SPUITWATER, LIMONADE

spuit'water, o. kunstmineraal-
water, water waarin onder hoge
druk koolzuurgas is opgelost, een
glas spuitwater, limonade met
spuitwater

bruisend water of gazeuse drank

sel'terswater, o., mineraalwater
uit de omstreken van het dorp Sel-
ters in Nassau, dat vrij koolzuur,
zout, koolzure soda enz. bevat
so'da, m. env.

atmosfeer (nat. en werktiuig-
kund.) druk van de dampkring, als
eenheid genomen om de spanning
van gassen en dampen te meten
(kg per cm?): een spanning, ook:
stoom van 4 atmosferen (of atmo-
sfeer)

Der Selzer Brunnen, natuurlijk bruisende

minerale waters van de Leonhardiguelle. Bij-

zonder mooi versierd reclamebiljet met de
afbeelding van het machinehuis en het vul-
len van de kruiken bij de bron. Belangrijk

BEREIDEN
EN

KOELEN

Koolzuurhoudend gas in
drinkbaar water: prik!

E en viertal onderwerpen komen
in deze bijdrage aan bod:

1. gewoon bruisend water

2. bruisend water dat in oplossing mi-
nerale zouten bevat

3. gesuikerd bruisend water, met toe-
gevoegde zuren en aromaten, limona-
des, soda's, alcoholhoudende gazeuse
dranken en buitenlandse dranken

4. gebruikelijke methodes om dranken
te koelen

1.Gewoon bruisend water

ruisend water kan worden be-

komen door gas onder een be-
paalde druk in water te brengen. Ge-
woonlijk wordt hiervoor koolzuur
gebruikt waarvan het uitstekende re-
sultaat reeds lang bekend is. Men be-
grijpt over het algemeen onder de
naam 'selterswater’ een oplossing van
koolzuurhoudend gas in drinkbaar
water. Het saturatiepunt, dat zich op
ca 7 atmosfeer bevindt, wordt normaal
gesproken industrieel bereikt op de

stik'stof, v. (m.) chemisch ele-
ment (N) uit de vijfde groep van
het periodiek systeem, een kleur-,
smaak- en reukloos gas dat met
zuurstof het hoofdbestanddeel van
de dampkring uitmaakt en in tal
van organische en anorganische
verbindingen voorkomt, stikstof-
houdend,

zuur'stof, v. (m.) chemisch ele-
ment (O) uit de zesde groep van
het periodiek systeem, een kleur-,
reuk- en smaakloos gas dat zelf
niet brandt, maar voor de verbran-
ding noodzakelijk is, voor de adem-
haling van mensen, dieren en plan-
ten onontbeerlijk; met waterstof
verbonden vormt zij water; vele
belangrijke processen in de natuur
berusten op verbindingsreacties
van andere stoffen met zuurstof

wa'terstof v.(m.) (scheik.) che-
misch element (H) waarvan de ato-
men het meest eenvoudig van
bouw zijn een bij gewone temp. en
druk kleurloos, reuk- en smaak-
loos, zeer brandbaar gas, 14 maal
2o licht als de dampkringslucht,
één der bestanddelen van water

hogere druk van 12 atmosfeer. Verder
zullen we de daarvoor geéigende toe-
stellen en apparaten bespreken, en de
noodzakelijke te treffen voorbereidse-
len om een goede kwaliteit spuitwater
te verkrijgen.

hier is de voorstelling van vier verschillende
recipiénten waarin het water werd gebotteld
en vervoerd, links glazen flessen, rechts aar-
dewerken kruiken. De Brusselse Société C.
Belevoy bezat het invoerrecht voor Belgié.
(22.20 x 17.00, Rijksuniversiteit Gent, Fonds
Vliegende Bladen)
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Stikstofhoudend of zuurstof rijk
water

Zuurstof, stikstof en stikstofoxide

worden eveneens gebruikt in spuit-
waters met specifieke geneeskrachti-
ge eigenschappen.
Water dat stikstofhoudend oxide be-
vat is naar men zegt goed tegen heup-
jicht, reuma enz. Stikstofhoudend wa-
ter zou goed zijn tegen bepaalde
ziekten van de luchtwegen, zuurstof-
houdend water is dan weer goed te-
gen een gevarieerd gamma aandoe-
ningen.

2. Spuitwaters met
oplossingen van minerale
zouten

Deze waters onderscheiden zich in
twee sterk van elkaar verschillende
categorién:

- de eerste omhelst de natuurlijke mi-
nerale waters

- de tweede deze die in het verleden
artificiéle minerale waters werden ge-
noemd.

Natuurlijk mineraal water

e kwaliteiten van het mineraal

water zijn voldoende bekend.
Het bevordert de spijsvertering en
streelt het verhemelte. Het is bruisend
in uitgebalanceerde proporties, met
een prikkeling die de drinker aange-
naam overkomt, zonder overdaad aan
koolzuur. Bij de natuurlijke waters be-
vindt het gas zich in opgeloste toe-
stand, het koolzuur is er in verbinding
mee en dat blijft zo voor een lange tijd,
ook na ontkurking. Bij industriéle mi-
nerale waters daarentegen is het kool-
zuur slechts gevangen dank zij de
druk die verdwijnt van zodra men de
fles opent.
Er bestaat dus niets gemeenschappe-
lijks tussen beide. Men mag immers
nooit vergeten dat de mens onmoge-
lijk de natuur kan imiteren.

Aan natuurlijk mineraalwater werd
{(wordt) al naar gelang de oorsprong,
diverse geneeskrachtige eigenschap-
pen toegeschreven. Het wordt boven-
dien over het algemeen tot ver van de
bron vandaan geconsummeerd. Uiter-
ste zorg op het moment van botteling
is dus meer dan noodzakelijk.

NOUVEL
EMBALLAGE ors EAUX
MINERALES DE VICHY

Tne wadiffeafion fmpaertente 1 S0 apporl e
s Penebid e des Toaues 3 egtle moditical fon
n Tovantage do diminner le poids, ol ‘]r-‘lT' shite

i e tensport et de vevient, T effet,
sa0 cannhallde ayvee Mneion systéime varie
oenle ool 107 kiles e est complee ponre
1O Eilog y wvee reb emballine In enisse ne pése
aue 100 kilos an sedisnn ) les bonleilles deand
e gavanbies, 11y nomoeing de visgue te ensse,

Ut embidliee ost facile fexpliguer,

Les bouteilles ont chaenne nie eapuehon en

paille fait & la méeanique, (
e gpne les bouteilles, Jes
solitlemont ; ninsi rovolnes, on o
In endsse par Tite evoiats,

e paillon pent resgervir indéliniment et esg
commode pour transporler toute espéce de
liquide.

Les négociants en vin de Chiampagne el en
caux-de-vie se servent maintenant de cet em-
Lallage, depuis longtemps en usage pour les
ving du Rhin,

Les envelappes Wangmientent le prix dela
riisse que o L frane of se Hveent on gare de
Viehy, an prix de 80 franes le mille,
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EN GARE DE VICHY

mineraal water, o. (-s, -en), water uit mine-
ralebronnen, vaak koelzuurhoudend




Gand-Thermal

*“ GAND-THIERMAL,, is een echt Alkallsch bronwater van
allereerste hoedanigheid, erkend door de Koninklijke Akademie
van Geneeskunde als Mineraal en Thermaal.

BEen der grootste geleerden van Belgi¢ op gebied van aard-
kunde, noemt de onderaardsche bedding van dit water “ L e
Grand Courant, die zijnen oorsprong zou nemen in het
“Iertogenwald, (Duitschland). — Gezien zijn groote diepte
circa 300 meter en verren loop worden uitmuntende eigen-
schappen door het water, verschillende warmtegraden inhou-
dend, opgeslorpt en brengen het z66 tot een der 'bheste
minerale waters van Europa. Water dat die hoedanigheden
inhoudt staat bekend als een heilzaamste invloed op de ge-
zondheid uitoefenend. Het is uiterst belangrijk voor iedereen,
en bijzonderlijk voor diegenen die uit begeerte of uit nood-
zakelijkheid, om rede van maag-, nler-, lever-, aandoe-
ningen of slechte spljsvertering, ‘en destijds verplicht
waren, kostelijke vreemde waters te koopen, van;nu af, een
alkallsch water van allereerste hocdanigheld bekomen
kunnen aan den prijs van een gewoon tafelwater.

Het water ** Gamndt - Thhermal,, bezit een bijzondere aan-
gename smaak, voortkomende uit zijn minérale eigenschappen.

gecr
‘v

Ipeldam@nrijis ¢

De speciale uitgave, Mei 1935, van " Mddecine et Hygiéne ,
schrijft ; * De siphon met spuitwater was te gemeen geworden,
hij werd bijna niet meéer gevraagd. In diens plaats heeft men tal
van valsche minerale waters op den markt gebracht., Hetzellde
water destijds gebruikt voor de siphon, wordt nu gevuld .in
flesschen voorzien van etiketten met de leugenachtige vermel-
ding van “Mineraal Water,. Groote publiciteit daaromtrent op
touw gezet, draagt er het zijne toe bij om deze dwalmg te
doen doorgaan, enz., enz.

Wilt gij gezond blijven drinkt steeds en overal een

AND-THERMARL

Heizer-lifarelsivraat

B Abls,

= 'l‘elelnan 305.32

Reclamefoldertje voor het onvervalste
Gents water Gand-Thermal, een alkalisch mi-
neraal en thermaal bronwater dat recht-
streeks van de bron mekanisch gevuld werd,
dus bacterievrij. Het werd tegen zowat alles
aanbevolen zoals reuma, slechte spijsverte-
ring, maag-, lever- nierziektes, aandoeningen
aan de ingewanden en 'waterorganen’, huid-
ziekten, slijmvliesontstekingen, zwaarlijvig-
heid, suikerziekten, ontstekingen van keel
en strottenhoofd...

(22.00 x 28.00, verzameling MIAT, Gent)

Dit werd, zeker in vorige eeuw, onvol-
doende onderkent getuige de medio-
criteit van het water op bacteriolo-
gisch vlak. De aanwezigheid van de
colibacil in veel geanalyseerde stalen
toonde toen aan dat niet altijd en over-
al de vereiste voorzorgen werden ge-
troffen. Als men weet dat het water
bij de bron in principe kiemvrij opbor-
relt, moet men daaruit besluiten dat
bij het bottelen niet altijd zorgvuldig
met het water werd omgesprongen.
Van de eigenaars der minerale bron-
nen zou tenminste verwacht kunnen
worden dat ze zuiver water aanboden.
Vooral omdat ze er de consument
goed voor lieten betalen...

Bij het bottelen moet men vooral de
reinheid der recipiénten in het oog
houden. Glazen flessen zijn in dat op-
zicht beter dan aardewerk omdat ze
zich beter laten reinigen en afsluiten.
Men spoelt deze flessen met het mine-
rale water zelf, er zorg voor dragend
dat er zich geen organische verontrei-
nigingen in bevinden.

Men moet het water putten in droge
omstandigheden. Eens de flessen ge-
vuld moeten ze onmiddellijk worden
afgesloten er over wakend slechts
weinig lucht in de fles te laten en de
stopsels luchtdicht af te sluiten.

Tot ver in onze eeuw werden de fles-
sen nog horizontaal gestapeld op een
droge plaats met gematigde tempera-
tuur, net zoals men dat voor een goede
wijn zou doen.
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Exposillon Universelle Paris 1800, GRAND' PRIX

: \
Nouvel Appareil de Table pour la fabrication instautanée de toutes les Boissons Gazeuscs.
CONTENANCE DE L'APPAREIL : UN LITRE ET QUART.
Prix do 1'Apparoil, lo Carbo Siphon, 122 francs, — Prix des Siphonides, la boilo do 20, & francs,
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De Carbo Siphon, van Durafort & Zonen-
Parijs, die op de Wereldtentoonstelling van
Parijs anno 1900 de grote prijs wegkaapte,
een 'nieuw’ apparaat om ogenblikkelijk brui-
sende dranken te vervaardigen. Een ge-
bruiksaanwijzing.

(29.00 x 21.00, Rijksuniversiteit Gent, Fonds
Vliegende Bladen)

Vt_errassend publiciteitskaartje voor Sodani-
te‘u:t Brussel, een middel voor het instanthe-
reiden van gashoudende dranken, in de vorm

van een gratis tombolabiljet.

(13.00 x 17.20, Rijksuniversiteit Gent, Fonds

Vliegende Bladen)
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(uit : Encyclopédie Roret: Eaux et Boissons
Gazeuses, Paris 1897, verzameling MIAT,
Gent)



Foto's naar oorspronkelijke glasplaten be-
waard bij de firma Koningbronnen : de fles-
senspoelinstallatie en de vulinstallatie, ca.
1910.

(verzameling KaBé, Nederbrakel)




3. Gesuikerde spuitwaters,
aangezuurd en
gearomatizeerd, limonades,
soda’'s, alcoholhoudende
bruisende dranken.

limona'de (<Fr.), v. (m.)(-s) ver-
frissende drank, oorspronkelijk
van citroensap, thans ook van an-
dere vruchtensappen, suiker en
water; limonade gazeuse, limonade
die koolzuur bevat

L imonades zijn waterachtige aan-
gezuurde verfrissende dranken
die hun naam te danken hebben aan
het feit dat ze in het verleden gemaakt
werden van limoenextracten, het sap
van een in het zuiden vaak voorko-
mende vrucht. Tegenwoordig bedoeld
men met limonade een gamma aan
verschillende dranken. Hierin onder-
scheidt men de minerale limonades,
de vegetale limonades, de bruisende
limonades en de niet bruisende.

Men maakt minerale limonade door
toevoeging van 1 of 2 gram van een
mineraal zuur (zoutzuur, chloorzuur
enz.) per liter water. Vegetale limona-
des bereidt men of met vegetale zuren
of met zure vruchten en siropen.

Met vegetale zuren (citroenzuur, wijn-
steenzuur, appelzuur enz.) is het ge-
makkelijk limonade te maken, omdat
het voldoende is 1 4 2 gram van een
zuur per liter water toe te voegen om
de gewensde drank te verkrijgen. Siro-
pen van dergelijke zuren, in dosissen
van 60 a 120 gram, geven hetzelfde
resultaat. De bereiding van limonades
met zure vruchten is afhankelijk van
de gebruikte soort vrucht.

Limonades

limoen' (<Fr. <Perz.), m. (-en),
vrucht der subtropische boom van
de familie der oranjeachtigen (ci-
trus limonum)

We zullen het uitsluitend over brui-
sende limonades hebben.

Een goede bewaartechniek is hier van
het grootste belang. Men heeft alleen
kans op slagen bij een minutieuse
voorbereiding en keuze der grondstof-
fen, en uiterste zorg bij de bereiding.
Het gebruikte water moet van onberi-
spelijke kwaliteit en kalkvrij zijn, het
koolzuurgas zuiver.

Een groot belang wordt gehecht aan
de samenstelling van de siroop. Daar-
van, en van de aromaten, hangt im-
mers het welslagen van het limonade-
maken af.

Fabricage der limonades

Een limonade is gemaakt van ci-

troensiroop dat men met bruisend wa-
ter aanlengt.
In de praktijk neemt men 60 tot 120
gram siroop per liter water. De fabri-
kant bepaalt de juiste dosis naar de
wens en de smaak van de klant.

limonadesiroop, stroop, v. (m.) sui-
kerstroop met vruchtenessence,
gebruikt voor de bereiding van li-
monade

citronna'de (Fr.), v. (m.) citroen-
drank (vgl. orangeade)

orangea'de(Fr.), v. (m.)(-s), verfris-
sende drank bereid uit sinaasap-
pel- of citroensap, suiker enz.

De fabricage behelst verschillende
stappen:

a. het aanmaken van siropen

b. de aromatisatie van siropen

c. dosering per fles

d. vullen der flessen met bruisend wa-
ter.

a. Het aanmaken van siropen

Men geeft de naam siroop aan pre-
paraties die tot doel hebben suiker in
zuiver water te laten smelten of in wa-
ter met om het even welk aroma.

Ze moeten wel worden vervaardigd
met sacharose of gewoon suiker en
water.

Soms wordt siroop aangemaakt op ba-
sis van bijvoorbeeld glucose. Dit moet
echter op het produkt vermeld staan.
De siropen op basis van glucose zijn
immers altijd van mindere kwaliteit.

Het koud aanmaken van siroop

limonadesiroop, stroop, v. (m.)
suikerstroop met vruchtenessen-
ce, gebruikt voor de bereiding van
limonade

De siroop wordt koud aangemaakt,
door het suiker gewoon in koud water
te laten smelten in de volgende pro-
porties:

geraffineerd wit suiker 50 kg
zuiver water ... .. ... 241

{uit : Encyclopédie Roret: Eaux et Boissons
Gazeuses, Paris 1897, verzameling MIAT,
Gent)
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Saccharolyseur.

(uit : Encyclopédie Roret: Eaux et Boissons
Gazeuses, Paris 1897, verzameling MIAT,
Gent)

Foto binnenzicht etiketeerafdeling, jaren
1910, naar originele glasplaat.
(verzameling KaBé, Nederbrakel)

Hierbij kunnen we eventjes een zij-
spoor nemen door te wijzen op het toe-
stel van Dethan, de zgn. Sacharolyseur
(zie afbeelding). Dit apparaat bestond
uit twee cilinders waarvan de buiten-
ste A inwendig met twee 'diafrag-
ma's' was uitgerust, C en C' waartus-
sen men de te filtreren pasta
aanbrengt. De andere cilinder B was
over zijn gehele oppervlakte door-
zeefd en ruste op de eerste cilinder.
Een maatglas D, voorzien van een vlot-
ter E, bevond zich aan de ene kant van
het apparaat, een sifon F aan de ande-
re kant. Men bracht het suiker in de
geperforeerde cilinder, en voegde er
het water aan toe. Direct begon de
siroop zich te vormen, het kwam de
filterdiafragma's voorbij, concentreer-
de zich in zeer korte tijd in het onder-
ste gedeelte van het apparaat waar
het, zodra de vereiste densiteit was
bereikt, dit de densiteitsmeter D bein-
vloedde. Zolang de vlotter opgetild
stond, kon men siroop aftappen.
Door voortdurend suiker toe te voegen
zonder echt rekening te moeten hou-
den met proporties of hoeveelheden,
zou het apparaat steeds verder siroop
maken en aldus een tamelijk groot de-
biet bereiken. Het nam bovendien
weinig plaats in en functioneerde met
uiterste precisie. Inderdaad, de siroop
bleef kleurloos zonder de minste spo-
ren van glucose. Men had voortdurend
een goed geconditionneerde siroop bij
de hand dat men in flesjes kon laten
lopen naargelang de behoefte.




Warme bereiding van siropen

De suikerstroop wordt bekomen
door twee delen suiker in een deel wa-
ter op te lossen. Voor een eenvoudige
siroop mag men niet te veel van deze
aangegeven hoeveelheid afwijken,
het zaakje zou kunnen gisten. Een te-
vee] aan suiker brengt een kristallisa-
tie van de siroop met zich mee.

Om 50 liter siroop voor limonade te
maken neemt men volgende verhou-

ding :
broodsuiker .. 38 kg
zuiver water . 30 liter

Bij de ambachtelijke fabricage werd
het suiker in stukken geslagen en in
een roodkoperen kuip op een naakte
vlam gezet of in een 'bain-marie’, of
onder stoom, met toevoeging van 15
liter water. Met een spatel roerde men
de brij rond terwijl het geheel lang-
zaam opwarmde teneinde een goede
oplossing te verkrijgen.

T

YT AT

Om met stoom te verwarmen (zie af-
beelding) volstond het het kraantje A
op de stoomtoevoer open te draaien.
De stoom condenseerde zich vervol-
gensinde dubbele bodem, waarna het
na afkoeling door een aflaat B werd
verwijderd. Het kraantje C diende om
de kuip te legen. Eens het suiker ge-
smolten sloeg men het wit van twee
eieren met zes liter water erdoorheen.
Als de siroop kookte voegde men er
de rest van het water aan toe (2 liter).
Het eiwitstof van de eieren stolde
rondom de onzuiverheden waardoor
de siroop klaar bleef. Daarna verwij-
derde men het schuim en liet de siroop
koken tot 29° graden in de winter of
30°in de zomer. Men filterde de siroop
kokend doorheen een flanellen of mol-
tonnen 'kous’.

Per liter voegde men onder het zeven
toe:

wijnsteenzuur ... ... ... 8 gram
citroenzuur ... ... ... ....... 4 gram
lauw water . . 15 gram

ongeveer

In dit mengsel kon men het citroen-
zuur, dat een fijne smaak geeft, maar
de houdbaarheid der limonade ver-
minderd, weglaten waarbij het wijn-
steenzuur tot 10 gram moest worden
opgetrokken per liter siroop.

De siroop moest zo veel mogelijk met
gedistilleerd water worden aange-
maakt.

Sommige fabrikanten lieten hun siro-
pen afkoelen in de koperen kuipen,
wat een regelrechte aanval op de ge-
zondheid van de verbruiker beteken-
de (vergiftiging!).

.

De siroop zoals boven beschreven was
een goede maand houdbaar, men kon
er dus een bepaalde hoeveelheid per
keer van maken, 100, 200 tot 400 liter
al naar gelang de belangrijkheid der
fabriek. Men bewaarde het in grote,
goed afgesloten aardewerken reci-
piénten, ervoor zorg dragend tussen
het recipiént en het deksel een linnen
doek aan te brengen.

Bewaring der siropen

Omdat het om oplossingen ging die
gemakkelijk fermenteren was het be-
waren heel moeilijk en vergde bijzon-
dere zorgen.

Een siroop die gebotteld wordt voor-
aleer goed af te koelen, gaat immers
gisten.

(uit : Encyclopédie Roret: Eaux et Boissons

Gazeuses, Paris 1897, verzamelin
Gent)

g MIAT,



Een onvoldoende gekookte siroop met
slijmachtige bestanddelen die door de
warmte niet voldoende inert waren
gemaakt, en daarenboven teveel wa-
ter bevat is ook al meer onderhevig
aan fermentatie. Men kan zich goed
inbeelden waarom een niet voldognde
gefilterde siroop nog elementen voor
latere fermentatie zal bevatten.
Maar ook een siroop die teveel kookte
zal makkelijker gisten. De suiker heeft
dan de neiging te kristalliseren.
Wanneer de siroop in vochtige reci-
piénten wordt ondergebracht, of in
ruimten met hoge temperatuur gist ze
eveneens. Siropen waarin zuren zijn
ingebracht zoals azijn, wijnsteenzuur,
citroenzuur, appelzuur, zullen niet
lang aan gisting weerstaan. De zuren
laten het suiker immers een transfor-
matie ondergaan die hen op hetzelfde
niveau stelt als druivesuiker of gluco-
se en dextrose, stoffen waarvan de
neiging tot gisting immers groot is.

Maar fermentatie is niet het enige
kwaad dat siropen bedreigt. In een
vochtig lokaal en in slecht afgesloten
recipiénten, of in onvoldoende gevul-
de flessen of vaten, worden ze bedekt
met schimmels, die de smaak en kwa-
liteit prompt aantasten en ze onge-
schikt maken voor consumptie.
Gisting maakt de siropen troebel en
schuimend. Er komt koolzuur vrij dat
zich opstapelt in het ledige gedeelte
boven de vloeistof en uiteindelijk de
stop eraf doet springen. De siropen
worden zuur en kleurloos en mogen
als verloren worden beschouwd.

Bovenstaande geeft toch een beetje
een indruk van de de problemen waar-
mee de limonadier voo6r de ontdekking
der pasteurisatie te kampen had...

b. Aromatisatie

Eens de siroop goed afgekoeld, wer-
den er aromaten aan toevoegen. Best
was de siroop slechts beetje bij beetje
te aromatiseren naargelang het ge-
bruik per dag.

aroma'ten, mv.welriekende stof-
fen, specerijen

aromatische verbindingen. armo-
ma'tica (Lat.), 0. mv., middelen om
aan iets geur te geven

Naargelang het belang der fabriek
moet men 15 a 20 liter siroop in een
kruik van aardewerk of glas aromati-
seren, om ze vervolgens direct ver-
bruiken.

Omdat het 'melange' innig zou zijn,
neemt men daarbij een liter siroop,
mengt daarin het aroma voldoende
voor 15 a 20 liter en schudt vervolgens
het mengsel heel goed. Daarna mengt
men het met een spatel onder de rest
van de siroop.

AUGER, in de 19de eeuw een beroemd
fabrikant van parfums, had zich toege-
legd op de fabricage van gedistilleer-
de aroma's voor limonades. Zijn pro-
dukten waren uit vers fruit getrokken.
Drie gram ervan volstond voor de aan-
maak van 1 liter siroop. Voor de moda-
le limonademaker was het immers
moeilijk zelf parfums te creéren, dit
vergt nu eenmaal speciale kennis en
habiliteit.

Gearomatiseerde alcoholaten of
geparfumeerde viuchtige stoffen

alcoholaat (alkoholaat), o. (..laten)
subsitutieprodukt van alcoholen,
ontstaan door de vervanging van
het waterstofatoom der hydroxyl-
groep door een metaal

Acoholaten worden verkregen door

een of meerdere substanties in alcohol
op te lossen. Daarvoor gebruikt men
aromatische materie, vers of ge-
droogd. Men laat die, in kleine stuk-
ken, gedurende enkele tijd in alcohol
weken. De alcoholaten zijn lang houd-
baar, ze worden zelfs beter met ouder
worden, tenminste als men ze in goed
afgesloten flacons bewaard in frisse
omstandigheden.
Door het aroma te variéren, en het par-
fum van de siropen, limonades, grogs,
punchs enz met essences en alcohola-
ten, volgens bepaalde principes te
vermengen, kan men een oneindig
gamma fantasieprodukten creéren,
die aangenaam (of minder aange-
naam) voor het verhemelte zijn.

Bewaren van citroensap

Tweehonderd citroenen geven ge-
middeld vier en een halve liter sap.
Dat sap bestaat uit een grote hoeveel-
heid water, appelzuur, citroenzuur,
een beetje suiker, bestanddelen in vol-
ledige oplossing en slijmachtige resi-
dus waarvan een gedeelte in suspen-
sie de transparantie van de vloeistof
vertroebelt. Het zijn juist deze gelati-
neuse bestanddelen die het moeilijk
maakten citroensap te bewaren.
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Engelse zeelui hadden daar iets op ge-
vonden. Door aan dit sap 10 percent
eau-de-vie toe te voegen, werd de be-
waartijd enigszins verlengd (cfr. de
huidige 'citroenjenever’...).

Middel om het sap te purifiéren
door het te bevriezen.

Zowat twee eeuwen geleden heeft
een Zweeds chemicus, Georgi, hét
middel aangewezen om het sap te pu-
rifieren door het aan een bevriezing
bloot te stellen van 5 tot 7 graden on-
der nul. Daarna zou het nog verschil-
lende jaren goed bewaren.
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Twee handapparaten voor het bottelen van
koolzuurhoudend water, respectievelijk voor
kogelflesjes en sifons (links). Boven een si-
roopdoseur.

(uit : Encyclopédie Roret: Eaux et Boissons
Gazeuses, Paris 1897, verzameling MIAT,
Gent)

Toestel OZOUF voor het aanmaken van
koolzuurhoudend water (met sifons, ca. 1870).
(uit Gaston TISSANDIER: L'eau, Parijs 1873)
{verzameling MIAT, Gent)
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c. Dosering der siropen

In de vorige eeuwen stelde men er
zich tevreden mee de siroop in elke
fles te gieten met behulp van een maa-
tje in wit-ijzer of blik, of nog beter,
door middel van een maatglas dat niet
door zuren kon wofden aangetast. Het
maatglas bevatte de juiste dosering,
maar, in de praktijk kon het gebeuren
dat een kleinere hoeveelheid dan ge-
wenst werd toegevoegd indien de
werknemer zich de moeite niet ge-
trooste het glas boordevol te vullen.
In dit geval was de limonade van min-
dere kwaliteit. Bovendien konden ook
verontreinigingen voorkomen en
bleek het moeilijk de dosering uit te
voeren zonder morsen.

De handdoseerder (een héle verbete-
ring toen!) (zie figuur) zoog een be-
paalde hoeveelheid op, om dit vervol-
gens te injecteren in het gewenste
recipiént, fles of sifon. Deze methode
is heelwat properder maar vroeg toch
nog een aanzienlijke hoeveelheid tijd.

d. Vullen met spuitwater -
praktische details

Om een gewone fles met de gewen-
ste dosis siroop met spuitwater te vul-
len wist men door ondervinding dat
de manometer 5 tot 8 atmosfeer moest
vertonen, terwijl voor het vullen van
sifons zo'n 10 a 12 atmosfeer nodig is.

De ondervinding leerde eveneens dat
met eenzelfde dosis siroop en hetzelf-
de spuitwater, de limonade in de si-
fons niet dezelfde smaak gaf als deze
in flessen. Dat komt door diverse oor-
zaken zoals de vermindering van het
aroma door het contact van het ci-
troenzuur of wijnsteenzuur met het
metaal van de sifonbek, het vormen
van tinsulfide door de aanwezigheid
van het rubber in de sifon, en door de
deelbaarheid der luchtbellen bij het
passeren der verschillende leidingen,
vooral bij de uitgang aan het kraantje.
Om alle kontakt met metaal te vermij-
den had de firma Durafort bijvoor-
beeld sifons gebouwd waarvan de si-
fonbek  binnenin volledig met
porselein was bekleed en voorzien van
een uitlaat in bakeliet.
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De vroegere vulinstallatie van Ginstbron-
nen uit de jaren twintig. Rechts het CO2 ap-
paraat met pomp en gasflessen. Links het
flessen- vulapparaat. Tussenin een aantal
aarden sirooppotten en de kroonkurkmachine

(constructie-atelier Morhay et Fils, Lange
Violettestraat, Gent). Deze werd door de hui-
dige eigenaar Van De Velde aan MIAT ge-
schonken.

{13.00 x 18.00, verzameling MIAT, Gent)




Procédés voor het frismaken
van dranken

ijs, 0., bevroren water, ijs is lich-
ter dan water, met ijs gekoelde
dranken, ..huisje, o. (-s), huisje
waarin men 's zomers ijs bewaard,
..kamer, v. (m.)(-s), grote ijskast,
..kast, v. (m.)(-en), kast waarinaan
bederf onderhevige waren door ijs
of door een koelmachine worden
koel gehouden, ook koelkast, .,.kel-
der, m. (-s), kelder waarin ijs wordt
bewaard.

ls men in de zon en open lucht

een recipiént met een natte
doek rondom laat staan, zal drank
daarin een zekere graad van afkoeling
verkrijgen. Dit fenomeen, dat op het
eerste gezicht abnormaal schijnt te
zijn, laat zich nochtans gemakkelijk
verklaren.

1. Bij om het even welke temperatuur
geven vloeistoffen dampen af, en dit
zolang de omringende atmosfeer er
niet door verzadigd is.

2. De afgifte ervan vergroot naarmate
de temperatuur stijgt.

3. De omzetting van een vioeistof naar
een gasvorm vergt bovendien een ze-
kere hoeveelheid warmte.

Als dus de temperatuur voldoende
hoog is geeft het in een vloeistof ge-
drenkt doek gemakkelijk een zekere
hoeveelheid damp af die de lucht rond-
om het recipiént satureert. Wanneer
(ook door de geringste) luchtverplaat-
sing de lucht vervangen wordt, komt
een nieuwe hoeveelheid damp vrij. Dit
proces gaat des te sneller naarmate
de omringende temperatuur stijgt en
meer luchtverplaatsing ontstaat. Deze
dampen ontlenen warmte aan hun
omgeving om te kunnen ontstaan en
veroorzaken aldus een afkoeling.
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De drank die in een poreuse, niet
geverniste kan wordt gegoten, zal fris-
ser blijven dan in glas of gres. De
Spaanse alcarrazas of de Mexicaanse
koelkruiken, in feite slechts poreuze
potten bedekt met een vlechtwerk
van riet of rotan, zijn sinds mensen-
heugenis in gebruik om dranken te
koelen.

Machine voor de aanmaak van ijs (ca.
1870).

(uit Gaston TISSANDIER: L'eau, Parijs 1873)
(verzameling MIAT, Gent)

De afkoeling is in dit geval te wijten
aan de verdamping van de vloeistof
doorheen de wand.

Een doodgewoon middel om dranken
af te koelen is het onderdompelen van
de kannen in koud water, of ze in een
koude kelder te plaatsen.

Toch is die afkoeling in veel gevallen
onvoldoende.

alcarra'za (Sp.-Arab.), v. (m.)
(-'s), aarden kruik, om dranken in
koel te houden

Chemische procédés om ijs te
verkrijgen

We bespreken nu enkele chemische
methodes berustend op de eigen-
schap van gehydrateerde gekristalli-
seerde zouten om koude te produce-
ren wanneer ze een affiniteit bezitten
voor water. Om te smelten gebruiken
ze de warmte van hun omgeving, wat
het geheel doet afkoelen.

Over het algemeen gebruikt men hier-
VOOor:

1. natriumcarbonaat, gekristaliseerd
en grof gemalen, en gekristaliseerd
ammoniumnitraat (?) in gelijke delen
of volumes, in zo weinig mogelijk wa-
ter. Dit mengsel brengt een afkoeling
van zowat 17 graden met zich mee.

2. in chloorwater opgelost gekristali-
seerd calcium in zo weinig mogelijk
water

3. het oplossen in water van gekristali-
seerd ammoniumnitraat brengt een
afkoeling van 25 graden met zich mee

4. gekristaliseerd zwavelzuurzout in
chloorwaterstofzuur produceert een
afkoeling van 27 graden, en is een uit-
stekend afkoelend mengsel.

Stel dat we een karaf ijswater willen
maken. We vullen de karaf voor de
helft met drinkbaar water en sluiten
die af zodat geen verontreiniging kan
optreden. Het schudden van de vloei-
stof zal de produktie van het ijs vergro-
ten. De karaf dient dus om te schud-

den (te 'frapperen'), en in de
vervriesende vloeistof rond te draaien,
in een recipiént waarin men het zout,
calciumchloorwater of gekristaliseerd
ammoniumnitraat met wat water
mengt.
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Vijf kilo zout kan 1 kilo ijs produceren.
Hoewel gekristaliseerd ammoniumni-
traat duurder is dan in chloorwater ge-
kristaliseerd calcium, zal men daaraan
toch de voorkeur geven omdat het ge-
makkelijk te recupereren is, door het
gewoon van het water te ontdoen.
Daarvoor giet men de zoutoplossing in
een bad verwarmd tot 30°. Dan neemt
men het badje van het vuur, haalt er
de kristallen uit en droogt ze op een
doek, waarna ze gewoon opnieuw
kunnen worden gebruikt.

Het is door middel van ijs dat men
de beste resultaten verkrijgt en er be-
staan heelwat apparaten om dat dan
ook snel en goedkoop te verkrijgen,
ook reeds in de vorige eeuw. Ze wor-
den onderverdeeld in twee katego-
rién, de eerste brengen koeling via
chemische middelen, de tweede via
de natuurkundige of de mechanische
weg.



Ijsmachine Gombaud.
(uit: Gaston TISSANTIER : L'eau, Paris 1873,
verzameling MIAT, Gent)
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1Js-frappeermachine 'glaciére des familles'
(ca. 1870). (uit Gaston TISSANDIER: L'eau,
Parijs 1873)
(verzameling MIAT, Gent)

Huishoudelijke apparaten

Reeds vroeg, in de jaren 1870, ver-

schenen kleine apparaten die kunst-
matig ijs konden aanmaken.
Kleine hoeveelheden ijs konden bij-
voorbeeld door de ijsmachine TaseLLI
worden geproduceerd. Deze bestond
uit 5 dubbele tubes waarin men water
afkoelt. Flke module kon dus een staaf
ijs produceren. De vloeistof waarin de-
ze tubes werden gedompeld bestaat
uit een mengsel van stikstof ammo-
nium en chloorwaterstofzuur

De ijsmachine Gonsaup bestond uit
verschillende vertikaal geplaatste
kleine cilinders bovenaan met elkaar
verbonden door een ronddraaiend pla-
teau in een vriesvloeistof gedompeld.
Met een handvat kon men het plateau
doen draaien wat de ijsvorming verbe-
terde.

De vriesvloeistof werd verkregen door
een menging van stikstof en ammo-
niumchloride in water (midden).

De ijsmachine PenauT gebruikte een
vriesvloeistof van natriumsulfaat en
chloorwaterstof (zoutzuur). Men kan
een afkoeling tot 27 graden bekomen
door 8 delen natriumsulfaat met 5 de-
len chloorwaterstof te mengen

Ijsbereiding volgens de
fysica of de mechanica

ijsmachine, v. (-s), machine voor
de bereiding van kunstijs : ijsma-
chine van Carré

1 vroeg bestonden technische

middelen om voor een schap-
pelijke kostprijs industrieel ijs te ver-
vaardigen. Er ontstonden heel wat
toepassingen, maar het natuurkundig
principe waarop ze steunden was het-
zelfde. Ze benutten allemaal de koude
bekomen door de transformatie van
een vluchtige vloeistof naar een gas-
vormige toestand. Vluchtige stoffen
voor industriele toepassingen die wer-
den aangewend:

Zwavelether door Perkins en Har-
risson

Ammoniakoplossing door Carre

Methylether door Tellier

Puur ammoniak door Linde en Fixa-
1y

Anhydride (watervrij) zwavelig-
zuur of zwaveldioxide door Pictet

Chloorhoudend methyl door Vin-
cent

En in de laatste plaats vloeibaar
koolzuur.

Een uitgebreide studie van al deze
machines zou ons te ver brengen. We
beperken er ons in de marge toe
slechts enkele draagbare toestellen te
vermelden.






