A sorgyartas kiskatéja'
A sor készités 1épései:

1. A sorfézés folyamatanak elsé fazisa a cefrézés, melynek sordn az el6zdéleg megdrolt
malatat® vizzel keverik 6ssze, majd kiilonboz6 homérsékleteken és ideig hevitik, hogy mala-
tadrleményben 1év6 hasznos anyagokat kioldjak és cukorra alakitsak at. Az igy nyert 1ét, a
sorcefrét megsziirik és ezzel kész a sorlé.

2. A sorlevet forraljak, majd mintegy 90 percen keresztiil f6zik. Kozben komlot kevernek
hozza. A komlotdl a sorlé kesertivé valik. Minél korabban adjdk hozza a komlot, annal kese-
riibb lesz a sor. A komlozas utan a levet megszlrik és lehiitik arra a h6fokra, amelyen az er-
jesztés majd végbemegy.

3. Az erjesztés az erjesztOpincékben taldlhaté kadakban vagy erjesztétankokban, élesztd
hozzdadasaval megy végbe. Az élesztd a sorlében lévOmalatacukrot alkoholla és szén-
dioxidda bontja. A soroket erjesztési eljarasuk alapjan harom nagy csoportba oszthatjuk:

a) Spontin erjesztésii sorok, amelyeket manapsag mar csak Belgiumban® foznek.

b) A felsé erjesztésii sorok®, neviiket onnan kaptak, hogy az erjesztés soran az éleszt6 a
sorlé tetején lebeg. A felso erjesztésii sorok erjesztésére jellemzd még, hogy viszony-
lag rovid ideig, kozel szobahémérsékleten (10-21 °C) megy végbe, és az élesztd egyes
melléktermékei benne maradnak a sorben, kiilonleges gyiimolesds, olajos izt adva az
italnak.

C) Az also erjesztésii soroknél az éleszt6 az erjesztés soran, a sorlé aljara siillyed. az er-
jesztés alacsony (6-8 °C), homérsékleten torténik. sorok f6zéséhez a komlé meg nem
termékenyitett ndivaru virdgat hasznaljak.

d) Keverék eljarassal késziilé sorok
Vannak olyan fajtak is, amelyekben keveredik az also- és a fels6 erjesztésii sorok ké-
szitésének egy-egy eleme. Ilyen példaul a bizasér’, amely eredetileg felséerjesztésii
sorfajta, de néha a jobb érés érdekében alsoerjesztésii élesztdt is adnak hozza. Az elja-
rassal fanyar, szaraz sor késziil, amelynek szine a vilagossargatol a sotét sargaig terjed.

4. Az erjesztOkadakbol a sort csdvezetékeken at az aszokpincébe vezetik, ahol tobb héten
(esetenként tobb honapon) at hiitott tartalyokban (hordokban) taroljak, amig az utoerjedés, az
érlelés lezajlik. Az dszokolas altalaban 0-1 °C-on torténik.

5. Az 4szoksdr mar fogyasztasra tokéletesen®, palackozasra még nemigen alkalmas, mi-
vel zavaros. A sorbaratok nagy tomegei, azonban a csillogoan attetsz6 soroket kedvelik, ezért
aztan az aszoksort szépitd sziirésnek vetik ala.’

! Forras: Sér aranykodnyv (Dréher Sérgyarak Rt.)

2 Malatat, (tavaszi) arpabdl készitenek. Ez a folyamat 1-3 napaztatasbdl, 3-6 nap csirdztatasbol, aszalasbdl, ha
szlikséges (barna sorhoz) porkolésbdl, csiratlanitasbdl és minimum 4 hét pihentetésbdl. Ez utan mar csak meg
kell 6rolni a kész malatat. Régen a malata készités is a sorgyar részeként mikodott, ma mar kalén tzemek van-
nak ra, tehat a készterméket csomagolni is sziikséges.

3 Az erjesztést kizardlag az adott tajékon el6forduld élesztStdrzsekkel végzik, valamint 30-40% buzat és a szo-
kasosnal akar 10-szer tobb komlét adagolnak.

4 Els@sorban Nagy-Britannia teriiletén, és a hazi sérf6zdékben elterjedtek.

5> Valészin(leg a bajor kolostorokban jéval el6bb készitettek buzasért, mint arpasért, csak akkor még nem ke-
verték a két gabona malatdjat. Ma mar ez a blzasor sem feltétlendl tisztdn buzdbdl, hanem minimum 50%
buzamalatabdl, és maximum 50% arpamalatabdl készil. Viz, komld és éleszté hozzaadasaval.

6 Az inyencek szerint ez ,,az igazi sor", és a tovabbi sz(irés mar csak rontja a sér izgazdagsagat.



6.

A pasztdrozés az dszoksorben még meglévd mikroorganizmusok elpusztitadsa céljabol

torténik. Ez teszi lehetové, hogy a sort utana palackozzak, és hosszu ideig taroljak. A paszto-
rizalas soran a sort néhany percre kb. 70 fokra felmelegitik, majd lehtitik®.

7.

A kész sort ezutan palackokba vagy hordokba fejtik le. A palackokat lezarjak, cimké-

zik és a sor maris szallitasra, majd fogyasztasra kész!

Néhany ismert sor osztalyba sorolasa az elobbiek alapjan:

Felséerjesztésii sorok (Ale)

1.

Az egyik legismertebb fels6 erjesztésii sor az Ale.
Brit sorfajta, melynek szine a vilagossargatol a s6tétebb rubinig, szinte feketéig terjed.
Atlagos alkoholtartalma 4-8%. Altipusai kozé tartozik:

a) aszdraz Bitter Ale (ezen beliil a barna Brown Ale és a vildgos Pale Ale),

b) az édes Cream Ale,

c) a whisky izére emlékezteté Scotch Ale,

d) a voroses szini Irish Red Ale.
Belga eros ale, a Moortgat sorf6zdébdl szarmazo erds, vilagos, fehér Ale ,,csalad”.
Ezen sziiretlen sorok, alkoholtartalma elég magas: 8%-12%. A f6zésnél a komlo mel-
lett felhasznalnak még koriandert, keser(i narancshéjat, curacaot, kakukkfiivet is, igy
iziik kiegyenstlyozott, zamatos lesz. A marka zaszloshajoja a Duvel. Készités kiilon-
legessége, haromszintes erjesztése®
Imperial Stout, egy erds angol Ale. Alkoholfoka 6-8% kozotti. Szine sotét, gyakran
fekete. Ize: porkolt kavé, keserticsokoladé aroméjaval vegyitve. Eredetileg a cari
Oroszorszagba szallitottak.
Porter, eredetileg a Stout egy valtozata, (ma mar 6nallé6 marka). Szinvilaga a s6tét bo-
rostyantol a rézvordson keresztiil egészen feketekavéig terjed, voros beititéssel. Az
egyik legzamatosabb, legjobban élvezhetd Ale. Ize édes, porkolt aroméval, mely fel-
eleveniti az étcsokoladét, a kavébabot és még a siilt almat is. Kifejezetten a hidegebb
hénapok itala. Sosem szabad hiitve fogyasztani!
A Trappista sorok a fennmaradt valédi Trappista kolostorokbol szarmaznak. Tégla-
voros-mahagoni szinarnyalatu sorok. Kiilonleges, gylimolesos iziikk van, melyet a kii-
l1onleges erjesztési modnak koszonhetiink. Alkoholtartalmuk magas: 5-10% kozotti.
Az erésséget az Enkel, Dubbel és Tripel elnevezésekkel jelolik.

7 A néhény évtizede még kaphatd, ,,K8banyai Vildgos” f8zési folyamata itt véget is ért, ezért maximum 8 napig
volt fogyaszthato.

8 Olyan modszer is |étezik, amikor a mar palackozott vagy dobozolt sért utdlag pasztorizaljak.

® Melegerjesztés, hidegérlelés és utderjesztés palackban.
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Trappista_s%C3%B6r
https://hu.wikipedia.org/wiki/Trappista

Alsoerjesztésii sorok (Lager)

1. A Pils/Pilsner/Pilsener, a lager sorok egyik legismertebb tipusa, amely az els6 volt
sikeres az alsoerjesztésii sorok osztalyaban. 1842-ben ,sziiletett”, a csehorszagi Pil-
senben. Mindéségének elérésében nagy szerepet kaptak a bajor serf6z6 mesterek is. A
Pils 1872-ben lett divatos sor Berlinben, és igy lett el6bb a németek, majd egész Euro-
pa egyik legkedveltebb sorel®. A pilseni aranyszind, illatos, virigos bukéval, lagy és
elegansan szaraz, vilagos sor. Alkoholtartalma 4-5%.

2. Nevezetes also erjesztésli sor a Bock sor is. A XII-XIV. szazadban ,,sziiletett”, Also-
Szaszorszagban. Nevét Einbeck telepiilésrdl kapta. Valoszintileg eredeti neve Beck
volt, csak a bajor akcentus valtoztatta Bock-ka.

3. A Dry Beer, az Amerikai Egyesiilt Allamokban és Japanban népszerti szaraz sor.
Rendkiviil tiszta, semleges izii, tulajdonképpen teljesen jellegtelen Lager. Egyetlen tu-
lajdonsaga, hogy oltja a szomjat.!

4. Marzen/Oktoberfest, Miinchenbdl szarmazo Lager, (mely ismeretes Oktoberfest sor-
ként is). Neve a mérciusra utal'?, Kézepesen testes, csabitoan édes-malatas iz{i sorok.
Szinvilaguk a narancsostol a vordsrézig terjed, alkoholtartalmuk minimum 5%.

Keverék eljarassal késziilo sorok

1. Buzasor (Weizen/Weissbier/Wheat)

Amint mdr irtam, vannak olyan sor fajtdk is, amelyekben keveredik az alsé- és a felsé erjesz-
tésti sorok készitésének egy-egy eleme, ilyen a buzasor is. Ez eredetileg egy felsberjesztésii
sorfajta, de a jobb érés érdekében alsderjesztésii élesztét is adnak hozzd Valoszinii, hogy a
bajor kolostorokban joval el6bb készitettek buzasort, mint arpasort, csak akkor még nem ele-
gyitették a két gabona malatajat.

A szliretlen bajor buizasort Hefe Weizennek, a szilirtet pedig Kristall Weizennek hivjak.
A buzasor fogyasztasanak kiilon szabdlyai vannak: fontos, hogy lassan toltsiik ki a ferdén
tartott poharba, mert itt nagyobb a tulnyomas a palackban, mint az arpasor esetében. Kitoltés
utan pedig a sziiretlen soroknél az iiveg aljara leszallt iiledéket fel kell keverni és szintén a
poharba tdlteni. Mindig akkora poharat valasszunk, amekkora az iiveg, mert egyszerre kell
kitolteni. A sziiretlen és sziirt fehér buzasor 4-7 Celsius, a barna buzasort 8-12 Celsius fokon
célszerli szervirozni. A sorben levd széndioxid kipezsegtetése érdekében néhdny szem rizst
szokas szorni, amitél kemény, magas hab keletkezik. A hab fékezése €s a sorben levd izek
kiemelésére szokas frissen szelt citromkarikat, vagy szeletet tenni a sérbe.

2. A Goézsor (Steam Beer/Dampfbier) az el6zdekkel ellentétben also erjesztéssel ké-
sziil, de a felséerjesztésii sorokre jellemzé hémérsékleten, 16-21 °C erjesztik. A gézsor az
USA-ban alakult ki. A magas hémérsékletli erjesztés oka az, hogy kialakuldsakor a sziiletd
Amerikai Egyesiilt Allamokban még nem igazan lehetett hiitéberendezéshez, vagy jéghez
jutni, ezért csak igy tudtak megoldani a készitést. A gz elnevezés egyébként erre a XIX.Sz-i
készitési technikdra utal. A gézsor az aranysargatol a borostydnsziniiig terjedd, lagy aroméaju
sorfajta, melynek alkoholtartalma 4-5%.

10 Fontos jellemz&8i az igen magas komldtartalom, és a tartés habkorona, valamint, hogy f6zés ideje 12 6raig
tart, amelyet 6 hetes érlelés kovet.

11 Szerintem, ihatatlan!

12 A hiit8 apparatok megjelenése elétt, ez volt az utolsé hdnap, amikor még sért lehetett f6zni, melyet a nyér
folyaman hideg pincékben taroltak. Amikor szeptember végén az Uj sort elkezdték f6zni, a megmaradt marciusi
soroket fesztivalokon fogyasztottak el. igy alakulhatott ki a miincheni Oktoberfest is
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