КРАТКИЙ ИСТОРИЧЕСКИЙ Обзор Крепкого алкоголя. ЕВРОПА.
Крепкий алкоголь. 
Так или иначе, каждый из нас хотя бы раз в жизни пробовал  или же будет пробовать  крепкий алкоголь. Это может быть  водка, коньяк, виски, джин и т.д. Что это за напитки? Как они появились? В рамках этой статью мы коротко  поговорим об истории вопроса.
Первое, что удается узнать, --   это тот факт, что крепкий алкоголь не относится к т.н. естественным  алкогольным напиткам,  таким,  как пиво, вино, квас.. Это значит, что для его получения необходима  перегонка т.е.  дистилляция.
Дистилляция, как направление Алхимии (от  арабского - خيمياء‎‎), проникло в Западную Европу во времена крестовых походов. Начиная с  первого в 1095 году и по восьмой, начатый королем Людовиком в 1270 году. Это было время побед и поражений. Время взаимопроникновения  религий, культур, технологий и тайных знаний. Именно в это время первый перегонный аппарат типа «Аламбик» (происходит от арабского слова al-embig   -  сосуд) появляется  на территории Западной Европы.
Дорогая игрушка быстро становиться  не только магической забавой феодалов и их лекарей, но и инструментом познания всего божественного, в руках католического монашества и алхимиков. Возгонялось не только вино, но и многие бытовые жидкости. Это было время первых химических открытий. Собственно термин винный спирт - изобретение тоже арабское, аl-kohl — это сурьма для подводки глаз. Именно тогда, в 13-14 в.в., на территории Европы был получен первый спирт (spiritus vini  )- дух вина (лат.) 
Со временем дистилляция стала  увлечением виноделов. Применение дистилляции  открыло удобный способ для переработки и  хранения  вина, пива и т.п. В результате технологического применения дистиллированного спирта  на свет появились такие крепленые напитки на основе вина,  как порто, портвейн, херес.  Благодаря  винному спирту, на свет родились коньяк и граппа.  Перегон ячменного пива  совместно с бочковым хранение полученного спирта  определил рождение виски. Не вдаваясь в серьезные исторические исследования, можно констатировать, что благодаря технологическим возможностям перегонки -дистилляции в период  конца 14 и до 18 веков в Европе  исторически  и технологически родились национальные крепкие алкогольные напитки. Сегодня эти напитки составляют предмет национальной  гордости любого европейского государства. Эти напитки являются важнейшим атрибутом национальной кухни и, будучи поставлены на экспорт, олицетворяют страну.
Совершенствование присуще любой человеческой деятельности. Этот же путь прошли все крепкие алкогольные напитки.  Свое настоящее развитие европейские  крепкие спиртные напитки получили в период  17-18 веков, когда технология их производства стала быстро модернизироваться. Результатом этого стал тот великолепный ряд  крепких алкогольных напитков, который мы знаем сегодня. Способы и приемы,  изобретенные винокурами в это время, являются легендарными и хранятся сегодня как секреты. Вместе с тем совершенствуется налоговая и акцизная база. Крепкий алкоголь производиться в больших количествах и является доступным товаром.   На этом можно было бы и остановиться. Но справедливости ради необходимо отдельно сделать вывод.

 Практически все, европейские национальные крепкие алкогольные, напитки технологически сформировались  в период времени с  1500 годов до  1870г..  Способы переработки  сырья, технология брожения, перегонки и оборудование являются традиционными, существуют и по сей день.  Отдельно подчеркнем тот факт, что основная гамма этих напитков получается на аппаратах так называемой дробной перегонки-дистилляции, выполненных из меди посредством двойного- тройного перегона.
Революция - качественный скачёк. Именно она произошла  в производстве крепких алкогольных напитков, в связи с изобретением  ректификации. В период времени с 1813 по 1880 различные представители рода человеческого последовательно пришли к изобретению ректификационной колонны.  Среди них были ученые, химики, инженеры и даже ирландский акцизный  полицейский Аэнеас Коффи, который в 1831 году изобрел аппарат непрерывного действия. Ректификация позволила получать спирт высокого качества из любого зерна, горелого , поврежденного, морозобойного и т.д.. Производство стало массовым, дешевым, резко упростилась технология. Зерновой спирт, прошедший выдержку в дубовых бочках стал основой смесей (до 90 % состава). Оставшиеся 10% приходилось на традиционный дистиллят, играющем уже только роль ароматизатора и вкусовой добавки. 
В этот же период  времени были научно открыты и выделены ферменты. Это важный исторический факт, не смотря на то, что сам процесс осахаривания крахмалов солодом был известен не одну тысячу лет.( Собственно с момента получения пива в Египте и Шумере.) В России в 1814 - К.С. Кирхгоф  открыл осахаривающие крахмал ферменты ячменного солода – амилазы. А тремя годами ранее, он же открыл гидролиз крахмала в присутствии концентрированной серной кислоты до получения глюкозы. Появилась возможность безферментного кислотного «осахаривания» крахмалов. 
Настоящую револющию совершил американец, японского происхождения,  Йокиши Такамине, который получил ферменты грибного происхождения. 1894год, благодаря ему, можно считать днем рождения современной биотехнологии. Им же впервые были исследованы осахаривающие ферменты выделяемые рисовой плесенью Aspergillus oryzae.
 В переводе на обычный человеческий язык.  Факт открытия и исследования «грибных и плесниевых» ферментов,  позволил изготавливать спирт уже без применения солода, что опять же упростило технологию и сделало её более экономически эффективной. В совокупности с изобретение ректификационной установки, эти изобретения позволили получать ректифи-кованный спирт из любого вида крахмалосодержащего сырья. При этом качество сырья, его вид, запах, вкус  и.тд. почти не имели никакого значения. Ректификация всё очищала.  Все эти открытия дали возможность перевести крепкие алкогольные напитки в разряд массового напитка средней ценовой категории.
Но перевести полностью традиционные напитки на один ректификат к счастью решили не все.  К примеру, в Шотландии, зерновым ректификованным спиртом до сих пор пользуются в сдержанных количествах, пытаясь сохранить  запах и вкус дистиллята. Для примера известные нам, бюджетные, сорта Шотландского Смешанного Виски (Scotch Blended Whisky), такие как Teacher’s, Grand , как раз и представляют собой смесь ректификованного  спирта с выдержанным ячменным солодовым дистиллятом (не менее 10% по закону). Собственно факт смеси двух спиртов, ректификованного и дистиллированного, как раз и делает эти напитки бюджетными.
В статье нами  будут использоваться  термины.*
Ректификат -СПИРТ* , полученный путем перегонки на ректификационных колоннах, практически химически чистое вещество. Соответственно- (перегонка) ректификация.                                            Дистиллят- СПИРТ*,  полученный путем перегонки на медных установках периодического действия, количество  примесей в  400 и более раз выше чем в ректификате.. Соответственно- (перегонка) дистилляция.                                                                                                                                           *-В технологической среде  принято считать  все спирты дистиллированными т.е. перегнанными. ОСАХАРИВАНИЕ- процесс гидролиза растворенного в воде крахмала амилолитическими ферментами зернового солода или ферментами культур микроорганизмов, плесени, грибов и бактерий. Процесс получения сахаров из крахмалов дает возможность последующего получения спирта путем дрожжевого брожения. 
В Российской Империи некоторое время разбавляли спирт ректификат зерновыми дистиллятами. Это значит, что приходя в корчму можно было заказать хлебную пшеничную, ржаную, солодовую и т.д. напитки имели вкус и запах соответствующий происхождению. Далее, к великому нашему сожалению, затруднять себя разбавлением зернового ректификата зерновым дистиллятом не стали.
31 января 1894г. запатентован рецепт казенной водки – «Московской особенной» с использованием в качестве основы ректификованного спирта. День рождения современной особенной водки на основе спирта ректификата. Далее со временем придет обработка водно-спиртовой смеси активированным углем, для еще большей очистки. Но это позже. Для любителей читать интернет добавлю. Д.И. Менделеев к водке не имеет никакого отношения.
Далее войны, революции, голод ….
Несколько исторических справок:
1907 - Острейко Р.В. (Россия) запатентовал паровую активацию торфа, позволяющую получать активированный уголь с огромной пористостью                                                                                               1915 - Н.Д. Зелинский при разработке поглотительного противогаза для нужд русской армии разработал паровую активацию угля лиственных пород дерева . 
1919 - первое постановление о борьбе с самогонщиками в РСФСР.
1924 - по предложению А.Н. Шустова для обработки сортировки (водно-спиртовой смеси) стали использовать активированный уголь.
1925 - выпущено первое советское "хлебное вино" - "Рыковка" крепостью 27% об.
1936 - Всесоюзная отраслевая конференция работников спиртовой промышленности приняла решение не допускать применения способов обработки сортировки активированным углем, которые ведут к контакту сортировки с углем больше 30 мин, и установила норму расхода угля: для очистки 40 %-ной водки – 16 г на 1 дал, для 50%-ной – 20 г, для 56%-ной – 23 - То есть количество угля снизилось 8,5 - 256 раз.
1931 - утвержден ОСТ-116 на «вино очищенное (водку)». 
1936 (23 января) - утвержден стандарт на водку: «бесцветная и прозрачная смесь этилового ректифицированного спирта (ОСТ 278) с водой, имеющей жесткость не более 2,5 немецких градуса, обработанная активированным углем, пропущенная через фильтры и обладающая характерным для водки вкусом и запахом».
Вот этот «обладающий характерным спиртовым запахом и вкусом» напиток известен нам как водка. Вывод из вышесказанного.
Для того, чтобы создать водку- дистиллят потребовалось 370 лет, для того что бы сделать водку- ректификат -100.. Сегодняшние водки это напитки на основе спирта ректификата. Используемый спирт практически очищается до химической чистоты вещества класса «Ч». Разбавляется исправленной водой, дополнительно фильтруется, в том числе и активированным углем.  Даже зерно не обязательно в приготовлении. На международных конкурсах легко получают лучшие оценки водки, приготовленные например из картофеля. Ранее  водка была  дистиллятом, сегодня уже нет. В рамках исторических процессов водка скорее всего уже никогда в дистилляты не вернётся. 
Мы живем уже в следующей эпохе. Эпоха синтетических веществ, идентичных натуральным, уже началась.  Синтетический спирт, производимый из этилена, может быть дорогим. Зависит от цены на нефть и её качества, но при цене «голубой» нефти не более 100 долларов  за баррель спирт выгоднее производить из нефти. Синтетический спирт получается в этом случае из этилена, который  получают из прямоточного нефтяного бензина.  http://forexaw.com/TERMs/Ximiya/l621_%D0%AD%D1%
Есть ещё одна альтернатива синтетического спирта- гидролизный. Его производят гидролизом серной кислотой из технологической щепы и лигнина до сахаров с последующим сбраживанием дрожжами. Это как у В.Высоцкого : «из опилок…». – При хорошем качестве и благодаря современному оборудованию его не просто отличить от пищевого спирта.      			 Естественно, что на рынок контрафактного алкоголя  может поступать этиловый спирт «нефтяного»  и «деревянного» происхождения. Из нефти сегодня уже получают не только спирт. Благодаря успехам химического синтеза сегодня можно подделывать даже дистилляты. Правда это более сложная технологическая задача, но и она находит сегодня бюджетные решения. 
Начинается новая эпоха- эпоха нанотехнологий. Наши дети и внуки скорее будут есть и пить «нанопродукты». Вот только  смогут ли  они попробовать что-нибудь традиционное?...
Вопросы и расхожие заблуждения.
чем плоха-хороша водка (спирт) из бульбы по сравнению с зерновым?
Водка (дистиллят) из картофеля не обладает приятными органолептическими качествами. Кроме того за счет сбраживания клетчатки и пектинов  при периодической перегонке (дистилляции) поучается напиток с большим содержанием метанола. Собственно из-за  содержания последнего обладает «особым»  агрессивным опьянением и может приводить к непредсказуемым последствиям. Употребление напитков с большим содержанием метанола приводит к слепоте и слабоумию.  Пшеничные и ржаные дистилляты обладают более «гуманным» и спокойным действием  без похмельного эффекта.
Что касается ректификованного спирта из картофеля – он может быть качественным. На международных конкурсах высокие оценки получает шведские водки, изготовленные на основе ректификованного картофельного спирта
 
знаменитый тест -растирание в ладонях. как его интерпретировать?
При растирании алкогольного напитка  на ладонях происходит кратковременное активное  испарение основных  составляющих напитка. За счет увеличения площади и повышения температуры. В этом случае спирт улетучивается первым, а оставшийся без спиртового налёта запах сивушных масел дает представление об исходном сырье напитка. Тест подходит только для Дистиллятов.

КРАТКИЙ ИСТОРИЧЕСКИЙ Обзор Крепкого алкоголя. Белая Русь 
Практически все, европейские национальные крепкие алкогольные, напитки технологически сформировались  в период времени с  1500 годов до  1870г..  
ССЫЛОЧКА Для Тебя СЮ
ЭТИЛЕН-ЭТЕН основное сырье для синтеза этилового спирта. Вот без легенд.
http://forexaw.com/TERMs/Ximiya/l621_%D0%AD%D1%82%D0%B8%D0%BB%D0%B5%D0%BD_ethylene_%D1%8D%D1%82%D0%B5%D0%BD
Изучение свойств этена, его производных и гомологов началось с середины ХIХ века. Начало практическому использованию этих соединений положили классические исследования А.М. Бутлерова и его учеников в области непредельных соединений и особенно созданная Бутлеровым теория химического строения. В 1860 году он получил этен действием купрума на йодистый метилен, установив структурную формулу этена. 
Основной метод получения этена - пиролиз жидких дистиллятов черного золота или низших парафиновых углеводородов. Реакцию обычно проводят в трубчатых печах при 750-900 °С и давлении 0,3 МПа. В Российской Федерации, Западной Европе и Страны восходящего солнца сырьем служит прямогонный бензин; выход этена около 30% с одновременным образованием значительного количества жидких продуктов, в том числе ароматических углеводородов. 
При пиролизе газойля выход этена 15-25%. В США основное сырье - легкие алканы (этан, пропан, C4H10), что обусловлено их высоким содержанием в природном газе месторождений Северной Америки; выход этена около 50%. 
http://forexaw.com/TERMs/Ximiya/l621_%D0%AD%D1%82%D0%B8%D0%BB%D0%B5%D0%BD_ethylene_%D1%8D%D1%82%D0%B5%D0%BD
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