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Absztrakt

A soOr izprofiljanak kialakitasan tGlmenden, a komld szerepet jatszik az ital mikrobiologiai
stabilitdsdban, amelyre eltéré hatdst gyakorolnak a kiillonb6z6é nemeskomld fajtdk. Az
¢lelmiszertudomanyi kutatasok természetiikbol adoddan az alapanyagokkal, az alkalmazott
technolégiaval €s a kiilonbozd késziiltségi allapotban 1évo termék, tobbek kozott kémiai,
mikrobiologiai, érzékszervi tulajdonsagaival foglalkoznak, a torténeti eldzményekkel és a sor
A komlo, mint a sorkészités egyik alapanyaga sz¢leskorben ismert, azonban ez nem volt mindig
igy, hiszen az ital nagyjabol 8000 éves torténetének csupéan az utolsod 12-13 évszazadaban valt
szinte kihagyhatatlanna. Kezdetben a vadon termé tobozok begytjtésével igyekeztek a
sorfozdék igényeit kielégiteni, azonban a 9. szazadra ez mar nem volt elegendo és elkezd6dott
a komlotermesztés, majd komlonemesités kialakulasa.

Szamos jelentdsebb esemény soran jutott el oda a soripar, hogy ma mar sztenderd eljarasnak
szamitson az aroma-, az 6rvénykadas- vagy éppen a hidegkomlozas. Ezen 6sszefoglald cikkben
kivinom bemutatni a komld és a sOrf6zés torténetét, illetve az alkalmazott komldzasi
technoldgia valtozasat, fejlodését.

Kulcsszavak: koml6 (humulus lupulus), komlotermesztés, komldzas, sortechnologia,
sOrtorténet

Bevezetés

A tanulmdny a komld torténetének fontosabb mozzanatait és komplex szerepét kivanja
bemutatni a sorfézésben, azonban a terjedelemi korlatok miatt nem tiizte ki célul a részletekbe
meno informaciok atadasat, hanem inkabb szélesebb ralatas kialakitasara torekedett.

IV. Vilmos bajor herceg 1516-ban kiadott rendeletében, a Reinheitsgebot-ban olvashatd, hogy
a sOr csak arpa (malata), komlo ¢€s viz felhasznéalasaval késziilhet. Természetesen az €lesztorol
nem feledkeztek meg, hanem annak 1étezésérél még nem volt tudomasuk. Erre egészen Louis
Pasteur a mai mikrobioldgidt megalapoz6é munkassagaig kellett varni a XVIII-XIX. szazad
fordulojaig (Hanel et al., 2016). A fentebb emlitett 4 alapanyag egyiitt allasa a sor teljes
torténetére visszatekintve nem volt ennyire egyértelmli, mint napjainkban. A sor
hozzavetdlegesen 8-9000 éves idévonaldnak csupan az utolsé negyedében beszélhetiink a
komlo6 tudatos, ilyen iranyu felhaszndlasarol €s ezen beliil is csupan az utols6 évezredben valt
szinte kihagyhatatlanna.

Szamos, napjainkra Ujra felfedezett sortipus még a komlo altalanos alapanyaggé valasa eldtt
sziiletett meg és tartotta meg eredeti karakterét, igaz, jelentségiik inkabb csak lokalis maradt.

crer

sos-Savanyu sortipus és igy rendkiviill jol izesithetd tovabbi anyagokkal, példaul
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gyuimolcsokkel, fliszerekkel. A sortipus torténete egészen a kozépkorig nyulik vissza,
bizonyosan mondhatd, hogy tobb, mint 1000 évvel ezeldtt mar f6zték Goslar varosaban. Valodi
kiilonlegessége a sorf6z6 vizbdl adodik, amely természetes moédon nagyobb mennyiségben
tartalmazott sot, mint mas sorféz6 vizek, hiszen a kornyék sobanyaszata is jelentds volt (Allen,
2018).

A kisiizemi sorforradalom egy az 1970-es években indult és napjainkban is zajlé folyamat,
amelynek valamennyi iranyvonalat vizsgalva lathatd, hogy az egyik kulcselem, az évszazados
alapanyag, a komlo, tilmutatva a tradicionalis szerepén. A komlokdzpontu sorfajtak alapjaul
minden esetben a tradicionalis brit sortipus az India Pale Ale (IPA) szolgalt, hiszen az els6
American Pale Ale sor a san francisco-i Anchor sorfézde Liberty Ale-je volt, amely egy
amerikai nemesitésii komlokkal készitett, ijra gondolt IPA volt (Vetek, 2015). Az IPA sortipus
gyokerei egészen az 1500-as évekig nyulnak vissza és igazan tetten érhetd rajta a globalizécio
eloszele. Anglia ¢léskamriajaban a flamand betelepiilés hatdsara kezdodott meg a
komlotermesztés, amely lehetévé tette ezen fajta 1étrejottét (Haugland, 2014). Bellamy 2012-
ben publikalta, hogy a vilagos felséerjesztésii brit soroktol tobb szempontbdl is kiilonbozik az
India tipus, hiszen nagyobb mennyiséget hasznaltak mind a malatabol, mind a komlébol. Ennek
eredményeként a sortipus keserli izvildg, magasabb alkoholtartalmu, koénnyedebb és
vilagosabb lett, mint az akkoriban dominans sotétebb barna ale-ek, porterek vagy stout-ok.

Komlo-torténeti szemelvények

A komlé (Humulus lupulus L. (Cannabaceae)) a kenderfélék csaladjaba tartozo, kétlaki, kiaszo
novény, viragzata toboz alak, amely valtozatos format olt a fajtdknak megfelelden.
Természetes ¢élohelye mocsaras, lapos teriiletek ¢és nedves éger-tolgyes erdék. A
talajvizelvezetés és erdirtasok kdvetkeztében a komld ma vadon sévényekben és bozotokban
no (Tutin et al., 1964).

A komlé sorben vald felhasznalasdnak legkordbbi bizonyitéka lehet egy a babiloni fogsag
idejébdl szarmazo rabbinikus feljegyzés, amely szerint a zsidok idészamitasunk el6tt 597-ben,
azért menekiiltek meg a lepratdl, mert komlobdl késziilt sort ittak. Meg kell jegyezni, hogy
ebben az idoben ugyanazon elnevezéssel illeték a komloval rokon szdmos gyogyndvényt is, igy
gylijtéfogalomként jelenthette valoban a komlot is (Wilson, 1975). Egyes népek eposzai
szolnak a komlos sorrél mar a Krisztus utdni idészak egészen korai szakaszéban is (példaul a
finn eredetmitoszban, a Kalevalaban olvashatd, hogy a Kaukazusban mar készitettek ezen
idészakban ilyen sort), azonban ezt nem sikeriilt alatdmasztani. Eppen ellenkez6leg,
amennyiben a kaukdzusi komlozott sor 1étezett volna, akkor az a keresztény Eurdpa teriiletén
(Roma, Baltikum, Dania, Cseh €¢s Magyar Kiralysag) a kereskedelmi kapcsolatok miatt biztosan
elterjedt volna és igy rendelkezésre allnanak errdl feljegyzések (Case, 1959).

A komlo viragzatait kezdetben a vadon termé novényekrol gytijtogették. A komlotermesztés a
mai Németorszag teriiletén kezdodott el a 9. szazad kozepén (859 és 875 kozott) (Farago et al.,
2009). Az alkalmazkodoképes vadon €16 komlok klonozasaval kezdddott minden, ami olyan
tajfajtak nemesitéséhez és termesztéséhez vezetett, mint a Fuggle és Goldings Anglidban, a
Tettnanger és Hallertauer Mittelfrith Németorszagban, valamint a Zatec Csehorszagban. Ezen
fajtak és leszarmazottiak ma is bazisat jelentik a komlotermesztésnek, ezek a tipikus europai
aromakomlok alacsony gyantatartalommal birnak, igy alfasav tartalmuk 5-8%-koriil mozog
(Stajner et al., 2008). Az Gijonnan nemesitett komlofajtak szama erdteljesen boviilt a 19. szazad
folyaman (Farago et al., 2009).

Corbie Adalhard apat 822-ben a Consuetudines Corbeienses cimii miivében rendelte el, hogy a
kaput feliigyel6 szerzetes a tizedként kapott komlot kapja meg és f6zzon beldle sort (Wilson,
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1975). A nyugati monostorok (Fontanelle és St. Denis) hasonl6 feljegyzései is a 8-9. szazad
fordulgjara tehetdk, St. Germain-ben is tizedként hivatkoznak a komléra (Nelson, 2005). A
sOrf0zot, mint szakmat Anglidban 1086-ban mar emlitik brassatores néven, illetve a 11-12.
szazadban Aachen, Bamberg és Huy fOispanjanak szolgélatdban is alltak, ilyen szakemberek,
amely hatéassal volt a professzionalis sorkészités kialakulasara (Meussdoerffer, 2009).

1970. szeptemberében a Graveney-csatorna €pitési munkalatai kdzben fedezték fel egy az
id6szamitasunk szerinti 9. szdzadbdl szarmazo klinker technikaval épitett hajé maradvanyait
(Evans, 1971). Ezen épitési technika jellemz6 volt a korszak szallito, kereskedd hajoira, amely
alkalmazott carvel metddus eszkozeitdl (Crumlin-Pedersen, 2009). Wilson 1975-ben publikalt
kutatasabol kidertilt, hogy a fentebb emlitett hajo roncsai kozott szamos ndvény maradvanyait
lelték fel, amelyek kozott volt komld (Humulus lupulus L) is. A kutatas sordn fény deriilt arra
is, hogy ezen hajo részt vehetett a csatornan athalado kereskedelemben, ugyanis francia és belga
gyartasu kerdmiatoredékeket is tudtak azonositani. A koml6d szempontjabol ezen tény igen
fontos lehet, hiszen igy meg van az esélye annak, hogy kiilfoldrdl érkezett, de ezen felvetést
eddig még nem sikeriilt maradéktalanul igazolni. Azonban azt sikeriilt kimutatniuk, hogy ezen
hajo komlorakomanyat valoszintileg sorfozésre szantak, amely konkrét bizonyiték arra, hogy
mind a brit szigeteken, mind a kontinentalis Eurdpaban is ismerték a komlds sort a X.
szazadban.

A Balti-tenger partjan ¢él6 vendek bizonyosan ismerték és hasznaltak a komlok. Ezt tamasztja
ald azon 1220-koriili vadmrendelet is, amely szerint a vendek vdmmentesen vihetik Liibeck
varosaba a komlot (Meussdoerffer, 2009).

A Hansa Szovetség tengeri vallalkozésainak eldfeltétele volt a sor, amely kereskedelmi aruként
nagyban hozzajarult a tagok gazdagoddsédhoz. A hajoutak utak elvarasainak testes és komlozott
sorok feleltek meg (Meussdoerffer, 2009), hasonloan a brit IPA-hoz. Kezdetben a brémai sort
emlegették Europaban, majd Hamburg tilszarnyalta vetélytarsat és az 1300-as évekre a Hansa
Szovetség sorfézdéjéve, legnagyobb sorkereskeddjévé valt (von Blanckenburg, 2001). A 13.
szdzadra mar nem volt jellemzé a vadontermd komld gytijtogetése, helyette a varosok
komloskertjei lattak el alapanyaggal a sorfézoket. Hamburg a sorfézésben betdltott szerepe
okan a komlotermesztésben és kereskedelemben is kdzpontta fejlodott (Meussdoerffer, 2009).

A brit komlotermesztés Kenthez kotddik, a parlament 1554-ben engedélyezte ezen agazat
miikodését, azonban ebben az évszdzadban még igen ingadozod volt anyagilag ez a tevékenység
és ehhez hasonlé bizonytalan allapot volt lathaté az Egyesiilt Allamokban is. 1800-6ta
mondhat6 jelentdsnek ez a mezdgazdasagi agazat, a meghataroz6 termdteriiletek a Csendes-
oceani partvidéken jottek létre (Myrick, 1899), amelyek egészen napjainkig megtartottak
vezetd szerepiiket, de mar nem csak orszagos, hanem nemzetkdzi értelemben is.

Az India Pale Ale kialakulasat legendak ovezik, egyesek konkrét személyeket is megneveznek,
mint alkotokat, ezzel szemben masok cafoljak ezeket. Annyi bizonyos, hogy a Kelet-Indiai
Térsasag kereskeddi felfigyeltek ra, hogy a hosszl, Anglidbol Indidba tartd, Afrikat megkeriild
hajouton bizonyos sorok mindsége romlott, illetve fogyaszthatatlannd valt, mig mas hordok
tartalmanak még jot is tett a rendelkezésre allo érlelési id6. Azon tételek vészelték at a hossza
hajoutat jelentdsebb romlas nélkiil, amelyek alkoholtartalma magasabb volt, illetve
erételjesebben voltak komldézva, mint egy szokvanyos pale ale (angol vilagos sor). A
késObbiekben a kereskeddk, ilyen tulajdonsagokkal bird soroket rendeltek és szallitottak
Indiaba, amelyet a mar emlitett modon, India Pale Ale-nek neveztek el (Steele, 2013).

A 15. szdzadtol a holland sorgyartds és kereskedelem jelentdsége folyamatosan nétt és
fokozatosan szoritotta ki komlos soreivel a Hansa varosok kereskeddit a skandinav és az észak-
francia piacokrol. A gazdasagi meger6sodés egyik folyomanyaként a hollandok Amerikaban —
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Uj-Hollandidban és Virginidban — mar az 1600-as évek elején képesek voltak lefektetni a
komlotermesztés alapjait (Myrick, 1899).

A koml6 szempontjabol igen Iényeges sortipus sziiletett meg 1842-ben Plzen-ben. Josef Groll
nevéhez flizddik a mai kor talan legkedveltebb itala, a lagy vizbdl, dekokcids cefrézési
eljarassal késziilo, alsderjesztésii, vilagos, tiikrosen tiszta, erésen komldzott sor, a pilseni. A
cseh terlileteken a Saazer, a németeken pedig a Hallertauer fajtak lettek ezen sorfajta
aromakomloi (Meussdoerffer, 2009).

A bevezetében mar emlitett sorforradalom feltétele volt az ijabb, érdekesebb komlofajtak
nemesitése, ennek jelentds teriilete az USA nyugati partvidéke volt. Ezen iddszakban a
ndvénynemesités mar tudomanyos alapokkal birt, de még igy is elsésorban a gazdalkodok és
nemesitok generacioinak felhalmozott tapasztalatara, vagyis a rokon novényfajok kozotti gének
atadasara tdmaszkodott. Napjainkra ezen teriilet a tudomény és a matematika szamos agabol
szarmazo ismereteket is magaban foglal (Pauls, 1995). Az Agrobacterium tumefaciens talajlaké
ezen mikroba tekinthetd a legigéretesebb stratégianak. Horlemann és tarsai kozdltek eldszor
eredményeket a Tettnanger fajta szovetének hatékony transzformaciéjarol ezen baktérium
segitségével (Horlemann et al., 2003).

A koml6 széleskdrben ismert volt hagyomanyos gyogynovényként, mérsékelt nyugtatd hatasa
miatt, els6sorban alvdszavarok kezelésére, illetve a gyomormiikodés javitasara is hasznaltak és
a sorfézésben csak késébb valt szinte kihagyhatatlan alapanyaggd (Zanoli és Zavatti 2008).
Szdmos kutatds zajlik az orvostudomany teriiletén, amely a komlo kiilonb6z6 tulajdonsagait
vizsgalja példaul a radkos megbetegedések kezelésére, illetve felhasznalhatosagat gyogyhatasa
készitményekben és gyogyszerekben. A Committee on Herbal Medicinal Products (N6vényi
Gyogyszerek Bizottsaga) az apritassal vagy a viragok szaritdsaval-poritasaval vagy szaraz,
illetve folyékony kivonatként eldallitott termékek kapcsan, azon kdvetkeztetésre jutott, hogy a
koml6 strobil (a ndvény viragzatanak altalanos elnevezése) tartalmu gydgyszerek a mentalis
stressz enyhébb tiineteinek kezelésére és az alvas eldsegitésére sikeresen alkalmazhatok
(HMPC, 2016).

A komlonovény szerepe a sorfézésben

A sorf6zésben a komld néivaru egyedeit hasznositjak, a him ivari novényeket az iltetvények
kornyékén folyamatosan gyéritik, ezzel is elkeriilve az esetleges beporzast, hiszen ez az ital

crer

A betakaritas el6tti allapotaban egyes fajtdknal barnas elszinez8dés lathato a tobozokon, mig
masoknal a virdgzat pedig egyontetli zold vagy zoldessarga szinli. Valamennyi tipusra igaz,
hogy finoman 6sszenyomva rugalmas, papirra és szaraz falevélre emlékezteté hangot hallat,
valamint a levélgyokoknél aranysarga szinli por lathatd, ez a lupulin. A komld virdgzatat
vizsgalva — a teljesség igénye nélkiil — a legfontosabb Osszetevdk, a gyanta €s az olaj (Okada et
al., 2014). A gyantdban az alfasav felelos a kesertiségért, amelyben cohumolone tllzottan
magas részaranya eredményezheti az tigynevezett tapados kesertiséget, amennyiben nem ennek
megfelel6 modon torténik a komldzas (a forralast kovetd periddusban, az 6rvénykadas sziirés
kbzben vagy hidegkomlézaskor).

A komlo6 mélyebb, késébb tudomanyos megismerésében tobb jelentds mérfoldkdvet is érdemes
megemliteni. 1769-ben James Baverstock hidrométert hasznalt a komldokivonat mérésére,
azonban ezen eszk6zOk még megbizhatatlannak mindsiiltek. A pragai Carl Josef Napoleon
Balling volt, aki megalapitotta a fajslirliség mérés metddusat a sorlé és cefre esetében, amelyet
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napjainkig hasznalnak a sorgyartasban. Késobb, 1819-ben komloolajfrakciokat allitottak el
vizg6z segitségével, azonban az els6é hat komloaroma vegyiilet azonositasara egészen a szédzad
végéig varni kellett. Ekkor Chapman irta le a komlo jellegzetes illataért felelos vegyiileteket, a
linalool-t és mircént. 1966-ban Buttery és Ling koriilbeliil 100 komloolaj komponenst mutattak
ki, majd Tressel és munkatarsai a sor aroma-0sszetevoinek vizsgalata kozben 47 komloeredetiit
azonositottak a 110 komponensen beliil (Schonberger, 2011).

A kész sor mikrobioldgiai szempontbdl stabil kozegnek mondhatd, amelyben az egyik
komponens, a koml6 izomerizalt keserlisavai komoly szerepet jatszanak, mégis néhany
mikroorganizmus képes benne szaporodni (Vaughan et al., 2005). Egyes s6rromlast okozo
tejsavbaktériumok képesek szaporodni a sorben, hiszen igen ellendlléak a komld hatdsaival
szemben, a Lactobacillus brevis esetén komlorezisztens gént azonositottak (Suzuki et al., 2006).

A komlét a sorfézésben betoltott tulajdonsagai, valamint alfa-sav tartalmuk alapjan kesert,
aroma, illetve dual tipusba szokték sorolni. Almaguer és munkatarsai 2011-ben azt publikaltak,
hogy az antibakteridlis hatas terén eltérd értéket mutatott a vizsgalt Hallertauer Perle ,,aroma”
¢s Hallertauer Taurus ,keserli” komld. Amig az elobbi esetében a kivont keménygyanta
aktivitasat nem lehetett kimutatni, addig az utobbi fajtanal lathato volt a gatlohatds. Azon
kovetkeztetésre jutottak, hogy a mikrobiologiai stabilitdshoz a keménygyanta keserii anyagai
jérulnak hozza.

A komlovegyiiletek igen eltérd hatdssal vannak a sorromlast okozo baktériumokra, igy abban
az esetben, ha ezek koziil egy-egy felhasznalasaval kivanjak egy sorfézdében a romlast
meggatolni, ugy sziikségszerti pontosan ismerni a karositot, mivel a komld érzékenységiik
nagyon eltérd. A forralas utani, tovabbi komld adagolasa, mind az 6rvénykadas forré seprd
elvalasztas, mind a hidegkoml6zas esetén novelheti a sor o-sav tartalmat, igy a sor
mikrobiologiai stabilitasat is. Ebbol kovetkezden, mikrobiologiai szempontbdl kivanatos lehet
ezen érték ndvelése, azonban az érzékszervi tulajdonsdgok terén a kesertiérték mar negativ
szintre emelkedne, ezért ezen modszer nem kovetendé (Michel et al., 2020). A
tejsavbaktériumok mellett a sor romldsdt mas mikrobak is okozhatjak, mint példaul néhany
Gram-negativ baktérium, amelyek a gombakhoz hasonldan, zavarossagot, kellemetlen szagot
eredményeznek, és ez diacetil és hidrogén-szulfid jelenlétére utal. A komld altal kifejtett
antibakteriadlis hatds a Gram-pozitiv baktériumokkal szemben figyelhetd meg. A
tradiciondlisan, illetve a nagy tomegek altal kedvelt alacsony alkoholtartalommal biré és
enyhén komldzott sorok esetén fennall a veszElye ujabb, eddig még ilyen téren nem azonositott
baktériumok megjelenésének (Sakamoto et al., 2003).

A cefrézés utan, a komlo hozzdadasaval a forralaskor az antioxidans aktivitas emelkedik, mig
a cefresziirés, a fermentacio és sziirés utan csokkenés tapasztalhatd. A humulon, azaz alfa-sav
kivalé antioxidans Osszevetve mas komlo polifenolokkal, tehat a kesertisavak jelentdsen
hozzajarulnak ezen aktivitashoz (Gorjanovi¢ et al., 2013). A komld névénynek nem csupan a
tobozviragzatai, hanem a friss hajtasai is jelentds antioxidans aktivitast mutatnak, a flavonoidok
ezen forrasa jelentds lehet az étrendbe torténd beépitéssel (Maietti et al., 2017). A
komlocentrikus sorok, példaul IPA-k esetén a komlé aromakomponensei, amelyek jellemzden
az olajban taldlhatok, sokkal fontosabbak, mint a keserlianyagok. A sorfézés hidegoldali
koml6zasi eljarasainak koszonhetden a sor a felhasznalt komlofajtajatol fliggden igen érdekes,
fiiszeres, citrusos, fenydgyantas, tropusi gylimolcsos aromakkal gazdagithatd (Nesvadba et al.,
2013).
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Komlozasi technologiak valtozasa

Annak ellenére, hogy a sorfézés technoldgiai 1épései jelentds mértékben nem valtoztak az
¢vszazadok alatt, a komld hasznalatdban mégis azonosithaté egyfajta szemléletvaltas.
Tradicionalisan a sorf6zés meleg oldalan, a forralasban hasznaljak a komlot, hiszen igy tudnak
oldodni a komlogyantabdl a keserlisavak, amellyel a ma megszokott sorok jellegzetes keserti
utodizét érik el, illetve megtorténik a sterilizacio is. A keserti komlozasnak is nevezett 1épésben
magasabb alfasavtartalmu fajtdkat hasznalnak olyan kozeget hozva 1étre, amely a sorélesztd
szamara megfeleld, igy biztositva a nemkivanatos mikrobak kiszoritasat a cefrébdl (Hudson,
1966). Azon soroknél, ahol tobb komloaromat szeretnének atadni a sornek, a forralas végén
maximum 5-10 percig tigynevezett aroma komlozast hajtanak végre alacsony alfasavtartalmu
aroma komlokkal, amelyek mar kevéssé emelik a kesertiértéket, azonban a sor izét és illatat
Osszetettebbé teszik. Ezen eljaras még mindig a megszokott komlézasi technologidk kozé
sorolhato.

A kraft sorforradalom hatasara a komlo jelentékenyebb mennyiségét az IPA kiilonbdzo
valtozataindl a forralds utan adagoljak. A sorf6zés technologiai 1épésit nézve a forralds utan az
orvénykadas forrosepro elvalasztas, illetve a sorlé gyors lehtitése kovetkezik. Az d6rvénykadban
a hiitési folyamat kozben egyre alacsonyabb hémérsékleti értékeken adagolnak tovabbi komlot
a sorléhez. Jellemzden 70°C kornyékén keriil bele az elsé adag komlo (Sharp, 2018), majd akar
tovabbi 5 IépcsOben novelik a komlé mennyiségét. Ezen eljaras hatdsara olyan kiilonb6zo
aromak emelhetok ki a komlobdl a sorben, amelyek masként nem érvényesiilnének vagy
dominénsabb illatok-izek elfednék azokat.

A technoldgiai sorban tovabb haladva a brit sorkultGraban tradicionalisan a pub-0k
kocsmarosainak, pincemestereinek feladatkorébe tartozo hidegkomlézas kovetkezik. Az
erjedében 1évo sorléhez adjak a receptirdban meghatarozott mennyiségii komlot, hogy az a
citrusos, fenydgyantés, tropusi gylimdlcsds aromait atadva tegye komplexebbé a végterméket
(Oladokun, 2017). A hideg-koml6z6 berendezés széleskorben elterjedt a sorf6zdék korében,
amely nagyban megkdnnyiti, illetve sokkal ellendrizhetébbé teszi a folyamatot. A koml6 nem
a tartalyba kertil, hanem azon kiviil egy szlirdberendezésbe, amelyen keresztiil a megfeleld ideig
aramoltatjak a tartdlyban 1év6 sorlevet. A New England IPA sortipus tobbek kozott ezen
eljarason alapul, igy alakitva egy rendkiviil magas komlotartalmu sort, amely ennek ellenére
nem tulzottan keser(i, hiszen a hidegkomldzassal nem emelkedik szamottevden a kesertiérték.
Teljesen standardnak mondhat6 a Double vagy Triple Dry Hopped jellés a komlokdzponta
sOrokon, ebben az esetben nem egyszer, hanem ketté vagy harom alkalommal folytatjak a
fentebb bemutatott mozzanatot. Az el6zdekben targyalt komldzasi eljarasok mellett érdemes
emlitést tenni néhany még nem elterjedt tipusrdl is, ugymint komlozas a cefrézés kozben, a
cefre felforrasa elott, a komlo fozetével, forralas nélkiili sorf6zés kozben.

Osszefoglalas

A komlo jelentdsége a sorkészitésben egyértelmii, de fontos, hogy tekintsiink ra a virdgzatan
alapuld gydgyndvénykeént is, hiszen ezen tulajdonsagai mar joval a sorf6zés gyakorlatdba vald
beépiilése eldtt ismertek voltak. A sor mikrobiologiai stabilitdsara gyakorolt pozitiv hatasa,
illetve maganak a novénynek az életfolyamatai (példaul a gyors ndvekedés és a kiemelkedd
regeneralodo képesség) is kutatasra érdemesek a medicina teriiletén, amelyeket érdemes lehet
figyelemmel kisérni az elkovetkezd években.

Az elézoekben felvazolt 12-13 évszazad alatt sem veszitett jelentdségébdl a soriparban, hiszen
ugyanolyan fontos alapanyaga a féaramu nagylizemi sorgyarak termékeinek, mint a kraft
sorféozdéknek. Ez utobbiaknal megallapithatd, hogy az ilyen termékeket fogyasztd kdzonség
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folyamatosan igényt tart ijabb és Ujabb izekre, amelyet nem feltétleniil lehetséges kiszolgalni
csupan a komlofajtak valtoztatasdval. Az utobbi években megtorpant a komlokdzponta sorok
kedveltségének novekedési iiteme, hiszen a s6s-savanyu, gyiimolcsos, illetve hordoérlelt sorok
keriiltek kozéppontba. Azonban fontos kiemelni, hogy a komlds sorok tovabbra igen magas

crer

még a prémium szegmensben is megkeriilhetetlen alapanyag maradhat a jovdben is.
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