CSULAK GERGELY

Kézmuves-e a kistizemi sor?

1. Bevezetés

Atanulmany a kézm(ves és kézm(ivesség fogalmanak kilonb6z8 szempontb6l torténd meg-
kozelitéseire, illetve ezek kislizemi sorrel kapcsolatos alkalmazasara, tartalmi megfelel&sé-
gére fokuszal. Igy betekintést nyuijt a kézmivesség fogalmaba, illetve a sérfézés folyamatéba
anagyiparisorforradalmatmegel6z8 XVIII-XIX.szazadban, illetve napjainksorforradalmanak
kisizemisorfézdéiben. Kisérletet tesziink a kézm(ives sor megnevezés alternativainak felalli-
tasara, amelyek megfelelnek az eredeti Vince Cottone altal alkotott ,craft beer” kifejezésnek
és a hazai s6rf6zdék altal készitett termékek tulajdonsdagainak.

2. El6zmények

A sér majdnem egyid&s az emberiséggel és Iényegét tekintve a felhasznalt alapanyagok
nem valtoztak szamottevéen, inkabb a felhasznalt kiegészité anyagok kdére bdvult és bdvil
napjainkban is. A s6rf6zés technoldgiai oldalat nézve mar jelentésebb fejl6dés figyelhetd
meg, de leszamitva ennek finomodasat, precizebbé valasat, az utébbi 400-500 évben itt
sem jegyezhet6 fel az alapokban tortént Iényegi valtozas. Lényeges azonban, hogy Louis
Pasteur munkassaga nyoman fény derilt a ,magikus” negyedik &sszetev6 mibenlétére,
igy kezdetét vette a sorlé erjedéséért felel&s élesztégombak vizsgalata, illetve nemesitése
a min6ség allandébba tételének céljabol.

A sor torténetének egyik legmozgalmasabb id&szaka a XIX. szazad végére és a XX. szazad
elejére esett, ezzel téve lehet8vé a nagylizemi sorgyartas létrejottét. A fentebb emlitett
mikrobiologia szlletése erds alapot adott a nagyuzemi sorforradalom kezdetéhez, illetve
felgyorsulasahoz, azonban ezek mellett sziikség volt a kor technikai vivmanyaira is, hogy
egyenletes min6ségben és nagy mennyiségben folyhasson a sérgyartas. A hiitégép felta-
laldsa tette lehetdvé, hogy az alsderjesztésii sortipusok készitésénél alkalmazott lagerezés
segitségével az évszaktodl, illetve a nagy kiterjedésd érleld pince és barlangrendszerek ren-
delkezésre allasatol (teljesen vagy részben) fuggetlenil nagy volumenben tdrténhessen
a sorgyartas.

Avilag legjelent8sebb sorfesztivalja, a miuncheni Oktoberfest is alapvetden a h(ités prob-
[émakdrének megoldasara tett [épés volt, de természetesen a hagyomanyok nem ezt eme-
lik ki els6dlegesen. A bajorok célja a révid id6én beldli nagy mennyiség(, régebbi sor elfo-
gyasztasaval az volt, hogy taroldkapacitast szabaditsanak fel pincéikben, barlangjaikban
a friss fézetek szamara. A Marzen vagy masként Festbier tipus is a ,tultarolas” eredmé-
nyeként alakult ki: klasszikus receptiraik nem kuldnboztek jelentésen a Helles-t8l, mégis
az oxidacid hatasara a vilagos-arany szin(i sérok sotétebb bronzos-arany szint éltottek.
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A hitési technolégia fejl6dése megoldast jelentett ezen kérdéskdrre, igy hozva el8térbe
az Oktoberfest gasztrondmiai funkcigjat, illetve a Festbier képletében megjelend ka-
ramellmalata nagyobb aranyu alkalmazasat az alapmaldtakhoz képest a sotétebb szin
és teltebb iz elérése érdekében.

A sorok piacat napjainkban is ural6 lagereket mar nem f&zik, hanem gyartjak, utalva ezzel
a megndvekedett mennyiségre és a nagyfoku gépesitettségre. Az emberi kezek munkaja
sokkal inkabb a gépek kezelésére szoritkozott, semmint a folyamatok val6di elvégzésére,
sok esetben ember mar egyaltalan nem is vesz részt a gyartasi folyamatban.

A mez6gazdasag is igyekezett alkalmazkodni a megnovekedett igényekhez, igy olyan névé-
nyeket nemesitett és termesztett, amelyek a leginkabb megfeleltek a sérnek. Kiemelendé
ebben a témakorben a német Hallertau és Spalt telepulések, valamint kérnyékik, ahol
megannyi napjainkban is haszndlatos koml6t nemesitettek (pl. Hallertauer Mittelfrih,
Spalter Spalt), amelyek nagyban hozzajarultak a lager sorok sztenderdizalhatésagahoz.

A sorok fizikai-kémiai stabilizaldsara tett Iépések is ezen szazadfordulo6s id6szakra nydlnak
vissza, hiszen a nagyizemeket 1900-utan mar javarészt csak szlrt és pasztorizalt sorok
hagytak el, amelyek palackjain feltintették az eltarthatdsag datumat. A XIX-XX. szazad
fordulojan Amerikaba érkez6 német telepesek hasonlo, tikrosen tiszta sort szerettek vol-
na késziteni és fogyasztani, mint szil6foldjukon tették, azonban a helyben rendelkezésre
allé alapanyagok erre nem voltak alkalmasak. Az addigi amerikai so6rfézés inkabb brit sti-
lust volt, ami magaban foglalta felsGerjesztés(i éleszték alkalmazdasat és a sorok szliret-
lenségét, igy nem jelentett gondot e német telepesek szamara a kontinensen termesztett,
magasabb protein tartalmu hatsoros arpa alkalmazasa. Az eurépai agrariumban a kétso-
ros tavaszi arpat hasznaltak és hasznaljak napjainkban leginkdbb a s6rf6zésre, amelynek
alacsonyabb a protein-tartalma, mint az amerikai hatsoros valtozaté, igy téve lehet&vé
a tukrosen tiszta lager-pilseni tipus el8allitasat. A német sorf6z6k annak érdekében, hogy
elérjék az amerikai alapanyagokkal is a tiszta sort, az arpamaldta aranyat csdkkentve ala-
csony protein tartalmu kukoricat és rizst adtak hozza a malataképlethez. A végeredmény
tiszta, de igen hig sor lett, ami az egyik oka a ma is |étez8 amerikai, egysiku lagereknek.

1920. januar 1-jéig mintegy 4000 kilénféle fézde latta el az amerikai piacot min6ségi sor-
rel, azonban az ekkor életbe [ép& szesztilalom ennek véget vetett. A jellegtelen alséerjesz-
tésl sorok térnyerésének masik okaként ezen intézkedés okolhatd. Az ezen id6szak alatt
illegdlisan készil6 sorok érlelési idejét igyekeztek minimalizalni és azonnal értékesiteni,
ezzel is csOkkentve a lebukds esélyét. A szesztilalom utani amerikai piacot négy nagy cso-
port uralta és készitette egyensdreit, azonban pontosan ez a tény hivta életre az éppen
innen indul6 kistizemi sérforradalmat.

A kistizemi soérforradalom val6jaban egy jelenleg is zajlo folyamat, amely a régen elfele-
dett tipusok Ujraélesztése mellett a f6aramlat atgondolasat, felfrissitését foglalja maga-
ban. Ezen forradalom hatdsa eltér§ az egyes nemzeteket vizsgalva, hiszen mast mutat
a sorkultdraban komolyabb tradiciokkal rendelkezé orszagokban, mint az ilyen szempont-
bél kevésbé szerencsés kozosségekben, gondoljunk csak az Amerikai Egyesiilt Allamokra
vagy éppen Magyarorszagra.



Az amerikaiak Ujat, izgalmasabbat szerettek volna, igy gondoltak Gjra az IPA-t és tették
kilonallé sortipussa, amit ma APA-ként ismeriuink. Az 1970-es években valami elkezd8dott
az USA nyugati partvidéken: Frederick Louis ,Fritz” Maytag az Anchor sérf6zdében elké-
szitette a Liberty Ale-t. Az ekkortdjt nemesitett Cascade komlét ebben a sérben alkalmaz-
tak el6szor, ami citrusos, fliszeres karakterének készénhet8en az alap IPA sért teljesen
felfrissitette.

A britek az amerikai folyamatokkal tulajdonképpen ellentétes iranyba kivantak mozdulni,
azaz szerettek volna visszatérni a gyokerekhez, a klasszikus ale tipusokhoz. Hiaba rendel-
kezik egy orszag kimagasl6 sorfézési tradicidkkal, ha a vildagméret(i folyamatok ez ellen
hatnak. A multinacionalis sorkonszernek a tobbé-kevésbe egyforma lagereket favorizaltak
vilagszerte és ez kifejtette negativ hatdsat a Brit-szigeteken is a helyi ale-ek karara. Micha-
el Hardman, Graham Lees, Jim Makin és Bill Mellor 1971-ben Campaign for Real Ale (CAM-
RA) néven mozgalmat inditott: demonstracidkat szerveztek a hagyomanyos brit soroket
készitd sorf6zdék bezarasa és felvasarlasa ellen, illetve sorfesztivalokat rendeztek, ahol
csak avalddi ale-ek jelenhettek meg. A mozgalom 1990-re érte el, hogy ledlljon a fézde be-
zarasi hullam, valamint ekkor mar a tomegsorok mellett és helyett ismét sokan fordultak a
valédi ale-ek felé, a CAMRA tagjainak szama 2013-ban pedig atlépte 150 ezer f&t.

3. Akézmiives és a kézmiivesség fogalmi tisztazasa

A kovetkez6kben sziikségszer( koriljdrni, hogy a kézmives sz6, a kézmives termék mi-
lyen jelentéstartalommal bir kiilénb6z8 nézépontokbdl vizsgalva. Jelen értekezés kdzép-
pontjaban a sor all, amelyre mind a kézm{ves, mind a kistizemi jelz&t alkalmazni szoktak
az el6allitok és a fogyasztdk egyarant.

A kézm(ivesség mar a kozépkor 6ta a gazdasag egy sokoldalt és fontos pillérévé valt,
azonban az id6 el6rehaladtaval a szakmak munkafolyamataikra nézve teljesen atalakul-
tak vagy szamos esetben el is tlintek. A mesterségeket ért valtozasok tobbrétliek és nem
minden terUleten okoztak gydkeres atalakulast. Mig technologiai, szervezeti és gazdasagi
tertleteken jelent8sebb elmozdulas figyelhetd meg, addig a tarsadalomban betoltott sze-
repik a mai napig megmaradt.

A szociol6gia néz8pontjabdl a mesterséget a foglalkozas elnevezésén keresztil hatarozzuk
meg: aki fizikai munkat végez és ezen tevékenység végzéséhez rendelkezik a megfelel
vizsgakkal, kézm(vesnek mindsul. Ezen perspektivdban nincs jelent8sége annak, hogy az
egyén sajat vallalkozasaban dolgozik vagy inasként tanul, azonban lényeges szempont a
mesterségiik hivatasként valo folytatasa. (Glasl et al., 2008)

A kézm(ivesség fogalmanak tagabb és szilikebb jelentése is van. Tagabb értelemben igen
széles, atmeneti sav rajzolodik ki: egyik oldalrél az énellato jellegd, haz kéruli munka, ma-
sik oldalrol pedig a gyaripar kozott. Ide sorolhato az alkalmi specialista, az id6szakonként
mas-mas haziipari terméket el8allito, illetve a keresetszerlien végzett tevékenység, azaz
olyanszemélyeket sorolhatunkide, akiknél a megélhetést ezen szaktudas biztositja. A foga-
lom szlikebb jelentésében az 6nallé termel8tevékenységet kifejték és szolgaltatast nyujté
kézm(ivesek és kisiparosok jelennek meg, akik az altaluk el8allitott termék készitési folya-



matanak valamennyi fazisat maguk is végzik, illetve atlatjak az egész gyartasi |épéssoro-
zatot. (Szulovszky, 2016)

Koradbban a kézmivességre, mint a térténelem egy darabjara tekintettek, ugyszélvan a
mai termelési technolégia el6készitd szakaszara. Azon kézmlives szakmak, amelyek csu-
pan a technoldgiai és tarsadalmi fejl6dés eredményeként jottek létre, ezen megkozelités
szerint nem tekinthet6k kézm{vesnek. Szigortan kévetve a gondolatmenetet, azon gyar-
tok sem szamitanak kézmiivesnek, amelyek ugyan nem automatizalt gyartast folytatnak,
de gépeket hasznalnak a fizikai munka kdnnyitésére. Ezen szigortdan térténelmi el6zmé-
nyekre koncentrdléd megkdzelités nem bizonyulhat hasznosnak, hiszen minden korszaknak
megvoltak és megvannak a jellemz8 mesterségei, tehat kategorikusan nem zarhaté ki ez
alapjan egy-egy tevékenység. (Glasl et al., 2008)

Domonkos Ott6 (1991) a kdvetkez6 kézmdives formakat kiloniti el a hagyomanyos pa-
raszti kultdradban: ,Haziiparos: Olyan személy, aki termékeit maga, illetve csalddtagjaik
segitségével kulsé munkaerd igénybevétele nélkil, kézi erdvel allitja el6 otthonaban a
rendszerint sajat maga altal gydjtott, vasarolt nyersanyagokbdl masok szamara is. Spe-
cialista: Olyan személy, aki szakképesités nélkul bonyolult munkak elvégzésére, iranyita-
sara alkalmas, ezt a képességét a k6zdsség is szamon tartja, igényli. Az ilyen személyek
azok kozul kerulnek ki, akik az egyes hazimunkdkban - fafaragas, sz6vés, varras-himzés,
szappanf6zés stb. - kulonds adottsdgokkal és jartassagokkal rendelkeznek. Kézmdives:
Valamely szakképesitéshez kotott ipardg miveldje, aki kéziszerszamokkal, elemi erével
meghajtott gépek segitségével folytat termel6tevékenységet a fogyaszté szamdra. A fel-
dolgozott anyag lehet a sajatja, vagy a megrendel6é, dijazdsa pénzben vagy természetben
torténik. Kisiparos: Kéziszerszamokkal és mesterséges energiaval meghajtott egyszer(ibb
gépekkel végez arutermeld ipari tevékenységet, tobbnyire magantulajdonban lév6 sajat
mihelyében. Tevékenysége képesitéshez kotott, a nyersanyagot pénzért vasarolja és ter-
mékeit is pénzért értékesiti.”

Az élet szinte valamennyi teriletén munkalkodnak kézmives emberek, akiknek munka-
jat a magas foku precizitas és a megrendeld igényeinek megfelelen el&allitott, egyedi
termékek jellemzik. Gyakran - anélkul, hogy ezzel tisztdban lennénk - mind a fogyasztok,
mind az ipar, mind a kereskedelem a kézm(ivesség know-how-jara és a min&ség kérdésé-
ben nyujtott teljesitményére tamaszkodik. (Bock, 2011)

A napjainkra jellemz6 ipari gyartdsmadd ellentétben 4ll a kézzel folytatott mddszerrel, hi-
szen ez utdbbi esetben a kézm(ives maga ellendrzi, fellgyeli és hajtja végre a teljes ter-
melési folyamatot, valamint jellemz8en éveket fektet mestersége elsajatitasaba. (Major
et al., 2020)

A technologia oldalarol vizsgalva a kézml(ives tevékenység manualis gyartasi mddszere-
ket hasznal, amelyek eredményeként az alkoto kreativ o6tletei a termékekben fejez6dnek
ki. Ezzel ellentétben a gépi gyartésorokon javarészt emberi, ,alkot6” beavatkozas nélkdl
zajlik a termelés. Azonban ma mar nem lehet ilyen leegyszer(sitetten tekinteni a kézm-
vesség meghatarozasara, hiszen maga a kézi munka sokat fejlédott az idék soran, példaul
a hasznalt eszk6zok tovabbfejlesztésével és Uj technikak bevezetésével. (Glasl et al., 2008)

Lageman et al. (2004) tgy fogalmaznak, hogy a kézmiivesmester célja az egyéni igények kielé-



gitése olyan szolgaltatasokkal, amelyek a személyiségébdl, szertedgazd szakmai képzettségé-
bél, tapasztalatabdl, illetve személyes er6forrasainak megszokott felhasznalasabol adddnak.
A kézmivesség fogalma: ,az agrarszektor, valamint a megtermelt javak fogyasztédhoz valé
eljuttatasat végzd agazatok kivételével az olyan 6nallo termeld tevékenység - ideértve
az emberi szukségleteket kielégité egyéb anyagi jellegli szolgaltatasokat is -, amelyben
a munkat végzdk atlatjak a termelés egész folyamatat, annak barmelyik mozzanatat el
tudjak végezni, s amelynél az elsajatitott szakismeret és a kézi megformaldas, nem pedig a
gépi munka az elsédleges, s ahol nem a tdmegtermelés, hanem az egyedi vagy legfeljebb
kis szériaban el8allitott termék a jellemzd. (Szulovszky, 2010)

Az Egyesiilt Nemzetek Neveléstigyi, Tudomanyos és Kulturalis Szervezete és a Nemzetkozi
Kereskedelmi Kézpont szimpézium zardjelentésében olvashaté definicid szerint kézm-
ves és kisipari terméknek nevezziik azon termékeket, amelyeket kézm(ivesek készitenek
teljesen kézi erével, kézi szerszamok alkalmazasaval, illetve mechanikus eszk6zok segit-
ségével, de elengedhetetlen, hogy az elkészitett termék Iényegi alkotdeleme az el&allito
kozvetlen kézi kozrem(ikodése legyen. (UNESCO, 1997)

Az amerikai Sorf6z8k Egyesiilete (Brewers Association) szerint egy s6rféz6 (Tax and Trade
Bureau engedéllyel rendelkez6) kisméretl (6 milli6 hord6 vagy annal kevesebb sért allit
el6 évente) és fuggetlen (kevesebb, mint 25%-os tulajdoni hanyaddal bir a vallalkozasban
egy nagyobb alkoholos italt gyarté cég). A Brewers Association a kévetkez6 ismérveket
foglalja 6ssze a craft sorrel és craft sorf6z6kkel kapcsolatban: a craft sérf6z6 kis kapaci-
tasuy, ismertet6 jegye az innovacid, a torténelmi stilusokat egyedien értelmezi és olyan Uj
fajtdkat teremt, amelyeknek nincs el6zménye. A craft sor alapvetéen hagyomanyos alap-
anyagok felhaszndldsdaval készul (pl. a malatazott arpa), azonban néha nem hagyomanyos
Osszetevdket is adnak az alapanyagok sorahoz az egyedi jelleg elérése érdekében. A craft
f6zdék tevékenyen részt vesznek a kozosséguk életében, rendszeresen jotékonykodnak
akar termékadomanyokkal, akar sajat dnkéntes munkajukkal, akér rendezvények pénzbeli
szponzoralasaval. Individualista modon kozelitik meg az ligyfeleikkel valo kapcsolattar-
tast. A craft sorf6z6k megdrzik integritasukat a f6zés soran, illetve fenntartjak altalanos
fuggetlenségliket a nem sorféz8 érdekekkel szemben. (Beer Association, 2021)

A kézm(ivesség olyan miivészet vagy szakma, amely kildnleges Gigyességet igényel, alta-
laban kézligyességrél van sz4. Ezen kifejezést melléknévként is alkalmazzuk, amikor az
el6bbi képességek birtokaban késziilt ételeket-italokat szeretnénk jellemezni. Gyokerei
korulbelll 900 évre nydlnak vissza.

A ,craft beer” kifejezést Vince Cottone, a Seattle Post-Intelligencer rovatvezetdje alkotta
meg 1980-as évek kozepén, hiszen ekkortajt kezdték meg terjeszkedéstiket a mikrosorfoz-
dék az Egyesiilt Allamokban és termékeikkel kihivas elé llitottak a hatalmas alkoholkong-
lomeratumokat. Cottone Ugy fogalmazott 1987-ben a Csendes-6cedni térség északnyugati
sorgyarainak bemutaté anyagaban, hogy ,a craft beer kifejezést egy olyan kis sorf6z-
dére hasznalom, amely hagyomanyos mddszerekkel és alapanyagokbol kézzel készit,
kompromisszummentes sort, helyi fogyasztasra”. Szamos mas jelz6vel is megprébaltak
kifejezni ezen sorf6zdék esszenciajat: Michael Jackson példaul butik sérfé6zdéknek ne-
vezte ezeket, Kanadaban hazi sérfé6zdének, Amerikaban pedig mikrosérf6zdének hivtak
Bket. (Vince Cottone, 1986) A kifejezést hamarosan felkaptdk és mar 1996-ban a fliggetlen
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sorf6z6k konferencidja is ezt hasznalta, azaz az amerikai craft sorféz6k egyesuletének 6sz-
szejovetelét innentdl Craft Brewers Conference névvel illették.

A craft megnevezés igen népszer(ivé valt: olyannyira, hogy a gasztronémia mas terileteire
is atterjedt, mintegy mindenre kiterjedé jelz6ként alkalmazva (kézzel, precizen, kis meny-
nyiségben készitett), tobbek kozott a kevert italok, kavé, csokoladé esetében ugyanigy.
(Alyssa Pereira, 2021)

4. A sorfézés folyamata, torténeti szemelvények a nagyiizemi
sorforradalmat megel6zé idészakbol

Jelen fejezetben szeretném megvizsgalni, hogy az el6z6ekben koruljart kézmivesség fo-
galmanak tartalmi elemei teljestlnek-e a kisuzemi sérf6zés folyamata, valamint a fézde
mUikodése soran, illetve a s6rféz6 tekinthet6-e kézmiivesnek, kézmlives mesternek. A
nagyipari sorforradalom kezdetéig a sorf6zés komoly fizikai er6feszitést, alloképességet
igényld, kézzel végzett tevékenység volt. Az ipari méretii gyartast egyrészt éppen a tech-
nologia, illetve a mikrobiolégia fejl6dése tette lehetdvé, alakitva at ezen élémunka-igé-
nyes foglalkozast inkdbb a gépek kezelésévé.

Jelen tanulmanynak nem célkitizése mélyrehatéan ismertetni a sorfézés Iépéseit, azon-
ban bizonyos fokig tisztazni kell, hogy mit értiink az egyes elnevezések alatt, illetve mi
torténik, milyen folyamatok zajlanak az egyes szakaszokban.

A sorf6zés mar évszazadok 6ta nagyjabdl ugyanazon technolégiai l|épések soran keresztiil
éri el a kivant végeredményt, amely lényegét tekintve mar a nagylizemi sérforradalom
el6tti id6szakban (és természetesen még korabban) is rendelkezett a ma ismert tulajdon-
sagokkal. Széles korben elfogadott, hogy a sorfézés valodi lépései a sorfézde kapuin belil
kezd&dnek, azaz a malata roppantaséval. Erdemes azonban néhany mondat erejéig kitérni
ezen |ényeges 6sszetevére, azon szakaszra, amikor a malatagyarban az arpabdl létrehoz-
zak a malatazott arpat.

5. A sor alapanyagai

A sor tradiciondlis alapanyagai a viz, a malata, a komlé és a sorélesztd: ezekben komoly
valtozas nem tortént az elmult évszazadok alatt. Ezen 6sszetev8k kozul a viz, a komlé és
az élesztd esetében nem jellemzd a craft vagy kézmives jelz8 hasznalata, igy csupan a
malata kerdl a fokuszpontba.

Az 1516-ban IV. Vilmos bajor herceg altal Ingolstadt-ban kiadott Reinheitsgebot
eredetiszovegében is olvashato, hogy arpan, komlon ésvizen kiviil masbol ne késziiljon sor.
Az élesztdt természetesen még nem emlitik, hiszen ennek |étezésér6l meg nem lehetett
tudomasuk, ezen mikroorganizmus felfedezése csak évszazadokkal késébb tértént meg.
(Reinheitsgebot, 1516)



6. A malata

tételezések szerint a korai Egyiptomban is fonott kosarba helyezték a gabonat, amelyet
a katba leeresztve aztattak, majd a vizszint felé emelték a csiraztatashoz, a szaritast pe-
dig egyszer(ien a nap sugaraival oldottak meg. Ezen koriilmények kézott csak korlatozott
mennyiséget tudtak el&allitani, igy a feljegyzések szerint a malatat kizarolag italkészitésre
hasznaltak fel. (Hieronymus, 2014)

A malata el6allitasahoz megannyi gabona haszndlhat6 fel, de a kétsoros arpa a legalkal-
masabb erre a célra, igy ez a széles kdrben elterjedt, hiszen minden szeme szimmetrikus
és egyenletesen fejlett. Ezen arpafajta 6si alakjat hatsorosnak nevezik, amelyet Eur6pa-
ban ritkdbban hasznalnak (az Egyesiilt Allamokkal ellentétben) - aszimmetrikus és gyen-
gén fejlett szemei miatt - maldtazasra. (Narziss, 1972)

Az utobbi néhany évben a craft jelz6t mar a malatagyarak is alkalmazzak a termékeikre,
hiszen a bel8luk f6zott sor is craftként lesz aposztrofalva. A malata el&allitasa nem iga-
zan jellemzd kisuzemi méretekre, a valéban kézzel torténé folyamatok vezetése pedig ele-
nyész8. Gyakrabban prébalkoznak ezen |épéssel hazi sorféz6k, mint a kistizemek, hiszen
ez utébbiaknak erre sem kapacitasuk, sem szaktudasuk sincs.

A maldta készitéshez szilkséges arpat els6ként méret szerint osztalyozzak, illetve meg-
tisztitjak a folyamatban nem hasznosithaté részektdl, valamint - amennyiben sziikséges
- el8zetes szaritdson esik at, miel6tt silokban betarolndk. A csirdztatas célja az enzim-
képzés, valamint aktivalas, az endosperm sejtfal-alkotéinak bontasa és egyéb lebontasi
folyamatok meginditasa. (Kun-Farkas, 2018)

A malatagyarban, amikor sziikség van a korabban betarolt arpara, el6aztatast kovetden
kezdik meg a szemek vizzel vald elarasztasat, hogy elindulhasson a csirazas folyamata.
Mindezt hatalmas kadakban végzik, gépi erével folyamatos mozgasban tartva a gabonat.
A szakasz sikeres lefolyasat jelzi a levél, illetve gyokércsira megjelenése: ekkor a szeme-
ken belul elkezd8dik a keményité bontasdért felels enzimek aktivizalédasa. A s6rf6zés
cefrézési szakaszaban lesz komoly jelent6sége annak, hogy ezen folyamat milyen haté-
konysaggal zajlott le, hiszen ettél fugg a f6z6hazi kihozatal mértéke. Ezen szakasz végén
az arpat mar zold malatanak nevezik, amelyet aszaldsnak vetnek ald egyrészt a csirazas
megallitdsa, masrészt a maldta szinének kialakitdsa miatt. Ez utébbi befolyasolja a belble
készuld sor szinét is.

Az aszalt és leh(itott malatat a sorf6zés megkezdése el6tt még egy ideig tarolni sziikséges,
hiszen a friss alapanyag negativan hatna a sor kinézetére, izére és habtartossagara is.
A ,pihentetett” malatat 25-50 kg-os, plasztik béléssel ellatott papir- vagy miianyag szovet
zsakokba toltik. igy érkezik meg a malata a kisebb sérfézdékbe. Ezzel szemben a sorgyé-
rak hatalmas silékban taroljak a zavartalan miikddéshez sziikséges malatamennyiséget.

A malata gyartasi folyamatan végignézve beldthatd, hogy kézmivesnek - a fogalmi meg-
hatdrozasok értelmében - csak részlegesen nyilvanithatd. A készit6i feltehetdleg atlatjak
a lépéssorozatot és be tudnanak kapcsolédni barmely fazisba, azonban a kézi mlvesség,
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az egyedi vagy kisszérias jelleg mar teljestl. A gyartdk a craft jelz6t ez esetben biztosan
nem a termék konkrét el6allitasanak kérilményeire hasznaljak, hanem a bel6le készul6
végtermékre kivannak utalni vele.

7. A XIX. szazad eleji-kozepi sorfozde felépitése és miikodése

A kovetkezd sorok a vizsgalat kozéppontjaba az ipari méret(i sdrgyartas el6tti - ezen bell
is a 18. szazad végétdl a 19. szazad kozepéig tartd - id6szakot mintegy kontroll tényez8-
ként helyezi a kislizemi, craft, kézm(ives jelz8kkel illetett, napjainkban is zajlé sorforrada-
lom korszaka mellett. A valasztas azért esett ezen kordbbi id8szakra, mert a s6rf6z6k mar
képesek voltak nagyobb mennyiségek el6allitdsara és az él6munkat mar segitették kézzel
mikddtetett gépekkel, de a mestereknek végig jelen kellett lenni és tevékenyen, er6 be-
fektetésével kellett részt vennie a munkalatokban.

Az 1803-ban alapitott Walter Grieve's Sorfézde példajan keresztil keril bemutatasra a
sorf6zés folyamata, amely az USA New York allamaban, Mumfordban, a Genesee Country
Village & Museum skanzen tertletén taldlhaté és napjainkban is mdkédik. (Townsends,
2016) Az épliletben harom szinten helyezték el az egyes szakaszokhoz sziikséges eszk$z6-
ket, berendezéseket. Az emeleten helyezték el a pumpat a sérf6z6 vizhez, a malatamalmot
(roppantot), a f6z6Ustot, a cefrepumpat az édessorlé Ustbe juttatasahoz, a komldsz(ir6t
és a hlit6kadakat. A foldszinten a cefréz6- és az erjeszt6kadakat épitették be a féerjedés
lefolytatasahoz, a pincében pedig a szlir6kadat, illetve a fabdl készult hordokat helyezték
el az aszkolashoz és a masodlagos erjesztéshez.
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1. abra: A Walter Grieve's Sorfézde felépitése 1. - Emelet (Townsends, 2016)



A sorfézés elsd |épése a sorf6z8 viz Gistbe valé pumpalasaval kezd6dott, amelyet kézi erdvel
miikodtettek. A sorf6zde emeletén talalhatd berendezések, eszkdzok elhelyezkedése az 1.
abran lathaté. Ezen id6szakban még nem végeztek semmilyen vizkezelést: ahhoz alkalmaz-
kodtak, ami az adott helyen rendelkezésre allt, igy alakultak ki regionalis sorfajtak, amelye-
ket mashol nem vagy csak nehezen tudtak volna reprodukalni. Napjainkban ez mar nem
jelent problémat, hiszen kilénféle vizkezelési eljarasokkal szinte barmilyen rendelkezésre
allo ivovizet lehet az éppen f6zésre kerlil6 sorfajtahoz igazitani. A sérféz6 viz 6sszetételét
vizsgalva megallapithato, hogy ott készitettek inkabb vilagos, tikrésen tiszta sért (pl. pilzeni),
ahol lagy viz allt rendelkezésre; ahol pedig altalaban kemény, ott inkabb félbarnat (pl. bécsi),
ahol pedig a keménység inkdbb hidrogén-karbonatokban mutatkozott meg, ott inkabb bar-
nat (pl. muncheni barna bock, dublini stout) allitottak eld.

Amig elérte a viz a megfelel6 héfokot a becefrézéshez, elvégezték a malata roppanta-
sat. Annak ellenére, hogy szészerinti forditdsban malomként emlegetik az erre a célra
hasznalt berendezést, mégsem lisztszerl végeredményre torekednek: sokkal inkabb ve-
gyes Osszetétel(i, azaz nagyobb mennyiség(, kisebb-nagyobb méreti toret és kevesebb,
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2. dbra: A Walter Grieve’'s Sorfézde felépitése 2. - Foldszint (Townsends, 2016)

finomszemcséjl 6rlemény alkotja a sérf6zéshez idealis, roppantott malatat. Az arpamala-
ta hantolatlan, igy a roppantas utan a héj is rendelkezésre fog allni mintegy természetes
sz(ir6rétegként: ennek jelent6sége az édes sorlé és a sortorkoly kulonvalasztasakor van.
A malataroppantéban két egymassal szemben forgd henger talalhatd, amely olyan ta-
volsagra van egymastol, hogy az el6bb emlitett, idedlis arany létrejojjon. A gépet kézzel
hajtottak, amely komoly fizikai erdkifejtéssel jart, figyelembe véve, hogy 100 literenként
akar 20-50 kg malatamennyiséget is meg kellett roppantaniuk.

A foldszinten taldlhat6 cefréz6 kadba, amely a 2. dbran lathatd, a gravitacié segitségé-
vel juttattak el a megfelel6 h6mérséklet(i vizet a becefrézéshez, ez recepturafiiggd, de
altalaban 35-50°C fokos vizet jelent. Amint a szlikséges viz rendelkezésre 4llt a kadban,



elkezdték a roppantott malatat a kdadba beledntogetni favodrok segitségével, amelynek
Grtartalma korulbeldl 20 liter lehetett. Elkezd6d6tt a cefrézés folyamata, azaz a malata-
ban talalhaté keményitd erjeszthetd cukrokka torténé bontasa. A cefre kevergetése kézi
erével tortént, hogy egyenletes legyen a h6mérséklet a teljes mennyiségben, ezen szakasz
korulbelil egy-két 6ran keresztll zajlott az alkalmazott recepturatdl fugg6en.

A cefrézés végeztével a szinlét a pinceszinten taldlhato sziir6kadba engedték, hogy onnan
a torkolytdl kulénvalasztva feljuttassak ismét az emeletre a kézzel miikddtetett cefrepumpa
segitségével. Ezen |épés praktikusan tobb szaz liter édes sorlé felpumpalasat jelentette ket-
t6 emelet magassagba.

A fatlizeléses f6z6Ustben 1évd édessdrlevet kettd oran keresztil forraltak, mielétt a kom-
[6t hozza adtak volna, amellyel tovabbi fél 6ran keresztil tartott a folyamat. Ezen id8szak-
ban még természetesen szaritott, egész komldtobozt hasznaltak, a pellet- és komldkivo-
nat még nem létezett. A koml6forralds utan a komlé igen megneheziti a sz(irést, igy nem
lehetséges azonnal dtengedni egy szlrdn, hiszen kdnnyen eltdmithetné azt, ezért ehhez
els6ként megvartak, hogy nagyjabdl leiilepedjen az Ust aljara, majd elkezdték lemerni a
keser(i sorlevet rdla. A sorlé kimerését egy hosszu nyelli, mély mer8kanallal végezték,
majd onnan egy kisebb méret( vajuba dntve jutott el a komld szlrézsakig, amin atjutva
mar egy sokkal tisztabb folyadék tavozott.

Ezutan a sz(irt, keser( sorlé hiitése kdvetkezett, amelyet nagyfellletl, de nem tdl mély
hit6kadakban végeztek legalabb kett6-harom 6ran keresztil, hiszen ez id6 tajt még nem
allt rendelkezésre hiit6berendezés. A sorlé Utja az emeletrdl a féldszintre vezetett, ahol a
nyitott fedell erjeszt6kadakban kezdetét vehette az erjedés folyamata.
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3. dbra: A Walter Grieve's Sorfézde felépitése 2. - Pince (Townsends, 2016)

Az erjedésvezetés még nem allt tudomanyos labakon, nem tudtak az élesztd |étezésérdl.
Azonba tudtdk, hogy valami torténik ezen szakaszban, amelyet ember felettinek, magikus-



nak véltek, igy a folyamatra az ,Isten jo" kifejezést alkalmaztak. Annak ellenére, hogy nem
azonositottak magat az éleszt6t, a sorf6z8k az erjedés vezetésében mar komoly tapaszta-
lattal birtak, mondhatni igen sokat tudtak a m(ikodésérdl. A nagy melegben felfigyeltek
a tul heves és tulzottan gyors lefolyasu erjedésre, illetve a ,vadélesztével valo befert6-
z6désre”, amikor a sor kellemetlen szagu, rossz iz(i, szappanos allagu lett. Ezt a sorf6z6k
rékanak hivtak, hiszen ezen mikroorganizmusok létezését nem ismerték. A probléma adott
volt és mar George Watkin 1760-ban kiadott m{vében javaslatokat tesz a hibdk kikuszo-
bolésére, példaul amikor a fézés tulzottan meleg, tehat nem idealis kérilmények kozott
folyik, akkor az erjedéshez tegyenek félre egy kevés sérlevet, amelyet tartsanak h(ivésen,
hogy azzal tudjak h(iteni a tllzott erjedésben 1évé cefrét. A sorlé fajsdlyanak mérésére mar
az 1780-as években kalibraltak higrométereket, hogy felligyelhessék az erjedési folyamatot
és meg tudjdk pontosabban allapitani, hogy az erjedés mikor fejez6dott be. (Pilcher, 2013)

A példaban szerepl8 nyitott erjeszt6kadban nagy valdsziniliséggel felsGerjesztés jatszédhatott
le, hiszen semmilyen h(itést nem alkalmaztak az erjedés kdzben és a folyamatban részt vevé
élesztd torzsek inkabb a sorlé tetején, illetve a felszin kdzelében 6sszpontosultak. A nem zart
térben torténd fberjedés-vezetésnek leginkabb praktikai okai voltak, mert igy kdnnyen tudott
tavozni a keletkez6 széndioxid és a felszabadulé hé. Az el6bbi annak ellenére, hogy szabadon
tavozhatott az erjeszt6térbdl, mégis - fizikai tulajdonsagai okan - [athatatlan paplanként terdlt
el a sorlé felett, igy nydjtva egyfajta védelmet az oxidécié ellen. Am teljesen nem tudtak ettél
megovni a készild sort. Az utdbbinak az optimdlis erjedési id6 elérésében volt jelent8sége, mi-
vel zart térben még nehezebben tudta volna leadni a h6t a sorlé, amely - amint fentebb olvas-
hatd - a végtermékre vetitve min6ségbéli problémakat vetett fel.

A zajos-erjedési szakasz végeztével az alkoholt tartalmazé ficksort a pincében (3. dbra) talal-
hatd aszokhorddkba eresztették bérbdl készlilt csdvek segitségével, hogy ott a még életképes
élesztd és a kevés erjeszthet6 cukor segitségével kialakulhasson a sor végleges széndioxid tar-
talma, valamint hogy az izek dsszeérhessenek. A masodlagos erjedés alatt a széndioxidoddal
valé tultelit6dés a sor tipusatdl, illetve az évszaktdl fliggben egy-két héttdl egészen négy-ot hétig
is eltarthatott. Ezen id6szakban az amerikai sorf6zdék is jellemz6en brit stilust soroket készitet-
tek, igy e tultelit6dés mértéke koriilbelil masfélszeres volt, szemben a lagerekre jellemz6 kettd,
kettd és félszeres értékkel.

8. A XXI. szazad eleji kisiizemi sorfozde felépitése és miikodése

Jelen szakaszban &sszevetem napjaink sorfézdéit a fentebb felvazolt 18-19. szazadi el6d-
del, amelyhez az informacidkat személyes megfigyeléseimre és tapasztalataimra alapozom.
A modern sorfézési technologia megfigyelési szintere kettd magyar kisiizem volt, amelye-
ket mostantdl nevezziink , A" illetve ,B" jel(inek. Természetesen az egyes szakaszok rész-
letesebb ismertetése nem minden esetben szikségszerd, hiszen az el6z8ekben ezek mar
bemutatasra kerultek.

Napjaink s6rf6zdéinek felépitése joval kompaktabb, mint a néhany szazéves el6déké. Igen
ritkan létestilnek tébb szintet is hasznald technoldégidk, mondhatni minden egy karnyujtas-
nyi tavolsagra van egymastol. Korunk miszaki fejlettsége okan mar akar egy légtérben, egy
helyiségben is elhelyezhetdk a s6rf6zés melegoldali és hidegoldali eszkdzei. Mig régen legin-
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kabb természetes anyagokat lathattunk egy sorf6zdébe belépve, Ugymint fat, kézetet, bdrt
stb., addig egy modern egységben mar savallé acél, szilikon és élelmiszeripari mlanyag
uralja a latképet. Az anyaghasznalat mellett ki kell még emelni a zart rendszer fogalmat ezen
modernebb sérfézdékben, hiszen itt a becefrézést6l kezdve igen alacsony a keresztszeny-
nyez8dés létrejottének esélye, mivel a sorlé teljesen zart cs6vezetéken keresztil jut el a ki-
I6nbdz8 berendezésekbe. A legszembetlin6bb valtozas tehat az élelmiszeripar technolégiai
berendezései terén figyelhetd meg: a kiilénb6z6 funkcidk hozzavetblegesen megmaradtak
a régmult kor sérfézdéihez hasonléan.

A malata kérdése mar széba keriilt; a mai kor kistizemeibe ezen termék szinte kivétel nélkul
25-50 kg-os zsakokban érkezik, amelyet szaraz, j6! szell6z8 malataraktarokban tarolnak a
felhasznalasig. Az adott fzethez sziikséges malata mennyiséget kézikocsikon - vagy kisebb
adag esetén - vallon mozgatjak, viszik a malataroppantoig.

Az elsé jelent8sebb kiilénbség a malata roppantasanal lathato, hiszen ezen eszkdzok nem
kézzel hajtottak, hanem elektromos motorral, igy kdnnyitve és gyorsitva meg ezt a folyama-
tot. Az el6bb emlitett két sorfézdében mas-mas rendszer( berendezést hasznalnak: az ,A"
ugymond a hagyomanyosabb alapokon nyugvé, amde modern technolégiaval biré szaraz,
a ,B” pedig nedves roppantdt hasznal.

A malata 6rlésének a célja, hogy a benne 1év8 komponenseket kinyerjik, de mindezt a héj
kisebb foku sériilése mellett. A szaraz6rlésnél a malmok a maldtaszemeket roppantjak meg
a megfelel§ dsszetétell 6rleményre, ezutan késznek is mondhaté a becefrézésre. A nedves
Orlés esetében kondiciondlas elézi meg a roppantasi folyamatot, azaz vizpermettel bened-
vesitik (nem aztatjak, csak nedvesitik) a malatat. Ezen lépéssel az 6rlés utan a héj nedves
és rugalmas marad, nem toredezik fel, de a magbelsd nedvességtartalma nem emelkedik
és finomra 6rolt lesz. (Kun-Farkas, 2018)

A, B" malataaprit6jabol egy futészalag segitségével az 8rlemény azonnal a cefrézdistbe ke-
rul. Az, A"-nal egy mlianyag ladaba vagy egy masik malatas zsakba végzik az 6rlést, majd azt
kézi er6vel viszik el a cefrézé ustig és boritjak, ontik bele a mar elémelegitett cefrézévizbe.

A cefrézéshez hasznalt Gst mindkét sérfé6zdében gbzzel kerl felfiitésre, mert jobban kont-
rolldlhaté a h6mérséklet, azaz biztosabb a hdlépcsbk betartasa. A hatékonysag noveléséhez
hozzatartozik a folyamatos kevergetés, hiszen igy lesz egyenletes a h6mérséklet a cefre teljes
terjedelemében, ezt elektromos berendezés végzi. Az A" a sajat anyavallalatuk altal fejlesz-
tett és készitett rendszert hasznal, amelyben informatikai eszk6zokkel vezérlik és felligyelik
a folyamatokat. A receptura kivalasztasa is egy software-ben térténik és innen tobbé-kevés-
be automatizalt irdnyitasi folyamatrél beszélhetink. A ,,B” helyszinnél a h6lépcsdk tartasa
inkabb nevezhet6 félautomatanak: a f6z6mesternek végig tevékenyen jelen kell lenni.

A régi sorfézdékkel dsszevetve hasonld [épés kovetkezik a cefrézés végeztével, azaz atszi-
vattyuzzak az Ust tartalmat a szlir6kadba, ahol megtorténik a torkolytél a szinlé kilonvalasz-
tasa, illetve a maslas |épése. Ez utobbi [ényege, hogy a korilbelll 70°C-osra el6melegitett
sorfdzd vizzel kimossak a még a torkdlyben 1évd hasznos anyagokat, majd az édes sorlevet
visszaszivattyUzzak az Ustbe. A maslasnal a torkolyt elektromos berendezés kevergeti, a
masloviz pedig egy vizmelegit8bdl érkezik, a sziirést perforalt lapok, illetve a malata héja



fogja ellatni. Recepturatol fugg, hogy meddig folytatjak ezt a Iépést, és miiszeres vizsgalattal
dontik el, hogy mikor értek a kivant értékhez.

Ennél a résznél érdemes megemliteni a hagyomanyos technologiatol eltéré egyfajta meto-
dust, amely nagyban gyorsitja a sz(irés és a maslas folyamatat, illetve mérsékli a sziikséges
berendezések szamat. A ,,Brew in Basket” eljarasnal nincs sziikség sz(ir6kadra, mivel a cefré-
zésnél a roppantott malata az Ustbe pontosan illeszkedd sz(ir6kosarba keril, ahol megfelel
aramoltatds mellett meg tud térténni az egyenletes h6mérséklet kialakitasa. A kicefrézés-
nél az st méretétdl figgden kézi erével vagy emelbszerkezettel emelik ki a szlir6kosarat
egészen a szinlé felé, majd kezdik meg atmosni az el6melegitett vizzel a torkolyt, elvégezve
a maslas |épését.

Tehat a maslast kdvetden elkezdddik a forralds ugyanazon ustben, amelyikben a cefrézés
is folyt. Amint lobogva forr a sorlé, - mindkét megfigyelt sorf6zdében - vakuumtasakok-
bél szorjak bele a sziikséges komlofajtakat és -mennyiséget, altalaban pellet formajaban.
A médszer hasonlé a 1800-as évekbelihez, csupan a berendezések modernebbek és gyor-
sabban megy végbe a forrdspont elérése.

A keser(i sorlé és a komlo kiulonvalasztasa, szlirése komoly kihivas elé tudja allitani még
a mai sorfézéket is, ha nem jarnak el elég kériltekintéen. A régi sorfézdével ellentét-
ben nem kell megvarni a komlé lelilepedését az Ust aljara, majd a levet lemeregetni réla
és atcsurgatni egy szlir6zsakon. Mindkét sorfézdében az Ustben 6rvényt képeznek (whirl-
pool technolégia), amely a fétt komlé darabkait az Ust kdzepébe szivja, majd a mar tiszta
sorlét oldalrdl leszivattyldzzak és egy h6cserél6 berendezésen keresztil el is juttathatjak az
erjesztétartalyba. Komolyabb fizikai munkaként jelenik meg a modern technolégia estében
is az UstOk takaritdsa és a sortorkdly mozgatasa, azonban a tobbi Iépés, amennyire csak
lehetséges, automatizalt.

Az erjesztés elinditdsahoz a keser( sorlevet - A" és ,B" f6zde esetében is - beszivattyluz-
zak a kupos alju, hité-flitékopennyel ellatott Iégmentesen zart, savallé acélbol készilt
tartalyokba. Ezen tankokban az erjedésvezetés teljes egészében megvaldsul, azaz a folya-
mat végig kontrollalhat6, hiszen a kivant hdmérsékleten tartja az erjedésben |évd cefrét,
a biztonsagi szelep engedi ki a keletkez6 széndioxidot, befert6z8dés nélkil veheté minta az
adott tételbdl, illetve kdnnyedén leereszthet6 a sepr6 a kupos kialakitas miatt. Az ,A” jell
sorfézdében a software-es felligyelet még az erjesztés alatt is haszndlhatd, a kijelz6krél
leolvashaté az aktudlis h6mérséklet, az induld, az aktudlis és a cél Ballanig® (napjainkban
jellemz6 az Original Gravity és Final Gravity rendszer hasznalata), amely megmutatja tobbek
kozott a sdrben talalhato erjeszthetd cukrok mennyiségét.

A f8erjedés végeztével tehat kiengedik az elhalt élesztdt a tartaly aljan, majd megkezddd-
het a masodlagos erjedés folyamata. Ezen technolégidkban mar nem feltétlendl a szén-
dioxid-tartalom kialakitasa csupan a cél, sokkal inkabb az érlelés. Sok esetben a sorok szén-
savtartalmukat karbonizalas atjan nyerik: ekkor a sért leh(tik 0 °C korili hdmérsékletre és
az élelmiszeripari széndioxidot szaturaltatjak a folyadékban a kivant tdltelitettségi szintig. A
kész sort akar honapokig is tarolni tudjak ezen tobbfunkcios tartalyokban, hiszen ezen igen
alacsony h6mérsékleten a sér mikrobioldgiai stabilitdsa mindezt lehet6vé teszi.



Napjaink sorf6zdéi mar a legmodernebb berendezésekkel készitik soreiket: ez még akkor
is igy van, ha csak az alapvet8 technoldgiara fokuszalunk és nem tesziink emlitést példaul
a hidegkoml6zorol. A gépsort vizsgalva sokkal inkabb a kapacitasban [3tunk kilénbséget
a nagylizemi sorgyarakkal 6sszehasonlitva: ugyanugy a lehetd legteljesebb automatizalas
és a zart rendszer fenntartdsa a cél.

A soérfézdékben kevesebb munkavallaldra van sziikség napjainkban, mint a XIX. szézadi el6-
dokben, hiszen a sorfézés folyamata nagyban gépesitett, azaz a sértechnoldgusoknak nem
kell komoly fizikai all6képességgel rendelkezniuk, valamint a folyamat mesterségszint({ is-
merete sem elengedhetetlen.

9. Konkluzio

Az 1800-as évek eleji sorfézdét, amelynek felépitését és sorfézési folyamatat fentebb mutattam be,
az itt tevékenykedd mesterek munkaja hatarozta meg. Az akkori sorf6z6k esetében megvalosult a
teljes sorf6zési folyamat ismerete, barmely szakaszaban be tudtak kapcsolddni és el tudtak végezni a
sziikséges feladatokat. A mai kor sérfézdéire is igaz ezen allitas, hiszen az itt dolgoz6 sértechnoldgu-
soknak, illetve sorf6z6 mestereknek is a teljes f6zési metddust kell ismerniuk, és be tudnak kapcso-
|6dni valamennyi szakaszban, hogy elvégezzék a szlikséges [épéseket.

A XIX. szazadi sorf6z6k a gépeket kézi erdvel mlkodtették, legyen sz6 a viz vagy éppen
a cefre felpumpalasardl a megfelel6 helyre, illetve a malata roppantéhengereinek meg-
hajtasardl. Ezzel szemben a XXI. szdzad kislizemeiben, amit csak lehetett, azt gépesitettek
- hasonléan a sorgyarakhoz: e terlileten taldn az automatizaltsdg fokdban van kilonbség.
A sorféz8k kézligyessége, fizikai ereje, all6képessége csupdn alig vagy egyaltalan nem jatszik szere-
pet.

Mindkett6 id6szak sorf6zdéir6l megallapithatd - a nagyipari sorgyartas léptékeihez mérten - a kisz-
szérias, kis mennyiségli termék-el6allitas és az egyedi jelleg. A régmult kor f6zdéjénél ez utdbbinak
hatterében nem csupan a még nem teljesen ,szabvanyositott” technoldgiai eljarasrend allt, hanem
az Isten j8" kifejezés, azaz az erjesztés korilményei. Bizonyosan minden egyes sorf6zde tobbé-ke-
véshbé kulonbozé élesztbkulturat vezetgetett a kivant eredmény eléréshez. Tovabba ne feledkezziink
meg a sorf6z6 vizrél sem, hiszen kezelés nélkil ezen komponens is szerepet jatszott a termékek
egyedijellegében!

Atechnoldgiai sorrend, az élesztd és a sorf6zés kérdésében mar egészen mas képet lathatunk a sor-
forradalom f6zdéiben. Valamennyi sértipushoz rendelkezésre alinak széles kdrben elfogadott recep-
tarak, minden eszkoz adott ezek pontos véghezviteléhez, csupan helyesen kell a recepturat alkal-
mazniuk a sorf6z6knek. A soréleszté komoly ,fejlddésen” ment at a nagytizemi sorforradalom éta:
szamtalan torzs all rendelkezésre, igy az adott sortipushoz karakterében illeszkedd sorélesztét lehet
valasztani, illetve az erjedés vezetésének pontos sztenderdjei ismertek és ezek betartdsahoz minden
eszkoz rendelkezésre all, igy minimalisra csokkentve a hibak esélyét. A sorf6zéshez hasznalt vizzel
szemben nagyjabol az ivéviz-minbség az elvaras, hiszen a vizkezelési eljarasokkal olyanna alakithatjak
a felhasznalt vizet, amilyen optimalisan sziikséges az adott fézethez. Ezen tényez6k esetén nem
egyértelmd a kézm(ves jelleg megvaldsulasa még akkor sem, ha elfogadjuk Glasl et al. (2008) alli-
tasat, amely szerint nem jelenthetd ki a kézm(ivesség fogalmanak elvetése csupan az alapjan egy



tevékenységrél, hogy nem kézi erével miikodtetett gépeket hasznalnak egy termék el6allitasa soran.
Egy kézmlives pék munkajat megfigyelve, az lathato, hogy az altala alkalmazott gépek (pl.
dagaszto gép) alapvetSen a végzett fizikai munkat hivatottak konnyiteni, azonban a folya-
matszabalyozasnal a mester minden tapasztalatara szikség van a j6 min8ségli pékaru
el6allitdsdhoz. Ebben az esetben ezek a modern berendezések szdmos terhet levesznek
a sorf6z6 vallardl, de nem csupan a fizikai megterhelés vonatkozdsaban, hanem
a végterméket érint6 komolyabb déntések terén is. A mindennapi sérf6zésnél nem jatszik olyany-
nyira szerepet a sokéves tapasztalat, az alapanyag és az eszkdzok mélyrehatd ismerete.

Ki kell emelni, hogy komoly tervezési és kisérletezési munka el6zi meg egy-egy sajat re-
ceptlra megsziiletését ezekben a kisebb f6zdékben, amelyet sokszor kevésbé fejlett, mar-
mar hazi sorfé6z8 eszkozokon végeznek el. Véleményem szerint ezen analdgia alapjan egy
nagy sorgyar terméke is megkaphatnd a kézm(ves jelz6t, hiszen a kisérleti f6z&hazaik-
ban néhany szaz literes léptekben zajlanak a prdébaf6zések. Mégsem gondolja senki, hogy
ez helyénval6 volna, pedig az aranyokat tekintve igen kis Iéptékben tortént a sor tervezése
és tesztelése.

A kézmlivesség valahol a tervezés, a kisGrtartalmd, ,,analog” tervezési-kisérleti sorf6zés és a ki-
sebb-nagyobb mérték(i automatizalt tébb szaz vagy tobb ezer liter kapacitasu sértechnoldgiai
gépsor kozotti térben halvanyul el és vesziti el valddi jelentését. Meglatasom szerint a fentiekben
bemutatott, még a nagylizemi sorforradalom elétti id6kben mikodd sorfézdék és soreik egyér-
telm(ien megfelelnek - a kiilénbozd fogalmi meghatdrozasokat figyelembe véve - a kézm(ives
jelz6nek.

A sorgyarak standardizalt sorok el8allitasara valo torekvése - amelyet inkabb negativumként tart-
hatunk szdmon - sok pozitivumot hozott az iparagnak, ugymint a magas szint(i élelmiszeripari
technoldgia, a pontos eljarasrendek kialakitasa, az alapanyagok teljes megismerése és még sorol-
hatnank. Ma ezen know-how-t is felhaszndlva mikodnek, alkotnak a sorforradalom kis sorfézdéi,
de szerencsére nem a termékpaletta standardizalasanak kialakitasa a f6 célkit(izésuk.

Nem szabad azonban csak Magyarorszagra koncentralni ebben a kérdésben, hiszen a craft sorféz-
dék uttordi - akar az USA-bdl, akar Nagy-Britanniabdl, akar Daniabdl szarmazzanak - mara mu-
tatnak nagytizemi és multinacionalis vallalatokra jellemzd jegyeket. Ezen jellemz8k kdzul els6ként
a sorf6zési/gyartasi volument emelném ki: van olyan amerikai ,.kézm(ives” sérf6zde, amely na-
gyobb mennyiséget allit el6, mint hazankban a sorgyarak. Ezenfelll pedig fontos megemliteni a
licenctermékek Iétrejottét is, hiszen az egyik leghiresebb skét ,kistizem” mar tobb orszagban is
gyart/gyartat sort, igy Budapesten is, mégpedig az egyik legnagyobb volumenre képes sorféz-
dében. Az el6bbiekhez hasonld termékekre is batran rasutik hazankban a kézmives jelz6t, pedig
még a megengeddbb fogalmi meghatdrozasoknak sem tesznek eleget, egyszerlien tilmutatnak
azon.

Felvet6dik a kérdés, hogy amennyiben nem felelnek meg a sérforradalom sorfézdéi, sorei a kéz-
mvességnek és a kézm(ives jelz8nek, Ugy milehetne helyette a hasznalatos kifejezés? A sorfézés
folyamatan végig nézve Iathato, hogy javarészt a nagyiparban hasznalatos technoldgia kismére-
tl megvaldsulasa lathato, amelynek soran egyedi recepturak szerint készitik min6ségi soreiket a
sorféz6k. Azaz igy a mar hasznalatban Iév6 és sokak altal a kézmdiives sér szinonimajaként alkal-
mazott ,kislizemi” elnevezés is helytall6 lenne. Kifejezné, hogy tizemszer(i termelés zajlik, de a kis
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lépték érzékeltetné a mindségi faktort.

Vince Cottone alkotta meg a craft beer elnevezést, amelyet szdszerinti forditasban kezdtek
kézmdivesként hasznalni. Azonban fontos kiemelni, hogy Cottone (1987) a kifejezést olyan
kis sorf6zdére hasznalta, amely hagyomanyos metddussal, hagyomanyos alapanyagok-
bol készit kompromisszummentes sort helybéli fogyasztasra. A hangsuly a kis mennyiségen,
a jo min6ségl alapanyagon, a tradicionalis technoldgian és a kivalé séron van.

Meglatasom szerint a kézm(ives elnevezéssel azon tulmend&en is probléma van, hogy nem telje-
sul ezen terméknél a tartalmi megvaldsulas a kiilénb6z8 fogalmi meghatarozasok alapjan. Latha-
td, hogy a kistizemi sordk piaca igen heterogén, hiszen még megtaldlhatok rajta a 1990-es évek
eleji f6zdealapitasi hullam ,tulél6i”, akik semmivel sem nydjtanak minéségibb terméket, mint a
nagylzemek ,kukoricas lagerei” (az alapmalatdkhoz, az olcs6bb kukoricadara adagolasaval néve-
lik a f6z6hazi kihozatalt, igy hozva létre a mindségit6l igen tavol es6 termékeket). Tisztelet a néhany
kivételnek, akik a mai napig a min8ségi, kisiizemi sor el&allitasara torekednek immar harminc éve,
a tobbség sajnos el6szeretettel haszndlja a kézml(ives jelz6t soreire, amivel eléggé lejaratja e ter-
méket, illetve negativ képet festhet az iparagrol.

A fenti gondolatmenetet folytatva, érdemes megvizsgalni a német nyelvbdl jovevény
kraft sz6 alkalmazasanak lehet8ségét a kézmlives elnevezés kivaltasara. A kraft, a ma-
gyar szlengben kilonb6z8 mddosult alakjaval jelen van, illetve hasonld jelentéssel bir, mint
az angolban a craft. Véleményem szerint ezen jelz6 toébb okbdl kifolydlag is tamogathat6. Egyrészt
a szlengben valami tartalmas, er6teljes, j6 dologra hasznaljak, tehat ez mindenképp pozitiv tolte-
tet ad, masrészt ezzel lehetne tisztelegni Cottone ,,craft beer” meghatarozasa el6tt. Harmadrészt
pedig, ami talan a legfontosabb, hogy a Monyo Brewing Co. vezet6 sorf6z6je, Németh Antal (2016)
vezetésével mar elindult egy 6sszefogas a F6zde Parkon beliil, ami szerint kiilon min&ségi katego-
riaként jelenjen a , kraft” jelz8 a kritériumoknak megfelel& sorfézdék sorein.

A kisizemi vagy mikrosorfézde, illetve a kisizemi sor elnevezések hasznalata akar a ter-
mékekre, akdr az ipardgra megfelel§ lehet, mint mindenki 3ltal elfogadott és hasznalt
elnevezés, amelybe minden fézde beférne, amely évi 200.000 hektoliternél kevesebb sort allit eld.

A kraft sor” felirat pedig csak azon sorfézdék sérein jelenhetne meg, amelyek megfe-
lelnek az eléz6eknek és a szakma 3ltal tamasztott kévetkezd minéségi kritériumoknak:
alapvetéen hagyomanyos alapanyagok felhaszndldsa, valamint az egyediséget kidom-
boritandé nem szokvanyos osszetev6k beillesztése a receptlrakba; kiemelten fontos az
innovacid, igy a szortimentjik folyamatos megujitasa; a termék eltarthatdsagi idejének névelése
és garantdlasa, illetve igényes megjelenés a termékek csomagolasa terén.

A tanulmany zarégondolataként megallapithatd, hogy a kézmives sor elnevezés nem-
csak a sz6 tartalmi teljestlésének hidnya, hanem az alacsony mindségi nivot megitd ter-
mékeken valé haszndlata miatt sem javasolt. A fentebb emlitett alternativ jelz6k nemcsak
a kézmiives sz06 kivaltasara alkalmasak, hanem a gondos tervezést kdvet6en, nagy odafigyeléssel
készitett, egyedi sorok tulajdonsagainak kidomboritasara, illetve a termékek mindségi jellegének
megjelenitésére is alkalmasabbnak bizonyulhatnak.
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