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mint olyan rétegrészeké, amelyeknek fő szerepük van a sejtfal jelleg­
zetes skulptúrájának kialakításában. Erdtman kutatásainak nagy 
jelentőségük van, különösen növényrendszertani, valamint a pollen­
fajok jellegzetes sajátságainak megállapítása szempontjából, vagy 
kétes esetekben egy-egy pollenfaj pontos meghatározása során. 
A méz pollenanalitikai vizsgálatánál azonban legtöbbször nincs szük­
ség a pollen alaktani sajátságainak ennyire a részletekbe menő elem­
zésére.

A pollenszemecskék alakja és nagysága igen különböző. Leggya­
koribb a többé-kevésbé legömbölyítetten háromszögű forma, mint pél­
dául az akácé. Lehet továbbá gömbalakú, mint a libatopfélék és a 
szegfűfélék pollenje, ellipszoid, mint a bíborheréé, hengeralakű, mint 
a baltacímé és az ernyősöké stb. Átmérőjük 5 mikrontól 250 mikronig 
változó, de legnagyobbrészt 10—50 mikron, illetőleg 20—30 mikron 
között ingadozik. Legkisebb pollenje van a nefelejcsnek, legnagyobb a 
csodavirágnak.

Diagnosztikai ■szempontból fontosak az ún. csírázási vagy kilépési 
helyek, az exinének körülírt részletei, amelyeken át a megterméke­
nyítés alkalmával a pollentömlő kilép a pollenből. Csupán néhány 
növénynél hiányoznak, pl. a sáfránynál, a nyárfánál. A csírázási 
helyek száma, eloszlása, alakja, elhatárolódásának módja jellemző 
sajátsága a pollenfajoknak. Az egyik típusnál az exine helyenkint 
elvékonyodik, s ugyanott az intine többé-kevésbé kitüremkedik, 
mint pl. az akácnál. Száraz állapotban ezek a helyek behúzódnak, s 
mint redők, árkok vagy mélyedések jelennek meg a pollenszemecske 
felületén. Számuk leggyakrabban egy (liliomfélék), három (pillan­
gósok) vagy hat (ajakosak). A csírázási helyek másik típusánál az 
exinén valóságos nyílások (csírázási pórusok) keletkeznek. Ezek 
száma is lehet egy (pázsitfűfélék), három (hárs) vagy több. Az utóbbi 
esetben megjelenhetnek elszórtan a polleszemecske egész felületén 
(szegfűfélék), egyenlítőszerű örvben (érdeslevelűek), esetleg maguk is 
redőbe süllyesztve (szőlőfélék). A pórusokat néha fedők takarják, 
amelyeket a kitüremkcdő intine felemel (tök). A csírázási helyeken 
kidudorodó intine néha rövidebb-hosszabb tömlővé nyúlik ^mácsonya- 
félék).

A magános pollenszemekkel szemben vannak olyan esetek is, 
amikor többedmagukkal.többé-kevésbé szorosan összefüggő csoportok­
ban jelennek meg. Ilyenek pl. a hangfélék négyes csoportjai, tetrádjai, 
a trópusi akáciák összetett pollenszemecskéi, a kosborfélék egész 
portokot kitöltő pollenhalmazai.

Mindezeknek a sajátságoknak megállapítása, s ennek alapján a 
mézben található pollenfajok meghatározása csak mikroszkópos vizs-
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1124. Ropolupuszta, Somoqii m., 1953.
Tilia (N-oszt.) ......................................
Caslanea (P -o szt.)..................................
Papaver (O-oszt.) ................................
Plantago (O-oszt.) ................................
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) .........

Minősítése : hársméz.

82% nyers nektár-% 99 val. nektár 92,5% 
6% „ „  % 0
3% „ „ % 0
1 % „  „  % 0
8 % „ „  % 8

100% 107%

1128. Terecsenypuszla, Baranya m., .
Tilia (N-oszt.) ......................................
Castanea (P -o sz t.) ................Г...............

1953.
77% nyers i 
17% „

íektár-
99

-% 99 val. nektár 93,4% 
% 1

egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ......... 6% „ 99 % 6
Minősítése : hársméz.

*
1106. Szentbalázs, Somogy m., 1953.

100% 106%

Castanea (P -o szt.) .................................. 52% nyers nektár--% 4
Cruciferae (P-oszt.) ............................. 13% „ ,, % 1
Tilia (N-oszt.) ...................................... 9% „ 99 % 71 val. nektár 75,5%
PapTiver (O-oszt.) ................................ 7% „ 99 % o
Plantago (O-oszt.) ................................ 1% „ 99 % o
egyéb egyes-pollen (NP-oszt.) ......... 18% „ 99 % 18
Minősítése : hársméz. 100% 94%

A m ódszert m ég nem  tek in te m  véglegesen k ido lgozo ttnak . 
T ovább i v iz sg á la to k a t kell végezni tö b b  fon tosabb  mézelő növény  
(pl. baltac ím , herefélék, keresztesek , pohánka stb .)  nek tár-po llen - 
a rá n v á ra  vonatkozólag . N em  ta r to m  k iz á rtn ak , hogy ezek a lap ján  
ú jabb  n ek tá rfa k to ro k  felvétele v á lik  szükségessé, ennek m egfelelően 
az N- és P -osz tá lyban  a lo sz tá ly o k a t kell m a jd  m egkü lönböztetn i, 
és ezá lta l a m ódszer pon to sság át fokozni. A felsorolt példák  és egyéb 
v izsgá la ta im  azonban  a z t m u ta tjá k , hogy az e ljá rás  m ár m ostan i fo r­
m á jáb an  is jól a lka lm azható , különösen azokban  az esetekben , am időn  
az t kell eldön ten i egy m ézről, hogy tú lnyom órész t egyoldalú  hordásból 
szárm azó akác-, hárs-, ta rló -  vagy  m ás m éznek m inősíthető-e . E dd ig i 
ta p a sz ta la ta im  szerin t a m éz akko r te k in th e tő  egy növényrő l (növény­
fajró l) g y ű jtö t t  m éznek, ha  a fen ti érte lem ben  v e t t  nek társzáza lék a  
70 —80% -ná l nagyobb.

•N em rég Bemer (16) is k ido lgozo tt egy  e l já rá s t a po llenanalíz is  
k iértékeléséhez, részben az enyém ekhez hasonló m eggondolások 
a lap ján . Még nem  v o lt a lkalm am  az e ljá rássa l b eh a tó b b a n  foglalkozni, 
s így  végleges v é lem én y t m ég nem  a lk o th a tta m  ró la. E gyelő re  csak 
a r ra  szeretnék  rá m u ta tn i, hogy az á lta lam  a já n lo tt  m ódszert, tö b b ek  
kö zö tt, a zé rt is m egfelelőbbnek ta r to m , m e rt az elem zési ad a to k  k ié r­
tékelése a g rafinok  segítségével sokkal egyszerűbb  és gyo rsabban  el­
végezhető , m in t a Bemer á lta l a já n lo tt  hosszadalm as szám ítások  ú tjá n .
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ÖSSZEFOGLALÁS

Arra a kérdésre, hogy egy adott méz milyen virágok nektárjából, 
milyen arányban keletkezett, a szokásos kémiai és fizikai vizsgálati 
módszerekkel feleletet adni nem lehet. Az érzékszervi vizsgálat, szub­
jektív voltánál fogva megbízhatatlan ; nagy tévedések forrása lehet.

Mindezekkel szemben a mézben mikroszkópos vizsgálat útján 
kimutatható alakos elemek, főleg a virágporszemecskék igen alkalmasak 
arra, hogy az egyes pollenfajok, valamint egyéb növényi részek (gomba­
spórák, moszatsejtek stb.) mennyisége alapján készült pollenspektru­
mokból kiindulva, a méz származására, összetételére és egyéb sajátsá­
gaira következtethessünk.

Arra nézve, hogy a pollen mimódon kerül a mézbe, s a lehetősé­
gek közül melyiknek van nagyobb jelentősége, megoszlanak a vélemé­
nyek. A szerzőnek az a meggyőződése, hogy a pollen legnagyobb része 
a méhek testfelületének közvetítésével jut a kaptárba, majd a lépek 
sejtjeibe.

A pollenspektrumok százalékos adatai nem vihetők át mechaniku­
san a mézre, mert a pollenfajok mennyiségi aránya sok esetben nem 
azonos a méz összetételével. Ha egy növény pollenje túlsúlyban is 
van a pollenspektrumban, ez nem mmdig jelenti azt, hogy a szóban- 
forgó méz főleg annak a növénynek nektárjából származott. Vannak 
ugyanis sok nektárt és kevés virágport (akác, hárs), kevés nektárt és 
sok virágport (gesztenye, nefelejcs) adó növények, továbbá olyanok 
is, amelyeknek nincs nektárjuk, mint a pollennövényeknek (ökör­
farkkóró, mák) és az anemofiloknak (fenyők, pázsitfűfélék). Ennek 
következtében ugyanannyi pollen egyszer több, másszor kevesebb nektár 
jelenlétére utal, mint ahány százalékban a mézben kimutatható. 
A pollenanalízis adataiból tehát csak a pollenspektrumok korrekciója 
útján lehet következtetni a méz származására, összetételére.

Ilyen korrekciós eljárás alapelveit dolgozta ki a szerző. A méh­
legelő növényeit négy osztályba (0,-N, P, NP) sorolja, azon az alapon, 
hogy adnak-e nektárt (mézelő növények) vagy sem (pollennövények 
és anemofilok). Az utóbbiak a О-osztályba tartoznak, míg a mézelő 
növények közül a sok pollent és kevés nektárt adók a P-, a kevés pollent 
és sok nektárt adók az N-, végül a pollen- és nektárszolgáltatás tekin­
tetében középhelyet elfoglaló növények az NP-osztályba vannak 
sorolva. Nyilvánvaló, hogy az NP-osztályt kísérleti adataink bővülése 
kapcsán alosztályokra keli majd tagolni.

Az osztályozás alapjául a súlyegységnyi mézben kimutatható 
pollenszemecskék abszolút száma szolgait, amelyekből ki lehetett szá­
mítani, hogy az egyes osztályokban ugyanannyi pollenszemeikére meny­
nyi nektár esik. Ezt fejezik ki a nektárfaktorok. A pollenspektrumok 
százalékos adatai megszorozva a megfelelő nektárfaktorral, a korrek­
ciós értékeket adják. A nyers nektárszázalékokhoz úgy jut el a szerző, 
hogy a korrekciós értékeket százalékokra számítja át. A továbbiakban 
minden számottevőbb pollenfajnál két adatra van szüksége : a nyers 
pollenszázalékra és a nyers nektárszázalékra. Ezekből számítja ki a 
valódi nektárszázalékokat, amelyek megközelítő pontossággal mutat­
ják, hogy a kérdéses méz milyen növények nektárjából, milyen arány­
ban keletkezett.

A grafikus ábrázolás feleslegessé teszi a hosszadalmas számításokat, 
és ezáltal nagymértékben meggyorsítja a pollenspektrumok helyes 
kiértékelését.
8-23 15



















Szénsavtartalmú italok szénsavmentesítése 
centrifugálással*

KOTTÁSZ JÓZSEF
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete, Budapest. 

Érkezeti: 1955. május 2.

Az összes szénsavtartalmú italok (alkoholmentes üdítőitalok, 
szörphígítványok, sör, must, új bor, gyümölcsborkülönlegességek, 
habzóborok, pezsgő, ásványvizek stb.) vizsgálata alkalmával a vizs­
gálandó anyagot a széndioxid tartalomtól meg kell szabadítani, szén­
savmentesíteni kell.

Az oldatban levő széndioxid eltávolítása az analízis szempontjából 
igen fontos, mert ez a vizsgálati adatokat erősen eltorzíthatja, így 
teljesen hamis eredményeket kaphatunk.

A széndioxidot természetesen teljesen el kell távolítani, s oly 
módon, hogy a vizsgálandó anyag alkotórészeiben (víz-, extrakt-, 
cukor-, hamu-, sav-, alkoholtartalom stb.), illetve ezek összetételében 
változás ne következzen be.

A szénsavmentesítést a kövekezőképpen végzik : a vizsgálandó 
anyagot (mintegy 500 ml italt) kb. 1 literes lombikba töltik, 25 C°-ra 
melegítik, kb. 20—30 percig erőteljesen rázzák, majd óraüveggel 
lefedett redős szűrőn szűrik. Ez a módszer hosszadalmas és nehézkes.

Kísérleteinkben a szénsavmentesítésre Alfa-rendszerű labora­
tóriumi centrifugát (separatort) használtunk.

A centrifugálást szobahőmérsékleten, 1500—2000 percenkénti 
fordulatszámmal végeztük.

A centrifuga fémalkatrészei ónozva voltak, sígy férni szennyeződés 
nem következett be.

A centrifuga kivezető csöveiből az anyag (pl. , sör, pezsgő) erős 
habképződés közben távozik : a centrifugált habszerű anyagot főző­
pohárban fogjuk fe l; a hab néhány percnyi állás után eltűnik, s az 
anyag kristálytiszta lesz.

*A „Zeitschrift für Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung”-ban megjelent 
dolgozat (98. 2. 1954. 106—107).
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G Y A K O R L A T I  К Ö Z L F M É N Y E К

Űj laboratóriumi eszközök és tökéletesítések 
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló 

Intézetében

Az alábbiakban  a Fővárosi V egyészeti In tézetben  a laboratórium i 
vizsgálatok gyakorla ta  alap ján  k ia laku lt, k ip róbált és bev á lt készü­
lék-tökéle tesítéseket közöljük. A tökéletesítések  célja a v izsgálatok, 
m érések m eggyorsítása, pontosabbá té te le , a k ísérleti h ibák  kiküszö­
bölésére irányuló , esetenként egyszerű m egoldások, vagy labo ra tó ­
rium i anyagm egtakarítások  (pl. oldószer-visszanyerések).

Kalibráló készülék Gerber-féle tejzsírmegliatározó butyrométerek
hitelesítésére

(Kajdacsi Ferenc)

A készülék az 1. sz. ábrán  vázolt nagym éretű  (4 0 x 1 0 0  m m), 
üvegcsap, melyre felül hengeralakú 150 — 200 ml h ig an y t befogadó 
ü v eg tartá ly  van forrasztva. A csap alsó részén k ihúzo tt kivezető 
csőben végződik. A kivezető cső belső tere a cső felső végén egy 
kis nyíláson á t közlekedik a külső levegővel. Az üvegcsap testére 
középtájon négy göm bfelületű mélyedés van csiszolva, úgyhogy a 
m élyedések a felső tö ltő , illetve alsó kivezető nyílásokhoz illeszkedje­
nek. A mélyedések ű rta r ta lm a  úgy van  m egválasztva, hogy azok közül 
2 — 2 egym ást követő bem élyedést a csapház falával pontosan  0,250 
ml (2 zsírszázalék ta rta lo m n ak  megfelelő térfogat), u tán a  következő 
pedig 0,125 ml (1 zsírszázalék ta rta lo m n ak  megfelelő térfogat) té r­
fogatot határo l el. H a a csapot úgy fo rd ítjuk  el, hogy az egyik vája t 
pontosan a felső töltőnyíláshoz illeszkedik, akkor az a felső ta rtá ly b ó l 
m egtelik 0,250 ml higannyal ; ha  m ost x/4 fordulato t fo rd ítunk  a csa­
pon, a következő v á ja t te lik  meg 0,250 ml h igannyal, ha újabb l /4 for­
du la to t fo rdítunk a következő v á ja t m ár 0,125 ml h igannyal telik  
meg, de ugyanakkor 0,250 ml h igany  k iürül az alsó kiürítő  nyíláson. 
A következő negyedfordulatra az utolsó v á ja t te lik  meg 0,125 ml 
higannyal, alul ism ét ü rü l 0,250 ml higany. F o ly ta tv a  a csap egyirányú 
V4 elford ítását, felül ism ét 0,250 ml h igany  kerül a vája tba . U gyan­
ekkor alul 0,125 ml ürü l, végül az utolsó */4 fordulatra  az utolsó 0,125 ml 
h igany  is belecsurog a bu tyrom éterbe. E gy bu ty rom éternek  te h á t 
négy ponton tö rténő  ellenőrzését végezhetjük  e l ; ellenőrizhető a 0,250, 
0,500 ml, 0,625 ml és 0,750 ml té rfogatoknak  megfelelő 2, 4, 5 és 6 
zsírszázalék értékek.
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része elpáro lgo tt (az egyes poharak  a lján  csak néhány  ml van), úgy 
a csövön X  csap segítségével levegőáram ot fú jta tu n k  a készülékbe 
(vízlégszivattyú), hogy az exszikátorban  levő gőzöket gyakorlatilag  
teljesen  elűzzük.

A v isszanyert oldószert CaCl2-dal k irázzuk, hogy az alkohol- és 
víznyom októl m egszabadítsuk. Az é ter-pen tán  elegy százalékos össze­
té telében  bizonyos k ism érvű változás következik  ugyan be a zsír­
poharakban  visszam aradó néhány  ml m agasabb forráspontú  petrol- 
éterveszteség m ia tt, ez azonban a zsírtarta lom  m eghatározás pon tos­
ságát a gyakorla tban  nem  befolyásolja.

Frakcionáló feltét
(Marikovszky Zoltán)

A 4. ábrán fe ltü n te te tt készülék a b tag o lt üveghengerből és ebbe 
beleülő 2 hengeralakú betétből h áll. Ezek felvételére a b henger r 
pon tján  köröskörül kb. 2 m m  mélységig be van  nyom va, úgyhogy 
belül egy keskeny perem  keletkezzék, melyre a h harang  gyengén 
csipkézett széle felfekhet. Az első ilyen elem a b köpeny alsó részére 
tám aszkodik , a m ásodik az r betüreinlésre. A p pecek rendeltetése 
az egyes betétek  függőleges, állandó helyzetének biztosítása.

A frakcionálandó folyadékelegyből felszálló gőzkeverék az a 
csövön keresztü l ju t  az első beté t harangalakú  kiszélesedésébe, s innen 
az s szűk íte tt térbe kényszerül, ahonnan  n nyíláson keresztül a következő 
betét harang alakú kiszélesedésébe, illetve a b térbe ju t, ahol a h harang  
külső felületén lefolyva, átm enetileg a z szűkületben gyűlik össze, 
elzárva ezáltal az egyes betétek  te ré t egym ástól, úgyhogy a felszálló 
gőzkeverék csak a fent leírt ú ton h a lad h a t felfelé. A z szűkületben 
összegyűlő m agasabb forrpontú  folyadék pedig lassan lefelé szivárogva, 
részben visszacsepeg a desztilláló lom bikba.

A készülék könnyen t is z t í th a tó ; aránylag  igen kevés folyadék 
„s tag n á l” benne, s így kis m ennyiségű folyadékelegy frakcionálására 
is alkalm as.

Extraháló készülék
(Marikovszky Zoltán)

A készülék (5. ábra) egy ex traháló  lom bikhoz köszörült hengeres, 
sim a к edényből és egy golyós hűtőből áll. к edényben van  elhelyezve 
b hengeres edény, melybe á tfú rt dugóval c, két végén k ihúzo tt vékony 
üvegcső van illesztve. E rre a vékony  üvegcsőre egy vastagabb , z fogan­
ty ú v a l e llá to tt s üvegcső helyezhető, m elynek alsó vége ferdén van 
leköszörülve. Ez a három  alkatrész együtt a lko tja  a szivornyát. A b 
edénybe folyadékot tö ltve  ez az s csőbe ju t, s m ikor nívója eléri az c 
csövecske végét, beleszívódik és lefolyik ra jta .

Az ex trahálandó  anyag felvételére szolgáló pap íroshüvely t az s 
csőre illően készítjük el egy fából esztergált form a segítségével (1. ábra), 
am ely egyik végén göm bölyű és a közepén s-nél kb. 2 m m -rel nagyobb 
átm érő jű  fu ra tta l van  ellátva. A fa form át szűrőpapíros szalaggal 2 — 3- 
szor körü lcsavarjuk , a felesleges részt ferdén levágjuk, m ajd  á tto lva  
a form án az s csövet, ennek alsó részéhez egy csom ócska v a ttá t  helye­
zünk, az tán  a szűrőpapíros szalag alsó részét csavaró m ozdu lattal

38











larálón kétszer á th a jto tta  és v illá- 
/a l alaposan összekeverte. E nnek 
íz átlagm in tának  1 g-ját egy 100 
nl-es, becsiszolt dugós Erlenm eyer- 
om bikban 50 ml vízzel 1 percig 
■rősen ráz ta , hogy az anyag m inél 
inom abb eloszlású legyen. E zu tán  
15 ml-es bü rettábó l lassan jód- 
d d a to t csepegtete tt hozzá (0,08 g 
J resubl. pro anal.-t jól porítani, 
3,15 g K J  pur.-m al kis heugerpo- 
íiárban összekeverni, kevés vízben 
feloldani és 100 ml-re feltölteni). 
Közönséges tőkehal titrá lásak o r 
közvetlenül a hal megölése u tán  
5,1 ml a jódfogyasztás ; ez azu tán  
em elkedik, a tizedik  napon 12,6 
ml, a tizenketted iken  18,2 ml. Az 
elfogadhatóság felső h a tá ra  m in t­
egy 14 ml.

A jóddal való titrá lás  lepényhal, 
foltos tőkehal és m erlán esetében 
is ugyanolyan h a tá ré rték ek e t ered­
m ényezett, m in t a közönséges 
tőkehalnál. M inden esetben 12 — 13 
ml vo lt az a jódfogyasztás, am ely 
m ellett a halakból kellem etlen szag 
kezdett áradni. 13 — 14 ml jó d ­
fogyasztás képviseli az t a h a tá r­
értéket, am elynek elérése m ár nem  
teszi k ívánatossá a halak  élelm i­
szerként való felhasználását.

Az eljárásnak  tovább i egyszerű­
sítésére a szerző gyors m ódszert 
dolgozott ki, am ennyiben m eg­
h a tá ro z ta  azt az id ő ta rtam o t, 
am ely szükséges a szuszpenzió szí­
nének a k íván t am etisztszínre 
való beállásáig. 10 ml 0,08 %-os 
jódoldat hozzáadása esetén a még 
élvezhető halhús átlag  „időértéke” 
24 — 25 perc.

Gál I. ( Budapest)

Kiermeier F. és Pirner G .:
Vizsgálatok a Gerber-zsírmeghatá- 

rozásra vonatkozólag
Hőmérséklet és savkoncentráció be­
folyása a zsírmeghatározásnál, tej­
felben. (Untersuchungen über die 
Gerber-Fettbestimmung 1. Mittei­
lung : Einfluss von Temperatur

und Säurekonzentration bei der 
Fcltbestimmung im Rahm. Z. f. L. 

u. F. 100, 135, 1955.)
A reakció-hőm érséklet befo lyás­

sal van  a te jfel zs írta rta lm án ak  
bu tirom etrikus m eghatározására, 
és ezért a k a p o tt eredm ények 
nagym értékben függnek a hevítés 
körülm ényeitől. A savkoncentráció 
a fe ltá rás  fo lyam án ugyancsak 
nagym értékben  befolyásolja zsír- 
ta r ta lm á t, míg egyidejűleg a zsír 
minősége alig változik . H o ste tte r  
és Lehm ann ja v as la ta  : végezzük 
a fe ltá rás t 65 C°-on és 68,7%-os 
kénsavval — b izonyult a szerzők 
v izsgálata i szerint a legelőnyö­
sebbnek.

Gál I. (Budapest)

Lindner К. és Nagy V .:
Gyors zsírmeghatározás szénhidrát­

tartalmú ételekben
( ,,Élelmezési Ipar‘(. VII .  évf. 1953. 

5. sz. 172-174. old.)
A N eusal o ld a tta l tö rténő  bu ti- 

rom eteres zsírm eghatározási m ód­
szer ételek  zs írta rta lm án ak  gyors 
m eghatározására alkalm as. A szer­
zők a N eusal o ldat összetételén is 
v á lto z ta ttak . Az új összetételű 
N eusal o ldatokkal a m eghatá ro ­
zások ugyanolyan pontossággal 
végezhetők.

Garami Gy. (Budapest)

Karácsony Dezső:
Új módszer fruktóznak glükóz és

egyéb monoszaharidok melletti 
meghatározására

(Éleim. Ipar VII I .  309. 1954.)
A szerző m ódszert közöl, m ely­

nek segítségével 0,2 — 10 mg fruk- 
tóz m eghatározható  80 mg glukóz 
jelen létében . A cukrot savval 
bon tja  el. Az így képződö tt h id- 
roxim etilfurfuro] guajakollal szí­
nes term ékké kondenzál, m elyet 
fo tom éterre l lehet m érni.

Gál I. (Budapest)
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