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ELŐSZÓ.
A bortermelés hazánkban egyik legfőbb ága a 

gazdászatnak, nemcsak azért, mivel oly roppant 
földterület van nálunk szőlővel beültetve, hogy ab
ból egy pár ország is kitelnék; de mivel az egész szé
les világon csak igen kevés nemzet termeszt bort, 
kik között Francziaország után mennyiségre mi va
gyunk az elsők; de azért i s , mert nálunk oly kitűnő 
jó borok teremnek, bogy ha azokat j ó l  k e z e l 
n é n k ,  a külföld bármely borával versenyezhet
nénk ; annál is inkább : mert mi annyiféle bort birunk 
kiállítani, mennyit egy nemzet sem képes. Minálunk 
terem a borok királya , a tokaji aszú s ennek társa a 
ménesi, van nékünk mindenféle jellemű fehér borunk 

• s van a vörösnek minden neme.
Van tehát oly kincsünk, s bírjuk a természet 

oly ritka ajándékát: minővel kevés nemzet dicseked
hetik. Borunk egyévi közép termése csak a mostani 
alacsony ár mellett is 120 millió pengő forint érté
ket képvisel, és mégis üres az erszényünk, s még 
sincs pénzlink, mert borainkat eladni, értékesíteni 
nem tudjuk.

Még csak néhány év előtt boraink — a tokajit
Gyiirky Bor-Vegytana. 1



kivéve — a világ legnagyobb részében ismeretle
nek voltak, a külföldi vevők ritkán kerestek meg 
bennünket, és csak azért, mert a természet által je
les tulajdonokkal felruházott borainkat nem tudtuk 
az ő inyök s igényeik szerint elkészíteni; nem fordí
tottunk elég gondot azok kezelésére, s nem iparkod
tunk e tekintetben előttünk álló nemzetektől tanulni, 
vagy éppen velők versenyezni. Mily hiba volt az ná
lunk; hogy a pinezében szép s tisztának mutatkozó 
bor a szállítás alatt megzavarodott, az üvegekre fej
tett s tisztának látszott jeles borok nehány hét vagy 
hónap alatt üledéket csináltak, a rósz dugoszolás 
miatt felülről penészt kaptak, vagy legnemesebb 
részeiket, a zamatot, s szeszt elgőzölögtették.

Mindennek oka pedig a hiányos kezelés volt. 
Az elhanyagolt kezelésnek pedig egyrészint az volt 
az oka : hogy nem volt alkalmunk tanulni, nem vol
tak segédeszközeink — jó ismertető könyveink — 
melyekből egy jobb rendszerrel megismerkedhettünk 
volna. Borászati irodalmunk sokáig véghetetlen 
meddő volt. Vagy pedig az volt az oka , hogy meg
elégedtünk azzal, mit a természet önkényt nyújtott; 
talán azért, mert az már magában is jeles volt, s 
nem akartunk a tudományhoz folyamodni, hogy je 
les terményünket még jelesebbé tegyük, talán mert 
így néktink elég jól ízlett s mert körülményeink mást 
nem igényeltek. A külfölddel, annak ízlésével s pén
zével nem sokat törődtünk, mert volt mit ennünk, s 
miből fedeznünk költségeinket s így magunk is' el- ■ 
fogyaszthattuk áldomásokra jó borainkat.
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Ámde ez most már máskép vau, körülménye
ink változtak, kiadásaink szaporodtak, jövedelme
ink forrásai k iapadtak , gabonánk s egyéb termé
nyünknek nincs ára. De gabonával, sőt gyapjúval s 
más iparczikkeinkkel sem űzhetünk világkereskedést, 
mert ezen czikkek mindenütt versenytársra találnak, 
ezekkel minden legkisebb állam ki tud a piaczra ál- 
lani, s azok által csak bizonyos határok között fo
rog a pénz, de nem szaporodik. Eszközökről kell te
hát gondoskodnunk , hogy magunkat fentarthassuk, 
hogy az országba idegen pénzt szivárogtassunk, mire 
legtöbb kilátást csak borterményünk nyújt, csak 
ezzel eszközölhetünk világkereskedést, mert ez ná
lunk bőven van , s ennek a világ minden részében 
vannak fogyasztói, és csak igen-igen kis részében 
termesztői. Ezzel tehát kiléphetünk a világ-piaczokra 
anélkül, hogy a versenytársaktól nagyon lehetne 
félnünk.

Itt tehát az ideje annak, mire a ritka magas 
szellemű halhatatlan nagy Széchenyink már évtize
dek előtt látnoki ihlettel figyelmeztette a nemzetet, 
hogy ismerjük meg, mily kincs fekszik borainkban, s 
iparkodjunk azokat a czélszerü kezelés által valódi 
értékre emelni. Kezeljük borainkat úgy, mint azt a 
külföld igénye, mint a világ fejlettebb ízlése, s a 
kereskedelmi viszonyok kívánják, hogy tért nyer
hessünk számokra a világ-piaczokon, s a külföldi 
borokhoz mért magas áron adhassuk el mi is.

Vájjon minek lehet tulajdonítani azt , midőn a 
miénknél kevésbbé kedvező viszonyok között ter-
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mesztett borokat, a rajnai vagy franczia pinczékből 
akónkint h a t ,  hét-száz pfrton adnak el? nemde 
a kezelésnek ? — Igen ! a tudomány elveire fektetett 
czélszerü s gondos kezelésnek.

Nekünk tehet jó borászati munkákra van szük
ségünk, mert törekednünk kell, hogy a borkezelés
ben előttünk álló külföldet utolérhessük. Nekünk te
hát szinte meg kell tanulnunk a borászati tudományt, 
s a tökéletesített borkezelést, a mihez már egynehány 
évtől hála á magyarok Nemtőjének ! mindég több haj
lam mutatkozik.

Ezen okoktól indíttatva határoztam el maga
mat e munkám kiadására. — Ig az , hogy szüksége
sebbnek látszott előttem egy oly korszerű kézikönyv, 
mely az átalános borászat- s pinczegazdászatban adna 
útmutatást, ámde akkor a középen keliene kezdeni 
az a b e-t, pedig ennek első betűje a borászatban a 
v e g y t a n ,  ez az alapja a magasabb borászati tu
dománynak. Vegytani ismeret nélkül a borkezelés 
titkait felfogni, sem pedig tudományos borászati köny
veket haszonnal olvasni, nem lehet. Eddig borásza
ink előtt egészen ismeretlen volt a borászati vegy-. 
tan , de ismeretlen volt az irodalmunkban is, mely kö
rülmény szinte ennek szüksége s kiadása mellet szólt. 
r Azonban úgy látszik, hogy borászközönségünk 

nagyobb része inkább csak a gyakorlati ismereteket 
kedveli s nem vágyik száraz tudományos munkákat 
olvasni; a vegytantól pedig — mely előtte egészen 
idegen növény — talán fázik i s , mert midőn e mun
kára előfizetést nyitottam amellett, hogy az aláírási



idött kétszer meghoszabbitottam s hogy nálunk 
húszezernél több értelmes bortermesztő van, alig 
akadt kétszáz előfizető, pedig az előfizetési árt is 
ügyszeretetből 48 kr — tehát oly csekélységre szab
tam , mint csak lehetett. így tehát beláttam, hogy 
nagy fába vágtam fejszémet, s ezen tanulság utáu 
elővettem már kész munkámat, azt a lehető legrövi
debbre vontam össze, elhagyván minden nehezebb 
értelmű magyarázatot s a lehetőségig elkerültem a 
nehézkes műnyelvet, sőt még a műszavakat is csak 
annyiba a mennyiben éppen kívánatos volt, iparkod
tam használni.

És ezt azon reménységben tettem, hogy apró 
adagokban nyújtva a száraz eledel is megemészthe- 
több, s hogy talán majd belátják bortermesztöink 
ezen tudomány szükségét, s ha azzal megbarátkoznak 
s ezáltal maguknak elég előismeretet szereznek: ta
lán majd eljö az id ő , midőn egy kimerítőbb mun- 

. kára fog szükség mutatkozni, és akkor majd akad 
annyi értelmes vegyészünk s gyakorlati borászunk 
közűi valaki, ki nálamnál avatottabb tollal irt töké
letesebb munkával fog ezen térre lépni, melyen én 
kis munkámmal most csak az útat akarom egyengetni.

S z e r z ő .
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ELSŐ RÉSZ.
E L Ő I S M E R E T E K .

I.

A vegytanról.
A vegytani ismeret szüksége a borászatban. — Atalános 
vegytani elvek. — Az elemek felosztása, elueveze'se, s tulaj

donságaik.
1, §. Egyik legszebb s legszükségesebb tudo

mány az életben a v e g y t a n ;  mert a levegő, me
lyet folyvást beszívunk, a víz és ételek, melylyel táp
lálkozunk, mind vegytani alkatrészekből állnak, me
lyeket ismerni nemcsak szép, de szükséges is.

Különösen szükséges ismerni a vegytant a bo
rásznak , kinek e nélkül lehetetlen, hogy határozot
tan hatalmában legyen a borkezelés. E nélkül a bor 
mikénti fejlődése mindig csak a körülménytől függ. 
Csak úgy képes a borász a must forrását czélszeríien 
vezetni, ha annak alkatrészeit s a forrást indító oko
kat s a vegytan szabályait ismeri. Csak a vegytan 
ismerete mellett képes az ember felfogni a meleg s 
hideg behatását a borra, a bor érésére s fejlődésére 
és egyébnemű tulajdonságaira ható okokat, s elő
forduló jelenségeket.
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A bornál előfordulható betegségeket megelőzni, 
vagy a beállt betegséget eltávolítani, a hamisított 
bort megismerni, a természet működéseit előmozdí
tani vagy azt saját hasznunkra fordítani; átalában 
a magasabb s hasznosabb borászati tudományt sa
játunkká tenni s a külföld borászati titkait elsajá
títani : csak v e g y t a n i  ismeret mellett lehet.

2. §. Elvoltunk mi eddig vegytan nélkül — 
fogja valaki mondani, — s mégis jó boraink voltak. 
Igaz, hogy elvoltunk s elvannak más szakemberek 
is, de éreztük ám ennek hiányát, mert soha sem tud
tuk úgy eladni borainkat, mint a külföldiek. És más 
szakemberek is érezték annak hiányát, csakhogy a 
kénytelenségnek engedni kellett, mert nem voltak 
czélszerü könyveink, nem volt k is  r ö v i d  n é p 
s z e r ű  vegytanunk külön szakokhoz alkalmazva, 
melyből a szükséges ismereteket meg lehetett volna 
szerezni, azért minden oly eljárásunk, mely vegy
tani ismeretet igényelt, csak tapogatódzás volt. A 
borász csak elődeit utánozta kezelésében, s csak szo
kásból vitte véghez úgy, a mint vitte munkáját, a 
nélkü l, hogy cselekedeteinek okát tudta volna.

Voltak ugyan s vannak átalános nagy vegy
tani munkáink, de azokból csak olyanok tanulhat
nak , kik egészen ezen pályára szánják magukat; 
mert a vegytan egész terjedelmében véve igen ne
héz tudomány, mnlyet csak hosszas tanulás s elme- 
feszítés mellett lehet elsajátítani, pedig a gazdának 
s így a bortermelőnek erre kedve, amarra pedig ideje 
hiányzik. Rövid kis m unka, népszerű előádás inel
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lett elégítheti csak ki a gazdák kivánatait; minél
fogva mi csak a legszükségesebb dolgokról fogunk 
értekezni, talán elég lesz ez tájékozásul a kezdők
nek ; hiszen a vegytanban jártasak úgyis más for
ráshoz fognak folyamodni, valamint azok is, kik en
nek alpján ezen tudományban tovább akarnak ha
ladni.

3. §. Mielőtt a vegytannak a borászatra való 
alkalmazásáról, vagyis a „ B o r á s z a t i  Vegy-  
t a 1 1“ egyes részeiről szólnánk, szükséges az átalános 
vegytan főelveivel, s legalább néhány irányadó főbb 
szabálylyal megismerkedni: hogy a bornál előforduló 
vegytani jelenetek okait megértsük s az előadandó 
magyarázatok alapját ismerjük.

Lehetetlen, hogy valaki csak egy vegytani 
czikket is haszonnal olvashasson , ha nem tudja, tu
lajdonképen mi a vegytan?— s v e g y t a n i l a g  
mit neveznek t e s t n e k  v a g y  e l e m n e k ?  s m i  
t u l a j d o n s á g a i k  v a n n a k  e z e k n e k  s m'i- 
k é p  o s z t a t n a k  f e l  az e l e m e k ?  — A mi fel
adatunk tehát már most mindezt mennél rövidebben 
megmagyarázni.

4. §. Vegytannak nevezzük azon tudományt, 
mely a különb féle testek t u l a j d o n s á g a i t , s a  
testeken történő v á l t o z á s o k a t  dsmerni tanit. 
Azon változásokat pedig , melyek szerint a testek 
más alakot, vagy más tulajdonságokat vesznek fel: 
v e g y t a n i  j e l e n e t n e k  mondjuk. Például: mi
dőn a mustban levő c z u k o r  más alakot s más tulaj
donságot vesz fel, ezt v e g y t a n i  j e l e n e t n e k
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mondjuk. Vagy midőn a m u s t b ó 1 a forrás által b o r  
l e s z .  ez is v e g y t a n i  j e l e n e t ,  mert a must 
más alakot és tulajdonságot nyert, miután bor lett.

5. §. Minthogy a vegytan á t e s t e k  változásai
val s tulajdonságaival s az elemekkel foglalkozik, 
szükséges tudnunk: m it  n e v e z ü n k  i t t  t e s t 
n e k ,  m i t  e l e m n e k ?  m i n ő  t u l a j d o n s á 
g a i k  v a n n a k  a z o k n a k ?  s m i k é p  o s z l a 
n a k  f e l  a z o k ?  Á t a l á b a n  v é v e  t e s t n e k  
nevezzük mindazt, mi bizonyos tért vagy tirt foglal 
e l , legyen az híg vagy kemény , vagy éppen látha
tatlan. így a k ő , f a ,  v a s ,  r é z ,  ó l o m ,  kemény 
vagy szilárd test. A b o r ,  v í z ,  sz es  z híg test, 
de még a l e v e g ő ,  az elszálló p á r a  s a gőz  is 
te s t, habár nem látható is. A levegő szinte bizonyos 
tért — űrt foglal e l , például egy üres palaczk, egy 
üres hordó levegővel van tele, mely tüstént belé tódúl 
a mint a bor.ezekből kiürül; ha'az üvegbe vagy hordó
ba bort öntünk, akkor ez a levegőt onnét kiszorítja.

5. §. V e g y t a n i l a g v é v e  a testek kétfélék, 
u. m. 1) ö s s z e t e t t  t e s t e k ,  melyek részecskéi 
különnemüek, vagyis több részecskéből vannak ösz- 
szetéve, s tulajdonképen csak ezek neveztetnek a 
vegytanban t e s t e k n e k ;  2) e g y s z r ü  t e s t e k ,  
melyek egynemű részekből állnak s ezek e l e m e k 
n e k  n e v e z t e t n e k .

Az újabb időben felette előre haladott vegytan 
már 63 elemet ismer, de ezek közül sok jelentékte
len , sőt ritkán is fordúl elő a természetben, azért 
még csak neveik sem érdekelhetik a borászt. Előíío;
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roljuk azonban itt az érdekesebb elemeket, melyek 
a mindennapi életben többször előfordulnak, melyek 
között nehány különösen érdekli a b o r á s z t .

6. §. Az elem ek többféle képen osztatnak fel,
u. m. I. N e m f é m e k r e .  II. F é m e k r e ,  azután a 
n e m f é m e k :  a) g á z a l a k u a k r a ,  b) f o l yó-  
a l a k u a k r a  és e) s z i l á r d o k r a .  A f é m e k  pe
dig a) könnyükre b) nehezekre.

A. vegytan az elemeket nem szokta mindig szó
val kiírni, hanem betűkkel jelöli, mit csak azért 
említünk meg itt, hogy ha valamely borászati könyv
ben a vegytanról szó lenne s ott ily betűk használ
tatnának a magyarázathoz, azt mindenki képes le
gyen megérteni. De szükséges még arra is figyel
meztetni t. olvasóimat, hogy az elemek nevét jelentő 
betűkhöz kisebb nagyobb számokat is látunk mel
lékelve a tudományos könyvekben, minek e kővet
kező értelme v an : u. m. a nagyobb számok az elem 
fajsúlyát jelentik, miután egyik elem a másik irá
nyában nehezebb vagy könnyebb p. o. az é 1 e n y 8. 
(oxigén) fajsúlya 8 , a m é s z  16 fajsúlya 16. Ezen 
jegyek azonban csak az átalános magyarázatnál jö- 
nek elő, nem pedig a részletes előadásoknál, de még 
a kisebb számok a szövegben gyakran előfordulnak, 
azért ezeket jó érteni, mit is azért irunk az elemet 
jelentő betükhez, hogy tudjuk, melyik elemből 
mennyi rész van je le n ; például ha ezt olvassuk: Oi 
N3 ez annyit tesz , hogy élenyből, melynek jegybe- 
tiije 0 ,  négy rész van jelen, a légenyből (azot-nitro- 
gen) pedig (melynek jegybetüje N) három rész.
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Közöljük könnyebb áttekintés végett az érde
kesebb e l e m e k e t  egy táblába összeállítva:
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Meg kell itt jegyezni , hogy e táblát csak tájékozásul 
közöljük ; 2. hogy az elemek neveit igen óvakodtunk ma
gyarítani , miután eddig vegytani műszótárunk nem lévén, 
irányúi csak egyes írót követhettünk volna, ki nem éppen 
érthetően fordítá a műszavakat, jobbnak tartottuk tehát a 
többséggel tartam , kik a iszokottabb s már ismertebb régi 
elnevezéseknél maradnak.

7. §. Az összes elemek egyenkénti fejtegetésébe 
bocsátkozni felesleges, hiszen talán már ezt is meg- 
sokalják t. borászaink, azért figyeljünk még nehány 
vegytani alapelvre s azután vizsgáljuk azon testek, 
elemek, vagy anyagok tulajdonságait, melyek a 
borászt legközelebbről érdeklik.

Nehéz ugyan, pedig felette nehéz mindazon 
szabályokat, melyeket a vegytan magában foglal, 
.rövidre összevonni, úgy, hogy meglegyen az értelme 
s a kiszabott elvekhez is hívek m aradjunk; de már 
mi még sem tehetünk mást, ha olvasóink bizodalmá- 
val visszaélni nem akarunk. Azért mi e k ö v e t k e z ő  
p o n t o k  b a s z o r  i t j u k ö s s z e a z t ,  m i t  a bo 
r á s z n a k  a z  át  a I á n  os v e g y  t a n b ó 11 u d n i 
k e l l .

I. Az elemek magokban állólag egyszerű tes
tet képeznek, például a kén magábavéve csak kén
ből á ll, anélkül, hogy más elemmel egyesülve 
lenne, s így önálló elem.

II. Két, három, vagy több elem is egyesülhet, mi 
által egészen más elemet vagy testet állíthat elő. így 
állnak elő azon elemek és anyagok, melyeket a borász
nak ismerni kell, s még eddig meg nem neveztünk.

III. Minthogy azt mondottuk, hogy az e l e m e k
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e g y e s ü l n e k ,  ismernünk kell az e g y e s ü l é s  
m ó d j a i t  é s v e g y ü l e t ö k  kö  z t u  1 a j  d ó n s á -  
ga i t .

IV. Az elemek egyesülése v e g y t a n i  r o k o n 
s á g n á l  f o g v a  történik, mit röviden csak r o 
k o n s á g n a k  nevezünk. Ezen rokonság következ
tében egyik test részecskéje a másik test részecské
hez megy közvetlen, s ez által egyesülnek. És ezen 
egyesülés által mindenik elveszti saját tulajdonait, 
és az összetett test új tulajdonokkal áll elő, vagyis 
két elem , v&gy két különnemű test egyesülése egy 
egészen más tulajdonokkal bíró testet állít elő.

Például: ha 16 súlyrész felolvasztott kénhez 
lassan 100 súlyrész -higanyt töltünk, s azt egy be
fedett cserép korsóba, parázson soká melegítjük, s 
azután a korsót eltörjük, sem a kénnek sem a higany
nak nem akadunk többé nyomára, hanem cinóbert (a 
legszebb veres festék) találunk ott. Tehát e két 
elem u. m. kén és higany egyesülésé egy egészen 
más testet állít elő. így van ez több elemekkel is.

V. Az elemek közötti rokonság azonban kü- 
lömbböző, (minek okát a tudomány még meg nem fej
tette) úgy, hogy egyik elem szívesebben egyesül 
egy másikkal, mint egy harmadikkal, vagyis egyhez 
nagyobb rokonsággal viseltetik mint a másikhoz; 
például, ha ként, vasat, s higanyt hozunk érintke
zésbe, mindenik tanúsít ugyan egymáshoz rokon
ságot , de a k é n nem a higannyal, hanem a vassal 
fog egyesülni, mert nagyobb rokonságai visseltetik 
a vashez mint a higanyhoz.



15

VI. Az új elemek vagy testek előállítása tehát, 
mint mondánk, két vagy több elem egyesülése s ille
tőleg rokonsága által történik. Az egyesülést azonban 
előmozdítja, (azonkívül, hogy két vagy több elem 
egymással érirtkezésbe hozatik) — a levegő, a víz, 
e mellett a súrlódás, rázás, s keverés. Ha az ele
mek önkényt és csupán az egymássali érintkezés ál
tal egyesülnek (azt vegytani egyesülésen kivtil ter
mészettaninak is (phisicai) mondjuk , mert a termé
szet törvényeinél fogva történt az egyesülés. Ha pe
dig a testeket keménységöknél fogva összezúzni s 
összedörzsölni kell, ezt erőmütaninak (mechanikai
nak) mondjuk.

VII. Meg kell jegyeznünk, hogy némely elemek 
midőn egyesülnek s más testet állítnak elő, megtart
ják tulajdonságaikat úgy, hogyismétugyanolyakká 
szét választhatók, míg mások ha egyesülnek s egy 
új testet állítnak elő , egészen elvesztik eredeti ter
mészetüket s többé szét nem választhatók.

VIII. Tudnunk kell, hogy a több elemből össze
tett testek az ő tulajdonságaikban igen könnyen vál
toznak, s könnyen más alakot és sajátságokat vesz
nek fel, vagyis felbomlanak, mit v e g y b o m l á s -  
n a k nevezünk. Ezen vegybomlásnak van kitéve 
minden szerves test a világon. És így a természet 
örökös vegytani műtétéi (processus) szerint já r el.

A h! be szép azt tudni, hogy a mindenható Is
ten véghetetlen jóságú bölcsessége mily törvényeket 
állított fel a természetben, melyek a nagy minden- 
séget össze ta r tjá k ! Szép és érdekes t*dn i, mikép



16

él s enyész el egy állat vagy növény, hogy a vegy- 
bomlás által egy más testté alakuljon, s tápot adjon 
egy más állatnak vagy növénynek! Ámde ezeket 
szűk körünk itten vizsgálni nem engedi; azért tér
jünk vissza tárgyunkra.

IX. A v e g y b o m l á s n a k  vagyis a, vegy iiletek 
felbomlásának különböző okai vannak. Némelyeknél 
az összetartó erő oly csekély, hogy egy kis rázkó
dás is felbomlást idéz elő. Legtöbbször egy új elem 
hozzájárulása, egy újabb elemnek érintkezése által 
okozott erősebb vonzalom szinte vegybomlást okoz. 
Emellett a meleg szinte egyik eszköze a vegyiüe- 
tek felbomlásának, mert a kiterjesztés által a ré
szecskék összetartását gyengíti s a felbomlást elő
mozdítja. A világosság s a villany-folyam is fel
bont némely vegyületeket.

X. Végre még azt kell tudnunk, hogy a vegy- 
bomlásnak különböző fokai vannak, melyeket a bo
rászra nézve legczélszerübb ekép osztályozni: 1) az 
ö n k é n y t e s  f e l b o m l á s ;  2) a v e g - y -  
p e z s g é s  vagy f o r r á s ,  3) r o t h a d á s .

Mindezen jeleneteket, nehogy olvasóink türel
mévé í visszaéljünk, — csak a gyakorlati kezelés 
előadásánál fogjuk magyarázni. 
r, És így áttérünk most a borászatnál többször 
előforduló elemeknek s testeknek ismertetésére.
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Az elemek és egybetett testek.

A levegő. — Eleny.— Lágeny. — Szénsavany.— Vízgőz.— 
Különbféle savak. — Czukor. — Illóolaj. — Me'zga. — Fest- 

anyag. — Fehéfnye. — Oenanthin. — Kén.

8. §. A levegő. Nem feladatunk, hogy a leve
gőről természettani ismeretet nyujtsunk, hogy elmond
juk , mily kiterjedésben veszi az földünket körül s 
mily súlylyal nehezedik földünkre s a tenger vízére, 
mikép szíjuk be azt stb. csupán csak annyit szüksé
ges erről tudnunk, hogy az minden kis nyílásba be
tódul s minden üres tért elfoglal, tehát házban, pin- 
czében, edényben, s szóval mindenütt feltaláljuk, hon
nan csak erőszakkal el nem záratik.

A levegő szinte test, noha láthatatlan, és pedig 
' nem egyszerű, hanem több alkatrészekből áll. Kö
zönségesen a levegő 4 alkatrészből áll u. m. legna- 
gyobbrészben é 1 e n y (oxygen) és 1 é g e n y . 
bői (nitrogén vagy azot), kisebb részben s z é n s a -  
v a n y ,  s v í z g ő z b ő l .  De e mellett még — 
noha e többi elemekhez aránylag igen kis mérték
be n — találtatik a levegőben : ózon. ,  b l ég-  vagy 
salétrom — s a v ,  sőt még ezen kivíü a földről 
felszálló más elemeket is felvesz magába, de ezek 
nem lévén sajátjai, azoktól esők, szelek s egyéb té
nyezők által megtisztul.

9. §. A z éleny oly légnem vagy gáz (göz-
Ciyiirky Bor-Vegytana. 2

II.
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nek is hívják), mint a levegő, magában véve sem í z e 
sem s z a g a  nincs, de ez magányosan soha elő 
nem fordul, azonban más elemtől elválasztható. — 
Éleny nélkül sem ember sem állat nem élhetne, sem 
tűzném égne, ez tehát igen szükséges elem. Ha túl
nyomó lenne az éleny a levegőben, s az isteni gond
viselés rendeletéből az arány nem lenne megtartva a 
többi elemek közt, az ember s állat vígabban s sza
badabban lélekzenék az é 1 e n y b e n, a tűz se
besebben s nagyobb lánggal égne, de hamar is le
járna ám az ember élete s a tűz gyorsan elégne s el
hamvadna.

10. §. A  lé g e n y  (nitrogén vagy azót) szinte 
szag és íz nélküli légnem. Nevét onnét vette, hogy 
nagyobb mértékben van a légben, s úgylátszik ezt 
az éleny vegyítésére rendelte a teremtő.', mert ez -—■ 
élenynyel együtt nem valami mérges elem ugyan, — 
ha egyedül lenne, sem ember sem állat nem élhetne 
benne, sőt a tűz is nyomban elaludnék, valamint a 
hol ez nagyobb mértékben fejük k i , ott a gyertya 
nyomban elalszik.

11. §. A  s z é n s a v , úgy mint az éleny színte
len légnemű test, de már ennek némi szaga s sa- 
vanyús íze van , s ez már nem oly tiszta elem, mint 
á két-előbbeni. A szénsa.vany, — mely két elemből 
egyesült, úgymint a széneny s élenyböl, — a hol na- 
gyobbmértékben fejlik ki, igen ártalmas és öldöklő, 
ebben magában a gyertya nem ég s az ember s állat
nak el kell veszni. .

Az új borok forrásánál, mint majd tovább látni
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fogjuk, szénsavain- fejük ki, s azért ártalmas akkor 
a pinczébe menni, mielőtt egy égő gyertyával meg
győződnénk , váljon annyira kifejlett-e ott a z , hogy 
a gyertyát eloltja. A zárt forrás a többi előnyei mel
lett azért is igen czélszerű, mert akkor a szénsa- 
vany nem terjed el a pinczében, hanem azt a me
szes víz leköti.

12. §. V ízgőz nem egyéb, mint a víznek 
látható vagy láthatatlan elpárolgása. Minden víz s 
illetőleg folyó tes t, mint a bor is , ha nincs jól el
zárva . folyvást párolog s kevesebbedik, úgy hogy 
ha egy pohár vizet hagyunk állni soká a levegőn, az 
utoljára egészen el fog gőzölögni. A légkörben ily 
gőzöknek vagyis vízpáráknak mindig kell lenni, csak 
hogy néha több vagy kevesebb van. Ha a párák a 
levegőben össze sűrűsödnek, felhőt képeznek s eső 
alakban hullnak le.

Ezen elemek a levegőben oly arányban vannak a 
'természet által felosztva, hogy az emberre s álla
tokra egyik sem lehet ártalmas. Ezen egyensúlyt azon
ban elvesztheti a levegő zárthelyeken,szobákban vagy 
pinezékben, s akkor egy elem túlnyomólag fejtheti ki 
magát s már akkor ártalmas.

13. §. S a v a k . A szervi savak a gyümölcsök
ben találtatnak, nevezetesen a szőlő bogyóiban. Mint
hogy a bornak egyik alkatrészét szinte a savak 
teszik, szükséges ezekkel a borásznak megismer
kedni. A savaknak különbféle nemei vannak, de mi 
csak azokat fogjuk elsorolni, melyek a borászat
ban gyakrabban előfordulnak, u. m. a) c z i t r o ni'

2 *
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s a v ,  mely legnagyobb mértékben a czitromban 
találtatik , de a szőlőben s több gyümölcsben is 
van szabad állapotban, b) a l m a s a v ,  ez is sza
bad állapotban van az almában s más gyümölcsben 
valamint a szőlőben is ; c) b o r k ő s a v, ez főleg a 
szőlőnedvben van, s tiszta állapotában színtelen, s ha 
s z a 1 a j j a 1 (káli) egyesül, borkővé vál; d) c s e r- 
s a v ,  mely mindazon növényekben van, melyeknek 
összehúzó fanyar ízök van, mint a szőlő csutkájában 
és magjában i s , és némely vastag bőrű bogyók hé
jában ; a) e c z e t s a v  igen kevés növényben találta
tik szabad állapotban, hanem igen hamar képződik 
oly folyadékban, melynek forrásképessége van, vagy 
a mely szeszt tartalmaz , mint a borban is.

Ide lehet még a v i 1 s a v - 1 (phosphor) is szá
mítani. — Ez igen kis mértékben ugyan, de min
den növényben találtatik vilsavas só alakban. A 
vilsav az ember életére nézve felette becses s fontos, 
a nélkül sem csontok sem izmok nem képződhetnének. 
A borban szinte van vilsav, mely annál becsesebb, 
mennnél nagyobb mértékben van benne.

14. §. C zu k o r a gyümölcs több nemeiben, sok ■ 
gyök és szárnövényben találtatik. Legtöbb czukor 
van a czukornádban, azután a szőlőben, és úgy a 
cukorrépában. A szőlőczukor más anyagokkal, neve
zetesen vizzel vegyítve híg állapotban van a bogyók
ban , de az mégis sűríthető, valamint a tepedt szőlő
ben is már sűrűbb, sőt gyakran kis jegeczeket képez.

15. §. Illóolaj, vagy illékony-olaj , készen jön 
elő sok növény virágjában, magjában, s néha szárában



is. Az illó-olaj szaga igen sokféle, a mint az különböző 
növény- vagy virágból vétetik. Némely- érett szőlő 
szaga szinte nem mástól származik, mint illó-olajtól, 
mely abban létezik, s hogy az, itt is különbféle, tapasz
taljuk, ha muskatály, vágj izabella s más fajokat kós
tolunk. Illő-olajnak e szagos anyag azért neveztetik, 
mert az igen repülékeny, s csakis ezáltal terjed szét 
a szaga.

Azonkívül, hogy az illó-olaj némely növényben 
s szőlöfajban is már kifejlődve ta lá lta tik , több faj 
szőlőben van az kifejletlen állapotban i s , midőn a 
szölőmagon s a bogyó bőrére rakodott mézgában van 
elrejtve s csak akkor fejük k i , ha először a mézga 
a forrás következtébeni melegség által leázik, s ké
sőbb a borban alakult szeszben felolvad.

16. M ézga egy ragadós sttrti anyag, mely a 
szerint, a mint hígabb vagy sűrűbb, gumminak, szu
roknak stb. neveztetik az életben. Némely mégza a 
természetben mint folyó anyag jön elő, s csak a leve
gőn szárad, keménynyé. Nemei igen különbözők, min
ket csak a szőlő-mézga érdekel; ez leginkább a szőlő
magon és a bogyó bőrére ragadva találtatik. Mennyi
sége a fajok tulajdonságai szerint több, vagy keve- 
sebb.Ebben van a s z a g a n y a g s a z  illóolaj lekötve.

17. §. Fest a n y a g , ezt szinte több növény
ben fel lehet találni, például a bodza, az afonya érett 
bogyóiban s más növényekben is. Festanyag adja a 
színét a kék s piros szőlőnek s így a bornak is. — 
A festanyagot a szőlőben a melegség fejti ki s a 
mustban a forrás tökéletesíti. — A festanyag több

21
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nyire a mézgával van egyesülve, s a szőlőbogyók 
bőrére van tapadva, csak igen kevés oly faj szőlő van, 
melynek már a nedve is szines, mit festő szőlőnek 
neveznek.

18. §.̂  F e h é rn y e  (Albumin), hasonlít a to
jás fehéréhez mind színre, mind egyéb tulajdonságaira 
nézve, és majdnem minden gyümölcsben s gyöknö
vényben is találtatik. A febérnyéhez hasonló anyagok 
a n ö  v é n y  k o c s o n y a ,  tudmányos nyelven Altdik 
(pectin) és a Rostdék (fibrin),melyek szinte külön vagy 
együtt találtatnak a növényekben a f e h é r n y é v e l .  
A szőlőben s illetőleg a szőlönedvben legtöbb fehér
nye van vízzel [feloldva, tehát láthatlan állapotban.

A f e h é r n y e  valamint a r o s t d é k ,  s növény 
kocsonyának is azon tulajdonsága van, hogy ha czu- 
kor oldattal hozatik érintkezésbe, vagy ha elegendő 
meleg levegő mellett a felolvadt czukoranyaggal 
összekeveredik, ebből szénsavat s borszeszt fejt ki; 
s ezért a f e h é r n y e  elkerülhetetlenül szükséges a 
mustban. Fő tulajdonságai a fehérnyének, hogy ha a 
víz forrpontjáig melegittetik, akkor fehér pehely alak
ban válik k i , mely többé a vízben fel nem olvad, 
ilyenkor más anyagokat is beburkol s magával ra
gad. Mi igen fontos körülmény a borkezelésnél, va
lamint az is , hogy a borszesz és a sav leköti azaz 
ezáltal elveszti sajátságos természetét és leülepül.

19. §. Genanthin (szaganyag) ez azon sa
játságos anyag, mely a bornak borszagot ád , s me
lyet még akkor is érezni a poháron vagy palaczkon, 
midőn már a bor régen kiöntetett belőle. Ezen anyag
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benn van már a szőlő nedvében is, de azt észre nem 
lebet venni valamint még a muston sem , annálfogva 
bizonyos, hogy ez csak később a forrás által fejlő
dik ki s a szeszszel oldatik fel, mert a borszeszen 
(eognac)m ely tisztán párologtatik le , szinte ész
revehető. Valamint minden más szeszen, mely rozs
ból, burgonyából, de még borseprőből égettetik is, 
ezen finom borszag hibázik.

Az oenanthin — melyet mi szaganyagnak neye- 
ztink, mert az átalános vegytanban nincs róla emlí
tés s így nincs más magyar neve — igen fontos al
katrésze a bornak, mert bort utánozni s minden anya
gát meg lehet mesterségesen adni, csak ezt nem. A 
mint erről bővebben fogunk szólni.

20. §. A  kén szinte érdekli a borászt, mivel 
ezt gyakran használják. Ez átaljában ismeretes ás
vány , melyet kis rudacskákban árulnak, sőt vá
szondarabokon is felkenve, mit kénszeletnek hív - 
nak. A kén gyakran tisztán jön elő a természetbeli, 
de legtöbbször más ásványok társaságában, különösen 
gyakran m i r e n y n y e l  (arsenicuin) vegyítve, mely 
a kénhez nagy vonzódással viseltetik. Ezért ajánlot
tam én a kénszeleteket othon készíteni, s szeszszel 
megtisztítani, mi által a létezhető mireny eltávolít- 
tatik tőle, s ez által egy igen ártalmas anyagtól men
tetik meg a bor.

A k é n n e k  természete az, 1. hogy ha a leve
gőn égetettik, akkor a levegőből igen sok é 1 e n y t 
vesz fel s általa kénsavvá válik, és igy más sava
kat ellensúlyoz , 2. hogy a fehérnyéhez való rokon-
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ságánal fogva azzal könnyen egyesül, miáltal a fe- 
hérnye a forrást előmozdító tulajdonságát elveszti.

Borászaink legnagyobb része előtt a kén s ké- 
nezés hatása ismeretlen s az valóban csak úgy vak- 
tába csupa szokásból használtatok, vagy pedig elő
ítéletből mellöztettik e l ; pedig ismerve a kén ter
mészetét, tudományos elvek szerint minden esetben 
más eredményt eszközölhetni általa. Szükséges te
hát s hasznos ezt a borásznak tudni, úgy annyira, 
hogy ha e könyvecskében a kénezés ismertetésén kí
vül más nem lenne irva , már ez magában megérné a 
könyv árát. Bővebben azonban a kén alkalmazásáról 
a gyakorlati részben szólunk.

III.

A vegybom lásról.
A vegybomlás oka. — Az önkénytes felbomlás. — A vegy . 

peszgés-forrás.— Eczat-forrás. — Rothadás-

21. §. Az állatok 6 növények teste nem egyébb, 
mínt különböző elemeknek halmaza. Az ily testek 
szerkezete vagyis szervezete a természet törvényei
nek bizonyos rendszere szerint van összeállítva. Nem 
szabad ott egyetlen egy elemnek sem hibázni anélkül, 
hogy az egész test elenyészése ne következzék, s 
olyan az mint egy gép, melyben sokszor ha csak egy
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kis szög romlik el, már az egész gép rendszere fel
van bomolva, s a legnagyobb kerekek is törnek 
miatta.

Ha tehát bármily oknál fogva egy testnek akár- 
mely alkotó része vagy megváltozik vagy hiányzik, 
akkor az egész szervezett változás alá jön , vagy 
máskép alakni á t , vagy egészen elenyészik, azaz 
felbomlik elöbbeni szerkezetében s ez v e g y b o m -  
1 á s , melynek, fokai különbözők.

A borászatnál szerves testekkel ugyan nem fog
lalkozunk, de azért az állatok- s növényekről elmon
dott esetet itt például használhatjuk, és ezen példát 
már most a borászatban előforduló testekre alkal
mazzuk. így van a musttal, s ez mint must édes 
zavaros s sűrű, ha pedig kiforrja magát, s megtisztul, 
nem lesz már oly édes, de egészen más izü s szinü, 
tehát ezis vegybomlás. Valamint ha a bor megeeze- 
tesedik , ba megtörik és megnyulósodik, vagy egé- 

' szén megromlik, mindég vegybomlás által megy az 
véghez, mindég vegytani oknak kellet azt előidézni.

22. §. Minket a vegybomlás következő nemei 
érdekelnek közelebbről: u. m. a z ö n k é n y t e s  f e l 
b o m l á s ,  v e g y p e z s g é s - f o r r á s ,  a z  e e z e t  
f o r r á s ,  s r o t h a d á s .

Ha szerves testek közönséges mérsékletben egy
szerűbb vegytani testekre oszlanak, az ö n k é n y t e s  
v e g y  bo m 1 á s  n a k neveztetik, mint feljebb pél
dában láttuk. De lássuk már most a vegybomlás 
azon nemét, melyet vegypezsgésnek vagy forrásnak 
neveznek.
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23. § F o r rá s  csak szőlőczukor *), tartalma 
anyagoknál szokott előállni. Mint tudjuk czukor anyag 
vau a mustban, s ezen kivül a répákban, burgonyában, 
sok gyümölcsben, s csirázot gabona nedvekben, igy 
tehát mindezen anyagok alkalmasak a forrásra. A 
ezukoranyagok forrásának eredménye mindég a 
szesz, mely annak következtében képződik, vagy is 
szesz csak czukoranyagból készithető.

A szesz előállítására még maga a czukor anyag 
nem elegendő, hanem hogy az forrásba jöjjön, szük
ség van bizonyos élesztő anyagra, amint ezt a szesz
égetéseknél tapasztaljuk. Midőn gabonanemekböl 
vagy burgonyából akarnak szeszt gyártani, akkor 
sei'élesztővel hozzák ezt forrásba, a gyümölcs ne
mekből azonban minden élesztő hozáadása nélkül 
történik a szeszgyártás, mert a gyümölcs nedvébe 
már a természet belealkotta az é l e s z t ő a n y a g o t  
f e h é r n y e  (albumin) növény kocsonya (pectin) a 
rostdék (fibrin) alakjában. A mustban tehát szinte 
bent van már a forrást előmozditó anyag.

A borban a szesz éppen úgy készül a termé
szet törvénye szerint, mint a mesterség altal a ka
zánba szokot készülni. Mindenek előtt a must a le
vegővel való érintkezés által élenyt vesz magához, 
s ezáltal rokonsági oknál fogva az éleny a fehérnyét 
elválasztja, s működésre alkalmassá teszi, a fehér-

*) A nádczukor mint ilyen, soha sem indul forrásnak, 
hogy erjedjen szükse'ges nekie szőlő - czukorrá , vagy 
édézzé (Glytose) válnia. Tehát a borforrásníl nr'ndig 
ily czukrot akarunk értetni.



nye azután, (melynek hatása éleny nélkül még ki- 
fejlödtelen volt) egyesül a ez 11 koranyaggal s azt 
először gyenge pezsgésbe s úgy forrásba hozza.

A forrás által megmelegszik az egész folyadék, 
a czukoranyagból elvál a szénsavany (mely azt addig 
lekötve tartotta),mely apró hólyagocskákban emelke
dik fel s peszgést okoz. A must megzavarodik, s moz
gásba jön, miutegy jeleül annak, hogy a f e h é r n y e  
minden részeiben felkeresi a czukoranyagot, s min
den irányban működik s tevékenységet fejt ki az el
választásban , egyszersmind a szénszav a mustnak 
minden részébe kifejlődvén kifelé iparkodik, s igy 
utat tör magának s azzal a többi részeket is moz
gásba hozza.

A mint a czukoranyag fel van emésztve vagy 
annak mennyisége kevesedik (apad), úgy a forrás is 
csendesedik, a folyadék mozgása megszün s azál
tal a must nehezebb részei u. m. a fürtökön találtató

■ (bár cskély mennyiségű) por, piszok, a már szük
ségtelenné vált fehérnye, a mustból kivált gyánta, s 
egyéb vastagabb részek, — vagyis a seprő —• ön
súlyoknál fogva de a kifejlett szesz hatása által is 
leülepednek s a bor tisztulni kezd.

Ezt talán általában tudták borászaink, de ar
ról mégis keveset gondolkoztak, hogy a forrásnak 
nem csak akkor szakad vége, ha a czukoranyag el
fogyott, (mert sok bor mint a tokaji s más aszúk 
még forrás után is édesek) hanem akkor, ha a fe
hérnye (mely a forrást eszközli) elvesztette hatását. 
Elveszti pedig a fehérnye a hatását, ha mennyiségé-
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liez aránylagos mennyiségű borszesz jön , mert az 
megkeményiti és leköti, leülepiti (mint ezt a 18. § 
láttuk) továbbá elveszti hatását igen nagy melegség? 
valamint bizonyos részben a nagy hideg által is.

így tehát gyakran még mielőtt a czukoranyag 
egészen fel lenne emésztve, már oly nagy inértékben 
fejlett ki szesz a borban, hogy a fehérnye hatását 
megszünteti (neutralizalja) miáltal természetesen a 
forrásnak is meg kell szftnni, és ekkép még maradhat 
feloldatlan czukoranyag a borban, s a bor édesebb lesz 
mintha tovább is forrna. De ha kelleténél hidegebb 
a levegő, akkor is megszűnik a forrás valamint ha 
kelleténél jobban megmelegedett a must. Ezen körül
ményt azonban világosan ki kell fejteni t. i. a forrást 
elősegiti ugyan a meleg levegő, mert tapasztalásból 
tudjuk, hogy hamarább forr, ha s hol meleg vau, 
mint ha hideg, sőt maga is a szénsav kifejlődése ál
tal felmelegiti a mustot, mind a mellett ezen meleg - 
ségi mérsékletnek (hőfoknak) meg van a határa, mert 
ha ezentúl, azaz a forpontig melegszik a must, elveszti 
forrást előmozdító hatását a fehérnye.

Ezekből látni tehát, mily fontos a bor jóságára, 
s átalában jellemére nézve a forrás miképeni veze
tése ; mi még világosabban fog kitűnni a gyakorlati 
előadásnál, melyre később, fogunk rájönni.

24. §. Az eczetesedés vagyis eczetforrás, 
oly vegytani jelenség, melyet szinte vegybomlásnak 
nevezünk. Eczetforrásba csak szeszes folyadék megy 
által, ha t. i. a folyadékban levő szeszhez három rész 
é l e n y  járul, akkor az eczetsavvá változik, s ezen
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sav, csípős izét az egész folyadékkal közli, azaz eczet 
lesz belőle.

A borszeszből igen könnyű eczetet csinálni, ha 
előbb vizzel bigittatik s azután cserfáforgácson egy- 
párszor átszivárogtatik, mert a faforgács a bort apró 
fölületekre osztván, ezen apró föiületeken a bor min
den része érintkezik a levegő élenyével, melyet a 
bor magába fölvesz, a benne levő kénenynyel együtt, 
s a ként mint kénsavat elereszti, s még élenyt is 
hagy hátra, mely által hamar kifejlődik az eczetsav.

Sok gyümölcsnemnek szörpe, s leve megeczetese- 
dík, de csak akkor, ha előbb a beimök levő czukor- 
ból szesz fejlett ki, s igy a törköly (de előbb szesz
nek kellet fejlődni benne) sött a bor is megeczetese- 
dik (vagyis egy ujabbi vegybomláson megy keresztül), 
ha az éleny oly mértékben egyesülhet véle, mint a 
minő mennyiségben vau jelen a szesz. A szesz magá
ban soha sem válik eczetté, a bor is melyben sok szesz 

' van, nehezebben eczetesedik meg mint a gyengébb bor, 
valamint a nagyon gyenge s szeszszegény bor in
kább megy át rothadásba mint eezetesedésbe.

Az eczetesedés tehát egyik neme a vegybom- 
1 ásnak, a borral azonban (miután az eczet-képes 
anyagot, a szeszt előbb a forrásnak kelett előterem
teni, s akkor midőn az eczetességböl egy iij nemé
nek kell a forrásnak következni) ezt a forrás máso
dik fokának nevezzük, valamint ba az még ezen a 
hatásokon is túl megy s annak következtében a bor 
megromlik, azt rothadó forrásnak nevezünk.

Nem kell azonban itt összetéveszteni a csendes
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forrást, melyet a szalőfakadás vagy virágzásakor 
veszünk észre, mert az csak az első forrás folytatása 
s az csak akkor káros, ha nagy mértékben újulna 
meg. Noha elég eset van reá, hogy némely bor csak 
a reá következő nyáron szokott zajosan forrn i, de 
ez azért nem új forrás, ezt csak úgy kell tekinteni, 
mint első forrást, mert ez esetben az első forrás bá r
mily körülménynél fogva elmaradt, habár anaknémi 
jelei szüret után mutatkoztak is, s csak ekkor megy 
azxitán végbe tökéletesen.

25. §. A  r o th a d á s , melynek igen kellemet
len eredményei vannak, a vegybomlás végső hatása, 
mely a testeknél egy az enyészettel. A természetnek 
bölcs oeconomiaja szerint végkép ugyan semmi sem 
enyészik el, mert a szerkezetében megromlott, szétmá- 
lott s elrothadt testből ismét bizonyos elemek fej
lődnek ki, melyek más elemekkel egyesülve új tes
tek képzésére vannak rendelve, de azon czélra nézve> 
melyre valamely test épálapotában szolgált, a rotha
dás után haszonvehetetlen lesz.

A borászatban a rothadás igen ritkán fordul elő, 
mégis tudni kell, hogy a bor némely betegsége nem 
más mint a vegybomlás egyik jelensége a rothadás, 
a mit sokkal jobb megelőzni mint gyógyítani.



MÁSODIK RÉSZ.
A B O R  K E Z E L É S R Ő L .

I.

A borkészítés.
A szó'ló'szedés. — Osszezúzás. — A must alkati észei. — A 

must forrása. — A bor alkatrészei. — A borfejlődése.
26. §. Midőn borról szólunk, akkor mi mindég 

a szőlő nedvét értjük, nem pedig alma- vagy más bort, 
még kevésbbé a hamisított mérges lőréket. Ahoz te
hát, bogy bor legyen, szőlőre van szükség.

A szölőminémüsége tagadhatatlan, hogy hatá
rozott befolyással van a borminéntüségére nézve, 
mert jobb fajból, érettebb s egészségesebb fürtökből 
mindég jobb bor lesz, mint az ellenkezőkből; azonban 
a vegytani ismeret sokat segithet a borkifejlődésen 
s előmozdíthatja annak jóságát, valamint a legjobb 
faj szölönedvéből is sokkal alábbvaló lesz a bor 
mint lehetne, ha gondatlan kezelés által a vegy
tani törvényeket áthágjuk.

Itt nem lehet feladatunk a szőlőmivelésről vagy 
szüretről hosszasan írni, mire ezen kis könyvnél na
gyobb tér kívántatik ; azért is röviden egypár szóval 
csak annyit mondunk a szőlőről, a mennyi éppen a 
vegytant érdekli.
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Először tudni kell, hogy a szőlő érésének 
két foka van, egyik n ö v é n y t a n i ,  midőn t. i. 
a szőlő annyira fejlődött, hogy az ize édes, mag- 
vai érettek, a bogyók színesek; a m á s i k  pedig 
v e g y t a n i ,  midőn t. i. a bort jellemző minden 
anyagok egészen kifejlődtek, midőn a levének nem
csak édes ize, de némi ragadóssága is van, s midőn 
a czukoranyag nemcsak kifejlődött, de némikép mégis 
sűrűsödött, a viz részek pedig kevéssé megapadtak, 
a gyantás részek tökéletesen kifejlődtek; minek 
ismertető jele a  bogyók lankadtabb kinézése, némeiy 
fajoknál a bőröszezsugorodása, a nedv vagadóssága 
s a kocsán (csutka) megfásulása. Másodszor, hogy az 
éretlen, rothadt és penészes fürtök , habár igen kis 
mértékben jönnek is a többi közé, mégis ártalmára 
vannak a borminémüségének, valamint a fürtökön levő 
sár- föld- vagy harmat, vagy cső után a nedvesség 
is a bor becsét csökkenti. Azért tehát a szölöszedés- 
sel nem kell sietni, a szüret alkalmával a fajokat k i
keli válogatni, a rothadt, penészes, s tökéletlen far
tőket pedig a többitől el kell távoztatni.

27. § Ha a szőlő gondosan meg van szedve,' 
következik annak öszetörése, taposása, vagy csomo- 
szolása, mit lábbal, zúzógéppel sat. szoktak végezni. 
A kezelés részleteibe itt sem bocsátkozhatunk, mert 
akkor czélunktól egészen el kellene térni, majd ha 
isten éltet s még többet tanulhatunk: erre egy külön 
munkát fogunk áldozni.

A szőlőből bort mesterség néikíil nyerni nem 
lehet, leszedhetjük mi a fürtöket s akármeddig ke-
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vertethetjlik rakáson, nem lesz abból bor, hacsak 
levét le nem szűrjük s forrásnak által nem adjuk. 
Azért híjába beszélnek a mesterség vagy tudomány 
ellen (a magokat úgy nevező gyakorlati emberek), 
ők is csak mesterség által nyernek bort; csak azután 
az a kérdés: jól értik-e azon mesterséget, melynek 
szabályait felfogni nem tudják ? s csak látásból ta
nultak. Lássuk tehát, miben áll itt a mesterség.

Tudjuk, hogy a bor, az ő nemesebb alkatrészeit 
a szőlőnedvből nyeri, azézt fődolog, hogy a szőlőbo
gyóknak nemcsak nedvét tökéletesen kivegyük, s 
igy mennél több bort nyerjünk, hanem, hogy a bor 
mennél jobb is legyen: a bogyókat annyira össze- 
kell zúzni, hogy a folyó nedven kiviil a magot s a 
bogyó bőrét boritó mézga is egészen összegyurassék 
s így mennél könnyebben felolvasztható legyen. Te
gyen csak próbát valaki, és egy bizonyos faj szőlőből 
szűrje külön egy kis edénybe a tisza nedvet, a má- 

' sikba pedig ugyanazon szőlőből vegyen ugyanany- 
nyit , törje azt jól össze, gyúrja egészen kovászszá s 
csavarja ki s szűrje le, bizonyosan az ebből fejlődő 
bor még egyszer oly jó lesz, mint amaz.

Ez pedig igen természetes, mert ebben több oly 
anyag van, mely a bort nemessé teszi, miután ezen 
anyagok nem csak a bogyók nedvében, de a mag s bőrre 
ragadt mézgaanyagban is vannak, a melyek csak a 
hosszas taposás, úgyszólván gyúrás által lesznek fel- 
oldhatókká. Itt vau az oka annak is , hogy a lesze
melt s igy összezúzott bogyókon forrt bor testessebb, 
erőssebb és zamatosabb. Amit én már a „Szőlőszeti

eyüi'ki Bor-Vegytana. 3
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s borászati közlemények" IV. füzetében is ajánlottam 
úgy, hogy a bor az első zajos forrás után a seprőről 
leeresztessék, később szinte Havas úr ugyanazon 
közlemények VI. füzetében akkép ajánlott, hogy a 
bor csak januárban fejtessék le.

28. §. A borász czéljának annak kell lenni, hogy 
mennél nemesebb s jobb bort készitsen s így nem
csak a szőlő fajok megválasztására, a rendes szü
retre, de a must elkészitésére, annak forrására s a 
bor fejlődésére is nagy gondjának kell lenni. Azonban 
hijába pipáz a gazda a kádak és hordók körül s nézi 
reggeltől éjfélig munkásait, ha nem tudja, mikép kell 
a  forrásnak történi s ha nem tudja a véletlenül fel
merülő jelenségek okait felfogni, mert hiszen akkor 
sem előmozdítani sem mérsékelni nem tudja a forrást, 
sem pedig a felmerült hibákon segiteni nem képes.

A forrás szabályairól már a 23-ik §. szóltunk, 
most tehát a must.s bor alkatrészeivel ismerkedjünk 
még meg, azután hogy még világosabb legyen a 
tárgy, a must átalakulását, forrását, röviden ismé
teljük, hogy a borra a természetes úton menjünk 
által.

29. §. A must alkatrészei e következők: 1. 
C z u k o r a n y a g  hígított állapotban. 2. S z a b a d- 
s a v a n y o k  minő a czitrom- alma- és szőlősav, 
melyet az érett szőlőben a czukor édessége elnyom s 
igy észre nem vehető, de az éretlen szőlőben nagyon 
is érezni. 3. A f e h é r n y e ,  melynek rendeltetése a 
forrást előmozdítani. 4 M é z g a, mely leginkább a 
szölőmagról s bőrről olvad le s melyből az i 11 ó o 1 a j,
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f e s t a n y a g  s o e n a n t h i n i s  fejlik ki. 5. Cs e r -  
a n y a g  a fehérborban igen kis mértékben, a vörös 
ben pedig nagyobban. 6. A vörösben f e s t ő a n y a g .

Ezen alkatrészeken kivlil van még a mustban aj 
mert viz, azzal vannak a nevezett anyagok higitve; 
b) azon föld alkatrészeihez képest, melyben a szölö 
termett bizonyos kis részben szalaj (káli) vagy mész, 
vagy magnézia, agyag, néha vas, kén, sat. úgy mint 
a növényekben szokott lenni, mivel a földből ezen 
anyagokat a növények felveszik s gyümölcsök ned
veivel is közlik, mit több vegytani kísérlet eléggé 
bebizonyított, c) többféle idegen részek u. m. sár, 
mely a szőlőre tapadt s alig látható porból lett, — 
apró bogarak, melyeket a fürtökön ért a szedés, — 
úgy rostok, azaz a szőlőnek felolvadhatatlan fás részei, 
mint a szölőmag hegyéről letört részecskék, az össze
tört csutkák apró hulladékai, a bogyó héja sat., mi a 
seprőt szaporítja.

Ezen alkatrészekből áll a must, mikor a hordóba 
öntetik, s mégis mily szép s mily jó ital lesz belőle, 
ha borrá változik, a mi csak forrás által történhetik.

30. §. A  forrás tehát azon mód, melyszerint, 
a  bor tulajdonságai kifejlődhetnek, s mely á lta la  
mustból bor lesz. A forrást ugyan a természet maga 
is képes eszközleni, mert hiszen a forrást előmozdító 
anyagok a mustban bent vannak, és mégis mily kü
lönböző módon ál be s já r  le a forrás, mutatja a ta 
pasztalás. Ha korán szüretelnek, ha a levegő mele
gebb : a forrás előbb beáll s erősebb mint a kései 
szüreteknél vagy a hidegebb légmérségletnél. A sza-

3*
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badban hamarább fór a bor mint a borházban, a hí
ves pinczében pedig lassabban mint a meleg rósz 
pinczében. De még egyforma körülmények mellet is 
egy évben erőssebben, más'évben lassabban forrnak 
a borok , mert egykor több czukoranyag s kevesebb 
fehérnye, máskor több fehérnye s kevesebb ezukor- 
anyag fejlődött a szőlőben. Amiből látni, mennyi té
nyező hat a forrásra, s azért nem árt e tárgyról egy- 
kicsit bővebben szólani.

Már azt elmondottuk, hogy mily jelenségek mel
let s mikép megy a forrás véghez, elmondottuk, hogy 
a mustban lévő fehérnye a levegőből magához vett 
éleny által nyeri tevékenységét, s azáltal képes a 
ezukoranyaggal egyesülni, melyet felbont, s melyből 
elválasztja a szénsavat, s úgy fejlődik ki a s z e s z ,  
a bor egyik fő alkatrésze. El kell már most azt is 
mondani, hogy a többi boranyagok mikép fejlődnek 
ki, s azután a dolog természetéből felmerülő némely 
kérdéseket tisztába hozni.

31. §. A bor alkatrészei: már nagy részben 
mások mint a mustban voltak, itt már a főszerepet a 
s z e s z - ,  az o e n a n t h i n -  s az i l l ó o l a j  játsza, 
melyek ott még kifejlődve nem voltak, tehát a for- 
yás állította azokat elő s fejtette ki. De hogy vilá
gosabban lássuk, soroljuk el sorba a b o r  a l k a t 
r é s z e i t ,  mik következők: í. A s z e s z ,  mely a 
bornak erejét adja, s melytől vidító s nagyobb mér- 
tékbeni élvezet után részegítő hatását nyeri. 2. 
S z a b a d s a v a n y o k , melyek már részint p, must
ban léteztek, részint a forrás által fejlődtek ki. Ezek
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között főleg kitűnik a) a b o r s a v a n y, mely a szalaj 
összeköttetése által a szölösavból fejlődött s melyből 
a dongákra rakodott borkő (cremor tartari) képző
dik, b) a v i 1 s a v (phosphor), mely leginkább a méz- 
gából fejlődik, s melynek az ember életére s egészsé
gére nézve igen jó hatása van. 3. A s z a g a n y a g ,  
(oenanthin) ettől van a bornak azon sajátságos bor
szaga, mely a bort, kivált a jó bort jellemzi. 4. A z 
i l l ó o l a j ,  mely a bornak illatot (bouquet) vagy 
zamatot ád. 5. C s e r s a  v, de ez nagyobb mértékben a 
vörösborokban van, mitől összehúzó izét kölcsönözik. 
A fehérbor mustjában is van egy kis rész, de ez ott 
oly kis mértékben van, hogy a borseesz semlegessé 
teszi (neuíralizálja) s a borban észre nem vehető. 6. 
F e s t a n y a g  szinte csak a vörös vagy kástélyos 
(siller) borokban van; mert a fehér borok színét a czu- 
kortól, szesztől, s mézgától nyerik.

Van ezenkivül a borban a) víz, s h) kis mennyi
ségben szinte a szőlő természetéhez képest szalaj 
(káli), mész, magnezia, vas, sat.

Látjuk már most, hogy alkatrészeire nézve bor 
a musttól sokban eltér, mint mondottuk a borban már 
s z e s z n e k ,  s z a g a n y a g n a k  s i l l ó o l a j n a k  
k e l l  l e n n i ,  mi még a mustban nem volt, de a sa
vak is átváltozáson mennek keresztül, a szőlősav- 
ból b o r s a v  k é p z ő d i k ,  mi tehát a forrás ál
tal történik. És igy ismét a forrás procesusához 
kell olvasóinkat visszavezetni s azon keresztül oda 
mennünk, midőn már borunk megtisztul

32. §. A forrás alatt a mustnak fel kell mele



gedni, de nem egészen a külső levegő befolyása által 
(miről még alább többet szólunk), hanem önmagától 
azaz a kifejlődő szénsavany s a fehérnye működése 
által. Ezen melegség oldozza fel a gyantás részeket 
s fejti ki a szaganyagot, illóolajt stb. tehát ugyan 
akkor, midőn a czukorból szesz fejlik, egyszersmind 
a többi alkatrészek is elkészülnek s átalakuláson 
mennek keresztül, s ezen vegytani miitét csak ak
kor szűnik meg, midőn a bor tisztulni kezd. Ez pe
dig akkor áll be, ha már a czukoranyag egészen fel 
van emésztve, vagy a túlfej lődött szesz a fehérnyét 
semlegességbe (neutralizatio) hozta.

Amint a fehérnye a bővebb szesz által erjesztő 
erejét elvesziti, vagy túlmelegség által fölhőkké ala
kul, úgy a forrásnak meg kell szűnni s a bornak tisz
tulni kell, mert a fehérnye akkor más testeket is ma
gával ragad s leülepedik. A nehezebb testek pedig, 
melyeket addig csak a szénsavany pezgése tartott 
mozgásban, szinte önsúlyoknál fogva is leülepednek 
s igy tisztul meg a bor.

De ekkor még mint a tapasztalás mutatja, a bor 
nincs tökéletesen kifejlődve, a mi csak bizonyos idő- 
alatt történik meg. Ezen időt itt meghatározni nem le
het, mert az mindég a bor sajátság-, természete s jel- 
lemétül függ, ugyannyira, hogy egyforma körülmé
nyek között egynemű bor egykét év alatt megérik, 
míg más nemű négy-öt év alatt. Itt azonban a vegy
tan annyit tehet, hogy ezen időszakokat nevezetesen 
meg lehet rövidíteni, tehát a borérését előmozdítani.

33. §. A legelső vegytani eszköz a borérésének
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s fejlődésénekelömozditásáraaz: hogy a seprőtvagyis 
a salakot mielőbb eltávolítsuk a bortól. Láttuk a 
forrásnál, miként mindazon részek, melyek a borban, 
tisztulások beállásánál elválnak s fenékre ülnek, nem 
boranyagok többé, hanem azok a borra nézve ide
gen elemek, melyeket már maga a természet elvá
lasztott s mintegy újjal mutatja az embernek, hogy 
el kell a bortól távolítani.

A seprő vagy salak eltávolítása mellett még 
azon vegytani ok is szól, hogy a természetben meg
állapodás nem lévén, a vegytani működés szakadat
lanul folytatja munkáságát (hacsak ebben tudomá- 
mányosan s mütanilag mechanice nem gátoltatik) s 
akkor midőn bizonyos testeken már egynemű vegy- 
bomlását bevégezte, a másik neméhez fog a vegy- 
bomlásnak, míg a legutolsóra, a rothasztóra is rá jön. 
így van tehát ez a seprővel, ebből már a vegybom- 
lás egyik neme, a forrás által kifejlettek a boranya
gok, s ezután ha soká áll az a hordódan, lassan bár, 
de a rothadási vegybomlás kezdődik, melynél oly 
elemek fejlődnek ki, mik a borra csak ártalmasak.

Most t. olvasóim bizonyosan azon kérdést fogják 
tenni: vájjon mikor kell tehát a bort lefejteni s a 
seprőt attól eltávolítani ? a mire a következő czikkben 
felelünk, de mindjárt a borkezelés érdekében több 
kérdést is fogunk felállítani, hogy azokat a vegytan 
értelmében alkalmunk legyen megfejteni, s igy a már 
elmondottakra is nagyobb világosságot deríthetünk, 
miáltal egyszersmind az elsorolt szabályoknak ma
gyarázatát fogjuk adni.



40

Fontosabb kérdések magyarázata.
Mikor kell a bort lefejteni? — A zárt és nyilt forrás kérdése.

— Minő a jó bor ? — Mikép lehet a bort javítani ?

34. §. Az elmondott átalános elvek kivétel nél
kül mindennemű borra nézve szabályul szolgálnak, 
csak is az alkalmazásban s a kivitelben lehetnek el
térések. Nálunk igen sokféle bor van s a kezelésben a 
borfajok szerint tagadhatatlan, hogy van eltérés; a 
tokajit máskép kell kezelni, mint a ménesit, a fejér 
bort ismét máskép mint a vöröset, de a kezelés főel
ve mindenüt ugyanazon egy m arad, és csak (mint 
mondánk) az alkalmazásban van a különbség. Szeret- 
nök mi, ha nagyobb részvét mellett oly terjedelmes 
munkát lehetne írni, mely a részletekre kiterjedne, 
most azonban ezen munka a speciális esetekben csak 
irányadóul szolgál. Különben egy kis combinatio 
után nem lesz nehéz itt a részletek kulcsát is felta
lálni annál is inkább, mert avégre alább még bő
vebben fogunk némely tárgyat magyarázni, mire- 
nézve következő kérdéseket tartottunk szükséges, 
nek felállítani.

35. §. M i k o r  k e l l  a b o r t  s e p r  ej  é r ő i  
l e f e j t e n i ?  Erre egy átalános határozott feleletet 
senkisem adhat; mert az mindig a borminéműs'jgé- 
tő l, s attól függ, miként ment a forrás véghez ? A

II.
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kövér aszúbornak mint a tokaji, melynek össz
pontosított dús czukor tartalmából csak igen hosszú 
idő alattt fejlődhetik ki annyi szesz, mennyire a bor
nak édességéhez aránylag szüksége van , hosszabb 
ideig kell seprőn maradni. Az időt ugyan egészen 
meghatározni nem lehet (ámbár egy közép határidőt 
12—14 hónapra tehetni), mert hideg pinczében ké
sőbb végzi be forrását, mint a melegebben ; a kövér 
aszú ismét később mint a vékonyabb. Azt azonban 
a tudomány sánczai között bátran kimerjük mondani: 
hogy igen hibás nézet, miként az aszúnak mindig a 
seprőn kell maradni. Kimondjuk ezt félelem nélkül, 
mert itt bennünket a vegytan támogat — habár ne
hány hegyaljai borász kérdőre vonand is ezen me
részségünkért, mitől mi nem fogunk visszarettenni, 
sőt óhajtanánk: hogy kétségeikkel mindenik, s bár
mely vidék érdekében állna elő, hogy alkalmunk lenne 
a tárgyakat bővebben felvilágosítani, mi által csak az 
ügy s a tudomány nyerne, melynek érdekei előmoz
dítása végett az írói babérról szívesen lemondunk.

A t o k a j i a s z ú ,  mint mondánk, hosszabb idő 
alatt forrhat csak k i , tovább kell tehát neki seprőn 
maradni, kivált a hegyaljai híves pinczékben, hol a 
légmérséklet 7—8 (R°) fok között áll, s oly kis hor
dóban , minőt ott használnak, (két és fél akős egész 
hordót, és egy és negyed akós fél hordót vagy átala- 
got), de azért a tokaji kövér aszú is csak kiforr egykor 
s megtisztul, kell tehát a lefejtésnek idejének lenni. 
De különben is különbséget kellene tenni a kövérebb 
s vékonyabb borok között, miután természetökre nézve



is van köztök különbség, különbözők tehát a forrási 
időszakok is , s így a lefejtésnek is különböző időben 
kellene megtörténni. Vagy talán csak azért hagyják 
a hegyaljaiak oly soká, azaz mindig a seprőn aszú
boraikat , mert a lengyel s orosz vevők úgy kíván
ják ? Igen, azok úgy kívánják, mert eddig Olyan volt 
ott a szokás, de azokat máskép is lehetne szoktatni, 
azután a Hegyalja minden aszúborát nem veszi 
meg a lengyel s orosz zsidó, a mint már mutatkozik 
i s , hanem a franczia, az angol, s más nemzet is 
megkeresi azt; ezek pedig szépen megköszönik a 
seprőt, ha nekik az értéktelen seprőért minden akó- 
nál szállítási költségül s vám fejébe 20—30 pfrtot 
kell fiizetni.

Itt nincs ugyan az aszú-készítésről szó, csak a 
vegytani elvek alkalmazásáról, azért mi csak ezen 
határok között maradunk, s így még a hegyaljai 
aszúról csak azt jegyezzük meg , a) hogy a lefejtés 
a vegytani törvények szerint az aszúboroknál is szük
séges, és pedig a vékonyabbaknál előbb, mint a kö
vérebbeknél’; b) hogy az aszúk érését és forrását 
is elő lehet mozdítani az elmondott törvények szerint, 
mint más boroknál; c) hogy hosszabb ideig marad
jon az aszú a seprején, a mellett csak az szól, hogy 
a ínennyire a nagy czukormennyiséghez képest ke
vesebb a fehérnye a tokaji borban, így a czukor 
nem képződhetvén által mind szeszszé, (azért édes 
a tokaji bor) a czukoranyag némikép megstirüsödve 
a seprővel együtt leülepedik, melytől a bor folyvást 
megtartja, sőt felemésztett édességét pótolja ; ha pe
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dig lefejtetik a seprőről, eltávolíttatván tőle a még 
fel nem emésztett ezukoranyag, azáltal édességében 
fog veszíteni.

Itt azonban nem kell felejteni, mikép a vegy- 
bomlás, habár lassabban mint más boroknál, (mert 
a bő szesz , mely a tokaji borból kifejlik, azt bizo
nyos ideig gátolja, de meg nem állapodik) a seprő
vel lerakodott anyagokból új elemeket állít elő, me
lyek azután sokszor többet ártanak a bornak, mint 
a ezukor eltávolítása.

Ha a borászoknak átalábaa szükségük vau a 
vegytani ism eretre, úgy a világhírű tokaji bort 
termesztő borásznak kétszresen szüksége van; figye
lemmel kell annak lenni a forrás minden jelenségeire, 
vigyázni, hogy a hirtelen forrás á lta l, vagy a fe
lette hosszú időre terjedt forrás által is az összes 
tartalmú bor meg ne eczetesedjék (mert a 24. §-ban 
kimutattuk, hogy a szeszes bor, ha sok légenyt kap

■ a levegőből, még hamarább eczetesedik meg, mint 
a szesztelen), jól figyelembe kell venni a pineze lég
mérsékletet s a bor kövérségét is s aszerint kell a for
rást az átalánosan kimondott forrás elvei szerint ve
zetni , s végre , ha a bort előbb akarja árúba bocsá
tani vagy megérlelni, előbb kell fejteni; átalában 
pedig akkor, midőn kóstolás után egészen meg van a 
szokott tokaji jellem s midőn már megtisztult.

36. §. A közönséges fehér borok lefejtésénél sza- 
bályúl szinte a tökéletesen befejezett forrás szolgál, 
úgy, hogy ha ez természetesen ment véghez, a le
fejtésnek már deczemberben, januárban pedig ok-
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vetetlen meg kell történni; de ha a bor még peszegne 
sa  forrás jelei mutatkoznának, akkor martiusig lehet 
várni. Sokan azt hiszik, hogy a seprő javítja a bort, 
hogy erősebb az oly bor, mely tovább áll a seprőn, de 
ez mind alaptalan nézet s ha figyelemmel olvassuk 
az eddigi czikkeket végig, bizonyosan az ellenkező
ről fogunk meggyőződni. — A vörös boroknál azon
ban kivált a festanyag végett, hogy az tökéletesen 
kifejlődjék, tovább lehet késni a forrással, és ezekre 
nézve az elkésés nem is oly káros, miután a cser
sav sokáig képes lekötve tartani azon elemeket, me
lyek újabb vegybomlást idézhetnének elő.

37. A forrásról lévén szó, méltán tehetjük azon 
kérdést, vájjon z á r t  t a n  vagy n y i t o t t a n  c z é l -  
s z e r ű b b  a b o r n a k  f o r r n i ?  miről már több 
vegyész okoskodott. Némely vegyészek a nyílt for
rás mellett nyilatkoznak s különösen azt állítják, 
hogy azt a levegő mozdítja elő, s azért a hordó szájá
nak nyitva kell lenni; azonban ezt mindjárt a ta 
pasztalás képes megezáfolni, ugyanis: verjük le a 
hordó száját, hacsak kevéssé melegebb is a légmér
séklet , forrásnak fog indulni a must, s vagy a du
gót vagy a hordó fenekét fogja kiütni; tehát levegő 
nélkül is fog forrni, de a vegytan szerint arra nincs 
szüksége, mert csak élenyre van a fehérnyének 
szüksége, hogy a működésre alkalmas legyen; azt 
pedig már a must-szűrésnél s a hordóbaöntés alkal
mával magába vette.

A hordó szájának nyitva kell ugyan lenni, de



nem azért, hogy a levegő behasson , hanem, hogy a 
mustban kifejlődő szénsavany elrepülhessen, mely kü
lönben a hordó fenekét ütné ki. Minthogy pedig a tu
domány képes volt oly eszközt feltalálni, mely meg
felelt azon czélnak, hogy a szénsavany elgözölöghet 
a levegő pedig mégsem hathat be : a zárt forrás sok
kal czélszerübb s hasznosabb mint a nyitott forrás. 
És pedig azért: a) mert a zárt forrás által a szesz 
s más anyagok el nem gőzölöghetnek, pedig (12-ik §. 
szerint) tudjuk, hogy a levegőnek kitéve, bizonyos 
részeknek okvetlen ki kellene gőzölögni, mi csak 
a bor kárára lenne; de b) nemcsak erősebb, zama
tosabb, hanem sokkal kellemetesebb s simább izű az 
oly bor, mely zárt forráson ment kereztül, azért mert 
ekkor egy csepp eczetsavat (s így fanyarságot) sé 
kaphatna. Tudjuk a z t, hogy a vizzel hígított szesz a 
levegőre kitéve, ha élenyt vesz magához , eczetsa
vat fejt ki (lásd 24. §.) ; már most csak a forrás által 
kifejlődött szesz, (a must vizes részeivel hígítva) a 
hordó aknájánál (szájánál), midőn a forrás alatt a 

.a must habja hol emelkedik, hol apad, hányszor s 
mily mértékben jön érintkezésbe a levegővel: váj
jon az éleny által nem-e fejlődik ott ki eczetsav, s 
habár csak igen kis mennyiségben i s , de az mégis 
kölcsönöz némi íz t , gyakran pedig savanyúságot a 
bornak.

Ennél fogva a zártt forrást elegendőkép ajánlani 
nem lehet már esak azért is, mert a szénsavanyt 
leköti s akkor szabadon lehet a pinezében já rn i, s 
mert a hozzávaló készület nem sokba kerül. A lég-
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czélszertíbb erre nézve az itt rajzban látható eszköz,
ezt cserépből, iivegböl, vagy 
fehér pléhből (bádog) egy- 
iránt készíthetni s mellette 
olcsó. All az egész egy 
töltsér forma öblös edény
ből , melyen egészen cső 
fut keresztül, az alsó vé
ge a csőnek (a) erősen gyé
kény vagy tiszta rongy se
gítségével a hordó akoná- 

jába csavartatik, azután egy kis meszettel kevert 
v íz  öntetik az edény öblébe, melynek közepén a cső 
feljön az edény öblének színe -felett. E cső végig 
lyukas s behat a hordóba, s így a víz azt egészen 
körülveszi. Most van egy pohár hasonló anyagból, 
mint az alsó része ez edénynek, de valamivel ma
gasabb mint a fennálló cső. Hogy a széngöz a fenn
álló csövön ki ne jöjjön, vagy azon a külső levegő 
be ne hasson, ezen pohár (b) a csőre boríttatík, 
mi által a szénsavany, mely a csövön kifelé tódul, a . 
pohár alatt gyűl össze és a vízzel érintkezvén el
veszti hatását, a külső levegő pedig a vizen keresz
tül s a poháron által be nem hathat a hordóba.

Az erjesztő cső nem csak a zajos forrás alatt,de az
után is rajta maradhat még a hordón, csak időközben a 
hordó feltöltessék, s az edényben levő víz felfrissittes- 
sék. A mint én ezen forrasztási módót „a szőlőszeti s 
borászati1' folyóiratomban ajánlottam, már töboen si
kerrel használják,még a Hegyalján az aszú boroknál is.
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38. §. Sokszor említettük már a bor jóságát, 
majd valaki azt kérdezi: M i n ő t e h á t  a j ó  b o r ?  
Mire azt lehetne felelni: hogy az az ízlés dolga.És csak
ugyan az Ízlés határozza meg azt leginkább; mert 
némelyiknek a vörös, másnak a fehér, majd ismét 
az édes, s majd savanykás stb. bor tetszik legjobban. 
E mellett minden külön faj mellett más és más 
tulajdonságok határozzák meg annak jóságát. Min
dazonáltal tudományos tekintetben átalános körvo
nalai megvannak a bor jellemzésének és pedig:

Tokaji s ménesi aszúnál eltekintve attó l, hogy 
egynek a nagyon édes, másnak a kevésbbé édes, az
az 1 — 2 puttonos vagy a szamorodni tetszik, min
den osztályában jónak azt lehet mondani: ha tokaji, 
mely tükör tiszta sárga színű ; ménesinél ha tiszta 
rubintszínü , s mindkettőnél ha elég testes, de azért 
síma kellemetes, elég erős, ment minden idegen íz
től s szagtól és megvan a főjelleme: dicső z a m a t j a .

Az asztali veres boroknál az ízlés kétfelé osz
lik, s a boroknak is kivált két jellemző faja van, (ki
sebb eltérések tekintetbe nem jönnek) u. m. néme
lyek összehúzó ízűek (ezt fanyarságnak is nevezik,) 
mások édesek, vannak kik ezt, vannak kik amazt 
szererik; de ezen sajátságok mellett az a jó vörös 
bor, mely elég testes, a nyelésnél kellemetes ízű, 
nem csípős, elég erős, sötét vörös, de tiszta színű 8 
zamatja van. A zamat azonban a többi egyenlő sa
játságok mellett is eltérő, mit nem a mesterség, de 
a természet állít elő, a tudomány csak jobban kifejti. 
A zamatra pedig a fajokon kivül a földnek, az ég
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hajlatnak, a közelesö erdőknek, vizek s egyéb ténye - 
zöknek van befolyása, a miből az következik, hogy 
minden vidék'borának más zamatja van. Kinek minő 
zamat tetszik, az már igazán az Ízlés dolga, de za
mat nélkül a bor érdektelen.

A fehér borok szine a vidékek szerint igen kü
lönböző, a szín is egyiknél világosabb, másiknál 
sötétebb, zöldes-sárga s világos-sárga, mi tulaj
donságára nézve keveset határoz, csak kristálytiszta 
legyen, e mellett sím a, de mégis testes, mert az 
üres híg bor, kivált fehérben értéktelen ita l , — le
gyen elegendő ere je , e mellett bizonyos kellemetes 
Bzavanyúsága p. ezitrom v. alma savból *) illő arány
ban , mert ha ez hibázik belőle: úgy vagy hamisítva 
van, vagy tarhatlan vizes bor. A mi pedig a legfőbb, 
legyen zamatja, (bequet), mert kivált a fehér bor
nál , ez a legfőbb kellék. Minő legyen a zam at, azt 
szinte mint a vörösnél, a vidéki körülmények hatá
rozzák.

Meg kellene még a csemegeborokat említeni, 
de azoknak előbb készítésmodját kellene leírni, mi 
már magaban egy könyvet tenne, anélkül pedig jel
lemezni őket érdektelen. Végre tehát még azt kell

Említettük, hogy a bor egyik alkatrósze't a savak te
szik, ezeknek tehát a borból hibázni nem lehet; ezek teszik 
a bort kellemessé és egészségessé, s minthogy ez a bort jel
lemzi, azért azt észre is kell venni a fehér borban ; de meg 
kell a savak bizonyos nemének lenni a vörös borban is, és 
ott a savanyúsága is kevéssé érezhető, sőt a tokaji aszúban 
is van sav, különösen v i l s a v  s ezért is ily becses az, 
hogy a czukoranyag azt észrevehetienné teszi.
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megemlíteni, hogy az elmondott tulajdonságok mel
lett minden faj annál becsesebb, minél érettebb s fejlő- 
döttebb. A vegytannak tehát az a czélja, hogy azáltal 
az elmondott tulajdonok még jobban kifejlesztessenek.

39. §. Feljebb a 32. §-ban említettük, hogy a 
forrás alatt a mustnak nem a külső levegőtől,hanem 
csak önmagától kell megmelegedni, miről csak most 
szólhatunk már bővebben, midőn elmondottuk, hogy 
a  levegővel közvetlen nem szükséges a mustnak 
érintkezésbe lenni a forrás alatt (mint a zárt forrás 
bizoDyitá).

De azt tagadni mégsem lehet, hogy a hőmér
sékletnek csakugyan van a forrásra befolyása, mert 
a melegben, meleg helyiségben hamarább s zajosab
ban forr a must, mint ha a levegő hűvös, vagy ha a 
hordó hideg pinczében áll, (mint feljebb mondottuk). 
A légmérsékletre tehát a borásznak nagyon kell vi
gyázni , s azt minden módon a bor minémüségéhez 
kell alkalmazni

A czukor-dús aszú boroknak lassabban kell forni, 
mint más asztali boroknak, különben könnyen eczet- 
sav fejlik ki bennök, azért azoknál a pincze légmér- 
seklete 7—9 1 1 " fokú legyen,fezeknél pedig 9— 1 0  ig. 
Az asztali boroknak, mivel nem fejlődhetik ki bennök 
annyi szesz, mint az aszú borokbaD, hamarább keresz
tül kell menniök a forráson, nehogy a sok különböző 
anyag sokáig legyen kevert((zavart) állapotban; mert 
azáltal idegen izek (mint a földiz grundgeschmack— 
«ger iz stb.) fejlődhetnek k i , mitől csak azáltal men
tetik meg a bor részint, hogy ezen kellemetlen ízt köl-

Gyürky Bor-Vegytana 4
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csönöző anyagok leülepednek, részint, hogy a gyorsabb 
forrás által mielőbb kifejlődik a szesz, miáltal ezen 
anyagok felolvadhatlanok lesznek (neutralizálódnak). 
így tehát ha a levegő igen hideg, sietni kell a musttal 
mindjárt a pinezébe, de ha ez is igen hideg lenne, ak
kor forralt musttal (tizakóra x/%— ®/3 ako) kell azt fel- 
melegiteni vagy nagyobb hordókba szűrni, mert na
gyobb hordóban a nagyobb tömegben levő test a szén- 
savany fejlődése által is hamarább megmelegszik, 
mint a kis hordóban.

Ha pedig a levegő meleg, mint gyakran őszkor 
lenni szokott s nincs hives pincze, melybe a hordókat 
behajtani lehetne, akkor vizes ponyvákkal, s ha ez 
kéznél nem lenne, vizes sarjával (ez legjobban egybe 
tapad s legjobb takarót képez) kell a hordókat ta
kargatni. A pincze földjét pedig hideg vizzel kell 
locsolgatni, egyszóval hűteni kell a mustot az edé
nyek s a reá külsőleg ható levegő mérséklésé által is.

Mert ha a must igen sebesen forr, akkor nem le
het oly jó a bor, mint a lassú forrás után ; de könnyen 
eczetsav is fejlődhetik benne. Az asztali borok első 
zajos forrása csak akkor rendes, ha leszűrés után 
nem áll be rögtön , s ha 6—9 napig tart. Úgyis az
után még a csendes forrás tovább is foly.
'  A forrást meg lehet, gátolni keverés á lta l, sőt 

egészen is elfojtari, ha a keverés igen nagy mértékben 
használtatik, a mit a franczia borvevők szoktak gya
korolni, midőn a mustot geropig-nak (mi ez? röviden 
az 56-ik §. megmondjuk) akarják csinálni s a végre 
még forrás előtt tulajdon pinezéjökbe szállítják a bort.
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Mesterséges borjavítás.
40. §. A b o r j a v i t á s  a mostani időben azon 

kérdés, mely felett legtöbbet vitáznak borászaink. 
Némelyik azt biszi, bogy csak úgy jó. a bor , amint 
azt a természet megteremtette, s azt már jobbá tenni 
nem lebet, de nernis szükség s ha valaki még némikép 
javítani akarna a természet-adta boron: az már pan
csoló s borhamisító. Mások azt mondják, a tudomány 
feladata a természet törvényeit elősegíteni, s jav í
tani a boron a mesterség segítségével, s ha jó a ter
mészet adománya, iparkodni kell azt még jobbá csi
nálni. Ezt mondja derék tígybarátunk is, a tudo
mányosan mívelt Dr. Horváth, egyik igen jeles czik- 
kében. De vannak ismét olyak i s . kik még tovább 
mennek és azt tanácsolják: hogy azon a nyomon, a 
melyen a természet já r a borkészítésnél, felhasz
nálva a mesterséget s tudományt, szaporítsuk s ja 
vítsuk borainkat, s még a legroszabb szőlőléből is 
néctárt készítsünk.

Azt hiszszük, itt nem szükséges az elméleti kér
dések felett vitatkozni, hanem eltérve a különböző 
nézetek érvényességének fejtegetésétől, legczélsze- 
rtibb lesz gyakorlatilag venni bonczkés alá, vájjon 
mimódon lehet a bort javítani ? Elmondottuk m ár: 
hogy ha a szőlő érettebb s egészségesebb stb. jobb 
bor lesz belőle, mint az ellenkezőből, ez tehát már 
egyik módja a bor javításnak; de azt is mondottuk, 
hogy ha a forrás rendesen vezettetik, szinte jobb a 
bor, mint a gondatlanul vezetett forrás á tá n ; vala-
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mint azt is említettük, hogy ha a seprőről idején le
fejtetik a bor, azzal szinte javul, és így ezek mind
annyi módjai a borjavitásnak.

41. §. A mostani külföldi borvegyészek azon
ban más módokat is ajánlanak. Ugyanis azt mond
já k  ők: a természet kimutatta, mily alkatrészeknek 
s mily arányban kell a borban lenni; de ha az arányt 
kedvezőtlen időjárás vagy más körülményeknél fogva 
megtartani nem volt képes s így ha egy vagy más 
alkatrész mennyisége hibázik a borból: azt a tudo
mánynak kell pótolni.

így például: miután a bornak föalkatrésze a 
szesz, de mivel szesz czukorból készül (két rész czu- 
korból 1  rész szesz), ha tehát a must kevés czukoranya- 
got tartalmaz, mesterségesen kell hozzáadni, akár nád, 
akár répa, vagy krumpli (burgonya) czukrot, vagy 
pedig egy rész borból lepárolgás által kivont s sürí
tett czukor-szörpöt. Ezáltal a ezukormennyiség meg
szaporodik s együtt forr a természetadta czukorral s 
bőven fog kifejlődni a szesz s meglesz az arány a 
többi alkatrészekkel s a bor nevezetesen fog javulni.

Ha a czukorhiány nem lenne felette nagy, s 
igy csak kevesebb mennyiségű szeszszel az erőt kel
lene előmozdítani: akkor forrás alatt (a forrás első 
napjaiban) egy kis igazi borszeszt javasolnak adni a 
musthoz.

Lehet azonban eset, hogy a czukoranyag elég 
bőségben van a mustban s így a bor elég erőssé fog 
válni; hanem túl van terhelve szabad savakkal és 
mellette mézgával is , miáltal a bor nehéz (sürü) s
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savanyú fog lenni, akkor a víz hibázik benne, (m űt 
a boranyagok vizzel vannak hígiítva) s így több m - 
zet kell adni a borhoz s azzal hígítani, vagy pedig 
több szeszt, hogy a savakat lekösse.

Vagy pedig a víznek megvan a kivánt aránya, 
csak a savanyok mennyisége túlzott: akkor apróra 
tört fehér márványnyal, krétával, vagy szalajjal 
Ckáli-hamuzsír) lehet a savakat lekötni, mely sze
reket a forrás esendesedése idején kell a hordóba 
tenni.

Legtermészetesebb még a savanyúságon is czu- 
korral és vizzel segíteni; tehát egyszerre vizet kell 
adni a musthoz és czukrot, az jobban szétkeveri (di- 
luálja) a soványakat, ez pedig a beöntött vizet ja 
vítja meg, mert több szeszt állítván elő a vizet s az 
azzal gyengített bort megszeszesíti s így az egyen
súlyt visszaállítja.

A borjavítás ezen eszközeinek kulcsát a tudo
mány adja kezünkbe s hogy czélszerüen használva 
sikerhez vezethet, tagadni nem lehet; de nem is le
het ezt borhamisításnak mondani: mert a borba sem
mi mérges anyag nem jön, s az ily bor az egész
ségre ártalmas nem lehet. A kérdés csak a z , vájjon 
a czukor nem kerül-e többe, mint a mennyivel azál
tal a borértéke nevekedik ? Mi a borhamisításnak ha
tározott ellenségei vagyunk. Kerülünk tehát minden 
oly tárgyat, mely a borhamisításnak csak árnyékát 
mutatná is , sőt ki fogjuk mutatni: hogy mikép lehet 
a hamisított borokat felismerni. A legnagyobb bün
tetéssel óhajtanánk sújtatni minden borhamisítási
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vétséget, mely nemcsak államgazdászati szempont
ból felette károsan hat bőriparunkra; de az emel
lett egy a lopással: mert oly borért veszi ki a pénzt 
a vevő zsebéből, melyet csak névszerint, de nem 
valóságban ád el, s e mellett az egészségre is ártal
mas hatással van a hamisított bor.

42. §. A tudományosan javított bort azonban 
hamisítottnak mondani nem lehet. De gondolja ám 
valaki, hogy egy jó adag szeszt (cognacot) önt bo
rába , már azzal a tudomány nyomán járt s borát ja 
vította, sőt ellenkezőleg: ha azt nem helyes mérték
ben , s kellő időben, s nem oly borba öntötte, mely
nek alkatrészei oly arányban vannak, hogy arra 
szükség lenne, inkább ártott mint használt és ron
tott a boron.

Nem elég tudni a z t, hogy mit lehet a borba 
tenni, de szükséges ismerni a bor vagy must alkat
részeinek mennyiségét s irányát s csak aszerint le
het azután czélszerüen pótolni a hiányokat. — Ezen 
czélra nálunk ngyan kevéssé ismert, de igen alkal
matos eszközök vannak u. m. W a p o r i m e t e r  
Geiszlertöl, S e i r e m e s s e r  szinte ettől, Must
mérő Oechsle-tííl. (Van ugyan nekünk igen derék 
nrustmérőnk Vajdától, de az kevesebb fokkal bír, 
mint ezen átaljában használt Oechsle-féle), s így a 
Seiremesserhez (savmérőhöz) s átaljában tudomá
nyos kísérletekhez nem való. Tájékozásul azonban 
lehet használni, ha t. i. többféle must között, me
lyik jobb, azt megmutatja.

Ezen eszközökkel kell tehát kitudni a must al
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katrészeit, s meghatározni a hiányzók mennyiségét, 
mit csak úgy lehet, ha tudjuk, mily arányban kell 
azoknak egymáshoz állni, mit ezen összeállítás mutat.

Vegyünk egy bizonyos mennyiségű mustot, me
lyet ezer részre, (akár font akár itczére) osztunk, a 
minek is , hogy tökéletes jó bor váljék belőle 24% 
czukrot, 6  ezeredrész szabad savanyokat kell tar
talmaznia , a többi rész pedig víz s abba elegyített 
s z a g - ,  s f e s t a n y a g ,  f e h é r n y e  (melyek 
mennyisége számokkal ki nem fejthető) és seprő.

Vagyis czukor 24%  azaz 246 font.
Szabadsavanyok 6 „ 6 „
Víz s egyéb részek „ 753 „

Összesen 1 UOO „
Ezt pedig meghatározza a fentebb említett must- 

mérő a midőn 1 0 1  fokot mutat, s a savmérő midőn 
6 '/ 8 mutat.

Vegyük már most azon esetet , ha a savanyok 
aránya meg lenne , de a czukorfartalom nem mu
tatna csak 18%-lékot 6 %-kal kellene azt pótolni, 
hogy tökéletes bor váljék belőle, azaz minden akó- 
nál 10 lato t, mely esetben csak 24 krral vévén fel 
a czukor fontját, minden akó bor 4 pfrttal lenne 
drágább . de ekkor mennyisége nem szaporodnék.

Azon esetben azonban , ha a savanyok aránya 
igen nagy, a czukoré pedig igen kevés/ a javítás 
már szaporítással is já rn a , például: ha a must csak 
15%, a savanyok pedig 14% 0 mutatnának: akkora 
must tartalma ez lenne : czukor 150, savak 14, víz stb. 
836 font; és ekkor 9% czukrot kellene hozzá adni,



hogy a savak 6 % 0-é legyenek elegyítve, de mivela 
savak aránya nem 6 % 0, hanem 8 °/00-kel bővebben 
van a mustban mint kellene lenni, úgy azok aránya 
szerint még 27%  czukor kívántatik, és így a ezu- 
kor a nagyobb bőségben lévő savanyokkal teljes 
egyensúlyba lenne hozva; de már most ennyi czukor 
s sav tartalomhoz a 836% víz kevés lévén, ezt szaporí
tani kell, mi által az 1000 ft mennyiség 2154 ftra sza
porodik, azaz egy akó must helyett lenne 2 3/30 rész akó.

43- §. Megérdemelné-e a szaporodott mennyi
ség s a feljebb fokozott jóság a költséget s fáradsá
got , azt a körülmények s a számítás mutatná meg. 
Minket az Isten sok jó borral megáldott, azon mos
toha évek ritkák , midőn oly rósz bor terem , hogy 
ekkép kellene őket javítani, mely esetben haszno
san lehet azt alkalmazni, különben mi a czélszerü 
szüretelés; rendes erjesztés, többszöri lefejtés s gon
dos tiszta kezelés által is sokat javíthatunk borain
kon. Csak röviden mondtuk el a borjavítás módját, 
valamint más hasonló tárgyakat is , mert munkánk 
czélja csak átalános vegytani ismereteket közleni, 
nem pedig tökéletes pinczegazdászati könyvet írni, 
minek igen terjedtnek s kimerítőnek kellene lenni. 
De azt hiszszük , hogy egy terjedelmes s tökéletes 
gyakorlati mezőgazdászati munkát, mely a fejlettebb 
borászat s a vegytani elveknek megfelelne, sztikség- 
képen meg kellett ily kis borászati vegytannak előzni, 
hogy az alapelvekkel s az átalános vegytani törvé
nyekkel előre megismerkedhessenek s megbarátkoz
hassanak borászaink.
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A vegytani elvek gyakorlati alkal
mazása.

A pinczelevegő. — A kénezés. — Bortöltögetés. — Az el- 
gözölgés s tengeriut általi javitása a bornak. — A tokaji és 
ménesi aszú borok. — A boroknak palaezkra való fejtése.

Angol vagy spanyol borokról.

44. §. A pinczelevegöről. Igen ismert sza
bály az, bogy a pinczelevegőnek tisztának kell lenni, 
minek oka igen világos, miután tudjuk, hogy a le
vegő a legparányibb hézagba is betódúl s igy a bor
hoz hozzájut, ha nem máskor, töltögetés alkalmával 
s igy ha nem lenne a levegő tiszta, a benne úszkáló 
elemek vegytani rokonságnál fogva a bor némely 
elemeivel egyesülve egy egészen más elemet fejte- 
.nének k i, mi által a borban változás — rosziz, — 
savanyúság, — vagy ujabb forrás., nyúlósság, — 
törődés stb. állna be. Tisztán tarthatni a pinczele- 
vegöt, ha szelelő lyukkal van e llá tva, ha kis léghu- 
zammal bir, ha minden rósz gőzt s szagot gerjesztő 
anyagot nemcsak a pinczéböl, de környékéről is el
távolítunk.

Nem elég azonban, hogy a pinczében a levegő tisz
ta legyen, hanem hogy annak hőmérséklete is a borok 
természetének megfeleljen. Nálunk legbecsesebbek a 
jéghideg úgynevezett szikla pinczék, melyek ellen 
nem lehet egyéb kifogásunk, minthogy igen lassan ér-

III.
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lelik a bort, s a mellett az oly bor, mely nagyon hideg 
pinczéböl vitetik útra, hamarább megtörődik. A leg
jobb pincze átalában az, melyben a légmérséklet 9 — 
1 1  R" fokú, sőt ha módunkba lenne, a pinczének kü
lönböző légmérsékletü osztályainak kellene lenni, 
hogy módunkban lenne borainkat természetők s érett
ségi idejök s egyszóval a vegytani törvények szerint 
oly légmérsékletü pinczébe tenni, minőre éppen 
szükség lenne.

Példáúl, a tokaji borokat forrásuk első idősza
kában hideg pinczébe tennénk , a fejlődési korszak
ban pedig nemcsak mérsékeltbe , de melegbe. A vö
rös bort az első forrás után már melegebb pinczébe 
adnánk, mint a fehéreket. így ha a bort mestersé
gesen akarnók javítani, szinte melegebb helyiségre 
lenne szükségünk, mert erősebb s folytonosabb for
rásba csak azáltal lehetne hozni, mire sz'nkségök 
volna, hogy a szesz összeegye magát a többi anyag 
gal. A megfagyott szőlő mustjának állandóan hűvös 
pincze kellene, hegy a forrás hosszú idő alatt s las
san ménjén véghez s meg ne eczetesedjék a bor, va
lamint az oly borokat is, melyeknél óhajtjuk, hogy 
az édességet soká m egtartsák, szinte hűvösebb pin
czébe kellene tartani.

,.A külföldön ezen czélok elérhetése végett a pin- 
czék több s különbféle légmérsékletü osztályokból 
állnak, mit azonban a fűtés által is ki lehet pótolni. 
Azon gazdákra nézve, kik a vegytanual nem törőd
nek, vagy boraikat nem igen tudják ápolni, term é
szetesen legjobb a hideg pincze, mert ott a legna-
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gyobb gondatlanság mellett is romlás nélkül marad 
a bor. De ez nem annyit tesz , kogy tökéletesen jó, 
miután a jónak is meg van a maga fokozatja— a jobb.

45. §. A k é n e z é s rő l  Már a kén tulajdonsá
gáról a 2 0 -ik§-ban irtunk, most tehát alkalmazásáról 
kell szólnunk. Az üres hordókat meg kell kénezni s 
úgy eltenni, hogy penész s dohosság meg ne fogja, 
mi igen természetes, ha tudjuk, hogy a kén az élenyt 
a hordóból kiszorítja s a nedves gőzök kifejlődését 
gátolja, csakhogy a kén is idővel elgőzőlög ; a külső 
levegő, mint már mondottuk, kivülrül behat a hor
dóba, ha bárhogy legyen is dugaszolva, s így 
hosszabb idő alatt ismét kifejlődik az éleny benne s 
az által nedves gőz, mi penészt okoz.

Azon hordókat is szokás kikénezni, melyekbe 
bort akarunk fejteni, mi igen jó , csakhogy nagyon 
mértékletesen kell azt tenni. A czél itt is a z , hogy 
az élenyt a hordóból kiszorítsuk, mely a savanyok 
kifejlődését előmozdítja, egyszersmind a vízgőzök
kel való rokonságánál fogva, igen sok vízrészt von 
magához, mi által a bort gyengíti s fogékonyabbá 
teszi a penészre s egyéb betegségekre.

Az élenyt ki lehet különben szeszszel is űzni 
ha t. i. egy kevés szesz öntetik a hordóba s az ott 
egy hosszú sodronyra erősített kis darabka szivacs
osai , mely szeszbe mártva s meggyújtva vitetik a 
hordóba, é3 meggyújtatlk. A szeszszel azonban vi
gyázva kell bánni, mert ha nagy mértékben adat
nék a hordóba, könnyen a fenekét is kidobná , elég 
egy 1 0  akós hordóba '/, itcze.
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46. §. Bortöltegetés. Akár mikép legyen a 
hordó a levegőtől elzárva, az átsztíremlés (eapilla- 
ritas) törvénye szerint a bornak, mint folyadéknak 
el kell gőzölögni, mivel a nedvesség a legkisebb 
kis rétegecskéket is ellepi, sőt mennél csekélyebb a 
hézag, annál nagyobb sebességgel iparkodik azt be
tölteni, miáltal mindig közelébb jön a külső levegő 
érintkezésével, s mindig több-több elgőzölög belőle.

A hordóból való elgőzölgése a bornak nem ár
talmas, sőt igen is hasznos, az csak a gondatlan gaz
dára nézve káros , miután , ha a hiányt kitölteni el
mulasztaná , penészt kapna a bor a felszínén, mit 
az egész tömeg megérez.

A töltögetésnek tehát egyedüli czélja a z , hogy 
a hordóba támadó hézagba ne fejlődjék eczetsav, 
vagy penész, mi által a bor idegen ízt s szagot, sőt 
bizonyos betegségeket is kapna. Ne aggódjék tehát 
a gazda azon, ha bora apad s gyakran kell töltö
getni , ha csak arra ideje van , és ne tapaszgassa az 
akonát (dugót) körül, ha csak hosszú ideig nem 
kénytelen zárva tartani pinczéjét.

Ez ugyan új tannak látszik, mert hiszen erről 
még senki sem írt, de azért a tudomány s tapaszta
lás által be van bizonyítva. Ugyanis mint mondánk, 
az átszüremlési törvény szerint a folyó testeknek el 
kell gőzölögni, ámde tudnunk kell, hogy minden 
anyag a maga természete szerint többet vagy keve
sebbet hajlandó az átszüremlésre, igy legalább át- 
szüremllk vagy elgőzölög a v í z , és pddig előbb ott, 
hol a levegő sós gőzökkel van eltelve, mint a ten
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geren. Sokkai nehezebben szüremlik át a szesz, és 
még nehezebben az olaj.

A zárt hordóból tehát leginkább csak a nedves 
részek gőzölögnek e l, s csak igen-igen kis részben 
a szesz, az olajos részek pedig mint a zamat, s bor
anyag éppen nem , miáltal ezek mindig észrevehe
tőbben fejlenek ki a borban, vagyis a vizarányához 
képest mindig jobb és érettebb lesz, kivált ha még 
a többszöri lefejtés által vékonyodik i s , mint már 
mondottuk.

47. §. Ebből lá tn i, mikép ér s javúl a bor állá
sában , s miért érik hamarább melegebb pinczében, 
(mert ott erősebb az elgőzölgés) s miért javúl a ten
geri ütőn, mintJalles borai megjavultak, midőn több 
év előtt Amerikába küldvén borait, miután 6 hónap 
alatt, míg borai oda érkeztek , a megrendelő New- 
Yorkból elutazott, a borok ismét a tengeren Fiúméba 
s onnét Pestre jö ttek , mind sokkal jobb állapotban, 
mint elmentek, csak egy faj eczetesedett meg.

Bármily különösnek látszassék is a dolog előt
tünk, de igen természetes. Az egyévi tengeri utón 
éppen annyit kellett érni és javulni a boroknak, mint 
a pinczében 4—5 év a la tt, mivel a hajón a borok 
folyvást rázkódásban vannak, azáltal már magában 
is jobban elő van mozdítva a gőzölgés, de ezt felette 
elősegíti a tengeri sós levegő, mely a nedvességet 
magához vonja.

Mintha látnók , mikép fognak sokan e felfede
zésen csudálkozni az:itán a sok lárma után, hogy 
boraink a tengeri utat ki nem állják (?) vagy talán
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csak ámítottak azzal bennünket. Nem, valóban eddig 
nagy baj volt borainkat a tengeren útaztatni, és 
többnyire megromlottak ezek (de hát minő ellen
téte az elöbbeni állításnak? majd megmagyaráz
zuk). A megromlásnak oka egyedül csak az volt, 
hogy boraink nem voltak gyakran lefejtve, megtisz
títva tökéleíesen , s megvékonyitva mielőtt kiküldet
tek és igy miután a tengeren azon kedvező körül
mény mellett, mit előbb emliténk, a levegő igen 
meleg, a nagy mélység s a tengeri hullámzás által 
okozott rázkódás következtébeni zavarodása által a 
tisztátalan borban levő idegen részek forrásba jöt
tek, mi eczetsavat fejtvén ki, megeczetesedtek, meg- 
zavarodtak vagy meg is nyúlósodtak.

A tökéletesen nem tiszta borra tehát a tengeri 
út nem hasznos, de ártalmas. Azonban már most 
máskép kezeljük mi is útnak indítandó borainkat, s 
igy a tengeri úttól nem kell félnünk.

48. §. Tokaji bor. E név alatt értetnek átí>l- 
jában a  Hegyaljában minden aszú borok, melyek az 
egész Hegyalján készíttetnek, s melyeket az ottani ki
fejezés szerint kövér-esináit-boroknak hinak.

A tokaji bor készítése eltér minden más bor ké
szítés módjától. Valamint tulajdonságára nézve ezen 
fejedelmi bor ritka becsü, s sajátságos jellemű, úgy 
sajátságos annak készítési módja is. Már magában 
azon körülmény, hogy az aszú mennyisége, de mi- 
néműsége is , az arra alkalmas szőlőfajok megvá
lasztásán s ide irányzott mivelési rendszeren kivül 
az idő befolyásától függ, oly körülmény: melynek
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más bortermesztők a ménesieket kivéve, nincsenek 
ajánlva.

Mindazonáltal a begyaljai s ménesi bortermese 
töket éppe n úgy érdekli a vegytan, mint másokat. 
Az átalános borászati elvek ugyanazok az aszú ké
szítésnél mint más boroknál, csak az alkalmazás
ban van eltérés. Lássuk ennek néhány példáját.

Hegyalján az aszúszőlőt, melyet nagy gonddal 
szedtek le a fürtökről, kádba tapossák össze és pe
dig a lehető legjobban, úgy hogy az egészen kovász
nak , vagy tésztának néz k i , a mi azért történik, 
hogy a ezukoranyag, mely már a tapadt szemek
ben jegeczesedni kezdett s a magon meg a bogyó 
bőrén levő mézgával összeolvadt s illetőleg a méz- 
gához tapadt, szétmáljék, szétdörzsőlödjék s azon 
folyadék á lta l, mely az aszúszemekben is van, fel
olvadjon. Összelevén így taposva az aszú, a kádba 
annyi must öntetik re á , a mely mértékben édesebb 
vagy kevésbbé édes bort kívánnak csinálni. Például 
ha egy puttonost óhajtanak, akkor egy hordó (két 
s fél magyar akó) musthoz három puttón (egy véka) 
tésztává összezúzott aszút vesznek.

A must , többeknél csak saját egyéni nézete, 
vagy évek óta gyakorolt szokása szerint 6 órá
tól 24 óráig szokott az aszú tésztán lenni, mely- 
lyel az, az ahoz készült lapátokkal jól összekeverte- 

tik. Szabad már most kérdenünk: hol itt a kiindu
lási pont ? hol van az alapelve ezen szokásnak ? egy 
évben úgy cselekedni, mint a másikban, mert atyá
ink is úgy tettek,van-e abban valami elvszerü? va
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lóban n i nc s .  De nem akarjuk állítani, hogy min- 
denik így tesz, mert legtöbben mégis bizonyos sza
bályokhoz alkalmazzák magokat; melyek vegytani- 
lag csak ezek lehetnek , u. m.

A mustnak összevegytilés által fel kell az aszú 
tésztában levő czukoranyagot olvasztani s magába 
felvenni. A kérdés már most az, vájjon minő idő alatt 
történhetik ez meg ? miazt hiszszük, hogy (bizonyos 
határok közé szorított) mennél hosszabb ideig áll a 
must az aszún, annál jobban magába szedi a becses 
czukoranyagot és illóolaj anyagát is (mert ezt nem 
kell ám a játékból kifelejteni!). Ám de erre azt fe
lelné a hegyaljai borász: „jól van barátom, de ha 
forrni kezd az aszú-mustom, nem lesz ám édes bo
rom , sőt könnyen eczet-ízt is kaphat, és ez így á ll ; 
ez az a határvonal, melyet áthágni nem lehet, a for
rás kezdete azon időpont, melyen túl menni nem le
het. De hogy az évről évre h i d e g b e n ,  m e 
l e g b e n ,  a k ö v é r e b b  s v é k o n y a b b  
bornál, a bővebben vagy szükebben kifejlett fehér- 
nyénél mindig csak 6 — 1 2  vagy 2 0  órai időbe kerül 
jön, bajos felfogni.

Mi tehát a vegytan törvénye szerint szabnók 
meg az időt és azt mondanék : a must addig legyen 
az aszútésztán, míg a pezsgésnek első jelei nem 
mutatkoznak, mi melegbe előbb fog beállni mint hű
vös levegőbe; de a vegytan szerint hozzáteszszük, 
hogy ha a pezsgés jele pár napig is mutatkoznék, úgy 
már 24^88  óra alatt le kell szűrni, mert ennyi idő alatt 
nemcsak vegy-, de természettanilag egyesült a czu-
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kóranyag a musttal, s ha talán tovább hagynók a 
kádban, már akkor nemcsak a czukoranyagot ol
daná s venné fel a must, de a seprőbe levő idegen 
elemeket i s , melyek a forrást később igen siettet
nék s azáltal elvesztené az aszúbor a kivánt édes
ségét.

49. §. Sok függ az aszú jóságára nézve a reá 
öntött musttól is. A Hegyalján a szőlők alatt igen 
kevés pinczét vagy borházat látni, a szüret több
nyire a szabadban történik, kint a hegyen tépik s 
szűrik a bort, csak a sajtolás történik otthon, minek 
azután az a következése, hogy ha kevéssé melegebb 
a levegő, már a leszűrt must a hegyen is kezd pe
zsegni, hát ha még nincs elegendő aszú összeszedve, 
s néhány napig áll a must a hordóban, már a fehér
nye működni kezd, a must forrásba ind ü l, s ha ily 
állapotban öntetik az aszútésztára, bizonyos: hogy 
6 óráig elég neki rajta állni; de kérdés, kihuzza-e 6 
óra alatt a czukoranyagot s mi több az illóolajt (mi
től a felséges aromát kapja) ? Vájjon nem kellene itt 
a vegytanhoz fordulni s a must forrását gátolni, 
hogy a vegybomlás csak a maga idején s akkor áll
jon b e , midőn már a rokonsági egyesülés az elemek 
közt megtörtént, (lásd 7. §. IY. pont.).

De ha a mustnál vagyunk, tegyünk annak mi- 
némüségére nézve egy pár kérdést. Először is : szük
séges-e a mustot seprőstől, piszkostól a finnyás ne
mes aszúra felönteni ? nem lenne jó legalább 24 órai 
leülepedés után a legvastagabb seprejétől elválasz
tani ? mi igen egyszerű eljárás, sőt talán a lenyál-

Gyiirky Bor-Vegytana. 5
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kázást is meg lehetne kisérteni. Másodszor: szüksé
ges-e a m a g o t  (mely csersavat tartalmaz s mely 
az édes bornak némi csípős összehúzó ízt kölcsönöz, 
valamint a bogyóknak letört apró csutkáit is) és a 
d a r á z s o k a t  (melyek a jó édes szőlőn nagy
mennyiségben élődvén, sírjokat a fürtök közt talál
ják) a musttal a hordóba, s azzal az aszúra önteni ? 
nem lehetne-e a mustot pléh rostákon át szűrni mint 
némelyek teszik is ?

A tokaji s ménesi bor forrását, fejlődését a 
maga helyén érintettük, s mondottuk, hogy a zárt 
forrásnak a kövér aszú boroknál is a legnagyobb si
kerét tapasztaltuk, most tehát nehogy a részletekbe 
nagyon mélyen ereszkedjünk (miről egy „külön iro
dalmi" termény többet fog mondani, de addig ma
gunk is szólhatunk, mert mi is kezelünk pinczéink- 
ben tokaji borokat) még csak az aszúk feltöltéséröl 
kell egypár szót tennünk.

50. §. Hegyalján az aszúborokat, de a kö
zönséges asztali borokat sem szokták egészen szinig 
feltölteni a hordóba, annál kevésbbé tehát erősen le
dugaszolni, csupán egyszerű kurta dugók vannak 
ott a hordók szájában, (mit lekarikázásnak neveznek)- 
mert úgymond a tokaji bor levegőt kiván. Mi ezt csak 
puszta szokásnak ta rtjá k , noha a hordók is ott ki
csinyek (két és fél akós) sőt ezen mértéket is két 
felé osztották s a fél hordókat is (átalag , ein tail 
von die ganze fásser) divatba hozták, mégis gyak
ran meg nem telt a hordó a jó borral, s maradt úgy, 
mint volt töltetlen, mit az erőteljes tokaji bor akár
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meddig eláll. A lengyel zsidók ezt látván, a bort 
megkostólták s tetszett nekiek s meg is vették, de ta 
lálkozott ott is véletlen egynek másnak egy hor
dócska gyenge ordinariumja, mely töltetlen állapot
ban penészt kapott, azt tehát fel kellett tölteni. A 
kupeczek látván a különbséget, összehasonlításokat 
tettek s tapasztalták : hogy a feltöltött bor hiányos. 
Zsinórmértékül s mint egy barometrumot tekintették 
tehát a színig való feltöltést, tudván az t, hogy a bor 
már azáltal ajánlja magát, hogy nincs feltöltve és 
így erre a zsidók szoktatták rá a termesztőket. — 
Vagy azáltal vált szokássá a tokaji boroknál az, hogy 
a hordókat nem szokták egészen tele tölteni s erősen 
bedugaszolni, hogy a forrás alatt kifejlődő szénsa- 
vany elszállására a hordóba tért s a dugó mellett hé
zagot hagyni szükséges lévén, (de csak ha csövek 
nélkül történik a forrás) annak meghatározásával: 
hogy mikor van a forrásnak vége, nem sokat törőd
tek , úgy hagyattak tehát a hordók évekig mint a 
forrás alatt voltak.

De azért nem következik, hogy erősebb forrás 
bevégzése után ne lehetne feltölteni a hordókat vagy 
éppen jól dugaszólni, sőt a vegytani elvek ezt p a 
rancsolják, mert ha az erősebb forrás után az é 1 e n y t 
elzárnánk a bortól s ezáltal a fehérnye hatása meg
szűnnék, a bor h a m a r á b b  t i s z t u l n a ,  t o v á b b  
é d e s  m a r a d n a ,  és a zamat e r ő s  e b b e n  f e j 
le n é k k i  b e n n e .  Mit az üvegekre fejtett borok
nál tapasztalni.

51. §. Van azonban szüksége a tokaji bornak
5 *
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a külső levegőre, azaz kívülről a hordóra kell hatni 
a levegőnek, vagyis a pinezének ugyancsak léghu
zamosnak kell lenni, hogy az említett kigőzölgés 
ezen vastag boroknál előmozdittassék. A mit a hegy
aljai bortermesztök hosszas tapasztalás után észre - 
vettek , mert pinczéiken többnyire rácsos ajtók van
nak , melyen a levegő bátran betódúlhat. Csakhogy 
ezen szokásoknak is meg van a maga csomója, azaz 
ez is csak szokás, mely annyi ellentétellel ütközik 
össze. Először is minek ott a nyílt ajtó , hol nincs az 
ellenkező irányban szelelö lyuk , (van tehát levegő 
benyomulás, de nincs légvonat) noha anélkül kevés 
pinczét lehetne látni a Hegyalján. — Hanem a pin- 
czéknek ott több ága van, s többnyire a legjobb bort 
a mellék ágba rejtik , hol egy csepp légvonat sincs, 
mit a falról csepegő nedvesség igazol, bizonyos pedig, 
hogy a nedves levegő nem igen engedi a bort meg
érni , annál kevésbbé a zamatot kifejteni. De hát a 
mi boraink nem zamatosak-e ? azt fogja mondani ha
ragosan valamely hegyaljai borász. Dehogy nem, 
hanem itt nem arról van szó, hogy azért roszszak 
lennének a tokaji b o r ok , j ók  a z o k  s f e l s é g e 
se  k ; de lehetnének talán még jobbak s még zamato
sabbak, mit mi csak a haza s a tokaji bor termesztők 
érdekében óhajtanánk. És aztkivánnók, hogy mi
dőn a johannisbergi, rajnai, vagy a spanyol s fran- 
czia borokat 6  — 700 frton adják akónkint, akkor a 
tokaji s ménesi kétszer ily áron keljen.

De hogy befejezzük e czikket; másodszor azt 
kell még említenünk, hogy ott, a hol a pincze
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levegő 6 —7 fokú, nem is lehet léghuzam, mert ha len
ne, akkor a külső levegő behatása által a pineze le
vegő legalább 9—10 fokra emelkednék, s így vagy 
nem kell a túlhideg üregeket keresni, vagy nem 
kell a rácsos ajtó. — Egyébként legjobb, hol az 
ajtó kettős, hol a forró nyári napon a második aj
tók bezárásával a levegőt mérsékelni lehet.

Kimutattuk a tokaji borokra való alkalmazását, 
nehány vegytani elvnek; menjünk már most át a pa- 
laczkozásra , (Hegyalján buteliázás) mi a tokaji bo
rokkal i s , mint minden borral összefüggésben van

A borok palaczkra való fejtéséről.

52. §. Palaczkra fejtem szokás a bort vagy 
használat, vagy eladás, vagy pedig mustráúl leendő 
elküldés végett. De akármily czélból történjék az, azt 
mint a borkezelés végeredményét kell tekinteni, mi
vel ekkor már túl van a bor minden töltögetésen s 
fejtegetésen, s azért a legfőbb óhajtás a z : hogy a 
bor ekkor tükörtiszta s faját jellemző szinü legyen.

Azt lehet mondani, hogy eddig boraink hiré- 
nek s becsének legtöbbet ártott az , hogy a pa- 
laczkozáshoz nem igen értettünk. A legjobb s leg
tisztábbnak látszó bor hosszabb idő múlva a palaczk- 
ban üledéket csinált, színét megváltoztatta, sőt 
gyakran penészt is fogott. Ha tehát ezen előre nem 
látott változások oly bort é rtek , mely akár eladás, 
akár mustra végett a külföldre küldetett, vájjon nem 
ártott-e az borászati ügyünknek ? váljon lehetett-e bi-
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zodalma a külföldi vevőnek ily küldemény után ná
lunk bort vásárolni.

54. §. Ebből látszik tehát, mily fontossággal 
bír a palaczkozás. A mit eképpen kell véghez vinni r 
1 ) a palaczkot tökéletesen tisztára kell mosni, a vi
zet belőle leszivárgattatni s íllőleg ki kell szárítani, 
mert ha az iiveg nedves, kevéssé ugyan, de gyengíti 
a bort. E mellett a nedvesség vagyis a vízgőz magá
ban több élenyt s légsavat tartalmaz, mint a száraz, 
mit a bor magához vesz. Kiváltképen el kell mellőzni 
a nedves üvegekre való fejtést nedves s rekedt le
vegőjű pinczében, hol a földből felgözölgö ártalmas 
anyagok leginkább pedig a türköny (amoniac) a 
levegőbe vegyülve a nedves párákhoz kötik magu
kat s egyesülnek a borral, annak ártalmára.

Ha az üveg száraz, akkor is van ugyan levegő 
az üvegben, de azt a bor onnan kiszorítja, az érint
kezés által pedig annyira mégsem veszi magába az 
idegen elemeket, mintha az üveg nedves.

Másodszor a dugaszolásra kell különös gon
dot fordítani, mert ha az üveg roszúl van beduga
szolva , a legjobb bor is szenvedhet hosszabb állás 
s levegő befolyása alatt. Hogy a palaczk jól be le-' 
gyen dugaszolva, nemcsak jó parafa dugó, de al
kalmatos üveg is szükséges. Még minállunk az üveg 
választására eddig nem sok gondot fordítottak, mi
nélfogva ügyes s alkalmas üveget bajos is volt kapni, 
mivel olyak nem kerestettek. Az íiveg színéről s 
külső alakjáról itt szólni nem akarunk, ámbár arra 
is tekintettel kell lenni, mert a külsőség iránt a
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mai fejlettebb ízlés sokkal kővetelőbb , mint gondol
nánk. Leginkább az üveg szájára kell figyelmezni, 
melynek alakjától fiigg a tökéletes dugaszolás. A leg
több borpalaezk nyaka nálunk kúposán, vagyis úgy 

A van alkotva, hogy a nyílásnál szé
lesebb s azután kevéssé szükebbre 
megy össze, míg a derekán ismét 
tágúl a belürege, mint ezen (A) 
rajzon az (a) mutatja.

Ez pedig igen rosszul van, 
kivált ha még ehez rosszúl met
szett kúpos alakú dugaszók vá
lasztatnak, mint e rajzon a (b) mu
tatja. Úgy látszik ugyan, hogy 

legczélszerübb az üveg alakjának megfelelő alakúi 
dugaszt választani, de ez nem áll.

A borpalaezk szájának a végnyilásnál kell leg
szűkebbnek lenn i, és úgy kell fokonkint tágulnia, 

B mint e második (ti) rajzon (a)
láthatni. A dugasznak pedig 
nem kúposnak, de egészen 
egyenesnek lenni. És pedig az
ért, mert a parafa dugasz akár 
mikép szoritatik is be az üvegbe 
(ha csak oldalvást nincs a pa. 
laczk fordítva, hogy a duga;z 
nedves legyen), a levegő által 
összeszárad, összehúzódik és 

Így a levegőnek tért nyit az üvegbe való hatásra.
Ha tehát a palaczk szája befelé legterjedtebb.
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mint e második rajz mutatja, s a hoz egyenesen met
szett parafadugasz használtatik, akkor a beszorúlt 
dugó a szájüregbe rugékonyságánál fogva szétter
jeszkedik, s mintegy csomót képez az üveg nya
kába , mi által tökéletesen szilárdúl zárja el a le
vegőt.

54. Sokan azt hiszik, hogy a dugókat meg kell 
a használat előtt főzni de az mitsem é r , mert a fő
zés a réteges s pudvás rósz dugaszt meg nem javitja? 
a jónak pedig arra nincs szüksége. Fö dolog a du
gónál az , hogy a használatkor száraz legyen . azaz 
teriméje mennél szűkebb, hogy azután a nedvesség 
által csak az üvegbe terjeszkedjék, továbbá a hasz
nálat előtt a dugót meg kell puhítani. azután meg 
kell törölni, s végre tiszta szeszbe vagy ó borba 
mártani s úgy mennél erősebben másfél hüvelykre az 
üvegbe szorítani.

A szurkolás, pecsételés, czinlemezzel való bo
rítás vagy ezekhez hasonló tárgyakról szólni na
gyobb borászati munkáknak a feladata.

A borszeszesitésről.

55. §. A szeszesítés szinte egyik napi kérdés 
borászatunkban, miről bármily röviden, de szól
nunk mintegy kötelesség.

A borszesz (cognac), miről a borászatban szó 
van, nem egyéb, mint a bori an levő szesz (alcohol) 
kivonata, tehát tulajdonsága ugyanaz, mint a bor
ban volt, csakhogy meg van a vizes részektől tisz
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títva s azért ereje érezhetőbb. Hibáznék azonban va
laki, ha azt hinné, hogy a törkölyből vagy burgonyá
ból hasonlót lehetne gyártani s talán azt a borhoz 
alkalmazni i s , mert oenanthint s illóolajt csak a 
valódi borszesz vehet magához , nem pedig más, és 
csak azáltal van a borszesznek kellemetes szaga s 
becse.

A borszeszt az iparvilágban mindenre lehet 
használni a mire más nemű szeszt szoktak, úgymint 
különbféle gyárakban, — festés, fénymáz — stb. ké
szítéséhez , azután liqueröknek , — rhumnak, theá- 
hoz, s hordók égetéséhez kén helyett. De a külföl
dön nagymértékben használják borkészítéshez vagy 
borjavításhoz is.

A mi boraink átalában véve erősek s szeszesek 
nincs tehát nagy szükségünk a borszeszre. Allam- 
gazdászati tekintetben azonban a borszeszgyártás 
nálunk is kívánatos lenne , a mennyire t„ i. azalább- 
való s gyenge borokat szeszszé gyártva, azt drá
gábban el lehetne adni, és pedig a külföldre, mert 
ott a jó borszesz igen keresett czikk, ezáltal tehát 
ismét pénz jönne az országba, a roszabb borok 
mennyisége megfogyna s így a jobb borok ára emel
kednék.

56. §. Mikép használják a borszeszt borkészí
téshez , t. olvasóink közül bizonyosan sokan kiván

csiak tudni. Ha azonban ezt részletesen leakarnók 
írn i, úgy már e tárgy maga egy könyvet töltene be, 
de úgy hiszem, arra most itt nincs is szükség , csu
pán annyit kell nekünk elmondani, a mennyi a most
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emlegetett angol vagy spanyol borok (geropig-a és 
Solares) érdekében némi felvilágosítást nyújthat.

Francziaországban a borszeszt több nemű édes 
borok (liquer—borok) készítéséhez használják, de 
használják zamat kivonásához i s , — t. i. szeszbe 
oldatnak fel különbféle szagos s illóolaj tartalmú 
szerek , s azzal a bornak szagot vagy illatot (virá
got, bouquet) adnak. Használják továbbá a borok 
erősítésére is.

Legnagyobb mértékben használják borkészítés
hez a szeszt a spanyolok s portugallok, kik is azál
tal igen erős s édes borokat készítenek, egyszer
smind azt érik utói, hogy akármily mennyiségű bort 
tökéletesen (és pedig évről évre) egyenlővé csinál
hatnak. Ezen édes erős borok legkeresettebbek An
golországban , noha nem lehet azt mondani, mikép 
kizárólag csak ily bort fogyasztanak ottan.

Az ily nemű spanyol borokat leginkább az 
édesség s az erő jellemzi, de amellett elegendő tes
tesnek is kell lenniők. A bornak édességét a czukor- 
anyag adja meg, melyet a fehérnyének nem szabad 
forrásba hozni s szeszszé alakítani.

57. §. Az ily borok készítése eképen történik : 
1 ) a szőlőt a lehető legjobban össze kell tépni (a 
hégyalján ezt „összevágni" mondják), hogy a ma
gon s a bogyó bőrén levő mézga felolvadjon, s azál
tal a bor testesebb s zamatosabb legyen, de azért is, 
hogy a festő anyag a bogyó bőrétől elváljék (mert 
többn yirecsak vörös borok készíttetnek így\ s a
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musttal tökéletesen egyesüljön, vagyis azt jól meg
fesse. Ez első műtétéinél két körülményre kell vi
gyázni, u. m. hogy a must f o r r á s b a  ne  j ö j 
j ö n , mi által édességéből veszítene, mert a czukor
anyag (szeszszé változván) megfogyna Másodszor, 
hogy a must a feljebb elmondott ok miatti hosszas 
gyúrás mellett mennél tovább maradjon a törkö* 
lyön , hogy a festanyagot magába szedhesse. Mint
hogy pedig hosszabb idő alatt a must forrásnak in
dúl . hogy ez gátolva legyen, mennél nagyobb ká
dakban s oly helyen kell a szőlőt tépni, hol a levegő 
hűvös.

Nálunk az őszi levegő hőmérséklete kivált hí
ves helyiségben olyan, hogy két három nap ellehet 
a must törkölyén, s így nincs szükségünk ez eset
ben is kőkádakra (mint azt egy angol ajánlotta, ki 
e tekintetben egy év előtt hazánkban nagy lármát 
ütött). A kökád Spanyolországban ugyan, hol a le
vegő szüret alatt is a miénknél sokkal melegebb, * 
igenis elkerülhetetlen.

Másodszor : a tökéletesen összezúzott szőlőlévé 
(forrás előtt) a kádba ütött csapon leeresztetik, (mint 
közönségesen szokás) s a must hordóba szüretik, a 
midőn is ahoz képest, hogy a bort mi czélra kíván
ják használni, 1 0 % egész 2 0 %  borszesz öntetik hozzá. 
Mi által a fehérnye forrást előmozdító hatása elnyo- 
matik, a czukoranyag egész mennyisége a bor javára 
marad , egyszersmind pedig a szesztől oly erőt kap, 
minő az ily bornál kívánatos.

58. §. Ekkor azután csak a bor fejlődéséről s ér
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leléséről kell gondoskodni, mert a zajos forrásnak 
nincs kitéve. Az igy készített bor igen hamar tisztül, 
mivel a seprő önsúlyánál fogva leülepedik, miután 
mozgást a szénsavany nem okoz, mert az ekkor ki 
nem fejlődik, de az érés nehezeu s lassan megy, 
azért az ily borokat melegebb helyiségbe (Spanyol- 
országban földszinti helyiségekbe -  • magazinumba) 
szokás helyezni, hogy a melegebb légmérséklet alatt 
erősebb legyen a nedvesség elpárolgása, egyszer
smind, hogy a túlságos szesz, melegebb légmér
séklet alatt a borban levő czukoranyagot, (mely ek ■ 
kor még nyálkás) felolvaszthassa s azzal tökélete
sen egyesülhessen vagy megérlelhesse.

A mi légmérsékletünk szerint szüret után ily 
boroknak tehát pinczében, s nyáron borházban kel
lene lenni, vagy a borházat télen fütteni lenne szük
séges. Mert nálunk a borház levegője már öszszel is, 
de kivált télen hidegebb a legrosszabb pinczénél is, 
azér hibázott az angol, (ki nem ismérve a mi viszonya
inkat s ki soha sem volt bortermesztő) ki most nálunk 
ily borok készítésével foglalkozván, Gr-ön az ily bo
rokat földszinti borházba helyezte , hol a légmérsék
let bizony még a fagyponton alul is fog állni.

Az ily túlzólag szeszesített s forrásában elnyo
mott édes boroknak több nemei vannak; készít- 
nek igy az angol ízlésnek megfelelő s a fogyasztásra 
szánt bort, melyben a szesznek csak kissebb % -a 
adatik , de készítenek a mellett más borok javítá
sára s egyenlősítésére használt anyaborokat, solarest, 
vagy geropig-át, melyben 20—25%  szesz adatik



77

59. §. Tudjuk a z t , hogy a bort nagyobb meny- 
nyiségben egyenlőre csinálni mily nehéz, tudjuk, 
hogy minden évben más jellemű a bor, sőt egy he
gyen , de még egy darab szőlőben i s , mily különb
ség van a borminémüsége között, úgy hogy a szőlő 
aljában egészen más a bor , mint a tetejében, az éj
szaki hajláson más mint a keletin stb. Lehet ugyan 
ezen segíteni, a czélszerű szüretelés s a nagy hor- 
dókbavaló szűrés által, banem azt utolérni, hogy a 
834-iki éppen olyan legyen, mint a 835-36-ik s 837-iki 
az már igen bajos.

Ezt azonban a spanyolok az anyaborral s saját 
szerű eljárásokkal könnyen utolérik. Ök minden 
bort bizonyos fokig édessé s erőssé csinálnak, úgy 
mint feljebb mondottuk, de ekkor még az egyenlő
séget utói nem érték , mert egy hordóban több ezu- 
kor anyag volt mint a másikban; egyik hordó mustja 
több mézgát, csersavat, vagy egyéb a borban levő al- 
.katrészt tartalmaz mint a másik. A fejlődési időszak 
alatt tehát az anyaborokból addig s annyit töltöget
nek a többi borokhoz, míg azok mind mértékre mind 
izre s színre tökéletesen nem egyenlők. És így si
kerül nekik évről évre egyenlő bort előállítani, és 
ekkép szokták meg az angolok nem éppen az édes 
szeszes bort, (mert biz azoknak a mi jó erős bora
ink is jól ízlenek) hanem a folyvást egyenlő jellemüt-

60. §. Úgylátszik azonban, hogy mármost a 
spanyol s portugál borok a szőlőbetegség miatt az 
angol piaczokon mindinkább ritkulnak , hogy a mi 
erősebb borainkat geropig nélkül is meg fogják
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kedvelni, s nem lesz szükségünk borainkat termé
szetes állapotukból kivetköztetni. Fordítsunk csak 
ezek kezelésére, érlelésére, tisztítására s a szállítási 
felszerelésekre több gondot, bizonyosan akadnak 
vevőink Angolországban, de Amerikában i s ,  hol 
most is iszszák a magyar bort, úgy Törökországban s 
a világ minden részében, liol a jó erős, zamatos tiszta 
eredeti bornak barátai vannak

Ha pedig a csemege-borokkal, — melyeknek a 
világban igen sok kedvelője van — akarunk verse
nyezni, akkor inkább a főtt (lepárolgott) borral ál- 
junk elő, mire a mi boraink igen alkalmasak s mi
hez mi úgy is értünk. A főtt bort nálunk ürmösnek 
nevezik, de az csak akkor ürmös, ha üröm is adatik 
hozzá, különben csemege- vagy nőbor (liqueur-bor). 
Főtt borból szinte lehet geropig-at csinálni, ha a 
mustot felére vagy két harmadára elpárologtatjuk, s 
úgy a kihűlés után igazi borszeszt adunk hozzá, mi
által édesebb marad, mint különben lenne, igen ha
mar megtisztul, s erősebb lesz.

61. §. Az ily borkészítésénél arra kell vigyázni, 
a) hogy az elpárolgás lassan történjék, azért a ka
zán alatt uern kell erősen tüzelni, — mert ez nem 
egyéb mint a czukoranyag összesítése s a vízrészek 
elgözőlögtetése, b) hogy a must habja egy lyukas ka
nállal folyvást leszedessék, mert azzal a bor ide
gen részei választatnak e l , melyek nem a borba va
lók, egyszersmind pedig, a melegség által a habba 
eczetsav, sőt a rézkazántól rézsav fejük k i, mely 
savak, ha összekeverednek a borral, keserű b sa
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vanyú ízt fognak annak kölcsönözni. Nálunk ugyan 
ezt már vegytani ismeret nélkül tapasztalásból is 
tud ják , s nem tesznek úgy, mint egy külföldi, ki 
itt Pest közelében egy nagyszerű fölfödözéssel akar
ván előállni, főtt bort csinált s azt folyvást kever- 
tetvén a habját pedig sz edetni elmulasztotta , s így 
az eredmény egy keserű lőre lett.

A főtt boroknál két baj szokott előfordulni, — 
egyik a savanyúság, másik a kozmás íz (fusel). Ezt 
azonban el lehet mellőzni a gyenge tüzelés á lta l, a 
savanyúságot pedig , ha a must apadása alkalmá
val a kazán oldalára rakodott s ott oxidálódott 
anyagot a borba be nem keverjük. Legjobban el lehet 
pedig kerülni ezt, ha oly kazán használtatik a le- 
párolgáshoz, melynek csak a tüzet érő része van 
rézből készítve, a többi pedig fából, s az egész ké
szület úgy van beépítve, hogy a tűz csak a fakád 
rézalját érje s a füstvezető lyuk a fától távolabb 
menjen, nehogy az megyuladjon.

Czélszerű az ily főtt borba, midőn a tűzről le
vétetik, apróra tört krétát (minden akóra egy evő
kanálnyit számítva) bevetni, mely a savanyúságát 
fogja elvonni, s addig míg egészen ki nem hűlt, ben> 
nehagyni, azután pedig átszűrve önteni a hordóba.
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A borok betegségeiről.
Nyúlósság. — Eczetesedés. —■ Dohosság. — Törődés. —

. Felfordulás. — Egérszag. — Lankadtság. — Fanyarság. — 
Penész. — Homályosság. — Bortisztítás.

62. §. Ha a bor czélszerűen kezeltetik, akkor 
ment minden betegségtől. Lebet mégis ese t, midőn 
oly ok, — melyet a gazdának nem ált hatalmába el
hárítani , — egy vagy más betegséget idézhet elő. 
Többnyire azonban majd minden betegség oka a 
gondatlanság.

Akár mi legyen is oka a bőrbetegségének, min
dég érdekében áll a tulajdonosnak, hogy kigyógyul
jon bora, s megmentse azt a romlástol, annálfogva 
szükséges, hogy minden borász a legfeltűnőbb be
tegségek nemeivel, melyeket alább leírunk, azok 
eredetével s gyógyításmodjával ismerkedjék meg, 
mert a bornál előfordulható minden betegség ezek-, 
nek változása, s az itt elszámlált jelenségek szerint 
más bajóknál is könnyű a gyógyitásmódot eltalálni. 
A Lehet talán valak i, ki ezen munkától azt fogja 

várni, hogy ez százféle orvosságot és talán arcanu- 
mokat is fog közleni, de az csalatkozik, mert e „Bo
rászati Vegytant “ azért irtuk , hogy annak nyomán 
mindenki maga eltalálhassa a baj okát, s ha azt 
tudja, akkor könnyű az orvoslás módot is eltalálni.

IV.
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A borásznak szintúgy mint az orvosnak először jó 
diagnosist kell csinálni s azután használhatja a te
rápiát.

Nyúlósság.

63. §• A ny ú 1 ó s s á go,t(i arról lehet] nugis- 
i) e i n i , ha a bor színe kevéssé homályos lett, s ha 
akkor, midőn a pohárba öntetik, némi összetartós- 
f ágra mutat mint az olaj, vagyis ha elvesztettel 
í'ris folyékonyságát. A vörös bor ritkán nyúlósodík 
m<g, a fehér pedig csak akkor, ha gyenge vagy ke 
vés a szesz tartalma.

Oka a nyúlósságnak az /hogy 'a  fehérnye s u 
mézga tökéletesen el nem vált a bortól s nem Ült le 
a seprővel, hanem láthatatlan parányokban a borban 
úszkálnak. A mi onnan van , hogy ja borban kevés 
volt a szesz a rra , hogy a fehérnyét; a seprőre lete 

. gye, mely akkor a mezgát is magával ragadta volna. 
Minthogy tehát e két anyag a bortól nincsen egészen 
elválasztva, azok a melegebb légmérséklet, vagy- 
a levegőnek a hordóba való hatása által rothat- 
<3ásnak indúlnak s így enyves ragadós alakom 
vesznek fel, miáltal az egész folyadékot nyúlóss- 
teszik.

Hosszú idő alatt a nyulós bor magától' is meg
gyógyulhat, ha t. i. a fehérnye s mézga annyira meg- 
síírtisödnek, hogy a bornál nehezebb testekké vál
nak s így önsúlyok által a hordó fenekére ülnek, mi 
kimutatja azon módot, mely szerint a gyógyításnál

Gyuvky Bor-V egytana 6
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is eljárni szükséges. És az nem m ás, mint azon anya
gok eltávolítása. Ellehet pedig ezen anyagokat tá 
volítani a) ha a bort jól összerázzuk s keverjük, mi ál
tal ezen anyagok összekötődnek s nehezebb testekké 
válnak s leülnek a borba (némelyek azt hiszik, hogy 
a rázás által szétritkulnak) • b) ha a bort vizahólyag
gal vagy gelatinnal megtisztítjuk, mert akkor ezen 
tisztítószerek ragadják magukhoz az említett anya
gokat s leteszik a hordó fenekére; e) ha a nyulós 
bort új borral keverjük, mert akkor az új borban 
levő s még le nem ülepedett anyagok magokhoz von
ják a borban kifejlett nyálkát s azt a hordó fené
kére leteszik.

Mindenesetre azonban szükséges a bort tiszta, s 
jó kénezett bordóba fejteni, s miután a nyúlósságnak 
oka a szesz h iány , a bornak egy kevés borszeszt 
kell adni.

M6gecaeie'sedé.s.

64. §. M e g e c z e t é s é d n  i a bor csak 
hosszabb idő alatt szokott, először csak cczetsav fej
ük ki benne s akkor még csak szúró savanyús izé 
van , mi mindig erősebben vehető észre, míg végre 
az egész hordó boreezetté válik.
'  A ki e munkát figyelemmel olvassa, tudja, 
hogy az eczetsavat az é l e n y  szokta kifejteni, an- 
nálfogva oly bor könnyen megeczetesedik, mely a le
vegővel érintkezsésbe jön ; mely nincs tele töltve a 
hordóban, vagy a mely olyan hordóba öntetett, mely
ben az eczetsav már ki volt fejlődve.
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Az. eezstességet orvosolni igen nehéz, mert az 
eczetsavat nem lehet úgy elválasztani a bortól, mint 
más anyagot, de tökéletesen nem is lehet orvosolni, 
legalább további kifejlődését lehet gátolni, és pe
dig gzáltal, ha a borba apróra tört és átszitált szén, 
fehérmárvány, vagy kréta adatik , mely szerek az 
eczetsavat magokhoz vonják s lekötik; azután ha 
már látja  az ember , hogy a bor tisztül, le kell azt 
egy jó) kénezett hordóba fejteni, de vigyázva, hogy 
egy csepp seprő se menjen á t, mert egynéhány 
csepp elég anyagot adna az újabban kifejlődő ecze- 
tesedésre. ,

A kén az eczetesedésnek ellenszere lévén, te
hát a hordót jól ki kell kénezni s a mennyire a le
fejtés után még észrevehető lenne az eczetíz , a fen
tebbi eljárást meg kell újítani, s ismét újra lefejteni 
a bori. Lehet még az eezeíes bort, fris kenyérrel is 
gyógyítani, úgy t. i. hogy a forró kenyérnek alján 
egy ökolnyi nagyságú üreg v ág a tik k i, s ezzel a 
hordó kinyílott szájára alkalmaztatik, höl addig 
marad . míg meg nem Mi!, azután ismét rgy másik, 
sőt harmadik, s negyedik forró kenyérrel válíatik 
mindaddig, míg az eczetíz a borban észrevehető. — 
Anrakntána pedig, a bor tiszta Létezett hordóba 
lefejtendő.

65. §! A íinom t o k a j i  a s z ú k n á l  gyak
ran megtörténik, hogy eczeísav fejlődik ki bennük, 
minek okát már említettük , s mondottuk, hogy mi
kép lehet azt egész biztossággal elmcllözni.

Az eczcnzt kapott as;iifcat n ég telezebb gjó-
6  *
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gyitani, mint más borokat; azért legjobb arra vi
gyázni s úgy kezelni, hogy meg ne kapják az eczet 
izt. Ha azonban ez megtörténnék, akkor nem kel1 
erőlködni, hogy a beteg borból az orvosláir által fi
nom aszú váljék, hanem fel kell áldozni édességét s 
jó szamorodnit kell belőle csinálni, és pedig akkép: 
a) szinte krétát, még jobb fehérmárványt kell jó 
mennyiségben adni a hordóba, azután, b) rövid időn 
lefejteni s gelatiunal megtisztítani, s ha netalán még 
akkor is savanyú lenne, ezen eljárást ismételni kell. 
Ezen eljárás által igen természetes, hogy édességét 
s aszú jellemét elveszti a bor , de meg van mentve 
s jó szamorodni lehet belőle. A veszteség minden- 
epetrc olyaín, hogy a gazdát óvatossá teszi, s utánua 
bizonyosan jobban fogja őrizni borát.

; v -

Törődés Felfordulása.

.661 §:''A törődés az, mikor a bor elveszti szí
nét s addigi vékonyságát, amit vagy a levegő, vagy 
a töltelékbor idézhet elő, és pedig akképen: a) vagy 
nem egészen tiszta még a bor s akkor a melegebb 
levegő, vagy csak közvetlen a levegőből vett éleny 
által forrásba jönn s azáltal megzavarodik, vagy 
pedig i )  a töltelékbor hozza felbontatlan elemeit 
mozgásba s azáltal zavarodik meg,

A törődés mindenesetre vegybomlás által törté
nik, mert a borban levő elemek között előidézett vál
tozás, s felbomlás oka a törődésnek. Fődolog tehát ily
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boroknál a) a levegőt mérsékelni, b) a bort megtisz
títani, c) a forrást megszüntetni, s cl) a felháboro
dott vagy bomlásnak indult elemeket lekötni.

Mindazt úgy érjük utói, ha a bort tiszta leve
gőjű hives pinezébe adjuk, s ha először megtisztít
juk (a bortisztitásról a 3. §-ban lesz szó) azután jó  
kénezett hordóba lefejtjük s akkor kevés borszeszszel 

me g erő sitjü k . Miként fognak ezen eszközök a bor- 
javitására hatni, már tudjnk, de azért ismételjük 
hogy a tisztítás által a bort a forrásra inditó anyag
tól megmentjük, a kénezés pedig az elemek felbom
lását ellensúlyozza, s a szesz a felbomlott, vagy bom- 
ladozó elemeket köti le.

6 8 . §. A  f e l f o r d u lá s  nem m ás, mint a törő
désnek magasabb foka, valamint a fekete törődés 
szinte ezen betegségeknek egyik neme, tehát az or
voslásnál miudég a  fentebbi elvekből kell kiindulni.

6 8 . §. A  d o h o s s á g  oly betegség, mely a bor 
nak alkatrészeiben semmi változást nem okoz ugyan, 
de idegen büdös s kellemetlen szagot kölcsönöz 
néki, miáltal a bor haszonvehetetlenné válik. £zen 
baj csupán a büdös edénytől származik, minélfogva 
az orvoslást ott kell kezdeni, hogy a bort tiszta hor
dóban kell lehúzni, és pedig többször.

A rósz szagot elvenni a bortól igen nehéz, kivált 
ha már az nagy mértékben mutatkozik. Lehet Jorró
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kenyérrel úgymint a savanyúságot orvosolni (lásd
64. §.) de nem nagy sikerrel. A csontszén szinte ily 
sikerrel használható, azért legjobb mindkettőt egy
szerre használni, de a lefejtés után ezt ismételni kell, 
mint az eczetes boroknál.

Hegyalja egyik tekintélyesebb borásza Vitéz 
Vincze apát saját tapasztalása után azt ajánlja, hogy 
a dohos borba egy egészen uj kötelet (közönséges 
kenderkötél, melyet borjúkötélnek vagy hámban is
trángnak használnak) kel bele ereszteni, mely hu
szonnégy óráig áljon benne, azután tiszta hordóba 
kell a bort lefejteni, s ha még némi szaga lenne a 
bornak, e műtétet ismételni lehet. A közlőnek két 
hordó bora volt megdohosodva (embereinek vigyá
zatlanságából) melyeket ekkép tökéletesen kigyó- 
gyitott.

Egérszag.

69. §< E g é rs z a g  vagy légszagsi& k nevez
zük a bornak azon sajátságos szagát, melyet nem 
lehet dohosságnak, sem pedig büdfc'sségnek nevezni 
s mégis kellemetlen.

Ezt a bor szinte tisztátalan edényektől, penészes 
szőlőfürtöktől, rósz tölteléktől, vaíy oly szőSönedvétől 
nyerik, melynek tökéje büdös erős ganéjjal volt trá
gyázva. De megkapja azt a bor a pinczelevegötől 
is, ha a pinczében zöldség, káposzta, vagy más oly 
holmi tartatik, melyek erős gőzt terjesztenek. Sőt
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csupán a levegő behatásától is , ha a hordó nincs jól 
bedugva.

Ily kellemetlen szagok eltávolítására a kén tesz 
legjobb szolgálatot, akképen, hogy a roszszagúbort 
egypárszor igen erősen kénezett hordóba lefejt 
jiik. Ha pedig ennek elegendő sikere nem lenne, 
ágy tüzes uj borral kell ily rósz szagú bort felke
verni.

Lankadtság1.

70. §. Ellankad gyakran a bor, miáltal veszt 
kellemetes izéből e színéből is, a mi onnan származik, 
hogy a bor igen nedves pinczébe van, mi által sok 
nedves gőzt vett magához, vagy nagy melegbe, mely 
által elemeinek össze tartósságában szenvedett vál
tozást, vagy végre mert a bor magában igen gyenge 
volt.

A mennyire a pincze lenne ily bajnak az oka, 
úgy a  pincze változással kell azon segíteni, ha pedig 
nem lehetne eszközleni, úgy erős tüzes borral kell 
azt felfrissíteni. Különösen ha a bor természeténél 
fogva gyenge lenne, úgy csak erősebb bor hozzá ke
verésével lehet rajta javítani.

Fanyarság .

71. § Fanyarnak szoktuk mondani a sava- 
.nyú (de nem eczetizü) s összehuzóizfi bort, mit az 
alföldiek karczosnak is neveznek. Gyakran a legjobb
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minémüségti bornál érezni ezen izt, melynek külön
ben elég testi s ereje van.

A bornak fanyarsága onnan származik, hogy ab
ban lévő savak mint a csersav stb. nagyobb mértékben 
vannak benne kifejlődve, vagy pedig a  szesz által 
nincsenek lekötve (ellensúlyozva). Ily esetben tehát 
legjobb tiszta ojtott |meszetet venni (tiz akóra egy 
fontot) s azt egy pint vizbe felolvasztani, azután át
szűrni, s úgy e vizet a borban önteni és jól össze
keverni.

Ha a bor megtisztult s a mész leülepedett, le 
kell a bort más hordóban fejteni, melyet előbb szesz
szel kell jó bőven kiöbbliteni. A mész a savakat le
köti, miáltal a bor hosszabb érés után,— ha külön
ben elegendő erős — kellemetes itallá fog válni.

Némelyek a mészviztől irtóznak, s mi is azt 
mondjuk, hogy legjobb a természetes s minden ide
gen anyagtól ment bor, de azért a mész nem ártal
m as, mert az egészen a fenékre fog ülni, külnben 
sok faj borban természettől fogva bővebben találni 
meszt.

A borvirág vagy penész.

72. §. A z o n  p e n é a z h á riy á t, mely a bor felső 
szinét néha bevonni szokta borvirágnak szoktak ne
vezni, mi igen ellenkező értelmű attól, mit a német 
nyelvben borvirágnak (bouquet) i l l a t - z a m a t n a k  
neveznek.

Virágot vagy penészt csak a gyenge bor kap,
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és csak akkor, ha a hordó vagy üveg szája nincs jól 
bedugaszolva s ha a levegő élenye a borral köze
lebbi érintkezésbe jön.

Ezen bajt czé’szerübb a rendes töltögetés s du
gaszolás által elmellőzni mint gyógyítani. De ha 
mégis már a bor természeténél fogva e baj feltűnt 
volna, akkor első dolog a penészt a hordóból eltá
volítani, a hordó száját arra alkalmas kefével jól ki
mosni, s azután ki kell venni a hordóból egy fertály. 
akó bort, hogy a bordót meglehessen kénezni, s csak 
kénezés után kell ismét a bort színig feltölteni és 
pedig ha lehet a legerősebb borral.

Ha a bort már nagyon megfogta volna a penész 
s már a penész szagot ivás közben is érezni lehet, 
akkor igen erősen kénezett hordóba kell lefejteni, 
s más erősebb borral megvegyiteni.

A penész elhárítása ellen több óvszereket ajánla
nak némely könyvek, ] éldául, tormát, szalonnát, stb. 
függeszteni a hordóba, de ezen szerek csak a borke
zelő gondatlanságát támogatják s elvonják az öntu
datos borkezeléstől.

Homályosság és feortisztitas.
7 3 . §. H o m á ly o sn a k  nemcsak akkor mondjuk 

a bort, ha már a békát sem lehet benne meglátni, ha
nem ha nem egészen tükör tiszta, és pedig azért, 
mert a bor egyik főfeltétele a tükörtiszta szin, 
amint tehát ezen szice hibázik, úgy homályosnak 
mondjuk, mert felhősnek, tisztátalannak mondani
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nem lehet, miután annak borászatunkban inás ér 
telme van.

A homályosság nem betegség ugyan, de mint
hogy az a bort mégsem ajánlja, s az oly bor a keres
kedésben egy csepp bizodalmat sem ébrészt, szüksé
gesnek tartjuk arról itt szólni, annál is inkább, mint
hogy a homályosságon a tisztítással lehet segíteni, a 
tisztításról pedig már többször tettünk említést.

A bor vékonyságát, s így tisztaságát is a gya
kori lehúzás által nyeri meg, mint már említettük. 
Mindazonáltal néha mégis homályos a bor, s ha nem az 
mégis midőn üvegekre fejtetik a hoszabb állás után 
üledéket csinál, azonfogva ily esetekben szükséges a 
bort megtisztítani, mit s z é p í t é s n e k  is neveznek.

74, §. Különbféle szerekkel lehet a bort szé
píteni (mint a kereskedők szokták), de mi csak a 
legártatlanabb módokat ajánlhatjuk, melyek vegy- 
tanilag hatnak a bortisztitására. Ilyen szerek v ö- 
r o s b o r n á l :  a t o j á s  f e h é r e ,  s a f e j é r b o r 
n á l :  a v í z  a - h ó l y a g .

Mind két a szer egyenlőképen hat a  tisztításra, 
úgy t. i. hogy ha azok habbá veretnek s a borral jól 
elvegyittetnek, ragadós természeteknél fogva pará- 
nyokra oszlott részeikre a borban lévő minden idegen 
anyagot s még le nem ülepedett elemet magokhoz 
vonják s a hordó fenekére leteszik.

A viza-hólyagot először össze kel aprítani, meg
mosni, s azután tiszta vizbe egy üvegbe 24—48' óráig 
áztatni, inig megpúhul. Azután egy fertályba kell 2—3 
iteze vizet venni, s abba a megpuhult v i z a  hólyagot
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kéz között addig gyúrni s dörzsölni, míg nem habzik 
mint a szappan. — Ekkor nyirfáseprővel kell még 
jobban fel habozni s csak azután kell hozzá 5 — 6 itcze 
bort ereszteni s ismét felhabozni.

Ha-már tökéletesen szét van verve a vizahólyagr 
felét egy más fertályba szükséges önteni, s igy mind
két fertályba még 6—7 itcze bort ereszteni, s újra 
felbabozni. így azután először az első fertályt kell 
a bordóba önteni, de alul a csapon azt ismét tele kell 
ereszteni, úgy azután kell a második fertályt kiön
teni, s azt is újra a csapon tele ereszteni. Ekkor a 
fertályokba levő bor ismét a süpröcskével felvereíik 
s úgy öntetik ki a hordóba, de ezen leeresztés » 
felöntés többször ismételtetik, hogy a bor tökélete
sen össze keverödjek a habbal. Azutólsó fertály fel- 
öntésénél azonban vigyázni ke ll, hogy át ne önlsük 
a hordót, mert nehány itcze vízzel szaporodott a bor, 
e 'mellett a hab is felveri magát, s igy valami kis 
mennyiségű bornak fel kell maradni, melyet másnap 
kelJ feltölteni.

Erre a hordó nyugodtan jnarad 7 - 9  napig, mire 
a bort ba tökéletesen megtisztult, más hordóba kell 
lefejteni, de vigyázni kell, bogy a  salakjából semmi 
át ne menjen más hordóba, valamint a csapon kieresz
tett első cgypár iezét is félre kell tenni.

A vizaholyagból öt akó borra fél lat elegendő, 
de ha ettől meg nem tisztulna, akkor a lefejtés uíán 
mászodszor is szükséges a viza-holyagot használni, 
csak hogy ekkor már valamivel kisebb adagot kell 
venni.
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75. §. A vörös borok tisztításánál a tojás fehé
rével éppen így kell bánni mint a vizahólyaggal. — 
Minden akóra egy tojás fehére veendő.

A többszöri tisztítás által a bor né mikép erejé
ből s zamatjából veszteni szokott s ez esetben hor
dóban tartva nem is oly állandó , mintha, csak ter
mészetes úton tisztult meg, de azért évekig eláll, 
üvegbe pedig akár meddig. A kis erőveszteséget pe
dig, mely rajta ekkor észrevehető, a tükörtiszta szin 
s  kellemes síma íz pótolja ki.

76. §. Az elszámlált betegségeknél többször elő 
fordult a kén s szesz használata , mely után nehogy 
azt higyje valaki, mintha mi ezen szereknek talán 
különös baráti lennénk, tartozunk itt némi felvilá
gosítást adni.

Mi a szeszt s ként csak mint orvosságot s szük
séges roszat — mint az orvos a keseríí lapdacsot 
— ajánljuk. Elgőzölög ugyan a kén hosszú idő alatt 
s a szesznek kellemetlen szaga is , és ha már a kén 
elgőzölgott, nem okoz főfájást, mégis azt óhajtjuk, 
hogy minden boros gazda oly gonddal s szorgalom
mal járjon el borai körül, hogy a nagyobb mérték
ben megromlott borokra nézve legtanácsosabbnak 
tartjuk, ha azok szeszszé égettetnek ki, mert gyógyí
tott bort úgy is csak a háznál lehet elfogyasztani, 
mivel boraink hitelének rovására olyat kereskedésbe 
hozni nem szabad , a szeszt pedig igen jó értékű ke
reskedelmi csikké lehet tenni.



A ham isított borokról.

A borhamisítás.— A hamisított bor fölfedezése. —A ke'nneli 
hamisítás — Túlszeszesíte's. — Olomczukor. — Kezzel való 

hamisítás. —

77. §. A b o r h a m i s í t á s t  a külföld ön igen 
nagy mértékben űzik, mi nem csak a boripar fejlő
désére véghetetlen káros, de az emberek egésségé^e 
nézve ártalmas s azért ez, egyik legsúlyosabb bün
tetést érdemlő vétség.

Mi itten csak két példát fogunk felhozi, me 
lyek a külföldi borok hamisítására vonatkoznak. 
Először is, legközelebb Cox nevű angol orvos 16 féle 
franczia és spanyol bort vett vizsgálat alá; melyeket 
Amerikába szállítottak. Ezen borok mind hamisítva 
voltak, mind mesterségesen s idegen alkatrészekből 
vojtak készítve, lígy hogy a szőlőnedvnek még csak 
nyomát sem lehetett bennök felfedezni.

Másik példa erre Franeziaország törvényes e l
járásai. Hol 1840 ik év január elejétől 1854-ik év 
oktober 1-ig, az az 14 év és 9 hónap alatt 1009 bor- 
hamisíiási per tárgyaltatott s azok következtében 
6790 palaczk és 12,230 hectolitre (egy hectolitre =  
1 Vfo bécsi akó) hamisított bor foglaltatott le. A mi
ből könnyen lehet következtetni, hogy azon drága 
Burgundi, Xeres, stb. mely után fájdalom! még ná-
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Junk is sokan mohón kapnak — miféle borok le
hetnek.

78. Miképen s mily szerekkel tanúsíttatnak a 
külföldi borok, arról mi nem akarunk szólni, mert 
minket közelebbről csak saját boraink érdekelnek.

Nálunk a borhamisítás legnagyobb, mértékben 
a tokaji s ménesi aszúkkal űzetik, a mennyire t. i. 
ezen becses s nemes borok neve alatt oly borokat 
készítenek, melyek sem a Hegyalját, sem pedig Mé
nes vidékét sulia nem látták. A hamis t o k a j i  
gyártása e kővetkező módon történik : vesznek fel
olvasztott, czukrot (ezukomörpöt) s azt kétszerany- 
nyi szeszszel keverik össze, azután mazsola,szőlőt 
gyűrnek össze s azt a keverékhez adják s egy ideig 
így hagyják állni, azután lefejtik s ólomcznkrot ad
nak hozzá s azután tisztítják, hogy világosabb, szint 
kapjon. Vagy pedig a mazsola szőlőre ó bort önte
nek s a kivánt édesség fokáig czukorszörpöt adnak 
hozzá , azután hosszabb ideig való állás után lefej
tik s akkor 25—30% szeszt tesznek hozzá. De hogy 
megtisztuljon s tokaji színt nyerjen, különbféle ár
talmas szereket szoktak használni.

A hamis ménesi szinte ily módon készül, csak
hogy ahoz vagy sötétvövös bort használnak, vagy 
pedig ha bor nélkül készítik, akkor különbféle anya
gokkal festik meg.

79. §. A tokaji s ménesi aszúval minálunk a bor
hamisítás nem űzetik oly nagy mértékben, mint a 
külföldön, de azért találtatnak lelketlen üzérek a 
korcsmárosok, a kik különböző módon nieghadiifiit-
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ják a "bort. Hamisításnak lehet ugyan mondani, ha 
például kőbányai borból badacsonyit, vagy ha al
földi vörös borból egrit — szegzárdit csinálnak , de 
mi itt szorosan csak oly hamisításról szólunk, a mi 
az egészségre ártalmas.

Ilyen : a túlzott k é n e z  é s ,  s z e s z e s  i- 
t é s ,  az o l o m c z u k o r r a l  való javítás, a 
réz általi mérgezés, és többnemti ártalmas anya
gokkal való tisztítás. Mindezeket mármost egyen- 
kint kell vizsgálat alá vennünk.

gO. §. A k é n e z é s r ö 1 már többször szóltunk 
ezen munkában, s elmondottuk, hogy a ként sok 
esetben szükséges használni a bornál, de nem sza
bad ám oly bort használni s fogyasztásba bocsátani, 
mely csak nemrég kapott ként, vagy éppen nagyobb 
mértékben kéneztetett meg, mert ekkor főfájást okoz. 
Ha azonban a kén egészen elgőzölgött, a bor, mely 

.kénezve vo lt, nem fog az ember egészségére rósz 
hatást okozni, kivévén azon esetben, ha a ké n mi- 
renytől (arsenic) nem volt jól megtisztítva, mert ez 
esetben a kénsav elenyészhetik ugyan a borból , d* 
a mireny a borban marad.

Meglehet ismerni a ttlkénezett bort, ha abból egy 
ezüst kanalat tele öntünk s azt gyertya lángja f ö 

lött addig tartjuk , míg a bor jól felforrt. E kkora 
kénezett bor az ezüst kanalat szürkére festi, holott 
a tiszta bor után a kanál is tiszta lesz. A mely bor 
tehát ezen kísérlet után a kanálon s z ü r k e  pettyeket 
fog hátra hagyni, abból ártalmas lesz ipni.

81. §. A s z e s s e s i t e t t  bor azért ártal-
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más az egészségre, mert nem csak hogy az ideg
rendszert jobban megtámadja mint a tiszta bor, ha
nem mivel a szesz habár igen kis mennyiségben a 
kazánban való lepárolgás által rezet vesz magához, 
mely által a borban rézsav fejlik ki.

Sokan ugyan azt hiszik, hogy a mesterséges 
borszesz nem m ás, mint a természet által a borba, 
kifejlett szesz, a mi nem úgy van ; mert igaz, hogy 
a mesterség csakugyan azon borszeszt vonja össze 
vagy vonja k i , mely már a borban benne volt, csak 
hogy addig a faedényben készült, most pedig réz
kazánban és pedig kétszeri felöntés u tán , mi által 
rézrészecskéket vesz fel. Sőt azoknak sincs iga
zok, kik azt állítják, hogy a szeszesitett bor csak 
olyan szilva vagy más pálinka, s kinek ezek nem 
ártanak, a szeszesitett bér sem árthat. — A pá
linka s szesz között az a különbség, hogy azt csak 
egyszer öntik fel a kazánba, ezt pedig kétszer, az 
tehát kevesebb ideig van érintkezésben a rézzel, 
mint emez.

No de hiszen kis mértékben a méreg sem árt 
(ezt szokták mondani) ; tehát a szesz se öldöklö jó
szág éppen, kivált az ép erős ember — ha nincs ter
mészete ellen — elviseli azt, hanem a bornak élve
zetétől nem mindég kedvderítö s kábító hatást kö
vetelünk, hanem gyógyhatást is , már pedig a ki 
erősítőül iszsza a bort, a betegségből lábadozó, vagy 
idegbajodban szenvedő, ki vilsavt keres, nem pedig 
szeszt, annak bizony a szeszesitett bor (mint a ha
mis tokaji s ménesi) nem használni, de ártani fog.



97

82- §• Megismerni a Bzeszesített bort szagáról, 
de még inkább, ha egy csésze aljára Öntünk belőle, 
s azután egy gyliszti forma (vagy egy gyüszünek 
felét le kell reszelni) kis pléhedényt állítunk a bor 
közepére, melybe igazi szeszt öntünk s egy kis pa
pirossal felgyújtjuk. Ha a bor szeszesített, akkor a 
gyttsztiben égő lángtól az egész bormennyiség meg
fog gyűlni. Meggyül ugyan a szeszgazdag természe
tes bor is , de csak akkor, ha elébb jól fel melege
dett , például ha kanálban gyertyán forrpontig mele- 
gittetik,

83. §. Ó l o m c z u k o r r a l  szokták a bort 
némely lelketlen korcsmárosok javítani, miáltal a 
bor kellemetes édes ízt nyer, de az egészségre ár
talmas. Valamint átalában ártalmas az ólomolda- 
lék a borban, akár mily úton jutott is az oda, akár 
edények, akár pedig valamely véletlen eset által.

* Meg lehet tudni, ha ólom czukor vagy ólomol- 
dalék van a borban, ha egynéhány csepp k ő n k é -  
n y  e g - e t (Sehwefelwasserstoff) egy pohár borba 
öntünk, mire a kísérlet alá vett bor ha ólom van 
benne, zavaros szint s fekete üledéket kap.

84. §. Ezen kiviil vegytanilag még más módon 
is fel lehet fedezni az ólmot a borban, de az oly 
nehézséggel jár, mit csak jártasabb vegyésztől vagy 
csak olyantól lehet várni, ki szenvedélylyel akarja 
a borászati vegytant alkalmazni, azok pedig már 
nagyobb munkákhoz fognak folyamodni, mint ezen 
kis vegytan. Példáivl mégis elmondjuk, mint törté
nik ily tudományos felfedezés, hogy abból-egyszér-
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smind azt is átláthassák olvasóink, miként ezen ne
héz vegybontásokat csak irántuk való figyelemből 
kerültük e l ; s azért tartottuk egész munkánkban az 
előadást oly egyszerűen s gyakorlatilag, hogy in
kább megkedveltessljk e tudományt, mint pedig at
tól elidegenitsük borászainkat.

A szigorúbb vegytani kisérlet az ólom kitudása 
végett a bornál e következő: egy porczellán csé- 
szécskérc öntünk néhány kanál bort, m .lyet szesz- 
láug felett clgőzölőgtetünk, a száraz maradvány az
után meszesittetik (caleinirt) a melyhez salétromsav 
(acidum-nitri) adatik, a mi is aztoxidálja s az ólmot el
választja. Ekkora keverékátsziiretik,elgőzölögtetik, 
s a maradvány átszűrt vízben (destilláit) felolvaszta- 
tik. Már most ba k é n s a v ,  s z á l  a j  a m o n i a c  
vegyittetik hozzá, fehér üledékét ád. Hapedig kőnké 
neg-gel vegyittetik, fekete üledéket fog képezni.

85. §. R é z z e 1 megmérgezett bort egyszerű 
módou felismerni nehéz , de vegybontás által köny- 
nyti. A mi akép megy véghez : hogy egy bizonyos 
mennyiségű bor szinte porczelán csészén elgőzölög
tetik s a maradvány elhamvasztatik, mely hamú 
azután salétromsavban okloztatik fel, és ez oldat át- 
szüretvén, (féltrilt) ismét elgőzölögtetik s a hamú 
maradvány vizzel kevertetik össze, mely keverékbe 
azután a rézválasztó szerek adatnak. De az alkal
mazás s a kivitel itt is nehézséggel jár. Legköny- 
nyebb mégis egy vas vagy czinlemezzel tenni kísér
letet, melyet ha a keverékbe mártunk a réz fém- 
alakba,’.! fog elválni.
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8 6 . §. Hamisításnak szokták azt is mondani, 
hogy ha a borba oly idegen anyagok adatnak, me
lyek közvetlen ugyan az egészségre nem ártalmasak, 
de azért a bőit saját jellemében megváltoztatják. 
Ilyenek a különbféle festöszere’k , s ilyen a czukor- 
szörp, melyet cdesités végett, nem forráskor (mi
dőn az még szeszszé alakulhat) de már fejlődött korá
ban adnak a borba.

Az eczetizt nyert, vagyis eczet savval megromlott 
bort, czukorral szokták megédesíteni, mi elnyomja 
ugyan egy időre az eczetizt, de később az ily bor meg
romlik, mert nemsokára/orrásnak indul, miáltal az 
eczetsav mégjobban kifejlik, s az egész bor mennyi
ség eczetté válik.

Érdekében áll tehát mindenkinek az ily gyanús 
bort, de kivált a vevőnek megvizsgálni, nehogy 
hasztalan dobja ki pénzét.

Az eezetsavat úgy lehet felfedezni, ha kalmusz 
papirt, mit a gyógyszertárokban lehet kapni, a borba 
egy kevés időre beáztatunk, ha ezen kék papiros 
szine veresre változik , akkor bizonyos, hogy a bor
ban eczetsav, vagy más sav létezik.

87. §. A vegytan segíiségével a bornak minden 
legkisebb alkatrészét úgy minden idegen részét is 
fel lehet fedezni. Meg lehet annálfogva bizonyosan 
határozni a hamis tokaji s ménesi boroknál, hogy 
mily szerekből készülneksmily arányban tartalmaz
nak egy vagy más anyagot, de erre csak akkor 
lenne szükség, ha törvény által volna eltiltva a to^

1 *



kaji s menesi hamisítás, hogy a törvényes üldözést 
biztos s hiteles alapon lehetne eszközleni.

Most eléggé alkalmatos arra az ügyes szájíz, 
hogy meglehessen határozni, melyik a hamis tokaji, 
mit már a zamat híjából fel lehet ismerni, mert édes
séget lehet adni a bornak, de tokaji zamatot soha. 
Különben a fentebb előadott módon a szeszesitési kí
sérlet is, de a czukorszörp elolvasztása szinte biztos 
űtmutatók e tekintetben.
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