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,,A nadkorsoban édes sor all.

Ide hozzam, csapos, kocsmaros, sorfézo!
Hadd hajtsam fel a sor arad6 tavat,
mulatni akarok, hej, mulatni akarok!
Iszom a sort, szivem mamorban fiirdik,
iszom a szeszt, kedvem fellobban,
viddm a méajam mar, boldog a szivem.
Szivemet kellemes érzés tolti el,
¢és ujjongd majam elétt kiralyndi lepel lebeg...”

(Komorodczy Géza forditasa; Ninkaszi-himnusz)
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1. BEVEZETES, CELKITUZES, TEMAFELVETES

Az utobbi idében rohamosan fejlédott a sor helye a magyar gasztronémiaban, ezen beliil is
a mindségi, azaz a prémium sorok elterjedése. A gasztrondémiaban a kézmiives sorok
szerepe egyre szamottevobb, viszont vilagviszonylatban még mindig le vagyunk maradva.
A zar6 dolgozatomban azizesitett kézmiives sorok szerepét szeretném bemutatni a
klasszikus magyar gasztronémiaban, illetve szeretném bemutatni tobb példan keresztiil,
hogy milyen jol passzolnak az izesitett sorok a magyar gasztrondmidban megtalalhatd
klasszikus ételekhez. Szeretnék ravilagitani arra, hogy miért lehetséges, hogy kiilfoldon

nagyobb hagyomanya, szokéasa van a kézmiives soroknek, mint hazankban.

Elsésorban a sor torténetét szeretném bemutatni a feljegyzések elejétdl (Okortol) a
napjainkig, amikor modern eljarasokkal allitjak eld a sort. Szeretnék még ratérni a
klasszikus magyar gasztronomiara és bemutatni annak jellegzetességeit, amely lehet, hogy
néhany kiilfoldi szamara érdekes lehet, de végiil sose csalddnak benne. Segitségemre lesz
egy szakacs is, akivel parositunk izesitett kézmiives soroket klasszikus magyar ételekhez,

amelybdl kidertil, hogy sok tévhittel ellentétben ezek milyen kitlinden kiegészitik egymast.

A dolgozat kdvetkezo részében szeretném felvazolni a kutatasi problémat tobb allaspontbol
is. A probléma, amelyet szeretnék felvazolni altalaban abbdl ered, hogy sokan nem tudjak
elképzelni a magyar klasszikus ételek parositasat barmilyen jo mindségli kézmiives sorrel.
A kézmives soroknek nincs akkora keresettje, mint a boroknak, aperitif vagy
digestiveitaloknak. Ezt szeretném feltérképezni és alatdmasztani tobb kutatasi modszerrel.
Tobb fele kutatast is hasznalni fogok, mint példdul az internetes utanajarast és a bongészeést
¢s a konyvekbdl tajékozodom, valamint készitettem egy interjit Kokény Bendeglz
Tiborral, aki fiatal kora ellenére egy tehetséges szakacs.Az interjuban kitérek arra, hogy mi
a tapasztalata az izesitett kézmiives sorok és az ételek kapcsolatarol, valamint a munkdja

soran hany olyan étteremben dolgozott, ahol kézmiives soroket értékesitenek.

Azért valasztottam ezt a témat, mert nagyon sokszor felkeltette a kivancsisagom az, hogy a
hazénkban kevés olyan vendéglatohelyvan, ahol kézmiives soroket értékesitenek, illetve
ezaltal kevés olyan ember van, aki egy evés vagy vacsora mellé elfogyasztana egy
kézmiives sort. A vendéglatas mindig is fontos volt szdmomra és ebben is szeretnék

elhelyezkedni, Gigyhogy relevans volt szamomra ez a téma.



2. SZAKIRODALOM FELDOLGOZASA- SOROKRE
VONATKOZOAN

2.1. Sortorténet az 0kortol a legujabb korig

A sortorténelemben csak 8000 évre latunk vissza, eddig mutatnak vissza a rank maradt
soros kultiremlékek. Az egyik legrégebbi fonnmaradt kétdbla négyezer éves ¢€s a
tonkebuza sorkészités céljara vald hantolasanak vésett képe lathatd, ebbdl Ilehet
kovetkeztetni, hogy mat ekkor készitettek sort az elédeink. A ma ismert hagyoméanyos
eljarassal szemben Ok a buzabol kelesztetlen lepényt siitottek, vizben megtapostak,
erjesztették, izesitették és igy késziilt el a sor szamukra. Id0szamitasunk el6tt is mar sok
kultaraban megtalalhaté volt a sor és szabalyoztak ennek készitését, mintpéldaul
Hammuréabi altal vésetett kdtablakban. Atdrvénytarnak a 360. paragrafusa a sorfézést,
sormindséget, sorkereskedelmet is szabalyozta. Innentdl szamitjuk a sor szabalyozasdnak

elso 1épéseit.

Egyiptomnak is nagy és vallasos sorkultiraja volt, az idészamitasunk el6ttrél fennmaradt
képek pontos haszndlati utasitast adnak, példaul arr6l, hogyan kell a sorcefre szamara
atgyarni a lisztpépet, és a részekre osztott savanyitott kenyeret. Ozirisz aki a
termékenységistene volt, ittasan szenvedett balesetet a hagyomany szerintés ennek
koszonhetden leginkdbb neki aldoztak sorrel. Az emberiséget pedig biinei miatt Ra, a
teremtd napisten lanya, Hathor csaknem elpusztitotta, apja azonban egy tonyi mamoritot,
azaz valamilyen sorfajtat ontott elébe, és megmaradtunk, azéta is ezen ital iranti mély
elkdtelezettséglinkben. Egyiptomban a sor altalanosan fogyasztott népi ital és taplalék is

volt.

Az arab hoditok is Egyiptomtol tanultdk a sorkészitést, hiszen a letelepedéshez
foldmiivelésre van sziikség. Az Eurdpaiak és a Gorogok is ismerték az "arpabort"de inkabb
voltak szoloborivok. Ez kdszonhetd volt a szolotermesztéshez alkalmas foldteriiletnek is,
ami lehetdvé tette, hogy nagy mennyiségbe allitsanak elé bort.Gordg és romai torténetirok
alaposan beszamoltak a mamorito, sét mértékteleniil fogyasztva fejfajast okozo italrol. Ezt
tartottdk az emberiség egyik legelterjedtebb szeszes iiditdjérdl. Hiszen a sz6l6 nem terem

meg mindeniitt, de ahol ember él, ott van gabona is. (Dlusztus Imre,2017)



Az eurdpai sortorténet mar az 5. szdzadban, Nagy Karoly idejével kezdddott el felviragozni
a kolostorokban. Ebben az id6ében a kolostorokban kifejlesztették a sorfozés technikajat és
recepturdjat, a hozza kapcsolodd komlotermesztéssel egyiitt. A komlo izesit és egyszerre
tartosit is ezért 1000 kornyékére altalanosan elterjedt a hasznalata.A koml6 hasznalatanak
koszonhetden nyerte el a sor a mai ismert kesernyés izét, tovabba megndvelte
eltarthatosdganak idejét is.A kolostorok szdmara a sorfézés valt a legjovedelmezObb
tizletévé, ami ellen azutan felléptek kiralyok is. A kolostorok és a kiralyok utan mar a 12.

szazad kornyékén a csaladi otthonokban is elkezdtek foglalkozni a sorfézéssel.

Ezutan a sorfézés és soriizlet stlypontja a varosokba tevodott at. A varosok hamar
sorfézési jogokkal rendelkeztek, amely segitette ket a kereskedelem fellenditésében. A
jogok mellett megjelentek a kiilonbozd eldirdsok, amelyeta sorfézoknek be kellett
tartaniuk. Ezek koziil az egyik legnagyobb eldiras az 1516-ban Bajororszagban elfogadott
német tisztasagi torvény, mely kizarolag a viz, az arpa és a komlo hasznalatat engedélyezte

a sOrf6zés soran, majd az éleszto felfedezését kdvetden ezt is belevették.

A 14. szizad kozepére példaul Hamburg kereskedelmének harmadat a sor tette ki. Az
ekkori emberek a sort nem kizarolag élvezeti cikknek tartottdk, hanem a tapasztalhato
tapértéke okan is taplaléknak szamitott, s6t népélelmezési cikké valt a sor a torténelem sok
korszakaban. A kozépkorban a sor fogyasztasa leginkabb azokon az észak ¢és kelet europai
részén volt elterjedt, ahol nehézkes vagy lehetetlen volt a szdlétermesztés.A kdzépkor
végig létrejott sorcéhek eldszor sorgyarakkd néttek, azutdn a felvasarlasukkal,

egyesitésekkel és hasonld gazdasagi folyamatokkal nagy soriparok jottek létre.

A 19. és 20. szazadban kialakultak a nagy, nemzetkozileg piacképes, keresett sormarkak,
amelyek els6, st a késébbi gyartoik atalakuldsait is talélték és talélik, mindmaig.Mostanra
mar szamos nemzet sajat sorkészitési hagyomanyt mondhat magéaénak, tobbek kozott
Belgium, Hollandia, Németorszag, Csehorszag, Ausztria és az Egyesiilt Kirdlysag. A sor a
mai napig toretlen sikernek Orvend, a sorgyartas egy hatalmas globalis piac, melynek
jelentds részét a nagyobb multinacionalis vallalatok uraljak. A fogyasztok kegyeiért zajlo
versenyben részt vesznek a kisebb, nemzeti és regionalis sorf6zdék is, melyeknek szerepe a
mindségi sorok iranti kereslet novekedésével egyre inkabb felértékelodik. A hazi és
kistizemi sorf6zés manapsag Ujra virdgzik és nagy oromre a kézmiives sorkinalat is

folyamatosan béviil. (Elte-Sortorténet,2020;Brewbro,2020)



2.2. Sortorténet Magyarorszagon

Magyarorszag sor torténelme €s sorfogyasztasa is valtozoan alakult a torténelem soran. A
magyarok, is mint tobb mas nép a germanoktol vettiik at a technologiat, és tanultuk el a
sorfogyasztds fortélyat. Az els6 nagy Gjitasnak szamitott az dszok ,lager”
masképpenalsoerjesztésii sorok kifejlesztése, illetve ennek egyik jellegzetes alfajanak, a
pilzeninek az 1842-cs megjelenése. Az addigi sotét, zavaros és siirti folyadékot levaltottaaz
aranysarga, kozepesen testes ¢és kellemes utoizi ital. Ezt az italt mar nem fa vagy
onkupakban fogyasztottdk, hanem iivegkorsobdl,- poharbdl.Magyarorszdgon az elsd
tizemek a reformkorban jottek 1étre. Az elsé sorgyar tulajdonosok németek voltak és a pesti

német polgarsag szomjat probaltak meg csillapitani.

A torok kitizését kovetden megjelentek az elsd sorfézd hazak. A torokok oOridsi riadalmat
keltettek a téizvészekto] rettegd polgarokban. Es ennek koszonhetéen a sor is fogyott nagy
szamban. Az els6 komolyan vehetd sorgyarat bajor mintara hoztak 1étre. A pesti sziiletésti
Schmidt Péter épitette fel a mai Kébanyan. Az 1844-es indulas utan tobben is meglattak a
lehetdséget a gyarban és annak mintajara tiz év mualva 6t gyarat hoztak 1étre Pesten. Ekkor

kereszteltékel Kébanyat a sorvarosanak.

A kébanyéaszat miatt kialakult hatalmas sziklaalagutak és pincerendszerek csaknem
harminc kilométer hosszan teriilnek el és ezek felkeltették a sorgyarak tulajdonosainak a
figyelmét. A teriilet egyrészt kivalo olcso tarolonak, masrészt az aszokolashoz sziikséges
hlivost is biztositja. Késobb kideriilt, hogy a teriilet alatt kitlind a viz mindsége is.Anton
Dreher 1862-ben vasarolta meg a Kdbanyai Serhaz Tarasagot, amelyik aztan Dreher Antal

Serfézdéje Kébanyan néven iizemelt tovabb.

A dualizmus koraban a sor iranti kereslet egyre nétt, igy a termelés is egyre nagyobb
lizemben zajlott. A gyar orszadgosan és exportra is teritette termékeit, de a legtobb sor a
dinamikusan fejlédé egymilliés nagyvarosban fogyott. 1882 és 1906 kozott a filoxéra-
jarvany szinte teljesen kipusztitotta a magyar szOldiiltetvényeket, ami természetesen a
sorgyaraknak sem jott rosszul. A novekvo kereslet hatasara jott 1étre tobb sorfézde is, mint
példaul a Kobanyai Polgari Serf6zé Rt., a Kdbanyai Kirdly Serf6zd Rt. vagy éppen a
Haggenmacher csalad sorgyarai. (xudex7,2020)

Az els6 vilaghaborl, majd az orszag teriilete kétharmadanak elcsatolasa valsagba sodorta a
sOripart, amelyet az 1940-es évek elejére ugyan sikertilt kihevernie, de aztan jott a masodik

vilagégés. A hadigazdasag idején a sorgyarak nem jutottak hozza a jo mindségl
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alapanyagokhoz, maradt a cirok, a muhar, a melasz, a 16bab vagy a cukorrépa. A Dreher az
1914-es termelésének csak a 7 szazalékat tudta értékesiteni 1933-ban, a sorfogyasztas
pedig 19 év alatt a 16 liter/f6/évirdl 2 literre csokkent. A sorgyar felvasarlasoknal a Dreher
volt a legiigyesebb mivel 1935-re mar a magyar sorpiac haromnegyedét uralta. 1944-ben a
németek kisajatitottdk a kobanyai sorgyarakat és kiilonbozé fontos 1étesitménynek
hasznaltak azokat. A gyarak viszonylagos épségben vészelték at az ostromot. A sorgyartas

1945 janiusaban indult Gjra a févarosban.

A szocializmus ideje alatt alapvetéen megvaltoztak a sorfogyasztas szokasok mivel addig a
legnagyobb aranyban a csapolt sor fogyott viszont a Kdadar-korszakban az arany tiz
szazalék ald csokkent. A ’80-as években a sorfogyasztas elérte a fejenkénti szaz litert.
Ennek koszonhet6en a magyar sérgyarak nehezen birtak kielégiteni a keresletet. 1973-ban
indult meg a Borsodit gyartd bdcsi gyar, amelyik atmenetileg enyhitette a Dreher
leterheltségét. De igazi valtozast csak a rendszervaltas hozott. Az import sorok
megjelenése, a mesterségesen kialakitott kereskedelmi hatarok 1985-6s felszamolésa, a
gyarak oOnallosaganak engedélyezése, majd a privatizacid és a fejlesztések révén ma
Magyarorszagon nincs hidny sorbol. A sorfogyasztas évi 7071 liter koril alakul,
amelynek a legkevesebb 90 szazalékat a kobanyai Dreher, a soproni és a bocsi gyar allitja

el6. (Kovacs- Magyar Sorlexikon)

2.3. A sor bemutatasa, csoportositas, elkészitési eljarasok és a

sorfogyasztas elonyei és hatranyai

A sor arpamalatabol vagy enzimes Uton lebontott arpabol, buzabol, kukoricabol vagy
egyéb poétanyagokbol vizzel cefrézett, komloval izesitett, sorélesztovel erjesztett
szénsavdis itaLA Magyar Elelmiszerkonyv szerint a sor"Malatabol, valamint
poétanyagokbdl vizzel cefrézett, komloval izesitett, sorélesztOvel erjesztett, szén-dioxidban
dus, altalaban alkoholtartalmu ital." Mindegyik sorben a gabona, viz, élesztd és a komlo a
koz0s.

A soroket erjesztési eljarasuk szerint harom nagy csoportba tudjuk sorolni. Az elsé ilyen
csoport a spontanerjesztésii sorok csoportja, amelyet manapsag mar csak Belgium egyes
tajain f0znek, ahol az erjesztést vadon €10 élesztotorzsekkel végzik, valamint 30-40% buzat
¢s a szokdsosnal akar 6-10-szer nagyobb mennyiségnyi komlét adagolnak. Ezek koziil a

legismertebb:
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Lambic: Ez a fajta a 15. szdzadban sziiletett, hazaja Belgium. Nagyon szaraz, kissé
savanykas, szinte szénsavmentes, gylimolcsds aromaju sorfajta. Gyakori izesitd anyag
még az Gszibarack ¢és a feketeribizli.

Faro: Egy igen kiilonleges, ritka sor, amely Belgiumbol szarmazik és markans édes-
savanyd, gyiimolesds sor iz jellemzi alacsony alkoholtartalom mellett. A Faro-t
cukorral, melasszal vagy karamellel édesitik. Nagyon ritka, nehezen beszerezhetd
sorkiilonlegesség.

Gueuze: Szinben az aranytdl a borostyanig terjed, izben fanyar némi édeskés
beiitéssel. Sok valtozata 1étezik attdl fliggden, hogy a két Lambic Ale milyen ardnyban

talalhat6 meg benne. A masodik erjedés a palackban torténik, ezért erdsen szénsavas.

Az el6z6nél nagyobb csoportot képviselnek a felsderjesztésii sorok. Neviiket onnan kaptak,

hogy az erjesztés soran az éleszté a sorlé tetején lebeg. Elsdsorban Nagy-Britannia

teriiletén, és a hazi sorfézdékben elterjedtek. A felsd erjesztésii sorok erjesztésére jellemzo,

hogy viszonylag rovid id6 alatt megy végbe, és az élesztd egyes melléktermékei benne

maradnak a sorben, igy egy kiilonleges gylimolcsos, olajos izt adva az italnak. E sorok

rendszerint arpabol késziilnek, és az alapanyag porkolésétdl fiiggden valtozik a szine. Ezek

kozil a legjellemzobb:

7
L X4

Ale:Az egyik legismertebb felsé erjesztésii brit sorfajta, melynek szine a vilagos
sargatol a sotétebb rubinig, szinte feketéig terjed. Altipusai kozé tartozik a széaraz
Bitter Ale, ezen beliil a Brown Ale, amely er6sen malata izii, testes, karakteres ital
szine pedig a vorostdl a kavé barnaig terjed. A Bitter Ale altipusa k6z¢ tartozik még a
Pale Ale, amelynek ize altalaban konnyed, édes, hianyzik beldliik a komlo kesertje.
Altipusa még az édes Cream Ale, a whisky izére emlékezteté Scotch Ale, a virdses
szinii Irish Red Ale.

Stout: Angol/ir eredetli Ale, mely rendkiviil széles skalajat oleli fel a testes, sotét
felsderjesztésti soroknek. Friss ital, izben a szaraztél a barsonyoson, porkolton
keresztiil egészen az édesig, krémesig, csokisig terjed. Szamos kiilonb6z6 fajtaja
ismert, mint példaul a Cream, Dry, Sweet, Milk Stout.

Porter: A Stout egy valtozata. Szinvilaga a sotét borostyantdl a rézvordson keresztiil
egészen feketekavéig terjed vords beiitéssel. Az egyik legzamatosabb, legjobban
¢lvezheté Ale, ize édes, porkolt aromaval, mely feleleveniti az étcsokoladét, a

kavébabot és még a siilt almat is.(Serneveles,2020)
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A harmadik, és egyben legmodernebb csoport az alséerjesztésti sorok kore, amely mara a
legelterjedtebb, és legtobb sort tartalmazo csoporttd valt. A nevébdl kdvetkeztethetden itt
az ¢lesztd az erjesztés soran a sorlé aljara siillyed, az erjesztés viszonylag alacsony
héfokon torténik. Az erjesztés utan pedig egy hetes nulla koriili homérsékleten tartva
érlelik. A sor f6zéséhez a komlo még meg nem termékenyitett valtozatat hasznaljak, amit a

fejtés elott pasztorizalnak. Az alsoerjesztésii sorok koziil a legismertebb:

s Pilsner: A sor egyik fontos jellemz6i az igen magas komlotartalom, és a tartds
habkorona. A pilseni aranyszind, illatos, virdagos bukéval rendelkezd, lagy ¢és
elegansan szaraz, komlos utoizii vilagos sor. Az eredeti pilseni sor f6 alapanyagai a
lagy pilseni viz, a zateci komlo, a malata, és a soréleszto.

% Bock: Az eredeti Bock 6 alapanyaga a miincheni malata. Alapanyaga 1/3 rész buza,
¢s 2/3 rész arpa. Ez utobbi tobb fajta, porkolt illetve kevésbé porkolt szem keveréke.
fze édesen malatas, és gazdag illatanyagi Lager sor, amelynek szine a fehértsl a

sOtétbarnaig terjed. A sor csak enyhén kesernyés a kevés komlo hasznalat miatt. (Dr.

Buzas Szakaruismeret;Beerside,2020)

A sOr hosszi és rogds torténelme sordn szamtalan alapanyag eldkeriilt viszont a sor
készitésével kapcsolatban az alapanyagokat tekintve biztosra mondhatjuk, hogy mind a

kovetkezd alapanyag felhasznalasaval késziiltek €s késziilnek a mai napig:
% Arpamaléta
< Komlo

% Viz

4

» Elesztd

L)

L)

Az arpamalata tulajdonképpen nem mads, mint csirdztatott és aszalt arpa. A malatazas, ha
nem is tartozik a szigordan vett sorfézés folyamatdba, annak egy elengedhetetlen
elokészitd folyamata, amely soran a gabonaszemek (&rpaszemek) keményitOtartalma

nagyrészt cukorra alakul at.

A komlo a kenderfélék csaladjdba tartozd novény, mely ma a sor legfontosabb, és
legaltalanosabban elterjedt fiiszere. A komld adja a sor jellegzetes keserii izét. Szerepe
azonban nem csak ebbdl all, a komloban talalhato alfa-savak csiradlo és konzervald hatasa
jelentdsen megndveli a pasztorizalatlan eltarthatosagi idejét. Es ne feledkezziink meg a
komloban talalhato lupulin hatasarol sem, amely nyugtatd hatasu, ez okozza az egy-két

pohar sor elfogyasztasa utani kellemes bagyadtsagot.
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A viz a sorgyartas harmadik, talan legfontosabb eleme. A sorgyartasra alkalmas, jo viznek
abszolut tisztanak, szagmentesnek és lehetdleg minél lagyabbnak kell lennie. Emiatt a

legalkalmasabb a forrasok ¢s mélyfurast kutak vizei.

Az élesztd inditja be az erjedés folyamatat a sorkészitésnél. Sokdig nem ismerték az
erjedés folyamatat, Pasteaur volt, aki elérelépést ért el a témaban az alkoholos erjedést

vizsgalva.

A sor gyartasanak4 f0 Iépése van, a malatazas, cefrézés, komlozas és az erjesztés, illetdleg

otodiknek idevehetd még a palackozés.(1. abra)

SORFOZES

kamiozatt

stirttekaly

CEFRESZURES KOVLOFORRALAS

1.dbra: A sorfézésének a folyamata (Forrds: https.//sites.google.com/site/rcayyq/asoerkeszites-folyamata)

A sor készitésének elsd 1épéseként az arpabol malatat kell késziteni. Ehhez a gondosan
megtisztitott arpat mindenekeldtt nagy, alul kiiposan végzddd hengerekben beadztatjak. A
hengerekbdl a vizet idonként leeresztik, s frissel potoljak, kozben pedig alulrdl erds
levegdaram befvatasaval keverik a vizes arpatomeget, mialtal az arpa jol megmosodik és
szell6zOdik. 2-4 nap alatt az arpa kb. 50% vizet vesz fel. Ha a szemek mar korommel
szétmetszhetok, héjuk lehamozhat6 s belsejiik kdzepén fehér, at nem azott kis rész marad,
akkor kész a malata. Malatakészitéskor tulajdonképpen olyan enzimek aktivalodnak és
termelddnek, amelyek a sorfézés sordn a malataban taldlhatdé keményitd és egyéb

makromolekulak bontasat végzik.(Elte-Sorgyartas,2020)

Maisodik 1épésben a cefrézés soran a malatadrleményt lassu felmelegités mellett vizzel
keverik Ossze. A folyamat célja, hogy az 6rolt malatdban levé hasznos anyagokat,
fehérjéket, még oldhatd keményitét minél nagyobb mennyiségben kioldjak, és cukorra
alakitsak. Ehhez az eljarashoz a dekokcios eljarast hasznaljak. Ennek a lényege annyi,
hogy a malatadarat nagy kerek cefréz6 kadban langyos vizzel keverik, és a keverék 1/3

részét f0z0istbe eresztik. Ezt a részletet itt fokozatosan forrasig melegitik, majd egy ideig
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forraljak, aztan visszaszivattytizzék a keverék tobbi részéhez a cefrézd kadba. Ettdl a cefre
50-55 C-ra melegszik. Ugyanezt az eljarast még kétszer megismétlik, amire a cefre 62-
75 C-ra melegszik fel. Ezutan addig keverik a cefrét, mig a keményitd elcukrosodasa
befejezodik. Ez onnan vehetd észre, hogy a cefre jodoldattal nem adja a keményitore

jellemzd kék szinezddést.

A s0rf6zés kovetkezd allomasa a komlozas. Itt keverik hozza a sor jellegzetes izét add
komlét, ekkor nyeri el az eddig édeskés 1€ a jellegzetes kesernyés izét. A f6zés soran
kicsapodik a fehérje valamint ebben a 1épésben sterilizaljak és toményitik a sorlét. Ez 1-1,5
oOra erdteljes forralast jelent. Ezutdn ismételten lesziirik a készitményt, majd hiitik a lehetd

legrovidebb id6 alatt, hogy az erjesztésnek megfelelé hofokot elérje.

Majd kovetkezik az erjedés, ami megadja a sor lelkét. Ekkor adjak hozza az éleszt6t, majd
erjesztOkadakban hiitétt kornyezetben pihen a készitmény, késziil a sor. Az erjesztés sordn
a soOrléhez adott élesztd alkoholld és szén-dioxiddd bontja a sorlében talalhato

malatacukrot.(2. dbra) (NEBIH,2020)

ERJESZTES
Sorlé ZarterjesnOtartalyok és Kondidlanald
Opvinyldd' " RS nyitotterjosztokidak  SOrhits  tartsly

e¢lesztd

komlazott
sorle

1NN

kesz
sziratien sdr

KONDICIONALAS

2.dbra: A sor erjesztésének folyamata (Forrds: https://sites.google.com/site/rcayyq/asoerkeszites-folyamata)

Az erjesztés elsé részében (féerjedés) a sorlébol az élesztd hatasara kivalik a felesleges
anyag: a sOpriimaradék. A folyadék tetején 1évé hab barnds szinili lesz és Osszeesik. Innen
tudhatd, hogy ez a szakasza a sorfézésnek befejezddott. Ezt a terméket szoktak fickosornek
is nevezni. Ez azonban még nem az a termék, amit egy korsdban egy barati beszélgetés
mellett szivesen fogyasztandnk. Ahhoz elébb még 4t kell esnie az utdérlelésen. Ez
koriilbeliil 1-2°C-on torténik. A hémérséklet €s az érlelés iddtartalma befolyasolja a sor
mindségét, mind izre, mind kiillemre. Minél hosszabb ideig érlelédik a sor, annal

harmonikusabb lesz az ize, €s a habja is annal tartosabb lesz. Ez utdbbi azzal van
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Osszefliggésben, hogy mennyi szén-dioxid oldodik a sorben. Ez altalaban olyan 2-5hénapot
vesz igénybe. Mindezek utan mar akar kész sorrdl is beszélhetnénk (dszoksdr) azonban
mai gyartasi technoldgiaba altaldban beletartozik még a sziirés és a pasztordzés. Ezzel
elpusztitanak minden esetleges még a sorben maradt mikroorganizmust. A pasztorozés azt
jelenti a gyakorlatban, hogy a sort rovid idore(egy-két percre) 70°C-ra melegitik a sort,

majd hirtelen visszahfitik.

Ezek utan mar csak a palackozas, csomagolas €s az elfogyasztas van hatra a sor €életébol. A
sort habmentesen kell alaposan kitisztitott, kimosott hordokba, palackokba fejteni. A fejtést
- ha igazéan biztosra akarnak menni - tilnyomas alatt kel végezni, ami azt jelenti, hogy a
hordobol vagy palackbdl kiszippantjak a levegét, szén-dioxiddal toltik meg és ugy toltik
tele. Rendszerint zart szallitohordokba vagy palackokba cellulozsziirénatsajtolva fejtik a
kész nediit. A szallitohordok belseje fehér szurokkal van bevonva, hogy a sor ne ivodjék be

a dongdakba ¢és ott késObb savanyodas, penészedés ne alljon be.(3. dbra)

A CSOMAGOLAS

Kovakdves Szlrtsor
sziird Tarta

hoeda

pasztérozds  toltés

palackozas  Cimkézés
A 4

doboz toitds =
e =T

kos2

sz0retien sor pasatintines

3.dbra: A sor csomagolasanak folyamata (Forras: https://sites.google.com/site/rcayyq/asoerkeszites-

folyamata)

Ezek utan mar a miénk a szerep, hogy mértékkel és feleldsséggel elfogyasszuk.

A kész sor alkohol- és extrakttartalma természetesen attol fiigg, hogy milyen stirli cefrét
készitettek és mennyire erjesztették el. Atlagosan azt mondhatjuk, hogy a sorok
alkoholtartalma 2,5-5% kozt ingadozik. Az erjedésnél az alkalmazott éleszt-tipus szerint a
dextrinek, esetleg maltdéz is maradhat elerjedetlentil. ( Sorkészités google site, 2020, Dr.

Holls, 1952)
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Mikor az alkohol egészségiinkre gyakorolt jotékony hatdsairdl van sz6, azonnal a bor kertil
figyelmiink kozpontjdba. Ennek oka az a nézet, mely szerint a vordsbor rendszeres
fogyasztasaval viszonylagosan magas zsirtartalmu taplalkozas mellett is alacsony marad a
kiilonbozd szivbetegségek kialakulasanak kockéazata. A legjabb kutatasok azonban
kimutattdk, hogy barmiféle alkohol mérsékelt fogyasztisa, természetesen beleértve a sort

IS, hasonlé eredményre vezethet.

A sOr egészséges €s természetes alapanyagokbol késziil, mint a komlo, €lesztd, viz és a
malata. Mint mindennél természetes itt is megvan az a szabaly, hogy mértékkel lehet
fogyasztani. Ha igy tesziink, akkor hozzdjarul az egészséges, kiegyensulyozott

taplalkozashoz. Emellett szamos jotékony hatasa is van a szervezetre.

% Eloényei kozé tartozik, hogy a sor 93%-ban vizbdl all, igy a szervezetiink szamara
nélkiilozhetetlen vizet a sorfogyasztok izletes formaban juttathatjak szervezetiikbe.
A sor viszonylag alacsony alkoholtartalmu szomjolto ital. A sor a kiegyensulyozott
taplalkozas része lehet, mivel fontos vitaminokat és asvanyi anyagokat tartalmaz.
Talalhaté benne B-vitamin, ezen belill niacin, riboflavin, B6-vitamin és folsav.
Elényds tulajdonsdga még, hogy az 4&svanyi anyagok egészséges aranyban
talalhatok meg benne; sok kaliumot, kevés natriumot tartalmaz, ez pedig fontos az
egeészséges vérnyomas fenntartdsahoz.

% A hatranyai k6zé sorolhatjuk, hogy fokozott alkoholfogyasztas emeli a vérben
talalhat6 karos koleszterin, a triglicerid szintjét, ami a magas vérnyomas egyik f0
kivalto oka. Tulzott fogyasztasa mellett a sulygyarapodas veszélye, tovabba a vese-
¢és majkarositd hatasai is megfigyelhetéek. A legujabb kutatasi eredmények
fényében az is kijelenthetd, hogy az alkohol ndveli bizonyos rakfajtak, az asztma és
az allergia el6fordulasdnak esélyét, tovabba cukorbetegeknél hirtelen és
nagymértékli  vércukorszint  csokkenést idézhet el6. A  legsulyosabb
kovetkezmények kozé tartozik az alkoholfiiggdség, az alkoholmérgezés, az
agykarosodas, valamint az on- és kozvesz€lyes allapot. Az italozas noveli a kozati
balesetek kockazatat, fokozza az agresszivitdst és eldsegiti a nemi betegségek
terjedését, ezen kiviil kozvetett modon nem kivant terhességhez és

magzatkarosodashoz vezethet. (Webbeteg,2020; Benu,2020))
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2.4. A Kézmiives sorok torténelme és bemutatasa

A kézmiives sortorténelem az ipari sortorténelemmel ugyan azt a torténelmi
valtozékonysagot jarta be az idék sordn. A kézmiives sorok torténelmének kezdete
igazabol a sorforradalom idészakéhoz kothetd, amely az Amerikai Egyesiilt Allamokban
tort ki. Az amerikai hagyomanyosan sorivdo nemzet, hisz rengeteg német, holland, dan,

angol és belga telepes magaval vitte a sorkulturajat is.

A valtozast a prohibici(')1 bevezetése volt 1922-ben, amely 15 évig tartott. A kis sorfézdék
nem ¢élték tal ezt az idészakot, igy az alkoholtilalom végével a sorgyaraknak konnyli
dolguk volt, hiszen gyakorlatilag barmit gyarthattak sor név alatt, a fogyasztok megvették.
Az amerikai sOrpiacot igy az olcsd, nagyon gyenge mindségli sort készitd gyarak uraltak,
¢s ezt az allovizet csak a hetvenes évek végén tudtdk megtorni a kisebb f6zdék. Ennek oka,
hogy ebben az iddszakban hirtelen nagyot esett az Eurdpa-Amerika utazasok ara, a
megndvekedett turizmussal pedig egyre tobben dobbentek ra, hogy milyen is az igazi sor.
1978-ban legalizaltak a hazi sorf6zést az Osszes allamban, igy egyre tobb kicsi, kézmiives
sorfézde kezdte meg a mikodését, kezdett Gjra igazi, j6 mindségii soroket fozni. Igy

kezd6dott a kézmiives sor sortorténelme.

Magyarorszagot tekintve a rendszervaltas utan jelent meg nagyszamu kis sorfézde, aminek
egyszerll oka volt, hogy a torvényhozok elfelejtették megadoztatni a sziiretlen sdroket. A
legtobb ilyen fézde azonban alkalmatlan volt ihatd sor készitésére, igy a kétezres évekre
alig 50 f6zde maradt meg. Ezek a sorfézdek pedig nem elsdsorban a mindség fejlesztésére
fokuszaltak, ami a sorgydrakhoz képest igy is jobb volt, hanem inkabb a lokalis piacra
termeltek. A kézmiives sorforradalom 2010-ben indult meg hazénkban, eddig kellett varni
arra, hogy néhany sorfézde sorkiilonlegességei szélesebb korben is ismertek legyenek,
ehhez pedig elengedhetetlen volt, hogy a gazdasidgi valsag hatasainak mulasaval
megjelenjen az a fizet6képes, igényes réteg. Masik 6sztonzé erd a Fézdefeszt rendezvény
indulédsa volt, mely egységes megjelenési lehetéséget biztositott a kis sorfézdéknek és uj
iranyt mutatott a piac fejlédésének. Kialakult a hozzaérté sorfogyasztd réteg, amely mar
képes volt eldonteni, hogy mindségben melyik fézde sorei nyljtanak olyat, amit érdemes
megfizetni. Igy kezd3dott a kézmiives sor sortorténelme a vilagon és Magyarorszagot is

tekintve. (Kezmuvessorok, 2020)

! Prohibicié: tilalom, tiltas, alkoholtilalom (latin eredetii)
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Kézmiives vagy mikro sorfézde esetleg kisiizemi sorfézde, olyan sorfézde, amely kicsi
fiiggetlen és hagyomanyos. Magyarorszagon kistizemi sorfézdének szamit, az a f6zde meg
évente nem f6z 200 ezer hektoliternél tobb sort. Amerikaban ez a szam 15 000 hordo.
Fiiggetlennek szamit az a sorfézde, melyben a nagylizemi tulajdon nem haladja meg a
25%-ot. Hagyomanyosnak szamit az a fézde, amelyben nem hasznédlnak egy sor modern
¢lelmiszeripari eljarast, mely nagy konszernek termelésére jellemzd. Elmondhatd tehat
hogy a kézmiives sorok a sorfogyasztdsba kultarat és kiilonlegességet hoznak
egyediségiikkel és mivel nem talalhatoak akkora mennyiségben a piacon, mint a
nagylizemi sorok ezért az emberek kellO tisztelettel bannak velik. A kézmiives sorok a
sorfogyasztas nagyon kicsi hanyadat fedik le, de feltorekvo helyzetben van. Amerikaban a
kézmiives sor részesedése 12%-kal nétt 2016-ban. Magyarorszagon a kézmiives sor még

csak a piac 2 és 3 szazalékat fedi, le ezért lehet mondani, hogy nagy fejlddés elott all.

A kézmiuves soroket az teszi sajatossa, hogy kisvallalatok gyartjak és minden vallalat mas
¢és mas eljarassal mas és mas fajtaji alapanyagokbol csindlja. (Goldstein: Sorivok

zsebkonyve)

18



3. A KLASSZIKUS MAGYAR GASZTRONOMIA BEMUTATASA
ES TERENDJEI

"Nemcsak abban all a magyar szakacsmiivészetnek a titka, hogy egyes ételeket milyen
izlésesen tud eldallitani, hanem hogyan talalja fol egymas utan ugy, hogy az elkoltott étel
valosaggal kivanja a kovetkez6t, s mikor mar az ember azt hiszi, hogy egészen jollakott,

akkor hoznak megint valamit, amire azt kel mondani, hogy de mar ebbdl esziink!"
(Jokai Mor: A baratfalvi levita)

Jokai Mor idézete is visszaadja mindazt, amit egy magyar ember érez és atél evés kozben.
Ezzel szeretném bemutatni a magyar konyha alapvetd jellemzoéit, amely késobbiekben
segit majd megérteni a klasszikus magyaros ételeket, amelyeket a kiillonbozo izesitett
sorokkel hoztam kapcsolatban. Elsdsorbanszeretném par sorban leirni a magyar ételeket,
amelyek jellegzetesek és egyediilalloak a vilagon, de mindez egy hosszi folyamat
eredménye. A magyar konyha az elmult szdzadok soran folyamatosan teremtette meg a
maga kiilon gasztronomiai vilagat. Az 6soktdl 6rokolt ételek mellett szamos hatds érte
konyhankat. Példaul az olasz szakacsoktdl megtanultuk a fokhagyma, a voroshagyma, a
szaraztésztak haszndlatat, a K6zép-Amerikabol szarmazd paprika, paradicsom, burgonya
szerves részéveé valt taplalkozasunknak, a mas népek konyhdin hasznalt tejszin a magyar
gasztronomiaban foleg tejfolként jelenik meg. Més nemzetek konyhaihoz hasonléan a
magyar konyha jellegzetességét a tobbféle alapanyag, a jellegzetes fliszerezés €s sajatos
konyhatechnoldgiai miiveletek egylittes hatdsa alakitott ki, ennek megfeleléen a magyar

konyha alapvet6 jellemz6i. (MAG, 2017)
A sertészsir, a voroshagyma és a fiiszer paprika egyiittes hasznalata.

A sertészsir hasznalata konyhdnk egyik jellegzetessége. A sertészsirt nalunk a szalonna
kiolvasztasaval, mig mas népeknél préseléssel nyerik. A kiolvasztassal nyert zsir aroméja
kiilonleges jelleget ad ételeinknek. A sertészsir fogyasztdsa a nehéz fizikai munkat végzd
foldmiiveléssel foglalkoz6 népeknél honosodott meg eldszor. A kozépkori sertésfajtak az
erdokben makkoltatdson a téli diszndtorig jol meghiztak. A sertészsir jol tarolhato, a
kovetkezd évig kitartott. A voroshagyma sok magyaros ételnek adja meg aroméjat, sot
képezi alapjat. A sertészsirban torténd piritas soran felszabadulnak a hagymaban talalhaté
illoolajok. A készitendd étel jellege hatarozza meg, hogy a hagymat zsirban fonnyasztjak

halvanyan vagy aranysargara piritjak, hiszen mas-mdas izhatas érhetd el vele. A fliszer
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paprikat a régi magyar konyhakon nem ismerték, hasznalata csak lassan terjedt el. A
sertészsirban piritott voroshagymahoz adva, optimalisan oldddnak ki a paprika iz- és szin
anyagai. Ez az Gigynevezett porkoltalap, amit magyaros ételek jelentds részénél porkoltek,

gulyasok, paprikasok, tokanyok készitésénél alkalmaznak.
A sertéshus és az emlitett sertészsir dominans alkalmazasa

A sertéshuissal és zsirral késziilt ételek nagy szamanak a magyarazata a torok idokre
vezethetdk vissza. A sarcold torok katondk - mohamedanok 1évén - minden més hazi
allatot elvittek, csak a sertést hagytak meg. A masik ok, hogy hazank adottsagai rendkiviil

kedvezdek a sertéstenyésztést illetden.
A tejfol nagymértékii felhasznalasa

Tejfolbol a magyaros f6zési moddal dolgozd konyha az atlagosndl nagyobb mennyiséget
hasznal, de a tejszin is jellegzetes étel izesitdnk. A tejfol jol harmonizal a paprikas csirke, a
borju, a barany iz anyagaval. De nem képzelhetdk el kaposztas ételeink /pl. toltott-, rakott-,
székelykaposzta/, a tiros csusza, a sonkaskocka és egy sor édes tészta sem tejfol nélkiil.

Sok levestink, martasunk, fézelékiink késziil tejfollel és gyakran diszitésként is hasznaljuk.
Sajatos ételkészitési modok (porkoltalap készités, piritva parolas, rantas, stirités)

A rantds megolvasztott sertészsir - vagy egyéb zsiradék - és ugyanennyi finomliszt
keverékével késziil. A lisztet a felmelegitett zsirban az étel jellegének megfelelden
megpiritjuk. A rantast a tizrél levéve hideg vizzel felengedik és simara keverik. Az igy

nyert emulziot a vizben puhara f6z6tt leves- és fézelék alapanyaghoz ontik.
Sajtfélék hasznalata

A sajtok ¢és a tejtermékek hasznalata egyidds a magyarsaggal. Mikor még vandorlo nép
voltunk akkor is a sziirkemarha teje volt az egyik ilyen taplalékforras. A kiilonb6zd sajtok
mar a honfoglald magyarok idejében jelen voltak és jelen vannak most is a magyar
gasztronémiaban. A magyar sajtok kozé soroljuk a Pannoniat, Palpusztait és az ordat is.
(SZIE-GTK,2018)

Sajatos fiiszerezési eljarasok

A fliszereknek azokat az anyagokat tekintjiik, melyek ételeinknek és italainknak kellemes
izt, illatot adnak. Nem tapértékeik, hanem az élvezeti értéket ndveld hatdsaik miatt tessziik
az ételeinkben. A filiszerek az ételek nyers izét tompitjak, finomabba teszik. Az étel

jellegével 6sszhangban allo fiiszerezés a szakacs feladata. Kaposztas ételeink, a tokfozelék,
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a toltott tok elmaradhatatlan fiiszere, a finomra vagott friss kapor. Kiilonleges illatot,
aromat ad, ha kozvetleniil talalds el6tt hintik az ételre. A masik nagyon gyakran hasznalt
fiiszer a paprika. Az Gshazaja Dél-Amerika. Innen spanyolok hoztak Eurdpaba, mivel
Izabella a spanyol kirdlyné érdekes novénynek tartotta. Nalunk disznovényként szerepelt,
de késobb rajottek, hogy jol hasznalhato izesitoként is. Nehezen terjedt el, mert a paraszti
konyha fiiszerének titulaltak. A sertészsirral torténd f6zésbdl adodik konyhdnknak az a
sajatossaga, hogy batran fliszerez. A fiiszerezés barmilyen fliszerrél van sz6, mindig
mértéktartd legyen. Az a jo fliszerezés, ahol a fliszerek alafestik, kihangsulyozzak az ételek

egyéni izét. Tévedés lenne azt hinni, hogy a magyaros étel az, ami méreg erds.
Magas szénhidrat tartalmu koretek és fozelékek fogyasztasa

Az étlapjainkon szerepld fOzelékek, koretek szénhidrattartalma, ebbdl kovetkezdleg az
energiaértéke magas. A galuska-, tarhonya-, burgonyakdoreteket megvaltoztatni nem tudjuk,
nem is lehet célunk. Azonban a mennyiségiiket csokkentve, parolt, fott zoldségekkel

kiegészitve taplalkozastani szempontbdl is értékessé tehetjiik ételeinket.
Levesek hasznalata a f6 fogasok elétt

A magyar konyha el sem képzelhetd levesek nélkiil. A levesek kozott sok laktatdo egytal
jellegli /pl. Jokai bableves, paldcleves/ talalhatd, mely a f6 fogas szerepét is betdltheti.

Természetesen késziilnek konnyebb zdldség-, piiré-, krém- €s gyiimolcslevesek is.
A tésztafélék mindennapi hasznalata

A nagy valasztékban késziilt tésztafélék gasztronomiank biiszkeségei. Gyurt tésztabol
késziilnek a levesbetétek, az édes és sos tésztak. A sos tésztak /képosztas, sonkas kocka/
befejezd fogasként vald fogyasztasa a magyar konyhara jellemzdé. A burgonyatésztabol
kiilonféle gyiimolccesel toltott gombocok késziilnek. A palacsintak, a rétesek, a vargabéles,

a kelt tésztabol késziilt aranygaluska, fankok, valamennyi izletes, taplald befejez6 fogasok.

Eteleinket az egészséges, korszerti taplalkozas szerint is értékelniink kell. A magyaros
ételek valtozatosak, jo izliek, a kiilfoldiek szamara érdekesek, de a korszerli taplalkozas
kovetelményeinek sokszor nem felelnek meg. Ez fbleg a magas sertészsir,
szénhidrattartalom ¢€s erds fiiszerezés miatt van. A méreg erds, zsirban uszo étel ugy

gasztronomiai, mind taplalkozastani szempontbol helytelen. (Tusor- Gasztronémia)
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A magyar gasztronémia trendjei az elmult idokben is az egészséges ételek, az egészséges
taplalkozas eszméje koriil forog. Evezredek ota tjra és Ujra felszinre keriil és olyan
eszmerendszerekben ¢l napjainkig, mint példaul a konfucianizmus®. Bér az egészséges
¢ételek mar régi francia csucsgasztronémia trendjei kozott is fellelhetdk, valojaban csak a
20. szazad utolsé harmadatol lett a nyugati tomegek életének ismert, de nem feltétlentil
kovetett trendje. A fizids konyha, mint természetes és meghatarozd aramlat, ugyancsak
toretlentil folytatja diadalutjat. A séfek személyének eldtérbe kertilése ugyancsak évtizedes
trend, ahogy az is, hogy ndvekednek a séfekkel szemben tdmasztott intellektualis
elvarasok. Aki ma a csucsra akar torni, annak mar nem elegendd kivaldéan fézni.
Sokoldaluan képzettnek és feltétleniil médiaképesnek kell lennie. A kulinaris izgalom és
Uujdonsag irdnti fogyasztdi igény sem valtozott azota, ezért az egzotikus izek &s
kombinéciok keresése valtozatlan marad, ahogy véltozatlan koncepci6 marad a
hagyoményos hazias ételek Otvozése valamilyen szokatlan alapanyaggal. A konyhai
innovaciok egy modelljeként, a hazias izek, texturak valhatnak izgalmasan ujja. Toretlen
az azsiai és a mediterran konyha és népszeriisége a nyugati vilagban, igy Magyarorszagon
is.

A mai gasztrondmiai trendek kozé sorolhatjuk azt is, hogy mint minden masnal itt is oda
kell figyelni a kornyezettudatossagra és fenntarthatosagra, mivel ez a mai vildgban
elengedhetetlen, ahhoz, hogy a tovabbiakban is egy egészséges, tiszta bolygon élhessiink.
A korabbi években mar rengeteg kornyezetbarat, a konyhai munkéhoz, elékésziiletekhez
vagy talaldshoz szilikséges terméket allitottak eld, mint példdul a diobol késziilt
mososzivacsra, a szalmabol készilt szivoszalra, az tUjrahasznositott textilbol késziilt
konyharuhakra, a rizshéjbol késziilt poharakra és a bambusz teritekekre vagy a

vegyszerekt6l mentes konyhai tisztitoszerekre. (Origo,2020)

Mig az el6zd évtizedekben a dietetikusok a zsirfogyasztas ellen kiizdottek és eszerint
valtoztak a trendek, mostanra a cukor a legveszélyesebb az egészséglinkre nézve. Noveli a
rak kockazatat, hizlal, és sok élelmiszer adalékanyagaként megtalalhato. fgy tehat a cukor
elkeriilése és helyettesitése is egy fontos 1épés a gasztrondmidban, hiszen bizonyitott tény,

hogy artalmas.

“konfucianizmus: az irastudok tanitasa, iskol4ja (kinai eredetii)

22



Az egyre ndvekvo érzékenységek, mint példaul a tejallergian és glutén intolerancia egyre
nagyobb és nagyobb szamokat dltenek, amelyre a gasztronomianak és az élelmiszeriparnak
kifejezetten oda kellett figyelnie. A mindenmentes termékek egy 0j trendé valt. Aki ilyen
ételeket keres, az biztosan talal az élelmiszerboltokban, de az éttermek is felkésziiltek erre
a trendre. Szamos termék koziil valaszthatunk, és altalanossagban arra szamithatunk, hogy

kissé magasabb aron de jo mindségli élelmiszerekhez juthatunk hozza.

Két hires szakacs az idén kiadott szakacskonyve trendet teremtett az éttermekben.
Alapelviik minél tobb étel nyersen valdo fogyasztdsa, hogy megorizzilk igazi
tdpanyagtartalmukat. Amelyek a fehérjék, asvanyi anyagok és vitaminok. Mondéasuk
szerint nem szabad megfosztani magunkat ettél az eldnyoktél, hiszen nemcsak

egészségesebbek az igy talalt ételek, de iziik is intenzivebb.

A korabbi években is nagy népszeriiségre tett szert és egy ujabb trenddé valt az erjesztett
ételek készitése ¢és fogyasztasa. Az elképzelés alapja, hogy kevesebb feldolgozott ételt
egylink, és az igy ¢éloéallitott probiotikumokkal javitsuk immunrendszeriinket. A savanyitott
kaposzta és kovaszos uborka mellett nagy divatnak 6rvendenek majd a kefirek és joghurtok
is. Amit lehet, készitsink hazilag, igy még egészségesebb lesz a

végeredmény.(Foodandwine,2020; Blikk,2020)

23



4. A KUTATASI PROBLEMA MEGFOGALMAZASA ES
MODSZERTANA

A korabbikban bemutattam a kézmiives sorok és a sorok torténelmét, amelyek a torténelem
soran meglehetésen nehéz és rogds utat jartak be. Ez 1d6 alatt sok féle sor jelent meg a
piacon ¢és ezek, mind sziniikben, mind iziikben és elkészitési eljarast tekintve is
kiilonbozhetnek, de mindegyikiik valamilyen értéket képvisel a piacon. Bemutattam a
magyar gasztrondmiat ¢és trendjeit, ami segit tovabba megérteni a legfontosabb

alapanyagokat és elkészitési eljarasokat, amit a magyar gasztronomia hasznal.

Régen még szinte elképzelhetetlen volt, hogy egy vendéglato egységben kézmiives soroket
vagy jO minbségii soroket kinaljanak az ételek mellé, viszont tgy gondolom, hogy
elérkeztiink ahhoz a korszakhoz, ahol a sorok megiitik azt a szinvonalat, mindséget,
megjelenést és korszerii technikai eldallitast, mint a borok. A borokhoz hasonlé modon a
soroknek is minden jellemzdje megvan ahhoz, hogy ugyan azt a gasztronémia élményt
nyujtsak egy étel mellé, mint a boroknak. A besorolasuk, az iziik, a sziniik, az allagak mind
egyedivé teszi és kézmiivessé emeli a sorOket. Sajnosazt latni a statisztikan a magyar
sorfogyasztast tekintve, hogy nem mutat ndvekvd tendencidt, viszont a borfogyasztas
statisztikaihoz képest még igy is jocskdn magasabb fogyasztisi szdmokat lathatunk a
sorn¢el. Megtekintve a fogyasztasi aranyokat még igy sem mondhatjuk, hogy mindségi
sorok szivesen keriilnek fel az itallapokra, akar csak egy alternativa képen.Az életem és
tanulmanyaim soran nem nagyon taldlkoztam olyan vendégekkel, akik akar az eldétel,
foétel vagy desszert mellé egy kitlind mindségli kézmiives sort valasztottak volna. Nem
talalkoztam még olyan pincérekkel vagy sommelierekkel, akik sort ajanlottak az ételiik

mellé valamilyen mas alkohol helyett.(4. dbra)

A kutatasi probléma, amelyre szeretnék fokuszalni az az, hogy miért nem fogyasztjak az
izesitett kézmiives soroket, illetve miért nem tudjadk elképzelni az étel-ital parositast az

emberek tobbsége.

A kutatasi probléma hatterének feltarasara szekunder kutatast végeztem, amelyet fentebb a
szakirodalomnal hasznéltam fel, illetve tanulményoztam a magyar klasszikus ételek és az
izesitett sorok kapcsolatdt, majd mélyinterjuval a magyar gasztrondmidban betdltott

szerepét értékeltem.
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Az elsé interjualanyomnak Kecskés Istvant vélasztottam, aki a Gyertyanos sorfézde
megalapitoja és tulajdonosa. A Gyertyanos sorfézde egy Miskolci kézmiives sorfézde és a

kinéalatukban tobb izesitett kézmiives sor is megtaldlhat6 igy alkalmas volt a kutatdsomhoz.

Az interjuban kitértem arra, hogy mennyire tudjdk megallni a helyiiket a piacon, illetve mit
tapasztalnak azzal kapcsolatban, hogy az éttermek hajlanddak e kézmiives soroket taratani

az itallapon.

A masodik interjualanyomnak pedig Kokény Bendeguz Tibort véalasztottam, aki egy kivalo
szakacs ¢és egyben az egyik legjobb baratom. Kozépiskolai tanulmanyai alatt szakacs
szakmat kapott, majd a tanulmanyait befejezve tobb miskolci étteremben is dolgozott,
majd az elmult idészakban pedig Sopron varosaban, egy étteremben dolgozott séf-ként,
illetve nagy szeretettel fogyasztja és kombinalja az ételeket kiilonboz6 izesitett sérokkel

vagy mindségi sorokkel.

Az interjuban kitértem arra, hogy szerinte mi az a kézmiives sor, 6 milyen kézmiives
sorfézdéket ajanl, és melyek azok amelyeket inkabb nem, valamit rakérdeztem arra is,
hogy mit tapasztal a vendéglatd helyek mennyire allnak készen arra, hogy a kinalatukba

akar kézmiives soroket is tartsanak és ezeket a vendégek részére étel mellé értékesitsék.

mSdrfogyasitds Magyarroszdgon (118 liver)
o Borfogyasztds Magyarorszigon (1 f5/liter)

4.abra: A sor és borfogyasztas Magyarorszagon (Forras:
https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat _hosszu/elm12.html,
https://www.ksh.hu/docs/hun/xstadat/xstadat_hosszu/elm11.html)
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5. A SAJAT KUTATAS EREDMENYE

5.1. Izesitett sorok és a klasszikus magyar gasztronomia parositasa

A korabbiakban emlitettem, hogy a magyar gasztrondmia sokszinii és valtozatos
alapanyagokbdl all. A kovetkezO részben szeretném bemutatni a kivalasztott kézmiives
sorf6zo vallalatot egy par szoban, majd az izesitett, kiilonleges kézmiives soreit, valamint
prezentdlni szeretném konkrét példakon keresztiil, hogy miként illenek 6ssze ezek a sorok

a magyar konyha kiilonlegességeivel.

A Miskolci Egyetem hallhatojaként és Miskolc kornyékén éléként nyilvanvalod és fontos
volt szdmomra, hogy egy kozelben 1évd sorféz6t mutatok be, illetve ennek a kinalatabol
valasztom ki a megfelelé6 kézmiives sort, amit a késdbbiekben pedig majd ételekkel
pérositok. Igy esett a valasztasom a Gyertyanos sorfézdére. A sorfézde 1996-ban nyitotta
meg kapuit Miskolcon a Szinva-patak volgyében kiemelkedd szikladombra épiilt, hires
Diosgy6ri Var szomszédsdgaban. A hely kezdetben klasszikus vilagos és barna sort
készitett. Az elmult idészakban azonban komoly fejlédésen esett a4t a magyar
sorforradalomnak koszonhetdéen. Elkezdtek kiilonleges, mindségi kézmiives soroket
gyartani, amibdl mara mar tobb mint tiz féle gylimolcsos sort és egyre tobb kiilonleges sort
készitenek el. 2016-ban egy palyazat keretén belill f6z0haz és géppark korszerlsitésen
esett at és ezzel tudtak biztositani a magas szintli mindségi és higiéniai kovetelményeket. A

céljaik kozé tartoznak a minél egyedibb, még izgalmasabb sorok bemutatasa a piacon.

Az izesitett sorok és az ételek kapcsolataban egy kivald szakacs és egyben az egyik legjobb
baratom Kokény Bendeglz Tibor volt segitségemre, aki fiatal koraval ellentétben kitiind
sikereket ért mar el az ¢letében. Kozépiskolai tanulmanyai alatt is tobb szakacsversenyen
vett részt, amin j6 eredményeket szerzett. A tanulmanyait befejezve tobb miskolci
étteremben 1s dolgozott, majd az elmult id0szakban pedig Sopron varosdban, egy

étteremben dolgozott séfként.

A kovetkezokben szeretném bemutatni a sorf6zdébdl kivalasztott négy izesitett

sorkiilonlegességet €s a szakacs altal hozzajuk kivalasztott négy klasszikus magyaros étel

crer

el6étel, f6étel és desszert is kozottiik.
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X/
L X4

Gyertyanos Gyombér: A sornek mind izébdl mind illatabol jol kihangsulyozoédnak
a gyiimolcsos jegyek, amelyek az édeskés, de kozben mégis enyhén keserti izvilag
¢és emellett egy intenziv csipdsség jellemzi a friss gyombért. A gydmbér jegyei
kivalon alkalmas a konnyedebb majételekhez, mivel a m4j is rendelkezik a kissé
kesernyés €s édes izérzettel is. A m4j tovabba kivaloéan passzol az édesebb, citrusos
¢s mindekozben enyhén, pikdns alapanyagokhoz is, mint a gyombér. A sorben
hasznalt narancs és az akdcméz pedig még tovabb fokozzdk a sor és a mellette
fogyasztott étel élvezeti értékét. A gyombérsort a nyari forrd napok hiisitéi koziil
nem hagyhatjuk ki kivaldo szomjolté hatdsa miatt és ezt az élményt még szebbé
tehetjlik egy étteremben, ha a sor mellé olyan ételt parositunk, ami tovabb noveli a
gasztrondmiai élményt a fogyasztd szdmara. Az emlitett konnyed madjétel alatt
példaul egy klasszikus magyar eldételt értiink, ami a libamdjpastétom piritdssal. A
sor alkoholtartalma 4,6%.

Gyertyanos Ananasz-Lime:Az ananasz ¢és lime hozzaadasaval Kkészitett
kiilonlegesség rendkiviil meglepd izharmoéniat ad vissza a fogyasztd szamdara. Az
anandsz tropusi izvildga és a lime jellegzetes illata és ize a sort frissé, tidévé teszik.
A sor jellege kitiinden illik barmilyen vildgos szini halételhez, mivel a sor
citrusossaga kellemes modon dobja fel annak a jellegzetes folyami viz vagy tengeri
viz izét. A vendéglatasban a halfajtakat valamilyen citrusfélével szervirozzak, ami
megadja neki a kell6 savassagot,viszont a citrusfélét akar ezzel az ananasz-lime
izesitésti sorrel is helyettesithetjiik. A gyliimolcsos sorok kozott élenjard szomjolto,
nyari hdség idején rendkiviil jol itatja magat, igy akar ha tobbet fogyaszt beldle a
vendég akkor sincs baj, mivel ajanlhatunk hozza egy halételt akar zsirosabb
raguval, ami felszivja a sor magasabb alkoholtartalmat. Javasolndm mell¢ a
mindenki altal ismert klasszikust az egészben siitott pisztrangot petrezselymes
burgonyaval. Az ananasz-lime izesitett sor alkoholtartalma (5,5%).

Hamori Keseri csoki: Csokoladémalata felhasznalasaval készitett 5,5%
alkoholtartalmi barna sorkiilonlegesség, melyben a komld keserli ize, a
karamellmalata édeskés illata és a csokis jegyek fantasztikus izvilagot képeznek. A
sOr karakterét tekintve minden sotétebb szini és erdsebb izii hus passzol a sor
izéhez, mivel ezeknek a karaktere kitlinben visszaadja a sorben rejlé aromakat. A
szokasos haziallatoktdl kezdve a vadakig minden karakteres hus megfeleld
izharmonidt biztosit a sorrel fogyasztva. A magasabb beltartalom végett egy igazi

csemege lehet a barna sor kedvel6i kozott, aminek a még nagyobb gasztronomiai
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¢lményét mar csak egy kitlinden elkészitett vad tudja fokozni. A keserli csokis
barna sor mell¢ ajanlanam a Vadas Nyulgerincet Zsemlegombdccal, ami a magyar
gasztronomia egyik klasszikusa.

* Gyertyanos Meggy:A meggysor kiilonlegessége a meggy ¢és a malata hibatlan
elegyében rejlik. A sor igazan kivalo a kiilonbozé desszertek mellé. Igazi nyari
hiisit6 ital, mind a holgyek mind az urak szivesen fogyasztjak. Az erds biborvoros
szin, a kellemes meggy, illetve komloillat és az édeskésen gylimdlcsos izvilag
mellett a magasabb alkoholtartalom (5,5%) sem zavar6. A sor desszerttel valo
parositasa nem Kkifejezetten nehéz feladat, mivel szinte mindegyik desszerttel
fogyasztva kitiind harmoniat alkot vele. A legmegfelelébb azonban valamilyen
turds édességre gondolni, mivel a meggy ¢és a turd kivaldan egészitik ki egymast. A
turd savanykas izéhez a legjobban illik a meggy szintén savanyl ize. Amilyen
desszertet ajanlanék a meggysor mellé az a turégomboc, amiben megjelenik a
turonak a savanykas ize, de mégis a porcukorral a tetején egy enyhébb valtozatban.
(Gyertyanos,2020)
1.Tablazat: A kivalasztott klasszikus magyar ételek és az izesitett kézmiives sorok jellemzoi (Forras:

Kokény Bendeguz Tibor javaslatai alapjan, sajat szerkesztés)

SOROK GyOombér Ananész-lime Keserti csoki Meggy
erdteljes izl édeskésen
[ZVILAG 6 J e tropust, frissitd | keserli csokis iz | gylimolcsos,
r18sito .
frissitd
et et lime-ra ¢deskés illat meggy €s
ILLAT gytimblesds illaty hasonlito jellemzi koml¢ illat
) eros
SZIN vilagos vilagos sOtét barna biborvoros
szin
Egészben
MAGYAROS | Libamajpastétom | siitott pisztrang | Vadas nyulgerinc Tirécombée
ETELEK piritdssal petrezselymes | zsemlegombodccal &
burgonyaval
{ . , . . , szaftos, omlos, ) "
ALLAG krémes, vaghatdo | ropogds, omlos kénnyen vaghato lagy, pergds
stlt hal illat 1y 51 4bb siilt has
citrusos illata van némi édeskés
ILLAT jellegzetes maj illat | jelleggel, friss e . .
fiistosséggel és sanykas
petrezselyem >
: hagyma illat
illat
. . . , i . édes,savanyk
i7VILAG keserr?ye’s, de még 01tru50§ stlt pikans, enyfhen 4s. enyhén
is édes hal iz savanykas
cutrusos
. - , rozmaringos . 0 )
FUSZERZES borsos, hagymas borsos jegyek tarkonyos, pikans
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5.2. Meélyinterju-Szakaccsal és sorfézde tulajdonossal

Mélyinterju Kokény Bendeguz Tiborral, aki mostantél K.B.T.

S.Sz.- Melyek azok a kézmiives sorfézdék, amelyeket ismersz, szeretsz €s szivesen

fogyasztod soreit és melyek azok, amelyekkel kapcsolatban kétségeid vannak ?

K.B.T. — Tobb személyes kedvencem van, viszont mindenféleképpen ragaszkodok a
Miskolc kozeli kézmiives sorfézdékhez, mivel itt ndttem fel és ezeket fogyasztottam a
legtobbszor az évek soran. A Gyertyanos és a Zip’s sorei kivalonak szamitanak a térségbdl
mind mindség mind fogyasztasi szempont alapjan. Ha az orszdg mas részeibdl kellene
emliteni kézmiives sorfézdéket, akkor még a Monyd sorfézdét mondanam, amelynek
tobbszor is kostoltam a soreit és minden egyes alkalommal egy magas szintli gasztronémiai
¢lményt nyujtott szamomra. Azoknak a sorfézdéknek a sorei, amelyek pedig nem nyerték
el tetszésem, nem feltétleniil mondanam azokra sem, hogy rosszak csak lehetséges, hogy
nekem nem tetszettek izvilaguk alapjan. Volt mar olyan élményem is, hogy tobbszor volt
lehetdségem megkostolni egy adott sorfézdének (nem szeretném a nevén nevezni) a soreit
¢és az elsd kostolasndl nem izlett az adott kézmiives sor, viszont amikor egy par honap
mulva megkodstoltam akkor pedig teljesen az ellenkez6jét gondoltam magamba. Azt tudom
mondani, hogy lehet tipikus sorfézdéket mondani amik jok, viszont ezeken kiviil mar

mindenkinek a sajét izlésére van bizva, hogy mi tetszik neki és mi nem.

S.Sz.- Mit gondolsz mégis mitdl igazi kézmiives sor egy kézmiives sor?

K.B.T.—Erre egy egyszerli és konkrét valaszt tudok mondani, ami pedig annyi lenne, hogy
a mindseégtdl és az odafigyeléstdl, amit a sorf6zé mesterek beleforditanak abba, hogy minél

tokéletesebb, jobb mindségben és nagyobb valasztékban jussunk hozzé a soreikhez.
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S.Sz.—Miért lehet jobb egy izesitett kézmiives sor az izesitetlen tarsaikhoz képest?

K.B.T. — Azt nem gondolom, hogy jobb lenne az izesitett sor a hagyomanyos sorokhoz
képest, viszont abban biztos vagyok az izesitett sor sokkal nagyobb és jobb gasztronomiai
élményt nyujthat a fogyasztd szamara, mint a hagyomanyos tarsa. Sokkal jobban
parosithatoak ételekhez a kiilonboz6 izesitések miatt és ne menjiink el amellett sem, hogy
az izesitett verzié mindkét nem szdmara egy kedvelt ital lehet, mivel a nagy izvalaszték
miatt mindenki megtalalja a szamara kedvez0 izesitett sort. A hagyomanyos soérnél ez nem
feltétlentil igaz, mivel hat a sornek van egy karakteres kesernyés ize, amit példaul sok né
nem szivesen fogyaszt, vagy ha fogyaszt, akkor azt nem feltétleniil a gasztronémiai élmény
miatt teszik. Az én szakmamban pedig fontos arra figyelni, hogy hogyan kombinalhatéak
az ¢telek és italok, amit Gigy gondolom, hogy az izesitett kézmiives sorrel konnyebb
megtenni a széles valasztékuknak koszonhetden és a kevésbé keserii iziik miatt, mint a

klasszikus sorrel.

S.Sz.- Mit gondolsz miért lehetséges az, hogy kiilfoldon nagyobb hagyomanya van annak,

hogy az étkezés mellé szivesen elfogyasztanak egy korsé kézmiives, mindségi sort?

K.B.T.-Magyarorszdgon minden egy Kkicsit elmaradottabb kiilfoldhoz képest és
nehezebben mertink ujat kiprébalni. Ugyan ezt érzem a kézmiives soroknél is. Ez gy
gondolom, hogy elsésorban a kultranak koszonhet6, hogy kiilfoldon nagyobb a
hagyomanya a sorivasnak. Szivesebben isznak sort étkezés mellé is, de ez mar a fiatalabb
magyar emberekre is igaz, vagyis az én megfigyelésem szerint. Valdszinilileg a régi
generaciok nehezebben valtoztatnak a szokasaikon és ezaltal nehéz dket ravenni arra, hogy
az étkezés mellé akar egy sort fogyasszanak el. Azt is gondolom, hogy Magyarorszagon a
sort sajnos a legtobben csak Ugy ismerik, mint kocsmaitalt, tehat nem azért fogyasztjak,
mert egy gasztronomiai élményt varnak t6le, hanem azért mert mar hozzaszoktak, hogyha

bemennek egy kocsméba, akkor azt rendelik el6szor.

S.Sz.- Mi a tapasztalatod az izesitett kézmiives sorfézdék és a vendéglatdo egységek
kapcsolatar6l? Mennyire nagy szamban taladlkoztal olyan hellyel Magyarorszag teriiletén

beliil ahol kézmuives soroket értékesitenek?
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K.B.T. — Az igazat megvallva nem gyakran talalkoztam olyan hellyel ahol barmilyen féle
kézmiives soroket értékesitenének. Persze van par olyan vendéglatoegység, ami ezek alol
kivétel, viszont a legtobb helyen sajnos még a megszokott nagyiizemi soroket értékesitik.
Tapasztalataim szerint inkabb a fovarosi éttermek kinalatdban talalhatéak meg az izesitett
kézmiives sorok vagy olyan régiokban, varosokban, ahol nagyobb szamban talalhat6ak
meg turistak. Budapesten a vendéglatohelyek nem ezért értékesitik, mert, hogy a helyiek
szeretik és veszik az ételek mellé vagy magaban, hanem mert ott a legmagasabb a turizmus
aranya, igy ha ott betéved az étterem egy turista akkor lehet, hogy a mindségi sort valasztja

egy bor helyett.

S.Sz.- Mely ételekhez tudod elképzelni a legjobban az izesitett kézmiives soroket?

K.B.T.—Ezzel kapcsolatban két féle lehet6ség, variacioél a fejemben. Az egyik lehetéség
az a magyar konyha, amelyhez véleményem szerint tokéletes passzolnak az izesitett
kézmiives sorok, mivel a legtobb ételben megvan a kell6 izvilag, illetve zsirossag. A masik
lehetéség az a street food ételek, amikkel altalaban fesztivalokon, vasarokon
talalkozhatunk ¢és itt Osszeparosithatjuk Oket izesitett sorokkel. Sajnos ezekbdl a
fesztivalokbol nem sok taldlhatd meg az orszdgban. A street foodhoz tehat véleményem
szerint kitlinden passzol barmilyen sorfajta, de leginkabba kézmiives sordket tudom

elképzelni hozzajuk.

S.Sz.- Elképzelhetd, hogy a borokhoz hasonlé mddon egyszer az izesitett kézmiives sorok

szerepe is teljes mértékii lesz a gasztronomia terén?

K.B.T. — Igen elképzelhet6, mivel egyre tobb kézmiives sorfézde jon 1étre és ezaltal egyre
tobb kezdi el gyartani a kézmiives soroket €s nekik a céljaik kozé tartozik, hogy az étterem
kinalataban szerepeljenck a soreik. Az éttermek is készen alnak a kézmiives sorokre, mivel
mar megjelent egy sommelierhez hasonlé munkakoérben dolgozoé pincér, aki nem borokat
kinalja a vendégek szamara, hanem kiilonleges kézmiives soroket. Az 6 feladatai kozé

tartozik még az is, hogy jol elkészitett ételekhez j6 mindségi kézmiives sordket kinaljon.
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Mélyinterju Kecskés Istvannal, aki a tovabbiakban K.I.

S.Sz.- Honlapjukon olvashaté egy rovidebb cégtorténet. Mégis hogyan jott a sorfézde

gondolata?

K.l.- Nalunk a sorf6zés mar régebb ota Iétezik, mint az tébben tudjak vagy gondoljak. A
csaladban az elsé sorfézdét a nagybatyam nyitotta, amikor én fiatal voltam és a Borsodi
Sorfesztivalon dolgoztam. Fantaziat lattam benne és szerencsémre pont akkor volt
Edelényben egy kis eladd berendezés, amit megvasaroltam, persze a telephely is pont
akkor volt elado, igy oOsszeallt a kép. gy sikeriilt megvalésitani az almaimat és igy

kezd6dott el minden a sorfézéssel.

S.Sz. - Kezdetben klasszikus soroket gyartottak, de attértek a kiilonleges/kézmiives

sorokre. Mi volt ennek az oka?

K.l.- Igy igaz kezdetben legfoképp klasszikus soroket gyartottunk, de mint minden
szamunkra, a kiilonleges kézmiives sorok is csak egy kisérletezésbdl indult elsé sorban.
Németorszagban egy kardcsonyi vasaron ittam forralt meggysort, amit a miskolci
Kocsonyafesztivalra is megfoztiink, sikeres lett ezért hidegen is el kezdtiik gyartani. Az
els6 Budavari sorfesztivdlon nagy sikert arattunk vele, innen indult {izemiinkben a
gyimolcsos sorok palettdja. Mi foztik meg Magyarorszag els0 meggysorét a nagy

sorgyarak ezutdn kezdtek gylimolcssoroket gyartani.
S.Sz.- Mit gondolnak, mi teszi a kézmiives sort ,,kézmiives sorré”?

K.I.- Nem futészalagon késziilnek, a sormester a szivét és lelkét belefézi a sorbe, nincs
benne sokféle tartositdszer, nagy valasztékossag érhetd el, ellenben a nagyiizemekkel,

egyedi draga alapanyagok hasznalhatok fel.

S.Sz.- Milyen moédszerekkel, alapanyagokkal dolgoznak, jelenleg hany féle sort készitenek

a sorfézdében és ezek koziill mennyi izesittet?
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K.l1.- Tobb félével is, amik ez id0 alatt bevaltak és, amit a sorfoz6 mesterek is szivesen
hasznalnak azok a Pilseni -. caramel-, lager-, Maris Ottel-, miincheni malata, kiilonb6z6
komlok, pl. amerikai Amarillo, stb. Jelenleg mindossze 18 féle sort allitunk el6 a gyarban,
am ez a szam folyamatosan valtozik annak fiiggvényében, hogy milyen évszak van és
milyen alapanyagok allnak a rendelkezésiinkre. A sorok koziil a fele izesitett, de ez is

szokott valtozni.

S.Sz.- Szakéccsal mar egyeztettem korabban az izesitett sorok és a klasszikus magyar
gasztronomia kapcsolatarol, igy mar kialakult egy kép, hogy a sérok kivaldéan passzolnak
ételekhez. Szeretném 0ntdl is megkérdezni, hogy agyombér, ananasz-lime, meggy, licsi és

kesert csokis sorokhdz milyen ételt, étel fajtat tudna parositani, mikhez tudna ajanlani?

K.l.- Az emlitett izesitett kézmiives sorok mellé véleményem szerint kivaloan illenek a
klasszikus magyar ételek. Mivel nem vagyok profi a parositisban, igy csak a sajat
véleményem ¢€s tapasztalatom tudom elmondani. A gydmbérsor mellé kivaléan passzol a
csemege siilt sos burgonya, parolt fehér kaposztaval. Az ananasz-limesér mellé a sajtos
csirkemellet tudom ajanlani parolt jazmin rizzsel. A meggysort egy Kkonfitalt
kacsacombhoz tudom a legjobban parositani, amelyhez rosztiburgonyat és vords parolt
kaposztat adunk. A licsi sorhoz kivaloan passzol a siilt libamaj burgonyapiirével, illetve a

keser(i csoki sorhoz pedig a Sztroganoff bélszint tudom ajanlani burgonyakrokettel.

S.Sz.- Mit tapasztalnak, a magyarorszagi éttermek mennyire nyitottak a kézmiives sorok
felé? Milyen tendencit mutat a kézmiives sorok értékesitése? Veszik-e Onoktdl a soroket?

Ha nem, mit gondolnak, miért nem? Mennyire ,,kdnnyli” értékesiteni azokat?

K.l.- Tapasztalataink szerint a vendéglatohelyek szeretnének tobb kézmiives sort tartani a
kindlatukban, de a multi sorgyarak kizarolagos szerzédéseket kotnek velik igy
behataroltak a sorfézdék lehetéségei. Mi elsGsorban sajat iizleteinkben értékesitiink, de
nyitottak vagyunk minden lehetdségre a jovoben akar vendéglatohelyrdl van szd akar

masrol.
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6. KOVETKEZTETESEK ES A JAVASLATOK
MEGFOGALMAZASA A JELZESERTEKU KUTATATAS ES
SZAKIRODALOM ALPJAN

A dolgozaton beliili kutatasnal arra kérdésre kerestem a valaszt, hogy az izesitett kézmiives
sorok, milyen szerepet toltenek be a gasztronémidban és, hogy mért nem tudjak az
emberek elképzelni azt, hogy akar az étel mellé akar egy kézmiives sort fogyasszanak el és

ezzel noveljék a gasztronomiai ¢élményt.

A kutatas elsé részében betekintést nyerhetiink abba, hogy hogyan késziilnek a sorok,
amely természetesen nem csak a klasszikus nagyiizemi sorgyartasnak az alapja, hanem
ezen keresztill ismerhetjiilk meg ¢€s érthetjiik meg a kézmives sorgyartas rejtelmeit is. A
kutatds tovabbi részében egy szakdcs altal Osszeallitott étel-ital parositas segitségével
tokéletesen lathatjuk, hogy az izesitett kézmiives sorok miként harmonizalnak egy
tokéletesen kivalasztott klasszikus magyar étellel. Az étel kivalasztasanal oda kell figyelni
az adott étel jegyeire, amelyre segitségképpen egy tablazatot alkottunk meg. A kutatasban
mélyinterja is késziilt az el6bb emlitett szakaccsal, illetve a kivélasztott kézmiives sorfézde

tulajdonosaval.

A kutatds folyaman tobb forrasbdl is tajékozodtam és kialakult egy allaspont a kézmiives
sorok és klasszikus magyar ételek kozott, ami mést mutat, mint amit az emberek vélnek. A
kialakult kép, amelyet a szakacs mutatott be, az azt prezentalja, hogy az izesitett kézmiives
sorok és a magyar ételek, milyen kitlind parositas lehet, ha azt egy hozza szakértd csinalja.
Viszont nem mehetiink el amellett, hogy az emberek ezt masként vélik.Az okok kozé
mondhatjuk azt is, hogy a szocializmusban kialakult felfogasok miatt az emberek nem
hiszik el, hogy a soéroknek akkora tradiciojuk lehet, mint a boroknak. Tovabba azt sem
hiszik el, hogy egyenértékii alkoholos italként kellene kezelni mind a sért, mind a bort,
pedig kideriilt, hogy a borok ¢és a sorok is hasonldéan magas technologiai fejlddésen mentek
at az elmult idében. Kideriil a mélyinterjuban, amit Kokény Bendeguz Tiborral
készitettem, hogy Magyarorszagon az emberek megszoktak, hogy a sor csak bertigasra jo
¢s inkabb egy bort isznak a vacsora mell¢, mert az évek folyaman ez jobban kialakult, mint
a sorfogyasztas kultiraja. Visszautalva az 4. abrara, lathatjuk, hogy a sorfogyasztas
nagyobb szdmban van jelen, mint a bor, viszont ez is arra utal, hogy a soroket nem

feltétleniil ,,minéségi” Giton hasznaljak fel, hanem inkdbb nagy mennyiségben fogyasztjak
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példaul kocsméakban. A sorok kisebb részét képezik a kézmiives sorok, amik az elmult
néhany évtizedben kezdtek bejonni a koztudatba és kezd egyre jobban betdrni a piacra. A
kézmiives sorfézdének nevezzik azokat a sorfézdének, ami 200 ezer hektoliter alatt f6zi a
sort, évente egyre nagyobb térhoditast nyernek a gasztronomia terén. A mélyinterjubol,
amelyet Kecskés Istvannal készitettem, kidertiil, hogy az egyetlen gatldé oka annak, hogy a
kézmiives sorok nagyobb attorést mutassanak a piacon, az az, hogy a vendéglatohelyek
kizarolagos szerzddéseket kotnek a sorgyarakkal és igy nem tudnak azon a helyen
értékesiteni kézmilives sort. Nyilvanvald, hogy emiatt az ok miatt nagyon sok
vendéglatohelyre el sem jutnak a kézmiives sorok ¢és igy még azok sem fogyaszthatjak az

étterem kinalatan beliil, akik szeretnék.

A kovetkeztetések megfogalmazasa utdn, attérnék a javaslataimra, amelyet a témdval
kapcsolatban tennék meg, hogy minél tobb emberhez jussanak el az izesitett kézmiives
sorok és ezeknek a parositdsa a kiilonbozd ételekkel. Szamomra elsdsorban a sorok
kesernyés ize miatt nem nagyon illet ételek mellé mindezidaig. Szamomra is az volt a
normalis eddig, hogy a borok azok, amik el6hozhatjak az izét egy ételnek és emellett egy
extra gasztronomiaiélményt adhatnak az embernek. De még nem koéstoltam egy fiiszeres
magyar étel mellé egy tokéletesen hiitdtt gyombérsort vagy egy turddesszert mellé egy
kivaldo meggysort. Ez a kivancsisag az étel-ital parositdsnak koszonhetd és a jovoben
szeretnék minél tobb fajta sorrel minél tobb ételt kiprobalni. Ezuton is a legfébb
javaslatom, hogy a kiilf6ldi példakkal élve ne csak egy nagylizemi sérgyarnak legyen helye
a gasztronomiaban, hanem nyitottabbaknak kellene, hogy legyiink a kulinaris
élmeényszerzés teriiletén és ennek a kiemelkedd tagjai lehetnek a kézmiives sorok. Azért
hogy Magyarorszagon is egyre jobban bej6jjon, a koztudatba a sor és ételek parositasa
szerintem a kiilfoldi mintakat kellene kovetni, ahol mar elterjedtek ezek a trendek. Ertem
ezalatt, hogy indulhatna tobb sérsommeliere képzés, lehetne tobb sorvacsora és ezaltal a
vendégekkel még jobban meg lehetne ismertetni ezeket a csodalatos izkombinaciokat.
Sajnos Magyarorszagon a sorfesztivalok nem annyira ismertek, mint a bor vagy
palinkafesztivalok. Vagy ha valaki rész vett mar ilyen programon, akkor azokon is
altalaban a nagylizemi sor6k vannak jelen nagyszamban. Egy ilyen sorfesztivalon akar
lehetne tobb kézmiives sorfézde is, mivel ezek az italok kitlinden passzolhatnak akar a
street food ételekhez is. Lehetne behozni kiilfoldi soroket és komoly sorkostolokat

kaphatnanak a résztvevok.
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7. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatom elkészitése elott fontos célom volt, hogy bebizonyitsam, hogy az izesitett
kézmiives sorok milyen valtozatosak ¢és, hogy milyen kivaldan lehet hozzajuk parositani

akar a magyar konyhabol is ételeket.

A dolgozatomban arra kérdésre kerestem a valaszt, hogy az izesitett kézmiives sorok,
milyen szerepet toltenek be a gasztronomiaban és, hogy mért nem tudjdk az emberek
elképzelni azt, hogy akar az étel mellé akar egy kézmiives sort fogyasszanak el és ezzel
noveljék a gasztronomiai élményt. A korabbiakban kifejtettem a problémat, illetve a
kutatas alapjan leirtam a kovetkeztetéseimet €s javaslatot is tettem, viszont ehhez eldszor
elengedhetetlen 1épés volt, hogy bemutattam a soroket €és az izesitett kézmiives sorok koziil
is néhanyat, valamint a klasszikus magyar gasztronomiaval is parhuzamba éallitottam,
Osszegzem a leirtakat. A kézmiives sorok és egyuttal az izesitett kézmiives sorok is nagy

szerepet toltenek be az emberek életében, de messze nem akkorat, mint amekkorat kellene.

Osszességében a zarodolgozatomban emlitett kutatdssal kapcsolatban arra jutottam, hogy a
magyar emberek nem pdarositjak a klasszikus magyar ételek izesitett kézmiives sorokhoz,
mert még mindig a régi megszokas ¢l benniik, ami szerint az ételek mellé a bor a legjobb
parositas. Sajnalatos tényként tudtam meg azt is, hogy a kézmiives sorfézdéknek sem olyan
konnyl a helyzetiik, mivel a vendéglatéegységek kizardlagos szerzdédéseket kotnek a nagy
sorgyarakkal és igy nem tudjak értékesiteni ott a soreiket. Erre is van megoldas szamukra,
mégpedig az, hogy sajat boltokban értékesitik, viszont ezaltal nem ismerik meg annyian
ezeket a sorfézdéket és kinalatukat, mintha a sorgyéarak kinalata mellett az 6 kindlatuk is

megjelenne az itallapokon.
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