
*5

• •





• •

/

\

I •



BORÁSZATI
•• /

S 51
A

MAGYAR PINCEGAZDÁSZAT
t tf

MEZEJEROL.

TÖBB MINT HUSZANÖT ÉVEN ÁT 
TETT TAPASZTALATAI S KÍSÉRLETEI UTÁK

IR T A

VAJDA  DÁNIEL*

A  szerző tulajdona, fordításra nézve is.

MAROS VÁSÁRHELYEN

W IT T IC a  JÓ ZSE F  Rí ZOM ANYA

1358.



178ÍH 8

\

Quum nihil habeinus május, calamo Iudimus, 

Séd diligenter inluere has naenias,

• Í'.V -V / ^

•i

A
<3|v

* ■ r  ** > r '? ? ^

d&>
í*  / ' .4 V.

n r

\p\ í A  '■} í
V  •
• *  \
f  \ '■-<J£&

^,7-V, • '. 4/

’ V| u
í i < U  k.tj

- * ~$r

^  J u

S S ^

Phaedrus.

.>
. .t*

Az ev. ref* fotaíjgda betűivel nyomatott K á l i  S i îo n  által*



Elészó.

m  „

H óbb késleltető akadályok elhárulása, s elhárítása ti
tán , van szerencsém átnyújthatni valahára ezen „Borá

nak; és fordulva legelőbb is nagyon szive§ előfizetőim-, 

s gyűjtőimhez, hálás köszönetét mondok nékiek, hogy 

lehetővé tevék kiadhatás^t ez olyan a milyen könyvnek, 

mely munkás segélyek nélkül bizonyosan kiadatlanul ma
radott volna.

Lenne egy kél jelentendőm e munkámról, de mielőtt 

ezt elmondanám, előadom: mint lettem én borász? s mi- 

ként állott elő e könyv? Nem magam fitogtatására tészem

nák ezt olvasni, légyenek szívesek innen kezdve egy

helyet n é g y e t  fordítni.

Ifjúi diákoskodásom ideje alatt, gyermekekkel bánó 

s tanító modorom némi kis méltányíatra talált némelyek 
elölt. Ebből folyólag, akkori szellemdús tanárom, s aztán 
nagyon tisztelt és szeretett barátom B o l y a i  F a r k a s  

tanácsából nevelői pályára szánta,n s képezgettem maga

mat. Ezen késztetés öregbítésére, épen a nevezetes bó-
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e s i „cong f ressus”  ideje alatt, vegyészeti s m<1s Jec-= 

kéket halgattam a bécsi egyetemben. Tanulásom végez

te után, kis utazást téve az Adriai tengerig, IS 15 végén
elkezdettem nevelői hivatalomat, akkor erdélyi királyi-

/  ti

táblai rendes bíró, Báró K. S. reménydús gyermekei mel

lett. Elfogadtatásom s a bánás velem s majd későbben az 

enyimekkel oly szives volt mindig, melynél többre soha 

se.n számítottam, s ha igazságos kiváltain lenni, nem is 

sz ímithattam. A család feje, a már említett Báró, ritka 

nagy eszü, mint Gottingában 3 éven át szorgalomnál ta
nult, terjedelmes és mély tudománya, s a legjobb embe
re a egyike volt; gyönyörű lelkű neje Gr. T e I e k i A n 11 a 

pedig derék férjének méltó párja minden tekintetben, an
nyim, hogy még a nőket illető tudományosságban is kevés 

volt hoz-zá hasonló.

A Báró ideje nagy részét tántoríthatlan igazságos- 
sî crg'al folytatott bírói tiszte, ügyes peres dolgai folyta
tása, s terjedelmes mezei-gazdasága kormányzására for

dítván. kedves szép családja házi körét inkább szellemi 

élvezet s pihenés kedviért kereste Tői, gyermekei neve
léséi pedig neje nagyon ügyes és szerencsés kezeire bíz

ta. És bizony helyesen is, mert én e valódi nemes család 

sarja dekáinál jobban nevelt gyermekeket soha sem láttam, 

annyira, hogy én, ki magamat kiképzett ifjü nevelőnek 

hittem, meghökkenve vomtam öszve vitorláimat, és taní

tás-modorom mellett megmaradva, e szellemdús nőtől ta

nultam el igazán: mint kell az eszes gyermekkel célra
vezetőig bánni.

Az ere lmény örvendeztető volt. Mi°t is életben lévő 
Báró K. K. özvegy B í ó K. ü.-né., iJüsbb Báró K. D., id jsbb 

BáróK. I., B. K. Gy., ésB. í(. J. Z. íí.-néék kjzlil az előbb 

és utóbb nevezetteket pár órányi tanít ísban részeltettem na

ponként, a három fiút pedig oskolából kilépésük idejéig ne
veltem s tanítót!am; és az én kedves öt tanítványom ó!y fi
gyelmez'), ólv •szorgalmas s óiy j )  volt mindig, hogy 14 

év elforgása alatt nemcsak hogy büntetésre saiia-, de csali



egyszer sem szorultam; sőt ha az élénk nemes vér gyermeki

heve, kis pajkosságra ragadla is egyikét vagy másikát* 

egyetlen csak leiig komolyan ejtett emlékeztető szavam, 

mindig elegendő volt jobb útra térilni a tévedtet. Én soha 
nem mondottam, de csak nem is gondoltam: ( j u e m d i i  

ode re, p a e d a g o g u m  f a c é r é ,  mert nevelői pályám 

meglátása az én életemnek valódi aranykora volt* melyre 
mindig örömmel sgyönyörrel emlékszem vissza El kelle. 

ezeket mondanam részint a következők érlhetéséért, ré

szint pedig: mert ha én e tárgyról irok vagy csak gon
dolkodom is, az én lelkem mindig föllobog. Bocsássan meg; 

szives olvasom e talán öregségi gyengeségnek.
Időm nagyobb részét, kötelességemből fotyólag, 

a nevelésnek s tanításnak szenteltem, kevés fenn
maradóit időmet ismét olvasásra s tanulásra használ

tam, gyönyörrel űzve usryan az elméletieket is, de főbb 

vonatásom mindig az életre tartozó gyakorlati tudomá

nyos tárgyak felé irányult. A nemes szivíi BAróná figye- 

lemmel kísérte foglalkozásomat, s bár is ha tudta, mi
szerint tisztességes nyugpénzzel fogok ellál tat ni ré

szükről, majd hivatalom bevégzésekor (e nyugpénz mo?t 

minden jövedelmem) ; mégis,aggodalommal gondolt kis 

korom olta gyenge szemeimre, melyek egykor talán el

hagyhatnának; azért (kivált nösülésem olta) ottan ottan 

nogatott. hogy valamiféle pénzthajtó anyagi foglalkozást 
gyakaroljak be. És látva némi kis gyakorlati képesége-*. 

met, s tapasztalva mily mértékletes borivó vagyok, a bo

rászától ajánlotta ki válóing* használandva én (mert tanító 
segéd volt mellém adva) olykori szabad időmet; önkénte

sen ígérve, hogy borászati tanulmányozásomat s teendő.

kísérleti i:n3t örömmel fogja elösegitní, amennyi kell
annyi musttal, hordokkal, pincével, segédekkel sat. még 

pedig úgy, hogy a mi talán elkárosodnék vagy elronta

nék, soha nem fogaz én káromra tudatni föl. Én mindig 
hálás köszönetlel fogadtam a jócélzatu szép ajánlatot, de 

■elfogadni s gyakorlatba venni azt, mind csak halogattam*
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N. EnyedtŐl csak fertály órányira kelet felé a Ma^ 

ros balparján C s o m b o r d-on , hol az év egy részét 

tölteni szokta az egész család, 1820-ban víg szüret volt, 
mely Simon Judás napján (Octob. 28-án) még javában 

folyt. E napon a nyájas, szebbnél s elmésnél szebb és 

elmésebb élcekben gazdag, s tudományossággal fűszere

zett nagyon kedves és mulattató társalgásu családfő iid- 

vezletére temérdek rokon, jó barát, s tisztelő sereglelt 

őszve Csombordra. A nagy udvar tele volt hiútokkal, a 
nagy 7 ölnyi hosszú ebédlöteremnek egész hosszába kellett 

asztalt teritni; egyik zenekar az udvaron, másik az e- 

bédlőterem előtti erkélyen játszotta a magyart lelkesítő 

kedves nemzeti darabokat. Örömtől tündöklőit minden arc, 

ragyogott minden szem. A vígan pohározó ebédkezésnek 
dél után 4 órakor még nem volt vége, és ekkor, kis mel

lék szobácskábán, ma is elő legidősöbb gyermekemet 
hozta a világra kedves nőm. A szüret óly bőv volt, hogy 

az előre megvásárlón förösztő tekenőbe is piros must ju
tott kis időre, s a kis fiút legelőbb is e pirosló tekenőben 

förösztették meg. Végig néztem e förósztést, s az ép egés- 

séges gyerek látására határtalan lelt az én örömöm. Az 

akkor már elhagyottságban álló nagy kert távolrészébe 

vontam magamat, hol ezer minden féle gondolat cikázott 
át lelkemen, és midőn kedves nőmet s kisfiamat meglá

togatni előjövék, szilárdul elvoltam határozva: „mostan

tól kezdve komolyan űzni a borászatot.44 Más nap már 

borászati könyveket forgattam ürés óráimban, s minden 

pincei és szüreti mivelelet figyelemmel kisértem; és az 
1822 i ismét jó és bőv szüret adta borok közi, általam ke

zeltek is valának eladatásra kiállítva. Ez idő olta év

ről évre mind inkább haladtam a borászatban, de még 

most csak udvari mustal, s egy két jó bartomnál tettein 
kísérleteket.

Végre lS29-benbevé2,eztem nevelői pályámat s ugyan 
azon év tavaszán az erdélyi ev. ref. egyházi főtanács 

a nngyenyedi főoskolához a történészet és ó latin iroda-



vn

lom tanárává nevezett ki. Ezen új pályához én ele gendö ké

szültséggel bírtam, mert épen a kitűzött lanitmányokat is 

tanulmányoztam vala, mint tanításom tárgyait; de nemi köz

bejött fondorkodásokra jónak gondoltam avval felelni, hogy 

a szokottnál szembe tünöbb tudományos fénynyel foglaljam 

el tanári székemet. Olvastam tehát, nagyobbára a már ol

vasottak emlékét frisitve föl, nagyon sebesen és sokat, 

még pedig, hogy aranyérben szenvedő testemet ne bántsa 

a sok ülés, olvastam a kertben, és sétáivá. Ez gyenge sze

meimet igen meg erőltette, s én Juliusban a megvakulás 
küszöbén állottam.Ebből folyólag September 1-én, a helyett 

hogy tanári székemet elfoglalnám, Pestre utaztam a nagy 

hírű és tudományu szemorvos Dr. Fábini segedelmét kér

ni. Én akkor csak nagy bajjal és keveset írhattam, s még 

kevesebbet olvashattam, életemben legelőbb hosszúvá lett 
időmet tehát nagyobbára az utszák járdalásával töltöttem, s 

szemüvegek után járkálva bevetödtem az öreg G r e i n e r- 

hez is, kinél szemüvegeket ugyan nem találtam, de igen 

m u s t m é r 1 e g e t, s egyet azonnal meg is vettem. Nem 
sokára haza indultain N. Enyedre, hová nem egészen hely

re állított, de mégis némileg javult szemmel érkeztem 

meg November vége felé.
Ugy az én nagyobb és apróbb házi kedveseim, mint 

minden jóbarátaim a legszivesebben fogadtak; de bár is 

ha csak homályosan látó szemeimet nem kerülték ki azon
ni ^

aggodalmat mutató vonások, melyeket minden arcon ki- 

fejezve találtam. Hanem ez nem csuggesztett engemet, sőt 

ellenkezőleg munkásságra ösztönözött, mert hiszem ládám

ban volt jövandő vagyonosodásom záloga (mint én bitiem) 
a mustmérleg, és már most időm is egészen rendelkezé

semre állott; én tehát kettőzött erélylyel készültem folytatni 

a borászatot, s mindjárt 1830 nyarán kevés megtakarít- 

gatolt pénzecskémből hordokat , s szüretkor muslat vet
tem. A végetlen jóságu-, már ekkor lé v  olta özvegy Bá

róné pedig, kinek házánál laktam ekkor is? épen kifogy

hatom volt az irántam! előzékeny jóltévősiégben* annyira*
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hogy nem csak eddigi támogató segedelmeit el nem von
ta, sőt egészen külön pincét is rendelt számomra, hogy 

abban háborítatlanul folytathassam kísérleteimet, s kezel
hessem már most saját boromat.

Forró hálával s könyezö szemekkel emlékezem most 

is ezerféle jóságodra óh! fájdalom! már elhalálozott

ÖZVEGY BÁRÓ KEMÉNY SIMONNÉ GRÓF TELE-*

K I ANNA! Te oskoláink s ke gyes alapítványaink gyá- 

molitója! Te ezer meg ezer szegénynek, szerencsét

lennek, s betegnek segítője, ápolója, s orvosa! Te 

kegylelies és legnemesebb lelkű nők-, Te minden jó 

ban, minden szépben kitűnő legjelesebb példányok e- 

gyike! Te hív valál a jóhoz mind halálig, tiéd az élet 

koronája.—  Mig e könyvnek egy utolsó példánya fenn

marad, s mig lesz egyetlen magyar ember, I i azt ol

vassa, álljanak ez egyszerű-, de lelkem mélyéből fa

kadó sorok EMLEKE-ül a le felédhetlen és soha e- 

léggé meg nem hálálhatott jóletieidnek, melyekkel má-

sokhaz is, de hozzám s az enyimekl ez is óly dúsan 

pazarlólag jó valál. —  Mély fájdalmunkat hogy elvesz

tettünk, az egy enyhíti, hogy erényeid dúsgazdagsá- 

gát, magaddal vitted ugyan a boldogok hónába, de hát

ra is hagytad többszörözve, gondosan nevelt, derék 

gyermekeid- s unokáidban.

¥

En lehat nevelőből borászszá, s tanárból borkereske

dővé leltem. És ez én foglalkozásomon, azon kegyes nö- 
<£rt, ki isten után ennek föszerzöje vala. tizenhét éven 

át a mindenható áldása nyugodt. Ez idő alatt én úgy a bo

rászati ismeretekben, mint a vagyanosodácban, sze

rencsés kezelés, meg számítás-, és soha nem csaló ad.ís- 

yevés által óly gyorsan haladtam, hogy 1817 végén (na~



gyón kis alapra építve) több mint 12 ezer ezüst forintra

ment föl egész kis vagyonkáin; borg>iijlereényemet, hor
dóimat, s borászati eszközeimet pedig-, markamba szám

lált 12 ezer ezüst huszasáért senkinek sem adtam volna
4

oda. D e , —  én is N, Enyeden laktam, e szerencsétlen 

város szomorú sorsából én is részesültem, és 10C0 da

rabból álló könyvlárocskámnak felényi része, mely három

fölül re 1 be nem égell stukkaluros szoba padolalán szerte

hányva, szélszort irataim csekély részével együtt meg

maradóit,—  kél üres vasas hordó, —  és 2— 3 száz ezüst 

forintnyi értékű fejérnémü s egyéb vegyes mind az, mit 

eoész vagvonomból magunkkal vihettünk vagy házamnál

e hajótörésből egybeszedhellek; magamat pedig az enyi 

mekkel effyüll Pestre sodrolt a zivatar 1849 tavaszán.
Ott éltünk 1850 őszéig, mikor kedves vejem 1VI. F- 

et meghívták N. Körősre tanárnak, hová én is vele együtt 

mentem lakni. E magyar ajkú s barátságos szellemű vá

rosban minket erdéhi vándorokat a legszívesebben fogad

lak, s nagyon sok jóban részeltetlek olt lakásunk egész 

ideje alatt. Köszönet érelle jó emberek! Isten ezer áldása 

nyugodjék N. Kőrös városán mindig!!
Nagy Körösen lakásom ideje alatt néhány borászati 

cikkel adlain a Cazd. lapok hasábjain A. L. aláírással 

1852 <'s 1853-bai1, és mén- ez utóbbi év vége felé hiva

fői a nainon tisztelt, s csekély személtem iránt kitűnő— 

lég szín es serkeszlöség, hogy adjak a G. L. hasábjai számára 

egy terjedelmesebb borászati értekezletet. így adám azt,

mely ..Borászati Közlemények44 címe alatt, isméi A. L. alái-
i) . «•

rással. az 1854-ik és 1855-évi (iazd. Lapok több. számjai- 

Lan szétszórva meg jelent. A Cazd. Lapok hatályosan 

n i nkás szerkesztősége tehát nemcsak hogy minden tisz
telt előfizetés gyi'jlőim közül a legtöbb, azaz: száz pé!- ̂ w  ̂ — 
dánéra küldette he az előfizetési díijt hozzám, de maga 
e ,.Bor Közlemények*4 keletkezhelésének is föindilója és

gyám la vala. Igen kérem úgy a szerkesztés nagy ér

demű vezérlőjét, mint a derék és munkás szerkesztőt,



xnéltoztassanak megengedni, hogy hálás indulatomat és 

nagy köszönetemet itt e nyilt sorokban is fejezhessem ki.

Ezen borászati munkám szerencsés vala némely bor

termelő s pincegazda figyelmét magára vonhatni, mire 

fölhivának úgy szóval mint hozzám intézett levelekben, hogy 

adjam ki könyvül is Borászati Közleményeimet, mely föl

hívásnak ím vaíahára most van szerencsém eleget tehetni.

De hagyjuk e már is hosszadalmasa vált előadást, mert 

van pár sornyi mondandom e munka tartalmáról is.

Az e könyben irtak, kevés másoktól vettet kivéve, 

huszanhat évi tapasztalatim s kísérleteim eredményeinek 
egy része, egy része mondom, mert több száz ívnyi bo

rászati irataim s kísérleteim jegyzőkönyvei úgy elpusztul
lak Enyeden, hogy azokból csak 3 —4 ívnyi jutott kezem

be 1849 tavaszán. Mikor én 1S53 vége felé irni kezdet

tem Borászati Közleményeimet, a pincekezelés s más 

borászati adatok úgy állottak még akkor is zilált lelkem 
előtt, mint egy öszvevissza düledezett helység romjai, me

lyek közt ép és töredezett edények, pénz, és házibutorok 

mind egy halomban hevernek, s maga a tulajdonos sem 

tudja: mi? és hol? van. Eleintén csak bajjal tudtam elő

kutatni emlékezetem kamarájából, egy két adatot, hanem 
a mint haladtam a munkában, az eszmék társulatának ha

tása által, mind több adat került toliam elébe, de gyak

ran csak akkor, midőn a rendet s egymásutánt megtartva 

már rég adni kellett volna az épen előbukkantál; ebből 
lelt, hogy ama dolgozatomban csak alig lehet valami 

gyenge nyomára ismerni a helyes rendezettségnek!. Most, 
midőn munkámat ismét sajló alá készítve újból átdolgo- 

zám, igyekeztem az egészet jobbacska rendbe szedni, s 

a még adva nem voltakat helyökre berakni. De ezen át

dolgozás alatt is juta eszembe egy is más is, miből folyo- 
lag az irgért 14 — 15 ív helyett 16-ot adok, és ebben a 

rendszeres és szorosan vett borászat ott is van egészen; 

de még volna 8— 9 ívnyi adandóm, m e munka második
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részét lenné „ B o r á s z a t i  e g y v e l e g é  cime alatt. Erre

céloz a z , mi a boríték hátsó oldalán olvasható, s melyet

igen kérek figyelembe vétetni.
Tett tapasztalatait és kísérletek, a pincegazdászalnak 

oly mezejére vittek engem, mely (az én szemeimmel 
nézve) még csak alig vala mivelve. Én az eddigelö alig 

használt és balul ismert mustmérleget, hasznot hajtólag 
sűrűn alkalmaztam; a bornak seprején tartását, a lefejtés 

idejét, s a borderítést igazi beesőkre vontam föl, és le; 
a bor lefejtésének s palackokra vételének módját ágy 

adtam, ho^y azt a kezdő pincegazda is érthesse, s vég

rehajthassa; a különböző édességii muslak borait illető 

különböző bánást meghatároztam, és kimutattam, hogy 

nem kell, sőt káros: minden erősebb vagy gyengébb bor 

kezelését egy rámára vonni;— és épen ebben különbö

zik, nem elmélet de tapasztalatok-, s nem kevés számú 

kísérletekre alapított borászati eljárásom, —  minden má

sokétól, (a mennyire

tudhatom) külföldön is. A mi jó boréví mustunk sokkal 

cukordúsabb mint például a Rajna melleit termelt; tehát 

a miénknél a velebánás is más. A  rajnamelléki tanolt 
pincemester jolkezelné gyenge borévi termésünket, de a 

jó borévieknél hibákat követne el mig hozzászoknék ah

hoz, miről néki képzete sem igen van. Sőt talán még 
a francia pincemester sem lenne eléggé nékünk való. 

Ám utazzuk be teliát a borászatot tanulmányozandók 

Franciaországot, de nem kellene felednünk a cukordús 

mustot adó Portugált, s még inkább nem Spanyolorszá
got, sőt talán Olaszországot sem. Ám okuljunk, s tanol- 

junk el minden nálunk alkalmazható!; de nékünk elvég

re is hóni borászatot kellénd alapitnunk, olyat, mely é- 
deskedvű, hatalmas erejű, nehéz magyar borainkhoz illő. 

Vájjon lehetek e óly szerencsés, hogy ezen ,,B o r á- 
s z a t i K ö z l e m é n y e k 44 úgy is tekintessenek, mint első 

lépés erre? Bátorkodom ismételni, hogy eljárásom, ha üj 
és még szokatlan is az, nem csak elmélet, de bizony nem
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kevés tapasztalatok s kísérletek eredménye; tiszteletteí- 

kérem tehát az illetőket, méltozlassaiiak e icnlos körül
ményt, becses figyelmükre venni,— úgy azt is, hogy az én 

e könyvben irt eljárásom, huszanhat év el forgása alalt 

soha, de csak egyszeris meg nem csali engem.

Nem kívánom tagadni, miszerint a v e g y é s z e t .
egyik losegéde a pincegazdászaluak, és még is, mint Du

na fölött repkedő fecske csak alig érinti kis bogárvadász 

csőrével a mély folyam felszínét, úgy én is csak pár sor

ban s alig érintve a vegyészetet, inkább mutalni kíván

tam: mily nyelven kellene szollani a pincegazdászat né
mely ágairól. És én e hibát (ha csakugyan hiba az) szán

dékosan kövellem el, mert tapasztalatain szerint még csak 

eljövendő azon idő, melyben pincegazdáink elfogadandják 
a borászati munkákat óly nyelven is. melyen irva most 

az egész könyvet elutasítná magától bortermelőink és 

pincegazdáink jóval nagyobb része, mi, mostani tudo
mányos képzettségük-, vagy is nemképzellségükhöz ké
pest, nem is történhetik másként. A tanításnak igaz hogy 

felytil és túl kell járnia a tanuló ismeretein s fölfogó 

tehetségén; de e távolságot jól kimérni, s ezt sem igen 

nagyra, sem ingen kicsinyre nem szabni, egyik meg

oldandó szép föladata a jó tanítónak. Hogy én ily tanító 
vagyok e? az más kérdés, melyere nem én felelek.

Az előadás színezeteit, régi kedves vig szüreteinket 

hozandólag emlékezetbe, mosolygó vidáman kívántam 

tartani; de nagyon is kérdés: sikerült e ez csak némileg 
is, a 66—ik éves ©rögnek ?

Tartottam átlói is, hogy egy s más eszköznek vagy 

miveletnek, röviden és mégis érlhetöleg nem igen adható 

leírása, únlathatná az olvasót, vagy talán figyelmét la- 

faszthatná el. Ezt kerülendő, úgy tekintettem ezen könyv 

tartalma folyamát, mint hosszú s oldalvást süni lombozalu 
szőlösétányt, melynek oldalai hosszába láthatók mind azen 

eszközök s miveletek, mikről könyvem szól; és maga- 

mát úgy néztem, mint ki tisztelt olvasóim kedves társa-
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ságábnn végig-ballagok e sétányon, s útközben elmon-*

‘dogatom: mit tapasztallam vagy kísérlettem meg ez vagy 

umaz eszközzel ? s egy vagy más miveletben? Dehogy 

ez elbeszélés igen hosszú, vagy igen únlaló ne légyen, a 

a sétány oldala némely pontjain nyílásokat csináltam, s e- 

zeken át, nem épen a borászathoz tartozó tárgyakat tün

tettem kedves olvasoim szemébe. Ezen tárgyak, azon ap

rólékos de nagyobbára nem hoszas kitérések, melyeket 

imit amott e könyvben olvasni lehet, s melyekkel remél
tem célt ériem annyiban legalább, hogy az olvasó figyel

mét pár percnyi ideig más tárgyra fordítottam; ez pedig 

ha nem lelekdermesztö vagy szellemmarcongló látvány, 

pihentetheti a figyelmet épen úgy, mint testünket a z, ha 

részeit bizonyos állásból, más de nem kínzóba tesszük át.
A nyelv melyen írtam, lehet hogy darabos, egyenet

len, s talán néhol hibás is. Mikor én ez előtt közel fél

századdal ifjú díákocska lettem, tekintélyes emberektől 

haloltuk gyakran, hogy a két magyar honban Maros Vá- 

árhelyen beszélenek és írnak legszebben és legjobban 

magyarul. Az ember, kivált a kevesebbé fontoló ifjú , 

hajlandó a dolog könnyebb végét fogni, s így közölünk is 

nagyon sokan csak alig hallal luk Ili rét, hogy magyar 
g r a m m a t i c a  is létez a világon, kivéve a k i ?  m i?  

f a , k és-t, meg 1 á b a m, l á b a d ,  l áb  a-t a Ce l l a-  

r i u s latin a ra  m m a t i c a j á b a  n, de ott. sem igen tud

tuk, mi akar lenni: az a fa, s az a 1 á b a m  sat. így 

aztán könnyen teljesülhet sokunkon koszorús költőnk 

a nagy Vörösmarii azon pár sora, melyet a nagyon de
rék Athenaeumban olvastam: „A mit Pétiké nem tanolt, 

„s Peti sem igen, abból Péter nem könnyen 'fog jelest 

„mutalni föl.u
Könyvem alakja s egész külseje tisztelt olvasom e- 

lölt áll, s Ítélhetnek róla; de légyen szabad megjegyze- 

nem, miszerint minden lehetőt megtettem arra, hogy a 

munka külseje visszariasztó ne légyín*

A sajtóhibákat sem kívánom mellőzni. A javítást
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magam tettem, de kedves vejem Igazgató-tanár M. F. is

szívesen ajánlkozott segedelmemre. Hogy olyas kihagyá

sok, vagy értelemzavaró hibák nincsenek könyvemben, 

ezt bátorkadom remélem', e tekintetben tehát nem leend 
használhatlan munkám; de hogy egy vagy más betűvel 

nincs é több vagy kevesebb? s hogy vájjon nem áll e 

néliol: // helyet h , vagy: e helyet s? sat. már erről nem 

mernék egészen jót állani. Oka ennek az, hogy kedves 
vejemet nagyobb mértékben vette igénybe kettős hivata

la, minlsem-hogy a javításra is elegendő időt juttathatott 

volna; az én sok betegségen sok orvosláson át-nyo- 
morgolt gyenge szemeim pedig ottan ottan megtagad 'k 

szolgalatjukat, a javításnál szükséges merő és huzamos 
nézéstől. Ha tehát egy két csekélyebb sajtóhiba fordulna 

elő, méltoztassanak nagyon tisztelt olvasóim gyengült 
öreg szemeim rovására tenni ezt, s nékem kegyesen el

engedni.

Az ifjabb s talán még gyakorlatlan píncegazdák 
kedviért légyen szabad emlitnem, hogy én e könyv hasz

nálatát úgy gondolnám célszerűnek, ha ezt az illető egyén 

egyszer egészen átolvasná s tanulmányozná, és csak 
aztán keresné föl második átolvasásra azt, mire talán 

épen szüksége van.
Ahozértök s gyakorlatilag is jártasok bírálatát ö- 

römmel fogadandom, sőt jó utasításaikat meg is köszönöm; 
ie afféle dorongos vagy akadékoskodó közbeszollásra, a 

milyen dologhoz értő valódi szakembertől alig is jöhet, 

talán épen semmit sem felelnék.

Az van még hátra, mit talán mindjárt ez előszó e- 
lején kell vala mondanom, hogy az illető szak férfiakat, 

pincegazdákat, s minden olvasóimat egésztisztelettel kér

jem, miszerint e csekély munkámat bár félannyi kelve- 
zéssel méltoztassanak fogadni, mint a mekkora igyeke

zettel én, parányi erőmtől telhetőleg használatost ipar

kodtam adni.

Most már indulj ezerfelé ágazó s néhól bizony
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rögös utadra, kis küldöncöm! Vigyed szekereden mind azt, 

mit a szőlőlugasban láttunk, haladj gyors postalovaktól 

ragadtatva, de néha talán el is fog küldeni a szomszéd 

helységig maga lovaival a szives magyar pincegada. For- 

dúlj el mindenfelé, hói szőlőt termesztenek, s osszad böv 
kézzel a tőlem átvett jó utasításokat mind addig, míg 

helyedet pótlandó derekabb fog elöállani, mit adjon Isten! 

Hozzám jutott kedvező tartalmú levelekből tudom, hogy 

néhány pincegazda szívesen fogadand. Becsüld meg a ma

gyar vendégszeretetet, s légy háládatos tóled telhetöleg; 

hanem bizony juthatsz óly helyre is, hol ha épen ki nem 

dobnak is az ajtón, de becsülni sem igen fognak. Tűrjed 

békével, s meny tovább, de pillants vissza néha; mert 
látva, mi hasznot tettél másnak , míg visszahívhatnának. 

Még csak egyet jó fiú! s aztán haladj istenhirével. Bár 

merre jársz is, Isten ezer áldását könyörögd a két édes 

testvér hon egész területére, s ennek minden jó érzelmit 
lakosira, és mond meg, hogy ha szavaid csak egy mák

szemnyit teheténdenek is a magyar pincegazdászat fői— 

virágoztatására, külvagyonban ugyan nem, de örömben 

dúsgazdagnak érzendi magát küldöd,

a szerző.

Maros-Vásárhelyen Januarius 28-án 1858.
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E l ő z m é n y e k *

apónként látjuk s tapasztaljuk emberi ügyeink s a 
természet folyásának azon istenszabta és csak isteni 

szellem által érthető törvénye hatását , miszerint a rósz- 

hói jó , s a romlásból épülés áll elő. így most közelebb

ről is a több országokra fájdalom! nem kis károsodást 

árasztott szölőbetegségből kel le következnie annak, hogy 

magyar borainkat bővenként kezdik hordani külföldre.—

Az ezt előhozó ok változhat ik s elmúl hátik idővel, 

de miután jobban is kezelendhető borainkat már csak 
mostani állapotokban sem találják megvetendöknek a 

külföldiek, az egyszer előállott jó hatás megmaradhat, és 

hogy valósággal meg is maradjon, sőt hogy boraink mind 

bővebben vitessenek külföldre, ez tőlünk is függ némi

leg, és remélem lehet, hogy a józan magyar ész e jó 

alkalmat kezei közül kisiklani nem fogja engedni, s azon 
szerepet, melyre most mintegy fölhíva lenni látszik, jól 

fogja játszani saját érdekében.—  Hanem mint szokott lenni 

egyebekben is gyakran, e borkivitelnek is van egy kis 

bökkenője. Azon derék honfiaink, kik Európa több bor

termelő országait tüzetesen a borászat tekintetéből utaz
ták be, úgy találták, miszerint édes honunknak a de

rék borok előhozására nagyon kedvező égalyánál ked- 

vezezötlenebb alatt fekvő vidékeken is jobb és szebb

bort lehet Ízlelni, mint hazánk borvidékei nagy részében; 
miből láthatjuk, miszerint most is derék s a külföldiek 

által már is becsült borainkat szebb és jobb minőségben 

is lehetne előállítani, ha az erre vezető útak és módok is
mertebbekké és használtabbakká lennének nálunk; hogy 

pedig ezen út és mód főként az okszerűbb szölöterme-
1 *
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jós—, meg mivelésben, és célszerűbb pinczekezelésben 
fekszik, nem szenved semmi kétséget. A magyar bor

termelő teliül a „m o re  p a t r io u-ból kimozdulva, ol

vasgasson s probálgassan ha kiesőiben is; —  mit ha leend, 

bizony nem fogja megbánni erszénye, mert a *szölőmivelés, 
meg lórkezelés körül is van egy s más, mit jobbacskán 
is lehet tenni, mint ezt sok tekintetben minden lisztelet— 

re méltó ősapáinktól hagyományozva találtuk.—

Ha egy elegybelegy vérü kancának elsalnyult csikó

ját , meg egy nemes, talán épen arab vérü kancáét, ugyan 
azon ügyes idomár keze alá adjuk nevelés és idómilás 

végeit, bizonyosan több lesz mindenikböl, mint a róna- 

ság bogáncsai közölt magukra hagyatva és bojtorján-tele 

farkkal meg serénynyel ide s tova barangolva leendellek; 
de bár is ha egyik mint a más minden tekintetben egyen

lő bánásban és tartásban részesült is, a nemes fajtából 
váll paripa mégis túl fog tenni, a másikon. így van az 

a borral is. Ila az okszerű pincegazda gyengébbecske 
niuslat vészén is kezelése alá, jobb és szebb bor lesz 
abból, mini leendett amúgy csak magára hagyva, s a 
célszerű kezelés haszna így is világosan ki fog tűnni; de 

ha az okszerű pincekezelést helyesen miveit s jóféle bor

ágról szűrt mustra alkalmazom, kettős hasznát fogom 
látni gondos munkálkodásomnak, mert oly mustot kezel

tem, mely igazán megérdemli a munkát s utánjárást, és 

bizonyoson erszényemet is ehezképest fogja tölteni az e- 
löállílolt derék bor. Röviden: az okszerű pincekezelés ko

ronája a célszerű szőlőtermelés-, és növelésnek, de meg ez 

utóbbi alapja amannak; tehát hoc fac iendum,  i l lud non 

omi t tendum,  azaz: egyikre épen annyi gondot, szorgal
mat , spontosságot fordítsunk, mint a másikra.—

Én itt e könyvecskében csak a pinczegazdászatról 
szándékozom csekély erőmhez képest írni, sa mit a jó és 

szép bor előállítására a pincekezelést megelőzőleg tenni

I\lcg kell itt. jegyzenem, miszerint e könyvben s z ő l ő  a, borág gyümölcsei 

\a jrj néha fiiját— , s z o l  l ő  pedig darab szőlővel beplántált helyett jelent.



kell szellőnk körül, ezt a jártasabb s tapasztaltabb szak

emberekre bízom; bátorkodom mindazáltal azon szabad

ságot venni magamnak, miszerint egy-két ide tartozó 

s talán nem egészen használhatlan adatot megemlítsek rö
viden s mintegy bevezetésül a pincegazdászatra.—

Ilogy a bor lehető legmagasabb fokú jóságát s szép

ségét, 1 , égaly és időjárás; 2 , a szöllő fekvése; 3.

a termőföld minősége s vegyülete; 4. mivelése; 5. a 

jolválasztolt szőlőfajták szaporítása, és (). a célszerű 
pincekezelés föltételezik, ezt bizonyítgatni teljesen fö
lösleges; szóljunk hát magok az épen emlilett pon

tokról, egyenesen, de csak futólag s főtárgyunkra sietve.

1. É g a l y  és i d ő j  ár  ás.

A szőlő, földünk melegebb és mérsékelt mclegii vi
dékein csaknem mindenütt megterem, s használlalik is 

mint gyümölcs; de hogy a bor előállítása eredeti hónául 

a föld mely pontját kelljen tekinteni, ez mind máig sincs 

egészen eldöntve, legtöbben csakugyan Asia mérsékel
tebb melegít részét tartják ilyennek. Hanem valamint az 

éjszaki és déli földsarkhoz közelebb eső vidékeken épen 
nem teremhet szölö, vagy ha teremne is, nem érik meg, 
úgy az igen meleg országok szőlőtermését, ha talán le

helne is, nem igen szokták borelőállítására használni, úgy 

hogy földünk éjszaki hason fele bortermelő vidékei, csak az 

éjszaki szélesség 15—ik és 53—ik fokai között fekúsznék , 

sőt jobbacskán csak az éjszaki szélesség 25— ik és 51-dik 

fokai közt sikerül a bor termelése. Ezen épen említett 
fokok közt eső országok közül az inkább éjszakra fekvők, 

több szorgalom és mesterkélés után is, gyengébb és sa- 
vanykásabb de illatozó vagy bokrétás borokat , a délhez 
közelebb fekvők pedig édesebb s erősebb de semmi va^y 
csekély illatú borokat adnak. Hanem ilt meg kell jegyez

nünk, miszerint az, ki a bor jóságát csak a szélesség fo-



kaiból következtetve kívánná általánosan meghatározni, 

nagyon távol járna a valótól; mert nem tekintve most a 

bor minőségére befolyó más körülményeket, a szélesség 

ennyi vagy amannyi fokából csak magára, még csak az 
égaly s a bor előállására szükséges melegre sem lehet e-

y)
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azon éjszaki szélesség alatt fekszik, mely alatt Nápoly, és 

mégis, midőn az utóbbinak környéke a legpompásabb bo
rókai adja, Newyork vidékén még csak gondolni sem le

het ily borok előállítására, annyival hoszabb és ke

ményebb itt a tél. Földünk egyenlítőn túl dél felé eső ré
széből az, mit bortermő övnek lehetne nézni, nagyobbára 
tenger, és az éltől felyülmaradó száraz részek közül eddig- 

elö csak az Afrika déli végén fekvő Kápváros közelében 

Constantia falú vidékén, a déli szélesség 37—ik foka alatt 
termesztenek bort, de a mely kilünöleg jeles. Ezenkivüli más 

az egyenlítőn tnl termő bort én részemről nem ismerek.
A mi kedves honunk egészen belé esik földünk éj- 

szaki bortermő övébe, és az egyetlen tokaji is hazánkban 

terem; de ezért mégis igen sokat következtetnek e ked
vező körülményből azok, kik mindenként bort akarnak 

termelni honunk oly vidékein is, melyeken még a zab sem 

érik meg minden évben. Ugyan azon ország melegebb 

vagy hidegebb tájékait, megannyi különböző égalyi 
helyekül kell tekinteni, ha gazdászati számításunkban csa
lódni nem akarunk. A szőlő igaz hogy nagyon kedves ízű 

és egészséges gyümölcs, s a magatermelle bor is igen jól 
ízlik a fáradozó gazdának; de ezért mégse erőltessük a 

dolgot, s a szőlőnek nem elég meleg fekvésű helyre ül
tessünk szőlő helyett körtét, almát, cseresnyét s a t. mert 

bizony ezek is jól izlenek kivált ha jóféle fajták, s egész
séges eledelt is nyújtanak. 11a pedig mindenként magater- 
melteborl akar inni a gazda, az épen említett gyümölcsökből 

példáúl almából bort is jobbat lehet készíteni, mint ama 

csak kinlodó s temérdek kézimunkát fölemésztő borágon



fennáll szőlőszemekből, melyekkel (nagyon ritka esetet
kivéve) még octoberbe is özet vagy farkast lehetne löni.- 

Isinerjiik ki tehát birtokunk égalyát sahoz képestszaporit-
uk a  hamarabb vaoy későbben érő szőlőfa jókat, és ha
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talán birtokunk égalya csak a közepes szelídségnek közé 

tartozik, legyen bátorságunk kikerülni a derék bort adó 

de későn érő szőlőfajták szaparitását, melyek mi velőséi csak 

kitiinöleg jó, de honunkban is létező égaly alatt lehel ha

szonnal iizni, és szorítkozzunk csakis a hamarabb érőkre, 
ezek közül a jobb bort adókat választva, a milyen a most 

divatba jöll rizliug is. Ez ilt irtak fölvilágosilására legyen 

elég egy példa. Ez előtt néhány évvel átplántálták Steyer-

markba a hegyalyi formintot, mely maga jó helyén egyii

az egyetlen tokaji bort adó jeles Szőlők közül; de biz 
a szegény forminl a nem neki való földben és nem elég 

kedvező égaly alatt oly roszúl ludoll fizetni, hogy annyi

ba kelle hagyni az egész forminl mivelésél Steyermark-

ban. —
Az időjárást illetőleg, hogy ez igen nagy hatással

van szőlőnk—s borunkra, ezl évenként tapasztaljuk; de ilt 

majd mi sem függ az embertől, az egyet kivéve, hogy a 

föld mivelése által a vad égalyt szelidebbé 
s például nagyon sok fa ültetése állal, (mint ezt Egyplom 
legújabbkori állapota tisztán bizonyítja), a szerlelelli 

szárazságot némileg mérsékelhetjük, sőt egy-egy kevés 
esőt is idézhetünk elő, mi többek közt Magyaroszág al

földé némely vidékeire, s Erdély mezőségére, bizony na

gyon is reá férne sokszor. —

2. Szo l  1 ő f ekvése .

Nemegyszer hallottam sőt olvastam is már, miszerint 
Magyaroszágon mind ki kellene irlani a rónasági szol lö

kéi , mert borágnak hegy oldalon van az ö valódi helye. 
Hogy minden egyebet egyenlőnek véve, ugyan azon féle 

borág jobb bori ad hegyen mivclve, mint rónaságon,
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tagadiiallan; valamint el kell ismernünk azt is, liogy a dél

nek fekvő hegyoldalokba ültetetett szőlő, az éjszaki 

lagyjaló szelek ellen is inkább van védve, mint a róna- 
ságon; — de ezek daczára is, azon rónasági szellők fölött, 

melyek elég meleg fekvésüknél fogva rendszerint jócs
kán, süt néha nagyon is jól megérett szőlőt adnak, nem 

iürném’el a pálczát oly rögtön, mert e vidékek melegebb 
tájain nagyon szükséges az egészség fentartására a gyümülcs 

élvezése. Lehet ugyan e vidékeken máris tübblele jó 
gyümülcsüt látni; hanem eddigelő mégis inkább a meggy 

főként pedig a gürügdinye és szőlő azon gyümülcs, mi e 

vidékek nagy melege s nem kisebb pora miatt epedö lakóit 
joltevöleg enyhíti, és ez, ha a víznek ottani minőségét is 

számításba veszszük, kipotolhatlan védszere az izzadozó 
munkás egészségének. Tapasztalni is lehet e helyeken, 

hogy bort is szűrnek ugyan szép mennyiségben, és bi

zony néha épen nem roszat; de mégis a szőlü igen nagy 
részét, a mint érni kezd az, mint gyümülcsételt fogyasztják 
kenyér mellett, és ezen hozzászokásból folyólag télire sem 

lesznek el annyi szőlőt sehol Magyarországon, mint épen 

az alfüldön. Vegyük ide még azt, hogy az okszerű pincze- 
kezelés a két testvér honban is lábra kezd kapni, s pin- 

czegazdáink át kezdik látni a borszesz sokféle hasznát sőt 
nélkülözhetlenségót a bor kezelésénél, mely borszesz elő
állítására nagyon jó szolgálatot tehetnek az alföldi épen 

nem drága borok, mert a gyenge bor épen oly jó bor

szeszt ad, mint az erős, csak hogy kevesebbet, de eleget 

arra, hogy a munkát megérdemelje, csak jöjön egyszer 
rendes forgalomba a borszesz eladhatása. Aztán az a ró

nafekvés nem is zárja ki a szőlő megérését, oly nagy 
mértékben, mint némelyek hiszik; mert például a joniai szi

getek egyike Zánté, alig 5 négyszög mértföldnyi területén, 
évenként 70-80 ezer mázsa aproszölőt termel, s ennek leg

nagyobb része mind rónaságon terem és érik meg. Ma
radjanak meg tehát a melegebb táji rónasági szőJlők Ma

gyarországon , s legyen továbbra is , az e vidékeken



mind inkább szaporodó jóféle gyümölcsfák egyike a bor

ág, meri derülhet még erre is szebb jövendő. —
Lássunk már valamit a hegyen levő szellőkről is. Az 

ily szöllők fekvése rendszerint úgy van választva, misze

rint a déli nap sülhessen egyenesen reájok, hogy így ha

marább és jobban megérhessék a szölö. Én azonba épen 
a jobban-érésre nézve azt vettem több helyeken észre, 

hogy azon hegyi szellőnek van legkedvezőbb fekvése, mely 

déltől kevéssé nyugotnak fordulva, a juniusi délután 2 ó- 

rai napállásnak van függőlegesen kitéve. Természetes 

okát ennek abban hiszem rejleni, hogy ezen kelettől kis
sé nyugotnak fordult fekvése által a szellőnek, a borág 

nem csak az éjszaki, de a keleti nem ritkán hűvös szelek 

ellen is védve van némileg. A nap melegére nézt pedig 
igaz hogy a reggeli melegből vesztett valamit az igy fek

vő szöllő, de óra számra épen annyival nyert többel a 

délutániból, mely melegség kivált nyárban és 
hogy jóval nagyobb a reggelinél, mindenki tapasztalhatja, 

hévméröink pedig épen kétségtelenül múlatják, miszrint a 

legnagyobb fokú meleg rendesen nem déli 12 órakor, hanem 

délután 2 és 3 óra közölt szokott lenni, és épen ezért, mint 
mindenki tudja, nyári meleg napokban kevesebbet szenve

dünk a nagy hőségtől oly lakban, mely reggeltől délig 
van kitéve a nap melegének, többet pedig abban, melyet déli 

12 óránkezdvenap lehaladtáig sül a nap. Egészen új szöllő 
beállításakor tehát, mikor van miből válogatni, talán nem 

fogna ártani ezen adalhozképest választani a szöllő fekvését.

3. Termőfö ld ,  talaj  minősége

Hogy a termőföld e vagy ama részekböli vegyülele 
nagy hatású a szölö s tehát must és bor minőségére, bi

zonyságai ennek, egyebeket mellőzve, a Vezúv oldaláni 
szellőkből s a méltán hires hegyaljáról szűrt ponpás ita
lok, és ez annyira el van már ismerve, hogy a külorszá- 

ííi szőlősgazdák közül többen, még szöllőjök földének ve-



«>yilés általi javítására is kiterjesztik hangya-szorgalmukar
Minálimk az ilynemű szorgalom kora, az egy trágyázást 

ide nem számítva .még talán csak eljövendő; hanem ennek 

daczára is bizonyosan nem fogja idejét s fáradalmát elvesz

tegetni az, ki annyit legalább megteszen, hogy szüllöje 

földének vegyületét tanulmányozza s magát ahoz szabni i- 
gyekszik. Nem lehet előre fölszámitni, mi minden jó e- 

redménye lehel az ily tanulmányozásnak, már csak azért 

is, hogy a szőlőt pusztító ártalmas rovarok s férgek száma 

apasztassék. Ily tanulmányozásból fogja a szöllősgazda át 
látni azt is, hogy trágyázás által szaporitni a mustat igen 

is lehet, de javitni cukordusal>bá tenni épen nem; s tehát 

a szol lő trágyázása habár csak poly vával vagy szalmatöre
dékkel is nagyon óvatosan s fukarkodva gyakorlandó, ha 
nem akarjuk gyengitni, s ez által bajosabban eltartható- 

vá és könnyen romlová tenni borunkat. Figyeljünk csak 
a kenyérsütő uszonyokra, és látni fogjuk, hogy ők, va

jamig trágyázatlan földben termelt apróbb szemű gabonát 
találhatnak szükségükre, meg nem vásárolják a trágyázott 

földben termett nagyobbra föl fújt szemű gabonát, mert i- 
gen jól tudják tapasztalatból, hogy az elsőbb jóval sike
resebb lisztet ad, mint az utóbbi.—

4. M i v e 1 é s.

Gyakran halljuk s olvassuk, kivált az újabb időkbenr 

miszerint a honunkban országszerte gyakorolt szölőmi- 
velés nem áll a tökélynek sem azon fokán, melyre Fraczia- 
országban vagya Rajna mellékén eljutott már, sem azon 

fokon, melyet édes honunk bortemelő képessége megér
demelne, és hogy épen ebből is folyó!ag most sem megve

tendő boraink közeljárólag sem oly jók, mint okszerűbb sző- 

lömivelés mellett lehetnének. Hogy a mivelés alatti szőlő- 
tö igy vagy amúgy kezelése nem mindegy, ezt honunkban 
is tudja jórészt minden bortermelő, és épen ezért, ha ma

ga nem tud vagy nem érkezik felügyelni szöüője helyes mi-
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velősére, ennek vezetését mindig a munkában jártasabb s 

tapsztaltabb egyénre igyekszik bizni. llogy az ilyen szöl- 

lömunkát vezető kapás vagy vincellér sat. egyike nem oly 

gyakorlott, tapasztalt s ügyes, mint a másik; azt is tudja 

minden bortelmelö. Innen már,  úgy látom legalább én, 

csak verébugrás lenne átlátni, hogy lehet oly ember is a 

világon, ki még a mi legjobb kapásunk vagy vincellé
rünknél is jobbacskán érti a szöllő mivelését; hanem az a 

baj , hogy e kis verébugrást nem akarja, vagy talán szé- 
gyenli megtenni az illetők némelyike. Szerencsénkre a- 
zonban, valamint Bollweiler-meg Frauendorf-nálsat. kö

zelebb, az az Pesten Dr. Enlznél s másutt is honunkban 
kaphatunk már most nemes gyümölcs oltóágokat s o ltv á 

nyokat, meg csemetéket; úgy az okszerűszöllőinivelést lát

ni s tanulmányozni kívánóknak sem kell a Rajna mellé, 
vagy épen Fracziaországba utozniok, mert honunk több 

helyein mint pédául Budán , vagy Pest mellett Havas Jó- 

séf kir. tanácsos kőbányai szöllöjében, meg B. Kemény 
Istvánnál Csombordon Erdélyben, s ugyan csak Erdélyben 

Miriszlon Fosztó Ferencznél sat. is tehetik ezt, valamint 
a jo eredményről is meggyőződhetnek. Ki pedig az ily eket 

nemhogy tanulmányozni de csak meg tekinteni sem kíván

ja , ám maradjon régi hite s meggyőződése melleit, de az
tán ne erősen csudálkozzék, ha hallja hogy szomszédja 
borát ilyen meg amolyan magas árron vették meg, s az övé

ről azt sem kérdezték: fejér e? vagy piros? No de ne pa- 
naszolkodjunk igen erősen, mert másokat most nem em

lítve, csak a fáradhatlan szorgalmú, s bátran de okszerű- 

le"’ tehát csaknem mindég* szerencsésen válalkozó kir. ta-o o

nácsos Havas Josef kőbányai szöllöjében Pest mellett, 

már is 150 ifjú gyakorolja magát, kevés pénz áldozattal, 

az okszerű szöllömivelésben meg czélszerü pinczekezelés- 
ben, hogy azokat aztán (iskolájokból elszéledve) honunk 

több pontjain gyakorolják, s ha úgy tetszend átadják má

soknak is. Ilyesek létre jöttét tudva, lehetlen örömmel s 

teljes bizalommal nem remélcnünk. miszerint c maga ne-
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móbcn eddigelo honunkban párallan szőlöszeti s borászaik 
iskola, most midőn a gazdászat egész terjedelme eddig- 

soha sem tapasztalt lendületet nyert hazánkban, valamint 

számos méltánylókra találand, úgy gyömölcsét is dúsan s- 
jótevöleg fogja megteremni.—

5. S z ő l ö f a j t á k .

Hogy a szőlőnek sok faja, még több fajtája, s temér
dek alfajtája meg korcsosulása van, ez nem új tudomány, 

valamint azt is rég tudják minálunk is, miszerint a szőlő, 
fajtájihoz képest több vagy kevesebb, jobb vagy roszabb, 
állandóbb vagy romlandóbb sat. bort ad; és dacára mind

ezeknek ott áll századok olta szöllőinkben a rósz borág 
a jó mellett, s amaz épen azon mivelésben részesül mint 

ez. Sőt lehetett s máig is lehet hallani egy két borterme
lőtől , miszerint neki haszna van a rósz de sok bort ad& 
fajták miveléséből.—

Lehet hogy igy volt régebben, s az illetők jövedelme 
vizsgálatába sem elegyedhetünk; de az idők változtak, s a 

volt, elmúlt. Mig a szöllő földjét úgy szólva semmit é- 

rönek lehetett nézni, s a mivelés csaknem egy garas kia
dás nélkül megtörtént úgy a hogy, ellőálitott borainkból 
pedig kevés, sőt némely években mi sem viteteltt külföld
re, nem lehet csudálkozni, ha a kényelemnek a figyelmet 

igénylő szöllőj a vitástól vonakodó szeretete a fennérin

tett köpenyeg alá vonta magát. De most a szöllő földéről 
adót kell fizetni, s az úrbéri szogálat megszűntével sok 

pénzt nyel el a gépek által nem végezhető szöllőmivelés; 
másfelől pedig a honi vasútak mind inkább szaparodása s 

más körülmények következtében magyar borainkat inkább 
kezdik hordani külföldre; ezekből folyólag nem csak azon 

szöllő? gazda, ki régebben is javítgatta szöllőjét, de má

sok is kezdik érteni, miszerint csak mégis jobb lesz az 
eddiginél nagyobb értékűvé lett szöllő földjét roszak he

lyett jobb fajtákkal foglalni e l, s a miveltetés költségét is



ily fajtákra fordítni, vég-képen eltávolitva azon szőlőfajo- 

kat, melyek miatt némelyik pinczéböl soha ki nem fogyott 
a romlott beteg bor. Ezekhez képest figyelemmel kezdünk 

lenni nem csak a szollö jobban mivelésére, de a jobb sző

lőfajták szaporítása, sőt külfödről behozatása is előtérbo 

kezd nyomulni. No s ezek mind szép és igen örvendetes 

jelenségek, hanem a jó szőlőfajták külfödről hozatását il

letőleg legyen szabad pár szót mondanom.—

Sajátságos jelenet az nálunk, hogy mihelyt bár mi 

jó kell is, azonnal külföldre futunk, épen mintha nálunk 

itthon semmi de semmi jót nem lehetne találni. Nincs szán

dékomban hibáztatni, sőt nagyon is helyeslendőnek vélem 
hogy honunk értelmesebb s tapasztaltabb fiai minél inkább 

megismerkedjenek a külfölddel, s az ottan látott ezer meg 

ezer mindenféle hasznosból a nekünk valót honosítani igye

kezzenek minálunk, de e mellett nefeledjük, miszerint 
honunkban is van egy s más, mi ha valaha külföldről 

hozatott is, ma már birtokunban van, és jó s talán jobb 

mint az, mit külföldről hozatnánk. Ilyennek nézem é n , e- 

gyebet most mellőzve, jóféle szőlőfajtáinkat. —
Fennebb már bevallottuk, miszerint honunk sok vi

dékén ma sem áll a legjobb lábon a szöllőmivelés, vala

mint a pinczekezelés sem, és daczára ezeknek, sok bo

runkat mégis tűrhető jónak találja a külföld; vájjon hon

nan van e tűrhető jósága borunknak?— Talán a nagyon 

kedvező égaly és termőföldtől? Bizonyoson ezektől is, do 
nem csak; mivel látjuk, hogy ugyan azon égaly és termőföld 

egyik gazdának jó , a másiknak rósz bort ad, s igy nem 

marad fenn más ok, mint a szőlőfajok jósága. De vájjon 
nem mások e a mi jó fajta szőlőink, mint a külföldiek? s 

vájjon ez utóbbiak nem jobbfélék e? Az ide tartozó'vizs- 

gálatok nincsenek ugyan még bevégezve, hanem annyi 
már is ki kezd derülni, miszerint nálunk a külföld na
gyon sok jó szőlőfajtája föltalálható, de nehezíti az ügy 

tisztába hozatalát az, hogy a szőlő is a könnyebben elfa

juló gyümölcsük közé tartozván, a magyar és külföldi jó
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Szőlőfajta-testvérek közt egy kis különbözést hozott elő 

az égaly, termőföld, mivelés sat . ;  de épen ezért kettős 

okunk van a már ineg honosult (acclimalizálodott) jó faj

táknak elsőbbséget adni a külföldi testvérek fölött , mert 

ez utóbbiaknak is át kellene több idő alatt menniük a ho

nosodás általi változáson, s igy sok költség után is igen 
csak ott államink, a hol most. Ezekből folyó csekély vé
leményem szerint tehát fordítsunk ugyan ügyeimet a kül

földi jóféle szőlőfajtákra, de a honi jó fajtákat épen ne té- 

veszszük szemünk elől, s tanulmányozzuk szorgalommal: 

e vagy ama szöllőfajta mily bort ad különszürve ? vagy 

másokkal vegyítve? a rósz fajta szőlőket pedig minél e- 

lőbb és minden tétovázás nélkül irtsuk ki kegyelem nélkül.
Hanem a rósz fajták ezen kiirtására vonalkozolag, 

saját tapasztalatim után is azt kell megjegyzenem, hogy a 

szőlőt átalánjpsan is, de kivált az elpusztulásra kevésbbé 

hajlandó s keményebb természetű rósz fajtákat nem kön
nyű kiirtani, mert kis bennmaradott gyökér darabkáról is 
kiszokott hajtani néha. Irtáskor tehát ugyan csak mélyen

leássuk a földet, és a rósz fajta szőlőt, mint a bűnt,

gyökerestől iparkodjunk kiirtani, különben ismét fölvi

rulna a rósz, és kiszoritná helyéből a jól,mint gyengébb s 
kényesebbet. És talán épen ezen nagy életereje a roszféle 
szőlőfajtának egyik oka annak, hogy a nem elég jól szá

mitó gazdák figyelmét s kedvezését annyira megnyerte.

A nemes szőlőfajták szaporításával jó lesz a külön
böző fajtákat megannyi külön táblánként elkülönözve ül

tetni, mi már kész szellőknél nem könnyen kivihető, de 

annál [könnyebben egészen új szöllő alapításánál. Ezen 

fajták elkülönítése másféle hasznára s könnyebbségére is 

szolgáland a bortermelőnek, de az elfajzást, az az új 

korcsfajták előállását is korlátozza, mi pedig nem kis ha

szon, mert az ismert szőlőfajták már is felelte nagy szá

ma is akadályozza vagy legalább bajosilja a jó fajták ter-

jedhelését.—

Midőn nzonba én fennebb a honi nemes fajták fiffve-



lembe-vételét ajánlom, épen nem akarom azt értetni, 

mintha talán a rizling vagy más külföldi nemes fajta szülő 
behozatalát hibáztatnám; de azt nem tartanám helyes eljá

rásnak, ha valaki egész szöllöjét, melyben bő vön vannak 

honi nemes fajták, egészen kiirtaná, hogy aztán rizling 

vagy más külföldi nemes fajta szőlővel foglalja el a he
lyet. Hanem igen is kívánom azt, hogy kis táblákba kí

sérletül külföldi nemes fajtákat szaporítsunk, és ez által 
utódaink számára utat készítsünk annak tanulmányozására: 

e vagy ama külföldi nemes fajta szőlőből, mi válik idővel 

honunk éghajlata alalt és földében?
- Azok számára pedig, kik mindenként rajnai bort a- 

karnak előállitni nálunk, azt jegyzem meg, miszerint a 

kedves rajnai bort nem csak a rizling, hanem a rajnai 

égaly, termőföld, mivelésmód sat. állítják elő, tehát a 

rajnaihoz teljesen hasonló bort, honunk oly pontján lehet
ne csakis termelni, melyben a fennemlitett sajátságoka 

rajnaihoz teljesleg egyenlő és hasonló mértekben volnának 
meg, és (a  mi hasonlólag fő dolag) ha mi az ily bort 

anynyira tudnok világhírűvé tenni, mint tudták s tudják 
ezt a rajnamelléki bortermelők. - • És még így is, mi

után magát a Rajnát vidékével együtt, honunkba nemlioz- 
hozhatjuk; s miután az emberek oly nagy mértékben 

hajlandók’ a fejőkbe egyszer magokat befészkelt eszmék 

melleit oly makacsul megállni, hogy néha még a kétszer

kettőt sem akarják elfogadni négy helyett; azt lehet 
linni, hogy könnyebb honunkban a rajnainál jobb ma

gyar bort, mint épen rajnait állitni elő. Emlékezzünk 

Phaedrusnak a s c u r r a  e t r u s t i c u s - r ó l  írt nagyon 

derék meséjére, mely szerint szózatok mindségével 
határozták e l: hogy malac-hangon visilni jobban tud a 

bohoc, mint maga a malac.—
Tehát minden ország minden vidék, s édes honunk 

is termelje azt, mi keblében leginkább díszük, de ezt 

igyekezzék minél jobban szebben és a tökély legmaga

sabb fokára emelve állilni elő, s a haszon bizonyosan
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nem fog kimaradni, s így aztán eshelik az is, hogy a kül

földi nem fog ugyan nálunk a rajnaihoz teljesleg ha
sonló bort találni, de igen másfélét s rizling-bort is olyat, 

melyet a rajnainál jobbnak mondhat és fog is mondani. 

Ekkor aztán nem sokat fogunk törődni azon, hogy nincs 

a rajnaihoz hasonló borunk. —

Még csak egy megjegyzést a szőlőfajtákról, csak 

úgy kisirletül, ha talán figyelmet gerjeszthetne. Tudjuk 
hogy növény, állat, sőt némileg maga az ember is, most 

természet-, majd ember-előhozta körülmények rövidebb 

vagy tartósabb hatása által, alakját meg sajátságait ki
sebb nagyobb mértékben elváltoztatja, az az elfajúl. Ezen 

elfajulási hajlam (most csak a növényeket említve) ezek 
egyikében nagyobb, masikában kisebb mértékben észlelhe

tő. így például a sárga dinye egyike a könnyebben elfa
julható növényeknek, s mint már vala említve, csaknem 

ily könnyen elfajul a szőlő is. A  szőlőnek ezen 

sajátságából folyólag oda jutottunk már is, hogy a szőlő 
alfajtáji száma megközelíti a két ezeret, ha túl nem halad

ja , és e szám a fajok elkorcsosító egymásra-hatása által 
csaknem évenként mind nevekedik kivált nálunk, mert 

ott áll szellőnkben őszve-viszsza vegyítve csaknem min

denféle jó és rósz fajta. E már magában sem kis ba j, 

de van ilt még ennél nagyobb is. Nem csak a különböző,
“  o tJ '

hanem néha ugyanazon alfajtákis csak a két testvér hon

ról szólva most, vidékenként más meg más névvel bír

nak, és ez annyira megyen, hogy ha például pár erdélyi 
meg magyar országi szöllösgazda beszédbe elegyedik a 

szőlő fajtáiról, annyira nem értik egymást, mintha az 

egyik spanyol, a másik görög szavakat vegyitne beszédé

be. És mintha e kettő nem volna elég, van még egy har

madik baj is. Előáll ilt is az a kedvelt: non  ego s ic ,  

ut  a l t é r ,  mi évezredek olta annyni jó t, de annyi 
roszat is hozott elő a világon, tetszenek az embe

rek magoknak azzal a sokféle elnevezéssel, s abban 

valami tudós-, v^gy én nem is tudom miféle díszt vélnek

*
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rejlcni. Mindig eszembe öli ik erre, miszerint ezelült több 

óvvcl, egy diszvirágokról irt könyvet lapozgattam s né

zegettem, mely négy tenyérvastag kötetben számlálta e- 

lö az ismert diszvirágok neveit, de (mint előszavában em

lítve volt) közel sem mindenikét, és mégis akkora hal

mazban, hogy ahozképest bármely mivelt nyelv zsebszó

tára csekélység. No hanem a diszvirágok kedvelése most 

divatban van, és e divatban időtöltésüket találják sokan, 

és ha ezen időtöltést kedvelőnek gyönyört okoz e sokféle 

különösnél különösebb latingörögös nevek emlékbentar- 
tása s emlegetése, ám legyen, mert ha ez nem valami te

temes hasznot hajtó is, de mindenesetre ártatlan mulat
ság; de alma, szilva, körte, barack, cseresnye s más 

gyümölcsöknél, melyek jobb fajainak elterjedése oly jollé— 

völeg hatna nemcsak az egészségre de erszényre is , 
és főként a szőlőnél, melynek levében, csak saját ho
nunkat véve is számításba, oly temérdek millió fekszik, 

bizony nagyon is ideje lenne oda hatni, hogy tekintettel a 

csekélyebb tudományos miveltségü de nagy szánni bor
termelőkre, a sok nevek emlegetésébeni fényűzés kor- 
láloztalnék a lehetőségig, és az ezer meg ezer neveket 

inkább kevesebre vonni öszve, mint szaporilni töreked

nének az illetők. Legyen szabad elmondani, harisba e me

zőn épen nem vagyok szakavatott, csekély véleménye

met a: m i k é n t r ő l .
A diszvirágoknál, csekély kivétellel, az illat, alak 

és szín minden, s az ízlelés bíráskodására ilt úgy szól

va semmi szükség sincsen. A megkülönböztethető il
latok száma igaz hogy nem rúg fel igen sok ezerre; 

de a sokféle alakok, színek, s ez utóbbiak vegyülele s 
árnyalata sat. jól mcgkülónböztclhctőlcg is, tagadhal- 

lanul ezer meg ezerre megyen föl; ill tehát szükséges 
vagy legalább helyén van a sok ezernyi elnevezés.— 
Ellenben a gyümölcsöknél, s közebbröl az asztali-, meg 

borszőlőnél, lek inlel lol lehetünk ugyan mellékesen a szín, 
illat, és alakra is. de fö dolog minden esetre a szájjal íz-

"2
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lelés, és ill az elég tisztán észrevehető különbség (ha 

nem akarunk csekélv értékű szőrszál-hasogatással öve-tJ o o ,

rekeskedni) bizony nem megyen föl ezerckre, süt szá
zakra is alig, minthogy ilt elvégre is, a fogyaszt!) kö

zönség szája a legfelső bíró, melyre figyelnünk kell. 

Én tehát a tiszteli illetők engedőimével azt gondolnám, 
hogy a különböző gyümölcsök, s névszerint a szőlők 

fája, levele, gyümölcse színe és alakja, sat. nem kü
lönböző nevek előállítására lennének használandók, ha

nem arra, hogy ezek által megkülönböztessük egymástól 

a más meg más ízű, illatú, és zamatú asztali szőlőt vagy 

bort adó fajtákat, s ez utóbbi sajátságaiból folyó ne
vekkel lássuk el az illető darabot. De talán nem szo

lok elég érthetőleg , megpróbálom tehát egy példával vi
lágosiim föl, mit kívánok mondani. Ila teszem rendezni 

osztályozni kívánjuk a juh-fajtákat, szólunk ugyan az 

állat színe, nagysága, szarva minősége, lestalkolása, sat.- 

ről, mert hiszen épen ezek által akarjuk egyik fajtát a 
mástól megkülönböztetni; de az osztályozás szempontja 
az lesz: melyik milyen hústermelő,? vagy mily és men

nyi gyapjat ad? mily jó tejelő? mennyi jövedelmet a— 

dandó? sat,; ehez hasonló szempontból tehát asztali sző
lőt és borszőlőt, az íz, szeszesség, édesség, illat és za
mat sat, szempontjából gondolnám én , hogy kellene ren

dezni és elnevezni, úgy mint fenn bövebbecskén érin— 

tém. így aztán azon szőlő-fajok, melyek belőlek nyerhető 

bor tekintetéből, színt, illatot, erőt, zamatot sat. mind e- 
gyiitt értve, egymás helyét teljesen pololják, tehát egy

más helyett minden legkisebb hiány nélkül használhatók, 
egyetlen névvel lennének nevezendök, utána jegyezve 

a névnek, hogy a faj fája, gyümölcse, levele, sziliét alak
ját illetőleg, miféle nevek alatt? s hány alakban található?

így gondolnám én a szőlő synonimi  á-ját, a keve
sebbé miveit szőlősgazdák álal is használhatóig, adat

ni, mi állal a jóféle fajták elterjedésére bizonyosan mil
liókat éröleff lehelne halni. Ez eszmét én ilt azonban csak
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meg emlitni, s ez által tágabb körű forgalomba kíván 

tam hozni; de az ügy gy a kor lat i  áss ága, lehetősé 

ge,  m ikén t j e ,  eldöntését minden esetre, az illető szak 

emberek Ítéletére bízom egész tisztelettel.—

0. P i nczekeze l és .

Ilt mára fennebb i osztályzás szerint a pincekezelésről 

következnék szótanom, de épen ez lévén e könyvecske 

kitűzött célja, az eddig érinthetett öt pontban adottakná 

terjedelmesebben, s telhetőleg a tárgy minden ágáról bő
vebben írva. a következőkben fogom ezt tenni.—

Mivel pedig tárgyunk természetes rendje szerint: e- 

löbb helyiséget kell készitni a boroshordók és más borá

szati edények s eszközök eJtarthatására, aztán hordokat s 

más szüretelő edényeket és eszközöket kell beszerzeni, 
illöleg elkészitni, s pincénket fölszerelni; majd maga ide

jében szüretelni, s mustunkat és ebből előállandó borun

kat célszerüleg elhelyezni s kezelni mind addig, mig az Gé

gészen elkészült bort butéliákra vesszük; én is ezen mi- 

veletek sorához igyekeztem magamat tartani, tehát min

denféle teendők rendre következő egymásutánját a borá
szatnak ehezképest adni elő. És épen ez ily rendezése e- 

lőadásomnak oka annak, hogy az első részben adottak ősz- 

vegét, ha talán némelyeket nem egészen kielégitendőleg 

is , r e nd s ze re s  b o r á s z a t n a k  bátorkodom nevezni; a 
második részben b o r á sz a t i e g y v el e g cím alatt adván 

aztán mind azt, mi a borászat köréhez tartozik ugyan, de 
az első részben irtak közé vegyítve, igen megszaggatta s 

zavarta volna az egymásutáni mi veletek előadását, me

lyet még mostani rendezésemnél sem tudók eléggé menten 
tartani a félre-csapongásoklól.

1
±ém





ELSŐ RÉSZ:

l l e n d s z e i ’e s  b o r á s z u l .

P1JNCE es llOlxJJüSZIN.

Kosz bor, jobbacskává igen, de jóvá nem válhatik 

jó pincében, hanem válhalik a jó bor nagyon roszszá rósz 

pincében; a jól számiló pincegazda tehát, igyekezni fog 

minél jobb pince birtokához jutni, mert ettől nagy mér

tékben függ a bor jóvá fejlődése s jól ellarthatása. Mel

lőzve ez úttal a Francziaországban használtaim szokott 

borerjesztö picéket, lássuk, mi tulajdonokkal kell bírnia 

azon pincének, melyben erjeszteni, érlelni s ellát tani 

szándékozunk borainkat.

A jó pince:
t-szür. A lehetőségig éjszaknak feküdjék, és ho- 

szabb oldalával ne legyen kitéve a nyugoli, s még keve

sebbé a déli nap hevének. Nap a pincébe sohase süssön be.
2-szor. Melegmérséklelc egész éven ál illendő és 

minél egyformább legyen. Megelégedhetünk csakugyan, 

ha pincénk melege egész éven át -Vi)°és4- 11° Réaumur* 

között ingadoz. Ritka pincében lehel látni a hévmerőt

4-(J° R.-en alul állani, de nem is lenne ez jó az erjedési 
még teljesen be nem végzett édesebb borokra nézve; el

lenben Hr lo° R. meleg már nem kívánatos a pincében 

*+ 14° R.-nél pedig közeledünk a bornak veszélyes me
leg fokához, mely veszélyesség, minden további növeke

désével a pincei melegnek inkább nagyobbodik. Alább 
majd bővebben szolandunk erről,

A meleg fokokat e könyvben mindig* Keaumiu szerint kell éiien i , 

Kcauuiuv helyett röviden 11.-cl logok ha&zuáiui.
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3-szor. Köbe vagy hegyoldalba mélyen bevágotl le

gyen, és mikor ebben mód nincs, kőből vagy jó téglából 
rakott fal-oldalú s boltozatai. A föld-oldal, (hegyen kívül) 

már nem olyan jó , a fa-oldalok pedig épen nélkülözen- 

dök, mert a pincébe bejutott meleg elvonodhatását gyen
gén segítik elő.

4-szer. Minél tisztább légii, de sötét legyen. A vi

lágosság mit sem használ a bornak, sőt mint gyanilni le

het, szélbontólag hat arra, tehát a pincét vakoltathatjuk 

simára, hogy a pór s pókhálótól jobban lehessen tisztitni, 
de fehérre meszeltetni épen nem kell.

5-ször. Hogy illő hévmérsékletét inkább megtart

hassa, jó mélyen leássuk a földbe, de homokos vagy ka
vicsos helyen mélyebbre, mint agyagos földben, mert az 

előbbi mélyebbre melegszik át a légkörnek melegétől.
6-szor. Közelében ne legyen árnyékszék, trágya

domb vagy gödör s más tisztátalanság. Föld árjának,- 

vagy más akaratunk ellen belenyomuló víznek se legyen 

kitéve bármily vizes és nedves évben is.
7-szer. Maga és környéke ment legyen minden rez

gés vagy rázkódástól, tehát az épület legcsendesebb ré
sze alatt fekügyék.

8-szor. Ne legyen sem igen száraz sem igen 

nedves, mert az első esetben sebesen apadna a bor a 
hordókban, s a dongák összeszáradása miatt csepegni 

kezdenének a hordók, s igy örökös baj lenne az abron

csok szorongatásával; a második esetben megpenészedné- 

nek a hordók kiiloldalai. s ez által a lég tisztasága és ao o
hordók fája szenvedne.

9-szer. Atalellenben álló ablakocskákkal legyen el

látva, hogy szellőztetni lehessen. Minél nedvesebb a pin- 
cze, annál több szelelője legyen, és ha a pince szellőzte

tését, egy pár, benn a pincében tetszés szerint könnyen 

nyitható s zárható szeleltetö kéménynyel is előmozdíthat- 
juk, annál jobb. Az ily kémények, főként köbe vagy hegy

oldalba bevágott pincéknél nagyon kívánatosak. Minden
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szeleltetőnyílások jól oda fekvő táblákkal legyenek föl

készítve, melyek benn a pincében tetszés szerint nyitha

tók vagy zárhatók, úgy alkalmazva, hogy a talán köze

lükben dolgozót ne akadályozzák. E táblák továbbá sar

kon nyílók és nem taszítok legyenek, mert fából készítve 

a pince nedvessége miatti homorodás, vasból készítve a

rozsdásodás miatt nem járhatnának vígan.
10-szer. Feneke, vagy keményre és egyenlöleg si

mára döngölt föld-, vagy jó kemény téglával, de még in

kább lapos és sima (de nem fényes) faragott kővel legyen 

burkolva. így a pince hűvössége könnyebben megtartható.

11-szer. Ajtaja legyen jó széles, két szárnyú. E 

szárnyak jól odafekügyenek s jó sarkokkal és kilincses zár

ral legyenek ellátva. Kell pedig nyílni a pince ajtajának 

nem ki a szabadra, hanem egy előpincébe, melyhez leve

zető tágas grádics alsó és felső végénél ismét jól odafekvő 

ajtók legyenek, hasonlókig kilincses zárakkal.
Végre 12-cr. A jó pince bejáró grádicsa és nagy 

ajtai csak nagyobb edények ki-, vagy beszállításakor nyíl

janak lehelő legkevesebb időre, különben mindig csukva 
tartandók. ÍTvegpalaczkok s egyéb aproságok ki-s behor- 

dására, emberek járkálására a pincébe, külön kis ajtócs
ka és grádics legyen alkalmazva, melyen az előpincébe le

hessen le jutni. Az ily külön bejáró által, főként nyári hév 

napokban, sokat segítünk a pince hűvössége megóvására. 

Magában érthető hogy az ily bejáró ajtai is csak lehelő 

legkevesebb ideig legyenek nyitva.
A jó pince itt előadott minden tulajdonait, készaka

ratunk s pénzünk dacára is, igen csak akkor szerezhetjük 

meg, ha magunk építtetjük a pincét; nem kevés csak
ugyan az is, mit megtenni jó részt tőlünk függ; nem lesz 

haszontalan álpiilantani a nevezetesebbeket.

1. A pince hűvösségét  i l letőleg.

Pincénk tábláit télen ál gyakran tartsuk nyitva

i
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hogy kül- és l)cl—pince meleg) folylcnasaii -f Ö9 és -f9& 

R. közöli álljon, vagy még -f 8°il-en alul is szálljon; de 

mihelyt a pince melege + 9°íl-nél többnek mutatkozik 

hévmérőnkön, azonnal be kell horgolni s zárni a táblákat. 
Az ily fokú meleget, midőn egyfelől a pince földbemé- 

Jyedése segíti megtartani úgy hogy az év leghevebb ide

jén s utána is, csak pár fokkal emelkedik az felehb,—
másfelől mi is óvhatjuk az által: hogy a szükséges szellő

zést , kivált hév nyáron á t , csak hébehóba, s csak a nap 

leghüvesebb részében p. o. hajnalban napkelte elölt kevés

sel legyük meg, és máskór a szelelőlyukak táblái foly
tonosan csukva álljanak, nem különben az ajtók is, ha 

valami szükséges eljárás egyebet nem parancsól, még az 
r-lalt is , mig a pincében vagyunk; ezért kell kilincs a 

pince ajtajára. Lessük el csak, mit tesznek a jégpincék— 

s vermekkel? találhatunk ott boros pincéinkben uláno- 

v ondót is. És ha annyi gondot s fáradalmat érdemel pár 
száz adag fagylalt, ám éljen a fagylalt! de bizony bora

inktól se sajnáljunk löbbecske utánjárást is, annyival in

kább, mert a fagylaltravaló pénzt is, egy részben bora
inkból kellene kapnunk.

Ha van erre alkamunk és módunk, igen jó lesz husi— 
lés kedvéért télen át beszerzendő jeget is használni.

Ha a pincénk külső fala, vagy a föld épen e mellet, 

talán naphévnek van kitéve, fedelt folyosó építése vagy 
fák ültetése által segítsünk a bajon.

Egyszóval minden lehetőt elkövessünk, hogy pin
cénk melege egész éven át csak a kiszabott fokok között 

ingadozzon, és mindenek fölött -j- 12°x\.-en felül soha se 
legyen.—

2. A pincze t isztaságát  i l letőleg.

Borospincénk legyen csakis borospince. Ebben 
csak borral tele üvegpalackok és hordók, s ezen pince 

osztályába szükséges szerek s eszközök tartassanak, e-
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gyéb semmi. Túró, vélemény, sajt, sózott káposzta, bőrök, 

s más nem borszagu tárgyak még az elöpinczében se 
szenvedtessenek. Más pincébe valók ezek. Az illő me

legről sohasem felejtkezve, szellőztetni kell, midőn enge

di a külső meleg. Pókháló- pór- s minden más szeméttől 

oly tiszta legyen a pince mindig, hogy a benne megfor

duló idegennek kedve ereszkedjék ily tiszta és csinos 

pince bortarlalmát élvezni.
Ez mind jó , ezeket olt az asztal mellett könnyen le 

,.lehet irni uram,66 mondja az alföldi gazda „de mit le- 

,„gyünk mi ilt a homokos rónaságon? mert ha pincénket 

„hogy hüvesebb legyen inélyebbecskére ássuk, viz fakad 

„belé hoszabacska ideig larló esőzéskor; ha pedig e 

„bajtól óvakodva fennebbecske hagyjuk pincénk fenekét, 

„száraz meleg nyáron áthevül pincénk környéke és fala, 

„s végre bejut a meleg pincénkbe is.u
Bizony ez nem kis baj, de lehel segilni valamicskét 

ezen is. Azokat a pince ablakokat nem kell nyitva tartani 

azért, hogy láthassunk a pincébe gyertya nélkül is egy 

keveset, hanem jól zárósbeíelényiló táblákat kell alkalmaz

ni reájok, s ezeket meleg időben csukva tartani. Kell továb
bá, vályog vagy (mi még jobb) kőfallal egy kis elöpincél 

rckeszleni külön a belső pincétől, s legyen pincénknek 

három ajlaja, egyik fenn és künn a pince torka kezdeté

nél, másik a pincelorka alsó végétől be az előpincébe 

nyíló, harmadik az elöpincéböl a belső s csakis boros
pincébe; mindenik ajtó kilincses zárral legyen ellátva, s 

mindig csukva, még azon idő alatt is, mig a pincébe va

gyunk, ezek ugyan fenn már írva valának, de egy-két 

gazdára nézi nem árt az ilyek ismétclésc. Említők fentebb 

azt is., mit kell és mit nem kell lenni a belső és elöpincé- 

hen; hanem mivel több oly gazda van, ki csakis egy 
pincéről rendelkezhetik, s tehát borai téli véleménye so~ 

zotl káposztája sat. is, mind ez egy pincében tartandó, 

ezekre nézi ismételve javaslom az elöpince rekeszlését, 

mert igy aztán lehetővé válik annyi legalább, hogy a
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tele boros hordók s palackok, (h
) és ez

igy is jobb, mint mindenféle bor-és nem borszagú egye
bet mind azon egyetlen helyen halmazni öszve. A külső 

nyári meleg behatása ellen jó lesz, (ahol  az tehető) a 

pince környékét feltölteni földdel, s mint fenn is érintők, 
árnyékot tartó fákkal körülültetni, de közel az épülethez 

ákác-fával nem, mert annak gyökerei álfurkálnak a pincefa

lait. A hói mód van benne, jó lesz a pince környékét ottan- 

ottan jól megöntözni locsolni vízzel, mikor száraz és 

hév napok járnak. Ezen locsolást kettős hasznúvá lehel 
tenni az által, ha cseberbe vagy désába alkalmazható ké

zi nagy fecskendővel (vizipúskával), a vizet naplemente 
után fellövöldözzük magasra, a hogy onnan, mielőtt afóld- 

ré érne, esőként hulljon pincénk körül ültetett fáinkra, 

melyek így a portól megmosniva, gyorsabban nőnének, s 

szebben virilnának. Az ily kézi nagy fecskendő derék 
házi eszköz nemcsak kertlocsolásra , de arra is, hogy ha 
azt véletlen gyuladás alkalmával eleinte mig a tűz csekély, 

ügyesen használjuk, a leégéstől menthetjük meg házunkat. 

Legalább egy pár ily gépecskét minden valamirevaló ház
nál kellene tartani, mert hasznossága jóval nagyobb cse

kély áránál.
Ezek a már meglevő pincékrenézt valának mondva, 

de ha magunk építünk pincét, ennek helye jól választása 
által, előre is sok bajtól menthetjük meg magunkat. A pin

cét, kivált rónaságon, emelkedettel)!) helyen kell épitni, s 

tenni vele és körülte, a fenn már írtakat. így aztán a pin

cébe talán befakadt vizet is el lehet vezetni alantosabb 

helyre, célszerű és olcsó alagcsalornázás álal, miről alább 
szólandunk. Ha pedig illető helyünkön talán nem volna e- 

legendöleg fölemelkedett hely pinceépilésre, attól se ret

tenjünk vissza, hogy ily magaslatot a föld fölhalmazá- 

sa által magunk álitsunk elő; mert az erre fordítandó 

pénz bűvöli fog kamatólni a különben elkcrülhelleu
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többféle károsodás kimaradása által. Hanem magaslatunkat 

úgy intézzük el, bogy annak feltöltött földe a pince min

denik oldalátol kifelé 2-3 ölnyire terjedjen, és ezt ültessük 

be aztán fákkal. A pince fölibe vagy hordó szin, vagy 

más fedett de tisztátlanságtól ment épület, leginkább la

kóház épüljön; ellenben istáló, pajta, vagy más rósz sza

got terjesztő épület, valamint kádározás-faragás-vagy bár 

mi más dübörgő földrázkodlató foglalkozásra használan

dó építmény pedig soha se.

3. A c s e n d e t  i 11 e t ö le ff.

Szekerek— kivált terheltek— robogó járását-kelését, 

fa-hasogatásl, nagy fák faragását, s minden más földet 

reszkettetö, megingató foglalkozásokat, döngetéseket távo- 
lilni kell a borospince közeléből. A pince fülütli szobákra, 

s magára a pincére is ki kell terjeszteni figyelmünket e- 
részben is. Tehát például hordó-abroncsolás, csak kikerül— 

hetién esetben, midőn talán abroncs pattant le, történjék 

a pincében, és akkor is sohasem az ászkon, melyen tele 

hordók állanak.

4. A p i n ce  v i z e s s é g é t  i 11 elö 1 eg.

Hogy kevés nedvesség a pincében nem ári, fenn már 

voll mondva, de hogy pincénk faláról csepegjen, s földén 

tóval áljon a víz, az nagyon rósz lenne; a bár mi okból 
is pincénkbejulott vizet tehát távolítsuk onnan. Legkön
nyebben eshetik ez, jó téglávali alagcsatornázás állal, föl

téve hogy van a pincén kivül, ennek földénél alantosab- 

ban fekvő hely, hóvá a vizet el lehel vezetni.
Legelső teendőnk legyen egy ily hely felkutatása; 

ha pedieg ilyet nem kaphatnánk, akkor a pincénk küzelé- 

beui kulásáshóz kellend folyamodnunk, hogy ebbe vezet
hessük a vizet, melyet azlán a kúlból talán valami haszon- 

ra is lehetend fordítani. A pince vizének ilyen kútba ve-

%
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zelése csak akkor nem sikerül, mikor a pince kornyéke 

talán annyira vizenyős, hogy a kút vize felszíne már a [ in— 
ce vize bele vezetése elölt, fennebb esik, mint a pince- 

földje. Ezt előre ásott s elegendő mély gödör állal tudhat
juk meg', mert ily helyen gödrünk egy éjen át már vizet 

fog kapni, melynek felszíne ki fogja mutatni a hely vize 

állásának magasságát, mi ha valamivel alább nem áll a 

pince fenekénél, akkor bizony nincs menekvés vizétől. Iía 
ellenben oly szerencsések vagyunk, hogy van hová ve

zetni a vizet, mindig célszerűen használhatjuk a téglával! 

alagcsatornázást, melyet pincénk földének téglával burko

lása által érünk el, ezt a mindjárt előadandó módon hajtva 
végre. Lásd az 1-sö ábrát.

Itt e mi 1-sö ábránkon csak egy kicsinykékét öl hos

szú és másfél öl széles pincécske van felvéve például, a- 

y.érl hogy a burkolat egyes téglái fekvését, mint egyik fö 

dolgot ez eljárásnál elég nagyban lehessen kimutatni. Az 

a h c <7-vei jelölt, valamint a többi, ezekhez egyenlő és* 

hasonló kívonalozott hoszukás négy szögök (oblongum vagy 
icctangulum) megannyi egy láb hoszú és félláb széles e- 

gész téglákat jelentenek, ezeket az ábra minden részénél 

mértékül is lehet használni. Az e n o i?-sel jelölt és csak 

pontozott vonalokkal rajzolt hoszukás négy szögök is fél- 

láb széles téglákat jelentenek, de már nem egészen egy 
láb hoszukal, mint ki lehel ezt venni, ha azokat za a b c  
o?-vel jelöltekkel öszvemérjiik.

Ábránkan továbbá A !) M N  a téglával padólandó 

vagy burkolandó pince földéi jelenti (két öl hoszúságban 

és másfél öl szélességben), 1 R  pedig a pince ajtaját, 

melynek alsó küszöbe közepe alalt Z-nél, mint legkön

nyebben hozzá férhető helyen kellend kivezetni a vizet. 

A középen // és L  közöli pince hoszában látható három 

sor tégla, valamint a jobb felöli E  /?, (?//, és LK  közötti

ek, meg a bal felöli A 2j, FJI^ésIL  közötti téglák is a 

vizet kivezető csatornácskákat jelölik.

Ezen csatornácskákat igy alaki íjuk. Legelőbb is a-



29

pince földjét egyengetjük ós döngöljük lehetőleg szép c- 

iryonesre és simára, de a pince két oldaláról a közép felé, 

valamint hátsó részéröl is az ajtó felé kis lejtősséget-mér

nökileg szólva: minden egy öl hoszra egy hüvelyknyi c- 

sést-adunk. Olt hói ábránkon a fenn megnevezett közbei- 

sö és kétfelöli három téglaszéles sorok láthatók, kis 16 liü- 

velyknyi széles árkocskákat vágunk a pince földébe, csak 

oly mélyeket, mint téglánk a mily vastag.
Ezen árkocskákba berakjuk a pontozott vonalokkal 

jelölt téglákat, úgy hogy a két—két pontozott léglasor egy 
mástól négy lnivelyknyire legyen; ezen pontozott tégla- 

sorok egyes téglái közt is a sor hoszában négy-négy hii- 

velyluiyi hézag maradjon. Ezen berakott téglák fölszine a 

pince földjének a hármas téglasorok közt maradott s be 

nem árkolt földszinévcl egyező lapot kell hogy képezzen 
Ezen lapra rakjuk a pince téglaburkolatát, ezl azzal kezd 
ve, hogy a már berakott pontozott vonallal jelöli léglapár- 

sorokat félj ül végig borogatjuk hoszára leli egész és (j<* 

ép téglákkal úgy mint ezt ábránkon L és K meg L és Á 
között sat. látni lehet, kivonalozás által jelölve. Ezen most 

berakott téglák tehát, két oldalukon cgy-egy hüvelyk nyí
re, a pontozott vonalokkal jelölt légiákon feldíszítek, s az 

alallok maradóit ür képezi a vízvezetö csatornácskákal, és e 

zen téglák közé, velők egy felszínire rakjuk be aztán az c 

gész téglaburkolatot, úgy mint ezt megkezdve lehet látni 
ábránkon az 3LX vonalnál, mely buroktégla lerakását ma

gaidejében apránként egész az AD  vonalig fogjuk folytat

ni. E burkolat tehát a pince földén és pontozott vonalokkal 

jelölt téglákon fog fekünni. A csatornácskákra borítékul 

rakott téglasoroknak azért adunk a burkolat többi részéiül 

különböző irányt, hogy -teszem-megdugulás esetében, vagy 
ha bár mi más okból is kellene, mindig könnyen fellelhes
sük a csatornácskák hollétét. Ábránkon a pince négy ol

dala körül látható kellős vonalnak PR  része ugyan a pin

ce ajtaját, de többi része azt jelöli, hogy a pince földére 

rakott burkolat tégláit nem kell egészen belé ragasztani a
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pince oldalai falába, hanem attól egy hüvelyknyi távolban 

hagyni, ezen kivül a pince fala melleit fekvő tégláknak 

fal felöli oldaluk felső szögletét egész koszában le kell fa

ragni csapanosan. így e két eljárás által kis csatornácska 
fog alakulni a pince fala mellett és annak koszában, mely 

csatornácska a pince faláról talán lefolyó vagy csepegő 
vizet, fölfogja, a burkolat alá juttatja, sigy a kivezető csa
tornákba szivárogni segíti.

Lássuk már a csatornácskák és burkolat berakása egy

másutánját, és lejtősségük mértékét. A téglamunkát benn a 

pincében, bár mit beszéljen s Ígérgessen is a kömives, PR  
ajtónál kell kezdeni, s onnan folytatni befelé; delegelébb 

is a vizvezetö csalarnácska pincén kívüli részét készítsük el 
egészen azon helyig, hová a pince vizének folynia kell. Erre 

következzék a pinceajtó küszöbe alatti vizvezetö csator
nácska készítése, bele eresztve ezt a már kész külső csator

nába. Most kezdjük meg a munkát benn a pincében L-nél, az 

alsó téglákat és erre jövő felső burkolat téglákat oly mélyre 
helyezve itt, hogy a burkolattégla fölszine két hüvelyk- 

nyivel légyen alább a pince ajtó belépő küszöbe felszíné
nél. Ezen két hüvelyknyi magasság egyik hüvelyknyije 

helyet ád az ajtó szárnyak alsó része hozzácsapodására, 
(Anschlag), másik hüvelyknyi magassága pedig arra va

ló, hogy a benyíló ajtószárnyak belső szeglete vagy sar

ka ne korholhassa a téglaburkolatot. Az L pont meglelé- 

se után, 31 és N szögökbe tesszük le a burkolat szeglet 

tégláját, ennek felszínét háromnegyed hüvelykkel hagyva 

magasabban L tégla felszínénél. Minthogy ugyanis pincénk 
vize vezetésénél (mint fenn már említve vala) egy öl ko
szura egy ktivelyknyi esés elegendő, ebből folyólag esik 

7P/meg N  pontba s/4 az az háromnegyed hüvelyk emelke

dés,mert a mostani esetben mindkét pont, csakötödfél lábnyi- 

távolban van L ponttól. Következik a téglák berakása íi 
pontnál. Itt a burkolat lolszíne 2 hüvelykkel legyen maga
sabb L pontnáli burok téglánk felszínénél, mert //pont L- 
töl két ölnyire van. Ezután A és i) szögökbe tesszük be az
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oda illő alsó téglákat az illőleg kiásott bevágásba, s ezek

re a burkolat téglát, melyek fölszine ismét %  az az há
romnegyed hüvelykkel legyen fennebb a ti néli burkolat

főlszinenél. Az ily módon kimért M,L,N  és A,B,D  főpon

tok segélyével aztán könnyű lesz a burkolat fölszine pont

jait meghatározni, mert ha L és H téglákra fektetem a 

hoszu kömives vonalozót, mindenekét pont közé eső tég

la felszínének érintenie kell avonalozó deszka alsó fo

kát, igen hát // és E lékiáknak is. Ila továbbá M  és 

A téglákra alkalmozom a vonalozót, ekkor az ezen pon

tok közé eső minden burkolattégla felszínének, tehát az 

/  és F-nél levőknek is kell érinteniük a vonalozó alsó fo

kát, épen így az A'és D közöttieknek is, ha N  és í) tég

lákra fektetem vonalozómat. A burkolat berakása munká

jánál tehát az LB ine<r M  I és ND  vonalokkal haladók las- ti ^

sanként befelé a már megadott mérték szerint, és LB 
téfflasorozatról MA téglasorra fektetelt ötödfél lábhoszú

“  o

vonalozóm minden berakandó burkolat tégla felszínét s ez 
által az alája eső csatorna téglái magasságát is ki fogja 

mutatni, valamint az /.// vonalról i\ í) vonalra nyújtott 

ötödfél lábnyi vonalozó is kimutatja az ezen oldalra le
rakandó minden buroktégla felszínét. Hogy alagcsatorná- 

zandó pincénk földjének fen nemi ilelt elegyengetését s 

döngőlését oly pontosan lehessen tenni, mint ezt a burok- 

téglák rajta fekvése kívánná, várni nem lehet. De nincs is 

erre szükség, sőt ellenkezőleg igen jó ,  ha pincénk föld
je és a buroktégla közt hézag van, mit szándékosan is 
elé kell hozni az által, hogy a buroktégla berakásakor 

a pince földéből egy keveset felvakartatunk. Az így ere

dőit hézag pótlására aztán jó nagy, vagy öreg szemű 
porondot terítünk a földre s erre rakjuk le a buroktég

lát. Ez eljárás által minden buroktégla fölszine fekvé
sét pontosan fogjuk intézhetni, s azt is megnyerjük hogy 
a porondon át, könnyebben fog elszivároghatni a víz. 

Hanem az nem lenne jó , hogy ezen porondterület, egy 

helyen sokkal vastagabb legyen, mint másutt, mert e mi-
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alt idővel könnyen hápahupássá válhatnék burkolatunk 

felszíne. Ugyan c rósz következnék abból is, ha pincénk 
földje nem lenne mindenütt egyenlő keményre döngölve.

Az ugyan igaz, hogy nagy terjedelmű helyeknél 

például folyók szobályozásánál vagy vasutaknál slb. na
gyon finom készíilelü eszközöket s ugyancsak ügyes és 

pontos munkát igényel a lejtmérés, de oly kis helyen, 

mintegy még nagyobbacska pincének terjedelme is, ki
elégítő pontossággal hajthatja végre a lejlmérést bár mely 

valamire való kőmives, 2— 3 öl hoszű vonalozójával s 

vizmértekével, föltéve hogy a munkát s figyelmezést nem 
reslelli. Az pedig már magában értetendő, hogy ha a- 
lagcsalornázandó pincénk, az ilt például felveit kis pince 

mértékénél nagyobb terjedelmű : a készítendő csatornáé 
kük és Jéglaburkolat lejtősségét, a pince földje terjedel

méhez kellend alkalmazni, a fenn már megadott mérték 
szerint, ha például (lsö ábra) L  II vonal hat öl hoszú 

volna, akkor L pontnál hat hüvelykkel kellene maga
sabban esni f ípontnak, ez arányban kellene a többi pon

tokat is emelni, mindig úgy, hogy minden egy öl kosz

ra egy hüvelyknyi esés jusson. A vizvezetö csatornát 

pedig azért jó előbb künn készílni e l, s benn a pincé

ben az ajtónál kezdeni és úgy haladni hátrafelé, mert 
így már a munka folyama alalt elkezdődhetik a víz ki
folyása s tehát a víznek pincénkbeni feltolulása nem aka

dályoz munkánkban. De jó még azért is a pince ajtajánál 

kezdeni a burkolást, hogy ha a kőmives talán egy ke
véssel nagyobb esést talál adni a csatornácskáknak s bur

kolatnak, ez nem okoz nagy bajt a pince belső véginél, 

mert legfennebb is a burkolat hág egy keveset a falak 
mellett; de ha a pince hátulyában kezdenök a munkát s a 
pince ajtóhoz jutáskor csak másfél hüvelyknyivel is fennebb 

esnék a burkolat a kelletönél, akadályozva lenne az ajtó- 

szárnyak nyílása, vagy pedig az ajtó alsó széle nem fek- 
helne jól neki a küszöbnek, mi bizony mindenik boszan- 

ló sőt káros és bajosan javítható hiba lenne.
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Én ezen itt előadott alagcsatornázás módját mais élet

ben levő és nagyon sokra terjedő ügyes munkásságát él

te 84-ik éve dacára Nagy Enyeden most is erélyesen 

folytató ritka derék gyógytudor V— S—tói, ki egyebek 

közt gyakorlott pomologus, s azon érdéin halhatatlanit- 
j a , hogy a tehén-himlő beoltását első hozta be Erdély

be, ez előtt több mint harminc évvel tanultam el, és aztán 

magam is haszonnal alkalmaztam mások pincéjénél. Bá

torkodom tehát e módot, mint általam is megkisérlettet, 

s jónak találtat bárkinek is figyelmébe ajánlani.

Most térjünk a h o r d ó s z í 11 r e.

A pincegazdának kádjai, puttonjai s csaknem min

denkor több kevesebb üresen álló hordóji stb. vannak, 

hói tartsuk azokat? A nagy erjesztő kádak, miután meg

tették a szüreti szogálatot, nem ritkán ott hevernek olda
lukon egy fal vagy kerítés mellett, esőnek, szélnek, hónak, 

fagynak, piszkolódásnak martalékul hagyva. A szerény 
puttonkák csak ellappanganak e vagy ama zugban, hanem 

bizony néha egy-egy fíastyúk éji szállásául is szolgálnak, 

s bennők aztán majd őszszel szőlőt hordanak. A hordók is 

szenvednek, vándorolnak eleget, s ha fenekük ki van vé

ve, most kukoricza vagy huzatáról, majd tollú—tartóul 

szolgálnak; sok helyeken pedig irányukbani gondosságból 
dugatlan s néha feneketlen leteszik a pincébe, hói mindad

dig maradnak mig szükség lesz reájok, midőn aztán pe

nésztől fehéren, zölden, sárgán, hozatnak elő a napvilág

ra, ha el nem feledte vagy restelte a cseléd, ki is mossák 
őket, és szüretkór nektárt töltenek beléjök, s pár hó múl

va aztán ugyancsak dicsérgetjük tiszta ízű és kedves sza

gú tartalmát. így bánva edényeinkkel, bizony teljes lehet- 

lenség tiszta s hibátlan ízű és illatú bort álitni elő.
(mint

ás)

pincében. mely módon sikerül is gyakran megóvni azo

kat a penészedés és savanyodástól. Magam is használtam 
e módot, a nagyobb 30-40 s több akós hordókra nézve,

3
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nem nagyon nedves pincében rendesen jó sikerre], ha

nem 20 akóssal már ritkán, s az enné] apróbb hordók s 

álalagokkal még ritkábban volt jó az eredmény; ezért ha

mar áttértem a h o r d ó s z i n  pártoloilioz, és soha nem volt 

okom megbánni, hogy abban tartottam üres hordóimat s 

más szüretelő edényeimet; hijján (padlás) pedig üres üveg- 

palaczkjaimat, mindenkor jó zár alatt hogy cseléd hozzá 
ne férhessen, mert én még nem találtam borosgazdára, 

ki meg- tudta volna mondani, hogy üres üvegpalackok 
és hordó-fenekek (ha elzárva nem voltak) hogy? és 

hová? pusztullak el, de az bizonyos, hogy oda leltek.

Faoldal a hordoszinnek nem célszerű, igen kiszárad
nak benne a faedények. Téglából vagy köböl rakott fala 

legyen hordószinünknek, s feneke lemélyitve a külső 
földnél 4 vagy 5 lábbal alább. Zárás ajtaja két szárnyú, 

jó széles legyen közepén kivehető faoszloppal, hogy a 

nagy kádakat s 20 akós hordókat is be lehessen vinni 
és oldalra állilni; szelcllelö ablakai pedig vagy vas- 
rostélyosak, vagy csak akkora magasak legyenek jókora 

szélességgel, hogy gyermek se buvhassonbe rajtok. Az 

eszterhát jó szélesen kell kiépitni, hogyr eső és hó a 

szelelőlyukakon be ne csaphasson, s nyárban a falak egy 

részét legalább árnyékban tartsa. Tűz ellen is, de fő
ként nap heve ellen, ákác vagy más fával ültessük kö

rül liordöszínínket. A liijju (padlás) azon osztályá
hoz, melyben üres üvegpalaczkjainkat tartjuk, legjobb 

magából a hordószin belsejéből vinni föl grádicsos járást.
A jó mezőgazda célszerű pajtákat, istálokat épit ál

latjai számára; gazdasági eszközeit pedig nap heve, víz, 

romlás és károsodástól óvandó, fedél és zár alatt tartja, 
így a valódi pincegazda nem elégszik meg avval, hogy 

lehető legjobb pincéje legyen, hanem e mellé, használ

aton kivül álló boros és szüretelő edényei számára, 
mint nélkülözhet len társát a pincének, jól épített és ren

dezett hordoszint tart. És ezáltal nemcsak boraira nézve 

gondoskodott, de pénzt és időt is takarít meg.



HORDÓK S ÜVEGPALACKOK BUTÉLIAK.

Hordók s üvegpalackokon kívüli más szüretelő s bo

rászati edényeket itt rendre fölhordani s megnevezhetni 

papír- és idöpazarlás lenne. A mit róluk átalánosan emlí

tendőnek vélek, az itt következő hárompontban igyekszem

összeszoritani.
1-ör. A mely tisztaságot ajánlottam a pincéről szól

va, lehető legnagyobb mértékben kell azt minden borá

szati és szüretelő edényeknél is tekintetbe venni. _Időt s 

munkát megtakaritólag érjük el e célunkat, ha minden, 

úgy fa mint üvegedényeinket, mihelyt kiüresedtek, s még 

mielőtt megszáradhatnának, azonnal kívülről belülről jól 
Kimosatjuk és tisztittatjuk előbb hideg aztán meleg vízzel, 

végre hideg fris vízzel tisztáltatva meg mindeniket. Ha edé- 

nyeinket tisztátlan állapotban engedjük megszáradni, töb

bé rajtok nem lehet oly biztos sikerrel végrehajtani a tisz
títást, két három annyi idő alatt is ; ezen kívül még penésznek 

és savanyodásnak is tesszük ki edényeinket a tisztítás halo
gatása által. Hogy hordóink belsejét jobban ki lehessen tisz

títani, azok csapos fenekét kivesszük, de valamint magát

elve)

(bál

getett számmal jegyezzük, hogy majd szüretkor ne veszít

sük időnket a hordó-fenekek kiválogatásával. A kimosott 

edényeket árnyékos szellös helyen szárítjuk ki minden 
nedvességtől, s azután behelyezzük a hordószinbe úgy, 

hogy a lég minden oldalról szabadon érje, s gizgaz belé
jök ne hulljon, tehát a kádakat, hordókat stb. oldalra fek
tetve; az üvegpalackokat neki támasztva, de szájukkal le

felé, melybe kis könnyüszerü papirdugót teszünk lazán, 
hogy behnök a lég meg ne rekedjen, de bogár, pók stb. 

beléjök ne mászkálhasson. Szokás mondani, hogy a bort

"  3*



csak tfj üvegpalackba bátorságos tölteni; de bánjunk pa- 

lackjainkal az itt irt módon, s borunk bennök bizonyosan

nem fog elromlani.

2-or. Szüretelő s borászati edényeink közül azok, 

melyekben mustat, bort, szőlőt stb. hordatunk ide s tova, 

fenyii-, vagy más lágy fából készíttessenek, hogy az edény
re kevés emelő munka, tehát annál több jusson arra, mit 
hordanak benne.

3-or. Minden szüretelő s borászati edényeinket de 
főként hordóinkat vasabroncscsal lássuk el. Vassal abron

csolni igaz hogy többe kerül mint egyszeri faabroncsolás, 
de számítsa föl bár ki is, csak négy vagy öt éven át, mit 

költött fával abroncsolásra, és bizonyosan jutányosnak 
fogja találni a vasat. Számításba kell még venni az időt, 

mely legalább is másfél annyi a fával abroncsolásnál, tehát 
egy pintér, ki vassal megköt és kiigazgat vala például ki

lenc hordót, ugyanannyi idő alatt faabroncsost csak hatot 
készíthet el s z íi r e t k o r, midőn a hordó néha oly sürgős. 
De mellőzve ezeket, számítsuk a faabroncsok pattogzása 

miatt elfolyt bort, minek árából száz meg száz vasabron
csot lehet vala szerezni; legföként pedig számítsuk azt, 

hogy a lepattogzottak helyébe más faabroncs verésekor, 
mindig háboritnunk kell borunk nyugalmát, mi a borra 
nézve nagyon veszélyes, mint látni fogjuk. Abroncsnak 

nem mást, mint az e célra mángorolt vasat kell venni, mert 

ez olcsóbb és jobb. Négy akosnál (20 vedres) kezdve föl 
a nagyobb hordók felé, egy darab edényre hatnál keve
sebb abroncsot ne tegyünk, tíz akoson (50 vedres) felül 

már nyolc kell. Az abroncsvas szélesebbségét a hordó na- 
gyobbsága határozza meg. A hat abroncsból egy-egy pár, 

a hordó két végére, hói a fö összetartó erő kell, alig egy 
tenyérnyire egymástól veressék, hogy egyik abroncs a 

másiknak helyettese lehessen szükségből. Egy vasabron

csot nem szabad kettőnél kevesebb szeggel foglalni össze. 

Egybeszegezéskori lyukasztás kedvéért, ne engedjük tűz

be tétetni abroncsvasunkat, mert (mint mondani szokás)



37

elég, vagy megég a vas, s így aztán könnyebben szakad. 

Hidegen kell lyukat ütni az abroncsvasra s hidegen sze

geim össze; ezt minden valamirevaló pintér lakatos vagy 
kovácsnak tudnia kell. A hordót egybetartó erő, léhelő- 

ségig egyenlöleg legyen felosztva az abroncsok közt, e- 

gvik abroncs hát ne legyen sokkal inkább rászorítva s fe

szítve mint a más ugyan azon edényen, s átalában is csak 
annyira szorittassék mindenik abroncs a hordón, hogy az 

ne folyjon, csepegjen; igy nem fogunk félhetni az abroncs 

lepattogzásától, majd mikor a tele hordó kissé dagadni 

kezd.
Most már vegyük magukat a hordókat  bővebbecske 

vizsgálat alá. Van itt több olyan, mi a pincegazda figyel

mét megérdemli.
A fahordók, boraink eltartása tekintetéből, nagyon is 

sok kivánni valót hagynak fenn; de javaslatokat, mint le
hetne e hiányokon segitni próbálni, majd hátráb fogok ten

ni ; maradjunk most csak a fahordók mellett. Olaszhon, 
Tyrol, Stájerország több vidékein vannak szokásban fé

nyű-, gesztenye-s más fából készült hordók is; de a két 
magyarhonban (tudtomra legalább) csak a tölgyfa-hordók 

használtatnak, itt hát csak is ezekről fogok szólani.
Tölgyfa és tölgyfa között nagy a különbség. Ha szá

raz, sovány helyen tömöltebben nőtt tölgyfából készültek 

hordóink, ezekben borunk nem fog erősen apadni, de las

san fog érni és tisztulni. Vizenyős meg észkos helyen pu
hábban nőtt tölgyfából készült hordókban hamarább készül 
a bor, de sebesebben apad. Mivel azonban magunkvágat- 

ta fából ritkán készíttetünk hordót, és csak a nagyon gya

korlott szem tudja megkülönböztettni e kétféle fát, jó részt 
csak a pintér becsületére kell bíznunk magunkat, a kádár 

pedig néha száraz helyett nyers fából készült hordót is ad 
pénzünkért. Alig van ez esetben is mód, meyl állal óva
kodhatnánk a káros csábítástól; csakugyan, ha nem fa
gyott vagy napsütötte hordók közül kell választanunk, né

mileg útmutatóul szolgálhat az. hogy hasonló körülmények
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közölt, kezünk a nyers fát hidegebbnek érzi a száraznál, 

minek oka nagyon egyszerű. Hanem ha mégis nyers fából 

készült hordóhoz találtunk jutni, jó lesz tudnunk, hogy ez 

az első beletöltött borral csak kitart, ügy a hogy, folyás 

és csepegés nélkül, nem felette száraz pincében; de mi

után darab időt üresen állott, úgy összekeskenyednek a 
dongák, hogy csupa abroncs-szoritással nem sokra mehe

tünk e baj ellen, s csak abroncsok és fenekek kis apasztása 

segit. Hordók választásakor a szu-ette fából készültektől 

is óvakodjunk, mert ezek (mint mondani szokás), megtöl
tetve könyezni szoktak; orvossága e bajnak galagonya 

(fejér tövis) száraz töviseivel beszegeztetése a kis lyu- 

kacskáknak, előre egy ár segélyével irányukat kikeresve. 
Nagy boszuság, ha abroncs alá is esett szu-lyuk, mert ak
kor abroncsot s tehát hordót is kell mozditni. Az ily hor
dókat néha kicsiszolva viszik vásárra;> óvakodjunk hát e 

szemnek szép edényektől, valamint azoktól is, melyek 
dongái szélesek, mert az illy donga könnyen behomorodik 

s e miatt folyás, csepegés támad, mely bajon nem abroncs 
szorítással, hanem csak más jobb donga tétele által segít

hetünk. A jó hordó fenekei és dongái szárazak, vastagok 
s az utóbbiak ne felette szélesek legyenek. A donga vas

tagságát láthatjuk a hordó bütüjénél, s tapinthatunk egyet 
az aknán át, de hát vájjon a többi, benn a hordóban mily 

vastag? —  Jól halló fülre nézve, van ennek meglehetős 

biztos jele. Mint két ugyanazon átmérőjű és magosságú 

harang közül, az ad vékonyabb, vagyis felebb hangot, 
mely vastagabban van öntve, úgy a vastagabb fenekű 

dongája hordó is felebb hangot ad, ha kongatjuk, s az a- 
lább hangú hordó dongái vékonyabbak; hanem ez csak e-

gyenlő nagyságú s hasonló alkatú hordónál szolgálhat út
mutatóul.

Ide kell tennem az új tölgyfa hordokról még egy 

megjegyzést, mely a pincegazdára nézve nem kis fontos
ságú. Az új hordó fájában sokacska cserdék (Gerbestolf) 
rejlik, mi kedvetlen izkadna borunknak, ha el 11
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litjuk azt az új hordó előkészítése által,minek legbiztosabb 

egyik módja itt következik.
Tiszta hideg vizzel jól ki kell öblitni az új hordót, 

hogy minden tizstátlanság, faliulladék, forgács stb. mo

sódjék ki belőle. Ezután (példáúl) 10 akós (50 vedres) 
bordóhoz veszünk 20 itce sósvizet, s jó forrón betöltjük 

edényünkbe, ezt befojtjuk, és jól megforgatjuk, henger- 

getjük, zöcsköljük, hogy fája beloldalaita sósviz mindenütt 

járja át. A  sós vizet egész kihűlése előtt kitöltjük hordónk

ból s ezt most már tiszta fris folyó-vagy patakvizzel tölt

jük tele, igy tartjuk 48 óráig, minek telte után a vizet ki

eresztjük, és más frissel ismét tele töltjük edényünket, 48 

óra múlva ismét ikiüritvén azt. így foltatjuk ezt 20 éjna

pon át, ekkor (ha már van) erjedésbe indult musttal-, ha 
ez még nincsen, zavarosocska tiszta ízű és illatú hibátlan 

borral forrázzuk ki hordónkat, azt jói megzöcskölve, hogy 

beloldalait mindenütt érje a forrázó lé, melyet egész ki

hűlése előtt (ecetre valónak) kitöltve, kiöblítjük tiszta fris 

hideg vizzel hordónkat, mely most már kész a megtöltés
re. Folyó vagy patakviz helyett csak szükségből vegyünk 
kút- vagy forrásvizet, s ekkor 30 éjnapon át áztassuk viz

zel hordónkat; egyebet téve úgy, mint fenn már irva volt. 

Most már a lehetőségig el van távolitva a cserdék, de van 

biz abból még a hordó fájában, tehát így elkészített edé

nyünkbe se töltsünk legelsőbben ó bort, hanem mustot, 
hogy ez benne folytassa és végezze erjedését, mi által a 

még maradott cserdék, az előállandó seprő által fölvétet

ve, el fog tűnni, s a boron semmi nyoma sem lesz, és már 
most ó bor befogadására is készen van új hordónk. Még 

egyszer ismétlem: új hordóba, bár mint el van is készítve, 
mustat kell tölteni hogy benne erjedjen, és sohasem ó 

bort, akár mennyit szonokoljon is a pintér, s bár mint elké

szítette is a hordót.
Bort már tartalmazott hordóinkat, s más szüretelő e- 

dényeinket, ha piszoktúl, penésztől, savanyúságtól s min

den más idegen íztől tiszták, a közönséges és minden bo-
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ros gazda elöli ludva levő módon egyszerűig csak forró 

vizzeli kiforrázás és tiszta hideg fris viz általi kiöblítés 
által kell elkészilni bor vagy must befogadására. Hanem 

a hordó-forrázásra nézve soha sem feledendő szabály, 

hogy a forrázó folyadéknak bár mi legyen is az, 

nem szabad egészen kihűlni a hordó vagy más forrázott 

edényben, és ezt fris hideg vízzel végre mindig ki kell 

üblitni emberül, ismételve ezen öblítést azon pillanatban, 

midőn épen töltendők vagyunk az edénybe, mert idő

közben is húihatott belé egy s más nem oda való.

Szokás belefözni a forrázó folyadékba szőlő, dió, 
barack-levelet, vagy komlót, vagy fenyömagot, (boró

kát) stb. stb., de jobb ezeket mellőzni; mert a jó bor 
semmi idegen illat-és ízre nem szőrül, mert legjobb a 

bort minden idegen s borágon nem termelt anyagoktól 

(ide értve, mikor nélkülözhetjük a ként is) tisztán kezel
ni, s mert végre, ha ama szereket kis mértékben hasz

nálom, nem fognak érezhetők lenni a boron és így hiá
ba fáradtam, ha pedig nyomuk lesz a boron, könnyen 

eshető, hogy a szemes borvásárló visszaretten külön

ben jó boromtól azon gyanúból, hogy azon magában nem 
rósz de még sem bor illattal, talán valami titkos hibá

ja van a bornak eltakarva. Tapasztalt és gondos borvá
sárló, örömestebb vásárol onnan, hói a bort semmi ide

gen anyagokkal nem szokás vegyitgetni, Legyen a ma

gyar bornak egyik tulajdona, hogy az oly tiszta és egy
szerű, mint a valódi magyar jellem.

Több izben használt régicske boroshordóink, bár mily 
tisztán is ha sokáig állottak üresen, könnyen adhatnak 

a bornak ugynevezelt hordó-izl .  Nagyon tanácsos te

hát az ily hordókat, előbb sós vízzel, aztán erjedő must
tal vagy zavarocska , különben tiszta izü szagu, hibátlan 

borral kiforrázni, s ezután tiszta fris vízzel emberül ki- 
öblitni. így aztán tölthetünk beléjök mustal vagy bort bát

ran. nem fog raj lók hordó-íz mutatkozni.

Ki az eddig írottakat figyelmére s követésre méltatja.
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nem egy könnyen fog tisztátlan edényekkel bajlódni; de 

bár mily szorgalmas gazda szeme sem juthat el mindenü
vé, s rest szófogadatlan cseléd vagy más baj miatt meg- 
savanyodhatik egy két edénye. E hibán kell és lehet se- 

gitni ily módon. Legelőbb is tiszta fris hideg folyóbóli víz
zel jól kiöblítjük és megmosatjuk emberül kivül belöl min

denütt a megsavanyodott faedényt, azután töltünk egy, pél

dául 10 akós (50 vedres) hordóba 20 itcényi (10 kupa)

leghigabb tiszta fehér meszet, milyennel szobáinkat szok

tuk kimeszeltetni, s ekkor jól össze-visszaforgatjuk, zöcs- 

köljük s fenekére is állítjuk a bedugott edényt, hogy a híg 

mész belseje minden részeihez eljusson. Erre egy órányi 
ideig nyugton hagyjuk hordónkat, azután kitöltjük belőle 

a hig mészt, s több rendbeli hideg fris vízzel olly tisztára 

öblitgetjük az edényt, hogy végre tisztán jöjjön ki belőle 

a viz. Már most vízzel áztatás alá kell fogni a hordót, 
ügy a mint fenn az új hordó elkészítésénél van irva, 

nyolc 24 órán át, végre kiöblít ni fris tiszta hideg vízzel és 

igy készen lesz edényünk megtöltésre. 11a ezen eljárásra 
el nem múlnék a hordó ecetessége, az alább említendő 

k l ó r  mé s z-liez folyamodjunk. Hanem az ily hordóba leg

közelebbről nem ó bort, de mustat kell tenni, hogy ez 
benne végezze erjedését, mi be fogja végezni a savanyú

ság elmulasztását. Hogy pedig biztosabbak lehessünk, csak 
miután gyengébb de épen ezért sebesebben s erélyeseb

ben erjedő must vált borrá hordónkban, s jól kimosva de 

üresen s kifenekelve sem kapta vissza a savanyúságot, 

azután töltsünk belé jobb bort.
Ha talán penész kapta meg hordónkat, ez nagyobb 

baj az elsőnél. Meg kell vallanom, hogy ilt tapasztalatlan 

vagyok az orvoslásban, mert mikor egy pár ízben más hi
bájából penész-baj érte üres apróbb hordóimat, azokat én, 
tapasztalt borászok tanácsa szerint nem bajlódva az orvos

lással, azonnal és örökre félredobtam pincémből, és soha 
többé bort beléjök nem töltöttem. Láttam másokat vesződ

ni a penész bajjal, s össze-vissza próbálni ellene sok min-



dent; de kivált a sárga penész ellen, mely alatt a fába be- 

evődött fekete pontok mutatkoztak, minden orvosság si

kertelen volt, az egy tűzzel s izzó vassali mélyen kiége

tésen kivül, hanem ez meg a hordót tette tönkre, s igy 
nem volt köszönet az orvosságban. Üjabban is bátorko

dom tehát, a penész elleni szerek és módok hoszas elő— 

sorolása helyett ajánlani ügyfeleimnek, hogy jó borukat 

soha se tegyék kockára a penészt kapott edénybe' töltés 
által, hanem fordítsák az ily edényt (ha tűzre rakni saj

nálják) más használatra, csak ne a pince-gazdaság kö

rében.
De lehet hogy erre nem egy pincegazda csóválja 

meg fejét, mert honunk némely vidékén a 40-50 s több 
akos hordók helyébe másokat szerezni nem a legkönnyebb 

föladat; taliát a nagyobb hordók félredobására, ha penészt 

kaptak is, bajosan határozhatja magát a pincegazda. Az 
ily kedvéért ideteszem a penészes hordó tisztítása azon 
módját, melyet most lég célszerűbbnek tartanak, s melyet 

magam is pár jó emberem hordóinál sikeresnek tapasztal

tam. Az e célra használandó szer, a minden gyogytárban 

található k 1 ó r m é s z (Chlohrkalk, Unterchlorigsaurekalk- 

erde). Az eljárás vele ebből ál l :

A  tisztítandó dohos penészes hordót két három izben 
is egymásután jól ki kell mosni tiszta forró vizzel, embe
rül megzöcskölve görgetve s hengergetve az edényt, ol

dala mindenik részein s fenekein, hogy minden gizgaz és 
tisztátlanság mosodjék ki a lehetőségig. Most, minden 8 

az az nyolc akonyi (40 vedernyi) űrtartalomra veszünk 
1 lat klórmeszet, s ezt fölolvasztjuk 4 itce (2 kupa) for

ró vízben. Az igy előállított hig téjhez vagy inkább savó

hoz hasonlító folyadékot betöltjük tisztítandó hordónkba, 

ezt légmentesen bedugaszoljuk, s egy negyed órányi ideig 
idestova görgetjük hengergetjük, hogy ez által a klórme

szes v í z  mindenütt érintse a hordó beloldalát és fenekeit. 
A  negyed órányi időtelte után kiöntjük a klormeszes vi

zet, s a hordót tiszta fris vizzel jól kiöblegetjiik több iz-



ben mindaddig folytatva s ismételve ezt, mig edényünkből 

teljesen tisztán jö ki a víz.

Az igy kezelt hordó klórszagú, de dúgatlanúl hagyva 

három négy órányi idő alatt elveszti e szagát, mikor az

tán még egyszer kiöblögetjük tiszta hideg vizzel, ezután 

pedig egy kevés meleg jó borral, melynek kitöltése után 

hordónk, minden rósz szagát dohosságát s penészességét el

vesztve, használatunkra készen áll. Hanem én részemről, 

ily hordóba egyelőre csak gyengébb és olcsóbb féle bort 

töltenék, és ha annak semmi dohassága rósz szaga vagy 

penészessége nem lesz több időn át is , csak azután bátor
kodnám az ily hordóba jó bort tölteni, mert a jó bor izére 

ára és zamatjára nézt, soha sem lehetünk eléggé 

féltékenyek, és ovakodók. —
Mielölt a hordokróli máris hoszacskára nyúlt sorai

mat végezném, einlitnem kell még valamit, mi ha fon

tosságát tekintem, talán legelőbb lesz vala mondandó. 
Minden pincegazda tudja, mily nevezetes a borra nézve, 

hogy az szépen megtisztuljon és vékonyodjék, s minél 

tisztábban le is fejtessék. Ezekről alább lesz szó, de az 
ott mondandókhoz képest előre elkel készitni hordóinkat, 

és épen eztakarom itt röviden előadni, szólván előbb a 

hordó dugaszolásról, azután az úgynevezett csaplyukról.
A  hogy a két magyarhonban most kezelik a hordó du

gaszolást,az ártalmára van a bornak. Ide irom az én módomat, 

hogy használhassa ha kedve lesz valakinek hozzá: mi ebböláil.

Hordónk aknáját*, kerékgyártó furuval, mellyel a 
kerék-agyba a tengely-lyukat fúrják, nagyítsuk ki annyi 

ra, hogy átmérője két hüvelyk (2 Zoli) legyen. E fúrást 

lassan, s vékonyan forgácsolva keli végezni, hogy a lyuk 
vagy is akna minél inkább kör alakú legyen ugyan, de a 

hordó belseje felé gyengén szoruló kupalakot kapjon a furu

* Honunk némely vidékein a k n a, a hordó felső része közepén lévő száját, má

sutt ennek dugaszai teszi. Jelentenem kell itt, hogy én a s ó a k n a  jelenté

sére figyelve, az előbb emlitett értelemben fogom használni az a k n a  szó, 

tehát nem dugaszt értek rajta.
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alakja állal. Ezen megnagyitott aknához készítsen az esz

tergályos legkisebb repedés nélküli, jó száraz kemény fá
ból aknanyako t ,  mely tulajdonképén egy nagyon rövid, 
s magassága felényi részével a hordó aknájába benyúló facsö.

A 2-ik ábra mutatja ezen aknanyakot. Itt ab a hor

dó belüregébe szolgáló lyuk, vagy is: a k is akna ,  n a g y  

a k n á n a k  tekintve a hordó nagyitolt száját vagy aknáját, 
melybe az aknanyakat beletesszük szüret után. Továbbá 

a b d c t o r az aknanyaknak hordon kívüli része, e t o 
g v f  pedig a hordó nagyaknájába benyúló rész. A d s r 
kettős vonal, azon pár kis mélyedést jelenti, melyet az 
esztergás, az aknanyak hasasabb része körül díszül szokott 

vágni. Az aknanyak o t e-nél, mint látni lehet ezt áb
ránkon , egyszerre vékonyul el beszökve, tehát csak is 
eddig halad be o t e f r g  része a hordó nagyaknájába. A c , 

sodronyból készüli kis fülecske, melyhez kötjük spárgá- 
vagy vékony réz láncocskával, a kisaknába járó parafa 

dugaszt. Ezen kis fülecske, a villatü alakjára ketté haj
lított sodrony darabocskáknak felső része, a villatü két ága 

benn a fába d mellett nyúlik le e hez, hol visszahajlilott 

kétvége bele van kalapálva ot e alsó részébe.
Az aknanyak egész magassága csak két hüvelyk, a 

hordó belüregébe szolgáló lyuka átmérője fejül másfél hü
velyk, alul a hordó ürege felöl egy és egy negyed (1 %  
Zoli) legyen, tehát ezen lyuk vagy kisakna is befelé gyen

gén szükülő kúp alakú. A hordó belsejébe az aknanyakon 

át beszolgáló ezen lyuk fogja vinni az akna szerpét, mi
dőn az aknanyak be van állítva a hordóba. A hordó ak
nájába benyúló résznek magasságát a donga aknánáli vas

tagsága adja meg, melyhez lehel egyenlő, vagy annál 

valamivel rövidebb, de hoszabb semmi esetre sem, mert 
e csőnek nem szabad egy hajszállal is bellebb nyúlni a 
hordó akna dongája bélszínénél. A mit az aknanyak két hü
velyknyi magasságából a donga vastagsága el nem nyeli, 

az az akna dongája felszínén felül fog maradni, és az ak

na köralaku partján fog nyugodni, kelletvén lenni ennek
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külátmérőjének harmadfél hüvelyknek (2 %  Zoli), és é-

pen ezen nagyobb átmérőjüség őrzi meg az aknanyakot, 

hogy a hordóba ne süppedhessen. Az aknanyak lyukába, 

(vagy a kis aknába) parafa dugó fog járni hordó dugaszul, 

tehát a kis akna felső martjának élét köröskörül s véko

nyon le kell vétetni, hogy ne vágja s ne akadályozza majd a 

parafa dugaszt. Ugyan ez okból az aknanyakot fahoszá- 

ból kell kivágni, hogy a parafa dugasz, farostjai hoszában 

járjon ki és be. Majd a maga helyén el mondjuk, mikor? 

és mint ? kell ez aknanyakot bealkalmazni a hordó akná

jába úgy, hogy léget ne bocsásson át. *) Ide illő har
madfél hüvelyk hoszu parafa dugaszt, melynek elkészítés 

módja alább fog elöjöni, lehet találni jó részt minden kis 

városban is, hol lovas katonaság szállásol. Én szabad vá

lasztással 8 vkron vettem darabját régebben. A hordók 
aknáját mind egy mértékre kell nagyitni, igy az aknanya- 

kok is mint egyenlő nagyok legyenek, hogy beillesztés
kor ne keljen válogatással időt veszteni.

Most szóljunk a hordó csap 1 y u k á r  ó 1.

A megtisztult s vékonyodott bort leghibátlanabbul s
legszebben a dugaszos (1
vonni, lehúzni), és ez egyen kívül semmi más módon (i- 

de értve a V alakú szivárvány, bőrcső és fúvó általi dol

gozásokat is) nem lehet azt oly biztosan lefejteni, mint csa
pon leeresztve; és még is épen a hordó csapja egyik, mi

re a pincegazdák közül többen, kevés figyelmet és gondot 

fordítanak. Az a náddal vagy rongygyal körül-övedzett vak 
csap, melyet bevernek a csaplyukba keményen, hogy majd 

későbben harapófogó segélyével kivonják a tele hordó fe

neke csaplyukából, vagy egy második vak csapot neki 

vetve, épen beverjék a hordóba az egész edény tiszta bort 
megrendítő s tehát felzavaró döngetések által, egyik a 
legcélellenesebb borászati eszközök közül. De hát még

*) Szüret ideje alaff, s szüret után is pár hétig aknanyak nélkül használjuk 

musttal töltött hordóinkat, de az aknát még forrázás előtt meg nagyítjuk, 

hosj:y a behullott furuforgácsot kilehessen tisztitni a hordóbol mielőtt ebbe 
must lenne töltve.



—  46 —

mit mondjunk arra? midőn a hordónak csaplyuka sincs 

elölegesen furva? hanem a bor lefejtésekor fúrnak csap
lyukat? Az ily eljársokról le kell mondanunk, és e le- 

kintetben igy kell bánnunk hordóinkkal.

Valamint a fenn már leirt akna nagyítást, úgy a 

csaplyuk fúrást és becsinálást is, előre és üres állapot— 

jókban kell megtenni a hordókon, forrázás előtt. Egy 
csaplyukat furunk, a hová szokás, a fenék alsó szélétől 

föl felé, (példáúl) 10 akos hordónál három hüvelyknyire. 
De mivel különböző években a szőlő érettség-, talán 

aszúszemmel vegyesség-, vagy rothadáshoz stb. képest, 

most több majd kevesebb a seprő, igen jó lesz több csap

lyukat is fúrni; mi a már említetten kívül fúrjunk még 
hármat, egy-egy lyuk átmérőjét egy és egynegyed (1 ’/4 
Zoli) hüvelyekre szabva kívülről. A négy csaplyukai füg

gőlegesen egy más fölött gondolva, legyen a távolság 

alulról kezdve az első és második között három, a má
sodik és harmadik között harmadfél, a harmadik és ne
gyedik közölt két hüvelyk, és a negyedik lyuk épen az 

alsó fölött legyen, de a második jobbra, a harmadik pe

dig balra, egy egy hüvelyknyire a függőleges vonaltól, 
mert igy erősebben marad a lyukak közötti fája a fe
néknek. Befelé gyengén szoruló kúpalaku legyen mind 

a négy lyuk, és fúrás után ezeket, a fúrú*) erre készí

tett nyele bennök forgatása által kitisztítjuk, s jó kerekre 
simítjuk. E csaplyukba aztán jól választott s minél ke

vesebbé likacsos parafa dugókat teszünk, ezeket a be- 
tevéskor borszeszbe mártva s csavaritólag fordítva és 

nyomva befelé mig haladnak, azután pedig külbűtüjükre 
keskeny deszkadarabot tartva, kalapácscsal egészen bever

jük. A melyik dugasz mellett hordó lorázáskor kicsepeg

ne a v iz, a helyett más jobb parafa dugaszt kell tenni. 
Hátrább van helye elmondani e dugók hasznavételét, most 

csak a hordó elkészítéséről vala szó, hogy abba mustat 

vagy bort 1 ebesen tölteni.

) Alább elő fogjuk adni a javítóit csapolófuru alakját.
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A rajnamelléki és franczia boros gazdáknál több 

rendbeli kísérletek tárgya volt, megtudni: mely nagyságú 

boros hordók a legcélszerűbbek ? Erre hátrább vissza kell 

még térnünk, itt a hordóról szólva csak annyit jelen

tek, hogy több évi kísérletek után én (erjedést és bor

érést együtt tekintve) közönséges, nem aszú borokhoz 

a 20 akos hordót találtam legcélszerűbbnek, és erre néz

ve volt azon örömem, hogy kísérleteim bevégzése után 

kevéssel, olvastam az Augs. Alig. Zeitung egyik függelé

kében, miszerint a Rajna melleit némelyek, s ha jól em

lékszem (mert nagyon sok borászati Írásom pusztult el) 

Johannisbergen is a fél Stíick-Fasz-t választották ugyan, 

de nagy többsége a boros gazdáknak az egész Stük-Fasz 

mellett nyilatkozott, tudjuk pedig, hogy a rajnai Stück— 
Fasz közeljárólag 20 akót leszen.

A veres bor erjesztésére szolgáló javított edény is 

hordóalaku, s ennyiben itt volna helye szólani róla, de 

jobbnak tartám a veres bor csinálásakorra halasztani ezt.
Végre, midőn ez úttal a hordóról más tárgyra térek, 

engedelmet kérek több kedvetlen tapasztalatok után el

mondhatni, miszerint a tiszta hordó is azon tárgyak közé 
tartozik, melyeket nem örömest kölcsönözünk oda más

nak. Az igy kiadott hordóknak legalább is fele sava- 

nyodva, sőt gyakran penészedve kerül haza. Ha 

nincs edénye borvásárosunknak, ám adjuk el neki hor
dónkat is, s maga idejében szerezzünk újat, de a hor

dó-kölcsönzést nem ajánlom senkinek, ki borát jól és 

tisztán szereti kezelni. A  különben is czélszerü 20 akós 

(100 vedres) hordó jó azért is, hogy nem örömest kérik 
kölcsön, tovább szállítása szekéren bajosocska lévén.

Szóljunk az ü v e g  p a l a c z k o k r ó l i s .
Ezek készítésekor, legyen gond azok hűtésére, 

különben sok kárt vall a pincegazda. Jól hűtőit üveg 

palaczkok még összekonczanásra sem törnek oly 
könnyen, minta roszul, vagy épen nem hütöttek. Oly 

körülmény, mely talán megérdemlené, hogy a pincegaz-
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da időt szakasszon erre, s néhány száz üvegpalackot 

maga szeme elölt készíttessen; így palackjai más jó  tu

lajdonai fölött is ellenőrködhetvén.
Pincei borászati használatra legczélszerübbek a két 

icés (kupás)palaczkok. Néhány darab lehet egy icés és mesz- 

szelyes is, de a borkezelésnél ilyen kevés kell; többet 

a házi fogyasztás mily? és mekkoraság? kívánhat meg, 
ezek számát s férőtiségét a gazda fogja elhatározhatni.

Az eladásra szánt borok rendesen itezés és mesz- 

szelyes, (félkupás és fertályas) üvegpalackokban árúi— 
tatnak; mi mellett jó lesz nékünk is megmaradnunk.

A palack feneke kissé be-, vagyis felfelé nyomott 

legyen, mint a pezsgöboros palackoknál szokás. Így a 
palaczk feneke köralaku árkocskájába bele szállhat a ta

lán elöállandó seprő, s kis helyre szorulva inkább oda 
tápul, és a bor kitöltésekor bajosabbban fog fölbojdulhatni.

Sok üvegpalackot lát az ember nagyon roszul ké
szítve a dugaszolásra nézve. Ily roszak a többek közt 
azok is, melyekben a parádi, meg borszéki savanyu 

vizet árulják], mert a dugaszt úgy szólva csak egy vé

kony üveggyürü érinti, minek nagyon gyenge pótlója a 
beszurkolás. A jó palack felseje kupalaku legyen, ez 
meg van a parádi és borszéki palackoknál is ; legyen 

továbbá nyaka, befelé lassan de egyformán szoruló ku

palaku, s jól kerekített belől, hogy a dugasz legalább 

egy hüvelyknyi mélyen köröskörül mindenütt oda álljon 
a nyak beloldalához. A nyak felső szélét pedig, a dugasz 

kifelé nyomása ellen védő jó vastag üveg ajak vegye 

körül. Nem sárga, sem zöld stb. hanem szép tiszta kris
tály üveg palaczkokat használjon a pincegazda, hogy lát

hassa ö is más is a tartalom színét, tisztaságát, a talán 
lerakodott seprőt stb. Az üveg palackok használatáról 

alább bővebben leend szó, de azok kimosása s tisztítá

sáról adni pársornyit, itt van helye.
Sokan mondják és irják, hogy a bort csak új és 

még semmire sem használt üvegpalackokba kell tölteni
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különben elromlik. Nem szólok az új butéliák használata 

ellen, mert ez bizonyosan helyes eljárás; ele legyen sza

bad mégis, több rendbeli tapasztalatokra támaszkodva, el
mondanom itt, miszerint borlarlásra már használt buté- 

líákban is kár nélkül lehet ismét bort tartani, ha bit

tel iáinkká! célszeriileg és (jól megjegyezzük) pontosan
mint kell úgy bántunk. Ez pedig abból áll, hogy a bu- 

leliákat a mint kiürültek azonnal s minden halogatás nél

kül, előbb hideg, azután meleg, s végre ismét hideg 

tiszta vízzel (okát tudom adni e három féle vízzel mo

sásnak) ugyan jól ki kell mosni és száritni, fölforditva, 

a víz legutolsó csepjétöl is, s aztán tiszta és jó száraz

helyen kell tartani szájjal lefelé fordítva, és mikor é- 

pen bort akarunk tölteni beléjük, liszla fris vízzel öb

lítsük ki mindeniket jól.
Kevés ideig tartani, de nem eladni bort bennök, ré

gi és mosatlanul állott üvegeket is lehet használni, ha 

ki tudjuk ezeket jól mosni, mi hogy mivel? és mimódon? 

történjék, nem mindegy. Ide irom azon eljárást, melyet 

én egy ma is élő ügyes gazdasszonytól, a már emlilett e- 
nyedi derék gyogytudor V. S. ma is élő nejétől tanul

tain, és a legcélszerűbbnek tapasztaltam, mi ebből á 

Szárított s minden rósz szag nélküli tojáshéjjal, és ősz- 
vetépdelt szaggatott italó szürke papírt vegyítünk ösz

ve jó szemmértékre egyenlő mennyiségben; e vegyitek
ből aztán egyharmad fertálynyit (meszelynyit) teszünk 

fél kúp is (egy icés) üvegpalackba, erre elegendő tisz

ta meleg vizet töltünk, s vegyületünket a tisztítandó ü-

vegpalackban ide s lova rázogatjuk zöcsköljük, mire 
nem sok idő múlva szép tiszta lesz butéliánk, melyei ek

kor fris tiszta vízzel kiöblítünk több ízben, mindaddig, 
míg a tojás héjj és papír darabkák mind kimosulnak. tí
zen szerek helyeit némelyek a fiirészport ajánlják, mit 

én kísérlet alá is vettem több ízben, de nem találtam cél
szerűnek mindenkor, mert az erősen odaszáradolt mocs
kot nem vilié le. Mások a jó öregszemü (nagyszemü)

‘ 4
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fövényt két annyi vízzel ajánlják. Rég megkísértenem 

/én e modot is, de nem jó biz az ; hanem mivel ezt so

kan tartják célszerűnek, ide teszem, miért nem találtam 
én jónak ez eljárást. Nem jó ezen fövénnyel mosás e- 

lőször azért, mivel az üvegpalack belső oldalát öszve- 
karcolja az éles fövény, s ez által az üveg átlátszósá

gát, tehát a beletöltótt fejér bor rogyogó tisztaságát is 
homályositja. Ki ezt nem hinné, tarcsa napfényre az igy 

kimosott palackot, s látni fogja az ezer meg ezer apró 

linóm karcolatokat. Nem jó ezen porondal mosás azért 
is , mivel az így kimosott üvegpalackok, ha ezek az 

üveghutákban nem voltak jól hüttve, kis koccanásra is 

igenkönnyen megrepednek, sőt szét is törnek. Érteni 
fogja ennek okát az, kinek volt alkalma látni az úgyne

vezett bolognai üvegpalocskákat, mint repednek szét kis 
kovadarabka beléjök bocsátására.

Aprolékoskodó babrálásnak fogják tartani talán né
melyek, az üvegpalackok tisztításáról szólva ennyi pa
pirt vesztegetni; de én még többet is vesztegetek "ezen

nel , s nem restelleni elmondani még egyszer, misze

rint sok oly aprolékos teendő van, ninek elhanyagolásával, 

vagy figyelembe vétele nélkül nincs ipar, nincs keres

kedés , nincs mezőgazdászat, sőt pincegazdászat sincsen. 
Néhány csep viz, s egy kevés fagy sziklákat repeszt. 
Az egész szép világ, sőt maga a csekélységeket 

fitymáló ember is, anyagilag szóllva, csak apró részek

ből parányokból áll. A folytonosan működő természet bá

mulatos építései s szétbontásai is , többnyire csekélysé
gek által mennek véghez, és csak ezeriben egyszer s ki
vételképen nyúl e hatalmas gazda nagyszerű gépeihez, 

pestis, órkanak, földingás sat. hoz, hanem aztán ilyenkor 

eszünkbe is jut a német költő e pár szava: Trauti!
uenn grosse Hcrren hctuen, liahen die Kar mer zu 
scJinffen,
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III.

• • • •

BORÁSZATI ESZKÖZÖK,  
SZEREK, ÉS A PINCE RENDEZÉSE,

Ha boros pincénk jól van rendezve s szerelve, kell 

lenni elöpincéjében egy több fióku dolgozó asztalnak, vagy 

a 'pince borlartalmához képest többnek is egy s más 

pincei munkálatokra, de főként a megtöltött üveg-palac
kok dugaszolására. Az asztalíiokokban, s aszlal közeié

beni célszerű polcokon és szegeken, liozzájok férhető— 

lég jó l, de egyszersmind díszesen rendezve, kell bogy 
legyen: fa- és vaskalapács, harapófogó, sodronyfogok, 

apróbb s keményebb vésők, feszítő vasak; apróbb, na

gyobb furuk; pince-látogatáskori világításra néhány szál 

sztearingyertya s gyertyatartok; nagyobb munkalalkori, 
s egy két más eselbeni egész kivilágítására a pincének 

jól elhelyezett kargyertyatarlók; fehér és veres kréta; 

ír-ón, nehány iv papír, ehez Írószerek ollóval együtt; 
spongia,tiszta rongy; vékonyabb és vastagabb sodronyok, 

melyek megtüzesités által ki vannak lágyítva; apróbb és 

nagyobb finom kristály poharak; néhány icés és mesz- 

szelyes üvegpalack üresen, melyeket ottan ottani a szo
bákból hozottakkal cserélünk ki, hogy a pincében üre

sen soká állás által rósz szagot ne kapjanak; apróbb s

nagyobb vasszegek, balta; kényelmes fogásn s mindig jó é- 
les faragó meg parafa dugasz-metsző, és tóll—kés; nehány 
apróbb nagyobb dugasz, melyeket ottan ottan frissekkel 

váltunk fel; egy darabka fris szalonna, melyhez parafa- 

dugasz-metszö késünket kenegetjük, midőn kénytelen- 
ségböl dugaszt kell faragnunk; nehány apróbb kemény 

és lágy fa-hasábocska s fűrész; vékonyabb s vastagabb 
spárga vagy spagát, és néhány darab vékonyabb kötél; 

elégséges számú apró korcsolyák, s egy nagy, hordokat 
ereszteni rajta fel és le; nehány jó erős faszék; pecsét
viasz és pincei pecsétnyomó: néhány tiszta mázu fejér

4*



tányér s egy hasonnemti mély (leveses alakú) tál; du

gaszoló készület, vagy legalább dugasz beverő fenyő la

pocka; és végre a lakó szobák valamelyikében pincei 
meleg öltönyök és sipkák. Mindezek s talán egy két in

nen kifeledettek, előbb hátrább mind szükségesek a bo

rász keze alá, és igen jól fog esni, ha közel és kéz

ügyben találja őket bármikor is, mert ez által nemcsak 

időt, sőt néha még pénzt is takarít meg. De szükség van 

még az ilt említetteken kívül más eszközökre is, melyek

ről egyegy kevés előadandóm lévén, ilt eggyenként kö
vetkeztetem azokat:

1. Mus t  m é r 1 e g. A természeltani eszközök között, 
az úgynevezett s ü rmé r  ő (araeometer), mint tudva van, 
a liig testek fajsulya (gravitas specifica) meghatározására 

szokott használtatni; de álment már ezen nevezetes esz
köznek nagyobb vagy kisebb, hogy úgy mondjuk törék 

darabja a közéletbeni mesterségek és üzletek mezejére is, 

most bormérleg, tejmérleg, majd szeszmérleg, mustmér
leg sat. nevek alatt alkalmazva. Nekünk ilt most csak a
bormérleg meg mustmérleggel van dolgunk, melyek kö

zül az előbbiről alább leend szó, az utóbbiról pedig itt kö
vetkezik a szükségesebb tudni való.

A mustmérleg (németül: Mostmesser, vagy Mosl- 
wage, vagy Weinmostvvage, latinul: Mustimeter, vagy 

latingörögösen: Gleükometer) több évi tapasztalataim sze
rint, nagyon derék, s a bormérlegnél jóval fontosabb 

szolgálatot tehet a pincegazdának. Alapja ezen eszköz 

szerkezetének ebből áll: tapasztalatok és kísérletekből 
tudva lett, miszerént bármely, több vagy kevesebb cuk
rot tartalmazó must mindig nehezebb, az az : nagyobb 

fajsulylyal bíró a tiszta lejártatolt víznél, még pedig men
tői cukordusabb a must, annál nehezebb az , s tehát a 

mustmérleget mely lejártatott vízben + 14° R. melegnél 
épen a 0 pontig siilyed be, annál künnebb nyomja vagy 

emeli magából, s igy aztán a fölmerülő és számozott fo- 
kocskák a mustmérleg nyelén a must hány fokuságát mu-



látják ki. Igaz ugyan, miszerint azt, hogy melyik must 

fog minden tekintetben jobb bort adni? ki nem puhatol ha
tom mustmérlegem által, de azt: hogy melyik must cu- 

kordúsabb? s tehát mely must ad szeszesebb bort? 

elég biztosan kimutatja mérlegem. Ezt pedig előre tudni 

bármely mustnál, s nem lenni ki magát azon kárasodás- 

nak, mit a must kóstolgatása általi nagyon bizonytalan 

válogatás könnyen okozhat, már magában nem megveten

dő haszon; mert a szeszesebb bor némi kevés kivétellel, 

rendesen jobb is, és ennyiben mindig kiválaszthatom 

mustmérlegem segélyével a jobb bort adó mustot. Hogy 

egyébaránt termőföld meg időjárás sat. minősége, fökép 

pedig a szölö különböző fajtáji, más meg más izü illatú 

és zamalu borokat állítanak elő ugyan annyi fokú mustból, 

ezt nem kívánom tagadni; igen de ugyanazon bormivelö 
gazda termőföldje, meg szölö faj táji (a talán történt javí
tásokat kivéve) , ma is azok mint valának ezelölt egy 

vagy több évvel, itt hát biztosan használhatjuk e musl- 

mérleget, mely a must hányfokusága kimutatása állal 

előre tudadja velünk: mily bort várhatunk mérlegelt mus

tunkból. Az aszubor készítésénél is nagyon fontos hasznú

ezen eszköz, mert ennek fokai által határozni meg az 

aszubor mustja édességét, sokkal biztosabb eljárás, mint 

a használt aszúszemnek ice, kupa vagy puttonnali fel

számítása, minthogy ugyan annyi mennyiségű aszubor 
egy évben több, másban kevesebb cukort tartalmaz, a 

mint ezt majd alább az aszuborcsinálás előadásánál bő

vebben fogjuk látni. De ha a mustot vizel vegyítjük, ezt is 
kimutatja mustmérlegünk. Nem ugyan azt hogy é p e n  

v i z e t  töltöttek munstunkba, de ki azt, hogy a musthoz 

valamely ennél kisebb fajsúlyú folyadék járult, ez pe
dig, az eddigelé divatozó gaz eljárás szerént (tudtomra 
legalább) nem egyéb mint viz. Ennek bebizonyítására ide 

teszem egy kis kisérletecske előadását. Az épen szüre

telt s még legkevésbé sem erjedett mustok bármelyikét 

megmérlegelem miisluiérlegcinuK'l, s találom azt pél-



dául * 13° -unak. E 13°-u mustból, kis mindég szinültíg 

töltött pohárkával, átmérek egy tiszta üresedénybe tizen
két pohárka mustot, ehez töltök mértékül használt pohár- 

kámmal, egy pohárka vizet, s ezt vegyitékemnek egy 
edényből másba töltögesése által egybevegyílem a műstal. 

Ha most az igy nyert vizes mustot megmérlegelem, 12°- 
unak fogom azt találni. Ha tizennégy pohárka 15°-u must- 

ba egy pohárka vizet vegyitek 14°-unak fog mutatkozni; 
ha pedig teszen 16°-u must tizennégy pohárkájához két 

pohárka vizet vegyitek, a vegyidet 14°-u fog lenni. Áta- 

lánosan: a hány fokú a tiszta must, annyi pohárka legyen 

a v í z  meg must vegyidet mindig e kísérletnél, s az így 

előállított vegyidet annyi fokúnak fog mutatkozni, a hány 
pohárka must van benne.

Itt azonban elölegesen is meg kell jegyeznünk, mi- 

szerént a mustmérleg a borász szügségéhez képest elegen

dő pontossággal ugyan, de csak addig mutatja biztosan a 
must fokuságát, mig ez legkevésbé sem kezdett erjedni 
vagy forrani; mert a mint a must erjedése megindul, a- 

zonnal fokot is kevesebbet kezd mutatni mustmérlegünk, 

és pedig erjedés elhaladásával mind kevesebbet. Szüre- 
teléskor tehát, minden must béfogadására szánt hórdonk
már előre meglégyen jegyezve jól reá ragasztott s szá

mozott kis papirkával, ezen számok előre szedessenek lis

tába, és amint egy hordó megtelt muslal, azonnal meg 
kell mérlegelni tartalmát a mindig kéznél tartott mustmer- 

leggel, s a talált fokuságát, oda kell jegyezni az illető 
szám után a listába.

Mustmérleget árulnak mindenfelé eleget, s magam is 
sokfélét láttam 1829 óllá, de mind anynyijának meg volt 

s van azon hibája, hogy a két magyarhon cukordusabb 
mustjai mérleglésére nem alkalmasak. Ez okból állilék elő 

múlt 1856-ban okszerűbben készített mustmérleget , mely

* Rövidség kedvéért a például tizenhárom vagy tizenöt va^y fizenhat foKu

aaf, must a? igy fogjuk e könyvben jelölni; I3 °u  vagy 1 5 ° u vagy 16° u sat* 
niusl.
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már most minden időben vásárolható: Erdélyben Maros 

Vásárhelyen Wittich József könyv és papír kereskedésé

ben, Pesten pedig- Claude Lajos Üvegművész boltjában 
(Barátoktére 5-ik számuház.) Nagysága az én mustmér

legemnek ugy van intézve, hogy kabátunk zebében is ké

nyelmesen hordozhassuk ez eszközt fatokocskájába téve; 

másfelől pedig eléggé szembetűnő s kivehető légyen fél

foknyi emelkedése vagy szallása is a mustban. Ily mérté

kű pontosság a vegyészt ugyan nem, de a borászt kielé

gítheti, mert itt elvégre is csak a bort ízlelő száj általi 
fölismerésére a szeszességnek kell tekintettel lennünk. A 

fokok e mérlegem nagysága pedig úgy van intézve, hogy 

félkupa (egy itce) megmérleglett mustba lett 1, 2 vagy 

3 lat közönséges fejér nádméz (nádcukor) felolvadása u- 

tán, mustmérlegünk is 1, 2 vagy 3 fokkal mutat többet.

Hogy mustmérlegléskor mire kell figyelmeznünk, va

lamint a mustmérlegen láthátó egyes betűk jelentése is ol
vasható minden mustmérlegem fatokocskája küloldalára 

ragasztott „utasító magyarázat44-ból, melynek, saját ke

zemmel aláírva minden igaz kamarán kelt mustmérlegem 
tokocskáján ott kell lennie. Egybehasonlitva ez én must- 

mérlegemet más, például a ,,bécsi gazdasági társulat44 ál
tal elfogadott és épen elöltem fekvő mustmérleggel, e kü- 

lömbség észlelhelő a fokok között: az emlitelt b. g. tár

sulat mustmérlegén a legnagyobb számú s legalól álló lbk

24, és (mint ezt, ezen

mustmérleg készítőjétől magától tudom) „bes te r  dér 
W  ei n e44t jelentenek. Ezen 24°-nak az én mustmérlege

men 15 5/*>° felel meg, és az én mustmérlegem még is 
30°-íg mutat, mi ab. g. társulat mustmérlegén a 46 8/100() 

ot üti meg; világos tehát, hogy ezen b. g. társulat must- 
mérlege, s más honunkra nézt nem elegedőleg fokozott 

mustmérlegek nem használhatók nállunk jó borévekben, 
mert már csak jelesebb szinborunkat adó mustunkat sem 
mérlegelhetnők velők, aszubort vagy esszenciát adó cu

kordús mustjainkat pedig megközelítőleg sem,.—



A különböző fokú mustokból lelt borok jóságát, több 

évi kísérleteim, most kiállított mustmérlegem fokaira téve 
át az adatokat, így mutatták:

<7 .) Az 1°, 2° 7° és 8°-u must mindig tarthatlan rósz
bort adott, annál roszabbat, minél kevesebb fokú volt 

a must. Az ily borok tehát borpálinka meg borszesz elő
állítására használandók.

6) A 9° meg 10°-u must bora nagyon bajosan tart
ható gyenge, mely a szüretelletése utáni második Augus
tusi ritkán éli túl romlatlanul.

c) A 11° meg 12°-u most jócska s eltartható bort 

ad, de eltarthatóságára nézt csakugyan ne bízzuk el ma

gunkat igen erősen, s ugyancsak ügyeljünk reája.
rf) A 13°, 14° meg 15°-u jó bort ad, s ezt el is le

het tartani sokáig, az illő gondviselést azonban, mint min
den bor úgy ez is megkívánja.

e.') A 16° , 17° , meg 18° ■

/ )

u must jeles derék bort ad.

g ) A 22° s több fokú mustok föl 30-ig adják ke

vesebb vagy több fokukhoz képest a kevésbé vagy inkább 
édes aszuborokat és essentiát.

Hogy azonban a must hányfokuságán kívül a szölö
ez vagy amaz fajtája, inkább vagy kevesebbé eltarható 

bort ad, ezt magamis tapasztaltam, de nem vala mó

domban elegendő tapasztalatokat tehetni e nagyon fontos 
tárgy körül, mert saját bortermelésem csekély s csak rö
vid ideig tartó lehetett körülményeim miatt.

rproba (németül: Weimvage; 

) Ezen borászati eszköz arra,S *

hogy ennek mutatása segélyével a jobb bort kiválasszuk, 

ritka eseten kívül, mit sem ér. A bor jóságánál bormérleg 

általi kipuhatolása alapja az volna, hogy valamint a mus
tot a több meg több benne rejlő cukortartalom mind súlyo

sabbá teszi, úgy az erjedés (forrás) által a must cukrá
ból előállott szesz a borban, ezt mind könnyebbé kisebb 

fajsúlyúvá teszi, s tehát a bor annál szeszesebb az az



erősebb minél több fokúnak mutatkozik a mindinkább le- 

sölyedő bormérlegen, melynek fokai mindjárt a must- 

mérleg1 fokain felyiíl következnek, de természetesen a 0 

ponttól, mely a bormérlegen is épen a mustmérleg 0 pont

jának felel meg, itt már fölfelé bágva és nem lefelé 

szálva, mint a mustmérlegen. így okoskodnék s követ

keztetne az ember, mondom; de bizony ennek dacára is 

a bor jóságát vagy bárcsak szeszesebb voltát is igen rit

kán ismerhetjük meg e bormérleg által, a minek oka ez. 

A  mustban van több vagy kevesebb nyálka, néhány féle 

sav, csereny, festőszer, csirnye, mész, kivonat, és még 

több más alkotrészek, de föalkató része a mustnak sok 

v í z  és szőlőcukor, és épen ez utóbbi az , mely (  a többi 

alkotó részeket e tekintetbe jobbrészinl háttérbe szorítva) 

okozza a must viznéli nagyobb sulyuságát. A szölőcukor 
az erjedés állal csaknem egészen átváltozik szeszé a ke

vesebb cukrot tartalmazó mustoknál, az így eléálló bor 

tehát a víznél könynyebb szesz által, kevesebbé súlyos

sá válik, még pedig annál inkább, minél több cukor vál

tozott á t , szesszé. De vannak nagyon dús cukortartalmú 
mustok, melyekben a cukor egy része szesszé át nem vál

tozva felbomlatlan maradt, s az ily ok ben igaz hogy állati 

elő sok szesz az erjedés által, s tehát a bort könnyebbé 

telte, mint volt azon must melyből a bor leli; de a föl
bontatlanul maradott s a borban még mind bőven létező 

cukor nehezebbé teszi a bort, mint volna ő ezen cu

kor jelen nem létekor, az az: a borszesz tartalom csak 

magárá, a víznél könnyebbé teszi boromat, de a víznél 
nehezebb cukor jelenléte a borba, lerontja egy részét a 

könynyebbségnek, s így borom kevesebb fokúnak mutat

kozik a bormérlegen, mint mutatkoznék ugyan ezen bor, 
ha felbontatlan cukor nem volna benne. Hogy ez így van

legnagyobb mértékben essenliaink meg aszuborainknál ̂t)
lehet azt észlelni; mert mérlegeljük meg bármely aszu- 

borunkat, és látni fogju hogy nem is a bormérlegen ha

nem a mustmérlegen fog 3, 4. 5 s néha még több fokúnak



is mutatkozni, pedig a szesz nem hiányzik belölle, meri) 

nem sokat iva is e borból megittasodunk, és szeszt is so
kat nyerünk ha lejártatjuk aszuborunkat kisérletképen. A  
máslásoknál már inkább uralg a fokuságra nézt a szeszes

ség, hanem a bennük még mind létező felbontatlan cukor 

miatt csak is kevés fokuaknak mutatkoznak, de már nem 
a must, hanem a bormérlegen, melyen rendesen 2 vagy 3 

fokot mutatnak. A cukordus 17° meg 18° u mustakból lett 
első rendű szín borunkba is van még jócska mennyiségű 

cukor fölbontatlan, az ily borok is kevesebb fokuaknak 

mutatkoznak a bormérlegen, mint tetemes szeszességüklöl 

várhatnok. Rendszerint a 13° , 14° és 15° mustakból lelt 
borok azok, melyek jó nagy mértékű szeszességök mellett 

kevés fölbontatlan cukrott tartalmaznak, s épen ezért e— 
zek mutatkoznak rendesen legtöbb u: in: 8° , 9° , 10° söl 
több fokuaknak is a bormérlegen, de ezért ezeket bizony 

senki sem fogja jobbaknak találni a 17° , 18°'ii must bo

rainál, vagy a 2° 3° ot mutató máslásnál, kivéve azon 

borkedvellöt, ki a nem rendkívül szeszes, nem édes, és 

mégis kedves italií, könnyű asztali-bort, minden másnemű 
boroknál többre becsüli.

Hanem mind ezek dacára is veheti hasznát a bormér* 
legnek az ügyes és gondos pincegazda. Lássuk miként: A 
must az erjedés előhaladása állal, mint már említve vala, 

mind könnyebbé válik, s e miatt a muslmérleg naponként 

mind bennebb sülyed az erjedő mustba, az a z : mind keve

sebb must fokot mutat, s apránként egész a 0 fokig sü
lyed bé, és ekkor a bonnérleg is épen 0 fokot mutat, 

íla már az erjedés még tovább halad, a mustmérleg végre 

egészen bemerül, de a bonnérleg is fokonként mind ben
nebb süllyed, és több meg több borfokat mutat. Az erjedésben 

igy elöhaladó (már most) bornak ezen apránként i el vékony u- 

lása, könnyebbé vagy is kisebb fajsúlyúvá változása, s e- 
vel lépést tartó szaporodása szeszességének, melyet én 

egyetlen magyar szóval nem tudok kifejezni, s melyet né

met nyelven is csak a latinból németesitett „ Allenualionu
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nal tudnak jelölni, és a melyet tehát én is attenuatio-nak 

nevezek, a cukordusabb mustoknál lassabban-, a cukor 
szegényeknél pedig gyorsabban történik, úgy hogy példá

ul a 9° vagy 10°-u must 24 óránkénti erjedés után, 2° 

sőt néha 30_al is kevesebb fokúnak mutatkozik naponként. 
Ezen attcnuatio-nak figyelemmel kisérése, az elöerjedés 

ideje alatt inkább csak érdekes a pincegazdára nézt, de 
valami nagy fontossággal nem bir, mert ilyenkor nagyon 

mulékony és hirtelen apadó a must fokusága ; hanem az uto- 

erjedés ideje alatt, hasznos és szükséges segéd a bormérleg a 

lefejtés ideje meghatározására, mint ez majd alább bővebben 

kilesz fejtve. És épen ezen attenuatio szemmeltartására 

kell használnunk a bormérleget a máslás meg szinborok-

nál, de az aszubornál meg essentiánál ennek nincs helye, 
mert ott a mustmérleg potolja mind végig a bormérleget.

Az eddig irtak szerint tehát oly bormérlegre lenne 
szükségünk, mely az 1-sö szám alatt beirt s általam kiál

lított mustmérlegnek épen folytatása lenne, ennek 0 pont

jától kezdve fölfelé. Ily bormérleg készitetésére most nem 
terjeszkedhetem, de ha ezen munka példányai mind el

kelnek, s ez által maradna párforintom felyül a künyvki- 

adása kölcségén, nem fognám el feledni, csak éljek s e- 
gészségem legyen, egy ily bormérleg kiállittását], miről 

aztán az illetőket, derék Gazd. Lapunk hasábjain leénd sze

rencsém tudositní.
3. H é v m é r ö ,  (latinul: thermomelrum, németül: 

Thermometer). Mint már is említettük, a pince melegmér

séklete oly nagy fontosságú a borokra nézve, hogy va

lamirevaló borospincében soha sem szabad hiányzani a 

hévmérönek, mely pincénk melege hányfokuságát minden 

pillanatban híven mutassa. Ablakok s ajtóktól lehető tá
volságba, és úgy kell helyezni a hévméröt, hogy a pin

cei kezelésektől menten s épségben maradhassam A hév
mér’) bővebb ismertetésére s leírására nem ereszkedhe

tünk ilt ki, mert ez ismét félrevezetne kitűzőit célunktól; 

légyen elég hát most pár fulolagos megjegyzés.
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Van ugyan más hévmérő is , de közönségesebben in

kább azon háromfélét használyák, melyek egyike: liéau- 
mur (olvasd: Réomiir, és nem Romiir'), másika:

Fahrenheit, harmadika : Celsius hévméröjének nevezte

tik. Ez utóbbit főként Franciaországban, de másutt is, a 
Fahrenheitéi inkább AngoJhonban, a Réaumurét pedig 

Némellionban s nállunk használják, és mi is e könyvben 
ez utóbbi szerint értjük a melegmérsékletet. Ezen három 

féle hévmérő fokai külömböznek egymástól, mikor tehát 

borászati vagy bár mi más könyvben meleg fokról van 
szó, mindig tudnunk kell: melyik hévmérőn érti azt az 
iró? mert például 15° meleg, három kölümböző meleg 

fokot jelent ahozképest hogy melyik hévmérön értik. Ki 
szokták ugyan tenni rendszerént a könyvekben ; mely hév- 

mérő fokát értik? de biz ez el is marad néha, s ilyenkor 

az iró nemzetisége vagy más körülmények állal próbálunk 
eligazodni. Az itt említett három féle hévmérő fokainak 
egymáshozi arányát egyebek közt a „Mezei  g a z d a s á g  
k ö n y v eu cimü munkában is meglehet találni, az 1-sö 
kötet 79-ik oldalán, a 206 §-ban; oda utasiloin rövid

ség kedviért, tiszleJt olvasóimat, mert hiszem, hogy e 
tanúsággal telies derék könyv, nem könynyen fog hiány- 

zani bár melyik jó mezőgazda könyvtáracskájából is.
Jó hévmérőket lehet vásáriam egyebek közt C la u de 

La j o s  üvegművésztől is, ki az általom kiállított musl- 

mérleget is készíti és árulja. Boltja van Pesten, a Bará- 

tokteréni 5—ik számú háznál.

Atalában a must- és bormérlegről még csak azt cm-
lilém itt, bogy legjobb ezeket üvegből készilletni. K i, 

törékenysége miatt resteli az üveget, ám készüléssé mér

legeit ezüstből, de rézből soha se. Próbáltam ez utóbbit:, 
hanem nehány év tapasztalata annak mellőzésére lanitolt.

4. N a g y  t ö l c s é r  vagy 1 i v ó, vagy l ő d ö k L ő. 
Ki a hordó aknája nagyítására fent adott javaslatomat el

fogadja minden hordóinál, annak nagy tölcsére csöve kül- 

átméröje lehel és legyen is két hüvelyk (2 Zoli). És ha
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e cső nem fából, de ércből van, ekkor annak külátméröje 

ugyan néni, de lyuka még tágabb lesz, s ez nagy kénye

lem és idönyerés, mert tudjuk, mennyit kell szurkálni a 

nagy tölcsér csövét, ha szűk annak lyuka, gyakran bedu

gulván a szölöhéj s egyébb a mustban úszkáló darabocs-

helyeken)
(mint

(krispánja)

tisztitni. Jó móddal egybe szegzett yastagocska vaslemez- 

böl készüljön a cső. Ezt is ki kell ugyan tisztitni rozsdá

jától néha, de ha maradna is valami kevés a csöven, ez 

legalább nem veszélyes, és mégis sohasem kell elmulat

ni e tisztítást is legjobban megtenni, hogy borunk e tekin
tetben is lehető tiszta és szűz legyen.

5. K is  t ö l csé r .  Ezt rendszerint bádogból szokás 
készitni, de mi üvegből készültet tartsunk pincénkben ; mert 

igy, ha akarunk, e tekintetben is lehetünk tiszták. Kis 
tölcsérünk kettő legyen, egyik görbített csövű az üveg

palackok megtöltésére, s ilyen némely pincében lehet 

hogy egynél több is kellőiül, másik a hordó-apadások töl— 
tögetésekor használandó. Ez utóbbinak csöve oly lioszu 

legyen, hogy a hordóban leapadt borba bele érjen. Alább

látni fogjuk ezek használatát.
1/

6. S z i v á r v á n y .  Ezen eszközt kétféle alakban liasz-tJ
nálják a pincegazdák, melyek egyike olyan mint egy kel— 

letinél szétebb terpedt szárú nyomtatásbeli nagy A, de 

melynél a keresztül-vonás a szár közepénél jóval fentebb 
esik, s az egyik szára hoszabb is a másiknál; a második 

olyan mint egy görög nagy 77, de ennek is hoszabbacs- 
ka egyik ága. Az előbbi neve egyszerűen: s z i v á r v á n y ,  

a második neveztetik: d uga s zo s  sz i v á r  vány-nak. 

A bádogos készíti mindenik félét, s készen is lehet őket 
találni minden valamire való bádogosnál, ki a velebánást 
is megtudja magyarázni.

Az A a l a k ú  s z i v á r v á n y  jó szolgálatolt lehel 

pincénkben a hordóknak musttól vagy bortóli kiürítésénél,
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de csak olyankor, midőn mindegy, akár tiszta akár zava

rosabban jö le a folyadék. Ellenben arra, hogy az egé

szen megszállatt tiszta bort, minden legkisebb zavarodás 

nélkül levonjuk seprejéröl, nem használhatjuk célszerűen 
ez eszközt, mert a szivárványoni lecsorgás megindításá

ra szükséges megzsippantása a szivárványnak, könnyen 
felzavarja az edény tartalmát. Azt azonban jó lesz tudni 

ezen eszközről, hogy csak addig foly belölle a hordó tar
talma megszakadás nélkül, mig a szivárványnak a hordó
ba bedugott csőszára alsó vége fentebb esik mint a künn 

levő csöszár alsó vége. Ily helyes állása pedig a szivár

ványnak akkor van, mikor fen a két csöszár egybetalál- 
kozása által alakult szögben alkalmazott kötés, vizará- 

nyoson áll. Eféle szivárványt olyat kell választani, mely
nek csöszára alsó végéhez közel megszippantó csövecs

kéje van, mert az ilyennek megszippantása sokkal köny-
nyebb, s kevesebb tikácsolással járó, és biztosabb, tehát 
nem kell azt oly sokszor ismételni, minta csöszár alsó vége 

szipogatásával történt a régibb időkben, példáúl gyermek 

koromban.
• A d ugas zos  s z i v á r v á n y  e nevét azért kapta, 

mivel mind a két csöszár száját be és ki lehet dugaszolni, 
még pedig a boroshordóba beeresztett esős zárát, reá alkal

mazottsodrony segélyével kilehet dugni úgy is ha e szivár

ványt nem vesszük ki a hordoból. A dugaszos szivár

ványnak igen nevezetes előnye van az A alakú fölött, s 
ez abból áll, hogy a bor kifolyását az edényből ezen szi

várványnyal minden szippantás nélkül meg lehet inditni, 
mely sajátság megbecsülhetetlen hasznú a pincegazdákra 
nézt, mert az egészen megtisztult bort ideértve a fúvó 

általi levonást is, semmi más módon nem lehet óly tisz

tán s hibátlanúl le vonni (lefejteni) seprejéröl, mint e- 

zen szivárvány segedelmével.
A dugaszos szivárvány alakját s részeit mutatja a

3—ik ábra. Olt be a szivárvány azon ága, mely a bo- 

, ros edénybe béteendö, le  a künn maradó ág, melvnek
tti /  V  '  t i
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c végén fóly ki a bor. Azon sodrony pedig, mely által a 

hordóba már benyújtott végét a szivárványnak, egy kis 

nyomitás által be vagy ki dugaszolhatjuk: ca. AAés/é-nál

látható kis fél karikácskák, odaforasztott fülecskéket jelen
tenek. Az i f g d  pedig azon fakereszt, melyet mindig a 

szivárvány ágai között tartunk jó szorosan odakötve (mi

kor nem dolgozunk ez eszküzzel) hogy a csövek óva le

gyenek a kilodulástól, mi az el  és eb csövek hosszúsága 

miatt igen könnyen történhetnék, ha az i g f d  kereszt vé

dő tartalékul nem szolgálna.

Készitni ily eszközt minden valamire való" bádogos 

tud, hanem a ki a velebánást nem érti, magyaráztassa meg 

azt a készítővel. Nagy hordókhoz nagyobb féle, és e sze

riül drágább, kis hordókhoz kissebb féle kell. A hordók 

egész mélysége s hosszuk felerésze adja meg a mértéket. 
Különben nagyon csínján és ovatosan kell bánni ez esz

közzel, mert kivált a nagyobb igen könnyen romlik, e- 

zért szeles ember kezébe épen nem való. És mivel ezen 
eszköz, ily könnyen romlandó, semmi oly munkához ne 

alkalmazzuk, melyet az A alakú szivárványnyal is végre 
lehet hajtani, az az: a lehetőségig nagyon kímélni kell 

ez eszközt. Mikor pedig egy helyről más helyre visszük, 

tehát már a bádogostól elvitelkor is, olt kell lenni közte 
a felkötött fakeresztnek; szekéren pedig nagyon jól és 

gondosan kell elhelyezni két dugaszos végivel fölfelé.
Mint kell vele bánni borlefejtéskor, adva lesz maga 

helyén hol a borlefejtésröl. (levonásról) fogunk szollani.

7. B ő r  cső. Láttam e borászati eszközt több izben 

must-töltés-s bor-lefejtésnél alkalmazva, de én részemről 
oly szerencsétlen voltam, hogy soha se találtam az ily 
csövet savanyúság, penész és portól tisztán, s nem is i- 
gen tudtam fölfogni, mint lehessen ennek belső oldalát 

amaz említettetektől tisztán tartoni. Nem tudtam ennélfog
va kedvet kapni pincémbeni alkalmazásához, s igy magam 

tapasztalata után nem is ajánlhatom azt senkinek, bízván 
ezt azokra, kik öntapaszlalatuk után szólhatnak a börcsö-



röl.—  Hanem el nem mulaszthatom itt megemlitni, hogy ha 

most egy kevés rézrozsda vegyül honinkba, majd sava- 

nyodolt eszközöket méregetünk beléje, máskor ismét pe
nészes csöveken ereszthetjük át stb. ugyan hogy lehessen 

igy tiszta ízű és illatú borunk? hogy ne romolják meg az? 

s hogy legyen kedve a borvásárlónak, máskor is fölke
resni pincénket?

8. B or 1 o pó vagy h é v é  r. Ezt nagyobbára bádog

ból, de üvegből is szokás készitni, s mint tudjuk lopótö
köt is használnak sokan. Vannak borkezelési esetek, mi
dőn a szokásban levő borlopót kell használnunk; legyen 

hát ilyen is pincénkben, de üvegből, mert ezl tarthatom 
tisztán, és látom, ha nem tiszta. A lopótököt s bádoglopót 
pedig mint piszok-fészkeket, örökre számüzzük pincénk
ből, s az üveg lopót se mártsuk tisztulni indult borba soha, 

mert általa igen könnyen, sőt alig kerülhetöleg háborgat

juk a bor csendjét, tisztulását, melyet hogy kerülhessünk, 
ezennel van szerencsém egy más alakú s készületei és 
szokásba még kevéssé jött borlopót ajánlani.

Hogy az említettől különböztetve legyen, nevezzük 
ezt l opó  csőnek ,  úgy is a hévér szerepét jálsza, s an

nak helypotlója, de célszerűbb. Pincénkben három féle 

lopócsőre lesz szüségünk, kis lopócsőre, középre és nagy

ra. A  kisebbet bádogból készítve, lehet látni némely pin
cékben, de mivel ritkán fordul elő, leirom alakját s ke
zelése módját, s ez által a két nagyobb is jó részt éri— 

lietö lesz. Képzeljünk egy eau  de c olo gn e-os henger 
alakú üvegpalackocskát, de melynek magassága egy láb, 

külátmérője egy és egynegyed hüvelyk (1 %  Zoli) min

denütt, kivéve a száját, és a mely palacknak egészen la

pos feneke középen át van lyukasztva, csak akkorára, mint 

egy vékony szalmaszál, és végre, melynek felső ajkához 

olvasztott jó kemény fülecskéje van, de csak akkora, hogy 

mutató ujjam jól bele férjen, s igy elöltünk áll akis lopócsö, 
melynek felső szája nyílása csak akkora, hogy hüvelykein 

hegyével könnyen befoghassam azt. Lásd a 4-dik ábrát
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Ha e csőnek fülecskéjébe fűzöm mulató ujjamat, közép 

ujjamat (a mutató alatt) a cső oldalának vetem, s hü
velykem hegyét fen a szája fölölt tartom, de úgy, hogy a 

szájat be ne dugja, s igy csendesen és függőlegesen, (kis 

lyuku fenekével alól) benyomon a tele hordó aknáján le

felé: megfog telni csövem oly magasan, mint áll az a 
borban. Mármost felső szájára nyomom hüvelykem hegyéi, 

s kivonom a borral csaknem tele tölt csövet, melyből (ha 

függőlegesen tartom) csak akkor fog alsó kisebb lyukán 

kicsorogni a bor, midőn hüvelykemet felső szájáról fel- 

emelintem. Ezen eszköz segélyével lehet a tele hordóból 

egy pohárnyi bort könnyű móddal kivenni úgy, hogy a 

bor nyugalma legkevesebbé sem báborittatik. Inkább ü- 

vegböl, mint bádogból kell készitteni e kis lopócsövet, 

valamint a közép- és nagy lopó csövet is , melyek alko

tása hasonló a kisebbéhez, azon különbségkel, hogy e~ 
zekre nem kell fülecske, hanem a helyett felső szájok jó 

széles és vastag ajak-karimával legyen körítve fenn, s 

ehez legyen oda kötve elég hoszan lefüggöleg egy szá

jába jól illő parafa-dugasz. Ezen nagyobb lopócsövek se

gélyével, tetszésünk szerint vehetünk ki a bor csendje há- 
boritása nélkül a tele hordó tartalma közepéből vagy al

só részéből, mire hogy mikor van szükségünk, alább lál- 

ni fogjuk. A közép lopócsö, mindenütt (felső száján kívül) 

egyenlő vastag legyen, s oly hoszú,hogy nagyobb hordó

ink közepéig beérjen. A nagy lopócsö hasonlóiig mindenütt 

egyforma vastag, soly hoszú legyen, hogy (ha benyújtását t 
hordóba a pince boltozata magassága engedi) hordóink fene

ke felé leérjen. A  bor kivéte ezen eszközökkel igy esik. A 

lopócsö száját bedugaszlom fen jól, és most a lopó csövet 
betaszítomaz az aknán át a borba, függőlegesen tarva s jól 
megmarkolva fensö végénél, különben oldalvást félre for

dulhatna. Mikor elég mélyen lehaladolt csövünk alsó vége.

i

kidugom felső száját, s azonnal bele tolul a bor onnan, hói 

alsó vége áll. Most ismét bedugom a cső felső száját jól,

óv ^n lég ne juthasson be, s kivonom a borral csaknem

5
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tele lopó csövét, melyből valameddig függőlegesen tartom^ 
csak akkor jön bor alant, midőn felső száját kidugom. De 

világos, bogy az ily hoszú lopócsövek kezelése kél sze

mélyt igényel, egyet ki a csövet tartja s fenn kidugja , 
mig a másik poharat tart a cső alsó vége alá. —  A bor 

lefejtését előzőleg lesz szó e csövekről.

9. S e g é d  ab roncs .  (Nothreif) legalábbis kettő 
legyen pincénkben, egy a kisebb, más a nagyobb hor

dókra alkalmazható: Alakja e segédabroncsnak nagyon is

meretes, lehet is ezt találni minden valamire való vasá

rusnál, mellőzöm hát leírását, mi rajz nélkül úgy is na- 

gyon sok szóba kerülne; csak pár sornyi jegyzetet te
szek ide róla. Ezen segédabroncsok mindig a belpbicé

ben legyenek úgy elhelyezve, hogy a já;ó-kelőket s mun

kásokat ne akadályozzák, de mihelyt szükséges, azonnal 

tkéznél lehessenek. A segédabroncsot, a mint haza visz- 

: a vásárostól, azon pillanatban rá kell alkalmazni, 
egy üres hordóra, és jó keményen oda csavarni, hogy ha 

hibás vagy gyenge, most szakadjon valahol , nem pedig 

majd akkor, midőn szükségből alkalmazzuk a lepattant 
abroncsu folyó hordóra. Nem tartom feleslegesnek a se

géd abroncsot illetőleg javaslani azt is, miszerint azon e-
gyen

is)
(de

nehány alkalmazás által gyakorolja bele magát a segéd- 

abroncs kezelésébé; különben bizonyos lehet benne, hogy 
a mint a sürgető szükség ideje elötoppan, az akkori sie
tés miatt, nem hamar fogja föltenni tudni a segédabron

csol, és sok bora fog elfolyni, minek megtakarítása bi
zony megérdemli, bogy pár órát gyakorlatnak szánjunk. 

Főként azt kell jól megjegyezni, hogy a bordók nagy

ságához képest, mely szeme a láncnak illesztendő a ho

rogba? Ezen gyakorlat azl is ki fogja tüntetni, mily ké

nyelmes, ha pincénkben nincs sokféle különböző nagysá
gú hordó.

10. Támasz  vi l l a .  Ezen eszköz alakjót mutatja az



5-ik ábra. Áll pedig az egész egy vékony kapanyél vas

tagsági!, s két lábnyi lioszu egyenes farudacskából, mely
nek mindkét végire kis két egyenes ágú vasvillácska van 

belészegezve. A felemelt hordót, alárakott fadarabok 

kövek sat. helyett, ezzel támaszhatjuk fel nagyon köny- 

nyen, s amazoknál sokkal biztosabban. Jó lesz a pin

cében két három, különböző hoszuságu ily támaszvillát 

tartani, hogy a szükséghez képest most a rövidebbet, majd 
a hoszabbat alkalmazhassuk.

11. H o r d ó k e f é i n k  ne felette kemény és jó ho-
szií szörüek legyenek, hogy hordókeféléskor a kefe fája 

soha se érintse a hordót. Alább bővebben lesz szó a hor- 

dókefélésröl.

12. C s a p o l ó  f ú r ű ,  a közönséges szokásban levő 

mit sem ér, mert maga hengeralaku lyukat fúr, aztán 
a fúrű kiipalaku részével igyekszünk kup alakot adni a 
lyuknak, de a mi a kemény tölgyfa fenékben sohasem 

sikerül. Csapoló furunknak(6-ik ábra)tehát ily szerkezetet 

adjunk. Csavaros éle egkhf legalább is négy hiivelyk(4 Zoli) 
hoszú legyen, hogy a vastagabb hordófenéken át is jól 
dolgozzék. Ezen él elejéből két híivelyknyi ghk a csava

rosabb rész, mely tulajdonképen lyukaszt; e csavaros rész 

hátrafelé folytatódik két hüvelyknyi kúpos vagy öblös 
úgy készült efgh éllel, hogy ez a csaplyuknak kissé szo

ruló kupalakot adjon befelé. Az egész négy hüvelyknyi 

furuél pedig egy vastagabbacska cdef vas hengerbe úgy 

végződjék, hogy a fúru éle eddig menjen be mindig és 

netovább, tehát minden csaplyukat egyenlő tágasságu 

kúp-alakban állítson elő. A furu ab nyele két szarva 

hasonlólag kupalaku legyen, s óly vastagságú, hogy a 
fúrt lyukba jól bemenjen, s benne forgatás által annak 

beloldalát a forgácstól szépen kitisztítsa és simítsa. Az 
ily lyukba aztán majd illeni fog a csap, és nem fog ben
ne ide s tova bicegni, sem folyni vagy csepegni, ha jól 

van készítve. A csaplyuk átmérője kívül egy és % hü
velyk (1 %  Zoli) legyen , mi két hüvelvknyire befelé eo-y
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hüvelykre szoruljon öszszébb, és ez megadja a csap el- 

vékonyodása s csapoló furu éle mértékét is. Csaplyuk 

fúrásakor, kivált a vége felé-, nagyon gyengén kell be
felé nyomni a furut, s (m int szokás mondani) vékony 
forgácsra kell dolgozni, így lesz tiszta és hibátlan kör- 

átmetszetü a lyuk. Az már volt mondva, hogy csaplyuk- 
furást és akna-nagyitást, a hordó megtöltése söl forrá

zása előtt kell megtenni mindig; itt ezt még egyszer em
lékezetbe hozzuk.

13. Csap. A rézcsapot, bár is ha sok pincékben 

szokásban van, nem ajánlom senkinek, mert nehézsége 

miatt könnyen kibiccen a csaplyukból, de főként mert lyu

kai t , kivált a fordítóét, csaknem lehetetlen a rézrozsdá
tól tisztán tartani, s tehát ez, borunkat vesztegetné meg. 
Legjobb a fa csap. Készüljön ez jó száraz, de nem a leg

keményebb féle fából, hogy kismértékben engedjen a 
csaplyuk oldalai nyomásának, s ez által is keményebben 

álljon maga helyén. Legjobb azt épen a fa belső közepéből 
kiesztergálni, mert így, ha több évek alatt összebbecske 

vonul is, inkább megmarad kör-álmetszele, s tehát jobban 
fog illeni a csaplyuba. A jó csap kilencz vagy tiz hüvelyk hos

szú; a csapforditó felöli végénél jó vastag s erős, fordi-

pár hüvelykre elő és hátra felé, henger alakú,

ezután vékonyabb csöves végéig lassudan s egyen-mér-

)
(

sem ereszt ki egy csepp nedvet is. Az e fordító kupcsöve 
vastagabb végénél kiülöleg hagyott abroncskának, leg

alább is fél hüvelynyire kell lennie a fordító fészke felső 
szélétől, midőn a fordító egészen be van szorítva fészké
be. Az igazi jó csap, a bajosabban szerezhető pincei esz

közök egyike; ki tehát szerencsés volt egy két pár jól 
készültre tenni szert, gondosan őrizze azt. —  Legjobb, 

használat után azonnal tisztára mosva, szellös árnyékos 
nem meleg helyen tartani, a fordítót fészkéből kivéve. —  

Hogy csapunk vastagságát s elvékonyodását biztosabban
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intézhesse az esztergályos, célszerű lesz átadni néki, da

rab két hüvelyk vastagságú tölgydeszkát, melyre csapo

ló farukkal egy csaplyukat fúrtunk. Az esztergásnak az
tán meg kell mondani, hogy mindenik csapot a lyukba jól 

bele illöleg készítse..
14. A k óv a s- a t  tartson a pincegazda borvásárosai 

kedvekért; de legjobb minden hordót pontosan megméret

ni , s az akó számát csapos fenekére rámetszetni. Ezt már 

igen helyesen, a felsöség is megparancsolta.
15. D u g a s z v o n ó ,  a csavaros nem célszerű, ha 

nagyon keményen áll a palackdugasz. Tartson hát a pince
gazda, kevéssé meggörbített két (nem három) ágú villa- 

alakú dugaszvonót is, jó kemény T alakú nyéllel, mely
nek villaágai csak kevéssel hoszabbak egy jó dugaszé

nál. (7-ik ábra.) E villát, görbe ágai öblét fölül hagyva, a 

palack szája széléhez közel indítjuk be rézsútos irányban 
a dugaszba, és abba gyengén ingatva két felé s taszítva, 

lehető mélyen benyomjuk, kifelé pedig úgy vonjuk vele a 

dugaszt r hogy ezt egyszersmind csavaritni is igyekszünk 

jó erővel. Mindenik dugasz enged e kivonás-módnak. Ha
nem mikor a dugasz gyengécskén á ll, akkor célszerűbb a 

csavaros dugasz-vonót használni, mert ilyenkor nem tör- 
ténend az mi szokott a keményen álló dugaszszal, hogy 

t. i. közepét kihozza a csavaros dugaszvóno, s a dugasz 

többi része benmarad...
16. N y o m ó z s á k .  A  szőlőszemek héja kirepeszté- 

sére nem kielégítő a csomoszlás, s mig célszerű szöllő- 
torö nem jön divatba, ha károsodni nem akarunk, nem igen 

nélkülözhető a nyomózsák. Az új nyomózsákot előre el
készítés nélkül soha sem kell használni, mert azon-.raga- 

szos anyag, melylyel szálai ki vannak keményítve, épen 

nem borba való. Az előkészítés abból ál l , hogy az ú j 
nyomó zsákot beásztatjuk s több izben jól kimosatjuk víz

zel, mindaddig, mig öszszecsavarva tiszta vizet ereszt. Ek
kor mustba, vagy ha ez még nincs, tiszta izii és illatú 

hibátlan borba kell áztatni, a levet (mely ecetre jó lesz)
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belőle kicsavarni, s ezután kár nélkül lehel használni a 

zsákot. Múlt évi nyomózsákot is igy kell előkészilni, s ha 

penészes volna, félre dobni a szölömunkától örökre, úgy
is minden nyomnitásra kiszakadna.

17. Kén ez ö ho rog .  Ezen borászati eszköz, me
lyet a 8 ik ábra tüntet elünkbe, a küzünségesen használ

tatni szokottól külünbüzik annyiban, hogy a miénk be 
vasrudacskájának alsó végére, de kis rézcsészécske van 

alkalmazva, s a kénes lapot tarló c horgocska ennek fö- 

lötte van; hanem ezen d e csészécske mindig kisebb le

gyen valamivel a kénezendö hordó aknája nyílásánál, a 

melyből kénezéskor az aknanyak ki van véve; különben 

nem férhetne be a hordó beljébe. Ezen csészécske alkal
mazása által azt érjük ej, hogy a mint a kénlapot a horog
ba akasztva elégetjük, nem cseppenhet kén a borba, mely 
égő kénnek a borba vagy a hordóba csepegése (bár mit ír

janak is némely borászati könyvek) bizonyosan kedvet

len ízt adna a bornak, s ez a miatt sem az egészségre 
jóltévöleg, sem a nyelvre kedvesen nem fogna hatni.

18. B o r s a j t ó .  Ezen szüretelő eszköz úgy a mint 
most van divatban nálunk, épen nem tartozik a legcél

szerűbb szerkezetűek közé. Franciaországban s a Rajna 

melleit jónál jóbbakat használnak, mint ott járt utazóktól 
hallhatjuk, s ha tehetősebb pincegazdáink valamelyike ily 

jobb szerkezetű borsajtót hozatna honunkba, bizony nem 
kis hasznú szolgálatot tenne saját magának, és egyszers
mind a két teslvérhon pincegazdáinak is. De mig ez le

hetne, ide teszek egy pár megjegyzést honi borsajtóink

ról azon reményben, hogy ezek tudása által is lendíthe
tünk valamit mostani szerkezetű borsajtóinkon.

Enakél  magyarhonban kél féle borsajlot láttam hasz
nálatban, egyik a ládás vagy kádas, másik a táblás sajló.

Illetőleg a t á b l á s  s a j t ó i ,  szememláttára végzett 

tübb rendbeli kisajtolása ulán a bérakoll szellőnek, meg

győződtem ugyan arról, hogy e sajtó sem roszabb must 

kinyomása tekintetében a ládás vagy kádas sajtónál; de
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más felöl ugy találtam, hogy a táblás sajlóvali működés va

lamivel több időt igényel, és még ezen kivül egy neveze

tes hibája van e sajtónak, mi ebből áll. Tudjuk hogy a táb

lás sajtón, nagy négyszegű asztalfedélhez hasonló táblára hal

mozzák föl a kisajtolandó szőlőt gúla (pyramis) alakulag. 

A mint e szölöhalom az első nyomás által lésülyed, a gúla 

négy alsó szélénél szétterjed a szőlő vagy törköly, melyet 

tehát jó éles bárddal levagdalnak, s az így leszabdall tör

kölyt a gúla közepére viszszahalmozzák , mire új nyomás 

következik. E nyomó, bárdoló, és felhalmozó eljárást 

ismétlik több ízben, mig t. i. a must eléggé ki lesz nyom

va. Hanem ezen többszöri bárdolás alkalmával, nemcsak 

szölökocsáuy de szölömag is sok metszetik kelté, s jut 

újabb sajtolás alá, és a mustnak tapasztalatom szerint 

kedvetlen kesernyés ízt ad, mi bizonyosan az e mustból 
előálló bornak sem fog javára lenni. Ez ugyan csekély

ség magában, de néhány ily csekélység végre mégis 

roszabbá teszi a bort, s épen az ily ártalmas csekély

ségek eltávolítása egyik feladata a józanabb pincekeze-- 

lésnek.
Illetőleg a 1 ádás v a g y  ká  das s aj tót", álljon itt 

kis erre alkalmazható javítás, mert lehet hogy némely bor
termelő nem örömest mond le nagy áron bészerzett sajtó

járól , s félő hogy a rajnai vagy francia jobbszerkezetü bor- 

sajtó csak majd utódink idejében jövend közhasználatba. 

Ezen sajtó föhibája az, hogy a mustot nem nyomja elég 
jól és hamar ki. Gyengébb bortermő évben ez nem baj, 

mert ilyenkor ugy sem célszerű az igen erős nyomású 

sajtolás, aztán a törkölyben maradott must, törkölypá!in

kát is megér jórészt annyit, mint a belőle leéndett 

gyenge bor ; de jó borévben károsodunk a must egy ré
szének a törkölyben maradása által, mert a belőle leen

dőit bor jóval többet ér, azon pálinkánál, melyet adni fog 

majd a törköly. Az ide alkalmazható jav Üás ebből á l l :
Készítünk a sajtó ládája mélységéhez képest négy 

vagy öt táblát, óly hoszut és szélest, mint a sajtó Iá.—



dája széle és hosza, de úgy, hogy a lábiákat könnyen 

lehessen kiszedni, vagy berakni a sajtó-ládába.

(például lölgy)
Zoli)

más mellé, két rajtuk keresztül nyúló ilyenféle lécheve
derrel óly közelállólag szegzünk öszsze, hogy a lécek fo

kai közi a must kifolyhasson, de szőlőhéj és mag be ne 

ferközhessék. Ezen lécek fokait buszukban ki is kell völ

gyeim úgy, hogy minden két léc fokai közötti hézag vagy 

hasadék, laposocskára nyomolt cső alului legyen belől. Már, 
mikor sajtolni akarunk, egyet e táblák közül befektetünk 

a sajtóláda fenekére, erre teszünk négy vagy öt hüvelyk

nyi magasan, sajtolandó törkölyt; most egy táblát fekte
tünk erre vizirányosan, s erre ismét annyi törkölyt, mint 
előbb; igy folytatva ezt, mig a láda tele lesz, törkölylyel 

végezve a berakást. így aztán berakva a felső fákat fo

gunk a sajtoláshoz a szokott módon, de tapasztalni fogjuk, 
hogy most a must jóval hamarább lecsurog, és kevés idő 

múlva újból rakhatjuk lele a ládát, s igy nagyot nyerünk 

időben. E léctáblák helyett némelyek fehérre tisztított vé- 
kony füzveszszöböl fonattokat használtak, s az illő szolgá

latot ezek is meg tették, de bajos őket tisztilni, s egyik 
szüretről a másikig megóvni a penésztől. Ez itl előadott j 

vitást még nagyobbá tehetjük, ha a szokásban lévő lyu! 
csos oldalok helyett, ily lécekből egybeszegzett táblákkal 

látjuk el a sajlóláda négy oldalát. Hanem itt a lécek más ala

kot nyernek, mert azok fokait, a kivölgyelés helyet jobb 
lesz most ferdén gyalulni végig, úgy, hogy minden léc ke- 

reszt-átmetszete párköz (trapesion) legyen, és e léceket 

aztán úgy szegezzük egymás mellé, hogy szélesebb lapjuk 

a sajtóláda belseje felé essék, tehát minden pár léc ko
szába, annak fokai között , kifelé lassudan táguló hasadék 

alakul, melyet bele illő ék-végü bot segélyével könnyű lesz 
mindig tisztilni.

19. I l o r d ó e m e l ö .  Kikerülhetetlen néha, hogy te- 
lihordonk egyik vagy másik végét fölemeljük. Ezen föl-
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emelésnek, mikor borunk már tisztuló félben van , vagy 

már épen tiszta, borunk nyugtalanitása fölzavarása nél

kül kell történni, mit legcélszerűbben érünk el azon csa

vargép használata által, melyet a terhes szekérnek föle

melésénél is igénybe vesznek. Hanem ettől mégis nernü- 

leg eltérő alkotásu a hordó-emelő, melyet minden va

lamire való vaskereskedésben lehet találni, s ott a vele 

bánást is jó szivei megmutatják. Ily emelőgépet minden 

jyl rendezett boros pincében kell tartani, mert annak nem

léte néha nagy károkat okozhatna; borlefejtéskor (levo

náskor) pedig épen nélkülözhetetlen, mert a hordónak 

kézzeli emelése mindig felzavarná a benne lévő kevés 

maradék de csakugyan lehúzandó bort.

20. H o r d ó  e r e s z t ő  ö r eg  köté l .  Teli hordóink
pincébe eresztése, s onnan kihúzása alkalmával nélkül- 

lözhetlen az ily kötél. Ez tehát mindig ép és jó erős lé
gyen , miről jó lesz megbizonyosodnunk félévenként is-

métlendö kötélprobálás által, és még így is helyes lesz 
a sóaknáknáli szokás szerint ottan-ottan ujjal váltani föl 

ócska kötelünköt, ezt más kevesebb veszélylyel járó hasz
nálatra fordítva. Ezen pincei öreg kötelünket legcélsze

rűbb lesz a pincetorka felső részében tartani, mert ott 
kevesebbé van kitéve a nedvességnek. A tele hordók 

pincébe leeresztése, s onnan kivonása a kötél segedel

mével, nagyon célszerűtlen sőt veszélylyel járó úgy, a mint 

Ilonunkban mindenfelé szokásban van. A kötélnek kerek 
fára tekerése hordó leeresztésekor még csak megjárná, 

noha az sem egészen veszély nélküli, de a hordó kivonása 

szabadkézben tartott kötéllel nagyon veszélyes; mit az^ 

által lehetne távólitni, ha kerék által forgatandó tengelyt 

alkalmaznánk, melyre a kötél tekerődnék, de e tengely 

tövét a viszszaszalasztás ellen el kellene látni olyan a- 

kasztópecekkel, a milyet lehet látni a zsebórának úgy
nevezett csigás-kerekén, melynek percegését halljuk ó- 

ránk felhúzásakor. Úgy hordó leeresztés mint fölhuzásnál, 

jó  szolgálatot tehetne talán azon forgó tengely, melye
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ágyúöntödékben a nehéz agyucsövek fölemelésére szoktak 
használni; de megvan vele azon baj, hogy nagyon 

hoszu kötelet igényel. Azon esetre azonban, hogy le

helne talán kedve valakinek megpróbálni ez emelőgépet, 

könyvemhez csatiám annak rajzát, mint lehet ezt látni a 

9-ik ábrán. Itt abcdef egy körülforgatható fatengely, 
jik, és mh két felásolt gerenda, melyek rovatába vaspán

tak által van bérekesztvea forgatható tengely, mely vagy

egyetlen fából van faragva, vagy ha több darabokból 
áll is , ezek egy egészszé vannak egybealkotva. Ezen el

mésen gondolt tengelyben az a fö sajátság, hogy a for

gató kezek bármely pillanatban megszűnhetnek a forgatás
tól , és az emelt teher még sem szaladhat meg soha, bár 

is ha akasztó pecek nincs alkalmazva. Alkotása ebből áll: 
az abcdef forgó tengely egyik fele be vastagabb henger, 

másik fele de pedig vékonyabb, és e két különböző vas

tagságú hengerre a kötél, két végén kezdve, ellenkező 
irányban van tekeredve, az az ügy hogy mikor a tengely 
vastagabb he részéről teszem lefelé tekeredik a kötél a 

tengely forgatása által, ugyan akkor a vékonyabb de hen

gerre feltekeredik a kötél, mely o forgó csiga alatt vo- 

núl át; és mivel a tengely egy körülforditására a vas

tagabb he hengerről hoszabb darab kötél tekerödik le , 

mint ugyan ekkor a vékonyabb de hengerre feltekerödik, 

világos hogy ilyenkor a g vaskarikához csatolt teher le

felé ereszkedik; ha pedig úgy fordítom a f  tengelyt hogy 

he vastagabb hengerre feltekerödjék a kötél, s tehát u- 

gyan ekkor de vékonyabb hengerről lefelé tekerödjék köte- 

lem, ilyenkor emelkedik a g vaskarikához* erősített teher.

Hanem bárminő hordó eresztő gépeknél meg van az 
a baj, hogy a kötél szakadása ellen egyik sem biztosit; 

hordó leeresztés- vagy felhúzáskor tehát soha se legyen 
ember a hordón alól az ö útjában, s azon két egyén is,

Bővebben lehef olvasni e gépről e munkában : Georg Freyhcrr \ on V e g a  

Vorlesungen iiber rlie Malbeina'ik. W ien 1818 bei Jós. Tcndler und Sohn . 

ü iittc i Bán J, Scitc 329 §. 177.
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ki a hordó menetelét a nagy korcsoján igazgatja, csak 

oldalvást s a hordó felső végénél működjék hogy, kötél

szakadás vagy hordó-elszalasztás esetében azonnal fölfe
lé—ugordhassék, a megszaladott hordót pedig sorsára bíz
zuk inig meg á l l , mert ennek viszszatartására még csak 

gondolni sem lehet ember élet veszélyeztetése nélkül.
21. C s a p a l y a .  így nevezzük azon törpe vagy la

pos kád alakú faedényt, melyet boros hordónk csurgó 
csapja alá helyezünk, mikor borunkat buteliákra veszszük, 

vagy más hordóba töltjük át. Ezen csapalya rendszerint 

kör alakú, de jobb biz azt hoszukás kereken készíteni, 
még pedig úgy hogy az edény legkeskenyebb része épen 

vékony csatornává vonuljan öszsze, melyen a hátra mara

dott kevés bort utolsó cseppig le lehet tölteni minden el- 

csurgás vagy ömlés nélkül.
Ennyit a borászati eszközökről egyenként, hanem 

általánosan jegyezzük meg még, miszerint mind azon esz* 
közöket, melyek a musttal vagy borral érintkezézbe jönek, 

lehetőségig üvegből vagy fából készíttessük. Ha pedig még

is fémanyagra (ércanyagra) szorulnánk, akkor ( arany
ról meg ezüstről itt szó sem lehetvén) réz, olom, s más 

fémek mellőztével a vasnak adjunk elsőbbséget, mert ez 

legkevesebbé veszélyes borunkra nézi, aztán legolcsóbb is. 
Az egy szivárvány az melynél kénytelenek vagyunk az 

ónnal készült bádogot elfogadni; ilt tehát kettős figyel

met fordítsunk ez eszközünk használat utáni gondos ki
mosására tisztítására, és mindig tisztántartására. A boros 

pincében e célra (de nem borkereszlelésre) mindig ké

szen álló fris tiszta vízzel azonnal használata után tisztára 

mosatni minden épen használt eszközt soha el ne mulasz- 

szuk, mosás után pedig úgy helyezzük, hogy a viz le 

s kicsepeghessen és az eszköz minél előbb megszáradhas
son.

L á s s u n k  má r  v a l a m i t ,  a s z ü k s é g e s e b b  bo 

r á s z a t i  s z e r e k r ő l  is.

1. H o r d ó  s z i v á r g á s ,  c sepeg  és e l l e n i  ke



nőcs.  Eshetik bár mely gondos pincegazdáníl is, hogy 

egy-két tele hordója csepegni, szivárogni kezd. Legkön

nyebb szer ez ellen, ha a folyás helyén egybetalálkozó két fe

nék vagy donga érintkezése vonalán, jól oda nyomva el
vonom pár izben egy késnek a hegyét, lapjával fordítva 

a hasadék felé. Ha ez nem használna, hordókenöcshez fo

lyamodjunk, melyből mindig kell lenni pincénkben, s 

melyet így készítünk. Két lat finomul szitált tölgyfa ha
muhoz vegyítünk egy nehezék (drachma) finom porrá tört 
fűszer fahéjat; ezekre öntünk friséhen kiolvaszlott marha 

fagyut ismét két latot, fris disznó hájzsirt egy nehezéket, 
mindkettőt melegen; most az egész vegyületet, kavarás 

és gyúrás által jól egybevegyitjük, s elöpincénk leg- 

hüvesebb részében tartjuk. Használata abból áll, hogy egy 
csipetecskét veszek belőle jobb kezem hüvelyk s mutató 

ujja hegyei közé, s miután ott felmelegülve meglágyult a 
kenőcs, mutató ujjam hegyével, erötadva ennek rácsava- 
ritott közép ujjammal, jól oda nyomva rámázolom vegyü- 

letemet a folyó vagy szivárgó helyre, s igy a folyóás el

áll, mert e kenőcs, bortól vagy víztől nedves fához is oda 

ragad és tápul.
2. K é n e z ö  s ze l e t ek .  Kénezés alkalmával nem

csak a kén, de a szövet is elég, s ez utóbbi kelletlen rósz 
szagot ad a hordónak; vagy legfinomabb szövetre vagy 

papirra mártott ként használjunk hát. Sőt hogy borainkat 

minden lehető módon óvjuk az idegen rósz szagtól, talán 
nem lenne célellenes, mindkét oldalával kénbe mártott 

üveg szalagokkal tenni próbát a kénezésnél. Én ettől el

késtem. Az úgynevezett virágos vagy szagos kénezö sze
leteket kerüljük alkalmazni. Tartsuk lehető tisztán borun
kat, s ennek illatját, minden idegen nem bor szagtól. A- 

lább fogunk szólani a bor kénezéséröl.
3. Borszesz .  Majd a maga helyén elő lesz adva, 

mi esetben van szüksége a pincegazdának borszeszre, ezt 

hát tartson készen mindig. Hanem e szesz soha, de soha 

más ne legyen, csak borból lejárlatott. Minden más szesz-
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nek, mint gabonából, krumpliból, szilvából stb. főz öltnek, 

van valami sajátságos nem bor szaga és íze, melyet ed- 
digelé még senkinek sem sikerült egészen elvenni, tehát 

mulhatlanul a borból főzött szesznél maradjunk, kikerül

ve még a törkölyből vagy seprőből főzöttet is. A finom mar- 

seille-i szesz jó lenne célunkra, de evvel is temérdek 
csalás és hamisítás történik, inig hozzánk eljut; legbizto

sabb tehát magunkfőzte szeszt tartani. Alább majd a bo

rokkal bánás végezte után elő fogom adni a borszesz fő

zés-módját úgy, mint azt egy francia liqueur-gyárnoktól 

tanultam, s jó sikerrel folytattam is. A mód nagyon egy

szerű, s van az a jó is benne, hogy például egy akós üst 
használatával, egyszerre közel két akó bort lehet lejár

taim, előbb pálinkává, azután szeszszé.
4. Y i z a h ó l y a g  és ge l a t i n .  Hogy az idegen szerek 

általi borderitést mint lehet sok esetekben kikerülni, 

előfogom adni alább; de mivel néha ez bajos, kivált mesz- 
szire eső falu helyeken nem árt készletet tartani a fent 

írottakból. Ugv a vizahólyagot mint a gelatint szellős, szá

raz, nem felette meleg, s árnyékos helyen kell tartani, és 
óvni a porlól, főként pedig a penésztől, mert penészedés 

után nem lehetnének elég sikeresek. Majd mikor borde- 
ritésröl lesz szó , elő fogom addi a vizahólyoggali borde-

ritést (tisztítást, tisztálást).
5. A kn a- n y akh o z i r a g a s z. Az aknanyak bete- 

vése módja és idje alább fog előfordulni, ilt csak a hozzá 

szükséges ragasz készítését adom elő. Ez egyszerűen csak 
annyiból áll, hogy a hordók számához illő mennyiségben, 

fris sárga viaszkot és frisen kiolvasztott marha faggyút 
súlyra egyenlő mértékben kell öszszeolvasztani, s száraz 

hiives helyen tartani, míg szükség leend reája.
Vég-re 6-or. Legven mindég' egy dézsa ( cseber)

fris tiszta viz elöpincénkben, a fenn már említett haszná

latra.
Most  m á r  r e n d e z z ü k  p i n c é n k e t  a mus t  és

bor b e f o g ad á s  ára.
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A pince fögrádicsa felső végénél, mint a pince leg

szárazabb részében, álljanak a kötelek. E grádics közepén, 

egész végig le, fekszik a nagy korcsolya, mellette egyik 

felöl a fal mellett az apróbb korcsolyák, másik oldalon ü- 
resen marad a grádics, azon járhatásra.

Az elöpincében állanak a dolgozó asztalok, székek, 

egy hévmérö s minden borászati eszközök, melyek a bel— 
pincében nem szükségesek; itt van helyök a talán keze

lés alatti beteg boroknak, melyek jó pince kezelés mellett, 

aligjöhetnek elő, s melyeken jó lesz mielőbb tuladatni; és 

itt állanak végre alkalmas bezárható polcozaton a napon

kénti fogyasztásra szánt borok, a belpincéböl hetenként kité
tetvén a szükséges szánni darabok, mert a jó pincegazda 
sohasem fogyasztja borát lopón vagy csapon át hordó
ból. A lehetőségig ezen elöpincében végzendők a pinceke

zelések, s ezek közt a megtöltött üvegpalackok dugaszo- 
lása stb.

■ A belpincében áll egy hévmérö, a csavaros gép, s a 
segédabroncsok. Itt állanak a tele hordók ászkokon, és a 

házi fogyasztásra szánt s más tele üvegpalackok célszerű 
polcozatokon.

A polcozatoknak három osztálya legyen. E g y  leg
nagyobb terjedelmű, melyen az eladó borok állanak, 

termésök éve, szinök, s más tulajdonaik szerinti külön 
szakaszokban, melyek mindenike könnyen bozzáférhe- 

töleg készítendő s rendezendő. Második polcozat a tele 

hordók apadását pótlandó töltelékborokat foglalja magába. 
H a r m a d i k  az évenként üveg palackokban különtett pró

baborokat tartalmazza, az átpillanthatást könnyít sorozat 
szerint. A második és harmadik polcozat zárva álljon, hogy 

semmi egybevétés vagy cserélés ne történhessék sem az 

első polcozatoniakkal, sem a töltelék, meg félretett borok
kal egymás közt.

A hordók ászkait illetőleg tudjuk, hogy a nagyobb 

30, 40, 50 stb. akós hordók külön ászkokon szoktak fe
küdni, és ez igen helyes.



De az apróbb bordók, mint látni lehet minden pincé

ben, hoszan elnyúló gerenda-ászkokon nyugosznak, me- 

lyet illetőleg van több mondandónk.
1) Ászoknak mindig a legtartósabb tölgygerendák 

használandók, és sohasen fenyii vagy más lágy fa , mert 

az ilyen hamar rothad, s ekkor kár- és alkalmatlanság-- 

gal az egész sor hordót mozditnunk kellene, hogy új ász

kot tehessünk, nagyon ritka eset lévén, hogy az ászók 

égés  zen megüresedjék a tele hordóktól.

2) Az ászok-gerendák jó sűrűn rakott keresztül álló 

ngynevezett vánkosfákon nyugodjanak, hogy a tele hordók 

nagy nyomása alatt legkevesebbé se hajladozhassanak.

3) A vánkosfák, hogy ne könnyen rothadjanak, a 

pinceföldénél magasabbra kiálló faragott köveken felküd- 

jenek.
4. A vánkosfákat oly pontosan kell faragni, hogy a 

rájok fektetendő ászokgerenda, terheletlen is érincse min- 

deniket a nélkül, hogy alájok pótlék forgácsokat raknánk, 

melyek hordomozdiláskor könnyen kihullanának.
5-ör Az ászok két felső gerendája egymástól annyi

ra legyen helyezve, hogy a hordók mindkét vége (bütii

je) künnebb nyúljon az á

szoknál, a vánkosfák végei pedig ki ne érjenek a felső

gerenda alól.
6) Az ászok két gerendája felszine mindenütt viz- 

irányosan fektettessék magában is, egymáshoz is.
Ide kelle irnom ezeket, mert némely pincegazda nem 

akar meg válni hoszu gerendaászkaitól, s pedig bizony 

nagyon jó lenne boraink folytonos és zavartalan tisztu

1 ás ára nézve, (még az apróbb is)

külön ászkon állana, mint a nagy hordók állanak. Most 

ha a hoszu ászkon, bár mi okból, egy lele hordót moz- 
ditni kell, a mennyi hordó azon geredán fekszik , mind 

megrezdül , ha pedig külön ászokról venném le hordómat, 
még a két szomszédhordó sem érezné meg azt. Bátorkodom 
e nem kis érdekű körülményi okszerűbb pincegazdáink
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figyelmébe ajánlani. Az apróbb hordók ászkainak, hogy ne 

bicegjenek hordó feltevés-vagy levételkor, egy darabbá 

kell öszveszegelteiniök. Meg van ez próbálva, és nagyon 
célszerűnek találtatott.

Hanem, bár minők legyenek is az ászkak, azokra 

mindig ugy kell helyezni a tele hordókat, hogy egyik vé
gok ne álján fennebb mint a másik, és hogy egyik hor

dó a másikat soha se érintse, s legalább négy hüvelyk

nyi hézag mindkét hordó közt maradjon, hordóink továb

bá úgy feküdjenek, hogy végok egyikéhez egy ember 

jól bemehessen, másik csapos végénél pedig a bor lefej
tésekor kényelmesen lehessen dolgozni, mert e célból, 

vagy bármi másból mozditni a tisztulni indult tele hordot, 

teljességgel nem szabad.
Közel a pincéhez, de künn a szabad légen fedél alatt, 

álljon készen mindig pár tiszta és azonnal használható kád 
és dézsa (cseber), hogy ha a pincébe hirtelen kellene, a- 

zonnal lehessen azokat levinni. Ez által néha forintokat 
lehet megmarasztani, például egy előre nem gyaníthatott 
hordó abroncs lepaltogzása esetében.

Végre bátorkodom ajánlani kivált a belpince gondos 

őrzését. Teljesen meg nem bízható személy soha oda ma
gára be ne lépjék, mert rósz indulat-, vagy tudatlanságból 

könnyen kárt *) lehet tenni a borokban, mi a pincegazdá
nak nemcsak pénz veszteséget, de gyalázatot is okozna. Te

hát mindenik, de főként a belső borospince kulcsa mindig 

elzárva álljon, mellette egy csomócska gyufával, melyet 

a kulcscsal együtt vészén kezébe az illető személy, s viszi 

le a pincébe, hol gyufát nem tarthatunk, mert könnyen 

megromlanék s mikor kell, használni nem lehetne.

* Ha üt helye volna, gyönyörű históriákat tudnék irni arról, Iiojry a pince

ben min! romlott meg a legjobb bor, s mint változol áf ( X. V. s/eimu * 1 Iá- 

lőtt tanti bizonyítása szerint) egész általag linóm í»oi— b o r k ö v e ! ! !
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IV.

M U S T F O R R Á S  ( E R J E D É S ) .

Az alma, szőlő, ribiszke * (veres szőlő) s több más 

gyümölcsök inkább vagy kevesebbé cukor-édes nedvéből 

kedvderitő szeszes ital vagy bor áll e lő , az épen ezért 

úgynevezett b o r f o r r á s  vagy s z e s z f o r r á s  (szesz

erjedés) által; hanem midőn most almabort, majd ribisz
kebort sat. emlegetüuk, csak magában e szó: b o r ,  a sző

lő nedvéből a mustból szeszerjedés által előállott nemes 

ital megnevezésére van fentartva.
De valamint egyfelől a borok kezelését előzőleg mul- 

hatlanul szólanunk kell a must előállításáról vagy is : a 

szüretelésről, s utána a must célszerű kezeléséről, mint 

melyek nem kis mértékben föltételezik előállítandó borunk 
jóságát; ügy másfelől, mindezeket megelőzőleg, szüksé

ges megismertetni a bor előállása co n d i t i o  s i ne  qua 

non-ját: a mus t  e r j e d é s é t ,  az az elmondani: mint

foly le a szeszerjedés a mustban, és ebben mily sarkala

tos változást boz elő.
A  must erjedésének ismerése nem csak nagyon ér

dekes, de tanúsággal teljes is a pincegazdára nézve, mert 
a bor kezelésébeni eljárások nagyobb és fontosabb része 
itt alapul, föltéve, hogy a tudományból merített elméle

tet (theoriát), a minden napi s helyesen fölfogott tapasz
talat-adta gyakorlattal (praxissal) öszhangzásban tudjuk 

tartani, és sem a könyvekből olvasottak (azokat mege
mészteni nem tudva) nem széditnek bennünket a gyakor

latban ki nem vihető szélsőségekre, sem a gyakorlat meze

jén fölmerülő tények, vagy néha egy kis gondolni tenni 
restelés nem gögösitnek a könyvek és könyvirók alánózé- 

sére.

* Tanóljuk el e *zot magyaros/ági testvéreinktől, uiert biz a jobb m in t :  v e 

r e s  0  s 6  l o.

6



A szesz erjedéséről, mely által szeszes italaink: 'bor-, 

ser, pálinka sat. elöállanak, minden vegytani sőt csak

nem minden természettani kézikönyvekben, valamint a 

borászatról írt jobbacska munkák bár melyikében is lebet 

olvasni többet vagy kevesebbet; nem mulaszhatom el 

mindaztál a most élő nagy vegyészek egyike ür. L i e b i g  

ide is tartozó munkáját: „ Organhche Chemie in ihrer 
Auwendung auf Agriculluri( sat. különösen ajánlani 

lisztéit ügy rokonim becses figyelmébe. Hanem mivel a 

szeszerjedésről tudományos alapossággal szólani nehány 

sorban csaknem lehetetlen , a bővebb tudományos fejte

getés pedig e gyakorlati irányú iratocskába be nem il
leszthető; kénytelen vagyok most csak felületesen s csak 

az elemiesebbre szorítkozva érinteni e fontos tárgyat, és 

ehezképest, adni elő: m i n t  f o l y  le a m u s t b a n  a 

szesz  e rj e d é s.

Bizonyos előre megmondható körülmények között a 
keményítő cukorrá , a vas vasrozsdává, a szeszszel ve
gyített v í z  ecetté vál ik; de a cukorral jól keményilni, a 

vasrozsdából magából szeget vagy kulcsót csinálni nem le

het, az ecetből pedig, bár mennyit innék is abból vala

k i, nem fogna megitasodni. Az az: keményitőcukor, vas
rozsda, és pálinkaecet egészen más sajátságokkal bírnak, 

mint a keményítő, vas, és pálinka vagy a tiszta szesz.—  

Az élet nélküli testekben előálló ily változásokat, melyek 

által az illető testek fajsulya, íze, színe, hatása, szaga 

sat. oly változáson mennek á t, hogy az előállott új test 

egészen más sajátságokkal bír, mint bírt az melyből elő
állott , chemi a i á t v  á 11oz ás-nak vagy v e g y é s z e t i  

m ü fo 1 y a m-nak nevezzük, és ily eket száz sőt ezeren- 

ként lehet látnunk, ha figyelemmel tekintünk szét föl
dünkön.

Míg a növények s állatokban élet van, az ügy ne
vezett életerő titokteljes hatása állal némileg szétbontó- 

lag is , de főként épitöleg alkolólag működik a vegyészeti 

müfolyam. így bontja szét előbb némileg, s aztán vál-



tozlalja át az életerő hatása például az állati gyomorba 

telt tápanyagot vérré, körömmé, hússá, zsírrá, szőrré sat. 
így változik át (kedvező körülmények közi) a szőlőszem

ben előállóit savanyú nedv, naponként mind nagyobb 

mértékben szőlő-cukros édessé, azaz: szőlőnk (mint mon

dani szoktuk) érik. sat. —  De mihelyt az éltemüves test

ből kihal az élet, megváltoztatja eddigi szereplését a ve-

o-yészeli müfolyam, és most már nem minden alakítás 

nélkül ugyan, de nagyából mégis szétbontólag hat, al

kotó részeire oszlatandó azt, mit egyik életerő mint épi- 

tömester parancsnoksága alalt épített, hogy a romokból 

későbben, más előtűnendő életerő intézkedései szerint u- 

jolag építsen. És épen ezen szétbontó vegyészeti mü~ 

folyam az, melyet most er j edés  vagy fo r r ás ,  akár 

pezsgés ,  majd rothadás,  e lmál las ,  reves e dés sat. 

nevek alatt szünetleni működésben látunk földünkön.
Az erjedésnek vagy forrásnak, most ahozképest, hogy 

minő uj sajátságu testet állit elő, majd ahozképest, hogy 

mely testben folyle,  több nemei és nevei vannak, mint 

például: zsirerjedés, eceterjedés, rothadás, szeszerjedés 

vagy borerjedés, sat.
A cukrot tartalmazó, s szeszerjedésre képes több 

féle folyadékok két csoportra oszthatók. Az egyik cso

portbeliek csak erjanyag beléjök vegyítése után mennek 

jól át a szeszerjedésen, ilyen a többek köz’ : a ser; a má
sik csoportbeliek magokban tartalmazzák nemcsak a 

szükséges cukrot, de az érj anyagot is, ilyen többek kö

zöl'; a must. Mivel pedig mi ilt a szeszerjedésről csak úgy 

fogunk szólani, a mint ez a mustban lefoly, talán elég

gé okadatolva éltünk s élendünk e cikben, szeszforrás
helyett mus t f o r r á s  nevezettel.

Valamint más források (erjedések) úgy a musté is 

bizonyos kedvező körülményektől függ, és nem kedvező 
körülmények közt, ha például a must meg van fagyva, 

vagy csak felelte hideg is, nem indulhat meg a forrás. E
szükséges kedvező körülmények:

G*



a) A légkörnyi közönséges légnek szabad járulliatása 
az erjedendő folyadékhoz.

Elégséges víz jelenléte. 

c) A melegség illő, sem igen nagy, sem igen kis
foka.

í/) Erjanyag jelenléte.

vJ Az erjedés zavartalan folyhatása.

A mi mustunkra nézve, kivéve azon ritka esetet, 

midőn fagyott, vagy legkevesebbé sem érett szőlőt sze

dünk, ha némi módosítással is néha, megvannak az épen 

emlitett kedvező körülmények szüretkor, ha mi azokat 

tudatlanság-, vagy gondatlanságból nem zavarjuk, nem 
akadályozzuk; mustunk tehát rendszerint neki indul az 
erjedésnek, mely így történik :

A kisebb nagyobb mértékben minden mustban jelen 

levő légeny (azot) tartalmú csirnye (siker, K I ebe r), a 

közönséges légből, vele érintkezés által élenyt (oxygen) 
vesz fel, s ez által erjanyagi tevékenysége megindulván, 

zavarossá kezdi tenni a muslat. Ezen kívülről jött kis kez

deményre, a lég minden további hatása nélkül is, a must
ban lévő többi csirnye is élenyülésnek indúl a mustban lé

vő cukor rovására, s így szaporodik az erjanyag, mely 

által a mustban levő cukor (ez alkalommal benne kötve 
volt meleg is szabadulván el) fölkezd bomlani, maga pe

dig a must még inkább megzavarodik, egész terjedelmé

ben mozgásba jö ,  melegmérséklete nevekedik, a már a- 
lakulni kezdett seprő fenékre kezd szállani, s a must né

mely más alkotó részei is átváltozásnak indulnak. Most 

már a szétbomlott cukor egy része mint szesz észrevehető 
az erjedő folyadékban, mely édésségét mind inkább veszt

vén, csipös ízű kezd lenni, s hovátovább mind inkább 

nyer kedvderitö s részegítő sajátságot. Az előállott, s 

naponkénti fölbomlása által a cukornak mind inkább 
szaporodó szesz, a borban marad nagyobbára és adja 

ennek részegítő szeszes erejét; a fölbomlott cukor más 
alkotó része pedig mint szénsav (Kohlensáure), apró ho-
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Lyagocskákban, sistergő zajgással (magával vive a ki

fejlett szeszből is keveset) a folyadék sziliére emelkedik, s 

onnan eloszlik, de marad belőle a már borrá lelt folya

dékban is, melynek kellemesen savanykás csípős ízt köl

csönöz. A bor savanyú íze azonban nemcsak a szénsav

tól van, hanem más a mustban már ott volt többféle sa

vaktól is, de melyek musterjedés előtt mintegy el vol

tak takarva a must cukros édessége által, még pedig mi

nél édesebb cukrosabb volt a must, annál inkább. Az így 

beállott, s hol több hol kevesebb ideig folyó erjedés vég
re szűnni kezd s az előállított és némileg már kész bor 

tisztulni vékonyulni kezd..

Az eddig emlilett erjedést el ő erj-e d és nek szokás 
nevezni, de a bor ezen túl is erjed lassanként, s ezt u- 

t ó er j e dé snek , későbbi folyamában pedig, mely állal a 

talán még maradott cukor is fölbomladoz apránként, 

c sendes  e r j edésnek  nevezik. A  mustban az eddig 

említetteken kívül még más alkotó részek is vannak, mint 

például: alma-, bor vagy borkő-, citrom-, vilsav (Phos- 

phorsáure), s még más savak; van benne festő anyag, több 
keveseb mész, kivonat (Extract), hamany, borolaj, fehér— 

nye, csereny vagy cserdék, sat. szőlőfajta, termőföld, 

éghajlat, időjárás stb.hez képest különböző mérték-, és 

vegyiiletben.. Ez említett alkotó részek közül a savak és 

csereny egy része, a bor savanyú sőt néha vad ízében tű

nik elő észrevehetöleg a csendes erjedés ideje alatt; a 

borkösav és hamany egy részének egyesüléséből elő kezd 

állani a hordó bel-oldalára apránként lerakodó s festő a- 
nyaggal is vegyes borkő; a talán még maradott fehérnye és 

csirnye, cserenynyel s élenvnyel vegyülve, nagyobb vagy 

kisebb mértékben fenékre száll a seprő közé; a szölö hé
jából kiváló festő anyag megadja a bor színét; a borkösav 

más része és a borban levő szesz egybemunkálásából elő

tűnik a bor kedves illatja és zamatja, és itt már a borolaj 

is elő van állva nagyon hihetőleg a szölö magvából.

Ennyiben tildám előadni rövidben, a bor musU-óli
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előállásának (nem kételkedem bevallani) mélyen épen nem 

ható vegyészeti értelmezését; de ha itten felületesek va- 

lánk kénytelenségböl, igyekezzünk ezt, kitűzött célunkhoz 

képest, a gyakorlatiassághoz közeledéssel potolni, és e 

szempontból fejtegetni bövebbecskén a mustnak borrá át

változását.

A természet, mint mindennap tapasztalhatjuk, s mint 

ezt már mi is említettünk, rendszerint lassúdon haladó, 

csendes, de folytonos munkálódás által hat, alkot, az al

kotottat "szétbontja, s a romokból ismét épít. Ezt látjuk a 
bor előállásánál is. A b o r ne m valami b e v é g z e t t ,  h a- 

n em c sak  á t m e 1 11 i ál 1 ap 0 t j a a v o l t  édes  m 11 s t- 

n a k ,  és ezt mint föalapját a borkezelésnek, ugyancsak 

jól megjegyezzük, s mindig szem elölt tartsuk. A must

ban elöállani szokott szeszerjedés megkezdődése, sajátlag 

csak első lépés arra, hogy a must apránként és rend
re, végső elemeire fölbomoljan. S valósággal, ha aka
dályok nem léteznek, és az illető körülmények rendre 

mindig kedvezők, a mustat az ö csendes fölbomlása útján 

nyomról nyomra lehet kisérnünk egész végfelbomlásáig. 

E folytonos átváltozás bomladozás vonalán ízlelhetjük a 

mustot erjedése kezdete után nem sokára: mint pezsgő bort, 

mely kedves a szájnak s vidító sőt itt ásító erővel is bír 

már; tovább haladtában élvezhetjük azt: mint kész bort, 
mely nemcsak vidít és hevít, de bővebb szesztartalma 

által hamarább is részegít, és ez állapotában tiszta s szép 
átlátszó is; még tovább menve veszteni kezdi tiszta átlát

szóságát, szúró savanyu ecetes ízt kezd váltani, aprán

ként egészen borecetté válik, és most ismét átlátszó tisz

ta, de a szesz már most egészen eltűnvén belőle, nem-O /

csak hogy nem vidít nem részegít és nem hevit, süt el

lenkezőleg lmvesitö sajátságot váltott; mégis odább halad

va, a savanyu ecetes íz gyengülni kezd s végre egészen oda 
lesz, és ezen túl a volt édes must megérkezik nem so

kára végföloszlásáhazj egy részének elrepülése s lég kö

zé vegyülése után úgy állván elöltünk, mini kedvetlen ízű
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vegyes piszkos viz, fenékre szállott vegyes üledékével, 

mely víz és üledék egészen élvezlietlen, s csak növények 

öntözésére (locsolására) és trágyául használható.

Már, mig a must e változásokon áthalad, három mu- 

lékonv alakjában kedvelték meg azt az emberek hasznuk

ra fordítni; ezek egyike: a pesgő bor, másika: a közönsé

ges bor, harmadika : a borecet. Mi most maradjunk csak 

a közönséges bor mellett, s a fenirtakra építve állapítsuk 

meg a pincegazda vagy borász teendőjét, mely rövidre 

vonva e két pontban adható:
1-ör. Mindjárt magával a leszedett szőlővel s azután

V/ é

is), csutkájával (kocsány)

(inai

dését ügy kormányozni, hogy a must, fölbomlása vagy 

átváltozása ideje alatt egyszer előfordulandó, s gyakorlati 

ügyességgel jól választandó időpontban úgy mutatkozzék 

szemnek szájnak orrnak, mint lehető legszebb, legked

vesebben ízlő, s illatozó ital, az az: derék bor.

2-or. Az átváltozás útján e pontra érkezett mustot, 

az az: a bort, az átváltozás-, főlbomlásbani to
vább haladástól, célszerű eszközök szerek és eljárás által 

óvni, s a lehetőségig megakadályozni, és ezen (hogy 
úgy mondjuk megakasztott) állapotban, változatlanul vagy 

legalább a lehető legkisebb változással megtartani, mentői 

több időn át.

És ezek irója is, az épen említett kettős célra vezető 
utakat, módokat fogja csekély erejéhez képest előadni az 

itt következőkben úgy, mint olvasgatás s másoktóli hal

lás után, több éveken át tett saját tapasztalatai s kísérle

tei szerint legcélszerűbbeknek találta azokat; fennhagy- 
va s elismerve minden esetre, hogy egy ember csak egy 

ember, s több szem többet láthat.
De mielőtt az épen kitűzött célfelé indulnánk, tekint

sük át a musterjedést gyakorlatiság szempontjából; mert 

ez állal óly tapasztalatokból merített adatok birtokába ju 

tunk, melyekei épen a gyakorlati borásznak nem szabad
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nem tudnia, ha nem akar borai körül örökös setéibensbi

zonytalanságban tapagalodzani, s melyek megannyi tám

pontul s alapúi szolgálandanak borászati eljárásunkban. 

Lássuk tehát ezeket mint borászati szabályokat , ponton
ként, itt következőleg:

1-ör. Az újonc pincegazdák kedvéért álljon itt leg
elöl egy óvakodásra intő adat. A  must erjedésekor fej

lődni szokott s már emlilett s z é n s av ,  a maga valódi lé

nyegében az, a mi savanyu vizeink kedves csipös és sa- 

vanykás ízét okozza, és mely, kivált a befedve volt mé

lyebb kutakba leszállást oly veszélyessé teszi, mert egye
bek közt azon sajátsággal is bir, hogy nemcsak a lángot, 

de az állati életet is kioltja. Midőn pincéinkben sok 

must erjed, kivált ha ez csekélyebb cukortartalmu, a ke

vés idő alatt nagy mennyiségben fejlődött szénsav annyi

ra eltölti pincénket, hogy a bemenetel életveszéllyel jár

na. A must erjedésekor tehát csak égő gyertyával kezünk

ben menjünk a pincébe, s ha a gyertya lángja kialvó félben 
lenni látszik, vagy épen kialszik, lélekzésünket vissza
tartva azonnal kisiessünk a pincéből, mert veszély kör

nyezi életünket. Egyébiránt az ily veszély ritkán szokott 

három vagy négy napnál tovább tartani, mert föld és lég 

hamar magukba veszik a szénsavat, kivált ha szellőztetni 

lehet a pincét, mivégre már előre ki kellendett nyitnunk 

pincénk szelelö ablakocskáit. Ez itt említett szénsav, lég
alakban , még pedig a közönséges légével egyező szinti

ben van jelen pincénkben, szemünkkel tehát ezt nem kü

lönböztethetjük meg. Mivel pedig ezen szénsavaslég ne

hezebb a közönséges légnél, ez okból előállása után mint
egy lefóly az a pince fenekére, ott gyűl meg és úgy neve-

tehát, hogy pincénkbe bemenve, talán már övig járunk 

a szénsavaslégben, de épen ezért ha fölvagyunk egyene

sedve semmi baj, ha pedig lehajtanánk a földre, akkor ve

szély érhetne. Legyen figyelemmel must erjedésekor ere 
is , a pincébe bemenő egyén.
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2-or Említve volt fenn, miszerint az erjedendő must

hoz szabadon kell járulhatnia a közönséges légnek; állí

tok azt is, hogy ha egyszer megindult a must erjedése, 

többé nem szükséges a léggeli érintkezés; —  már kérdés: 

vájjon nincs-e némi ellenkezés e két állítás között? vilá

gítsuk föl ezt. Ki azért, mert többé nem szükséges a lég 

hozzájárulhatása erjedő mustjához, ezt teljesleg és kemé

nyen elzárná a légtől, igen sokat következtetne a fenír- 

takból. H o g y  e r j e d ő  m u s t u n k h o z  j u s s o n  a l é g  
f o l y t o n o s o n ,  e r r e  n i ncs  s z ü k s é g ;  de van  a r 

r a ,  h o g y  az e r j e d ő  m u s t b ó l  f e j l ő d ő  s z é n s a v  

t á v o z h a s s é k ,  különben ez igen meggyűlne a bezárt e- 

dényben, és az edény tartalma fölszinére, s az edény 

beloldalaira oly nagy nyomással hatna, hogy vagy az er

jedést akadályozná a szénsav szabadulhatása idejéig, *) ha 

elég erős volna az edény, vagy pedig ha ez ki nem állhatná 

a nyomást, szélrepedne, s kitörne belőle az erjedő must.
3-or A  c s e n d e s e b b  de h o s z a s a b b  e r j e d é s  

nem melegíti föl annyira az erjedő mustot, és szeszesebb 

bort ád, mint a zajosabb, de hamarább lepergő erjedés, mely 

utóbbi a csekélyebb cukor-tartalmú mustokkal szokott tör

ténni. Csalódnak hát, kik mondani szokták szüret után: 
„ugyan dolgoznak a borok, messze kihallatszik a pincéből, 

jó borunk lesz44, s hogy ennek épen ellenkezője igaz, legtisz

tábban az asszuborból látjuk,mely csendesen, de sok időn 

át szokolt erjedni, és így áll elő a világhírű tokaji is.

4-er Nagyobb  me l egben  e r é l y e sebben  s 

gyorsabban f o l y  az er j edés ,  melyet a kisebb meleg 

csendesít, de aztán hoszabbit. lm egyik oka, miért jobb a 

hüves pince gyengébb boraink erjedésére nézve is.
5-ör Ugyanazon meleg-mérsékletü pincében, a cu- 

1 or-szegényebb mustokról értve ezt, n a g y o b b  ho r 
dó t a r t a l m a  z a j o s a b b a n  s e r é l y e s e b b e n  er jed,  

de aztán aránylag hevesebb szeszt tartalmaz, mint a ki

sebb edényben erjedelt ugyaneííele must bora. Fenn már

*) Lz esrtljcn \ au a kemény iiveg iipIkcíL-r zá r t  jie/sgobor.
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volt említve, hogy a must melegsége nehány foknyit szo

kott emelkedni elöerjedés ideje alalt. Minthogy pedig a 
nagyobb hordó aránylag kisebb területben érinkezik a 

pince hüvesebb légével, mint a kisebb hordó; világos, 
hogy amannak melege nem hültetvén annyira, magasabb 

fokon marad. Mig például egy 80 akós hordó tartalma 
nyolcszor nagyobb, mint egy 10 akósé, ez utóbbinak 

kül-területe, föltéve hogy a két hordó alakja mathema- 

likai értelemben h a s o n ló, csak négyszer kisebb, mint ama 

80 akósé, ez tehát kétszer kevesebbé hültetik a pince 

lége által. De

6-or A csendes  e r j e d é s  á l t a l i  f e j l ő d é s é 

r e ,  é r ésé r e  n é z v e  a bo r n a k , m e g f o r d i l v a áll 

a dolog; azaz: a nagy edényben későbben, a kisebben ha

marább érik a bor, mert ezen csendesen erjedésnél na
gyon csekély mértékben fordul elő a hordó tartalma me

legségének magasabb fokra emelkedése. A hegyalyaiak te

hát helyesen tartják kivált eladásra szánt és gyorsabban 

érlelendő asszúboraikat apró hordócskákban , s az 5-ik 
szabály ellen sem hibáznak, mert

7-er Minél c u k o r d u s a b b a m üs t ,  annál c s e n 

de sebben  s több idő alatt e r j e d ,  és a meleget is ke

vesebbenként fejtiki; a kevés cukortartalma pedig hamar 
lefutva pályáját nagy zajja l, s nagy hévvel de ke

vés sikerrel, mint a szájhős, és e kis idő alalt szén

savat is oly nagy mennyiségűt állít elő, hogy azt lég és 

föld nem győzik (oly hamar) magokba venni, s így a pin

cében néhány napon-át vízárként áll a közönséges légnél 
nehezebb, tehát alantosabb helyekre leszállón légalaku 

szénsav, mely minél több , annál magasabbra emelkedik 

a pince feneke fölölt, ugy hogy néha ember-magosság- 

nyit is meghalad, és épen ilyenkor van a fenn már em
lített veszély a pincében. E gyors erjedésnek egyik oka 

lehet az, hogy a kevés cukrú mustban bőven találtató 

csirnye mintegy uralg a cukorszegénységen; midőn ellen

ben a dús cukortartalom bajosabban s rendre enged a csir-
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uyének. Tudva van pedig, miszerint a szőlő édesülése 

ciöhaladtával, a mint szaporodik a cukor, úgy apadnak a 

savak és a csirnye, vagy ha talán nem apad is az utóbbi, 

a cukor minden esetre szaporodik, de nem a csirnye, s 

igy mosl ez kerül a cukor felsöbbsége alá, azaz: minden 

cukor nem bontatliatik fel kevés idő alatt, tehát a bor sze
szes és édes egyszersmind, mint ezt aszúborainkban tapasz

talj uk. A főzött, s néha ürmösnek nevezett borok édessé

gének nem ez az oka. Ezekben a tüznéli fölforralás által, 

a mustnak erjedése hátráltatva van , tehát kis mértékben 

erjedhetvén, csekély szesztartalom mellett édesek, mert

8-szor. A melegség fokozata apasztásán kivül is van

nak több e 1 j á r  á s ok  és a n y a g o k ,  m e l y e k  a mus  t 
e r j e d é s é t  vagy egészen e l a k a s z t j á k ,  vagy legalább 

k é s l e l t e t i k  és gyengítik, ilyen a többek közt a must 

tüznéli fölforralása, minek hatását neveljük, ha a fölvetődő 

tajtékot leszedjük. Ily hatású eljárás a must lenyálkázása 

is, mely által a must érj anyagát kevesitjük. A kénecssavis 

akadályozza a must erjedését, s egyikért épen ezért van 
szokásban a bor kénezése. Ezekről majd alább bő vebben 

lesz szó. Vannak még több anyagok is, melyek az erjedésre 

akadályozólag hatnak,ilyenek:a mustár mag,salétromsav stb. 

de ezeket mellőzzük,mint borászati körünkbe nem tartozókat.

9-er. Fennebb az erjedésnek kedvező körülmények 

közé volt sorozva , hogy a me 1 eg-mér sék l e t  sem 

i g e n  n a g y ,  sem i gen k i c s i n y  ne  l é gyen ;  

a jó pince kellékeiről szólva pedig, a meleg-mérsékle

tet -h 9° R. és 11° R. között állítottuk meg; —  itt van 

helye fölvilagitni ezt, hogy így ezen adat is foglal

hasson helyet a szabályok sorában. Hogy az erre alkal

mas folyadék biztosan kezdje s folytassa az eceterjedést, 

erre a többi kedvező körülmények közt a 4* 20° R. és 30° 
R. közli melegmérsékletet tapasztalták célszerűnek, de 

tett kísérletek nyomán tudva van, hogy 4-16° R. meleg- 

mérsékletnél már eceterjedéshe mehet a vízzel vegyitett 

szesz; láttuk fennebb azt is , hogy musterjedéskor, ah-
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hoz képest, a mint az nagyobb erélyű, nevekedik a must 

melegmérséklete is; tudjuk azt is, hogy kivált nagyobb 
s cukorszegény mustot tartalmazó edényeknél 4- 109 R. 

fokkal is több lehet ez a meleg az illető pince, s tehát az 

erjedni indult must melegénél; világos tehát, hogy ha bo

runkat ecetesedés kezdödésének ki nem akarjuk tenni, cél
szerű lesz, nemcsak + l l°R - o n  felül nem engedni emel
kedni pincénk melegmérsékletét, sőt a gyengébb szinborok- 

nál igen jó lesz azt 4-10° R. vagy 9° R. fokon tartani, ki

vált erjedés idejekor. De kész boraink is sokkal jobban s biz

tosabban állanak az ily melegmérsékletü pincében, mit so

ha se feledjünk; mert a melegség nagyobbodása, mind in

kább készteti a bort a szétoszlásnak megkezdett utján to
vább haladni, tehát bor alakját levetkezni mintegy.

Hanem kérdésbe lehet itt tenni: vájjon a pince me- 

legmérséklete alsó határául kijelölt +9° R. hói alapszik? 
A Kősziklába vagy hegybe vágottakon kivülí más pincék

ben nagyon ritkán látja az ember nyári időben, -+9° R-n 
alól állania hévmérő k é n es öj é t; de továbbá még nemóly 

régen is azt állították a vegyészek, hogy -f 8° R-nél ki

sebb inelegmérséklet akadályozza a szeszerjedés előállá
sát;—  tehát én is ez adatokra alapítottam volt kis pince- 

gadaságomat, s így tulajdon tapasztalatim nyomán + 8°R. 

vagy kisebb melegü pince hatásáról nem szólhattam e so

rokban, de mások tapasztalatai után sem, amennyiben 

mostanig sincs tudtomra, hogy valaki ezt megkisérletle 

volna, s így semmi okom, sem szabadságom nem vala 

másokat oda ulasitni, hogy a régibb tapasztalatok adta zsi

nórmértéktől elálljanak. Hanem ha egy ezt illető neveze

tes fölfedezés hamarább esett volna értésemre, s el nem 

késem vala szándékloll kísérleteimmel; nagy hihetőséggel 

az említett 4- 9° R. foknál kisebb számot említhetnék, de
# '

a mi több kísérletek tétele elölt nem vala szabad. Értem 

a bajorországi sererjeszfésl, az úgynevelt a l e r j e d é s  

(Unlergáhrung)által, minek eredménye a régebben divato

zott s úgynevezett fe l e r j ed és (Obergáhrung) állal elő-



állitottnál sokkal erősebb vagy szeszesebb, kedvesebb* 

italu, s közel sem [oly könnyen romló ó ser (?) vagy 
á s z o k s e r  (?) (Lagerbier).

A sert ugyanis a régibb tapasztalatokhoz képest 

-f 10° R —töl 4-16° R. fokig emelkedő, sőt néha na

gyobbacska melegben is erjesztették, és az ilyenkor 

előállott fe 1 é r j e dé s három vagy négy nap alatt gyor

san le is pergett, eredményezvén a régóta ismert közön- 

séges sert. Hanem most a miértünkre eszébe ötlött vala

kinek, dacára a sok éves tapasztalatoknak s a könyvekben 

irttaknak, megkísérlem: vájjon mi lenne az eredmény, ha az 

említettnél kisebb melegben erjedne a ser? A kísérletet 

fényes siker koszoruzta, mert e l ő s z ö r  bebizony ült: hogy 

Hr 8°R. melegnél kisebben is jól lefolyhat a szeszerje

dés a serben; kitűnt m á s o d s z o r :  hogy ezen + 6°R-től 

+ 8°R-ig, mások szerint (mert ezeket csak könyvekből tu

dom) -H°R-töl 8° R- ig, ismét mások szerint 0°R-nél valami

vel fennebbítöl + 7°R-ig emelkedő melegben lefolyt alerje- 
dés eltartott ugyan vagy hat, sőt nyolc hétig is, de aztán ha- 

sonlithatlanul derekabb sert is állított elő, mely a fen már 

emlitett ó ser (Lagerbier). Ezen kisebb melegben erjesz

tés, borainkra nézve is fontos eredményt állíthat elő, s 
csekély véleményem szerint valódi borászati kötelesség 

lenne a kísérletet meglenni, ha az még meg nincsen téve, 

miről nekem legalább tudásom nincsen. Jobb mustjainknál, 

s kivált aszszóborainknál nem lenne szükséges e kísérlet, 
mert főként asszűboraink elég lassan erjednek, s a fenn 

már mondott melegben is óly sok időre készülnek el, hogy 

a szegény bortermelő néha várni is alig győzi. De tud

juk , mily borzasztó rabvallató s három legényes borok 
állanak elő azokból +■ 100 sőt néha csak 99 és 8° fokú 

mustokból, mily eket szoktak adni a gyengébb bortermő 

évek. Ezekre nézve nagyon is szükséges lenne látni: váj

jon mi válnék az ily mustból 4- 2°R. vagy *5-3° -tői 
*i'8°-igi melegben erjedve? és vájjon a kisebb meleg- 

Lcn erjedés nem eredményezne ezeknél is, mint a sernél,

—  93 —
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nagyobb szeszességei? En már alig remélhetem, hogy a 

kísérlet megtevésére módom lehessen, mert borászati tőke- 

pénzem egészen elpusztult; de bátorkodom ez ügyet na

gyon tisztelt ügyrokonaim becses figyelmébe ajánlani, 

mert bizony megérdemli a fáradalmát.

Itt már helye lenne kimutatni a fennemlitett a 1 er

je d  é s és f el er j e dé s közötti különbséget, mely némely 

vizsgálók véleménye szerint még e kétféle erjedésben mu

tatkozó gombácskák (Zucker-Pilze) szaporodása folyamá

ban s alakjában is észrevehető; de már eddig is több íz

ben téregettünk ki megkezdett Htunkból, aztán a felerjedés 

tulajdonképen nem tartozik a mi körünkhöz, mert a bo

gyós vagy szemes gyümölcsök, tehát a szőlő leve is al- 

erjedésen szokott átmenni, csakis erre szorítkoztam hát.
Ha a természet tudományában, gazdaság valamely 

ágában, vagy más hasznos gyakorlati foglakozásban ha
ladni „ s a tökélyhez közeledni kívánunk; mulhatlan kellékJ %J '

erre a többek közt: a fáradhatlan szorgalom, a megsza

kadás nélküli figyelmezés a mutatkozó jelenetekre, a jól 
átgondolt s eleintén mégis kicsinyben teendő kísérletek, 

és mindezekben tántorithatlan, soha nem lankadó erélyes 

kitartás. így van ez a borászattal is. Ki tehát az említett
C  % j

modorú borkörüli eljárásra hívottnak érzi magát, ne mu

lassza el egyéb foglalkozásai közé sorozni azt is , hogy 
minden szüretkor nehány nagyobbacska, például 4 vagy 

G icés üvegpalackot töltsön meg musttal, s ezeket boros

pincéjében könnyen hozzáférhető helyre téve tartsa szem

mel. Ezeken tapasztalásaidat lehet tenni, egy s más borá

szati kísérleteket hajtani végre, és az előállított borokat 

aztán apróbb üveg palackokra lefejtve, s évekre éltévé, majd 
a kóstolások nagyon érdekesek lehetnek eredmény tekin

tetéből. Es épen ezért bár minő nagyban lett kísérleteink 
eredményéből is,mindig kostolandó palackborokat tegyünk 

félre, mindeniket megszámozva. Valamint nagy boros e- 

dényeinkröl, ügy az apróban vagy nagyban vitt kísérle

tekről is pontos jegyzőkönyvet vigyünk, és az évenkénti ta-
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paszlalatok egybevetéséből, sok mindennek lehet nyomába 

jönni, mit aztán nagyobb uj kiséret alá véve, néha szép 

eredmény jutalmazza fáradalmunkat. Az ily üvegpalackok

ba vett mustok erjedésénél láthatjuk az al e r j e d é s  folyá

sát is, kivált ha jó mustot, vagy épen asszut választunk kí

sérletünkre, Elemién az egész palackban látszik folyni az 

erjedés, de csak hamar seprő kezd szállani a fenékre, a 
folyadék felszíne vékonyabb és kevesebbé fehéres szintinek 

kezd mutatkozni, mely szín le a fenék felé, mint az elmo

sott vizfesték, mind fehéresebb és vastagabb vagyis ke

vésbé átlátszó. Az alászállott seprőből látjuk kiindulni a 

szénsavat tartalmozó hólyagocskákat, melyek néha többen 

együtt egy kis seprő darabkát sőt szölömagol is emelnek

föl az erjedő must felszínére, hói a hólyagok szétpattan

nak, a fölvitt darabka pedig fenékre száll vissza. Es ez 

így loly beleken á t , minél cukordúsabb volt a must, annál 

tovább, de mind kisebb mértékben s apróbb hólyagocská- 
kat fejtve ki. Ez alalt a folyadék vékonyodása s tisztulása 

is foly, de felülről lefelé sok időn át még mind elmosódott 
színűnek mutatkozik a bor, mig végre a felszínen is óly 

színű s vékonyságú, mint mindjárt a seprő fölölt, erjedé

se pedig többé szemmel nem látható. És már ez az időpont 

egyik jele, borunk lefejbélésének, mely a gyenge borok

nál szüret után néhány hét múlva, a jó boroknál a must 

nagyobb cukortartalmához képest mind későbben, s az 
asszubornál évek múlva áll elő. Itt azonban meg kell em- 

litnem, miszerint az ily tapasztalatokra használandó üveg

palackok felső részének, nem lenyomott félgömb alakuak- 

nak, hanem kűp-alakuaknak kell lenniök, különben, bárha 

be nem dugjuk is a palack száját, hamar kirontja oldalát 
az erjedő must. Hordókban erjedő mustoknál is lehet ta

pasztalni a fenemlitett szín és vékonyság különbözését 
ugyanazon edényben, ha fenn már leirt lopócsövünk se

gélyével a hordó tartalma felső, közép és alsó részéből 

egy egy pohárnyit kiveszünk. Az édesesebb s kivált asszu- 

musloknál kitünöbb e különbség, s minél nagyobb a hordó.
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annál távolabb van egymástól a kivett három pohár bor 

nemcsak szin- és vékonyságra, de izre nézve is.—  Az 

ily üvegpalackokban kezelt boroknál tapasztalhatjuk szem

mel láthatólag azt is, mily sok idő kell arra, hogy a szál- 

lani indult bor seprője mind lejusson a fenékre; valamint 

azt is , mily csekély mozdulat vagy rezgés képes zavarni 

s késleltetni a seprő leszállását. A úgynevezett törött bo
rok adják üvegpalackra véve, a legszembetűnőbb és leg- 

tanuságosabb látványt e tekintetben.

Még egy ide illő. Kísérleteinket néha hordókban tehát 

nagyban viszük végbe, s célunk annak kipuhatólása, hogy 
minden egyéb egyező körülmények között, ez vagy amaz 

egyetlen különbség p. o. ha egyik edény tele, a más félben 

tartatik erjedés ideje alatt, vagy egyik edény légtől elzárva , 

másik a lég hozzájutásával erjed stb. mi az eredmény? 

és mi kölönbség van a két edénybeli bor között? Ilyen
kor a két edénybe mulhatatlanul ugyanazonféle mustot kell 

töltenünk, és erre közel sem elég az, hogy egy bizonyos 
foltjáról szellőmnek, s ugyanaz órában szűrt musttal tölt— 

sem meg e két edényt; hanem a két hordóba töltendő 

mustot úgy oszíom el, hogy egy kis mértékül használandó 

csebrecskét (dézsácskát) mindig bizonyos jegyig töltve

tele, ebből az 1-sö, 4-ik, 5-ik, 8-ik, 9-ik, 12-ik, 13- 

dik, sat. mérés jussán az egyik hordoba, a 2-ik, 3-dik
6-ik, 7-ik, 10-ik, 11-ik, és 14-ik sat. mérés a másik 

hordóba, és egyik hordóba annyi számú mértékkel men

jen mint a másikba. így aztán remélhetem, hogy a két 

edényben egyféle must lesz. Ila ellenben előbb egyik edé

nyemet löltenéin meg egészen, utána a másikai, ekkor ez u- 
tóbbiba a must alsóbb s vastagabb része jutna, s már ez kü

lönbséget tenne a két hordó bora között, és nem tűnhetnék 

ki, tisztán a kísérlet által keresett különbség csak az én tudá
som szerint is. Az sem lenne jó kétfelé oszlás módja, ha az e-

gyik hordóba az l s ö ,  3 ik, 5-ik, 7-ik, 9 ik, 11-ik sat.mé
rés, a másikba pedig a 2-ik, 4-ik, 6-uk, 8-ik, 10-ik, és 

12-ik sat. mérés jutna. Majd alább a második részben,
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ha hely jut erre, számokkal is be lesz ez bizonyítva. —  Ily 

kísérleteknél továbbá a két hordó egymás melleit s ugyan

azon körülmények közölt álljon, és nemcsak egyenlő 

nagyságú legyen, de hasonló alakú is, sőt a lehetőségig 

dongája és feneke is egyenlő vastag legyen a két edény

nek. Csak, ha ily apróra veszem a dolgot, remélhetem, 

hogy kísérletem eredménye birand némi hitelességgel és 

nyomatékkai, ide téve még azt is, hogy a kísérletek ál

talam és mások által több ízben ismételtessenek.

Végre a szürethez készülést illetőleg', az ide tarto

zók jórészt elvannak már mondva az eddigiek közt, az

tán csaknem minden bortermelő vidéken van egv-két pár 

gondos pincegazda, ki munkás példája által a feledéke

nyebb gazdát is mozgásba hozza, s kimutatja: mikor? 

mit kell tenni? hogy késő ne legyen; hanem egy pár 
idetartozó eljárást emlékezetbe hozni még egyszer, ta

lán még sem lesz egészen fölösleges. Ha a pincegazdá

nak új edényekre, s ezek közt talán épen hordókra van 

szüksége, ez utóbbiakat főként, mulhallanul beszerezze 

Augustus hó folytába, hogy így elég idő legyen a cse- 

renynek fennemlitett víz általi kiszítatására, mert ezen 

heteket kívánó eljárást, bár mit beszéljen s ígérjen is, 

semmi némü kádár vagy pintér sem tudja egészen kipótol

ni sosvizes sat. kezeléseivel. —  A hordó aknájának az ak
nanyakhoz szabandó tágítása, valamint a csaplyuk fúrása 

s parafával bedugása is, múlhatatlanul a még üres és meg 

sem forázatt hordókon végzendő, valamint a furuforgács 

kitakarítása is a hordóból; hordó forrázáskor pedig el ne 

feledjük megvisgálni szemesen: elég jól zár-e a csuplyuk 

parafa-dugasza? és ha talán hibát találunk, most kell azt 
helyrehozni. El volt ugyan mondva, de megemlítem itt is, 

hogy szüret folyása alatt az aknanyak nincs betéve, s te

hát a must hordóba töltése a 2 hüvelyk átmérőjű aknán át 

történik. e nagyított aknához illő liun át nagyon kényel
mesen, s nagy könnyebbségére a pincegazdának. Ennyiben 

készen volnánk az előkészületekkel, menjünk már szüretre.

-------- 7



V.

SZÜRETELÉS, FELEZÉS (V Á L O G A T Á S ] ,  L E N Y Á L K Á Z Á S ,

L E S Z E M Z É S  ( L E B O G Y O Z Á s ) ,  SAJTOLÁS, BORVEGYITÉS.

A derék bort adandó jó szüret tavaszi első jele, ha 

a borág elég hamar megindul, s Sz. György napján (april 

24.) már egy hüvelyknyi átmérőjű szölölevélkéket lehet 

találni, és ezenluli hideg nem késlelteti a fejlődést. Jóra 

mulat továbbá, ha csendes száraz időben s csaknem egy

szerre virágzik minden szölölö. Alalában a szőlő kevés 

esői, s több derült, és nem annyira itt meg olt elő
forduló forró, mint folytonos száraz és meleg napokat sze

ret.—-A szőlő érésére nézve legszebb reménynyel biztat

hatjuk magunkat honunkban, ha Anna napkor (julius 2(3- 
án) lágy bogyókat találhatunk, Klára napkor (aug. 12-én) 

pedig megehelö lágy szemű íürtökel tehetünk kedves ven
dégeink elébe. így van ez a legjobb borévekben jobb bor

termő vidékeinken; de mikor csakauguslus vége felé kezd 

édesedni szőlőnk, már késeit; ha mindazáltal september- 
be nem egészen savanyun megy át, még lehet remé

nyünk jócska szürethez. Hanem ha septemberböl is sava

nyún lépik át szőlők ocloberbe, akkor vége az áldásnak, 
s csak lőre lesz a szorgalom jutalma.

Minél érettebb szőlőt szüretelünk, annál jobb bort 

remélhetünk, a gondos borlermesztő tehát gyakran vizs
gálja szőlőjét szüret felé is, hogy láthassa: mi lesz ered

ménye gondos és fáradalmas munkálódásának ? ehezképest 

lévén intézendő minden előkészületeit. A  szőlő érettsége 
jelei a következők:

1) Külső jelek:

✓/) A borág barna szinti, azaz: megvan érve, s 
róla a levelek könynyen leválnak, sárgulni, sőt veresel

leni és száradni indulván már.
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}i) A szőlőfürt kocsánya barna, s nagyobb érettség 

fokánál száraz, törékeny, és könynyen leváló.
c) Héja átlátszó a bogyóknak, melyek a köcsányról 

könynyen leválnak, minél érettebbek annál könynyebben. 

A kék fürtök bogyói, a lelörlölt hamv alatt setét szeder

jes színűek.
2. A bogyóbani jelek:

a) A  bogyó héja gyenge nyomásra is könynyen ki- 

reped, s a nedv (kivált némely szőlőfajtáknál) bőv, édes, 

és ragadós.
b) A  szölő-magvak barnák, kemények, s róluk a 

bogyó húsos része könnyen leválik.

Ezeket tudva, úgy tetszenék első tekintetre, hogy 

könnyű lesz felelnünk e nagyon fontos kérdésre: m i ko r  

s z ü r e t e l j ü n k ?  ha azt mondjuk röviden: a k k o r ,  

m i d ő n  s z ő l ő n k  j ó l  meg  v a n  é r v e ; de a gyakor
latban nem óly könnyű e kérdésre a felelet, vagy legalább 

annyi bizonyos, miszerint a feltett kérdést illetőleg na

gyon is sokféle ágazók a vélemények honunkban, hol 

septeinber vég napjaitól egész november közepe- vagy 

néha végefeléig is minden nap részesülhetünk a szürete

lés vigalmaiban. E sokféle ágazó véleményeket egyesitni, 

vagy legalább kevesebbre vonni öszsze, kétségen kívül a 

borászat érdekében volna, kísértsük meg hát azt.

Európa jó bort termő országai egyike bizonyosan é- 

des honunk, hogy ilt mégis a nem kevés jó közölt oly 
sok silány bort lehet találni, ennek egy i k  oka tagadha

tatlanul az igen korai szüretelés. Több bortermő helyeken 

a helyiség saját körülményeivel igyekeznek menteni e hi

bát, de az ily kedvezőtlen körülményeket, a hol csak

ugyan léteznének, egy kis jó akarat s erőfeszítés által 
alig ha le nem lehetne győzni, miután erre a felsőbbség 

is bizonyosan nyújtana segédkezeket. Másutt a égalj zor- 

donságával, a rút őszi idők, hó, sat. hamar előállásával 

szokás mentegetődzeni; mire bátorkodom felelni: hogy 

ily helyeken sokkal eszélyesebb lenne nem kínozni ma-
17*
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gunkat a korág nyomorgatásá-val, hanem termeszteni annak 

helyén, bizonyosan legalább is fele pénz-kiadás és munka 

megtakarításával, más oda illőbb gyümölcsöt, mert hiszen 

tudjuk, hogy például az alma, vagy cseresznye igen szé

pen diszlik oly helyeken is, hol a szölö csak nyomorog , 

és ha már csakugyan mindenként bort akarunk termeszte

ni az ily helyeken is, igyekezzünk ezt almából nyerni, 

mert e bizonyosan jobb lesz, mint a szöllönek nevezett 

egresből készült lőre. De hát még pálinkát mily pompást 

ad a megy, meg a cseresnye, sat. az egész világ rósz bo

ra sem ér fel aval; e mellett könnyű azt eltartani, és 

mindig szép pénzé tehető, kivált ha pár évig tartjuk. 

Még a mely helyeken a ritkaságok közé tartozik a korai 
fagy és hó, ott is szokásban van állitni, hogy a követ

kezhető rút őszi időt előzni kívánva, szüretelnek oly ha

mar. De hát vájjon azért, mert néha a jég elveri sarló alá 

már kész gabnánkat, érése előtt taroljuk-e ezt le? Az ily 

néha előforduló károsodásoknak mindig ki van téve a me
zőgazda, és épen ezek ellenszeréül vannak felállítva a 

többféle biztosító intézetek. Ki az ily történetesen s rit

kán előforduló károsodásnak ki nem akarja tenni bárminő 

vagyonát, tehát terményeit is, és a biztosítéki dijakat is 
resteli fizetni, legjobban teszi, ha végkép lemond a mező

gazdaságról, mert bizony ha aprilisben kaszálna, buzavi- 

rágzáskor aratna, s júliusban szüretelne is, úgy sem ke

rülhetné ki néha, az idő viszontagságai által okozott ká

rosodást,—  Vannak, kik azt mondják, hogy nekik több 
pénzt hajt a több de gyöngébb, mint a kevesebb de jobb 

bor, ezért szüretelnek hamar. Az ilyek borbeli jövedel
mét vizsgálat alá nem vehetjük, de annyi bizonyos, hogy 

az ily bortermesztök pincéje az, melyből az eccetes, do

hos, nyulós, fölfordull, büdös, sat. bor soha ki nem fogy, 

és kérdjük az ily pince-gazdáktól: vájjon nem lesz vala-e 
jövedelmezőbb pár akóval kevesebb, de eltartható bort 

szűrni, mint mindig vesződni a beteg borokkal? vagy pe

dig idő nap elölt polom áron vesztegetni el azokat, hogy

ÍUDMANVUS
mm-.
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pincénkben végkép Iiaszonvehetlenekké ne váljanak? Iia

(örömmel

akar megáldani, akkor sem volnánk képesek az áldást 

hasznunkra fordítni, bizony rósz kezekre lenne bízva a 

mi derék bortermő földünk és éghajlatunk. Hiszen van 

gyakran silány bort termő évünk is, midőn jó olcsón még- 

annyi pincét is meg lehetne tölteni rósz borral; aztán rósz 
borból jót még soha senki sem tudott csinálni, de ha már

nk)
Cl

iz lő , több, és gyengébb bort állitni elő, csakhogy aztán 

az ilyet hamar kell fogyasztani, mert mint minden gyen

ge bor, úgy ez is, kivált meleg nyárban s nem eléggé 

hűvös pincében, könnyen romlik. Alább lessz szó erői.
Ez eddigi, s mi nállunk épen nem felesleges sorok

ban iparkodánk kimutatni, mily káros a korai szüretelés, 

de mit mondjunk akkor, midőn több tapasztalt jeles s bor
termesztő így szól: „ám halaszsza szüretjét, ki jó fehér szin- 

bort vagy aszszút akar csinálni, re én pezsgőt és piros bort 

szándékszom előállitni, hamarabb kell hát szüretelnem, ha 

károsodni nem akarok..u Oh ez egészen más, itt már al

kuszunk. Bizonyos, és ezt Champagneban is szem előtt tart

ják , hogy a pezsgő bort kevesebbé édes mustból, mely elő- 

erjedését hamar végzi, jobban lehet előállitni, a piros borra 

nézve is megmutatta a tapasztalás, hogy a benne nállunk 

megkívántaié sajátságos fanyar íz és sötét piros szin akkor 

van meg elegendő mértékben, ha zöld kocsányi! szőlőből 

készítjük borunkat. Midőn tehát az időt, melyben legcél

szerűbb lesz szüretelnünk, ki akarjuk mutatni, világos, 

hogy az eddig Írottakhoz képest több esetet kell megkü
lönböztetnünk. Lásuk ezeket:

1-sőeset: midőn pezgő bort akarunk készitni. E 
célra 10° vagy 11 °—n must legalkalmasabb; ha tehát en

nél édesebb must szürheléséhez lehet reményünk, szemmel 

kell tartanunk a szőlő érése előhaladását, sőt szellőnkben
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legbővebben találtató fajtáink néhány fürtjéből próba- 

mustot is állítunk elő, így mustmérlegünk segélyével kön
nyű leend megtudnunk: mikor kell leszednünk szőlőnk a- 

zon részét, melyből pezsgő bor készítésére alkalmas 10° 

vagy ll°- u  mustot akarunk szűrni.

2—ik eset: midőn piros bort csinálunk. Itt már tovább 
hagyjuk érni szőlőnket; de figyelemmel kísérjük az érést, 

és szőlőnket ottan-ottan megjárjuk, s midőn észrevesz- 

szük, hogy a kocsány csak egyetlen helyen is bámulni 

kezd, azonnal a szürethez lássunk, feltéve hogy nállunk di

vatozó fanyar ízű bort kívánunk. Ha piros bór készítésére 

szánt szőlőnk rothadásba indulna, akkor is neki kell fogni 
azonnal a szüretnek; mert tapasztalásból tudjuk, hogy a 

rothadt kék szőlőből nyert piros bor nem elég sötét piros 

szinti. Ha a két említett esetre figyelmezünk, jórészt el

találhatjuk a szüretelés azon idejét, melyben azon év

ben lehető legjobb s lég fanyarabb piros bort csinál
hatunk, belfogyasztásra.

3—ik eset: ha fehér és aszu-bort akarunk csinálni. 
Itt van helye a szüretelés el nem sietésének; itt van helye, 

hogy szőlőnket, mig csak engedi a remélhető szép őszi 

idő, érni hagyjuk fáján, mi az úgy nevezett u t ó-ér l e 

lés. Ezen u t ó - é r l e l é s  álitja elő a lágyabb, lédusabb,
s hamarabb érő jóféle fajtából, a felesleges vizrész elpá

rolgása által, az aszút, a keményebb, későbben érő ne

mes fajták pedig folytatják érésüket, szaporodik bennók 

a cukor, és fogják adni a derék fehér bort. így borunk 

igaz hogy kevesedik, de aztán a mit jó évben így szűrén

dünk, az bo r lesz. Midőn az utóérés kedvéért fájukon 

hagyott keményebb féle nemes szőlőfajták bogyói egészen 
megérve oda jutnak hogy héjok rothadt kinézésű világos 

barna színűvé lesz, csekély érintésre is kis darabkákra 

szakadozva könnyen lehámlik az alatta épen á ló , de cu- 

kordus húsos részről, —  ez nem félelmet, hanem örömöt 
keltsen a bortermeszlöben, mert szőllő fürtjei elérték a 

n e ni e s e r n védés  t(Edelfaule), mi által a legjobb s lég tű-
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megcsapni szőlőnket* s az rothadni kezd, úgy se ijedjünk 

meg, ha szőlőnket érett korában érte az eső; mert így is 

jó borunk lesz bizonyosan, csakhogy fetette sok ne le

gyen az eső, és kövesse azt kevés szép száraz idő. Még 

ha egy kis penészt kapnak imit-amolt teljesen érett fürt

jeink, akkor sincs miért csüggednünk, hanem azért az ily— 

lyen fürtöket mégis külön választjuk, mint alább erről bő

vebben szólandunk. De hát vájjon azon fennebbi sor: m i g 

c s a k  e n g e d i  a r e m é l h e t ő  s zép  ő s z i  i dő ,  mit 
tesz? meddig halaszthatjuk szüretelésünket?—-Hirtelen 

beálló sanyarú őszi időre, hóra sat. nem kell számitnunk, 

ez Isten dolga, és ha ily eset áll elő, türjiik azt férfia

sán, mint minden reménytelenül közbe jött más szeren

csétlenséget. A. tapasztalt ab mezőgazdák előtt minden vi

déken tudva van;,, meddig szokott rendszerint tartani ott 

a szép őszi idő; ezt kell szem előtt tartanunk, és bizo

nyosan sokkal több esetben szerencsések leszünk, mert 

például az, hogy october közepén fagyva s hó alól szed

jük szőlőnket,
leltek)

c

történt e században. A sok eső is rothasztotta el talán négy 

vagy öt ízben szőlőnket e század folyta alatt; de mind e 

mellett is bátorkodom kérdezni: vájjon azért, hogy 57 
év alatt hat vagy hét ízben történt szerencsétlenséget 

kikerüljenek az illetők, helyes eljárás volt-e ötveu: 
szüretjöket elsietni ?

Hanem az eddig elősoroltak, s főként a közelebbi 

három pontban irttak, inkább a jó bortermő évekre vo
natkoznak; de vájjon mit tegyünk? mikor szüreteljünk 

kedvezőtlen években? —  Itt is igyekezzünk a lehetőségig 

alkalmazni magunkat a fent írottakhoz, és mikor ez nem 

lehet, úszni kell, a hogy telik; hanem épen ezért becsül

jük meg a jó évek termését, kezeljük azt lehető legcél
szerűbben s gondosan, és ez, fogja némileg pótolni a ro- 

szabb években szenvedett kárt. Mikor a szőlő nagyobb
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része Octoberbe is savanyún ment át, ilyenkor vége van 

a jó szüretnek, s ezt ha halasztjuk is, nem sokat használ; 

ha pedig- az a baj is közbej ő , hogy savanyu szőlőnk rot

hadni indul, le vele egymásután, különben teljesen sem

mit érő penészes gumókká válnak szölöfiirtjeink.

Az éret fürtök utóérlelése nemcsak azért hasznos, 
mert szaporítja a későbben érő fajták cukortartalmát, ha

nem azért is, mivel a vizrészek elpárolgása által mintegy 

üsszeszpontositottabbá válik a nyerendő must. És épen ezért 

nem árt, az egészen érett fürtöknek egy kis elfagyás is, 
mi ellenben az éretlen fürtökre nézve káros, mert a fagy 

által egyszerre ketté van metszve a növényi élet mű

ködése, s a fürtök tovább-érhetése meg van akasztva. A 

később szigetelésben még az a jó is van, hogy mustunk 
nem jut oly melegen a pincébe, s tehát nem kezd nagy 

rohammal erjedni; mi, mint már említve volt, csak 
javára van az előállandó szinbornak.

Legyen itt megemlítve legalább, miszerint több híres 
és kelendő bort termő országokban, s ezek közt még a

~  ' o

munkás szorgalomról nem felelte híres Spanyolyhonban is, 

a szőlő érettségéhez képest, három négy ízben is szokás 

szedni a fürtöket. Talán nálunk is utánozhatnák ezt azok 
legalább, kik az utóérlelés által nem örömest veszélyez

tetik termésüket, melynek csak egy része lenne e mó

dón kockáztatva. Van már, ki teszi ezt. Magyar országon is.

A  Rajna melléke némely vidékein , van a szőlő u- 

tóérlelésének egy más módja is szokásban. Ila a fürtök 

mégnem egészen érettek, de esőtől, rút időtől félve, 
fájukon nem akarják azokat hagyni, leszedik az egész 

termést, s fedett helyen veszőböl font táblákra rak

ják,  és szellőztetés segélyével siettetett clgőzölögtetése 

által a vizrészeknek, igyekeznek javitni a bogyókat, né

ha (mint állittatik) a cukor is szaporittatván az ily ke

zelés által. Ez az úgynevezett Aufspeiclierung dér Tratt- 
ben. Én magam ezt nem próbáltam, tapasztalat után te

hát milsem mondhatok e módról; de legven szabad ilt
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kijelenlenein, miszerint átgondolva ezen szölö-javilás mód

ját , és csak egy vagy két ezer alvót andandó termésnél 

megkivántató helyet is képzelve, bajosan tudom hinni, hogy

boraink mostani állású árából, az ilveu kezelésre fordi-/ t;

tott költség megfordulna. No hanem megemlítém ezt is, 

hogy ha talán valakinek kedve lenne reája, észbejuttas
sam annak megkísérlését, de a melyet minden esetre 

csak próbául s kicsinyben gondolnék végrehajtandónak.

Bátorkodom a szüretelés idejére nézve még egyet 

tenni ide. Lehet egykét szöllösgazda, ki megfontolva hogy 

a különösen jó bort tennö évek a ritkábbak közé tartoz

nak, ilyenkori termését, annak kockáztatásával is fáján 

kívánja hagyni, be tova November végefelé vagy talán 

Decemberben is. Ez ellen nem lehet semmi szó, sőt meg 

kell engednünk, hogy a legkitűnőbb borokat így lehet 

előállítani; ám kisártsa meg ezt, kinek vagyonossága meg- 

birja az ily kockáztatást, és evvel járó gondos pásztorol- 
tatást; de egész helységeknek, s tehát nagyobbára köze

pes vagy többször csekély vagyonú szöllösgazdáknak nem 

bátorkodnám ez eljárást ajánlani, mert az így nyert bornál

(mellőzve is a ot)

megkivántatik az is, hogy soká tartsuk azt pincénkben,ad

dig tudniillik, mig az ily nemes ital az ő valódi érettsége foká

ra jut, ezt pedig a szegény ember erszénye meg nem bírja.

Ha végre elérkezett asz i i retel és i d e j e , tekintettel kell 

lennünk a nap r é s z e i r e  v a g y  ó r á i r a ,  s a s z á r a z  

v a g y  n e d v e s  i d ő r e .  Esőben vagy utána mindjárt, 

ne szedjük szőlőnket ha jó bort akarunk, különben en

nek egy huszad része víz lesz, sőt ha tömött bogyóju für

tünk bőven van, az ezekben egybegyiilöngött viz, könnyen 

egy tizennyolcad sőt egy tizenheted részszel is szaporít
ja mustunkat. De a csaplárosokat is haragra ingerelnök az 

átal, hogy bátorkodtunk teendőjükbe vegyülni, s kerese

tük fontos részétől őket megfosztani. A reggeli nagy har

mattal lepett fürtök szedését is kerülnünk kell, mert (tett 

tapasztalatok szerint) egy huszonötödrészig ez is vizesilné
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mustunkat. Tehát a lehetőségig napos vagy legalább szá

raz időben igyekezzünk szedni szőlőnket. A franciák, raj

naiak stb. így cselekesznek, és csak Champagne-ban for

dul elő azon kivételes szüretelés, hogy a pezsgőbornak 

szánt szőlőt sokan, csak délelőtti 9 óráig és harmattól lé
petten szedik.

Szólanunk kell a f ü r t ö k  l es zedése  m ó d j á r ó l  is. 

Ilonunkban több helységek lakói kézzel szakasztják le a 

szőlőfürtöket, mi nagyon káros eljárás, mert a borág ily— 

kori rázódása által sok bogyó hull a földre, minél éret

tebb, annál több, s ha ezt felszedegetik, időbeli, ha fel 
nem szedik, termésbeli a vesztés, és pedig nem csekély* 

kivált a első, mely egy negyedét a napnak jó részt ellopj 

A melszőkésseli szedés, balmarkukba fektetve a fürtöt* 
valamivel célszerűbb, de így sincsen egészen kikerülve a 

bogyók hullongása, mert sok fürt nagyobb, semhogy mar

kunkban egészen megférne. A Rajna több vidékein kis 
facsészéket tartanak balkézzel a fürt alá, mig ezt, erre 

készült erős kis ollocskával lemetszi a jobb kéz. Az olló 

utánozása minden esetre helyes lenne nálunk is, de nem 
e kis facsészécskéjé, mert ezt nem lehet mindig befér- 

keztetni a borágak közé; talán jobb lenne elegendő nagy

ságú bőrcsészécske, melyei kis bőr-övedző segélyével a 

szedő úgy fűzne bal tenyerére, mint szokták a ló kefét a 

jobb tenyérre, a szedés tehát két kézzel történnék, s ez 
alatt a dézsácska (csebrecske) , melybe a fürtök gyiijlet— 

nek, a szölőtő mellé a földre lenne helyezve, jó kéz

ügybe. Az asszura nézve jobbnak találtam nélkülözni 

az övre kötött csuprot (bögrét), miből hajlongás közben
néha ki is hull a bogyó, s e helyet az asszu menynyisé- 

géhez illő számú nem rest és jó szemű szedőket küldeni 

előre kis csebrekkel vagy dézsácskákkal, melyekbe szed

nek minden egészen vagy egy részében asszu fürtöt a fent 

irt módon, ilt is haszonnal alkalmazva a bőrcsészécské-

igy egybegyiijtölt fürtök s bogyók aztán, erre 

s szélükön párkányzottr asztalokon féléztetnek
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fedél alatti helyen. A börhöl készült s csak is e czélra hasz

nált és tisztán tartott csészécskék nem okozhatnának több 
undort, mint a börcsövek, melyeken át csorogtatják a 

mustot és bort több helyeken. Az ollók és csészécskék igaz 
hogy pénzbe kerülnének egyszer nagyon sok évre, de hát 

a sok lehulló bogyó, meg az idő nem pénz-e ?
Mielőtt tovább haladnánk, kívánom még egyszer em

lékezetbehozni, hogy minden szüretelő edényeinket, de fő

ként hordóinkat, bár is ha azok már tisztára vannak forráz

va és mosva, el ne mulasszuk kiöblitni tiszta fris vízzel azon 

pillanatban, midőn azokat használni akarjuk; mert nem 

egy példa volt már arra, hogy ilyen öblitéskor a tisztának 

hitt hordóból bogarakat, és más, időközben behullott, 
vagy csintalan gyermek által bele haj igáit tisztátalansá- 

got mosott ki a viz. E gondos tisztaságot természetesen a 

szedők, s minden szőlőnkkel bánok kezeire is ki fogjuk 

terjeszteni, melyektől a vizet és szappant nem kell kí
mélni. Különös figyelmünk légyen a szölötaposó lábai 

(bocsánat) tisztaságára. Szagos lábú egyén (még egy

szer bocsánat) sohase legyen szölötaposó.

L á s s u k  mos t  a b o g y ó k  és f ü r t ö k  fé 1 ézé-

s é t (kiválagotását).
A különböző fajtájú s érettségü szőlő fürtök és bo

gyók felézése (kiválagolása) honunkban eddig elé nem 

igen gyakoroltatott, mert régi szokás szerint, úgy a jó 

mint a rósz bort, ha potom áron is, csak elfogyaszlattuk 

ithon ; de a külföldi borfogyasztokkal, s főként azokkal, 
kik saját honunkban bort nem termelhetnek, ez nem me

nyen. Ezek a nemzetek, mint például: Angolok, Oroszok, 

Lengyelek, Északámérikaiak sat. a méhser s főként a több 

féle de mindig határozott jellemű és készítésű árpaser él

vezete állal ahoz vannak szokva, hogy ugyan azon név 
alalt, mindig ugyan oly izü italt élvezzenek, és talán é- 

pen ezért a bornál is azt kívánják, hogy ugyan azon név 

alatt nagyon közeljárolag mindig ugyanazon jelemii, izü, e- 

rejü sál. italt kapják; hanem aztán az ily borokat, ha azok
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magokban is jók, hibátlanak, s hatalmas erejűek, ahozké— 

pest mint ithon eladhatjuk, nagy és csaknem mesés áron 

fizetik. Zsebre rakhatni az ily nagy árat, bizony mi nál

lunk is ugyancsak elférne, de mig szöllös—tábláink, cse
kély kivétellel még most, többféle fajtájú borágak vegyíi- 

letét mutatják föl, s mivel néha éretlen fürtök is vannak 

az érettebbek közt, nem szabad (ha jó és közeljárólag 
egyenlő bort akarunk előállítani) nélkülöznünk a félézést, 

melyet tisztaság s könnyebb érthetőség kedviért jó lesz 

külön pontokra osztva adni elő:

1-ső s kedvező esel, midőn szőlőnk egészen meg 

van érve, és azt az idő semmi viszontagsága meg nem 
rontotta. Ilyenkor a félézés nagyon könnyű, mert a lá

gyabb féle jó fajták aszúvá vannak válva, a keményebb 

lcle nemes fajták pedig ott csiingenek gyönyörű ép 

érett fürtökben; nincs hát egyébb tenni való, mint kü

lön szedni a nem aszút, s külön az aszút fürtönként, mint 

már fenn el vala mondva. Hanem ha táblánként ekiilönit- 
ve nincsenek a különböző fajták, ezek szedéskori félé
zésére alig lehet gondolni is, mert húsz vagy harminc sze

dő közt is alig van egy, ki a fajtákat meg tudná külön

böztetni, és legfennebb is csak ara szorítkozhatunk, hogy 

szélein vékony lécekkel szegélyezett asztalai], ahoz értő 

egyén által válogattassuk ki a már leszedett fürtöket faj

tánként, és ezeket elkülönítve szűrjük el s kezeljük.—

2-ik már nem ily kedvező eset, midőn egészen meg 

van ugyan érve szőlőnk, de kevés eső csapván meg azt, 

rothadásnak indul, sőt imitt amott penészes fürtök is ta

lálhatók.—  Ezek írója ugyan többszöri, s ezek közt 1833- 

ban más boros gazdákkal együtt lelt tapasztalatai után ál
líthatja, hogy az ily érett korukban megrothadl fürtök, 

még ha sokacska penészes van is köztük igen jó , s min

den penész íz és szag nélküli bort adnak; *) de csekély

Az ily bor árandoságít figyelemmel kiséréséi részemről csak 15 évig lehe 

*e folytütnöm, mert többféle eltelt proba\>oraim m in i elpusztultak
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véleménye szerint, a pontosság, tisztaság s a pince hitele 

szeplöllcnül fentartása azt parancsolják, miszerint ilyen

kor is külön szedjük az aszú bogyót, ha van letemesecske 

mennyiségben jó s használható, külön a rothadt és pené

szes fürtöket, és külön az ép bogyóju fürtöket, s e há

romfélét külön külön edényekben is kell kezelnünk és tar

tanunk. Hanem mikor a rothadás annyira ment, hogy a 

jó és tiszta aszú valamint az ép bogyójú fürt is csak kevés, 

ilyenkor ne bajlódjunk a félézéssel, eredménye úgyis cse

kély leendhetvén, s szúrjuk együvé az egész termést, 

melynek bora igy is igen jó lesz, de kevés, alig egy har

mada annak, mit várhatunk vala, ha szólónk meg nem 

rothad. így volt Erdélyben, a többek közt, 1833-ban.

3—ik eset,  midőn ép ugyan a szölö, s alkalmasint 

éret, de maradtak éretlen fürtök is, s csak itt amott ta

lálható aszú. Ilyenkor csak is arra törekedjünk, hogy jó 
szinbort állítsunk elő, tehát az éretlen fürtöket szedjük, 

kezeljük, és borukat tartsuk elkülönítve, az érettebb für

töket ismét külön, ott hagyva rajtok a kevés aszút, mert 

borunk igy meglehetős lesz, de ha a kevés aszút külön 

szednök és kezelnek, abból csekély mennyiségű s nem 

nagy hasznot adó aszúbor lenne, egész termésünket pedig 
nagyon is meggyengilnök, különvéve azt, mi annak egy 

kis lelket ad vala. Alakiban a mily helyes üzlet ere alkal

mas vidéken aszúbort készitni midőn sok az aszú; épen 

oly helytelen s elhibázott törekvés aszúborra vágyni, mi
dőn kevés az aszú, mert az ebbőli haszon közeljárólag 

sem egyenlíti ki a szinbor jóságábaní vesztést.

4—ik eset ,  midőn szőlőnk még alsóbb fokán mara

dott az érettségnek, s aszú épen nincs, de az egész ter

mes felénél kevesebb az egres. Még mosl is megérdemli 
a munkát, külön félézni s szüretelni az érett, s külön az 

éretlen fürtöket, mert egész termésünk felénél többecs- 

kéböl nyerhetünk meglelelös s el is tartható közönséges 

asztali bort. —  De

5—ör. midőn ama szomorú eset áll elő, hogy az egész
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termés felénél kevesebb az érett fiirt, ám hagyjuk fáján 

szőlőnket mig engedi az idő, de a félézésben bizony ilyen

kor nem igen van baszon; minél kevesebb pedig az éret- 

tecske fürt, annál több okunk van mellőzni a félézést, csak 

szürjük hát együvé a mit adott isten, s vagy borul fo
gyasszuk azt egymásután, vagy főzzük ki pálinkává, mert 

nem könnyen fogná túl élni augustust megromlás nélkül. 

Ila pedig az ily termés talán még rothadásnak is indúl, 

akkor vége minden halogatásnak, s mellőzve minden fé

lézést, szürjünk egymásután.Borpálinkát az ily borból is jót 

lehet nyerni, csak hogy kevesebbet. A borpálinka ipara, a 
mennyire tudhatom, egészen hiányzik honunkban, s pedig 

épen ez által lehetséges a gyenge s romlásra hajlandó bort 

legbiztosabban értékesitni, mint teszik ezt nagy mérték

ben a franciák, igen szép jövedelmet vonva abból. Bátor

kodom e nem kis fontosságú tárgyat újból is ajánlani az il

letők figyelmébe, s ugyanezért alább még lesz szó erről.
Ezek azon esetre vannak értve, midőn szöllöink 

minden tábláiba vegyest vannak ültetve a többféle faj
ták; de ha ezek egyes táblánként vannak elkülönítve, 

akkor az éretség fokához képesti szedése a szőlőnek, mi

vel ugyan azon fajta fürtjei együli érnek, csupa játék 

lenne. Volna (pedig e fölölt még azon könnyebbség is, 
hogy a különböző fajták levét nagyon könnyű szerrel mind 

külön lehelne szűrni, s pedig egyik épen ez által tennök 

magukat azon állapotba, hogy tetszésünk szerinti ízű jel

lemű és szeszességü bort állítsunk elő, okszerű vegyítés
által.

A négy elsőbb pontra vonalkozolag, még csak azt 

jegyzem meg átalánosan, hogy a fejér szőlőt külön kell

szedni és kezelni, s külön a kéket vagy feketét. így az el

sőből fejér bort— az utóbbiból pirossat állíthatunk elő, 

mely kétféle bor (színét illetőleg) egyaránt kelendő, csak 

jó légyen; de ha öszvevegyitnők e kétféle szőlőt, ab
ból úgynevezett siller (veressellő) bor lenne, az ily bor

szint pedig nem mindenik borvásárló kedvelli, annyira,
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3mgy láltam borvásárlót, ki jónak találta a sil

ler bort, de szine miatt még sem vette meg. — Én úgy 
vettem észre, hogy némely borvásárló a siller bort haj

landóbbnak tarja az ecetesedésre, mint a fejért vagy 

pirosat. Ez lehet előítélet is, de miután már létez, a bor

termelő kénytelen tekintettel lenni erre.

Következzék már a c s o mo s z l á s .  Tapasztottból 

tudjuk, hogy a sajtóba épen ment bogyók, nem mind zu- 

zatnak ott szét, s a törköly közt ismét épen jönek ki. Ezt 

távolitni jött divatba a csomoszlás, mely által minden bő

szét zúzni igyekezünk, és oda hatni, hogy a szőlő 

és magválól váljanak el a húsos és leves részek, 

és a must legyen folyékonyabb. De ha a csomoszlás átalá— 

nos célja is ez, még sem mindegy: mikor történjék az? 

vegyük itt is a különböző eseteket.
1-sö eset :  midőn piros bort akarok készitni. Ilyen

kor tudjuk, hogy a mustnak törkölyén kell állania, 

sőt erjednie is, itt hát a mint szedik a szőlőt, azonnal cso- 

moszolni is kel. De erről alább majb bővebben.
2-ik eset :  midőn fehérbort csinálok csupán fehér 

szőlőből. Itt ha már száraz a kocsány, nem árt a hamar 

csomoszlás, de ha kocsányunk még zöld, élretlen, s hogy 

úgy mondjuk leves, csak mindjárt a taposás előtt kell cso- 

moszolni, a s törkölyt hamar kisajtolni’, bog y így 
mustunk a kocsányon lehető legkevesebb ideig álljon, kü

lönben könnyen fanyar ízt kaphatna szőlőnk leve, mely 
fanyar íz a fehér borba nem kívánatos, de savanyúsága is 

szaparodnék mustunknak a kocsányon állás által. Ila na

gyon édes cukros mustunk, akkor nem árt annak az itt em- 
litettfanyarság és savanyúság, sőt ellenkezőleg borunk jól 

erjedését s vékonyodását előmozdítja, de az ily eset zöld 

és leves kocsányu szőlőnél csak nagyon ritkán fordul elő.

3-ik eset:  midőn fehér bort kék szőlőből szándék- 
szom előállitni. Itt épen nem lenne tanácsos sietni a cso- 

moszlással, mert igaz, hogy fehér bort ad a kék szőlő ned

ve, ha ezt azonnal elválasztom héjától; de hanem teszem
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ezt, mustomat veressé kezdené festeni a törköly közötti 

szölöhéj, s így borom szine az úgy nevezett s i l l e r  vagy 

s c h i e l e r  lenne, mely szin pedig* bornál nem közönsége
sen kedvelt, és épen nem piacos.

Átalában pedig jegyezzük meg a csomoszlásról, hogy 

az a szöjöbogyók szétzúzásának nem egészen kielégítő 

módja, mert főként miután már sokacska must van sza

badon a csomoszlás által, a még ki nem fakadt bogyók, 

(hogy úgy mondjuk) mintegy elsikulnak a csomoszló-fa 

elöl, és bármint dolgozzunk is, zuzatlan marad a bogyók 

némelyike. Fenn marad hát azon kérdés: vájjon miként hajt

suk végre hibátlanul a bogyók szétzúzását?— Honunk több 
bortermő vidékein szokásban van , a csomoszolt szőlőt 
azonnal sajtóba tenni, de bizony az nem jó, mert így sok 

bogyó marad zuzatlan. Más vidékeken a nyomózsákbani 

taposás van használatban, és meg kell vallanom, hogy én 

részemről ennél célszerűbb módot (bárha kívánnék is) nem 
láttam sem nem olvastam; mert például azon módban, hogy 

a fürtök vagy néha csak bogyók, faedény (nagy dézsa vagy
—* ^  »

kád) fenekén, lapos bütüs köly 

szét, az a rósz, hogy így a kocsány, sőt nem ritkán a 

szölöinag is szétzuzatik, s ez kedvetlen savanyu és ke

sernyés ízt ad a bornak. A Rajna melléke némely vidé
kén használtatni szokott eszlingeni szölőtörönek meg az 

a hibája, hogy a szölö héját is szétaprózza, s így ha kék is 

van a szöllö közt, hamar megfeslödik a must. Eddigi cse
kély tapasztalataim szerint tehát még most jobb lesz a 

lábbal taposás melleit maradnunk, csak az a baj, hogy ez 

eljárás némelyekre nézve undorító, ilt hát valamit gondol
ni kellene. Vájjon nem lenne-e jó, festetlen bőrből ké

szült kapcát(másut harisnya vagy striníli) alkalmazni, me

lyet a szölö-laposó lábára vonna, mikor dolgozik. Ez igaz, 

hogy bőrből lenne, s az undort egészen nem távolithatná, 
de a börcsövek is bőrből készülnek, még is használják 

azokat; ezeknél a börkapca sem lenne undorítóbb, ha azt 

tisztán tartanok, s csak is a maga helyén és idejében al-
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kalmaznók. Ajánlom e tárgyat illető borosgazdáink fi

gyelmébe.
A  szőlőtaposásnál (nyomásnál erdélyiesen) nem a 

must elegendőleg kivevése legyen fö gondunk, mért ezt 

majd megteszi a sajtó, hanem arra törekedjünk, hogy bo

gyó szétzuzatlanul ne maradjon, mire nézve nem mind

egy, miként alkalmazzuk a nyomózsákot ? üszvecsava- 

ritni a zsák száját, miután a szőlő be van töltve, 

nem célszerű, mert a csavaritás által alakult ráncokban 

maradnak rendszerint ép bogyók, két s háromszori csa

varitás után is. Ez ellen legjobbnak találtam azon el

járást, hogy a szőlővel illendöleg megtöltött nyomózsák- 

nak üresen hagyandó másfél lábnyi hoszú része, minden 

csavaritásnélkül csak laposan fordittassék a zsák alá, de 

aztán hogy el ne mozdulhasson ez állásból, meg kellend 

azt erősitni. Ezt az által eszközöljük, hogy a nyomózsák 

szájfedele két szegletére és közepére, vékony fehér bőr
be szélesen beszegett gomblyukakat varratunk, s ezek 

segélyével begomboljuk a zsák alá hajtott részét, három 

fontostaplbőr ) darabból készült lapos gombbal, ezeket oda 

varalva jó keményen, a hova érnek öszehajtáskor a lyu

kak. E készület egyszer ad kevés dolgot, de aztán gyor

sabban meffv vele a munka, mint menne a zsák csavar-
K g ?  «y -

gatásával. így aztán laposra lehet taposni a teli zsákol, 

és nem könnyen fog ép bogyó maradni benne. A ki nem 

jött mustot ki nyomja majd a sajtó. Ila szőlőnket lesze

mezzük, és ez eljárásnak valódi hasznát akarjuk venni, 

akkor nem kielégítő azon csomoszlás melyről eddig szó- 

iánk; hanem ennek kifejtését hagyom oda, hói alábbacska 

a szőlő leszemzéséröl leend szó.
Javitólag hathatunk borainkra a l e n y á l k á z á s  és 

l e s z e m z é s  által is ; de ha biztosan akarunk haladni, te

kintettel kell lennünk a must cukor-tartalmára, sőt a mus- 

1 ot adó szőlő fajtájára is. Szóljunk előbb a lenyálkázásról.

Csont, fa, vuu> ere gomb nem ide valók, merf vagy liolypadnak vagy eltörnek.

8
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A l e n y á l k á z á s  magábanvéve nem egyéb, mint 

a mustbóli távolítása a nyálkásabb és erjanyagban bővel— 
kedöbb részeknek, milyenek a többek közt a magvak kö

rüli s légenyt bőven tartalmazó húsosabb darabkákban is 
vannak. Lássuk ez eljárás hatását előbb a cukorszegény-, 

aztán cukordűs mustoknál.
A c u k o r s z e g é n y  mus t ban ,  a cukorhoz képest 

igen sok erjanyag, a cukortartalmat gyorsan fölbontva, o- 

kozza az ártalmas hatású igen heves, igen gyors erje

dést, a fölülmaradt nyálka pedig a bort többféle beteg

ségekre teszi hajlandóvá; az ily mustból tehát a nyálkás
ság és erjanyag egy részét, mely későbben ugy is fö- 

1 ül marad na, de bajosabban lenne távolítható, igen cél- 

szerüleg választjuk el a szüretkori lenyálkázás által, s 
igy az erjedést is valamivel csendesebb lefolyásúvá tész- 
í?zük, épen e célból alkalmazva itt a kénezést is. A bor

nak emlitett nyálkásságát, a némely cukorszegény must 
bán bővebben találtató savanyok és csereny 

ugyan erjedés alalt és után néha s egy részben, 

lágyfajtájü szőlőből jövő cukorszegény must savany-sze- 
gény is, ennek boránál tehát bajosabban történhetik nyál- 

ka-leülepedés, ezért sürgős, sőt kár nélkül nem is nélkü
lözhető a lenyálkázás az ily mustoknál. Az ily musthoz 

vagy borhoz hozzájáruló savanyok is, de a hozzáadott cse
reny vagy cserdék is segit a nyálkás részek leülepitésére; 

ezért kettős haszon, a mustot, kivált a gyengébbet, uj 

tölgy-hordóban erjeszteni,mert így boromból az ártalmassá 

válhatandó nyálkásságot, hordómból pedig a még benne 
volt cserényt távolilom el.

M ár a c uk o r d ú s mu s t n á 1 nem célszerű a le

nyálkázás, mert ilt kevesebb a nyálka, aztán az erjanyag 

egész mennyiségére szükség van,  és ha ennek egy ré

szét lávolilnám, valamivel édesebb izü bort nyernék ugyan, 
de az ily bor nemcsak hogy kevesebbé szeszes lenne, 

hanem bajosabban is tisztulna és vékonyodnék, s így azl 
mindig romlás fenyegetné.



Átalában 12° vagy kevesebb fokú mustnál a lenyál- 

kázást mindig hasznosnak tapasztaltam, de a 13°, 14° s 

még a 15° (fokú) mustnál is inkább akkor találtam haszon

nal járónak e műtétéit, mindön a mustadó szőlőnek na

gyobb része lágy és hamarább érő fajtákból áll; a 16° s 

több fokú mustoknál pedig, csekély tapasztalatom szerint, 
a lenyálkázás mindig rósz hatású.

Egyébiránt a l e n y á l k á z á s  maga  í g y  m e g y  

v é g b e .  A fris és erjedni legkevesbé sem kezdett mustot 

erősen kénezett hordóba töltjük, de mikor a hordó félig 

van telve musttal, még egyszer kénezzük az űrt, ezután 
tele töltjük a hordót, s bedugaszoljuk. Az ily hordók

ban két három nap alatt fenékre szállanak a vastagabb 

részek, melyekről a már most vékonyultabb mustot, ab
ban erjedés végett más tiszta hordóba vesszük át, de ez 

edényt nem szüséges kénezni. Ezen túl a kezelés csak az, 

mi más erjedő mustjainknál. A több hordókban fenékre 
szállott vastagabb mustot külön edénybe kell összetölteni, 

s jó hűvös pincében erjeszteni, de egy ötödé az ily must

tal telt hordónak maradjon üresen az erjedés folyása alatt, 

s a közönséges légnek is szabad odajárhatást kell enged
ni, így az ily mustból is meglehetős jóságu bor lesz, de 

lenyálkázott testvéreinél csakugyan mindig alábbvaló. Ha 
szüretkor meleg idők járnak, megtörténik néha, hogy a 

lenyálkázandó must, még a tisztulásra szánt két vagv 

három nap telte előtt erjedésnek indul. Erre figyelmezni 

kell, és a mint észrevesszük az erjedés kezdődését, azon

nal fejtsük le mustunkat úgy, a mennyire addig tisztult, 

különben még az eddig fenékre szállott üledék is a must 

közé vegyülne az erjedés mozgalma által, és igya lenyál- 
kázásból semmi sem lehetne; mert erjedés alatt a must 
nemcsak hogy nem tisztul, sőt mind inkább zavarodik 
egész az erjedés tetőpontja eléréséig.

Térjünk már a 1 eszem zésre .  Azon, honunkban 
is közönséges eljárás, hogy a szőlő-fürtöket csutkástól 

egybecsomoszoljuk, s erjedés kezdődése előtt kicajtol-

8*



juk, (haris némely oeno l og  ellenkezőleg vélekedik) nem 

ártalmas ugyan a borra nézve j o b b  bor  é v e k b e n ,  ha 

a csutkák egybezuzatását kikerültük, mint ezt, ügy a Raj

na mellet mint nálunk több ily módon előálitott jó borok 

eléggé 'tanúsítják; hanem hogy az okszerüleg kezelt s 
maga helyén és idejében alkalmazott leszemzés által nagy 

mértékben javitólag hathatunk borainkra, ezt hasonlólag 
a tapasztalás bizonyítja. A leszemzést, azaz a szőlőbo- 

gyóknak a csutkáról leválasztását és attól elkülönítését te

hetem először az okból, hogy mustom ne álljon s ne erjed
jen a csutkán; másodszor azért, hogy mustomat a csutka 

nélküli törkölyön, az az a szőlő héján erjesszem. Vizsgál

juk mindenik esetet külön.
E l s ő  eset :  midőn azért szemzem le szőlő fürtjei

met, hogy mustom ne álljon s ne erjedjen a csutkán , de 

a szőlő héján se.
A  szőlő csutkájában egyebek közt, csereny (cser- 

dék) és borkő (ketted borsovas haméleg) bövecskén van. 

Ezeket annál könnyebben magába veheti a must a csutká
ból, minél nyersebb és levesebb ez utóbbi.

Már, m i k o r  s z ő l ő m  n e m  e l é g g é  ére  11, e 

most említett alkotórészek nélkül épen nem szűkölködik, és 
mustom ilyenkor egyszersmind cukorban is szegény, s több 

ily részek hozzájárulása csak fanyarabb s savanyúbbá, és 
(mint nevezni szoktuk) vad izüvé tenné boromat, ez e- 

setben tehát szükséges lesz, leszemzés által különválasz
tani (még csomoszolás előtt) a szőlő bogyokat e nyert s 

nagyon leves csutkától, s a fenn már említett okból csak 

olyankor nem tanácsos a bogyóknak csutkáiról elkülöní
tése, midőn szellőmben több a lágy s hamarább érő fajtájú 

szőlő, s tehát mustomban nem szerfeletti a savany. -— Mi
dőn ellenben szőlőm érett, csutkája már kévésé leves, 

vagy épen meg van aszva, ilyenkor ha rajta áll is a csut
kán mustom, csak nagyon kevés cserenyt meg savanyt 

vehetne magába abból, és cukordüs mustnál ez is inkább 

hasznos mint káros; ez esetben tehát minél érettebb sző-
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löm, annál inkább nélkülözhetném a leszemzésf, a nélkül,, 

hogy a mulasztás által boromnak akár mit is ártanék.. Ha
nem az aszott csutkának itt emlitett javító hatása a borra, 

csekélység azon szembetűnő mennyiségű musthoz képest, 

mit5a száraz csutka föliszik, és e kárt a törkölyből nye
rendő több szesz nem fogja helyre ütni, mert a rósz bor 

kisebb értékű a belőle nyerhető szesznél, a jó bor ellen

ben többet ér, mint a belőle főzhető szesz. A jó mustnál is 

tehát, mindent egybevéve, hasznosabb a leszemzés; an

nál is inkább,, mert a száraz csutka távolításából eredhető 

kis kárt más módon könnyű leend kipótolni, mint mindjárt 

látni fogjuk.,.
M á s o d i k  eset :  midőn azért szemzem le szőlőmet, 

hogy mustom a csutkától elkülönített törkölyön , azaz a 

szőlő héján eredjen..
Itt már jó és gyenge cukrosságu mustra nézve meg

fordul a dolog, és én legalább a c u k o r  s z e g é n y  m u s t 
n á l  nem tapasztaltam kártalannak a szőlő héjon erjesz

tést, és e rósz hatás, mely nagymértékű vadság s resze- 

lősségből állott, csupán a lágy fajtájú szőlő mustjánál ma

radott ki. A cukordús mustra ellenben nagyon jó hatása 

van a szőlő-héjon erjedésnek, és a szőlő-héjban is talál

tató csereny, meg borkő által kétszeresen ki van pótolva 

a száraz csutkán leendet állás haszna, mert így készí
tett borom nemcsak tisztaságára, vékonyságára, ízére, s 

állandóságára nézve lesz kitűnő jóságu, de illat- és za- - 

maiban is ; mely két utóbbi sajátság azonban, a szőlő faj

tához, termőföld vegyületéhez stb. képest, különböző 

mennyiségű a borban. Több szőllős gazda vélekedik úgy, . 

miszerint a bor illatja főként a szölöhéjból, zamatja s olaja 
pedig a szőlömagvak, s ezek körüli húsosabb részekből 
fejtik ki. Hanem bizony e tekintetben sem vagyunk még 

egészen tisztában, és arra, hogy a borban lévő szesznek 

a savanyokra hatása is szerepel az illatt és zamat kifej
lődésekor, hasonlólag vannak okaink s jeleink; de azt 

több kísérleteim mutatták, miszerint a szőlő héja és mag-
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va e jó hatása, (ha délibb vidékeken másként van is) ná

lunk csak az érettebb szőlőnél áll elő, a szölöhéjon erjesz

tésnél tehát ügyelnünk kell, hogy el ne sózzuk azételt, 

mert ha nem eléggé érett szőlőm mustját *) igen sok hé

ján erjesztem a fanyarhoz némileg hasonlító íz kedvetle
nül hat szájamra, érettebb szőlőnél pedig, a nagyobb mér

tékű ilyen íz is , mintha nemesebb fejlődésü volna, csak 
kedves hatású izelitéskor. Röviden szólva: ha cukorsze

gény mustomat szőlő-héján erjesztem, visszaadom egy ré

szét annak, mit a lenyálkázás által eltávolítottam; nem de 

helytelen eljárás lenne ez 'í

Ez épen említett botlást kerülendök, a 12° s keve
sebb fokú mustnál mellözük a hejanerjesztést. A  139 s 

14°-u mustnál már némi sikerrel alkalmazhatom ez eljá
rást; l5°-nál szép az eredmény; 16°, 17°—  s több fokú 

mustból pedig oly pompás bort állíthatok elő a leszemzés, 

evvel járó kezelés s héján erjesztés által, a melytől mes
sze távúi van a 16°, 17°- sat. must különben kitünöleg 
derék, de héján nem erjesztett bora.

Térek már a kezelésre. Mikor én a héjanerjesz- 

tés körüli kísérleteimet tettem, szüretenként 80 vedernyi 

(16 akonyi) bogyót kézzel szedettem, s a héjaneresztést 
nem hordóban, hanem fedéllel ellátott kádban végeztem, a 

kövei terhelt s a must felszínén fekvő fedél segedelmével 

minden törkölyt a mustba merítve tartván egész erjedés 
ideje alatt. E munka jó is volt annyiban, hogy a héjan- 

erjesztés rendkívüli haszna teljesleg be lön bizonyítva e- 

löttem; de az a kézzel leszedése a bogyóknak (szemek
nek) a munkásak részéről sok panaszra adott okot, nékem 

meg sok utánjárásomba került, s csak hamar meggyőződ

tem, miszerint ez eljárás gyakorlatlan (unpraktisch) nagy
ban, át láttam tehát hogy múlhatatlanul valami célszerű 

lebogyózó gépet kell szereznem, a milyet azonba én ak

kor nem ismertem, s csak olvastam róla. A fedeles kád-

Ne feledjük hogy ití fehér honol beszelünk, a pirosról alább les/ szó.



lián erjesztés is gondot adott, mert ez eljárás nagyon jó 

volt ugyan, hanem az elegendő hordók s erjesztő kádak 
öSzvegiben két annyi féröjii edényt igényelt e mód, mint 

volt a kezelendő must, e pedig csak 5000 vedernyi (1000 

akonyi) termésnél is kölcséges feladat volna. Én azonban 
akkor nagy szenvedélylyel űztem a kísérleteket, s úgy szól

va ragadtattam általok mind ujabb meg újabbakat tenni, sa 

régieket ismételni; igy lepett meg 18-18. Azolta részem

ről vége van a borászatnak, mert nincs mivel űzni azt, 

s pincekezelésem minden ágára nézi csak papír és tentá-

ra vagyok szorítva...
Midőn már e könyv sajtó alá került, olvassom H. 

kir. Tanácsos úr eljárását* a leszemzés és héjanerjesz- 

tés körül. Meg örvendeztetett az egyszerű és mégis célra 

vezető leszemző gép, a sárga rézsodrónyból készült ros
ta. Remélve sőt teliesleg híve, _ hogy a Kir. Tanácsos úr 

nem fogja nékem hibául tenni ki,s p l ág i umnak nézni, ha 
azt, mit derék cikkében a közönség használatára nyúj

tott, én is ugyan e célra még inkább elterjeszteni igyek

szem, ide teszem a lebogyózó rostával bánást, lényegileg 

úgy mint azt a fenn idézett cikkből olvasám, mi ebből áll :

A nyomózsákban
mott)

(i
egy üres

kád fenekire öntenek szétszórva 5 vedernyit (egy ako- 

nyit) s ezt 4— 6 férfi, gondosan megmosott lábbal, kö-
vagy is inkább szökdelve, igyekszik péppé ti

porni, taposni. E taposás folyása alatt egy ember folyvást 

hordja s hinti a taposok lábai alá a 24 órás törkölyt, míg' 
az első napi törköly készlet mind el fogy, a táncolva ta

posás pedig mind végig élénken foly. Mostmár a széltip- 

rott és letaposott törkölyt vasvillával fölszaggatjuk, s a 

kádban tiprás folyta alatt ereszkedett levéve! jól öszve-ka- 

varjuk és vegyítjük..

* Ga.d. Lapok 1857 30. szám, 472-ik oldaltól a 480-ik oldalig. Y alodi ta- 

nusríirgal telies borászati cikk e /y mely iigjanrsak meg érdemli az olvasásit



Ezután a törkölytől üresen maradott kádra két faru- 

dat vagy lécet erősítünk keresztül s párhuzamosan egy- 
máshaz. E két rúdra fektetjük a rostát fenekével aláfelé, 
e rostába öntögctjük rendre és apránként, az épen meg

taposott törkölyt, mi alatt a rostát célszeríileg lüktetjük a 

két rúd hosszába elé és hátra, hogy a csutkán kívüli más 
részek átfolyjanak és hulyjanak a kádba, melyen áll a 
két rúd. A rostában maradott csutkát félre tesszük egy kü

lön edénybe; majd lehetend ebből kevés pálinkát főzni ki, 

vagy pedig nyári időben a mezei munkások által fogyasz

tandó frisitö lőrét (csügört) készitni. A rostán át csurgóit 

s hullott vegyüldet pedig, ha a hordókbani mustok foku- 
sága egyenlő, elosztva aránylag az akók számához, oda 
vegyitjük azon hordó mustokhaz, melyek törkölyét épen 

most eltipratók. Másnap a második 24 órás törkölvlyel épen 

ügy bánunk, mint írók, s így tovább is mig elvégzödik 
a szüretelés egészen. Az ily módon megtörkölyözött bor 
dókban jó nagy űrt kell hagyni az időre, mig a hevesebb 

erjedés tart, aztán föl töltjük a hordókat már előre e célra 

naponként megmarasztott egy hordónyi efféle de már borrá 
vált mustunkból.

Ez eddig a H. J. k. Tanácsos úr eljárása, de én ehhez 
azt bátorkodom tenni, hogy ha hordóink aknáját 2 hü

velyk átméröüvé tágítjuk s ehez illő tágosságu csővel el

látott liuval dolgozunk, akkor nem kellend II. J. űr ta- 

nácslása szerint kivenni a hordok ajtait, melyek jól vissza 

alkalmazása kisség kényesecske pintér munka; hanem le
eresztünk-, vagy szivárványnyal kiveszünk a hordóból ne

hány akónyi mustat, ezt a betöltendő törköly péppel jól 

föl vegyitjük, s az egész vegyidet a tág csövű liun vigan 
fog becsurogni hordóinkba.

Azt is ide kell tennem, hogy az én kísérleteim sze

rint, a több fokú musthoz bővebben kell tenni a törköly- 
pépet, mint a kevesebb fokúhoz; ha tehát teszem az első 

vagy második napon szűrt hordók mustjai között teteme

sebb például 2. 3, vagy több foknyi különbség is mutat-
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koznék, ekkor a törkölypépet a hordók akojusága és a 

mustok fokuságához képesti arány szerint kell fölosztani 

a hordókba. Erre egy kis nem bajos számítás kell, mely

nek előadása majd a 2—ik részben fog maga helyén 

lenni.
De van még egy ide tartozó mondani valóm. Erjesztő

edényül, kivált nagy, ezer s még több akóra menő ter

mésnél, rendesen a must befogadására szánt hordókat kell 

használnunk, de bíz ez itt nem oly célszerű, mint ha erjesz

tő edényül kádakat vagy kifenekeit hordókat használunk, 

mert penészedéstől vagy ecetesedéstöl is lehet tartani, ha 

a törköly, erjedés alatt ki ül a mustból, de a szőlőhéjnak 
borunkra hatása sem oly tökéletes. Azok kedviért tehát, 

kik talán a mennyire a kádak s más erjesztésre használ

ható edények engedik, ezt is megkívánnák kísérteni, ide 
irom: mint tettem én azt, hogy a szölöhéj mindig be

merülve légyen a mustba erjedés ideje alatt, mi pedig a 

szölöhéjan erjesztésnek fökelléke. Erre nézve az erjedő 
vegyület felszínére, az erjesztő edényhez illő átmérőjű, 

de nehány helyen lécszeg eresztő furúval átlyuggatott li

begő fedelet tegyünk. Egy más nagyobb kerék fedéllel az 
edény száját befedjük, de nem csináljuk be légmentesen, 

mert itt nem lenne helyén a zárt erjedés, csak lenyom

tatjuk kövei vagy más nehcz testtel e felső fedelet. Mi

kor kifenekeit hordót fordítunk ily erjesztésre, felső fe

delűi igen jól használható a hordó kivett feneke. Ha er

jesztő edényünk fölfelé tágasodik, mint ez a kádaknál van 

rendszerint, ilyenkor az erjedő folyadék felszínén libegő 
fedelet hevederek által egy darabbá szegezzük öszve, ha

nem aztán e fedelet annyira terheljük tisztán mosott kö
vekkel, hogy a fedelet ki ne emelhesse a törköly a mustból. 

Ha pedig erjesztő edényünk öszvébb szorul fölfelé, mint 

van ez, ily erjesztésre kifenekeit hordóknál, ilyenkor a 

libegő fedél két, félkör alakú darabból álljon, mert csak 

így lehetend azt a hordó felső szükebb nyílásán át beten

ni a must felszínére, a felső abroncsok leszedése nélkül.
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Mikor aztán helyén van a két darabból álló libegő fedél,. 

egygyé lehet azt foglalni, a két félkör felső lapjára szeg 

zett fa-hevederek vésett lyukain átjáró fanyelvek által. 
Tegyünk ide még egy kis gyakorlati megjegyzést. Tudjuk, 

hogy az erjedés alatt felduzzadt must, erjedése szünésével- 

s tehát már borrá átváltozása után, öszvébb kezd vonulni, 
s végre még kisebb tömeget képez, mint must korában. 

Ezen egybevonódás beáltakor gyakran utánnézünk a kife— 
nekelt hordókban levő libegő fedeleknek, mert lehet, hogy 

föl nyomatva a hordó szűkébe, oda vannak szorulva, mely 

állásból le kell őket nyomitnunk a bor sziliére, különben 

könnyen penészt kaphatna alsó lapjak. Az aláfelé szükebb 
edényeknél, kádaknál pedig, az említett okból leapadott bor 

felszínére lehet hogy azért nem szállhatna le a libegő fedél,, 

mert ennek átmérője talán igen pontosan hozzá volt szab

va erjedés előtti helyéhez. Ez igen nagy pontosságból e- 

redhetö bajra fegyelmezzünk a libegő fedél készítésekor, 
különben itt is lehetne penészszel bajunk, ha libegő fede

lünk le nem mehetne a bor fölszinére.
Miután borunk az erjesztő edényekben lecsilapodott, 

kiszedjük a fedeleket, a bor felszínéről letisztítunk min

den azon úszkáló szőlőhéj darabokat, léha magvakat stb.. 
és borunkat fenekére szállott szőlőhéjastól, seprőstől hor
dókba töltjük, hol ezután kezeltetni fog a lefejtés idejéig.. 

Ez alkalommal igen jó szolgálatot fog tenni, ha az akna 

átmérője két hüvelyk és a livó (liu) vaspléből készített 

csövének ürege is ehhez képest van hagyva, mert a szö- 
löshéjjal vegyes bor minden megdugulás nélkül vígan fog 

becsorogni a hordóba. A kezelés ezentúl az , mi a többi 

boroké, melyről alább szólandunk.
Lássunk valamit a saj t ó i  ásr ó l is. Szőlőnkén akár 

kinyomás (taposás)— , akár csak csomoszlás utján kezel
jük is szüretkor, a törkölynek (malátának) minden esetre 

sajtóba kell kerülnie, hogy a benne még létező tetemes 

mennyiségű must kínyomassék. Mellőzve itt a táblás sajtót 

mint kevesebbé célszerűt, a ládás vagy kádas sajtóra néz
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ve meg kell jegyeznünk, hogy a berakott törkölyre ható 

nyomás a sajtó által előbb gyenge légyen, és csak kis idő 
közönként szaggatva erősbödjék, mert így könnyebben 

talál utat magának a kifolyandó must és a sajtókádkörüli 

mélyedés nem fog annyira megtelni, hogy a must ott is cso- 

rogjan hol nem kellene. Az elsőbb nyomásra csurgó must 

főként ha érettebb vala szőlőnk, s még inkább, ha aszú 

s em is van törkölyünkben, gazdagabb cukor-tartalmú, de 

kevesebb benne a cserény és sav, mely két vegyrész a 

későbben csurgó mustban létezik bővebben, még pedig mi
nél nyersebb, zöldebb éretlenebb tehát levesebb a csutka, 

annál inkább. Ha ezen utóbbi nyomás által nyert mustunk 

egy részit az előbb sajtóit édes musthoz, más részit szin- 

mustunkhoz tesszük, ez által hamarább tisztuló s véko

nyodó jó bort fogunk nyerni, ha szőlőnk érett volt; de é- 

retlen szőlő mustja borát még fanyarabb s vadabb íziívó 
foffná tenni. Minél cukordusabb szőlőnk termése és minél

szárazabb a csutka, annál keményebb nyomással sajtol

junk; cukorszegény termés idejekor ellenben, mikora 

csutka éretlen és nedv-telies jó lesz csak gyengébb nyo

mással sajtolni, különben igen bőven nyernök a savat és 
cserenyt, minélkül mustunk úgy sem szűkölködik most. 

Mindezeket pedig értsük az erjedetlen must törkölyiről, de 

ha az erjedésen már átment törkölyt sajtolunk, itt az uto- 

lyára folyt must bora leggyengébb ugyan, de legjobb nem 
az első nyomásúé, hanem az utána következőé.

Szóljunk hozzá itt a pincegazdák egyik régi peréhez 

is: a s a j t o l á s - m ü s t  b o r a  j o b b  é? v a g y  a s z i n 
must  b o r a ?  mert hiszen tudjuk, hogy mindkét vélemény

nek vannak pártolói, tett tapasztalatokra támászkodva 

mindcnik. Csekély magan azt tartom, hogy egyiknek sincs 

igaza, ha minden évi bortermésről beszél; de ellenben 
mindeniknek igaza van, ha csak némely éveket vészén te

kintetbe. Az én e tekintetben tett tapasztalatim engem ar

ra tanítottak: hogy jó borévekben, jóbb vagy is finomabb 

lesz a sajtolás bora a szinmust boránál; rósz borévekben
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ellenben alább való volt a sajtolás bora, még pedig minél 

kevesebbé érett volt a szölö, és minél nagyobb nyomá
sa volt a sajtolás, annál inkább, és ez ellen csak akkor 

tapasztaltam némi kivételt, ha az illető szőlő között sokkal 

több volt a hamarább érő lágy fajta szölö, a milyen pél
dául Erdélyben egyik : a kövér szölö.

Ez itt Írtakban is, mint más több esetekben, ismét a 
mustmérleg azon eszköz, mely biztosan vezethet bennün

ket; e nevezetes borászati eszközt tehát újabban is aján

lom pincegazdáink figyelmébe.

A  bo r v e g y í t é s r e  nézve csak pár oly szavam van 

minek itt a helye. Mint sok más, úgy a bor élvezetébe is 

belopódzott a kéjvágv. Van, kinek a legerősebb maderai 
bor sem elég erős, ha abba borszeszt nem vegyitnek; 
van kinek legkedvesebb boritala csak úgy áll elő, ha azt 

bourgognei, bourdeauxi-borból és champagnei pezsgőből 

vegyítik, stb. Egy szóval, bár mily jó borokat adjanak is 
kölönböző szölö fajtáink, ezek nedvével közeljárólag sem 

elégíthetjük ki a százféle izü borok kedvellöit, s kénytelenek 
vagyunk a különböző borok vegyítése által más meg más 

izüeket állitni elő. Ezen borvegyités helyes ismerete és 
kezelése, egész külön kis tudomány (hogy így nevezzem) 

a borászat mezején, még pedig bizony néma legkönnyebb. 

A mi száz meg százféle fajtából vegyített szőlőinkből ke

rülő borokkal gyakorolni ezt, épen nagyon bajos, és csak

(m

t)
bán miveltetnének, s külön edényekbe szüreteitekének. 

Egy s más kísérletet magamis próbáltam tenni a bor ve
gyítéssel , mely alkalommal megbizonyosodtam abban is, 

hogy ha tapasztalatból tudjuk, minő fajták? s mily mér

tékű vegyítés által adják kívánt borunkat? ilyenkor sok

kal célszerűbb a vegyítés nem a borokon, mint szokás ren
desen, hanem (segédül véve itt is a must-mérleget) 

az erjedni még nem kezdett mustokon vinni végbe, 
hogy együtt erjedjenek, s szilárdabb alkalu(compact)egész



125

szó forjanak összve. Még ha már kész bort akarunk is ve- 

gyitni és fölfrissitni uj borral, ekkor is jobb a vegyiteket 

mustul tenni az ó borhoz. Azon élénk frisseség, mely az 

ó borból aprónkén elszokott tűnni, s melynek kedvelése ko

runkban annyira divatba jött külföldön, igy vegyitelt bo

runkban inkább meglesz, mint ha borul történt volna hoz

záadása az újabbnak. —  Hogy egyébiránt az ily nemű 

vegyítésre szükéges tapasztalat, csak több éveken át foly

tatott gondos és pontos kísérletek által szerezhető, nem 
szenved kétséget. Azon tapasztalatból merített szabályt, 

miszerint fehér bort csak fejérrel, pirosat csak pirossal 

jobb vegyíteni, itt is meg kell tartanunk, és soha fehér 

bort adandó mustot piros bor mustjával ne vegyítsünk, ha

nem fehér borét fehérei, pirosét pirosbor mustjával ; igy 

aztán nemcsak határozottan fehér vagy piros színű, de ál

landóbb is leend borunk. A világos és setét szin között, 

még a boroknál is némi ellenszenv látszik mutatkozni.

%



126

VI.

P *
A MUST ERJEDESENEK KORMÁNYZÁSA

Mielölt erjedendő mustunkat a fen már irtak szerint el

készített, kiforázott és tisztára öblitet hordóinkba töltenök, 

van ezekkel egy kis tenni valónk; és az ezen túl többszsör 

előfordulandó e l t é r é s t  azok útjáról, kik a must és bor 

kezeléséről (a must nagyobb vagy csekélyebb cukortartal

mát nem tekintve) oly sok mindent mondanak és sür
getnek á t a l á n o s a n ,  itt már m e g k e z d j ü k .  Élvezését 

ártalmatlanabbá, izét kedvesebbé tesszük borunknak, ha 

ezt minden idegen, azaz nem borágon termett testektől 
tisztán és szüzén igyekszünk tartani a lehetőségig. Ez ok

ból, azon hordóinkat, melyekben jó és kitűnő, azaz 13° 
vagy több fokú must fog erjedni, s az ezekből előállott bor 
állani, ne kénezzíik soha, mert ezeknél erre nincs szük

ség, hanem a kénezés helyeit égessünk el minden edény
ben kevés, magunk főzte tiszta borszet, minden 10 akóra fél 

meszelyt számítva, s ezzel kész lesz hordónk a must be

fogadására. Hanem 12° vagy kevesebb fokú muslnál már 
más az eljárás, itt szükségből a kénhez kell folyamodnunk, 

mert az ily cukorszegényebb mustok hajlandók a gyors és 
heves erjedésre, mi mindig alábbvaló bort hoz elő: Az ily 

heves erjedés mérséklésére többféle módok vannak, s ezek

lesz adva. Tiz akó 12nu musthoz elég lesz egy négyszeg 

hüvelyknyi (1 quadratZoll) kénes szövet de 12°-nál is cu

korszegényebb musthoz többecskét kell elégetni. Az így 
készült bor igaz, hogy valamivel kevesebbé szeszes, de ked

vesebb és szelidebb ízű, mely minden esetre élvezhetőbb 
és könnyebben eladható, mint a különben leendett torok- 

reszelö; hanem hogy a kénytelenségböl borunkhoz vegyí

tett kén, kis kedvetlen ízt is kölcsönöz borunknak, ez ta- 

gadhatlan, de bizony itt a kén csaknem nélkülözliellen.



Most már lepjünk közelebbecske az erjedés kormány

zásához.
Itt mindjárt ama máig is por alatt álló kérdéssel ta

lálkozunk : z á r t  e r j e d é s ?  vagy n y i 11 e r j e d é s  ? az 

az : a közönséges légtől elzárva jobb-e erjeszteni mustun

kat? vagy a léget hozzá eresztve? Mind két eljárásnak 

vannak pártolói, kik közül maga véleményét mindenik, nem 

megvetendő elméleti és tapasztalati okokkal támogatja; 

miután azonban ez okokat én csekély magam részéről, nem 

találtam az egyik részre inkább nyomóknak, mint a más
ra , jónak gondoltam magát a természetet szolitani fel a 

tárgy eldöntésére, kérdéseimet tőlem telhető pontos és 

többszöri kísérletekbe foglalva. Én ugyan e kérdéseimre 

nagyon tiszta és határozati feleleteket nyertem, s hogy 

boraim kezelésében mindig ezekhez tartottam magamat, 

abból igen szép hasznot vontam, kárt pedig 1848 elölt soha 
sem vallattam; de mindezek dacára is nagyon távol va

gyok azt hinni mintha kísérleteim a port már teliesleg tisz

tába hozták volna. Hanem csakugyan hajlandó lévén, némi 

fontosságot tulajdonitni a természet nyilatkozatainak, talán 
nem fogok visszaélni szives olvasóim türelmével, ha ide 

vonatkozó kísérleteimet s ezek eredményét röviden előso

rolom, ha bár csak azért is, hogy ismételt vagy jobban át
gondolt kísérletek tételét jutassam eszükbe nagyon tisztelt 

ügyrokonimnak, s így megközelítsük e fontos borászati 

kérdés végleges eldöntését.
Azon nagy különbségből, melyet egyfelől a például 

9°-u cukorszegény must, más felöl a 22° vagy több fokú 

aszúmust erjedése, s borrá alakulása közt csak magam 

is tapasztaltam, annak sejdilését költötte fel bennem, hogy 

a zárt vagy nyílt erjedés, a must csekélyebb vagy dúsabb 
cukrosságához képest különböző eredményeket hozhat elő, 

és gyanitni kezdém, miszerint talán e körülymény ligye— 
lembe nem vétele okozhatá a pincegazdák merőben ellen

kező vélekedését ugyanazon tárgy körül; ezt illető kísérle

teimet tehát úgy intéztem, hogy a cukorszegénységből vagy
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cukordásságból eredhető különbség kitűnhessek. Vetettem 

fjedig- kísérlet alá mindig lágy és kemény fajta szőlőkből 

vegyült mustot, 9— 11° R. melegü s közepes szárazsága 

pincében, a lehetőségig ismételve a kísérletet, s mindig*”') 

egybehasonlitólag, figyelmet fordítva a szénsav, illat és 
szesz-vesztésre, mi kisebb vagy nagyobb mértékben min

den must-erjedésnél tapasztalható, de a letőségig korlá
tozandó lenne.—  A gyengébb must képviselőjéül e kísér

leteknél a 11 ut, a jó képviselőjéül a 14°-ut, s a kitűnő 

must képvielőjéül a 17°ut használtan. A hordók tiz akósok 

voltak mindenik kísérletnél, egymás mellett állottak mind 

végig s tartalmuk kezelése mindig egyforma volt, A  kí
sérletek egyszerűsítése tekintetéből, a lenyálkázást és le- 

szemzést nem vegyítettem most ide. Értendők mindezek 
előadandó négyféle irányú kísérletek mindenikénél.

A z  e l s ő  i r á n y ú  k í s é r l e t ,  melynél az erjedés 

nem zárt, hanem csak korlátozott, ez volt. Két hordóban 
ugyanazon féle**) mustot erjesztettem azon különbséggel, 
miszerint az első hordóból a szokott módon, előre kivet

tem egy akónyit, hogy az erjedés által felduzzadt must 
számára elegendő ür legyen; a második hordót pedig csor

dultig te le *** ) töltettem mustal, tekenőt téve az 

edény alá, hogy a kifolyandó seprős tajték ebbe gyűljön 
meg, gondoskodva arról is, miszerint ezen második hordó 

naponkénti pótlás által, mindig tele legyen, ellenben az 

első hordó, a szokott mód szerint, csak az erjedés végző
désekor töltetett fel. Ily irányú régibb kísérleteimből, me

lyek történetes okokból mind gyengébb mustokkal történ-

* Egybehasonlitó kísérletnek nevezem itt a/f, midőn két egyenlő nagyságú s 

hasonló alaku edényben, a lehetőségig ugyanazon féle mustot s ugyanazon 

körülmények kő^t erjesztek és kezelek, és a két hordó tartalma közt csupán 

azon különbőzé t engedem meg, mely iránt tisztába akarok j ő n i : igy? vagy 

amugy jobb-e? s tehat például egyik edény fele van mindig az erjedés idpje 

a ’att, a más nincsen; vagy egyik edénybei héján erjed a must, a másban nem sfb.

** Fennebb a IV szál- asz 96-ik oldalán cl van mondva, mint kell ezt eszközölni.

E modort én egy erdélyi lutheránus szász paptól tanultam el , kiről 
hallót ani , hogy borait,, mindig jó  sikerrel, igy szokta erjeszteni.
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tek, már láttam annyit, hogy a második hordó bora min

dig jobb lelt az elsőnél, de tisztábbra csak a mustmérleg 

alkalmazása után jöhettem, midőn a kísérletek eredménye

mindig ez volt:
1-ör. A  11 °—u mustoknál, az első és szokott módon

erjesztett hordó borát, a második és teletartva erjesztett 
h o r d ó  bora jóval meghaladta nemcsak erőben, de szelíd

ség s kedvességben is ; e melleit szépen tisztult s vékonyo

dott, és állandóbb is volt, szóval minden tekintetben jobb.
2-or. A 14°-u mustoknál is jobb lett a második hor

dó bora az elsőénél; de itt csekélyebb volt a kétféle bor

közötti különbség.
3-or. A 17°-u mustoknál már megfordult az ered

mény annyiban, hogy a második hordó bora nemcsak 

nem volt erősebb az elsőénél, sőt ellenben bajosabban 

tisztult s vékonyodott, és azon (hogy úgy mondjuk) szik

rázó, szájat kedvesen izgató élénkséget, mi az első hor

dó borában mutatkozott, soha meg nem kapta.

Az így nyert eredmények által jutalmazva találtam u- 

gyan némileg fáradalmamat, de az ezen modorral járó 

vesztegetés sehogy sem volt kedvemre, s így más eljárás 

után kezdtem puhatolodzni, midőn tudásomra jutott a nem 

kis mértékben magasztalt v i n i fi c a t o r.*) Meghozattam 

Becsből azonnal e közel negyven váltó forintba került 

nem olcsó eszközt, és m á s o d i k  i r á n y n  kísérleteimet 

ezzel teltem,
Bádogból volt készítve e vinificator, alakja 

belől tizenhat hüvelyknyi (16 Zoli) átmérőjű, és busz hii- 

veiyknyi (20 Zoli) magas állóhenger, fölül egészen 

nyitva, alatt némileg kifelé domborodó fenékkel, melynek

* Alakjára s alkotására ezen borászati eszköznek, melylyel tőiib kísérletet tet

tem.* jól emlékszem most is ; (le ezt illető jegyzeteim is elpusztulván nagyob- 

hára, már nem ju t eszembe tisztán : l)r. Gall , Mad. Gervais vagy másnév alat 

volt-e hirdetve az akkori bécsi magyar birlap mellett, e vinificator ? s igy ift in 

ká b csak oly a latok fölhordására ferjes/kediietem, melyek máig is megma

radtak emlékezetemben.

9
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közepén álló siskából aláfelé kinyúló négyszögül csöve a 

musttal töltött hordó aknájába illeszteteü légmentesen. 

Erjedés ideje alatt hideg vízzel volt tele az edény, s 

így a viz által körülfogott sisak szünetlen hűtőben vala. A 

sisak oldalából egy cső nyúlt fölfelé melynek meggörbesz- 

lett vége a vízben végződvén, a légtől elzárta a hordó tar

talmát. Ezen cső a sisakba gyűlt szénsav kivezetésére 

szolgált, s talán épen ilt kezdődött a kotyoglatás modo

ra. Kísérleteim, melyek (csak egy darab vinificatorom 

lévén) több éveken át folytak, itt is egybehasonlitók va- 

Iának, szembe a közönséges módú, és csordultig tele tar

tott hordóbani erjesztéssel.

Az eredmény e két utóbbira nézve, itt is az volt, mi 
már fen említve vala; a viniíicatorral erjesztéséi pedig 
ezek:

1) A 11°—u mustnál hasonlítóit a vinificalor bora 

mindenben, a csordultig tele erjesztett hordó borához, csak

hogy valami kevéssel szeszesebb, kedvesebb csipüs, és 
illatozóbb volt.

•  *

2) A I4 ü-u mustnál már épen semmi különbséget 

nem lehetett találni a viniíicatorral-, és a csordultig tele 

erjedt must bora között. Egyenlő jó mindkettő.

3) A 17°-u mustnál, most is a közönséges módon 

erjedett bor volt kitünöleg jobb, a viniíicalor segélyével 

erjesztett bor hibái pedig épen azok voltak, mint a csordultig 

tele erjesztettél. De még ezenkívül a viniíicatorral erjesz

tésnél mutatkozott azon nem kedves jelenség is, miszerint 

az erjedés csilapodásakor, a vízzel tele hűtőből, a szénsa

vat kivezető csöven át, víz nyomult fel és be a sisakba, s

szokás)
(mint

mincadon elvesztettük; s e vizbetolulás csak akkor maradt 

el, midőn a bornak légtöli elzárásában valami hiba történt.
Igaz ugyan, hogy tíz akó borban pár messzelynyi viz 

olyas kárt nem tehet, de nekem, ki boromat annyira sze

relleni szűzen tartani, e kevés viz borom közé vegyűlése
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sem tetszeti, és azért, valamint a vinifieator drágasága mi

att is, veszteni kezdettem kedvemet ez eszköz használa

tától, s újabb javításon jartattam eszemet. Mig azonban 

valami jobbra akadnék, célszerűnek gondoltam a némi 

előnyökkel csakugyan bíró vinifieator egyszerűsítését ki

sérteni meg, mely okbol ezen eszköz lényegesebb részeit 

igyekezve külön választani, rájöttem a kotyogtatásra, mely

ről még ekkor mit sem hallottam vagy olvastam vala, 

s melyet tehát igenyesen a vinificatornak köszönhettem.

Ezen k o t y o g t a  tó modort úgy intéztem el, mint 

azt most mások is gyakorolják, azaz: az erjesztendő must 

hordója aknájába légmentesen forrasztott tizenkét hü

velyk (12 Zoli) magas bádog csövet alkalmaztam, lég

mentesen körül övedzve azt alsó felénél, hogy csak a csö

ven át jöhessen ki a hordóban fejlődő szénsav. A cső fel

ső vége, szájával lefelé volt görbítve, s erre egy vízzel 

tele csuprocskát (bögrécskét) kötöttem úgy, hogy ez a cső 

nyílását zárja be, s igy az erjedő musttól is fogja el a 

külső léget. A cső alsó vége csak az aknadonga belső 

színéig nyúlt be, s ennél beljebb a hordóba legkevésbbé 

sem. E kotyogtatás próbálásakor, mely h a r m a d i k  i r á 

n y ú  k í s é r l e t e m  vala, csak 110 és 14°*u mustnál alkal

maztam a kotyogtatásnak a vinifieator hatásávali egybe- 

hasonlitását; a 17°-u mustnál pedig a kotyogtatással szem

be, (idönyerés kedvéért) csak a csordultig töltésseli er

jesztést tettem, mint a melynek hatását egyezőnek talál

tam eddigi kísérleteimben a vinificatoréval, és még igy 

is két szüretet kívánt meg minden ily erjesztési cyclus, 

most ll°-u, majd 14°- u musthoz használva a vinificatort. A 

kotyogtatási kísérletek elsejénél, látni kívánva: mi tör

ténik erjedés ideje alatt a csövekben? egy csak e vég

re szánt külön hordómustnál tizenöt hüvelyknyi (15 Zoli)
magas üveg csövet alkalmaztam.

Az eredmény több rendbeli kotyogtatási kísérlete

imnél ez volt:

1-ör. A 11 °-u, és
9*



2-or. A 14°-umust erjesztésénél, a vinilicator és ko-

tyogtatás által előállított borok egyezlek mindenben; te

hát a vinificatorral erjesztés helyett, minden vesztés nél

kül használhatónak találtain a kotyogtatást, melynek esz

köze jóval olcsóbb amazénál.

3-or. A 17°-u mustnál, a kolyoglalás által készült 

bornak mindenik kísérletnél épen azon hibái voltak, mint 

a csordultig töltve erjesztettnek, s tehát a viniíTcator által 

előállítottnak is ; és így ily cukordús mustnál nélkülözendö- 
nek találtam a kotyogtatást, mint ilyennek találtam ré

gibb kísérleteimnél, a viiiilicatorral s csordultig töltött er- 

jesztésseli működést is. —  Különben, mikor a légmentes 

elzárás hibátlan volt, itl is előállott a viz felnyomulása a 

borba, csakhogy a vizedény kisebb tartalmából folyólag, 

kisebb mértékben. Itt is vizbaj tehát, s ezt biz én nem 

szerettem, ha csekély hiba volt is. Az üvegcsöves hor

dóba ni erjedést naponkint ugy intéztem, miszerint a cső 
mindig tele legyen felső nyilasig hólyagzó tájtékzattáj, 

melyre kis könnyű, vékony, alig kilenc négyszög hu— 

velyknyi fenyü-deszka volt téve por vagy más gaz be- 

férkezhetése ellen. E kísérletnél egyfelől célomat értem, 
mert szemlélhettem, mint van a cső többszörösen s min

dig át meg átrekesztve, tehát a hordó tartalma a külső 

légtől meglehetősen elzárva, a tajtékzó hólyagok által; de 

másfelől egy nevezetes és váratlan jelenet is jutalmazta 
fürkésző szorgalmamat. E hasonlag tíz akós hordóban, a 

többiekkel teljesleg egyféle 11 °-u must erjedett, és erjedés 
után s későbben is ugy találtam, miszerint az ezen edény

ben előállott bor, nagyon közeljárolag egyenlő jóságú és 

tulajdonú volt, a l i°- u  mustból kotyogtatás és vinilicator 

által előállított borokhoz. És igy, történet által vezettet

ve, reméleni kezdém, hogy a viníicalor és kotyogtátás o- 

kozta viz fel tolul ás á tó I megmenekszem, a nélkül, hogy bár 

mi hasznost is elszalasztanék; a következő szüretek alatt 
tehát, c s ö v e 1 i k í s é r l e t e k e t  rendeztem.

Eddig előadott kísérleteim szerint, a kotyogtatás mo-
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dóra mutatkozott kielégítőbbnek a 1 L0 és 14°-u mustoknál; 

de a 17°-u mustra nézve kitűnt, hogy itt már nem jól hat a 

zárt erjedés *); bebizonyult az is, hogy a viniíicator ha

tását teljesleg kipótolja a kotyogtatva erjesztés, s végre

a csövei erjesztés reményt nyújtott, hogy talán a ko

tyogtatáséhoz hasonló és egyenlő eredményt hozhat elő. 

Mindezeket szem előtt tartva, s már most a vinificatort 

egészen mellőzve, csak a kotyogtatással kívántam egyr- 

behasonlitani a c s ö v e i  e r j e s z t é s t  n e g y e d i k  i rá— 

n y u  k í s é r l e t e  mi b e n, melyet tehát (az e g y darab vi- 

nilicator által most nem levéli késleltetve) egyszerre 
hat hordóban így rendeztem:

Az 1-sö ho r d óban  11 °-u must erjedett kotyogtatva,

2—ik h o r d ó b a n  is l l°- u ;d ö  itt az aknába huszon

négy hüvelyk (24 Zoli) magas bádog cső volt légmen

tesen beillesztve, és egész erjedés ideje alalt mindig fi

gyel em volt arra, hogy a cső, felső nyilasáig tele legyen 

erjedéskor a felszínre vetetni szokott seprős tajtékzattal.

3—ik h o r d ó b o n  14°-u must erjedett kotyogtatva.

4—ik h o r d ó b a n  is 14°-u, és e hordó aknájában is
bádog cső volt illesztve úgy, mint a második hordónál,

hanem ilt a cső magassága csak tizennégy hüvelyk volt,

és mindig úgy tartatott tele, mint a második hordónál' 
mondva vala;

5—ik h o r d ó b a n  17°-u mustot erjesztettem a szo

kott közönséges módon, annyi űrt hagyva abban, hogy 

csak legnagyobb felduzzadáskor érje az aknát a tajtékzat.

tí-ik ho rdó  b á n  végre hasonlólag l7°-u must erje-
1 ^  ^

deli ; de bádog cső ennek aknájába csak négy hüvelyk' 

magas volt alkalmazva; musttól üresen pedig annyi ré

sze hagyatott az edénynek, hogy csak legnagyobb fel

duzzadáskor legyen sziniiltig tele a cső, seprős tajtékzal- 

ta l, de ez ki ne bugvgyanjon soha. Különben a 2—ik ,

A 17 J-unál cükorgazdagalib-, és kivált az aszuinugíokúál, íeíí kiílei 

leleim >zeihr méj ííi(alinasa!>!;»iak mufatí.ozott a zárt erjesztés.
cin kiséi-
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4-ik és 6'ilv hordó csövei, ügy az 5—ik hordó aknája is1, 

kis vékony könnyű fenyü-deszka darabkával voltak borii

vá az erjedés folyása alatt.

Az eredmény többszöri kísérleteknél is mindig egy

forma, és ez voll :
A 1-sö és 2 ik hordó borai egyeztek mindenben, és 

köztük semmi különbséget nem lehetett észrevenni.

A 3—ik és 4-ik hordók borai is egyformák voltak 

mind véiriír. és minden tekintetben.
Az 5—ik és 6-ik hordók borai is egyezőnek talal- 

1 ni lak az erjedés végződésekor, s szépen tisztult véko

nyodott mindenik, de későbben a 6-ik hordó bora vala- 

mivel kedvesebb ízűnek s illatosabbnak mutatkozott.
Az eddig előadott négy f é l e  i r á nyú  k í sér l etek 

egybevet  t eredni énye i bö l  kiderül.miszerint a csöveli s 

csakközeljárólag zárt erjesztést, (a különböző cukortartal

ma mustokhoz a fent irtak szerint alkalmazva) ugyavini- 

iicator, mint kolyoglnlás állnii zárt erjesztés helyett nem

csak minden vesztés nélkül lehet használni, söl ellenke

zőleg amaz erjesztési modorokban előforduló némely hi

ányok kikerülésével lehet alkalmazni. En részemről mel

lőzve a csordultig töltve erjesztést, vinficator és kotyog- 

tatást, az itt leirtt csövel-erjesztés modora mellett ha

szonnal maradtam meg, és jobbat ennél most sem tudok, 

ezt pedig bátran merészlem ajánlani az illetők figyel

mébe, csak az egyet téve még ide, hogy ha még foly
tathatnám a borászatot, az aknába alkalmazáskor gyen

gécskének tapasztalt bádog helyeit, tisztára csiszolt s elég

vastag vaspléhet vennék, mert igy még az ón általi meg- 

veszlegetödést is távolilnám boraimtól; a csöveket pedig 

közepüktől fölfelé laposra verném annyira, hogy csak a 

hévér csöve férhessen be a cső felső nyílásán. Üveg vagy 

más, a fémeknél rosszabb melegvezetö anyagból pedig 

nem készilletném erjesztő csövemet soha, mert na

gyon valószínű, miszerint ezen erjesztő csövekre hatása 

is a pincei hütő légnek, kedvező befolyással van a bor ja
vulására.



És mosl már könnyebben felelhetünk a feimebb lett e

kérdésre: z á r t e r j e d é s ? vagy n y í l  I ? meri ngy lát

szik, hogy a cukorszegényebb mustok erjesztésénél a zárt 

erjedést pártolóknak van igazuk, de nincs a cukordús mus

tokra nézve; a zárt erjedést ellenzők véleménye ellen

ben a 17°-u s még inkább a több fokuakra nézve helyes,, 

de nem a cukor szegé nyéknél; mert most zárt, majd nyilt 

erjedés jobb, a must cukortartalmához képest alkalmazva, 

mint fent már elő volt adva. Jegyezzük meg azonban, hogy 

ez csak 9° — 11° R melegbeni erjesztésnél ál l ; de ha meg

fontoljuk azt, hogy a bajor derék sernek 3° —7° R me

legben al erjedés által előállítása egyszersmind épen nyilt 

erjedés segélyével történik, hajlandók lehetünk hinni, mi

szerint a cukorszegényebb 10° vagy ll°-u mustot is si

kerrel ereszthetjük nyilt erjedésnek 3° — 7° R melegben 

és ez nagyon is megérdemlené a kísérletet ott, hol van 

mód és alkalom enynyire leszállítani a pince melegsége fo

kát. Mindezek azt láttatnak igazolni, hogy a zárt erjedést 

csak kényszerűségből alkalmazzuk cukorszegényebb must

jainknál jobb pincéink szokott 9° — 11° R melegénél, de 

már a cukordűsabb mustoknál, főként aszuborainknál, még 

a 9° — 11° Rfoku melegben sem célszerű a zárt erjesztés: 

álalában pedig, valamint a must erjedése megkezdődésé

nél múl ha ti an szükség van a közönséges légbeni élényrev O ü  ti

(oxygeniumra), ugy az erjedés folyamában is hasznosan 

hat ez borunk vagy serünk szeszesitésére s állandóbbá lé- 

telére, csak hogy gondunk legyen erjedés ideje alatt az 

illő kis meleg mérsékletre, mert nagyobb meleg könnyen
O  /  O  ti kJ  V

haj'andokká tehetné borainkat az ecetesedésre. Hanem itt 

már megszűnők szives olvasóim figyelmét tovább is fá- 

rasztani, e talán már is igen hoszason fejtegetett kissé 

bonyoltacska tárgygyal, s térek a must erjedése kor

mányzásának még nem említett más módjaira.

Jól hathatunk mustunk erjedésére a hordó mekkorasága 

megválasztása állal is. Többféle, mindjárt említendő, körül

mények hatnak háborgalólag ugv a jó. mini a gyengébb must
^  w  ég v  /  O  t i  V
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erjedésére; az utóbbi mindazáltal kényesebb, s (hogy rgy 

mondjuk) gyámoltalanabb e tekintetben!, és tett tapaszta

latok szerint, kivált kisebb edényekben, könnyen szen

vedhet akadályozó zavartatást; ebhez képest tehát úgy 

látszanék, hogy a cukorszegényebb mustot jobb lesz na

gyobb edényekben erjeszteni. Ilanem más felől, mint ed— 
di# is már vala említve, az erjedés által fejlődő meleg 

annál nagyobb fokra emelkedhetik, minél nagyobb az er

jedő must tömege, e nagy meleg pedig főként a cukor

szegény must borára rósz hatással vasi, mert szesz-, és 

szénsav-szegény ebbé teszi azt, és gyorsabb léptekkel vi

szi a végfőloszlás felé; itt hát az okszerűség, a kisebb 

tartalmú erjesztő edényeket javasolja. E két homlokigye- 

nest ellenkező körülmény késztette a pincegazdákat, telt 

kísérletek által az erjesztő edények oly középes féröjüsé- 

gét puhatolni ki, mely egyiránt. távol az igen nagy-, és i- 

gen kicsinségtöl, legcélszerűbb lenne az erjesztésre. Több 

rajnai pincegazdák s csekély magam régibb kísérletei ered

ményeiből következtetve, ily közepes féröjü hordó a cukor- 
zegényebb mustok erjesztésére: a busz (az az 20) akós 

(100 vedres) hordó, és épen ezt van szerencsém ezennel 

ajánlani, mint legcélszerűbbet, Cukordusabb mustjainkat 

nnél kisebb hordókban erjesszük, s aszúbor mustjainkat 

még kisebbekben, mert igy lehet ezek lassucska menele- 

lü erjedését némileg gyorsabbitni. Hogy busz akósnál na

gyobb hordóinkkal mit tegyünk, elő fog jöni alább.

A kisebb edényekben igaz, hogy könyebben háborít— 

tathatik az erjedés rendes foly ása, edények mozgatása, ráz
kódás slb. állal; de lávolilni pincénktől az ily rósz hatású je

leneteket, hasonlólag az erjedés célszerű kormányzásához

tartozik, erre tellát a gondos pincegazda telhető figyelemmel
fog lenni.

Csak némileg s alig sejdilhetö titokteljes módon vál
tozik át a must borrá, mint hasonló litokteljes, egy kis é- 

lö lény alakulása s előállása a tojásból; és mint ez előál

lást akadályozza, sőt lehellenili a tojások gyakori fogoga-

s

t
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lása, mozgatása, rázása, oly ártolag hal a leendő borra, 

az erjedésnek rázás, mozgatás, rezegtetés általi zavarása, 

í's ismét■, mint a tojásnak bizonyos fokú, sem több sem 
kevesebb melegre van szüksége, hogy az elemileg benne 

szendergő kis lény alakulhasson (tálám életmüves jegedés 

által s életre ébredhessen), ugv a brr jól erjedésére is na

gyon fontos körülmény a melegség b i z o n y o s  fokozata, 

ílogy tehát mustunkból lehető legjobb bort nyerjünk, kivált 

melegebb szüreti idők alkalmával, minél hamarabb szállít

suk pincébe a szőlő nedvet, és telhető legnagyobb pontos

sággal ügyeljünk arra is, miszerint erjedésnek indult mus

tunk, nemcsak hogy a fen már gyakran elmondott meleg- 

ségü lég által környeztessék, de a melegség foka minél-

kisebb változásnak is lég-ven kitéve e<rész folyása alatt az
“  t) “  t

erjedésnek. Ily aprólékos ovakodások s működések által 

kormányozhatjuk célszeriileg mustunk erjdését; de ezen 

apróságok eredménye fontos, mert szép pénzt hoz be. Ki 

nem hinné ezeket, ám kisértse meg, de figyelemmel pon

toson s kitartókig, vagy hozzá se kezdjen : mert az immel 

ámmal kezelő működés, úgy a borászat-, mint a mezőgaz
daság-, vagy bár mi más gyakorlati foglalkozásban roszabb

a semmit tevésnél, minthogy eme szokott: p r ó b á l t a m ,
de nem é r  s emmi t ,  könnyelmüleg odavetett szavak 

által, mások kedvét is rontja s elidegeníti a célszerű ja

vítások próbálgatásától.

Az eddigelé irt kezelések részint általánosan a bor

ról, részint a fehér borról valának értve; de azon saját

ságos eljárásról a szőlő és must körül, mi által piros bort 

kívánunk előállítani, még nem szólánk. Mível pedig a pi

ros bor (török vér) úgy a bel mint a külföldi fogyasztók 

előtt nagyon kedves; és mivel honunkban, főként Magyar- 
országon nagyon sok piros bort állítanak elő évenként; —  

szóljunk itt egy külön kis szakasztékban a piros bor kö

rül szükséges szüreti eljárásokról.
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VII.

i»ikos non.

Legelőbb is bocsánatot kérek tisztelt olvasoim1ólr 

hogy ilt veres borunk színe elnevezésére is kiereszkedem.. 

Az úgy nevezeti veres bor színe épen nem oly nemű, mint 

például a minium, vagy cinoberé, mely veres; de jóval 

inkább hasonlít a kármin vagy rubin nem annyira veres 

mint piros sziliéhez, s talán ezért nevezik a veres bort 

némely vidékeinken piros bornak. Bátorkodom tehát java
solni, hogy a veres bor nevezetet (bár ha oda sem illik 
épen jól) hagyjuk a siller bor számára, s veres borunkat 

nevezzük mindnyájon p i r o s  b o r 11 a k. mit én ezennel 

esry szerencsére meg- is kezdek, a többség véleményét a-
1 )  O  1 O  *J

zonban mindenesetre tiszteidben tartandó. Siller szinti 
(tehát veres) bort állitlani elő nem célszerű, meri e szín, 
mint fennebb is érinteltem, nem piacos; de névvel csaku

gyan kell bírnia a kerülendő rosznak is.

Derék kertészmesterünk, s ha szabad sejditni, ha
sonló pincegazdánk is. Dr. Entz az 1854—i Gazd. Lapok 

20. száma 258-ik lapján olvasható pár sorában úgy nyi

latkozik. miszerint a piros bort kellemesebb izünek tartja,

ha annak fanvar íze csak a kék szőlő héjától és nem a

csutkától is ered. Csekély magam is teljesen e vélemé

nyen vagyok, és bizony nékem a közönségesebb haszná

latú s nagyobb fanyarsággal biró piros bor soha sem Íz
lett, de alhha merészleltem volna ezt nyilvánitni, hogy- 

ha ily tiszteletre méltó szövetséges társra nem akadok 

történetesen; hanem így már még ajánlani is bátorkodom 

minden pincegazdának, ki még ezt talán nem telte, hogy 

ne mulassza el saját háza szükségére csak héjon erjesz
tett piros bort készitni, mert az én ízlésem szerint lega

lább, (h gy az egykori vaknak a veres szint magyarázni 

kívánó modorához folyamodjam) a csak héjon erjesztett
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( O
léhez 11 gy van ( — ), mint a fuvola kedves hangja ( : )  
a fülünkbe rezengő trombita hangjáéhoz. Miután azonban 

tudjuk, hogy rma kis zsarnok - , a divat birodalma oly 

szélesen terjed, a mekkorával soha egy fejdelem sem di

csekedhetett, s részint ebből folyólag látjuk, hogy mint a 

gulyás vagy pörkölt hús soha sem lehet igen paprikás némely 

szájnak, úgy a piros bor kitűnő fanyar ízét igen ked
veli a hazai borfogyasztók nagyobb száma; ha tehát er

szényünkben kárt nem akarunk szenvedni, nem lehet nél

külöznünk a piros bor csutkán erjesztését, s így én is kö

telességemnek tartom itt arról is szollani.

A f a n y a r  í z ,  és sö t é t  p i r o s  s z i n , azon két 

fő sajátja a piros b rnak, mely minél nagyobb mértékben 
van ezen italban, ann<V kedveltebb ez minálunk. F a n y a r  

ízét piros borunknak (mint már érintettem) megadja ugyan 

kisebb mértékben a szőlő héja is, de nagyobb fanyarsága 
bort csak úgy állíthatunk elé, ha piros borunk mustját a sző

lő héján és csutkáján együtt erjesztjük. Hogy e célunkat elér

jük, akkor kell szedni kék szőlő fürtjeinket, mikor a csutka 

még zöld, tehát szőlőnk még érhetnék, mert a megbámult 

vagy épen száraz csutka nem adna elég fanyarságot. Es 

megint a zöld csutka is, minél nyersebb, annál több fa
nyarságot ad. Ezt tudva, igazíthatja bortermését minden 

szőlős gazda vásárlói ízléséhez, de azt jegyezzük meg még 
ilt, lioffy minél levesebb, az az éretlenebb csutkáju für- 

töket szedünk, annál nagyobb mértékben lesz feláldozva a 

jóság és szeszesség, a fanyar iznek, vagyis annál gyen

gébb lesz borunk; tartsunk tehát közép utat.
A p i r o s  s z i n t  illetőleg tudjuk, hogy a delibb vi

dékeken termelt spanyol, portugál stb. piros boroké oly 

. miszerint csaknem a tinta feketeségét láttatik meg-
r  —

közelitni, és a bor színét ily sötéten állitni elő, még sen 
kinek sem sikerült a kevésbé déli vidékeken. A piros szili 

e sötétségét némely éjszakibb vidéki pincegazdák, a sző

lő nagyobb fokú éretséséből akarták magyarázni, de^  C O w t) '
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ellene mond ennek azon tapasztalat, miszerint a kevésbé 

érett kék szőlő sötétebb piros bort ad az éjszaki vidé

keken. Alig- lehel helyes okul föl venni azt is, hogy a dé

libb vidékek kék szőlői talán inkább festő faj tájnak, mert 

hiszen délről került azéjszakibb vidékekre a kék szőlő, és 
nem lehet hinnünk, hogy átplántálásra szándékosan mind 

csak a kevesebbé festő fajtákat választották volna. Tehát, 

föltéve hogy a délibb vidéki pincegazdák szőlőből nem jö
vő festő anyagot nem használnak, jó részt csak azt tart

hatjuk boruk sötétebb szine okának, hogy a miénknél 

délibb égalj egész évi hatása, nagyobb mértékben fejti ki 

a kék szőlő festő anyagát, mint látunk ugyan ily formát

történni a melegebb égalj alatt termet gubacsban is, mely
nek cserény-tartalma sokkal dúsabb, a mi gubacsunkénál. 

Minden égaljnak meg van az ő sajáságos előnye és hátrá

nya. Hanem ha a fent irtat megengedjük, világos, misze

rint a mi piros borunk szine soha el nem érheti sötétség

ben a délibb borokét; de ezért még is fen marad azon lo- 
lietség, hogy okszerű bánásmód állal szép és sötét színű 
pirosbort állítsunk elő.

Ezen czelszerii bánásmód három eljáráson alapszik. 

E g y i k  a kék szőlő fürtjei illő fokazatu éretségének el
találása. A kék szőlő rothadásnak indult, vagy épen rot

hadt bogyói héja (mint fennebb is volt érintve) nem lest 

annyira, mint az ép bogyóké, ezért csak egy bogyó rot

hadása * kezdete is figyelemre ébresszen bennünket a szü- 

retelés idejére nézve, és kiválagalás által legalább gon

doskodjunk, hogy piros bort adandó szőlőbogyóink közé 

semmi rothadt ne vegyüljön. Ezért helyes honunkban azoM 

szokás, hogy a piros bort termelő vidékeken hamarabb 
szüretelnek; csak hogy ezért még sem kellene minden-

V f)

esetre és mindenkor, bár mily jó és szép is az idő, 

September közepén vagy vége felé letépni a kék für

töket, melyek némelykor minden kár nélkül még lo-

I(( már nem fehér, de piros borr >! van sző; ezt nefe l’djüli.
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vább is készülhetnek vala. Má s o d i k  a kék szölö fajták 

külön válagatása. Ez azt teszi, hogy ne fordítsuk mindé- 

nik fajta kék szőlőnket piros bor csinálásra, és csak azo
kat használjuk e célra, melyek több festő anyagot tartal

maznak, mi tekintetben, hogy igen nagy különbség van a 

különböző kék szölö fajták közt, legkisebb kétséget sem 

szenved. És nemcsak, de ugyanazon szölö fajta is lehet 

vidék, termo föld vegyülete, s égaljhoz stb. képest keveseb

bé vagy inkább festő, tehát minden vidék szöllös gazdája, 
a névre (mely olyannyira bábéi nálunk) alig tekintve, 

igyekezzék talajdon maga szellőjében s vidékén is, kiis

merni az inkább festő fajtákat, és csak ezeket fordítsa pi

ros bor előállítására. Pár szüret alkalmával, minden szöl- 

lönkben találtató kék szölö fajták feslö hatását kikémlel

hetjük, s így aztán más években biztosan és sikerre) dol

gozhatunk. Szedessünk minden fajtából külön külön annyi 

bogyói, hogy ennek kinyomott leve és héjával (a  csutkát 
most félre dobva) egy egy kis dézsa vagy csebrecske tele 

legyen. A must kinyomatása után mindeník szölö fajta hé

ját dörzsöllessi'ík, apróztassuk el minél inkább, ezután min
den ík fajta héját vegyítve az ö mustjával, tegyük külön 

külön egy-egy dézsácskába, hogy abban erjedjen, az ille

tő szőlő fajta helybeli nevet minden edénykére följegyez
ve, s majd az erjedés végződésekor látni fogjuk minde- 

nik fajta festő hálását. Ha e próba borokat üvegpalackok

ra fejtjük, annál jobb lesz, mert így pár év múlva azt is 
látandhatjuk: mely szőlőfajták eresztenek el magukból több 

festő anyagot idöteltével ? mert tudnunk kell, hogy a pi
ros szin á 1 a 11 d ó s á g á r a nézve is kiilönbeznek a kék 

szőlőfajták egymástól. H a r m a d i k  a szőlőfürtök kezelése 
leszedésök után, de mely már nem csak sziliére, hanem más 

sajátságaira is hat a piros bornak; lássuk hát ezt apróbbra.

Ha piros bort akarunk készitni, a leszedett kék szö
lö fürtöket kisebb edényekben, dézsák, (csebrek) vagy 

kis kádakban ittegcsomoszoJjuk, s azután levestől, csut
kástul az egész vegyületet nagyobb erjesztő edényekbe,~  ti 4 C 1 t /  v  t /  /
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rendszerint kádakba összetöltjük, hogy erjedjen a miisL 

Miután pedig az erjedés ideje lefolyt, a már borrá vált 

levet leeresztjük a kádból, s hordókba töltjük, a kádban 

maradóit törkölyt pedig* kisajtoljuk, az így nyert bort is 

hordókra töltvén. A bornak már most csekély erjedés?, az

tán a hordókban apránként elcsendesedik, a bor megszül, 

megtisztul, s ekkor lefejtjük azt, e lefejtést több 

vagy kevesebb ízben ismételve. így állítják elő rendsze

rint honunk temérdek és ezer meg ezer hordókra rugó
O  V.

piros borát; s jók is biz ezek, de ha megkóstoljuk már is 

szép számú oly pincéink piros^borát, melyekben a fürtök- 

szedésén kezdve okszerűbben s gondosabban viszik a must 

és borral bánást, akkor láthatjuk s izeiithetjiik, mi lehet 
vala borunkból. Több helységekben, ha a szüretelésre el
készített edények közt járdalunk, nem ritkán már távol

ról ecet vagy penész szaga üti meg orrunkat, künn a 

szőlőhegyekben pedig szerteszét látjuk heverni a már er

jedésnek indult tele kádakat fedetlen, kitétetve a nap he
vének, éj hidegének, dérnek, esőnek, szél állal felka

vart por s gizgaznak, és százféle károsíttatásnak s meg- 
vesztegeltetésnek, —  és mégis vannak jó boraink. Ez 

igaz, és bizony e körülmény nagyon is becsületökre vá

lik szőlő fajtáinknak, égaljunknak stb.; mennyire helyén 

s könnyű lenne tehát nálunk az oly kezelés, mely aztán 
szöllös gazdáinknak is becsületük- s hasznukra válnék! de 

jobb lesz e hibák fölhordása helyeit a célszerűbb kezelés

ről szólani.

Hogy lehetőségig szép és száraz időben szüreteljünk, 

s piros borhoz rothadt bogyókat ne vegyünk, már volt 
emlilve, de nem árt azt ismételni. Gondunknak kell lenni 

arra is , hogy fedett és védett helyen dolgozzunk, s szál

lítsuk termésünket jó hamar azon meleg mérsékletü hely

re, tehát pincénkbe, hol borunk is állani fog; minél ha
marabb tesszük ezt, annál jobban fog sikerülni borunkra 

fordított munkánk, mert a must erjedésére és a bor jól 

elállására nagyon fontos körülmény a piros boroknál is,



hogy körében a meleg mérséklet minél egyformább s a 

lehetőségig mindig ugyan az legyen.

Csomoszló fánk vagy botunk ágai hegyesre s élesre 

faragottak legyenek, hogy ugyan csak össze-vissza tép
jék , szaggassák a bogyók héját, mely annál inkább fog 

festeni, mentöl inkább el van aprózva. És épen ezért, 

ha még inkább föl akarjuk használni a festő anyagot , 

leszemezzük kék szőlő fürteinket, a mustot kitapossuk, 

azután kézzel tépve, gyúrva, vagy lábbal taposva, embe

rül zúzzuk szét a bogyók héját, s így vegyítsük ismét a 

must közé, ebbe bele téve ekkor a kocsányi is, ha borunk 

fanyarságának nagyobb mértékben kell előállania, mint 

a csupa héjak okozhatnák ezt. Hanem ezen héj-aprózást 
lehető leggyorsabban kell végrehajtani, hogy a must vagy 

épen ne, vagy legalább minél kevesebb ideig erjedjen a 

héjak nélkül, mert az erjedés állal apránként előállt szesz, 

föloldólag hat a festékre, mely kedvező körülményt le
hető legkevesebb idő alatt kell használatlanul hagynunk.

Midőn piros borunk mustja a törkölyön erjed, ez 

utóbbi a must felszínére szokott emelkedei, sőt részint ki 

is ül abból. A törköly ily kiülő része, mint minden szű
reikor tapasztalni lehet, könnyen megecetesedik, s e be

tegség aztán magába a borba is átmehet. E bajt a Rajna 

mellett , s talán nálunk is némelyek az által igyekeznek 

elháritni, hogy mankó végű bottal, egyszer kétszer nap
jában lenyomkodják a mustba a földuzzadt vastag törköly 

takarót; de bizony e móddal, valamint több más boros 

gazdák, úgy magam sem voltam megelégedve, a baj el

len tehát óvó módot igyekeztem találni. Ekkor jöttem, na
gyon közeljárolag azon készület gondolatára, melyet az 

1854-i lg  a z m on dó cimü naptár 52 és 53-dik lapján
olvashatólag, Péterfy Jósef úr ajánl. Ettől az én készü

letem abban külömbözött: 1) hogy a hordó felső feneke 
nem volt beillesztve hornyába, hanem csak felül reá té

ve, lenyomtatva a hordóra, s légmentesen becsinálva;

2)
hogy az



erjedő tömeg felszínére jövő átlyuggatott fedél két darab

ból állott úgy, mint ezt a szigetelésről szolló V. szakasz

ban, ott hol szőlőhéjan erjedésről van szó, előadtam. E- 

zen erjesztő készülettel több izben ismételt kísérleteimet 
is egybehasonlitólag rendeztem, azaz: egy más hason

ló nagyságú edényben ugyan olyíele mustot erjesztettem, 

intézve azt a fen már említettem közönséges módon, csak 
hogy a felduzzadt törkölyt napjában kétszer lecsomo- 

szoltattam, máskor pedig durva kender szövettel fölül 

betakarva állott az edény mindig. Erjesztő készületem

mel célt értem annyiban, miszerint benne az ecetszag 
nem mutatkozott, de nem tetszett nekem az , hogy az 

erjedés által földuzzadt must, a helyt álló lyukacsos al
só fedelei! fölül nyomult, valamint az sem. hogy az er

jesztő készületben, (minthogy az be volt csinálva) csak 

fölbontása után, az erjedés végződése felé lehetett pár 
izben csomoszolni. Különben a két módon előállított pi

ros bor között az volt a különbség mindig, hogy az er
jesztő készületbeli valamivel szeszesebb és fanyarabb-— 

a más edénybeli bor pedig élénkebb, száj-izgatóbb ízű, 

főként pedig szebb és sötétebb piros volt. Én , úgy az 

egyik, mint a másikféle borban mutatkozó hiányokat 
hajlandó voltam abból magyarázni, hogy az erjesztö-ké- 

születbeli vegyülelet két hétnél több idő alatt nem le

hetett csomoszolni, és hogy igen el volt zárva a külső 

légtől, melynek élenye pedig nevezetes tényező a piros 
szín előállásánál; a második edény boránál pedig abból, 

hogy ilt még a gyakori csomoszlás sem vala képes ki

pótolni a nagyobb fanyarságra nézve azt, hogy az er
jesztő készületnél a csutka folytonosan benne állott az 

erjedő mustban.
Ezekhez képest másként —- és most kádban, nem 

kifenekeit hordóban, rendeztem javított erjesztő készü

letemet. de ismét egvbehasonlitólag folyt a kísérlet. Kék
'Tv C” *

szőlő fürtjeimet most is megcsomoszoltaltam s össevissza 

taposlattam gyuraltam emberül, a csutkákat, lehető gyor-



san lefosztva a szemeket (bogyókat) a mennyire csak telt, 

eltávolítottam, azután az erjesztő kádba töltött must-és 

törkölyvegyület fölsziiiére sürün átlyuggatott kerek desz

ka fedelet*) tettem, és ezt, minthogy az erjedés által 
duzzadozó törköly fölemelte, szép tisztára mosatott kövek

kel annyira terheltem, hogy a must felszínét érintse a 

fedél alsó lapja, s igy a törköly a must fölszinéig emel- 

kedhessék ugyan, de abból legkevesebbé se üljön ki. Ez 

erjedő vegyület fölszinén lengő kerek fedél átmérőjét ak

korára szabtam, hogy e fedél mindig a vegyület fölszinén 

maradva, alá és fölfelé szabadon mozoghasson s emel
kedhessek. Felső fedél helyett most durva kender-vá

szon takarót használtam, melyet az alsó lengő fedéllel 

együtt csak akkor vettek le minden harmad napban egy

szer, mikor csomoszoltak, mely csomoszlást, a bor le
eresztése előtt néhány órával még egyszer és utoljára 

hatalmasan ismételtek. Csomoszló botom vége nem mankó 
alakú volt, hanem olyan, mint fen már irtani, hogy tép

je zúzza a szőlő-héjat, minden mozdításra. Ily módon akar

tam én egyfelől a piros bor készítésénél szükséges, de a 
pincegazdák előtt nem igen kedves csomoszlást kevesebbre 

vonni le, s másfelől az eddig írottak nyomán érthető o- 

kokból, a törkölyt mindig a must alá merülve ugyan, de 
a must felszínéhez lehető legközelebb tartani az erjedés 
egész ideje alatt. Ezen egyszerűen javítóit erjesztő készü

let által alöállitolt ital szépen jutalmazta fáradozásomat, 
mert általa oly kitűnő piros bort nyertem, mely az eddig 

készítetteknél minden tekintetben szebb és jobb volt; e 
készületet tehát bátor vagyok ajánlani tisztelt ügyfeleim

* Későbben könyvekből is olvastam az itt emlitett fedél alkalmazásáról, és 

a deszka fedél helyett fűzvesszöből fonottat is ajánlottak. Semmi kétségem 

benne, hogy az ily vesszőfelél is jó szolgáJatot ne fenne, de én ide fehér

re tisztított vesszőt értek, mert a fíizvessző le nem hárított héja könnyen ad

hatna a fanyartól különböző s nem igen kedves kesernyés ízt a bornak. Ma

gam e vessző fedéllel ne itt teltettem kísérletet, mert elkéstem. Gyékény fe

delet ellenbe próbáltam, de jobb biz enne'l a likacsra deszkafedél,

10
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figyelmébe; mint ide tartozót megemlítve azt is, miszerint 

az erjesztő edény aljára alkalmozott csapot én is átlyüg- 

gatott s belül rézsut oda szegzett vas pléhvel igyekeztem 

védeni a bedugulástól, de biz ezt csomoszláskor megron

tották, s igy erjedés alatt csak vakcsappal dugtam be a 

csaplyukat. Borleeresztéskor aztán e vakcsap helyébe 

közönséges alakú, csak hogy hoszabb csapot ütöttem, 

melynek csöve messze benyúlt az edénybe, a cső vége 

pedig be volt dugaszolva, de oldalán vastag szalma-szál 
nagyságú sok lyuk volt fúrva, izzó hegyes vassal, hogy a 

cső ne hasadjon. Borleeresztés után az erjesztő kádban 
maradott törkölyt kisajtoljuk, még pedig jó nyomással, 

hogy igy fanyarabb és pirosabb bort kapjunk, melyet aztán, 
a hordók hány-akósságáhóz illő arányban, piros bo

runk közé vegyítünk. E vegyítés, szín, fanyarság, kön

nyen tisztulás, és vékonyodásra nézve jól fog hatni 

borunkra, s némileg helypólolója leond az elmaradott 

lenyálkázásnak. Különben miután piros borunk törkölyétől 
külön választva, hordóba került, ugy kezelendő mint fenn 
már általánosan irva van a borokról, s alább is írva lesz.

A l e s z e mz é s  pirosbor csinálásnál vagy azért törté

nik,(mint már említők) hogy a kék szőlő héját jobban el
apríthassuk, vagy azért, hogy a csutka mellőzésével csi

náljuk piros borunkat. Ez utóbbi esetben az épen leirt 

javított erjesztő készületet célszerűen lehetend használ

ni. Ha pedig talán valakinek kedve lenne, nemcsak a fa

nyarság, de a pirosság egy részét is nélkülözni, csak hogy 
piros bora jobb legyen, az ily pincegazda engedje kék 

szőlőjét tovább érni. Ez által a linóm fehér bort megkö- 
zelitendi kitűnő bora, mely mégis igy is elég szép pi

ros színnel fog ragyogni, s ha ugy kellene, vásárlóra 

sem bajosan fog akadni, csak izelitse meg azt egyszer 
a vevő.

A  1 e n y á 1 k a z á s , a p i r o s  bo r  c u k o r s z e g é- 

ny  e b b m u s t j á n hajtatva végre, mindig javára lesz a nye

rendő pirosbornak, azt azonban meg kell jegyeznem, bog} ez
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(eljáráshoz mulliatlaiiul finom és erős borszes kivánialik; 

mig tehál honunkban nagyobb divatba nem jő a borszesz 

elöálitása, sokacska pénzbe kerülne ezen lenyálkázás, s e 

miatt talán nem minden pincegazdának lenne kedve hozzá. 
Szerencsénkre azonban, a piros borban bövebbecskén lé

tező csereny némileg védszerül szolgál a nyálkásság el

len, s épen ez egyik oka annak is, hogy piros boroknál rit

kábban fordul elő a megnyulosodás, mint fejéreknél. A pi

rosbor lenyálkázását (be kell vallanom) én nem gyakorol

hattam, saját tapasztalatomból tehát itt kevesell irhatok; 

mivel azonban e vagy ama pincegazdának kedve jöhetne 

e borászati miveletet is megkísérlem, ide teszem annak le

írását úgy, mint ezt könyvekben adva találtam,

A lenyálkázolt piros bor készítésére szánt szölöfiir- 

töket le kell szemzeni, a csutkákan maradott kevés szőlőt 
csutkástul ki kell taposni nyomozsákban, a törkölyt kisaj

tolni, s az így nyeri mustot, mint gyengébb bort adandót 

külün edénybe venni és kezelni; a fenemlilelt, s na- 
gyobbára csutkából álló törkölyt pedig különtenni, mind

járt mondandó használatra. A leszemzetl bogyókat hason- 

lag ki kell taposni nyomózsákban, a törkölyt kisajtolni, s 

az így nyert s összevegyilelt muslol kénezelt hordókban 
venni, s azokba tartani 48 óráig, melynek lelte után a 

megszállott must tisztáját leerjeszljiik, a fenékre szállolt 
vastagabb muslol pedig a fenn már említeti gyengébb bort 

adandóhoz vegyítjük. Ha tisztulásra szánt mustunk talán 

48 óra lelte előtt mí\r erjedni kezdene, nem kell vele to

vább várni, hanem azonnal leereszteni addig fenékre szál
lott vastagabbjával. Az idő alatt, mig mustunk tisztulása 

történik, a kinyomott és sajtolt bogyó-törkölyt, (de nem 

a csutkást) kis kádacskákba beverjük jó keményen, és 
tiszta borszeszszel jól meg áztatva ( de nem írja senki: 

mennyi legyen a bórszesz?) s emberül befedve tartjuk, 

hogy lég hozzá ne férjen. Ezen szeszes törkölylyel vegyil- 
jük fel aztán a vastagjáról leeresztett tiszta mustot és té- 

szünk e vegyitékhez annyit a fent említett s félre tett csul-
10*
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kíís törkölyből, a mennyit szükségesnek tartunk a nagyobb 

mértékű fanyar íz előállítására. A leeresztett tiszta mustból, 

szeszezett bogyótörkőlyből, és csutkás törkölyből igy ké
szített vegyülettinket aztán jól öszvekavarva és vegyítve 

kezeljük tovább ugy, mint fen a pirosborról általánosan ír

va van.
megjegyzést

ialánosan minden féle piros borokról.

Oly hordóba, melyben addig fejér bor állott, tölthetünk 

piros bort ha az edényszükség azt kívánná; de piros 

bort tartalmazott hordóba fejér bort tölteni soha nem sza

bad, hogy szép fehér borunk veres szint ne váltson.
Szokásban van a borgamatylóknál a pirosbor festé

sére, ngy szintén öregbítésére, bodza, fagyai, alkermes 

bogyókat, s tudja isten még mi mindent használni. Ara 

sorozza be a nyegle borász, ezek használatát is egyéb csa

lásai közé, s vallja aztán kárát; de a valódi pincegazda 
soha se tegye azt. Vegyük meg jó borunk árát mint csak 
lehet, de aztán legyen drága borunk valódi, és tiszta.

Végre szükségesnek tartom figyelmeztetni tisztelt 

bortermelőinket, miszerint a nálunk divatozó nagy fa

nyarságát a piros bornak, nem csak hogy nem kedvelik 

külföldön, sőt épen hibának tartják azt a borban; igen jó 

lesz tehát, küföldieknek szánt eladandó piros borunkat, 

csak szölöhéjan erjeszteni, és a csutkán erjesztést merő

ben nélkülözni.
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VIIL

ASZUBOIt , ^ESZSZENCIA ,  M Á S L A S ,  ÜRMÖS , PEZsGÖ

(iJ A s z u b o r ,  m á s l á s ,  és eszsz  e 11 c i a

c s i n á 1 á s a*

Az aszuborban, gazdagon édes és szeszes, e melleit 
illat-, és zamatdús, s csupán borágról szármozolt szép tiszta

színű, folyékony, és kedvas ízű italt igyekszünk előállítani.
t J  «J  /  " t i

Az aszuborok fejdelme a t oka j i  név alatt világhírűvé lelt 

hegyaljai; ennek pedig derűben és borúban hiv társa a mé

nesi. Amaz, mint nem épen oly édes de rendszerint sze

szesebb. szőke arany színével, inkább férfiak-, ez pedig 

mint kevesebbé szeszes de édesebb, rubint piros ragyo

gásával, nők italául ajánlkozik. A  magyar aszubor e két 
főnemén kívül, nem kis mennyiségű aszuborfc álHtnak elő 

honunk más borvidékéi is kedvező borévekben; de miu

tán az aszubor épen nem tartozik a bőven fogyasztott s 

tehát kelen doh italok közé, s miután a külföldi borvásár

lók is a különben derék de édesség nélküli borokra 

fordítják főbb figyelmüket,, s nagyobb mennyiségben az 

ilyet veszik örömestebb és nem az aszubort; nagyon is 
kérdésbe tehető: nem lenne é célszerűbb? mindenek fölött 

pedig az erszénynek kedvezőbb eljárás ? az aszúbor terme

lését a Hegyaljára s Ménes vidékére, és még talán Rusztra 
hagyni ? és legjobb borévekben sem szedni külön az aszú 

szemet s nem fordítni az. aszúbor előállítására ? Hogy jő

* Vagyar siónak vés :em a ' e s z s / e n ci á-f, s magyarosan irom, morf hiszen
• • "  a *• I

nem egyedüli magyarosított latin szó ez nyelvünkben. Magyar nyelvimk nem 

i*i>kon a latin nyelvvel, de ha a gál, frank, a celta, meg angoKsaehs nyelv, 

sa*. rokonai volfak-é a latinnak? és ha a francia, angol, spanyol sat. nyel

vekben minién kár nilLiil vehettek b? latin szokat, mi kárára lenne magyar 

nyelvünknek is, két hirom pár latin szó? Csekély véleményem uzirint: őri/- 

kpfljunk a* igen f •;! hajtott p u r i s m  ii s-fnl. Talán nem árt e kis belekotytyau^*



boré vekben úgy is derék bort szűrünk ha kiiJőn szedjük 

az aszúszemet, e bizonyos; de épen oly bizonyos az is, 

hojry borunk még sokkal jobb és kitönöbb lesz, ha az aszú

szemet is ennek javítására használjuk, foltéve hogy az a- 

sznszemmel tudunk bánni ez esetben is, miről mindjárt a- 
lább szólandunk. Az ily borban (hogy ugv szoljak), már 

előre bírjuk a roszabb évi borok javító szerit, mert bor- 

vegyítésre kitűnő haszonnal lehet ezt fordítani. Fenn már 

említve vala, miszerint a sör készítő és forrasztó nemze- 

tek, valamint sert ugyan olyat kapnak mindig ugyan azon 

név alatt, épen úgy ezt kívánják a bornál is: de meg el

lenben mi bortermesztökül nagyon jól tudjuk, hogy az évek 

különböző időjárásához képest csaknem minden évi bor
termése különbözik a másikától, és hogy mégis miként ad

junk külföldi borfogyasztóinknak közeljárólag mindig egy
forma bort, elmondjuk maga helyén alább.

No de tudjuk, miszerint borral bőven megáldott édes 
hazánkban valamint a szinbor fogyasztás tetemes, ugv az 

aszubor is, kivált nagyobb, (bár is ha most ritkább) ven

dégeskedések alkalmával, a magyar szívességből gazda

gon terített asztalnak egyik födisze; tudjuk azt is, hogy a 

jó ó aszubor néha orvosságul használtaik, s egy ke

vés némelykor el is adható jó á r o n —ha tehát az én fenn 

érintett javaslatomat talán el is fogadná a honi borterme

lők nagyobb része, kevés aszubort még is készítnénk az é- 

pen irt célokra, s igy az aszubor készítésének módját elő

adni ilt e helyen nem szabad mellőznünk. Előadom tehát 

azt ugv, mint tanultam még ifjúkoromban egy hegyaljai 

pincegazdától, s mint gyakorlottam is azt több éven át ma

gam s egy két jóakaróm házi szükségeink fedezésére, és 
kis mennyiségbeni eladásra is.

J ó  b o r  é vben ,  mikor jolkészült a szölö s aszúszem 

is bőven van, kell az a s z u b o r t  c s i n á l n i .  Mint fenn 

a sziiretelésröl szóló V-ik szakaszban már említve volt, az
J

aszúszemet tartalmozó fürtöket külön szedjük, s evégre 

készült párkányos szélű asztaloknál leszedjük az aszusze-



nreket és felezzük, az az: a nem rothadt, nem egészen 

elszáradt, nem, penészes, s mindenként szép és jó aszú

szemeket különválogatjuk a s z úbo re s i n á 1 á sr a , külön 

edénybe gyűjtve öszve a fejér, és külön edénybe a fekete 

szőlő aszúját, s mindenikböl külön csinálva aszúbort is. A\ 

kevesebbé szép s nem oly íinum szemeket pedig kevés 

musttal vegyítve szét rontsoljuk és gyurjuk lábbal vagy 

kézzel, s szinbort adandó mustjaink közé vegyítjük. Az a~ 
szubor esinálásra külön tett aszúszem nem könnyen s nem > 

hamar eeetesedik meg ugyau, de igen soká még sem kell 

késni a csinálással, kezdve ezt az aszúszem fölmérésével, 

hogy tudhassuk: hány ilce, kupa, veder vagy akónyi az? 

mert a< hozzátöllendő must mennyiségét majd későbben 
ehez kellend szabnunk. A fölmérést végezve, elég tágas 

lapos fenekű edénybe (legjobb kádba) beöntünk 3 tetézett 

tányérnyi aszúszemet, ezt egy meztelen talpú ember jól 

szét tapossa, gyúrja, morzsolja annyira, hogy a szőlő haja 

ízreporrá, szakadjon s a szölömagról minden húsos rész, 

leváljék.. Kézzel gyúrás által is lehet végezni e munkát, 
csak hogy ekkor lassabbacskán haladunk. Az igy eléállott 

pépet, átmérjük egy ott álló kádba, s a taposó edénybe más 
három tányérnyi aszúszemet teszünk, hasonlólag széttapo- 

saudót. E munkát addig folytatjuk, mig minden aszúsze

münk péppé van taposva, mely pépre aztán, ahozképest a 

mint édesebb vagy kevésbé édes aszúbort kívánunk csinál - 

ni* töltünk kevesebb vagy több *) mustot; erre az egész 
vegyülelet jól össze-vissza kavarjuk, megmérlegeljük (mi

ről alább bővebben), ponyvával vagy lepedővel az edényt 

betakarjuk, a takarót kereken rátekert vasing spárgával 

a kád oldalához szorítjuk ,, s így hagyjuk vegyületünket 

mind addig, mig erjedésbe indul, mit az edény kibon
tása nélkül is észrevehetőnk, a közel tartolt fülünkkel hali- 
haló sistergő zajgásróL Ennek elkövetkeztekor nyomozsá-
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kon átszűrjük egész vegyületünket, a zsákban apránként 

üsz vegyülő vastagabb részt ki is taposva, s az így nyert s 

öszvevegyitett vastag zavaros és most épen nem szép le
vet, nem nagy hanem apró , * )  hordócskákra vesszük, 

melyekben azután illő kezelés után majd elő fog állani az 
a s z übo r .

A nvomozsákban hátramaradóit vaslag törkölyt egy 
kádba gyűjtjük, ismét fölmérjük azt, és minden 1 mérték 

törkölyre (itcére meg kupára, akár veder meg akóra) 3 

mérték mustot töltve, összekavarjuk az egészet jól, s az 
így előállott vegyiiletet mindenestől, isméi nem nagy de 

apró hordókra vesszük. Ebből fog aztán elöállani illő ke

zelés után, az ugynezett m á s l á s ,  melynek kezeléséről 
is alább lesz szó.

Az élvvágy s a fényűzés, mely annyi jót s annyi rosz- 

szal hozott már elő a világon és fog még okozni ezentúl 

is, béfurja magát mindenüvé, s elkísér minket szüretünk
re is. Mikor az aszúszemet gyűjtjük apránként öszve, ki

vált ha sok van, s tehát nagy edényekben vastagon fek

szik az aszúszem, alól az edény fenekén kevés lé vagy is 

must szokott elő állani kinyomulva az aszúszemekből. E- 

zen mustot, mely nagyon édes és finom, külön szokás 

venni néha, s külön kis hordócskába tenni és kezelni; ez 

adja aztán az úgy nevezett e s z s z e n c i á t, mely nem egyéb 
mint legfinomabb aszúbor, de melynek különvétele min

den esetre aszúborunk jósága rovására történik,—  vala

mint az aszú különszedése szinborunk jóságát csökkenti.—  
Ennek kezeléséről is alább lesz szó, itt csak azt említve, 

hogy valamint a szinbornál úgy az aszúbornál, raáslásnáí 

és esszenciánál is, a készítéskori eléggé nem ajánlható tisz

tasága edényeknek s kezelő személyzetnek, a nólkíilözhet- 

len födolgok egyike. És most térjünk vissza az aszúborhoz.

* Mini fenn is cl volt mondva, kis edenyekban hamarább érik i\z aszúbor, 

e/cii jobb ehez kis hordókat használnunk, mint (eszik ezf a hegyalján.

4
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Fenn elvala mondva röviden, hogy töltünk az aszú

szemre több vagy kevesebb mustot, a mint az édességet 

kívánjuk, de kérdés: m e n n y i  ez a t öbb v a g y  ke

vesebb?  Közepes édességü aszúbort várva; 1 itce aszú

szemív 2 itce must számítandó, hanem ezen arány, ter

mőföldet, égalyat, időjárást, szőlő éretségét, sat. te

kintve, nagyon ingadozó és bizonytalan. A két magyar

hon aszubor csinálói között, bizonyosan a hegyaljai pince

gazdák a fömesterek; és itt fölvett tárgyukat illetőleg a

Gazd. Lapok 1852 év folyamának 52 száma 123S-ik ha

sábján még is ez áll: „Jelen van a szüret s nincs senki 

„ (a  Hegyaljáról írják ezt) a ki megtudná kémlelni, hogy 

a borban s aszúban mennyi a cukorrész sat. ígv aztán 

„vakon, nyakra főre próbálgatják egy, két, három, négy, 
öt. hat puttón asszúval csinálni, s megesik hogy a nagy 

„kövérség miatt meg nem emészthetvén magát a bor, meg- 
„ecetesedik, vagy édesség nélkül marad, mert nem elég a- 

„szú adatott hozzád sat. Ez itt irt bajjal én is vesződtem, 

és engemet végre is a mustmérleg (itt tehát ismét must

mérleg) segiteM ki, és én képes voltam ezen eszköz által 

mindig tetszés szerinti édességet adni az aszúbornak. Ide 
tartozó eljárásom röviden adva, ebből állott:

Egy és ugyanazon, jó és sok aszúszemet adó, 

szüret alkalmával, több kis 2 kupás (4 itcés) üveg edé
nyekbe elegendő, s kölönböző fokú aszúbor mustokat csi

náltam, azáltal, hogy ugyanazon fokú musthoz mind több 

több aszúpépei vegyitettem. Ez igy készült aszúbormuslo- 

kat 10 órányi ideig szállani engedtem, ez idő teltével 

midőn még az erjedésnek legkissebb jele sem mutatko
zott, mindeniket rendre probálgaltam mnstmérleggel, s a 

melyek közt 1 egész fok különbség volt a legkevesebbé 

édestől fel a legédesebbig, az ily edényeket külön tettem, 
megszámoztam mindeniket, s évenként kóstolgatva egy egy 

kevéssel, az eredményről jegyző könyvet vittem. Az ered
mény pedig ez vala: m i n é l  t öbb  must  f o k ú  v o l t  

v a 1 a m e 1 y i k e d é n y  t a r t a l m a  e r j e d é s  k e z d e t e



154

e l ő t t ,  a n n á 1' é d e s e b b a s z ú b o r l e t t  abból ,  s így 

ezen aszúborok nekem kulcsul szolgáltak ilyen vagy a- 

molyan édességii aszúbor csinálására, —  sőt a mennyire 

terjedhettem kísérleteimmel aszúszemet nem minden szü

retkor adó jobb borévekben, azt is találtam, miszerint: u- 

g y an a n n y i f  ok u a s zú bo r mu s t , m i n d i g u g y a n 

o l y  é d e s s é g ü  a szú bo r t  adot t .

Itt már mondhatná valaki ellenvelöleg: „az aszúszem 

r,és aszúszem között nagy a különbség, nem csak sző

lőfajták-, s termőföld, de inkább vagy kevésbé ked- 

,,vezö időjárás t ék intet i hői is ; föl volt-é véve ezen kö

rü lm ény  is a kísérletek tételekor?u —  Igen is föl volt 

véve, még pedig úgy, hogy én nem azon termést néz
tem jobbnak, melyei a szöllös gazdák, vagy magam íz
lése után ilyennek találtam, mert száz meg száz tapasz

talatból tudtam, miszerint csalódhatunk és csalódtunk is 

nem ritkán mi nyáj an ; hanem fordultam a megveszteget- 
hetlen, s ily vagy amolyan érdekeltséget nem ismerő 

muslmégleghez, (tehát megint mustmérleg uraim ! ) meg-

mérlegeltem lehelő legtöbbféle szinmustat, a talált must- 

fokokból középszámat vontam és vettem a termést jobb 

vagy még jobbnak ahozképest, a mint kissebb vagy na

gyobb volt a must általános cukrosságát mutató 

szám, és ehez képest néztem az aszúszemet is jobb vagy 
még jobbnak. És a különböző aszuborok későbbi öszve- 

kostolgatása, s kóstoltatása után úgy találtuk mindig ( a 

menynyire a nem igen nagy szánni aszuszemadó szü
retek terjedni engedték tapasztalataim számát) , miszerint 

ha mustjok ugyan anynyi fokúnak mutatkozott volt, jobb 
vagy még jobb évi eszuborok edessége s szeszessége 

egyezet ugyan, de minél jobb borévi volt az aszubor, 

annál finomabb és kedvesebb italu vala. Szüretkori 

jegyzeteimből pedig kitűnt az, hogy minél jobb volt (a fenn 

már említett értelemben) az aszúszem, annál kevesebb kel
lett abból ugyan annyi mértékű aszubor mustjához, hogy 

ez például 22°-at mutassan; és minél kevesebbé jó volt

4
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az aszúszem, annál többet kelleti tenni ebből az épen 

említett mértéknyi aszubor mustjához, hogy ez ismét 22°- 

at mulasson a mustmérlegen. Hanem az ily kísérletek s 

tapasztalatokra nagyon sók év kell, mert nem minden év 

ad aszúszemet; próbáljanak tehát mások is, hogy vagy 

megerősítsék tett tapasztalatimat, vagy r e c t i  f i c a 1 j á k 

azokat. Ennyiből, azt hiszem, okulhat az értelmes pincegazda.

Még egy kis, de talán használható tapasztalat az a- 

szubornál. Én a fennirt modon csináltam aszuboraimat 

több ízben, s rendszerint elég jó és szép bort nyertem; 

de volt eset mégis, mikor nem voltam egészen megelé

gedve aszuborom vékonysága s folyékonyságával. E ba

jon én a szölöhéjan erjesztés által képzeltem segíthetni, 
s meg is kísérlettem e módot e szerint. Aszupéppel ve

gyített mustomat 5-6 hétig erjesztettem ki nem taposva, 

még pedig ugy, hogy a fölszinre emelkedő aszúszemet a 

mustba merülve tartottam olyan lengő lyukacsos fedéllel, 

mint a piros bornál már leírtam. Az irt idő teltével ki

vettem a lengő fedelet , a még fennuszó szölőhéjat és 

magot sat. leszedtem, de boromat ekkor sem taposlattam 
ki, sem meg nem szűrtem, hanem sepreje s üledékével 

együt mindenestől töltöttem hordócskámba, és igy is hagy

tam boromat, különben kezelve mint kellett egész az ü- 

vegpalackokba lefejtés idejéig. így előállított aszuborom 
nem csak különösen kedves mogyoróbélhez hasonlító í- 

zü, de zamat, illat, tisztaság, folyékonyság, s világosság

ra nézt is kitűnően jeles volt. Ajánlom e kísérletet is az 

illetők további figyelmébe. E modort követve igaz hogy 

nem fogunk máslást csínáhatni ezen eljáráskor; de az nem 
nagy baj, mert majd aszuborunk palackokra fejtésekor lesz

mivel csinálni máslást, ha talán valamivel kevesebbet is
/

mint a szokott módon, mert most az aszuborban maradt
/

egy része annak, mi különben a máslásé lett volna.

Az eddig írtakban még nem vala szó az aszubor- 

nak ó borral csinálásáról, s én részemről nem is vagyok 

barátja ez eljárásnak; de mivel néha csak ugyan rá-
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szorulunk arra, hogy ó borral is csináljuk aszuborunkat, 

ide teszem a mustmérleg miként használhatását ez eset

ben. Jobban után gondolva s visszaemlékezve, egysze

rűbben adhatom azt ilt, mint adlam vala a Gazd. Lapok

ban. Ezen ilt adandó modort kívánva használni, mul-

hatatlanul tudnunk kell: hány fokú volt mustkorában, mostti

használandó ó borunk? mely volt légyen teszem 16°-u. 

Ha már e borral oly aszubort akarok csinálni, mint a 

milyen lenne 22°-u aszumustból. a vegyítésnél boromat 

16°-u mustnak számilom, s teszek hozzá anynyi aszupé- 

pet, hogy e vegyület 6 must fokot mutasson, mely szám 
a 16°-ot 22-re potolja. így tettem egyszer, s igy gon

dolnám én ezt célszerűnek, de mivel első kisérlelem fél

relelt probaborát, meg nem kóstolhattam; s mivel e kí
sérletet többször mind máig sem vala modomban végre

hajthatni;- másokra hagyom a dolog eldöntését, s tisztába 
hozatalát.

Az aszumust mérleglését is akkor kell végeznünk, 

mikor aszumustunk még legkevesebbé sem kezdett erjed

ni, s mikor aszumustos kádunkat beakarjuk takarni, hogy 

ha talán a mustmérleg mutatása szerint nem volna ele

gendő fokú aszumustunk, több aszupép hozzá keverése ál

tal édesebbé lehessük azt. Maga a mérleglés igy esik. Egy 
fenekével fölfelé fordított poharat benyomunk aszumus

tunk belsejébe, ott a poharai fenekével lefordítjuk, s az 

ezen fogás által tele tölt poharat kivéve, annak tartalmát 
a nyomozsák szélén át szűrjük egy más pohárba, hogy a

szőlőmag sat. maradjon ki aszumustunkból. Ez 
igy megszűrt mustból töltünk aztán a mustmérleg méredé- 

nyébe a mennyi szükséges, s mustmérlegünket a folva- 

dékba béeresztve csendesen, azonnal láthatjuk aszumus

tunk hány fokuságát, melyet ha elegendőnek találunk, a- 

zonnal békötjük kádunk száját.

Aszumustunknak hordóra töltésekor nem kell a hor

dócskát egészen tele tölteni, hanem üresen kell hagyni 

mint egy tizedrészit a hordó tartalmának. Az aszubor i-

é



gaz hogy nem szokott oly heves rohanással erjedni, mint 

a szinmust kivált a cukorszegényebb erjed; de csakugyau 

aszuborunk is földuzzad jócskán az elöerjedéskor, s ki

futna az aknán, ha űrt nem hagynánk hordónkban.

Bedugaszolni az erjedés ideje alatt épen nem kell a 

hordót, hanem csak rátett deszka darabkával védeni, hogy 

gizgaz bele ne hullhassan, de a külső légtől még se le

gyen elzárva. Erjesztökésziiletet pedig épen semmifélét 

nem kell alkalmazni az aszumusthoz, mert minden ily ké

szület késlelteti, korlátozza az erjedést, erre pedig 

az aszumustnál telíességgel semmi szükség sincsen, sőt 

ellenben siettetni kívánjuk erjedése haladását, az az: a 

bor érését, és épen ezért tartjuk aszuborunkat kis hordócs

kákban, és nem nagyokban.
Az aszubor további kezelése alább maga helyén elé- 

fog adatni, és itt az aszúszemről még csak anynyit szolunk, 
hogy mikor talán ezt nem kivánnok külön választani aszu
bor készítésre, és szinborunk javítására hagyjuk; ilyenkor 

is külön kell választani az aszúszemeket, azokat péppé 

tapostalni, és igy aztán vegyit ni fel szinmustunkkal, mert 

csak igy fog az aszúszem minden része borunk javítására 

kellőleg fölhasznállatni az erjedés által.
Végre, bár is ha azt itt minden kár nélkül mellözhet- 

nök, mondjunk pár szol az úgynevezett m é z h a r m a t 

ról ,  mely névvel szokás jelölni azon arany sárga, nagyon 

édes, ragadós, színméz keménységű és vastagságú ned

vet, mely kitünöleg jó borévekben, az aszúszem sőt né
mely töppedni kezdett más szölöbogyó külsején is látszani, s 
napsütésekor tündökleni szokott, és több szőlőszemek alsó 

részén cseppbe gyűlve is látható. Erről azt hiszi némely 
szöllös gazda, hogy az égből hull alá a szőlőszemekre. Mint 

minden j ó , úgy az áldott szölö-termés, és a mézharmat is 
kétségen kívül végetlen jóságu istenünk adománya; de a 

mézharmat (valamint a kenyér) nem hull közvetlen az ég

ből, hanem a tökéletesen megért és öszvehuzodott szőlőszem 

belsejéből izzad ki, s a szőlő héja külsején előbb tündöklő
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sárga alakban látható, később pedig megkeményedve és 

megfehéredve mint nagyon cukros s némileg jei»eciiít fe

héres pór lepi el a szőlőszem külsejét, valamint láthat

juk e jelenetei a jó éretten aszalt szilván, meg a fügén, s 

a malozsa szemeken is. Semmi csuda azonban, ha a kisebb 

miveltségü ember hajlandó e mézharmalot egyenesen az 

égből hullottnak tekinteni, mert csakugyan igaz az, hogy 

midőn a szőlőszemeken ezen tündöklő aranyszínű zománc 
mutatkozik, akkor kitünöleg jeles bort szüríink.

6) Az ü r m ő sb o r-, vagy f ő z ö t t  ü r m ö s  c s i n á  1 ása.

Ezen borban jó édes, kevéssé szeszes, és fűszeres za- 

malu italt szándékszunk előállitni. Az édességei az állal 

nyerjük meg, hogy a mustot, (most kénezés alkalmazása 
nélkül) minél kevesebbé erjedendövé tesszük, s a benne 

létező cukrosságot öszpontositjuk. Ezek történnek, a must 
lenyátkázása, ellozése, és a főzés alatt fölhányódó tajték 

elkülönítése állal; mely eljárás a mustot kevéssé erjedővé 
tevén, ez által a szesz bővebb kifejlődését is akadályozza. 

Mivel pedig így kezelt mustunkban, a jó borban létezni 
szokott természetes illat és zamat, az erjedés csekélysége 

miatt ki nem fejlődhetik, ezt némileg kipotlandók, fejér ür

möt szoktunk tenni az ily főzött borba, és épen ettől kap
ja ü r m ö s  b o r nevezetéi.

Ha mustunk a főzés áital meg nem pörkölődik. s az 

üröm mennyiségét kis mértékben alkalmazva jól eltaláljuk, 

oly szelíd s Ízletes italt nyerünk, melynek gyenge szeszes

sége azon jó tulajdont adja, hogy nők és gyermekek is ár

talom nélkül izelithetnek belőle, férfiak pedig barátságos 

beszélgetés közben, ha talán többecskét találnak is felhör- 

penteni, nem gajdulnak meg oly hamar, mint a sokkal 

szeszesebb közönséges jó színbortól. Az ürmösbor készí

tésben legfőbb dolog, (mint már említve is vala) az ürrnö- 
zés jól eltalálása, mert ha borunk az ürömtől csak kevéssé 

kesernyés, ez valódi fűszerként és kedvesen hat szájunkra

I
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és a bor lenyelése után kevés idő-tel tével feljönni szokolt 

Utóiz kedves; és épen ez egyik fő ismertető jele a jó ür- 
mösbornak is.

Mustot, ürmösborhoz jó édest, s legalább is 13° vagy 

14°-ut válasszunk, mert a czukorszegény mustból, bár men

nyire elfözzü k is azt, édes ürmös sohasem lesz. Igaz, hogy 

az elfözés, azaz: a must vize egy részének elpárologtatása 

által öszpontosítjuk a must cukrát, de ne feledjük, hogy 

Ugyanez történik a must savaival is, s bárha különösnek 

tetszik is, de tapasztalva van, miszerint az elfözött cukor

szegény must savanyúsága, dacára a cukor jelenlétének, 

kedvetlenebből hat szájunkra, mint ugyan ily must, el nem 

főzött állapotában hatott; mert a több víz ugymondva el

takarta vagy szelidilette a savanyú íz kitünhetését.

Maga az ürmösbor készítése igy megy végbe. A fri— 

sen szedett szölöíurtöket azonnal csomoszoljuk s tapossuk 

ki, a törkölyön legkevesebb ideig sem tartva mustunkat. Az 

igy nyert mustot lenyákázzuk úgy, mint már írva volt fen- 

nebb, csakhogy ként nem használunk. Ha lenyálkázás i- 
deje alatt erjedni indulna mustunk, mire gondosan ügyelni 

kell, azonnal lefejtjük a must tisztáját úgy a mint van, és 

mindjárt megkezdjük annak elpárologtatását. E végre az 

üstöt*) szép fényesre kell tisztitni, és jól kiöblitni tiszta 

meleg vizzel. Most mustunkat az üstbe töltjük, de úgy 
hogy emust fölszine egy jó tenyérnyivel alább álljon az üst

fokánál, különben kicsordulna a főzés által földuzzadt must./

Az üst alatt jó száraz és vékonyra hasogatott, tehát kevesebb 

füstöt adó fával tüzelünk, és folytatjuk a csendes tüzelést 

mindaddig, mig az üstbe töltött must eléggé leapad,mi egy nap 
alatt, a körülményekhez képest két három versen megeshetik. 

Az üst alatt nem kell erős tüzet égetni, hogy a must ne buzog

jon erősen, különben megkozmásodnék, vagy pörkölódnék.

* Minél tágabb az üst szája az iist melységéhez képesig annál jobb, mell igy 

hamarabb folyhat az elpárologíafás. A réz üstöket jobb lenne itf nélkülözni, 

mert a must egy kevés rezet old fel A vasiist ily oldata kevesebbé rósz ha

tású az egészségre.
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Ezéri jó a vékonyra hasogatott száraz fa is, mert ennek líizét 

könnyebb kormányozni; hasonlólag jobb az elpárologlatást 

(ha kevés tiizélöszer vesztésével is) szabad tűznél végez

ni, és nem katlanban, melynél bajosabb a tűz kormányzá

sa. Lassú tűz több idő alalt párologtatja el mustunkat, az 

igaz, de ne bánjuk ezt, mert igy tisztább lesz főzetünk íze. 

Főzés alatt a mustot szorgalmasan kavargatni kell tenyér

nyi széles s elég hoszu száraz fa-lapátocskával; a fölhá

nyódó tajtékot, szölöhéjat slb. apró átlyuggatott s elég 

mély és tiszta, kis öblös vaskalánkával gondosan szedni 

kell egész főzés alatt. A  kavargató és tajlékszedö egyén, 

hoszu keztyüvel vagy más módon védett kézzel dolgozzék, 

mert a forró must könnyen kezére fecsenhetne, s az üst 

alalt szabadon égő tűz is alkalmatlan lenne. Édesebb must

nál elég lesz, ha ezt két harmadára lefűzzük, cukorsze

gény mustnál valamivel többel párologtatunkel, ha a sava
nyúság nem tűnik elő igen erősen; hanem ezt a gondosan 

felügyelő és kóstolgató ügyes gazdasszoy fogja legjobban 

elhatározhatni. Ha eléggé elpárolgott mustunk, lemereget- 

jük azt az üstből vigyázva, hogy a talán fenékre is szállott 
vastagabb részek föl ne zavarodjanak, melyeket külön kell 

tenni, s más új bor közé vegyitni; javulni fog a bor ez ál

tal, csakhogy a mi az üst fenekéhez vagy oldalához talán . 

oda ragadott volna, ne vegyítsük közibe. A tisztán leme- 

regetett mustot hiivüs helyre tesszük, hogy hűljön ki; az

alatt ismét megtöltött üstünkkel folytatjuk a muslfőzést, mig 

a kivántató mennyiség összekerül egy elég nagy fa-e

dénybe. Kihűli fötl mustunkat, tiszta — és ha nem lenne 

elég tömött, kettősen hajtott lenszövelen több versen át
szűrjük, s az elég tiszta levet hordóba töltjük, akkora e- 

dényt választva, hogy az csaknem tele legyen, de erjedés 

kedviért kevés űré mégis maradjon; későbben töltelékül 

használandólag, nehány jó nagy üvegpalackot töltünk meg 

mustunk maradványával. Következik*) az ürmözés.

Némelyek a must elfozésekor teszik be az ürmöt az ustl>e, de igy, csak chbeui 

asrv gyakorlottság és ugyan rmomul ízlelő száj segélyével lehel jó l eltalálni 

t iirmözés mennyiségét; jobb hál az fívtim betevésél későbbre hagyni*

na

t
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E végre egy lóbnyi hoszu len zacskót veszünk, olyat, 

hogy majd mikor telve lesz, a bordó aknáján*) be lehessen 

taszitni a főzött mustba. A  zacskó alsó végére, oly for

mán, mint a zsákot be szokták kötni, arasznyi spárgát 

kötünk, egyenlő hoszan hagyva két végét, aztán te

szünk a zacskó fenekére vagy két szép tisztára mosott 

kovács követ, hogy a tele zacskó könnyebben lesülyeti- 

jen a folyadékba; a kövekre meg egy akó ( öt ve

der) főtt mustra négy lat apróra vagdalt fejér ürmöt; er

re a zacskót spárgával bekötjük, a kötő két végét itt is 

hoszan hagyva. Az alsó s felső spárgákkal hozzá kö

tünk a zacskóhoz jó szorosan hoszába, egy vékony 

kis ujjnyi vastagságú fehérre faragott száraz fapálcácskát, 

oly hoszut, hogy midőn a pálcácska által a tele zacskót 

hordó közepénél alábbacskán letaszítjuk be az aknán, 
maradjon künn pár arasznyi a pálcácskából, melyre ott, 

hol érinti az aknát, hasonló vastagságú fél arasznyi da

rab fát kötüuk keresztül, hogy a zacskó alább ne sü- 

lyedhessen. A hordó aknájára (hogy pór vagy gizgaz

halhasson) v a v
tisztára mosott nagyobb szemű homokkal telt zacskót te 

szünk, s igy aztán mustunkat átengedjük az erjedésnek.

Ez erjedés nem fog soká tartani, mi pedig naponkint 

meglátogatjuk főzött nedvünket, a pálcácska segélyével 

abban megkavargatjuk ide s tova az ürömmel tele zacs

kót, a bort kóstolgatjuk, és midőn szájunk érezni kezdi az ü- 

röm kesernyés ízét a boron, azonnal kivesszük**) a zacs

kót, borunk pedig, csak erjedése csilapuljon, készen 

van. Erjedés szünte után bedugaszoljuk a hordót csak-

* Most ismét nagy könnyebbségünkre van , ha hordónk aknájának átmérője 

nem kevesebb pár hüvelyknél. Az akna (ágossága egyátalában sok kényelmet 

ail sziiretkori fosrlalkozásainkra nézve.
^ J

** Némelyek szerecsendiót, fahéjat stb. is szoktak tenni az iirmöa zacskóba , 

s ezt továbbacska tartják a borban; de itt határt szabni bajos. Eli részemről 

i\t itt leirt tnodon készült ürmös bort találom a legizlefesebbiiéJi, hanem más

nak tetszhetik másként, csinálja hát kiki a mint kedve ferfja ; de ír u s ( i b u g

n o n  e s t  d i s p u t á n  d u  ut.

11
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nem légmentesen, de pár héten át meglátogatjuk azt*) 

naponkint, a dugaszt kivesszük, mire ha borunk csende

sen marad, jele hogy szűnik az erjedés. Ezen tűi már 

e lég , ha borunkat hetenkint csak pár ízben látogatjuk 

meg, a dugaszt jobban benyomjuk, és ha azutáni láloga- 

táskori dugasz-kivételre csendes a bor, még inkább be

dugaszoljuk s lehető leghűvesebb helyen tartjuk edé
nyünket.

Az erjedés megszűnte, megszállás, és tisztulás u- 
tán üvegpalackokra fejtjük ürmös borunkat, jól beduga

szoljuk, s e palackokat jó hűvös helyre teszük. E nem 

megvetendő, s némelyeknek igen kedves italt, jó darab- 
ideig el lehet tartani.

c) A  p e z s g ő  b o r r ó l .

E tárgy csaknem a legkimeritöbb, tehát épen nem 

rövid fejtegetést parancsolna, s mégis nagyon röviden 

fogok irni róla. Pezsgő bort kezdtem vala készitni ma

gam is, de bizonyos okból, mely nem ide tartozik, fél

behagytam e foglalkozást, s így közel sincsen elég la- 

pasztaltságom, hogy a pezsgő készítéséről javaslatokat 
osztogathassak.

Ha kinek talán kedve lenne, elolvashatja a pezsgő 
készítésé módját az 1844-ki Magyar Gazda 16 és 17-ik 

számaiból. De ha ennél bővebben s telyesebben adva ol

vasna is bár ki e tárgyról, azon kevésből ítélve mit kez

dő koromban tapasztaltam, nem javaslom senkinek, csu

pán könyvből tanulva csinálni pezsgőt. Igen helyesen ir

ta a feledhetlen emlékű gr. Széchenyi ezer jó tanács

adásai közt ezt is „a mit az emberek egyszer kitaláltak 

.,s tudnak, azt ne igyekezzünk újból kitalálni s próbál

g a tn i, hanem tanuljuk meg attól, a ki tudjad A pezsgö-

Az igazi pincegazda gyakran megfordul pincéjében, s széttekint.
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készítésnél a többek közt a seprőnek a palack nyakába 

levezetése, s aztán onnan kidurrantása ( d é g o r g e m  é n t )  

oly sajátságos kézfogásokat és kezelést kíván, hogy ezt 

könyvből senki egykönnyen ineg nem tanulhatja. Ezt lát

ni kell ahhoz jól értőtől, és úgy begyakorólní. Az e mun

kát jól űzők még Champagne-ban, a pezsgő eredeti hó

nában sincsenek böviben, s a leggyakorlottabbakat na
gyon jól űzetik.

Még van egy tanácsom. Egy napon látogatására men

tem még csak közelebbről bepalackozott pezsgőmnek, 

de elövigyázatból jó nagy szemüveget tettem vala föl. 

Alig érkeztem palackjaimhoz, hogy egy, darabokra sza

kadva szétdurran, és erre ugyancsak percegett a sok ü- 

veg darabka szemüvegemen, arcomat pedig vagy két ü- 

vegszálka meg is sebezte. Jovaslom hát, hogy a ki ké

szülőiéiben levő pezsgös üvegpalackok közt jár, arc-, és 
főként szemvédröl gondoskodjék.

Különben épen nem ulolsó iparüzlet a pezsgö-ké- 

szités, mert valamint a borpálinka-fözés-, úgy ez által is, 

a gyengébb s közönséges szinborul kevés pénzt érő ter

mést szépen lehet értékesitni., pénzé tehetése pedig e 

gyártmánynak csaknem bizonyos, bár mely időben is.



AZ UJBOR FELTOLTESE, 

DUGASZLASA, TÖLTüGETÉSE, és TISZTULÁSA} 
HORDÓK TISZTÍTÁSA, S SZEMMELTARTÁSA.

A must erjedése által előállott seprő s más vegy

iékek nagyobb része hordó-fenékre szállott ugyan már 

is, de feles mennyiségű úszkál még abból uj borunkba 

vegyülve, s épen nem kedves színt és ízt ad uj ita

lunknak , mely iz cukorszegény must boránál egyszers

mind nagyon savanyú s reszelös. Hogy ez említettek
nek borunkból kiválása-, s eltávolítására egy s más már 

említetteken kivül a bornak külső légtöli elzárása és nyug

ton csendben tartása mulhallanul szükséges, ezt jórészt 

minden píncegazda tudja; de az eljárás és gyakorlati 

kezelésnél sokan máig is úgy bánnak boraikkal, mintha 

teljesleg elfeledték volna, mi célra törekszenek? vagy 

pedig nem értik, nem fogták föl eléggé épen nem cse

kély fontosságát a borok körüli teendőknek; melyekben 

pedig alig lehelünk elég pontosok, gondosok, é,s elég kis

szerűi eg pepécslök.
Az uj bor erjedése szünlével, legelőbb is a tele hor

dókat emelő á s z o k - f á k r a  fordítsuk figyelmünket. E -  

zeket ugyan még' szüret kezdete előtt jó karba kellett 

helyeznünk, de jó lesz mégis átvizsgálni őket még egy

szer most, midőn a tereli rajok nehezkedett, és ha va

lahol engedni lászanának, vagy épen ingadoznának, most 
ideje ezen segíteni ha a hordók egy kis rázkodlatásával 

is, mi még most nem árt, de majd későbben károsan hat

na a borra, mert tizstulása nagyon kényes folyamát há

borgatná a hordók mozgatása.O C7 —

Az ászokfák jó állapotba hozatala, s ha kellett, több

vánkosfák berakása után, következik a f e l t ő l  tés. Boros
/

edényünkben erjedés kedvéért űrt hagytunk vala. Ezen 

űr az erjedés állal okozott nagy mértékű elpárolgás, és
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a kifejlődőit sok szénsav távozta által még’ nagyobbá 

lett; ezt most ki kell pótolni a hordók tele löltögetése ál

tal, mely működést egy szóval fe l t ö l t é s n e k  szoktunk 
nevezni. Minél cukorszegényebb mustból lett borunk, an

nál inkább siessünk a feltöltéssel; cukordús /mustok borá

nál inkább késhetünk pár napot, az aszuboros edenyekben 

pedig még hagyunk is egy kis űrt. És itt ezúttal bevégzó 

szereplését nagy tölcsérünk (livó, liu), ezt hát jó darab i-

döre félre is tesszük, mert ezentúl inkább a kis tölcsér 
fog kezünkben forgani.

Mindjárt a feltol lés után úgy kell intézkednünk hordó

ink körül , hogy azok légmentes be- és kidugaszlása min-* 

den időben könnyen, biztosan, és a hordó legkisebb moz

gása vagy csak rezgése nélkül is történhessék. A tele 

hordók ily célszerű dugaszlása oly nagy fontosságú a bor 

jövendő jóságára s szépségére nézve, hogy nem mulaszt
hatom el itt, épen maga helyén, e tárgyról bövebbecskén
szólani.

A boros hordók béltartalmának a kösönsé^es léglöli
1 r r ,

elzárására, szándékosan keresve is alig lehetne célellene- 

sebbet gondoni ki, mint az úgynevezett, és még ma is na

gyon sok pincében divatozó h o 1* d ó b e cs in á 1 á s vagy 
ho rd óbe v er és. Egy bármi kemény-, de rendszerint 

tölgyfából készített dugaszt, körülboritnak (itt rendszerint 

hamar megsavanyodó) rongygyal , vagy kukurica-héjal 
vagy legjobb esetben kákával, s az így bépolált dugaszt 

aztán nagy kalapács-, vagy bárd-, akár fejszefok-ülésekkel 

beeröltetik a hordó aknájába, oly hatalmas döngések közt, 
hogy az egész tele edény reng és ingadoz. Es mivel a du

gasz ily nagy munkával haladott befelé, teljesen hiszi az 

illel<) pincegazda, miszerint hordója ugyacsak légmentesen 

van dugaszolva. Pár sőt nem ritkán több hét múlva nagy 

vésőt vernek a dugasz oldalába ismét nagy döngetések 
közt, kiemelik nagy erővel a dugaszt, és im a bor szépen 

leapadott, s fölszinét fehér virág borítja. „Ittbaj van, ezen. 

segitnüuk kcll“ Bezökkcnlika nagy tölesérlaz aknába, te*



16«

le csuroghatják a hordót töltelék borral, mondva: u g y  a n 

s o k a t  i s z i k ,  „sokat bizony mert rég nem adtak innia“ 

aztán a hordó fenekét nyomkodják térddel, hogy a bor ad

ja föl virágát, melyből a mi fölszínre jö , azt mind ki is 

tisztítják, de egy része a virágnak már a bor közé van 

vegyítve*”*) s ott is marad, mig majd későbben napvilágra 

jö belőle egy kevés a kóstolóul megtöltött pohárban, mely 

a borvásárost egy pincével tovább rezzenti, bár is ha a 

bor tulajdonosa váltig állitja, miszerint a borban úszkáló 

darabkák, (mintha ez szabadna jól kezelt pincében) csak 

egy kis gaz, mely a borlopóba hullott, A borvirág elleni 

orvosságrol csakugyan nem feledkezik el a pincegazda, s 

tehát lágyfából készített dugaszt vernek az aknába, jó hosz- 

szut, hogy mélyen beérjen a borba. Nehány hét múlva ki
emelik e dugaszt is, s a bor ismét virágos; vagy ha né

ha nem az, a virágzást nem a dugasz beérő vége szüntet

te meg, mint látni fogjuk alabb. Más orvosságról gondos
kodnak most, s széles szalag-alaku vászon-darabot eresz

tenek be a borba, kihagyott véggel, s igy dugaszol- 
ják be az aknát. Ez is néha használ, máskor nem; azaz: 

néma benyújtott vászon-szalag segit a bajon, hanem 

egyéb, miről alább. Ily eljárás mellett aztán teljes lehet- 
len szépen megtisztulnia a bornak, mert a rázkódás és 

döngetés mindannyiszor fölháboritja , fölzavarja borunkat, 

mitől ( csak a nagyon gyenge, s tehát végfölbomlásra 

igen hajlandó borok kivételével ) nem tarthatunk soha , 

ha az aknanyakot használjuk hordóink dugaszlására

Az a k n a - n y a k  alakját igyekeztem a 2-ik ábrán 

ugy tüntetni elő, hogy azt a ligyelines olvasó reménysé

gem szerint, bármely esztergás műhelyében** megkészit- 

tetheti. Leírtam fenn***) azon ragasz készítését is, mely- 

lyel az aknanyakot bealkalmazhatjuk az aknába. Most 

itt van helye leírni az a k 11 a - n y a k  b e a 1 k a 1 m a z á s a

r' V e r s o f f e n e  K a l in e n, a Rajna mellett.

* *Iiásil a hordokrőli szakaszt, a 44-ik oldalon.

A borászati szerek közöli, a 77-dik oldalon.
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m ó d j á t  is,  mi ebből áll. Előkészületül a hordó még szü
ret elölt'r), fölül 2 azaz: két hüvelyknyi átméröüvé tági- 

tott aknájának esaplyuk felöli oldalánál, az aknadonga föl

szinén, csak kés foknyira az akna nyilasától rézsúto

son , hegyével a csaplyuknak irányzott árral, fél hü

velyknyi mélységű lyukot furunk, sebbe beleverjük egy 

már előre középen ketté reszelt zsindelyszeg hegye

sebb végű felét, de csak annyira, hogy a szeg felső vé

ge %  azaz: egy nyolcad híivelyknyire szabadon künn áll

jon a dongából. Ekkor az aknanyakot (most csak ideigle

nesen) beillesztjük az aknába, s kézzel benyomintjuk an

nyira, hogy a szeg kiálló vége nyomuljon be gyengén az 

aknanyak vastagabb része fenekébe,, mely helyén a kivett 

aknanyaknak aztán kis rovátocskát csinálunk, a zsindely

szeg kiálló végének fészkéül szolgálandót. Ez után, izzó- 

szén fölött forgatva az aknanyakot, annak külső területét 

megmelegitjük, s az aknába benyúlandó része küloldalát 

köröskörül megrakjuk lágyra melegített**) ragasszal, de 
csak késfoknyi vastagon. Most már előkészítve van hordó 

és aknanyak; egyesítését e kettőnek így végezzük.

A házi gazdasszonytól e célra kikért vasalót (simító 

rezet) hozzá tartozó hevített vasával benne, az akna fölé

be tartjuk, s kerülete fáját jól át melegítjük- Ez alatt 

más személy az aknanyak ragaszos részét megforgatta iz
zó szén fölött, s az aknanyakot azon melegen a hasonlólag 

meleg körületü aknába gyorsan úgy illeszti be, hogy a kis 

rovat épen a zsindelyszeg fölibe jusson. Most kis deszka 

darabot fektetve fölül az aknanyakra, ezt gyorsan jól be

kalapáljuk helyére. Ha nem deszkán át, de magát az akna

nyakot kalapálnék, könnyen elhasadhatna az. így az ak

* Nagy pjncébcn , liol sok a borosliordó, célszerű leend az akna nagyifát 

sára szolgáló furút készen tartani, és azt kiiloldalára foraszfott abroncskáva- 

uey készíttetni , hogy az aknát épen 2 azaz két hüvelyk átmérőiivé tágilsa 

felső részén, befelé szoruló kup a lakka l, s belyebb a furút ne is aressze azt 

abroncs. Alól pedig, vagy is a hordó belseje felöli lé s  7/8 az a>: egy és hét- 

gynlcarl hüvelyk légyen az akna átmérője.

** JLási a 77-.k oldalon, 5-ik szám alatt.
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nanyak máris légmentesen áll maga helyén, de nagyobb 

biztosság kedviért, az aknanyaknak a dongán fekvő része 

és a donga közt látható hézagát köröskörül megrakjuk i- 

rótollnyi vastagra nyújtott s lágyilott ragaszszal, s ezt 

gyorsan jól be- s odd nyomkod uk és simítjuk mindenütt. Fen 
ugyan el volt mondva, de ismétlem itt is, hogy az aknanyak 

alsó részének egy hajszálnyival sem szabad a donga bél

színénél bennebb nyúlni a hordóba, tehát jól meg kell vizs
gálni az aknanyaknak az aknába menendő részét, mi ké

nyelmesen megtörténhetik a rovátka helye jegyzésekor. Az 

így bealkalmazott a k n a n y a k n a k  hordóba szolgáló szá

ját mely ezen túl akna szerepet visz, parafa dugasz  szá l  

fogjuk b e d u g a s z o l  n i, mely dugaszt jól megmarkolva s 

mindig csavaritó mozdítással kellvén kivenni vagy beten

ni. hogy az aknanyak ilyenkor ne fordulhasson, arra való 

az alólról helenyomult zsindelyszeg vége. Mikor hordóbo- 

rainkal bánunk, történik néha, hogy a domború hordóról a 
hasonlólag domború dugasz legördül. Ezen kis, de bosz- 

szantó bajocska ellen, jó lesz parafa-dugaszunk felső hü- 
tüje közepére kis sodrony fülecskét alkalmaznunk, mely

nél fogva dugaszunkat hozzá kötjük spárgával vagy kis 

nem oly könnyen rothadó rézláncocskával, fenn az akna
nyaknál emlitett kis sodronyfülecskéhez. Hanem a dugasz 

fiilecskéje sodronyának nem szabad végig le a dugasz al

jára nyúlni, mert dugaszuknak légellenesnek hell lennie ; 

tehát ki kell a sodrony két végét ölteni a dugasz oldala 

közepe táján, s olt visszahajlitva, végét a dugasz oldalá

ba jól benyomni, hogy az akna oldalát ne súrolja dugasz 

kivétel s betéteikor. Ily hordódugaszhoz megkívántaié har

madfél hüvelyk huszu parafát igaz, nem minden városban 

lehet találni, de igen C^'/g’1) az az két és egynyolcad lni- 

vclyknyi koszukat, s szükségből ilyekkel is célt érhetünk.

P a r a f a-d u g a s z ok v á 1 ó g a t á s ako  r a simább 

tapintású, egyenlöleg puha s kevésbé likacsosokal ve

gyük. Hanem mivel főként nagyobb s a hordók dugaszlá- 

sára kivántatóknál néha nagyon likacsosokkal vagyunk
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kénytelenek beérni, az ily d u g a s z o k a t  í gy  j av í t s uk .  

Olvasztóit aknanyak-ragaszban forgassuk meg a dugasz 

oldalát köröskörül, kevés szünettel több izben, mig ragasz- 

szal egészen körül megrakodik késfoknyi vastagon. Most 
már a ragaszos ‘dugaszt forgatjuk parázsszén fölött, s uj- 

jainkal benyomkodjuk a meglágyult ragaszt a likacsokba. 

Ezután letakaritjuk késfokkal a meglágyitott ragaszt az e- 

gész dugaszról úgy, bogy csak a likacsok maradjanak tele. 
Ekkor ismét parázszén fölölt forgatjuk e dugaszt, és itató 

szürke papírral jól letörölgetjük oldaláról a megolvadolt 

ragaszt. Igya likacsok tele maradnak ragaszszal, másutt a 

nélkül lesz dugaszunk, s evvel készen is van használatra.

A  p a r a f a-d u g a s z o k me t s z é s é t ,  faragását sem 

könnyen kerülheti ki a borász ember. Ezt házilag igy in

tézhetjük célszerűbben. Dugasz-metsző késünk pengéje jó 

éles legyen, s hosza ennek körülbelül kétannyi mint a 

dugaszé. Igen széles pengét bajosabb e munkánál igazgat

ni. Balunk újaival tartjuk a metszendő dugaszt úgy, hogy 

mutató ujjunk a dugasz nagyobb bütüjének, kis ujjunk a ki

sebb bütünek legyen vetve; a hüvelyk s mutató és kisujj 

között más két ujjunk szemben a hüvelykkel tartja a du

gaszt, és forgatja tovább tovább, metszés alatt. Jobbunk 

marka tartja s igazgatja a dugasz hoszába fektetett kést, 

élével jobb hüvelykünknek fordulva, mely a balhüvelyk alá 

jutva, a kés élének nyomja a közte és késközt metszendő 

dugaszt. A metszés nem egyenest neki nyomva a dugasz- 

nakakés t ,  hanem ezt vonogatva történjék, úgy mintha 

kis fürészkét vonogatnánk alá s föl a metszendő darab 

hoszába. Hogy késünk könnyebben és simábban vágjon, 

ottan ottan kis darabka szalonához fenegetjük a penge két

Már most mindezeket figyelembe véve, igyekszünk 

a dugaszt, a bal mutató ujj felé lassan vastaguló kerekded 

kupalakuvá metszeni, de csak vékony forgácsra dolgozva, 

nehogy igen sokat találjunk elvenni. Némileg ügyes kéz, 
mely nem most fogott legelőbb faragó-kést, két három pár 

dugasz elrontása után. hamar és jól megszokja e kis borá-



170

szati műtétéit, csakhogy ne restelje : i n c i p e r e i t e r ti m, 

qu i p e r  d i d i t  n u m e r u m .  Tegyük ide még azt,hogy ha 

a dugasz vastagságából keveset kell elvenni, illyenkor jó 

súlyos fakalapácska-ütésekkel is lehet segíteni a bajon.

Az itt leirt dugaszlás módja oly jó ,  oly kényelmes, s 
kivált a tisztuló félben levő bor nyugalma nem háborgá

sára nézve oly kedvező, hogy nem mulaszthatom el e 

módot minden pincegazda különös figyelmébe ajánlani; 

mert ha az aknanyakot jól tettük be, s hozzá jó dugaszt 

vettünk, nagyon csekély fáradalommal, s mégis biztosan 

eszközölhetjük hordóink légmentes dugaszlását. Végre, a 
hol úgy kellene, a hordó b e p e c s é t l é s e  is nagyon kön

nyű az aknanyaknál. A dugasz sodrony-fülecskéjén átvo
nunk egy lábnyi hossu spárgát, vagy (mi még jobb) vé

kony odronyt, s ennek két végét feszesre vonva lepecsé
teljük. Ha a dugaszt ki akarjuk vonni, természetesen csak 
az egyik pecsét bontandó föl.

Van még egy más dugaszlás módja mely a borra néz

ve nem alábbvaló az eddig leírtnál. Leirom itt ezl is, mert 

löbbecske pénz- s fáradalomba kerül ugyan emennél, s 

gyakorlatiasságára nézve is van még egy két elintézendő 
benne, de lehet, hogy igy is kedve jönne hozzá egy vagy

más pincegazdának. A mód ebből áll :

Fölteszem itt is, hogy a hordóakna két hüvelyk 
átméröüvé van tágítva fölül, s befelé lassudan kúp alaku- 

lag szorul. Ehhez készítetni kell egy láb hoszu jó ke

mény üveg csövet, melynek egyik vége fenék nélküli nyi

tott, a másik pedig bedugaszolhatás végeit olyan, mint a 

közönséges üvegpalack szája, köröskörül és fenn jó erős 
ajkkal. Méri éke és alakja ez üvegcsőnek, melyet most szá

jával fölfelé állítva képzeljünk, ez. A  cső alsó végéből föl

felé 2" az a z : két hüvelyknyi magas, lefelé lassan szoruló 

kiipalaku legyen, hogy igy azt szorulólag lehessen becsa- 

varitni az aknába, de abba egészen még se süppedjen bele. 

E kiipalaku darab legalsó része külátmérője tehát (1 7/g)
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2 azaz: két hüvelyknyi legyen. Innen kezdve fölfelé hat 

hüvelyk magasan, teljes henger alakú legyen a cső, 

2 %  az az: két és egynegyed hüvelyk ktilátmérövel 

mindenütt, és ezen rész felső határánál, hozzá olvasz

tott üveg abroncska kerítse az üveg csövet kívülről. 

Az ezen abroncskán felül még hátra lévő négy hüvelyk

nyi magas darabból, 3 az az: három hüvelyknyi, fölfe

lé lassan szorulú kúpalakot kapjon; az egy hiiv. magas 
legfelső rész pedig bedugaszolható palackszáj-alaku le

gyen , üre legszűkebb helyén is legalább 1 %  az a z : 

egy és egynegyed hüv. átmérővel, hogy e szájon át kós

tolót lehessen kivenni, hozzá alkalmazott vastagságú lo-

) belürege termé

szetesen itt is, mint minden más jól készített palacknál, 

befelé gyengén szoruló kűpalaku, hogy jól lehessen 

azt dugaszolní. Mint az aknanyaknál, ugy itt is pa
rafái haszálunk dugaszul, ezt spárga vagy réz láncocs- 

kával a cső felső részéhez kötvén. Ez igy elkészített cső

vel aztán becsavariljuk jó szorosan az aknába, rájegyez

vén előre a donga vastagságát az aknánál, s ügyelve, 

hogy csövünk egy hajszállal se jusson beljebb az akna 
donga bélszínénél. Ha az aknába csavaritandó része a cső

nek talán beljebb haladna a jegynél, újra kivéve a csövet 

annak az aknába járó darabjára jó szorosan viaszos cér

nát tekergessünk, szépen egymás mellé rendezve a kö

röskörül járó cérna abroncskáit. A cső felső kűpalaku 
részére, elég erősen esztergált szarucsonl-perecet tüzűnk, 

csavaritólag leszorítva 'ezt az üveg abroncska felé. A 

csontperecbe már előre alkalmazott négy kis sodrony-lii- 

lecske segélyével, keresztalakulag négy felé nyúló sod
ronyok által, jó keményen leszorítjuk üvegcsövünket négy 

sodrony fülecskéhez, melyeket hordókötésekor az akná

hoz közelebb álló két vasabroncs alászoritottunk vala, ki 
nem mozdulhatólag, azok sodronya vége/l vissza föl haj

lítva. A négy leszorító sodrony mindenikének két két

* Ezen lopócső levan írva fen a borászati eszközök kőzf , aü l-ik oldalon.
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szálból kell állania, bogy ez állal tetszésünk szerint szo

ríthassuk lefelé a csontperecet, s ez által az üvegcsövet, 
oly forma kezeléssel, mint a favágó fűrész rámáján lévő 

spárga csavargatása által a fűrész vasát feszes igyenesre 

vonatjuk. A cső ily le-szoritása mulhatlan, különben kiló

dulna helyéből ki-és bedugaszláskor. Hogy csövünk lég

mentesen legyen betéve (mi itt is muthatlanul szükséges) 

alant az akna és cső érintkezésénél körülrakjuk a hézagot 

hordó szivárgás elleni kenöcscsel. Az aknanyakhozi ragasz 
nem jó ide, mert könnyen leválnék, nem lévén itt, mi kö

zé szoruljon, mint van ez az aknanyaknál a közte és a 
donga közli hézagban.

Ily csövekkel ellátott hordó-sor, valódi kedves 
látvány a pincegazda szemének, mert borleapadása meny- 

nyisége, bor szine s tisztasága egy pillanattal áttekinthető, 

hanem megszerezni e kényelmeket bizony nem könnyű, 

mert e készületnek még eddigelé nem eléggé távolilhatolt
hátrányai vannak, melyeket nem szabad meg nem em
lítenem. Ugyanis:

1-ször. A csöveket az üveghutában csak maga sze

mélyes vezetése alatt remélheti az ember jól készíttet

hetni, és így is nem kis türelem-és pénzáldozatba kerül, 

kivált a mértékek pontos megadása, s csak is oly hutánál, 
melynél üveg köszörülő gép van működésben.

2-szor. Bajos alatt az aknánál, az üvegcső és fa 

légmentes egybefoglalása, mert kevés a cső vége és ak

na érintkezési területe, melyre dugaszláskor a cső emel
tyűként nagyocska erővel hal le, ha ingani találna.

3-szor. A dugasz be-és kicsavaritása által, néha for
dulni indul a cső, s tehát kilódul az aknából, mi ellen a- 

latt a cső tövénél kellene célszerüleg intézkedni, mert a 

cső felső végéra tűzött csontperec van u#yan erre is vala

mi segédül, de nem elegendő biz az a baj távolítására. És 

épen e hátrányok okozták , hogy ezen cső használatáról, 
egyszeri kísérlet után, akkori csoportos borászati teendő

im miatt lemondottam, de ha lehetnék még egyszer oly
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pincegazda, mint voltam 1847-ben, több még' teendő bor

ászati kísérletek közé, az üvegcső használhatása akadá

lyainak távolítását is besoroznám, mert csakugyan szép e- 

lönyei volnának a gyakorlativá teendett üvegcsöven du- 

gaszlásnak, még az aknanyak fölült is, midőn most még, 

az utóbbi mellett kell maradnunk.
A bo r  közönséges léglöli e l z á r á s á n a k  s a j á t 

s á g o s  m ó d j á t  gyakorolják Bordeaux-ban s környékén. 

Ez abból áll, miszerint a jól bedugaszolt tele hordót úgy 

gördítik, hogy a dugasz ne álljon a hordó legmagosabb 

részén, hanem atlol kissé oldalvást alábbacska. Világos, 

hogy e mód csak oly tele hordóknál alkalmazható; melyek 

víz-fektü hosszú gerenda-ászkokon nyugszanak. Ily ász

kokat a 40— 50 vagy még több akós hordóknál már ná
lunk s nem igen használnak, nyugtatván az ily nagyobb 

hordókat, minden edényhez külön-külön kerekedő öblösen 

faragott, s a hordó alját darab helyen körülfogó ászokfá- 
kon, ezeknél tehát a hordó oldalvásti gördítése nem al

kalmazható. Kisebb egyenes gerenda-ászkokon nyugvó 

hordókkal, noha a célszerűségben előre is kétkedtem, meg

kísértenem e módot, de egyszeri kísérlet után azonnal le is 

mondottam arról, mert e hordó visszagörditése minden e- 

dénvben fölzavarta a seprő felszínen találtató linóm szál- 

ladékot, már pedig kivált ó-bornál, az ily linóm seprő o- 

kozta homály rendszerint csak több havak alatt száll le i- 

degen derítő szerek használata nélkül, de a melyek alkal

mazását kerülni a borra nézve hasznosnak tapasztaltam, 

miről majd alább bővebben. Ám próbálja e modort más, ha 

úgy tetszik, de én nem kívánom azt használni, mert én a 

jó bort idegen derítő szerek nélkül szeretem és tudom a 

lehető legtisztább s vékonyobbá tenni. Most tovább a

vonalon.
Boros hordóink föltöltése, s az aknanyak beállítása 

után bedugaszoljuk tele hordóinkat, de most még nem e- 

gész légmentesen; a dugaszokra negyed ív tiszta papírt 

terítünk, ennek négy szegletét pecsétviaszszal leragasztjuk,
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és ekkor az egész p i n c e b o l t o z a t á t  s o l d a l a i t  1 e~ 

sepe r t e  t j ü k ,  tisztillatjuk lehető legjobban. Most már, 
a pór lecsílapulta után, h o r d o i n k  k ü l s e j e  1 e t i s z t i- 

t á s á t ,  keféltelését hajtatjuk végre; ekkor szabad (ha 

ugy tetszik) minden új borral tele hordót egész a fényes

ségig keféltetni s töröltetni, s ezt ezúttal ugyancsak el is 

végezzük, mert ezentúl csak kis mértékben és nagyon ki

méivé lesz szabad tenni ezt. Ezen hordótisztitáskor van 

használatlanul nem hagyandó alkalom arra is, hogy hor

dóinkat mindenütt jól megvizsgáljuk: nem szivárognak-e 
valahol ? s ha baj volna, azon segitni kell, az ily helyektől

ezutánra sem vonva el figyelmünket, mert néha újból 
kezdődik a szivárgás.

Hordók tisztítása után, p i n c é n k  f ö l d é t  (lalaját) 
sepr  e t j ü k ,  tisztittatjuk ki. Azután a feltöltéskor s az 

elölt is használt e s z k ö z ö k e t  m o s a t j u k  s szárítjuk 

meg, és h el y r e r a k u n k m i n d e n t  a pincében, hol 
ezentúl a borok lefejtéséig több felügyelet mint munka le- 

end szükséges, ha előre mindent ugy tettünk és rendez

tünk, mint kellett. —  Azon h o r d ó k  d u g a s z a i t ,  mel— 

lyek gyengébb borokat tartalmaznak, a közönséges tisz

títás után pár nanpal l é g m e n t e s e n  b e c s a v a r i t j u k ; 
jobb boroknál halaszthatjuk ezt nehány napig; az aszú- 

boroknál több belek sőt havakig is, mert ezek egy egy 

kevés külső léget is igényelnek érésük gyorsítására. Á 

h o r d ó -duga s z l á s s a l  igaz hogy nem  k e l l  k é s n i ,  
ha boromat gyengülés-, sőt romlásnak nem akarom kiten

ni, de e l s i e t n i  sem s z a b a d  e munkát, ha károsodni 

nem akarunk. Dugaszlás után naponkint meglátogassuk 
pincénket, s ha két három nap, sőt egy vagy két hét múl

va sem mozdul, nem emelkedik, nem pezseg a kidugaszolt 
szinbor, jele hogy maradhat már ezentúl légmentesen du- 

gaszolva darab ideig. Ha ig e  n h a m a r  d u g a s z 1 u n k 

légmentesen, a még fejlődőben levő és apránként meggyűlt 

s összeszorult szénsav feszítő ereje, vagy hordónk fenekét 

nyomja ki, vagy a dugaszt veti k i, s a hirtelen kitóduló
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könnyen sikerül, s mig segélyért szétpillantunk, pár perc 
alatt a bordó tartalma egynegyede, sőt több is el van ká
rosodva.

Miután az eddig irt munkálatokat végeztük, s a ne
gyed iv papír porvédet, mindig ottmaradandólag helyére 

ragasztottuk a dugasz és kerülete fölibe, —  átengedjük bo

rainkat azon magában lefolyandó l assú és c sendes  át- 

a l a k u l á s n a k ,  mely által csak pár hó múlva is sokkal 

szebbek és jobbak lesznek. E nyugalom ideje alatt az ab

roncsok hogyállása, a pince melegmérséklete s szellőzte

tése, hordók előjöhető szivárgása, hordók külseje kíméle

tes tisztítása, és az elgözölgés által leapadott edények tői— 
tögetése, mindenek fölött pedig a boros edényeknek teljes 

csend- és nyugalomban tartása veszi igénybe figyelmünk- 

és munkásságunkat

Hanem a h o r d ó k  k ü l s e j e  t i s z t á n  t a r t á s á n á l  
még kell itt pár szót mondanom. A  mely pincében nálunk 

több figyelmet forditnak a hordókra, (kivéve egész tiszte

lettel az ide nem sorozandókat) csaknem fö dolognak nézik 
a hordók örökös törlilgelését, kefélését, csiszolását, any- 

nyira, hogy ebben valódi fényűzés uralkodik, épen mintha 
a boroshordó paripa volna. E bizony helytelen, sőt mond

hatnám bűnös eljárás. Vegyük ki egy hordó dugaszát, tölt

sük tele a hordót szintiltig, de úgy mégis, hogy a bor ki ne 

csorduljon. Ezután keféltessük, töriiltessük e hordót a szo

kott rázkódtaló módorban, és a bor azonnal le fog csurog

ni a hordó oldalán, mi azt jelenti, hogy a hordók szokott tö- 

rűlgetése megrázkódtatja borunkat az edényben, tehát há

borgatja a bor nyugalmát, mi megint a teljes megszállást 
és tisztulást mindannyiszor akadályozza. Ezért mondják 

aztán lefejtéskor a szürke borról, nem ezt: „ t is z ta 64; ha

nem vigasztalólag ezt: „ e l é g t i s  zt au . —  No de, kérdik 

az illetők, hát ott hagyjuk hordóinkon a penészt? De bi

zony letörülgetjtik azt, csakhogy valamivel szelidebb mó

dorban, mint-szokás; mert igaz. hogy a hordó külső penó-



sze nem könnyen hat he a borra, hanem másfelöl a pince 

légét mindenesetre tiszlátalanilja a penész szaga, kivált ha 

a penész régibb, midőn aztán ujjainkat is feketébb barná

ra szokta festeni; nem is szeretném hát, hogy pincéimben 

sok penészes bordó legyen, mert az ez által megromlott 

lég csak még sem tartozik a borjavitó szerek közé. M it  

t e g y ü n k  t e h á t ?  Használjunk hordóink tisztítására olly 

keféket, mint a 67-ik oldalán levan irva. Mielőtt pedig 

keféléséhez kezdenénk a hordónak, azt tele kell tölteni 

annyira, hogy a légmentesen becsavaritolt dugasz érintse 

a bort, és most kell már végrehajtani a hordókefélést, kí

mélő kézzel úgy dolgozva, hogy a kefe fája soha és sehol 

se érintse a hordót, s ebben a bor nyugalmát ne háborítsa. 

Az újonc kefélöt csordultig töltött s nyitott aknáju hordón 
kell működtetni, és úgy dolgozzék, hogy a bor le ne csor

duljon. Nehány hordót igy kefélve meg fogja szokni, mi

nél nagyobb nyomást nem szabad engednie a kefélő kéz
nek. Ha pincénkben nem penészednek a hordók, elég lesz 

azokat havonkint egyszer lekeféltetni; ha pedig edénye

inken penészt pillantunk meg, azt azonnal új korában kell 

lelisztitlatni a fenirt vigyázattal, mert ilyenkor még nem 

oly rósz szagu a penész, s könnyebben is letisztítható. Bo

ros h o r d ó i n k  t i s z t í t á s á n á l  f o r d í t s u k  f i g ye l -  
111 ii n k e t főként a d u g a s z és a k n a ny a k r a, s ennek 

környékére, meg a c s a p l y u k a k r a  s ezek körül azon 

helyekre, melyeket érinthet a bor lefejtéskor. Ez említett 

helyeket minden pár hétben törülgetni kell tiszta, finom, 

vizesitelt rongygyal, s a megnedvesitett helyeket másnap 

kefével egész szárazra keíeltetní. Az aknanyakot is igy 
tisztogassuk kívül belől, a dugaszt pedig, melyen néha 

kevés ecetszag szokott jelenkezni, hideg fris vízben mos
suk ki jó l, s tiszta rongyai szárazra löríilgetve, csavari- 

tsuk be helyére. Ez a d u g a s z f ö r ö s z t é s .

Ha hordók törülgetésénél, a szokottnál kevesebbecske 

munkát ajánlottam, ezt pötlandólag a leapadott b o r o s  

h o r d ó k  koronkénti töltögetérénél a szokolnál nagyobb
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tevékenységet fejlsünk ki, és itt ugyancsak mellőzzük a 

hanyagságot. A töltögetésbeni hanyagság, főként a keve

sebbé szeszes gyenge borokban okozhat többféle romlást; 

minél gyengébb a bor, annál hamarabb s könnyebben, és 

a fehér bor kényesebb a pirosnál. Több ízben láttam a 

töltögetést elhanyagolva azért, hogy a hordódugaszok ki
szedése s a hordók be ve rése, becsin ál ása bajos és fá- 

radalmas. Mily sokat ér csak e tekintetből is az aknanyaktJ ^

alkalmazása, mi által a bor-vizsgálat vagy töltögetés ne
hány perc alatt végezhető , a dugaszlás pedig sokkal biz

tosabb, mint azokkal a történetesen s csupa szerencsére 

kákázotl s kukuricahéjjazott dugaszokkal. Az ujbor, részint 

a még egészen be nem végződött összevonulás miatt, inkább 

apad; tehát főként a feltöltés utánni napok s tietekben u- 

gyan ne legyünk hanyagok a löltögetésben. Cukorszegé— 

nyebb must borát gyakrabban töltögessük. A félben álló, s 

tehát a közönséges léggel érintkező bor, könnyen meg is 

virágzik; tele tartott s l égmentesen  dugaszolt hordónál 

nem állelö e baj. Itt van hát a bor virágzása elleni szer, 

nem a vászonszalag, sem a hosszan benyúló dugasz alkal

mazásában, melyek csak akkor használnak, mikor a hor

dó történetesen jól be volt dugaszolva. Cukórdusabb mus

tok boránál halaszthatjuk továbbacska a töltögetést, ha

nem ilt se legyünk hanyagok, mert igaz hogy félben 

tartva hamarább érik a bor, s egyikért épen azért nem
; eo-észen leli az aszuboros edényeket, de félben

9j /

álló színborunkat könnyebben érheti baj , aztán tele e- 

dénynél a mellett, hogy biztosabb vagyok borom álla- 

potja iránt, az apadás sem oly gyors, m i — kivált ap

róbb edényeknél, melyek aránylag tartalmukhoz képest 

inkább apadnak mint a nagyobb edények, figyelmet ér

demlő vesztés. Átalában szólva a gyengébb borokat min
den ()— 8 napban egyszer, 14° és Í5°-u must borát min
den 8— 10 naponként, a 1()°— 18°-u must borát minden 
10— 14 naponként, a máslást minden 14— 20 naponként 

kell töltögetni egyszer, de ezt el nem kell mulasztani. Az
12

\
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aszűboros hordócskákat, meg az eszszenciákét nem kell e- 

gészen tele tölteni, mert ezek több éveken át ottan ottan, 

de kivált tavasztól kezdve tova nyár vége feléig erjedez- 

nek egy egy keveset, s ilyenkor fel is szoktak egy kévé

sé duzzadni; megszaparodnak, mint szokás mondani a 

hegyalján. Ezen földagadása az aszúbornak, ha nem hagy

tak elegendő űrt benne, annyira megyen néha, hogy még 

ki is kell venni a borból; de ez igy van minden aszúbor

nál, nem csak a hegyaljainál, s nagyon természetes dolog, 
nincs benne semmi különös.

Töltögetéskor a bort nem szabad egyenesen a tölten

dő hodóba csuragtatni, hanem illyénkor használjuk, a 61- 
dtk oldalán említett hosszu-csövü kis tölcsért, melynek 

csöve beér a borba, és a töltelék-bort e tölcsér tágabb 

része oldalára kell ereszteni, honnan aztán belopja magát 

a cső oldalán a hordóba, a nélkül, hogy az edény tart al
mában hullámló lengedezést okozna.

A töltögetésre rendelt bor legyen mindig legalább is 

oly tiszta és vékony, mint a melybe töltjük, s a lehetősé

gig evvel egyféle, mit kiválólag a finomabb boroknál so!ia 

sem szabad szem elöl téveszteni. Hogy ily linomféle, s á- 

talában elegendő töltelék bora legyen a pincegazdának, 

arról a borok feltöltögelésekor kellett gondoskodni. Ha

csakugyan a megtoltögelendö edénybeliektöl különbezö 

borokra szorulnánk töltelékül, az ilyek mindig jobb- s ü- 

nomabbak, és legalább is óly tiszták legyenek, mint a me

lyekbe töltjük. És ilyenkor a lágyabb s édeskésebb ízűhez, 

élénk és tüzes bort használjunk, és megfordítva, az élénk 
tüzes borhoz, lágyabb, édeskésebbet. Uj borba jó lesz 

töltelékül a tiszta s tinóm ó-bor, de az ó-bornak ujjali 

löltögetését nem találtam ajánlatosnak. Az igaz, mit több 

pincegazdák állitnak, hogy az ujbor-töltelék fölfrissitti s 

izgatja az ó-bort, és óvja a megvénhedéstöl; de másfelől 

az a baj, hogy az ó-bor vékony tisztasága, kis homályt 

kap az ujbor-töltelék által, s e homály nagyon későn és 

bajCsan szokott elmúlni, mert az ó-bor restebben tisztül
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az új bornál. Ila finom ó-borunk ifjúi frissesébe tető

pontja felé közelget, s vénhedéstöl lehet öt félteni, ilyen

kor jobb az üveg-palackokra lefejtést alkalmazni óvásul, 

miről majd alább.
Gondos és rendszeres pincegazda boros pincéjében 

soha sem szabad, sem mindennapi fogyasztás, sem töltő— 

getés kedviért félben állani csak egy hordónak is, és ugv 

a fogyasztás-, miat töltogetésnek mindig üveg-palackok

ból kell történni. Az ily kezelés, igaz, hogy időbe s pénzbe 
kerül,mert a különböző szükségletekre, pár száz üvegpalack

nak kell rendelkezésünkre állani, hanem legyen csak jó és 

szép borunk, s értsünk egy picinykét az eladás mestersé

géhez is, majd magfizeti a borvásárló úgy az idő, mint a 

hordó és palackok árát, s ez utóbbiak még azon felül nye

reség kis részéül nekünk is maradnak. Aztán nem is kell 

e célra oly sok palack, mint vélné talán némely ember. 

Bármely fogyasztásra szánt nagyobb hordó bort például, 

lefejthetünk mindig nehány 10 akós, pár 4 akós s ugyan

annyi 2 és 1 akós edények segélyével úgy, hogy csak az 

utolsó egy akó számára kellend 30— 40 pintes (kupás) pa

lack, és ennyivel be is érhetjük mindig, segédül véve az 
említett apró edényeket, melyek által mindig lehet csak 1 

akó bort fejteni le palackokba, az edényeket tele tartván 

mégis E módot kell követni a töltelékül szánt borokkal is, 

ott is az 1 akósból jő a bor palackokba, a 2 akósból az 1 

akósba és palackokba, 4 akósból 2 akósba, 1 akósba és pa

lackokba, s így fennebb is. —  Ezen apró edényekre fejte
getés kevéssé unalmasocska, s a bornak is van egy kevés 

kárára, de már ez m a 1 u m n é c e s s a r i u  m, nagyobb 

rósz kerülésére. Még maga az anyatermészet sem tud min

dig vesztegetés, s hulladék-forgács nélkül dolgozni, csak

hogy aztán ö a forgácsot is föl tudja használni az utolsó

darabkáig, mi pedig csak néha.
Van azonban e lefejtésnél, s mindig palackokból t i1- 

tögetésnél még egy, mire figyelmet kell forditnunk. TTa a

t ö l t öo-e t é s r e  s z á n t  b o r  uj, ez az üveg-palackban
12*
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egy kevés seprőt fog- ereszteni a fenékre; tehát épen mi

kor töltögetni akarunk, más tiszta palackokba le kellend 
fejtenünk (p r o c u 1 es te  p r o f a n i !) — ■ annyit, mennyi 

kívántatik az épen akkori töltögetéshez, s igy máskor is* 

Hogy az ily palackheli lefejtést mint lehet jobban vé

gezni, ide teszem. Bal kezembe tartom az üres és leg

alább is akkora féröjü palackot, mint a lefejtendő, Most 

világosság felé fordulva arccal, oly állást veszek, hogy a 

lefejtendő palack száján kifolyandó bort mindig jól lássam, 
s mihelyt legkissebb seprö-felleget látnék közeledni a pa

lack szájához, azonnal félbeszakítom a további töltési, s a 

zavarossá vált bort tartalmazópalackot visszahajlitván job
bommal. Töltés kezdetekori állásomat úgy kell intéznem . 

hogy a bor (öltése‘ideje alatt az erre szükséges mozdulato

kon kívül másokat ne legyei;; a bor csuroglatásának pedig 

csendesen s megszakítás nélkül ki-, és ölő felé kell haladnia 
folytonoson mindaddig, mig a seprő közelgetése miatt fél- 

3)e kell hagynom a lefejtést, mikor a bor visszaeresztés 
által azonnal egészen fölzavarodik a maradék. Kitöltés 

kezdetekor, mig a lefejtendő palack bugyborékolása tart, 
arra ügyelek, hogy kiürítendő palackom csak a szüksé

ges legkisebb hajlitást kapja, s a bor bugyborékolása o

kozta mozgás ne hasson le a palack fenekéig', s ne költ

se föl a seprőt. Henem e csekélységis csak úgy sikerül 

ha figyelemmel s pontosan működünk. A hátra maradott 

zavaros bort, jól összerázva a seprővel (könnyebben tisz- 

tuland igy) pintes palackba gyűjtve félre tesszük a pince 
egy csendes zugába, s miután megtisztult szépen, föl-

midőn használni kívánjuk.
?y előállott bort, lefejtve azt,

Emlékezünk vissza arra, a mit olvasiunk az 58 és 

59 ik oldalon a bormérlegről, s a bor a t t enuac i o j  ár  ól. A 
mint boros edényünket feltőltöltük, el kell kezdem az át

térni acío szemmel tartásai, Szmboroknál s érettebbecske 
máslásoknál a bormérleg, aszirboroknál mindvéo-iof az az a

véo-lefejtés idejéig, a mustmírleg szolgál ezen attenuasio' 
mérleglésére.



IS I

Még egyel a bortöllögelésről. Van egy 

gyonu-, talán épen szerény falusi papcsalád, 

csak egy van, ez is kicsi; bövön elfér benne minden pin- 

céhen tartandó, nem kell ide külün boros pince. E piíieé- 

ben van a család minden bora is, kis 5 vedres tele átalag 

az egész, ajándékba küldölték. A bor jó, de sokáig kelle

ne tartania, meri ki ludjamikor jő még ily ajándék? Csalt*.

sátoros innepeken, meg a ház egy két nagy napján

hoz föl ebből maga a családfő egy egy meszelykével, 

de már a hordó féíbe van, nincs mivel töltögetni, így pe

dig megromelhatik* Olvasna a gazda, hogy üvegpalackok

ra kell lefejteni a fogyasztandó bort, de nem juta-pénz üveg 

palackokra; miolla fen áll e család, azoltasam volt mindősz- 

ve is 30— 40 üvegpalackjav. Hegy fogy asz ák tehát e bort 

hogy el ne romolják?’

Ep és minden töredezés 

(Erdélyben: békasó), melyei régen, mig a gyufa haszná

lata el nem volfc terjedve, kovának is használtak, kell egy- 

beszední^ de csak akkorákat , hogy az átalag aknáján 

könnyen beférjenek egyenként. E köveket lehető lég 

tisztábbra kell mosni, hogy azokan se föld se semmi

más idegen tesfcne maradjon,, papírral befedve jól ki keli? 

őket száritni; pór gizgaz elien befedve jó száraz-, helyen^ 

tartani, s a kivett bor helyét evei kell mindig pótolni, a? 

bor apadásakor is ezt téve minden héten egyszer. Hanem

a követ nem kell csak amúgy bele hullogatni a borba,

mert ez fölzavarhatná a bort* csendes állását minden e~ 

setre háborgatná; hanem kis szalmaszálnyi-vastag sod

ronyból készüli fogóval kell le ereszteni a követ a bői

méig, s olt aztán útjára bocsátani. E módon hordóból 

is lehet fogyasztani a bort és ez nem fog meg romlani, ha 

a hordó aknája légmentesen van dngaszolva mindig, és a 

pince nem meleg. Hanem a mely háznál naponkint ilce 
számra fogyasztják a bort, olt 30— 40 üvegpalackra is? 

csak kijut a pénz; elegendő felié fcko'v ae^ot pedig t alá ni 

nem lenne igen könnvii egyl eszereznikivált az alföRüiis

0



s Erdélyünk mezöségén. Néhány meszelynyi kovácsot 

csak lehetend vinni időről időre s alkalom szerint mesz- 

szebröl is, de több akónyi mennyiségben szedegetni hor- 

dogatni, nem igen lenne gazdaságos mulatság.

—  182 —
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X.

A  B O R  L E F E J T E S E N E K  I D E J E

Azon tisztelt olvasók, kiknek figyelmét eddigi so— 

raim által a borászatról, szerencsés lehettem megnyerni, 

hihetőleg rég megtevék azon észrevételt, miszerint a must 

és borkezelés azon modora, melyet némely tekintetben 
talán szabadhatna magyar borászatnak nevezni, és némi

leg sajátomnak is tekinteni, nagy mértékben van a must- 

mérleg használatára alapítva. A dolog nincs különben, 

és a mindjárt következő sorokban ujabb alkalmunk le- 

end láthatni, mily kitűnő haszonnal alkalmazhatjuk bo— 

raink lefejtésére'”') nézve is a mustmérleget, és hogy e 

nélkül itt is csak sötétben tapogatódzanánk. Mint már 

fennebb is érintettem, kiválasztani mustmérlegünk segé

lyével azon mustot, mely minden tekintetben a legjobb, 

illatosabb, zamatosabb és szebb bort fogja adni, nem 

lehet; de lehetséges a must cukortartalmát elegendő 

biztossággal meghatározni, ez pedig a borban kifejlendő 

szesz, és ennek előállására kivántató idő mennyiségére 

nézt egyik fő tényező, s tehát a bor korábbi vagy későbbi 

lefejtésénél is.
Az erre kész bort jól s c é l s z e r ű e n  l e f e j t e 

n i ,  mellőzhetlen c o n d i t i o  s i n e q u a  n o n - j a a j ó é s  

szép bornak; de ennél semmivel sem kevesebbé fontos 

a borra nézve, a l e f e j t é s  i d e j  é n e k  h e l y e s  me g 

h a t á r o z á s a .  A bor körüli többféle teendők közül 

épen a lefejtés az, melyben legtöbb hibát követ el sok 

pincegazda, és a tévútra nem csak sok régi pincegazda 
vezeti a kezdő borászt, de még a pincegazdaságról irt 

több könyvek s más iratok is teszik ezt, a hamari és 

gyakori lefejtésnek á t a l á n  os ajánlása sőt mondhatnok

a \*oi\ bovászaíi eljárást 9 midőn a bori leprejéfől elkülönít jük  ̂ v idékekig 

b o r 1 e f e j t é s u e k9 l e v o n á s n a k, l e v é t e l n e k , *  ! e li 1 1  z á n n a k  is szo

kás i.eve~uu



sürgetése által. Mikor látja a pince-gazda, hogy lefejtés
nek indított hóra nem elég vékony és líszía, aval szokja 

magát vigasztalni, hogy majd a derilés (tisztítás) állal 

helyre lehetend hozni a hajt; de feledi vagy nem tudja, 

hogy épen a hibás lefejtés által vetette meg többféle 

bőrbetegségek alapját, melyek némelyikén a derítés sem 

fog' segíthetni. Mint már említve vala, tehetünk kárt a 

bor lefejtésekor, a helyes időpontnak roszul választása-, 

még- a lefejtésnek hibás végrehajtása által. A dolog termé

szetes rendjéhez képest lássuk előbb a lefejtés idejét, eb

be az ügy fontosságához képest ereszkedjünk kissé mé- 

lyebbecskére, s vizsgáljuk azt úgy gyakorlati mint el

méleti szempontból; igy, fogjuk érthetni: ni e Ív i d ő t  
válasszuk? s igen azt is: m i é r t

Midőn itt a bor lefejtésének idejéről kívánok szó

lam, támaszkodva számos és sok éveken át lelt kísérle
tül! s tapasztalatimra, semmit sem kételkedem előre is ki

jelenteni, miszerint azon közönségesen elterjedt véle

mény: hogy 111 i 11 d e 11 s z i n b o r t le  k e l l  f e j t e n i  a 

s z ii r é t  u t á n  m i n d j á r t  k ö v e t  k e z ő d e c e 111 b e r, 

j a n u a r, vagy f e b r u á r h a v a  k v a 1 a m e l y i k é b e  n, 

n em á l l .  Ennek kimondását s fölhasználását épen ma

gyar pineegazdától várhatni, mert szerencsés égalj u s 
földvegyületü honunkban terem a világhírű tokaji, mé

nesi, és több más derék aszubor, a kulcsot pedig ke

zünkbe, a fennebi állítás tisztába hozatalára, épen az a- 
szubor adja.

Hihetőleg nem szándékosan rendezett kísérletek, ha

nem több kedvetlen tapasztalatok által okulva, már rég
óta tudja a magyar pincegazda, hogy az aszubort sep- 

rejéről lefejteni nem jó, mert a teljes meg-tiszlulás előtt 

lefejtett aszuborból nem lesz oly szép, tiszta, folyékony, 

és kedves ízű ital, mint a seprején hagyottból. Egy-két 

iíju pincegazda pincéjében példákat láthatni erre, ma

gamnak is volt alkalmam. Másfelől ugyancsak e tapasz

talat megtanította, s ha alkalmat adunk, még ma is meg-
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tanítja a pincegazdát arra, hogy kevéssé cukordús, pél

dául a 9° vagy 10°-u must bora megromlik, ha azt, a 

szüretet követő legközelebbi december, január vagy feb

ruár havak valamelyikében le nem fejti söprejéröl. Most 

már, (az 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. és 8. fokú mustok borait, me

lyeket átalábavéve úgy az én , mint az osztrák pince

gazdák tapasztalata szerint, a most gyakorlatban lévő o- 

vómódok segélyével sem lehet több éveken át romlat

lanul eltartani, mellőzve), a 9. 10. 11. 12. 13. 14. 15. 

16. 17. 18. 19. 20. 21. 22. 23. és 24. fokú mustokat néz

zük úgy, mini egy, a szölöcukor tartalmához képest fo- 

konkint mind gazdagabb sorzatát (s e r i e s) a mustoknak. 

E sorzat egyik végtagja a 9 °-u must, melyről már mondva 

vala, hogy bora hamar lefejtendő; másik végtagja sorza- 

tunknak a 24°-u must, mely aszubort ad, s melyről ha- 

sonlólag mondva vala, hogy palackokra lefejtésének idejéig 

seprején tartandó. Kérdés már: mi történjék lefejtés tekin

tetéből, a közbelső tagok, azaz 10. 11. 12. 13. 14. 15. 

16. 17. 1 8. 19. 20. 21. 22. és 23°-u mustok borával?

Miután több Ízben tapasztaltam, miszerint a cukordu- 

sabb must bora lefejtés után bajosan s későn tisztult és 

vékonyodott, s az ily bor végre is rendszerint derítésre 

szorult; miután észrevettem, hogy ez annál inkább igy 

volt. minél cukordusabb vala a bor mustja, tehát minél 

közelebb állott az aszubor mustjához ; és miután úgy ta

láltam , hogy sem a pincegazdaságróli könyvek, sem a 
régibb pincegazdák nem adtak kielégítő fölvilágositást, 

bár menyit olvastam s kérdezősködtem is ; —  végre , a 

borerjedése körül tapasztaltakat, és az aszubort véve a- 

lapul, oda jutottam elméletben, hogy a cukordusabb 

must borának lefejtését talán jobb lesz elhalasztani. E- 

zen elméleti eredményt arra vonatkozó kísérletek kö

vették, és a mustmérleg használatával tett próbák mindig 
arra mutattak, hogy a 9°— 13°-u must borát le kell
fejteni a szüretet követő közelebbi december, január, vagy

legfeljebb februárban: a 11°— 15°-u must borát eepre-
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jén lehet, sót jó azon hagyni 14— 10 hónapig körülbe- 

íö l; a 16°— 18°-u must bora 26— 28 hónapig marad

hat, sőt kell hogy maradjon seprején; a 19 s több fokú 

mustok bora pedig, hová a máslás is tartozik, csak*) har

madik sőt teljes három éves kora után fejtendő le. Ezen 

idöszakocskákat azonban , nem kívánom én még teljesen 
megalapított s elhatározottaknak tekinteni. Én igy talál

tam. de szüségesnek vélném, hogy e fontos borászati el

járás több ahhoz értök kísérletei által is bizonyuljon be, 
vagy r e c t i f i  c a l t a s s é k ,  annál is inkább, mivel lehet

séges, hogy a bornak hamarabb vagy későbben tisztulá

sa és vékonyodására. a musttot adó szőlőfajták, termő
föld stb. is befolyással vannak, nekem pedig e tekintet- 

böli kísérleteket tehetni nem volt alkalmam.

seprején tartását a bornak, miután arra buk

kantam. én nagyon természetesnek is találtam. Az aszu- 

bor mustjában sok a szőlöcukor, és aszuborunkat, miu

tán az jó darab időn áterjedett, s benne tetemes men

nyiségű szesz állott e lő , még mind édesnek találjuk, és 
még mind fóly benne az erjedés, melyet hogy ne akadá

lyozzuk arra tanított a tapasztalás, miszerint aszuboros 

edényünkben egy kis űrt hagyjunk, és az aknát ne du

gasz óljuk be légmentesen, hogy a külsőlég hozzá juthas

son borunkhoz, melynek (ugylátszik) nagyobb mértékben 

van szüksége a közönséges légből átvehető élenyre. Tud

juk továbbá, hogy a fenékre szállott seprő közt erja- 

nvag is van. a seprőt tehát nem vesszük el aszuborunk- 

tíl, melynek épen szüksége van ez erjesztő anyagra, és 

igy borunknak erjedését hátráltatnék a seprőrőli lefej

tés által. De továbbá tndjuk, hogy az erjedés által a bor

ban elé álló szesz nem előmozdítója de hátráltatója a- 

kadályozója az erjedésnek; midőn teliát ez elő van áll

va a borban, melyben egyszersmind még sok cukor is

létezik, egészen balfogás lenne, megfosztani aszuborunkat
------------------------------- ---------------------  -  -  ----------------------- -  -  _  .  _

Az itt említett id'>s/akocs! ák minrleníkéf, a fehér borra kell érteni. A pi- 

í us bor ár hónappal hamarabb ktitt a lefejtésre.
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az erjedést előmozdító seprőtől. Hogy az aszubornak sep- 

rején tartása célszerű, erre a Hegyalján s honunk sok 
más pincéiben is van bizonyosan elég húsz harminc s 

több éves kedves italú bizonyság, melyek közül légyen 

elég emlitni Szirmay Ilugo ur pincéjét Tályán, hol az 

1811-ben szüretelt eszszencia 1853-ban s jórészt ma is 

feltöltetlenül s le nem fejtve úgy áll hordójában, mint 

tették azt 1811-ben, és mostanig (évenként rendre er

jedve) már nagyobbára föl van bomladozva gazdag szőlő- 

cukor tartalma. E hordóbor csak kevéssé édes, de egy

szersmind nagy szeszességre mutató kedvesen kesernyés 

ízű és oly pompás itallá vált, melyet egy ahhoz értő te
kintély nem is bornak, hanem é l e t i t a  1-nak kiván ne

vezni. Mig tehát a 9° vagy l ö ’-u must bora, seprején 
hagyva, pár év, vagy talán még kevesebb idő alatt le- 

pergené életét, im a cukordus mustból lett eszszencia 

seprején tartva is már negyvenhat év óta halad boréle

te utján, s még mindig bor, és m i l y e n ?  Az ilyen bo

rászati adatokból nem szabad nem okolnunk, ha méltók 

akarunk lenni, ily élelitalt adó kedves honunkra. Az u- 

tánunk előállandó pincegazdák s a természettudomány 

minden barátaira nézve, bizonyosan nem kis érdekkel 

fog birni, majd évek múltával láthatni vagy tudhatni: mi

kor? és mint? végzi pályáját ezen borászati nevezetesség, 

s a tályai különben is méltán nagy hírű Szirmay-pincé- 

nek e disze és bor v e t e r á n j a .  Isten védő oltalma le

begjen édes honunk fölött, mely ezerféle más kincsei 

között, ilyet is rejt dúsan áldott keblében!
Azokra, miket eddig az aszubor seprején tartásáról 

Írtam, tehetné talán valaki azt az ellenvetést, miszerint: 

„a ménesi aszubort le szokás fejteni seprejéről, előre jó 

darab idővel buteliákra fejtése előtt, és ezen bor mé

gis e sorok irója fennebb nyilvánított véleménye sze

rint is a lég kitünöbb magyar borok fejdelemnőjeu Mire 
ezek irója bátorkodnék felelni: „a ménesi aszubor igen- 

is fejdelemnöje lég jelesebb borainknak, de ezek fejdél—
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„nie a hegyalyai aszubor, és ennek egyik fő oka épen 

„a hegyaJyai aszubor seprőn tartásában rejlik.44 Ezl igv 
világosilom fö l: tudjuk hogy a ménesi aszubor rendsze

rint piros, és a hegyaljainál édesebb, de kevesebbé sze
szes; a hegyalyai aszubor ellenben fejér, vagyis a- 

ranysárga, mely szin több évek teltével zöldre kezd 

hajlani, különben e fö nemes bor kevésbé édes, de aman

nál szeszesebb, s fej let tébb zamatu és illatú. E nagyobb 

szeszességs fejlettebb zamatosság egyiktől attól van, hogy 

azé bor alatt hagyott seprő erjanyaga több cukrot bontott 

tői szeszszé, mint történhetett ez a seprejéröl leveti, te

hát erjanyaga egy részétől megfosztatolt ménesinél. De 
hát a tisztaság, s főként a vékonyság és folyékonyság

ra nézve: vájjon hogy áll e két bor? A hegyalyai aszu

bor tiszta, vékony, folyékony, s átlátszó világos, mint 

sárgálló") gyémánt; a ménesi gyönyörűen pirosló mint 

a rubin, és ha talán úszkál benne valami kevés seprős- 
felleg, eltakarja ezt teliesen a piros szin. Ki ezl nem 

hinné, alkermes tisztára szűrt levével fessen pirosra egy 
pohárka nem teliesleg tiszta s némi kis ( de csak kis ) 

sepFŐ homály 1 ya 1 biro fejérbort, és meg fog győződni saját 

szemei által, miszerint a gyengén homályos fejér bor leg

tisztábban ragyogó pirossá lett.—  Hogy a seprején nem 

tartott ménesi piros borban lehet kis seprő felíegzés, ezt én az 

elöltem meg fordult seprejéröl levett aszú borók körül lett ta

pasztalatimból inkább csak gyanítom, mert Mtni e felleg- 

zést (mint fenn ebb iráni)- a piTosság miatt nem lehet, 

izet azonban ügyes borkostoló ( g o n  r ni e t ) megérze 

ne szájával; hanem annyit mint bizonyost és tanasztal-
l * ^  A

tat állíthatók, miszerint; azon ménesi borokban, melyeket 

szerencsém lehetett kóstolgatni s vizsgálni, kivétel nél
kül hiányzott az elegendő', és a hegyalyiban oly kitűnő 

mértékben találtató vékonyság és folyékonyság, s pedig 

épen a több vagy kevesebb édességgel biro aszuborok 
/.ok, melyek becsét nem kis mértében emeli e mindenfeléa

Uye.i például a íosLanai nagyherceg 139 karátos gycinántjá.
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nagyra becsült sajátság, annyira, hogy a hegyalyaiban íz

lelhető kedvesség, meg a tetemes zamat és illat után 

mindjárt, talán épen e nevezetes sajátságot lehet sorozni, 

a minthogy erre a külföldi bor vásárlók is nagy fontossá

got szoktak tenni, és bizony nem helytelenül. Én tahát 

azt gondolnám, hogy (a mint ezt ezelőtt vagy 28 évvel 
Schans F. is javasolta) talán mégis jó lenne azt a nagyon 

sok tekintetben pompás ménesit seprején hagyni az egyet- 

len s végső lefejtés idejéig, mikor t: i: hordóból buteliakbá 

töltetik át a bor. Hátha ez által a ménesi is fejdelmi borrá 

válnék, s akkor aztán lenne két fejdelmi főnemes borunk, 

az éjszaki fejér* és a déli piros, de elsőbbségét úgy hi

szem akkor is megtartaná az éjszaki testvér, mert ö fejér, 

és mert a hírnév egész íolgömbünk-adta csillagkoszoruját 
régebben hordja, és bizony méltán.

No de mindezek dacára is hadd viruljon örök béke é 

fejdelmi és fejdelemnöi boraink közt; s mosolygva boldó- 

gitó jóllét nenitője lebegjen a hegyalyai és ménesi nemes- 

borág koszoruzta hegyek-, és a két testvér hon mindeil

halmai, bércei, s rónaságai fölött! Térjen vissza áldás

dús szöllőhegyeinkre a Szüretelő csoportok örömtelieseri 

ujjongó zsibaja; s zengjen ismét mindenfelé a régiesb 

magyaros mulatságra lelkesítő hegedű és cimbalon vido- 

ron gyors pengése, s a mély hangú öreg gordon morgo- 
lodó nógatása csárdásra, és a rezengő trombita t á n c r a  

f i ú !—l harsoglató fől-fői-riadözása !! A pisztolyok s mo

zsaraknak a még üres hordók kongásával vegyült ropogó 

dörgedezése viszhailgozva az erdőből, tova hullámló s las- 

sudan elhaló morajával köszönésé a tulszomszédot!! Hadd 
tüzelje a páratlan nemes hegyalyai a magyar férli kebelt, 

enyészhetlenül szeretett botfa boldogságára célzó válala- 

iok tervelésére: a nektárédes ménesi oedio- ám teave pir- 
percre sötétlő pirossá azon kedves rozsa arcokat, melyek 

a barátságos szüreti lakoma fürgén s gondosan rendezé

sétől már is gyuladoznak, és lobbot vetve a lelkesen tii- 
fcelgő szép szemek s hódító kis száj édes mosolyával fo-
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gadják az érkező magyar szellemű kedves rokont és ven
déget ! ! !  —-

A mely okokból kifej tök itt, az aszubor seprején tar

tásának célszerűségét, ugyan azokból foly az aszúbornál 

kevesebb cukortartalmu, de az elöerjedés után még jócska 

mennyiségű cukrot tartalmazó borokra nézve is a követ

keztetés. Hanem a seprőn tartás idejét, az épen előadott 

elméleti kifejtésből folyólag is igen természetesen, a szö- 

löcukor nagyobb vagy kisebb mennyisége szabja több

vagy kevesebbre. Pontosabb meghatározását ezen idösza- 

kocskáknak, a gyakorlat mezején tett kísérletek adhatják 

meg, s ezeket úgy, mint én találtam, fenn már elő is so
roltam.—  E seprőn tartás hasznos volta, a cukorszegé- 

nyebb mustok borainál, már elméletileg sem áll, az ily 

borban ugyanis az elöerjedés jórészt minden cukrot föl

bontott , s ha valami kevés van is még fölbonlatlan, en

nek jó lesz igy is maradnia mig csak lehet, részint hogy 
ennek is fölbomlása által, ne közelítse meg borunk a vég- 

fóloszlást, azaz, az elromlást, részint pedig, hogy e kevés 

cukor maradjon, az ily borokban bőven találtató savak s 
vad íz, némi szeliditésére, eltakarására. Itt tehát a tovább 

erjedést mindenkint akadályoznunk kell, s a kénezés és 
más °e célra hasznosoknak mutatkozó módok közt, épen 

ezért folyamodunk s kell hogy folyamodjunk, bár ha egy 

kevés szesz föláldozásával is, a seprő hamar eltávolításá
hoz, azaz: a kora lefejtéshez.

Fennebb elő vala adva, mint bánjunk új borainkkal 

a lefejtés elkövetkeztéig, az ott írottak azonban nagyob- 

Laia mindenféle borra illő átalánosságok, hanem most, 

miután itt a jobb és nemesebb borok seprejiikön tartását 

szóba hozók, szükséges lesz némely, inkább csak ezeket 

illető bánásmódokat is elmondani, szólván előbb az aszu- 
b orról.

Hogy ily boraink hordóit nem kell légmentesen be
dugaszol ni. s hogy a hordókban kevés űrt is kell hagyni, 

ezekről már volt szó, valamint ezek okáról is; de kéz-
7 7
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dö, vagy más nem eléggé tapasztalt pincegazda, nagyon 

is helyesen kérdezhetné: hát soha se dugaszoljuk he az 

aszuboros hordókat? s mindig iirt tartsunk-e bennük? 

vagy ha nem, mikor kell a hordókat légmentesen duga- 

szolni? s mikor nem kell többé űrt hagyni azokban ?

Kisértsük meg felelni ezen kérdésekre.

A l é g m e n t e s  d u g a s z l á s r a  nézi, hogy ne is- 

mélteljük, mi már említve volt, kérem a tisztelt olvasói, 

legyen szives visszaemlékezni arra, mi a must erjedé

séről, s főként az erjedöfélben levő bornak egymás fö

lött látható, különböző szinü és tisztaságú, de egyik a 

másikkal egybefolyó fekrétegeiröl van irva. Mikor az a-

szubor (minél

vala mustja, annál későbben) csilapodni kezd, ez épen 

említett fekrétegek legfelsöbbike tiszta átlátszóvá lesz és 

megkapja azon szint, a melylyel birni fog e bor. Ek

kor már az erjedés csak alulról indulva történik, de a 

legfelsőbb tisztává lett fekrétegben meg van szűnve, vagy 

legalább testi érzékeinkkel nem vehetjük azt észre, s e- 

zen felső fekréteg által mintegy el van zárva a külső 
légtől, az ez alatt halkkal erjedő folyadék. Hanem 

épen ezért, az ily borral érintkező külső lég élenye már 

most nem a cukor szétbomlását s az erjedést segiti elő, 

és ha a lég mégis borunkhoz férkezhetik, attól lehet tar

tani, hogy a legfelső, szeszben gazdagabb, s ezért fe- 
lyülkerekedett fekrétegnek szeszére hat az éleny, miből 

ha a pincébe melegecske találna lenni ecet alakulása in

dulhatna meg. Midőn tehát aszuborunknak fölszinén ezen 

tiszta fekréteg látható, eljött a bordó légmentes dugasz- 
lásának ideje, s ezt azonnai mégis kell lennünk, csu

pán azon esetben mulaszthatván el ezt kár nélkül, ha 

pincénk jó hűvös, p: o: melege csak *f 8° vagy 4  9° 

R ; és mostantól kezdve űrt is csak kicsint kell hagyni, 
hogy abban az ezentúl lassankint fejlődő szénsav, ha ósz- 

szenyomulva is, helyet találjon. A bor fekrétegei vizs- 

gálására kényelmesen és célszerűen lehet alkalmazni a
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fen már leirt lopócsöveket. A közönséges szokásban le

vő borlopót nem jó ide alkalmazni, mert zavar.

A semm i ű r t  nem h a g y á s r a  n é z v e  tudnunk 

kell, miszerint a felső tiszta és átlátszó fekréteg a bor

erjedése elöhaladtával mindinkább terjed lefelé, s végre a 

l á t h a t ó  erjedés teljes megszűnésével leérkezik a sep

rőig, s már most az edénybeli bor alsó és felső fekré- 

tege egészen egyező. És épen ez azon időpont , me

lyen kezdve többé semmi űrt nem kell hagynunk aszu- 

horos hordónkban, magát pedig az aszubort lefejthetönek 

lekinthetjiik, miről azonban még bővebben is meg kell 

bizonyosodnunk, s addig jó lesz a lefejtéssel nem sietni. 

E megbizonyosodást, ily vizsgálat állal szerzem meg. Aszu- 

borom legfelső fekrétegéböl, s alsó fekrélegéböl is veszek 

egy pohárnyi bort, mindeniket megmérlegelem, s aztán 

megtöltök belöllök két poharat. Mármost megvizsgálom, 

nézegetem, s kóstolgatom a két féle bort, és ha úgy talá
lom, hogy vékonyság-, szin- és tisztaság-, valamint é- 

desség- és fokuságra nézve különböznek egymástól, usfv^  “  cl j  53 fj

a bort még most nem fogom lefejteni; ha ellenben két pohár 

borom épen említett sajátságaira nézve egyezik, bebizo- 

nyulása ez annak, hogy asznborom élj utóit a lefejtésre. 

Hanem ha a lefejtésnek bármi okból is cl kellene halasz- 

tatnia, ez időponton kezdve nagyon jó lesz gyengén édes 

aszuboroknál nemcsak légmentesen dugaszolni hórdóinat, 

de egészen tele is tartani azt. az alább mindjárt említendő 

kivételes eseten kívül. A  lefejlésre-éretlség ideje, csekély 

tapasztalataim szerint, a kevesebbé édes aszuboroknál a

4-ik év vége felé, vagy 5-ik évben-, az édesebbeknél az

5-ik 6-ikban, eszszenciánál még későbben szokott elkö

vetkezni.—  Különben a máslást, s kivált aszubort, lefej

tésre alkalmasoknak mutatközősük után is seprőjükön 

hagyhatjuk, az elromlás legkisebb veszélye nélkül mind
addig, mig édességet izelithetünk rajtok, és a seprőn to

vább hagyásból csak azon változás fog leni borunkon, 
hogy ennek édessége apadni-, de szeszessége, tisztasága, 
vékonysága, folyékonysága, és finomsága gyarapodni fog.
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Seprejüköii hagyott máslás- és szinboraink hordói

ban rendesen nem hagyunk űrt ha az elöerjedés megszűnt; 

hanem a légmentes dugaszlást elhalaszthatjuk máslásunk- 

nál azon ideig, de csakis addig,midőn felső fekrétege tisz

tán és a bor jövendő valódi színében tűnik elő. A 16°—  

18°-u must borát csak az első tavaszi erjedés ideje múl

táig tartsuk könnyeden dugaszolva; sőt ha havonkint^  t O /

tartandó lopócsőveli vizsgálatunk, a felső világos és tisz

ta fekréteg hamarabbi előállását mutatná, azonnal lég

mentesen kell dugaszolui. A  14°— 15°-u must borát az 

elöerjedés végződésétől kezdve mindig légmentesen duga- 

szoljuk; mind a háromféle említett borunknál, úgy a lég

mentes dugaszolást mint tőltögetést, csupán azon kis ki

vételes idő alatt függesztve föl, melyről mindjárt fogunk 

szólani. Hogy a gyengébb borokat szorgalommal s gyak
ran kell töltögetni, s légmentesen duo-aszolni az elöer-O J o o

jedésnél kezdve mindig, arról már volt szó fennebb; az 

e körüli kis kivételről pedig alább szólandunk. —  Mikor 

kell az ily gyenge bort lefejteni, az is el vala mond

v a ; azt megtudni pedig: eljutottak-e jobb szinboraink 

és máslásunk a lefejtés korára? azon lopócsőveli vizs

gálatot alkalmazzuk, melyet az aszuborokra nézve elöa- 

dánk. Hanem e vizsgálat a 14°— 15°-u mustok boránál 

inkább csak azért hajtandó végre, hogy a legteljesebb 
biztosságra nézve semmi se legyen elhanyagolva részünk

ről, mert az én mindenkori és soha engem meg nem csalt 

tapasztalatim szerint: a 14°— 15°-u must borá szüret

től számítva tizenkét legfeljebb tizenöt hó-, a t t í0— 18°—il 

must bora huszonnégy vagy legfeljebb huszonnyolc hó 

múlva, nemcsak hogy mindig teljesen kész volt az első 

lefejtésre, sőt az eddigi seprőn tartás által valami sa
játságos kedves ízt is nyert, tisztasága vékonysága pe

dig semmi kivánni valót nem hagyott hátra. A máslás 

borokat, melyeknél a fenn irt vizsgálatot jó lesz mindig
f » . 9 ' j  • * 4 J  / * '  J

alkalmazni, csak a harmadik év vége felé vagy épen 

véoén tapasztaltam eljutni az első lefejthetés állapótára,



de ekkor aztán, kivéve némely édesebbecskén készül

teket, rendszerint biztosan le lehetett fejteni azokat, az 
édesebbekét egy évvel tovább halasztva mindig, mert 

a máslásnál nem vár s nem kiván az ember édességet.

A jobb borok seprőn tartására nézve ide kell ten
nem, miszerint ezen eljárás engem több mint tizenöt év 

folyta alatt soha meg nem csalt, s igy kezelt boraim tiszták, 

szépek, jók és nagyon kelendők voltak, pincémben pe
dig soha egy csep bor sem romlott meg.

Itt már maga a lefejtés módjának előadása követ
keznék, de mielőtt arra mennénk, el kell itt még pár sor

ban mondanom azt, mire eddig is már több izben utaltam.

Azon lassú s testi érzékeink által csak alig' sőt né-
v * “

ha épen észre sem vehető mozgalom ( utóerjedés ) a 
borban, mely maga helyén elő volt adva, minden óva- 

kodásunk dacára, kis háboriltatást szenved lavaszszal. A 

kikelet melege, s talán a villanyosság, mely több más 

még eddig részint nem is sejtett erőkkel egybehatólag 
titokteljesen működve, állati és növényi életnek ujabb 

ébresztő lökést ad, behat pincéinkben nyugvó boraink

ra is, és ezekben az addiginál élénkebb erjedési moz

galmat idéz elé, a tájon kezdve körülbelül, mikor a kö

kény virágzik. Ez időtől kezdve kitűnő figyelmet fordít

sunk mindenféle, úgy gyengébb mint erősebb borainkra, 

s naponkint több izben látogassuk meg pincénket, minden 

hordó dugaszát csavaritsuk ki annyira, hogy légmente

sen ne zárjon, és töltsünk tele minden hordót úgy, 
hogy a bor épen, de csak is érintse az aknanyak alsó 

részét. Most, egykét órányi időközzel, több izben rend

re vizsgáljuk az aknákat, és a melyikben fennebb hágott 

a bor, mint vala töltve, ott már előállott a tavaszi moz

galom; az ily hordóból tehát azonnal ki kell venni né

hány itcét, különben kicsordulna borunk, mert a most <?- 

leálló szénsav-tartalmú kis hólyagocskák, nagyobb űrt 

igénylővé teszik-, földuz osztják ( fő  I fu v j ák  mint né

mely vidéken mondják) a hordó tartalmát. Ezen bor-



mozgalom azonban, rendesen csak nehány hétig tart, mi- 

nek teltével a bor ismét kisebb helyet kezd foglalni, Ösz- 

vevonul. Naponkint íigyelmezve borainkra könnyen ész

revehetjük e megtérést, melynek elöáltával ismét minden 

hordót tele kell tölteni az akna aljáig,és ha a bor 24 ó- 

ra alatt sem jö fennebb az aknába, jele hogy megszűnt 

a tavaszi erjedés; azonnal tehát hordóink dugaszait, me

lyeknél ez a fennirlak szerint szükséges, csavaritsuk be 

légmentesen. Hanem pár hét alatt a szokottnál gyakrab

ban töltögessük, minél gyengébb borunk annál gyakrab

ban, mert kissé felduzzadt borunk csak nehány hét alatt 

vonul öszve egészen, ezt hát harmad vagy negyed napon

kint mintegy nyomba kell követni a töltögetéssel.

Az óra számtábláján tizenkét óra alatt csak egy  

körutat végző mozgása a rövidebb mutatónak, agárfutás 

ama csendes haladáshoz képest, melyet az elterjedésből 

hátramaradt, s az utóerjedés által előálló seprő, és egyéb 
részecskék tesznek nagy lassan, hogy részint borkövei 

vegyülve a hordó oldalához tapadjanak, részint fenékre 

szálíjanak. Sok hetek, havak, sőt évek kellenek e rövid 

ut végezhetésére, melyet legkisebb rezgés vagy mozgatás 

is hátráltat és zavar. Ily hátráltatása borunk tisztulásának 

az is, midőn el nem várva türelemmel, hogy a seprő- le

szállás lassú mozgása véget érjen, az elsietett lefejtés ál
tal hullámlásba hozzuk borunk már féligmeddig elhelyez

kedett részeit, ez által a még talán csak félig leszállott 

seprőt ismét a bor egész tömege közé vegyítjük, s kény

szerítjük, hogy félig megtelt hosszadalmas ulját ismét 

kezdje egészen elöl, hogy majd mikor felényire megtette 

azt, megint elöl kezdessük vele az idő előtti lefejtés ál

tal, s igy egész megszállása a bornak soha véget ne érjen, 
és legyen dolga a vizahólyagnak vagy gelatinnak stb. 

Vegyük ide még azt, hogy minél régibb a bor* és minél 
gyakrabban zavarjuk csendjét, ( mit minden figyelmes 

borász tapasztalhat) annál bajosabban s restesebben tisz

tul ; és fogjuk érteni; miért ssoral minden jvakran lefej—
......................  ’ 13*
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telt bor az üt (hogy úgy mondjuk) épen szellemétől s leg

finomabb és könnyen repülő részeitől fosztogató derítésre?

Ezen szakaszban eddigelé inkább az első lefejtés i- 

dejére vonatkozólag szólottunk , de szinborainknál fő

ként a gyengébbeknél, az első lefejtést többnek is kell 

követnie, még pedig minél gyengébb boriink annál több

nek; ezen első utáni lefejtések vizsgálatára fordítsuk most 

figyelmünket.

Mig azt várom szinboromtól, hogy ez az utóerjedés 

által tisztuljon fejlődjék s vékonyodjék, hordóba fejtem le 

azt, avval a különböztetéssel, hogy minél gyengébb szin- 

borom, annál nagyobb edényben engedem át az első le

fejtést követő utóerjedésnek, igaz, hogy a gyenge bort 

is vékonyítja, szelídíti s javítja az utóerjedés; de mivel 

ez egyszersmind a végföl bomláshoz is közelebb viszi öt, 

csak lassan engedem haladni ez utón , hogy igy több év

re terjedjen gyengeségéből folyó fövidebb élele. Ezt pe

dig annál inkább elérem , minél hiivesebb helyen s mi

nél nagyobb hordóban tartom ily boromat; mert na

gyobb edényben, különben ugyanazon körülmények közt, 

mindig lassúbb haladási! az u tó  e r j e d é s ,  oda érivé 

természetesen itt is , hogy meleg-, világosság-, és. ráz

kódástól óvjam kivált gyenge boromat, s a gyakori töl- 

tögetésben, meg a légmentesen dugaszlásban ne legyek 

hanyag. És im e r r e  h a s z n á l a n d ó k a n a g y h o r d ó k.

Ezen érlelő utóerjedés által cg"v egy kevés seprőt 

is rak le minden bor; e seprőről a gyenge bort le kell 

fejteni minden évben kétszer, mindig a fennirt módon bor- 

szeszszel elkészített hordóba, mindaddig, mig bóránk a 

tőle telhető jóság tetőpontjára eljutott. Hanem e féléven

kénti lefejtési soha sem kell, mártiustól augustus végéig 

folyó havakban hajtani végre, mert meleg márciusban 

már megindul néha a tavaszi erjedés, az aprilisben már 

gyakran előálló s havonkint mindinkább uevekedő me

leg pedig más borokra is, de kivált a gyengére sokszor 

van zavaró hatással, és épen ezért szokott az az előtti,

%



197

fokiul a juniusi és juliusi meleg által megalapított romlás, 

betegség, rendszerint augustus Folytában mutatkozni. Ha e 

cr i t i cus havat megúszta borunk, augustus végén már hül

ni, szállani csendesedni kezd. se kedvező állapot egész feh* 

már végéig mindig javu l; és igy arra való szép időben s az 

illő óvakodások mellett, september és február közi; lesz 

legcélszerűbb lefejteni a gyenge bort, melyet egész éven - 

át e két időpont közt fogunk legtisztábbnak találni.

Mikor pedig a bor, jósága tetőponlját elérte, azaz: 

szájunkat kedvesen izgató élénk íze (hogy úgy mondjam ) 
tompulni kezd ; vagy el kellend azt, kivált a gyengéb

bet fogyasztani, vagy pedig apróbb pintes itcés vagy 

messzelyes üvegpalackokra fejteni; mert csak igy lehel 

a tovább haladás utján mintegy megakasztani vagy leg

alább késleltetni, s tehát az elromlástól néhány éven át 

megóvni, ide értve, hogy a tele palackokat az alább elő

adandó módon kezeljük és tartsuk.

Ha a fenn már leirt érettségre eljutott jobb féle boro

mat tovább is hordóban tartom, lesz abból tovább fejlődése 

sa fölbomláshoz közeledés által ó bor, vagy (mint némely 

vidékeken mondják) v é n  b o r ,  ö r e g  bor .  Az ily bort, 

pince-díszének szokás nevezni, mi helyes is annyiban, hogy 

a bornak öregségre juthatása, vagy jóféle bort-, vagy cél

szerű pince-kezelést föltételez, vagy néha mindkettőt 

is.. Szokás a vén borról mondani, hogy öreg embernek 

s betegségből föllábbadozónak igen jó. Erinek megíté

lését én az orvosokra* bizem. különben-nem tartom hely te- 

lennek, miszerint g'ondosan kezeit pincében, kevés vén 

bor is legven mindiír; mert lehet talán arra mint orvos- 

«ágra a háznál is szükség, és mint ilyet, néha egy egy 

keveset abból nagyon magas árron lehet eladni; der iiy? 

orvosságnak vagy öregeknek való vén borral tele pin 
cére nem vágynám erősen, mert az ily. bort nagyobb : 

mennyiségben, nem könnyű el adni, minthogy íze már

uéin piacos, azaz: a borfogyasztók nagyobb része, az ily 

bort nem örömest tózsza bővebb mértékben,ha kap ifjabhat.



/

4

1 0 8

A mit eddigelé részint átalánosan, részint a gyen

gébb borra nézve elmondunk, illik a jobb s finomabb szili- 
borokra is. avval a különbséggel mindazáltal, hogy ha a 

16, 17, és 18°-u mustból lett jeles szinbort. a fennirt idő

ben és módon lefejtettem egyszer; többé nem szükséges 

azt lefejtegetni, s mindaddig bátran hordójában hagyha

tom, mig teljes éretségét elérte; mikor aztán másodszor 

s végkép fejtemle azt, de ekkor mulhatlanul üvegpalac

kokra, hogy igy a lehetőségig megakadályozzam boromat 

mostani kedves ízű állapotából kilépni. A teljes érettség
re , s tehát a véglefejtésre nézve én úgy tapasztaltam, 

hogy hordóban, melyben hamarabb elkövetkezik az érett
ség mint nagy üveg edényekben (miről alább), a 14°—  

15°-u must bora szigeteléstől számítva a 21— 30-ik hó

ban, a 16°— lS°-u must bora pedig a 36— 40-ik hó

ban éri el teljes érelíségü állapotát. Ez említett időhatárok 

közt tehát jó lesz egyszer legalább havonkint vizsgálgatni 

s kóstolgatni borainkat, nehogy hírünk s tudtunk nélkül i- 

gén túl haladjanak a helyes idő ponton; és a 14- 15°-u 

must borát le is kell még egyszer fejteni, (buteliákra kerü

lése elölt ) tova 23— 24 havas korában , s a 30-ik hó

ban aztán harmadszor és utoljára.

En itt azt adám elő. a mit tapasztaltam. de a szőlő

fajtája, a hely fekvése, égalj, termőföld vegyülele stb. le

het más eredményű s befolyású a borra; igen jó lesz te

hát vidékenkint teendő tapasztalatokat venni fel segédül, 

az én tapasztalásból merített javaslatiul mellé. Magá

ban érthető, hogy jobb boraink fennirtt kezelésénél is, 

melege, világosság-, rezgéstöli óvás, valamint szorgalmas

tőllögetés meg légmentes dugaszlás el nem mulasztan- 

dók, egész a palackokba fejtés idejéig,

A gyengébb meg finomabb szinborokon felül álló 

máslás-, aszú-, és eszszencia-borokat, mint már említve 

is volt, csak egyszer fejtjük le akkor, midőn végkép 

apró palackokra vesszük. Hanem jöhet elő itt néha, 

(mikor t. i. édesebben kivánnok lefejteni aszuborunkat),
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azon eset, hogy pár év múltával egy kis seprő mutat

kozik a palackokban. Ilyenkor nincs más mód, mint az ily 

borokat még egyszer nagy vigyázattal lefejteni más pa

lackokba, külön véve itt is a zavarékot, mely na

gyon sok idő mulva magában is megtisztul, de nem min
denkor. Legjobb tah it az ily zavarékot,szüretkor kétany- 

nyi fris musttá! vegyitni, uj erjedésnek engedniát, és kezel

ni a fennebb irtak szerint mint máslást. Az igy nyerendő 

borban édességet vagy semmit, vagy igen keveset fogunk 

izelit—hetni, de maga a bor kitiinöleg derék lesz

Hogy az aszúbornál és eszszenciánál, e második és 

nagyon bajos kezelésű lefejtés elő ne forduhasson, jó 

lesz nem felette sietni a lefejtéssel,s előre jól megvizsgálni 

a bort. Hogy az én aszuboraim mennyi időre értek meg 

a lefejtésre, elmondottam fenn; de a vidékenkint teendő 

tapasztalatok segédül vételét itt is jó lesz el nem mu

lasztani, s igy vagy megbizonyosodni az én adataimról, 

vagy pedig r e c t i f i c a l n i  azokat a vidékhez képest.. 

Hasznos és gyönyüriiséges a természet ily nemű tanul*** 
mányoz ás a.
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XI.

JP OE SZESZ EZÉS, KÉNEZÉS, CÉLSZERŰ EORJ.EFEJTÉS,

Mielőtt a bor lefejtéséhez kezdenénk, hordóinkat kell 

elökészitni a lefejtendő bor befogadására. A mit irtunk 

fenn a sziireteléshez készülésnél, hordóink jól megköté

se-, kimosása-, tisztítása-, s forrázáról, úgy nz akna meg- 

nagyitásáról s a csaplyuknak parafával dugaszlásáról, azt 

mind érteni kell ide is, és megtartani pontosan. Hanem a 

már említetteken kiviil van oly előkészítése a hordónak, 

mely csak kevés percekkel a lefejtés előtt hajtandó vég

re ; erői fogunk itt szólani előbb, s aztán a lefejtésről.

Az eddig mondottakban eléggé kifejteti okokból, a 

12 s kevesebb fokú musllból lett gyengébb bort k é n e 

s e i t  h o r d ó b a ,  a 13 s több fokú must borát pedig 
b o rs z e s z e z e t t-be kell lefejteni; lássuk e két elő

készítés modorát.

E g y í k  a k én e z é s, mely igy végzendő. Nyolc a- 

kós (40 vedres) hordóhoz veszünk 1 az a z : egy négy-n 
szög hüvelyknyi kénszeletel, vagy ha a gyengék közt 

jobbacska borunk, valamivel kisebbet; ezt beletüzzük a 

kénezö horog*)horgocskájába, meggyujtjuk, s be ereszt

jük az aknájával fölfelé s vizarányosan állított hordó bel- 

üregébe lefelé függőlegesen s annyira, hogy a kénezö- 

horog erre elég vastag nyele, hordó dugaszul szolgáljon. 

E dugasznyelet azonban csak annyira kell becsavaritni, 

hogy kevés hézag maradjon közte és az akna széle vagy 

nyílása martja közt, különben (ha l: i: semmi legkisebb 

szabaduló utat nem talál)kárt lehetne hordónkba az égő kén 

állal iolhevüll- s tehát szétfeszítő lége a hordó beljének. 
Ezen műtét alatt ne tartsa arculatát senki a hordóakna 

fölibe, mert a hagyott kis lyukan is tolulki kevés kéngöz, 

e pedig a lfidöt köhögésre ingerli, s a gyengébb szemet 

csipi. Néhány perc múlva (mit egy két saját tapasztala-

?. A kéne/ő hovoj ábrájának magjnritzafa olvasható a 70 ik ol álon.

h m m
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lünk ulán hamar megtanulunk becselni), az a z : mihelyl 

elégelt minden kén, hamar kikeli venni a kénezöhorgot, 

s a kénezelt hordót egymásután töltsük meg; különben 

nagyobbodnék borunkban a kénezés által minden esetre 
okozandó rósz íz. Nem restellem itt ismételni, miszerint 

a lehetőségig fukarkodjunk a kénnek borunkba vegyíté

sével, mert bizony a kén nem fogja borunkat sem javitni, 

sem egészségesebbé-, vagy a fogyasztok elölt kedvesebbé 

tenni. Kénezés alkalmával semmi égő kén ne csepegjen a 

hordóba, mert ez rósz ízt adna a bornak; ezen baj ellen 

van a mi kénezö horgunk alsó részén a kis réz csészécs- 

ke, hogy ebbe csepegjen az égés állal olvadó kén , és 

épen ezért kell a kénezö horgot lefelé függőleges állás

ban tartani eleitől fogva. Hogyha a bornak hamar be

töltése a kénezelt hordóba, bár mi okból is eltalálna ha- 

ladni, ez esetben kikeli öblitni megtöllelésc elölt e hor

dót vízzel, és ismételni a kénezést felényi kénszelettel. 
Más borászok is Írják, de magam is tapasztaltam, misze

rint a kénezés halványítja a piros bor színét, e baj el

len én kénezés helyett borszeszezést használtam (mirőlt

mindjárt szólunk), de némely borász, mint olvastam, a 
szerecsen diót használja erre. Én ezt nemkisérletlem meg, 

magam tapasztalatából tehát mit sem szólhatók róla. Hadd 

maradjon másnak is még, kísérlem való! —  Atalában pe

dig jegyezzük meg a kénezésröl, hogy ez csak mustnál, 
vagy új bornál (s csakis a gyengénél) alkalmazandó; ó- 

bornál pedig, kivált fogyasztás alatt lévőnél épen soha 

sem. Nagyon bűnös eljárása a korcsmárosok meg csaplá- 

rosoknak az, miszerint félben álló hordójuk épen fogyasz

tás alatt lévő borát, az ecelesedés vagy meg-virágzás 

ellen gyakori erős kénezéssel védik. Az ily boron, több 
ideig tartva, csak elmúlik a kén íz, hanem ha kénezéskor 

mindjárt isszuk azt, nemcsak rósz ízű, de főfájást is okoz.
M á s i k  e l ő k é s z í t é s e  a h o r d ó n a k  a b o r - 

s z es ze  zés, melyet igy hajtunk végre:
Ha borunkat készen találjuk a lefejtésre, a bort ma-
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gaba fogadandó már tiszta hardóba, minden 8 akó tarta

lomra fél messzelynyi tiszta ízű s minden idegen szagtól 

ment borszeszt (és soha  sem más t )  töltünk, evvel 
a hordót idestova görgetjük ugy, hogy belseje mindenütt

jnegnedvesedjék; erre a szeszt meggyujtjuk s elégetjük a
hordóban, ezt pedig mindjárt jól kiöblítjük fris tiszta víz

zel, s megint öntünk bele annyi borszeszt mint első íz

ben, melyet idestova görgetés által ismét érintkezésbe ho

zunk a hordó belsejének minden pontjával, a megmaradt 

szeszt kitöltjük, s evvel hordónk kész a bor befogadására.

Nem kell attól tartani, hogy borunkon a borszesz 

íze, vagy illatja, talán észrevehető lesz; merte folya

dék, mint a borral teljesen ugyanazon nemű, pár hét a- 

latt ugy elvegyül abban s ugy elnyeíetik a bor által, hogy 

legkevesebb nyoma sem marad hátra, sem ízének, sem 
szagának. Más bármely szeszszel, még a törköly-vagy 

seprő pálinkából íőzöltel sem igy van, és ezeket, annál 

inkább pedig a szilva-, gabona-, stb. pálinkából főzött 

szesz ízét, de kivált szagát, hamar megérzi a gyakorlott 

száj és orr: mert mindenféle pálinkából főzött szesznek meg 
van saját-*-, és eddigelö semmi módon el nem vehető-, s a 

bprszeszétöl inkább vagy kevésbé különböző íze és szaga.

A lefejtést magát ugy kell végrehajtani, hogy az ál
tal a bor: 1-̂ ör, lehető legkevesebbet veszilscn tinóm szál- 

lékony alkatrészeiből, s 2-or, a megülepedett bornak\ vé
konysága és tisztasága egészen megtarlassék; az tehát a 

legcélszerűbb lefejtés, mely e két pontnak együtt-véve, 
leginkább, megfelel,

A bor tisztaságának teljes megóvását, a célszerű le
jtésnek pontos és gondos végrehajtása által érhetjük e l : 

s én részemről erre a bornak csapon-leeresztését talál— 
ani mindig' és mindenki által gyakorolható lég egyszerűbb 

jól hajtva végre, biztos módnak, tehát ehhez képest 
ogom a lefejtést előadni, az itt következő pontokban:

1. A bor lefejtésére tiszta, szép, szélcsendes időt 
válasszunk. Közvetlen pedig a lefejtés előtt, a már leirt
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lopocsöveli vizsgálat által szerezzünk magunknak bizo

nyosságot arról, bogy borunk most is lefejthető állapotban 
van. Mert lehetséges az , hogy ezelőtt pár nappal, vagy 

egy héttel, lefejthető volt borunk, de azóta az edénynek 

egy történetes rázkódása miatt, vagy valami más közbejött 
okból felzavarodott; ezért szükséges a borvizsgálatot köz

vetlen a lefejtés előtt mindig újból végrehajtani. Ez utolsó 

előtti borvizsgálatunk alkalmával már kipuhatoltuk, hogy 

a seprő felszíne hol ál l? s ezt akkor ki is jelöltük a hor

dó feneke külső oldalára tett kis vonással. Ezen jegyig, a 

mostani vizsgálatkor nem szabad lenyujtani lopócsövün

ket s elégséges sőt bátorságos lesz, a lefejtendő bornak 

csak a hordó legfelső*"') és ehhez legközelebb lévő csap

lyukai közti fekrétegéböl venni ki. így ki lesz kerülve a 

legkisebb fölzavarás is, mert minden előttem megfordult 

eseteket egybevéve is, a seprő fólszine soha az alulról 

harmadik csaplyuk közepénél fennebb nem emelkedett, ad

dig is igen ritkán.
2. Ha úgy találjuk, hogy elérkezett a borlefejtés ideje, 

a majdan lefejtett bort tartalmazandó edények, pár nap

pal a lefejtés előtt, kivülbelöl lehető legtisztábbra mo

satva, s szájunkkal lefelé fordilva, pór ellen védett tiszta 

léghuzamos száraz helven tartassanak. A hordóból a mos- 

lani tisztításkor is ki van véve az aknanyak, és ezt csak 

majd a hordók telelöltése után tesszük be az aknába. 

Hordó—tisztittás végződésekor az akna szélén álló zsin
dely szeget kikerülve, az aknára csapdosunk párszor te

nyerünkkel orunkat oda tartva, és csak, ha semmi ked

vetlen szagot nem érzünk kicsapódni, fejtjük borunkat ez 

edénybe. Itt következzék a kénezés, vagy szeszezés közül 

az, mely borunkhoz illő.
3. Mint eddig, úgy e lefejtés folyta alatt is nagy fi

gyelemmel legyünk arra, hogy lefejtendő boros hordónk 
nyugalma s csendje, semmi muhatlanul nem kivántató 

döngetés vagy mozgatás állal ne háboritlassék ne zavar-

* A ncgj csaplyukrol, láss a 46 -ik oldalon.
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tassék; tehát az engedetlen, figyelmetlen, vagy épen 

megiltasodott segédei azonnal el kell távolitni e kényes 
munka mellöl.

4. Vizsgálat által biztosítjuk magunkat, hogy lefej

tendő borunk hordója jól meg van támasztva ( k ö t ve ,  

mondják némely vidékeken) az ászkon, az a z ; nem gör

dülhet tovább sem jobb-, sem bal felé. Most a lefejten
dő hordót egészen tele töltjük annyira, hogy a kemé

nyen becsavaritolt dugasz mellett még ki is szivárog
jon, néhány csep bor. Erre következik a hordó csaplyu- 

kának és aknája környékének legtisztábbra kefélése, 

terelgetése, tiszta len- vagy kender-szövettel. A hor
dó fenekének csap alatti része, s ott a dongák és ab

roncsok is, basonlólag teljesen tisztára törölgetendők 

mindenütt, lehetőségig ovakodva, a hordó tartalmának 

minden rázkodtalásától, mire segédül fog lenni az egé

szen leletöllés meg bedugaszlás, melyet fenn ajánlánk:

5, Most már a négy közül kiválasztott csaplyukba 
fogjuk betenni, a már előre kipróbált, minden tekintet

ben jó, és ezelölt csak pár-órával tisztára mosott s tö- 
riilgetetl csapot, ily módon:

Mint mulhatlan kelléket főítészem itt, miszerint a 

csaplyuk parafával volt dugaszalva szüretkor, még pedig 

ugy, hogy e dugasz a hordó feneke bélszínénél semmi

vel sem nyúlik bennebb; föltészem azt is, hogy van vil
la alakú*) dugaszvononk, és most már a csap belevése 

igy lesz. Beteendö csapunk fordítójának külszínét meg-

nedvesitjük jóféle tiszta borral, beteszszük lyukába záró- 
lag , s egyszer kétszer megfordítjuk. A csapnak hordó

ba járó csöves része külsejét is megnedvesitjük jó tisz

ta borral, s az igy elkészített csapol fordítójával fölfelé 

jobb markába fogja a csapbetévö személy, jobbját balfe

lé a lehetőségig visszacsavaritva a kéz forgójában, tehát a 

csapforditó balra dűlve fog állani a kézben; és így el

készülve a csaplyuk mellé áll, szemközt nézve a hordó

* Fenn a 69-ik oldalon lehet erői olvasni.



csapos fenékét halra a csnplyuklól, arcai a fenéknek 

fordulva, s ehajolva a csaplyukhoz. A  segéd személy kis 

csebrecskél (art maga közelében a földön, jobbjával pe

dig, szembe állva a csaplyukkal, a dugaszvonot betűzi a 

dugasz felső szélénél kezdve csapanosan be és hátra fele 

a dugaszba; most a dugaszvonót jobb felé, le és kivo- 

nólag csavarflva, a dugaszt ki indítja helyélyéböl. A mint 

látja, hogy a dugasz mellett kikezd serkedezni a bor, 

jobbjafelé tovább mozdul, a csapbetevönek helyet enge

dendő, baljávval a csebrecskél (dézsácskát) a csaplyuk 

elébe s alája tartja, v i g y á z z - o t  mond, mire a csap-* 
betevő épen a csaplyuk bal oldala mellé teszi vég

gel a csapol. Most a csebret tarló egyszerre kiveszi a 

parafa dugaszt, s társa azonnal be tészi a csaplyukba 

a csapot, ezl jobbra csavarilólag' befelé nyomva úgy, hogy 
mikor a csap egészen és szorosan be lesz csavaritva, a 

csapforditója igyenesen fölfelé álljon. Ez alkalommal se

gédül csak a csapforditó alsó rővidebbre kiálló részét sza
bad fordilhatási segédül használni, de a felső hosszúbbat 

nem, meri elhasadhatna a csap. Csap betéteikor nem sza

bad a csap végét ülni befelé, sőt csak koccintani sem, az 

ügyes befelé csavarilással kell végezni e műtétéit, és ha 

csapunk nyele jól van készítve, s a csaplyuk a fenn le irt 

csapoló*) furával fúrva, egy csep bor sem fog kiserke- 
dezni a csap mellett. Hogyha csakúgy szivárogna a bor 

csapunk tövinél, hordó szivárgás elleni*’*) kenőcsei kei! 

használni.
Én itt szándékosan nem szólék azon esetről, mikor 

a csaplyuka fával van bedugva; mert ez, ha hárs-, dió-, 

Vagy mahógani fából készült volna is vakcsapunk, a 
lég szerencsétlenebb (hogy ne mondjam: oktalanabb) eljá

rás. Ha a favakcsap ugv van készítve, hogy harapófogóval 

kilehessen vonni, ez még kisebb hiba, de mégis csak hi
ba ; hanem ha a vakcsap a hordófenekével szinültig van

* fiO van ez írva a 6 7 . ik oldalon.

*H Fen a 75 és 7C-K oldalon.



beverve, s tehát kivétele abból á l l , hogy azt egy mád 

vakcsappal beverik a bordóba csapbetéteíkor, ez valódi 

pogány-, vagy én nem is tudom miféle káros eljárás. 

Hiszen aval a nagy kalapálás sót döngetéssel melylyel 
eshetik e vakcsap beverése, azonnal fölzavarodik a lefej

tendő hordó tartalma, s igy egy vagy két évi várokozás 

borunk telies tisztává lételire, egyszerre semmivé van té

ve. Ezen vakcsap beveréséböl következik aztán , hogy a 

bevert csap lyukán csoronkáló borról azt szokják mon

dani: „ e l é g t i s  z t a4i; dehogy elég, nem elég tiszta biz 

az, és nem is fog már az lenni egy könnyen galatin vagy

vizahólyag nélkül, ez pedig lelkétöl fogja meg fosztani 
borunkat.

(3. Ha helyén van a csap, fenn a hordó aknáján egy 

pohár bort veszek ki lopócsövei, és az akna dugaszát be 

nem téve, alant a csapon is eresztek egy pohár bort. E két 

pohár bor színét, tisztaságát gondosan megvizsgálom, 

egybehasonlitom; s ha midenben egyezik a két féle bor, 

nyitva hagyván az aknát, s csak a pór védettéve föl, 

megeresztem alól a csapot , hogy csurogjon az alátett 
csapaljába, a más edénybe eltöltendő tiszta bor. Hogyha 

pedig a csapon eresztett próba-bor színe és tisztasága 
nem volna épen olyan, mint az aknán vetté: ekkor is 

megeresztem ugyan a csapot, de minden percben poha

rat tartva a csurgó bor alá, vizsgálom a bor színét és 
tisztaságát, és mikor ez egyezik az aknán veit boréval, 

bezárom a csapot. Az eddig lefolyt szürkés bor nem lesz 

sok, s szürke azért lett, mert a csap közelében, dacára a 

kíméletes csapbetevésnek, kissé megzavarodott, mi azon
ban nagyon ritkán szokott előfordulni. Különben az eddig 

lecsurgott szürkés bor fha ilyen vala) csak azon edény

be jusson, melybe majd későbben a zavarék bor is fog 

töltetni. Ha van erre idő, legjobb ilyenkor a csapolt-hor- 

dót nehány napon át nyugtán hagyni, hogy a kevés föl-* 

hójdult seprő ülepedjék le, s azután kezdeni a lefejtést, 

íiiután a szürkés bortól egészen kiürítettem a csapalját,



az aknát most is dugaszolatlanul tartva,*) s csak porvé

det téve fölibe, isméf. megeresztem a csapot, és a mos

tantól kezdve lecsurgó tiszta bort külön veszem. A csap 

ezen újbóli megeresztésekor, ha hordóba menend a tiszta 

bor, a csap fordítója alsó végére kis, kevéssé görbí

tett csövet kell tűzni, (mint gyüszüt szokás ujunkra), oly 

hoszut, hogy az a csapalja fenekéig érjen egy hüvelyk-* 

nyi hiján, ezen csövön át fog a csapalja telni. Azon li

vó (liu) csövére is (reája de nem belé) melyen tiszta 

borunkat eltöltjük, kevéssé meggörbített csövet kell al

kalmazni, oly hoszat, hogy egy két hüvelyk hiiján a 

hordó aljáig leérjen. Felső kerületére e csőnek három ki

álló, elég kemény vas szakállat szegezünk, hogy a hor 

dóba be ne hullhasson a cső, melybe a lívó csövének jocs 

kán szorosan kell beillenie ugyan ez okból, s hogy ott 

ki ne csaphasson a lefolyó bor. Legjobb pedig az ily csö

veket, (természetesen jó előre, s nem akkor mikor ép 

pen kellenek) nem bádogból, hanem minden rozsda és 

feketélö szenes részektől tisztára csiszolt vaslemezből ké 

szittetni* —  Bátorkodom az illetők figyelmét ez egyszerű 
pár készületecskére fölkérni, mint a melyek által, borunk 

szállékony részeinek el röptét akadályozzuk a nélkül, 

hogy fölzavarodásnak tennök ki a tiszta bort.

7. Míg e hordó tartalmának első tisztája csurog * az 

alatt mozditni vagy csak kongatni sem szabad a hordót. 

Hogy a leapadó bor fölszíne a hordó belsejében, megköze 

litette csapunkat, ezt látni lehet a csurgás vékunyulása s

gyengüléséből; melyet látva befordítjuk a csapot, s az

* Némely pincegazda azt tartja 5  hogy borlefejtéskor, míg csurog  a csapom 

e bor 5  légmentesen zárva kell tartani az aknát, mert szebb s tisztább Ic«* 

igy a kicsurgó bor. E véleménynek ellene mond a gyakorlat 5  valamint nr 

elmélet is. Tudjuk hogy a tele hordó nyitott csapján alatt, esak ugy fol>- 

hdt ki a hordó tartalma^ ha e hordóba Kiilső lég tolulhat be. E  lé g ,  ha 

zárva van az akna, csak a csapon át jnthaf be az ürítendő hőrdóba, de mint 

a hordó tartalmánál kisebb fajsúlyú fesf* alulról a folszinre igyekszik jutni* 

s a boron át keres magának u ta t , mely rezegfető mozgatás álfal, a hor

dó tartalmát föl/avarja. Ha nincs bedugaszolva az akna, oft fog befolulni a 

lég, s nem fog zavarni. Aztán, ha a légnek is a csapon kell betoíulni, ke

vesebb bar folyhafand ki rajta ugyan an\nyi idő alatt.
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eddig lecsurgolt tiszta bori ki merjük utolsó cseppjéig 

a csapalyából, s úgy aztán nyitjuk meg- a csapot, Iioíjy 

lolyan le a mi lefolyhat, mely ha teliesleg liszta, menjeil 

az eddig lefejtett bor tisztájához; ha pedig legkisebb 

szürkésség mutatkoznék rajta, a zavarék-borhoz. Most is

mét befordiljuk a csapot, egészen kiürítjük a csapalyát, 

aztán m e g e m l j ü k  a hordót, azaz: hátulsó végét, (soha 

de soha sem kézzel, hanem alája alkalmazott ^hordóe-^ 

melö-vel) csendesen és apránkinl fölfelé indítjuk, a csa

pol megereszljük, s ha most is tiszta a bor, megyen ez iö 

a tisztához. így folytatjuk az apránkinti mind fennebb e- 

melésél a hordó hátuljának, mig végre zavarék kezd jöhi, 

mely már nem megyen a tiszta bor közé. A hordó hátú
ivá mind íennebb emelésekor jöhet elő azon esel is, hogy 

a t á ma s z v i l l á t * * )  kell használnunk, ez tehát légyen 

kéznél. Atalánosan pedig a borlefejtésre nézve, az itt kö

vetkezőt kitünöleg ajánlom minden pincegazda figyelmébe.

Hogy lefejtésekor borunk kissé szürkén s tehát za- 
varosocskán jöjön le seprejéröl és menjen ál az öt befo

gadandó hordóba, ezt gyenge, azaz: 12 vagy kevesebb 

íoku must boránál elnézzük kénylelenségböl, s majd az

tán ismét kénytelenségböl segítünk a bajon vizahólyag 
stb.-vel; de ennél jobb, s márcsak 13 vagy 14°~u must 

boránál is soha se engedjük ezt, és minél finomabb borunk 

annál kevesebbé; mert a must jóságából folyólag, a sepre- 
jén tartható bornak nem az a seprő van fő veszedelmére, 

mely belőle kiválva már fenékre szállott, hanem az, mely 

vele fölvegyülve közte van. Ily állapotban lefejtett borunk 

viszi magában a majdan eléállandó baj s betegség okát, 

itt is : Fos t  e q u i t e m s e d e t a l r a G u r a. A zava

rék lecsurgatása után leeresztjük s kiveszsztik a sep

rőt is , ezt ismét külön edénybe lévén; csak hogy a vas

tagjából jó lesz minden tiz akó zavarókhoz fél akót töl
teni, ezt a borral jól ősz ve vegyi (ni, mert igy a zava-
0 t 

*
J ó* ! a 72-iJi »'! Ihlon.

** Lásd a 6G-ik oldalon alatf*
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i’ék könyébben fog tisztulni. A  kiürített hordót, ha ki

sebb, fenekét kivévén, ha nagyobb, kivett ajtaján át 

embert küldve be, minden halogatás nélkül, és mielőtt 

megszáradna, kefe és seprű segélyével, ki kell emberül 

mosni több rendbeli tiszta vízzel ugy, hogy a hordóból 

végre teljesen tiszta víz folyjan ki; midőn aztán, ajtaját 

Vagy fenekét helyre téve, s még egyszer jól kiöblítve 

tiszta vízzel, lehet a hordóba azonnal tiszta bort tölteni. 

Ila ez edénybe jó bor helyébe most talán gyenge bor 

jut, minden négy alvóra egy messzelynyi tiszta borszeszt 

öntsünk a hordóba, ezt idestova görgessük, hogy belse

je minden részéi érintse a szesz, melyet most benn is 

hagyunk, a gyenge bort hozzá tölt vén.

8. A lefejtett tiszta és zavarék borokkal most telt 

hordókba, be kell tenni az aknanyakot, az aknára borít

sunk pórvédet, s engedjük igy állani 3— i  órányi ideig 

ez edényeket. Ez idő telte után tele töltjük a hordókat, 

a parafa-dugaszt becsavaritjuk légmentesen, a pórvédet 
helyre ragasztjuk, s igy most készen vagyunk e hor

dókkal. Hanem ezeket pár héten át gyakrabban kell töl

tögetni, mint fenn kiszabtuk vala, mert az épen lefejtett 

bor, eleinte kissé összébb szokott vonulni*

9. A zavarék-borok idővel megszállanak, megtisztul

nak s vékonyodnak, de rendszerint valamivel alábbvaló 

bort adnak a teljesen tisztán lefejtett elöbornál; szinök 

ugyanis valamivel világosabb vagyis szürkésebb s keve

sebbé ragyogó, hatásuk pedig a szájra bádjattabb, mert 

nem egészen van meg bennök azon szikrázó élénkség, 
mely a tisztán lefej letelt és derítésre nem szorult bort 

oly kedvesen jellemzi. Sok ideig eltarthátásuk sem oly 

biztos, mint a tisztán lefejteiteké; figyelmet s gondosko
dást nagyobbat igénylenek, azaz gyakrabban kell ö- 

ket töltögetni, légmentesen dugaszolva a pince leghiive- 

sebb részében tartani, meleg-, világosság-, rezgés-moz

gástól ugyancsak óvni , és mindezek mellett is néha de

rítésre szorulunk velők. Az ily borokat tehát, a helyesen

14



számító pinceg'azda nem fogja a hoszason tartható s biztos 

jótállás mellett eladandó borok közé sorozni, hanem föl

használja azokat a háznál vagy elkorcsmáltatja.

10, Ha a lefejtéstől üresen maradott hordóba nem 

szándékozunk is most mindjárt bort tölteni, mégis ki kell 

azt azonnal mosni a lehető legjobban, az aknanyakot, 

hordóajtot, vakcsapokat előre mind kiszedve. A kimosott 

hordókat aztán úgy állítjuk, hogy a víz belőlük kicse

peghessen s a hordók belseje megszáradhasson. Ha most 

rá engednők száradni hordónkra a seprőt, későbben sok

kal több bajjal, idövesztéssel jutnánk a hordó tisztításához, 

minek pedig előbb vagy utóbb csakugyan meg kell tör

ténnie, ha bele-töltendő borunkat romlásnak nem akarjuk 
kitenni.

Ennyiből áll a borlefejlés azon módja,melyet én éve

ken át mindig a legjobb sikerrel űztem. De van még egy jó 

borlefejtés módora, melylyel még a csapon leeresztésnél is 

biztosabban lehet dolgozni arra, hogy a lefejtendő bor oly 

telies tisztaságában, s oly minden legkisebb zavarodás 

nélkül jőjön le a seprőről, a mily tiszta a hordóban vo lt, 

és e módor: (lásd a 62 dik oldalt) a d u ga s zos s z i v ár- 

v á n y n y a l i  l e f e j t é s  ; hanem az a baj, vagyis baj os

ság vele, hogy valamint maga az eszköz, úgy a vele bá

nás is nagyon kényes, és ezért csendesen, szelíden, s ó- 

vatossággal dolgozó kezet, és hidegvérű, vigyázó, s ü- 

gyes kezelőt kivan. Hol ezek rendelkezésre állanak, o- 

da a csapon leeresztés fölött e módort ajánlom, mint 

minden előttem ismertek fölött állót, és lég jobbat. Maga 
e módor ebből á l l :

Szem előtt kell tartani itt is mind azt, mi e sza

kaszban a csapon leeresztés előadásánál (ide is tartozó- 
lag nagyobhára) mondva vala. Dugaszos szivárvány ket

tő vagy három is legyen pincénkben, egy a kis-, másik 

a középső-, harmadik a nagy hordókhoz alkalmazható; 

a vizarányosan állandó középső cső hoszát: a hordó e- 
gész hosza felerésze, magosságát pedig a két szárnak: a

9
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hordó mélysége adván meg-. Ezek közül azt, mely illik 

a lefejtendő hordó nagyságához, vagy ha valamivel na

gyobb volna is ennél, két szájával fölfelé fordítva tölt

sük tele lefejtendő borral, és az ne dugaszló-sodronyt c- 

nél benyomitva dugaszlólag, é»-nél is bedugaszoljuk pa

rafával a csövet, mindkét helyen oly jól, hogy egy csepp 

bor se jöhessen ki. Most már többször említett lopócsöve

ink segedelmével kikeressük: hói áll hordónkban, melyet 

épen le akarunk fejteni, a seprő felszíne? és a dugaszos 

Szivárvány rövidebb be ágát, melyen a dugoszló sodrony

(1 kötött

i g f  d fakeresztet) , annyira eresztjük be a kiürí

tendő hordó borába az aknán át, hogy a dugaszos-csö al

só vége f, három htivelyknyivel maradjon fennebb a sep

rő fölszinínél. Hogy pedig szivárványunk csöve ennél ben- 

nebb nemehessen egész mütételüunk ideje alatt, a szivár

vány bd szárán, i és A-nál látható odaforaszlolt kis fü- 
ti J

lecskék valamelyikéhez (a mely t. i. épen talál az említett 

magosságához a seprő fölötti pontnak) darabka belétüzött 

spárgával, kis keresztül svizarányosan álló 5— öhüvelyk- 
nyi hoszuságu pálciko darabot kötünk, mely tehát a hor

dó aknáján keresztül fog feltűnni. Továbbá a hordó csapos 

végénél fenn, kis 8-as szám alakú deszka-darabot ál

lítunk fokára, a végső és mellette álló vasabroncs közé, 

hogy ezen deszkán nyugodjék a szivárvány bl csöve, 

melynek vizarányosan kell állania; A szivárvány le szára 

közepe táján vagy a menynyire lehet még alább, a g és k- 

nál látható fülecskék épen találó valamelyikén át vonunk 

darab, a hordó feneke átmérőjénél egy lábnyival hoszabb 

spárgát, ennek közepével e csövet körül övedzve bogra 

megkötjük, egyenlöleg hoszan maradott két végét ráte

kerjük s egy boggal megerősítjük kél kis de elég erős fe
jes szegre, mely kél szeg aküsöfenék vizféktü átmérőjé

nek két külső vége tájait, a hordódonga fokába van verve; 

E kétfelé kikötött spárga óvja szivárványunkat a jobbra 

Vaov balra ingadozástól; de e kél spárgát csak gyengéit
14*



kell megfeszíteni fölbogozáskor, nehogy elliajcsa vagy 

megrepeszsze a cső forrasztott foglalásait. Végre a hordó 

csaplyuka alatt, még- egy 8-as szám alakú deszkadarabot 

alkalmazunk, a fenék és donga által formált szegletben :
^  C5 7

de ezt már nem fokára hanem vizfekliileg lapjára tesszük 

ugy, hogy ez a szivárvány csövét a hordó fenekétől el- 

feszítve tartsa, mely elfeszités azonba csak gyenge'legyen 

és csupán oly erős, hogy a csövet ne engedje a hordó 

feneke felé hajlani, mivégre e támasz-deszka külső szé

lét, mely a csövet éri, a vizfektüségnél kisség emelkedet

tebben hagyjuk, s ily állásában hozzá kötjük a esőhez,

kis spárga darabkával. így már készen vagyunk szivá 

nyunk megállításával, védve van eszközünk minden irá

nyú meg-mozditó gyenge erő ellen, az erősebb taszigá- 
lásokat pedig kifogják kerülni az itt dolgozó ügyes és 

iigyelmezö munkások; s most hozzá foghatunk a lefej

téshez. E végre a csapalyát helyére-, szivárványunknak a 
hordó előtt függő vége alá tesszük; az a c sodronyt le- 

nyomitjuk «-nál látható fülénél fogva, az e-nél lévő pa

rafa dugaszt is kivesszük; mire azonnal csurgani kezd 

a bor, oly szép tisztán mint van e hordóban, és fog is 

csurgani szünet nélkül mindaddig, inig a hordóbani bor 

fölszine egészen leapad aprádonkint a borban lévő cső 

alsó nyílásáig. De ismétlem, miszerint csínján-, nagyon 

csínján mozogjunk a szivárvány közelében, azt ne hábor

gassuk, sőt ne is mozdítsuk. Magában értendő, hogy le

fejtés ideje alatt az akna nyitva á l l , mert ott szabadon 

kell betolulhatnia a légnek.mi a bor kicsurgásának mellőz- 

hetlen föltétele. Miután a lefejtendő hordó bora kicsurgott 

a szivárvány belső csöve alsó végéig, kivesszük csende

sen a szivárványt, a hordóba (a fenn irt módon) csapot te

szünk, és ezen át végezzük be e hordóbor lefejtését, bán

va már most a szerint, mint a fennebbi tíz pontban le vala 
írva.—• «

Mielőtt tovább haladnánk, szükségesnek tartom, kis

ség terjedelmesebben adni számot aról: miért hogy én a
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nagy hírű fúvó általi lefejtést el nem fogadtam? Okaim e- 

zek: 1, Az idetartozó bor-, vagy kaucsuk-, vagy pedig 

gulta percha csövet bajos megóvni a megsavanyodástól, s 

megpenészedéstöl; 2, E lefejtés által ki van téve némileg 

borom a fölzavarodásnak; 3, Lefejtés ideje alatt nemlát

hatom borom sziliét, s ha föltalált zavarodni, ezt én csak 

majd a lefejtés után, tehát késön tudhatom meg; én pedig 

csak kristálytisztán szeretem lefejteni boromat, mert nem 

akarom használni a vizahójagot vagy gelalint stb. Szokás

ban van ezen fuvóvalí lefejtésnél, mint fö előnyt azt em

legetni, miszerint lefejtés ideje alatt a bor nem jö érintke

zésbe a külső léggel, tehát könnyen illanó nemesebb ré

szeit nem veszti. Ez valójában nem kis fontosságú előny 

volna ; de az baj, hogy ez e n e 1 ö n y n em á l  1, és csa

lódáson alapszik az egésznek hitele. Tekintsük, mint folv 

le a fuvóvali lefejtés. A lefejtendő hordó csaplyukába bo 

csavarják légmentesen, a bőr-, vagy kaucsukból készült 
cső egyik végéhez légmentesen hozza készített rézcsapol, 

e bőr cső ugyan ily készülelü másik végét be alkalmaz
zák rézcsövével azon hordó aknájába, melybe lefejtendő 

borom fog csunrani. A kiürítendő hordó aknájába pedig
beleereszlik légmentesen az e célra alkotott fúvó csövét, 

melyen át szünellenül fújják be a külső léget a kiüríten

dő hordóba, hogy az ebben öszvébb lömöttedö lég szét

terjedni igyekszö rugalmassága nyomjan a hordótartal

ma fölszinére, s ez állal haladjon a bor kifelé az alsó 

csapon. No már, a hordó aknájánál igaz hogy légmen

tesen van becsinálva a fúvó csöve , de magán a fuvon 

át ugyancsak takarítjuk befelé a külső léget az ürítendő 

hordó belsejébe; itt hát bizony nem lehet mondani, hogy 

borom fölszinét nem érinti a külső lég. De érinti a meg
töltendő hordó beljében is borom fölszinét, s a le csurgó 

sugár területét is (mii azonba kilehelne kerülni) a külső 

lég, mert e hordóba csak azon áron folyhat át a bor, ha 

a hordóbani lég kitakarodására szabad utat hagyok, az. 

az: ezen hordóban is érintkezésben van borom: a külső*
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léggel. Mindezeknél fogva én részemről nem tudtam ba-* 

ráija lenni a fuvóvali lefejtésnek ; hanem a kik ellenkező 

vélekedésben vannak, ám űzzék a fuvóvali lefejtést, és 

döntsék meg előadott okaimat ha képesek lesznek erre, 

mire aztán én azonnal részükre fognék állani.

A  közönséges A alakú szivárványnyali lefejtésre 

nézt röviden csak azt mondom, hogy az t i s z t á n  lefej

tendő bornál nem ér semmit; mert tíz-, ilyen szivár

ványnyal bánó egyén közül alig van egy, ki egyszeri-, 

és minden bugyborékolás nélküli szívással megtudná in- 

ditni a bor kicsurgását, minthogy erre hozzátudás és

jó mell kell, e kettő pedig együtt nem épen mindennap 
pi dolog.
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XII.

BOR. SORA ELTARTÁSA, DERÍTÉS 12 (TISZTÍ

TÁSA), PALACKOKRA VÉTELE, ÓS 150RVÉG YTTÉS.

A pincegazda vagy borász teendője, rövidre von

va öszve, két pontba vala adva fenn alV-ik szakasz 87-ik 

oldalán. Mind az, ami t  eddigelé látánk, az 1-ső pont

ban említettekre vonatkozik; hanem végre már itt e sza
kaszban, vonatkozólag a 2-ik pontra azt fogjuk előad

n i : m i n t  1 e h e t a z é r e l s é g i 11 ö f o k á r a  e 1—ju
tó 11 bor t ,  a v é g f ö 1 b o m 1 ás h o z k ö z e l e d é s -  

t, ö l  m e g ó v n i ,  és v á l t ó  z a n 11 a n u 1-, vagy 1 e- 

g a 1 á b b a 1 e h e t ö l e g k i s e b b  v á l t o z á s s a l ,  me il

l ő  1 t öbb  i d ő n  át e l t a r t a n i ?
Minden eddig használt módok közt, az által érjük el 

ezt lég inkább, ha a sokáig eltartandó bort seprőjéről le

hető legtisztábban lefejtjük, a lefejtett bort üvegpalackok

ra vesszük, e palackokat emberül bedugaszoljuk, és a bor

tele palackokat le egész + 1° R-ig mehető melegü mi

nél hüvesebb-, csendesebb-, és sötét helyen tartjuk. Hogy; 

vájjon melyik bor? hány évig állhat el romlatlanul e módon 

kezelve? azt csak utodink fogjág megmondhatni majd (azt
ugy, ha már nékünkhiszem)

gondunk lesz arra, hogy illöleg bepalackozott mindenféle 

borokat tegyünk félre a fenn irt módon* mert (akkor a mi

kor) csak ez állal lesz indulóba téve az ide tartozó vég* 

kezdete.
Sokáig eltartandó boraink közül legtovább tarthatjuk 

hordóban a palackra vétel elkövetkezőéig* az eszszenciál; 

kevesebb de mégis sok ideig az édesebb aszuborokat; még 
kevesebb ideig a kisebb mértékben édes aszuborokat; 

már nem oly sok ideig, legfelyebb is 6— -10 évig a más- 
lásokat; a jelesebb szinborokat alig 5 évnél tovább; 14^

15°-u mustból lett jó bort 4— 5 évig; a 13 s kevesebb* 

fokú mustból lett borokat pedig 3 óycs korokban niárJ&L-



leni lehel hogy lúl haladnak, a fennebbiekben a telhető- 
ségig kimutatott vonalon.

Az eszszencia, aszuhorok, máslás, s finomabl) szinbor 
megérdemlik a pelackokra yétel költségét; de a g y e n 

ge b o r o k  bizony alig; az utóbbiakat tehát a fenn kifej

tett okokból 100 vedres (20 akós) hordókban erjesztjük,

és aztán is tartjuk, mig elfogyaszthatjuk, ismét csak hor
dókban. Hogy i (mint

vesebb és sötétebb pincébe-, is lehető legnagyobb csend

es háborilatás nélküli állapotban tartsuk ily borunkat. E- 

zek mellé szükséges még az is, hogy az ily féle bort is 

lehelő legtisztábban, az az : minden közibe vegyült sep
rőtől menten tarlsuk, mi azonban nem ritka esetben 
csak derítés által érhető el.

Hogyha az épen említettnél jobb s nemesebb boraink 

érését sieltelní kivánnok, jó lesz, palackokra fejtésig a 

13— 15-u must borát 40— 80 vedres (8— 10 akó) hor
dókban, a 10— 18°*u must borát 20— 40 vedresekben-, 

(4 — 8 altosokban); a máslást 10— 20 vedres (2— 4 akós) 

hordóban; az aszubort 5— 10 vedresekben (1— 2 alsó
sokban) tartani; s az esszenciát még ezeknél is kiseb

bekben; és minél kisebb e hordók, 12° R. határáig annál 

melgebb helyen tartsuk. Hanem azt nem szabad elhallgat

nom, miszerint az ily siettetett érlelés a bor finomsága s 
nemessége rovására történik.

Hogy borainknál a d e r í t é s t  ( vidékenkint: ü 1 ci
p é s z  t é s, t i s z t i t  á s, németül : S c h ü n u n g) jobb a 
lehetőségig kerülni, el vala már mondva, el ennek oka is. 

Mivel azonban, a fennirlak szerint is vannak esetek, mi

dőn a derítést kíválolag a gyengeboroknál alkalmaznunk 
kell, nem szabad ill mellőznünk ennek előadását. Nagy 

baj biz ez a borderités, és mint a párhuzamok elmélete 
(parallelarum theoria) a mennyiségtannak, úgy ez a pin

cegazdaságnak valódi pa r s  pudenda- j a .  Alig található 

ni értelmes pincegazdát, ki be ne vallaná a derítés káros
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hatását a borra, és még azok is, kik ezt bevallani nem 

akarják, ajánlják az óvatosságot, és szükségesnek találják 

egyszeri hatályosabb derités helyett, két söl három ízbe- 

ni kisebb hatályú derítést ajánlani, mi világosan mulatja, 

hogy ők is félnek attól, mit tisztán bevallani nem akar

nak. Magam is sokszor fontolgattam e borászati műkö

dést, és épen ez vitt oda, hogy a derítést kikerülni igye

kezzem, mi nékem a fenirt módon jóformán sikerült is.

Mikor a pincegazdák a derítés káros hatását a borra 
bevallják, azt szokják mondani vagy írn i, hogy a bor 

későbben helyre áll, megjavul, s megkapja ismét derités

száj-izgató kedves frisseséget. Annyi igaz, hogy au ^  O cl O ) O t)

derített bor hoszas tartás által valamit csakugyan javul, 

de a derítés előttihez hasonlóvá többé soha sem lesz, mert 

az, a mi elrepült, vissza többé e boromba nem kerül soha.

No de akár hogy és mint, a borderités csakugyan 
m a 1 u 111 n e c e s s ar i u m, tehát szóljunk hozzá.

A derítés célja: eltávolítani a mennyire csak lehet, a 

borban úszkáló nyálkás, cserenyes, seprős stb. részeket, és 

a kedvetlen ízt, s e mellett homályos, zavaros szint adó 
részecskéket. Ezt pedig végezhetjük, először: csupán 

k ü 1 m ti v i 1 e g (mechanice); vagy másodszor: k ü 1 m íi- 

v i l  eg és egyszersmind (mint állítják) v e g y é s z  i l e g  

(mechanico— cheinice). Lássuk

E l ő s z ö r ;  a k ü 1 m ü vi 1 e g e s d e r í t é s t .  Ez tu~ 
lajdonképen nem egyébb, mint a bornak megszűrés általi 

derítése; vagy a bort menesztve át a szűrőn, vagy pedig 

a szűrőt le a boron át, az edény fenekéig. Én megem

lítem:!, a len- vagy kenderszöveten átszürést ; 2, a szi

tató- vagy itatópapirnak; 3, papirtésztának; 4, homok

nak; 5, arab guminak a szűrendő boron át lemeneszlését. 

Lássunk mindenikröl valamit.

1. A s z ö v e t e n á l s z ü r é s n e k  két elöltem isme
retes modorai közül az egyiket, pár ízben megkisérletleni 

aszúboron és szinboron is, de nem lett kedvem a kísérle

tet többször ismételni, mert boromat elbulilolta, s csak-



nem minden kedvességétől megfosztotta kivétel nélkül

mindenkor. Ily áron nem kell nékem a derített tiszta bor, 

és inkább hagynám azt szőkének, a régi idökbeli f a r k a s  

ször i i  nevezet alatt. A szöveten átszürés másik módját 

egy tudós német pincegazda könyvéből olvastam, de bár 

ha nem szeretek is gyakorlati kezelés fölött csupa elmélet 

után törni pálcát, még sem volt kedvem e modort megkí

sérteni, miután az előbb említett szöveten átszürés annyi

ra cserben hagyott. Annál kevesebbé volt pedig kedvem 

megkísérlem e derítést, mert maga az ezt ajánló is azt Ír

ja, hogy a bor ez által bádjatt (matt) lessz, de később föl

veszi magát. Föl biz az ugy a hogy, de egészen soha sem.

A 2. és 3. Az it a t ó p a p i r n a k s a p a p i r t é s z- 

tának a boron átmenesztése általi szűréshez, soha és se

hogy sem tudott kedvem kerekedni, miután a papír nagyon 

rósz és undorító ízét, még gyermekkoromból ismerem rég 

elhalt p 1 a g os us Or b i 1 iu s  o m kegyéből, ki az általam 

beirt papirt velem megétette azért, mert erős égés miatt 
ma is bénna jobbómmal, nem bírtam szépen irni. Bár in

kább tanított volna balommal irni, s most nem kínoznám a 

szedőt bajos olvasható rút írásommal, s nem okoznék saj

tóhibákat e közleményeimben. Hanem az igaz, hogy e ta

nítás több bajba került volna, mint ebédemre papirt 
rendelni.

4. Mivel ritkán, s csak is a zavarékboroknál szorul

tam néha derítésre, nem volt alkalmam a h o m o k n a k  

boron átmenesztésére; e modor, (ha megtisztítja a bort) 

még talán a legártatlanabb eljárás lenne, és csakugyan 

készültem is ezt megkísérlem, mert bizony szép nyere

mény lenne a borászat mezején, de elkéstem vele.

E derítéshez szerintem a lehető legapróbb szemü- 

és csak tiszta fehér-kovacs (Erdélyben békasó) homokját 

vagy porát kellene alkalmazni, azt több ízben egymásután 

tiszta vízzel mindaddig mosván, inig legkisebb kedvetlen 

Szaga sincs, és a viz róla tökéletes tisztán jő le.

5. Az a r a b  g u m i v a l  derítést sem volt alkalmam
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megkísérteni, s pedig aligha nem jobb a szöveten átszűr 

résnél. Alkalmat adandó másoknak a megkísérlésre, ide 

Írom az arab gumivali derítés modorát.
Tíz akó (ötven veder) derítendő borhoz végy 8 lat 

legfinomabb és tisztább arab gumit; ezt a derítendő borból 

kivett négy itcényiben, gyengén meleg helyre téve, ol- 

yaszd föl; ez olvadékot tiszta kender- vagy lenszöveten 

szűrd át, és engedd hűvös pincében egészen kihűlni az igy 

elkészült derítőt. Mikor deritni akarsz vele, végy ki két 
akónyit a derítendő borból, a derítő folyadékot öntsd 

legalább is harmad fél akós edénybe, s a kivett két akónyi 

bort töltögesd hozzá, és vegyítsd vele jól össze. Most tégy 

a hordó aknájába oly livot (liut) melynek csövére ily: ( a- 

laku horgas csövei tűztél, s ezen át töltsd be hordódba a 

kivett és most már derítővel vegyes bort, hogy az a 
benn maradoll bor fölszinén csendesen szétterülve, fölré

tegül maradjon olt. Egészen teletöllése a hordónak, du

gaszolás, csendben tartás itl is úgy légyen, min*, más de

rítésnél emlilendem mindjárt alább. A teljes tisztaság 

20— 25 nap alatt áll elő, midőn a derített bor tisztáját 

külön, zavarosát ismét külön, mulhatlanul le kell fejteni.

Ha uj borunk, mely egyszer sem volt még lefejtve, 

restesen tisztul, az az: ha a 12 s ennél kevesebb fokú 

must bora szüret után legközelebbi Januar közepéig-, a 

13— 15°-u must bora az első év septeinbere közepéig-, 

a 16— 18°-u must bora pedig a második év Septeinbere 

közepéig marad bálra a tisztulásban, ilyenkor a seprős 

borral tele hordot ide s lova kell görgetni hengergetni* 

hogy a seprő mozduljan föl egészen s vegyüljen öszve 
restesen tisztuló borunkkal. E hordó-bort aztán egészen 

tele kell tölteni, csak gyengén bedugaszolni, s a pince lég 

hüvesebb részében tartani, menten minden legkisebb ráz

kódástól vagy bár minő nyugtalanitáslól . A dugaszt csak 
pár nap múlva, mikor azt tapasztaljuk, hogy a bor vonul 

öszve, csavaritsuk be légmenlesen. A bor e műveletre 

megszokott tisztulni rendesen 3— 4 hét alatt, mi ha nem
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történnék, légmentesen dugaszolva, mindig tele, a Ieghit- 

vesebb pincében kell tenni az ily bort a legközelebbi szü

retig, akkor pedig minden egy akó borhoz egy akó mustot 

vegyítve, uj erjedésnek kell kitenni; mire aztán szépen 
megfog tisztulni maga idejében. Ezen itt említett henger- 

getö miveletlel teliesen egyező a z , mit a régibb időben 

követtek mindig jó sikerrel aszúborunkkal azon izraeliták, 

kik azt Lengyelországba hordották. A még seprején lévő 

hordó aszúbort meghengergették jól ide s lova,, s úgy 

tették szekérre; haza érkezéskor a szekérről levett, lele- 

hordókat újból meghengergették, s úgy telték pincébe, hói 

aztán a bor nehány hét teltével épen oly tiszta lett mint 

voltak vásárláskor. Honunkban is sikerült ez több izben.

Latiam többször, a nem egész tiszta s vaslagocska 

aszúbort vásznán szűretni át; de nem ér biz az semmit. A 

bor igaz hogy megvékonyodott s megtisztult e hosszadal

mas-, és csak 2 akó (10 veder) aszúbornál is hetekig 
tartó lassuságu működésnél; de illatja, zamatja, s minden 

más finomsága annyira megcsökkent, hogy csak gyanítva 

lehetett e liszlabort, a volt nem tiszta de sokkal jobb és 
kedvesebb borral azonosnak tartani.

M á s o d s z o r ;  k ü 1 m ü v i 1 e g , s állitás szerint 

v e g y é s z í l e g í s  h a t ó  d e r i t é s .  E derítésre használ
tatni szokott nem csekély számú szerek közül én itt: 1, a 

vért; 2, a tejel; 3, a tojás fehérét; 4, a gelatint; 5, a v i

zahólyagot kívánom emlilni.

1. és 2. A  v é r r e l  meg t e j j e l  derítést nem pró
báltam magam, de igen is kóstoltam több ízben e szerek 

által derített bort, és mindig úgy találtam, hogy az ily bor 

tiszta, szép, és derült színű volt ugyan, hanem derités e- 

lölti kedves íze nem csak hogy soha egészen vissza nem 

jött: sőt lelt e derités által a bornak valami sajátságos 

kedvetlen íze úgy, hogy az így derített bor, az egy tisz

taság s vékonyságon kívül, minden más tekintetben sok

kal alább áll olt a nem derített bornál. Én tehát a derítés 

e modorát nem ajánlom senkinek, de van elég pincegaz-



(la, ki ezt gyakorolni szokta, ám tanulja el attól, kinek ta

lán kedve lenne megkísérlem ezt. Hanem azt meg kell 

jegyzenem, hogy a vér és tej csak a fehér bornál alkal

mazandó, mert a piros bor sziliét csökkenti mind a két 

szer.
3. T o j á s f e j é r é v e 1 sem derítettem soha, de kós

toltam evvel derített bort is több ízben; s egybe hasonlít

ván deritetlen bortestvérével, kivétel nélkül mindig ügy 

találtam, hogy az ily bor is vesztett ugyan a derítés által, 

de nem annyira, mint a vér- meg tejjel derítettek. Kü
lönben e deritö szeri inkább piros bornál szokták alkál- 

mazni, használható azonban fehér bornál is. A derítés 

mütételét így írják ie. Tíz akó (ótven veder) derítendő 

borhoz vedd 48 az az negyvennyolcz fris tyúktojás fehé

réig ezt elég nagy s mély mázas, tiszta cserép-tálba verd 

habbá; tégy hozzá fél fonl borkőjegecet (Weinsteinkris- 

lall), és négy evő kanálnyi égetett apró konyhasót, mig 

ez ki nem hül. Mind ezekhez töltöges, az előre kivett egy 

akónyi derítendő borból rendre egy egy meszszelynyit, 

szünetlen kavargatva vegyületedet, mig ezt apránkint 

négy itcényire 'szaporítottad. Most ezt öntsd egy, lega

lább is másfél akósnvi fa edénybe; a ki vett bornak még
%j fj J  O*

hozzá nem adott részét pedig töltögesd apránkint, rendre 
és szünetleni kavar<?alás között hozzá, s vegyítsd föl az

J C? t)

egészet jól ; végre ezen derítővel vegyes egy akónyi 

bort, töltsd a derítendő hordóba, a fenn már említett hor

gas csövü livón át és csendesen, hogy a most betöltött 

vegyület, az egész hordó tartalmának fölrétegét képezze. 

Mikor aztán borod egészen megtisztult, fejtsd külön e- 

dénybe annak tisztáját, fenn a 9—ik szakaszban már irt 

vigyázatot s kezelést itt is megtartván. Ezen deritésí 

modor, a délibb bortermelő országokba nagy divatba van, 

jó lesz megkisérlení minálúnk is.
4. A gel at i n-nnl  derítést próbáltam több ízben, de 

nem volt biz abban köszönet; mert kivétel nélkül elgyen

gítette s tompította boraimat mindig. Hanem mivel talál
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más pincegazdának is lehelne kedve próbálni e modor!; 

előadom a g e 1 a t i n n a 1 d e r í t é s t  is.

Tíz alvóhoz (50 vederhez) végy 4, az az négy lat 

gelatint, ezt tedd uj, tisztára öblített kőedény- (Steingut) 

tálba, önts reá egy itcényi tiszta és fris esővizet, vagy 

ha ez nincs, tiszta fris folyóvizet, úgy, hogy az egész 

gelatin víz alatt legyen. Ekkor edényedet befedvén, tedd 

félre, elvárva míg a gelatin egészen kocsonya-alakúvá 

duzzad föl, mi rendesen ‘24 óra alatt, sőt néha hamarább 

is megesik. Az így előállott lágy kocsonyát tedd 4 , azaz 

négy itcésnyi, tisztára öblített, mázas, uj cserép- (még 

jobb kőedény) fazékba. Ekkor tölts rá a derilendöböl 4 

itcényi bort, s a tíizhez kőzelecskére téve, melegítsd föl, 

(de csak annyira, hogy kezed a meleget elállhassa) ka- 

vargatván csendesen új fakalánnal a fazék tartalmát mind

addig, míg a kocsonya egészen főiolvad s elvegyül a bor 

közé. Most szlird át olvadékodat tiszta, fehér len-vagy 

kenderszöveten, s tedd félre a lefolyt levet, míg egészen 

kihűl, mi közben ottan ottan kavargatni kell új fakalánnal. 

Mikor ezen szerrel deritní kívánunk, eresszük le a derí

tendő bor egy harmadát körülbelül, s a derítőt töltsük négy 

akósnyi faedénybe, töltsünk hozzá a leeresztett borból nyolc 

vagy tíz itcényit, evvel e derítőt kavarjuk jól öszve, s 

rendre, folytonos kavargatás közt a kiveti bort is öntö- 
gessük rá. E bort aztán apránkint, a hordó tartalmát is 

ottan ottan jól fölkavargatván, töltsük be hordonkba mind. 

Egész tele—1 öltés, légmentes dugaszlás és csendbe tartás 

tb. itt is leendők. Mikor aztán néhány nap múlva, bo

runkban a gelatin alászállolt, magával vivén a seprős, 

nyálkás stb. részecskéket , fejtsük le tisztává lett borunk

nak szép vékony részét külön edénybe, a zavarékot és 

seprőt ismét külön, mindenben úgy járván el, mint fenn 

a borlefejtésrőli szakaszban írva van.

Különben így derítendő borunkat, a derítés kezde

tétől számított második hét végén s azután naponkint meg 

Kell vizsgálni, és mihelyt az egész tisztaság beállott, a-

s
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’zonnal meglenni a lefejtési; mert ha borunkat e gelatinos 

szálladékon tartanók, könnyen megromlanék az. Arra is

(m

tegetné borunkat. Legjobb lesz a melegitéskori fölolvasz- 

tásnál szagolni a gelatint, mert ekkor leginkább kitűnik: 

van-e rósz szaga? mi ha van, azonnal félre kell dobni 

az egész vegyülelet, helyette mást készitni, és ezt is csak 

gondos vizsgálat után használni. Tudnunk szükséges azt 

is, miszerint a cserenyszegény borokban néha fenn akad 

a deritö, azaz nem száll fenekére ; ily bornál csak aztán 

használandó a gelatin, ha szaporítottuk a csereny tartal

mai, mit magálól* a gelatintól hasztalan várnánk.

Az ily gelalinnal vegyitelt*-, vagy más bornak is cse-

reny- tartalmát, az által nevelhetjük legkönnyebben, ha 
t *

borunkat új tölgy hordóba tesszük; hanem oly hordot ér

tsünk, melyben még sem viz sem bor slb. nem állott, és 

föképen must nem erjedett soha. De nem kell a bort igen 

sokáig tartani az ily hordóban, különben akkora mértékű 

cserenyt kap, hogy az nem használódnék föl egészen a 

nyálka és gelatin leülepitésére, s a megmaradt csereny, 

kedvetlen ízt adna borunknak. Mérleg kellenne ide is, de 

még nincs, s így kénytelenek vagyunk itt is, az ovatos^ 

Sággal segitni magunkon a hogy telik.
5. A  v i z a  hó j a g g a l  der i t és  is gyengiti bád- 

jasztja némileg a bort, de nem oly nagy mértékben, mint 

a gelatin; mig tehát a bordcrilést egészen kikerülni nem 

tudjuk, vagy pedig a vizahólyagnál jobb szerre nem a- 

kadunk, addig igen csak ez marad deritőszerül pincegaz-^ 

dáinknak* Magam is gyakoroltam néha a borderités e 

módját, de legtöbbször csak a mások boránál; s a fenn 
említett kis hibát leszámítva, mindig jó sikerrel. Én azt 

a modort követtem, melynek leírásához, egy erdélyi, most 

is élő nagy ur s derék mezei- és pincegazda kegyéből 

jutottam* Ezen tisztelt Gr. ur kezéhez, e deritési modornak 

leírása egyenes és közvetlen utón Franciaországból E-
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p er 11 a y—ból került, a J o l y  el C om p. pincemesterétől^ 

W i r t z t ő l  183tí-ban. Maga a modor a francia eredeti
ből lehető leghívebben át téve, ebből ál l :

Végy lehető legfehérebb és átlátszóbb vízaholyagot, 

7/8 az hétnyolcad rész latot. Ezt kemény fatöke simított 

iijére tevén, (vas) kalapácscsal addig veregesd, míg 

s vékony lemezkékre foszilik szét, e szétfosz- 

lást elősegítvén ujaiddali tépegetés által is. Ezen így el

aprózott vizahólyagot, tedd egy itcényi férőjü uj és tiszta 

kőedény (Steingut) csészébe, önts rá */8 az egynyolcad 

meszelynyit (fertálynyit) a derítendő borból, a csészét 
fedd be, és tedd gyenge meleg helyre, de ügyelj, hogy 

a vizahólyag egészen bor alatt legyen mindig. A  viza

hólyag e ráöntött kevés bort, hat vagy nyolc órányi idő 

alatt magába szívja, ekkor ismét egy nyolcad meszelynyi 

bort önts rá , és megint befedve a csészét, tartsd azt 24 

azaz: huszonnégy óráig így. Ez idő alatt a vizahólyag, a 

réa öntött egy nyolcad, s ismét egy nyolcad: tehát már 

most összesen egy negyed meszelnyi borban félig meddig 

fölolvadva, kocsonya-alakúvá lett. Erre önts egy mesz- 

szelnyi meleg s tiszta eső- vagy folyóvizet, s ujjaiddal 

gyúrván, nyomkodván, igyekezz a vizahólva£nak, talán 

még nem eléggé szétfoszlott darabkáit szétinálasztani. Ha 

ez meglett, tiszta fehér len-vagy kenderszöveten szűrd 

át vegyiiletedet, szűrés alatt a szövetet ujjaiddal kemé

nyen öszvecsavarván s nyomkodván, hogy a vizahólyag

ból mi se maradhasson a szövetben. Az igy kinyomott le- 

vet töltsd, legalább is 5 azaz öt itcés uj, tisztára öb

lített, jó mázas cserépfazékba, s vékony füzvesszőből 

kötött seprücskével kavargasd és verdesd keményen s 

gyorsan, míg egészen habbá válik, melyhez aztán, gya

kori kavargatás és verdesés közben apránkínt s rendre, 

á lefejtendő borból anyit töltögess: hogy az igy előállan-

* Az eredeti francia iratban g r o s  és l i t  r e súly- és folyadék-mértékek 

fordulnak elei természetesen; én ezeket lehelő kőzeljárolag, a nálunk szokás
ban levő mértékekre vonva, fejeztem ki.



dó vegyidet a fazékban 4 azaz: négy itcét tegyen. Ek^ 

kor kész a borderitő, melyet, ha tetszik, üveg palackba 

jól bedugaszolva későbbi használatra is el lehet tenni; e~ 

léggé hiives helyen tartva eláll az romlatlanul jó darab 

ideig, de mégis legbiztosabb frisiben használni.
Ezen négy itcényi borderiö, 10 azaz tiz akó bor de

rítésére való; ha tehát teszem, csak öt akó bort akarnánk 

deríteni; erre csak 2 azaz két itce derítőt használnánk 

föl. Vegyük most azon esetet, hogy tiz akó bort akarunk 

deríteni; akkor a derítés ehez képest így végzendő.

A derítendő borral tele tiz akós hordóból vegyünk 

ki 2, azaz két akó nyit, tiszta (dézsába) cseberbe. Most fél 

akós, vagy még jobban egy akós, tisztára öblített üres 

faedénybe beléöntöm a négy itce derítőt mind. Ehez rend

re és apránkint töltögetni kezdek a kivet derítendő bor

ból, mialatt szünetlenül kavargatom a deritetövel vegyí

tett bort, egy e végre fenyő-deszkából készített keskeny 

evezőlapát alakú keverővei, mely lehet fél—öl hoszu, és 

álsó laposabb részénél, három vagy négy hűvelyknyi szé

les. E működést folytatom, mig csebrem tele lesz, mikor 
aztán a vegyidet egyharmadát beleteltem a derítendő 

hordó borba, és egy rúddal hatalmasan egybekavarom az 

egész hordó tartalmát, hogy ugyan csak tajtékozzék. Kö

vetkezik: a derítővel vegyes cseber borához kavargalás 

közt ismét tölteni, s ebből meg a hordóba, megint tajték
zásig kavargatva annak tartalmát; és ezt igy folytatjuk, 

mig a derítő és a kivett bor, mind benn van a derítendő 

hordó-borban. • \ • • j

Most, ha tele nem lenne, tele töltjük derítendő boros 

hordónkat egészen, s várunk mig tajtékzása lecsillapo
dik, akkor aztán a hordót jól bedugaszoljuk, ugy mind- 

azáltal, hogy majd későbben könyen kilehessen venni a 
dugaszt; erre nagyon célszerű a fenn előadott aknanyak 
segélyével dugaszolni parafa dugaszszal. Ily állapotban 

hagyom most derítendő hordó-boromat, óvakodva, hogy 

csendje és nyugalma legkevesebbé se háboritlassék; s igy
15



borom három négy hét alalt teljesen megszáll, meglísz 

túl; ekkor aztán, a szép tiszta elöbort külön, s a zavaré^ 

kot ismét külön le kell fejteni, a fen már leirt módon. 

Hanem, ha derítendő borunk még uj, s talán alig fél é- 

ves, de azt valami okból (mert rendesen ez nem lenne 
szabad) deritnem kell: az ily bor hordóját a derités fo

lyama alatt nem kell teljes légmentesen dugaszolni, s 

csak könyüden nyomitni be a dugaszt, hogy azt a bor, 

ha dagadozni, feszülni találna, könyen kitaszíthassa. Kü

lönben lehet a derités e modorát úgy piros, mint fehér 

bornál használni.

Mindenik féle derítésről pedig jegyezzük meg áta- 

lánosan ezeket: 1, Csak a seprejéröl egyszer legalább 

lefejtett bort kell deritni mikor erre szükség van; de első 

seprején lévő s még egyszer is le nem fejtett bort soha 

sem. 2, Mihelyt a derített bor megkapta illő s kívánt 

tisztaságát és vékonyságát, azonnal le kell azt más hor

dóba fejteni; mert vizahólyag, gelatin, sőt kisebb mér
tékben még a lojásfejére is rósz hatással lenne borunk

ra, ha ennek, mint fenékre szállott seprő, alatta állana 

többecske időn át. 3, A derités után lefejtett bort, ha ez 13 

vagy több fokú mustból lelt, mindig borszeszezett (nem 

pedig kénezétt) hordóba kell lefejteni úgy, mint fenn már 

adva vala. 4, A 12 vagy még kevesebb fokú mustból lelt 

bort már, sajnálatos kénytelenségböl, nem borszeszezett 

hanem kénezelt hordóba fejtjük le.

Az eddig írtakban a gyengébb borokra nézve, mi

vel ezek a bepalackozással járó pénzkiadást és munkát 

nem igen érdemlik, csak föltételesen ajánlottam a palac

kokra vételt; de a finomabb színboroknál, annálinkább 

pedig a máslásnál s érettebb aszűbornál mulhalatlanűl meg 

kell tennünk e borok palackokra vételét, s hogy e tekin

tetben a Franciákat, Rajna mellékieket, Spanyolokat, Ola

szokat utánnozzuk, nem tudom eléggé ajánlani. így-, és 
csak így lehet az, hogy jól kezelt magyar boraink, saját 

nevük alalt a föld leoelsö ranou borai sorában becsület-



lel álljanak meg'. A borok palackokra vételéről követ
kezik tehát már szólani.

Mi elölt azonban ezt tenném, szoros kötelességemnek 

tartom, megemlitni azon sok hibát, elmulasztást, sőt mond

hatnám hanyagságot vagy akár elsietést, melylyel vég

zik nálunk ( minden tisztelet az ide nem tartozóknak!)  

még most nagyon sok pincében a bor palackokra vételét. 

Mikor e munkához akarnak kezdeni, öszvegyiijtnek a 

háznál mindenféle apróbb nagyobb s üresen találtató sa- 

vanyuvizes-, ecetes-, mosatlanul s porosán régolta heverő 

boros palackokat; a magára hagyott cseléd megmutatja 

az üvegeknek, hogy víz is van a világon, de igazi tisztára 

mosásról szó sincs. Lehordják aztán e palackokat a pin

cébe, mely alkalommal több kevesebb viz maradékot, még

pedig nem a legiisztábbat, lehet látni egyiks másik üvege

dényben. Következik a már csapra vett, de akkor kiség föl 
is zavart bornak a palackokba töltése; hanem csak hamar! 

hamar! mert dolog van fenn, vendégeket várnak. A munka 

foly nagy lármával, de lasan halad; a segítő személyzet 

egy része már megvan ilasodva, döntögetik az üres és te

le palackokat egymásra, némelyik el is törik, a bor foly a 

pincefölden, s messze ki az udvarra érzik az elfolyt ne

mes nedv illatja, jeléül hogy a pincében borászkodnak. 

Végre megvannak töltve a palackok, egyik csordultig, a 

másik csak nem félfertálynyi (félmeszely) hiánynyal; kö

vetkezik a dugaszlás. Már előre mind gyűjtötte öszve a 
gazda s gazdasszony a régen használt ócska dugaszokat; 

hja! mert ez is pénzt maraszt meg a háznál! sok dugasz 
akkora mint kisujjunk végső izinek fele, csaknem min- 

denik piszkos vagy penészes. Vásárlónak csakugyan né

hány darab uj dugaszt is, hogy ha nem lenne elegendő a 

régi, potolják a hiányt; s ezen vegyes dugaszokkal aztán 
bedugaszolják a palackokat. Gondoskodva van már elő

re, s a szurok és viaszból (némelyek tesznek bele még 

mástixot s egyebet is) vegyilett ragasz, (kedvetlen szagu 

Valódi varga-szurok) megolvadva olt áll a parázstüzeni

15*
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serpenyőben, ebbe mártogalják a palackok szájál, mert 

igy hamar s gyárilag lehet végezni a munkát, jól? vagy 

rosszul ? az mindegy. Ki azlán majd az ily palackot kidu- 

gnszoija, úgy öszveszurkozza kezét, hogy egy hétig se 

tudja lemosni, s akkor a palack oldalára is ragad elég, 

tígy hogy a mint asztalhoz visszük palackunkat, nem a 

bor kedves illatja, hanem a varga-szurok szaga Üti meg 

vendégünk órát. S már gondoljuk, hogy ez épen so

kat utnzott Angol, ki azt hihetne, hogy ha nem tartjuk 
is borainkat kecskebür tömlőkben, de szurkot mégis te

szünk azokba, mint Spanyolországban Catalonia hegye

sebb vidékein, vagy némely görög szigetekben szokták. 
Minden becsület az érdemes csizmadia ccnek, az a var- 

ga-szurok használata sok szép pénzt hajt be a szorgalmas 

mesterembereknek, s ám hajtson is isten hírével; hanem 

e pénzhajtó szurok szaga bizony csak még sincs maga 

helyén,ízletes étkekkel rakott lakadalmi vagy szüreti asz

talnál, s még kevesebbé a bor vásárló orra alatt. De ne 
tovább; légyen elég ennyi. Mondjuk el a sok hiháztatás 

helyet; m in  t k e l l  ni aga  r e n d é n  p a l a c k o k r a  
v e n n i  b o r u nk a t .

1. A palackokra fejtendő telehordóba, ügy, mint fent 

elmondottuk, már be van téve a csap, és előre megbi

zonyosodtunk arról, hogy e csapou teliesen tiszta bor 

fog lecsurgani.

2. Ila a használandó palackok közt régebben hasz
náltak is vannak, ezeknek régolta megmosva tisztán kel

lett állaniok, de így is, most a mikor épen megakarjuk 

tölteni a palackokat, a régieket úgy mint az újakat tisz

ta vízzel kiöblítjük, s hogy a viz ki csuroghasson cse

peghessen, négy lábon álló furdalt padocskák lyukaiba 

tűzzük palackjainkat szájjal lefordítva. Miután elegendő* 

lég kicsepegelt a viz, el kell kezdeni a töltögelést. Hogy 

az utolsó cseppig minden viz kiszáradjon, azt várni bo

rászati p e d á n s  ság lenne. Iía a telies kiszáradást várnók 

el, az alatt a lég porából ismét más piszok rakodnék le



palackunkba, ezt hat ismét ki kellene épen töltögetés elolt 

öblilni, s így soha sem lenne vége a palack-liszlitásának. 

Aztán kevesebbet árt honinknak a palackban maradott 

csep víz, mint a légből belerakodolt por és gizgaz árla- 
na. Ila igazán rendin van pincekezelésünk, tiszta finom 

magunk készítette borpálinkának*) (cognak) kell ren

delkezésünkre állani, és a fenemiilelt kiöblítést evvel kell 

tenni, így aztán a kicsepegésre sem kell várni, s nem 

kellenek kicsepeglelö padok, mert elég lesz a borpálin- 

kát mind kitölteni öblítés után. Egy itce (felkupa) bor- 
pálinkával nagyon sok palackot kilehel öblilni, s e pá

linka igen jó lesz ecetre.

3. A csurgani indított csap alá tartott palackba, 

csupán ezen munkálatra szolgáló kis lölcsérke légyen té

ve. Az ily tölcsérke felső szélesebb része majvossága%) ö  Ö

csak (1 V2 zoll) másfél hüvelyknyi-, s szélessége csak 

(2 zoll) két hüvelyknyi légyen; a tölcsérke csöve pedig 

oly hoszu, hogy a palacknak csaknem fenekét érje, és e 

csőnek nem alsó végén , hanem legalol az oldalán légyen 

a lyuk , melyen borunk kiömlik a palackba. Lehet e töl— 

csérke bádogból is, de jobb üvegből készítve, s légyen 

3— 4 darab is. hogy a megtelt palack helyébe menendő 

üres palalackok betétele egymásután, és a csap befor- 

ditása nélkül haladjon gyorsan. A kevés elcsurog-, cse

peghető bor fölfogására lapos edény légyen a csap alatt; 

de a Rajna mellett s Franciaországban ezt nélkülözik, 

mert bele szokolt ügyes töltő egyén úgy teszi ott csap 

alá egyik palackot a másik után, hogy egyellen csep sem 

hull kívül a palackokon. Ez nálunk is lehetne.

4. Az igy töltött palackokat pár órányi ideig, nyit

va kell tartani, liogv a töltögelés által kissé földuzzádfe 

bor csillapodjék le egészen s vonuljon össze, mire aztán 
a bedugaszlást hajijuk végre úgy, hogy a bor fölszine és 

a dugasz alsó vége közt, itcés palackoknál egy jó év i 

kanálnyi tartalmú ür maradjon.

• Bár miliői n,ás pálinkái xxesrl io\a, voha íí lnt*xuáIjiij<:Jí
btrutilvl.o*.

‘" u .
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Ha bortelt palackomat minden legkisebb ür hagyá

sa nélkül, emberül (s pedig igy kell) bedugaszolnám, jut

hatna az oly körülmények közé, hogy szétrepedue. Ily 

körülmények lennének: hogyha palackom, vagy maga-, 

sabb fokú melegbe jutna, mint volt az ö melege a bedu- 

gaszláskor, vagy pedig 3— 1° K. melegnél kisebbe, e- 

gész azon hideg-fokig, melyben borom megfagyhatna. Ha 

igen sok liijját hagynám palackomnak, házomnál megje

lent vendégeim piszkos fukarságnak, a borvásárló pedig 
gondatlanságnak, vagy csalásnak nézhetné azt. Aztán bo

rom soká eltarthatására sem lenne jó szolgalatot az igen 
nagy íirt hagyás.

5. Ha van dugaszoló *') gépünk avval dugaszoljunk, 
ha nincs (csak hogy több idő alatt) a nélkül is dugaszol- 

hatunk, e következő módon. A már előre külön válaga- 

tott jó dugaszok közül mindenik palackhoz azt veszem, 

melynek vékonyabb vége, egy kis csavariló befelé ta

szításával , beindulhat a palack szájába, A dugaszt aztán, 

egy tányér fenekét alig ellepő kevés tiszta borszeszben 

forgatva köröskörül gyengén megnedvesilern, s jobbom

mal, melyet előbb a mennyire csak lehet vissza csavari

toltam balra, jobbra csavariló erős taszítással benyomom 

a palack szájába, mig csak haladhat. Most fél röfnyi liosz- 

szú s két hüvelyknyi széles fenyőfa (kemény fából nem 

jó) lapockával, a palackot fenékkel combomra állítva s 

balommal tartva, néhány ülést teszek a dugasz felső vé- 

gére, úgy, hogy ez legalábbis egy hüvelyknyi mélyen ha
ladjon be a palack szájába. Minden palackhoz uj dugaszt 

kell tenni, ócskát sohasem. Itt nem szabad takarékoskadni.

(>. Után-nézek: meg van e a dugasz alja és bor fel

színe közt a szükséges ür? aztán dugaszával lefelé fordít

* Molnár és Torolj meg Gyiírky urak egyszerű de használhatóság tekinte

tében kitűnő dugaszoló gépéiről lehet értesülni Pesten a Gazd. Egyesület 

épületében , (Üllői uf5 Köztelek). Ezen, most épen újból alakult Gazd. egye

sülettől valamint a kolosváritól is nagyon sok jó t remélhetünk ugy szolő- 

szetiink s borászatunkra nézf, mint szintén külső és belső gazdaságunk m in

den ágaira nézve, csak várjuk cl türelemmel* ípijf ezen társulatok gyökeret 
ver .etne! x s me&erősödnek.
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tóm dugaszoH palackomat, látandó: nem szivárog-e a du- 

gasz mellet? Ha rendén vannak ezek, a dugasz kiálló 

l'első végét, épen a palack ajakánál lemetszem.
Javasolta nékem több pincegazda, sőt borászatról irt 

könyvekben is olvastam, miszerint jó a palack dugaszokat, 

forró vizbe áztatás után használni. Én ugyan ezt előre is 
rosszallóm elméletileg, de hiven elvemhez, megteltem a 

gyakorlati kísérletet is, hogy döntsön az; hanem bizony én 

igy is célellenesnek találtam a dugasz beáztatását. Hiszem 

éppen az egyik bajunk a parafa dugaszszal, hogy több évek 

teltével öszvevonul s kiszárad helyéből, és ha ez a szá

razon hagyott dugasznál is előfordul, mennyivel inkább 

fordul elő, a forrázás által fölpuíFaszlottnál ?

7. Több előállható körülmények lehelövé teszik néha, 

hogy palackunk dugasza kimozduljon helyéből. Ennek az 

által hatunk ellene, hogy dugaszunkat két darabka vékony 

s kilágyitott vas sodronynyal (nem keresztbe, hanem csak 
a dugasz átmérője irányába) lekötjük, e lesodronyzást 

úgy intézve, hogy a két sodrony négy vége ne legyen 

látható másutt, hanem fenn a dugasz központjánál talál

kozzék össze, hol aztán azokat visszahajlitjuk kis vas fo

gócska segélyével, és hényomiljuk a dugasz felső lapjába.
8. Hogy besodronyzott dugaszunk fölbütüjéhez bajos- 

sabban férkezhessék*') a külső lég, bepecsételj ük palac

kunk száját úgy: hogy a pecsétviaszt nem kiméivé, ez a 

palack ajka külső kerületénél végződjék, egész körösköriiL
9. Következik a porvéd föltevése, mire legcélszerűbb 

levélcint (Stanniol) alkalmaznunk, s mely által (elrotha- 

dásnak kitéve nem lévén) a rá szálható portól, gizgaztói 

s p e n é s z t ő l  védjük palackunk száját és dugaszát. Ezen 

levélcint ide illő kézfogásokkal, mindenütt köröskörül s 
fenn is jól oda nyomkodjuk, és úgy, hogy a levélcin felső 

része a pecsétnyomó lenyomatát is kimulassa.
■ ■ ■ — ■■■■■■ ■ ■ ■ ■ - ■■■■■■■ — ■■■ —■ ■ ■ ■ — -■» — ■■■■■, — - ni ■ i ■ ■ ■ ■■ ■ ■■ ■■■ ■ ■ ■ ■ ■■■■■■»» ■■ ■ ■— ■ ■■ ■

* Erre való a bepecsétlés, és nem arra, hogy a palack dugasza jolzárjan; ezt 

a dugasznak kell fennie. Nézzük csak a champagne.-i pezsgös paíacÍ0ka%v 

tiuics azokra büdös vargnszurok levon, mégis zár a dugasz, és mindig jel.



A levélcinnel becsinálás disziil is szolgál palackunk

nak, de főcélja az: hogy dugaszunk fölső bütüjét ez is mint 

a pecsétviasz a penésztől védje. A hordó kíiloldolán nö

vő penész, sőt még a szőlőszemen nőt is kevesebbé ve

szélyes a borra nézve; de ha vagy a hordó beloldalán 

vagy a dugasz alsó bütüjén áll elő a penész, ez könnyen 

megvesztegeti a bort, ha érintkezik vele. A parafán, mely 

nagyon likacsos, a felső bütiin formálódóit penész hamar 

behatol az egész dugaszon át a borhoz, ezért kell ide két 

ör, a pecsét és levelein. Lanlorna is jó lenne e célra, do 

pincében hamar penészedik, könnyen rothad, és rósz sza

gú is; azért nem jó a palack szájára alkalmazni.

A lesodronyozás és levélcinböli porvéd kézelését itt 
részletesen leírni igen sok helyet foglalna, s talán még 

sem lenne egészen érthető. Legjobb e néhány kis célsze

rű fogásokból ailó eljárást ahhozértötöl gyakorlatilag el
tanulni.

10. Fölragasztom palackomra az iratával olöre már 

elkészített jegylapocskát (eliquette), s miután ez oda
szárad, készen vannak borpalackjaim az elrakásra. Mi

kor pincénkből kiviszik a tele palackot, jó lesz réája ak

kor új jegylapocskát ragasztani, mert a régiek elavul
nak a pincében soká állás által.

Az itt előadott dugaszlás valamint az üveg palackok 
is pénzbe kerülnek s munkát igényelnek; de nem baj ez, 

rnegfizeli ezeket majd a borvásárló, csak borom kitünöleg 

derék, hitelem szilárdul alapított s tántorithallan legyen, 

és én legyek józanon okos eladó. A magyartól igen kön

nyen telik a becsületes őszinteség, csak ne engedje magát 
tévútra szédittelni.

V. t  • •» f

Tele palackjainkat jó lesz setét, hitves és csendes he
lyen tartani; de kérdés: mily állásba legyük el palackja

inkat? Némely pincegazda azt javasolja, miszerint fenék

kel fölül fordítva tartsuk tele palackjainkat, hogy igy a
dugasz ne apadhasson.

E ^él helyes, de ezt más módon is elérhetjük; palackun
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kát pedig a mondott állásban tartani nem tanácsos, mert? 

1-ör, könnyen elkopik s ki szakad a porvéd; 2-or, ha 

borunk boszabb idő alatt seprőt találna ereszteni, mi for

dulhat elő. kidugaszoláskor borunk közé vegyülne a sep

rő, melyből csak fél g^üszünyi is bőven elég lenne arra, 

hogy borunkat zavarossá tegye s izét megvesztegesse. 
Más pincegazdák azt javasolják, hogy vizirányulag fek

tetve tartsuk tele palackjainkat, a fenn már említett ok

ból. Igaz, hogy igy is elérjük a dugasz nedvesen állását, 

de ha seprő áll elő, ekkor is közel jutna annak egy ré

sze a palack szájához, s könnyen közibe vegyülne a ki

töltött bornak. Jobb lesz ezeknél fogva csak annyira dön

teni oldalvást tele palackjainkat, hogy a bor érje a du

gasz belső végét egészen, de ez állásnál alább ne is ha

joljon lefelé a palack. Hanem itt tudnunk kell, miszerint 

arra, hogy a dugasz belső vége égészen a borba merülve 

álljon, a hosszú nyakú palackokat csaknem egészen viz- 

irányosan kell fektetni, s hihetőleg ezen körülmény hoz

ta divatba a palackok vizirányosan fektetését. De tekin

tsük most a rövid nyakú palackokat. Ha az ily palack 

nyaka másfél hüvelyk magas volna is, akkor is untig elég 

a palackot csak annyira fektetni oldalvást, hogy az a viz-

iránvnval 35— 40 fokú szögöt képezzen, s a dugasz

bel vége még is egészen borba lesz merülve. Jó lenne te

hát ily palackokba vonni le borainkat, mert ezeknél az 

említett állásban közel a dugaszhoz semmi seprő sem ra- 

kodhalik, inkább a palack alsó része és feneke felé talál

ván magának utat, lefelé haladáskor.

A rövid nyakú palackok közül nem a henger-, 

hanem a hasábalakut gondolnám célszerűbbnek, mert ez, 

ha vizaránvos átmetszele ilyen: - - 3
i '  e l  *  ____________________________

díszesebb, és mert ugyan akkora férőjü | 1

palack kisebb helyet foglal el, ha hasáb- 

alakú, mint ha henger alakú. E körül-
\ 7 • r O

2)

meny pedig tengeren szállításnál fontos, mivel a tenge

ri hajokon ugyan azon nehézségű tehert, ahhozképest ha

\
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kevesebb űrt Foglal, olcsobban szállítják. Csak az a kér

dés merül ilt fö l: vájjon nincs e valami kifogása a ta

pasztalt tengerésznek a rüvidnyaku palackok-, s azok közt 

is a hasább alaknak ellen? vájjon nem törnek nem re

pednek e ez utóbbiak, a hosszas tengeri utazás ideje alall?

Ezelőtt több mint harminc évvel mondotta nékem 

több pincegazda, miszerint a tele palackokat igen jó, szá

raz porondba temetve tartani. Megkísértettem ezt is, és 

három kísérlet után mindig úgy találtam, hogy:

1. Három négy éven át porondban tartás semmit 
sem ártott ugyan a bornak, de javító hatással sem volt'
arra.

2. Kényelmes e tartásmód annyiban, hogy palac
kunknak tetszésünk szerinti döntött állását, vékony deszka 

darabkák közberakása nélkül is megadhatjuk, de főként 

annyiban jó, hogy palackjaink igy, az öszvekoccanás ál- 

iali töredezéstől, valamint a rázkódás- és világosságtól is 
óva vannak.

3. Célellenes ellenben a porondban tartás azért, hogy 
egymás fölibe sok palackot rakni bajosabb igy, mint ha 

deszka polcokra rakjuk azokat; baj az is, hogy fölhasz

nálandó palackjainkat a rájok ragadott homoktól tiszto
gatni kell; de még nagyobb baj, hogy az alsóbb sorok

ban fevö palackok láthatásához csak nagy bajjal juthatunk, 

s tehát ha teszem csak száz vagy két száz akó ily módon 

eltemetett borunkat akarnók eladni oly külföldi vásáros

nak, kinek, (mint pincénkben most először lépetnek) bi

zalmát megnyerni még nem volt alkalmunk; az ily vevő 

alig ha nem ijedne el a macskát zsákban vásárlástól. Gya

lult vagy tartózkodást minden esetre ébresztene az ily 

eltemetett bor, úgy hogy ezt nem lehet a vásárost oda 

édesgető módnak tartani oly országban, melyben a borok 

és pincegazda hitele (tisztelettel kivéve az ide nem tar

tozókat) még csak ezentúl fog megállapíthatni.

nt)

(csekély



kása mellett maradnunk. Minthogy pedig a rövid nyálai 

palackokat célszerűbb csak megdöntve, de nem egészen 

lefektetve tenni el, ezért nem alkalmazható itt azon mód, 

melyet a pezsgöboros palackok fölhalmozásánál szokás 

gyakorolni; hanem e helyeit mindenik polcon egy fokára 
állilolt s illő magasságú deszka-párkányra döntögetve az 

első sor palackot, aztán vékony, a már döntött palacksor

ra tett deszka darabkákra kell döntögetni rendre és soron- 

kint a többi palackokat. Ekkép jól el lehetend helyezni 

edényeinket annyira, hogy több darabot ki lehetend venni 

helyéből a többi palackok mozdítása nélkül, s csak nehány 

darab kiszedése után bármelyik edényünkhez is hozzájut**
/  «J Ü

hatunk. Es mivel az ily polcokat illendő erősségű két 

hüvelyk vastag, álló deszka-oszlopokközé helyezve, 

egymás föiibe egész a pince boltozatáig föl rakhatjuk, 

pincénkben nagy számú palackokra fogunk helyet talál

ni; noha tagadhallan, miszerint igy csakugyan több he

lyet foglal borunk, mint foglalna kivált nagy hordókban 

tartva. De megfizetik a nagyobb hely árát majd jó szívvel, 

csak legyünk elég okosok, elemién inig magunknak és 

borunknak hitele csak alapuló félben van, csekélyebbecs- 

ke nyereménynyel is megelégedni.

Alalánoson pedig sohase feledjük, úgy intézni borunk 

palackokra vételét, s úgy dugaszolni palackjainkat mindig, 

mint ha JUohart-Town-bn akarnok azokat küldeni, vagy 

100 évre eltenni; mert soha sem tudhatjuk: meddig fog 

palackunk fölbontatlan állani? vagy minő rázkodtatáso** 
kát kellcnd, ki állania? Erre például, (mivel most más 

eszembe nem ötlik) kéntelen vagyok csekély magamat 

hozni fői. Addig csak nagyban s hordónként, de 1838-an 

kezdve palackonként is árultattam bort lakásom hely

ivé n Nagy-Enyeden. Jó bort lehetett nálam találni, s 

a palackokban árultak is, szép kelendőségnek örvendenek

* Készülhetnének ez oszlopok gerendából is9 de ha jó  vastag deszkából csinál*, 

tatjuk azokat, h c l je t  takarítunk meg pincénkben ? az oszlopok pedig igy is. 

eléj; kemények lehetnek.
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pec s é t e s  bor*név alatt; kostolta ezt G. I. ár is Pest
ről. En ugyané palack-borokra nézi, csak N. Enyed s 

vidéke lakóira számítoltam, mint vásárosaimra; de igy 

is soha el nem mulattam borospalackjaim legpontosabb s 

hibátlan dugaszlását, lesodranyzását. és bepecsétlését. És 

mi történik? Tova 1842 tájait (de már nem jut eszembe 
tisztán az év) megvesznek néhány palackkal az én boroin- 

bol helyben Enyeden, minden hírem s Juntámon kívül oly 
céllal, hogy egyenesen a smyrnai öbölbe vigyék, részint 

tengelyen, részint vitorlás (tehát nem felette gyorsan ha

ladó) hajon. Az én borom, rendeltetése helyére, oly szép 

jó és hibátlan állapotban érkezeit, hogy egy tengerész 
vendégség alkalmával (a mint ezt nekem egy tisztes már 
elhalt öreg ár beszélleíte) több féle cvprusi, chio-i, s más 

görög borok közt igen jól állottá ki a szem-, orr-, és szilje 

próbát, annyira, hogy nem volt könnyű elhitetni a vendé

gekkel, miszerint a poharaikban csillagó aranysárga szép 

s tiszta bor e r d é l y i ;  volt pedig ez épen c s o m b o r d i ,  

Es már kérdem: ha én palackjaimat nem csinálom 
s dugaszlom be úgy mint kell, mi történt volna e borok

kal ily hoszu utón? Iloszas utón a csaknem kikerül— 

hetlen rázodás könnyen lekoptathatja a viasz-szurok ve^ 

gyületet, sőt le a pecsétet és levél-cint is, a kis gyiiszü- 

nyi dugaszka kibiccen, s vége van a nemes-, de gondat
lanul palackozott bornak. Ha pedig dugaszom legalább is 

egy hüvelyknyire haladott be, s azt sodrony tartja a kihull-* 
hatás ellen; akkor nem lesz semmi baja a bornak, míg 
épen marad palackja.

Fenn a 124 ik 125 ik oldalon volt már szó a bor ve

gyi lésről, de mivel e vegyilést inkább a már kész-, és 

határozatlan kifejlett jellemű borokon hajtják végre, itt, hol 

a bor végső lefejtéséről szolánk, ismét vissza kell tér

nünk a borvegyilésre. Fenn már vala mondva, hogy a kü

lönböző fajta szőlőket külön kell szűrni és kezelni, mi jó 

val könnyebb s biztosabban történhetik, ha a szőlőt fajon-

*■ Kupijáf ke'f e/iiit húszason, ifcejéí egy ezíief húszason örömeit vették.
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ként kiilön táblákban mivelik. A magyarországi szőlő faj

ták borairól nem akarok szolani, mert én az oltani temér

dek szőlő-névvel nem tudtam eléggé tisztába jöni, mi bi

zony nem is könnyű dolag öreg legénynek, ilju koromban 

pedi£ nem volt alkalmam erre. Itt tehát, csak kedves honom 

Erdélyre szorítkozom, a mennyire csekély erőmtől telik, 

Az erdélyi szőlő-fajták közül (a muskotályról, mely nem 

pincetöltésre való, hallgatva) a Som-, Lámpor- vagy 

Király-, Bakator-, Kövér-, az uj vendég Chasselas-,

meg )
Madár-, meg Vékonyhaju szőlők mustjait gondolnám külön 

szűrendők-, s kezelendőknek, mint csak nem minden szel

lőinkben bővebben teláltalókat. Ezek borait aztán öszve- 

kostolgalnák ahhoz értő s jól ízlelő szakemberek, tinóm 

száj í z ű  nőket is kérve föl segédül, s legelőbb elhatároz

nák a szőlőfajták-, s ezek közt a Ohasselas és Riesling 

vendégfajok borai osztályát (classisat); aztán következ

nék a vegyítés. A Som-szölö kedves derék bora, mikor 

szőlője egészen elkészült (mi nem minden évben törté

nik) , alig ha nyerne bár minő vegyítés által is; a Lám

por meg Bakator bora sem igen. A Kövér-szőlő bo

rát sokan dicsérik, de talán még többen ezt magára 

igen sima ízűnek-, és a szájat nem eléggé szúró izgatónak 

találják; aztán, nem tudom tisztán, a termőföld-, vagy 

időjárásokból vagy miből is folyólag, ezen-bor nem rit

kán, bajosan s restesen tisztul és vékonyodik, s ilyenkor 

nincs elegendő folyékonysága. A Kövér-szölö borát te

hát Som-szőlő-, meg Lámpor borával próbára-, de to

vábbá Járdovány-, Leányka-, Madár-, vagy VékonyhajiP-

•  Az a T»ánt p o r  sajátságos esry név. V á j jo n  nem V E m p e r e i t r  ( lam pe  

ror) szó át magyarítása, ügy a hoey? mely név alatt kerü lt  falam Erdé lybe  

\ a ’aha e derék szőlő-fajfa. A J á r d o v á n y  1 illetőleg1 D a lm á t  őrszemből Z á r a  

V e c h i a  (régebbe : J á d ra ,  J u l in *  Caesar idejében: Jadera) várossábrfi került 
a Bánátba, hol o lá /os  raggal J á d r a v á i t  uevet f f t io ít ,  s E rdé lybe  hozata

lakor , i.̂ mét magyarosítva# kisé, J a r d o v & n y nak nevezteted* A S o m kzct- 
lő t nevezi v S i in i s: e r-nék is némelyek, VvX a fajfát ta lán Szász laktársa ink 

egyike lio ta valaha S ü m e g - b i l ,  s akkor kapta a németes ragu  S i i m e g e r  

nevet. B a k a t o r  név , jó rész t az olasz Bacca oro-ből lett.
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szülök boraival gondolnám vegyitendőnek. A többi szölő« 

fajokat (ha ki nem feledék vagy egy jó t) , mindenek fö

lött pedig azt a hitvány Hoviz-szölöt, mely magára kü

lön szűrve még a jelesbort adó 1827-, 1834-, és 18 A1 —kí

szüreteken is élvezhetlen szürke rósz bort (kostoltam) 

adott, meg azt az Ágasfarkat, mely hasonló rósz-, csak

hogy pirosló bort ad, gyökerestől és nevestől kiirtandónak 

vélem. Ide számitnám a Logozsánt is,(talám: Lúgosán, Lú

gosról nevezve igy) de csak tudásomra is, nem ugyan a- 

zon fajta hordja e nevet a maros völgyén, Csombordon 

alól; itt tehát kisség tapogatodzni kell, s aztán határozni.

Még csak azt teszem ide a bor vegyítésre nézve, 

hogy ha a tengeri hoszas út minden viszontagságait-, 

hideget melegei egyiránt kiállani képes bort akarunk 

vegyitni, az ily bort mustkora olla másként kellénd 

kezelnünk, és mulhatlanul borszeszt kell hozzá hasz

nálnunk. Az Angolok csak az ily bort vásárolják örö

mest nagy tengeri útjaikra, de aztán jól fizetik. Majd a 

második részben bővebben fogok szollani az ily bor elő-* 

állításáról, mert egy két ide vonatkozó kisérletet is tel
tem én ez előtt több évekkel.

nem

Pillantsunk vissza innen, fölfelé e könyv elejéig, 

E munkában ismétlések fordulnak elő. Ez igaz; de miután 

(mint legalább én látom) uj eszmékre is lerjedtem 

tartám haszon nélkülinek, ismételni egyet is mást is.

Ha pedig lalám valaki, —  fölemlítve: hogy boraimat 

bizonyosan ezen „Borászati Közleményekében irtak sze

rént kezeltem,—  kérdené töllem: „mily bort tudok föl

mutatni ? u erre én azt felelném: „kilenc év olta alig 

„néhány cseppet, melyet a magyar szívességi! N. Körö

miek fogyasztottak el; de régibb időkre menve vissza, 

„igen is idézhetnék több kedvező adatokat boraimról, 

„melyek közül légyen elég azon egyre utalni, melyről 

„fenn pec s é t e s  b o r o m említésekor szolék.

Kérdhetné végre a kétkedni szerető: „hát ugyan bi
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„zony oly gyengék, oly gyámoltalanok a mi magyar bo

draink , hogy azokkal ily százágu, kényeztető, kímélő, 

,,s ápoló modorban kell bánni?44 —  Tekintsük a puszták 

szabad s bátor fiát a csikóst. Csecsemő korában ezt is 

melengető melléhez szorította a szeretve gondos édes a- 

nya; ez életben első lépteit, e gyerek is tántorogva, bo

torkálva, s hulladozva tette; de fölserdült-, s megnőtt 

végre a fiú, és most félelmet nem ismerve ugrik a leg- 

szilajabb csikó hátára, s vágtat mint szélvész, a ronaság 

homok-buckáin végig. A nyár heve néki tavaszi lanyha 

meleg, s ha tél közepén csigorgó hidegben, csak háta 

közepéig érő lobogos ingében, bundáját (mint Árpád a- 

pánk haj dón a párducbört) csak amúgy vállairól hátra 
vetve, belép a csárdába, elvonja egyik kezét a meleg 

banyekemencén, s a szoba közepire toppanva csupán eny- 

nyit mond: „hűvös van oda künn.44 —  így van a mi bo
runkkal. A must, még a legnemesebb hegyalyai formint 

mustja sem bor. Csak kedvező körülmények közt lesz bor 

a mustból, és ha e körülményekhez célszerű bánás is já
rul , jobb lesz a bor. Mi vélj ük jóféle szőlőfajtákkal be

ültetett szöllönket jól, bánjunk innen nyert derék mus

tunkkal úgy mint kell, és fog elöállani oly magyar bor, 
melynek hatalmas ereje testre és szellemre jóltévöleg s 

eröteliesen fog hatni, illő mértékkel használva, és mely 

bor, bár az egyenlítő hév ege alá-, vagy éjszak jég
hegyei tövébe vigyék is, minden változás nélkül fogja 

eredeti nemes bélyegét és sajátságait megtartani. Az erro 

vezető utat igyekeztem csekély erőmhez képest én is 

kimutatni, az eddig írtakban.
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