
É L E L M I S Z E R V  I Z S G ALATT
K Ö Z L E M É N Y E K/

F I G Y E L Ő

ÜDÍTŐ ITALOK

Az alkoholellenes h arcb an  az ü d ítő ita lo k ra  fontos szerep háru l. A leg­
nagyobb igyekezettel ke ll te h á t az ü d ítő ita lok  m inőségét jav ítan i és válasz­
té k á t bővíteni. Az É lelm ezésügyi M inisztérium  a  legha tá rozo ttabban  elő­
í r ta  a gyártó  válla la tok  szám ára, hogy próbagyártásokkal, k ísérletekkel új 
g y á rtm á n y o k a t m u tassanak  be. A  felszó líto tt válla la tok : a  B udapesti 
K onzervgyár, U nicum  L ikőrgyár, Kom pozíció V álla la t stb . el is kész íte tték  
m ég a  ny á ri csúcsfogyasztási időszak kezdetére újszerű  gyártm ányaikat; 
a  g y á rtm ányok  közül egyesek valóban  figyelem re m éltóak  és bevezetésre 
a lka lm asnak  lá tszo ttak . Mégis a  nyári melegek e lm últával sem  jelentek 
m eg a  fogyasztók e lő tt a  beígért és v á r t  új készítm ények. Az akadályok  el­
h á rítá sá ró l fe lté tlenü l gondoskodni k e lle tt volna. M ert va lóban  érthe te tlen , 
hogy hazánkban , hol bőségesen á ll k iváló m inőségű gyüm ölcsnyersanyag 
rendelkezésre, nem  lehe t m álnaszörpön („M álnagyöngye” ) k ívü l valódi 
gyüm ölcs ü d ítő ita lt e lőállítan i (a ,,N arancsízű B am bi” ugyanis ízesíte tt 
üd ítő ita l). A Fővárosi Á svány- és Szikvízüzem  például a  kétes sikerű 
,,V ita-C ola” forgalm azásával kísérletezik, ahelye tt, hogy hazai gyüm ölcs­
a lapanyagokat (szörpöket) használna fel. U gyancsak a  „jól bev á lt” narancsízű  
„m ű ü d ítő ita lo k a t” g y á rtják  az ország több i ü d ítő ita lt előállító üzemei is 
(pl. tanácsi vállalatok). Ezeknek a  válla la toknak  is á t  kellene té rn i a  „valódi 
ü d ítő ita lo k ” gyártására!

K . J .

VENDÉGLÁTÓIPAR
K ülönös ú j szokás te r je d t el az u tóbb i időben a  vendéglátó iparban: 

az  úgynevezett „ töm ény” ita lok  fogyasztásánál a  felszolgált ita lb a n  egy jég­
d arab  úszik! A  rendkívüli meleg időjárással kapcsolatos „udvariassággal” 
indokolják  ez t a  jelenséget, m ely m egnehezíti, ső t esetleg teljesen  meg is 
h iú s ítja  az ellenőrzést. A  fogyasztó példáu l nem  lá tja , hogy a  k iszo lgálta to tt 
ita l m ennyisége megfelel-e a  poháron  levő hitelesítésnek! A vendéglá tó ipar­
n ak  szigorúan el ke ll ti lta n i ez t az „udvariasság i”  form át, m ely tág  te re t 
b iztosít a  visszaélésnek. A jég d arab k ák a t az ita l m elle tt egy kü lön  pohár­
b a n  kell felszolgálni.

K . J .
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SZIKVÍZ
R övidesen tárgyalásra  k erü l a  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértő- 

b izo ttsága e lő tt az MSZ 8808, Szikvíz (szénsavval te l íte tt  ásványvíz) szabvány. 
Az új szabvány  h iv a tv a  v an  rendezni a  fogyasztásra kerülő  szikvizek közö tti 
nagy  m inőségi különbségeket.

A szik vízgyártás területén mutatkozó rendellenességekkel folyóiratunk egyik legközelebbi 
száma részletesen fog foglalkozni. (Szerk.)

K . J .

ECET — FAECET
A közelm ú ltban  a  „F igyelő” -ben több  alkalom m al ism erte ttü k , 

hogy az „E rd ő k ém ia” v á lla la t a  tolm ácsi gyártelepén  faecetet készít. E z a 
készítm ény minőségileg m egü ti a z t a  m értéket, a m it a  M agyar Gyógyszer- 
könyv  (Ph. H . V.) és a  külföldi m inőségi előírások (GOSZT szabványok) 
kötelezően előírnak. A  v á lla la t a  felm erülő eceth iány ra  való te k in te tte l m ár 
a  kereskedelem  rendelkezésére is b ocsájtja  az e lőá llíto tt töm ény  ecetsavat, 
m elyet igen helyesen „faecet” elnevezéssel jelöl meg. Sajnos az elnevezés 
a  kereskedelem  tá jékozatlansága  fo ly tán  félreértésekre vezet. A tá jé k o z a t­
lanok ugyanis a z t hiszik, hogy a „faecet” „faszesz” (m etilalkohol) szárm a­
zéka, s így mérgező hatású . A  labo ra tó rium i v izsgálat a  to lm ácsi üzem  
töm ény ecetsavában, ille tve ezen ecetsav  h íg ítv án y áb an  m etilalkohol- 
ta r ta lm a t nem  tu d o tt  k im u ta tn i, s így  az á ru  m etilalkoholm entesnek 
tek in tendő . M egjegyezzük, hogy a  M agyar Szabványügyi H iv a ta l szakértő- 
b izo ttsága ugyancsak a  közeljövőben fogja tá rg y a ln i az MSZ 7488 „É tkezési 
faecet” szabvány t, m ely  a jövőben pon tosan  m eghatározza a  fa száraz  le ­
párlásával e lőá llíto tt ecetsav m inőségi követelm ényeit, forgalom ba h o za ta lá t 
stb ., s így  a  fen ti kétségeket el fogja oszlatni.

SZESZIPAR
Likőrök

A kidolgozott MSZ 9595 „L ikő r” m ódosító szabvány  m agában  foglalja 
a  jelenleg m ég érvényben levő MSZ 9590 „K ereskedelm i (kommersz) likő r” 
és MSZ 9595 „K ülönleges likő r” szabványokat. Az új m ódosító javas la t 
likőröknél a  felhasznált nyersanyagok és a  gyártástechnológia  szerin t az 
alábbi lik ő rfa jták a t kü lönbözte ti m e g :

Gyümölcslikőrök. Gyümölcsléből, asza lt gyüm ölcsből, vagy  drogokból 
m aceráció, digerálás, perkoláció vagy  desztilláció ú tjá n  készülnek. A lkohol- 
ta r ta lm u k  m in. 25 tf. % ., cu k o rta rta lm u k  m in. 300 g/1.

Keserűk (keserű likőrök). D rogokból m aceráció, digerálás, perkoláció 
vagy  desztilláció ú tjá n  készülnek. A lkoho ltarta lm uk  m in. 28 t f  %, cukor- 
ta r ta lm u k  m in. 180 g /1.

Kávé, kakaó, tea, méz és fűszer likőrök. K ávé, kakaó , tea , méz vagy  
fűszerek felhasználásával készülnek m aceráció, digerálás, perkoláció vagy  
desztilláció ú tján . A lkoho ltarta lm uk  m in. 23 tf. %, cuk o rta rta lm u k  m in. 
350 g/1.

Em ulziós likőrök (flipek). Tej, to jás, kakaó  vagy  egyéb z s ír ta r ta lm ú  
anyag felhasználásával készülnek. A zsiradék a  likőrben emulzió a lak jáb an  
van  jelen. A lkoho ltarta lm uk  m in. 20 t f  %, cu k o rta rta lm uk  m in. 550 g/1.

Egyéb ( aromás, punch) likőrök. V alódi vagy  sz in te tikus eszenciák, 
növényi olajok stb . felhasználásával h ideg ú to n  készülnek. A lkoho ltarta lm uk  
min. 25 t f  %, cu k o rta rta lm u k  m in. 400 g/1. K . J .
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BORIPAR
Habzóbor

Az Á llam i Pincegazdaság H abzóborával kapcso la tban  több  esetben 
súlyos minőségi kifogás m erü lt fel: az á ru  zavaros volt, sű rű  ü ledéket ta r ta l­
m azott. A  kifogás nem csak egyes szórványos palackokra  vona tkozo tt, 
hanem  m arad ék ta lan u l teljes gyártási tételekre. Áz á ru  a  kereskedelem be 
kerülve a  vendég lá tó iparban  fogyasztásra  kerü lt. A vendéglá tó ipar h ibája , 
hogy gondatlanságból nem  v e tte  idejében észre és nem  zá rta  k i a  fogyasztás­
ból a  h ibás á ru t.

K . J .

ÉDESIPAR
Pörkölt- és nyerskávé minősége

A B elkereskedelm i M inisztérium  m árcius 9-i körlevelével a  forgalom ba- 
kerülő k á v é k a t m inőségi osz tá lyba  so ro lta  s az egyes m inőségek á rá t  is 
m egszabta. A 919/72/1959. Bk. M. u ta s ítá s  szerin t az osztálybasorolás az 
a lább iakban  a la k u l t :

Nyerskávé
m inőségi osztály ár, F t/kg . a kávé típ u sa

I. aa 330 Santos
II . bb 300 D jim a, Rió vagy  Minas

I I I .  cc 270 R obusta

Pörköltkávé
I. aa 400 80%  Santos 20% Colum bia

II . bb 360 D jim a
I I I .  cc 320 V ik tória  5

A beérkező nyerskávék minősége változó, ezért nem  m inden  esetben 
tu d ják  b iztosítan i a  fentebb m egszabott m inőségeket. E se tenkén t a  h iv a t­
k ozo tt rendeletben  rö gz íte tt típusokkal azonos m inőségű és rendelkezésre 
álló téte lekből új keverési a rá n y t is elfogadnak.

R. L.
Diabetikus csokoládé

A Győri Keksz- és O styagyárban  kedvező k ísérletek  folynak d iabetikus 
csokoládé elő lállítására. Sorbit h e ly e tt ,,A chardos” nevű  készítm énnyel 
á llítják  elő a  készterm éket. Az „A chardos” nyuga tném et készítm ény. 
Édességi ereje a  cukoréval azonos s élvezete nem  vezet cukorfelhalm ozódás­
hoz a  szervezetben. A  párhuzam osan  folyó k lin ikai k ísérletek  is kedvező 
eredm ényhez vezettek .

R. L.
Kókuszcsók

A Csemege É desipari G yár folyó évben m egkezdte polietilén  zacskóba 
csom agolt kókuszcsókjának készítését, m elyről a  „F igyelő” hasáb ja in  be is 
szám oltunk. Mivel nagyobb m ennyiségű kókuszdara (kókuszreszelék) érkezett 
az országba, több  vendéglá tó ipari v á lla la t is kész íte tt kókuszcsókot, ső t 
annak  kereskedelm i szállításával is kezd e tt foglalkozni. A k é t készítm ény

270



összetétele közel azonos, a  különbség csak annyi, hogy az á llam i édesipar 
kötelékébe ta rtozó  gyár szá r íto tt to jásfehérjéből (im portáru), a  vendéglátó- 
ipari üzem ek pedig a  fagy la ltgyártás so rán  v isszam arad t friss to jásfehérjé­
ből kész íte tték  a  sü tem ényt. U tóbb i ezért valam ivel könnyebb  s világosabb 
színű.

Szükségszerűen felm erü lt az a kérdés, hogy a kókuszcsók a  77/1956. 
(K É  23) Bk. M. sz. u ta s ítá s  szerin t puha ipari vagy  kem ényipari term éknek  
szám ít. Mivel a  csom agolatlan kókuszcsók hat-nyolc  n ap  a la t t  anny ira  
beszárad, hogy m orzsalékossá válik , és igy  élvezeti értéke csökken, ezért 
a  kim éréses kókuszosok puha ipari term éknek  szám ít, s az t a  vendéglá tó­
ipari üzem ek kizárólag  sa já t cukrászdáik  részére á llíth a tjá k  elő; a  polietilénes 
zacskóba csom agolt áru , m ivel az m inőségét egy hónapig v á lto za tlan u l m eg­
ta r tja , kem ényipari term éknek  m inősül s ennek értékesítésével a  n ag y ­
kereskedelem  is foglalkozhat.

R. L.
C-vitamin drazsé

A Z am at, K ávészer és É desipari te rm ékek  G yára a  C -vitam inos d razsé t 
új csom agolásban és külsőben hozza forgalom ba. P ap írta sak  he ly e tt nyo m o tt 
cellofánzacskót használ s egy szín h e ly e tt (zöld) több  színben, te tszetősen  
színezve készíti a  drazsét. A scorb insav tarta lm a változatlan .

R. L.
Nugátáruk

A ny ári m elegben ism ételten  je lentkezik  a k rok lánzsírra l k ész íte tt 
édesipari term ékeknél (nugátok, táb lás  nugátok) a szappanosodás. A keres­
kedelem be k ik e rü lt á ru k n á l ké t-három  h é ten  belü l jelentkezik  a  szappanos 
íz, m ely rövidesen anny ira  felerősödik, hogy a készterm ék élvezhetetlenné 
válik . A kereskedelem  figyelm ét felhívták,- hogy ezekből az árukbó l csak 
an n y it rendeljenek, m elyet rövid  idő a la tt, a  szappanosodás jelentkezése 
e lő tt értékesíteni tudnak .

R. L.
Kávépaszta

Az édesipar részéről szabványm ódosítási kére lm et ju t ta t ta k  el a  M agyar 
Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze te jfagylaltokhoz a kem ény­
zsírral készü lt kávépasz ta  haszná la tá t. A végzett k ísérletek  szerin t a káv é ­
pasz ta  csak akko r alkalm as fagy la lt készítéséhez, h a  az t egész finom ra 
hengerelték. E llenkező esetben a  kávéőrlem ény szemcséi előnytelen  kü lső t 
kölcsönöznek a  fagylaltnak.

R. L.
Bourbonál használata fagylalt készítéshez

A tejfagy la ltszabvány  (MSZ 9442) járu lékos anyagkén t csak kristá ly- 
van illin  h aszn á la tá t engedélyezi. A vendéglá tó ipar nagyobb m ennyiségű 
vegytiszta  e tilvan illin t (bourbonált) im portá lt, s ebből van illincukro t k ész ít­
te te tt , m elyet ,,V anilon” néven ju t ta to t t  el üzemeibe. M ost szabványm ód osító - 
kérelm et ju t ta t ta k  el a  M agyar Szabványügyi H ivatalhoz, hogy engedélyezze 
fagylalt készítéséhez a  vanü íinnel ízben és illa tban  teljesen  megegyező b o u r­
bonál használatát. A javaso lt felhasználási a rán y  a  bourbonál zam atosító- 
erejének figyelem bevételével 6— 9 m g /lite r te jfagy lalt.

R. L.
Konyakosmeggy

Az érvényben levő m inőségi előírások szerin t a  konyakosm eggy alkohol- 
ta r ta lm a  m in. 2 tf%  kell hogy legyen. Az „É dességbo lt'’ v á lla la t számos 
gyár konyakosm eggyét v izsg á lta tta  m eg s annak  ellenére, hogy azok
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alkoho ltarta lm a elérte a  k ív á n t értéket, alkoholos jellegük nem  v o lt k i­
elégítő. A k ísérletek  az t m u ta ttá k , hogy a  konyakosm eggy alkoholos jellege 
csak akko r kielégítő, h a  az alkohol m elle tt elég meggylé is v an  jelen. N agyobb 
alkohol-, de kisebb m eggy lé tarta lm ú  konyakosm eggyek alkoholos jellege 
nem  vo lt kielégítő.

R. L.
Uj édesipari gyártmányok

A  B udapesti K eksz- és O styagyár az a lábbi ú j g y á rtm án y o k a t hozza 
forgalom ba: „R ip -rop” tö l tö t t  ostyaszelet. 9 0 x 3 4 x 1 1  m m  nagyságú 
három  ré tegben  tö l tö t t  m á r ta tla n  ostyaszelet. O stya és tö lte lék  a rán y a  
2 8 :7 2 . A tö lte lék  napraforgóm agbelet, szóját, b arackm ago t ta rta lm az . 
Ízesítése: vanillines, tejszínes és m andulás. „M eseország” szin tén  m á rta tla n  
tö l tö t t  ostya. M érete: 4 7 x 1 1 0 x 5  m m . Az ostya  és tö ltelék  a rán y a  64:36. 
A tö lte lék  k ak aó t, napraforgóm agbelet és a rach is t ta r ta lm az . Ízesítése 
vaníliás, m ogyorós és kakaós. „ T o rta lap ” 5 db  2 9 x 1 6  cm  nagyságú  tejes 
ostyalap  csoportosan csom agolva kerü l forgalom ba. „H írő s” néven új 
alkoholos k rém fondan tta l tö l tö t t  csokoládés desszertek kerü lnek  forgalom ba. 
A ta lp á n  lapos, féldom ború desszertszem ek csokoládéhányada 26% . Szem ­
nagysága 63 szem /kg. A lkoho lta rta lm a 2 tf% . A sárgabarack  ízű  alkoholos 
k rém fondan t ka jsz inuga t darabokkal v an  dúsítva. „B a to n ” néven fél­
hengeres a lakú , k é t végén legöm böly íte tt csokoládéhüvely szeletek kerülnek 
forgalom ba. T öltelékül k rém fondan t darabos gyümölccsel, darabos olajos­
m agvakka l dúsítva. C sokoládéhányaduk 46% . B arack, eper, van ília , 
narancs, to jáslikőr, mogyoró ízesítésben készülnek. E gy  szelet sú lya  
2,2 dkg. A korpusz a lk oho lta rta lm a 2 tf% . H asonlóan m ás krém fondan t 
korpuszú csokoládé darabárukhoz (Melba, M irabell stb .) az á ru  m elegre 
érzékeny.

A Csemege É desipari G yár, k é t ú j g y á rtm ánnyal je len tkezett. Az 
„ Ü ttö rő v asú t szelet” tég lány  a lak ú  alsó és felső lap ján  porm asszával bevont 
zsírkrém m el d ú s íto tt fondan t korpuszú  szelet. K ellem es vaníliás, rum os, 
kakaós ízesítésű. Az „M T K  szelet” 1/10, 1/20 és 1/40-es tisz ta sú ly b an  szelet- 
beosztásos, a lurnínium fóliába csom agolt és te tszetős burkolócim kével e llá to tt 
tá b la k é n t ke rü l forgalom ba. A készítm ény 46%  cuk ro t és 11% m an d u lá t 
ta rta lm az .

A Békési FMSZ C ukorkaüzem  lencse alakban  méz, m a lá ta  és ánizs 
omlós cu k o rk ák a t k ív án  gyártan i. A cukorkák  szem nagysága 1230 
szem /kg. A  bíráló b izo ttság  a  mézízű cukorka  m inőségét nem  ta lá lta  m eg­
felelőnek. Az É desipari KTSZ citrom  ízesítésű m ikulási cukora lakzatokat 
k ív án  gyártan i. A  b e m u ta to tt előm in ták  k ie lég íte tték  a  cukoralakzatokkal 
szem ben m egk íván t m inőségi követelm ényeket.

R. L.

DÉLIG Y Ü MÖLCS
Földimogyoró (A rachis hypogaea L.)

Az arachis hazánkban  is m eg tenn i föld a la tti gubószerű, egy vagy több  
m agvú gyüm ölcsét — de még évről évre nagy  m ennyiséget im portá lunk , 
főként a  K ína i N épköztársaságból.

A k ínai arachis nagyobbszem ű, egyenletesebben fe jle tt m agvaka t 
ta rta lm az , m in t a  m agyar term és. Szállítják  hé jában  és h é jta lan ítv a  is. 
H ozzánk többnyire  az u tóbb i á llapo tban  érkezik. E nnek előnye, hogy kb .
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csak fele aide ora helyet foglal el a  szállítóeszközön és m in tegy  35% -kal a  
sú lya is kevesebb, m in t héjas á llapo tban . E z  jelentős fuvar-, rakodási, 
b iztosítási stb . kö ltségm eg takarítást jelent. H á trá n y a  viszont, hogy a  héj- 
ta la n íto tt  á ru  —  noha jó erős ju tab á lák b an  érkezik —  inkább  k i v a n  
téve a  hosszú tengeri ú t  s m ajd  az á trakások  és v asú ti szállítások veszélyei­
nek. Az É szak-K ínából induló szállítm ányok á lta láb an  60 n ap  a la t t  érnek 
észak-európai kikötőbe. E lőfordult azonban, hogy a  szuezi zá rla t idején  
A frika m egkerülésével ez az idő m egkétszereződött s m in thogy  az E gyenlítőn  
kétszer is á th a la d t a  rakom ány, igen nagy  hőm érsékletváltozások é r té k .

L egutóbb szin tén  É szak-K inából — R o tte rd am b an  v a sú tra  á t ­
ra k o tt szokatlanul nagy  mennyiségű, h é jta la n íto tt arachis é rkezett hazánkba. 
E z egybeesett az igen jónak  ígérkező őszi gyüm ölcsterm ésünkkel. E hhez  
járu l, hogy közel egy éves —  m agas o la jta r ta lm ú  és h é jta lan ítv a  a vá ltozás­
n ak  jobban  In te tt  —  term ékrő l v an  szó, to v áb b á  m ind  az édesipari felhasz­
nálhatósága, m ind  a  közvetlen  (pörkölt á llap o tb an  való) fogyasztói értékesí­
tése idényszerü  és m eglehetősen ko rlá tozo tt. íg y  a  készlet tá ro lása  és 
m inőségének hónapokig ta r tó  m egóvása igen nagy  gondot okoz.

-Mindezeken felül e nagy  té te l á ru  —  am i a  ha jóberakáskor készü lt 
m inőségi b izony ítvány  szerint, akko r k ifogásta lan  v o lt —  m ár az itte n i k i­
rakáskor gyanúsnak  b izonyult és a  szakértő i m in tavételek , labo ra tó rium i 
vizsgálatok, pörkölés u tá n i érzékszervi b írá la tok  stb . so rán  : r e j te t t  h ibásnak  
m inősült.

A h é jta la n íto tt arachis m inőségével foglalkozó szabványunk  még n in ­
csen, így  a v izsgálati eredm ényeket —  a  m egrendelő á lta l e lfogadott —- 
szerződési feltételekhez hason lítva  á llap íto tták  m eg a  következőkben  : 
Szerződött cikk : „k ínai hám ozo tt földi dióm ag f. a. g .” (fair av. qualite)

Nyers állapotban végzett vizsgálatok

Minőségi jellemzők
Szerződött

minőség
%

Kínai minőségi 
bizonylat sz.

%

Magyar
vizsgálat

eredményei
%

Nedvesség bázis ................................ 8,5— 9,0 8,0 7,2— 8,4
Keverék (szerves idegen).................... 1,0 0,2 — 0,01
Éretlen (zsugorodott)........................... 8,0 5,6 7,6— 10,5
Törött (félbevált)......................... 15,0 12,9 8,0— 9,5
Penészes (avas) ........... 1,5 — 0,2— 1,0
Sérült (?) ......... 2.5 ____ —

(kődarabok) . . . . (lásd keverék) 0,1— 0,2
Olajtartalom (éterrel extrahálva,

száraz b ázison )................ 43,0 . 46,65 45,5— 47,4

A m agyar v izsgálati szakvélem ény leszögezte, hogy a r e j te t t  h ibák  
csak a próbapörköléseket követő  érzékszervi (ízlelési) b írá la tokka l fedhetők 
fel, s a  fenti eredm ényt „elővizsgálat” -nak m inősíte tte . A próbapörkölések 
nagy átlagm in tákbó l szakszerűen tö rtén tek . Az á ru  kihűlése u tá n  részben a  
pörkölés helyén, részben labora tó rium ban  m ás (gyakorlo tt) 4— 4 szem ély 
50— 50 szem  arachis ízlelésével az a lább i eredm ényeket k a p ta  :
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Jellemzők
Helyi

bizottság
%

Laboratóriumi
bizottság0//о

Megfelelő szagú és ízű pörkölt arach is.................. 74,0 76,0
Dohos szagú és í z ű ........................................................ 9,0 9,0
Penészes szagú és í z ű .................................................... 2,0 1,0
Avas, kellemetlen rossz ízű pörkölt arachis......... 15,0 15,0

100,0 100,0

A laboratórium i v izsgálat fo ly ta tásak én t m egállap íto tták  a pörköli 
arachis v íz ta rta lm á t (M arcusson), am i 1,7— 1,9% -ot, a  zsíroso la jtarta lm at 
(Soxhlet), am i 47,5— 48% -ot eredm ényezett. ?Az ízleléssel m eghatározót 
h ibás árurész (félszemek) K reis reakció ja  erősen pozitív, pcroxid szám a 
feltűnően m agas (70), s ennek megfelelően a Lee. szám a 35 volt.

M indezekből levonható  vo lt az a  szakvélem ény, hogy az á ru  —  noha 
az elővizsgálat a lap ján  jobbnak  látszik , m in t az elő írt m inőség —  a felhasz­
ná lá s t okvetlenül megelőző pörkölés és érzékszervi vizsgálat eredm énye 
a lap ján  súlyos kifogás alá  esik.




