretineknek) nevezziik, ha: gumival
egyltt fordulnak eld, akkor gumigyantaknak.

A gyantak nem egységes anyagok, hanem gyantasavak, gyantaal-
koholok, gyantaészterek stb. bonyolult keverékébél allanak.
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A balzsamokbol keletkezett gyantakban a bezdrodott illoolaj-
nyomok a gyantaknak jellegzetes szagot és izt adnak, maguk a tiszta
gyantak iztelenek és szagtalanok. ‘

A gyantik melegitve meglagyulnak, ragaddésak lesznek, késobb
megolvadnak. Meggyujtva jellegzetes szagot arasztanak, és kormozo
langgal elégnek. Stiriiségiik és olvadaspontjuk is igen kiildnbozo.

" Elébbi 0,9—1,3 kozott, utobbi 40 °C—360 °C kozott valtozik. Viz-
ben csak kivételesen egyes gyantaglikozidok es gumigyantak oldod-
nak, vagy csak emulziot képeznek. Alkoholban egyesek, mint a
benzoe- és guajakgyantak, jol oldodnak, masok csak részben. 1116-
olajban, zsiros olajokban, szerves oldoszerekben (éterben, aceton-
ban, benzolban, szén-diszulfidban, kloroformban, szén-tetraklorid-
ban) altalaban jol oldodnak. Lugokkal forralva a gyanta egy része,

. a gyantasav és a gyantaészter elszappanosodik, €s gyantaszappan

keletkezik. ’
Rezinoidoknak eredetileg allati drogok, balzsamok, gumik, gyan-
tak, késGbb pedig a fiiszerdrogok desztillacids maradékainak extrak-
ci6 altal nyert termékeit hivtak. Ma mar azokat a gyantakat nevez-
ziik rezinoidoknak, amelyeket minden szennyezéstdl megtisztitot-
tak, és alkoholban maradék nélkil oldhatok. Ezek a rezinoidok az
illatszeripar szamdra igen nagy haladast jelentenek, mert felvalthat-
tak veliik a régi alkoholos kivonatokat. .
A fiiszerdrogok desztillacios maradékanak kivonatait angol szo-
val spice-oleo-resine néven ismerik. Ezek értékes izanyagokat tartal-
maznak, killondsen a gyombér és a bors csipOs részeit.

Alkaloidok

Az alkaloidok a nvényekben eléfordulo olyan _nitrogéntartalmﬁ
szerves vegyiiletek, amelyek bazikus tulajdonsaglak, savakkal sokat
" képeznek, és az emberi szervezetben erds élettani hatast valtanak Ki.
Az alkaloidok a ndvényvilagban igen elterjedtek, bar a fiiszert és
illatszert tartalmazé novényekben aranylag kevés fordul eld. Ilyen
alkaloidokat tartalmazoé fiiszernovény példaul a kavé, a kakao, a
tea, a bors. :
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Az alkaloidok keletkezését, rendeltetését kiilénb6zéképpen ma-
gyarazzak. Valdszintinek latszik az a feltevés, hogy az alkaloidok a
novenyekben eléfordulé fehérjék bomlasi termékei. A fehérjék bom-
lasakor ugyanis aminosavak, majd azok gyiirlis zarédasa, konden-
zacidja altal heterociklikus bazisok keletkeznek, ezek az alkaloidok,
amelyek tehat a fehérjelebontas atmeneti, kozbensd, illetéleg végter-
mekei. Vannak azonban nem aminosav eredetii alkaloidok is.

Az alkaloid a ndvényben olyan termék, mint az allati szervezetben
a fehérjébdl keletkezd karbamid vagy hugysav. Ezeket az allati
szervezet kiiiriti, a ndvény azonban erre nem képes, ezért elrakta-
rozza. '

Az alkaloidok rendszerint fehérek és szilardak, de ismeriink folyé-
konyakat is. Az oxigéntartalmu alkaloidbazisok altalaban szilardak,
az oxigénmentesek folyékonyak és illok.

Az alkaloidbazisok petroléterben, vizben egyaltaldn nem, vagy
nagyon rosszul oldédnak. Alkoholban, metilalkoholban, kloro-
formban, amilalkoholban, benzolban rendszerint jol oldédnak. Az
alkaloidbazisok szerves és szervetlen savakkal legtobbszor jol krista-
lyosodé, fehér szinti — kivételesen szines — sékat képeznek. Ezek
az alkaloidsok vizben jol oldédnak, keserii iztiek.

Konnyebb éttekinthetdség céljabdl az alkaloidokat szerkezetiik

" alapjan karbociklusos és heterociklusos csoportokba soroljdk.
A karbociklusos alkaloidoknak az oldallanca, mig a heterocikluso-
soknak a gylirlije tartalmazza a nitrogént.

A ndvények killonbozé részei valtozd mennyiségben tartalmaznak
alkaloidsokat. Egyazon névényre vonatkoztatva az alkaloidsé-
tartalom fiigg a termesztés helyétél, a talajtol, az iddjarastol, a
gyljtés idejétdl és modjatol. A drog'hatéanyag-tartalmat befolyasol-
ja a szaritas és a raktarozas is.

Glikozidok

A glikozidok olyan szerves vegyiiletek, amelyekben egy nem cu-
kor — alkoholos tipusii — vegyiilethez (molekulahoz) egy vagy tobb
azonos vagy kiilonb6z6 cukormolekula kapcsolodik éterkotéssel.
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Ha a glikozidképzésben gliikoz vesz részt, akkor ezt a vegyiiletet.
_glilkozidnak nevezziik. A glilkozidok cukormentes részet aglikon-
nak vagy geninnek nevezzik.

A glikozid képzésében kiilonbdzd cukrok vehetnek részt (gliikoz,
galaktdz, ramno6z, mannoz stb.), és vannak olyan cukrok is, amelyek
csak glikozidokban fordulnak eld, példaul a digitaloz, cimaroz stb.

Aglikonként leggyakrabban hidroxiltartalmi aromas vegyliletek
(fenolok, fenolalkoholok, fenolsavak, szteroidok) szerepelnek.

A glikozidok a ndvényvilagban igen elterjedtek. Két nagy csoport-
ba sorolhatjuk &ket: 1. nitrogéntartalmuak . példaul a mustéarolaj-
glikozidok (szinigrin) és a cianhidrogén-glikozidok (amigdalin);
2. nitrogénmentesek, példaul a szaponinok, antocianok és flavonok.

A glikozidok szilard, tobbnyire jol kristalyosodd, gyakran keser(i
izli, alkoholban és forrd vizben jol oldodé vegyiiletek, gyakran
hatarozottan megnyilvanuld élettani hatéssal; példaul a digitalisz
glikozidok és a sztrofantin a szivmiikodésre hatnak, a szolanin
fajdalomcsillapit6 hatésu, az evonimin az epetevékenységet befolya-
solja.

A novényekben a glikozidok élettani jelentésége nagyon killonbo-
z6; részben nyilvan cukortartalékként szolgalnak, mas esetben talan
nagyon érzékeny novényi festbanyagokat stabilizalnak vagy karos
anyagcseretermékeket (fenol) semlegesitenek. Szamos ndvénymagot
és fakérget antiszeptikus hatasu glikozidok védenek a rothadas ellen.
Leggyakoribbak a glikozidok a keresztesviraguak, a tatogato-, a
rdzsa-, a szegfil- és a hangafélék leveleiben, kevésbé gyakoriak mag-
vaikban, gyokereikben és kérgiikben. Szamos illatanyag (benzalde-
hid, kumarin, vanillin stb.), viragfesték és mas ndvényi szinezek
(indigd, krapp) a természetben mint glikozid fordul eld.

Keseriianyagok

Kémiailag igen sokféle vegyiilet tartozik ebbe a csoportba. A ko-
z6s benniik a kesertt iz, ennek alapjan kertiltek azonos kategoridba.
Az eldzéekben ismertetett csoportoktol nem is valaszthatok el egyer-
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telmiien, példaul bizonyos glikozidok is tartoznak ebbe a csoportba,
és az alkaloidok is keserii iziiek.

A keserlianyagok keseriiértékének sem mindségi, sem mennyiségi
meghatdrozasara fizikai vagy kémiai eljarasunk nincsen, ezek helyett
biologiai médszert alkalmazunk, mégpedig az izlelést. A mddszer a
kovetkezd. A vizsgalandé6 drogbdl 1 : 100 aranyban kutvizzel forra-
zatot készitiink, ebbél a térzsoldatbol ivovizzel kiilonbo6z6 higitaso-
kat csinalunk. Szajunkat vizzel jol kioblitjiik, a vizsgalandé legna-
gyobb higitast folyadékbol 2 mi-t a szajunkba vesziink, megmoz-
gatjuk benne a folyadékot, és varunk egy percig, hogy érezziik-e a
keserdl izt. Az izlelést mindig a higabb oldatokkal kezdjiik. Szajun-
kat vizzel ki6blitjitk minden izlelés elétt. fgy keressiik azt a legna-
gyobb higitast, amelyben a keserti izt meg hatdrozottan észleljiik.
Ezt a higitast nevezziik a drog kesertiértékének.

Az izérzés hatdra egyénenként valtozhat, mivel az emberek érzé-
kenysége a keseri iz irant kiilénb6z8. Ezért sziikséges Osszehasonlitd
(standard) készitmény bevezetése. Wasicky professzor erre a célra a
kinin (chininum hidrochloricum) 1 : 150 000 higitasat ajanlja. Ez a
normal keseriiérték. Aki pl. a kinint meg 1 : 180 000-szeres higités-
ban is keseriinek érzi, az fokozott mértékben érzékeny, azért vizsgi-
lati adataibol 209%-ot le kell vonni. Aki viszont példaul csak
1 : 120 000-szeres higitasban érzi a kinint kesertinek, az tompultabb
izléssel rendelkezik, ezért vizsgalati adataihoz 20%-ot hozza kell
szamitani. :

Ugyelni kell ra, hogy példaul alkohol és illéolajok jelenlétében az
izérzet gyengébb, akarcsak bd étkezés utan, valamint sok dohanyos
ember esetében is. :

Tajékoztatasul kézlom néhdny drog kesertiértékét

Fehér iirom herbaja 6 000
Kamosgyokér 1 800
Benedekfii herbaja ‘ - 1300
Ezerjofii herbaja 2000
-Séarga tarnics gyokere 10 000
Egérfarku fii herbaja 3000

Vidrafi levele 10 000

68



A nyersanyagok feldolgozasanak
dltalanos miiveletei

A nyersanyagok gyiijtése, tisztitasa

Fiiszerndvényeink legnagyobb része az orszag legkiilonbozobb
vidékein vadon terem. Megtalalhatjuk azokat erdGben, mez6n, utak
_ mentén, parlagokon, mocsaras talajokon, folyovizek partjan. Egye-
~ sek vadon nem teremnek, vagy nem teremnek elegendé mennyis€g-
ben, ezeket termesztjitk (borsmenta, levendula, anizs stb.).

A fiiszerndvények egyes részeit mindig akkor gyiijtjuk, amikor a
hatéanyagot a legnagyobb mennyiségben tartalmazzak. Altalanos
szabaly az, hogy a gyOkeret, a gyokértorzseket késd Osszel és kora
' tavasszal, a ndvény nyugalmi allapotiban kell gydijteni. A novény
fold feletti részét, az in. herbdt vagy hajtdst pedig viragzaskor.
A levelet kifejlddésekor, kozvetleniil viragzas elott, kozben vagy
azutan szedjilk. Ha ezeket a tapasztalati szabalyokat nem tartjuk be,
a nyersanyag hatéanyag-tartalma kevesebb lesz.
 Fontos az is, hogy csak azt a részt gydjtsiik, amire szitkségiink

van. A virdggal egyiitt ne torjitk le a novény agait is, ha levelet
szediink, ne tépjitk ki az egész novényt gydkerestill. A nem kényes
novényi részeket, gydkereket és termést zsdkokba rakhatjuk. A vira-
gok koziil zsakban szallithato a kamilla, a hars, az egérfarku fii, mert
~ ezek virdgai nem tapadnak Ossze. Egyes viragokat, példaul a bodzat,
kosarakba gyiijtjilk, mert zsakban sszetornek és rozsdafoltot kap-
- nak. Meleg id6ben, forrésagban a ndvényi részek hamarabb romla-
~ nak. Gyiijtéshez kedvezSbb a hilivosebb 1d6 és az arnyék.

A herbanak szant részt viragzaskor kell gyljteni oly médon, hogy
" minél kevesebb vastagabb szarat vagy agrészt tartalmazzon. A ki-
~ sebb ndvényeket altalaban kitépjiik, és a gyokeriiket utodlag tavolit-
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juk el, vagy esetleg sarloval levagjuk. A magasabb novésii novények-|
nek csak a vékonyabb leveles agait tépjiik le.

A leveleket ugyanugy, mint a herbanak szint részeket, viragzas
elétt, alatt vagy utan tépjiik le a levélnyéllel egyiitt. A csalant célsze-
riibb lekaszalni, és utana a leveleket kesztyiis kézzel lefosztani.

A viragokat csak szdraz id6ben szedjiik, varjuk meg, amig a
harmat felszdrad. Vannak viragok, amelyek szedésére bizonyos szer- |
szamokat hasznalunk, példaul a kamilldhoz az Gn. székfiifésiit, a
hérsfaviraghoz hernyézoollot, mig a bodzaviraghoz kozonséges:
olibt,

A kérgeket kora tavasszal, a nedvkeringés megindulasa utan,
lehetdleg fiatalabb torzsekrél és vastagabb dgakrél gyiijtsiik.

A terméseket, magvakat csak érés utan szedjiik. A borékabogyot
a cserje ala teritett ponyvara verjilk le, majd zsdkba tehetjiik.

A kiasott gyokeret a hozza tapadt foldtdl rdzassal, itogetéssel
vagy esetleg sarkefével tisztitjuk meg. Ha kell, vizzel is ledblithetjiik.
A megtisztitas utan leszedjiikk vagy levagjuk a rajta maradt szar- és
levelrészeket, kivagjuk az odvas, korhadt darabokat. Azokat a gyo-
kereket, amelyek hdmozottan keriilnek forgalomba, meghantjuk,
mert a nyers gyokeret a legkonnyebb hiamozni. Hantés, tisztitas utan' .
feldaraboljuk a kivant nagysdgra.

A nyersanyagok szaritdsa, konzervildsa

A begylijtott ndvényi részeket ritkan hasznaljuk fel frissen. Fi-
szerndvényeink tulnyomoé tobbségét szaritdssal konzervaljuk. Ezt a |
megszaritott névényi részt nevezzik drognak.

Kifogéstalan mindségli drogot csak gy nyerhetiink, ha a begyuj- ‘
tott novényi részeket jOl és helyesen szaritjuk. A rosszul szaritott |
drog elveszti a szinét, megpenészedik, hatéanyag-tartalma elbomlik,
az aru hasznalhatatlanna valik. ;

A vadon termd novényeket minden esetben szaritani kell, mert i
csak ilyen allapotban raktarozhatok és tarthatdk el. |

A szaritas altaldban a padidson torténik. A szaritohelyiség szellds,
mérsékelten huzatos és mindenekeldtt tiszta legyen. Ugyanazon a
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padlason egy id8ben két-harom novenyt csak akkor szaritsunk, ha
teljesen el lehet kiiloniteni Oket egymastol. A szaritanivalot 3—4
ujjnyi vastagon terithetjiik szét, és idénként favillaval forgassuk at.

Mérgezd ndvényt a nem mérgezdvel egy padlason vagy helyiség-
‘ben szaritani nem szabad. v
. Tobbféle ndvényi részt (gyokereket, gyokértorzseket, kérget) a

szabadban, a napon is szarithatunk. Nedves idéjaras esetén ezeket

is a padlason teritjiik ki, vagy mesterségesen szaritjuk, ha van sza-
ritoberendezésiink.

A mesterséges szdritdssal igen jo eredményeket érhetiink el, és az
idéjarastol is fiiggetleniteni tudjuk magunkat. Nem lényegtelen az
sem, hogy a szaritasi idd is jelentésen csdkken. A szaritas addig tart,
amig az egyes részek konnyen szét nem torhetdk. A mesterséges

 szaritaskor tigyelni kell arra, hogy az 4ru oda ne siiljon.

A leveleket és a herbat csak naptél védett helyen vagy padlason
szarithatjuk, 3—4 ujjnyi vastagon szétteritve.

Ugyeljiink ra, hogy egyenletesen teritsiik sz&t a ndvényi anyagot,
és a szaritaskor Osszetapadt csomokat lazitsuk meg, rdzzuk szet,
mert 6sszetomorddve kdnnyen befillledhetnek. A nyersanyag akkor

szarad, ha a levelek morzsolhatok, a vastagabb agvegek pedig kony-
nyen torhetok.

A viragrészeket papirlapra egy-két ujjnyi vastagon kiteritve, nap-
161 védve kell szaritani. A szaritas elhizodésa a viragrészek szinének
elvesztésével jar. .

Kisebb mennyiséget siitékemencében, illetve a kemence tetején
ajanlatos szaritani. A terméseket €s a magvakat legcélszerlibb lepe-
dén vagy ponyvan szétteritve a szabadban vagy a padlason szaritani.

A bodzavirdg szaritisa némileg eltér az eldbb mondottaktol.
A nyers viragokat szarastul, ponyvan vagy lepeddn, 2—3 ujjnyi
vastagon szétteritjiik a napon. Ilyenkor még akarmilyen hosszuak
lehetnek a szarak. A virdg a forré napon 4—6 Ora alatt megszarad,
‘a kocsany viszont csak megfonnyad. A szaraz anyagot még aznap

 atrostaljuk az eldre elkészitett laddba, amelyet papirral béleliink ki.

- fgy a virdg elvalik a kocsanytol, és nem torténhet meg, hogy éjszaka

~ a ki nem szaradt kocsanytol atveszi a nedvességet és megbarnul.

A székfiivirdgot padlason szaritjuk ujjnyi vastagon szétteritve, s

' szaritas kozben nem forgatjuk, mert porlik.
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Raktdrozas, csomagolas

A drogokat szaritds utdn az értékesitésig vagy a felhasznalasig !
raktarozni, tarolni kell. E célra fontos a szaraz, szell8s, tiszta helyi- ;
ség, amely lehet a padlas is. A drogokat a tarolohelyen 6mlesztve
vagy zsakolva, ladakban, dobozokban taroljuk. A nedvszivo arut
kisebb mennyiségben uborkasiivegekben, nagyobb mennyiségben
badoggal bélelt ladakban tartjuk. A drogok tarolasakor minden
taroloedényt, -ladat lassanak el felirattal, nehogy &sszekeveredjenek.

Becsomagolas elott még egyszer gy6z6djiink meg, hogy az arunk
teljesen szaraz-e. Ellenkezd esetben a csomagolast halasszuk el, és
folytassuk a szaritast, amig kifogastalanul szaraz nem lesz. A nedves
drog ugyanis a névényi részekben jelenlevo (sajat) enzimek mikodé-

- se kovetkezteben nemkivanatos elvaltozasokat szenved. Ugyancsak .
nedves kornyezetben nének a penészgombdak, amelyek az arut szin-
tén hasznalhatatlanna teszik.

Nemcsak az enzimek hatasara valtozik meg azonban a nyersanyag
mindsége. Idével valamennyi ndvényi anyag veszit hatdanyag-tartal-
mabol. Azilldolajok példaul részben elillannak, részben pedig oxida- |
cio, illetve polimerizacié révén csokken a mennyiségiik. Ezért az |
illdolaj-tartalmu anyagokat nem célszerii felapritva tarolni, hiszen
ezzel megnd az a feliilet, amelyen 4t az illékony komponensek meg-
szokhetnek a drogbdl. \

Az illoolajok gyakori aldehidkomponensei az egyiittesen lejatszo- |
dé oxidacids-redukcids folyamatok eredményeképpen részben sa- -
vakka oxidalodnak, részben pedig alkoholla, illetve a megfeleld |
szénhidrogénné redukalédnak. Természetesen az illoolaj mennyisége
szempontjabdl mindkét atalakulas veszteséget jelent. A keletkezett
sav még el is gyantasodhat. |

Olyan drogok, amelyek vitaminokat, kiilonésen C-vitamint tar--
talmaznak, a hosszu tarolas kdvetkeztében csaknem teljesen elveszit-
hetik ezeket az értékes anyagokat. Egyes novények tannintartalma
pedig oxidacio kovetkeztében flobafénekké alakulhat at.

A tarolas soran lejatsz6do — enzimek altal katalizalt — folyama-
tok azonban nem minden esetben kirosak. A somkoéré és a szagos
miige jellegzetes hatoanyaga, a kumarin példaul éppen e folyamatok
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eredményeként keletkezik a mar levagott, begyﬁjtétt novényi részek-
ben.

A drogok legnagyobb részét, a gyokereket, a gumokat, a kérgeket,
a termést és a magvakat zsakba csomagolva szallitjuk. A kényes €s
konnyen morzsolodo arut, mentalevelet, kamillat 1adaba csomagol-
juk, amit papirral is kibéleliink.
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Illat-, iz- és aromaanyagok
kinyerése

A fiiszernovények egy részét friss vagy szaritott allapotban egyéb
atalakitas nélkiil hasznaljuk fel ételeink izesebbé, zamatosabba, val-
tozatosabba tételére. Tulnyomo tObbségiikbdl azonban valamilyen
eljarassal kinyeriink bizonyos (az el6zéekben ismertetett) anyago-
kat, amelyek siiritve, koncentraltan tartalmazzak a szamunkra fon-
tos Osszetevoket. Ezek segitségével pedig az év barmely szakaban
kényelmesen gyakorolhatjuk a fiiszerezés miivészetét.

A feldolgozas folyamata a kinyerni kivant anyag és a felhasznalt
nyersanyag tulajdonsagaitdl fiiggéen igen kiilonbozo lehet. Célt
érhetiink mechanikai iton (sajtolassal), a leparlas kiilénféle modsze-
reivel és az extrakcié szamtalan valtozataval. Sokszor kiilonféle
kombinacioban hasznaljuk ezeket a modszereket.

Elokészité miiveletek

Barmilyen médon is akarunk a novény sejtjeiben raktarozott,
szamunkra fontos anyagokhoz jutni, a kinyerés megkezdése el6tt
(néhany kivételtdl eltekintve) a nyersanyagot el kell késziteni a
feldolgozasra. Az el6készitd miiveletet mindig a feldolgozas célja és
a nyersanyag mindsége hatarozza meg.

Vegyiik példaul a mustarmag feldolgozasat. Ha a cél a magban
levé zsiros olaj kinyerése, akkor az elokészitd miivelet az apritas,
magat a zsiros olajat pedig sajtolassal lehet kinyerni. Ha glikozido-
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kat akarunk kapni, akkor az apritas utani sajtolast a kapott présle-
pény apritasa kdveti, és csak ezutdn lehet kioldani a kivant glikozi-
dokat. Ha illoolaj kinyerése a cél, akkor a préslepény apritasa utan
az 6rleményt 50—60 °C-on vizzel péppé keverik, ¢s a mintegy 12
4ras-allas utan elbomlott (hidrolizalt) glikozidokbdl ledesztillaljak
az illdolajat.

A példabol (amely egyébként a mandula- és a barackmag feldol-
gozasara is igaz) lathatjuk, hogy nem is olyan konnyli elvalasztani
az elékészitd miiveletet a 6 miivelettdl, és lehet egy miivelet az egyik
esetben eldkészités, egy masik esetben pedig a termék kinyerésevel
kdzvetleniil kapesolatos.

Az apritds az a folyamat, amelyet csaknem valamennyi feldolgo-
zasi mivelet igényel. Kivételt csak azok a viragok, levelek s vékony
szari ndvények képeznek, amelyekben a kinyerni kivant anyag,
példaul illéolaj olyan vékony fali sejtekben van, hogy apritas nélkiil
is el lehet kezdeni az olaj kinyerését célzo desztillaciot.

Az apritasra azért van sziikség, mert altalaban a nodvényi sejtekben
tarolt hatéanyagokhoz ép sejtfal, ép szovetek esetében igen nehezen
(vagy egyaltalin nem) juttathatjuk el a kivonashoz hasznalt oldé6-
szert, a desztilldlofolyadék gozeit.

Fontos szabaly, hogy az apritas befejezése utdn a tovabbi feldol-
gozas minél hamarabb kezdddjon meg, hiszen az apritassal a nyers-
anyag feliiletét tobbszordsre noveltik, megsértettilk a sejteket, €s
ezért a tovabbiakban az illékony komponensek eltavozasanak nincs
akadalya. Hogy mennyire csdkkenhet az egyes drogok hatéanyag-
tartalma tarolas kozben eredeti alakban vagy felapritott allapotban,
azt illbolajok esetében az 1. tablazatbol lathatjuk.

1. tabldzat. Az illéolaj-tartalom csékkenése
az apritis kovetkeztében

illoolaj-tartalom %;-ban
A drog megnevezése
egészben felapritva
Mentaleveél 0,01—2,40 0,01—0,37
Zsalyalevél 0,81—2,31 0,25
Koménymag 2,28—4.,49 0,18—3,41
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Apritas kzben meg kell akadélyozni a nyersanyag felmelegedé-
sét. mert ezzel nemcsak az illdanyagok veszteségét csokkenthetjiik,
hanem megel6zhetjiikk a nemkivanatos elvaltozasokat (oxidacid).

Az apritas mértékének novelésével csak egy darabig novelhetd a
kivonatolas eredményessége. Tulzott apritas esetén nehezebbé valik
az elvalasztas, kolloiddlis vagy molekularis méretii, a végtermék
mindségét rontd anyagok keriilhetnek a kivonatba, amelyek raada-
sul nehezithetik annak tisztitasat, szfirését.

Tilzott mértékii apritas esetén tovabb né az illékony komponen-
sek elparolgasa és az oxidaciora hajlamos anyagok elgyantasodésa.
Ugyancsak megnd a térkitoltés, aminek kovetkeztében a leparlas
folyaman csak kisebb gdzsebesség alkalmazhato, igy pedig megnd
a leparlashoz sziikséges 1d6.

Az apritas optimalis mértékét mindig az adott nyersanyag mindsé-
ge szahja meg. fgy példaul a kérgeket, gyokereket és a magvakat
finomabbra, a virdgokat és a leveleket durvabbra lehet apritani.

A leparlds (desztilldcio)

. Ez a széles korben alkalmazott szétvalasztasi eljaras fliszernové-

nyek esetében gyakorlatilag az illoolajok kinyerésével kapcsolatos.
Szamos valtozata létezik, igen sokféle technikai kivitelezésben, az
egyes modozatok elméleti alapja azonban megegyezik.

A desztillacio lényege az, hogy az oldatot, folyadékelegyet felfor-
raljuk. ezzel a folyadek molekulait gbzz¢é alakitjuk, a gézoket pedig
megfeleld hilitdrendszeren keresztillvezetve visszaalakitjuk folyadék-
ka (kondenziltatjuk). Mivel a kiilénbdzé folyadékok forraspontja
eltérd, a desztillacio segitségével ezek egymastol elvalaszthatdk. Ol-
datok esetében pedig a leparlassal az olddszer és az oldott anyag
elkiilonitését tudjuk megoldani.

Egy folyadek akkor forr, ha telitett gbzének nyomasa eléri, illetve
meghaladja a felette levé légtér nyomasat. Atmoszferikus nyomason
(101 KPa = 760 Hgmm) a viz 100 °C-on forr, az illéolajok — bar-
milyen meglepd, hiszen szobahdmérsékleten maradék nélkiil elillano
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anyagokrol van sz6 — 160—290 °C-on. (A terpénhidrogének forr-
pontja 160—180 °C, a terpénalkoholoké 200—230 °C, a szeszkviter-
pének és szarmazékaik pedig 260—290 °C-on forrnak.)

 Vdkuumdesztillacio

Az el3bb emlitett magas hdmérséklet alkalmazasa tobb szempont-
bol is kedvezdtlen. A ndvényi anyagokban jelenlevo fehérjek irrever-
zibilis elvaltozasa (koagulicid) kovetkeztében sok illdolaj marad a
keletkezd zarvanyokban. Egyéb jelenlevé anyagokbdl az illbolaj
mindségét rontd, nemkivanatos termékek keletkezhetnek, az illoola-
jokban taldlhaté reaktiv komponensek pedig a magas hdmersékleten
konnyebben reagilnak egymassal és mas anyagokkal. Ennek kovet-
kezménye egyrészt az illdolaj-veszteség, masrészt a keletkezett anya-
gok ronthatjak az aromaanyag mindségét. Nem hagyhatjuk figyel-
men kivill azt sem, hogy ilyen magas hdmérséklet elérese és fenntar-
tasa — kiilondsen nagyiizemi méretekben — rendkiviil energiaigé-
nyes. '

Ha azonban a folyadék felszinére nehezed$ nyomast csokkentjiik,
a folyadék mar alacsonyabb homérsékleten forrasnak indul. Ezt a
torvényszeriséget hasznalja ki a vakuumdesztillacio.

Vizgoz-desztillacio

Az illbolajok desztillacidjakor azt hasznaljak ki, hogy minden
folyadék a forrpontja alatt is parolog, és gbzei az anyag tulajdonsa-
gaitdl és a homérséklettd]l fuggd mennyiségben, de mindig jelen
vannak a légtérben. Ez adja a folyadék géznyomasat. Ha ugyanab-
ban a rendszerben (pl. zart edényben) két, egymassal nem elegyedd,
egymasban nem old6d6 folyadék van jelen, ezek gdzei ugyanigy
viselkednek, tehat mindkét folyadékbol molekulak keriilnek a lég-
térbe. A két folyadék gdzeinek parcialis. (rész-) nyomasa Osszeado-
dik, és egyiittesen hamarabb eléri a folyadék felszine felett urglkodo
nyomast, mint kiildn-kiilén barmelyiké. Az eredmény az, hogy a két
folyadék keveréke alacsonyabb hdmérsékleten forr, mint a tiszta
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folyadékok koziil az alacsonyabb forrpontu. Illdolajok desztillacio-
jakor az egyik folyadék maga az illolaj, a masik a viz, a folyamat
pedig a vizgdz-desztillacio.

A vizg6z-desztillaci6 allando forrdsponton megy végbe, a desztil-
lacié hémérséklete mindaddig nem emelkedik, amig a rendszerben
mindkét komponens jelen van. A desztillacié folyaman nem véltozik
az atdesztillilo gézok s kovetkezésképpen a g6z6k kondenzaldsa
utdn keletkezd két folyadék dsszetétele sem. Ezt fejezi ki a kdvetkezd
egyenlet, amelynek ismeretében hozzavetdleges elGkalkulaciot ké-
szithetiink a desztillaciohoz sziikséges gbz, illetve a leparlds sordn
keletkezd illoolaj mennyiségére vonatkozodan:

ahol: G és G =az olaj és a viz tdmege a parlatban,
M_¢és M =az olaj és a viz molekulatémege,
P &P =azolajés a viz gbznyomasa kdzds forrpontjukon.

Meg kell jegyezni — bar ez csak csekély mértékben érinti az
illoolajok leparlasat —, hogy az egymassal elegyedd, kiilonbdzd
forrpontu folyadékok (pl. viz—alkohol) elegye a desztillécié folyaman
az elobb leirtaktol eltéréen viselkedik. Ezeknél az elegyeknél a mitve-
let soran a homérséklet altalaban emelkedik, a parlat dsszetétele
pedig a leparlas soran valtozik.

| Kiilonleges eljarasok

A leparlashoz hasznélatos berendezések, illetve az illéolajok desz-
tillacidja folyamatanak ismertetése eltt meg kell emlitenem még két
desztillicios eljarast, amelyek elvben nem kiilonbdznek az elébb
ismertetettektdl, de bizonyos értelemben kiilonlegesnek mondhatok.

Az egyik az alkoholos lepdrlds, amely a vizgbz-desztillacibhoz
hasonld eljaras, de viz helyett vizzel t5bbé-kevésbé higitott alkoholt
hasznalnak. El6nye, hogy a vizgéz-desztillacional alacsonyabb hé-
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fokon kivitelezhetd, az igy nyert parlatok kiilonlegesen finom aro-
méjiak. Segitségével olyan parlatok is el6allithatok, amelyek mas
modszerrel nem (malna-, eper-, dioparlat). Az eljarast foleg a limo-
nadéeszencia-gyartasban alkalmazzak, ahol kiilonbézo gyimdl- '
csokbdl, azok héjabol vagy mas részeibdl allitunk el eszenciakat,
néha extrakcidval (1. késébb) és vakuumleparlassal kombinalva.

A masik killdnleges eljaras a molekuldris desztillacié. Noha az
egyszerii desztillaciot sok esetben hasznalhatjuk, hoéérzékeny anya-
gok elvilasztasara nem alkalmazhatjuk. Nem veletlen, hogy mar az
eldzdekben ismertetett eljarasok is ennek a hatranynak a kikiiszobo-
lésére torekedtek. A molekularis desztillacio is a magas homérseklet
okozta elvaltozasokat igyekszik elkeriilni.

A médszer az el6z6 eljarasokkal szemben néhany lényeges eltérést
tartalmaz, amelyek a kovetkezok:

— igen nagy (10 %—10°bar-os, 10 ~*—10 ~*Hgmm-es) vakuu-
mot alkalmaz (az un. vakuumdesztillacional ez az érték lényegesen,
nagyobb, néhanyszor 10 vagy akar néhanyszor 100 Hgmm);

— az elparologtatofeliileten igen vékony, idedlisan molekularis
nagysagrendii rétegben halad a leparlandé folyadek;

— a desztillalando folyadékréteg és a kondenzacios (hiité-) felillet
kozott igen csekély a tavolsag;

—a desztillalandé anyag hevitésének id6tartama igen rovid
(0,04—0,1 masodperc).

A felsorolt tulajdonsagokbol adédnak -a molekularis desztillacio
elényei. Az igen rovid felmelegitési id6 és a nagy vakuum miatt az
anyag h6 okozta karosodasa igen csekely. A vékony folyadékréteg
miatt nincs talheviilés, és ugyancsak ez teszi lehetévé a gyors ho-
kicserélédést. A fiité- és a hiitofeliilet kozotti kis tavolsag €s a nagy
vakuum miatt az elparolgé molekulak iitkdzés nélkiil juthatnak at
a kondenzalofeliiletre. Ugyanis légritka térben igen kicsi a val6szini-
sége mas vagy sajat molekulakkal valé iitkdzésnek.

A molekularis desztillacional a rendestd! eltéréleg nem beszélhe-
tiink valamely meghatarozott forraspontrdl. A desztillacio gyakor-
latilag barmely hdfokon bekovetkezik, ha a folyadék és a hitd
felillete kozott egy bizonyos hémérséklet-kiilonbség fennall. Terme-
szetesen szitkséges az, hogy a hiitd hémérséklete minél alacsonyabb
legyen, mar csak azért is, hogy a beleiitk6z6 molekuldk koziil minél
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kevesebb szabaduljon el feliiletérdl kondenzalédas nélkiil. Gyakor-
latilag ez a hémérséklet-kiilonbség altalaban 70—100 °C.

A molekularis desztillacio eredményességét a hémérséklet jobban
befolydsolja, mint a vikuum. Mar a legcsekélyebb anyagbomlas is
gazfelszabadulast okozhat, ez pedig ilyen alacsony nyomast igen
érzékenyen befolyasolhat, sét a desztillaciot is teljesen leallithatja.
Ezért a fiitésnek igen egyenletesnek kell lennie, mert barmilyen kis
talhevités is konnyen bomléast okozhat, az igy a folyadékba keriild
minimélis gdzmennyiségek pedig mar habzést; ez pedig csokkenti a
vakuumot. Ezért a folyadékot desztillaci6 elStt igen gondosan gazta-
lanitjak.

Az elméleti kifejtést mellézve megjegyezziik még, hogy a moleku-
laris desztillacio segitségével még akkor is el tudunk egymastol
valasztani két kiilonb6z6 molekulatémegii anyagot, ha azok parcia-
lis nyomasa megegyezik.

A desztillacio gyakorlati kivitelezése

Az 6si eljaras az lehetett, hogy az illatos novényeket nyitott edény-
ben vizzel f6zték, és ha ez a folyamat nem tartott soka, akkor az
ill6olaj egy része a vizben oldva maradt. Az ilyen fézetek, amelyek
tobb illatos nvénybol késziiltek, részint gyogyaszati, részint élvezeti
célokat szolgaltak, s6t bizonyos kultikus szertartisok részeként is
szolgaltak, és szolgilnak néha ma is.

A kovetkezd 1épés az volt vagy lehetett, amikor ugyanezt a miive-
letet zart edényben végezték, amely hiitével volt dsszekdtve, barmi-
lyen primitiv kivitelben is, és ebben a viz—olaj g6zok részben kon-
denzal6édnak. Ezt a miiveletet nevezik ma a technikaban vizdesztilld-
cionak.

Ennél a médszernél a leparlbiistdt megtoltjitk a megfeleld névényi
résszel, €s valtozd mennyiségii vizet toltiink ra, de legalabb annyit,
hogy a kozvetlen flitésnek kitett részeket viz lepje el. A fiités kovet-
keztében a viz forrasnak indul, és vele egyiitt g6zz¢ alakulnak az
illéolajok is, majd a hiitébe jutva kondenzalédnak, lecsapodnak, és
folyadék formajaban kicsurognak.

Hevités kozben konnyen megtorténik, hogy a viz fogytaval a
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novényi részek odaégnek, ami az illdolajnak is kellemetlen kozmas
szagot kOlesonoz. Ezt tobbféleképpen is megakadalyozhatjuk.

A legkevésbé tokéletes az iist tartalmanak a kavarasa; ennél cél-
szeriibb a kettOs szitafenék alkalmazasa, amely eleve lehetetlenné
teszi az odaégést. Ugyancsak gyakori megoldas a kiilon drothaldbol
késziilt kosarak hasznalata, amelyeket az iistbe kdnnyen belehelyez-
hetiink, és a leparlas végeztével éppen olyan kénnyen el is tavolitha-
tunk, illetve kicserélhetiink frissen t6ltottekkel (8. abra). Ezzel allit-
jak el6 még ma is szerte a vildgon az illdolajok t6bb mint felét.

A gézdesztillacio az el6bbi modszernél tokéletesebb, és az a lénye-
ge, hogy a leparlando noévényi anyag csak vizg6zzel érintkezik. Ennél
az eljarasnal a gozfejlesztés kiilon kazanban torténik, nem ugyanab-
ban az {istben, amelyben a leparlas. A n6vényi nyersanyagot egy
szitara helyezik, amelyen a g6z athatolhat. A g6zcs6 lyuggatott
kigyocso, melyet a szita alatt helyeznek el, a gz bel6le kidramolva
behatol a noévényi anyag kozé, felmelegiti, és az illdolajat felvéve
eltavozik az listbol.

Ennek az eljarasnak a legfobb elonye az, hogy az illéolaj aranylag
kevés kondenzvizzel keriil érintkezésbe, kevesebb oldodik és vész el.
Elvben annal kevesebb lesz a kondenzviz mennyisége, minél maga-
sabb a g6z homérséklete, és annal gyorsabb lesz a leparlas is. Bar a
gozbevezetés kezdetén a hidegebb ndvényi részeken egy' bizonyos
mennyiség mindig le fog csapodni, addig, amig az is fel nem veszi
a g6z homérsékletét. Ekkor kezdddik el az illdolaj leparlasa.

Egy korszerli lizem ma a desztillacidhoz kizardlag csak vizgdzt

81



9. dhra. Gézdesztillals berendezés
| - vizgdz eldallitasara szolgald edény (vorosréz); 2 — a goz tulhevitésére szolgalo berendezés;
3 — desztillalolombik; 4 — hiitd; 5 — szeddedény; 6 — hiitdviz ki- és bevezetése

hasznal. A mult szazad kozepéig a vizgodzt csak légkori nyomdson
vezették be a desztillaloiistbe, ma mar azonban kizarélag tilhevitett
vizgbzt alkalmaznak. A thlhevitett vizgdz elénye, hogy halmazalla-
potanak megvaltoztatasa nélkil képes a leparlashoz hét atadni.

Kisérleti, valamint laboratoriumi célokra alkalmas, kdnnyen be-
szerelhet$ és Osszeallithaté gbzdesztillald késziiléket mutat be a 9.
abra.

A 10. &bréan lathaté berendezés elvben nem killonbézik a 8. és 9.
képen bemutatott késziilékektdl, s6t mindkét iizemmodban alkal-
mazhatd. Méretei és miiszaki megoldasa folytan azonban az el6z6-
ekhez viszonyitva lényegesen nagyobb mennyiségii novényi anyag
jobb mindségil feldolgozasara képes.

Bizonyos magvak (pl. koriander, komény, anizs) esetében, ame-
lyeknél az illdolajat tartalmazo sejtek a mag kiilsé rétegében helyez-
kednek el — s ezért a magokat a leparlashoz nem is szokték apritani
zuk. A magot desztillaloiistbe helyezés utan a teret vizzel taltjiik ki,
majd miutan a folyadék elfoglalta a magok kozotti réseket, a vizet
leengedjiik annyira, hogy csak a fiitécsovet fedje el. Meginditjuk a
gbzt, és az elsd parlat felfogasa utan a rendszerbdl kiengedjik a
maradék vizet is. A leparlas a tovabbiakban csak gézzel torténik, igy
a legnehezebben ill6 olajrészek is atdesztillalhatok.
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10. dbra. Modern billenthet6 nvénylepirlo berendezés

| — szelep; 2 — manométer; 3 — rogzit6szerkezet; 4 — akasztokarikak az emelddarunak; 5 — hdmérdk;
6 — leparl6iist; 7 — csoves hiitd; 8 — kifolydnyilas; 9 — olajlevalasztd; 10 — fiitd g0z; 11 — kézi
billentékerék

Mindig az anyag fajtajatol fiigg, hogy a felsorolt harom médszer
kozill melyiket valasztjuk. A rozsaolaj leparlasahoz a vizleparlas a
legmegfelel6bb, ellenben észterekben dis anyagoknal, példaul leven-
dulanal fontos az, hogy a leparlas minél rovidebb ideig tartson, tehat
csak a gbzleparlas johet szamitasba.

Az alkoholos lepdrlds készillékei az elébb leirtakkal teljesen meg-
egyezok. _

A vakuumlepdrlds késziilékei mar némi eltérést mutatnak. Az ilyen
berendezésekben azonos teljesitmény esetén idSegység alatt lényege-
sen nagyobb térfogata gbéz (de azonos anyagmennyiség) aramlik
keresztiil, ami fennakadas nélkiil csak nagyobb keresztmetszetii ve-
zetékekkel oldhaté meg. Azonos keresztmetszetek esetén vakuum-
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desztillaciot csak lényegesen csokkentett leparlasi sebesség mellett
lehet alkalmazni. A felhasznalt szerelvények falvastagsidganak is
nagyobbnak kell lennie, hiszen a vakuum alatt levd berendezést, ha
az nem elég erds, a kiilsé nyomas 6sszeroppanthatja.

Fontos kiilonbség, hogy vakuum alkalmazasakor az egész rend-
szer zart, a szed6edény is vakuum alatt van, és ezért kiilonos gondot
kell forditani az alkalmazott szelepek és tomitések mindségeére.

Mindezen feliil igen j6 hiitésrol kell gondoskodni, mert a csokken-
tett nyomason nemcsak az elparologtaté-, de a hiittérben is kony-
nyebben elillannak a desztillalt anyagok. Ez a probléma nagyméretii
vagy tobb egymas utan sorba kapcsolt hiitdvel oldhaté meg.

Természetesen egy, a légritkitast végzo szivattyira is szitkség van.

A molekuldris desztillacié berendezései még nagyobb eltérést mu-
tatnak az eddig leirtakhoz képest. Ezeknél a késziilékeknél az iizemi
vakuumot két 1épésben allitjak eld, egy rotacios és egy dlffuzms
szivattyu segitségével.

A legegyszeriibb laboratoriumi hasznalatra alkalmas késziilek
rajzat a 11. dbra szemlélteti. A desztillaciora szant mintat bedntjik
a kiils csébe, amelyet gumidugoval 1égmentesen lezarunk, majd a
vakuumszivattytra kapcsolva eltavolitjuk a folyadékban oldott ga-
zokat, valamint az esetleges oldoszerek illo maradékait. Ezutan a
gumidugé helyére rogzitjiikk a belsé hiitécsovet, amelyben szilard
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11. dbra. Molekuldris desztilldaciohoz késziilt laboratériumi berendezés
A megadott méretek mm-ben értendok
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12. dbra. Ipari molekularis desztilldloberendezés
Magyarazatot 1. a szévegben

CO, van, és Ujbdl vakuum ala helyezziik az egész késziiléket. Ugyan-
akkor az egészet egy megfeleld hdfokra elémelegitett fiirdSbe helyez-
ziik, és gyorsan felmelegitjiik. Az alkalmazott vakuum 10~ °>—107 bar.
(0,01—0,001 Hgmm). A melegit6fiirdd hdfokat igy kell megvalasz-
tani, hogy a desztillacié lefolyasa minél gyorsabb legyen, és az anyag
bomlasit megakadalyozzuk. A desztillaci6 befejezése utan a késziilé-
ket a fiird6bél kiemeljiik, és még vakuum alatt lehiitjiik. A hiitécsd
kiils6 falara lecsapodott parlatot, ha szildrd, lekaparjuk, ha folya-
dek, akkor megfelel6 oldoszerrel leoldjuk.

A 12. abran lathato késziilék mar ipari méretii alkalmazasra
késziilt. Ennél a desztillilando folyadék tokéletes eloszlasat ngy
érjitk el, hogy azt rafecskendezziik egy forgd tarcsa kdzepére, ame-
lyen a folyadék egyuttal el is parolog. fgy a folyadék-is forgd mozgast
végez, €s az elparologtatotarcsa felilletén egy igen vékony filmhar-
tyat képez; ez a film magasabb hémérsékletnek csupan a masodperc
téredékere van kitéve. A késziilék miikddése a kdvetkez6: A fémtar-
csa (1) kdzepén egy villanymotorral (2) meghajtott tengely talalhato,
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amelynek végére egy kissé homoru acéltarcsa (3) van rogzitve. Ezt
egy tekercs alakt villamos ellenallas (4) melegiti. Hogy a hdsugarzast
a rogzitdtarcsa (1) felé megakadalyozzuk, egy aluminium lemezt
iktatunk kozbe. A desztillalandé folyadék az (S5) csatornan folyik a
(3) tarcsa kozepére. Ennek fordulatszama kb. 5000/perc. A lecsapé-
d6 parlat a hiitére (6) keriil, ahonnan a (7) lefolydcsé vezeti a
szed6edénybe. A desztilldcios maradék lecsepeg a (3) tarcsat koril-
vevd gyljtdcsatornaba (8), és onnan lefolyik a (9) csdvon a gytijto-
edénybe. Az egész késziileket egy légmentesen zaro livegharang (10)
veszi koriil, amelyet a (11) vezeték koti 6ssze a vakuumszivattyuval.
A vakuum mérésére a Pirani-féle vakuummérd (12) szolgal.

Ilyen és ehhez hasonl6 molekularis desztillaloberendezésekkel ma
mar ipari méretekben oranként 1000 kg teljesitoképességiiekkel is
talalkozunk.

Az illéolaj elvalasztasa a viztol

Barmilyen desztillaloeljarast is alkalmazunk, annak befejeztével
egy kozos miivelet kovetkezik: a viz—olaj keverék elvalasztasa.
A szétvalasztas azon az alapon torténik, hogy a két fazis — a viz és
az olaj — egymassal nem elegyedik; iillepedés utan kiilonvalnak. Ha
az olaj siirisége kisebb a vizénél, ami a leggyakoribb eset, akkor a
viz.-tetején helyezkedik el. Ellenkezd esetben a viz alkotja a felsd

13. dbra. Florenci palackok
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réteget. A két folyadék mennyisége igen aranytalan: nagyon sok viz,
igen kevés illoolaj.

Az ill6olaj killonvalasztasa az un. florenci palackkal torténik,
amelynek miikodését a 13. abra szemlélteti. A bal oldali szolgil a
viznél konnyebb illdolajok, a jobb oldali pedig a viznél nehezebb
olajok elvalasztasara. A palackok milikddése az abra alapjan maga-
tol ertet6do, és minden kiilon magyarazatot foloslegessé tesz. Azért,
hogy a szétvalasztas tokéletesebb legyen, és az atfolyd vizzel ne
vesszen el olaj is, t6bb florenci palackot iktatnak be egymas utan.

A kohobacio

Bar az illéolaj gyakorlatilag a vizben oldhatatlan, bizonyos mini-
malis mennyiség mégis oldodik. A leparlas folyaman tehat mindig
van olajveszteség, f6képp azért, mert az olajhoz képest igen nagy
mennyiségli vizet parolunk at. Az illdolaj-veszteség elkeriilésének
egyik moédja az, ha a florenci palackokban kiilonvalt vizet folyama-
tosan visszavezetjitkk a leparloiistbe. Ilyenkor az 1lloola]Ja1 egyszer
mar telitett viz tobb olajat nem old.

Az a miivelet, amellyel a vizben oldott illbolajokat visszanyerjiik,
a kohobdlas. Kiilondsképpen akkor alkalmazzuk, ha nagyobb
mennyiségii illdolajjal telitett vizrol vagy értékesebb illoolajrol van
s20. A kohobalas lényegében nem egyéb, mint az ilyen aromas viz
ismételt leparlasa. Ilyenkor az olaj—vizgéz fazis sokkal gazdagabb
olajban, mint az olaj—viz fazis, és ezért az egész olajmennyiség sokkal
kevesebb vizben parolodik at, amelytdl az illdolaj a kondenzalodas
utan a florenci palackban siman elvalaszthato.

Illoolajok finomitasa (rektifikdlds)

J6 néhany illdolajat a felhasznilas el6tt finomitasi eljarasnak
vetnek ala. Ez altaldban djabb vizgbz-desztillaciot jelent légkdri
nyomason vagy vakuumban, de esetenként vakuumdesztillaciot al-
kalmaznak vizg6z felhasznaldsa nélkiil.
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A kapott parlatot frakcionaljak, bizonyos részeit elkiilonitve sze-
dik. gy érhetd el, hogy az olaj szamunkra fontos Osszetevéi a
finomitott termékben feldisuljanak. A finomitott olajok altalaban
szintelenek, de a nyersolajnal mindenképpen halvanyabb szintiek.

Sajtolas.

A citrusfélék (citrom, narancs, mandarin) illdolajanak kinyerésére
a vizgdz-desztillacio nem hasznalhatd, mert e gylimdlcsok illdolaja
hére igen érzékeny. A bomlast elkerillendd, sajtolassal, hideg uton
allitjak el6 beldlikk az illoolajokat. A sajtolashoz éltalaban csak a
gyiimdlcsdk héjat hasznaljak fel, de esetenként — killondsen, ha
apré méreti gyiimolesot dolgoznak fel — a teljes gyiimolesbol nye-
rik ki az illéolajat.

A sajtolast sziirés koveti. Az illoolajat a préslébdl iilepités utan a
vizes és az olajos fazis stiriiségkiilonbsége alapjan valasztjak el.

Extrakcio

A ndvényi részek hatéanyaganak kivonasa, az extrakcid, az embe-
riség torténelmével egyidds. A legrégibb oldoszer a viz volt, amellyel
gyogyszeriil szolgalé kivonatok késziiltek. A vizzel valo kivonast ma
kiligozasnak nevezziik. Régi modszer a zsiros olajok oldoszerként
valé hasznalata is. Ily modon — igen gyakran kultikus célokra —
illatanyagokat vontak ki a viragokbol és az illatos drogokbol.

Az extrakcié a diffuzié elvén alapul. Olyan mivelet, amelyben
valamilyen szilaird vagy folyékony fazis egyik komponensét egy
masik folyékony fazisba juttatjuk. Tehat két fazis kozott anyagat-
adasrol van szd, és a miivelet végén legalabb két fazis van jelen.
A diffuzio hajtoereje az a koncentraciokilonbség, ami a két egymas-
sal érintkezd fazis kozotti hatarrétegben uralkodik.

Extrahalasra altaldban szdraz nyersanyagokat, drogokat haszna-
lunk, a friss névényi anyagokat, valamint olyanokat (un. stabilizal-
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takat), amelyeket betakaritas utan kozvetlenul konzervalunk, csak
ritkan, kiilonleges esetekben.

Az extrakcio fontossagat az aroma- €s illoolajiparban az noveli
kiildnosképpen, hogy vele a leparlastol eltéré eredményeket érhe-
tiink el. Azonkiviil olyan esetekben is alkalmazhatjuk, amikor kii-
16nb6z8 okok miatt a leparlast nem hasznalhatjuk, pl. héérzékeny
anyagoknal, illetve amikor a leparlas altal nyert termékeket akarjuk
tovabb elvalasztani. Ha példaul a levendulét leparlassal vagy extra-
halassal dolgozzuk fel, mindkét esetben levendulaillatot kapunk, az
eredmény mégis egészen kiilonboz6. Elsd esetbeén magat az illdolajat
nyerjiik, ha ellenben extrahalunk, akkor az illéolaj mellett mas
anyagokat, példdul a levendulaillat természetes fixdléanyagait is
kivonjuk. Vagy ha likéreszenciakat allitunk dssze illdolajbol és mes-
terséges gylimolcsészterekbdl, sohasem kapjuk azt a természetes
aromat, mintha azt kozvetleniil vonjuk ki a novényi alkotdrészekbol
és gylimolesokbol.

Vannak azonkiviil olyan novények, mint az ibolya, a narcisz vagy
a gyongyvirag, amelyeknek finom illatat a legcsekélyebb melegités
is tonkreteszi, megvaltoztatja.

Az extrahalds miivelete két f6 folyamatra bonthat6. Az elsében
az oldoszer addig érintkezik a kivonasra keriilo anyaggal, amig be
nem all egy az olddszer és az oldott anyag mindségétol fliiggd egyen-
sulyi helyzet, vagyis tobb anyag mar nem tud oldédni az adott
oldoszerben. A masodik folyamatban a szilard anyagtol elvalasztjuk
a keletkezd oldatot, és azt tovabbi milveletekkel alkotorészeire bont-
juk. Ilyenek a leparlas, a beparlas, s6t ujabb extrahalas — amely
most mar folyadék-folyadék kozott megy végbe — és a kromatog-
rafia.

A cél az, hogy az extrahalando anyagbol lehetoleg csak a klvant
 alkatrészt vonjuk ki minden szennyezés vagy annak szamité kompo-
nens nélkiil. Ezt a célt akkor érhetjiik el, ha az extrahaland6 anyagot
megfelelGen elokészitjiik, az oldoszert, valamint annak mennyiségét
és az extrakcio idejét helyesen valasztjuk meg. "

A hOmérséklet emelésével, mint a legtobb fizikai-kémiai folyamat
esetében, az extrahalas ideje-lerovidiil. Bizonyos hataron til azon-
ban a hdmérséklet karos hatasu lehet az aromdas anyagokra.
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A szilard anyagok extrakcidja két formaban torténhet. Az elsénél
a mozdulatlan extrahdlando anyagra engedjiik ra az oldoszert, ame-
lyet bizonyos id6 mulva leengediink rola. Az oldoszer, illetve az
oldat mozgatasaval a kioldasi folyamat meggyorsithato. Ezt az elja-
rast akkor alkalmazzuk, ha nagy mennyiségii anyagot kell extrahal-
ni, amely konnyen morzsolodik (pl. szaraz drogok), tovabba, ha az
oldédas elég konnyen végbemegy. ¢

Az extrakcié masik formaja az, amikor az extrahalandé anyagot
mozgatjuk az oldoszerben, példaul egy forgdé dobban. _

Az extrakcios folyamatnal arra toreksziink, hogy az oldoszert
folyamatosan elvalasszuk az oldattol, és allandoan visszavezessiik az
extrahaland6 anyagra. Ilyenkor aranylag kis oldoszermennyiségek-
kel sok kivonatot nyerhetiink.

Amennyiben folyadékbol akarunk valamilyen anyagot elkiilonite-
ni, annak alapfeltétele, hogy a két folyadék — az extrahalando
folyadék és az oldoszer — csak kismértékben oldodjék egymasban,
kiildnben a két fazist nem lehet egymastol elvalasztani. (Olyan két
folyadék, amely egymasban teljesen oldhatatlan, természetesen nem
létezik.)

Néhany extrahaldeljaras

Tekintettel arra, hogy a folyadékkal valé kivonds alapjai a gyogy-
szertari gyakorlatban alakultak ki, és a killonboz6 eljarasok elneve-
zései is onnan szarmaznak, a kovetkezokben felsorolok néhanyat az
e téren hasznalt kifejezések kozill. A hozzajuk fiizott par szavas
magyarazat, remélem, elég lesz ahhoz, hogy amikor az egyes recep-
tek leirasanal ezekkel talalkozunk, ne tiinjenek ismeretlennek.

Infuzié alatt azt az eljarast értjiik, amikor egy drogot forro vizzel
ledntiink, és a megadott ideig tovabb fGzziik, majd kihiilés utan
szlirjilk. Akkor alkalmazzuk, ha kénnyen morzsolodd anyagokat
kell kiligoznunk vagy kivonnunk.

Dekokcié esetén a drogot hideg vizben kezdjiik fozni, majd az
eloirt fozési id6 utan lepréseljiik. Fas drogoknal, gyokereknél, kér-
geknél alkalmazzuk.
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Macerdlds. Ezt az eljarast foképpen nyalkas drogoknal alkalmaz-
zak. A felapritott drogra raéntjiikk az oldoszert, és tobb napig allni
hagyjuk, naponta 3—4-szer felrazva. '

Perkoldlas. Az oldoszert fokozatosan adagoljuk, hogy a nehézségi
er6 hatasara lassan folyjon keresztiil a felapritott drogon, és ekdzben
felvegye, kioldja a drog hatéanyagait.

Extrahaloberendezések

- A legrégibb és legprimitivebb berendezés a fahordé vagy hordo
formaju fémedény volt, amelybe az extrahalando6 anyagot felapritva
beraktak, és a megfelelé oldoszerrel feltoltotték. Az edény aljan
elhelyezett kifolyocsap szolgalt a kivonat leeresztésére. Ezekkel a
berendezésekkel azonban igen gyenge eredményeket értek el. Sok
volt az oldoszerveszteség, az extrahalas ideje igen hosszii volt, és
végiil csak igen hig kivonatokat nyertek annak ellenére, hogy egysze-
ri kildgozassal a ndvényi részek hatéanyaganak jelentds része bent
maradt a névényben. Tobbszéri kiligozaskor viszont az olddszer-
veszteség még tovabb novekedett, és a nagy mennyiségii oldoszer
eltavolitasa tovabbi gondot okozott. Ez a mddszer megfelel a mai
maceralasnak. '

Mar haladast jelentett a perkolalas, magyarul a kiszoritas modsze-
re. Ennek lényege az a felismerés, hogy az extrahaland6 anyagra
hato folyadéknyomas kiszoritja a hato-, illetve illat- és aromaanya-
gokat. A berendezés két részbdl all, az extraktorbol és az oldoszert
tartalmazo tartalybol (14. abra). Ez utobbi tobb méterrel magasab-
ban van elhelyezve, mint az extraktor. Minél magasabban van az
oldészertartaly, annal nagyobb a drogra nehezed6 nyomas.

Tovabbi eldnyt jelent a vakuum alkalmazasa. Ennél az eljarasnal
a légritkitas eltavolitja a levegéfilmet a drogok feliiletérdl, aminek
kovetkeztében az oldoszer gyorsabban és egyenletesebben nedvesit,
és hatol be az anyagba. Ilyen berendezést lathatunk a 15. abran.

Még jobb a hatasfoka az 6nmiikodd extraktoroknak, amelyek
folyamatosan mikddnek anélkiil, hogy feliigyeletet igényelnének, és
aranylag kevés oldoszerrel képesek szinte tOkéletes kioldast elérni.

A Szombathy—Saxhlet-féle extraktor (16. abra) egy forralélom-
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14. dbra. Perkoldtor .
1 — oldodszertartély; 2 — a kivonandé drog;
3 — oldoszervezeték; 4 — kifolydcsap

15. abra. Vakuumextraktor vagy vakuldtor

1 — oldészer-, illetve oldattartalyok: 2 --- vakuummeérd;

5 3 — vakuumszivattyi-vezeték; 4 — drogot befogadé
mianyag szivacsok; 5 — drogtartaly
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16. abra. Szombathy—

Soxhlet-féle extraktor
I — oldészertartaly: 2 — extrahdlandé
anyagot tartalmazé tlcsér; 3 -— hiitd

17. dbra. Fél- vagy kisipari célokra
szolgdlo extraktor

1 —hiité: 2 drogot befogadé tartaly: 3 visszafolyocsé;

4 — folyadékszintet mutaté livegesd: S — szitaszovet;
6 — oldoszertartaly; 7 — hiit6viz be- és kifolydsa
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bikbol all, amely az oldoszert és késdbb az olddtot tartalmazza,
tovabba egy extrahalé kozéprészbdl, amelybe a kioldand6 anyagot
helyezziik, valamint egy hiit6bél, amely a felfelé szall6 oldoszergbzé-
ket kondenzilja, €s arra kényszeriti, hogy a drogra folyva abbdl a
hatéanyagot kioldja. A talfolyd elvén miikédd oldalecsdvon a hato-
anyaggal tobbé-kevésbé telitett oldat leszivodik az alsé lombikba,
ahol az oldoszer ujbol elparolog, és tjabb hatéanyagot old ki.
A berendezést addig miikddtetik, amig a drog hatéanyag-tartalma
gyakorlatilag teljesen kioldodik. Ez a késziilék inkabb laboratoriumi
célokra szolgal, de‘igen jol hasznalhato kis mennyiségii eszenciamin-
tak gyartasara is.

Ugyanezen az elven alapul a szerzd altal szerkesztett fél- vagy
kisipari célokra szolgalo berendezés (17. abra), amely elsésorban
méretben kiilonbozik az elobb leirttol, masrészt az extrahald kozép-
rész — amely tobb liter {irtartalmu lehet — rézbél van.

Az un. extrahaloberendezések mar ipari méretli példaja a 18.
abran lathato berendezés. Ez is merdleges elrendezési, egy vagy tobb
hengerbdl all, amelybe az extrahalandé anyagot kozvetleniil vagy
esetleg drotkosarakba toltve belehelyezik. Az olddszert szivattyl
mozgatja korbe az extrahaland6 anyagra. Az olddszert vagy feliilrdl
rapermetezziik az anyagra, vagy alulrdl f6lfelé elarasztjuk vele az
anyagot. A permetezéses modszert a felapritott drogokhoz alkal-
mazzuk, mig friss névényi nyersanyagokndl az elarasztasos mod-
szert, mert igy a nyersanyag nem roskad ossze.

Viragok extrahalasira hasznalatos a Garniére altal szerkesztett
extrakcios dob vagy kerék (roues Garniére) (19. 4bra). Az allo
berendezésekkel szemben nagy elénye az, hogy ugyanazon viragok
extrahalasahoz alig kell az old6szer Y5-a. Azonkiviil egyenletes moz-
gas esetén jobb a hatasfoka is. A kiiirités is egyszerti, mert a kimeriilt
anyagot az alatta levé mozgathatd kadakba ontik. A Garniére kere-
ken mozgo, lyuggatott, un. kosarak vannak elhelyezve, amelyeket a
feldolgozand6 névényi anyaggal toltenek meg. A kerék lassu forgasa
kozben ezek a kosarak felvaltva meriilnek be az olddszerbe.

Az extrakci6 altal nyert illat- és zamatanyagokkal telitett oldato-
kat eldszor llepitik, hogy a vizes réteg levaljon. Ezutan sziirik, és
el0szor rendes nyomdson, majd vakuumban, kb. 0,2 bar-os
(150 Hgmm-es) nyomason bestiritik. Az igy nyert sliritményt végiil
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18. dbra. All6 ipari extraktor

<] . N Magyarazatot |, a szGvegben
Al

uveglombikokban vagy 6nozott réziistokben paroljak be. Az oldo-
szer utols6 nyomainak- eltavolitasa céljabol a folyadékot alkohollal
atfuvatjak.

Az igy nyert Un. konkrét olajok kiilonbozé sirliségliek. Egyesek
pasztaszeriiek, masok szilardak. A sziniik is kilonbozé: vilagossar-
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19. dabra. Garniére-féle extrakcios kerék

1 — fogaskerék kézi és gépi meghajtashoz; 2 — blvonyilasok; 3 — oldbszer-leeresztd szelep; 4 — oldoszer-hozzafolyas;
5 — folyadékszintmérd és probacsap; 6 — toltényilés; 7 — iiritényilds; 8 — manométer; 9 — folyadékszintmérd;

10 — tolékocsi a kiliigozott anyag elszallitdsahoz; 11 — zardszelep; 12 — paracsd; 13 — tlilfoly6nyilas;

14 — kettés hiitkigyo: 15 — vizbefolyas: 16 -— oldat kifolyonyilasa




gatol a gesztenyebarnaig, esetleg sotétzold. Ezek a konkrét olajok a

tulajdonképpeni illat- és izanyagok mellett viaszokat is tartalmaz-
" nak, amelyeket alkohollal valo kezeléssel valasztanak le, melyben
gyakorlatilag oldhatatlanok. Az alkoholos oldatok bestiritése ltal
nyerik azin. abszolit olajokat. Az abszolut olaj hanyada a konkrét
olajokhoz viszonyitva a viasztartalomtdl fiigg. Ez 129;-tol 85, sot
90%-ig valtakozik a szegfliolajtdl a lavandinig. A majdnem mindig
erdsen szinezett abszolut olajokbdl abszorpcids anyagok segitségével
vagy vizgbzzel valo kezelés altal kevésbé szinezett termékeket nyer-
- nek (absolus incolorés). '

Az extrakciohoz hasznalt olddszerek

Az extrakcids eljarasnal alkalmazott oldoszerek igen sokfélék
lehetnek a nyersanyag mindsége, a kivonando termék fajtija és
altalaban a kiilonbdzd céloknak megfeleléen. Egy valoban idealis
oldoszernek a kovetkezd feltételeknek kellene megfelelnie:

— az extrahaland6 anyagot lehetoleg jol oldja, de vizzel ne ele-
gyedjen;

— forrpontja legyen a v1zenel alacsonyabb, de tul alacsony se
legyen, mert az nagy veszteségeket okozhat a visszanyerésénél,

— forrpontja lehetéleg hatarozott legyen, vagy csak sziik hatarok
kozott valtozzon;

— ne legyen gyulékony, és gozei a levegovel ne alkossanak robba-
nokeveréket;

— ne timadja meg a késziiléket, és ne létesitsen kémiai vegyiiletet
az extrahdland6 anyaggal, ne legyen bomlékony;

— fajstlya legyen alacsony, mert ugyanazon térfogatra a nagyobb
fajsalyu anyagbol tobb fogy;

— olcso legyen; :

— maradék nélkiil, konnyen parologjon, hogy az extrahalt anyag
ne kapjon kellemetlen szagot tdle; :

— dermedési pontja minél alacsonyabb legyen.

Olyan oldészer, amely mindezen kovetelményeknek megfeleljen,
nem létezik, ezért esetrdl esetre kell mindig azt az olddszert kivalasz-
tani, amely a célnak legjobban megfelel.
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Sokféle oldoszert hasznalnak az extrakcidhoz, de csak kettot

emlitek meg, mert talan ez a kett6 a legfontosabb, és a részletes rész
-technologiai leirasaiban is csak ezzel a kettdvel talalkozunk.

Viz. Ha figyelembe vessziik azt a tényt, hogy a novényi szervezet-
ben minden hatéanyag mozgasa, szallitisa vizes oldat formajaban
torténik, ebbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy ezeknek az anyagok-
nak a kivonasa is legkénnyebben vizzel lehetséges. A valosagban
azonban ez nem teljesen van igy. A sejtek elhaldsival egy idében a
vakuolumok folyadékaban oldott anyagok érintkezésbe keriilhetnek
mas anyagokkal, és azokkal oldhato vagy oldhatatlan vegyiileteket
alkothatnak. Masrészt némely vizben oldhatatlan anyag (illoolajok,
valamint szdrmazékaik, gyantik, magasabb rendii alkoholok, zsir-
oldhat6 vitaminok stb.) az €16 sejtben oldatban maradnak, esetleg
szuszpenzi6 vagy emulzi6 formajaban, bizonyos emulgeator tipusu
anyagok segitségével. Ez utobbiak hatdsa azokban a sejtek elhalasa-
val megsziinik, és ezért az illeté komponensek vizben tobbé nem
old6dnak. :

A sejtek tartalmanak besiiriisodése altal csokken azok pH-értéke,
egyes kiegyenlit6 rendszerek elvaltoznak, és ezért az €16 sejtben stabil’
anyagok modosulast szenvedhetnek.

Ezeket elérebocsatva térjiink vissza a vizhez. Polaris oldoszer,
amely az anyagok nagy tobbségét oldja: a szerves anyagok kozill a
cukrokat, a savakat, az alkoholokat, a fenolokat, az észtereket, az
aldehideket, az aminokat, a glikozidokat és az alkaloidok séit. Az
alacsonyabb rendii szénhidrogén-szarmazékok vizben 4ltaldban job-
ban oldédnak, mint a magasabb rendiiek. Valamely szerves anyag
molekuldjéban jelenlevd fenol- vagy alkoholcsoport néveli a vegyii-
let oldhatdsagat.

A viz kolloidalisan diszpergalja a gumit, a cserz8anyagokat, a

_ nyalkakat és a fehérjéket. Nem oldja a keményitét, celluldzt, zsiro-
kat, illoolajokat, gyantdkat, szénhidrogéneket, zsiroldhaté vitami-
nokat ¢és a szabad alkaloidokat (kivéve a kolchicint).

Alkoholok. Elsésorban az etil-alkoholt hasznaljak, bar bizonyos
célra a metil-, az izopropil- és a butil-alkohol is alkalmazhato. Az
alkohollal vélasztjuk el az illatanyagokat a zsiroktol és a viaszoktol,
amelyek alkoholban nem oldédnak. Eldnye, hogy az aromaiparban
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kozvetleniil felhasznalhaté mint az eszenciak olddszere (a metil-
alkoholra — mivel mérgezd — ez természetesen nem vonatkozik).
Hatranya, hogy a viztél egyszerii modon el nem valaszthaté.

A drog hatoéanyagainak a kivonasahoz az oldoszernek két fontos
feltételnek kell megfelelnie:

— konnyen nedvesitse a drogot, hogy a kivonand6 anyag diffu-
zidjat el6segitse, €s

— jol oldja a kioldando fontos hatéanyagokat.

Az elsd feltételnek egy hig, mig a masodiknak egy tomenyebb
alkoholos oldat felel meg jobban. Szitkséges tehat, hogy minden
egyes novényi anyagra megéllapitsuk azt az optimalis alkoholkon-
centraciot, amellyel a legjobb eredményt lehet elérni.

A koncentracié optimumanak megallapitasakor szem eldtt kell
tartani egyrészt a kivont hatoanyag eltarthatosagat, valamint annak
a mikroorganizmusokkal szembeni ellenalloképességét; allandosa-
gat. A legjobb eredményeket a 65—75%, kozotti alkoholtartalommal
érték el, ezért gyakorlatban optimalisnak-a 70%-ot fogadtak el. -

Enfleurage

Az enfleurage egy kiilonleges extrakcios eljaras. Alapja az a felis-
merés, hogy ha szilard vagy folyékony zsirt hosszabb ideig ill6olajat
tartalmazo részekkel hozunk érintkezésbe, akkor a zsir atveszi a
novény illatat. Ha ezt az impregnalt zsirt alkohollal extrahaljuk,
akkor a zsir atadja illatat az alkoholnak.

A zsirral valo kivonas és a zsir alkohollal val6 kezelése, extrakcio-
ja igen hosszadalmas és kériilményes munka, azonban ily moédon a
legfinomabb illatkivonatokat lehet eléallitani. A legillatosabb vira-
gok (narancsvirag, ibolya, mimoza, gyongyvirag, rezeda, rozsa stb.)
kezelésére hasznaljak.

Igen érdekes, hogy a jazmin és a tubardzsa enfleurage-zsal kivona-
tolva tobbszordsét szolgaltatja annak az illatanyagnak, amelyet illo
oldoszerekkel extrahalnank. A jelenségnek az a magyarazata, hogy
ezekben a viragokban az illatanyag termelése a virdg leszedesekor
nem sziinik meg, hanem egy darabig még tovabb folyik. Ha a
kivonasra enfleurage-t alkalmaznak, a hideg zsirrétegen tovabb foly-
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tatodik az illatanyagok termelése, és a zsir az ijonnan termelt anya-
gokat is megkoti. Ha azonban meleg zsirt vagy olyan olddszert
hasznalunk, amely a sejteket elpusztitja, az illatanyag termelése
megsziinik.

Az enfleurage-hoz alkalmazott zsirkeverék altalaban %4 rész disz-
nozsirbol és Y5 rész faggyibol all, amelyet killonbdzd tisztitoszerek-
kel alaposan kimosnak, majd rozsa-, illetve narancsviragvizzel és
timsooldattal kif6znek, végiil deritik és sziirik. Az enfleurage-hoz
olivaolajat is hasznalnak, s6t, hogy az avasodast elkeriiliék (amely
az enfleurage legkellemetlenebb hibaforrasa), tisztitott paraﬁ'mt sOt
vazelinolajat is alkalmaznak.

A paraffinnak és altalaban az asvanyi 251radekoknak az abszorp-
ciés képessége azonban csak kb. %3 része a ndvényi zsiradékokénak,
viszont sokkal olcsobbak, nem avasodnak, és az elSkészitésiik is
joval kevesebbe keriil.

A tulajdonképpeni enfleurage S0 x 60 cm nagysagi iiveglapokon
torténik, amelyek 6—7 cm magas fakeretekbe vannak befoglalva.
Minden iiveglapra kb. 200—300 g zsiranyag keriil, amelyet kb.
3'mm (a széleken 20—30 mm) vastagon teritenek szét. Ebbe a zsir-
ba, jobban mondva annak feliiletére 40—80 g gondosan kivaloga-
tott viragszirmot helyeznek el, egyiket a masik mellé. Jazmin eseté-
ben 24 6ra mulva, tubar6zsa esetében 72 6ra mulva 6vatosan eltavo-
litjak a szirmokat, és §j szirmokkal potoljak, egyuttal egy tjabb réteg
zsirt is adagolnak. Ezt az eljarast néha 30-szor is megismétlik. Asze-
rint, hogy a termés jobb vagy rosszabb, a viragok is tobb vagy
kevesebb illatanyagot tartalmaznak, ilyenforman a legnagyobb gon-
dossag és figyelem mellett is eléfordul, hogy a nyert, in. omade
erdssége igen killonbozé. A kb. egy hénapig tartd folyamat alatt
1 kg zsirmennyiségre 2—3 kg virag illatanyaga kotédik le.

Az enfleurage révén a jazmin kb. 10-szer annyi illéolajat ad,
mintha éterrel vagy mas olddszerrel extrahaltak volna. Ugyanez az
arany a vizgéz-desztillacichoz viszonyitva. Az eredetileg bedolgo-
zott zsirmennyiség 90%-a keriil ki mint illatos pomadé. Ezt azutan
alkohollal extrahdljak, kirazzak. Az illatanyag a szeszben oldédik,
és utodlag arrol a szesz ledesztillalhato.

A visszamaradst illatos olaj mint draga parfiim keriil forgalomba
huile antique néven, szilard zsirok esetében pedig mint pomadé.

100




Részletes technoldgia

- Eszenciareceptek

Azt a valamit, ami a gylimolcsnek, a novénynek vagy a drognak
a jo izét adja, aromdnak, zamatnak nevezzilkk. Aroman azonban
‘nemcsak annak izét, hanem a vele 6sszefiiggd illatat is értjiik. Milyen
anyagokbol all 6ssze a gyiimolcsok zamata? Sok gyiimodlcs, jobban
mondva fliszer, mint példaul az anizs, a kdmény stb., illoolajat
tartalmaz, sokszor igen tekintélyes mennyiségben. Az 6nallo élvezeti
cikként hasznalt gytimolcsok koziil azonban csak a citrusfélék (cit-
rom, narancs, mandarin stb.) tartaimaznak illdolajat, de ezek is csak
a gylimolcs héjaban. Az élvezhetd gyiimoleshis aroma szempontja-
bbl Ossze sem hasonlithaté azok héjaval, a gyiimdlcshus leve az
aromat ado olajnak csak nyomait tartalmazza.

Hasonl6 az arany a tobbi nagy gyiimolcsnél is. Az alma, a korte,
az ananasz egyaltaldban nem tartalmaz kivonhaté mennyiségi illo-
olajat, az aroma itt is foképpen a kiilsé részben, a gyiimolcsok
héjaban van felhalmozva. Altaliban minél vékonyabb a gyiimdlcs
héja (pl. a baracké, szilvaé), annal tobb van oldva ebbdl az aromabol
a gyumolcs levében, ami altal a gyiimoles husa is izletesebb. A ki-
sebb, uin. bogyds gyiimolesoknél (pl. a malnanal) az izanyag tilnyo-
mo részét a présmaradvany, a torkoly tartalmazza. A torkoly foleg
a magokbol és a gylimolcshéjbol all, valamint olyan teljes és szétzi-
zott sejtekbdl, melyek az elézbekkel egyiitt fennmaradnak préselés-
kor a sziir6n.

Az elébb elmondottakbdl adddik, hogy a gyiimolesnek mely részei
a legalkalmasabbak az aroma kinyerésére. A citromnak és a na-
rancsnak példaul kizarolag a héjat fogjuk felhasznalni, az almanak,
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a kortének, az ananasznak féképpen a héjdat, mig a bogyods gyiimol-
csO6knél a torkdlyt vehetjik szamitasba.

A gyiimolcseszencia fogalma semmiképpen sem all ellentétben
azzal, hogy nem az egész gyiimolcsdt hasznaljuk fel az eloallitas
céljaira, hanem csak a héjat, illetve a gylimélcs kipréselése altal nyert
torkolyt. Helytelen az a vélemény, hogy a torkolybdl eléallitott
eszencia csekélyebb értéki, feltéve, hogy a torkolyt frissen dolgoz-
zuk fel. A gyiimolcslébol magabdl is allithatunk el6 megfelelé mod-
szerekkel limonadéeszenciat, pedig az szintén csak egy része az egész
gyliimolcsnek.

Az eszenciagyartaskor arra torekednek, hogy minél nagyobb
mennyiségli gylimolcs aromajat vigyék at minél kisebb térfogatii
eszencidba. Tekintettel az aromak illékonysagara, valamint arra,
hogy alkoholban oldddnak a legjobban, eszenciagyartasra a desztil-
lacios miivelet a legalkalmasabb.

Ha eltekintiink a természetes illoolajoktol, a gylimoélcsok aroma-
jat a desztillalhatosag szempontjabol harom csoportba oszthatjuk.
Az elsbbe tartoznak azok, amelyek aromaja korlatlanul desztillalha-
to. Ezek a bogyos gyiimolcsok — a szamoca kivételével —, tovabba
a cseresznye, a meggy, az alma, a korte és a szilva.

Egyaltalan nem desztillalhatd a szamoca, az ananasz €s a banan
aromaja. Végiil vannak egyes aromak, amelyek korlatozott mérték-
ben desztillalhatok, példaul a kajszi- és az Gszibarack aromaja.
Ezeknek a gyliimolcsGknek a parlata csak halvanyan adja vissza azok
természetes aromajat.

Mivel a desztillalhato fajtak korlatlanul és ismételten desztillalha-
tok, ezeknek a parlatoknak a koncentralasa is igen egyszerii. A ke-
vésbé vagy egyaltalin nem desztillalhaté gyiimdlcsok aromajat
azonban egyszerii desztillacios modszerrel egyaltalan nem tudjuk
megfeleld minéségben koncentradlni. Az aromahordozé anyagok
bizonyos része azért nem desztillalhato, mert ezek az érzékeny anya-
gok nem birjak el a desztillacid homérsékletét. Bizonyos esetekben
az ilyen anyagokat csdkkentett nyomason (vakuum alatt) és homér-
sékleten feldolgozva megfelelé mindségii terméket nyerhetiink. Mas
esetekben az extrakcidra, kivonasra, kioldasra vagyunk utalva, de
rendszerint ezekkel a mddszerekkel is kielégité koncentraciot tu-
dunk elérni.

102



A friss gylimolcsok allas kozben megerjedhetnek, és ez megvaltoz-
tatja eredeti tulajdonsagaikat. A viltozas hatdsa az egyes gyiimol-
csokre nagyon killonbozd. Egyaltalan nem birja az erjedést az ana- -
nasz, a banan és a szamodca. Ezek aromaja az erjedés hatasara nem
kivant modon valtozik meg. Nem tesz jot az erjedés a déligyiimol-
csok héjanak sem. Mar az erjedés megindulasa, példaul a vékony,
nedves héjak néha egészen rovid ideig tartdé csomoban vald taroldsa
és az ilyenkor gyorsan bedllo melegedése is elegendé ahhoz, hogy az
anyag hasznalhatatlanna valjon. Hasonl6 a helyzet az almahéjaknal.
Nem hasznalhatok tehat azok az almahéjak, amelyeket nem tudunk
frissen feldolgozni a hamozas utan azonnal és minden tovabbi szalli-
tas nélkiil.

Ezzel szemben a malna, a szeder, a ribiszke és a meggy igen jol
birjak az erjedést, hacsak nem okozott mar tllsagosan mélyrehato
valtozast a gylimolesok anyagaban. A friss alma, korte, szilva, kaj-
szi- és Oszibarack aromdjat viszont nemcsak hogy nem rontja az
erjedés, hanem inkabb fokozza. '

Az aromat a raktarozasi id6, valamint a kisérGanyagok igen
kiilonb6z6 modon valtoztatjak meg. Egyes aromak raktarozas alatt
érési folyamaton mennek at, hatasuk lekerekitddik, amit cserzd-
anyag-tartalmu extraktiv kiséroanyagok is eldsegitenek. Ilyeneket
tartalmaz példaul a malna magja. Masok viszont idGvel veszitenek
aromatartalmukbdl (pl. a szamoca), vagy pedig Uj, az eredeti aromat
zavar6 anyagok keletkeznek a raktarozas ideje alatt.

Eszencigknak nevezziik a tobbé-kevésbé koncentralt, de nem koz-
vetlen hasznalatra szant, mesterséges vagy természetes szag- és iz-
anyagokbol allo kiilonbozd készitményeket. Azt a célt szolgaljak,
hogy kiilonbo6zd élvezeti és élelmiszereknek, italoknak aromas, fi-
szeres vagy mas jellegzetes izt és illatot kdlcsdnozzenek. Megkiilon-
boztetlink természetes és mesterséges eszencidkat, valamint olyano-
kat, amelyeket mesterséges adalékokkal erdsitettiink meg, végiil
parlatokat és kivonatokat. _

A természetes eszencidk iz- és illatanyaga kizardlag természetes
eredetil, amelyeket foképpen gyiimolcsokbol vagy azok részeibdl,

vagy mas ndvényi részekbdl, tovabba a beldlitk nyert illéolajokbol
" nyeriink leparlas, kivonas, feloldas vagy emulgealas utjan. Valamely
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gyiimolcs utani elnevezésiiknek az az eléfeltétele, hogy tlnyomo-
részt a névado gyiimolesbdl legyenek elballitva.

Ha az el6bbi termékek valamelyikét akarmilyen kevés mesterséges
(szintetikus) iz- vagy szaganyagal egészitjiik ki és erdsitjiik fel annak
természetes eredetii hatdanyagait, akkor mesterségesen erdsitett
eszenciakrol beszélhetiink. '

Ugyancsak kiegészitésképpen adagoljuk az un. fixdléanyagokat.
Ezek rendeltetése az, hogy az aromaanyagok erdsebben illo részeit
kevésbé illova, és igy iziiket, illetve illatukat tartosabba tegyék.
A fixaloanyagok tulajdonképpen maguk is aromaanyagok, azonban
kevésbé illok, és e tulajdonsaguk révén a tobbiek illékonysagat is
fékezik. Amennyiben erre a célra vanillint, kumarint vagy valamely
természetes szarmazasu illéolajat hasznalunk, még az un. természe-
tes eszenciak esetében sem lehet kifogast emelni.

A mesterséges eszencidk olyan termékek, amelyek teljesen vagy
zomitkben mesterséges iz- €s illatanyagokbdl allnak. Ide szamitjuk
az illdolajokbol izolalt, vegyileg egységes aromaanyagokat is.

Az eszenciak festése természetes vagy mesterséges — élelmiszerek-
hez engedélyezett — festékekkel torténik, amelyeket gyogyszertarak-
ban vagy mas helyen szerezhetiink be, illetve magunk is készithetiink
~ (pl. barnara égetett cukorral szinezhetiink).

Parlatoknak nevezziik a gyiimolcsok, drogok, gyiimolcslevek, ki-
vonatok és/vagy illdolajok alkohollal t6rténd desztillacidjat, illetve
az igy nyert termékeket.

Kivonatok a gyimolesbdl, gyiimolcsrészekbdl, fliszerndvényekbol
vagy mas természetes anyagokbol illo oldoszerekkel, f6képpen alko-
hollal, extrakcio utjan eldallitott termékek. (Akkor is kivonatoknak
nevezzilk azokat, ha utolag egészen szarazra siritik be az anyagot.)

Felhasznalasuk szempontjabol megkiilonboztetiink:

a) szeszes italok, likérdk, puncskivonatok, iirmds (vermut) stb.
eloallitasara szolgalo eszenciakat;

b) alkoholmentes italok, limonadéeszenciak, habz6 és szénsavas
italok eloallitasara szolgalo készitményeket;

¢) édesiparban (cukorkakhoz) hasznalt eszenciakat;

d) cukraszsiiteményekhez, valamint mézeskalacshoz valo flszer-
kivonatokat;
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e) konyhai flszerkivonatokat;

f) illatszer- és kozmetikai iparban hasznalt eszenciakat.

A kovetkezOkben az a, b, d és e kategoriaba tartozé recepteket
kozlok. (Az édesipar, illetve az illatszer- és kozmetikai ipar altal
hasznalt vagy felhasznalhat6 készitmények imertetése meghaladna
e konyv kereteit.)

Miel6tt a gyartasi eljarasokra ratérnék, az iz-, zamat- és illatkom-
poziciok modszertandval kapcsolatban kozIok néhany gyakorlati
tudnivalot, melyek segitséget nyujthatnak az eredményes munkahoz.

A természetben ritkén alakit ki valamely izt vagy illatot egyetlen
vegyulet. Mar a legegyszeriibbnek ismert illat- vagy izanyagok —
mint az illéolajok vagy a fliszernovények kozismert izanyagai — is
tobb, néha igen sok szerves vegyiiletbdl épiilnek fol. \

Az ember, amikor a természet izeit €s illatait utanozza, egy-egy 0j
illat- vagy izkompozici6 eldallitasahoz tucatnyi egyszeriibb vegyiile-
tet haszndl fel. A killonb6z6 nyersanyagok Osszekeverése azonban
nem nélkiilozhet bizonyos gyakorlati szabalyokat, amelyek révén az
uj kompozicid6 — legyen az illatszer vagy izanyag — harmonikus
egeészet alkot. Azért, hogy ezt a hatast elérjiik, készitményiinket mar
gyartas kozben is folyamatosan ellendrizniink kell.
~ Az illatot szagldssal ellendrizziik. Erre a célra a legegyszeriibb és
még mindig a legjobb segédeszk6z az un. szaglocsik, amely nedvszi-
vo papirbdl késziil. (Legalkalmasabb egy finom rostu, szilard kar-
tonbol késziilt csik.) A szaglocsik lehetévé teszi az illat fokozatos
elparolgasat, és igy az a parolgas minden szakaszaban jol megfigyel-
hetd.

Ezzel parhuzamosan az izt is ellendrizziik. Egy evOkanalnyi por-
cukorra néhany cseppet csepegtetiink a vizsgalandé eszenciabdl, és
01 6sszekeverjiik. Utana a cukrot Y4 liter vizben feloldjuk, és ezt az
oldatot izleljiikk meg. (Ily médon elérjiikk az eszencia lehetdleg finom
eloszlasat.)

Fontos az eszencidk kiaddssdgi vizsgdlata. Az anyagot fokozato-
san az izlelhetSség legalso hataran tul higitjuk — legtobbszor viz-
zel —, majd az egyes fokozatokat a leghigabb fel6l végigkostoljuk.
A kiadossag fokat az a higitas jeloli, amelynél a vizsgalt anyag
aromaja izben €s szagban eldszOr észrevehetd. Ez a modszer termé-
szetesen teljesen egyéni. A kiadossagi hatarok nagyon kiildnbozdek:
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példaul borparlatoknal 1 : 400-nal, rumnal 1 : 20 000-nél taldlhatok.
Megjegyzendd, hogy ez a kiaddssag masnak adodik vizben, és mas-
nak alkoholban. Példaul rumnal ez a higitas vizzel 1: 20 000-nek
adodik, mig ugyanez 40%;-os alkohol esetében csak 1 : 2000. Hason-
16ak a megfigyeléseink illdolajoknal és mas illatanyagoknal, példéul
vanillinnél. A kiadossagi szamokat tehat nem lehet minden tovabbi
megfontolas nélkiil a higitas mértékéil felhasznalni.

Az eszencidk értékitéleténél az elpdrologtatdsi probat is alkalmaz-
nunk kell. A kostoldedénykéket a kostoloproba befejezése utan
meglengetjiik és kiiiritjitkk, majd egy oraiiveggel befedve masnapig
allni hagyjuk. Ekkor az alkohollal egyiitt elparolognak a kdnnyen
ill6 izanyagok, a nehezen parolgdak visszamaradnak, és ezek egy
bizonyos meghatirozott illatkeverék formajaban jutnak kifejezésre.
Ily médon kénnyen felismerhetSk bizonyos idegen arnyalatok, pel-
daul hordoiz, tisztatalan erjedés, idegen aromaanyagok-stb.

Térjiink ra az egyes receptek ismertetésére. Felhivom a figyelmet
arra, hogy a megadott mennyiségek betartisa egyaltalan nem kotele-
26, a készitmények kisebb és nagyobb mennyiségben is legyarthatok,
ha azonban a megadott ardnyoktdl eltériink, az mar megvaltoztatja
termékiink minéségét. ‘

Likorok és egyéb szeszes italok izesitésére valo
eszencidak (1—62. rp.*)

I. El§z6leg kivont komponensek sszekeverésével elodllitott eszencidk
(1—22. rp.)

Gyiimolcsok vagy azok részeinek kivonatabol, gyiimolcslevekbol
és parlatokbdl, illéolajokkal kombinalva, esetleg tilnyomorészt illo-
olajokbol, hideg uiton, a mar eléz6leg préseléssel, desztillacioval vagy
extrakcioval eldallitott komponensek Osszekeverésével késziilnek.

* Rp. = recept.
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1/a

1/b

1/c

Almaeszencia

20 g ananaszkivonatot (1/a rp.),
40 g almakivonatot,
10 g vaiddi rumot,
5 g malnaparlatot (1/b rp.),
2 g citromparlatot (1/c rp.) é&s nyomokban vanillint dsszekeve-
rink.

Ananaszkivonat ‘ *

1 kg ananaszt finomra apritunk, és 2 liter 96%;-os alkohollal 2
napig extrahaljuk. Préselés utdn zavaros folyadékot kapunk,
amelyet par napos illepités utan tisztara szlriink.

Mailnaparlat .

1,5 kg friss gyiimdlcsot Osszeziizunk, majd 0,6 liter 96%,-os
alkoholt adunk hozza, és vakuum alatt, visszafoly6 desztillaciot
alkalmazva, 1,5 6ran at kivonatoljuk. Ezutan a visszafolyo
hitdt lecsepegohiitre cseréljiik, és 0.4 liter parlatot szediink.
A maradékhoz 0,4 liter vizet ontiink, és ujabb 0,4 liter parlatot
szediink, majd a muveletet megismételjitk. Az eredmény 1,2 liter
parlat.

Citromparlat

0,5 kg citromheéjat 0,5 liter 96%;-0s alkohol és 0,3 liter viz keve-
rékével 3 napig allni hagyunk. 1 liter vizet 6ntiink hozza, és
normal desztillalokésziiléken 1 liter parlatot szediink.

Almahéj-eszencia

2 kg friss almahéjat 3 liter 60°%-os alkohollal egy napig vaku-
umkesziilékben maceralunk, majd 0,5 liter vizet adunk hozza,
és vakuumban ledesztillalunk 3 liter parlatot. Ezt a parlatot
ujabb 2 kg friss almahéjra Ontjiik, és rola Gjabb 3 liter parlatot
desztillalunk le, majd ezt a miiveletet harmadik adag almahéjjal
megismételjiik. Vanillinnal er6sitjiik. Erdssége 2 : 100.
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3/a

“3/b

4/a

Ananaszeszencia

70 g ananaszhéj-kivonat (3/a rp.),
5 g citromparlat (1/c rp.),
3 g édesnarancs-parlat*,
3 g kesertlinarancshéj-kivonat (3/b rp.),
nyomokban kamillaolaj, konyakolaj (3/c rp.), szegfiiborsola;.

AnanésZHéj-kivonat
0,5 kg ananaszhéjat (kb. 2,5 kg egész gylimolcsbol) apritas utan

0,5 liter 96%,-os alkohollal 3 napig extrahalunk, majd préseliink.
1—2 napi allas utan a letisztult folyadékot sziirjiik.

Keseriinarancshéj-kivonat -

0,5 kg narancshéjat (keseru) 0,5 liter 80%;-os alkohollal 8 napig
extrahalunk, majd lepréseljiik. Ha sziikséges, lilepités utan sziir-
juk.

Konyakolaj

A must erjedésekor keletkezd borélesztdbdl (seprd) késziil. Az
¢élesztOt vagy tisztan, vagy adalék anyagok (kénsav, oltott mész,
hamuzsir, konyhaso) hozzdadasa utan vizgdz-desztilldcidonak
vetik ald. A desztillacios vizet kohobaljak.

Narancseszencia

50 g narancshéjparlat (4/a rp.),
20 ¢ mandarinhéjpérlat (4/b rp.),
1 g narancsolaj,
nyomokban antranilsav-metil-észter.

Narancshéjparlat

1 kg gytimolcshéjat felapritunk, majd 0,6 liter 96%;-os alkohol-
lal vakuumkeésziilékben 1—2 6ran at kivonatoljuk visszafolyo-
hiit6t alkalmazva. A hiit6t lecserélve 0,4 liter parlatot szediink.
A késziilékbe 0,4 liter vizet Ontiink, és Gjabb parlatot hiizunk
le. Ezt még egyszer megismételjiik. Az eredmény 1,2 liter parlat.

* A citromparlathoz (1/c rp.) hasonléan késziil.
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4/b Mandarinhéjparlat
Ugyanugy készill, mint a narancshéjpdrlat (4/a rp.).

5. Narancseszencia illdolajokbol

8 g narancsolaj,
"6 g citromolaj,
15 g édesnarancs-olaj,
10 csepp rozsaolaj,
2 g bergamottolaj*,
10 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
949 g alkohol.

6. Borokaeszencia (Gin, genevre)

60 g alkohol (96%-0s),
30 g bordkaolaj (rektifikalt),
4 g korianderolaj,
1 g angelikagyokér-olaj,
1 g koményolaj,
1 g citromolaj, tm.

7. Malnaeszencia

20 g malnalésiritmény,
60 g malnaparlat (1/b rp.),
10 g eperparlat**,

1 g vaniliakivonat (35. rp.).

8. Feketeribiszke-eszencia

50 g feketeribiszke-kivonat (8/a rp.),

40 g feketeribiszkelevél-kivonat (8/b rp.),

0,1 g fodormentaolaj, .

0,1 g konyakolaj (3/c rp.),

nyomokban fahéjolaj, narancsolaj, vaniliakivonat (35. rp.).

* Egy Calabriaban termesztett édesnarancsfaj (Citrus bergamia Risso), a bergamott
narancs termésébol nyerik. Vagy az egész gylimolcsot, vagy csak a gylimoleshéjat
préselik ki, sziréssel tisztitjak. A készitményeknek édes és mégis friss alapot,
valamint szinte utdnozhatatlan lekerekitettséget ad.

** Készitése a malnaparlatéval (1/b rp.) azonos.
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8/a

8/b

10.

11.

Feketeribiszke-kivonat

0,5 kg feketeribiszkét Osszetoriink, par napig allni hagyjuk, és
0,5 liter 96%-0s alkohollal 3 napig extrahaljuk. A folyadek
kipréselését iilepités, majd sziirés koveti.

Feketeribiszkelevél-kivonat

100 g drogot 3 dl 60%;,-0os alkohollal 8 napig extrahalunk, a
kipréselt kivonatot szirjik.

Abszinteszencia*

60 g iiromolaj,
30 g korianderolaj,
3 g anizsolaj,
2 g kardamomiolaj,
5 g édeskoményolaj,
800 g alkohol.
Z0ldre festjuk. Az eszencia erdssége 1: 100.

Allas-koményeszencia

50 g koményolaj,
3,2 g édeskoményolaj,
1,5 g korianderolaj,
1,6 g borsmentaolaj,
3,2 g citromolaj (rektifikalt),
20 csepp rozsaolaj,
760 g alkohol.
Festetlen marad. Erossége 1 : 100.

Benediktinereszencia

5 g irdomolaj,

2 g angelikaolaj,
1 g citromolaj,
1,2 g kalmosolaj,

* Az abszint t}iliott fogyasztasa az egészségre karos! Készitését nem ajanljuk, inkabb
csak kuridzumként kozoljiik a receptjét.
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8 g borsmentaolaj,
2,4 g citromfi- (melissza-) olaj,
1,2 g kakukkfiiolaj,
0,6 g fahéjolaj,
0,5 g macisz- (szerecsendiovirag-) olaj,
5 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
498 g alkohol.
Aranysargara festjiik. Erdssége 1 : 100.

12. Gyomorkeseri-eszencia I. (Boonecamp of Magbitter)

. 2 g galgantolaj,
2 g kakukkfiiolaj,
2 g zsalyaolaj,
2 g rozmaringolaj,
2 g macisz- (szerecsendidvirag-) olaj,
3 g narancsolaj,
3 g citromolaj,
6 g urdémolaj,
3 g kalmosolaj,
3 g anizsolaj,
2 g szegfliszegolaj,
15 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
430 g alkohol.
Sargara festjiikk. Eréssége 1: 100.

13. Gyomorkesgrﬁ-eszencia IL.

2 g bordkaolaj,

4 g irémolaj,
0,5 g neroliolaj*,
2 g angelikaolaj,

2 g szegflszegolaj,
2 g korianderolaj,

* A neroliolaj a keserlinarancs (Citrus aurantium L. ssp. amara) viragjabol késziil.
A friss narancsvirdgot vagy vizgézzel desztillaljak, vagy illo oldészerrel vonjak ki
bel6le az illoolajat.
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3 g kalmosolaj,

225 g alkohol.
Barnaszoldre festjiikk. Erdssége 1: 100.

14. Chartreuse-eszencia

15.

16.

112

2,5 g narancshéjolaj,
1,5 g neroliolaj,
1,0 g citromfii- (melissza-) olaj,
1,0 g fahéjolaj,
2,5 g citromolaj,
1,5 g angelikaolaj,
0,5 g iirémolaj,
0,5 g szerecsendio-olaj,
0,1 g rozsaolaj,
0,5 g korianderolaj,
10 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
173 g alkohol.
Aranysargara festjiik. Erossége 1 : 100.

Curagaoeszencia

8 g narancshéjolaj,
1 g szegfiiszegolaj,
1 g fahéjolaj,
~ 1 g mécisz- (szerecsendiovirag-) olaj,

2 g neroliolaj,
2 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
1 g vaniliaeszencia (35. rp.),

229 g alkohol.

Barnara festjitkk. Eréssége 1 : 100.

Angolkeserii-eszencia

8 g kalmosolaj,

2,5 g kubebaolaj,
1,0 g szegfliszegolaj,
4,0 g angelikaolaj,
2,0 g irdmolaj,

4,0 g narancshéjolaj,
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17.

18.

19.

1,5 g kakukkfiiolaj,
2,5 g zsalyaolaj,
2,5 g rozmaringolaj,
2,5 g levendulaolaj,
8,0 g 4nizsolaj,
8,0 g kassziaolaj (fahéjolaj),
5,0 g szegfiiszegolaj,
659 g alkohol.
Sotétbarnara festjitk. Erdssége 1 : 100.

Hollandi bordkaeszencia

6,0 g bordokaolaj,

0,1 g 6nantéter,

1,0 g tirdmolaj,

1,0 g kardamomiolaj,

1,0 g korianderolaj,

0,5 g narcisz- (szerecsendi6virdg-) olaj,

0,3 g ibolyavirdg-eszencia (36. rp.),
179 g alkohol.
Sargara festjiikk. Erdssége 1 : 100.

Borokaeszencia

18 g bordkaolaj,

1 g kassziaolaj,

1 g irémolaj,

2 g angelikaolaj,

4 g citromolaj,

3 g korianderolaj,

2 g gydmbérolaj,

1 g neroliolaj,

5 g vaniliaeszencia (35. rp.),
533 g alkohol.
Festetlen. Erdssége 1 : 100.

Noveényikeserii-eszencia

2,5 g lirémolaj,
2,5 g tarnicsolaj,
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20.

21.
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1,3 g kalmosolaj,

0,3 g narancshéjolaj,

0,5 g citromolaj,

0,5 g galgantolaj,
- 0,5 g melisszaolaj,

0,3 g maciszolaj,

0,1 g angelikaolaj,

0,1 g szegfszegolaj,

2,0 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
153 g alkohol.
Barnaszoldre festjitk. Eréssége 1: 100.

'Koményeszencia [.

10 g koéményolaj,

3 g csillaganizsolaj,

1 g romaikomény-olaj,

0,5 g citromolaj,

1 g édeskdményolaj,

3 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
227 g alkohol. ‘
Festetlen. Erossége 1 : 100.

Koményeszencia I1.

7,0 g kdményolaj,

7,0 g korianderolaj,

3,0 g romaikdmény-olaj,
1,0 g rozsaolaj,

0,5 g melisszaolaj,

0,5 g neroliolaj,

221 g alkohol.

Festetlen. Erdssége 1 : 100.




22. Maraschinoeszencia

11 g keseriimandula-olaj*,
3 g fahéjolaj,
3 g szegfiiszegolaj,
1 g rézsaolaj,
1 g édesnarancsolaj,
3 g citromolaj,
8 g vaniliaeszencia (35. rp),
2 g ibolyavirag-eszencia (36. rp.),
265 g alkohol.
Festetlen. Erossége 1 : 100.

II. Novényi alkatrészek, gyiimélcsok, drogok elbzetes dsszekeverésé-

vel és e keverék hideg uton valé extrakcidjdaval elédllitott eszencidk
(23-—38. rp.)

A kovetkdz6 eszenciakhoz sziikséges drogok, valamint az alkohol |
mennyisége Ugy van megvalasztva, hogy a kész eszencia erSssége
1:100 legyen.

23. Abszinteszencia**

150 g szaraz iiromfi
15g angehkagyoker (finoman felaprltva),
15 g dnizsmag (megnedvesitve),
15 g kdménymag (megnedvesitve),
15 g koriandermag (megnedvesitve),
15 g csillaganizs (Gsszetorve),
4 liter 95%-os alkohol.

Itt azért alkalmazunk tSmény alkoholt, mert az abszinttol megkivanjik, hogy
a kész likdr felhigitisakor az illdolajok részben kivalva a likér opalizalasat
okozzak. A magok megnedvesitése — a tovabbi eldirasokban is — tigy térténik,

* A keserlimandula-olaj gyartasaval ne probélkozzunk! Szerezziik be készen, vagy
pedig benzaldehiddel helyettesitsiik. A benzaldehid ugyanis az illéolaj f6 hatéanya-
ga, igy hasznélataval csaknem ugyanazt a hatéast érhetjiik el. A két termék kozott
levd mindségi killonbség semmiképpen nem kirpotol azért a veszélyért, amit az
illdolaj felszabadulasa kdzben keletkezd cidn-hidrogén jelent!

** L. a 110. o. 1abjegyzetét.
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_hogy a feldolgozas elStti napon annyi vizzel mégpermetezziik a magokat,

24.

25.

26.
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amennyit fel tudnak venni anéikiil, hogy a viz alattuk meggylilne. A magok
duzzadisa eldsegiti az extrakciot.

Az extrakcid befejezése utan a k1vonatot lehtizzuk a drogrol,
majd a drogot is j61 lepréseljiik, és a kétféle folyadéekot egyesitve
12 g iirdmolajat adunk hozza. Ezutan par napig pihenni hagy-
juk. utdna a tisztajat lesziviuk, és tiveglombikban ledesztillal-
juk. Ha nem elég z61d, utdnafestjilk még valamilyen z61d n6ve-
nyi festékkel. , :

Ananaszeszencia

900 g ananaszt és
100 g magjatél megtisztitott narancsot finomra vdgunk.
2 liter 95%-os alkohollal extrahaljuk. Utana a maradékot
lepréseljitk, és a zavaros folyadékot par napig ilepitve
tisztara szirjik.

Az extrakcional a tomény szesz alkalmazasa az extrahdlt gylimolesok nagy
viztartalma‘ miatt szitkséges.

Narancseszencia

600 g finoman felapritott és magjaitol megfosztott narancsot
kipréseliink, majd a nyert levet 500 ml 957;-0s alkohollal kever-
ve extrahaljuk. Utana sziirjiik, majd 15 g narancsolajat keve-
ritnk hozza.

Benediktinereszencia

50 g borsmenta (felapritva),

40 g izsop (felapritva),

50 g iirom (felapritva),

40 g citromfii (felapritva),

30 g benedekfi (felaprltva),

20 g narancshéj (szaritva és felapritva),
15 g galangagyokér (felapritva),

10 g fahéj (durvan poritva),

10 g kardamomimag (apritva),




5 g koriander (megnedvesitve),
1 g vanilia (finomra apritva),
600 ml alkohollal extrahalva.

27. Gyomorkeserii-eszencia I. (Boonecamp of Magbitter)

40 g angelikagyokér (apritva),
40 g narancshéj (apritva),
40 g citromhéj (apritva),
20 g bordkabogyd (szétnyomva),
40 g iromfu (felapritva),
20 g galangagyokér (felapritva),
20 g majoranna,
8 g macisz (szerecsendio-virag) (torve és apritva),
10 g borsmenta (felapritva),
500 ml 657;-o0s alkohollal extrahalunk, majd a sziikséges kon-
centracio eléréséhez hozzaadunk: ~
- 2,5 g angelikaolajat,
2,5 g narancsolajat,
2,0 g citromolajat,
2,0 g tirémolajat,
2,0 g galangaolajat,
0,8 g bergamottolajat,
0,5 g anizsolajat és
0,5 g korianderolajat.

28. Gyomorkeserﬁ-eszencia IIL.

80 g narancshéj (apritva),
80 g citromhéj (apritva),
100 g tarnicsgyokér (apritva),
40 g angelikagyokér (apritva),
40 g vidrafii (apritva),
30 g benedekfii (apritva),
10 g zellergyokér (apritva),
10 g szegfiiszeg (durvan poritva),
5 g fahéj (durvan poritva),
800 ml 65%-0s alkohollal extrahalunk, majd hozzaadunk:
5 g angelikaolajat,
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.

5 g narancsolajat,
3 g citromolajat,
2 g curagaohéj-olajat* és
10 g ibolyavirag-eszenciat (36. rp.).

29. Chartreuse-eszencia

125 g citromfii (apritva),
62 g izsop (viraggal, apritva),
62 g fehériirom (apritva),
62 g angelikamag (nedvesitve),
200 g koriandermag (nedvesitve),
8 g kardamomimag (torve),
15 g csillaganizs (torve),
15 g angelikagyokér (apritva),
4 g angelikavirag,
800 ml 65%-o0s alkohollal extrahaljuk. A nyert eszencia kon-
1,7 g citromolajjal,
3,0 g angelikaolajjal,
3,0 g korianderolajjal,
1,7 g melisszaolajjal,
1,7 g irémolajjal és
1,7 g izsopolajjal.
Amikor az eszencia végleg elkésziilt, hozzaadunk még par csepp
rozsaolajat.

30. Angolkeserii-eszencia

30 g szegfiiszeg (durvan poritva), -
30 g fahéj (durvan poritva),

30 g fahéjvirag (durvan poritva),

15 g szegfitbors (durvan poritva),
25 g angelikagyokeér (aprora vagva),
15 g ezerjofii (apritva),

20 g fehérirdm (apritva),

* A nyugat-indiai-szigeteken termé kiilonleges narancsfajta héjabo! nyerik. A hejat
a hires Curagao- (kiiraszé-) likor készitésére is felhasznaljak.
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31.

32.

33.

40 g szaraz narancshéj (felvagva),
40 g kalmosgydkér (felvagva), ‘
600 ml 65%;-o0s alkohollal extrahaljuk, majd lesziirés és iilepités
utdn erositjik:

3 g kalmosolajjal,
2 g fahéjolajjal,
1 g szegfliszegolajjal,
1 g kubebaolajjal,
1 g kakukkfiolajjal és
5 g anizsolajjal.

KavélikSr-eszencia

300 g finom, aromds kavészemet addig porkoliink, amig azok
vilagosbarna szint kapnak. Uténa egész finomra 6roljiik,
majd perkolatorban 95%;-os szesszel extrahaljuk tigy, hogy
oOsszesen 200 ml extraktumot huzunk le réla; utana hozza-
adunk:

0,5 g fahéjolajat,
0,5 g méciszolajat (szerencsendiovirag-olajat) és
20 g vaniliaeszenciat (35. rp.).
Porkolt cukorral barnara festjik.

Kakaodeszencia

1 kg gyengén porkolt kakadbabot meghdmozunk és finomra
Oroliink*, ehhez hozzdadunk

2 g finomra 6rolt vaniliat és

1 g finomra poritott fahéjat.

1 liter 65%-o0s alkohollal extrahdlunk, sziiriink és porkolt cu-
korral barnara festjiik.

K 6ményeszencia

300 g kdménymag (megnedvesitve),
50 g 4nizsmag (megnedvesitve),
25 g édeskdménymag (megnedvesitve),

* Helyette hasznalhatunk 0,5 kg kakadport.
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34.

3.

36.

37.

38.

120

10 g csillaganizs (megnedvesitve),
800 ml 65%;-0s alkohollal extrahdlunk, a nyert klvonathoz
12 g kéményolajat adunk.

Diodlikor-eszencia

500 g z61ddi6 (amelyet kotétiivel még konnyen at lehet szurni;
durvan 6sszetorve),

. 15 g szerecsendié (durvan poritva),

10 g szegfibors (durvan poritva),
500 ml 80%-os alkohollal par napig maceralunk, ezutan a folya-
dékot szurjiik.

Vaniliaeszencia

40 g vanilia (finoman felapritva),

120 g 80%-o0s alkohollal ledntve 40—50 °C-os hdmérsékleten
jol zar6 iivegben (az iiveg ne legyen tele) 8 napig digeraljuk
(41lni hagyjuk). Ha a folyadék nem lenne elég barna, por-
kolt cukorral utanafestjiik.

Ibolyavirag-eszencia

300 g frissen szedett ibolyaviragot perkolatorban 80%;-os alko-
hollal extrahdlunk ugy, hogy par napi allas utdn Osszesen
250 ml extraktumot huzunk le rola. Még finomabbra sike-
riil az eszencia, ha a kivonasra enfleurage-t alkalmazunk.

Citromliko6r-eszencia

300 g friss citromhéj (felapritva),
50 g friss narancshéj (felapritva),
20 g narancsvirag,
30 g méhfi (citromft),
800 ml 65%-0s alkohollal extrahdlunk; majd hozzaadunk:
5 g citromolajat,
3 g citronellaolajat és par csepp rozsaolajat.

Ur6émlikSr-eszencia

300 g fehériirom (apritva),
20 g kalmosgyokeér (apritva),



20 g angelikagyokér (apritva),
60 g koriandermag (megnedvesitve),
30 g gyombeérgyokér (megtorve),
60 g anizsmag (megnedvesitve),
30 g citromhé) (apritva),
10 g fahéj (durvan poritva),
1 liter 65%-0s alkohollal extrahalunk, 40—50 °C-os homér-
sékleten; a kivonatot erdsitjiik:
10 g iiromolajjal,
6 g korianderolajjal és
3 g anizsolajjal.
Sotétzoldre festjiik.

III. Novényi részek meleg kivondsaval nyert eszencidk (39—57. rp.)

A kovetkezd eszenciakbol 1 rész 100 rész likor izesitésére alkal-
mas. Az ardnyok megfelel$ valtoztatasaval természetesen kozvetle-
niil likéroket is allithatunk eld, kevesebb drog és tobb alkohol fel-
hasznalasaval.

39. Abszinteszencia

500 g szaraz fehériiromfivet (felapritva),
300 g anizsmagot (megnedvesitve),
100 g édeskoményt (megnedvesitve),
100 g koriandert (megnedvesitve),
50 g angelikamagot (megnedvesitve),

2500 ml 95%-os alkohollal 12 éra hosszat maceralunk, legfel-
jebb 25 °C hémérsékleten. Ekkor leengedjik a szeszt a
desztillalolombikba, és visszafolyohiitovel extrahdlunk
mindaddig, mig a visszafolyo szesz szintelenné nem valik.
A hiitdviz hémérséklete ezalatt ne haladja meg a 25 °C-ot.
Ha az extrakcid befejezddott, kiszedjitk az extrahalt dro-
got a tartalybol, jol kipréseljiik, és az igy nyert folyadekot
is visszatoltjitk a desztillalolombikba. Az extrahalotar-
talyt jbol megtoltjik:

200 g szaraz izsoppal,
100 g szaraz citromflivel és
500 g fehériiromfivel.
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Ujbol meginditjuk az extrakciot, és Gigy vezetjiik, hogy a hiit-
viz egész id6 alatt 60 °C-on folyjon le. A késziilék kihiilése utan
a kész kivonatot leengedjiik, a kiextrahalt drogot lecsepegtet-
juk, és hozzdadjuk az extraktumhoz, majd szilrjitk. A kész
eszencia szép zold szinti.

40. Dupla kdményes eszencia

432 g kdménymag (megnedvesitve),
150 g anizsmag (megnedvesitve),
60 g koriandermag (megnedvesitve),
10 g édeskdménymag (megnedvesitve),

6 g borsmenta (apritva).

1 liter 65%;-0s alkohollal extrahalunk. Lehuzas utdn a nové-
nyi maradékot kipréseljiik, a préslevet egyesitjiik az extrak-
tummal, majd iilepitjiik, mig megtisztul. A kész eszenciahoz
par csepp rozsaolajat adunk.

41. Urdmeszencia

300 g fehériirom (finomra felvagva),
40 g benedekfii (finomra felvagva),
20 g kalmosgyokér (finomra felvagva),
20 g sargatarnics-gyokér (felvagva),
20 g angelikagydkér (felvagva),
8 g majoranna,
8 g narancshé;j,
8 g citromfii (apritva),
5 g anizsmag (megnedvesitve),
5 g koriander (megnedvesitve),
3 g kardamomi (szétnyomva),
550 ml 65%-0s alkohollal extrahalunk, de az extraktumot csak
a lehiilés utan engedjiik le és ilepitjiik.

42. Narancseszencia

1 kg narancsot meghdmozunk, apré darabokra vagjuk, a mag-
jat kiszedjiik, és az egészet az extrahaldedénybe rakjuk, majd
1 liter 95%;-os alkohollal extrahaljuk, mig a kivett proban
mar nem érzik a narangcs illata. A hiitéviz héfoka 26 °C-nal
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43.

magasabb ne legyén. Kihiilés utan az extraktumot leenged-
juk, ulepitjiik, és megtisztulas utan hozzdadunk:
20 g narancsolajat,
10 g ibolyavirag-eszenciat (36. rp.),
5 g vaniliaeszenciat (35. rp.).

Benediktinereszencia

100 g fehériirom (felapritva),
20 g citromhé;j (felapritva),
12 g kdlmosgyokér (felapritva),
100 g borsmenta (felapritva),
100 g izsop (felapritva),
100 g citromfii (felapritva),
50 g bazsalikom (felapritva),
12 g kakukkfii (felapritva),
40 g angelikagyokér (felapritva),
50 g angelikamag (apritva),
6 g fahéj (durvan poritva), .
700 ml 65%-os alkohollal extrahalunk, a kihiilt eszenciat leen-
gedjiik, majd tisztulasig pihentetjiik.

Gyomorkeseril-eszencia I. (Boonecamp of Magbitter)

40 g angelikagyokér (apritva),
20 g kalmpsgyokér (apritva),
40 g fehériirdm (apritva),
40 g narancshéj (apritva),
12 g mécisz (szerecsendio-virag) (apritva és zizva),
20 g koriander (megnedvesitve),
16 g szegfiiszeg (poritva),
8 g szerecsendio (durvan poritva),
20 g fahéj (durvan poritva),
500 ml 65%.-os alkohollal extrahalunk, majd lehiilés és iilepités
utan S
10 g ibolyavirag-eszenciat (36. rp.) adunk hozza.
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45, Gyomorkeserii-eszencia II.

100 g kalmosgyokér (apritva),
10 g kakukkfii (apritva), '
100 g én\izsmag (megnedvesitve),
100 g fahéj (durvan poritva),
50 g szegfliszeg (durvan poritva),
30 g kubebabors (poritva)
30 g fehériirdom (apritva),
30 g'epérfarku fi (cickafark, apritva),
20 g ezerjofu (apritva),
20 g vidrafii (apritva),
20 g angelikagyokér (apritva),
800 ml 65% -os alkohollal extrahalunk, majd leeresztés és iilepi-
tés utan hozzaadunk: '
5 g zsélyaolajat,
5 g rozmaringolajat és
3 g levendulaolajat.

46. Novényikeserii-eszencia

25 g citromfii (apritva),

12 g izsop (apritva),

12 g fehériirom (apritva),
3 g angelikagyokér (apritva),
1,5 g angelikavirag,
1,5 g macisz (t6rve, apritva),
0,3 g aloé (apritva),
3 g kardamomimag (térve),

12 g angelikamag (torve),
1,5 g fahéj (torve),

100 g koriander (megnedvesitve),

1,5 g szegfliszeg (durvan poritva),

600 ml 65%;-0s alkohollal extrahalunk, de tigy, hogy a hiit6viz
hofoka allandodan 35 °C legyen. Ez a feltétele annak, hogy
az eszencia igazan izes, zamatos legyen. Végiil

10 g ibolyavirag-eszenciat (36. rp.) adunk hozza.
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47. Chartreuse-eszencia

48.

25 g citromfii (apritva),
12 g izsop (apritva),
12 g fehériirom (apritva),
3 g angelikagyokér (apritva),
1,5 g angelikavirag,
1,5 g macisz (t0rve, apritva),
0,3 g aloé (apritva),
3 g kardamomimag (tdrve),
12 g angelikamag (torve),
1,5 g fahéj (torve),
100 g koriander (megnedvesitve),
1,5 g szegfiiszeg (durvan poritva),

600 ml 65%-o0s alkohollal extrahalunk, de gy, hogy a hiitviz
héfoka allandban 35 °C legyen. Ez a feltétele annak, hogy
az eszencia igazan izes-zamatos legyen. Végiil

10 g ibolyavirag-eszenciat (36. rp.) adunk hozza.

Angolkeserii-eszencia

100 g kalmosgyokeér (apritva),
10 g kakukkfii (apritva),
100 g anizsmag (megnedvesitve),
100 g fahéj (durvan poritva),
50 g szegfliszeg (durvan poritva),
. 30 g kubebabors (poritva),
30 g fehériirom (apritva),
30 g egérfarku fu (cickafark, apritva),
20 g ezerjofu (apritva),
20 g vidrafii (apritva),
20 g angelikagyokér (apritva),
800 ml 65%-0s alkohollal extrahalunk, majd leeresztés €s iilepi-
tés utan hozzaadunk:
5 g zsalyaolajat,
5 g rozmaringolajat és
3 g levendulaolajat.
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49.

50.

51.

52.

126

Borokaeszencia

80 g z6ld borékabogyo (ztzva),
10 g anizsmag (megnedvesitve),
10 g fahéj (durvan 6sszezuzva),
10 g kalmosgyokeér (felapritva),
5 g szerecsendio-virag (torve €s apritva),
500 ml 65%-os alkohollal extrahalunk és iilepitjiik.

Kaveélik6r-eszencia

400 g gyengén porkolt, 6rolt kavé,
2 g vanilia (finoman feldarabolva),
3 g szerecsendio-virdg (finoman feldarabolva),
800 ml 65%;-o0s alkohollal extrahalunk, majd lehiilés utan lehtz-
va hozzdadunk:
10 g ananaszeszenciat (3. vagy 24. rp. ) és
5 g fahéjkivonatot.

Koéményeszencia

400 g koménymag (megnedvesitve),
400 g anizsmag (megnedvesitve),
25 g koriander (megnedvesitve),
10 g citromhé;j (felapritva),
1 liter 65%-o0s alkohollal extrahalunk, majd ilepitiink.

Didlik6r-eszencia

200 g éretlen zold did (felapritva-szaritva csak Ys-e kell),
200 g szarazdid-kopacs (felapritva),
100 g szaraz didlevél (Osszetorve),
2,5 g vanilia (radban, felvagva),
1,0 g fahéj (durvan 6sszeziizva),
1,0 g szegfiiszeg (Osszezuzva),
1,0 g gydmbérgyokér (Geum urbanum, Gsszezuzva),
500 ml alkohollal extrahalunk. Ha friss diot hasznalunk, a szesz
legalabb 809;-os legyen. Kiilonben elég a 65%-0s. A le-
eresztett eszenciat lilepitjiik és szirjiik.
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53. Kakaoeszencia

300 g zsiros kakadport,
200 g porkolt és 6rolt mogyorot,
30 g keserimandula-pogacsat,
30 g koladiot (6rdlve) és
30 g porkolt, 6rolt kavét
1 liter 95%-o0s alkohollal par napig maceralunk, majd
2 liter vizet adunk hozza, és ebbol 1,5 litert lassan ledesztilla-
lunk. Aromatizaljuk:
35 g vaniliaeszenciaval (35. rp.),
5 g kardamomiolajjal,
2 g fahéjolajjal és
1 g szegfiiszegolajjal.

54. Csokoladéeszencia

400 g gyengén porkdlt kakaot, héjatol megfosztva, porra 6ré-
link*, majd finom gézzacskoba kotve extrahalunk
800 ml 65%-os alkohollal. Befejezés utan a kivonatot hiilni
hagyjuk, mikozben a kakaoporrol a benne maradt kivonat
is lecsepeg. Ekkor lehuzzuk és hozzaadunk:
35 g vaniliakivonatot (35. rp.),
2 g fahéjolajat és
1 g szegfiiszegolajat.
Ha kell, égetett cukorral festjiik.

55. Ezerjofii-eszencia

500 g ezerjofiivet finoman felapritva extrahalunk
600 ml 65%-0s alkohollal. Az extrakcié befejezése utan lehiilni
hagyjuk, majd a drogot kipréseljiik, és a nyert folyadékokat
egyesitjiik. Végiil iilepitjiik és sziirjiikk. Erositésiil
5 g vaniliaeszenciat adunk hozza.

* Helyette hasznalhatunk 200 g kakadport.
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56. Vaniliaeszencia

60 g vaniliat aprora vagunk é€s

200 ml 65%;-os alkohollal extrahalunk egy olyan Soxhlet tipusu
késziillékben, amelynek a visszafolyohiito vége egy livegeso
segitségével Ossze van kotve a forraldlombik fenekével.
Ezzel a berendezéssel a finom vaniliaaromat megodrizziik,
ami kiilonben a nyitott hiité végén részben elillanna. A ké-
sziiléket csak annak teljes kihiilése utan bontjuk szét.
A nyert kivonatot iilepitjiik, esetleg sziirjiik.

57. CitromlikOr-eszencia

200 g friss citromot és
50 g friss narancsot felvagunk héjastul; a magokat eltavolit-
juk, majd a gyiimdlcsoket levestiil berakjuk az extrahalo-
edénybe,
50 g friss citromhéjat
20 g friss narancshéjat finoman felvagunk, tovabba
5 g vaniliat szintén finoman megvagva €s
3 g kardamomimagot Osszetorve
800 ml 80%-os alkohollal extrahdlunk. Utdna a szesszel telt
novényi részeket kipréseljitk, a folyadékokat egyesitjiik,
ilepitjiik, mig a kivonat megtisztul. Végiil hozzdadunk
6 g citromolajat.

1V. Urmdsborok (vermutok) készitéséhez sziikséges fiiszerkeverékek
158—062. rp.)

Az tirmésbor gyartasakor az édes és alkoholban gazdag borhoz
boros vagy szeszes lirmot és egyéb fiiszert tartalmazé kivonatot
keveriink, esetleg — ha sziikséges — cukrot, alkoholt és kevés égetett
cukrot.

Az urmoésbor elballitasahoz sziikséges alabbi fiiszerkeverékeket
rendes korilmények ko6zott kis vdszon- vagy tillzacskoban, -zsdkocs-
kaban logatjuk be a borba vagy az erjedé mustba, amig a kivant
aromat el nem érte. :

A leghiresebbek az olasz iirmésborok. A j6 mindséghez az alap-
anyagok megvalasztasan kiviil hozzajarul az s, hogy az olasz tirmés-

128




borokat elkészitésiik utdn harom honapig tartjak 5 °C koriili hémér-
sékleten. A hiités kdvetkeztében utélag kivald anyagokat sziiréssel
eltavolitjak, igy az iirmds teljesen tiszta és atlatszo lesz.

Hires a karlovdci iirmés is, ennek receptje és készitésének modja
a kovetkezo:

58. Karlovaci irmos fliszerkeverék

100 g tirdm,
50 g ezerjofi,
25 g narancshéj (széritott),
10 g citromhéj (szaritott),
10 g kalmosgyoker,
10 g fahéj (durvan Osszetorve),
5 g koriander,
5 g anizs,
5 g szegfiiszeg.

Az iirmds alapja fehér must, amit réziistben fézve lefoloznek.
(A forras kozben képzod6 habot addig merik le réla, amig a habkép-
" 26dés megsziinik. Ekkor a mustot egy fahordoba ontik, ahol az
gyorsan lehdl. 100 liter mustra szamitva 50 g fekete- és 25 g feher-
mustéarlisztet adnak hozza, ami a must tovabbi erjedését megakada-
lyozza. Teljes kihiilés utan lenzacskoba téve logatjak bele az elobb
leirt fiiszerkeveréket. A megadott mennyiség 100 liter musthoz szik-
séges.) Ezt a zamat kialakulasatol fiiggden, de altaldban 8 napig
hagyjak benne.

59. Magyar irmos

70 g ezerjofi,
130 g feketemustarliszt,
70 g édesmustarliszt (fehérmustar),
100 g szaritott fehériirom,
35 g szaritott narancshej,
17 g szaritott citromhéj,
17 g kalmosgyokeér
17 g fahéj, durvan Osszetorve,
8 g koriander,
8 g szegfliszeg.
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A fiiszerek mennyisége 100 liter lef616z6tt mustra van megadva.
A keveréket 2—3 hétig tartjak a boroshorddban, ez alatt az idé alatt
nyeri el a bor a kivant izt.

*okk

A kovetkezd keverékekhez 6 liter konyakot (borparlat) toltink,
amellyel 10—14 napig maceraljuk, majd jol lepréseljiik, és a préslevet
borparlattal bdl feltsltjiik 6 literre. A megadott mennyiséget 100
liter borhoz adjuk. A keverékeket a f6 komponensek alapjan nevez-
tiik el.

60. Urémfii—enciangydkér keverék

300 g iiromfi,

100 g enciangydkér (tarnics),
50 g méhfii- (melissza-) levél,
50 g angelikagyokér,

25 g anizs,
25 g ezerjofii,
25 g fodormentalevél,

10 g fahéj,

10 g édesk6mény,
10 g koriander,

5 g kardamomi,
+5 g szegfiiszeg.

61. Urémfii—ezerjofii keverék

100—150 g fehériirém,
70 g ezerjofii,
35 g narancshéj,
. 17 g citromhéj,
17 g kalmosgyokér,
17 g fahéj,
8 g szegfiiszeg,
8 g koriandermag,
130 g fehérmustarliszt,
70 g feketemustarliszt
8 g anizs.

b
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62. Mesterséges iirmdsbor

100 liter borhoz 275—300 g ndvényi keveréket hasznalunk (az
elobb leirt receptek alapjan). A novényeket (hordoban ko-
vagy porcelan edényben) 2 liter forro vizzel ledntjiik, és az
egészet j61 dsszekavarjuk, hogy a ndvényi keverek jol felaz-
zon. A tartalyt lefedjiik, és 24 6rat allni hagyjuk. Ezutan 2
liter 94—95%-0s alkoholt ntiink ré, és ismét jol felkavar-
juk. Nyolc napig allni hagyjuk. A nyolc nap elteltével felol-
dunk 12 liter vizben 12 kg cukrot, felf6zziik, majd ilepit-
jiik. (Az igy. kapott cukoroldat kb. 19—20 liter.) A lesztirt
ndvényi szeszes oldatot, valamint a cukoroldatot dsszeke-
verjiik, és még hozzdadunk 7 liter tiszta szeszt. A kapott,
dsszesen 30 liter oldatot jo, lehetSleg nehéz fehér borral 100
literre egészitjiik ki. (Az igy kapott irmdsbor alkoholtartal-
ma kb. 18%.)

Limonadé és alkoholmentes italok készitéséhez valo
eszenciak (63—78. rp.)

Limonadéeszencia gyartasara felhasznalhatjuk a gyumolcsot tel-
jes és kipréselt allapotban, esetenként pedig a kipréselt gylimolcslé
képezheti készitményiink alapjat. Az iz-, illat- és aromaanyagok
" gyimolcsben vald eloszlasat illetéen természetesen itt is érvényesek
az elézdekben elmondottak. Fontos tudnunk, hogy az eljards soran
hasznalt alkohol téménységét mindig az alapanyag viztartalmahoz
igazodva 4llitsuk be, hogy a megfeleld hatast elérjiik. Gyiimolcslé
vagy nagy viztartalmu gyiimolcs esetén témeny, kipréselt vagy cse-
kély viztartalmu alapanyagok felhasznalasakor higitott alkoholt kell
hasznalni.

A limonadéeszenciak mindségének fontos értékmérdje a tisztasag,
a zavarosodas- és iiledékmentesség. A jO eszencia. vizzel minden
ardnyban elegyithetd, és sem ekkor, sem pedig allas kozben nem
zavarosodik meg, illetve a zavarosodds — ha valamilyen ok miatt
mégis el6fordul — sziiréssel megsziintethetd. Altalaban igaz, hogy
a desztillacioval késziilt eszenciak tisztabban tarthatok el, mint a
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. kivonatok vagy az olyan parlatok, amelyek kivonatokat is tartal- .
maznak. ,

Minél nagyobb valamely eszencia alkoholtartaima, annal hama-
rabb kovetkezhet be iilepedés, de annal konnyebben el lehet az
iiledéket tavolitani, és anndl konnyebben lehet az utanzavarosodast
megakadalyozni. Minél kevesebb alkoholt tartalmaz valamely
eszencia, anndl inkabb hajlik utdlagos zavarosodasra, kiilonosen
hidegben. Ezt a jelenséget tigy hasznaljak ki, hogy az igen nagy
extrakttartalmu eszenciakat — pl. az epereszenciat — erésen lehii-
tott allapotban sziirik. A zavarosodast okozd anyagok ilyen eltavoli-
tasa nagyon alapos, és minden tovabbi zavarosodasnak elejét veszi
még ujabb lehiilés esetén is.

A zavarosodas azokat az eszen01akat fenyegetl leginkabb, ame-
lyek illdolajokbél vagy azok aromahordozéibél késziiltek. Ezeket az
anyagokat vizes alkoholban oldjuk fel. Nagyobb alkoholtartalom
magasabb homérsékleten tobbet képes beldlitk oldani. A hdmérsék-
let cs6kkenésével azonban az oldat tiltelitett lesz, és az oldott anyag
egy része kivalik beldle. Az oldat zavaros lesz, de ez nem jelent
mindig iilepedést, hanem csak bizonyos atlatszatlansigot, amely az
enyhe opalizalastol egészen az Usz6 olajcseppek kivalasaig terjedhet.
Az ilyen zavarosodast nehéz megakadalyozni, mert az opaliziciot
okozo részecskék kolloidalis méretiiek, ennek kovetkeztében az ol-
dat stabil, a részecskék nem illepednek, egyszerii modon nem sziirhe-
tok.

A tisztitashoz ilyenkor abszorbens anyagokat alkalmazunk, pél-
daul MgO-ot vagy kovafdldet. Ezeket belekeverjiik a tisztitandd
folyadékba, majd sziirépapiron atsziirjiik. Ezt a miiveletet is ajinla-
tos lehetdleg alacsony homérsékleten végezni, mert igy az ujabb
zavarosodast végleg megakadalyozzuk. ‘

A limonadéeszencia gyartasakor a leggyakrabban alkalmazott
eljaras az extrakciéval kombinalt vakuumdesztillacio. Megfeleld
berendezés hidnyaban a légkori nyomason valod desztillacié is alkal-
mazhato, de ebben az esetben természetesen szamolni kell az érzéke-
nyebb gyiimdlcsfajok hé okozta mindségi valtozasaval.

A gyartas folyaman visszafolyo desztillacior alkalmazunk, ehhez
a desztillaloiist vagy -edény tetejét specialisan kell kiképezni. Lapos,
ireges, nagy feliiletli tet6t hasznalunk, amelyet a mivelet soran —
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a késGbbiekben megadott ideig — hideg folyo vizzel hiitlink. Erre
azért van sziikség, hogy a gyorsan parolgéd koncentralt alkohol az
edénybe visszacsepegve és a gylimolcson atszivarogva Gjabb értékes
anyagokat oldjon ki. Az alkohol egy része a paracsovon és a hiitén
at igy is a szedSbe jut (tehat még a forras meginduldsa eldtt meg kell
kezdeni a szed6h6z vezetd hiitd huteset) de a zOme visszakeriil a
desztillaloedénybe.

A visszafoly6 desztillaci6 befejeztével a tetd hiitését kikapcsoljuk,
leeresztjitk rola a hiitovizet, és elvégezziik a leparlast.

A desztillacioval nyert alkoholos parlat eszencia céljaira még
gyenge, ezért tobbszoris desztillaciot alkalmazunk. Ennek lényege,
hogy a nyert parlatot ujabb adag gylimélcsnyersanyagra ontjiik, és
a desztillacios extrakciot megismételjiik.

Nézzik meg, hogyan néz ki a valosagban egy ilyen miiveletsor!

Egy 30 liter hasznos térfogatu iistre 15 kg bogyos vagy felapritott”
mas gyimolcsot szamitunk, illetve 5 kg tdrkolyt, amelyhez azonban
10 liter vizet adunk. Citrom-, illetve narancshéjbél 10 kg-ot ve-
sziink, nem talsagosan felapritva, ugy, ahogy azt a hamozas soran
megkapjuk. Ehhez a mennyiséghez 6 liter 96%-0s alkoholt szami-
tunk.

Ha az iistot megtoltottitk, kezdddhet az extrakcid, amelynek me-
nete nagymértékben eltér attol fiiggben, hogy egyszerii vagy
vakuumdesztillaciot alkalmazunk. _

Egyszerii desztillacié esetén a forrastdl szamitott 50—60 percig
végezziik a visszafolyo desztillaciot, majd a teto hiitését megsziintet- -
ve az Ust tartalmat alkoholmentesre paroljuk. Koriilbelil 10—12
liter parlatot kapunk.

Vakuumdesztillacio esetén a visszafolyd extrakciot 1,5 oran at
folytatjuk, majd megkezdjitk a desztillaciot. Ennek sebességét ugy
allitjuk be, hogy 6ranként koriilbelill 4 liter parlatot szedjiink.

Ha 4 liter parlatot leszedtiink, 4 liter vizet szivatunk a desztillacios
edénybe, és ujabb 4 liter parlatot szediink. Ezt még kétszer megismé-
teljiik, de tigy, hogy az utolso 4 liter parlatot (utoparlatot) az €l6z6-
ektol (eloparlatoktol) kiilon fogjuk fel. '

Az eszencia siritéséhez az egész miiveletet megismételjiik, de a
tiszta alkohol helyett az elballitott parlatot hasznaljuk. Vakuum-
desztillacio esetén az extrakcidhoz az elopdrlatot adjuk, az utéparlat-
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tal pedig az edénybe az elsd 4 liter parlat kinyerése utin beszivandé

vizet helyettesitjiik.

Déligylimolcsokbol négyszeres, a tobbi gyiimolcs, illetve torkoly
esetében hatszoros parlatot készitiink.

A parlatot még természetes kivonatanyaggal is feldusithatjuk. Ez
egyrészt természetesebbé, frissebbé teszi a parlatot, masrészt a taro-
las soran eldsegiti annak érését, kifinomultta, harmonikussa valasat.
Ezt a kivonatot a gyliimdlcs friss torkolyebol készithetjiik ugy, hogy
arra az utolsé elotti (3. vagy 5.) extrakcio eloparlatabol hat litert

ontiink, egy napig allni hagyjuk, majd préselés nélkiil kb. 5 liter

folyadékot eresztiink le rola, amit félretesziink.

Az igy nyert torkolyt €s az elézdleg kapott gyiimolcslevet az iistbe
toltjiik, raontjiikk az utolsd eldtti extrakcid 6 liter eld- és 4 liter
utoparlatat, és a szokasos modon 12 liter el6parlatot szediink. Ehhez |
5 dkg 0,5 liter vizben feloldott iszapolt krétat adunk, majd 5 litert

rektifikalunk belble, és 6sszekeverjiik a torkolyrol levett kivonattal.

(Az iszapolt kréta a parlat ill6 savainak a lekdtéséhez sziikséges.) -
Ezzel elkésziilt az eszencia, csupan a fixaléanyagok hozzaadasa van -

még hatra, amit az egyes gyiimolcseszenciaknal fogok megadni.
A déligyiimdlcs-eszenciaktol eltekintve ez a 10 liter eszencia 90 kg
gyiimdlcs aromajat tartalmazza. Alkoholtartalma a kikeriithetetlen

higitasoktol eltekintve kb. 40%;-0s, mig az erdssége limonadészorpre

szamitva 0,5 : 100.

Itt targyaljuk a déligyiimdlcshéjakbol késziilt eszencia befejezo

miveletét is, mivel ezekhez nem adunk fixaléanyagot. A 12 liter elo-

és a 4 liter utoparlatot Osszekeverjiitk, majd egy feliil nyitott, alul
kifolyocsappal ellatott tartdlyban bizonyos ideig allni hagyjuk. Ez-
alatt a folyadék tetején olajszeriien kivalnak a parlattal atkerilt
terpének. Leeresztjiikk az alsé, zavaros, tejszeri réteget, valasztotol-

csérrel elvalasztjuk az utols6 maradékot a terpénektdl, és az egész
folyadékot kovafoldon vagy azbesztsziirdn tisztara szirjitk. Kozben

azonban meggy6z6diink, hogy a sziirlet vizzel minden esetben és

forditva, a viz a parlattal minden aranyban tokéletesen, tisztan,

opalizalas nélkiill keveredik-e. Ha ez nem igy volna, még 2—3 liter
vizet kell hozzaadni, ami a tovabbi sziirés utan feltétleniil elosegiti |
a teljes oldodast. A kivalo terpéneket elvalasztjuk a hozzdkeveredett

viztol, végiill MgCO, folott szarazra szirjiik.
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A parlatot végiil — attdl fiiggetleniil, hogy az esetleges opalizalas,
illetve tokeéletlen oldodas miatt adtunk-¢ vizet hozza vagy sem — a
leparloiistbe szivjuk, és vakuum alatt 10 literre rektifikaljuk ugy,
hogy elobb 5 dkg 0,5 liter vizben oldott boraxot adunk hozza. Ennek
célja az, hogy az esetleg elgyantasodott terpénmaradékokat vissza-
tartsa. A kész eszencia vizzel minden aranyban teljesen tisztan kever-
hetd kell hogy legyen. Az eszencidban kb. 40 térf.% alkohol van, és
minden 10 kg-ja 40 kg friss déligylimdlcshéj aromajat tartalmazza.

1. A természetes gyiimdlcseszencidk (63—71. rp. )

A kovetkezokben az egyes gyiimolesokbol eléallithatd eszencia-
fajtakat ismertetjiik. A keszitésre altalaban az elobbi fejezetekben
leirt, az eszenciak altalanos gyartasi modjairol szolo el6irasok érvé-
nyesek. A kivételekre felhivjuk a figyelmet.

A kovetkezd eszencidk erdssége 0,5 : 100. Higitasuk részben viz-
zel, részint szesszel torténik, azonban mindig figyelniink kell arra,
hogy az alkoholtartalom 159 ala ne csokkenjen, mert ez a tartossag
rovasara megy.

63. Malnaeszencia

Mindig a friss arut kell eldnyben részesiteni, amely még nem
tilsagosan erjedt (az erjedés ugyanis mar a leszakitas pillanataban
megkezdédik). Ha a szallitasi id6 nem tdl hosszi, akkor az erjedés
még nem jatszik tulzott szerepet, sot altala a malna aromaja még
javul is. Desztillacios feldolgozaskor jobb mindségii eszenciat ad az
erdei, vadon term6 malna, mivel az sokkal tobb aromat tartalmaz,
mint a kerti.

Megkiilonboztetiink fnss gyiimolcsbol készitett malnaeszenciat,
amit a teljes értéki, préseletlen bogyokbol nyeriink, valamint olyant,
amelyet torkolybdl készitiink, Elvben a ketté ko6zott nincs kiillonb-
ség, ennek azonban az az alapfeltétele, hogy a torkoly friss préselésit
legyen. Ha azonnal nem tudjuk feldolgozni, akkor ajanlatos konzer-
valni. Legalkalmasabb erre- a célra a szorbinsav, illetve annak'
kaliumsoja, ha ez beszerezheto.

Hatszor 15,0 kg bogydbol, illetve 6 x 5,0 kg torkolybol 10,0 kg
koncentralt eszenciat kapunk. Ehhez a kovetkezd fixdloanyagokat
adjuk:
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0,2 g valodi rézsaolaj,
1,0 g jazminolaj (10%;-0s),
2,0 g fahéjolaj,
20 g jonon (209;-o0s oldata),
100 g vanillin,
880 g 96%-os alkoholban oldva.
Ebbdl az oldatbol 1 kg eszencidhoz 10 g-ot adagolunk.

64. Szedereszencia

A szeder a malnaval rokon gyiimolcs. A tulajdonképpeni sajatos
aromaja, amely a heliotropinra és a vaniliara emlékeztet, akkor
érvényesiil, ha teljesen megérett. Az aromaja kismértékii elézetes
erjedéssel fokozodik, ezért elonyben részesitjiik a kissé mdr erjedt
gyiimolcsot. Feldolgozasa egyébként a malnaéval azonos. A fixdlo-
keverék:

1,0 g rektifikalt nyirfakatranyolaj,
2,0 g iriszolaj (10%,-os oldat)*, -
5,0 g keserimandula-olaj**,

22,0 g heliotropin,

50,0 g vanillin,

920,0 g 96%-0s alkoholban oldva.
Ebbdl 10 g-ot adagolunk 1 kg eszencidhoz.

65. Szamocaeszencia

A szamocanak a bogyos gyiimolcsdk kozott kivételes a helyzete
azért, mert az igen érzékeny aromaja semmiféle erjedést nem bir el,
még kevésbé a desztillacié okozta melegitést. Ezért a belble késziilé
eszencia eléallitasa némileg modosul az elézdekhez képest.

A gyiimoélcs aromaja itt is foképp annak kiilsé héjaban, illetve
rostjaiban van. Minél érettebb, minél pirosabb a gyiimélcs, annal
erGsebb és athatobb az aromdja is. Az erdei szamocat burkold
gyiimolcshéj viszonylag vastagabb, mint a kerti szamocaé. Ezért is
zamatosabb, és ez az oka, hogy az eszenciagyartas szempontjabol az
erdei szamocat eldnyben részesitjilk. Szamocat azonban csak a sze-

* frisz=nészirom
*¥* 1. a 115. o. labjegyzetét!
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dés napjan érdemes feldolgozni, kiillénben az aroma az erjedés miatt
teljesen tonkremehet. A kerti szamdca azonnali feldolgozasa lénye-
gesen kdnnyebb, mint a jobb mindségii erdei szamdcaé.

A szamocaeszencia eloallitisa az eszenciagyartas egyik legkénye-
sebb szakasza. Feldolgozaskor a bogyokat erésen kipréseljiik, ami
azok nyalkas allaga miatt eléggé nehéz. A kapott torkolyt széttépjiik,
és masodszor is préseljiik. A préslevet cukrozva gyliimolcsszorppé
vagy erjesztett borra lehet feldolgozni.

Az igy egészen frissen nyert torkolyt (ami 10 kg friss gytimolcsbol
kb. 3 kg) azonos mennyiségili 96%;-0s alkohollal j61 6sszekeverve két
napig dllni hagyjuk, majd 1jbol er6sen kipréseljiik. A préslé az eldbbi
mennyiségnél kb. 4 kg. Ezt a préslevet tjabb 3 kg torkoélyre ontjiik,
jol dsszekeverjiik, két napig allni hagyjuk, utidna ismét lepréseljiik.
A végeredmény kb. § kg szamocaeszencia.

A szamocaeszencia fixdloanyagai.:

30 g nerolin,

150 g kumarin,

120 g benzil-acetat,

500 g 96%-os alkohol.

Ebbdl 10 g-ot adagolunk 1 kg szamocaeszencidhoz, amely 1 : 100
erdsseégll. Hogy az eszencia zavarosodasat megakadalyozzuk (amit
a sok kivonatanyag okozna), hiitészekrényben taroljuk, ahol az
tiledékanyagok hamar kivalnak. Azonnali sziiréssel a zavarosodast
megeldzhetjik.

Az elobb leirt eszencia 6 kg-ja 20 kg szamoca aromajat tartalmaz-
za, leszamitva azt a keveset, ami a Kipréselt 1ében maradt.

66. Feketeribiszke-eszencia

Amennyire kellemetlen az ize és a szaga a friss feketeribiszkének,
annyira illatos, finom és mégis athat6 az aroméja, ha a megerjesztett
gyumolcslevet desztillaljuk. Kellemes, frissit, bizonyos mértékben
borszeril izli eszenciat ad, amely mas eszenciakhoz, illetve limona-
dékhoz adagolva azok izét elmélyiti, lekerekiti és megfinomitja még
akkor is, ha csak 5%-ot adagolunk beléle. Kiilondsen aromaban
gyenge eszencidkhoz hasznalhato, mivel ize feltiinés nélkiil beillesz-
kedik akarmilyen mas izbe; mérsékelt alkalmazasa esetén egyaltalan
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nem érzédik, ellenben annal jobban kiemeli és meger0siti annak az
eszencianak a jellegzetes izét, amelyhez hozzdadjuk.
Fixdléanyagok
0,2 g narancsolaj,
0,2 g rézsaolaj,
10,0 g iriszolaj (10%-o0s oldata),
60,0 g vanillin,
930,0 g 96%-0s alkoholban oldva.
10 g-ot adunk 1 kg 1: 100 erdsségii eszencidhoz.

A feketeribiszke nalunk is mindinkabb fokozod6 felhasznalasara vald tekintettel
a kényv végén fiiggelékként; egy killon fejezetben részletesen ismertetem az ebbdl a
gyiimolesbol készitett bor, likor és nyers gyiimdlcslé kisipari eléallitasat.

67. Meggyeszencia

A magvakkal egyiitt osszezizott gyiimolesbdl allitjuk eld, ahogy
az altalanos részben leirtuk. A koncentracioja 1 : 100.
Fixdloanyagai:
2 g fahéjolaj,
8 g rektifikalt konyakolaj,
20 g keserimandula-olaj,
100 g vanillin,
870 g 969,-0s szeszben oldva.
10 g-ot vesziink 1 kg eszencidhoz.

68. Almaeszencia

Nyersanyagul hasznalhatjuk az olcso, hullott gyiimdlcs Aéjat. Ha
a lehamozott gyiimolcsot is értékesithetjiik, akar almabor, akar
almaiz céljaira, akkor még olcsobb nyersanyagot kaphatunk. Ha

mashonnan szerzett héjat dolgozunk fel, elfogadhaté eredményt

csak akkor kapunk, ha a héj nem melegedett fel, mert mar a kezd6do
erjedés is megsemmisitheti az aromat. Friss gyiimoélcshéjbol az eszen-
cia erdssége 0,5 : 100. Fixaloanyagot itt nem alkalmazunk.

69. Citrom- és narancseszencia

A citrombdl és a narancsbol megszamlalhatatlan fajta 1étezik,
amelyek mind alkalmasak eszenciagyartas céljaira. Mivel azonban
az aroma fokozott mértékben a gyiimoélcs héjaban van, els6sorban
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az apr6 gyiimdlcsok a legmegfelelobbek, mégpedig lehetSleg friss
allapotukban. A héjbol préseléssel vagy vizgdz-desztillacioval nyert
illéolaj csak kiegészitésképpen alkalmas eszencidkhoz. (Annal in-
kabb haszniljak azonban az aroma- és illatszeriparban egyéb kom-
poziciokhoz.)

A gyiimodlcshéjakbol szesszel kivont aroma mindig finomabb,
mint az, amit az illéolaj szolgéltat. Fokozott mértékben all ez a
narancsra. .

Minél frissebb a nyersanyagként hasznalt héj, annal kisebb az
aromaveszteség. A leheté legvékonyabban himozzuk a gyiimélcsot,
hogy a fehér parenchimarétegb6l minél kevesebbet vagjunk a héja-
hoz. Az eszencia készitésére itt is a vakuumdesztillacié a legjobb
modszer. Ha a derités utdn a terméket rektifikaljuk is, egy erds,
frissitd izii, tisztdn oldodo, koncentralt eszenciat kapunk.

A citrom- és a narancseszenciat nem sziikkséges fixalni. Erésségiik
0,5: 100. Ha a narancshéjhoz 109, citromhéjat, illetve a citromhéj-
hoz 109, narancshéjat tesziink feldolgozas eldtt, akkor az eszencia
aromaja frissebb iziivé valik.

70. Ananaszeszencia

Az ananasz aromaja nagyon erls, de nem desztillalhaté, csak
koncentralt alkohollal vonhat6 ki. Az aroma nagy része a durva,
forradasos héjban talathato, és csak kis mennyiségben a gyiimolcs
rostjaiban. A gyiimolcslé egyaltalan nem tarthatd el, csak frissen
hasznalhat6. Gyiimolcsborra sem erjeszthetd.

Feldolgozaskor 10 kg ananaszbol kapunk kb. 2 kg héjat. Ezt
késsel egyenletesen feldaraboljuk, majd azonos mennyiséglt 96%-0s
alkohollal ledntve 3 napig allni hagyjuk. A gyiimolcs husat szintén
felapritjuk és erésen lepréseljik, ily modon kb. 2 kg térkolyt ka-
punk. A torkolyt 1kg 96%-os alkohollal ledntve 3 napig hagyjuk
allni, majd lepréseljiik.

A gyimolcshéjakra Ontott szeszt ledntjiik és lecsepegtetjitk, majd
a héjakra radntjiik a gyimolestorkolyrdl lepréselt folyadékot. Két
nap milva ezt is lepréseljiik, és a kétféle szeszes folyadékot (ami kb.
4 kg-ot tesz ki) egyesitjiik. Az eszencia erdssége 2 : 100.
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Fixadléanyagai:
2 g terpénmentes citromolaj,
100 g vanillin,
300 g rézsaviz,
600 g 96%-o0s alkohol.
2 g-ot adunk 1 kg eszencidhoz.

71. Bananeszéncia

A gyuimolcs surii fiirtokben érkezik hozzank, félig érett, zold aru
formajaban. Szellos helyen felakasztva ezek a fiirtok gyorsan beér-
nek, megsargulnak, és aromaban gazdag gyiimoélcesé valnak. A gyii-
molcs aromaja a héjaban koncentralodik, az egyébként nagyon tap-
1416, szaraz, levet alig tartalmazé gyiimolcshus eszencia készitésére
alkalmatlan. A banan aromaja nem desztilldlhato.

A lehetGleg vékonyan lehamozott sarga héjakat kétszeres mennyi-
ségli 96% -0s alkohollal ontjiik le, majd haromnapi allas utan lepre-
seljiik. 10 kg kivonathoz adunk 1kg szentjanoskenyér-tinkturat
(1 : 5 aranyu 50%,-os alkohollal).

Fixadloanyagai:

1 g kamillaolaj,

100 g vanillin,

300 g rozsaolaj,

600 g 96%-os alkohol. .

Ebbdl a fixaloanyagbol 20 g-ot adunk 1 kg eszencidhoz. Az eszencia
erdssége 1:100.

II. _Keveréklimonddé-eszencidk (72-75.rp.)

A kovetkezdkben néhany, az eldbb leirt eszenciakbdl késziilt keve-
rék eszenciat mutatok be. Ezek inkabb mintaul szolgalnak, s kis
fantaziaval magunk is kitalalhatunk hasonlokat. Minden itt kovet-
kezd eszencia erdssége 1 : 100. ‘

72. Borbolyaeszencia

200 g malnaeszencia,
800 g feketeribiszke-eszencia.
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73.

74.

75.

Groseille-eszencia

50 g 6szibarack-eszencia,
950 g feketeribiszke-eszencia.

Nektareszencia

250 g Gszibarack-eszencia,
250 g kajszibarack-eszencia,
500 g szamocaeszencia.

Citrom—urom desztillicids eszencia

2 kg friss citromhéjat,

0,2 kg felapritott szaraz iirémfiivet,

0,05 kg anizsmagot és

0,03 kg koriandermagot

3 liter 96%-0s alkohollal és

6 liter vizzel 3 napig aztatunk, majd a desztlllaloustben meég
hozzaadunk

6 liter vizet, és lassan ledesztillalunk 6 liter parlatot, amelyet
kovafoldon tisztara sziiriink, végiil rektifikdlunk. Végered-
mény: 3 kg 1: 100 erdsségili limonadéeszencia.

III. Elénkits hatdsi élvezeti szerekbél késziilt limonddéeszencidk
(76—78. rp.) '

76.

71.

Kakaolimonadé-eszencia

500 g porkolt, daralt kakadt,
500 g 50%-0s alkohollal 3 napig maceralunk, maJd
1 liter vizzel lassan 1kg eszenciat ledesztillalunk. A nyert
parlathoz
0,5 g vanillint adunk. Erdssége 2 : 100.

Kavélimonadé-eszencia

500 g erdsen porkolt, orolt kavét,
30 g fahéjat,
30 g szerecsendio-viragot (maciszt) és
60 g arrakot (rizspalinkat)
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1 liter 30%-o0s alkohollal 3 napig maceralunk, majd
1 liter vizzel lassan ledesztillalunk beldle 1 kg eszenciat. Erds-
sége 2: 100.

78. Tealimonadé-eszencia

300 g fekete szucsong teat és
60 g szaraz rozsalevelet
100 g valodi arrakkal,
150 g narancsviragvizzel*,
150 g ananaszeszenciaval,
200 g 96%;-0s alkohollal és
500 g vizzel 3 napig maceralunk, majd lepréseljiik és hozza-
adunk 7
0,5 g vanillint. Az eredmény 1 kg 2 : 100 erdsségii eszencia.

Cukraszsiitemény-, valamint mézeskalacs-fiiszerkivonatok
(79—104. rp.)

1. Torzseszenciik (79—94. rp.)

Az illoolajat tartalmazo novényeknél tulajdonképpen elég lenne,
ha a fiiszerek izhordozoit, az illdolajokat, illetve azok konnyebben
oldodo valfajait, a tszm.-olajokat** oldanank alkoholban. Ekkor
szintelen fliszerkivonatokat nyernénk, amelyeket azutan tetszés sze-
rint lehetne festeni.

Ajanlatosabb azonban, ha az aromaanyagok feloldasara alap-
anyagként a megfeleld fiiszerkivonatot alkalmazzuk tinktiira forma-
jaban, 1 : 5 ardnyu 80%-o0s alkoholban. Ennél higabb alkoholt nem
alkalmazhatunk a kés6bb hozzdadando illoolajok oldhatosaga mi-
att. A kivont anyagok révén a fliszerkivonat ize teltebb lesz, ¢s
természetes szinezOanyagokban is gazdagodik.

* A narancsviragviz a neroliolaj gyartasanak a ,,meliékterméke”. Hasonléan a rozsa-
viragvizhez, itt is az illdolaj kinyerése utan megmarado, illat- és aromaanyagokban
bovelked6 desztillacios vizet hasznaljak fel.

** Terpén- és szeszkviterpénmentes olajok.
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2. tdbldzat. A fiiszerkivonatokhoz hozzdadando illéolajok,
illetve tszm.-olajok* mennyisége

1 kg fliszerkivonathoz  {E kivonat 10 g-ja
sziikséges** megfelel az alabbi
A kivonat neve természetes
illdolaj tszm.-olaj fiiszermennyiség-
® (8 nek (g)
79. Anizsmag 75 | 50 (anetol) 25
80. Kardamomi-
‘mag 40 20 100
81. Koriander-
mag — 60 100
82. Kéménymag — 25 (karvol) 20
83. Mécisz 100 40 100
84. Szerecsendid 100 40 100
85. Szegfiiszeg . 75 50 100
86. Szegfiibors 100 70 100
87. Fahéj, ceyloni 75 50 100

* Terpén- és szeszkviterpénmentes olajok
** Vagy illoolajat, vagy tszm.-olajat adunk a fiiszerkivo-
nathoz, és nem a kettSt egyszerre!

1 kg — el6bb emlitett — 1:5 aranyu alkoholos tinktirdban
feloldjuk a 2. tablazatban megadott illdolaj- vagy még inkabb tszm.-
olaj-mennyiségeket, ¢s megfelel6 kever6berendezéssel alaposan dsz-
szekeverjik.

Kever8gép hidnyaban kézzel hosszabb ideig és ismételten ssze
kell razni a keveréket. Az oldhatatlan forméaban kivalé illéolajrésze-
ket, a terpéneket és a terpénmaradékokat eltavolitjuk ugy, hogy a
folyadék alul elhelyezkedé alkoholos oldatat lecsapoljuk, a maradé-
kot pedig valasztotolcsérrel elvalasztjuk. Az alkoholos oldatot hii-
vOs helyen, esetleg hiitdszekrényben allni hagyjuk, majd jol lehtitott
allapotban sziirjiikk. Ezzel elkeriiljitk a kés6bbi zavarosodast.

88. Keseritmandula-fiiszerkivonat

Tekintettel arra, hogy a keserimandula-olaj majdnem kizardlag
benzaldehidbdl all, viszont sokkal dragabb, s amellett csak az elsd
osztalyu aru hasznalhat6 fel élelmiszeripari célokra, leginkabb a’
mesterséges, klormentes benzaldehidet hasznaljuk fel helyette 1 : 10
aranyu alkoholos oldat formajaban.
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89. Vanilia-fliszerkivonat

A vanilia-vanillin esetében vitan felill elsGbbséget élvez minGségi
szempontbol a valédi vanilidbol készitett alkoholos kivonat, de
alacsonyabb ara miatt nagy mennyiségii vanillint hasznalnak fel.
A szintetikus vanillinbdl 3 g felel meg 100 g valodi vanilianak. Vani-
lia-fiszerkivonaton 10 g vanillin 1 liter 809-os alkoholos oldatat
értjitk. Ha valodi vaniliat hasznalunk, akkor ebb6l 100 g-ot extraha-
lunk 1 liter 80%,-0s alkohollal, igy mint a tinktdrakat altalaban, de
azt a kivonatot 19 vanillin hozzdadasaval fel is erésithetjiik.

90. Malna-fiiszerkivonat

A limonadénal leirt (63. rp.) kevés jbnonnal vagy vanillinnel erosi-
tett, legalabb 1 : 100 erdsségli eszenciat hasznaljunk.

91. Citrom-fuszerkivonat

92. Edesnarancs-fuszerkivonat

Ezeknél a fuszerkivonatoknal az illdolaj, illetve a tszm.-olajok
feloldasara a friss, vékonyan hamozott gyimdlcshéjkivonatot hasz-
naljuk. A kivonatot ugy allitjuk eld, hogy 10 kg gyiimoélcshéjat 20 kg
909%;-os alkohollal kivonunk, majd lepréseljik. A nem tokéletesen
kivont maradékot felhasznalhatjuk a limonadéeszencidk készitésé-
hez.

A fiszerkivonatok céljaira kapott alkoholos oldatokban kizaro-
lag tszm.-olajokat oldunk a kovetkezdképpen:

1 kg citromhéjkivonatra 10 g citromolajat,

1 kg édesnarancshéj-kivonatra 10 g terpénmentes édesnarancs-

olajat.

93. Mogyoro-fliszerkivonat

Erre a célra mindig frissen reszelt idei mogyorot hasznaljunk.
A kivonat kipréselését mellozziikk a mag nagy zsirosolaj-tartalma
miatt.

1 kg reszelt mogyorot 3 kg 80%-os alkohollal 10 napig allni ha-
gyunk, majd az oldatot minden préselés nélkiil lecsapoljuk. Kapunk
2 kg kivonatot. A maradékra 3 liter vizet Ontiink, amelyben el6zdleg
5 g Oonantétert és 10 g amil-formiatot oldunk. Az egészet a desztil- -
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lal6iistbe Ontjiik, és ledesztillalunk beldle 1 kg parlatot. Ezt az el6bb
nyert 2 kg kivonathoz keverjiik. Hideg helyen, esetleg hiitészekrény-
ben hosszabb ideig allni hagyjuk, hogy az ezutan szirt folyadék
késobb se zavarosodjon meg.

Ha a mogyoré préspogacsajat hasznaljuk a fliszerkivonat készité-
sére, azonos koriilmények kozott sokkal jobb eredményhez jutunk.
A pdrkdlt mogyorobol is igen jellegzetes, de egészen mas izt kivona-
tot nyerhetiink.

94. Rozsa-fliszerkivonat

4 g valodi rézsaolajat feloldunk 900 g felmelegitett 96%-os alko-
holban, majd hozzaadunk 100 g valddi rozsavizet.

Ennek a fiszerkivonatnak a hozzaadasa helyettesiti a kiillénben
szokasos valodi rozsaviz felhasznalasat. Az elébbi rozsa-fliszerkivo-
nat 25 g-ja 1 kg 35—40 °C-os desztillalt vizzel pdtolja a valodi ha-
romszoros rozsavizet.

1I. Kaldcsfiiszerkivonat-keverékek (95—104. rp.)

Az el6zbekben ismertetett torzseszenciakbol kialakitott kompozi-
ciok.

95. Fuszereskalacs-fliszerkivonat

40 g szerecsendio-fliszerkivonat (84. rp.),

50 g rozsa-fiiszerkivonat (94. rp.),

50 g vanilia-fiiszerkivonat (89. rp.),

60 g szegfitbors-fiiszerkivonat (86. rp.),
300 g szegfiiszeg-fiszerkivonat (85. rp.),
500 g fahéj-fliszerkivonat (87. rp.).

96. Keétszersiilt-fitszerkivonat

50 g rozsa-fliszerkivonat (94. rp.),
75 g szegflszeg-fiszerkivonat (85 rp.),
- 375 g vanilia-fszerkivonat (89. rp.),
500 g kesertimandula-fiiszerkivonat (88. rp.).
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97.

98.

99.

100.

101.
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Linzitorta-fiszerkivonat

50 g rozsa-fiiszerkivonat (94. rp.),
100 g citrom-fliszerkivonat (91. rp.), \
100 g vanilia-fiiszerkivonat (89. rp.),
200 g kesertimandula-fliszerkivonat (88. rp.),
200 g fahéj-fliszerkivonat (87. rp.),
350 g malna-fliszerkivonat (90. rp.).

Mandulakalacs-fliszerkivonat

50 g rézsa-fiszerkivonat (94. rp.),
100 g citrom-fliszerkivonat (91. rp.),
100 g vanilia-fiiszerkivonat (89. rp.),
125 g mécisz-fliszerkivonat (83. rp.),
150 g fahéj-fliszerkivonat (87. rp.),
475 g kesertimandula-fiiszerkivonat (88. rp.).

Makoskalacs-fuszerkivonat

50 g rozsa-fiszerkivonat (94. rp.),
60 g szerecsendio-flszerkivonat (84. rp.),
60 g szegfliszeg-fiiszerkivonat (85. rp.),
130 g vanilia-fiszerkivonat (89. rp.),
200 g fahéj-fiszerkivonat (87. rp.),
200 g keserimandula-fiszerkivonat (88. rp.),
300 g mogyord-fiiszerkivonat (92. rp.).

Sajtoskalacs-fiiszerkivonat

50 g rozsa-fiiszerkivonat (94. rp.),

50 g édesnarancs-fiiszerkivonat (92. rp.),

50 g komény-filszerkivonat (82. rp.),
100 g vajsav (100%-0s),
150 g kardamomi-fiiszerkivonat (80. rp.),
400 g keseriimandula-fiiszerkivonat (88. rp. ),
200 g vanilia-fitszerkivonat (89. rp.).

Teasiitemény- és vajaskalacs-fiiszerkivonat

75 g rozsa-fiiszerkivonat (94. rp.),
75 g édesnarancs-fliszerkivonat (92. rp.),



200 g citrom-fiiszerkivonat (91. rp.), _
200 g keseriimandula-fliszerkivonat (88. rp.),
250 g vanilia-fiiszerkivonat (89. rp.),

200 g vajsav (100%;-0s).

102. Mézeskalacs-fiiszerkivonat 1.

(A mézeskalacstésztahoz kg-onként 50 g-ot hasznalunk.)
100 g szegfiiszeg-fiiszerkivonat (85. rp.),

200 g koriander-fliszerkivonat (81. rp.),

200 g fahéj-fiiszerkivonat (87. rp.),

500 g anizs-fitszerkivonat (79. rp.).

103. Mézeskalacs-fuszerkivonat 1.

100 g citrom-fiszerkivonat (91. rp.),
100 g szegfiiszeg-fliszerkivonat (85. rp.),
800 g fahéj-fiiszerkivonat (87. rp.).

104. Mézeskalacs-fiszerkivonat III.

25 g kardamomi-fiiszerkivonat (80. rp.),
45 g szegfiiszeg-fliszerkivonat (85. rp.),
140 g macisz-fiiszerkivonat (83. rp.),
150 g anizs-fiszerkivonat (79. rp.),
640 g fahéj-fiiszerkivonat (87. rp.).

t

Konyhai fiiszerkivonatok, izesitésre hasznalt
készitmények (105—205 rp.)

A konyhai fiiszerkivonatok népszeriisége és ebbdl adodoan fel-
hasznalasuk gyakorisaga tavolrol sem akkora, mint ahogy ezt tulaj-
donsagaik alapjan megérdemelnék. Ezek a koncentralt, folyékony
vagy pépszerii kivonatok a kiméletes feldolgozas kovetkeztében
tobb, jobb, esetenként mas mindségii iz-, illat- és aromaanyagokat
tartalmaznak, mint az eredeti, de k6zonséges konyhatechnikéaval
feldolgozott zOldség- és fiiszerkészitmények. Eldnyiikk még, hogy
nem kell minden alkalommal elkésziteni Oket, hasznalatuk kényel-
mes, és nem megvetendd, hogy még az asztal mellett, étkezéskor is
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ki-ki sajat szajizének megfeleloen alakithatja, valtoztathatja segitse-
giikkel ételének izét. ‘

A kovetkezokben kozolt fiszerkompoziciok sok neves szakacs
évtizedes tapasztalatabol szﬁlettek Felhasznélésukkor azonban a
fozésnél a maga egyéni izlését érvényesithesse, mert h1szen a fozés és
az ételek izesitése mar nem mesterseg, hanem milvészet — maga a
konyhamiivészet.

I. Egyszerii fliszerkivonatok (105—119. rp.)

A legtobb fiiszer izének hordozoja egy illdolaj, ezért nem meglepd,
hogy a legegyszeriibb fiiszerkivonatok illdolajok oldataibol allnak.
A flszereknél azonban az izek kialakuldsiban az extrakcioval ki-
vont anyagok is szerepet jatszanak, és bizonyos alapot adnak a
készitményeknek. Az illdolajok oldasakor ezért nem tiszta alkoholt
hasznalunk, hanem a megfeleld fiiszer 80%;-os alkohollal készitett
kivonatat. Ezt az egyszeri tinkturdt Ugy készitjiik, hogy 1 rész nove-
nyi fiszert 6 rész 80%-os alkohollal kivonatolunk. Erre a célra
szaraz, jol felapritott drogot hasznalunk, frissen csak a narancs és
a citrom héjat alkalmazzuk. A kivonds utdn a folyadékot sziirjiik,
és kész is a tdérzskivonat.

Az illdolajokbol lehetoleg a terpénmenteseket hasznaljuk. Meg-
jegyzendo, hogy néhany esetben (bors, gyombér, kalmos) a fliszer
jellemzo, f6 izét a drog kivonata adja, ilyenkor az illdolajokat ada-
lékként alkalmazzuk.

A 3. tablazat szerint feloldjuk a megadott mennyiségl illéolajat
vagy terpénmentes olajat 880 g 80%,-o0s alkoholban vagy a megfelel6
fliszertinktiirdban, és ugyanezzel a folyadékkal veégiil feltoltjiik egy
kg-ra.

Amennyiben a torzstinkturakat nem keverékben alkalmazzuk,
novényi €lelmiszerfestékkel enyhén megfestjiik Oket.

119. Mesterséges mustarolaj

Szintetikus gyartmany, a természetes eredetiivel csaknem azonos
értekii, de annal lényegesen olcsobb készitmény, melynek 10 gramm-
ja 100 g mustarmaggal egyenértékii.
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3. tdblazat. IlGolaj-adalékok
1 kg egyszer(i konyhafiiszer-kivonathoz*

Az illéolaj mennyisége (g) |10 g kivonatnak -
A fiiszerdrog neve mesnggglsodtr%r?e-
természet terpé t mennyisége (g)

105. Babérlevél 40 — 100
106. Bazsalikom 60 — 500 (friss)
107. Citromhéj 10 20 (friss)
108. FEdeskomény-

mag 60 40 20
109. Feketelirdom 50 — 500 (friss)
110. Kakukkfi 60 15 500 (friss)
111, Kapor 40 20 500 (friss)
112. Kardamomi-

mag ' 40 20 100
113. Koriander-

mag 50 30 50
114. Narancshéj — 10 20
115. Petrezselyem-

levél 30 15 500 (friss)
116. Szegfiibors 50 35 100
117. Szegfiiszeg 75 50 100
118. Tarkony 50 — 500 (friss)

* Vagy természetes, vagy terpénmentes illéolajat hasz-
" néljunk, ne a kettot egyszerre!

II. Koncentrdlt fiiszerkivonatok (normdl kivonatok)

Azokban az esetekben, amikor a fliszer ize vizben kevésbé oldodo
aromas kivonatokbol tevddik Ossze, az extrakcidhoz alkoholt hasz-
nalunk. Minden fliszerbdl eléallithatunk normal kivonatot, de csi-
pOs izii, borsszeril filszerek esetében, amikor a jellegzetes izanyagot
nem az illdolajok tartalmazzak, mindig ezt a moédszert kell alkalmaz-
ni. Elég tdbmény kivonatokat nyerhetiink a perkoldciés modszerrel
(1. 91. 0.). A jol felapritott és a perkolatorba szorosan berakott
drogot 80%-os alkohollal ledntjiik gy, hogy az par centiméternyire
elfedje a toltést. Harom napig rajta tartjuk az alkoholt, majd csep-
penként leengedjiik. ‘
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Azért, hogy tdményebb kivonatot nyerjiink, ugyanolyan mennyi-
ségli drogot Ujbol és ugyanugy extrahalunk, illetve perkolalunk.
Ehhez azonban nem ujabb alkoholt hasznilunk, hanem az eldzd
perkolalaskor kapott alkoholos fiiszerkivonatot. A legtobb esetben
f6losleges a normal kivonatokat illdolajjal is felerdsiteni, ettdl azon-
ban izlés szerint el is térhetiink. (A fehérborskivonat 1 kg-jahoz 60 g,
a gyombérkivonat 1 kg-jahoz 25 g megfelel6 illbolajat adhatunk.)

I11. Zoldségkivonatok (120—157. rp.)

A zoldségkivonatok kiilonbozo6 zoldségfélék leveleibdl, gydkerei-
bél, tovabba hagymafélékbdl és gombakbol késziilnek. Ezek a kony-
héaban a kiilonbdzo ételek izesitésére szolgalnak, részben egyenként,
részben pedig megfelel Osszetételii keverékben.

Jo résziiket alkohol nélkiil, konyhasdval konzervdljuk. A zoldségek
kifézésekor ndvényi fehérjék mennek oldatba, amelyek sem a kivo-
natok eltarthatdsidga, sem azok fliszerhatdsa szempontjabol nem
kivanatosak, ezért el kell azokat tavolitani. Ez a miivelet vegytiszta
25%;-0s sosavval torténik. Miutan a kivonatot a csapadéktol lesziir-
tikk, a felhasznalt sosavat semlegesiteni kell natrium-karbonattal
(szodaval), illetve natrium-hidrogén-karbonattal (sz6dabikarbona-
val). A semlegesitéskor konyhaso keletkezik, amely a konzervalasi
célokra mar hozzaadott mennyiséget noveli.

Az Osszes leveleszdldség-fajtakat feldolgozas el6tt alaposan kiva-
logatjuk. Ilyenek a kaposztaféleségek: a kelkaposzta, kelbimbo, zel-
ler- és karalabélevél, spenot, soska, turbolya és petrezselyem. Valo-
gatas utan forrd vizzel ledntjiik, hogy a nyers iziik eltiinjon, végiil
a leveleket felapritjuk.

A fiatal z6ldborso helyett hasznalhatjuk a magoktol megfosztott
hiivelyeket, de ugy, hogy lehetéleg hiizzuk le a belsd, szivos hartya-
jat. A zoldbab szalat felapritas elott leszedjiik.

A sparganak inkabb a mosott, friss héjat hasznaljuk fel, de csak
a kozepes nagysaguakét. Az orias fajtak éppoly kevéssé alkalmasak,
mint a leves céljaira szolgalok. Nem hasznalhato a széritott sparga
héja sem. Az uborkahéjaknal vigyazni kell, nehogy keserii fajtatol
szarmazzon, és ne hamozzuk 6ket tul vékonyra.

A savanyl kaposztat ne mossuk meg. A gyokereket viszont na-
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gyon jol meg kell mosni. Meghamozni csak a karalabét kell, a
sargarépat, a paszternikot, a céklat, a zellergyokeret és a retket sem -
‘meghamozni, sem lekaparni nem kell. A karaldbénak a héjat hasz-
nalhatjuk, de nem til vékonyan hamozva. Akarcsak a kaposztafélé-
ket, ezt is le kell forrazni, hogy a nyers izét elveszitse.

Felhasznalhato még zoldségkivonatok céljaira a szép, piros, érett
paradicsom, valamint az éretlen, zold dio is, de ez csak addig, amig
ko6tdtlivel konnyen 4t lehet szirni. Az olajbogyot frissen, a magja
nélkiil kell feldolgozni. A kivonatok koncentracidja a feldolgozott
novényektdl fligg.

Tizszeres toménységii kivonatok (120—122. rp.)
120. Spargakivonat
121. Paradicsomkivonat

122. Uborkakivonat

Eldallitas: 1 kg felapritott és leforrazott nyersanyagot goziistben,
nyomas alatt (Papin-fazék, kukta), 2 liter vizzel Ya—2 oraig fozziik,
utana még melegen lesziirjiik, a kifott zoldseget enyhén lepreseljuk
és a kapott kivonattal jabb 1 kg zoldséget féziink 4t tgy, mint
el6bb. Az errdl is leszlirt kétszeres kivonatot vakuum alatt beparol-
juk 0,18 literre. Lehiilés utin a fehérjék levalasztasa céljabdl hozza-
adunk 10 g 25%-0s vegytiszta sosavat, azzal dsszekeverjiik, majd par
perc mulva sziirjitkk. A savanyu folyadékot 6 g NaHCO ;-tal semlege-
sitjiik, és végiil még 20 g konyhasot oldunk fel a folyadékban. Ered-
mény kb. 200 g kivonat.

Nyolcszoros téménységii kivonatok (123—128. rp.)
123. Karalabékivonat |
124. Karfiolkivonat
125. Kaposztakivonat »
126. Kelkaposzta-kivonat
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127. Savanyukaposzta-kivonat
128. Zoldbabkivonat

A karfiolt, a kaposztat és a kelkaposztat, valamint a lehdmozott
karaldbéhéjat leforrazzuk. A tdbbi ndvénynél ez a miivelet elmarad.
A tovabbiakban ugyanugy jarunk el, mint elébb, vagyis 1 kg felapri-
tott anyagot 2 liter vizzel féziink, az err6l lesziirt levet wjabb 1 kg
z6ldségre Ontjiik, majd f6zés és lesziirés utdn vakuumban beparoljuk
225 ml-re. 10 g vegytiszta s6savval levalasztjuk a ndvényi fehérjéket,
sziirjiik, végiil 6 g NaHCO;-tal semlegesitiink, és utdna 20 g kony-
hasot oldunk fel benne. Eredmény: 250 g kivonat.

Otszords toménységii kivonatok (129—145. rp.)

129. Kapribogyo-kivonat
130. Karalabélevél-kivonat
131. Karalabéhéj-kivonat
132. Kelbimbokivonat

133. Mezeisoska-kivonat
134. Olajbogyd-kivonat

135. Paszternakgyodkér-kivonat
136. Petrezselyemkivonat
137. Porcsinfiikivonat

138. Sargarépa-kivonat

139. Paraj- (spendt-) kivonat
140. Tormakivonat

141. Turbolyakivonat

142, Zellerlevél-kivonat
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143. Zellergyokeér-kivonat
144. Zoldborso- (hiively-) kivonat
145. Zolddio-kivonat

A leveles zoldséget (kelbimbot, karalabélevelet, turbolyat, petre-
zselymet, parajt, soskat) leforrazzuk, a zellerlevelet és a borsohiivelyt
nem. A gyokérzoldséget (sargarépat, paszternakot, zellert és tormat)
nem hamozzuk.

Az eljaras menete ugyanaz, mint a 120—122. receptnél. A kiilonb-
ség csak annyi, hogy a beparldsi mennyiség 360 g. 15 g sosavat
adunk hozza, sziirjiik, majd 9 g NaHCO;-tal semlegesitjiik. Végiil
40 g konyhasot adunk hozza. Eredmény 400 g kivonat.

Az elébb felsorolt Htszords tdoménységil kivonatok koziil egyesek-
hez bizonyos anyagokat adagolunk a kovetkezOk szerint:

a kapribogyé-kivonathoz (129.) és az

olajbogyd-kivonathoz (134.) kg-onként 8 g 807;-os ecetsavat,

a sdrgarépa-kivonathoz (138.) kg-onként 50 g 90%;-os alkoholban
oldott 10 g sargarépamag-olajat, '

a tormakivonathoz (140.) kg-onként 2 g mustarolajat.

A leirt zldségkivonatokbol (120—145.) izlés szerint 10—15 g-ot
adunk a leves vagy egyéb étel minden literéhez, a fiiszerkeverékekhez
pedig az ott megadott recept szerint hasznaljuk oket.

Igen nehezen keriilhetd el a kivonatok késobbi iilepedése, illetve
zavarodasa, ezért ajanlatos azokat hosszabb ideig hidegben rakta-
rozni, és felhasznalas eldtt kozvetlenill még egyszer szilirni.

Hagymakivonatok (146—149. rp.)
146. Metéldhagymalevél-kivonat
147. Péréhagymalevél-kivonat

Ezekbd! a novényekbdl nyolcszoros toménységii kivonat készil.
Az eljaras megegyezik a 120—122. receptben elmondottakkal, csak
a beparlas mértéke és az adalékok mennyisége killonbozik. A nyers
kivonatot 225 g-ra paroljuk be, majd 10 g 25%.-0s sosavat adunk
hozz4, sziirjiikk és 6 g NaHCO;-tal semlegesitjiik. A hozzaadott
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konyhas6é mennyisége 20 g. A végeredmény 250 g, amelyhez még
0,25 g mustarolajat adunk.

148. Fokhagymakivonat
149. Fehér- vagy voroshagyma-kivonat

A hagymékat gondosan lehamozzuk és felapritjuk. Az eljaras
megegyezik a 120—122. receptben leirtakkal. A kivonat 6tszéros
toménységii. A nyers kivonatot 350 g-ra paroljuk be, amelyhez 15 g
sosavat adunk, szilirjitk, majd 9 g NaHCO,-tal semlegesitjiik. A kész
kivonathoz 50 g 96%;-0s alkoholban oldott 0,5 g mustarolajat ada-
golunk. A hagymakivonatokbdl 1 liter levesre vagy 1kg husra
1—2 g-ot hasznalunk.

Gombakivonatok (150—157. rp.)

Miel6tt a gombakivonatok ismertetésére ratérnénk, ejtsiink né-
hany sz6t a gombak konyhai feldolgozasarol, amely az egyéb zold-
ségnoveényekétol egy Kissé eltér.

A gombakat mindig foly6 viz alatt mossuk, ne hagyjuk a fejeket
vizben allni. A mosast a valogatas koveti. A kartevk vagy koroko-
zOk altal megtamadott példanyokat dobjuk ki, illetve a hasznilha-
tatlan részeket vagjuk ki.

A nyersanyagot, ha lehet, azonnal (2—3 6ran beliil) dolgozzuk fel,
ha erre nincs lehetdség, akkor hideg, +1°C koérili hémérsékletii
helyiségben taroljuk. A gyujtott anyagot azonban 24, a termesztettet
48 o6ran beliil fel kell dolgozni.

A gombakat feldolgozas el6tt 1e kell forrazm hogy a nemkivana-
tos elvaltozast okozé enzimeket inaktivaljuk. (Kivételt képeznek
azok a gombak, amelyeket szaritunk.) A forrazovizben literenként
3 g konyhasot és 0,3 g citromsot (natrium-citratot) oldunk, majd a
gombat a forro vizbe tessziik, és 3 perces forralas utan kivéve azon-
nal lehitjik.

Ha keserti izli gombat dolgozunk fel (pl. sirga rokagomba, kese-
rligomba), ezt a keserd izt tobbszdri atmosassal, kézzel nyomkodva,
gyakori vizcserével tavolitjuk el.
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150. Csiperkegomba-kivonat
151. Fokhagymagomba-kivonat
152. Kucsmagomba-kivonat
153. Rékagomba-kivonat

154, Szarvasgomba-kivonat
155. Varganyagomba-kivonat

A gombakat gondosan kivalogatjuk, a varganyanak a szivacsos
részét, a csiperkegombanak pedig az also felén talalhatd lemezeit
eltavolitjuk, hideg vizzel j6l megmossuk, hogy az esetleges hernyokat
eltavolitsuk. A mosast tobbszor megismételjik.

A gomba-fiiszerkivonatok Otszoros erdsségiire késziilnek, a
120—122. receptben leirt modon, viz helyett azonban bort haszna-
lunk. A szarvasgombat vérds borral, a tobbit jO mindségl fehér
asztali borral f6zziik. A kétszer 1 kg gombabdl és 2 liter borbol végiil
is 320 g kivonatot nyerlink, amelyhez 15 g soésavat adunk. Szlirés
utan 9 g NaHCO;-tal semlegesitjiik, és még 30 g konyhasét oldunk
fel benne. A kész kivonatot 400 g-ra egészitjitkk ki abbol a leparolt
borbdl, amit a besiiritéskor nyertiink.

5 g-ot hasznalunk 1 liter martashoz vagy leveshez.

156. Vegyes gombakivonatok

Tobbféle gombabdl, valamint azok hulladékaibol is készithetiink
gombakivonatot. Késziithet akar friss, akdr szaritott vagy éppen
poritott gombabol. A legjobb mindségii kivonat a friss gombdbil
készil. ‘

A megtisztitott és elokészitett friss gombat egy husdaralon felap-
ritjuk, majd kipréseljiikk. Az igy nyert levet megsziirjiik, és 10—15
percig mérsékelt tizon felfézziik. Utana vizfiirddn, illetve egy kettds
fala Gistben — ha lehet, vakuumban — f6zziik tovabb, amig be nem
sirtisodik. Fozés elott 99 sot adunk hozza, és esetleg 0,19 pektin-
oldatot, amely a stabilizator szerepét tolti be.

A még forré kivonatot kis livegekbe szétosztva légmentesen lezar-
juk, majd 35 percig 100 °C-on pasztorizaljuk.
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157. Gombaeszenciak

A 156. receptben emlitett vegyes gombahulladékokat eszencia
formajaban is feldolgozhatjuk, amelyet kiillonb6z6 huskészitmények
fliszerezésére hasznalhatunk. _

157/a | kg gombara 150 g sot szamitunk, kevés fehérborsot, szeg-
fliborsot és babérlevelet. Kiilondsen a zamatosabb gombakbdl kike-
rilé hulladékokat dolgozhatjuk igy fel, amelyet a sdval jol Gsszeke-
veriink, és edénybe rakunk. Az edény atmérdjénél kisebb feddvel
leboritjuk, arra egy sulyt helyeziink, és igy hagyjuk a tovabbi
feldolgozasig.

14 nap mulva hisdaraléon finoman megdroljitk, az Orleményt
felmelegitjik és kipréseljilk, majd a levet megsziirjitkk. Ezt a levet
megfliszerezzilk az 6rolt fehérborssal, szegfiiborssal €s a babérlevél-
lel, majd felfzziik gy, hogy egy gézzacskoba petrezselyemlevelet,
szeletekre vagott sargarépat és paszternakot logatunk a lébe. Az igy
nyert eszenciat kis {ivegekbe dntve 35 percig pasztorizaljuk. Fékép-
pen levesek izesitésére alkalmas.

157/b. 5 kg gombat megmosva, megtisztitva és felapritva, 2 citrom
levével, borssal, szegfliborssal, vizzel, 1 liter borral és 250 g séval 45
percig féziink. A felf6zott keveréket kis tivegekbe ontjiik, és parafa
dugoval bedugaszolva 35 percig sterilizaljuk.

Gombadk tartositdsa

Ha alkalmanként gy adodik, hogy sok olyan nyersanyaghoz
jutunk, amelyet frissen elfogyasztani nem tudunk, és nem akarjuk
az egészet fiiszerkeverékekhez vagy -kivonatokhoz felhasznalni, ak-
kor érdemes a f16slegesnek latszo mennyiséget tartdsitva atmenteni
sziikosebb idokre. A tartositast tobbféle modon végezhetjik.

Konyhaséval tartésithatunk ugy, hogy 22—249;-os soéoldatot on-
tink az edénybe rakott gombadra, vagy az edénybe egy sor gombara
egy sor konyhasét rétegeziink, amelyre Ujabb sor gomba, majd so
keriil.

Ezzel a két eljarassal olyan konzervet nyeriink, amelyet a tovabbi-
akban nem kell hokezelni, és az edény felbontasa utan azonnal el
lehet fogyasztani.

Tartosithatunk 2—39%;-os konyhasooldattal is, de ilyenkor vigyaz-
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ni kell arra, hogy egy edénybe csak annyi gombat rakjunk, amennyit
egyszerre €l tudunk fogyasztani. Ennél az eljarasnal a konyhaso
konzervald hatasa nem elég, itt hdkezelést is alkalmaznunk kell. Ez
utobbit a kovetkezOképpen végezhetjitk. A gombaval telt iivegeket
egy vizet tartalmazo edénybe tessziik, a vizet 80—90 °C-ra melegit-
jiik, és kb. egy 6ran at ezen a héfokon tartjuk, majd hagyjuk kihiilni.
Masnap a miveletet megismételjiik, de a 80-—90 °C-os hémérsékle-
tet csak 40 percig tartjuk. Harmadik nap ez utobbi hokezelést ismé-
teljiitk meg. Az livegeket csak a viz teljes kihiilése utdn szedjiik ki az
edénybol. '

A gombakat ecettel és tejsavas erjesztéssel is lehet tartositani,
mégis a legkdnnyebb, legismertebb és legbiztosabb tartositasi eljaras
a szdritds.

Tartdsitas szaritdssal

Szaritani csaknem minden gombéat lehet, mégis inkabb azokat
érdemes, amelyek a legkevésbé valtoznak meg a szaritds soran. Ilyen
a csaszargomba, a bimbos pofeteg, a varganya, a lila pereszke, az
izletes kucsmagomba és a késoi laskagomba.

Ezek kénnyen és szépen szaradnak. Eredeti szinliket megtartjak,
vizben dztatva megpuhulnak, az izletes varganya pedig még jobb izii
és fuszeresebb, mint friss koraban.

A frissen szedett gombakat kivalasztjuk, csak az ép, egészséges,
fiatal példanyokat szedjiik ki. Ezeket mosds nélkil megtisztitjuk a
raragadt levelektdl, foldt6l, az esetleges bogaraktol. A tonk felsd

- kétharmad részét hagyjuk a kalappal, s csak az also, foldes részét
vagjuk le. A szivos ténkil mezei szegfligombanak csak a kalapjat
tegylik szaradni, anélkiil hogy felszeletelnénk. Az izletes kucsma-
gombat se szeleteljik fel, csak a siivegét vagjuk le, és ugy tegyilk
szaradni. A megtisztitott vastagabb tonki kalapos gombakat hosz-
szaban vékony pengeju rozsdamentes, €les késsel 3—4 mm vastag
szeletekre vagjuk, és igy tessziik szaradni. :

A szaritasra tOobbféle eljaras kinalkozik. Azok a modszerek a
legalkalmasabbak, amelyeknél a gombat minden oldalrdl koriilveszi
alevegd. A gombat jol lehet drotra, zsinegre felfiizni és igy szaritani.
A szirépdlcds szaritas a legelterjedtebb. Egy hosszabb lécen vagy
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boton kb. 10 cm-enként nem rozsdasodo, példaul aluminium drotot
szurunk keresztill, és erre flizziik fel a megfeleléen eldkészitett gom-
baszeleteket ugy, hogy azok egymassal ne érintkezzenek, és kozvetle-
niil a boriik ala, hogy a szuraslyuk ne keriiljon a gombaszelet kdze-
pére. Mikor egy drot megtelt, a végét felhajtjuk, hogy a szeletek le
ne essenek. Amikor a szurdpalca is megtelt, annak felsé végét szegre
akasztjuk.

A masik kozismert modszer az in. cserényes. Ez egy keretre
kifeszitett rozsdamentes drotbdl késziilt drothald, amelyre a gomba-
szeleteket egy rétegben szép sorjaban felrakjuk. Raonteni nem sza-
bad, mert a szeletek nem terillnek szét, és le is tdredeznek. Szaritas
kozben a szeleteket tobbszor meg kell forgatni, eleinte az egyes
szeleteket kiillon-kiilon, késObb, amikor mar félig megszikkadtak,
razogatassal is meg lehet forgatni.

Bérhogyan is szaritjuk gombankat, egyet mindig tartsunk szem
el6tt: csak olyan hely alkalmas a szaritdsra, ahol a kirakott gombat
es6, harmat nem éri, és kdzvetlen napsiitést sem kap. Arnyékos,
szellds hely a legalkalmasabb, ahol a szaritas tovabb tart ugyan, de
a gomba mindsége jobb lesz. Legtokéletesebb a mesterséges szaritas,
ahol az id§jaras szeszélyeinek nem vagyunk kitéve.

1V. Fiszerkeverékek (158--171. rp.)

A hazai olvasd sokféle egzotikus fiiszerkeverékrdl hallhatott mar.
Egyik leghiresebb az indiai-angol currykeverék és az abbol késziilt
martasok. De nem sziikséges Indidig menniink, a hazai fiiszerekbél
is olyan killonleges és jo izhatasokat érhetiink el, amelyek veteked-
nek az egzotikus fiiszerekkel. Sajnos azonban mintha teljesen fele-
désbe meriiltek volna az egykori finomabbnal finomabb hazai flisze-
rek és filszerkeverékek. A mai konyhakban csak néhany kozismert
fiiszert hasznalnak (pl. kéményt, paprikat, kaprot, petrezselymet
stb., no meg a kiilfoldiek koziil a borsot meg a fahéjat). Az, hogy
ezeken kivill szinte felsorolhatatlan szam1 fiiszer fordul elé hazank-
ban is, mar teljesen kiment a kdztudatbol. Emlékei is csak dédanya-
ink szakdcskonyveiben maradtak fenn, bar manapsag, a régi sza-
kacskonyvek reneszanszaval a régi fiiszerek is kezdenek feltdimadni
Csipkerozsika-almukbol.
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A kovetkezokben néhany olyan fliszerkevergket irok le, amelyeket
a sziikséges nyersanyagok ismeretében barki elkészithet otthon egy
kevés tigyességgel. Allitom, hogy sok 6rome fog benne telni. E keve-
rékek egy része kizarolag hazai nyersanyagbol késziil, masik részé-
ben a hlresebb kilfoldi fuszerkeverekekbol is k6z16k néhanyat.

158. Konyha1 fiszerkeverék

25 g majoranna,
25 g bazsalikom,
25 g koriander,
25 g komény,
105 g csombor (borsfu)
105 g kakukkfi,
126 g mustar,
126 g pirospaprika,
178 g zellerlevél és.
260 g gombakeverék (amib6l pl. 80 g bimbos pofeteg, 180 g
késoi laskagomba vagy lila pereszke).

Aki idegenkedik a gombakeveréktdl, vagy nem ismeri azokat kelldképpen, az
hasznalhat mas ismertebbeket, esetleg konyhasoval is helyettesitheti azokat. Ugyanez
al} a paprikara is, amely izlés szerint lehet csemege, félédes vagy éppen csipés.

A poritott és lemorzsolt, szaraiktol megfosztott novényi részeket
megdroljik, egy 625-0s szitan (lyuknyilas 25 x 25/cm?) atszitaljuk,
jol osszekeverjilk, a legvégén pedig hozzakeverjikk a paprikat és
esetleg a gombak helyett a konyhasot.

159. Altalanos fiiszerkeverék
37 g anizs,
150 g bazsalikom,
3 g babérlevél,
14 g borokabogyo,
14 g csombor (borsfii),
37 g édeskOomeény,
23 g varganyagomba,
10 g kakukkfi,
14 g kapor,
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75 g kdmény,
10 g lestyan,
184 g majoranna,
S g mustar,
23 g paprika,
14 g rozmaring,
5 g tarkony,
184 g petrezselyem,
184 g koriander,
14 g zeller.

A keverékeket jol zar6 iivegben kell tartani. Kivalo ételizesitok.
Hasznalhatjuk husok, martasok, levesek izesitésére. Vadhusokra
igen jok. Barmely hus (birka, kan) mellékizét k6z6mbositik. Diétas
étrendnél teljesen potolja a vesét izgatd borsot.

160. Pastétom-fuszerkeverék 1.

80 g babérlevél,

80 g bazsalikom,

80 g citromhéj,

80 g fehérbors,

40 g feketebors,

80 g gyombér (zingéber),
80 g majoranna,

80 g macisz (szerecsendio-virag),
40 g fehérmustar,

80 g kakukkfi,

40 g paprika,

80 g szegfiibors,

80 g szerecsendio,

80 g tarkony.

161. Pastétom-fiiszerkeverék II.

80 g babérlevél,
80 g bazsalikom,
80 g citromhgj,
80 g fehérbors,
80 g feketebors,
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162.

163.

80 g gydbmbér,

80 g kakukkfi,
80 g majoranna,
80 g macisz,

40 g paprika,

80 g szegfiibors,
80 g szerecsendio,
80 g tarkony.

Pastétom-flszerkeverék I11.

80 g bazsalikom,
80 g borékabogyo,
80 g csombor,

80 g édeskdmény,
80 g fodormenta,
80 g koriander,
80 g kdmeény,

80 g majoranna,
80 g fehérmustar,
80 g kakukkfi,
80 g paprika,

80 g zsalya,

40 g gombapor.

Pastétom-fuszerkeverék IV.

40 g bazsalikom,
40 g bordkabogyo,
100 g csombor,
40 g édeskomény,
40 g fodormenta,
40 g koriander,
40 g komény,
40 g majoranna,
40 g fehérmustar,
40 g kakukkfi,
200 g paprika,
40 g zsalya,
300 g gombapor.
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164. Pastétom-fiiszerkeverék V.

50 g babérlevél,

50 g bazsalikom,

50 g bordkabogyo, -

50 g édeskomény,
150 g csombor,

50 g fodormenta,

50 g koriander,

50 g kémény,

50 g majoranna,
150 g fehérmustar,
50 g kakukkfi, .

200 g paprika,
50 g zsalya.

A pastétom-fiiszerkeverékek elkészitése azonos az el6z6 fiiszerke-
verékeknél (a 158. receptben) leirtakkal. Pastétomoknak, kolbaszfé-
léknek, vagdalt hisoknak (fasitozottnak) pompas zamatot kolcso-
noz. ‘

165. Borspotlo fiiszerkeverék

85 g koriander,
85 g koménymag,
85 g majoranna,
85 g bordkabogyo,
170 g csombor,
170 g fehérmustar,
320 g paprika.

Curry-fiiszerkeverékek (166—169. rp.)

A fliszerek kozott a curry killonleges helyet foglal el. Indiai talal-
many, a természet kincseivel valé foglalkozas évezredes tapasztala-
tainak az eredménye. Miivészi keverék, amely az egzotikus fiiszerek
minden izét és illatat egyesiti. A curry az indiai konyha alapja. Egy
valddi currykeverék szamdra nincs szabvanyrecept pontos mennyi-
ségi adatokkal, minden az egyén izlésétdl és az ihlettdl fiigg. Nem
egy curry, hanem szdmtalan curry létezik. Mindig tetemes szamil

162



fuszer kell hozza, egyes keverékekhez sokszor harminc is. F6 alkotoi:
a bors, a fahéj, a szegfiiszeg, a koriander, a gyombeér, a szegfiibors,
a kardamomi, a szerecsendio és a kdmény. A telt sargasbarna szint
a flszerkeverék a kurkumaportdl nyeri, amely a kurkumagyokér
Orleménye.

Ezzel a fliszerrel a mi konyhankban is csodakat lehet tenni. Illik
a hushoz, a halhoz, a f6zelékhez, a rizshez, a salatahoz, azonban
mindig csak kelld6 mértékkel, nehogy az étel sajatos izét elfedje,
hanem azt csak kiemelje. Gyomorbajosoknak nem ajanlhato, mert
a gyomor nyalkahartyajat izgatja. A kovetkez8kben négyféle curry-
keveréket ismertetiink, de némi fantaziaval szamuk szinte korlatla-
nul bévitheto.

166.

Curry-fiszerkeverék 1.

120 g paprika (csip0s),
150 g kardamomimag,
160 g fehérbors,

© 160 g koménymag,

167.

168.

160 g gyombérgyoker,
250 g kurkumagyokér.

Curry-fuszerkeverék II.

30 g kémény,
120 g paprika,
120 g gyombérgydkér,
120 g kardamomimag,
160 g kurkumagyokér,
160 g szegfiibors,
190 g féketebors,

50 g fahé;j,

50 g szerecsendio.

Curry-flszerkeverék I1I.

150 g kurkumagyokér,
75 g kardamomimag,
50 g galgantgyokeér,

150 g fahéj (kinai),

163



'175. Worcester-martas-kivonat

176.

177.

178.

5 g szegfiiszeg-fuszerkivonat (117. rp.),
10 g citromhéj-fiiszerkivonat (107. rp.),
20 g citromsav (vizben oldva 1: 1 aranyban),
35 g gyombér-fiiszerkivonat,

35 g fehérbors-fiiszerkivonat,
35 g paprika-fuszerkivonat,
50 g 809,-0s ecetsav,

60 g mustarmag-fiiszerkivonat (119. rp.),
70 g szegfiibors-fiiszerkivonat (116. rp.),
120 g fejeshagyma-fliszerkivonat (149. rp.),

200 g kurkuma-fiiszerkivonat,
240 g cukor (120 g voros borban oldva).

Bechamel-martas-fliszerkeverék
tejfolos martasokhoz, borjisilthéz és vadhisokhoz

125 g sargarépa-fiiszerkivonat (138. rp.),

125 g karalabé-fiiszerkivonat (131. rp.),

200 g fehérbors-fliszerkivonat,

250 g fejeshagyma-fliszerkivonat (149. rp.),
300 g csiperkegomba-fiiszerkivonat (150. rp.).

Champignon-martas-fiiszerkeverék

0,5 g szegfliszeg-fliszerkivonat (117. rp.),
0,5 g babérlevél-fuszerkivonat (105. rp.),
1,0 g szegflibors-fliszerkivonat (116. rp.),
1,5 g tarkony-fiszerkivonat (118. rp.),
2,5 g bazsalikom-fiiszerkivonat (106. rp.),
4,0 g fehérbors-fiiszerkivonat,
100 g fejeshagyma-fliszerkivonat (149. rp.),
890 g csiperkegomba-fiiszerkivonat (150. rp.).

Cumberland-martas-fiiszerkeverék sertés- s vaddisznohishoz

50 g mustarmag-fliszerkivonat (119. rp.),
100 g narancshéj-fiiszerkivonat (114. rp.),
150 g feketeribiszke-eszencia (limonadé) (66. rp.), -
150 g feketeribiszke-gylimolcsié (207. rp.),
300 g cukor (250 g fehér borban oldva).



VI. Fiiszerkivonatok téli savanyusagokhoz (179—181. rp.)

(Felhasznélisa 10 g 1 liter folyadékhoz)

179. S6suborka-filszerkeverék

10 g szegfiiszeg-fiiszerkivonat (117. rp.),
15 g babérlevél-fuszerkivonat (105. rp.),
75 g tarkony-fliszerkivonat (118. rp.),
75 g bazsalikom-fiiszerkivonat (106. rp.),
125 g fehérbors-fliszerkivonat,
550 g kapor-fiiszerkivonat (111. rp.),
150 g ecetsav (80%;-0s).

180. Ecetesuborka-fﬁszerkeverék

5 g szegfliszeg-fiiszerkivonat (117. rp.),
5 g babérlevél-fiiszerkivonat (105. rp.),
20 g kapor-fiiszerkivonat (111. rp.), |
20 g feketelirom-fiiszerkivonat (109. rp.),
50 g fehérbors-fiiszerkivonat,
100 g gyombérgyokér-fiiszerkivonat,
100 g torma-fiiszerkivonat (140. rp.),
200 g fejeshagyma-fiiszerkivonat (149. rp.),
350 g tarkony-fiiszerkivonat (118. rp.),
150 g ecetsav (80%;-0s).

181. Tarkonyos fiiszerecet-fliszerkeverék

5 g édeskomény-fliszerkivonat (108. rp.),
15 g kardamomi-fiiszerkivonat (112. rp.),
30 g szegfiibors-fliszerkivonat (116. rp.),
50 g koriander-fiiszerkivonat (113. rp.),

100 g citromhé;j-fiiszerkivonat (107. rp.),
150 g fejeshagyma-fiiszerkivonat (149. rp.),
450 g tarkony-fitszerkivonat (118. rp.),
200 g ecetsav (80%;-0s).

167



VII. Fiiszeres novényi ecetek (182—196. rp.)

A haztartasokban, konyhdban hasznalt eceteket kiilonféle nové- -
nyi fliszerekkel tehetjiik még izesebbé, hogy ily médon az ételeink
is izesebbé valjanak. A kovetkezOkben egy sor filiszerkeveréket is-
mertetek, ezekbdl kitlinik, hogy milyen sokféle Gsszetételll és izl ecet
készitheto. A fliszerkeverék megadott mennyisége 1 liter kozonséges
vagy borecethez szitkséges. Ahol kevés szesz is szerepel a receptben,
annak az a célja, hogy az egyes fliszerekbdl az izanyagot jobban
kiligozza. Az ecetet 8—10 napig hagyjuk a fiiszereken, majd a
folyadékot finom gyolcson atsziirjiik, és az ecet felhasznalhatd.
A kész ecetet jol lezart livegekben, lehetéleg hlivis helyen tartsuk.

182.

5 g bazsalikom,
5 g citromhé;j,
4 g fahéj,
1 g feketebors,
2 g levendulavirag,
5 g narancshéj,
5 g szegfiiszeg,
50 g tarkony.

183.

5 g borsmenta,

5 g citromfi,

5 g gyOmbeér,

5 g kakukkfi,

5 g majoranna,

5'g macisz (szerecsendio-virag),
5 g tarkony,

5 g zsalyalevél.

184.

1 g babérlevél,
5 g citromhé;j,
5 g csombor,
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10 g fokhagyma,
1 db piros, hegyes paprika,
10 g kakukkfi,
5 g kapor,
10 g majoranna,
5 g mustirmag,
5 g petrezselyem zoldje,
10 g tarkony,
10 g zsalyalevél,
1 db torma.

185.

10 g citromhéj,
10 g feketebors,
10 g gyombér,
20 g mustarmag,
10 g szegfiiszeg.

186.

50 g zeller,

5 g citromhé;,
10 g fokhagyma,
10 g metéldhagyma,
10 g petrezselyem,
50 g tarkony.




187.

100 g cukor,
5 g édespaprika,
5 g koménymag,
5 g feketebors,
10 g narancshéj,
10 g so,

V4 db szerecsendio.

188.

5 g babérlevél,
10 g citromhé;j,
10 g csombor,
5 g szegfiiszeg,
5 g lestyan,
10 g voroshagyma,
200 g tarkony.

189.

10 g bazsalikom,
" 10 g zeller,
10 g citromfit,

10 g citromhéj,
10 g édeskomény,
2 g feketebors,

5 g gyombér,

1 g szegflszeg,
10 g tarkony,
10 g turbolya.

190.

50 g angelikagyokeér,
25 g borsmenta,
50 g levendulavirag,
25 g rozmaring,

50 g szegfiiszeg,
10 g voroshagyma,
25 g zsalyalevél.

191.
50 g tarkony.

192.

100 g mustarmag,
1 gumozeller,
150 ml alkohol.

193.

1—1 egész citrom és
narancs héja,
300 ml alkohol.

194,

200 g zeller,

50 g citromhé;j,

50 g cukor,
300 g mustarmag,
100 g voréshagyma,
100 ml alkohol.

195.

1 db babérlevél,
50 g fokhagyma,
5 g gybmbér,
5 g szegfiiszeg.
196.

200 g mustarmag,
100 ml alkohol.
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VIII. Mustar készitése (197—204. rp.)

E kedvelt hazi fiiszer 1ényegében ugy késziil, hogy a fehér- és/vagy
feketemustarmagot igen finomra megdroljitk, borecettel vagy mas
fliszeres ecettel, esetleg borral és vizzel megfeleld stirliségii péppé
keverjiik, és kiillonbozo fiiszerekkel izesitjiik. A kész mustart liveg-
edényben taroljuk. Amikor a mustarmagot megorlése utan a folya-
dékkal Osszekevérjiik, az Osszetort sejtekbol kiszabaduld enzimek
hatasara a szinigrin, illetve a szinalbinglikozidokbél felszabadul a
mustarolaj, amely az egész keverék csip0s, filiszeres alapizét megadja.
A hozzakevert egyéb fiiszerek csak ezt az alapizt szinezik, és l[ényegé-
ben nem valtoztatjak meg.

197. Ecetes mustar

150 g feketemustar,
350 g fehérmustar,
1 liter borecet,
160 g cukor,
2 g szegfiiszeg,
2 g fahéj,
80.
A mustarmagokat nagyon finomra Oréljiik, egy talban forrd vizzel
jol osszekeverjiik, hogy nagyon stirit pépet kapjunk, majd az egészet
alini hagyjuk. Masnap felfoziink 1 liter borecetet, és hozzatesziink
izlés szerint (kb. egy kavéskanalnyi) sot, cukrot, finomra Orolt szeg-
fliszeget és fahéjat. Végiil az egészet szitan atsziirve hozzaadjuk az
el6z6 napon késziilt mustarpéphez. Jol Osszekeverjiik, és a teljes
kihiilés utan jol lezart iivegekben taroljuk.

198. Francia mustar 1. 4

500 g fehérmustarmagot finomra 6rdliink. majd hozza-
adunk:
1250 mi erds borecetet, amelybe el6zoleg belekeveriink
250 g cukrot,
2 g szegfiiszeget,
2 g szegfiiborsot,
2 g fahéjat,

170




- kb. 10 g tarkonyfiivet,
60—100 g finomra vagott voroshagymat,
10 g majorannat,
1 g babérlevelet és
tetszés szerinti mennyiségii konyhasot.

Ezt a fliszeres ecetet 5 percig f6zziik a tobbi fliszerrel, majd 2 oran
at befedve allni hagyjuk. Folytonos keverés kozben szitdn at a
mustarliszthez adagoljuk, és allandban keverve felf6zziik. Végiil egy
finom szOrszitdn attoérve kihiilni hagyjuk, és utana iivegekben elrak-
tarozzuk.

199. Francia mustar II.

500 g fehérmustarmagot finomra 6roliink;
280 ml borecet és
150 ml fehér bor keverékében felféziink:
| g poritott szegfiiszeget,
1,5 g poritott fahéjat,
35 g péppé zuzott fokhagymat
65 g porcukrot és
kb. 45 g konyhasot.
Felf6zés utan 2 oraig allni hagyjuk, majd a mustarliszthez hozza-
adva azzal simara keverjiik, végil livegekbe toltjiik.

200. Francia mustar III.

500 g fehérmustart finomra Groliink:
1200 ml finom fehér borba beleféziink:
2,5 g porra 0rolt koriandermagot,
2,5 g szegfiiborsot (finomra megdrolve),
2,5 g gyombért (finomra megdrolve),
1,0 g szerecsendiot (megreszelve),
250 g porcukrot.

A bort § percig f6zziik, majd szitan atsziirve hozzakever_]uk a
mustarporhoz, azzal siméra keverjiik, végiil hozzaadunk 75 ml cit-
romlevet és tetszés szerinti konyhasét. Kihiilés utan iivegekbe ont-
juk, és jol ledugaszoljuk.
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201. Német mustar 1.

500 g finomra Orolt fehérmustart,
2 g szegfiiszeget,
2 g fahéjat,
10 g feketeborsot,
20 g tarkonyfiivet (valamennyit finomra 6r6lve)
1000 ml borecettel péppé keveriink, majd hozzaadunk még
1 g reszelt véréshagymat,
2 g reszelt fokhagymat,
300 g porcukrot,
kb. 6—7 g konyhasot.
Az egészet simara keverve addig hagyjuk fedetleniil, amig teljesen
el nem veszti erésen csipds izét.

202. Német mustar II.

500 g finomra Orolt fehérmustarmagot elkeveriink

500 ml borecettel,

500 ml finom fehér borral, majd hozzaadunk

200 g szardellapasztat. :

Az egészet simara keverve, par orai allas utan iivegekbe Ontjiik.

203. Magyar mustar

500 g fehérmustarmagot finomra megdrolve 6sszekeveriink
250 ml borecettel és

250 ml vizzel.

Masnapig allni hagyjuk, majd hozzakeveriink:

65 g poritott csombort,

25 g poritott kakukkfiivet,

25 g poritott koriandert,

25 g poritott, szaritott petrezselymet és izlés szerint konyha-
sot. (Mindezt elore elGkészitett fitszerkeverék formaja-
ban.) Végiil az egészet édesmusttal keverjitk addig, amig
kello stiriiségt (kendcsszerill) anyagot nem kapunk.

204. Erdélyi mustar

250 g feketemustart és
250 g fehérmustart finomra 6réliink.

172 .




2,5 liter friss sz6ldmustot t{izon felére bestritiink, és €zt allan-
do keverés kozben, még fové allapotban hozzakeverjiik az
eldre dsszevegyitett mustarmagérleményhez, amig egy sii-
rii, egyenletes allagt kendcsot nem kapunk, melyet simara
keverve masnapig allni hagyunk. Ekkor ezt a kendcsot
tovabbi fové musttal addig keverjiik, mig a kell stiriiséget
el nem érte. Kihiilés utan iivegekbe toltjik.

IX. Ketchup (fiiszeres paradicsommadrtds) (205. rp.)

205. Ketchup stritett paradicsombdl

Y5 kg paradicsomsiiritményhez hozzakeveriink Y2 kg paradi-
csomlevet. (A kettd Osszekeverve ugyanolyan sird lesz, mint a keres-
kedelemben kaphat6 ketchup. Beparolni tehat nem kell, ami hazi
vagy kisipari eszk6zokkel igysem sikeriilne, a paradicsomlé odaég-
ne.) Ehhez adunk:

1 kdzepes nagysagu fej voroshagymat (négytele vagva),
2 gerezd fokhagymat,

10 g durvan darabos fahéjat,

10 g szegfiiszeget,

10 g szegfiiborsot,

10 szem feketeborsot,

1 tetézett kavéskanal pastétomfiiszert (160—164. rp.),
5 g szaritott gombat (pl. pofeteget).

Mindezt a paradicsommal Osszekeverve kb. negyed orat fozziik,
majd kihiilve leszlirjiik. (A sziirés igen jol és maradéktalanul sikeriil
egy kis gyiimdlcscentrifugan.) Lesziirés utan a kapott martashoz
hozzaadunk 120 g kristalycukrot és 100 ml tdrkonyos ecetet, vala-
mint kevés mustart izlés szerint. Ajanlatos a gombat az elkészités
eldtti napon a paradicsomlében aztatni, hogy az iz€t a paradicsom-
pépnek atadja. Az egész mennyiség kb. 1 kg-ot tesz ki.
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A feketeribiszke feldolgozdsa (206—208. rp.)

Ez a fejezet nem tartozik szorosan az el8bbiekhez, amennyiben
csupan a feketeribiszke feldolgozasat (borra erjesztését, likérré vald
~ -feldolgozasat és a nyers gyiimolcslé készitését) részletezi.

A konyv anyaganak Osszedllitasakor tigy gondoltam, hogy nem
térek ki a gytimolcsborok készitésének ismertetésére, mert azt mar
mashol és masok nalamnal jobban megirtak. Ebben az esetben
.azonban mégis kivételt kell tennem, mivel az utébbi idében a fekete-
ribiszke-bor készitése valosdgos divattd valt, és sokszor csak igen
rosszul sikeriilt pancs lett az eredmény. Ezért tartottam sziikséges-
nek egy megbizhato Gtmutatast adni, amelynek alapjan barki —
aranylag kis gondossaggal — igen joizli gyiimolcsbort készithet
maganak. v

Ugyanez vonatkozik a likor és gyiimolcslé készitésére is ebbdl a
nemes gyiimolcsbol, melynek kedvezd hatdsa az emberek egészségé-
re kozismert, igyhogy ha valaki gyiimélcsbdl italt akar késziteni,
akkor elsésorban a feketeribiszkét ajanlhatom.

206. Feketeribiszke-bor

A vasarolt — vagy a frissen szedett — gyiimdlesdt mosds nélkiil
Osszezuzzuk. Kis mennyiségek — 1—2 kg — esetén ezt kézzel is el
lehet végezni, de legjobb erre a célra gyiimolcszizoé vagy -passzirozo,
melyeknek azonban zoméncozottnak vagy horganyzottnak kell len-
nilik. A gyiimélcslé vassal nem érintkezhet, mert csersavtartalma
miatt un. fekete torést okozhat, ami a bor megfeketedését és kelle-
metlen izvéltozasat idézheti eld.

Az igy sszezuzott cefrét lehetdleg zomancozott — vagy annak
hidnyaban faedénybe — ontjiik, és hozzaadjuk a prés és az edények
kimosasaval nyert vizet, majd 4llni hagyjuk, de falapattal naponta
felkeverjiik. Allas kozben az Ssszeziizott gyumolcs sejtjeibdl a kelet-
kezett 1¢ alaposabban kioldddik, és a feketeribiszkében kiilondsen
nagy mennyiségii, a gyiimdlcs sejtjeit Gsszekotd kocsonyds anyag, a
pektin elbomlik. Enélkiil (ti. a pektin elbomlasa nélkiil) a cefre
kipréselése majdnem lehetetlen; még gépi erdvel, hidraulikus préssel
sem lehet a levet a torkolyt6l maradéktalanul elvalasztani. A pektin
elbomlasat probapréseléssel lehet megallapitani. Ha a bomlas meg-
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tortént, akkor a prészacskoban kipréselt torkoly majdnem szarazon
marad vissza, a levét teljesen leadja. A bomlasi folyamat egy hétig
is eltarthat, idétartama sok mindentdl fiigg, elsésorban a hdmérsék-
lettol. Szobahomérsékletnél melegebben azonban nem ajaniatos ezt
a pihentetést végezni. A pihentetés kozben a cefre cukortartalma
mar erjedni kezd, és a kismértékben képz6do alkohol — jo olddszere
lévén a gyliimolcs festékanyaganak — szebb szinii, pirosabb mustot
eredményez a préselésnél. Az egész pihentetést vaszonnal, gézzel
lezart edényben végezziik, mert kiilonben a muslincak az egész
lakast elarasztjak.

Ha a prdbapréselés megfelelé eredménnyel jar, a cefrét kiprésel-
juk. Legalkalmasabb erre a sz616prés, de ha nincs vagy csak kisebb
mennyiséget akarunk kipréselni, akkor igen jol megfelel a két desz-
kabol késziilt lapocka. A két deszka 2—3 lyukon atfizétt, erds
muanyag spargaval van a végén Osszekotozve; a deszkaknak egyik
vége ferdén le van vagva, a masik vége pedig lekeskenyitett, fogantyu
kiképzésii, amint azt a 20. abra is mutatja.

i sere— A 3 ,
{ : |

20. ébra. Deszkdbol késziilt kéziprés

a) oldalnézet; b) feliilnézet

A préseléshez a cefrét egy erGs vaszonzacskoba Ontjiik, és a két
lapocka kozé szoritva addig préseljik — t6bb oldalrdl is, esetleg
dsszehajtva a zacskot —, amig a torkoly lehetdleg szarazra présel6-
dott.

A kapott mustot (akarcsak a sz616préssel préseltet is), beledntjiik
az erjesztéedénybe, lehetbleg egy szlik szaju demizsonba, amelyre
— ha van — feltessziik az iivegbol késziilt kotyogét. Ennek hianya-
ban megfelel egy a dugdn szorosan keresztiilvezetett gumicso is (ne
16gjon bele a mustba!). amelynek masik vége egy pohar vagy iiveg
vizbe meriil. (El6nyGsebb, ha a dugdn keresztiil egy szorosan zaro
livegesO vezet, amelyre gumicsdvet huzunk.) Fontos ugyanis, hogy
az erjesztOedénybe sehonnan se juthasson levegs, mert ez ecetesedést
okozhat. Az erjedéskor fejlodo szén-dioxid csak a csovon keresztiil
tavozhat.
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Dugonak legalkalmasabb a gumidugd, ha van ilyen nagysigi, ha
nincs, megfelel a parafa dugo is, melyet azonban ajanlatos elézdleg
forro, olvasztott paraffinnal alaposan Aititatni, mert a parafa —
lyukacsos 1évén — sohasem zar tokéletesen. Ha azt latjuk, hogy a
cefre erjed, forr, és a vizben levéd gumicsévon keresztiil mégsem
tavoznak el buborékok, akkor rossz a tomités, és a keletkezé, gaz
valamilyen hézagon tdvozik. A résen levegdt is kaphat, amit meg kell
akadalyozni a tomités megjavitasaval.

Az els0 préselés elvégzése utan a mustbol kb. Ya—Ys liternyit
kivesziink, egy szitk nyaki iivegbe ontjiik, és kevés cukrot (elég
20—30 g) oldunk fel benne. Ebbdl készitjiik el az anyaélesztét gy,
hogy valahonnan (legjobb egy bortoltd allomasrél) borseprét szer-
ziink, és ebbdl egy leveseskanalnyit beledntiink az iivegiinkbe. Az
uveget vattaval ledugaszoljuk, és meleg helyre félretéve allni hagy-
Jjuk. Az anyaéleszt6-cefre 1-—2 nap mulva heves erjedésnek, forras-
nak indul, ekkor hozzdadjuk a kdzben kipréselt teljes mennyiségii
musthoz.

Az els préselés utan kapott torkolyt szétmorzsoljuk, és annyi liter
forré vizet ontiink rd, ahdny kg gyiimolesbdl kiindultunk. Ezt az
ujabb cefrét — miutdn el6bb alaposan dsszekevertiik — hagyjuk
kihiilni, majd ugyanugy kipréseljiikk (rendszerint masnap), mint az
elsé alkalommal. Az igy kapott masodpréselésit mustot hozzaontjiik
az €l6z0 napon préselthez, és most mar hozziadjuk az Osszes cukor
Y5 részét is, ami minden kg gylimélesre szamitva szintén 1 kg, vala-
mint a kdzben felforrt anyaélesztét.

Ezt a miveletet (ti. a torkdly szétmorzsolasat, forrd vizzel vald
kioldasat, Gsszekeverését, lehiitését és az utdna végzett préselést)
annyiszor megismételjitkk, amig a must 6sszes mennyisége haromszo-
rosa lesz a bedolgozott gyiimdlcsnek. Tehat minden kg feketeribisz-
kébol harom liter mustot kapunk. (Igen j6 bort kapunk akkor is, ha
ez a mennyiség négy, sot ot liter, de ez a higitas csak igen jol érett
¢s édes gylimolcs esetében engedhetd meg.)

Amikor a teljes mennyiségii mustunk megvan, hozzaadjuk a cukor
mdsodik harmaddt, az utols6 egyharmad részt pedig kb. nyolc nappal
a masodik adag utan. Minden cukoradagot az erjesztendd mustban,
¢és nem kiilon vizben oldjuk fel, a kdvetkezé modon: kivesziink a
mustbdl annyit, hogy a hozzdadando6 cukor éppen csak feloldodjon
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benne. Az oldatot ezutan felforraljuk, a habképzddéskor a felszinre
- keriild tisztatalansagokat eltavolitjuk, és a cukoroldatot lehditve visz-
szadntjitk az erjesztendd cefrébe. A must mennyiségének kiszamita-
sakor figyelembe kell venni még azt is, hogy minden kg cukor
0.6 literrel noveli a must térfogatat. Vagyis minden kg gyiimdlcsbdl
2,4 liter nyers mustot préseliink ki, amihez 1 kg feloldott cukor jarul.
Tébb must készitésekor ugyanigy leszamitjuk a tobbletcukornak
megfeleld térfogat-ndvekedést.
' Ha hozzajutunk, akkor a masodik adag cukorral egyiitt még
asvanyi sokat is adhatunk a musthoz, amelyek segitik az erjedes
tokéletesebb lefolyasat; 10 liter musthoz 2 g ammonium-kloridot
(NH,Cl-ot) és 2 g kalium-foszfatot (K;PO,-ot).

Az erjedés ennek hidnyaban is végbemegy, de ezzel elosegitjiik
az élesztd erjesztOtevékenységét, és csokkentjikk az idegen, bor-
hibat okozo mas éleszt6fajok vagy egyéb mikroorganizmusok karos
hatasat. ‘

Az erjedés 15 és 35 °C kozott megy végbe. Mégis ajanlatosabb
hiivos pincében végezni, ahol a hémérséklet allando, mert ott az
erjedés lassiibb ugyan, de egyenletesebb. A lakasban, ahol még
fiitenek is, nemcsak hogy egyenldtlen az erjedés, de esctleg mas
nemkivanatos folyamat (pl. ecetképzddés) is végbemehet.

Az erjesztéedényben addig tartjuk a mustot, amig az erjedes be
nem fejezodott Ezt a kotyogon, illetve a gumicsovon tavozé buboré-
kok megsziinése vagy erds megritkulasa mutatja. Az erjedes pinceé-
ben szeptemberig is eltart. Ekkor az erjesztéedénybdl a kierjedt bort
gumics6vel dvatosan leszivjuk egy masik tiszta edénybe ugy, hogy
a seprot lehetSleg fel ne kavarjuk. A seprét kidntjik, és a bort
visszadntjilk az eredeti erjesztdedénybe, ahol meg egy utoerjedesen
megy keresztill, ami mar nagyon lassl, és hivos pincében még
novemberig is eltart. Ekkor a bort lefejtjuk palackozzuk, és jol
ledugaszolva taroljuk. Esetleg demizsonban is tarthatjuk, de most
mér kotyog6 nélkiil, sziniiltig feltoltve és jol ledugaszolva. Gondo-
san kell iigyelni arra, hogy az iivegedényben a bor fol6tt mineél
kevesebb levegd legyen, mert ez azzal a veszéllyel jar, hogy a borunk
megecetesedik. '

Megjegyzendd még, hogy a gyumolesdt feldolgozasakor nemcsak
megmosni, de lebogy6zni is csak részben szabad. Hogy mennyire,
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arra eloirast adni nem lehet, mert a gyiimélcs érettségi fokatdl és
édességeétdl fiigg. A cefrében marado szarrészek ugyanis tekintélyes

mennyiségil csersavat tartalmaznak, ami az erjedés befejezése utan

lényegesen hozzdjarul a bor tisztulasihoz, de talzott mennyiségben
a bort magat is savanyiva teheti.

207. Feketeribiszke-1é

10 kg gytimolesbol indulunk ki (ez természetesen lehet tobb vagy
kevesebb is). A gyiimolcsot hideg vizben igen rovid ideig mossuk,
majd teljesen lebogyozzuk. Kézben a viz teljesen csepegjen le réla.

A bogyokat dsszetorjilk, ugyantigy, ahogyan az eléz6 fejezetben,

a bor készitésénél sz6 volt rola. Vastél itt is dvakodjunk. Ha paradi- -

csompasszirozon engedjiik at, a levet és a torkolyt 4jbol keverjiik
ossze. Ezutan ugyanugy allni hagyjuk, ahogyan azt a.bor készitésé-
n¢l ismertettem, hogy a pektinek elbomolhassanak, és a cefre présel-
hetové valjon. Az a csekély alkoholos erjedés (amit az elézetes mosas
is akadalyoz), ami ekkor végbemegy, nincs rossz hatéssal a késziten-
do 1€ mindségére, s6t annak szinét erdsitheti.

A pektin elbomldsa utdn a préselést ugyanugy végezziik, mint a
borndl. Préselés utan a torkolyt dsszezizzuk, és annyi meleg vizzel
keverjiik, amennyi az elsé préselésb! szarmazéd lémennyiséget 10
literre kiegésziti. Most nem varjuk meg a cefre leh{ilését, hanem ol
felkeverve, egyorai allas utan ujbol préseliink. A torkdly felldresé és
meleg vizzel valo keverését még kétszer megismételjiik ugy, hogy a
préseléssel nvert dsszes 1é 20 litert tegven ki. Ehhez a 20 liter nyers
gylimolesléhez 2,5 kg cukrot adunk, és a kimért cukrot folytonos
keverés kozben feloldjuk a lében.

Igyekezziink az sszes miiveletet minél gyorsabban végezni, hogy
az alkoholos erjedés lehetSleg ne befolydsolja a gyiimolcslé minésé-
geét.

A kapott levet jol kimosott, tiszta iivegekbe toltjiik, és jol leduga-
szoljuk. A ledugaszolt iivegeket paszt6rozziik (dunsztoljuk). Az edé-
nyeket hideg vizzel telt fazékban lassan forrasig felmelegitjiik, és a
forr6 vizben 100 °C-on tartjuk legalabb 30 percig. (Az ivegben levd
gyimoleslének is fol kell melegednie 100 °C-ra.) »

A legtokéletesebben a szorbinsav, illetve ennck a Na- vagy K-séja
konzerval, amelybdl az el6bbi gyiimolesléhez 0,059 elegendd. A mi
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~ esetiinkben kapott 21,5 liter gyiimolcsléhez 10,75 g tartositoszert
kell adni. Ekkor a pasztdrizés folisleges, €s a hevités okozta hatra-
nyos elvaltozasokat, vitaminveszteségeket is elkeriilhetjik.

208. A feketeribiszke-likdr

Kiindulasi anyag 2 kg gyiimolcs (ami természetesen kivansag sze-
rint valtozhat, és vele egyiitt a hozzdadando konyak, illetve alkohol
mennyisége is ugyanolyan ardnyban moédosulhat).

A gylimoélcsot tokéletesen lebogyozzuk, és mosds nélkiil egy jol
zard iivegedénybe Ontjiik. A bogyok lehetoleg épek legyenek, ne
legyen kozottitk 6sszeziizott, mert emiatt a gyiimolcs pektintartalma
zavaros, kocsonyas levet adhat, ami a késObbi sziirést akadalyozza.

A 2 kg gyiimolcsre 2 liter konyakot ontiink, azzal 1 honapig allni
hagyjuk, de naponta felrazzuk.

Egy hénap mulva a most mar biborvordsre szinezédott konyakot
leontjiik, és egy kiilon iivegbe félretessziik. A visszamaradt gyi-
molcsre ujabb 1 liter konyakot és 1 liter 36°-os szeszt ontiink. (Ter-
mészetesen a szesz helyett még 1 liter konyakot is onthetiink, annak
szesszel vald helyettesitése csupan csak azt a célt szolgalja, hogy a
dragabb konyak egy részét olcsobb szesszel potoljuk.)

Egy tjabb honap mulva ezt a levet is lesziirjiik, és az el6zo6 kilugo-
zaskor nyert 2 liter 1éhez 6ntve Osszesen 4 liter folyadékot kapunk.

A lesziirt bogyodkat atengedjilk egy gyiimolcsprésen, gyiimolcs-
passzirozon vagy -centrifugin, ezaltal ujabb egy liter likérhoz ju-
tunk. A megmaradt torkoly hasznavehetetlen, eldobjuk. (Ez utobbi
allitas azonban természetesen csak-az ilyen kis hazi mennyiségekre
vonatkozik, ipari gyartas esetén a kipréselt torkolybdl a visszamara-
do alkoholt vizgbzzel visszanyerhetjiik.)

A kapott levet az eldz6ekkel egyesitve, Osszesen 5 liter folyadékot
nyeriink. Ebbe keveréssel hidegen feloldunk 2 kg cukrot, amivel
egyiitt Gsszesen 6 liter nyers ribiszkelikOriink lesz. A cukor mennyisé-
ge azonban természetesen ennél joval tobb is lehet, egyéni izlés
szerint. (Elérheti a literenkénti 1kg-ot, tehdt a mi esetiinkben '
Skg-ot)

Ezt a nyers folyadékot sziirjitk, hogy a benne maradt gytimélcs-
foszlanyoktol elvalasszuk és palackozzuk. Ekkor mar fogyaszthato
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is, bar lényegesen érettebb izt és finomabb zamatot kapunk (a szesz
karcol¢ ize teljesen eltlinik), ha egy fazék hideg vizbe téve az iivege-
ket, lassan, kb. 50—60 °C-ig felmelegitjiik, és ezen a héfokon tartjuk
egész nap. Az iivegeket lehiitve, azokat sziniiltig toltjiik és szorosan
ledugaszoljuk. Magatdl tisztuld leve minél tovabb érik a tarolas
idején, annal szebb szinii és finomabb izii lesz.
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