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Az alapvetd meghatarozas: a sOr malatabol, valamint potanyagokbdl vizzel cefrézett, komldval, illetve egyéb engedélyezett anyagokkal
izesitett, sorélesztdvel erjesztett, szén-dioxidban dus, altalaban alkoholtartalmu ital. Tegylk hozza, hogy az igazi sérok potanyagok
(kukorica, rizs, nem malatazott arpa) nélkul késziinek.

Ezért minden sor l1ényege egy: fogunk valami olyan terményt, aminek magas a keményitd és elegendd a fehérjetartalma, majd
furmanyos modon elérjik, hogy sorré valjon. Ez a termény altalaban arpa, de lehet buza, kukorica , rozs vagy rizs,stb. A leirtak egy
atlagos soripari technologiat mesélnek el, ettdl igen sokféleképp eltérhetnek az alkalmazott modszerek.

1.1épés: malatazas

Mai fejjel mar tudjuk, miért kell ez a Iépés. Ezekben a terményekben rengeteg a keményitd, amit
a ndvény azeért raktarozott el, hogy majd az utédd kapjon taplalékot a névekedéshez. Mi ezzel a
keményitdvel alaphangon nem sokra megytink, mivel nagyrészt az élesztd szamara
hasznalhatatlan. El kell érntink majd, hogy cukorra valjon. Ez cél a ndvénynek is, amihez a sajat
enzimkészletét alkalmazza. Ezek az enzimek felszaporodnak a mag csirazasakor. Es itt jon az
ember, aki csalard médon csirazasra készteti a magot, majd miutan becsapta a szerencsétlenil
prébalkozo kis névényembriét, pofan suhintja egy j6 adag hével. igy tartésitottuk az enzimben
mar gazdag magot, a malatat. Tobb féle malatat készitenek: aszalhatjak, porkélhetik is a
magokat, igy kuldonb6zd tipusok lesznek. Ettdl valtozik leginkabb a sérdk szine: az altalanosan
hasznalt pilseni tipusu malatatol kapott vildgos-aranyszintdl kezdve a bajor malata kissé
sotétebb-barnasabb szinvilagan at a karamell malatatol kapott barna szinig.

malata

2.lépés: cefrézés

Itt indul el a malata a sorré valas rogos utjan. Miutan megfelelden megdaraltuk a malatat, ra kell
vennliink a szdveti enzimeket, hogy lendiiljienek tamadasba a keményitd ellen. Ehhez azt kell
tenniink, hogy minél jobb munkakoérilményekt biztositunk: minden enzimnél van egy olyan
optimalis héfok, melyen a legjobbat hozza ki magabol. Ezeken a hdmérsékleteken pihentejuk a
bekeverés utan a cefrét, s igy elérjik, hogy a keményitd elcsirizesedik, majd egyre jobban
feldarabolodik, a végén elcukrosodik. Az igy nyert erjeszthetd szénhidratokbdl fog az élesztd
cefrézo st nekiink dolgozni. Akarmilyen a cefrézési mod, a mlvelet végén egy zavaros levink lesz, amiben
kifott magdarabok és arpahéjak uszkalnak. A kérdés adott: hogy lesz ebbdl tiszta sor?

3.1épés: szlrés

Ezzel a mavelettel tesszilk meg az elsd lépést a tikrds sor felé, a mivelet altaldban a
szlrokadként nevezett egységben torténik. Az eldbb emlitett mag és héjdarabok itt oriasi
szerephez jutnak, ugyanis ezekbdl a részekbdl egy természetes szlroréteg alakul ki. A
berendezés aljan egy szitahoz hasonlithatd perforalt lemezes rész van, mely a tiszta 1é
levalasztasat teszi lehetdvé. Erre a lemezre rakodik ra a héj és a ledaralt, kif6zott malata. Elsd
lépésben leszedik az un. szinlét. Ez az a folyadék, ami mindenféle viz adagolasa nélkdil
atszlrhetd. Mivel a szinlé leszedése utan a szir6réteg még igen sok hasznos anyagot
tartalmaz, az emberek elhataroztak, hogy nem hagyjak magukat, nekik bizony az a
cukormennyiség is kell, hogy alkohol lehessen belble a késébbiek folyaman. igy kitalaltak a
maslas maveletét, ami nem takar mast, mint a torkoly kimosasat. Adott mennyiségl vizet
kildenek a szOrbrétegre, mely athaladva azon, kiszedi a még benne [évd, nekink kelld
mindenfélét. A sz(rés végeztével eldallt a sorlevink, illetve melléktermékként a torkdly, amit a
tehenek marhara szeretnek.

a sziirés vége

4.1épés: komldforralas

A mavelet folyaman igen intenziv forralasnak vetjik ala a sérleviinket, mikézben a mai altalanos
sorflszert, a komlondvény nem megtermékenyitett, ndivaru viragzatat is beadagoljuk. A forralas alatt
egyrészt teljesen sterillé tessziik a sOrlevet, masrészt elérjik, hogy a komlé keserliségét ado savas
gyantainak kis hanyadaval a nekiink kifejezetten ellenszenves fehérje részek csapadékot képezzenek.
Ennek eredményeként a sorlében pelyhes, zold szind, lebegd izék fognak Uszkalni, ami ismét nem a
tukrosség felé mutat. Régebben a komlondvény tobozat tették a sérbe, manapsag a legtébb helyen a
nyultap alakjahoz hasonlatos pelletet alkalmazzak. Ez igazabdl ugyanaz az anyag, csak nagyon
Osszetdomoritve. Ezenkivil alkalmaznak komldkivonatot is, ami az emlitett gyantat jelenti.

4 Egyébként ez a lépés tehette lehetdvé a korai Amerikai Egyesiilt Allamokban azt, hogy az emberek
inkabb sort ittak, mint vizet. Ugyanis akkoriban az ottani vizek nem arrdl voltak hirecek hnav kedvas

mikrobak éltek benniik, igen sokan haltak meg mindenféle vele terjedd fertdzé o /2= Using
=4 BCL easyPDF
Printer Driver

Click here to purchass

1/3 2009.04.04. 17:22


http://www.pdfonline.com/easypdf/?gad=CLjUiqcCEgjbNejkqKEugRjG27j-AyCw_-AP

sor elkésziilte file:///J:/doks/mel % C3%B3/kocsma/s%C3%B6rlap2/beer/how02.htm

kiforraltak ezt a vizet, sterilizalva azt, igy kikliszobdlve a fertdzési problémakat. Ehhez hozzajarult a komid
komlé viragzata baktericid hatasa is, mellyel teljesen biztonsagossa, igy kdzkedvelté valhatott ez az ital.

5.1épés: a keletkezett csapadék eltavolitasa, sorlé hltése

Ezzel a berendezéssel tavolithato el a zold lebegd izé, a forré seprd a sorlébdl. Az drvénykad
lényeges eleme egy szlkitett csdvezeték, mely segitségével a sorlevet tangencidlisan(érintd
iranyban) vezetik be. Ettdl a soérlé az orvénykad belsd palastjan aramlik tovabb, ami azt
eredményezi, hogy mire az 6sszes cucc benne van az edényunkben, forogni fog a folyadék. Ha |

valaki megfigyelte mar azt, amikor teat készitett otthon, és egy-két teafli darabka elszabadullt, '

akkor lathattott ehhez hasonlatos folyamatot. Ugyanis amikor a cukrot elkeverjik a tedban, eza |

par darab akarmi mindig a pohar kdzepére vandorol. Ugyanis a lassuld forgd mozgas

kovetkeztében minden részecske befelé maszik, ott llepszik le. A sorlevet 20 perc forgas utan :

hdcseréldézk. Ez annyit tesz, hogy a majdnem forrasban 1évd sorlevet lehdtik arra a

hdmérsékletre, ahol a kedves élesztd remekil fogja érezni magat( ez kb. 12-20 °C). i .
sematikus rajz az

orvénykadrol

‘ 6.1épés: erjesztés

Nahat itt aztan mar rengeteg elképzelhetd irany van, mindnél egy alapvetd folyamat
van: az élesztbgombak a keményitobdl nyert cukrokat alkoholld és szén-dioxidda
alakitjak, mikdzben hd fejlddne - ha hagynank. ElsG Iépésben az a kérdés, hogy mi
mondjuk meg, mi dolgozzon a sérlinkben, vagy a "véletlenre" bizzuk e azt. E szerint
van fajélesztds és spontan erjesztés. Manapsag a fajélesztGt alkalmazzak tulnyomo
részt, mivel ezzel lehet egyszer(ibben, korrektebben iranyitani az erjesztést. A
spontan erjesztés kilonlegességnek szamit, lasd pl. a belga lambic séroket. Miutan
kiadtuk a munkat mikrobialis segitdinknek, 6k megkezdik aldasos tevékenységlket.
J6l elszaporodnak, majd amikor mar elegen vannak, nekildtnak erjeszteni. A csoda
L L. _ ebben a dologban az, hogy ezek a kis srdcok minden oxigén nélkil tudjak ezt a
altalanos séripari eles_zt_o: folyamatot elvégezni. Addig hagyjuk dolgozni az élesztét, amig az erjeszthetd
Saccharomyces cerevisiae gzénhidratok nagy részét el nem fogyasztjdk. Ezutdn egy kissé meggyétérjik az
Oket... A fGerjedés altaldban 5-6 nap alatt lezajlik.

7. 1épés: aszokolas

A foerjedésen tul |évd sort leh(tjiuk 0--2 °C-ra, illetve széndioxid-nyomas ala
helyezziik. A szerencsétlen élesztd még itt is dolgozni fog, persze rettenetesen
belassulva. Kierjeszti a sort teljesen, s ezalatt megkotdodik a kellemes bizsergetd
érzést add szénsavassag. A sor letisztul, ize lekerekedik, kialakul a végleges
aroma. Az aszokolas, masnéven utderjesztés minimum egy hétig tart. Manapsag
igen elterjedGben van az Un. unitank rendszer, ami azt teszi lehetévé, hogy az 6.
és 7. lépés egy tartadlyban zajlodjon. Itt jobban vezetheté az erjedés, zart a
rendszer, kdnnyebb a karbantartas.

aszok- és nyomoétank

8.1épés: sorszlirés

Az aszokolas, utderjedés utan a tikros tisztasagu soroknél kovetkezik ez a miivelet.
Kivitelezésére igen sokfajta lehetGség adott. Az egyik legelterjedtebb az Un. keretes
sz(rbkkel végrehajtott kovafdldes szlrés. Ezt Ugy kell elképzelni, hogy az egymas
mellé elhelyezett keretek kozil minden masodikra kertil egy hordozéfeltlet, mellyre
a sOrbe adagolt kovaféld "kitlepszik", s létrehoz egy sz(rGréteget. A sor a kovaféldon
athaladva tisztul az élesztoktol és a h(ités soran kililepedd fehérjéktdl és egyéb
zavarossagot okozé anyagoktdl. Ezekutan lehet még alkalmazni a biztonsag kedvéért
tovabbi sz(rdket is, pl. steril szOr6t, membran sz(r6t. Ezekkel mind a mkrobioldgiai
stabilitast lehet fokozni, s altaldban ott alkalmazzak, ahol nem kerll pasztordzésre a
sor.

keretes sziiro a lathato
hordozéfeliilettel
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9. lépés: fejtés, készaru

Es itt a befejezés. Itt megkapjuk faradozasaink gyimélcsét, a séritalt. Keriilhet
horddba, hogy majd kedvenc kocsmaink egyikében csapolva ihassuk, kerilhet
livegbe, hogy a h{tdnkbdl barmikor kivehessik. Vagy dobozba, ami sajnos egyre
elterjedtebb, pedig szamos hatranya van, ami miatt mi nem kedveljik
(kérnyezetvédelem, s6r izére gyakorolt hatas, stb.).

A visszaforgathatd sérhordozoknal az elsd 1épés az igen alapos mosas, amit egy
tisztasagi vizsgalat kévet. Ezutan keril a fejtdgépre az Uveg vagy a hordd, ahol
elofeszitik Oket szén-dioxiddal. Erre azért van sziikség, mert ha a sor nem kap
ellennyomast, kezelhetetlenll felhabzik a felszabadulé szén-dioxid miatt. Ez a
folyamat a felrazott, majd utana kinyitott sérostivegek igen széles kdrben ismert

eseteivel szemléltethetd. Az eldfeszités utan allandé nyomaskorilmények kozott kiragadott részleten a fejtogép

a sor "kiszoritja" a gazt a hordozdbdl, s régton lezarasra keriila a sé6r menekdilési
Utvonala. Ezutan mar csak a cimkézés és az egységrakomany-képzés van hatra.
Igy megkaptuk a kereskedelemben kaphatd késztermékiinket.
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