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Az ételek illata.

A mindennapi tapasztalat igazolja,
hogy milyen nagy szerep jut tdpldlkozs-
sunkban a tdpldlék illatdnak is. Olykor
legkedvesebb ételiinket véletlen kozmds,
vagy mds kellemetlen szaga minden-
korra utélttd teheti; ellenben a jél,
kellemesen illatozo étel étvagyat gerjeszt,
az étvigyat fokozza s igy kozvetve részt
vesz tdpldlkozdsunknak teljesebbé téte-
1¢ben.

Kedves, csdbité a konyha illata.
Nem csoda tehdt, hogy engem is be-
cs4bit és arra a gondolatra vezet, hogy
ez illatok mivoltit és e g6zok alkot6
részeit kutassam s feltdrjam. Természe-
tes, hogy, ha ez illatokrdl teljes képet
akarunk szerezni, nem csupdn a kelle-
mesen hatd, hanem a bédnté, s kellemet-
len 1llatokat is figyelemre kell méltat-
nunk. Kezdjiik is mindjirt ez ut6bbiak-
kal, hogy végiil a kedvesebbekre keriil-
jon a sor.

Igen kellemetlen illatot draszt maga
a fiist, mint rosszul szelel tlizhelyen
béven van médunkban tapasztalhatni.
Mi tehdt a fiist? Bédntja az orrunkat,
kohogésre ingerel, szemiinkbdl konnyet
facsar. Egy anyag-e ez, avagy tobbnek a
keveréke ?

Minderre megfelel a fiist chemiai
elemzése. Ennek révén megtudjuk, hogy
a fiist tilnyomolag vizg6zbél és szénsav-
bol 4ll; e kett6hoz jarul azutdn szén-
oxid, karbolsav, kreosot, eczetsav, hamu,
félig elégett tiizelSanyag s csekély
mennyiségben tobb m4s, eddig még ki
nem puhatolt anyag. A fiistot a benne
finoman eloszlott hamu, viz- s mds g6z6k
teszik ldthatova. Osszetétele fSleg két
tényez6t6l fiigg: a tiizelGanyagtol s a
tiizon 4tvonulé légdramlatt6l. Nagyob-

bdra — min4lunk — fa vagy kdsaén a
tiizeldanyag, s azért az ezekbdl kelet-
kez6 kellemetlen g6z6k érdekelnek
benniinket legink4bb.

Ha csekély a légdramlat — mit leg-
inkdbb begyujtdskor tapasztalhatunk —
kitédul a fiist a tfizhelyb6l, szemiinket
csipi és kohogésre ingerel. A szemets a
nydlkahdrtydkat a kreosot, karbol, eczet-
s m4s képz6ds savak timadjdk meg; a
fullaszt6é hatdst pedig ezekkel egyetem-
ben a tokéletlen égéskor keletkezd szén-
oxid okozza. Ha ez ut6bbibél sokat
lélekziink, fejiink megfdjul, s6t bele is
halhatunk, Kiv4lé gondban részesitends
tehdt a tlizhely, hogy mindennek elejét
vehessiik és ezért kdrhoztassuk minde-
nek folott a fiistvezetd csévek zdro-
késziilékét.

A k&szénflist drtalmassdgdt fokozzdk
a benne foglalt t6bb-kevesebb kénnek
égési termékel, mint a kéndioxid vagy
kénessav, az a gdz, a melynek éles, fojté
szagdt bdrmely kénes gyufa égésekor
érezziilk. Ha pedig a k&szén parazsat
vizzel lelocsoljuk, a kénhidrogénnek
zdptojdsra emlékeztetd szagit érezhetjiik.

Ba4r szorosan véve manapsdg ugyan
mir — f6ként nagyobb vdrosokban —
ritka konyha korébe tartozik a kenyér-
siités, de bele kell foglalnom értekezé-
sembe, mert hasonlé miveletek, értem
a tésztasiitéseket, szintén ide tartoznak
s igy valamennyit egyszerre targyal-
hatjuk.

A lisztet vizzel és éleszt6vel keverve,
megdagasztjadk, mikozben az éleszts
eleintén a lisztb6! kevés mennyiségi sa-
vat fejleszt, a mely a liszt keményit6jének
egy részét czukorrd viltoztatja; e czu,
kor azutdn az éleszté tovdbbi hatdsa
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alatt borszesszé és szénsavvd alakul,
likacsossé és fgy nagyobb térfogativd
teszl a tésztdt. A borszesz részben eczet-
savvd valik, innen van a dagasztdskor
jelenkez6 savanyu szag.

A kidagasztott kenyér a siit6kemen-
czébe keriil, a hol a viznek egy része
elpdrolog beléle ; a lisztben foglalt sikér
kissé megkeményszik, a keményits-
szemecskék elmdllanak, elpépesednek,
s6t egy részok, kivdlt a keményedd héj-
ban dextrinné viltozik ; ez a dextrin
okozza azutdn a kenyérsiitéskor eldradé
jellemz szagot. A kenyér, eltartdsa alatt,
egyre vizet veszit és savak keletkeznek,
tehdt szdrazabb4 és savanyubbd vilik.

A burgonya siitésekor szétirado
szagot is a keletkez§ dextrin okozza.

A friss hus szagit a benne levs his-
bazisoknak, a kreatin, kreatinin, sarkin
és @ég mds nehdny csekély mennyi-
ségben benne levsé bazisnak koszon-
heti. Mdr kevés id6 mulva a levegd
oxigénje megtdmadja a hus-fehérjét és
az el6bb emlitett b4zisokat, a his meg-
romlik, kellemetlen biizt terjeszt; szén-
savon kiviil kénhidrogént fejleszt, zsir-
savak (eczet-, vaj-, capron- és caprylsav
stb.) képzédik és az eredeti bazisok
mis alkatd, tobbnyire kellemetlen szagi
bazisokkd v4ltoznak. A his bomldsi
termékeirdl eddig még nagyon hidnyos.
ismeretiink van.

A friss his izom- és kétGszovetbdl,
2sirbél, tovabbd fehérjébsl, husbézisok-
b6, tejsavbll és s6kbol 4ll. Ez utébbi
négyrendbeli anyag vizben oldhaté.

Tekintsitk mdr most, milyen vilto-
z4st szenved a his f6zéskor. A fehérjét
a fov6 viz oldhatatlannd teszi s részben
a hisban marad, részben pedig a leve-
sen habot ad. A kotGszovetek egy része
enyvvé vilik, feloldédik és az olvadé
zsir egy részével a huslébe megy 4t. A
leves szagdnak jellemét a képz6ds enyv
adja meg. J6 erds levest csak gy ka-
punk, ha a hist hideg vizzel dllitjuk a
tlizre, mert a viz'a hisba hatolv4n, fel-
oldja a s6kat és a fehérjét, mely utébbi-
nak egy része, mint mér emlitém, fGzés
kozben habot alkot. Ha azonban a hist
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forré vizbe tessziik, csak kevés fehérje
vonédik ki, mert a fehérje igy meg-
marad és eldugja az dtmetszett hus-
rostokat és mintegy megévja a kihigo-
z4st6l. Természetes, hogy az ilyen f6zés-
sel tetemesen kevesebb illat 4rad, a forr6
viz csupdn hevével hat, és enyvet csak
kis mértékben fejleszt.

Siitéskor a hison kemény bér kép-
z8dik, kevés szén- és nitrogénveszteség-
gel, eczetsav képz6dik, mely oldélag
hat a his részeire. A zsir részben meg-
véltozik, a mennyiben zsfrsavakra és
gliczerinre bomlik, csekély mértékben
pedig elillan. A his levének egy része
kivalik. A siil6 hus szaga a zsfrsavaktol
és kis mértékben, kiilondsen a gliczerin-
b6l képz8ds testektsl ered.

A halhds jellemz§ szagit a trimethyl-
amint6l kapja s ez a heringben van meg
legerSsebben; kiilonben bdrmely hus
rothaddsakor is képz4dik s a tetemek-
ben is fellelhets. A trimethylamin szén,
hidrogén és nitrogén atémokbél 4ll,
vizben koénnyen oldhaté folyadék, a

mely mdr g'5° Celsius-ndl forr, tehdt

rendkiviil illané.

Az Zllati eredet( tdpldlékok kozt a
his utdn bizonydra a tejet illeti meg a
misodik hely s ezért tdrgyalom a tej
illatait mindjdrt a hds utdn.

Ha a tejet felforraljuk, a magas hg-
mérséklet megdli az esetleg bejutott
erjeszt6 gombdkat s igy a tej hosszabb
ideig eltarthats. A tej egyik alkatrésze
a tojds fehérjével rokon alkatu casein.
A casein kéntartalmd és forraldskor
rendkiviil kis mértékben kénhidrogént
fejleszt. A nagy higitdsban jelenkezd
kénhidrogén adja a forralt tej - kellemes
illat4t. -

Kiilonbés — és ez az illatszerek ké-
szitésében nagy fontossdgi — hogy sok
anyag, a mely teljes tisztasdgdban kelle-
metlen szagl, biizos: erfsen higitva
finom, kedves illatd. Erre kiv4lo eset a
forralt tej illata, 2 melyben az utdlatos,
zdptojdsra emlékeztetd, mérges kén-
hidrogén, pardnyl mennyiségben; ét-
vigygerjeszts, kellemes illattd valik.
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Ha a tej forraldsakor kifut és odaég,
az égett toll szagdhoz hasonl6 bfizt
terjeszt, és ez nagyon jellemzd szag;
mert mindenkor arra vall, hogy nitrogén
tartalmi szénvegyiilettel ‘van dolgunk;
kdr, hogy még e képzsds illatos, nitro-
gén tartalmn testeket kozelebbrsl nem
ismerjiik. A tejrél pl. azt tudjuk csupén,
hogy e szag a casein bomldsi termékei-
bél ered. Hasonld szagot draszt minden
fehérjét, vagy — a hogy a tojds fehér-
jéhez hasonlé testeket egyiittesen ne-
vezni szokds — proteint tartalmazé test,
tehdt a tojds, his is, ha odaég.

A tejbél két f6 élelmi czikket ké-
szitlink : a vajat és a sajtot. A vajban a
zsiradékon kiviil (koriilbeliil 84°,) a
protein, itt casein, csak aldrendelt sze-
repet jdtszik (koriilbelil 0-89),), ellen-
ben a sajtban mdr ersen eltérbe lép a
caseintartalom (10—40°,), a zsirtarta-
lom pedig csupin 20—40°9,: A tejben
mind 2 két test egyenlé mennyiségben
(mindegyik koriilbeliil 3%3°%) van
jelen.

Altaldnos képet nehéz nyujtanom a
mintegy 150 ismertebb forgalomban
levé sajtrol, mivel majd mindegyiknek
mds-mds tulajdonsdgail vannak, s igy a
hosszadalmassdg elkeriilése végett csak
nagy korvonalakkal jelzem a sajtokat,
természetesen fGsilyt illatukra helyezve.

A sajtok két nagy csoportba oszla-
nak: édes és savanyud tejbsl késziil-
tekre. Vannak zsiros és sovdny sajtok;
ezek ismét egészen ldgy, puha, fél-
kemény, kemény és egészen kemény
ugynevezett reszelni val6 sajtokra oszla-
nak.

Az édes tejb6l késziiltek kozott is-
mét sok olyan van, a melyben mester-
séges dton penészgombdkat tenyészte-
nek, vagy a melyekbe zamatos fiiveket
kevernek, vagy olyanok, a melyeket
ugy kezelnek, hogy 4dradé, er6s sajtszag
fejlédjék bennok, széval nagy a véltoza-
toss4g.

E sajtok anyaga : casein, zsiradékok,
csekély mennyiségben indifferens testek,
mint: amido-zsirsavak (leucin, tyrosin),
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konyhas6, ammoniumsck, phosphorsavas
mész €s zsirsavassék, azaz szappanok.

Szagdt a sajt a rendkiviil kis mér-
tékben jelen lévé szabad zsfrsavaktol
(tej-, vaj-, valerian-, caprin- és capron-
sav) és az ammoni4t6l kapja. E szagnak
kiilonds jelleme azonban a gliczerin
erjedésébdl szdrmazott illané (a zsirok
zsirsavra és gliczerinre bomlanak), eddig
kozelebbrsl ki nem puhatolt. testektsl
ered. ‘

A penészgombdk tenyésztésével hi-
degen készitett édestejbsl valé sajtok
(Fromage de Brie, Camembert, Roque-
fort, Gorgonzola) ammoniatartalmdiak,
tehdt ligos természetiiek és ezekbél
erésebben kiérzik az ammonia. A f6z6tt
sajtok, a melyek készitésében a gom-
bdk tenyészetét megakaddlyozzdk, sava-
nytak. '

Zsiradékok nélkiil a legszegényebb
konyha sem lehet el. Hiszen minden
réantdsnak f6kelléke a zsir, minden sii-
téshez, legyen az hids- vagy tésztasiités,
nélkiilozhetlen a zsiradék.

Az 4llati, valamint a novényi ere-
detii zsiradékok a zsirsavak trigliczerid-
jeinek keverékei, f6képen az olaj-, stea-
rin- és palmitinsav trigliczeridjei. A
zsiros olajok, mint péld4ul a faolaj na-
gyobbdra trioleinbsl (hdrom olajsav-
maradék és egy gliczeringydk vegyiilete)
4ll; a merev 4llomdnyd zsiradékok,
mint pl. disznézsir, faggyd, f6ként tri-
stearin és tripalmitin keverékébé! van-
nak Osszetéve. .

A tehénvaj magasabb trigliczeride-
ken kiviil tributyrint és tricaprylint tar-
talmaz,

A levegé oxigénjének hatdsa alatt
id6vel zsirsavak vdlnak ki; ezeknek
jellemz6 szaga megérzik a zsiron: a zsir
avassd valik. E zsirsavak koézott egyike
a legjellemz6bbeknek a normdlis vajsav.
Ez tiszta 4llapotdban szintelen, stir,
erdsen avasszagi folyadék, a mely a
hidegben megmerevedik, 20° C. olvad
és 163° C. forr; vizben és borszeszben
konnyen oldédik. A zsirsavak kivétel
nélkiil csupdn szén-, hidrogén- és oxigén-
atémokbél vannak oOsszetéve; mentsl
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tobb ilyen molekuldja van, anndl to-
mottebb 4llomdnyd, szildirdabb, pl. az
eczetsav higan folyés, mig a stearin tel-
jesen szildrd.

Az eczet savanyu illatdt a benne
foglalt 3—8¢/, eczetsavt6l kapja; ez
illatot kellemesiti a csekély mennyiség-
ben jelenlevs eczetéther. Az eczet ren-
desen borszesztartalmu anyagokbdl ké-
sziil (bor, elerjedt gyiimoélcs sth.) és mig
a borszesz oxidédczi6 ttjdn eczetté vilik,
a képz8dd eczetsavnak csekély része
megtimadja a még el nem viltozott
borszeszt s e két test kozésen vizet v4-
lasztvdn ki, eczetétherré egyesiil.

A gylimélesokbdl késziilt eczetek
illatdit még az egyes gyiimolcsékben
eredetileg meglevs étherek mdédositjdk.
Némely. eczet pedig, mint az esztragon-
eczet, a hozzdadott fiivek illatdt veszi fel.

A nyers kdvé kozepes Osszetétele
a kovetkezé6: 12°%, viz; 10—13%
proteinanyagok ; 0-8°/, szabad coffein;
3'5—59, kdvécsersavas coffeinkdlium;
10—13°), zsiradék; sz8ldczukor, dex-
trin és organikussavak osszesen 15 s %/ ;
0'003°%/, -étheres olajok és aromds
anyagok ; 34°, farost és 61/, %), dsvanyi
anyagok, még pedig k4li és phosphorsav.

A kdvét megporkoljiik, még pedig
legjobban 200° C.-ndl, mig a szemek a
vildgosbarna szint fel nem oltik. E por-
koléskor fejlédik a jellemzd ardéma, a
mely a képz6ds olajos testektdl veszi
eredetét; ilyenek a caffeol és caffeon.
A kdvé-babok porkolésekor mutatkozo
tovdbbi véltozdsok szintén mélyrehatok,
a mennyiben a czukor és a farost egy
része is a 200—250° C. hémérsék-
letb6l karamellé vidltozik; a protein-
anyagok s a coffein, a zsiradék és sk
egy része veszendGbe megyen, és kiilo-
nosen sok, vizgGzzel elillané arémds
test képz6dik. A porkolést tehdt nagyon
jol z4r6 edényekben kell végezni, mert
rossz kavét f6znek ott, a hol a porkolés-
kor szdrmazé kdvéillatot a szomszédok
élvezik.

Egy rész porkolt és dardlt kdvét
10—1 5 rész forré vizzel ledntve, izletes,
kissé kesernyés levet, fekete kavét ka-
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" punk, a melynek szinét a karamel, sza-

gét és izét a feloldott arémds anyagok,
izgaté hatdsdt pedig a coffein és caffeol
adja meg.

A kavé csupin ¢€lvezeti és nem
egyszersmind t4pldl6 anyag. Hat6 anya-
gai a coffein, caffeol és caffeon.

A coffein magdban méreg, ugy
mint valamennyi nitrogéntartalmi, .no-
vényi eredetti vagy mesterségesen eld-
sllitott és az alkaloiddk csoportjdba
tartozo test. Kis mennyiségben bevéve,
az idegeket izgatja, az érverést csok-
kenti, bdr az iitések er&sebbek, nem-
kilsnben a korzeti homérsékletet is
csokkenti — tovdbb4 4llitélag — ét-
véigyat gerjeszt és az emésztést is eld-
segiti.

Téli esték kellemes itala a thea.
Arsnylag izgatébb, mint a fekete kavé,
kiilonosen a fekete theafajok forrdzata,
mert t6bb alkaloidot, theint, tartalmaz
(1—4°,-ot) mint a kdvé.

A thein a coffeinnal teljesen egyezd
szerkezetd s csupdn az eredet kedveért
nevezik mds néven.

A z6ld theafajok t6bb étheres
olajat tartalmaznak, mint a feketék, te-
hét illatosabbak is. Ez utébbiakban van
koriilbeliil 06, mig a z6ld fajokban
1°09%, étheres olaj.

A thea forrdzdsakor is tigyelni kell,
hogy teljesen zdrt edényben térténjék,
mert a thea ar6mds anyagai a vizgtzzel
elillannak. Legjobban gy készitjiik a
thedt, hogy a thealeveleket z4rt edénybe
dobva kevés forré vizzel letblitjiik, hogy
a levelekre szdlit port lemossuk, hamar
leontjiik a vizet és csak médsodszorra
toltjilk a thedra az elegendé forré viz-
mennyiséget. Sok4 ne hagyjuk a vizet a
thedn, mert kiilénben sok csersavat old
fel belsle és a 1¢ nagyon keserii lesz.

A csokolddé sziils anyja a kdkao-
bab; ez kériilbeliil 1%/ ¢, alkaloidon
kiviil, 2 melynek neve theobromin s
hatdsaiban, bar ezek gyongébbek, egyez
a coffeinnal, sok zsiradékot ugyanis
47—53°, -0t tartalmaz, még pedig mint
gliczerideket; ezeken Kkiviil van benne
11—15°% keményits és 5—6°/, festék,

13
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az Ugynevezett kakag-vords. A kakaét
lehamozzdk, kisajtoljak, midltal a zsira-
dék (kakadvaj) felét eltdvolitjak ; ezutin
megdrlik, fiiszerekkel keverik s vagy igy
kakad néven, vagy pedig nedvesen czu-
korral vegyitik, formdkban megszdritjik
s mint csokolddét adjik forgalomba.
A kakaéban csak nagyon kevés illé
anyag van, a kakaépor és csokolddé
kiilonbo6z6 illata vanilidtél s mds fiisze-
rektdl ered.

Egyike a legdltaldnosabban haszn4lt
joizti novényi eledeleknek a hagyma;
szfvesen enné sok ember nyersen, ha
meg nem éreznék rajta, kiilondsen a
foghagyma. Jaj annak, a kibdl hagyma-
illat 4rad ; megszoljdk; miiveltsége leg-
aldbb is kétséges! Mar pedig ki akarna
miveletlen lenni, még ha szereti is a
hagymét? Igy h4t a hagymdnak kell
szenvednie — siitik-f6zik, hogy illat4t
veszitse s csak igy eszik meg.

A hagymdk kiilonbozé fajtdi ill6,
kéntartalmi olajoktél kapjdk arémdjo-
kat. fgy a foghagyma a kénallyltél. Ez
tiszta 4dllapotdban szintelen, viznél kony-
nyebb, erésen fénytéré olaj, a melynek
gbzel szemiinkb6l konnyeket facsarnak,
belélekezve pedig a mellben- erés f4j-
dalmakat ¢s gyuladdst okoznak.

Hasonld, de kiilonboz6, kéntartalmu
illéolajokto]l kapja jellemzs szagdt és
izét a torma, retek (butylmustdrolaj) és
a mustdr (aethylmustdrolaj).

A spdrga szagdt, {zét és vizhajt6 tu-
lajdonsdgdt - az asparaginnak nevezett
alkaloidnak koszonheti.

A bors csip8s ize és szaga a piperin
alkaloidtdl és a borsolajtdl ered.
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A szegfiiszeg, szegflivirdg, szerecsen-
dio, sdfriny, fahéj, 4nizs, koménymag,
koridndrom mindmegannyi illatos fiiszer,
a melyeknek illatot, izt, a bennok foglalt
kiilonbozs étheres olajok adnak.

A keserfi mandola- és baraczkmag
szagdt, {zét a benzaldehyd, vagy koz-
keletien mondva, a keserii mandolaolaj
és a kéksav adja meg; ez utébbi méreg
teszi e magvakat veszedelmesekké.

Fiiszereink legelSkel6bbje kétségen
kiviil a vanilia. A Vanilla kiisz6 névény
16—28 cm. hosszi hiivelytermései tar-
talmazzdk a felséges izti ¢s illatd vanil-
lint, a mely gyakran a hiivelyeken mint
fehér kristdlyos por 14that6. Legkiv4lgbb
a Bourbon 2139, és a J4vavanilia
23/, 9, vanillin-tartalommal.

A vaniliatermel8k busds jovedelme
nagyon megcsappant, miéta a vanillin
mesterséges elé4llitisira a chemia mé-
dot taldlt. A kereskedelemben 21/ sz4-
zalékos vanillinczukor-keveréket, teh4t
a legjobb Bourbon vanilidval egyezét,
hoztak forgalomba,* a mely a mellett,
hogy jéval olcs6bb mint a vaniliahiively,
még az a j6 tulajdonsdga is van, hogy
zsfros olajokt6l mentes, tehdt idével
nem romolhatik meg ize, nem vilik
avassd, és illatosité ereje mindig vilito-
zatlan ; ezeken feliil pedig vizben, tejben,

‘minden hosszadalmas eljdrds nélkiil

rogton oldhaté.
Ezek taldn a konyhai illatok leg-

érdekesebbjei.
GERSTER E. MIKLOs.

* Nalunk, tudtommal, kivilem még
senki sem hozta forgalomba.






