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Bitters - gyomorkeser(ik, keser(i likérok, gydgyndvény-liksrok oo fieard

Créatectrs de comivialité

= Az egységes eurdpai szabalyozas, a 110/2008/EK rendelet definicidja:

A keserdi izli szeszes italok vagy bitter-ek olyan szeszes italok, amelyek jellegzetes keserii izzel rendelkeznek, és
amelyeket mez6gazdasagi eredetli etilalkoholnak a 88/388/EGK iranyelv 1. cikke (2) bekezdése b) pontjanaki. és ii.
alpontjaiban meghatarozott természetes és/vagy természetazonos aromaanyagokkal és/vagy az ugyanannak az
iranyelvnek az 1. cikke (2) bekezdésének c) pontjaban meghatarozott aromakészitményekkel torténd izesitésével
allitanak el8. A keserd( iz(i szeszes italok vagy bitter minimalis alkoholtartalma 15 térfogatszazalék.

Az aromak: A fenn hivatkozott aroma-rendelet is mddosult, jelenleg az 1334/2008/EK rendelet az irdnyadd; mar CSAK
természetes aromakat definidl, minden, ami ezen kivil esik, az NEM természetes (vagyis mesterséges, szintetikus).
Lényeges, hogy megtévesztd volta miatt megsziint a "természetazonos aroma" fogalmal!

Természetes aroma: olyan izesit6anyag, ami a természetben megtaldlhaté (n6vény viraga, termése, gyokere, stb.;
ritkdbban allati eredet(i anyagok), és feldolgozasa is kizarélag meghatarozott természetes modon torténik (szaritas,
daralds, aztatas, erjesztés, stb.) - vagyis nincs molekula-szintii feldolgozas, nincs kémia!

Példa: a vanilia

* Természetes: a vanilia novény (els6sorban az un. vanilla planifolia) toktermése: a leszedett "babhiivelyeket"
szaritjak, érlelik

* NEM természetes: a vanillin vegytlet (4-Hidroxi-3-metoxibenzaldehid: C8H803): ...hat, leggyakrabban mar a
kéolaj egyik melléktermékébdl allitjak eld, korabban a papirgyartas soran keletkez6 hulladékbdl készitették, még
korabban a szegfliszegolajbdl vontak ki...a mar megsziintetett "természetazonos" aroma ez utébbi lehetett: nem
a vanilia novénybdl, de azzal megegyez6 "kémiai képletl" aromaanyag
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Bitters - gyomorkeser(k, keser( likorok, gydégynovény-likbrok

=>» Aromak: a lényeg 6sszefoglalva O
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Nem mindegy, hogy \s vagy i
OCHs

=» Bitterek izesitése OH

e Aromak: azért ne ijedjlink meg, az "aroma" gorog szo6 (Gpwpa = aroma), jelentése fliszer, illat; a tradiciondlis bitterekben
azért rendszerint természetes aromakat, vagyis fliszer- és gyogynovényeket haszndlnak izesitéshez; f6képp talan azért,
mert sok marka tobb évszdzados recept alapjan készilt, amikor még a kémia (ebben az esetben: szerencsére!) nem jart
ott, hogy mesterséges aromakat hozzon létre
(Kivételek sajnos vannak...pl. a Neta térvény "7 gydgyfives/4 grammos" 2017-19 koz6tt adomentesitett korébe kerilt
italokért (azért a kett6ért...) nem tenném a tlizbe a kezemet; de a gagyira egy szabaly van: ne idd meg!)

* Afiliszer- és gyogynovények kozott gyakori a tarnics, kaszkarilla, kinai fahéj, narancshéj, angyalgyokér, articsdkalevél,
tarnicsgyokér, aranygyokér, fehériirom-viragzat és cickafark, anizs, szegfliszeg, kardamom - lasd a markaismertetéket!

* Azizanyagok kinyerésének két modszere:

Alkoholos dztatas/maceracié/kivonatolds/infusion: Altaldban hidegen (esetenként forré szesszel) végzett kivonatolds,
amikor az alkohol tori fol a kiilonb6z6 gydgyndvények anyagat és szerkezetét, és kivonja onnan az izeket ado
aromamolekulakat. Az alkohol daramoltatdsdval végzett kivonatolds a "perkolacié" (kb. mint a filteres kavé készitése)

Leparlas/desztillalas: Magas h6mérsékleten / forras kozben végzett kivonatolas, amikor a felforrdsitott g6z6k lecsapatasabol
nyerik ki az aromaanyagokat (a mddszer a gineknél, pontosabban a desztillalt gineknél is hasznalt!)
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Tarnics-gyokér Kinai fahéj / kasszia Kaszkarilla

A sarga tarnics a hegyvidékek jellegzetes Kina déli vidékein és Indonézidban termesztik. Dél-Amerikaban és a
robusztus termetd, 50-140 centiméter Kérge a ceyloni vagy valddi fahéjhoz hasonlo, Bahama-szigeteken é16
magas, kopasz, ével6 novénye. Gyokerei de annal vastagabb, erGteljesebb iz(, csipds, cserje. A kérge adja a

sajatosan fliszeres illaty,
er6sen kesernyés,
csip0s iz italflszert.

keserii iz(iek, étvagygerjeszt6 hatasuk is van.  édes, aromas.

Szegfliszeg
Angyalgyokér

Féleg a trépusi Afrikaban,

Narancshéj Kardamom Eurépa magasabb Zanzibaron és
Ritkabban az édes, gyakrabban a keser(i Sri L‘ar\klfrol szarmazik, de Eeg\l/vfbeke!n honos, d?k Madagaszkaron
(Sevilla-i) narancs héjat hasznaljak. r,]aEJ?;n Ira m?lr 52amos trOpu.il Kélz?nl ants tkerlrresztl ' termeszt’lk. ..
Kesernyés citrusossag, fanyarsag jellemzé ra. <84 at‘f teru.eter} t(?rmeszfl ' ulonlegesen kellemes, Kesernyés, kissé égetd,

) Magja kamforillata, édes, fliszeres  aromas illata és erésen aromas izét a sok

iz(i, aromas.

illéolaj adja.
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Els6re talan meglepd, de a "keserlk" altalaban hozzaadott cukrot is tartalmaznak; ez pontosan azért van, mert a
flszer- és gyogynovények erdteljes aromait ellensulyozni, kiegyensulyozni sziikséges, killonben élvezhetetlendl
keserd(, csip6s, erds volna az ital.

Jogilag felmeril a kérdés, hogy az ilyen ital "bitter"-e vagy "lik6r": a lik6r 110/2008/EK rendelet szerinti definicidja:

A likor olyan szeszes ital, amelynek minimalis cukortartalma invertcukorban kifejezve:
— az olyan cseresznye/meggylikér esetén, amelynek etil-alkoholtartalma kizardlag cseresznye/meggyparlatbdl szarmazik, 70 g/l,
— a tarnicsbdl vagy hasonlé gydkerekbdl, mint egyetlen aromaanyagbdl késziilt tarnicslik6r vagy hasonlé lik6rok esetén 80 g/l,

— egyéb esetekben 100 g/I;

A fogyasztd szamara persze masodlagos, hogy mi a jogi besorolas, a cukor hozzdadasa is annyiban szamit, hogy végil
egy harmonikus, jo iz( ital késziil-e el. Es persze kerdiljiik a "szintetikus aromakat"!

A Nébih 2019-ben végezte el 26 féle "keser( likér" vizsgalatat, aminek végkovetkeztetése:
"Megnyugtatd, hogy a laboratdriumi vizsgalatok alapjan a vizsgalt keserii lik6rok élelmiszerbiztonsagi és beltartalmi
jellemzG6i minden esetben megfeleltek a hatdlyos jogszabalyban el6irtaknak."

Alljon itt végiil egy rovid lista ismert bitterek cukortartalmarél (ami alapjan lathatjuk, hogy rendszerint ezek "likérok"):
*  Unicum: 155 g/L; Unicum Riserva: 175 g/L
* Jaegermesiter: 127 g/L; Jaegermesiter Manifest: 116 g/L
* Hubertus: 179 g/L
* Sankt Almtaler (osztrak): 182 g/L
* Becherovka: 100 g/L (nem is bitter-nek, hanem gyégynovény-likérnek nevezziik...épp a lik6r-besorolas hataran
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G BHVE Alkoholos macerécié . 3
A fuszernovenyelkl : , Bitan et os
(pl. a Becherovka 21 félét tartalmaz) (a Becherovka forro alkoholban aztat, y : R A
y (LM £ 38 (a meceratum/kivonat izei 6sszérnek)
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(az alkohol lehet gabona- vagy melasz-alapu) (a palackozas el6tti zarofolyamatok)
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Aperitifek, bitterek, gyogynovény-likorok: Créateurs de contivialits
1700-1800-as években torténd kialakulasukra jellemz6 az akkori orvosi célu alkalmazas, igy
megalkotdjuk is gyakran voltak orvosok, patikusok (pl. Jan Becher)

* Becherovka, cseh, 1805, 38% alk., 21 gyogynovény: fahéj, szegfliszeg, narancshéj
*  Unicum, magyar, 1790, 40% alk., 40 gyégynovény: kalumbagyokér, narancshéj, gyombér,
rebarbara, kardamom
* Jaegermeister, német, 1934, 35% alk. ,halb-bitter’, 56 gyégynodvény: citrushéj, édesgyokér,
anizs, mak, safrany, gyombér, bordkabogyd, ginzeng
* Underberg, német, 1846, 44%, nagyon erGs iz; tarnics, Girém, anizs, édesgyokér/liqurice, szegfliszeg
* Pelinkovac, horvat, szerb, szlovén térség; (irom a meghatarozo (a név eredete is ez: pelin = irém)
* Badel, Gorki List, Maraska a kiilonb6z6 markak
* Amaro, olasz, alacsonyabb alkoholfok, 30-32%, a keser(-édes-citrusos izek egyensulyat célozzak
* Ramazzotti, 1815, 33 gydgynovény, csillaganizs, narancs, kardamom, szegf(iszeg, mirha
* Averna, 1868, narancs, édesgyokér/liqurice, mirtusz, bordkabogyd, rozmaring
* Fernet, olasz/cseh, 40-41% alk., erGsebb és intenzivebb iz(, mint az ,amaro’, cukortartalma viszont kisebb
* Fernet Branca, 1845, 27 gyégynovény, mirha, rebarbara, kamilla, kardamom, aloe és safrany
* Fernet Stock, 1884, 14 gyégynovény
* Cynar,olasz, 1952, 16.5% alk., 13 gyogynovény, dominans az articsoka
* @Galliano, olasz, 1896, 42.3%, csillaganizs, mediterran anizs, borékabogyd, pézsmafélék, levendula, borsmenta, fahéj
és erGteljes, meghatarozo vanilia
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Aperltlfek bitterek, gyogynoveény-likorok: D)

Campari, olasz, 1860, 20.5-28% alk., rebarbara, narancs, chinotto keser( ,naracs’, kaszkarilla kéreg

Aperol, olasz, 1919, 11% alk., rebarbara, tarnics, kinafa (cinchona)

Italicus, olasz: az 1700-as évek "rosolio" aperitif (‘aperitivo') italfajtajanak ujra-alkotasa

eredeti fliszernovényekkel és meghatarozé bergamott narancshé;j izesitéssel:

rosolio di bergamotto, 20% alk.

Zucca Rabarbaro, olasz, 30% alk., rebarbara a meghatarozd, narancshéj, kardamom

Gammel Dansk, dan, 1964, 38% alk., 29 gydgynovény, berkenye, angelica, csillaganizs,

szerecsendid, anizs, gyombér, babér, sarga gencian, Sevilla-narancs és fahéj

Strega, olasz, 1860, 40%, 70 gyégynovény, safrany, édeskdmény, menta

Bénédictine, francia, 1863, 40% alk., 27 gyogynovény, angelica, bordka, mirha, safrany, korbacs, aloe,

arnika, citromfd, tea, kakukkf(, koriander, szegfliszeg, citrom, vanilia, narancshéj, méz, fahéj és

szerecsendio;

Chartreuse, francia, 1737, 55% alk., 130 gyégynovény, nagyon erGteljes virag- és gyéogynovény-

aromak, fahéj, citrusfélék, szegfliszeg, rozmaring, kakukkf(i — természetes élénzold szinl

Krupnik, lengyel, 38%, méz és fliszerndvények, narancshéj, szerecsendid, szegflibors, vanilia, szegfliszeg, fahéj
Nalewka, pl. Piotunéwka, lengyel, 45-50%, vodkaba aztatott, kivonatolt fliszernévények, Girom, gyombér, anizs
(létezik gyimolcsos valtozatban is)

Riga Black Balsam, Lettorszag, 1752, 45% alk., 17 gyégynovény: gyombér, Girom, szerecsendid, borsmenta,
harsvirag, orbancfd
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PERNOD RICARD HUNGARY
Bitterek/aperitif-ek izvilaga

4

A

BEEHEROVKA

H

77

Alkoholfok er6ssége

A 4

Izek intenzitasa, keser(iség, fliszeresség eréssége



Cocktail Bitters
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Erdekes
Angostura

sztorija
tulméretezett
cimkéjének; allitdlag az alapitd

van az

leszdrmazottai, két  Siegert
testvér hozta igy Ossze: egy
kidllitasra  késziilve  akartak

megujitani a csomagoldst, ahol
egyikik a palackot, masikuk a
cimkét tervezte és gyartatta.
Elméretezték a dolgot, de a
hataridé miatt mar nem volt id6
korrigalni. gy vettek részt a
kidllitason, és utana igy is
maradt, és valt a marka
szimbdlumava.
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A koktélbitterek igen er6s aromadju valtozatok, ezeket f6leg koktélok izesitésére hasznaljak
kis mennyiségben.

Angostura

Venezueldban, Angostura varosban (jelenleg Ciudad Bolivarnak hivjak) hozta létre 1824-ben a
német Johann Gottlieb Benjamin Siegert, aki orvosként szolgalt Simdn Bolivar hadseregében. A
nevét a varosrol kapta, és allitdlag semmi kdze az angostura kéreghez (ami szintén Dél-
Amerikaban honos, gyégydaszatban hasznalt, rdadasul ize keser(, de Ugy tartjak, az Angostura
bitter nem tartalmazza), amivel gyakran 6sszekeverik a név eredetét. A recept titkos, elemzéi a
tarnicsot (ennek keser(i gyokerét), a fahéjat, a szegfliszeget azonositjak benne. Mindenesetre
karakteresen keser(, fliszeres. Mar 1873-ban dijat nyert a bécsi Vilagkiallitason (ezért van a
cimkén a Ferenc Jozsef portré), népszerlisége az USA-ban, a fellendiil6 koktélkultura
kovetkeztében teljesedett ki. Elengedhetetlen dsszetevdje a Manhattan koktélnak. 44.7%
alkoholfokkal palackozzak.

Peychaud's

1830-ban Antoine Amédée Peychaud, egy Haitir6l szarmazé, New Orleansban letelepedd
gyogyszerész alkotta meg. [zvildga enyhébb, édesebb, gyiimdlcsdsebb, mint az Angostura.
Szintén a tarnicsot tartjak az alapjanak, amihez érezhet6 dnizsossag és menta tarsul. A francias
kultdraju New Orleans hivatalos koktéljanak mondott Sazerac meghatarozé 6sszetevdje.
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