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Jon a nyar, fozziink sért! De hogyan?

Nyarvaro sorhangulat

Ha eddig voltak valami
szandékcsokevényeink

arrol, hogy szivesen

Kiprobalnank az ott-
honi sorfézést, talan
ideje nekilatnil Nem
kell mas, mint erés
akarat, id6, turelem és
egy csomo pénz. De a
végeredmeény karpo-
tolhat: igazi kézmives
sort kostolhatunk.

a a bevezetd még nem
Hténtoritott el szandé-

kunktol, akkor meg-
probalunk segiteni: 1épésrol
lépésre leirjuk, hogyan kell
sort fézni. A tudomanyt nem
az internetrdl lopkodjuk 0sz-
sze, hanem szakember segitsé-
gét vessziik igénybe: Salamon
Rozalia Veronika, a Sapientia
Erdélyi Magyar Tudomany-
egyetem Elelmiszertudomanyi
Tanszékének docense tartott a
témaban nemrég egy jo hangu-
latu el6adést, a lényeget ezen-
nel stritjik.

Dontések, elokésziilet

Legel6szor el kell dénteniink,
milyen sort szeretnénk fozni:
vannak ugye egyebek mellett a
pilseni, lager, illetve az ale ti-
pusu sorok. Jo eséllyel ez utdb-
birdl kevesebbet hallunk, pedig
megvan az az elénye, hogy szin-
te szobahOmeérseékleten erjeszt-
heto, igy olcsobban eloallithato,
mig a tobbi fajtanal ellenorzott
homérsékletre van sziikség, s
ehhez kiilon berendezés kell:
szerencsénk, ha a pincénk
mondjuk jol tartja a 12 fokot, ak-
kor meg vagyunk élve. Na, de ne
ugorjunk ennyire elore.

Ahhoz, hogy sort tudjunk f6z-
ni, megfelelo felszerelés kell.
Egy nagyon fapados kezd6 szet-
tet mintegy 200 lejbol meg is
rendelhetiink az internetrél, eh-
hez tartozik egy erjesztoveder,
altalaban 30 literes, ami ugy néz
ki, mint egy mtanyag festékes
veder, de tartozik hozza csap,
kotyogo, ami kiengedi a keletke-
70 plusz szén-dioxidot, hdméro
matrica, keverolapat, fertotle-
nitd vegyszer, iivegmoso kefe,
palackozo szifon, koronazar le-
74ro és szaz darab fémkupak.
Ha olyan helyro6l vasarolunk,
akkor még egy ajandék soros-
iiveget és a fozési technologia
leirasat is megkapjuk hozza.

Arecept

Ha eldontottiik, milyen sort
szeretnénk, akkor ki kell va-
lasztanunk egy nekiink tetszo
receptet. A megfeleld recept ki-
valasztasa azért fontos, mert be
kell szerezni az alapanyagokat.
Azt gondolhatnank, hogy eh-
hez elég, ha kilépiink valame-
lyik szupermarketbe. Hat nem.
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Vannak egyebek mellett a pilseni, lager, illetve az ale tipust sorok, mindegyiket meg lehet f6zni otthon is

Spéci arpa kell, vagyis mala-
ta, komlo, soréleszt6. Ha bar-
na sort szeretnénk a jellegzetes
karamellszer izzel, ahhoz er-
re vald, kiilonleges malatat kell
haszndlnunk. Ha valamilyen
egyéb izesitett sort akarunk,
akkor johet még un. candy cu-
kor, tolgyfa chips, gyogynove-
nyek, egyéb adalékok.

A sor leginkabb, mintegy 95
szazalékban, vizbol all, ezért
az. sem mindegy, milyet hasz-
nalunk. A keményebb, maga-
sabb karbonattartalmu vizhez
a Miinchen tipusu sor talal a
leginkabb. A pilseni tipusu sor-
hoz 1agy vizre van sziikség. Ha
csapvizet hasznalunk, akkor
azt el6z6 nap fel kell forralni,
ellenkez6 esetben a benne le-
vo klortol gyogyszeres izt kap
a sor. Ha kutvizet hasznalunk,
aminek magas a vastartalma,
az is ad egy olyan karaktert az
italnak, amit lehet, hogy nem
szeretnénk.

Az alapanyagok

Minden sortipusnak megvan
a sajatos malatafajtaja. A sza-
ritds modjatal fiiggben a mala-
tak sotétebbek és vilagosabbak
lehetnek. A legvilagosabb, az
alapmalata a pilsen tipusu, ezt
szdaritjak a legalacsonyabb ho-
meérsekleten, a legsotétebb ma-
latakat mar szinte porkdlik, ez
adja a jellegzetes izvilagukat.
A malata tartalmazza a kemé-
nyitot, és az enzimet, hogy ezt
a keményitot bontani, erjesz-
teni lehessen. Ettol lesz alko-
holos az ital, de hozzajarul az
izvilaghoz is.

De nem annyira, mint a kom-
16: ez a sor flszere. A benne
talalhato lupulin adja a sor tipi-
kus, kesernyés izét. A komlotol
lesz sor a sor: barmi is a tob-
bi alapanyag, buza, cukor, ha
komlo6t nem tesziink hozza, nem
beszélhetiink sorrol.

S ez az, amit semmilyen
szintetikus anyaggal nem le-
het helyettesiteni: t6bb mint
300 komponenst azonositottak
benne. Létezik keseru- és aro-
makomld, el6zo6t a f6zés ele-
jén, utobbit a végén adjuk hozza
minden sorfézésnél.

Az éleszto felel az erjedésért,
s ettol fligg, hogy ale vagy 1a-
ger tipusu lesz-e a soriink, az
ale sorok felso érleléstek, a 1a-
gerek also érleléstek az élesz-
togombak viselkedése szerint.
A hobbisorfozok legféképpen
az ale tipusu soroket kedvelik,
mert azok 20-22 Celsius-fokon
erjeszthetoek, a lagereket 7—12
fokon kell tartani. Nem csak er-
jeszt, aromaanyagot is termel
az élesztd, szintén hozzajarul-
va az izvilaghoz, ezért ebbol
sem mindegy, milyen tipusut
valasztunk.

Akkor végre fozziink

Ha mindent 6sszegyujtottiink
— s az egésznek a koltsége, ha a
speéci fozoedényt, daralot, hitd-
edényt és egyebeket is megvesz-
szilik, amikrol késobb lesz sz,
akar 1400 lejre is felkuszhat —
akkor végre nekilathatunk a
konkrét sorfozésnek, amire el-
s6 korben a szakember szerint
ugy jo kemény nyolc orat kell ra-
szannunk.

1. A fozési folyamat legelso 1é-
pése a malata megorlése, ehhez
az idealis eszkdz egy olyan ké-
zi malom, amit példaul a kez-
dob szettel nem adnak. Ezzel azt
érjik el, hogy megnoveljiik a ta-
madasi feliiletet az enzimek
szamara. Minden malatat le kell
orolni, egyediili kivétel az un.
csokimalata lehet, amit izesi-
tésre hasznalnak.

2. Ezutan cefréziink, vagyis
O0sszekeverjiik a malatat viz-
zel, s tartjuk kiilonboz6 homer-
sékleten: ehhez a legjobb, ha
egy cefrézési diagramot hasz-

nalunk. Ami a keverést illeti,
egyharmad-egynegyed arany-
ban keverjiik 6ssze a malatat
vizzel, majd csomdémentesen
keverjiik 0ssze. A cefrézés a
sorfozés legnehezebb része:
kiilonbdz6 homeérsékleti tarto-
manyokban tartjuk a folyadékot
kiilonboz6 ideig, amikor mas-
mas enzimek dolgoznak benne.
Magasabb hotartomanyokban
a cefrézést mar cukrositasnak
is hivjak. Vigyazni kell arra,
hogy ne siiljon oda, ezért folya-
matosan kevergetni kell, s egy-
egy cefrézési szakasz egy orat,
masfelet tart. Jodoldattal egy fe-
hér feliileten ellenérizziik, hogy
megtortént-e a cukrositas: ha
bekekiil a folyadék, akkor még
van benne keményit6. Ha csak
a jodnak a sarga szinét latjuk,
azt jelenti, hogy a keményito
80-90 szazaléka atalakult. Ha
ez megtortént, lehet felemelni a
homeérsékletet 78 fokra, s kifoz-
ni a cefrét.

3. Cefrézés, cukrositas utan
elvalasztjuk a maradék szilard
anyagot a folyadéktol, vagyis
szurjlik. Ha a szlréshez a szett-
ben kapott edényt hasznaljuk,
akkor ehhez készitsiink elé 5 li-
ter 78 fokos vizet, amit a cefré-
re ratoltiink, s ezaltal a szurést
joval hamarabb el lehet kezdeni.
Mintegy fél 6ra pihentetés utan
ezt el is lehet kezdeni, engedjiik
ki alul a folyadékot, s addig tol-
togetjlik vissza, amig szépen le
nem tisztul.

4. A szlrés utan jon a maslas,
amivel a malatdban maradt ma-
radék sorlevet kimossuk. Ezt
ugyancsak 77-78 fokos vizzel
végezhetjlik, de vigydzzunk ar-
ra, hogy ne higitsuk tul a lét.

5. Bzutan a folyadékot kom-
l6val forraljuk, jo lobogosan, 98
fokon a kesertikomlot a fozés
kezdete utan 10 perccel, az aro-
makomlot pedig a f6zés vége
elott 10 perccel érdemes hozza-
adni. A masfél oras f6zés alatt

megtorténik az izomerizacio, s
kapunk egy steril taptalajt az
erjesztéshez.

6. Ezutan ilepitiink és hi-
tlink, beoltjuk élesztovel, majd
elhelyezziik az érlel6 edény-
ben. A hiitést az élesztohoz kell
igazitsuk, azaz ha felso erjedé-
sl a soriink, akkor 20, ha alsg,
akkor 12 fokra, forron nem te-
hetjiik bele az élesztot, mert
elpusztitjuk. Az élesztot eld-
sz0r hidratalnunk kell, amihez
jo, ha desztillalt, de legalabb
el6zoleg forralt vizet hasznal-
junk. Legalabb 10-15 percet kell
hagyni az élesztot a vizben,
hogy jol megszivia magat, el-
lenkez0 esetben sok élesztosejt
kipukkad.

7. A foérlelés hét napig tart,
de az 6todik nap mar mérhe-
tlink egy alkohol- vagy cukor-
szintet azert, hogy ne hagyjuk
az edényben végig az erjedést:
ha azt akarjuk, hogy legyen va-
lami szénsavtartalma, az érle-
lést mar az livegben fejezze be
italunk, ahova mar egy 4-5 sza-
zalékos cukortartalmat elérve
tolthetjiik, s néhany napot, akar
egy hetet is érlelhetjiik még.

A cefrézéshez, forraldashoz
idealis esetben egy olyan edény-
re van sziikségilink, amiben
ellenorizni tudjuk a hdmeérsék-
letet. Meg lehet probalni ugyan
a gaztlzhelyen is, de nagyon
kell vigyazni arra, hogy a héfok
ne szaladjon el. Az egyetemen
egy elektromos termosztatos
edényt haszndalnak erre a célra
— ez sincs persze benne a kez-
dokészletben.

S még egy jo tandcs Sala-
mon Rozalia Veronikatol: ha
azt akarjuk, hogy ez a renge-
teg munka, energia ne vesszen
karba, tartsunk nagyon tisztan,
fert6tlenitve minden eszkozt,
edényt, iiveget, ellenkezd eset-
ben csak egy romlott 16ttyot ka-
punk a végén. .
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