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A whisky kémidja
A vildg legnépszer(ibb erjesztett szeszparlatdnak
iz-, illat- és aromavdltozatossdga

,»Whisky is liquid sunshine.”
(George Bernard Shaw)
,»There is no bad whisky. There are only some
whiskys that aren’t as good as others.”
(Raymond Chandler)
»A good gulp of hot whisky at bed time, it’s
not very scientific, but it helps.”
(Alexander Fleming)

Bevezetés

Annak érdekében, hogy a dolgozat cimé-
ben emlitett ,,legnépszertibb” jelzGt indo-
koljuk, az 1. dbrdn bemutatjuk a whisky
vildgfogyasztdsdnak kereskedelmi forgal-
madt. Mint az dbrén ldthatd, a vildg whisky-
fogyasztdsa jelentGsen meghaladja az olyan
mds szeszpdrlatokét, mint a vodka, a ko-
nyak, a likdrok, a rum és a tequila.

Az alkoholpdrlatok és a whisky torténete
[1] is elképzelhet§en 4000 éve kezd§dott,
amikor a mezopotdmiai babiloniak megis-
merték és haszndlhattdk a lepdrldst (desz-
tilldldst). A lepdrlds Eurépdban elsének a
8. szdzadi mér héditdst kovet§en, az Ibé-

1. abra. A vilag legjobban eladott
szeszparlatai [2]
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riai-félszigeten jelent meg, amit a borpdr-
lattal ,,er@sitett” borok, a sherry, a portéi
és a madeira elterjedése jelez. Az alkohol-
pérlatrdl szol6 elsé feljegyzés a 13. szdzad-
bél szdrmazik, amikor olasz kolostorok-
ban borbdl alkoholt péroltak orvosi (gy6-
gyitdsi) célokra.

Kr. u. 900-ban a keltdk, akik akkor a ko-
zép-eurdpai Duna-volgyben éltek, igénybe
vették fafeldolgozdsi és fémgydrtdsi isme-
reteiket az els§ fahorddk létrehozdsdhoz.
Nemcsak tdroldsra és szdllitdsra volt alkal-
mas a fahordd, hanem azt is felfedezték,
hogy a borral vdratlan vdltozds tortént az-
dltal, hogy a fahorddbeli térolds uj, kelle-
mes izeket hozott létre. Ennek dontd sze-
repe volt a kiilonféle szeszpdrlatok, majd a
whisky torténetében is.

Amikor a kelték a Duna volgyébdl az ir
szigetekre vdndoroltak, azt taldltdk, hogy
az idGjdrds alkalmatlan sz616 termeszté-
sére, igy alternativ nyersanyagot kerestek
az erjesztett italok elgdllitdsdra. A méz, ami
ott konnyen hozzéférhet§ és egyszertien
erjeszthetd volt, révidesen helyettesitette
a szG616t, ami a mézsor eldéllitdsat hozta
létre. De csak a Kr. u. 12. szdzadban jelent
meg ir kolostorokban az erjesztett gabo-
namagokon alapul6 cefrék desztilldldséval
az alkohol. Ez az ital az ujisge beatha (ki-
ejtve: ooski-bej) nevet kapta, ami a gael
nyelvben az ,,élet vizét” jelentette. Régi ir
szavak, mint az uisjce és a beothu, mdr Kr. u.
900-ban ismertek voltak. Azonban az ere-
deti ujisge (ooski)-tdl indulva a sz6t uiski-re
1613-ban, wiski-re 1715-ben, ushki-ra 1716-
ban, és végiil whisky-re 1746-ban anglici-
zéltdk. A whiskyrdl sz6l6 els§ {rdsos emli-
tés 1405-ben tortént, amikor feljegyzések
szerint egy ir torzsténok haldlét kardcsony-
kor j6 adag aqua vitae bevitelével gydszol-
tédk. (Aqua vitae az ,élet vizét” jelenti ma-
gyarul, eredetileg a gydgyszerészeti célu
alkoholpdrlatok elnevezése volt.) A 15. sz4-
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zadban a lepdrlds eljdrdsa Skécidra is kiter-
jedt.

Ezek utdn kertilt sorra a tomegfogyasz-
tds, ugyanis 1536-ban VIII. Henrik angol
kirdly bezdratta a kolostorokat, és a szerze-
teseket elbocsétotta. A volt szerzetesek pénz-
keresésre hasznositottdk a lepdrldsban meg-
szerzett gyakorlatukat. Ezdltal a whiskyt
megismertették a népességgel. Rovidre rd
a vildg els§ whisky-lepdrlé tizeme meg-
kezdte termelését 1608-ban. Az eljérds ez-
utdn ir és skét bevandorldkkal eljutott az
Egyesiilt Allamokba, ahol a whisky nép-
szer( lett tobb déli dllamban. A whiskyt fi-
zetGeszkozként is haszndlték az amerikai
forradalom alatt. Az alkoholtilalom idején
az Bgyesiilt Allamokban a térvényben ma-
radt egy zdradék, ami engedélyezte ,az
orvos dltal felirt whiskyt” és annak drusi-
tdsdt gydgyszertdrakban.

Manapsdg a vildg legnépszer(ibb szesz-
pérlatdnak palackjain kétféle megjelolés-
sel taldlkozhatunk: whisky vagy whiskey. A
kiilonbséget az egyes termeldteriiletek el-
térd kiejtésével magyardztak, de ma mdr
az ital eredetére is utal. Trorszdgban és az
USA-ban: whiskey (Irish whiskey, Bourbon
whiskey), az 6sszes tobbi termelShelyen:
whisky (Scotch whisky, Suntori whisky).

A whisky elgdllitasa

A whisky elddllitdsa ot £ lépésben torté-
nik: maldtdzds, cefrézés, erjesztés, lepdrlds
és érlelés [2-4]. Az els§ 1épés a maldtdzds.
Ehhez a gabondt (btza, drpa, rozs, hajdi-
na), vagy kukoricdt tobb napra friss for-
rdsvizbe dztatjdk, a maldtdzéterem lyuka-
csos padléjdn szétteritik, és rendszeresen
megforgatjidk. Annak érdekében, hogy a
csirdzdsi folyamat ne induljon be, a meg-
felel§ pillanatban ki kell szdritani a gabo-
ndt. Ez az eljdrds kétféleképpen mehet vég-
be attdl fiiggben, hogy fiistos vagy fiist-
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mentes {zvildgu whiskyt dllitanak el§. Az
utdbbi esetében szdraz gzt engednek 4t a
madr emlitett lyukacsos padlén. Ezzel a méd-
szerrel meggdtoljék a csirdzdst, de nem be-
folydsoljék az aromdt. A mdsik lehet8ség,
hogy t8zeg elégetésével szdritjék a gabo-
ndt. Ett6l a végtermék fiistos aromdt kap.
A t8zeg kiszdritott dllapotban a barnaszén
szinéhez kozelit. Egetése kozben illatos, ti-
pikus fiistot draszt. A t§zegben taldlhatd
olajok, dltaldban fenolok a gabonaszemek-
re tapadva sajdtos izt eredményeznek. A
fiistosebb maldtawhiskyk azokrdl a teriile-
tekrdl szdrmaznak, ahol a t6zeg hagyomd-
nyosan tiizelének szdmitott. A t8zeges
széritds kozben figyelni kell, hogy a mala-
ta fiistossége (fenolok) és az drpa szdraz-
sdga Osszhangban legyen. A fenolkoncent-
rdcié szintjét azel6tt kolorimetridsan mér-
ték, ugyanazt djabban gdzkromatogréfid-
san teszik. A fiistosség ellendrzésénél a t6-
zeges szdritdst, amennyiben kell, a kivdnt
zamattdl figgben szdrazglzos szdritdsra
cserélik. Miutdn az drpa maldtdvd vélt, és
a szdritds befejez3dott, pdr napig pihenni
hagyjék a szemeket. A pihentetés utdn a
maldtdt durva szemcsés Grleménnyé da-
rdljak. Vigydzni kell, hogy az Grlemény ne
legyen tdl finom, vagy tul durva. A dara
Osszetétele akkor optimadlis, ha a szemek
héja az rlemény 20%-dt teszi ki, a finom
lisztté Grolt rész csupdn 10%, mig az érté-
kes, ugynevezett kozepes rész, a dara {6 al-
kotérésze 70%. Az Grleményt (hdromszor)
egyre forrébb vizbe dztatjék. Az Grlemény
dztatdsdt nagyméretd, perfordlt alju kd-
dakban végzik. A forré viz hatdsédra az 6r-
leményben 1év4 cukor kioldédik. Az igy
keletkezett édes folyadékot dtpumpdljék a
mdr emlitett lyukacsos aljon egy gy(jts-
kédba. Ha a folyadék dtkertilt, jon a md-
sodik fiirdd, de ezittal magasabb héfokd
vizben. A lepédrléban az els§ fiird§ 60, a
madsodik 80, végiil a harmadik 90 °C-os. Er-
re a hdromlépcsGs eljdrdsra azért van sziik-
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ség, hogy a lehetd legtobb cukrot és iza-
nyagokat nyerjék ki az §rleménybdl.

A cefrézés kétféleképpen mehet végbe:
a folyadékot lassan, fokozatosan pumpdl-
jak 4t a kdd lyukacsos aljdn, akkor tiszta,
cukros maldtalevet kapnak. A mdsik lehe-
t8ség, hogy gyorsabban végzik el az &t-
pumpdldst, és igy szildrd részecskék is bele-
keriilnek a végtermékbe. A kdd aljén leii-
lepedett maradékot szemcséknek nevezik.
A cefrézésbdl kipumpadlt cukros levet mint-
egy 35 °C-ra visszahtitik, majd erjeszt6kd-
dakba szivattyuzzdk. A folyadék lehtitése
fontos, kihagyhatatlan 1épés, ugyanis tul-
zottan magas hdmérséklet kioltand a ké-
sGbbiekben hozzdadagolt élesztdt, és igy
nem indulna be az erjedés. Miutdn a kd-
dak megteltek a langymeleg cukros [ével,
éleszt6t adnak hozzd, aminek hatdsdra a
cukor elkezd alkoholld alakulni. Az élesztd
és a maldta ardnya lepdrlénként eltérd.

Az erjesztés az idGtartamétdl fiigglen
kétféle lehet. Létezik az ugynevezett rovid
erjesztés, amikor az élesztét 48 6rdn ke-
resztiil hagyjék dolgozni. Ennél a rovidebb
eljardsndl a végtermék jéval maldtdsabb
karakterd lesz. A mdsik, az ugynevezett
hosszu erjesztés tobb mint 55 érdn keresz-
til tart és a végeredmény gytimoélesos lesz.
Ezt a mintegy 8% koriili alkoholtartalmd,
sorszert folyadékot késdbb lepdroljdk.

Tobbféle lepdrldiist és a két-, hdrom-,
négyszeres lepdrlds mindegyike mds karak-
tert kolcsonoz a készil§ italnak. A skét
maldtawhiskyket dltaldban kétszer pdrol-
jak le, de természetesen vannak kivételek.
A hdromszoros lepdrlds teszi kénnyedebbé
ezeket az {r whiskyket, ahol ez az dltaldnos
eljérds. Elvégezhetd a két és félszeres le-
pérlds, s6t a négyszeres lepdrlds is. A 2.
dbra desztilldléberendezést mutat be. Az
elkésziilt pérlatot el@szor a cefretistbe pum-
péljdk. Ez rézbdl késziilt. A rézzel vald
érintkezés felel@s a késziil§ ital véltozatos-
sdgdért. A lepdrléiist nyakdnak magassd-

2. abra. Egylépéses desztillaloberendezés [5,6]

ALKOHOLGOZ o
————, [ —HUTOSPIRAL
LEPARLOUST\ S /KOPENY
a + HIDEG ViZ
L'-J.. =
CEFRE PARLAT
. FOGADO-
L LT 1 —MEEGITES EDENY

270

ga és formdja sem elhanyagolhat6 tényezd
a késziilg ital zamatdnak szempontjdbdl.
Minél magasabb egy lepdrléiist, anndl kony-
nyedebb izeket csal el§ a késziil§ whis-
kybdl. Viszont ha alacsony és tomzsi, ak-
kor a nehezebb izek fognak domindlni. A
folyadék a lepérlé belsejében hé hatdsdra
pérolgdsnak indul. A felfelé dramlé alko-
holgdz a lepdrl6 nyakdn lecsapédik, majd
a pdrlatellendrz8 berendezésen 4tfolyva
tdroldba keriil. A lepdrlds sordn keletkezd
folyadékot hdrom részre osztjdk. A folya-
mat elején lecsapddottat el§pdrlatnak ne-
vezik. A tapasztalt lepdrlémester a pérlat-
ellendrz8 berendezésen keresztiil figyeli a
folyamatot. Amikor jénak ldtja, elforgat egy
csapot és mds tdroléba engedi a pdrlatot.
Ezt nevezik kozéps6 résznek. Az els§ le-
pérldsnak ez a végterméke. Végiil a lepdr-
lémester djra elforgatja a csapot és a le-
pérlébdl 6mlé folyadék ismét kiilon tédro-
16ba keriil. Ezt a harmadik részt faroknak
hivjdk. A cefreiistbdl kifoly6 folyadék al-
koholtartalma 19-20%. Ezt a folyadékot
vissza kell hiteni, hogy dteshessen a md-
sodik pdrldson. Miutdn a folyadék lehdilt,
kovetkezik a mdsodik lepdrlds. A mdsodik
lepdrlds 1épései megegyeznek az elsGvel. A
kifoly6 folyadékot itt is hdrom kiilondllé
részre osztjdk. Ezuttal is a kozépsG rész
az, amellyel tovdbb dolgoznak. A hdrom-
szoros lepdrldsndl nem meglep§ mddon
van egy djabb iist, amelybe a mdsodik le-
pérldsbdl keletkezett kozépsd részt enge-
dik. Mivel itt még t6bb viz pdrolog el, ez a
folyadékrész magasabb alkoholfokkal cso-
pog ki az iistbdl. A cefreiistbdl kicsopogd
folyadékot kettéosztjdk. Az egyik része foly-
tatja utjit a mdsodik, végiil a harmadik
tistbe, mig a mdsik fele csak a harmadik le-
pérldsndl 1ép tjra szinre. Tehdt a két és fél-
szeres lepdrolt whisky ugy 4ll ossze, hogy a
folyadék egyik fele hdromszor, mig a m4-
sik csak kétszer lett lepdrolva. A lepdrlds
teljes folyamatdt a 3. dbra mutatja be.

MAGYAR KEMIKUSOK LAPJA
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3. abra. A cefreleparlas teljes folyamata [7]
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4. abra. A whisky-el6allitas 6t Iépése [7]

A lepdrldsi folyamat végére egy koriil-
beliil 68% alkoholtartalmu szintelen folya-
dék késziil el. Ezt a whiskynek még nem
nevezhetd pdrlatot higitjak hozzdvetdlege-
sen 63,5%-ra. Ezutdn a higitott pdrlatot fa-
horddkba toltik és megkezd§dhet az érle-
1és. Az érlelési folyamat a whisky-el§éllitds
legidGigényesebb lépése. Példdul a skt tor-
vények szerint ahhoz, hogy az italt whis-
kynek lehessen nevezni, minimum 3 évig
és 1 napig kell tolgyfa hordéban érlelni. Az
amerikai kontinensen ez a torvény vala-
mivel lazdbb, ott csak 2 évet és 1 napot kell
érlelni a pérlatot. Maga az érlelés az a 1é-
pés, amely megadja a whisky végsd alko-
holfokdt, szinét, és {6 {z-, illat- és aroma-
vildgdt. Az Egyesiilt Allamokban torvény
irja eld, hogy csak és kizdrélag uj tolgy fa-
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horddkban érlelhetik a whiskyt. Ha a két-
éves érlelési ciklus a végére ér, a horddkat
darabokra, azaz dongdkra szedik és elad-
jak valamelyik skét lepdrlénak. Miutdn
azok a horddkat djra dsszerakjék, beletoltik
a higitott pérlatot és kezdetét veszi az Uj
érlelés. Skdcidban kizdrélag haszndlt hor-
dokat vesznek igénybe. A haszndlt hordé
magaba szivja az el§z6leg benne tdrolt ital

jellegzetességeit, és a késbb beletoltott pdr-
lat az évek sordn azokat kinyeri a don-
gdkbdl. Az érlelési folyamat mdsik fontos
tényezGje, hogy kap-e a késziil6 whisky
utdérlelést, és ha igen, akkor az erre a cél-
ra szdnt hordéban milyen italt tdroltak,
érleltek kordbban. Az eddig emlitett két-
téle hordétipuson kiviil sokféle mds 4ll
rendelkezésre. Példdul boroshordék Euré-
pa jellegzetes borvidékeir6l, portéi hor-
dék Portugdlidbdl, vagy rumoshordék Ko-
zép- vagy Dél-Amerikabdl. Emlitésre érde-
mes, hogy nem egyszer hasznaltak mdr ma-
gyar, f6leg tokaji boroshordét. A teljes
whisky-el§dllitds 6t 1épése kovethetd a 4.
dbran.

Izek, illatok és aromdk
a whiskykben

A whiskyk izének, illaténak és aromdinak
forrdsa a felhaszndlt gabona, az erjesztés,
a lepdrlds, illetve az érlelés tolgyfa horddk-
ban. Az eredetileg felhaszndlt gabona, pél-
ddul drpa, buza, rozs, kukorica, nagyon nagy
szdmu erjesztési iz-, illat- és aromatermé-
ket eredményezhet. Igy példdul a maldtd-
z4s kozben kialakul a Maillard-reakcid,
aminek sordn illékony akrolein (1), acetil-
formoin (2), 4-hidroxi-2,5-dimetil-3-fura-
non (3) és 2,3,5,6-tetrametil-pirazin (4) ve-
gyiiletek képzddnek az elGpdrlathoz na-
gyon hasonl6 terméket hozva létre (5. 4b-
ra) [8]. Az ir és a skét whiskykben a ma-
ldtdzott magok tdzegesitése fiistds vagy
t6zeges izt ad a végsG termékben. Szdmos
fiistiz{i vegyiilet hasonld, mint azok, amik
a szenesitett hordékban valé érleléskor
jonnek létre. Ezek fenolszdrmazékok, pél-
ddul a krezolok (2-, 3- és 4-metilfenol), a
gvajakol (2-metoxifenol) és 4-etil-, vala-
mint 4-vinil-szdrmazéka, a sziringol (2,6-
dimetoxifenol) és a sziringaldehid (3,5-di-
metoxi-4-hidroxi-benzaldehid) [9].
Valészintleg ez az oka annak, hogy az
ir és a sk6t whiskyket nem kell szenesitett
tolgyfa hordékban érlelni, 1évén, hogy pér-
latuk eredetileg nagyobb mennyiséget tar-
talmaz ezekbdl a vegyiiletekbdl, amik hoz-
zdjarulnak fiistos és tézeges i{zeikhez. A
magok erjesztésébdl szdrmazé iz-, illat- és
aromavegyiiletek, amelyek gyiimolcsos jel-

5. abra. A Maillard-reakcio soran képzdodoétt illatmolekulak
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leget kolcsonoznek a pérlatnak, a torzsal-
koholok: az izoamil-alkohol (3-metil-1-bu-
tanol), a 2-metil-1-butanol, az izobutanol
(2-metil-1-propanol), tovébb4 ezek észterei
(acetdtok), valamint aldehidek, példdul az
acetaldehid és a metional (3-metiltiopro-
pionaldehid).

A lepdrlds utdni horddérlelést tekintik a
whiskyk iz-, illat- és aromakialakuldsa leg-
fontosabb lépésének. Az illékony kompo-
nensek hdrom kiilénbozg folyamatbdl szar-
mazhatnak [10]: a farészek etanolizisébdl,
a hord¢ szenesitésébdl szarmazé lignin pi-
rolizisébdl, és a fa illékony vegyiileteinek
kozvetlen extrakcidjdbdl. Ezeknek széles
az {z-, illat- és aromaskdldja. Kiilonos fon-
tossdguk van a tolgyfa-laktonoknak, ko-
ziiltik a cisz- és transz-B-metil-y-oktalak-
tonnak (5). Ennek megfelelGen ,,whisky-
laktonoknak’ is nevezik Sket. Mds lakto-
nok, beleértve a y-nanolaktont (6, n = 4),
a O-nanolaktont (7, n = 3), a y-dekalak-
tont (6, n =5), a y-dodekalaktont (6, n =7)
és a cisz-6-dodeceno-y-laktont (8), szintén
hozzdjérulnak a hamvas, tide, valamint kré-
mes iz-, illataromdkhoz (6. dbra).

A kiegészit§ fakivonatok szintén szere-
pet jatszanak a jellegzetes izek és illatok
kialakuldsdban. Ilyenek az eugenol [2-me-
toxi-4-(2-propen-1-il)-fenol] és az izoeuge-
nol [2-metoxi-4-(1-propen-1-il)-fenol], ame-
lyek szegfiiszegszer izt kolcsonoznek. A
[-ionon (9) és a 3-damascenon (10) vird-
gos és almds izeket, illatokat és aromdkat
hoz létre. A vanillin (4-hidroxi-3-metoxi-
benzaldehid) éltaldban a vaniliabab izé-
nek, illatdnak és aromdjdnak a létrehozé-
ja. Végiil a fa savainak etilalkohollal torté-
nd észterez8dése kiilonbozd gyiimolesos
izt adg etilésztereket eredményez (pl. etil-
propanodt, etil-butanodt, etil-hexanodt, etil-
oktanodt és ezek eldgazé ldnct izomerjei
(11)).

Az érlelés kozben a fabdl extrahdlt nem
illékony izaktiv vegyiileteket nemrég orga-
noleptikus (érzékszervi) izleléssel, illetve
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6. abra. A hordoérlelés soran képz6do iz- és illatanyagok

folyadékkromatogréfidval, valamint to-
megspektrometridval tanulmdnyoztdk. Ez-
uton azonositottak szémos, bonyolult szer-
kezet( éridsmolekuldt, az ellagén csersa-
vak csalddjdba tartozé vegyiiletet. A szak-
irodalomban tobb szdzra terjed ki a whis-
kykben azonositott izek, illatok és aromak
szdma.

Utészo

A whisky el@dllitasa sordn alkalmazott &t
1épés mindegyike lehetGséget nyujt az els-
allitdsi kortilmények valtoztatdsdra. A ma-
l4tdzds torténhet egyetlen gabondbdl vagy
gabondk kiilonbo6z8 6sszetételd keveréké-
bél. Mdsrészt a maldtdkat tobb id6kozre
tehetik ki erjesztésnek. A lepédrldst hdmér-
séklet szerint szdmos frakciéra lehet szét-
bontani és magdt a lepdrldst is tobbszor el
lehet végezni. Végiil az érlelést is szdmos
idGpontra lehet bedllitani, meghatdrozni.
Ez terjedhet 2-t8l akdr 15-20 évig. A felso-
rolt valtozatok egymadssal valé kombindld-
sa nagyon nagy szamu lehet&séget nyuijt,
ami azt jelenti, hogy ezek rengeteg whis-
kytéleség, -fajta elGdllitdsdt tették és te-
szik lehet§vé. A whiskytorténelem sordn,
mint az elébbiekben ldttuk, orszdgneveket
is kapcsoltak whiskyfajtdkhoz. Igy jott lét-
re a skdét, az ir, vagy az amerikai Bourbon-

A MOL szerepet véllal az autébuszos _
kozosségi kozlekedésben L i b ==
A MOL megvdsdrolta az ITK Holding Zrt. tobbségi részesedé-
sét, és ezzel az autdbuszos kozosségi kozlekedés piacdra 1ép. A
cég joint venture formdban miksdik a jovében. Az ITK Hol-
ding Zrt. cég elnok-vezérigazgatdja Kossa Gyorgy. A szakem-
ber tovédbbra is a véllalat vezetdje lesz, illetve kisebbségi tulaj-
donosa marad a tdrsasdgnak, képviselve a folyamatossdgot és

a novekedési stratégia véghezvitelét.

pes elgallitani.

A MOL-csoport és az APK AG stratégiai egytittm(ikodési meg-
dllapoddst irt ald. Az egytittmiikodés elsd lépéseként a MOL
tdmogatdst nydjt az APK véllalat merseburgi tizemének befe-
jezéséhez, amely az innovativ, oldészeralapi Newcycling® fo-
lyamat els§ tizemeként szolgdl majd. Az j technolégia komp-
lex mtfanyaghulladékokbdl magas mingségt polimereket ké-

whisky sok szdz véltozata. De 1éteznek pél-
ddul angol, francia, német, holland, sét in-
diai, japdn és sok mds orszdgbeli whiskyk
is. A whiskyk tipusainak, fajtdinak, vélto-
zatainak jelenlegi szdmdt eddig senkinek
sem sikeriilt meghatdrozni, de ugy tartjdk,
hogy koriilbeliil 18 ezerre tehetd. Végiil még
egy ir kézmondds a whiskyrdl: ,,What whis-
ky will not cure, there is no cure for”.
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