SZATHMARY LASZLO (1880-1944):
SEGNER 1750-BEN ROZSOLISZ KESZITESRE ES SZESZFOZESRE
TANITJA KET HONFITARSAT!

A szoveget és annak digitalizalasat ellendrizte: Gazda Istvan

A rozsolisz, a régi magyar uri vilag legkedveltebb likérje volt. Sajnos, csak volt, mert ma alig
készitik. Ha néha-néha vidéki hazakban el6fordul, az nem egyenértékii a régiek italaval. Ami
kiszoritotta, az a specialis magyar betegségnek, a csdmdrnek a megszlinése volt, amit a régiek
rozsolisszel gyogyitottak.

A magyar mindig szeretett jol és boven étkezni. Ennek az lett a kdvetkezménye, hogy
csomorbe esett. A csomornek két j6 orvossaga volt: a koplalés és a rozsolisz.

A rozsélisz sz6 mar Pépai-Pariz Ferenc (1649-1716) enyedi tanar szotaraban is
elfordul, jeléiil annak, hogy nalunk régota ismerték.” Neve — ugy latszik — a ros (harmat) és
solis (nap) latin szavakbol tevodott ssze. A magyar a ros €s solis szavakat rozso6lisszé gyurta.

Ha a régi irasokban lapozgatunk, sokszor taldlkozunk e megnevezéssel. De nemcsak a
fenti, hanem rosoglio formaban is. Ezt a sz6t foként az itdliai szeszf6zOk hasznaltdk. A
helytartotanacshoz intézett beadvanyukban — amelyben szeszf6z0 engedélyt kértek — e
megnevezes sokszor fellelhetd. Nem 6k honositottdk meg ndlunk, hanem a németek.

Mig rozsoéliszgyaraink nem voltak e likért haztartasok és a gyogyszertarak készitették,
de a 18. szadzad végén mar gyarak foglalkoztak vele. 1741-ben példaul Miskolcon a vérosi
hatosag a varos gyogyszerészének megengedte a rozsolisz készitését €s forgalomba hozasat,
csak azt kototte ki, hogy a gyogyszerész a varosi szeszf6z6bdl szerezze be a sziikséges
alkoholt. Hogy a gyogyszerészek a szeszes italok arusitdsaval rendszeresen foglalkoztak,
bizonyitja a tallyai varoshdzarol szdrmazd egykori feljegyzés, mely szerint 1689-ben a
kisvaros egyik patikaja korcsmanak is be volt rendezve.

A rozsélisz készitését Segner Janos Andras kivalé magyar fizikus, aki eldbb a
gottingeni, utobb pedig a hallei egyetem tanara volt, a kovetkezOképp magyardzta el két
magyar honfitarsanak:

,»Ha ki rosolist akar csinalni, f6zze meg vizben a nadmézet; midoén forrni kezd, iisson
tyukmony fejérit belé, meg Osszveszedi a tajtékjat és hanyja ki beldlle; midén a tiszta
nadméze marad, elegyitsen annyi tiszta vizet kozibe, a mennyire akarja a rosolis erejét
temperalni; ha meghiil pedig toltson spiritust red; mivel ha melegen tolti, sok spiritus expiral,
tehet fiiszerszamot koziben, minemiit akar, igy narancsot, vagy egyebet is. Sarga vagy veres
szint lehet néki adni illy formdn. Nadmézet vaskalanban szénen tajtékostol egyiitt f6zzon,
addig, mig valamennyire feketedik, torje meg azt aprd porra, €s tegyen annyit belé, amennyire

! Forras: A magyar Prof. Segner 1750-ben, rozsolisz készitésre és szeszfozésre tanitja két honfitarsat. = Magyar
Szesztermeld, 1930. No. 8. pp. 65-67.
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szotar. Szerk.: Szarvas Gabor és Simonyi Zsigmond. 2. két. Bp., 1891. p. 1470.



akarja a szinének sargasagat, vagy verességét nevelni; megzavarodik ugyan kevéssé, de ismét
megtisztl.”

Segner rozsoélisz-receptjét Halmagyi Istvan mentette meg, aki Teleki Laszlo grofot
kisérte, mint neveld, a gottingeni egyetemre. Receptjébdl lathatd, hogy a rozsolisz készitése
tomény cukoroldat készitésével kezdddott. A nddméz ugyanis cukrot jelentett, mégpedig
nadcukrot, mert 1750-ben, amikor e recept kelt, a cukrot még nem répabdl gyartottak.
Marggraf ugyan 1747-ben bemutatta a répacukrot a berlini akadémidn, azonban az elsd
répacukorgyar csak 1799-ben épiilt fel Cunernben (Szilézia). A cukor tiszta lehetett, ez a
magyarazata annak, hogy tomény oldata forraskor erdsen habzott. A szennyezddés
eltavolitasara tojasfehérjét hasznaltak, mely azonban a forr6 oldatban csakhamar megalvadt,
¢s a szennyezddést magaval rantva, mechanikailag tisztitotta az oldatot.

Az igy elkészitett cukoroldatot vizzel higitottdk, amiben bizonydra az izlés volt
mérvadd. Az alkoholt csak a cukoroldat teljes lehtilése utdn keverték bele, nehogy
elparologjon. Az alkoholt fliszerezték, amelyben meglehetdsen széles volt a valaszték. Segner
a fenti receptben a narancsot emliti. Valoszintiinek tartjuk, hogy a narancsbol nemcsak a bél,
hanem a h¢j is belekertilt, mert az illatos olajat éppen a héj tartalmazza. Mas helyen azonban
emliti a calamum aromaticumot, amelyen az acorus calamus L. gyokere értendd. E fliszert
kétféle modon hasznaltak, vagy tigy, hogy zacskdba téve alkoholban 4ztattak, vagy ugy, hogy
a zacskot retorta szaraba helyezték, és azon keresztiil ment 4t az alkoholgéz. Erre mondtak:
»...czen keresztiil menvén a spiritus, igen nagyon inbibalta csak a tiszta szagat és nem a
keserliségét”. Segner szerint az igy készitett rozsolisz finomabb mindségii volt, amiben sok
igazsdg 1s van. Segner mas helyen még két rozsolisz fliszert emlit, a citromot és a
cinnammomumot (fahéj).* Az elsét bizonyéara gy alkalmaztak, mint a narancsot, azzal az
eltéréssel, hogy inkabb a héjat, mint a bélrészt hasznaltdk, mert kiillonben tul savanyu lett
volna.

Idével més anyagok is keriiltek a rozsoliszbe, igy kardamomum, komény, anizs,
szegfliszeg, de akkor mar eredeti jellegét elveszitette.

Segner, mint festdanyagot, a karamellt jelolte meg. Tudjuk azt, hogy a cukor hevitve
megbarnul, majd megfeketedik. E termék a karamell, amely valoban nagy festoképességgel
bir. Ardnylag kevés karamell nagy mennyiségli szeszes oldatot képes sargara, vagy barnés-
vorosre festeni. Bar ez volt a legartatlanabb festék, bizonyos, hogy késobb safranyt, alkannat,
sOt mas festékeket is hasznaltak.

E likdr készitéséhez tobbszor atdesztillalt alkoholt hasznaltak, mert a kozmas olajok
kellemetlen hatasat mar a régiek is ismerték. A fiiszereket az igy tisztitott alkoholban aztattak,
azutan kétannyi hig cukoroldattal higitottdk fel. A régiek rozsolisze tehat egyfajta likor volt,
amelynek ize az alkalmazott fliszerektdl ¢és azok mennyiségétdl fiiggdtt: savanykasan keserti
lehetett, szine pedig barna—sarga.

Segner az alkohol desztillalasat is megmagyarazta két tanitvanyanak, a kovetkezd
szavakkal:

»-.. @ sepronek, vagy egy€b gabondnak etc. az a része, mely nagyobbara a szagossagat
okozza, innen sziikség 2—3 vagy tobb edénybe venni az égett-bort, mert az eleje legjobb,
kozepe utanna valo, utolja pedig legrosszabb és szagosabb. Sziikség pedig vizzel a seprot
megelegyiteni, mert ugy tisztdbban destillalodik. (...) Mentdl gyengébb a tiiz alatta, annal
jobb, mert Ggy csak a tiszta spiritus takarodik, €s a sedimentuma, melynek olajos particulaji
szagositjak meg a spiritust, nem forr fel és nem ég meg a seprd; ha pedig a kemény tliz miatt
viz menne is 4ltal a spiritus koz¢, konnyii azt azutan separalni, de bajosabb a szagat elfizni.””

? Halmégyi Istvan naploi 1752-53. 1762-69. és iratai 1769—1785. Kiad.: Szadeczky Lajos. Bp., 1906. p. 598.
* Uo. p. 602.
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Ezek a szavak nagyon érdekesek, mert mutatjdk, milyen tiszta fogalmai voltak
Segnernek a frakcionalt desztillalasrol. Tudta, hogy a legjobb mindségii szeszparlatot az elsd
részlet adja, mert ebben az alkoholon kiviil csak az aetterikus zamatanyagok vannak jelen. A
nehéz és kellemetlen szagu "kozmas olajok’ csak ezutdn desztilldlodnak at. A leparlasra nem
tartotta célszeriinek az erds tiizelést, mert tudta, hogy a kozmas olajok forrpontja magasabb.
Gyenge tliznél kevesebb keriil beldliik at, igy szaga sem lesz oly feltlind, mintha kozmas olaj
tartalmu volna.

Azutan elmondja, hogy a szeszt legligyesebben Kinaban desztillaljak: ,,A Chinabéliek
igy fozik: egy nagy réz istbe aldl a fenekire egy darab fat, vagy tobbet tesznek s abban
tesznek mas seprdvel tele fazekat, ugy hogy a viz koriil folyhassa. Megtoltik osztan vizzel az
egész borf6zot a belsé fazék felsd ajakaig, ha belé foly sem art. Ezt f6zik osztan igen jo
succesussal, melyet Segner uram is legjobb methodusnak mondott. Ilyen okat ad4. A viz ha
egyszer forr, akarmint f6zz¢k, de soha melegebb nem leszen, hanem egy allapotban marad; a
tliznek pedig ereje azon fazekat, melyben a seprdé vagyon, az alatta 1év0 fatol €s viztél nem
érvén, se meg nem &g a seprd, sem a megszagositod particulak, olaj a fenékrdl fel nem mennek,
hanem mindenkor egy 4llapotban maradvan, szag nélkiil vald delicat spiritust lehet
producalni. Melyet megigére, hogy megmutat, de ha casu quo elfelejtédnék, azért irtam ide,
hogy ki ne essék a fejembdl. Ha pedig ugyancsak elkeriilni semmiképen nem lehetne, hogy
valami szag ne accedaljon, rectifikdlni kell iuxta norman inferius praescribendum; ugy
minden kedvetlen szag eliizetik.”

Valoban ez a modszer, ha koriilményesebb is, tokéletesebb, mert a desztillalas a viz
forraspontjan megy végbe. (...)

fgy oktatta a magyar sziiletésti Segner Janos Andras két honfitarsat, Teleki Léaszlo
grofot és neveldjét, Halmagyi Istvant szeszfozésre és likdrkészitésre. Segner nemcsak kivalo
fizikus, hanem kitlin kémikus és technolégus is volt.
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