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ELOSZO.

Az Ujabb id6ben oly nagy haladas tortént a bo-
raszatban, a min6t méshol alig tapasztalunk. Ma
mar annak, a mit valaki, csak egy-két évtized el6tt
is tanult vag}7olvasott, kevés hasznat veszi, mert
most mar nem csak a fogyasztok Izlése valtozott és
mést kovetelnek mint eddig, de &taldban aviszonyok
is nagyon megvaltoztak.

Most méar senki sem.varhat hosszat éveken at mig
borait az id6 megérleli és megtisztitja annyira, hogy
palaczkozasra és szallitdsra alkalmatos legyen és a
finomabb izlésl fogyasztokat is Kkielégitse. Most
mindenkinek arra van sziiksége, hogy borait a leg-
révidebb id6 alatt tokéletesen éretté tegye, hogy
miel6bb értékesithesse és a befektetett t6kéjét ka-
matjaival egyutt miel6bb zsebre tehesse.

Es erre megtanitott a tudoméany és ennek az
alapjan szerzett gyakorlat. Most mar nem csak azt
tudjuk, hogy az Uj bort a legrévidebb id§ alatt
'tiszta, érett és palaczkozéasra alkalmatossa lehet

tenni, de képesek vagyunk a rosszabb bort is keze-
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Iés altal nevezetesen javitani és a fogyasztok izlésé’
hez idomitani, vagyis boraink értékét és kelend6sé-
gét nevezetesen emelni. S6t a tudomany Gtmutatasa
szerint szaporithatjuk is a bor mennyiségét, meg
javithatjuk a homoki borokat és még a torkoélyt is
jol kitudjuk hasznalni, széval a sz6l6t mint nyers
anyagot sokkal jovedelmez6bben tudjuk értékesiteni,
mint eddig.

Most méar biztos Gton haladhatunk a borkezelés-
ben, mert a tudomany segitségével ismerjik a must
és bor alkatrészeit és tulajdonsagait, mely szerint
képesek vagyunk a must erjedését és a bor fejlédé-
sét a természet torvényeinek megfelel6 moédon ve-
zetni, a mi altal hatalmunkban &ll a bor min6ségét
tokéletesiteni, és elkertlni mind azt, a mi a borra
karos befolyassal lenne.

Hinnlnk kell tehat, hogy az el6rehaladt bor-
kezelés rendszere minden boraszt érdekeli és azt
hajlanddé megismerni sajat java végett, mert abbdl
kézzelfoghaté hasznot hizhat. Azért j6 szolgalatot
vélunk tenni, a borral foglalkoz6 kézdnségnek, mi-
dén e népszerdén irt kdnyvet kdzrebocsatjuk, mely-
ben vilagosan és gyakorlatilag le van irva a szirettdl
kezdve, miként kell eljarni a borkezel6nek a must
erjesztése, a bor tokéletesitése, lefejtése, javitasa, pa-
laczkozésa, apolasa és értékesitése koril. Le van itt
irva mind alkatrészekbdl all a must és bor, egyszer-
smind utasitast talal itt az olvasé a borkezelési



helyiségek berendezése és felszerelésérdl, valamint
mindennem(i- gép és eszkdzrél, melyek a kezelésnél
hasznaltatnak. Egyszersmind tanéacscsal szolgalunk
mindenféle véletlen eset és betegségre nézve, mely
a bort érhetné.

Azt tudjuk, hogy vannak, a kik a fillokszéra pusz-
tithsai végett egészen elcsiiggednek és bizalmukat
veszitik a bortermesztés jov6je irdnt, a kik azt hi-
szik, hogy mar nem is érdemes megtanulni a bor-
kezelés ujabb vivmanyait. Am de ezek nagyon csa-
I6dnak, mert Magyarorszagnak nem szabad és nem
is fog lemondani a bortermesztésr6l, bort termesz-
teni, a fillokszéra pusztitdsai daczéra is, ezutan is
fogunk, mert az nem lehet, hogy a gabona utdn a
legf6bb Kiviteli czikke az orszadgnak, a bora meg-
apadjon és ezen fontos jovedelmi &g megsz(injék
kereskedelmi targy lenni, a mi a nemzet elszegé-
nyedését vonna maga utan. Elpusztithatja a fillok-
széra a mostani kotott talajo sz6l6ket, de ezért a
bortermesztéssel nem hagyunk fel, tovabb folytatjuk
azt részint ellendlldo amerikai sz6l6fajok Ultetésével,
részint a homoktalaj terjedelmesebb felhasznéalaséa-
val. Es éppen azért, mert az amerikai ellenallé fajok
kozul azok, melyeket nemesiteni nem szlkséges,
hanem kdzvetlen termésre alkalmatosak, nem éppen
jo bort teremnek, valamint a homoktalajrél sem
szlrhetilink kitlin6 bort, tehat kétszeresen sziikséges
ismerni azon modokat, az el6rehaladt borkezelési



rendszert, mely altal a selejtesebb borok értékét ne-
vezetesen fokozni lehet.

Ha pedig atalaban kevesebb bort termesztiink,
annal inkabb érdekiinkben all, hogy a kezelés altal
emeljuk értékét a bornak és igy a min6ség altal p6-
toljuk ki azt, a mit a mennyiségben szenvedink.

Mi tehat azt hiszsziik, hogy épp a jelen viszonyok
kozott szilkség van ezen és ebhez hasonld munkara,
mely altal szolgalatot vélink tenni a boréaszattal
foglalkozd kdzodnségnek.



A borkezelési helyiségekrol,

Az els6 kelléke a czélszeri borkezelésnek azon
helyiségek, melyben szlreteliink, a mustot erjeszt-
juk és a bort tartjuk; olyanok legyenek ezek és gy
legyenek berendezve, hogy semmi se gatolja az ok-
szerl kezelést és semmi sem fordulhasson el6 olyan,
a mi &ltal lehetetlenné véalna keresztiil vinni azon
kezelési médot, mit a tudomany megallapitott és a
gyakorlat elfogadott.

A bortermesztének h&rom helyiségre van szik-
sége, U.m. sajtohdazra, erjeszté-kamrdara és pinczére.
Legczélszeriibb, ha mind e harom helyiség egy fodél
alatt van, sok helyen azonban kilén van a pincze
és kulon all a sziretel6 helyiség, melyet vidékek
szerint kilonb6z6képen neveznek; pl. Aradhegy-
aljan: kolnanak, Ermelléken : pajtanak, méas helye-
ken 'préshaznak, hajloknak, gunyhénak, borhéznak
vagy sz6l6haznak. Yan nélunk sok helyiség, mely
igen jol van berendezve és a czélnak megfelel, sét
tobb helyen olyan sz6l6hazak vannak, a melyek a
czélszer(is6g mellett izlés és kényelem tekintetében
is kitindk, de van bizony igen sok, melyek nagyon



is hianyosak, a minek a kovetkezése az, hogy a ter-
meszt6 a legjobb akarat mellett sem képes tokéletes
bort el6allitani és mindig kiizd egy és mas bdr-
betegség ellen, borai nehezen tisztulnak, késén
érnek meg.

Hogy mindenki 0j helyiségeket nem épithet, ha
méar el van latva ilyenekkel, azt természetesnek
tartjuk, de egy Kkis &talakitdst mindenki megtehet,
azok pedig, a kik viszonyaiknal fogva épitkezésre
vannak utalva, ragaszkodjanak mindenben a meg-
kivantat6 szabalyokhoz, azért szilikséges, hogy
ismerjék miként kell a borkezelési helyiségeknek
berendezve lenni. Nem is gondolndk -sokan, mily
kulénbség van abban, ha valaki czélszerii helyisé-
gekkel rendelkezik, mennyire kénnyiti ez a munkat
és biztositja a sikert. Azért leirjuk itt a mint kdvet-
kezik, min6nek Kkell lenni a borkezelési helyisé-
geknek.

A sajtéhaz.

A hol a sz6l6 kddakba hordatik, a hol a mustot
csinaljuk, a hol a sajtok (prések) allnak, legjobb ha
a pinczével dsszekottetésben all, a) azért, mert ez a
pinczének egyszersmind védelmil szolgal, igy a
pincze levegdje egyenlébb és a pinczébe val6 betdrés
meg van nehezitve, b) kdnnyitve van az 0j bornak
beszallitasa a pinczébe, c) a pinczeeszkdzOk tarta-
sara legalkalmasabb hely lévén, a sziikséges eszko-
z0k mindig kozel a kéznél vannak, d) jél lehet a
sajtdhazat hasznéalni palaczkozasnal is, a mi a pin-
czében nem oly kényelmesen tdrténik, mint egy
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tagasabb helyen, a hol a palaczkokat mosni, duga-
szolni és elcsomagolni kénnyd.

A sajtohéaz oly tagas legyen, hogy abban jol el
lehessen helyezni a borsajtokat, k&dakat, minden
sziikséges edényeket, eszk6zoket és a szireti mun-
kat akadaly nélkul lehessen végezni. Ha a helyiség
sz(ik, akkor egyik munkas a masiknak uatjaban all,
vagy varni kell egyik dologgal, mig a masik bevég-
z6dik, a mi sok id6veszteséget és igy természetesen
tobb koltséget is okoz. A sajtéhaz terjedelmének
ardnyban kell allni a sz616 terjedelméhez, a termés
mennyiségéhez; Kkis sz616 termését fel lehet ugyan
dolgozni kis helyiségben is, de a hol nagy a sz6l6,
nagy a termés, ott bizony nagynak kell lenni a
sajtohéaznak.

Nagy hiba, ha a sajtéhazat, valamint a pinczét a
sz6l6 tetején, nem pedig az aljdban épiték, mert a
sz6l6vel megtoltott puttonyokat kénnyebb le lejtnek
hordani mint fel partnak, mi altal a gazda sokat
nyer a munkaerében és id6ben, a minek pénz ér-
téke van.

Az épiilet formaja lehet barmind, de arra kilénos
gondot kell forditani, hogy jol szell6zhet§ legyen,
mivel a mustnak, miel6tt erjedésnek indulna, igen
sok leveg6re van szuksége, tehat megkivantatik,
hogy a sziretel6helybe kell6képen behasson a
leveg6, a mint errél a mustkezelésnél b6évebben lesz
sz6. Kiulénben a levegd behatdsa végett sziikség van
ablakokra, melyekjél zarhatok legyenek, hogy akkor,
midén mar nincsen szlikség ra, a kilsd levegd be-
hatdsat el lehessen zarni. A mésodik f6feltétel a szi-
goru tisztasag; a mely sajtéhazban pdkhal6t vagy
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ronda penészes falat latni, biztosra vehetd, hogy ott
sem jO, sem tiszta bort nem csinalnak.

A felszerelés legyen tokéletes, mert ha egy vagy
mas eszkéz hianyzik, a munka menete fennakad,
vagy csak felliletes munkat lehet végezni. A felsze-
reléshez tartoznak a kadak, musthordd csebrek vagy
fertalyosok, merit6 kupak, hordétdlcsér, sz616z0z0,
bogy06z06 rosta, puttonyok, sz6l6osztalyozd asztal,
tapos6 zsdkok és borsajték. Oly nagy valtozatossag
alig van valamiben, mint a sajtokban; melyik a leg-
czélszerubb, alig lehet megmondani. Nagyon czél-
szeriiek az Ujabb szerkezetl sajtok, melyeknél a tor-
koly két vagy harom abroncscsal ellatott és szét-
nyithaté kosarban tétetik és a melyek vasorséjat
kerek csavar szoritja, melyet atviteli emeltyd hajt,
ily szerkezetl sajtok vannak kisebbek és nagyobbak,
de ataldban dragadk, még is sokan félre dobjak a
régi sajtokat és ilyeneket szereznek be, pedig van-
nak régi sajtok, melynek munka eredménye nagyobb
mint az 0j sajtoké és a melyeket némely médosi-
tassal igen jol lehet hasznalni, valamint hasznaljak
is ott, a hol tébb sajtéra van szikség, mert a kinek
egy kicsit nagyobb termése van, akar mily tokéletes
legyen is egy sajtd; egy sajtoval nem gydzi meg a
munkat, mivel a torkélynek nem szabad sokaig a
levegén heverni, hanem minél gyorsabban ki kell
sajtolni.

Az erjeszté-kamra.

A bornak josaga, tartéssaga, szép szine, jO ize és
ereje a mustnak els6é erjedésétdl (forrasatol) fligg.
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Hogy a must tokéletesen kiforrjon és a forras altal
a bor becsét képez6 alkatrészek benne kifejlédjenek,
egyszersmind, liogy azon nyalkés részek kivalhassa-
nak és lecsapddjanak, melyek a borban lathatatla-
nul Uszkélnak és a bor zavarodasat, sokszor torédé-
sét okozzak; nagy melegre van sziiksége a mustnak
az els6 forrasnal. Azért okvetetlenul sziilkséges, hogy
azon helyiség, a hol a must erjed, f(ités altal mele-
gittessék meg; ily helyiségiil szolgal az erjeszt6-
kamra, mely legczélszeriibb, ha kdzvetlen a sajtéhaz
vagy pincze mellett van, mivel ez esetben a horddk-
nak ide-oda szallitasa nem jar oly bajjal, mintha ez
a pinczet6l tavolabb esnék.

Terjedelmére nézve olyannak kell lenni az erjeszto-
kamranak, hogy abban egy évi sz6l6termés mustja
elférjen, s6t a mennyire kadakban is kivanatos a
sz6l6 héjan keresztil vezetni az erjedést, tehéat a
kadaknak is helye legyen. Lehet ugyan két nagyobb
hordoéra egy kisebbet fektetni, mi &ltal a térségben
sokat meggazdalkodhatunk, de arra vigyazni szik-
séges, hogy a hordd szdjahoz kénnyen hozza lehes-
sen férni.

A kéalyhéat lehet6leg mindig az erjeszt6-kamra ko-
zepére kell allitani, nem pedig szogletbe, hogy a
hémérséklet a helyiség minden részében egyenl6
legyen. Legjobban szeretik a vaskalyhakat hasz-
nalni, noha ennek az a rossz oldala van, hogy a
mint hamar atmelegszik, ugy ha folyvast nem f(tik,
hamar kih(l, azért jobb a kézdnséges cserépkalyha,
a mely a meleget sokaig megtartja, mert az nagy
baj, ha azon helyiségben, melyben a must erjed, a
hémérséklet nagyon valtozik, pl. ha 20— 22 fokrol
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idénként leszall kézel a 0 ponthoz vagy a 10° alul,
azért erre a f(itésnél nagyon kell vigyézni.

Kialénben a ki vaskalyhat hasznal, az azt egy
pléh képonyeggel lassa el, t. i. a kdlyhat egy erds
pléh boritéval kell kéril venni, mely labakon alljon,
hogy az aljan nyilas legyen a hideg leveg6 betodu-
lasanak. A kalyha és a borité pléhlienger kozotti
tért 25 centiméterre kell hagyni, ezen berendezés
altal' az egész helyiségben egyenléen fog megmele-
gedni a levegd, mert a hengerben megmelegedett
leveg6, mint a hideg leveg6nél kénnyebb test, fel-
emelkedik, annak helyét pedig az alulrél betolodd
hidegebb leveg6 foglalja el és ezen leveg&csere addig
tart, mig az egész helyiségben ki nem egyenlitédik,
azaz egyenld héfokra nem jut.

Most mar az a kérdés: vajjon szikséges-e okve-
tetlen mindenitt kulon erjeszt§-kamrat épiteni?
mire azt kell felelnink, hogy ott, a hol a préshaz e
czélra alkalmazhatd, kilén helyiséget nem sziiksé-
ges épiteni, de tekintetbe kell venni, hogy a préshaz
jol flitheté legyen és flités alkalmaval az ajtot és
ablakokat jol be lehessen z&rni. S6t szikség eseté-
ben a pinczének egy részét is el lehet foglalni er-
jeszté helyll, ha oda be lehet a kalyhat allitani s
van rajta oly szelel6 lyuk, a melyben a fistvezetd
csovet be lehet illeszteni. Yolt alkalmam ennek czél-
szer(isogér6l meggy6z6dném, mid6n egy nagy sz816-
birtokosnal nem tudtak elegend6 helyet talalni a
must erjesztésére, csak is a pinczének egy része mu-
tatkozott erre alkalmatosnak, de a pincze végében
nagyobb mennyiségl 6-borral telt horddk fekidtek,
az volt tehat .a kérdés: vajjon a iutés nem-e fog az
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0-boroknak artani és az eredmény az lett, bogy az
0-boroknak inkdbb el6nyére volt mint hatranyéara
az, hogy mintegy 15 napig melegben alltak. Igaz,
hogy ez id6 alatt mozgéasba jottek az 6-borok és né-
mely horddban zavarodds mutatkozott, a mint azon-
ban a légmérséklet visszaszallt a rendes allapotra,
egy par hét mdalvan valamennyi horddéban tlikor
tiszta lett a bor és sokkal jobb, zamatosabb izlnek
tdnt fel, mint, addig.

A pincze.

Nagy jotétemény a jo pincze. Némelyek a hideg
pinczét tartjak jonak, pedig csalédnak; rossz gaz-
danak, a ki nem ért a borkezeléshez, persze hogy
jo a hideg pincze, mert a hideg megvédi a bort
kiilonféle bajoktdl, de nem is javulhat, nem ér-
het meg, legfeljebb sok év alatt. Azon pinczében
azonban, mely melegebb, sokkal el6bb érik a bor és
jobban kifejlédik a zamatja, mert a bor kig6zdlgése
er6sebb, de tobb toltdgetésre és nagyobb utén-
nézésre van szukség, mint a hideg pinczénél. De a
mar tilmeleg pincze veszélyes a borra, mivel a leg-
nagyobb vigyazat mellett is kbnnyen el6all az ecze-
tesedés, esetleg nyudlésodas vagy tor6dés. Szintén
rossz kovetkezései vannak annak, ha a pincze lég-
mérséklete nagyon ingadozd, ha nedves vagy pené-
szes, és ha a szelek behatasa ellen nincsen eléggé
védve.

Legjobb ha a pincze ajtaja délkeletnek vagy dél-
nyugotnak van forditva és legrosszabb, ha éjszak-
nak vagy délnek néz az ajté, mert elsé esetben az



éjszaki szelek, méasik esetben a nagy meleg eréseb-
ben behat a pinezébe, ha nincsen a pincze el6tt
préshaz, mely a kiilbefolyasok ellen védi.

JO pincze az, mely tiszta és szaraz, melyben a
leveg6 hémérséklete Reaumur szerint 6 és 10 fok
kozott all a O felett és nem nagyon ingadozoé; e
mellett szlikséges, hogy el6tte egy oly helyiség le-
gyen, mely részint védelméil szolgéljon, részint a
hol a felszerelési eszkbzoket elhelyezni és tébbféle
borkezelési munkat végezni lehet. Tovabba el kell
latva lenni a jo pinczének szeleld nyilasokkal, me-
lyek a kanikuldi forrd napokban, ugy télen nagy hi-
degben, valamint erds szelek alkalmaval is elzarha-
tok legyenek.

Egyik kelléke a pinczének az aszok (némelyek
gantnarnak nevezik), a mi legjobb, ha négyszdgre
faragot tolgyfa-gerendakbdl késziil, de ezen geren-
dakat nem szabad kozvetlen a foldre fektetni, ha-
nem talpfakra, részint azért, hogy igy nem oly ha-
mar rothadnak a fold nedvességétdl, részint pedig
azért, hogy ezaltal a horddk is magasabban fekiisz-
nek. Egyszersmind elegend6 faéknek kell készletben
lenni, melyekkel a hordék megkdttetnek, azaz biz-
tosittatnak, hogy az aszokfan kell6 helyzetben all-
janak és ide-oda ne mozduljanak.

Ha a pincze hibas, azon okvetetlen javitani kell,
és pedig: 1. ha barmi végett rossz levegd van a
pinczében vagy penész képzddik a falakon és aszok-
fakon, ezen ugy segitiink, ha a pincze minden nyi-
lasat jol bezarjuk, el6bb azonban a falakat és min-
dent megtisztitunk a penésztél, azutan valami vas-
edénybe ként tesziink s azt, nehogy tizet fogjon,
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egy plékre allitjuk és meggyujtjuk, a pinczét pedig
bezdrva két napig magéara hagyjuk. A kéng6z meg-
0li a penész-csirdkat és megtisztitja a leveg6t, vi-
gyazni kell azonban arra, bogy addig senki se
menjen a pinezébe, mig el6bb minden nyilasa Ki
nem nyittatik és friss leveg6vel meg nem telik.

A nedves pinczén segiteni lehet az altal, ha a
pincze nagysagahoz képest Va— 1, vagy 2 kilé chor-
calciumot vesziink, ezt a pinczében porra térve egy
deszkara helyezzik, mely deszka kevéssé lejtésen
alljon és ott a hova lejt egy edény legyen téve a viz
felfogasa végett. Ezen mész a pincze nedvességét
magaba szivja, annyira, hogy a deszkar6l a viz az
alaja helyezett edénybe csurog; mennél nedvesebb
a pincze leveg6je, annal gyorsabban olvad fel a
mész s lecslUszik az edénybe. Ha egyszeri eljaras
elegendd nem lenne, Ugy ismételni kell és az edény-
ben felfogott meszet, ha leulepedett, ki lehet mosni
és Ujra hasznélni.

Ott azonban, a hol a viz fakad a pinezébe vagy
folyton szivarognak a falak, csak betonnal, illet6leg
czementvakolattal lehet segiteni.

Minthogy a levegd a horddé likacsan benyomul a
borba, valamint ugyanazon likacsokon torténik a
bor lasst elparolgasa is, ezért a pinczeleveg6nek
tisztanak kell lenni, mert a bor felette érzékeny
minden idegen iz és szag irant, eltavdlitandd tehat
a pinczébdl minden, a mi kig6zdlgés altal a leveg6t
idegen szaggal tolthetné be.



16

I.
Kezelési eszkdzok és gépek,

Boraszatunk el6haladasa mellett sz6l az is, hogy
most mar mindenféle gép és eszkdz kaphat6, me-
lyek részint kdnnyitik, részint tokéletesitik a keze-
Iést. Yan ugyan ezek kozott tdbb, melyre csak ki-
vételesen van sziikség, de vannak elmell6zhetetlenek
is, melyekre hol és mikor van szikség és miként
hasznalanddk, azt a maga helyén mondjuk el, elébb
azonban sorra veszszik a borkezelési gépek és esz-
kozOk ismertetését.

Szlretelési eszkozok.

Sajtdkrol, sz616zazo6rol, lebogy6z6 rostardl és
egyéb edényekrél mar szoltunk, most az erjeszt6-
kadakat kell leirnunk. A vords bor 4talaban kadban
erjed, e czélra azonban a nyilt kadat nem lehet
hasznalni, mivel erjedés alkalmaval a torkoly a
folyadék felszinére emelkedik, a mi altal nemcsak
hogy eczetiziivd valhatik a bor, hanem kell§ sotét-
vOrds szint sem nyerhet, mivel a levegd, mely a bo-
gyok héjaval érintkezik,, a szinanyagot szétbontja,
a nélkil, hogy azt a must magaba felvehetné, a mi
b&vebben el§ van adva a vords bor készitésnél. Azért
oly szerkezetlinek kell lenni a kddnak, hogy a tor-
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koly a levegdvel ne érintkezhessék. E végett elGszor
egy lenyomé és a kadba jol beletl6 boritéra van
szikség, mely vagy tobbszor atfart (lyukacsos)
deszkabol, vagy harom peremre szdgezet léczekbdl
késziilhet. Ezt teszsziik a tork6lyds mustra és ezzel
szoritjuk le a torkdlyt vagy jél megmosott kdvek
segélyével, vagy a kad falaba alkalmazott (négy)
kulcsforma csavarral. Most ha még egy mas fenék-
kel is beboritjuk a kadat, mely lehet6leg légmente-
sen fekudjon a kdd dongaira, akkor zartan erjeszt-
hetjuk a mustot, mert nem kell mas mint két lyukat
farni ezen a fels6 boriton és abba beleilleszteni az
erjeszt6 eszkodzt, a ming tobb van és mindenik egyen-
I6en megfelel a czélnak, ha az erjedés altal kifejl6d6
szénsav vizen vezettetik keresztil.

Ha a fehér bornak szant mustot egy-két napig
akarjuk az 0sszezlzott bogyo6kon erjeszteni, hogy a
bogydk héjarol a ragaddés anyag ledzzon, akkor a
fels6 boritora nincsen szikség, de az, mely a tor-
kélyt a mustba benyomja, elmell6zhetetlen.

Mustmérd és sav-méré.

A must vizsgalata gyakorlatilag két tekintetbdl
érdekel, t. i. mennyi a czukor- és mennyi a savtar-
talma; ennek meghatdrozédsa végett két eszkozre
van szlkségink, 0. m. mustmérére és savmérdre.
A legismertebb mustmérd: 1. a WAGNER-féle, 2. a
BABO-féle, vagyis klosterneuburgi és 3. az Oechsle-
féle. Ezek kozil leginkabb ajanlhatjuk a Babo-félét,
ennek el6nye a fokok pontos kiszdmitasa mellett az,
hogy a liévmérd (melyre szikség van) 0©ssze van

Gylrky: Borkezelés és pinczegazdaszat.
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kapcsolva magaval amustmérdvel, mely a sillyeszté-
jében van alkalmazva, igy tehat nincsen szikséglnk
kilén hémérdre. A mustmérd, mely Uvegb6l van,
igen egyszer(i eszkdz, a melynek az als6 vastagabb
vége képezi a sulyesztét, melyben a h6mér6 van el-
helyezve, a vékony végén vagyis a rudjan pedig a
must czukortartalmat mutatd fokok vannak fel-
jegyezve, felilr6l lefelé szamitott 10— 36 fokig.
A mid6n tehdt a mustmér6t a mustba lassan bele-
eresztjuk és egy kis ingadozas utdn megallapodik, a
mely fok a must felszintjével egy iranyban all, annyi
szazalék czukrot tartalmaz a must, pl. ha 16 fokot
mutat, akkor a must czukortartalma 16%.

Ezen egyszerl eszkdézon kivial nincsen masra
szlikség, csak még egy magas poharalakd Uvegre,
melybe a mustot dntjik és a melyben a méré aka-
dalytalanul lestlyedni képes. A mustmér6é tehat
igen egyszer( eszkdz, mindazonaltal a must édes-
ségi fokat pontosan csak Ugy hatdrozhatjuk meg,
ha e kovetkezd szab&lyokat szorosan megtartjuk.
El6sz6r a mustnak frissnek és tisztanak kell lenni,
ha mar erjedni kezd, akkor mar nem lehet pontosan
meghatarozni czukortartalmat, valamint akkor sem,
ha a must zavaros; azért a frissen szlrt mustbol
vagy két literre valot kell venni palaczkokba s azt
vagy 10— 12 6rdig hideg helyre tenni, hogy lelle-
pedjék, azutan csak a tisztajabol ontsink a mér6-
poliarba.

Maésodszor a must h6foka 14° E. legyen, azért
ha hidegebb lenne, akkor egy készen tartott fazék
meleg vizbe kell a poharat allitani addig, mig a
hémér6é higanya a 14 fokra nem emelkedik, ha pe-



dig 14 foknal melegebb lenne a must, akkor pedig
hideg vizben kell lehiteni. A kik ezen szabalyokra
nem vigydznak, azok csak magukat &mitjdk a mé-
réssel. gy szintén ha a mustmérét két vagy harom-
féle must mérésére egymasutan hasznaljak, anélkiil,
hogy kdzben szaraz ruhéaval jol letdrilnék, szintén
nagyon csalédnak, mert ba méar egyszer beleeresz-
tettik a mérdt a mustba és abbol kiveszszik, jo6
mennyiség czukor tapadt red, a masodik mérésnél
tehat mar ez jobban leslilyeszti a mérét. Azért min-
dig ha kiveszszik a mér6t a mustbol, jol meg kell
tordlni.

Mennél nagyobb a must czukortartalma, annal
szeszdusabb bor lesz bel6le, mert a hany fok a
czukortartalom, ennek joforman felét fogja tenni a
szesztartalom. Egyik kelléke ugyan a bornak, hogy
jo legyen akell6 mennyiség(i szesztartalom, de azért
ez nem egyeduli jellege ajo bornak, mert lehet elég
erds, elég szeszdus bor, ha tdlsdgosan savanyl, még
sem lehet j6 bornak mondani, valamint ha hibazna
vagy csak a legkisebb mértékben lenne meg benne,
a sav, a mi a bor izét kellemetessé teszi, akkor sem
mondhatnank jonak a bort; azért van sziikségink a
savmér6re, hogy megtudhassuk, mennyi savat tar-
talmaz a must; vajjon ardnyban van-e ez a szesz-
tartalommal és igy képesek legyink a savtartalmat
a kezelés altal mérsékelni vagy fokozni.

A mustban tébbféle sav van, 0. m. borsav, alma-
sav, sz6l6sav, czitromsav (a borban az erjedés ko-
vetkeztében kifejlikacsersav, borostyankésav, vilsav
és kis mennyiségben eczetsav is), de ezen savak
egyenkénti meghatarozasa igen nagy nehézséggel

o
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jar, azért csak atalaban szoktuk a savmérdvel meg-
hatarozni.

A savmerd egy egyszer( Uvegcsd, melynek csak
az egyik vége nvilt és a masik zart és mely el van
latva jelekkel, a fokokat mutatdé vonalakkal, vagyis
alul van rajta egy vonal a betlivel jelezve, joval
fentebb van egy masik vonal 6-vel jeldlve s itt kez-
dédnek a fokok 0-tdl 12-ig.

Ezen eszkdzhdz azonban két szer sziikséges, U. m.
lakinuszoldat és natronoldat, ezeket a gydgyszertar-
bél kell megszerezni, de mivel csak igen kevésre
van szikség, tehat kevésbe is kertil. Ha ez meg van,
a meérés eképen torténik: el6sz6r a mérezézett Uveg-
cs6be a lakmuszoldatbdl dntlink annyit, hogy épen
az a betlvel jelzett vonallal egyenld legyen, azutan
tiszta atsz(irt mustot ontink a cs6ébe, de csak
annyit, hogy szint legyen a 6-vel jelzett, vagyis
0 alatti vonallal; ekkor ujjunkkal a cs6 végét elzar-
juk és jol 6sszerdzzuk a mustot a lakmuszoldattal.
Most azt latjuk, hogy a lakmusz a mustot vorosre
festette, ezutdn a natronoldatb6l csepegtetiink a
cs6be, 4—5 fokig batrabban, mert hiszen annyi
sav minden mustban van, de mér azutdn vigyazva
cseppegtessiik a natronoldatot s gyakran razzuk meg
a folyadékot és arra vigyazzunk, mikor valtozik &t
a folyadék kék szinre a fehér mustnal vagy kékes-
zo6ldre a vords bornal; a mint a szinvaltozas beallt,
Ugy be van fejezve a vizsgalat, mert most csak le
kell olvasnunk, melyik fokot érinti a folyadék fel-
szintje éstudjuk, hogy a sav tartalma ezredrészekben
kifejezve, pl. ha a 6 fokkal all egy ardnyban a must,
akkor ezerrész mustban hatrész sav van, vagyis a
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mint irni szoktuk: 60°%. Attildban a 6°/oo savtarta-
lom szokott leginkdbb Kkielégiteni, de mar héttdl
felfelé minden bornak hatranyéara van.

Ha Gjbor savtartalmat akarjuk megvizsgalni, a
mely még tokéletesen ki nem forrt és igy még némi
szénsavat tartalmaz, azt a vizsgalat eldtt el6bb fel
kell melegiteni, hogy a szénsav elt(injék beldle s az-
utan, ha kihdlt, épp ugy kell megvizsgalni, mint a
mustot. Kilénben a fiatal bor, ha még szénsav fej-
I6dik benne, sokkal magasabb savtartalminak mu-
tatkozik, mint a mennyit valéban tartalmaz.

A borszesz-méré.

Arra a czélra, hogy a tiszta bor szesztartalmat
megallapithassuk, vannak Uvegbhd&l és fémbdl is kis
merczék, olyanok, mint a mindvel a szeszes folya-
dékoknak a szeszfokat szoktdk megvizsgalni, de
ezek a bor erejét alig, csak hozzéavet6leg, mutatjak
meg, a mit kiilénben izlelés altal is megtudhatunk
és igy nincsen semmi gyakorlati hasznuk. Ha azon-
ban egész pontossaggal meg akarjuk tudni, mennyi
tiszta szeszt tartalmaz egy vagy mas faj bor, azt
csak lepérolés altal érhetjiuk el.

Erre kulonosen akkor van szikség, ha valaki
cognacot akar égetni, annak természetesen el6re
tisztaban kell lenni magéaval, vajjon Kifizeti-e magét
a cognac-égetés? Ezen czélra legalkalmasabb a
SALLERON-féle késziilék. Ez tobb részbdl all, el6szor
van egy réz-allvanyra helyezett tveglombik, mely
ala egy kis lampaban szeszt gyudjtunk, masik f6-
része a h(ité csigacsovekkel ellatva, ez ald jon két
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Uvegedény (poliar), egyik a lefolyd meleg viz fel-
fogasara, masik a lecsepegd szesz szaméara. A kisér-
let ald vett borbdl két deciliternyit ontiink a lom-
bikba, azutan egy kaucsukcsovel &sszekotjik a
hiitével, melyet hidegvizzel megtoltottiink és a szesz-
lampéat meggyljtjuk, mire csakhamar forrni kezd a
bor, mialatt a h(it6t idénkint hideg vizzel taplaljuk,
igy nehany perez alatt annyi szesz csepeg le, a
mennyi eléri a szesz-felfogo lvegen a jegyet, melyen
tal nem szabad engedniink, hogy tébb szesz cse-
pegjen le, a minek mar ugy is kevés ereje lenne.

Most a nyert szeszt az utasitas szerint folydvizzel
vagy fott katvizzel meghigitjuk és ezen géphez mellé-
kelt két kis mérczével megmeérjik; az egyik mércze
t. i. a.szesz fokait, masik a szesz mennyiségét mu-
tatja, a két szamnak azutdn 6sszevetéséhdl, a készii-
Iékhez mellékelt tabla szerint, azonnal megtudjuk,
vajjon egy hectoliber borb6l hany liter és hany foku
szeszt nyerhetink.

Ezen készulék minden hozzatartozoéival, kezelési
utasitassal és kiszamitasi tablaval, 12 forintért kap-
hatd akarmely miszer vagy boraszati eszkézok ke-
reskedésében.

Pinczefelszerelési eszkdzok.

Rendes borkezelést sziikseges eszkdzok és edé-
nyek nélkil képzelni sem lehet. Most méar sok min-
denféle pincze- és borkezelési eszk6z kaphatd, de
hogy erre éppen mindenikre sziikség lenne, azt nem
mondhatjuk, ilyenek pl. a két vagy tobb zsdkkal el-
latott borsz(ir6k, a mire a gondos és pontos bor-



kezelének nincsen szliksége, mert ha jol kezeli
borait, tiszta, fényes és palaczkozéasra alkalmatos
lesz az a nélkil is, ha zsdkon nem szlri keresztil.

A maga helyén koériilményesen leirjuk, mely esz-
kozt mikor és miképen kell hasznalni, itt tehat eld-
legesen csak sorban szamlaljuk el azokat, melyeket
egy rendes pincze nem nélkuldézhet, Ggymint 1. egy
hémér6, melyre a musterjedésnél és pincze h6mér-
sékletének szabalyozasanal van sziikség; 2. borszivok
(szivornya) és pedig haromféle; egyik, melylvel ki-
sebb hordokbdl lehlizzadk a bort, masik, melylvel
nagyobb mennyiségld bort palaczkba huznak, mit
lopénak is neveznek, a mind Uveghdl vagy fehér
pléhbél szokott lenni, harmadik egy kis borszivé
pléhbdl vagy uveghdl, a melylvel nem a szajaval szi
az ember, hanem csak kézzel bemértja a' vékony
végét a horddéba és azutan a fels6 nyilasat az ujja-
val elzarja és vissza hlizza a hordébo6l. Ez arra valo,
hogy kostolas végett egy fél pohéarra valé bort ki-
vehessliink a hordobol, a nélkil, hogy’ a nagy szivo-
val zavarnank a bort; 3. legaldbb egy két méter
kancsnkcs6 a borlefejtéshez; 4. a hol nagyobb
mennyiségl bor kezeltetik, ott sziikséges a fejtégép,
kisebb vagy nagyobb; 5. palaczkozashoz dvgaszolo
gép, dugo puhitd és paiaczk-mosdkefe; 6. tébb csap,
mire meg kell jegyezniink, hogy rézcsapot csak ba
igen tiszta és csak a lefejtésnél szabad hasznalni,
nem pedig oly hordéba, mely csapon all, mivel a
bor sava bizonyos mennyiséget a rézb6l felold, a mi
sokszor halalt, minden esetben pedig betegséget
okoz; 7. szikséges a kéaez6 gép; S.pincze-ggertga-
tarto, olvan tudniillik, melyet kézben vinni, de a
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horddra is ugy lehet ratenni, hogy el ne déljon;
9. horddékefe és aknaszajkefe; 10. borkever6;
11. horddmosoé-lancz; 12. aknakiemeld vagyis hord6-
dugo6hazo; 13. kulénféle dugdk, fa- és vaskala-
pacsok.

Ezeken kivil igen czélszeri mindig készletben
tartani nehany kilogramm sz6lémagot, ként, hordd-
tapaszt* hogy ha netalan valamely hord6 sziva-
rogni talélna, azonnal segiteni lehessen. De sziiksé-
ges egy vagy két vendégabroncsot is készen tartani.
Ez nem egybe szdgezett végneélkili abroncs, a min6
rendesen minden horddon van, hanem a két vége
nyilt és csavar altal kottetik 6ssze, rd lehet tehét
tenni a fekvé hordora is, a mid6n azutan csavar-
kulcscsal annyira 6ssze lehet szoritani, a mennyire
szukséges; alkalmazni pedig kisebb és nagyobb hor-
dora egyarant lehet, mert Ggy van készitve, hogy
tagabbra vagy sziikebbre szabalyozhat6. Ez azért
sziikséges, mivel sokszor az egészen Uj vasabroncs
is lepattanhat a hordo6r6l, mert a nedvesség altal
megdagadnak a hordd dongai és a feszités néha oly
erds, hogy egyik-masik vasabroncz elpattanhat, mely
esetben a kéart egy vendégabroncs altal elmell6z-
hetjik.

A czementhord6k.

A borkezelésnek f6 kelléke a hordo, vannak ugyan
a keleti tartomanyokban vidékek, a hol tomldékben

* Hordo6tapaszt a legegyszerlibb mdédon igy leliet csinalni:
Vegyél 3 gramm fehér Szurkot, ugyanannyi faggyut és ,2 gramm



tartjak a bort, de azt azutdn nem is minden ember
gyomra veszi be. Legtisztdbban, legbiztosabban és
legczélszer(iebben csak a nalunk ismert horddkban
kezelhetni a bort. Kisebb vagy nagyobb hordot
jobb-e hasznélni, az attol fligg, kinek miné terje-
delm(d a pinczéje s mily mennyiségl bort kezel.
Annyi bizonyos, hogy kis hordéban hamarabb érik
a bor, mint nagyban, mert a tartalma mennyiségé-
hez képest nagyobb a feliilete, melyen at a bor el-
parolgésa torténik, a mi az érést elémozditja, azeért
szokas Tokaj-Hegyaljan atalaban csak kis hordokat
hasznalni, mert az ottani kdvér (czukordus) borok
erjedése ugy is sok ideig tart és nagy horddkban ez
még tovabb tartana.

Széllitasra legalkalmatosabbak a 4— 5 hectolitere-
sek, de j6 érett bort lehet a pinczében barmily
nagysagu hordéban tartani; nagy pinczékben lég
inkabb 50 hectolitereseket hasznalnak. A hol egyen-
I18siteni (hazasitani) akarjak a bort, mindenesetre
nagyobb horddkra van szikség. De mivel a nagy
hordd ardnylag olcs6bb, mint a kicsiny és helyet
sem foglal el annyit, mint sok kis hordd; mar ezért
is nagy borkészlet mellett nagy horddkat hasz-
nalnak.

Eppen azért, mivel a fahordok sokba keriilnek,
ott a hol sok bor fekszik a pinczében, most mar
czementhorddkat kezdenek hasznalni, ez nem sokba
keril, de ha annyiba kerilne is, mint a fahordo, de
joforman oOrokos. Ezt téglabdl épitik, bellil egészen

disznézsirt, olvaszd fel ezt egyitt és ha h(lni kezd, keverjél hozza
annyi szitalt hamut, hogy kell§ s(riiséget nyeljen.
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hordé formara, Kivilr6l azonban fél magassagaig
egyenesek a falai; el8l egy faperem van beleépitve,
ott a hol a csaplyuk szokott lenni, ebben van az
ajtd, mint mas hordén és a csaplyuk. Kivil-belil
egészen czementtel van kivakolva és simitva. Ha
kitral, az ajtéjan megy be az ember, a ki kimossa,
kitisztitja. llyen czementhorddjavan Luczenbacher-
nek is Szobbon. A bor szinéb6l és izéb6l nem veszit
benne, csak savtartalma apad némikép, a mennyit
t. i. a czement semlegesit, de hatranya az, hogy
benne a bor nem érik, nem fejlédik, mivel nem
érintkezhet,ik a levegdvel és az elparolgas akada-
lyozva van.

A must és bor alkatrészei és sajatsagai,

Mustbol jé bort csindlni, a bort jol kezelni, annak
becsét és értékét nevelni csak az képes, a ki ismeri
a must és bor alkatrészeit s sajatsdgait. A borter-
mesztének és borkezel6nek elGszor is erre van szuk-
sége, hiszen minden foglalkozasnal az a fddolog,
hogy az, a ki valamivel foglalkozik, ismerje foglal-
kozéasa targyat- Az asztalos ismer minden fanemet,
melylyel foglalkozik, tudja, hogy melyiknek miként
mennek erei, melyiket lehet s miként fényesiteni; a
bérrel dolgozé iparos ismeri minden bérnek a tu-
lajdonsagat; igy van ez minden foglalkozasnal, csak
a bortermeszt6k kozo6tt van legtdbb, a ki sem a
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must, sem a bor alkatrészeit nem ismeri, azért min-
dig csak a véletlentdl fligg, minévé valik a bora.

A sz816 levébdl késziilt mustnak meg van ugyan
az a természett6l nyert tulajdonsaga, liogy el6bb
vagy utdébb forrasnak indul és ha megtisztul, bor
lesz bel6le. Ezt mindenki tudja, de ez nem elég,
hanem tudni kell azt is: mi inditja forrasra, miként
lehet a forrast el6segiteni vagy mérsékelni, miért
lehet a selejtesebb mustbdl forrds vagyis erjesztés
altal jobb min6ségl bort csindlni. De hat miért
jobb az egyféle bor, mint a masik, vagyis min6 tu-
lajdonképen a jo bor? ezt mindenkinek tudni kell,
ezt pedig csak Ggy tudhatja, ha ismeri a bornak
alkatrészeit és sajatsagait. Es ha ezt ismeri, még
azt is tudja: miként fejlédnek ki ezek méar a must-
ban és miként fokozhatok azok, akkor képes min-
denki jo bort csinalni. Azért ismertetjuk itt el6szor
a must, azutan a bor tulajdonsagait.

A must.

Ha mustot és bort késtolunk, mar izlelés altal is
nagy kulonbséget taldlunk a kett6 kozott, t. i. a
must édes, abor pedig kellemetes savanykas iz, te-
hat nagy részben masok a mustnak és masok a bor-
nak alkatrészei; vannak ugyan némely részek, a
melyek a mustban és borban is meg vannak, de
mennyiségileg nagyon valtoznak.

Mi itt Ggy a mustnak, mint a bornak csak azon
alkatrészeit mutatjuk ki, melyeknek ismerete gya-
"korlati haszonnal jar és konnyen felismerhet6k,
mert tudoméanyos vizsgalashoz (vegybontas) tudd-
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manyos késziltségen kivil, megfelel6 eszkozokre is
van szikség. A mustnak legnagyobb része viz, mely
a természet térvényei szerint a sz6l6 bogyodiban
képz6dott, ezen viz tartalmazza a tébbi alkatrésze-
ket és pedig a sz6l6 érettségi fokdhoz képest kulon-
b6z6 ardnyban, példaul 100 rész vizben van:

czukor 15%-ék, de lehet tobb is; aszu borok-
nal 30% is ;

légenytartalmd anyagok hatarozatlan mennyi-
ségben, ide tartozik a fehérnye is;

borkdé 1%:;

borsav és almasav 4 vagy 5°/«0;

csersav a mustban csekélység;

festanyag csak a szines sz616 mustjaban;

vonatos anyagok 1, néha sokkal tobb szazalék is;

illatanyag jo faj sz6l6ben.

Mennél tobb a mustban a czukor, annal erésebb
a bor, a mit a must mérése altal méar el6re meg-
josolhatunk, mert a must czukortartalmanak koril-
belil fele szeszszé val, egy kis része pedig a czukor-
nak feloldatlanul marad a borban vagy legaldbb is
csak az utderjedés altal bomlik fel és valik szeszszé.
igy pl. ha a mustméré 16 fokot mutat, lesz a bor-
ban 7Va fok szesz; ha 20-at mutat, lesz 9 A fok,
vagyis ugyanannyi szdzadrész szesz.

A mustnak tulajdonsdga az, hogy a levegé be-
folyasa folytdn, 20— 24 6ra mulvan zavarodni és
forrni kezd. Meleg Iégmérséklet mellett hamarébb,
hidegben kés6bb, s6t nagyon nehezen indul forrés-
nak. A must forrasat egy igen paranyi penész-
gomba (Sacliaromyees cerevisiae) idézi eld, mely-
nek csirmagvai (sporai) roppant nagy szdmmal



léteznek a leveg6ben, de Kicsinységik miatt lat-
hatatlanok. Ezen csirmagvak részint a sz6l6 bo-
gyojara tapadnak, részint pedig a leveg6bd6l jutnak
a leszlrt mustba. Ha kevés jut bel8lik a mustba,
akkor a forrds nem lehet tokéletes, s6t ha a mustot
egészen elzarjuk a leveg6tél, nagyon hosszu ideig
nem indul forrdsnak és édes marad. Példaul ha egy
kevéssé lellepedett vagy vasznon atszlirt tiszta
mustot livegekbe vagy egy kis horddcskaba ontiink,
azutan légmentesen bedugaszoljuk és hideg helyre
teszszik, tobb hdénap mualvan is édes marad. Vagy
ha nagy mértékben vezetiink kéng6zt keresztil a
muston, akkor is igen sokaig visszafejtatik az erje-
dése és sokaig édes marad.

Mert tudnunk kell azt, hogy az erjedést elémoz-
dité csirmagvak legjobban tenyésznek a meleg le-
veg6ben, de a txil nagy meleg, valamint a nagy hideg
meg0li 6ket, vagy legalabb eltompitja tevékenysé-
geket; ugyanily hatdsa van rajok a szesznek és a
kénecssavnak (kéng6znek). Ebbdl azt a tanulsdgot
vonhatjuk le, hogy ha a mustot kénezett hordéba
ontik, csak késén és lassan fog erjedni, valamint
akkor is, ha valaki, hogy bora erdsebb legyen, szeszt
ont a mustba addig, mig az erjedésen keresztiil nem
ment. igy hideg légmérséklet mellett is nagyon
lassU az erjedés.

Az erjedés vagy forras pedig azt okozza, hogy a
ezukor feloldédik és pedig eképen: 100 rész ezu-
korbol lesz 48 rész borszesz, 46 rész szénsav, 3 rész
glycerin, 5—6 ezredrész gyantasav, 1rész sejtenye,
vagy A szézadrész pedig feloldatlan marad. Es igy
mar ekkor egészen mas a must tartalma, mint a
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forrds el6tt volt, de mas azért is: a) mert ha a vo-
rés must torkolyén, vagy a fehér a bogydkon erjed,
ezaltal csersavtartalma nevezetesen szaporodik;
b) mert iestanyagot is vesz fel; c¢) mert borké
mennyisége apad vagyis kevesebb borkd van a bor-
ban, mint a nyers mustban, mivel a bork6é szeszben
nem olvad, csak a vizben; igy miutdn mar a forras
altal elegend6 szesz fejlédott ki, ez a borké egy ré-
szét'tomoriti, mialtal az a borbdl kivalik és a hordo
dongaira vagy a seprire rakodik le; cl) tovabba
azért is, mivel az erjedés alatt a kifejlédott szesz a
zamat anyagat felbontotta és magaba felvette.

Kiléndsen figyelemreméltd a mustban a fehérnye
is, melynek az a tulajdonsaga van, hogy a bor beteg-
ségeit és zavarossagat okozo él6di novények életé-
nek legkedvez6bb feltétele, de a fehéinyét a must
forrasa altal képzdd6 szesz nagy részben felhasz-
nalja; ataldban sok szesz azt el6li, s igy a sepriibe
tlepedik, ha azonban kevés szesz van a kiforrt must-
ban (0j borban), a fehérnye egy része visszamarad
a borban és megtartja életképességét, és ezt csak a
nagy meleg semmisitheti meg. Ez teszi sziikségessé
az erjeszt6 kamraban val6 kezelését a mustnak vagy
a pastorizalast, mir6l a maga helyén bdévebben
szolunk.

A bor alkatrészei.

Lattuk, miként alakul at a must a forras altal és
miként valtoztak &t némely alkatrészei, mert né-
melyek, mintasavak és bork6 egy része, éppen ma-
radnak és a bornak is alkatrészeit képezik ugyan,
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de azért ataldban a bor mar egészen mas jellegli
szinre, izre és alkatrészekre is, mint a must; neve-
zetesen akkor, midén mar megtisztult, midén a
soprije letlepedett, melvlyel lerakodva a sz616flirtok
bogyo6i kozé szorult por, esetleg apr6 rovarok, pok-
halé, széval minden idegen anyag.

A bor alkatrészei ezek: el6sz6r a legnagyobb ré-
sze szintén viz, ebben van egyenlfen elosztva a
tobbi alkatrésze, nevezetesen:

borszesz, a min6ség szerint 6— 15 vagy 16%;

kilonb6z6 savak  « « 6— 810;

czukor « « 1— 2"lo

vonatos anyagok « « 1— 7%

szénsav

gyantasav 1— 2%

glycerin

eczetsav tobbnyire a forras altal képz6dik egy kis
mennyiség;

borké 0°2—0'4; végre

zamatanyagok a bor min6sége szerint. lde tarto-
zik a bordhcr is, a mitél a bor sajatsdgos borszagat
nyeri.

Ha ezen alkatrészek kozil csak egyik is hianyzik,
a bor nem lehet jé,** de az még nem elég, hogy
ezen alkatrészek mind feltaldlhatok legyenek a bor-
ban, melyek létérdl a természet gondoskodott, ha-

* Jobb min6ségli bo,okban vilsav is van, legtébb a tokaji aszu-
félékben, azért van ezeknek sok betegségben rendkiviili gyégyitd
hatasa.

** Azért a mesterségesen gyartott m{bdér még csak messzirél
'sem kozelitheti meg a természetes bort, mert azon szerek, melye-
ket a mflborlioz hasznalnak, egészen mas természet(iek, mint azon
anyagok, melyeket a természet allitott el6 a sz6l6ben és mustban.
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nem hogy a j6 bor igazdn jo legyen, szlikséges,
hogy ezen alkatrészek mennyiségében meg legyen
a kellg arany. Példaul a csekély szesztartalmu bor
nem lehet jo, mert a bornak er6t a szesz ad, de le-
het barmily magas a borszesz tartalma, ha nagy
mértékben van benne sav, Ugy nem lehetjd, mert
savanyu, valamint ha a savtartalma oly csekély
lenne, hogy az alig észrevehet6 volna, akkor sem
lehetne jonak mondani a bort, mivel éppen a mér-
sékelt savtartalom teszi a bort kellemetes izlivé, de
egészségi tekintetben is hasznos itald. igy van a
vonatanyagokkal, ha ezek vagy példaul a glycerin
hianyoznanak a borbél, akkor nagyon tlres lenne, a
mint mondani szoktdk: testnélkili volna.

Tehat az alkatrészek aranyossaga teszi a bort
jova és kellemetes italld. Példaul 6—7% szesz és
5—6%n tartalmd bor igen kellemetes és egészséges
ital, de azért ugyanezen savtartalom mellett a
10— 12% szesztartalmda bor is kit(in6 lehet, ha
egyéb tulajdonsdgai meg vannak. Ugyanis a szesz
és sav kell6 ardnya mellett a bor becsét nevezetesen
emeli a zamatja, a kell6 tisztasaga (simasaga) és
lidesége, a mit a szénsavnak kell tulajdonitani.

A bor eltarthatésdgara és alland6sdgara nézve
legnagyobb hatasa van: a) a szesznek, b) a tokéle-
tes kiforrasnak, c) a tisztasagnak és d) a csersav-
nak ; tudjuk ugyanis, hogy a csersav ipari czélokra
mint konzerval6é szer hasznaltatik, és tudjuk azt is,
hogy a vords bort sokkal kénnyebb kezelni, azért,
mert bévebben van benne a csersav, a fehér borban
ugyan kevés csersav van, de még is jut bele prése-
Iés altal a torkolyb6l, még inkabb pedig az altal, ha



a must is 0sszezlzott bogyokon erjed legalabb egy-
két napig.

A ki az itt elmondottakat tudja és jél megfigyeli,
az képes a selejtes mustbdél is j6 bort, a jobdl pedig
még jobbat csinalni, az segiteni fog magan a rossz
évben is, midén a kedvezdtlen id6jaras veégett a
sz016 tokéletesen meg nem ért, minek kdvetkezté-
ben a must savanyl és czukortartalma csekély.

Sokat lehet értelmes, szakszer(i kezelés altal tenni
a borral, meg lehet érlelni, palaczkozasra képessé
tenni rovid idd alatt, a mit természetes Uton csak
sok éveken &t érhetnénk el. Csak azt nem lehet,
hogy bizonyos faj borokat Ugy utdnozhassunk, hogy
annak a fajbornak minden sajatsdga s jellege meg
legyen az utdnzottban. Példaul tokaji asszubort
csindlni, vagy uUgy uténozni, hogy az eredetihez
hasonld legyen, sehol a vildgon nem lehet, csak
Tokaj-Hegyaljan; arra semmi tudomany sem képes,
pedig eleget utdnozzak, de az csalas s minden utan-
zat az eredetihez képest csak kotyvalék. igy van
tobbféle fajbor, melyet utdnozni lehet ugyan, de
ahhoz hasonlova tenni mas bort nem lehet.

Az érmelléki, a badacsonyi, a somlai, magyarati
sth., vagy a vorosek kozdi a villanyi, ménesi, egri,
szegzardi, visontai, oly kilénb6z6 jellegl borok,
a mely jelleget nem éppen a kulonds faj sz616t6l,
mint inkabb a helyi, fdldtani és éghajlati viszo-
nyoktol nyerik.

Az okszer(i borkezel6nek e szerint a kilonb6z6
borfajok irdnt is tdjékozva kell lenni, kiléndsen
‘azoknak, a kik vesznek és eladnak borokat, a borok
osztalyozasaban jartassaggal kell birni, sét jé ezt

Gydlrky :. Borkezelés és pinczegazdaszat.
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ismerni a fogyasztdéknak is, liogy sajat izlésok és
igényeik szerint vasarolhassanak, azért kozoljuk itt,
miként szoktdk osztalyozni a borokat.

A borok osztalyozasa.

A borokat el6szor 4 f6osztadlyba szoktak sorozni,
azutdn mindenfdosztalynak ismét vannak alosztélyai,
a mint kovetkezik. A féosztalyok: 1. asziborok,
1. csemegchjrok, I11. pezsg6k, V. asztali borok.

I. Az aszuk kozott van fehér a tokaji és voros
a ménesi, ezeknek pedig kiilonb6z6 osztalyai: 1, 2,
3, 4 puttonyos aszl, a maslas (méasodlas), mi-
dén a leszlrt asz( bor sonkolyat Gjra feldntik és
ebb6l még jo édeses, de kiloéndsen zamatos bort
nyernek, egyik osztalyt pedig a szamorodni (lengyel
sz0, annyit tesz: magéaban termett) képezi. Ez akkor
és Ugy késziil, mid6én az aszu sz6l6 kevés s azt
kilén valogatni nem tartjdk érdemesnek, tehéat ugy,
a mint termett, magaban szlrik el. llyen bor igen
erds és felette zamatos.

1. Csemegebor tébhféle van, ilyen 1 az Ggyneve-
zett szalmabor, vagyis az, a melyet zsupszalméara
egész karacsonyig utoérésnek elrakott szOI6furtok-
bdl szlrnek; 2. a f6zott bor, mely elparolas altal
édes mustbol készil és édességét folyvast meg-
tartja; 3. a racz-Urmos, keserd iirinds, a magyar
séri és malaga; 4. olyan asszubor, mely nem a
Hegyaljan készilt, hanem némely kedvezd évben
kivételesen s kis mennyiségben més hegyeken is el6
lehet allitani. Mindezek csinalasi moédjat kdnyviink
ismerteti.
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I11. Pezsg6borok, melyek &taldban ismertek és
gyarilag készilnek.

IV. Aszlili borok, ezek el6szér szinlk szerint
fehérek, vagy vordsek. Némely vidéken ugyan szo-
kasban van siller bort is (igazabban késtélost) csi-
nalni, a mely se nem fehér, se nem voros.

Az asztali borok, uUgy a fehérek, mint a vordsek
ismét harom osztalyba soroztainak, - ezek: 1. | 6mj-
ny( vagy sima asztali bor, 2. testes, mely a vizet
megtdri, 3. pecsenye bor, melyben tébb az erd és
zamat, mint az 1. és 2-ik rendieknél és a melyet
csak kis poharbdl tisztdn szoktak inni.

Ezek mellett vannak fajborok, melyeket tisztan
egy faj sz616bdl szlirnek, pl. rizlingbél, burgundi
vagy oportobol, traminibdl, r6zsasz616b6l sth. Ilyen
fajbor az érmelléki bakator is, mert azt egyedil a
bakator nevl sz6l6b6l sz(rik.

Hogy melyik bor mennyi savat vagy szeszt tar-
talmaz, azt meg tudjuk mérni és azt is meg tudjuk
hatarozni, mind ardnyban vannak alkatrészei, de
hogy melyik min6 osztalyban s miné fajhoz tarto-
zik, azt mar csak szine utan és izlelés Aaltal hata-
rozhatjuk meg, azért nagy elény, a ki azzal a tehet-
séggel bir, hogy meg tudja birdlni a bort jésaga,
min6sége s faja szerint, de ez csak bizonyos szaba-
lyok szerint lehetséges, a mit itt leirunk.

A borkostolas.
Erre ugyan minden borivé ember vallalkozik,
kivalt ha jo ebédelt vagy szomjas, és pedig ugy,

* A kapéshol' és kozonséges kocsmaibor nem jé tekintetbe.
3*
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hogy poharazasnak is beillik. Am de ez nem oly
kénnyld mesterség, mint sokan gondoljak, mert
megkostolni csak meg lehet akdrmilyen bort, de
megbirdlni és megmondani, min6 tulajdonsagai
vannak, min6é fajhoz tartozik, ez nem kénny( do-
log, ehhez nem mindenik ért, kuléndsen legke-
véshbé azok, a kik erds borivok és még kevésbbé
azok, a kik szeszes italokkal élnek, mert ezek szdj-
ize eltompul, vagy csak az erds borok irant birnak
eldszeretettel és ez az irdny vezeti 6ket a biralatnal.
Valamint az sem képes helyesen biralni, a ki nem
ismeri a kilénb6z6 fajborokat, vagy a ki mindig
csak egy vidék borat itta, melyhez annyira hozza
szokott, hogy minden maés borban az § megszokott
bordnak sajatsagait keresi, és ha ezt fel nem talélja,
a legjobb bort sem fogja érdeme szerint méltatni.

Ahhoz, .hogy a bort megbirélni lehessen, nem
szlikséges egy fél poharral meginni, elég ha egy
kortyot veszink a szankba, de azt el6bb ide-oda
mozgatjuk a szajlrben miel6tt lenyelnénk és pedig
azért: aj hogy némikép atmelegedjék, mialtal za-
matja szénsavtartalma érezhet6bbé valik, b) azért,
hogy a nyelv, az iny és a gége garatja altal egyirant
észrevehetd legyen az iz, mert csak igy lesz meg-
kilonboztetheté a szesz, a sav, esetleg a czu-
kor ize.

Nagyon rossz szokés a k6zdnséges, hosszu szaru
borszivoval (lopéval) huzni ki a horddbdl késtolas
végett; el6szor azért, mivel ezzel sok szétpocskolo-
dik, a folosleges visszabocsajtdsaval a hordo egész
tartalma zavarodik, méasodszor pedig azért, mert a
probabort szivd ember (sokszor dohanyos vagy



éppen bagds szajaval) 6sszenyalazza a bort. Kostold
bort kis kengeralakl sziveval (a mint mar a felsze-
relésnél sz6 volt) kell kivenni a hord6bol, ezt nem
kell a szajjal érinteni, elég csak a vékony végével
a liordd szadjan (aknajan) beereszteni, miéaltal
annyi bort vehetiink ki, a mennyi éppen elegend6
kdstolasra.

A kostold pohar tokéletesén tiszta legyen, tobb
fajbort kiilon poharakbdl kell kdstolni, vagy minden
faj utan ki kell mosni a poharat. Midén a bort a
poharba oOntik, méar meg kell Ugyelnink, véjjon
gyongyo6zik-e a felulete, vagy egészen siman marad.
A gyodngyo6zés annak a jele, hogy még szénsav van
a borban (fiatal), lia simadn marad a felllete, az
érett borra mutat. Ezutdn a szinét vizsgaljuk meg
és pedig két tekintetbdl, t. i. elészor azt nézzik,
t:szta-e tokéletesen, van-e kell6 fénye (tukre),
masodszor megfelel-e szine sajat jellegének vagy
fajanak. igy a vords bornak vagy sotétvorésnek (fe-
ketébe jatszonak), vagy granat szin(inek, vagy sotét-
pirosnak kell lenni. Vo6rés bornal a nagyon vilagos
szin mindig hiba. A fehérborok szine taj és faj sze-
rint igen valtozd, de azért csak két f6 szinnek, a
sarganak és a zoldnek arnyalataval birhat a jo bor,
t. i. lehet soOtét, vildgos és még vilagosabb sarga
(arany szin), vagy sargaszold, vilagoszold, de min-
dig tiszta fény(d. A viz szin( bor értéktelen, habér
jo ize lenne is. Kulénben szint igen kénny( adni a
bornak, a mir6l a maga helyén talal utasitast az
olvaso.

Ha a bor szine irdnt megallapitottuk vélemé-
nylinket és egy kortyot a szdnkba vettiink, akkor
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gondolatunkban kérdéseket kell feltennink ma-
gunknak, liogy mit keressiink a borban, és meg-
taldljuk-e azt, a mit keresiink? Az nem elég, a mint
sokan tesznek, hogy csak azt akarjak megtudni, jol
izlik-e a bor? Persze a szomjas embernek, akar
milyen bor is j6 izlik, a nagy borivénak izlik, ha erés
a bor, tarsasagban, poharazas kozben a kézbénséges
bor is jénak latszik, csak ne legyen dohos, idegen
iz, nyaloés, zavaros vagy tulsagosan savanyl. igy
azonban a bort megbiralni nem lehet.

A kérdések, melyeket gondolatunkban magunk-
nak feltesziink akkor, midén a bort nyelviinkkel a
szajlrben mozgatjuk, ezek: 1. nincsen-e valami
idegen ize? 2. van-e valami zamatja és illata? (az
illatot hibdsan mondja némelyik viragnak, bukké-
nak); 3. van-e elegendd ereje? a szeszt leginkdbb a
szajpadlas és a gége garatja érzi. 4. mily fok( lehet
savtartalma? nincsen-e egy Kkis eczetsav benne?
a mit a nyelv érez legjobban; 5. van-e teste?
6. eléggé sima-e? és végre 7. mind az utdize,
nem-e fanyar vagy gyengén keser(i? a kesernyés
iz, mely a keseri mandula izére emlékeztet, el6-
nyére van a bornak. Vordés bornal a csersav tarta-
lom mennyiségét kell fontolgatnunk és pedig ugy,
hogy a csersav mellett van-e némi édesség is a bor-
ban, vagy eléggé szirna-e a csersav mellett? pl. a
visontai és ménesi vords boroknak a csersav mellett
mindig bizonyos kellemetes édes izok is van, vala-
mint a jobbféle egri boroknak is, a szegzardi, budai
és méas vords borok jelesek ugyan, de ezeknél mar
a csersav hatasa uralkodik.

Ezen kérdések meggondoldsa csak egy pillanat
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alatt torténik és nem oly hosszadalmas, mint ez
elmondva van. E nélkil azonban alaposan meg-
biralni nem lehet a bort.

V.

A sziretrdl,

Elsé kérdés az: mikor kell sziretelni? Sok he-
lyen nagyon koréan sziretelnek, azért nem is csinal-
hatnak j6 bort, mert még a sz6l6 tokéletesen meg
nem érett, addig abbdl jé bort varni nem lehet.
Persze igen nehéz eltaladlni a sziret idejét ott, hol
sok faj sz616 vegyesen van Ultetve, mert midén mar
a koradn ér6 fajok joforman rothadni kezdenek,
akkor a masik része a sz6lének még csak félig érett,
minthogy pedig nem szivesen hagyjak elveszni azt,
a mi mar talérett, annak kedvéért leszedik az egész
Ultetvény termését, a mib6l gyenge savanyu és
betegségekre hajland¢ lesz.

Sziretelni okszer(ien csak akkor lehet, ha a
sz6l6 tokéletesen megérett. Sok flgg ugyan az id6-
jarastol is, mert van néha oly év, mid6én bar med-
dig varakoznank, tokéletesen meg nem érik a sz616,
s6t a varakozas végett sok flrt elrothad, megpené-
szedik, ezen azonban az osztalyozas attal lehet
segiteni.

Osztalyozas az, a mit minden gazda cselekszik
mas terményeivel, pl. gyimdolcsszedéskor kuldn
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szedi a szépet, épet, és kilon a torddottet és sila-
nyat; krumpliasaskor kilén rakjak a nagyjat és
kilén az aprajat; a buzat is osztalyozzak, midén
atrostaljak, mert kilén hull az ocsu s kilén a tiszta
szem, csak a bortermel6knek van az a megfogha-
tatlan rossz szokasuk, a hogy rothadt, penészes vagy
egészen éretlen firtoket egylvé zuzmdljak a tébbi-
vel, pedig sokszor egy-két penészes fiirt nagymeny-
nyiségu bort elront. Ha sok bajjal vagy kdéltséggel
jarna a sz6l6osztalyozas, még nem annyira csodal-
koznank annak elmulasztdsan, de az sem sok bajjal,
sem sok koltséggel nem jar, azt a kis koltséget
pedig vissza fizeti szdzszorosan az, hogy az oszta-
lyozott bort sokkal jobb aron lehet eladni.

Kilénben minden a czélszerii berendezéstél, pon-
tossagtol és helyes szamitastdl flgg. A szlretnek
meg van a maga rendszere és szabdlyai, a mint latni
fogjuk, ett6l eltérni nem lehet, és a szliretet puszta
mulatsagnak tekinteni nem szabad.*

Szireti el6készilet.

Ha mar eléggé okadatolva van a szlret ideje,
csak akkor foghatunk hozza, ha mar minden el6-
késziilet megtortént, ha mar rendbe van hozva
minden sziretel§ eszkéz és edény, kulénben csak
kapkodas lesz a szluretnél, a mi id6- és pénzvesz-
tegetéssel jar.

Mindenekel6tt a szlretel6 helyiségeket, a prés-

* Szlreti mulatsdgok, de csak a munka befejezése utan, szo:

kasban vannak Franczia-, Spanyol-, Olaszorszaghan és a Bajna-
vidékén is. .



hazat, pmczét és erjeszt6-kamrat kell lepdkhalozni,
kiseperni, kiszelloztetni és rendbehozni. Minden
edényt a lehetd legtisztabbra kell mosni, mert sok-
szor egy kis penészfolt valamely edényen az egész
must- és bormennyiséget Ugy megfertztetheti,
hogy a legnagyobb kiizdelemmel alig lehet elvenni
a bor dohos izét. A sajté orsoéjat, a sz6lémalom
tengelyeit meg kell olajozni és gondoskodni vilagi-
tasrdl, lampésokrél, mert sziret idején mar rovidek
a napok, a munkat éjszakaval kell potolni.

Kadat annyit kell késziteni, a mennyi elegendd
arra, hogy a munka fenn ne akadjon; a kadak el-
helyezését is bizonyos terv szerint kell tenni, Ggy
t. i.,, hogy a nyers és dsszezuzott sz616t, egyrészrél
a sz6lémalomba, masrészr6l a sajtoba ne kellessék
nagy tavolsagra hordani, hanem meg legyen a mun-
kaban a szlkséges 0sszefliggés s kovetkezetesseg.
Egy kisebb kad, vagy egy félfenekfi hordd legyen
készen a rothadt, penészes és éretlen fariok sza-
ntara.

A hordokat is el8re elkészitjik, ezek tisztasagara
a legnagyobb gond forditand6. Ha a hasznalt hor-
dot jol kimossak, kiszellgztetik, azutan kikénezik
(kénszeletet égetnek el benne) és jol bedugaszolva,
szaraz helyre teszik, akkor ha ujra akarjak hasz-
nalni, elég ha forrd vizzel kiforrazzak és ezutan
még egyszer-kétszer tiszta vizzel kioblitik, akkor
alkalmatos lehet a must befogadéasara. De hanyszor
torténik, hogy az Ures hordd, ha nedves helyen
allt, vagy a kimosés utan egy kis viz maradt benne,
akkor benne van a penész, a mit6l megtisztitani
igen nehéz, sokszor fel kell venni a fenekét s erds
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horddkefével sziikséges a penészt leddrzsélni, sok-
szor azonban ez sem elég, hanem ha a penész a don-
gaba bevette magat, gorbe késsel kell lefaragni vagy
legyalulni.

A kevéssé hibas horddét ki lehet tisztitani, ha
oltott meszet vizzel felhigitva éntiink bele és néhany
najiig benne hagyjuk, mialatt tébbszér meg kell
liengergetni, azutdn tobbszor tiszta vizzel kimosni.
Még hatdsosabb a szrda, ez olcs6 és nemcsak a
penészt, de az eczetszagot is eltavolitja a hoidébal,
ezt is forré vizzel kell a hordéba o6nteni, minden
hektoliteres hordéra két kanallal szamitva, forrd
vizet pedig egy hektoliteres horddra 10 litert, két
hektoliterre 20 litert és igy tovabb. A forr6 viz leg-
aldbb 24 6raig maradjon a hordéban, mely id§ alatt
tobbszdr meg kell liengergetni, azutan jol kimosni.
A penész- vagy eczetszagot legjobban meg lehet
érezni forrdzas utan agy, ha tenyeriinkkel a hordé
szadjara (aknajara) utiink, az az a leveg6t beszorit-
juk és a midén a tenyeilinket felemeljik, akkor
szagoljuk a hordobol visszalit6dé leveg6t.

Nagyon rossz szokas kikénezni a hordokat, mi-
el6tt mustot 6ntenek bele, mert a kén a leveg6ben
Uszkalé gombacsiraknak (melyek a forrast elémoz-
ditjdk) mego6l6je, a kénezés altal tehat nehezitjik
a forrast, holott azt minden maodon el6 kellene segi-
tenlink ; egészen mas a lefejtéskor kénezni a hordét.

Mi ezélja van a kénezésnek? nemde az, hogy a
kén elégése altal kénecssav fejlédjék a horddban,
mely a leveg6vel oda betodult él6di gombacsirdkat
megdlje; &mde erre a mustnak sziiksége van, mert
a forrast ez mozditja el6, ha tehat mar a mésodik
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vagy harmadik lefejtésnél kénezziik a hordét, akkor
annak mar van értelme, mert akkor méar ezen
gombacsirakra semmi sziiksége sincsen a bornak,
s6t az méar akkor artalméra is lehet.

Kénezés helyett lehet azonban szeszt hasznélni,
t. i. csak annyi szeszt dnteni a horddba, hogy éppen
megnedvesedjenek a dongak falai, azutdn meg kell
gyujtani a szeszt, melynek az elégés alkalméaval ki-
fejlett g6ze minden él6di gombacsirat kiliz a hor-
débol. Hanem kettére kell vigyazni, egyik az, hogy
a hordonak mind az aknaja, mind pedig a csaplyuka
nyitva maradjon addig, mig a szesz el nem éqg,
kiilonben a Kkifejléd6 g6z szétvethetné a hordét.
Masik, hogy tiszta szeszszel égessiik ki a hordét,
mert ha a szesz kozmaolajt tartalmaz, ett6l a hordd
és a bor is kozmaszaguva valik.

A sz0616szedés.

Els6 szabaly az, hogy sem es6ben, sem kodos
idében szlretelni nem szabad, inkabb lehet egy kis
dér, az nem art annyira, mint a kéd vagy es6. Mi-
dén szed6krél, puttonyhordokrdl, prés és a sz6l6-
zUz6gép korul dolgozé munkasokrol gondoskodik a
gazda, el6re szdmot vessen magaval, mennyit képes
sajtoja 24 oOra alatt feldolgozni és csak annyi szed6t
allitson be, a mennyi ezen feldolgozhatdé mennyisé-
get egy-egy nap megszedi, a minek okat kés6bb
magyarazzuk meg. Ugy szintén szamba kell venni
azt: mily tavolsagra kell jarni a puttonyosoknak,
e szerint kell ezek szaméat a szed6k szdmahoz aré-
nyositva megallapitani,
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Minden egyes munkasnak el6re meg kell magya-
rdzni a kotelességét, ki kell jeldlni azokat, a kik a
préssel, vagy a kik a zuzdgéppel stb. dolgoznak,
hogy egyik a masikat a munkdban ne zavarja, igy
egyszersmind mindenik jobban begyakorolja magat
a sajat teenddiben, és el van mellézve az ide-oda
kapkodas. A szeddket legjobb ugy fogadni, hogy
enni kapjanak, a fOttétel kevesebbe kerill, mint a
sok sz616, melyet egy-egy szedd egész nap elfo-
gyasztani képes, de azért a sz6l6t egészen elvonni
a munkasoktdl embertelen dolog lenne, hanem
jobb, ha elére szed a vinczellér a szed6k szamaéra
s mindeniknek ki oszt szedés el6tt és szedés utan
egy par furtot. Ez A&ltal elkeruljuk aztis, hogy a
legszebb furtoket emészszék el, de kivalt azt, hogy
sz6l6bogydkat evéskdzben szét nem hullatjdk s a
foldbe be nem tapossadk, mert a szed6knek az a
szokadsuk van, a hol szabadjara hagyjak 6ket, hogy
valahanyszor egy szép flrtdt vag le a tokérél, mely
neki tetszik, azt a markaval szajaba nyomja és le-
rdgja a nagyobb szemeket rdla, persze igy sok
lepereg a foldre, a mit a szed6 furfangosan a foldbe
tajjos, nehogy észrevegyék.

Ha a szed6k megreggeliztek, 1-6r meg kell vizs-
galni mindenik edényét, tiszta-e, és kését, elég
éles-e ? ha nem, legyen kéznél a fendké és meg kell
élesiteni, mert az életlen késsel 6sak rangatja a
flrtdt s lepergeti a bogyokat; 2. meg kell magya-
razni nekik, miként mindenekel6tt a t6kekoteldket
kell szétvagni, azutan a furtéket vigyazva leme-
télni, a lehullott bogydkat felszedni és a t6ke vesz-
szG6it jol é&tnézni,- vajjon nem-e maradt el flrt;
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3. ki kell jeléIni, mennyi és melyik szedOkre esik
melyik puttonyos; 4. egy vagy két puttonyost csak
a rothadt s éretlen sz6l6 hordéasara kell kijeldIni s
puttonyaikra krétaval jelt csindlni, a szed6knek
pedig szigorian meghagyandd, hogy a romlott fir-
toket kiilon szedjék s a megjeldlt puttonyokba 6nt-
sék. A hol sok a szedd, ott nem elég utdnok egy
felvigyazé, ott annyi felvigyazora van sziikség, a
mint azt a szed6k szama megkivanja. Ez nem hasz-
talan kiadas, mert tobb hasznot tesz a fellgyel6,
mint a mibe napibére kerilt.

A Hegyaljan minden szed6nek a derekat atévez6
zsindron egy csupor (bogre v. fazék) fligg ebbe szedik
az asszU szemeket; mindazondltal van egy vagy tobb
valogatd asztal, * a melyre a puttonyokkal a sz6l6t
ontogetik, ezen asztalon, melyet lednyok és gyere-
kek korul allnak, véalogatjak at a flrtoket. Ily valo-
gatd- asztalt mindenkinek ajanlani lehet, a kinek
modja van erre nehany forintot kdlteni, mert igy
biztosan ellehet kil6niteni a hibés flrtoket és a ki
ekképen 1. és Il. osztdlyu bort csindl, az az els6
osztalyl boraért oly art kap, mely szerint a masodik
osztalyu egészen ingyen marad, a mi mar magaban
nagy nyereség.

* Illyen asztal 4 szdl meggyalult deszkab6l van 6sszeszdgezve,
széleit léczbdl késziillt perein veszi koril, melynek csak az egyik
végén van nyilasa, melyen az 0sszetdrott bogyok leve lefolyhat.
Ezen vége az asztalnak egy kad felett all, ebbe toljak le a mar
megvéalogatott sz6l6t.
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A fehér mustcsinéalas.

A leszedett és a préshazba hordott sz616b6l akar
fehér, akar vords bort akarunk csinéalni, el6szor
0ssze kell zuzmolni a sz616t, részint pedig Kipré-
selni, hogy must legyen bel6le. Az elsé dolog tehat
az: hogy a sz616t 6sszetorjik, 6sszezuzmoljuk vagy
csoinoszoljuk; ezt kulénb6z6képen szoktdk tenni,
t. i; vagy zsdkban tapossak 6ssze, vagy szélémalom
(zGzbgépen), vagy csomoszold fakkal csomoszoljak
szét. Melyik mod jobb ezek kéziil? Arra csak azt
lehet felelni: az, a melyik legtékéletesebben zUzza
0ssze a bogydkat, mert a legbecsesebb boranyag a
bogyok héjara van tapadva és az csak ugy azik le
jol, ha a bogyok tokéletesen szét vannak zlzva,
kiilonben sok része e becses anyagnak elvész a tor-
kolyben.

Ha a sz6l6malom jé szerkezetli, a bogydkat jol
0sszezlzza a nélkil, hogy a magot 0Osszetdrné,
tagadhatatlanul legczélszeribb ezt hasznalni, mar
azért is, mert ezéltal leggyorsabban megy a munka,
kivalt az olyan sz6l6émalom nagyon praktikus, a
mely a sz616flrtok kocsdnyét kilon valogatja, mert
ez karara van erjedéskor a mustnak.

Az els6 legfébb szabaly tehat az: 1. hogy a bo-
gyok mennél jobban s:ét legyenek zizva, mert csak
igy vonhatja magahoz a must annak legbecsesebb
részét; 2. hogy a furt kocsanyai vagyis a torkoly
eltavolitlassélc a mustbol, mert erre a mustnak,
még a vordsnek sincsen sziiksége, mivel a csersa-
vat, a mi a torkélyben tulb6éven van, azt a torkdly
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elmellézésével elegendé mennyiségben megkapja a
amust a sz6lémagbdl és a bogyok héjjabol. De
nemcsak hogy semmi szikség sincsen a mustban a
torkolyre, de hatranydara is van a must és bor jésa-
ganak, s6t legtébb esetben nagyon is nagy karara.

A szOl6furtok kocsanya (nyele), a csersavon Ki-
vill, sok novénysavat, nyalkds anyagot tartalmaz,
a mi a bort vad- és nyersiziivé teszi, kiléndsen
akkor, midén a kocsany, habar csak részben is,
tokéletesen meg nem ért, meg nem fasdalt, a mi
akkor is megtorténik, midén a bogyok kuldnben jol
megeérettek. A tdrkdly eltdvolitdsdra szolgal a le-
bogyéz6 rosta, mely vagy sodronybdl van, vagy
pedig harom szogletesre gyalult és slriin egymas
mellé szdgezett léczekbdl all. Némelyek apré gereb-
lyéket hasznalnak és ezekkel haldsztatjdk ki a tor-
kolyt a mustbol. Az eszkdz tehat az eltavolitasra
ki'6nb6z6 lehet, a fédolog csak az, hogy tdrkdlyt
okvetlendl cl kell valasztani a musttol.

Ezutan afésulyt a must erjesztésére kell fek-
tetni. Miel6tt azonban erjedni kezdene a must, el6-
sz0r megmérjuk czukor- és savtartalmat, gy,
amint azt méar leirtuk, mert addig kell segiteniink
a hianyokon, még miel6tt a must forrni kezd. Azt
tudjuk, hogy a bor josdga a must min&ségét6l flgg,
hogy j6 és kitlind bort csinaljunk, annak alapjat a
mustban kell biztositanunk. A must mindségére
nézve harom tényez6 van befolyassal, U. m. a czu-
kor, a sav és a vonaton anyagok, az az a bor zamat-
janak, jo izének és testének anyagai, ezeket fokoza-
tos mennyiségben, a bogyok tokéletes 6sszezlzasa
és tokéletes kidztatdsa altal nyerjik meg. A czukor
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mennyiségét a mérés altal tudjuk meg, valamint
azt is, liogy miné a sav tartalma. Ahhoz, hogy jo
bor legyen (ha kilénben meg vannak egyéb ténye-
z6i), méar a 16 fok czukortartalom is elég, de per-
sze jobb, ha 20 vagy 24 fokot mutat. A 16 fokon
alul czukrot tartalmazé mustb6l mar csak gyenge
bor lesz, ezen azonban lehet segiteni, ha a mustba
erjedés el6tt czukrot adunk.

Némelyek az olcsé sz6l6czukrot (krumpliczukor)
ajanljak, de ebbdl tébb kell és bizonyos idegen izt
kolcsbndz a bornak, legjobb azért az atalan hasz-
nalt fehér czukrot venni, de ezt nem nyersen kever-
juk a musthoz, hanem szdrpalakban. A mennyi-
segre nézve az hataroz, hany fokkal akarjuk emelni
a mustnak czukortartalmat, e szerint azutan el6re
készitett egy Kkis mennyiségli szorp6t ontink a
musthoz egy Uvegbe és jol megjegyezzik, hany
szdzadrészét teszi a mustnak a hozzg ontott szorp,
mely szerint nem nehéz kiszamitani, mennyi ozu-
kor vagy szorp kivantatik ahhoz, hogy egy fokkal
és végre annyi fokkal emelkedjék a must czukor-
tartalma, a mennyire emelni kivanjuk.

Taldn koénnyebb megérteni, ha gyakorlatilag
mondjuk el az eljarast, t. i. egy hektoliter musthoz
vesziink 3 Kkilo czukrot, azt felaprozzuk és 3 liter
vizben felforraljuk, mialtal legaldbb egy félliter viz
elg6z0616g. Ezt azutdn hozzad keverjuk a musthoz,
mialtal czukortartalma 214%-4al emelkedik.

A tulsdgos savval kdnnyebb elbanni, ebhez nem
kell egyéb, mint apréra tort méarvany-, esetleg
mészkd; és pedig hogy 2—3'voo-t apadjon a sav,
elég ha egy, hectoliterre egy félmarék 0Osszetort
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marvanyt vagy mészkovet adunk. Emiek az egész-
ségre semmiféle karos hatdsa nincsen, ez csak a
savOkat semlegesiti, de a borban nyoma sem ma-
rad. hanem lerakodik a hordé fenekére a soprébe.

Ataldban a méar itt lent savmérd szerint s'voo sav-
nak kell a borban lenni, néha egy fokkal tobb vagy
kevesebb nem tesz kilonbséget, de 7 fokon tul mar
vesziti a bor becsét, valamint ha 5 foknal kevesebb
savat tartalmaz a bor, nem lehet kellemetes iz, ez
esetben tehat a savat szaporitanunk kell, a mire
sokszor elég, ha a must nagyobb mennyiség( sz6l16-
maggal egyltt forr, ha ez azonban elegendé nem
lenne, Ugy a javitdshoz mar csak akkor fogjunk,
ha a bort méasodszor fejtjik 16, a mint ez a bor-
kezelésnél le van irva.

Ez a legegyszer(ibb mddja a mustjavitasnak.
Vannak ugyan, a kik a Chaptal vagy Gaal rendsze-
rét ajanljak, ezek szerint, ha a must tdlsavanydq,
elészor addig kellene vizet 6nteni hozz4, mig sav-
tartalma a megkivantatdo szabalyos fokot nem mu-
tatja, pl. 6°/00-t, de ekkor a vizzel szaporitds a
czukor tartalmat nagyon leszallitja és igy ismét azt
kell a kivant fokra, pl. 10-r6l 16-ra vagy 12-r6l
18-ra emelni czukdrral. Vagyis feltéve, hogy egy
hektoliter mustban csak akkor szallna a savtartalom,
ha 10— 15 liter vizet adnank hozza, ezaltal tehat
joval szaporodnék borunk mennyisége is, hanem
ugyancsak jomennyiségl czukrot kellene felhasz-
nalni, hogy kell6 szesztartalmu bort szuljink bel6le.

A galizalasnak ott van helye, mid6n a lepréselt
vagy egészen ki sem préselt torkdlybdl akarunk
masodbort csinalni, a mely lehet jO nyéri bor, de

Gyilirky: Borkezelés és pinczegazdaszat.
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leginkabb alkalmatos, cognac-f6zésre, mert mégis
csak olcsébb, mint a jé természetes bor, a cognac
pedig, melyet bel6le nyeriink, ha valamivel kevesebb
is, mintha jo er6s bort égetnénk ki, de ép oly tiszta
és j6, mint mas cognac, mindenesetre pedig egé-
szen mas, mint akar a borsoprébdl, akar a térkoly-
bei égetett szesz.

En csak oly kezelést ajanlhatok jo lélekkel, a
mely természetes és egyszer(; a pancsolast kar-
hoztatom, de a bonyodalmas eljarasnak sem vagyok
baratja. A természeten er6szakot tenni nem lehet,
a borasznak csak az a kotelessége, hogy a tudomany
elvei szerint el@segitse a természet miikodését s
természetes Uton egyenlitse ki azon hidnyokat, mely
kedvezé6tlen id6jaras, vagy mas helyi viszonyok be-
hatdsa &ltal keletkeztek.

Ha mar a must mindségére nézve tisztaban
vagyunk, fégondot kell az erjesztésre (forrasra) for-
ditani. Hideg idében nehezen indul meg a forras,
melegebb idében pedig hamar, ami arra mutat,
hogy melegebb id6ben tdbb gombacsira jutott a
mustba, de kérdés: meddig tart és egyenlfen tart-e
a forrds ? mert ha nem, akkor még sem vett fel a
a must a leveg6b6l annyi gombacsirat, a mennyire
szliiksége lenne. Pedig hogy a mustbdl jé bor val-
jék, annak tokéletes kiforrdsra van szilksége, az az
sok gombacsirdra vagyis sok levegére. Néha eliez
eléggé hozzajut munkakdzben is, de nem mindig,
azért szoktdk a franczidk a mustot lapatolni,* hogy

* E czélra igen egyszer(i eszkéz van, t. i. egy hosszas négy-
szogben dsszekdtott ramanak a kozépen egy tengely forog, melyet Ggy
forgatnak, mint. a kdszor( kovet, a tengelybe pedig nagy deszka
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mennél jobban érintkezzék a leveg6vel; a ki ezt
nem teheti, az legalabb annyit tegyen, hogy munka-
kozben engedje mennél jobban érintkezni a leveg6-
vel az altal, hogy egy kadbdél a maésikba, vagy a
mikor a hordo tdlcsérjébe ontik, mindig csak vékony
sugarakban torténjék az ontés.

Minthogy sok leveg6 kell amustnak, azért jo, ha
legaldbb 24 éraig sajat czefréjén a bogyodkkal egyitt
erjed, ez &ltal azt is elérhetjik, hogy a bogydk
héjanak a tartalma jobban kidzik. Hanem ezt nagy
Ovatossaggal kell tenni, ugy t. i., hogy a bogyo6k
vagyis a torkoly (merthaacsutak el is tavolittattak,
a bogyok is torkdlyt képeznek) aleveg6vel ne érint-
kezzék, hanem az le legyen nyomva a mustban, mert
a mily hasznos és sziikséges a mustnak a levegével
érintkezni, GUgy a torkdlyre nézve az veszedelem,
mert eczetesedést idéz eld,

De ha egy-két napig kadon erjesztjik is a mustot
ezutdn mégis csak a horddba kell neki jutni és a f6
erjedést ott befejezni, e szerint akérdés az: vajjon a
horddéban erjesztd csoveket (bugyogokat) sziikséges-e
hasznalni, vagy czélszerl-e elzarni ezen eszk6zok altal
a musttol a levegdt? Az én meggy6zddésem és sok
kisérlet utan tett tapasztalatom az; hogy addig, mig
a must bugyogva forr, nem szilikséges elzarni bu-
gyogtatoval a horddt, de nincsen is értelme az elza-
rasnak, mert az csak a leveg6 behatasat gatolja a
must erejének elg6zolgésétpedig nincsen miért aka-
dalyozni addig még nincsen minek elg6zologni. Akkor

vitorla (mint a.szelel§ rostakban) van bevésve. E szerkezetet a must-
tal telt kadra teszsziik, s egy gyerek pedig elkezdi forgatni, a vitorlak
folyvast verik fel a mustot s érintkezésbe hozzak a leveg6vel.

4*
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igen, ha mar a szesz kifejlett a mustban és kifejlett
egyszersmind az illat és borether is, és ezek mar a
szeszszel egyesiiltek, akkor czélszerl elzarni a hor-
dot, mert a szesz kdnny( test 1évén, kénnyen péaro-
log; ez idei pedig akkor all be, midén méar a bugyogas
csendesedik. Addig abugyogtatd legfeljebb arra valo,
hogy a hol sok must forr, ott szénsav fejlédik ki,
melyet a bugyogtatéban lév6 viz artalmatlanna tesz.

Kildénben akar nyitva akar zarva erjedjék a must,
a fédolog az: hogy tokéletesen kiforrjon, hogy a
forras allanddan erds és egyenl6 legyen. Ezért van
szlikség az erjeszt6-kamrara, mely flithetd, melyben
allandéan, legfeljebb egy két fok ingadozas mellett
egyenlé meleget lehet tartani. Hogy a must allan-
déansjoé kiforrjon, 16— 18 E° fok melegre van szik-
sége, 20 fokon felil mar eléIlné a gombacsirdkat, és
ekkor az anyagok felbontdsa nem lenne tokéletes.
20 vagy 24 fokra emelni a h6mérsékletet akkor kell,
middén mar a must megszint bugyogni, ekkor mar
minden gombacsira és feliérnye felesleges a mustban,
ezeket a nagy meleg meg0li és azutadn a soprével
lerakodnak a hordd aljara.

Az oka pedig annak, hogy a mustnak erds és
egyenl6 forrdsra van sziiksége az: tudjuk ugyanis
a mar el6adottak utdn, hogy a must kilénbdz6
alkatrészekb6l all, a melyeknek fel kell bomlani és
atalakulni, hogy a mustbél bor legyen, ezen fel-
bomlés és A&talakulds csak a tOkéletes forras altal
lehetséges, ha a forrds idénként csendesedik vagy
csak lassan torténik és hossz( ideig tart, akkor
ezen alkatrészeknek nagy része felbontatlan marad,
at nem alakul és hasztalanul rakodik le a soprébe,
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mi altal a bor legbecsesebb részeitdl fosztatik meg
és igy értékébdl sokat veszit.

Ez elmondottak utdn még a sajtordl kell szola-
nunk. Nem az a fédolog, liogy miné alakja legyen
a sajtonak, és hogy az a torkolybdl az utolsé csep-
pet kiszoritsa, mert utévégre, ha marad is valami
kevés must a torkdlyben, el6szdr az nem oly becses,
mint a szinmust; masodszor kdrbanem megy, mivel
a torkolyt ugy is értékesiteni kell, akadr masodbor-,
akar eczetkészitésre, akar pedig palinka-égetésre.

A préselésnél a legf6bb mlyt arra kell fektetni:
1. hogy7a torkdly mennél kevesebbet érintkezzék a
leveg6vel, mivel igen hamar sok gombacsira rako-
dik r4, azért gyorsan kell a sajtéba rakni, hogy
sokaig ne fekldjon a levegén, 2. hogy a sajtébdl
kifolyt mustnak csak az elejét (még a sajtd nagyon
nem szorit) Ontsik a szinmusthoz, azon részét
pedig, mely akkorcsurog vagy csepeg, midén marnagy
stlylyal hat anyomas a torkdlyre, azt masodosztalyu
bornak csinaljuk, mert ebben igen sok a névény-
sav és novénynydalka, ami ajo bornak becsét rontja.

A mint a torkoly a sajtobol kikeril, szét kell egy
kevéssé réazni, ezéltal a sz6l6mag egy része kony-
nyen kihull, ezt azutdn megszaritva és megrostéalva
el kell tenni, mert arra a borkezelésnél sokszor
nagy sziikség van, a torkdlyt pedig azonnal hasz-
naljuk fel sajat czélunk szerint, és ne hagyjuk ekkor
sem sokaig érintkezni a leveg6vel. Azért, hogy a
magot elvéalasztottuk, a térkdly mindenre hasznal-
hatd, akar potbornak, akar palinkanak vagy eezet-
nek, mert a mag mar ekkor folosleges, mivel a
magbdl sem bor, sem palinka nem lehet.



A vordés must csinaléasa.

Vords bort csak kék sz616b6l csindlhatunk, de
magaban a kék sz6l6 mustja még nem vords (egy
bizonyos fajt kivéve), Ugy hogy ha frissen elvalaszt-
juk a kék sz6l6 mustjat a bogydktol, ebbdl fehér
bort lehet csinalni, a festanyag, melyt6l a must
vOros szint kap, a bogyok héjara van tapadva, onnan
kell annak leazni.

A voros bort azon tulajdonsagokon kiviil, mely-
lyel minden méas jo bornak birni kell, mint pl. az
erd és zamat, kilondsen a szine jellemzi. Lehet a
vOros szinnek tdébb arnyalata, 0. m. piros vagy
granat szin, de mindig sotétnek az az teljesnek s
tokéletesnek kell lenni, a gyengén piros vagy hal-
vanyvoros, fakdvoros szinl bor, ha kildnben jo is,
kis értékkel bir. De atalaban a vords bort nem szo-
kas vizzel inni (a ki igy iszsza, az csak kivétel), ha-
nem tisztdn, mint pecsenye bort, vagy egészségi
tekintetb6l a gyengélked6k s vérszegények, mint
er6sitd italt; ennélfogva tobb er6, tobb test és be-
hatébb iz kivantatik a vorés bortol.

Es ezek csakugyan sajatsagai is a voros bornak,
a mit az altal nyer, hogy hosszii ideig erjed egyiitt a
bogydkkal, és igy tokéletesen feloldja és leolvasztja
a bogyokra tapadt anyagokat, de mivel ez anyagok
a forras egész ideje alatt mind egyltt maradnak a
musttal, tehat nagyobb mértékben dolgozddnak fel
és alakulnak &t azon anyagokka, melyek a bort
becsesebbé teszik, t. i. a voros borban tdbb a szesz,
a zamat, a glycerin, gyantasav, csersav és vilsav.
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A vorés mustkezelésnél tehat ezen anyagok fo-
kozottabb kifejtésére kell a f6ésulyt fektetni, azért a
sz016t még inkabb meg kell valogatni, mint a fehér
mustnal, gondosan el kell tavolitani mind a hibas
és tokéletlen furtdt, azutdn els6 teendd a lebogyo-
zas. Hijaban mondjak némelyek, hogy a vorés bor-
nak sok csersavra van szliksége, tehat jo, ha a tor-
kélyén erjed; hiszen azt éli sem tagadom, hogy
sok csersavra van szliksége, de nem oly vad fanyarra,
a min6t a sz616 kocsényaib6l szi magaba, hanem
arra, a melyet a bogyok héjabél és a sz8lé6maghol
nyer, ez pedig tokéletesen elegend6.

A sz616 OsszezlUzdsa csak ugy tdrténik, mint mi-
dén fehér mustot csindlunk, a czukor- és savmérot
itt is ugy hasznaljuk, és amutatkoz6 hidnyokon épp
agy segitink, mint a fehér mustcsinalasnal leirva
van. De ezzel még nem tettlink meg mindent, ha-
nem még miel6tt a must erjedni kezd, meg kell
gy6z6dnink, vajjon elegendé sotét szind bort var-
hatunk-e, mert azt tudjuk, hogy némely évben nem
érik meg a sz06106 oly tokéletesen, mint kivannank, a
nem tokéletesen érett sz6l6ben pedig nem fejlédik
eléggé a festanyag, de van eset, hogy a sz6l6 kozott
sok vilagos szin( fiirt is talalkozik és méar ez elég ok
arra, hogy a bor nem lesz eléggé sotét szinli, pedig
mi olyat akarunk, a mi érdnkiink azt kivanja, hogy
igazan sotétvords szinl legyen a borunk. Ezen tehat
segiteni kell, de hat miképen?

Vannak a kik megfestik a bort, sét fehér borbol
is csindlnak voroset, ez azonban csalds, és ha artal-
mas szerekkel festik a bort, buntetend6 cselekmény
is. A ki vorés bort akar csinalni, az sotét szin(
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szol6fajokat tenyészszen, épp ugy mint a ki tiszta
bazéat akar termelni, tiszta blzat vet, nem pedig
rozsot, mert a rozshol akar hogy mesterkedik, nem
lesz tiszta bdza, ugy a fehér sz616b6l sem lesz soha
igazi vords bor, pedig van egészen artatlan fest6-
szer is, melynek legkevesebb rossz hatdsa sincsen
az egészségre, a mind a bodzafa érett bogydi, vagy
a fekete malyva viraga. Amde ha e festdszerek altal
el is lehet érni azt, hogy a bor szép soOtétvoros
szint nyer, de nem lesz meg az a tulajdonsaga,
mint az eredeti vords bornak, nem lesz az tobbé
oly kelemetes és gyomrot melegit6 ital, és miért?
azért, mivel ezen fest6 anyagok oly ndvényi termé-
nyek, melyek a borra nézve idegen anyagok, és a
melyek a bor izét megbénitjak, emésztését nehezitik,
és nem is kellemetes illatot adnak a bornak.

De minek is festeni a bort, midén egyszeri mo-
don oly sotét szin(ivé tehetjik, a minévé csak akar-
juk. Ezen maédot én fodoztem fel 30 év elétt, sokak-
nak ajanlottam és le is irtam, és a kik marmegpro-
baltdk, tokéletesen sikerultnek allitjak.

Ez pedig abbdl all: hogy azon természetes fest-
anyagot szaporitsuk, a mely a sz6l6 héjaban van,
a mit agy érink el, ha a must egyrészét elveszszik
a bogyoktol, miel6tt erjedni kezd, tehat akkor, mi-
dén még a festanyaghdl mit sem vett magahoz, e
szerint a bogydk fest6anyaganak kevesebb folyadékot
kell megfesteni, azt tehat sotétebbre képes festeni.
Példaul: egy kadban van 5 liectoliter mustunk,
.ebbdl 10 puttonyt tesz ki a torkoly, vagy is miutan
mar le van bogyo6zva, tehat a bogyok, és igy a
10 puttony torkdlyben 1évé festanyagnak 5 litl.
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folyadékot kellene megfesteni, de arra nem elégsé-
ges, hogy ez a folyadék (t. i. a must) elég sotét
szint nyerjen; szlirjink le tehat ezen folyadékbdl
frissiben egy htlt, akkor méar ugyanezen mennyiségi
festanyagnak csak 4 htl, folyadékot kell megfesteni,
a mit bizonyosan tokéletesen meg is fest, de ha azt
hinnénk, hogy nem, akkor leszirlink IVa hitért, a
mikor csak 3¥2hit fog ugyan ezen mennyiség( fest-
anyag megfesteni.

Az igaz, hogy ez altal mennyiségileg kevesebb
vOrdés bort csinalunk, de tokéleteset és nagyobb
érték(it, kadrunk ez altal nincsen, mert abbdl a must-
bol, melyet frissen leszdriink a kadrol, jo fehér
vagy kastélyos bor lesz. Ezt persze rogton kell meg-
tenni, a mint a sz616 6ssze van zUzva, mert ezutan
erjedésnek indul a must, a mi irdnt minden intézke-
dést meg kell tenni, mert attél fligg mind lesz a
bor, hogy miként tortént az erjedése.

A vorés mustot czélszer(ien csak kadban lehet
erjeszteni, noha vannak, a kik magokat tekintély-
nek tartjak és a horddban vald erjesztést ajanljak,
de azt jol megfontolva ajanlani senkinek sem lehet,
miért? lejebb elmondom az okat. Lassuk el6bb mi-
ként kell az erjesztést kezelnink?

Ha a sz616t lebogydztuk és ©sszezlztuk, noha a
valodi torkoly el van tavolitva a musttol, azt is tor-
kolynek vagy czefrénak nevezzik, melyet a sz616-
bogyok héja, a mag és a firtok kocsanyainak letd-
redezett apré agai képeznek, t'ehat torkély van a
mustban, és kell is, hogy legyen, mert ett6l kapja
meg szép szinét, jO izét és a szukséges csersarat.
Hanem ez & torkdly igen nagy veszedelmet okozhat
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a bornak, ha hosszabb ideig érintkezik a leveg6vel,
mert eczet gombacarakat vesz magahoz, azért a
kadat ugy kell csinalni, mint az a 16. lapon leirva
van, hogy a torkély &llanddan le legyen nyomva a
mustba, és hogy naponkint egyszer vagy kétszer is
meglehessen keverni a torkdlyt. Erre azért van
szlikség, mert a mint megindul a forras és a czukor
szeszszé kezd bontddni, ugy fejlédik ki a szénsav,
mely bugyogva szall fel és a torkolyt a felszinre
emeli, a hol az oly vastag és s(ir(i rétegben témorul,
hogy alig képes rajta magat keresztil térni a szén-
sav. A torkolyt tobbszor szétkeverni szikséges, mert
azok az anyagok, melyeknek a mustban fel Kkeli
oldédni és a musttal egyesilni, ezen vastag réteg-
ben témorilnek, és ha a térkdly tobbszor szét nem
kevertetnék, a musttal nem igen jonnének érintke-
zésbe, daczara annak, hogy ezen vastag torkoly
réteg be van a sulyeszt§ boritéval a hig mustba
nyomva, mertigaz, hogy igy a must kortlveszi a s(ir(i
tomeget, de bele nem hatolhat, ha csak nem keverik.

Nagyon hibaznak tehat azok, a magokrdl sokat
tartd boraszok, a kik azt ajanljdk: hogy legjobb ki-
venni a hord6 egyik fenekét, a csap lyukat bebori-
tani egy atlvuggatott deszkadarabbal (vagy akar
mivel, a mi megakadalyozza, hogy akkor, mid6n a
bort leeresztik, a torkély el ne zérja a csaplyukat),
azutan bednteni a mustot, és berakni a torkdlyt a
horddba, a fenekét ismét vissza tenni és igy hagyni
még az erjedés tokéletesen befejezve nincsen, azutan
pedig a kész tiszta bort a csapon le lehet ereszteni.
A kik ezt a modot ajanljak, igy okoskodnak: ha el
van zarva a hordéban a must a leveg6tdl, er6sebb
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lesz, eczet-gombacsiratél ment marad, zamatja foko-
zodik, feliigyeletet kevesebbet igényel, a bort akkor
ereszthetjik le a mikor éppen nekink tetszik.

Azt azonban felejtik: 1. hogy mennyi id6be
keriil a hordd fenekét kétszer kivenni és kétszer
betenni, mert akkor is ki kell venni, ha a térkdlyt
ki akarjuk szedni, 2. hogy levegének a horddba is
be kell hatni, mert ha légmentesen bedugndk, szét
vetné a horddt, 3. hogy a térkdlynek megmarad a
hordéban is az a tulajdonsaga, hogy a must felszi-
nére emelkedik, és ott sirl tdmeggé verddik Ossze,
ezen s(irl tdmeg felszine épp uUgy fészke a hordé-
ban is az eczet-gombacsirdknak. mint a kadban, de
mivel ezen s(rl tbmeggé osszever6dott torkolyt
nem lehet a hordéban naponként szétkeverni, a
must bizony nagyon kevés alkatrészét fogja annak
feloldani, mivel csakis alul érintkezik a térkoélylyel,
mert a felszinén, a hovafelemelkedett ott must nin-
csen, ott egészen kiszarad.

Maradjunk tehat csak a kadnal, s ha a sz6I6t
megvéalogattuk, lebogydztuk, ha a torkdlyt a levegd
hatasatol megérizzik s tobbszor szétkeverjik, és ha
azon helyiségben hol mustunk erjed &lland6an meleg
a légmeérséklet (mint az erjeszt6-kannanal le van
irva), akkor jé bort fogunk csinélni.

Meddig kell a vorés mustnak térkdélyén erjedni,
ezt Oraszamra meghatarozni nem lehet, mert az
nemcsak attél fugg, miné melegben erjed, hanem
mennyi a feloldandé czukortartalma a mustnak,
és mennyi erjeszt6-anyagot (gombacsirat) vett fel
magaba a must.-De hogy mikor kell lefejteni, azt
megmutatja'az: ha mar a pezsgés egészen megszint,
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ha a must mar tisztulni kezd és mar megvan a
kivant szine, akkor le lehet horddba fejteni, a tor-
kolyt pedig ki lehet préselni, de az els6 rend( bor-
hoz csak az elejét szabad annak dnteni, ami a prés-
b6l folyik; ha méar nagyon szoritjdAk a prést, a mi
akkor csurog, azt a ll-ik osztaly( borba éntsuk.

A homokos sz6l6k szliretelése.

A lillokszéra pusztitasai folytan nagyban emelke-
dett az alfoldi sz616k nemzetgazdaszati fontossaga.
Azon koérilmény Aaltal, hogy a homoktalaju sz6l6k
afillokszérapusztitasaiellen biztositva vannak, a kdz-
érdekl6édés mind jobban fokozodik az alféldi borter-
melés irdnt. Mennél tobb hegyi sz616t pusztit el a
fillokszéra, annéal nagyobb lesz a keresete a homokon
termett boroknak; ahomoki bortermesztéinek pedig
anndl jobban utadnna kell latni, hogy boraikat javit-
sdk és idomitsdk azon fogyasztok izléséhez, a kik
megszoktdk a hegyi borok élvezetét.

Eddig a homoki borok nem jo6 hirben &lltak, tébb-
nyire gyenge, tarthatlan és savanyu volt az alféldi
bor, noha itt-ott volt bizony némely értelmes ter-
mesztének Kkitind bora, magam is izleltem ilyet
tobbeknél, a mi arra mutat, hogy jo kezelés &ltal
nagyon lehet javitani az alféldi bort. Sokat jartam
az alfoldon, részt vettem a szireteken és tébb kisér-
letet tettem ezen borok javitasaval, ez tehat eléggé
megadja a jogosultsdgot arra, hogy tanacsot és (t-
mutatédst adjak, miként kell javitani a homoki boro-
kat, mert ezt meg lehet tenni, s6t okszer( kezelés
altal (a minek mar.szlretkor kell kezdddni) jo, tar-
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tés és kellemetes iz{i bort lehet az alféldon is csi-
nalni. Nem lesz ugyan mindenben hasonl6 a hegyi
borokhoz, mert nem lesz az a zamatja, de hiszen a
hegyi borok sem hasonlitanak mind egymaéshoz,
pl. kitn6é bor az érmelléki, a magyaradi, a somloi
és tobb maés f4j, de nincsen az a tudoméany, mely
somloibdl érmellékit véag}7érmellékib8l magyaradit
csindlna, mert mind jeles ugyan, de mindeniknek
megvan a sajat jellege. Tehat az alfoldi borokbol
sem lehet somloit, érmellékit vagy mas jeles f§j
bort csinalni, de lehet igen jot, melynek meg lesz
a sajat jellege, kiilondsen ha megvalogatjak a sz616-
fajokat, mar azzal is javithatnak.

Az alfoldon, az értelmiséget kivéve, a szlretelés
nagyon kezdetleges modon torténik, pinczék nem
igen vannak, és a hol van, az is ritkan jo, ez tehat
az egyik hianya az alfoldi boroknak, pedig ezeken
segiteni lehet. Most vizsgaljuk a termés tulajdon-
sagait, a mi a helyi viszonyok eredménye, és foglal-
juk ezt pontokba.

1. A sz616 ritkan érik meg tokéletesen, mert az
Ultetvények nagyon siir(ik, mert a fajok nincsenek
megvalogatva, s mert a vesszd kurtitds, ott a hol
sok a mezei munka, s kevés a kézi er, nagyon
késére marad; ha azon vessz6k, melyek termést
hoztak, mar junius elején és pedig mennél jobban
bekuritatnak (a tobbi hosszabbra hagyand6), akkor
sokkal el6bb és jobban megérik a sz6lé.

2. Ha a sz616 jol megérik is, de a ilirtok kocsanya
az ottani er6s vegetacziénal fogva tdbbnyire még
sziretkor zold, tehat ennek a kipréselt leve a bort
izetlenné és tarthatlanné teszi.
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3. Szintén az er8s vegetaczid végett a must sok-
kal tobb vizet és kevesebb czukrot, még kevesebb
vonatanyagokat tartalmaz.

4. Sokszor igen sok az ottani borban az alma- és
bork6sav, de kevés a csersav, pedig acsersav témot-
tebbé, jobb izlivé és kiléndsen tartossa teszi a bort.

5. Az alfoldi levegd sziret idején sokkal kadve-
z6bb az él6sdi gombacsirak tenyésztésére, mint a
hegyes vidékeken, ezekbdl tehat annyijut a borban,
akkor, mid6n az erjedés befejezddott, a mi romlasat
okozza, mert még a bor forr, j6 ha mennél tébb
benne a gombacsira, de ha a forrds megsz(int, akkor
mar ezek az él6sdik a szeszt tamadjak meg, s azt
emésztik fel, innen van az alfoldi borok csekély
szesztartalma, de innen van azis, hogy sok fehérnye
marad a borban annak karara, mivel a szesznek egyik
tulajdona az, hogy megbénitja a fehérnyét, mi altal
az kival s lerakodik a soprével, de megfogyatkozvan
a szesz a borban, ennek a feladatnak meg nem
felelhet. A hegyes vidékeken, aholjé pinczék vannak
sa kiforrott bor hideg pinczébe keril, ott méarmaga a
légmérséklet megbénitja mind az él8sdi gombak,
mind pedigafehérnyekaros hatasat. Mindkettétazon-
ban legjobban megbénithatja az erjeszt6é kamra me-
lege vagyapastorizalas, mir6l még bévebben szdlunk.

Ez itt elmondottak adjak kezilinkbe a kulcsot,
hogy mit kell tenni, a mit ismét pontokba foglalva
itt roviden elmondok; azt azonban, a mit mar atala-
ban a mustkezelésr6l mondottam, azt nem ismé-
telem, arra csak utalnom kell a t. olvasot.

1. Els6é dolog a sz616 lebogydzasa és a bogydk to-
kéletes szétzUzasa, igy a kocsanyok artalmas nedve
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nem jut a borba, és a bogyok helyes szétzlzasa
altal (mi leginkabb taposas altal érhet6 el), kony-
nyebben feloldédik a bogy6 héjara tapadt anyag.

2. A gyenge czukortartalmi musthoz czukor
adando6, mint mar leirtuk, a tdlsavanyd must sava
semlegesittessék.

3. Amustnak a bogydkkal kell tébb napig egyutt
forrni, hogy tokéletesen feloldédjanak és a musttal
egyesiljenek azon anyagok, melyek a bort értéke-
sebbé teszik.

4. Fokozni kell a csersavat sz6l6mag hozzaadas-
sal, a mit a megtisztalt mustba esetleg az els6 le-
fejtés utan a borba is lehet tenni; ez adja meg a
bornak tartéssagat s jo izét.

5. Minden esetben elsd és masod osztalyd bort kell
csinalni, az 1. osztalyiit kivitelre, mely sokkal értéke-
sebb leend, ha e czélb6él mar a sz616t megvalogatjuk,
ha sajtolt mustbdl csak éppen annyit adunk hozza
a mennyi éppen szikséges. A Il. osztalyut helyi
fogyasztasra és hazi sziikségre lehet hasznalni.

5. Forras utdn a fiatal bor hideg pinczében tar-
tand6, és kulonds gond forditandé arra, hogy min-
dig tokéletesen fel legyen toltve.

7. A fiatal bor a mint megtisztult, tehat mar
karacsony el6tt lefejtendd el6szor, méasodszor pedig
marcziusban. Az elsd lefejtés nyiltan térténhet, az az
érintkezheta bor aleveg6vel, de mar a masodik lefej-
tésnél kaucsuk-csovet kell hasznalni, mert a gyenge
bornak mar ilyenkor nagyon artalméra van, ha a
leveg6vel érintkezik.

8. A homoki borokban igen sok a fehérnye, a mi
érését s tartossagat gatolja, ett6l kell tehat meg-
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szabaditani. Ez harom médon torténhet, G. m.
szeszesités, derités és pasztorizalas altal; persze a
pasztorizalas (vagyis hevités) utédn is le kell fejteni,
csakhogy ez esetben nincsen sziikség derit6szerre,
a mind a vizahdlyag vagy zselatin.

9. A gyenge és tarthatlan borokat nagyon meg-
lehet javitani fejelles altal is. Ez Ggy torténik, hogy
szuret alkalmaval a torkdlyre, melyr6l a mustot
leszlirtik, tavali termésl bort Ontink és nehany
napig igy hagyjuk, azutan a bort lesz(lrjik és a tor-
kolyt Kkipréseljuk, ez altal a fiatal bor a torkdlybdl
(mely lebogyézott sz616b6l legyen), magaba szedi
azon anyagokat, melyek a bor értékét emelik, ésigy
fokozottabb mennyiségben fog azzal birni, mialtal
kétszeresen oly jo lesz, mint addig volt.

Kilénben legjobb, ha a fiatal borral probat csi-
nalunk, dgy mint a musttal, midén megmérjiuk
csakhogy ez a préba mésképen torténik. Ugyan is
vegyunk égy palaczkba a fiatal, de mar lefejtett és
megtisztult borbdl, a palaczkot dugaszoljuk be, de
nem erdsen, azutan allitsuk vizbe egy fazékba és
melegitsik a vizet atlizhelyen 3—4 6ran &t, de ugy,
hogy a viz a forrpontot tal ne Iépje, mert akkor
annyi g6z fejlédnék ki apalaczkban, hogy szét vetné.
Mid6n a fazekat a tlzhelyrél leveszik, nem szabad
a palaczkot azonnal kivenni avizb6l, mert a valtozo
léegmérséklet folytdn kdnnyen elpattanna, hanem
varjunk addig, mig a viz kihdil.

Ezutan a kih(lt palaczkot Kkiveszszik a vizbdl,
dugojat er6sebben beszoritjuk, és vagy hat hétig
hideg pinczében tartjuk. Ekkor latni fogjuk milyen
valadék képz&dott és rakddott le a jmlaczkban, egy-
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szersmind azt is, mennyitnyertabor ez altal izében.
Most mar ontsiik le vigydzva ezen bornak a tiszta-
jat egy méasik palaczkba és keverjlink hozzé legalabb
isi—2°/0borszeszt, de borszesz 1(jgyen, nem krumpli-
szesz. igy ha ezutdn hosszabb ideig tartjuk a szo-
baban, tehat meleg helyen még sem fog elromlani.

igy johetink ra, vajjon sok fehérnye jelenléte
artott-e a bornak, mely fehérnye a hevités utén
lepacsodott, és artott-e az az izének, vagyis jobb izd
lett-e ezen kezelés &altal a bor? és ha nem lett,
javitott-e rajta az az 1 vagy 2 szézalék borszesz?
mibdl koénny(d azutdn kovetkezést vonnunk arra
nézve, hogy mi a hianya a bornak, és mit kell tenni,
hogy megjavuljon. A tovabbi teend6kre kell6 utasi-
tast talal az olvas6 a borkezelés egyéb teend6k leira-
saban, a mint itt kovetkezik.

Y.

A horkezelésrdl.

Ha a must kiforrott és dszokra (pinezébe) keriilt,
akkor mar bor (fiatal bor, 0j bor), de még utberje-
désétbe nem fejezte. A borkezelés tehat itt kezd6dik
és pedig azzal, hogy a hordék gyakran feltdltdgettet-
nek, bedugaszoltatnak és kivilrél tisztan tartatnak.

A szuretel6 edény, prés, szélémalom, lebogy6z6
rosta, egyszoval minden, a mire most méar sziikség
nincsen tisztara mosatik és minden a maga helyére
rendben eltétetik. Ekkor késziti el a gazda borainak

Gyilrky; Borkezelés é« pinczegazdaszat.
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leltarat, szamba veszi mennyire Utott ki a termése,
miben kerllt a sz6l6 mivelése, a szuret? és igy
mennyibe van neki egy hectoliter bora? eliez
bozz4 szamitja azt a jovedelmet is, a mit egy vagy
mas Gton a torkolyb6l nyert, e szerint hatarozhatja
meg az arat borainak, kilén osztalyok és mindség
szerint; hogy pedig borainak min6ségét nyilvan
tarthassa, a hordokat szamokkal megjeldli, erre leg-
jobb kis pléh-tablacskékat hasznélni.

A gazda ugyan, borainak arat csak elméletileg
hatdrozza meg, mert az gyakorlatilag a kereslettél
flgg és fligg a gazda korllményeit6l is, t. i. varhat-e
az eladéassal, vagy nem-e szoritjak a viszonyai arra,
hogy a valodi értéken alul adjon tal a termésén,
de azért még is kell szdmitani, hogy tudja vajjon
nyert-e vagy vesztett-e termésén.

Uj borokkal deczemberig a pinczében nincsen
dolog, de lehet az & borokkal, a mint kés6bb el
fogjuk adni. Deczember vége felé azonban megkez-
dédik a lefejtés, szikség esetén a hazasitas (egyen-
I6sités) és esetleg a pasztorizalds, valamint egy
vagy mas modon vald javitdsa a bornak, de csak
az esetben, ha erre éppen szilkség van. En részem-
rél azt tartom a legokosabb és legsikeriiltebb bor-
kezelésnek, a mely legegyszer(ibb és legkevésbhé
mesterkélt, de pontos és czéltudatos. Es ha a musttal
ugy bantunk, mint itt leirva van, a bor okvetetlen
jO lesz, a kezelés nem lesz nehéz.

Hanem a bordszatban mindig el6fordalhatnak
oly esetek, melyekben a kezel6 csak gy segithet
magéan, ha minden eshet6ségre alkalmatos eszkd-
zOkrdél tudomasa van, azért mi a rendkivili esetekre
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mire a bordsznak sziiksége lehet. Kitlind jo borok,
melyek hirt szereztek hazdnknak, mar a mult idék-
ben is voltak nalunk, pedig a tudomany, mely most
mar annyira el6re haladt, még nem fodozte fel azt
a mit most tudunk, a kilénbség azonban a mostani
és a miilt id6 kozott ez:

azel6tt csak akkor termeltek jo bort, ha az id6
rendkivul kedvezett a termésnek, a mi minden
10— 20 évben egyszer tortént. Ekkor tdbbnyire
sok is termett, a kezelés nagyon kezdetleges l6vén,
tehat csak egyszer(ien elsz(irték a mustot, de a
must a természet aldasanal fogva Kkitlind volt, és
gazdag a czukortartalomban és minden oly anyag-
ban, a mely a bort becsessé teszi; tehat a ki, ha
értelem nélkul is tisztan tiszta horddkba elszlrte a
mustot és jo hideg pinczével rendelkezett, az ki-
tin6é bornak jutott a birtokdba, pedig nem tett
egyebet, csak egyszer lefejtette és mindig pontosan
feltoltogette a hordokat. Hanem mikor lett az 6
bora kitn6? bizony csak 8— 10 év mulvan, tehéat
nem a termeszt6é nem a pinczemester csinalta oly
tokolelessé, hanem a természet, a hosszl id6, az
évek hosszu sora megérlelte a bort, kivalasztotta a
sok fehérnyét, a nagy szesz tartalom pedig meg-
bénitotta, és igy minden emberi hozzajarulas nél-
kul a bor idegen alkatrészei lecsapodtak az éveken at
tartd kig6zolgés altal pedig (ami a dongakon &t tor-
ténik) értés javulta bor. Devolt am elég eset, hogy
ily kitlin6 ¢v aldasabdl is rossz bora lett annak, a
kinek rossz volt a pinczéje, vagy a ki nem tisztan
kezelte, a ki feltdltetlenil hagyta a horddit, és a ki
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be nem véarhattta az id6t még atermészet megérlel-
hette volna borait.

Ma azonban 8— 10 évig senki sem véarhat mig
megeérik a bor, most senki sem teheti azt, hogy
csak egy rendkivili kedvez6 év termésével toltse
meg horddit, és ezt a kitlin6 bdit csak Unnepekre,
becses vendégei szaméara s gyermekei lakodalmara
tartogassa. Most a kedvezdtlen években is jé bort
akarnak csindalni, s csindlnak is a tudomany segit-
ségevel, most nem varjuk az id6t6l, hogy megérlelje
borainkat, hogy tiszta és fényes legyen magétdl,
most a tudomany Gtmutatdsa szerdit két év alatt
érett 6 bort tudunk csinalni, most fényt, szint, izt,
erét, zamatot tudunk adni borainknak, és segiteni
tudunk minden esetben, akar mily valtozas, vagy
betegség érje a bort, me:t a tudomany vivmanyai
altal ismerjik a bor alkatrészeit, természetét, és igy
tudjuk hol, mikor és mikép kell eljarnunk.

A borhevitésrél.

Ki ne hallott volna a pasztorizalasrol, hiszen ezt
sokan ajanljdk még ott is, a hol arra semmi szikség
sincsen. Nem szabad tehat kihagyni konyviinkbél
ennek ismertetését. A pasztérizas annyi, mint bor-
hevités. E rendszert Pasteur vilaghiri franczia
vegyész ismertette meg a vilaggal, és azt vagy a
borlievitési eljarast az 6 nevér6l pasztorizalasnak
mondjak. Kuldnben mi ezt aborlievitési mdédot mar
akkor ismertik miel6tt még Pasteur foltalalta volna.
Nevezetesen az Otvenes években Preisz Mor pesti
vegytantanar nagyon szeretett a borok vegvelemezé-
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sével foglalkozni, e végett a vidékrdl tobben kil-
dottek neki bormustrdkat. Egykor két Uveg jéfor-
man zavaros bdit kapott, megkdstolja az egyikét,
de nem izlett, erre félreteszi az Uvegeket, s jott a
szinid6, utazni ment két hoénapig, a mustraborok-
rél megfelejtkezett; mikor pedig visszajott, nem
tartotta érdemesnek megnézni, mert azt hitte, hogy
megromlottak a roppant kénikulai hd&ségben, de
beélltak a hlvdsebb napok, végre novemberben azt
latta, hogy a két liveg bor szép tiszta szinl s jo-
forma Ulledéket képez, megkdstolja s csodalkozva
tapasztalta, hogy a bor nemcsak szépen megtisztult,
de meg is javult.

Ez vezette Otet a tovabbi kisérletekre, ezutadn viz-
fird6ben mesterségesen hevitett tébb hibasnak mu-
tatkozd bort, és az eredmény mindig ugyanaz volt:
a bor megjavult, megtisztult s ment lett a tovabbi
zavarodastol, romlastol. Ekkor a péarisi Pasteur még
gyerek volt. Preisz kozolte felfedezését magyar és
német lapokban, de akkor ez még viszhangra nem
talalt, az akkori id6k még nem kedveztek ily tanui-
méanynak, nalunk pedig ritkdn van annak értéke a
mi magyar embert6l szarmazik, de a midén az mar
Francziaorszaghdl jott hozzank, akkor mar tetszett,
s valéban sok esetben nagy sikerrel hasznaljuk is a
borkezelésnél.

A pasztorizalas vagyis kerités elmélete ez: a
bort zavarossa, szintelenné a fehérnye teszi, a meg-
zavarodast, az id6kodzonkinti erjedés megujjulasat
azon él6sdi gombacsirdk okozzak, melyek a leveg6bdl
jutnak a borba (mint mar megmagyarazgattuk), ez
a kett6, a mi a bort mindenféle betegségekre is haj-
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landdva teszi. Az él6sdi gombacsiraknak azonban,
valamint a fehérnyének is a magasabb fokd hédmér-
séklet megol6je. A mib6l azon tanulsagot nyerjuk,
hogy ha abort folforralndnk, néhanyperez mulvameg-
mentenénk minden oly anyagtél, amely kérara van,
vagyis ezdltal a bor tokélyesedését elé6mozditanank.

De a bort forralni nem lehet, mivel ha ez zart
edényben torténnék, a Kkifejlédé gbz szétvetné az
edenyt, ha pedig nyilt edényben forralnék, akkor a
szesz egészen elparologna beléle és igy értéktelenné
lenne, azért is, mert a szeszszel, mely az illatot,
zamatot s boréthert is magaban egyesitette, egy-
szersmind ezen becses anyagok is elvesznének. —
Azért csak a forrponton alul melegithetjik a bort, de
hogy ezen kisebb foki melegnek meg legyen a hatésa,
tehat hosszabb id6t kell a melegedésnek engedni.

Ez a borhevités, vagy pastorizalas. A czél tehat
vilagos, az alkalmazas azonban kulénféleképen tor-
ténik, t. i. vagy hordokban az erjeszt§ kamréaban,
vagy kisebb mennyiségben (vegekben, melyek
10— 20 literesek szoktak lenni, ezen lvegek vizzel
telt nagy edénybe allittatnak, a vizet pedig kis g6z-
fejtégép melegiti, oly g6zfejt6, a mindt hordok for-
razasara is hasznalnak. Egyik mddja a borhevités-
nek az is, ha a borral telt hordék hosszabb ideig
szabadban, de fedett helyiségben ki vannak téve a
nyéari forr6 napok hatdsdnak. Ezt lattam Schvartzer
szegzardi szilletés( t6sgydkeres magyar ember és
bécsi nagyborkereskedének nmsrforji telepén, a hol
60 teli hordo6 allt a szabadban nyari kanikulai id6-
ben. Akkor persze ezen nagyon csodalkoztam s meg
is kérdeztem Schvartzert, miért van ez igy? mire
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azt felelte: ez a csoport bor oktéberben Amerikéba
megy, most tehat érlelédik, azutan tisztan le fog
fejtetni s igy biztositva vagyok — monda — hogy
jol ki fogja allni az (tat. Es a mint késébb meg-
tudtam, csakugyan nem csalédott.

A bor els6 lefejtése.

Deczember kozepe tajan atalaban mar az (j
borok megtisztaltak, sopréjik lellepedett, a mi
annak a jele, hogy mar lefejthet6k, mert ekkor mar
a soprének semmi haszna sincsen a borban, s6t
artalméara van. > Azért nem szabad késni a lefejtés-
sel, a mit 0j évig okvetlen meg kell tenni, csakis a
voros bor az, mely valamivel kés6bb fejtendd le, és
oly bor, mely még nem tisztdl, a mely még pezseg,
de ez arra mutat, hogy hiba tdrtént a must erjesz-
tésénel, a hiban tehat utdlag kell segiteni az altal,
hogy a horddt tobb napra 16— 20 R° foki meleg
helyiségben helyezzik el, hogy tokéletesen kiérjen.

Nagyon hibaznak azok, a kik sokaig hagyjak sop-
rén allni a bort, akar régi szokasbdl, akar azon ha-
mis hitnél fogva, hogy ha bar megtisztalt is a bor,
a sopréb6l még mindig vesz fel magaba kedvez6
anyagokat, mert ez csalédds. Mennél késébb torté-
nik a bor els6 lefejtése, annal késébb fog bekdvet-

* Vegytani vizsgalatok altal be van bizonyitva, miként a bor-
seprében levé élesztsejtek csak addig maradnak épen, mig a
must tokéletesén befejezte forrdsat, azutan szét esnek, rothadasnak
indGInak és a rothadas atmegy a sopré tobbi alkatrészeire is, az
pedig vildgos, hogy oly anyag'a hord6ban, mely rothadasnak
indalt, artalméra van a bornak.
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fejlédni s megérni a bor.

De van még egy fontos korilmény, mely szik-
ségessé teszi mennél kordbban vald lefejtését az (j
boroknak, ez pedig az: hogy sok eset van, mid6n
az 0j boron valamit javitani kell, néha a szine hi-
bas, maskor sok a sav benne, vagy éppen kevés a
savtartalma, vagy nagyon gyenge; ezen a hianyo-
kon legjobban és legkdnnyebben csak az elsd lefej-
tés alkalméval lehet segiteni. Ha a lefejtés 0 évig
megtorténik, akkor balmiben is kell potolni vagy
javitani az 0j bort, még 3—4 hodnapig van ideje az
utderjedésre és azon anyagok felemésztésére, fel-
hasznalasara, melyekkel javitand6 lesz és akkor
még a meleg id6 beallta el6tt lehet masodszor
fejteni, a midén mar kész bort kapunk; holott ha
az elsé lefejtés késén torténnék, egy évet veszite-
nenk, mert egy évvel késébb fejlédne ki a bor, de
rosszabb is lenne, mivel a sdpr6 anyagai hosszabb
idé alatt bomlasnak, rothadasnak indulnak és meg-
fert6ztetik a bort.

Ha méar a lefejtést elhatdroztuk, akkor az elsd
teendé elkésziteni, tokéletesen tisztava tenni a hor-
dokat és a lefejtésnek hasznalandé edényeket. Ma-
sik az: hogy szemlét tartunk boraink folott, meg-
vizsgalunk minden hordét a szdmok szerint, a
mint megvannak jeldlve. A kérdések ezek, melyekre
nézve a vizsgalat altal meggy6z6dést kell szerezni
magunknak:

1. Tiszta-e mar a bor s nem-e pezseg még?
2. Elegend6-e szesz- és savtartalma, vagy nem-e
nagyon csekély benne a sav? 3. Nincsen-e valami
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idegen ize vagy szaga? 4. Megfelel-e a szine vara-
kozadsunknak, nem-e fakd, tal sotét, vagy voroses ?
5. V4jjon nincsen-e nagy eltérés egyik vagy maésik
hordé tartalma kozo6tt, mert az nagy hiba, ha szinre
s izre nézve a hordok kozott nagy kilénbség van,
mivel a vevé azt akarja, hogy az egész mennyiség,
melyet megvesz, egyenl6 jellegli legyen; de nagy
baj az még a helyi fogyasztasnal is, ha kiilénbség
van egy €s mas hordd kozott, meit ha mér a fo-
gyasztd az egyik jellegd bort tobbszor élvezte és
utana egy mas jellegl kovetkezik, még ha jobb is
az el6bbeninél, 6 méar ezt nem szereti s bizalmat-
lankodik, hogy egyszer jét, maskor rosszat kap.

Ezen pontokban foglalt bajokon az elsd lefejtés
alkalmaval konnyen lehet segiteni idomifas és
egyenl@sités altal, de mar kés6bb részint igen ne-
hezen, részint semmiképen sem lehet segiteni. —
Mibdl all az idomitas és egyenl@sités, azt a kovet-
kez6 fejezetekben irjuk le.

A bor idomitésa.

A bor idomitasa az, ha a bornak hianyain segi-
tunk az altal, hogy az alkatrészeit képez§ anyagokat
szaporitjuk, vagy oly anyagot, mely karara lenne,
téle eltavolitunk, a természet altal nyert alkatrészeit
0sszhangzasba hozzuk, ezzel tulajdonsagait novel-
juk, vagy a bort megjavitjuk. Ez se nem pancsolas,
sem nem hamisitas, ez csak annyit tesz: segitségére
lenni a természetnek és természetes Uton potolni
azt, a minek eszk6zlésében a természet barmily
kulbefolyas altal akadalyozva volt.
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Hamisitds az, midén nem természetes Uton, de
mesterségesen s oly anyagokat adnak a borba, me-
lyeket nem a természet és nem a borban termelt,
lianem gyarakban készilt, ilyenek a f'estanyagok, a
glycerin, akdzonséges szesz, a fa-kéregbdl nyert cser-
sav, a vitriol sholti eczet-eszenczia, melylyel a két-
laba fillokszérdk a gyartott bort savanykassa teszik.

Vegylk mar most sorban, mily esetben van helye
az idomitasnak és miként torténik az?

1. Ha az Uj bor sokdig zavaros és pezseg, ezen az
utoerjedés altal lehet segiteni.

2. Ha gyenge s kevés a szesz benne, adjunk hozzé
valodi borszeszt, ennek legjobb ideje els§ lefejtés-
kor van,* mert 2—3 hdnap alatt tokéletesen &ssze-
érik a borral, ha kés6bb szeszesitik a bort, sokaig
kiérezhet6, mert sokdig nem egyesul a borral. —
A szesz sokkal kénnyebb lévén a borndl, ha csak
agy ontik bele, a feltletén marad; ezért el6bb kell
a horddba a szeszt, azutan a bdit dnteni, vagy mas-
képen jol 0Osszekeverni. A leghiresebb franczia és
spanyol borokat is szeszesitik.

S.Alvlsdgossavatm&rvanyporr&l (szénsavas mész)
lehet semlegesiteni. Mikor tulsagos a sav, azt a nyel-
vink is megérzi, de mégis j6 a savmérdt hasznalni,
agy amint leirtuk, 6%o sav felel meg legjobban a sz§j -
iznek, 6-on felil mar sok, de ha a savméré csak 3—
4%o0 fokot mutatna, mar akkor a savatszaporitani kell,
kiilonben ezt kostolas altal is megtudjuk, mert olyan
bor, melyben kevés a sav, izetlen, testetlen.

* Czukrot csak a mustba adhatunk, de ha a bor kiforrt, akkor
mar csak szeszszel szaporithatjuk alkohol tartalmét.



4. A hianyz6 savat bork@savval és csersavval
pétoljuk, a borkdvet meleg vizben feloldjuk és ha Ki-
hilt, leszlirve ontjik a borba. A sz6l6magot 6ssze-
torve, egy-két nap borba aztatjuk és leszlirve hasz-
naljuk, ugy hogy 2s rész boérsavra csak Vs rész
csersav essék. Mennyi sav hianyzik a borban, azt
megmutatja a savmerd, és hogy ezen emlitett két
savbél mennyit adjunk a borba, azt egy kis proba
altal kell meghatdroznunk, t. i. egy poharra valét
megmeérink s annak bizonyos szézadat oOntjuk
hozza a savbdl s Gjra mérjik s ha nincs mega
kell6 ardny, még ontink a savbol a pohéarba és
ismét megmérjik, ha azutan megiti a meérték
azt a fokot, a melyet kivdnunk, megtudtuk hany
szdzadrész savat adtunk a pohdrba, igy tudjuk hany
liter ilyen feloldott sav sziikséges egy hektoliter
borhoz.

5. A bor szinét tel,intve, a bornak tdébb hidnyai
lehetnek, G. m. a) ha a vords bor nem elég sotét
szin(i, a min csak festés altal lehetne segiteni, de
ez pancsolas meg csalas is, ezt jobb elkerllni ugy,
mint a mustkezelésnél le van irva; b) lehet a fehér
bor tulsotét, nevezetesen akkor, ha a bogyodkon
erjedt, ez esetben, valamint ha vordses szine van a
bornak, legjobb csontszenet porrd térve onteni a
hordéba, ez vilagossa valtoztatja a bor szinét, ezzel
tisztitjdk s fehéritik a czukrot is. Szillkseg esetében
tiszta faszenet is lehet hasznélni, &mbar ennek nin-
csen annyi sikere; ¢) ha a bor egészen szintelen
(vizszinl) akkor egy edényben tlizén czukrot kell
piritani és borral elkeverni s azt ha kih(lt, a hor-
doba onteni. Ez egészen artalmatlan, mert hiszen
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a borban aszesz is czukorbol lett, ez szép, arany-
sarga szint ad a bornak.

Egyébkint lehet, hogy az egyik horddban nagyon
sotét, masikban nagyon vilagos szini a bor, sok-
szor tehat egyszer(i keverés altal ki lehet a szint
egyenliteni.

6. A rossz szagot és rossz izt szintén csontszén al-
tal lehet eltavolitani, ez lekoti a kellemetlen szagot
(dohot, penészt, foldizt) és ezzel a bor ize is meg-
javal. Ehhez jarul még az, hogy ilyen hibas bor,
ha azutin tobb hét mulvan lefejtetik, kénezett hor-
doba 6ntessék. Es ha ez nem hasznalt, akkor varni
kell s jovd sziretig, mid6n torkdlyre ontjik az ilyen
hibas bort, a hol Gjra kiforr és tébbnyire megjavul.

Mind ezt, a mit itt elmondottunk, az els6 lefejtés
alkalmaval kell tenni és ezzel oly allapotba hoztuk
a bort, hogy a masodik lefejtés utan mar tokéletes-
nek mondhat6. Ha azonban az itt elmondottakon
kivil egyéb baj férddlna el6. az méar betegségre
mutat, a mit kilén fejezetben ismertetiink.

A bor egyenlfsitése.

Az egyenl8sitésre sziukség van azért, mert a vevl
azt kivanja, hogy az 6sszes mennyiség, melyet vasa-
rol, egyenlé jellegl legyen, de sziikség lehet azért
is, ha gyengébb bort az erdsebbel, ha a fanyariz(t a
szeliddel, ha a szintelent a s&tét szinlivel akarjuk
megjavitani. Ez igen természetes javitismddja a
bornak, a mit hazasitasnak mondamik; ezaltal sok-
szor oly gyenge borokat is meg lehet javitani, me-
lyek kilénben nem lennének sokaig tarthatok és
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kénnyen egy vagy mas betegségbe esnének; hanem
ezt j0 lélekkel csak akkor tehetjik, ha az @ssze-
hazasitandd borok egy fajuak, rokon természetlek.
Mert az mé&r nem lenne becsiletes eljaras, ha pél-
daul éimelléki vagy badacsonyi bort selejtes kerti
borral hdzasitanak 6ssze s Ggy adnanak rajta tovabb
mintha valddi érmelléki vagy badacsonyi bor lenne.
Ez nagyon artana atermesztd hitelének, pedig csak
a becstlletes gazda boldogulhat.

Az egyenldsités legkbnnyebben megy ott, a hol
nagy horddkkal lehet rendelkezni, nagy horddban
egyenl6en azonositdédik a bor, de a kinek nincsenek
nagy hordoi, annak kadban kell 6sszekeverni bo-
rait, a mi az elsé lefejtésnél még megengedhetd,
de mér a mésodiknal artalmas lenne.

Kiulénben Kkis hordokban is lehet egyenlésiteni
az els6 lefejtéskor, a mit ekképen tehetink. EI§-
szér minden hord6bol kiveszink, egy keveset
egyenlé mennyiségben, egy nagy uvegbe vagy mas
edénybe és a mid6n 6sszekevertilk, megkostoljuk,
vajjon megfelel-e varakozasunknak, ha nem, akkor
ismét csinalunk egy masik prébat, a midén vagy
elhagyunk egy hordét, melyet nem tartunk alkal-
matosnak a keverésre, vagy pedig egyik vagy masik
hordébol csak kevesebb mennyiséget keverink a
a tébbihez. Mind ezt az hatdrozza meg: mennyire
eltéré tulajdonsdgai vannak az 6sszekevered6 bo-
roknak.

igy megtorténhetik pl. az, hogy egy hordo6t egé-
szen mell6zink s meghagyunk kapas bornak, mert
meglehet, hogy oly min6ségli, hogy ha azt is a
tobbihez vegyitenénk, egészen elrontand a becsét



a tobbinek. Ily esetek azonban Kkivételesek. A leg-
fébb el6nye a boregyenl6sitésnek vagyis hazasitdsnak
minden esetre az, hogy egy nagyobb mennyiségli
eladd bort egyértéklivé és kelend6bbé tehetjik.

A borok toltdégetése.

A mint a must megtisztult, mar nagy gondot
kell a toltoégetésre forditani, de kulénds gondot igé-
nyel az mar az elsd lefejtés utan folyvast, mig csak
a pinczében van.

Nedves pinczében kisebb az elg6zolgés, keveseb-
bet apad a bor, a szaraz pinczében azonban nagyobb
az apadas, a toltbgetés ideje tehat ettdl fugg. Né-
mely pinczében elég minden hdnapban egyszer,
mig mas pinczében minden 15 napban szikséges a
hordokat feltoltdgetni, ezt tehat mindenki sajat
tapasztalasabol hatdrozhatja meg.

A ki a rendes toltogetést elmulasztja, az annyi,
mintha szandékosan akarna megrontani a bort, mert
a mint a horddban csak egy fél centiméter hézag
tamad, Ugy ott azonnal penész fejlédik, a mi nem
mas, mint él6di gombacsirdk, a minek az a tulaj-
donsaga van, hogy véghetetlen szapora és a szeszt
emészti. Nagyon természetes tehat, hogy ott, a hol
hosszabb ideig teng ezen él&sdi ndvény, igen sok
szeszt képes felemészteni, mi altal a bor nevezete-
sen gyengil és becséb6l sokat veszit.

Azért nem lehet eléggé figyelmeztetni a borkeze-
I6ket a pontos toltogetésre, de még az nem elég,
minden 15 vagy 30 napban, vagy akar ha minden
héten is feltdltdgetni a horddkat, hanem a mellett
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szlikséges: 1. hogy csak j6 min6ségl bor hasznal-
tassdk a toltdgetésre, mert rossz borral az egész
hordd6 mennyiségét el lehet rontani; 2. csak tiszta
dugaszokat szabad hasznalni, mert sokszor, ha egy
paranyi gombacsira tapad a dugo6ra, ebbdl millié
mennyiségben szaporodhat el; 3. a hordd szad-
jat (aknajat) feltoltés el6tt mindig ki kell tiszta
rongygyal torilgetni s ha penészt vesziink észre,
akkor ezen czélra készult kefével kell letisztitani,
azutan borral felonteni, melynek tetejére szall a
penész, a mit le lehet locscsantani, ha a hord6 fene-
két téerdiinkkel megzokkentjik. A hidnyt ismét fel
kell dnteni.

Nagyobb biztonsag végett, j6 hosszG akonokat
(dugbkat) haszndalni, melyek két vagy harom ujj-
nyira beérnek a borba, ez altal a dugd a nedvesséeg-
t6l megdagad és jobban elzarja a leveg6t, a rovid
dug6 azonban hamar kiszarad, s igy nagyobb alehe-
t6ség, hogy behat a levegé. Most mar livegdugokat,
is haszndlnak, mert ezek tisztdbbak, mint a fa-
dugok, fédolog azonban az, hogy az aknajat képez6’
lyuk siméan legyen farva s a dug6 tokéletesen bele-
ulé legyen.

Hasznalnak némelyek toltoget6 ivegeket a' hordo'
szadjara. Ez a goly6 korilbeldl félliter tartalmu,
felil a nyilasa olyan, mint a vizes palaczké és liveg-
dugoéval zarodik, alul a nyaka nyilt és oly méretd,,
hogy éppen jol beillik a hord6 szadjaba; ezt akkor
illesztik be, ha mar a hordd tele van, azutan tele
toltik ezen Uveget is és bedugaszoljak.

A ezélja ennek az lenne: aj hogy a bor szine és
apadasa szemmel lathatd; b) hogy a fels§ nyilasa.,
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melyen apadas esetén a feltoltdgetés torténik,
szlkebb mint a hord6é, és igy jobban elzarhato6.
De e mellett van egy nagy hatrdnya (a beszerzési
koltségen kival), ez pedig az, hogy mivel a sz&ranak
vagy nyakanak hosszabbnak kell lenni a hordé-
donga vastagsaganal, mert kulénben eld6lne, de
éppen mivel ezért mélyebben kell neki a borba
merdlni, a beillesztés alkalmaval tehat korulotte
megszorul a levegd s ott hézag tdmad, e hézag pe-
dig fészke a penésznek. Az nem all, hogy ha a
golyot tele ontjik, a bor kiszoritja a leveg6t, a bor
csak akkor szoritja ki a leveg6t, ha annak eltavoli-
tasara nyilt tér van; de itt nincsen Ut az eltdvo-
lit4sra.

A kinek valamely becsesebb faju bora van, melyet
ha kdzonséges borral toltégetne, kiforgatnd becses
tulajdonsagaibol, toltetlentl pedig semmiésetre sem
hagyhatja, annak a tdltégetésre nagyszemi, sima
kavicsot ajdnlhatunk; hanem a kavics jol meglegyen
mosva és szaritva, azutan id6r6l-idére, a mint a
bor apad, annyit kell beereszteni a horddéba, hogy
a bort feltolja egészen a donga szinéhez. igy ha
tobb literre vald bort vesziink is ki a horddbdl,
annak' hijjat kitdlthetjuk kavicscsal, mi altal sem
josagabol, sem tisztasagdbdl nem veszit semmit.

E czélra most mar kis Uveggolydkat csinalnak,
a mi természetesen czélszeribb mint a kavics,
mert tisztabb, simabb és nem oldékony, ambar a
borban a sima kavics sem oldadik fel.

Toltogetéshez legjobb kis pléh-kannat hasznalni,
melynek hajlitott a csove, olyan formét, mint az
olajozé kannék, igy nem pocsékolédik el annyi bor,
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mintha nagy edénynyel vagy lopoval téltdégetnénk,
de tolcsérre sincsen szikség.

Csapon lévé bor.

Csapra azért Utik a horddot, hogy legyen héazi
fogyasztasra és toltogetésre. Ha erre szikség van,
akkor a legels6 szabaly az, hogy rézcsapot nem
szabad haszndlni, egészen mas, ha lefejtésnél hasz-
nalunk ilyet, akkor gyorsan megy rajta keresztul a
bor s hasznalat utan jol megmosatik és kiszalltta-
tik és igy nem lehet artalmas, hanem ha a rézcsap
hosszabb ideig a hordéban van és a borral érintke-
zik, akkor a bor bizonyos mennyiségl rezet felold,
a mibdl egyszersmind rézrozsda fejlédik, a mi erds
mereg, Ugy hogy volt mar eset, a midén ilyen csa-
pon eresztett bortdl az, a ki. kevesebbet élvezett
bel6le, er6s gyomorfajast kapott, a ki pedig ily csa-
pon eresztett bort hosszabb ideig hasznalt, az mér-
gezés kovetkeztében meghalt.

Baj az a csapon lev6é bornal, hogy a mint a fell-
lete apad és lejebb-lejebb szall, Ggy mindig tobb és
tobb penész képzddik a feliletén, Ugy hogy hosz-
szabb id6 mulvdn mar egészen mésnemd a bor,
mint a mind volt, midén megcsapoltak. A penész
pedig a betdédulé leveg6 altal jut a horddba, amde
a horddt légmentesen elzarni nem lehet, mert akkor
nem folyik a bor a csapon, azért némelyek az idén-
ként timadt hézaghan kénszeletet égetnek, ami csak-
ugyan megakadalyozza a penész fejl6dését, hanem a
kifejlédott kénessav elvegyul a borban, a mi azutan
féfajast okoz, sét mdas bajoknak is okozdja lehet.

Gylrky: Borkezelés és pinczegazdaszat.



A borkénezés ugyan meg van engedve ott, a hol
arra szllkség van, hanem legalabb két hénapig, mig
t. i. a kénecssav a borb6l egészen el nem g&zolog,
nem szabad a bort fogyasztasra hasznalni, sem Kki-
mérni.

Vannak oly szadldk vagy akonék (szelepes szadld),
melyek Ggy vannak szerkesztve, hogy ha nyugodtan
all'a bor, akkor egészen elzarja a leveg6t, ha pedig
a csapot megnyitjak, akkor kinyilik a szelepe, me-
lyen éppen csak annyi leveg6 hat be a horddba,
a mennyi bort bel6le kieresztettiink. De hat mégis
csak behat a levegd, ha nem is oly mértékben, mint
ha a dugot egészen kiemelik, igy mégis csak képzddik
penész, ha nem is annyi, mint kulénben. Tokéle-
tes dvszernek tehat az ilyen dugdkat nem lehet
mondani.

En megprébéltam ezt is, de félre tettem és kavi-
csot hasznaltam. El6re annyi kavicsot szedettem
0ssze, a mennyit egy hektoliteres horddra elégnek
tartottam (ily horddkat szoktam csapon tartani),
a kavicsot tokéletesen tisztdra mosattam, megszari-
tottam és szaraz helyen tartottam. Mid6n sziikség
volt bort ereszteni a csapon, egy kis mennyiséget
jol megtoérulgetve vitettem a pinczébe, ebbdl azutan
mindig annyit eresztettink a horddéba, a mennyi
bor bel6le a.csapon kifolyt, a horddéban tehat nem
volt hézag s nem volt penész. De akkor, midén
mar a bor nagyon megapad és nem éri el a kavics
felszinét, tobbé nem szikséges a hianyt potolni,
mert ekkor mér a bor kavicscsal lévén fodve, tisz-
tdn mai*ad, mert a penész a kavicsra rakodik.

A midén a hord6 kiurul, a kavicsot ki lehet
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razni, de kijon a vizzel is, midén a hord6 kimosa-
tik, azutdn ismét lehet hasznalni, ha jél megmos-
sak és megszaritjak.

Nem lesz érdektelen azt is tudni, hogy vannak
oly csapok, melyek kivehet6 kulcscsal vannak el-
latva és igy ilyen csapon csak az ereszthet bort,
a kinek kezében van a csaphoz ill§ kulcs.

A bor masodik lefejtése.

Az els6 lefejtést a masodik mar 3—4 hénap
mulvan kovetheti, igy ha az els6 lefejtés kardcsony
eldtt tortent, akkor marczius végével, de aprilisban
okvetetlenil le lehet fejteni mésodszor a bort, sét
le kell fejteni okvetetlen annak, a ki azt akarja,
hogy mielébb kifejlédjék és meg érjen a bora; Kivé-
telt csak a vorés bor képez és a fehér borok koéziil
az, mely nehezen tisztul, és mely az ut6erjedésen
még nem ment jol keresztul, ilyen bort csak szep-
temberben lehet masodszor lefejteni, midén mar az
id6 is hlvosebb. De a ki hamar megakarja érlelni
s palaczkozasra alkalmatossa tenni borait, annak
szeptemberben vagy oktoberben mar harmadszor
kell lefejteni.

Haromszornal tébbszor ritkan szikséges fejteni,
legfeljebb ha tobb évig all a bor, vagy ha palacz-
kozés végett deritésre van szlkség, akkor természe-
tesen a derités utan sziikséges a lefejtés, a mint ez
a kovetkez6 fejezetben el6 van adva.

A masodik lefejtéeskor mar kész borral van dol-
gunk, mert ha szlikség volt egyenl6sitésre, javi-
tdsra, szeszesitésre, vagy utderjesztésre, ez mar

6*
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mind megtortént az elsé lefejtés alkalmaval, a mint
fentebb el6 van adva, most tehat mar nincsen
semmi javitasnak helye, nincsen is szlikség erre,
ha a bor eddig jo volt kezelve, ha pedig ily szlikség
mutatkoznék, az mar betegség jele, s azt gyogyitani
kell, a mir6l kilon fejezetben szdélunk.

A masodik, harmadik és tovabbi lefejtéseknél
tehat a fésalyt a tisztasdgra és arra kell helyezni,
hogy a leveg6 ne érintkezzék a borral. Tehat zartan
vagyis csoveken kell lefejteni a bort, mert ha a
levegbvel érintkeznék, sok szesz elparologna beldle,
de sok érjanyagot is venne fel, mialtal megzava-
rodna és tiszta fényét elveszitené. A zart lefejtéshez
kisebb vagy nagyobb fejt6gépet lehet hasznalni,
a mi a munkat felette konnyiti és a munkaidét meg-
roviditi, a kinek nehezére esik fejtégépért pénzt
adni, az egyszer( kaucsuk csével is czélt' ér, ez pe-
dig nem draga. A tisztasdg nagy befolyassal van a
borra, meit az felette érzékeny anyag, azért vigyazni
kell, hogy tokéletesen tiszta legyen a csap, a fejtd-
csé és minden edény, mely haszndalatba vétetik, igy
a horddk is. Most méar a hordo6t lehet kénezni, de
biztosnak kell abban lenniink, hogy két hdénap-
nal el6bb nem kerul a bor fogyasztasra, akkor kéne-
zés helyett szeszt hasznaljunk, tiszta kozmaolaj-
mentes szeszszel égessiik ki a hordokat.

Epp a tisztasag tekintetéb6l vigyazni kell arra,
hogy a midén a hordd csapra uttetik, az az egy
liternyi mennyiség, mely elgszér 6mlik ki a csapon,
és mely tébbnyire séprét vagy Uledéket tartalmaz,
kiilon ontessék a masodosztalyd borhoz. Ha bar
tiszta is a bor, de mig fiatal, addig mindig képez
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némi Uledéket, azért a méasodik lefejtésnél nem
szabad utolsd cseppig leereszteni, hanem az aljat,
a mi ugy is csak egy-két litert tesz, kiilon a méso-
dik osztalyt borhoz kell dnteni, karba tehat nem
megy.

Minthogy a maéasodik osztalyd borokrol szélunk
és azt mondottuk, hogy a lefejtésnél hatramaradt
lledéket a masodik osztalya borhoz kell dnteni,
a mibdl talan valaki azt kovetkeztethetné, hogy
ennek mar szabad zavarosnak, piszkosnak is lenni,
a mi nem all. Azért felvildgositassal tartozunk a
maéasodosztalyl borra nézve.

A rendes borkezeléshez tartozik, hogy a bort
osztalyozzuk, a mint mar az el6bbeni fejezetekben
kifejtettik. Mar a szuret alkalméaval elkilénittetnek
a selejtes furtdk s abb6l mésodosztalyd bor lesz, de
a préselt bor utoljat, mely az .er6feszités altal mar
sok nyers noévénynydalkét tartalmaz, szintén a ma-
sodosztalyd borhoz oOntjuk, ehhez dntjik a lefejtés-
nél visszamaradt zavarosat is a bornak, de szapo-
rodik a méasodosztalyl bor altal is, ha a borsoprét
kipréseljuk és igy meglehet6s mennyiségl lehet a
masodosztadlyd bor, e nélkil pedig rendes pincze-
kezelés nem képzelhet§, mert a hol ez nincsen, ott
tiszta, finom bor sem lehet.

De ennek nem az a kdvetkezése, hogy a masod-
osztalyd bor valami zagyvalék legyen, mert ezt is
lehet j6, élvezhet6 borra tenni, csakhogy mas keze-
Iést kivan, esetleg még ennek alosztalyara is lehet
szilkség. Atalaban a méasodosztaly( bor siriibb,
nehezebben tisztll, de ez is tobbszori lefejtés altal
megtisztul és ha nem eléggé tisztul meg, akkor
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derités altal tisztitjuk meg vizah6lyaggal-vagy zsela-
tinnal, vagy pedig sz6lémaggal.

Ha pedig a finom boroknak zavarossat ((ledékét)
sajndlnank a masodosztalyu bor kozé dnteni, akkor
azt zsdkon szlrjuk at. Most mar vannak ilyen sz(ré-
készilékek, melybe, nagysagahoz képest két, harom,
sét ot zsdkot is fel lehet flggeszteni és a leveg6tdl
elzarni. Az eljaras igen egyszer(, t. I. el6szor a
zsédkot tiszta borsdprével kell bekenni, hogy ne csu-
rogjon hirtelen at a bor; lehet egyszersmind a
zsakba aprora tort szenet tenni, mely fel fog min-
den piszkot, s6t a szagot is. Azutan megtoltjuk a
zsakokat a tisztitast igénylé borral, mely eleinte
sebesen csurog &t a zsdkon és nem is egészen tiszta,
ezt tehat ismét visszadntjik és a visszadntést addig
ismételjik, mig kristaly tisztdn nem csepeg a bor.

Ezen kezelési mod azonban csak kis mennyiségi
bornéal johet alkalmazasba, mert nagy mennyiség-
nél nagy idéveszteséggel s pocsékolassal jarna, de
nincsen is sziilkség ra, mert ha a bort-——-a mint
mar leirtuk — rendesen kezelik, rendesen lefejtik,
akkor szlikségtelen minden mesterséges sz(irés, leg-
feljebb még palaczkozas el6tt deritésre lehet szik-
seg, a mi szintén konnyebb s kevesebb bajjal jar,
mint a szlirés. De tudni ezt is jo.

Azt mar emlitettik, hogy a vords bort valamivel
kés6bb kell lefejteni el&szor, igy a masodik lefejtése
is késébb torténik mint a fehér boré, ataldban pe-
dig, ha mar megtisztult, kevesebb fejtést igényel,
mint a fehér bor, mert b6vebben tartalmaz cser-
savat, a minek konzervalé (romlastdl biztositd) ha-
tasa van. Azonban a voOros bornak is artana, ha



sokaig maradna a s6prén, mert a s6prében sok rot-
hadasra hajlandé anyag van, mely ha felbomlasnak
indul, annak szagat és izét magaba veszi a bor.
Kilénben a fehérnye a mi a legalkalmatlanabb a
borban, a mi az idénkénti zavarodast okozza és a
melynek eltdvolitdsa végett sziikséges a tobbszori
lefejtés, ez a fehérnye épp oly alkalmatlan a vords
borban is, mint a fehérben, mely ha az er6s forras
és elsd lefejtés altal ki nem valt a borbol, akkor a
masodik lefejtésre és néha még deritésre is van
szlikség.

Még azt kell tudni, hogy a bor felette érzékeny az
id@jaias valtozasai irant, a kiillég behat a borhoz,
a hordé dongdinak likacsain, a mint tehat a leveg6
h6foka valtozik, ugy a bor alkatiészeiben észre-
vehetd a mozgas, kiilonésen a fiatal bornal, mely
minden ily véaltozasra zavarodni kezd, azért csak
derult, tiszta és szdcscvdes idiben tanacsos a bor-
fejtés.

Borderités.

Kozonséges hasznalatra altalaban nem szoktdk a
bort deriteni, de nem is szikséges, ha jol kezelte-
tik, mert az okszerld kezelés mellett tdokéletesen
tisztdva valik. Van azonban tdbb eset, a midén a
derités szukségessé valik, pl. ha a bort, még miel6tt
tokéletesen megérett, hosszabb tra széllitani akar-
juk, ugy a palaczkozas el6tt is, meit oly borral,
melyet palaczkokra fejtve bocsajtunk forgalomba,
megkivantatik, hogy tiszta és fényes legyen, mint
ai tikor és hogy sem szinét, sem izét tobbé semmi
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koriilmények kdzo6tt meg nem véltoztassa. De beall-
hat sziilksége a deritésnek akkor is, ha a bor alkat-
részeiben valami rendellenesség all be, amit beteg-
ségnek mondunk, ilyen betegség pedig tobbféle lehet.

Azértismerni kell aborderités modjat és pedig ala-
posan, mert annak csak akkor van kivant sikere, ha
egyrészrél jo derit6szert hasznéalnak, masrészrél ha
a deritéstpontosan és szabalyszer(ileg hajtjak végre.

Deritdszer van tébbféle, 0. m. vizahdlyag, zselatin,
tojasfehérje, tej, kaolin, sz616mag, s6t papirt is lehet
hasznalni. Hogy melyikét legjobb ezek kozil valasz-
tani, az attol fiigg, el6szor olcsdbb vagy dragabb szert
akar-e valaki,masodszornagy 6bb hatasu derit6re van-e
sziiksége, vagy megelégszik a kisebb hatasuval is.

A czélja a deritbnek az, hogy a legszétterjed6bb
paranyokra oszoljék, és milliardni paranyi részeivel
a borban tokéletesen elvegyiljon s egyesiiljén a bor-
ban lévd idegen anyagokkal, melyek hozzatapadvan,
vele egyltt azutan a hord6 aljara llepedjék; de e
mellett a deritészernek olyannak kell lenni, a mely
maga utan semmiféle idegen izt és szagot nem hagy
a borban. Most tehat vizsgéljuk sorban az emlitett
derit6szerek tulajdonséagait.

]. Valamennyi kéz6tt a legjobb, de legdragabb a
vizaholyag, ez felolvasztva s habba verve legjobban
egyesll a bor minden részével s legtokéletesebben
lerakodik, mialtal magéaval lelilepiti a borban levé ide-
gen anyagokat. De csak az a vizaholyag j6, a mely
nincsen hamisitva. *

* A vizaholyagot, mivel kereset ezikk, gyakran hamisitjak.
Legjobb az oroszorszagi, mely patkd alaku tekercsekben vagy lapos
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2. A vizahodlyaghoz legko6zelebb 4&ll a zselatin,
egyik neme a finom enyvnek. Ez sokkal olcs6bb
mint a vizaholyag; igen jol habzik, hatasa éppen az
mint a vizholyagnak csak hogy némelyek szerint
egy kis szagot, mely alig észrevehetf, hagy maga
utdn. Sokan azért szeretik, mert kénnyebben olrt6-
tik mint a vizahdlyag és olcs6bb is.

3. A tojasfehérje szintén igen jol habzik, és jol
mikddik, hanem nagyon vigyazva kell vele banni,
hogy a sargajabol semmi hozza ne jojjon, és csak
jol atszlrve lehet hasznalni, kilénben valamint a
sdrgaja artana a bornak, ugy van a fehérnyének is
egy része, mely ha atsziretlentl a borba jutna letle-
pedetlenll a borban maradna.

4. Atejet csak vordsbor deritéséhez szoktdk hasz-
nalni, azért, hogy a szinébdl a bornak semmit el
nem vesz, de csak oly tejet lehet hasznalni, mely
mar legalabb 3—4 o6raig allt és ekkor a folét jol
leszedték; ha csak egy kevéssé savanyu lenne is a
tej mar artana a bornak.

5. A kaolin nem méas mint porczeldn agyag,
mely a foldpat elvaltozasabol alakul; ezt meg-
égetve s porrd torve aruljdk drdga pénzen mint
kitlin6 derit6szert. Ez nem habzik, hanem mint
por egyesil a borral és igy tapad hozza a borban
Uszkalo fehérnye, minthogy pedig &nsulya altal
néhany nap alatt a hord6 aljara ulepszik természe-
tes, hogy megtisztitja a bort, de nem oly tokéletesen

tablakban jon kereskedésbe, ez szivés és a foszlanyai er6sek, a
hamisitott csak kivilr6l hasonlit az eredetihez, bellii puha és ha
szétzlzzak, nem képez oly szilard foszlanyokat, mint az eredeti.
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mint a vizaho6lyag vagy zselatin és e mellett benne
marad a borban az agyagiz.

6. Sz6l6maggal is lehet deriteni,'s6t némely beteg-
ségben csak is ez ajanlhaté vagy egészben vagy
0sszetorve.

7. Vannak, a kik papirost ajanlanak és nem tagad-
hatd, hogy ha tiszta papirost apré darabokra szét-
metélnek és azt nagyobb mennyiségben a borba
teszik, azutan a borral jol 6sszekeverik, hogy a bort
megtisztitja éppen oly mddon, mint mas deritészer,
t. i. a szdmtalanaproé részecskék mindenitt érintkez-
nek a borral, vagyis a borban lev6 fehérnyével, a mi
hozzétapad az apré piipirszelctekhez s azzal a hord6
aljara lerakodik.

En azonban csak a vizaho6lyagot és a zselatint
ajanlhatom hosszu tapasztalataim utan, hanem ahoz,
hogy a derités jol sikertljon, pontossdg kivantatik;
ennek meg vannak a maga szabalyai, a melyek ko-
zil ha csak egyikét elmulasztjuk vagy csak félig
teljesitjuk, a deritésnek is csak fél sikere lesz. Ezen
szabalyok egészen gyakorlatilag el6adva, kdvetkezék:

1. Veszlnk vizah6lyagot, minden hectoliter borra
7 grammot szadmitva, de lia a bor siirl vagy zava-
ros, valamivel tobbet kell venni. Avizahdélyag nehezen
oldhato, azért el6sz6r egy fatuskdn erds kalapacscsal
vagy baltafokaval kell szétverni (lapitgatni) addig,
mig apré foszlanyokka valik, ekkor nehéany oraig
vizben 4aztatjuk, a vizet ezutan ledntjik és még
egyszer friss vizzel megoblitjik, mert a legjobb viza-
hélyagnak is van idegen szaga, mit6l meg kell tiszti-
tani, nehogy az a borban érezhet6 legyen. Mosas
utan szétnyomkodjuk a foszlanyokat az ujjaink ko-
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z0tt, azutdn bort oOntink red, melyben 12 06réig
azik, ez alatt felduzzad, megpuhul a ujjak kozott
szétdorzsdlhet6, a mi ha megtoitént, ismét tobb
borban higitjuk még vagy tizenkét Olaig és ekkor
tiszta ruhan keresztll szlrjuk, hogy elkilénitsik a
a fel nem oldott rostokt6l és hdsos részekt6l a mi a
bornak &rtalméra lenne.

Ezutéan tiszta nyirfa soprocskével, vagy sodronybdl
csindlt habverdvel a nyllos folyadékot habbéa verjuk,
ha mér jo habzik, tobb bort dntiink hozz4 és most
mar két edényben osztjuk szét, mind a kett6ben a
megszaporitott borral Ujra keverjik és liaboztatjuk
a habverd seprécskével és csak akkor hasznaljuk, ha
mar tokéletesen dsszekever6dott a borral.

2. A hordébdl, miel6tt a habzo folyadékot bele-
Ontenénk, kivesziink, a hordd nagysdgokhoz keépes,
10, 20, esetleg 50 liter bort, hogy helye legyen a
bedntott folyadéknak, mely miutdn habzik, tobb Grt
kivin mint a tiszta folyadék. A mint a deritét a
hordéba ontottik, ha kis hordoval van dolgunk,
akkor elég a hordot megliengergetni, hogy tokélete-
sen elkever6djék a derit6, de a nagy hordoknal ez
nem lévén lehetséges, ott a keverésre palczat* kell
hasznalni és ezzel a lehet6leg legjobban dssze kell
keverni az egész hordo6 tartalmat.

A derit6 bedntése utdn a horddt bedugaszoljuk
és varunk egy néhany ordig, mig a hab lellepszik,

* A bor keverésére vau oly eszkdz, melynek két szarnya van és
csak akkor nyilik kétfelé ha a hordéba beeresztettiik, ha ki akar-
juk venni, ismét Osszezarédnak a szarnyak. Ennél egyszeriibbet
lehet csinalni', hogy ha egy vékony de er6s palczdba 4—5 apré
lanczocskat sréfolunk be, jobbrél balra forgatjuk, mi altal a lanczocs-
kak fekvé irdnyban mozognak és j6I megkeverik a bort.
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akkor szinig feltoltjik, de sokszor még 24 o6rdig is
van hab a felszinen, ekkor tehat Ujra megkeverjik
a bort, a hordot szinig megtoltjik és nyugodtan
hagyjuk 10— 12 napig, a midén meg lehet vizsgalni
vajjon megtisztult-e? ha igen, akkor lefejthetd, ha
nem, Ugy még néhany napig varunk a lefejtéssel.

3. Lefejtéskor ha csapra (tjik a hordot, azt a
el6szor a csapon kiomlik, félre kell tenni, mert az
zavaros, Uledékes és ha ez megtdrtént, a csap végére
kaucsuk-csovet huzunk, mert a fédolog az, hogy a
leveg6vel tobbé ne érintkezzék a bor. Legjobb, ha
fent a hord6 szajan eresztjik be a kaucsuk-csdvet és
azon at fejtjik leabort; eliez, ha nagy mennyiséggel
van dolgunk, legczélszeriibb fejt6gépet hasznalni.
De lefejteni csak igen tiszta hordéba szabad.

A kinek tobbszdr van sziiksége deritére, az leg-
jobban cselekszik, ha egyszerre nagyobi) mennyisé-
get készit és készletben tart. Az elkészitése a viza-
hdélyagnak mindenben ugy torténik, mint el6adtuk,
egészen az atszlrésig, midén mar at van szlrve,
anélkil, hogy habbi vern6k a folyadékot, livegbe
teszszlk és egy kis finom szeszt dntlink hozza, azutén
légmentesenbedugaszolvahivés helyre félreteszsziik.
igy majd egy évig el lehet tartani és barmikor ha
szlikség van ra, lehet bel6le elvenni és akkor nem
kell mést tenni, mint borral higitani és habbéa verni.

A zselatinnel kénnyebb elbéanni, azt elég egy ideig
borban aztatni s azutan az ujjak kozott szétmor-
zsolni, de ezt is at kell sz(rni, és csak azutan habbé
verni. Egyébként ezzel is Ugy kell eljarni, mint a
vizahdlyaggal és a hatasa is ugyanaz.

Voros bort legjobb szélémaggal deriteni és, pedig

mi
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ha megvan a bornak a kell§ fanyarsaga akkor, egész-
ben marad a mag, de ha némi csersavra még szik-
sége lenne, akkor a magot 0ssze kell torni, de csak
nagyjabol. Egy liectoliter borra egy marék mag
elegend@.

Ha nagyon zavaros a vords bor, akkor zselatinnal
deritik dagy mint a fehér bort, a kevésbbé zavarosat
tejjel szoktadk deriteni; a tej friss legyen, mely még
nem kezdett savanvodni és jol lefolozott. A tejet
elészor kevesebb borral keverjik el ahabverd seprécs-
kével, azutadn tdébb bort 6ntliink hozza és ismét jol
elkeverjik és csak azutdn Ontjik a horddba, de a
horddban ismét ugy el kell keverni mint a fehér bor-
ban a vizahdlyagot vagy zselatint.

A kaolint (agyagpor) vordés borba semmi eset-
ben sem ajanlhatom, mert az sok festanyagot von
el a bortdl és kilonds izt hagy maga utén.

A tojasfehérjével szintén ugy kell elbanni, mint a
vizaholyaggal vagy zselatinnal, ezt is 4t kell szlrni
és csak azutdn habba verni, de bog}- kell6 hatasa
legyen, tobbet kell venni bel6le mint akar a viza-
hélyagbdl, akar a zselatinbdl.

A palaczkozasrél.

Mar emlitettiik, hogy palaczkozni csak tdkélete-
sen érett és tukor fényl tiszta bort lehet, mert
annak senki sem akarja magat kitenni, hogy palacz-
kos bora melegebb id6 bealltaval, vagy szallitas altal,
vagy hosszabb ideig tarté allas utan megvaltozzék
vagy éppen lledéket képezzen.

Ezt azzal el6zzik meg, ha a bort tobbszor lefejt-
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jiik, esetleg hevitjuk, a mi egyenl6 az érleléssel és
ha deritjuk mint fentebb le van irva; igy teszszik a
bort palaczkozasra alkalmatossa, de hogy csakugyan
alkalmatos-e erre, azt egy kis proba altal tudjuk meg,
t. i. vegyunk ki a horddbo6l egy palaczkba s hagyjuk
azt nyitottan egy nap vagy egy éjjelen at a szobaban
allni; ha semmi valtozds nem torténik rajta, akkor
batran fejthetjuk palaczkokra, de ha megvaltoztatja
a szinét vagy ha éppen megzavarodik, akkor ha mar
volt is deritve, Ujra kell deriteni, vagy pedig ha még
fiatal kordban nem volt hevitve (pasztorizalva), ugy
heviteni kell, azaz oly helyiségbe kell a hordét
helyezni 8—10 napra, a hol 18— 20 R. fokra emel-
hetjik a levegd h6fokat.

Ha mar meggydz6dtink arrdl, hogy le lehet
palaczkokra fejteni a bort, akkor készitsiik el a
palaczkokat, dugoOkat és dugaszologépet. A palacz-
kok feleljenek meg a mostani izlésnek, mind szinre,
mind formara nézve; gondoskodni kell, hogy tékéle-
tesen tisztara legyenek mosva; ezt legjobban kefével
lehet megtenni. Nagy hiba az, ha a borospalaczkot
soréttel mossak, mert ezéltal az 6lombdl egy Kkis
resz feloldédik, a mi a bort megfertdzteti; ha nin-
csen palaczkmosd kefe, akkor jobb kavicsot vagy
apré Uveggolydkat hasznalni, ily Uveggoly6k most
mar az Uvegkereskedésekben mindenitt kaphatok.

A parafadngokat jéI meg kell valogatni, csak az
jO, a mely surii, témo6tt, puha fogasu és egyenldre van
meczve, a hegyesre metszett csak mindennapi hasz-
nalatra jo, de nem légmentes dugaszolasra, mert
nem tolti be jo a paiaczk torkdt. De ha a legjobb
dugot valasztjuk is, hasznalat el6tt forro vizbe kell
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aztatni, hogy nyalkas része kiazzék, azutan tiszta
vizbe megmosni, megszaritani s dugépuhiton meg-
puhitani. Igen jo, ha el6bb a dugok als6 vége forrd
vassal megbélyegeztetik ez biztositékul szolgéal arra,
hogy a bor nem fog meghamisittatni.

A lefejtést vagy csapon vagy szivarvanyon (6nmi-
k6dd szivornya) eszkozoljik, de akar igy, akar ugy
ereszsziik is a bort a palaczkokba, a iodolog az, hogy
a bor folyasanak folytonosnak kell lenni, mert ha ez
akadozik, akkor a bor lledéke a hordo aljardl fel-
zavartatik és az egészet a levegd jobban atjarja,
mintha egyenl6en folyik, mert ekkor csak felllrdl
gyakorol nyomast a leveg6, de a borral nem vegydl.
Ezért a dolgot dagy kell intézni, hogy 2—3 tdlcsér
legyen kéznél, hogy mindig 2—3 palaczk legyen
ezzel ellatva és a toltogetést két ember végezze, hogy
egyik a méasiknak adja kezébe a palaczkokat, és igy
a mint az egyik tele van, mar azon pillanatban alaja
lehessen tenni a masikat. Meglehet, bog}7igy né-
hany cs6p bor félre csurdul de ka&rba nem vesz,
mert a palaczkok alatt elcsurdalt bor felfogésara
edénynek kell lenni; ha azonban egy-két pohar bor
elveszne is, az nem lenne olyan kar, mintha a bor
zavaros lenne.

Vigyéazni kell arra, hogy a palaczkok tele ne legye-
nek, hanem két ujjnyi hijja legyen a dugé alatt, kilon-
ben konnyen szét vehetné a beleszorult levegé.
A dugokat fakalapacscsal is belehet ugyan verni, csak
hogy igy konnyen eltérhet a palaczk, azért legjobb
dugaszol6 gépet hasznalni.

Nagyon rossz szokas beszurkozni a dugdkat, habéar
szines szurokkal is, mert lebontani nehéz, bepiszkitja
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a kezet és asztalkenddt. A kemény pecsét jobb, olyan
t. i., mely sellakkal van vegyitve, igy nem ragad és
kénnyen lepattan, legjobb azonban a czinkupak;
hanem az hiba, ha a dug6t palaczk szajot gummi-
val kenik be, azért, hogy a kupak jobban raragadjon
és a leveg6t jobban elzarja, mert a levegét, nem a
kupak zarja el, hanem a dugd, a kupak csak azért
van rajta, hogy igy tetszet6sebb az Uveg. kiilénben
liijjadba valé a gummi, azzal a kupag oda nem ragad
ssak a palaczk szajat piszkolja be, elég a kupakot jol
oda szoritani a palaczk nyakdhoz, a mit most géppel
is lehet tenni, mert van ilyen gép is.

A bedugaszolt palaczkokat akar allvanyon, akar
homokon helyezzik el, mindig oly helyzetbe kell
tenni, hogy félig délve legyenek, hogy a bor foly-
vast érintse a dugOkat; ez altal eleje van véve
annak, hogy a dugd kiszaradna és levegé nyomulna
be a borhoz.

Ha elszallitani akarjuk a palaczkokat, akkor min-
den palaczkot elébb egy szalmabdél font tokba toljuk
és Uugy csomagoljuk el; most ilyen palaczk-tokok igen
olcsén kaphatok, killénésen nagyban vasarolva és ha
visszakerilnek, tébbszor hasznalhaték.

A borsépré értékesitése.

Még nemrégen a borséprot csak palinka égetésre
hasznaltdk, igy persze nem nagyon szaporitotta a
bortermeszt§ jovedelmét. Ma azonban mér jobb
hasznat tudjuk venni, mert el6szér még bort prése-
llink beléle, azutan a sejtet eladjuk a bork&sav-gyar-
nak; innen van, hogy most a borsdpr6t jobban
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soprének.

A sOpré nagy része élesztd-sejtekbd@l all, a mint
ezt a gorcsével tett vizsgalatok igazoljdk, ezen sej-
teknek az élete nem oly bosszu, hogy akar meddig
is épen lehetne eltartani a soéprét, sokszor mar a
must forrasanak bevégzése utdn néhany hétre ezen
sejtek szot esnek ésrothadasnak indulnak, ez az oka
annak, hogy mielébb le kell fejteni a sépr6rél a bort,
mert ha mér a soprdé rothadasnak indul, a mit sza-
bad szemmel nem igen lehet észre venni, akkor mar
nagyon art a bornak s kipréselésre sem igen alkal-
matos. Azért a borokat miel6bb kell lefejteni és a
soprét is miel6bb Kipréselni.

A Kipréselt sopr6b6l még jo mennyiségl és jo
mindségl bort nyerhetiink, megérdemli tehat a Kis
faradsdgot és koltséget, a mibe ez keril. Koltséget
a munkan kivil csak azsakok beszerzése okoz, ilyen
zsdk egyszeri betéteire a sajtdban, 10—12 darab
szlikséges. Kaphatok ezek 50 krajczarjaval darabon-
kint a klosterneuburgi «Weinlaube» lap kiadéhiva-
talaban, de folosleges lenne azt tavolbol hozatni,
midén itthon olcsébban ki lehet allitani, miutan
nem kell egyéb hozza, mintjé er6s négy nyustds
vaszon; persze erGsnek kell lenni, mert biz az ha-
mar szakad a présben. Nagysaga ezen zsakoknak
vagy jobban mondva zsacskdknak 8— 10 liter tartal-
munal nagyobb nem lehet.

A kezelés kovetkez6képen torténik: 1. a zacsko-
kat egy edény folott (mely a lecsurgott bort felfogja)
megtdltjik a soprével, azutdn bekotjuk és egymas
mellé a sajtoba rakjuk; ha egy réteget mar berak-

Gyirky: Boikezelés és pinczegazduszat. 7



tink, akkor tébbszor atlyukgatott (atfart) deszkaval
befedjik és erre ismét mésik réteg zacskét rakunk,
még a prés meg nem telik, de dgy, liogy minden
réteg zacsko kozott atlyukgatott deszka legyen; 2. ha
ez megvan, akkor a prést eleinte csak lassan szorit-
juk, kulénben a zacskok konnyen szétrepednének.
A nyomas kovetkeztében el6szdr zavarosan jon a bor,
ezttehat visszadntjik a s6préhdz, azutan mar tisztan
folyik, a melyet kilén elkészitett horddba ontink.

A sajtolas sokaig tart, mert nem szabad erdgltetni,
idét kell engedni, hogy minden csepp kisajtolédjék,
azért elég minden Yi, s6t kés6bb csak minden 42 6ra-
ban szoritani a sajtét, ugy kell tehéat beosztani az
id6t, hogy ugyan azon ember, a Ki a sajtéhoz van
allitva, kézben mas dolgot is végezhessen, mert ez
maga egy embert egészen el nem foglal.

A Kkisajtolt borral tovabba ugy bannak el, mint
mas borral, t. i. ha letlepedett, lefejtjiik, ha zavaros,
akkor vizahdlyaggal deritjik és igy elég értékes bort
nyerhetiink, mely bizonyosan tobbet ér a palinkanal.
De lehet ebbdl a borb6l cognacot égetni, mely
hasonlé lesz akdrmely mas borbdl égetett cognac-
lioz; de nem lehet am magabd6l a borséprébdl
cognac, mert a lepérolas altal az éleszt6 sejtek szét-
esnek, a szesznek idegen izt adnak, ugy a sOprében
lev6 egyéb anyagok is, a melyek egyszersmint a
kazan falahoz tapadva sok kozmaolajt fejtenek ki,
azért egészen mas a borsdprépalinka és mas a bor-
bél nyert szesz.

Ha mar semmi sem csepeg a sajtébol, akkor ki-
veszszik a zsakokat, kilritjuk asonkolyt (lepényeket)
és szell6s helyen gondosan megszaritjuk vigyazva,
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hogy meg ne penészesed]enek. Ezt a sonkolyt borkd
vagy borkémész gyartasara hasznaljak és min6sége
szerint 30—40 forintjaval vasaroljak mazsankint a
gyarosok.

A torkoly értékesitése.

A torkolylyel szintén Ggy voltak azel6tt mint a
bordsprével, nem tudtak masra felhasznalni, mint
palinkanak, most pedig még tébbfoleképen tudjuk
értékesiteni mint a séproét.

Hogy mit lehet mindent csinalni a toérkolybdl, azt
csak roviden emlitem, mivel ennek egy része az ipar
korébe tartozik, azt azonban részletesen leirom, a
minek minden borkezel6 hasznat veheti. Lehet a
torkdlybél csindlini: potbort, ebb6l cognacot, eczetet,
potkavét, olajat, csersarat, borkdvet, borsavas meszet,
s nyomdafestéket. Lehet marha etetésul, mint takar-
manyt hasznalni ésminthulladék az eczet, borké és
bork&savas mész készitése utdn még igenjo tragya-
anyagid szolgalhat.

Alegegyszer(ibb és mindenki altal konnyen keresz-
til vihetd értékesitése a torkdlynek a kovetkezd:
1-sz06r a mint a torkolyt a sajtobdl kiveszik, ki kell
a magot razni bel6le; ez igen kénnyen kihull bel6le,
tehat kevés faradsagba keriil, mert az nem sziliksé-
ges, hogy minden szem magot kivalaszszunk; az nem
tesz semmit, ha egy része bent marad is a térkdly
kozott; 2-szor a kivalasztott sz616magot megszaritva
és atrostalva* félre kell tenni, a melyb8l azutan

* Nagyobb mennyiségben legjobb a kozdnséges szelelé blza-
7*
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igen jO és az igazi kdvéhoz legjobban hasonlité pét-
kavét lehet csinédlni, de a borkezelésnél is tobbféle
hasznat lehet venni; 3. a kiradzott torkolyt kadba
teszsziik, melybdl pétbort csindlunk akképen, hogy
kétszer (lehet 3-szér is annyival) anynyi vizzel fel-
higitjuk, azutan felolvasztott czukrot adunk hozza
és atengedjik az erjedésnek, Ugy a mint ez mar le
van'ezen kényvben irva; 4. ha leszlrtik a mustot,
vagy kozvetlen, vagy préselés utdn még eczetet csi-
nalhatunk a torkdlybdl és ha ezt is mar leszirtik,
akkor 5-sz6r vagy még borkd és bork&savas mész
nyerése végett eladjuk, vagy trdgyénak hasznéljuk.

E szerint ugyan egy torkolyt otféleképen értékesit-
hetlink, de valogathatunk is az értékesités mddjaban,
pl. ha a magbdl nem akarunk pdtkavét csinlni,
akkor lehet olajnak hasznalni és a hulladékbo6l még
csersav készithet6, sét annak a hulladékabd6l meg
még nyomdafesték.

Lassuk most méar ezeket egyenkint. A sz6l6mag
ha olajnak hasznéljuk, egy méterméazsabdl 8— 10 kild
sliri olajt nyerhetlink és e mellett még csersavat €s
nyomdafestéket. Az olaj finomithaté és akkor tabla
olajnak is hasznalhaté. Ha pedig a magbdl pétkavet
csindlunk, akkor meg kell pérkdlni, agy mint méas
kavét és épp ugy kifézni, magéaban ugyan nem festi
meg a vizet ugy mint mas kavé, hanem az is haszon,
ha 23 sz6lékavét %, igazi kavéval keveriink. Az ize
kellemetes és egészséges, killénben ugyan azon alkat-
részeket tartalmazza, mint avalodi kavé, t. i. légeny-

rostat hasznélni,' ez &ltal a mag kézott maradt bogyok héja kony-
nyen eltavolithatok.
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tartalmd anyagot, atherkivonatot, csersavat, rostot,
és alcaloid-ot, csakhogy az igazi kavé alcaloid-ja
coffein, a sz6l6magé pedig /itisin vagyis mindkettd
ill6 olaj és joforman egyhatasu.

A torkoly azért, hogy a szél6dmagot kirdzzak be-
I6le, értékébdl mitsem veszit, azért lehet még bort
csinélni bel6le vagy akar palinkat is f6zni, mert a
magbdl sem bor, sem pélinka nem lehet. A torkdlyt
borcsinalasra vagy palinkafézésre alkalmatossa az
teszi: a) hogy a flrtkocsanyokra a mustb6l sok
czukor ragadt, mint s(iri és tapadds anyag, mert
bizony magabol a kocsanyokbdl sem olvad fel semmi,
legfeljebb csersav s valami bork&; b) hogy a kocsa-
nyok kozott sok a bogy6 héja, mar pedig ezeken,
barmily er6s nyomésnak voltak is a sajtéba kitéve,
mindig marad ratapadva feloldatlan czukor és egyéb
oly anyag, a mi a bornak alkatrészeit képezi.

Nagyon természetes tehat, hogy ha a térkély a
préselés utdn még vizben &ztattatik és magasabb
hémérséklet altal forrasba liozatik, nem csekély bor-
anyagot nyerhetni bel6le. Hanem kevés viz hozza-
adasaval csak kevés bort lehetne lesz(irni rola, a mi
a munkéat nem igen fizetné ki, azért megszaporitjuk
vizzel tetszéslink szerinti mennyiségben, de hogy
azutdn mar ezen nagyobb mennyiségl viznek ne-
csak borszaga, csersava, borkdve, glycerinje, de ereje
szeszsze, vagyis teste és lelke is legyen, tehét a viz
mennyiségéhez képest felolvasztott czukrot adunk
hozz4 (a mennyiséget a mustmérdvel hatdrozhatjuk
meg), azutan kierjesztjik (forrni engedjik) és igy
nyerhetiink még beléle hasznalhaté bort, akar hazi
szlikségletre, akar cognac-égetésre.
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Ha a torkdlybdl eczetet akarunk csinalni, akkor
is vizzel kell higitani és erjeszteni is kell és pedig
hosszabb ideig; el8szér hogy a szeszes erjedésen
keresztlil menjen s azutan elérje az eczetes erjedést.
De eczet csak ott fejlédik, a hol szesz van, vagy a
hol czukor van, melybdl szesz lehet, tehat vagy
czukrot vagy szeszt kell oly folyadékhoz adnunk,
melybdl eczetet akarunk csinalni.

De itt az eczetr6l csak mellékesen sz6lunk, mert
a bor és eczet egészen mas anyag, a bornak a leg-
nagyobb ellensége az eczet, egy helyiségben e kettd
kezelése meg nem fér; a ki eczettel akar foglalkozni,
annak e ezélra kiilon helyiséget kell valasztani, mely
kozel se legyen a pinczéhez.

Y.

Borkilonlegességek.

A mir6l eddig beszéltiink, az leginkabb csak a k-
z06nséges és finomabb asztali és pecsenye-borokra
vagyis azokra vonatkozik, melyek altalanosan ter-
meltetnek és hasznaltatnak, de ezeken kivil vannak
mas min6éségl borok is, melyeknek nalunk ter-
meszt6i, de fogyasztoi is vannak, a borkezel6nek
tehat ezekhez is érteni kell.

Kilon fejezetben és roviden adjuk ezt el6. Kolon
azért, hogy az értelmét a mar el6adottaknak ne za-
varjuk és vildgosabban tintessik ki a kilénb6z6
nem{ borok kezelésmoédjat. Roviden pedig azeért,
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mert e kdnyv sem nem tankdnyv, sem nem elméleti
tudomanyi! értekezés, melyeknek nagyobb tért kell
hasznélni fejtegetéseikre, hanem ily kényvnek, mely
gyakorlati uUtmutatéul, kézi kényvil szolgél, csak
Ggy van értéke, ha egyszerlien, kdnnyen felfoghato-
lag és roviden irja le azt, a mit minden bortermesz-
tének és borkezel6nek tudni kell, ha sikerrel akar
dolgozni.

A borkuléniegességek kozil elészor a pezsgét kell
emlitenlink, de csak réviden, mert csak kivételesen
késziil és pedig gyarilag, hanem azért nem hamisi-
tott bor &m, nem olyan mint a gyartott borok, me-
lyek sz6l6nedvet nem is lattak, sét nagyon is valdadi
és finom borb6l készil, mert rossz borb6l nem lehet
pezsg6t csinalni; a kilonbség csak az, a mas faj
finom bor és pezsg6 kozott, hogy a pezsgbbor a
mellett hogy a kezelés altal tokéletesen éretté és
tisztava van téve, bdven tartalmaz szénsavat. Keze-
1ésérél pedig éppen nincsen mit mondani, mert mig
kezelésre szliksége van, addig a gyarbol forgalomba
nem bocsatjak, ha pedig a gyarbol vagy a kereske-
désben megveszi valaki, akkor nincsen egyébre szik-
ség, mint a pinczébe tenni a hasznalatig.

Fontosabbak a kdvetkezd borok: az aszuk, melyek
termesztésével ezeren és ezeren foglalkoznak nalunk
és a melyek kezelését igen sokaknak érdekében van
ismerni.

Az aszU borokrol.

Kétféle asziborunk van: a vilagos szin(, ez a
tokaj-hegyaljai: ez a borok kiralya, és vords szind,
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ez az arad-hegyaljai vagyis ménesi, ez pedig a borok
kiralynéja. Mind a két faj utolérhetetlen sajatsagat
a vidék helyzetét6l, a fold min&ségétél, a hegy-
lanczolatok fekvését6l és aczéljanak megfeleld sz616-
fajoktol nyeri. De ezen sz6l6fajok csak ezen a vidé-
keken birnak fontossaggal, a hol annyi kedvez6
tényez6 befolyasolja az aszd (kuléndsen a finom
aszl) képz6dést, mert hegyaljai sz6l6fajokat mar
szamtalan helyen (ltettek, de mashol a hegyaljai
bort még csak megkdzelitd mindségl termést sem
adtak.

Mind a két emlitett vidék az aszuborokon Kivil
kézonséges asztali borokat is termeszt, de ezek is
kitiin6bbek més vidék asztali borainal, kivalt a tokaj-
hegyaljai. Az itt termett asztali borok kuléndsjellege
a nagyobb szesztartalom és sajatsdgos zamat, gy
hogy még a paraszt bornak is meg van a sajat —
hegyaljai — zamata.

Az asztali borok kezelése a Hegyaljan és Ménes
vidékén is ugyanaz, mint mas vidéken, a mit tehat
eddig elmondottunk, annak épp ugy vehetik hasznat
ezen a vidékeken is, mint mashol. De mar az aszu-
bor készitése az egészen méas, ahhoz kilénds szak-
ismeret kivantatik, innen van, hogy a nép nem is
foglalkozik aszukészitéssel, kilén szedi ugyan az
aszlbogydkat, de azt puttonyszamra eladja az urak-
nak és pedig igen jo aron, 15 forintt6l kezdve néha
30—40 irtra is felmegy az ara egy puttony aszunak.

Az eljaras az aszuborok készitésénél ez:

A sziiretet lehetdleg késén tartjak, tobbnyire okto-
ber vége felé.. Sziret el6tt elkészitik az edényeket,
a szureteld asztalt és mindig egészen Uj horddkat:
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hasznalt hordéba sohasem szlirnek bort a Hegy-
aljan. Azt ugyan nagyon kevesen tudjak: mi ennek
az oka? Hanem koveti ezt mindenki, mert mar ez
igy szokas és mert tapasztalatilag ez jonak bizonyult.
Az oka pedig ennek az, hogy az ottani borokban
a nagyb6ségl czukortartalom mellett igen kevés a
csersav, az Uj hordé dongdibdl pedig mindig tobb
csersavat von magdhoz a must, mint a hasznalt
horddbdl; kezdetben tehat azt vették észre, hogy az
Uj hordékban mindig jobban fejléd6tt a bor, mint a
régiben, de hogy miért, azt senki sem kutatta, ha-
nem mivel tapasztalati tény volt, altalanos szokassa
lett kizardlag Uj horddkat hasznalni.

Kodos és esds id6ben sohasem sziretelnek, ha
ilyen id6 kozbe jon, beszlntetik a szedést; az azon-
ban nem egyszer tértént, hogy a hé meglepte a sz6-
I6ket és a flrtok egy részét a.h6 alul kapartak ki,
de ez nem art annyira, mint az esds idé.

Minden szed6nek a derekara egy edény van kotve
(bbgre — csupor), ha oly firt akad a kezébe, mely
egészen vagy legnagyobbrészt aszlis, azt az aszUs
gy(jt6-puttonyba dobja, ha pedig csak nehany szem
aszut talal valamely furton, azt lecsipkedi és sajat
edényébe teszi, melyet csak akkor Grit ki az aszls
puttonyba, midén mar tele van. A sz6l6t hordd-
puttonyosok puttonyaikat a szlretel§ asztalra Uritik
ki (a mint méar el6bb leirtuk), a hol az oda rendelt
lednyok vagy gyermekek az aszUszemeket kivalo-
gatjak.

Az asziunak mar elére elkészitik az edényt, ez
tébbnyire fennallo fél fenekid hordo, de el van latva
boritoval, melyet lakattal szoktak lezarni. Ezen
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horddban oOnfcogetik a kivalasztott aszut és a ki
eszencziat akar, az a hordd aljan egy vékony lyukat
furat, melybe egy ludtollat tolnak s azon egy aldja
tett Gvegbe csepegni engedik az eszencziat. Ez na-
gyon draga joszag, mert eszenczia csak az, a mi
minden nyoméas nélkil maga magéatdl csepeg az
aszubol, az pedig vajmi kevés. Eszencziat nem min-
denki szed, a ki szed, az azért teszi, hogy éppen
legyen orvossdg vagy ritkasag végett a haznal, vagy
pedig hogy aszuborait azzal egyenl@sithesse.

Mar a szedés kezdetén hozza fognak a kdzbnsé-
ges bornak szant sz616 taposasahoz és préseléséhez,
de az asz(t csak akkor kezdik taposni, ha mar van
bel6le jo készlet és van készen leillepedett friss
must. Az aszUtaposas nehéz munka, azért a taposo-
nak haromszor annyi a napi bére, mint mas mun-
kasnak, mert a tapos6nak annyira szét kell gyurni
a labaival az aszubogyodkat, hogy olyan legyen mint
a pép, mert csak akkor képes felolvasztani és ma-
gahoz vonni teljes mértékben a czukrot és azt az
anyagot, a mibél a hegyaljai borok rendkivili finom
illata és kellemetes zamatja fejlédik.

A péppé Osszetaposott aszut egy kilon kédba
ontogetik és pontosan megjegyzik, hany puttony
Ontetett a kddba, mert az aszu fajait (t. i. hogy miné
édes legyen az aszubor) az aszunak puttony szerinti
mennyisége utan hatdrozzadk meg. A mi ekképen
torténik: az Osszetaposott és kulén kadba hordott
aszlra kozonséges mustot dntenek, az tehat termé-
szetes, hogy mennél tébb mustot dntenek egy bi-
zonyos mennyiségld aszlra, annéal kevésbbé lesz
édes.
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igy mindenki kortilményei és a vevlk igényeihez
képest elhatarozza, mennyi: egy, két, harom vagy
négy puttonyos aszut csinal. A mi annyit tesz, hogy
egy horddé * mustra csak 1puttonyt, vagy 2— 3—4-et
szamitanak; vagyvilagosabban: egy hordé musthoz
1 vagy 2—3—4 puttony aszlt kevernek-e; de ezt
csak azért nem fejezik igy ki,' mivel el6bb keril az
aszl a k&dba és csak azutdn oOntik rd& a mustot. Az
elnevezés azonban a kilénb6z8 mindségl aszuknak
mindig az: egy puttonyos, két puttonyos s igy
tovabb.

Ha a must- és aszuegyesités mar megtortént,
akkor a szerint, hogy min6 az id6jaras vagy miné a
helyiség levegdjének a h6foka, megindul az erjedés,
melyet nagy figyelemmel kisérnek; a mustot vagyis
a czefrét (mert ennek lehet mondani) gyakran meg-
keverik, a felszinre emelkedett torkélyt a mustba
benyomjak és hagyjak erjedni. Egyik tovabb, masik
kevesebb ideig; a ki tovabb érleli a kaddba, azért te-
szi, hogy jobban magaba vegye a must az édességet
és legyen ideje letisztulni a mustnak, mert ha tiszta
mustot 6ntahorddba, hamarabb fog megérni a bora.
Maésok ennek ellenében azt tartjdk, hogy ha sokaig
van a kddon,* a must veszit zamatjabol, azért ha-

* A Hegyaljan kdzonségesen, gonczi hordékat hasznalnak, mely-
nek (rtartalma 136 2 litert tesz. Vannak ennél kisebb hordék is,
melyeket félhordénak és antalagnak (atalag) is neveznek. Ezek
is mind egyenléek és koriilbei6l fél oly nagysagliak, mint az
elébbeniek.

* Ok nem hasznéalnak- mesterséges erjeszté kddakat, mint mas
vidékeken, mert az & mustjok a rendkivili b6 czukortartalom
miatt nincsen -Ggy kitéve a megromlasnak, mint a gyengébb must,
mivel a czukornak konzervalé hatdsa van, azért fézik be a gyu-
molcsdt czukorba, mert a czukor megdvja a romlastol.
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marabb lefejtik; azzal nem sokat térédnek, ha a
czefrében még béven maradt czukor, mert az kéarba
nem vesz, miutdn a czefrére még masodszor is on-
tenek mustot és ezt a bort, melyet igy nyernek,
maslasnak (azaz masodlas) neveznek, mely szintén
kitliné.

A jO év, mid6n sok az asz(sz6l§, nagy aldas a
Hegyaljara, de &m nem egyszer van félig kedvez6,
néha meg nagyon kedvezétlen év; ilyenkor ha nem
tartjdk érdemesnek az aszUszemeket kivalogatni,
csakis azon furtoket valasztjak ki, a melyeken itt-
ott aszUszemeket latni; ezen flrtokbél csindljak a
hires szamorodni-ivak nevezett pecsenye-bort. A sza-
morodni lengyel sz6 és annyit tesz: magaban ter-
mett, eredete pedig onnan szarmazik, mert hajdan
a lengyelek voltak a hegyaljaiak legjobb vev6i és
azok nagyon kedvelték a szamorodnit, kilénben a
finom aszuborokat is (a mit a,Hegyaljan kdvér bor-
nak neveznek), aranyokkal és dragan fizették.

A hordoba fejtett mustot a pinczébe aszokra he-
lyezik és arra vigyaznak, hogy a horddkban negyed-
rész lres tér maradjon, a hordd szadjat pedig fél
éven tal se dugaszoljdk be, hanem csak egy kis
deszkadarabbal befodik, a mit lekarikazasnak mon-
danak. Most azt kérdem: helyes lenne-e ezen el-
jards mas boroknal ? bizony nem; itt azonban ez
czelszer( azért, mivel a nagy czukortartalmd must-
nak, hogy forrasba jojjon és hogy a czukor felbon-
tasa és -szeszszé alakulasa lehet6vé valjék, igen sok
levegbre van szilkség, tehat nagy felllettel kell érint-
kezni a levegének a horddban levé musttal. Sok le-
veg6, ez a fO feltétele az aszuboroknak, azért a
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pinczeajtok is tobbnyire erds tolgyfa-racsbdl meg-
vasalva vannak, hogy a racsozaton at behatolhasson
a levegd.

Es mind a mellett, hogy az ottani asziborok igy
ki vannak téve a levegd hatdsanak, mégis rendkivil
lassan erjednek és soha sem annyira, hogy a czukor
mind szeszszé valjék, mindig marad a borban fel-
oldatlan czukor és innen van az aszubor édes ize.
Annak pedig, hogy a czukor egy része feloldatlan
marad, oka az, hogy az erjedés altal oly nagy mér-
tékben fejlédik ki a szesz, miként mennyisége és
ereje altal megéli — megsemmisiti — az erj-
anyagot.

Az aszUborok éppen nagy czukortartalmuk végett
igen lassan érnek, nehezen tisztulnak és az idéval-
tozas folytdn hamar megzavarodnak. Ennek oka az,
hogy nagyon késén fejtik le és. a pinczék hidegek,
azért azel6tt csakis az 6 aszubort lehetett biztosan
tvegekben szallitani. Most azonban mar tébben ha-
mardbb és tobbszor lefejtik és ha még pasztorizal-
jak is, biztosak abban, hogy nem fog megzavarodni,
mert kilonben a nagy szesz tartalma altal oly anya-
got bir, mely a megromlastél megdvja.

Ebbdl latni, hogy az igazi aszubort olcsén adni
nem lehet, és mégis mennyi olcsé aszu van forga-
lomban; persze ez mind hamisitott, mind csak czuk-
ros bor, tobb szeszszel keverve. Az ugyan, a ki igazi
aszUtnem kdéstolt vagy késtolaskor meg nem jegyezte
maganak azt az illatot,* mely egyedil a hegyaljai

* Az illatot némelyek igen hib&san virdgnak vagy bokrétanak
nevezik a bukét utdn. Borvirdgnak a bordsz a penészt mondja;
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aszUnak tulajdona; nehezen ismeri fel a hamisitott
aszut, mert csak azt keresi: édes-e és van-e szép
sarga szine ? pedig ezt akdrmely bornak meg lehet
adni mesterségesen. A ki tehat aszubort vasarol,
Ovatosan tegye ezt: el6szdr is figyeljen jol arra, van-e
hegyaljai illata; méasodszor, éntsén nehany cseppet
a tenyerére, dorzsolje szét és szagolja meg, ha a
szesz szagat érzi minden illat nélkll, vagy ha a
tenyere ragados lesz a czukortdl, bizonyos lehet
benne, hogy hamis borral van dolga.

Pedig ha izlenék is a hamis aszu, de hatdsa egé-
szen mas, mint az igazinak. Az igazi aszu sok be-
tegségben orvossag, sOt néha életét adja vissza a
betegnek, a mit magam tapasztaltam; a gyengélke-
déknek pedig erét kélcsdndz, a hamisitottalak azon-
ban semmi ilyen hatdsa nincsen.

Némely vidéken, Kkivalt a hol a gohér (némelyek
bajornak nevezik) otthon érzi magat, némely kiting
évben szintén lehet aszlszemeket kivalogatni, ha-
bar csak nehany literre valot; a ki tehat ott aszi-
bort akar csinalni, épp agy jarjon el, mint a Hegy-
aljan.

A ménesi és tokaji aszubor kozott az a kilémb-
ség: 1-0r, hogy ez vilagos, a ménesi pedig voros;
2-or, hogy a tokaji aszGra mustot ontenek, a mé-
nesire pedig. Obort, azért kénnyebben is tisztul;
3-or, hogy a ménesi must vords és igy tobb benne
a csersav, tehat kdnnyebben eltarthaté és kdnnyeb-
ben kezelhetd; 4-er, ereje, hatdsa a ménesinek is

azt az illatot, a mit szaglas altal is ereztink: illatunk, a mit pe-
dig csak izlelés altal éreziink: zamatnak mondjuk.
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ugyanaz, a mi a tokajinak, ele illata nincsen olyan,
csakis a zamatja kit(inG.

A csemege-borokrol.

Csemege-boroknak * nevezzik azon édes borokat,
melyek csak kivételes és nem rendes haszndlatul
szolgalnak, és a melyeknek a kezelése egészen mas,
mint a rendes boroké, a mi altal kilonlegességet
képeznek. llyenek az lgynevezett szalniabor, szemelt
Ir>r (Ausstich), nébor, fojtott bor, Ggy a magyar
serri és magyar malaga.

Mid6n ezeket egyenkint megismertetjik, egyszer-
smind leirjuk mindeniknek a készitésmaddjat.

1. A szalmabor édes, kellemetes és zamatos bor.
Készitésmaddja abbdl all, hogy szlretkor kivalogat-
nak bizonyos mennyiségli szép egészséges sz6l6fiirtot
s azt valamely védett helyre, kamréban vagy padla-
son, zsupszalmara egymas mellé elrakjdk. Innen
nevezik szalmabornak. A zsupszalman addig hagy-
jak fekidni a sz616t, mig csak tarthato, pl. karacso-
nyig vagy uUjévig is. Ha padladson van elterigetve,
akkor a fagy ellen gyékényekkel vagy mas takardk-
kal védik.

A hosszu fekvés alatt a sz616 sok vizrészt elpé-
rologtat, sok bogyd Osszetopddik, a ezukor jobban
kifejlik és tomoril, csak attdl kell 6vni, hogy meg
ne fagyjon. Miel&tt ebbdl a sz616b8l mustot akarnak
csinalni, el6szor atvalogatjdk, a rothadt vagy pené-
szes bogydkat eltavolitjdk és az egészet lebogydzzak

Idegen nyelven Zi/c6V-borokndk mondjak.
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a kocsanyrol, igy 6sszezlUzzék a lehetd legjobban és
forrni engedik, de csak addig, mig a bogyok tartal-
mat a must Kiszivta, akkor kénezett horddba le-
fejtik; itt persze a kénecssav azonnal megsziinteti a
forrast, a minek kdvetkeztében a must megtisztul.
Ezt az id6t azutan arra hasznaljak, hogy a tiszta
mustot Gjra egy mas és kénezetlen hordoéba lefejtik.

Ezzel eltavolitjdk a sopr6t, megmentik a mustot
a kénecssavtol és attol is, hogy tovabba is erdsen
erjedjen. A gyenge erjedés kovetkeztében, termé-
szetesen, nem fog a czukor mind szeszszé alakulni,
tehat a bor édes marad és a tobbszori lefejtés altal
tiszta szép szilt kap.

2. A kiszemelt, az el6bbenihez némikép hasonlit,
csakhogy nem oly édes és mig szalmabort minden
kozépszer( évben lehet csinédlni, a kiszemeltet csak
is a jobb években. Mert ennek készitése abbdl all,
hogy a szebb sz6l6furtokrél szemenként szedik le a
legszebb bogydkat és azokat, melyek mar némikép
tépddni (asztsodni) kezdenek, ez pedig nem min-
den évben fordul eld.

Az igy kivalogatott bogyokbdl mustot csindlnak
és Ugy kezelik, mint mas mustot, azzal a kulénb-
séggel, hogy a savtartalmat marvanyporral vagy
aprora tort nyers mészkével 3—4 fokra leszallitjak.
Minthogy ezen bor csak valogatott bogyokbdl ké-
szil, igen természetes, hogy jobb és zamatosabb a
kézoénséges asztali vagy pecsenye-boroknal.

3. A n6bor, helyesebben féttbor, valamennyi ko-
z0tt a legédesebb, azért mondjédk nébornak. Ez ha
jo van készitve, a mid6n megérik és megtisztul,
izre nézve a tokaji aszlUra emlékeztet.
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Ezt igy csinaljak: a jo szinmustot hideg helyen
egy napig allni hagyjak, hogy megtisztuljon, a tisz-
tajat ezenfelil még vastag, de ritkdn vasznon at-
sz(irik, azutan tiszta rézistben * lassan, de mindig
egyenl6 tlz folott forraljdk, mindaddig, mig leg-
aldbb fele része el nem péarolog; kézbe pedig a fel-
szinér6l mindannyiszor leszedik, a habot egy lyukas
kanéllal, valahdnyszor mutatkozik.

Ezen kezelés altal a viz nagy része elparolog a
mustbél, a czukor pedig tomoril, mialtal édes és
tartalmas bor valik bel6le. De a f6zés altal még mas
is torténik, az t. i., hogy a forralas altal megsemmi-
sul az éleszt6anyag, az erjedést okozé gombacsirak,
a fehérnye és minden nyalkaanyag, a minek azutan
ismét az a kovetkezése, hogy a mint a f6t must ki-
hilt és tiszta hordéba ontetik, azonnal be lehet a
hordot dugaszolni és ha hivds helyre teszik, a for-
rastol nem kell félteni. A csendes erjedéstél ugyan
nem lehet megmenteni és azt nem is szabad meg-
akadalyozni, mivel szilikséges, hogy a tli sok czukor
egy része szeszszé alakuljon, mert ezaltal kelleme-
tesebb ital valik beldle.

Megtorténik ugyan, hogy meleg helyen forrasba
megy at és akkor veszit édességébdl, de annéal tébbet
nyer szesztartalomban.

Inni mar egy-két hét mulva is lehet, ha meg-
tisztult, de igazdn tinom és kellemetes ital csak
egy-két év alatt valik beldle.

* A réz a mustnak, inig forr, nem art, de a mint a tlzrél
veszik az Ustdt, azonnal tiszta faedénybe kell kionteni, mert ekkor
mar rézizt vagy rézrozsdat venne magaba.

Gyurky : Eorkezeléa és pinczegazdaszat.

e-
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4. A fojtott bor * nem mas, mint megtisztult
must, a melynek forrdsa mesterségesen el van fojtva,
vagyis meg van akadalyozva, mialtal természetes
édességét megtartja mindaddig, mig kilbefolydsok
altal forrasba nem megy. Minthogy pedig ilyen
fojtott mustba sok a szénsav, kotott és szabad alla-
potban az igen kellemetes italla teszi.

A forrast tobbféleképen lehet megakadalyozni, pl.
ha a tisztan lesz(irt mustot lIégmentesen elzarjak és
hideg helyen tartjdk, vagy ha salicilsavat adunk
hozz4.* * Nagyobb hatésa van a szesznek, ez megdli
az erjedést okoz6 gombacsirdkat; ha tehat a must
alkohol tartalmat 15 szazalékra emeljik, a forrés
megszlnik, a must megtisztul, melyet azonnal le
kell fejteni és nemsokara hasznalni lehet.

Némelyek ugy csinaljdk a fojtott bort, hogy a
letlepedett friss mustot, miel6tt még erjedni kez-
dene, vastag vaszondarabon Aatszlrik, azutdn jo
nagy mennyiség(l fehér mustarmagot tesznek bele
és jol bedugaszolva, hideg helyen tartjdk. Ez altal a
must szépen megtisztul, édes és csipds izl lesz, de
sokaig nem tarthatd, mivel elobb-utébb forrasnak
indul; azért csakis annyit szoktak csinalni, a meny-
nyi télre sziikséges, mert mig jé hideg helyen lehet
tartani, addig nem kell félteni a forrastol.

5. A magyar malaga. Ez utdnzata a spanyol
malagabornak, mely a mint tudjuk, édes és er@s,
ezt mar el lehet tartani akarhany évig, s6t annal

A németek Bundweinnaik nevezik és szeretik csinalni a ven-
dégségek, lakodalmak és keresztel6k kedveért.
** Mind a két esetben azonban csak ideiglenesen szlinik meg
az erjedés, mert hosszabb id6 mulva mégis forrni fog ily must.
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jobb, mennél 0Oregebb. m Készitésmddja hasonlit
ahhoz, a mint a ndébort csinaljak, t. i. jo tiszta
mustot kazénban tlzdn elparoltatnak felére vagy
kétharmadara, a mint édesebbé vagy kevésbbé
édessé akarjak tenni. Mennél tobb viz pérolog el
bel6le, amial édesebb lesz.

F&zés kozben szorgalmatosan le kell szedni a
felszinre ver6dd habot, a tliz mindig egyenl6en ég-
jen az ust alatt, nehogy a forras megszakadjon, de
a tulerds forrds sem jo. Ha az (Ustot a tlzrél leve-
szik, nyomban Ki kell 6nteni a mustot egy tiszta
edénybe, hogy Kkihiiljon. Eddig tehat a kezelése
ugyanolyan, mintha nébor csinalasnak, hanem ha
mar horddéba ontik, akkor ebbe j6 adag szeszt ad-
nak, holott a nébort nem szeszesitjik. A kilénbség
tehat e két fajbor kozott az, hogy a nobor édes,
de nem erds, a malaga pedig édes is, de er6s is.

A szesz megnyiségét az hatdrozza meg, hogy ki
min6 erdssé akarja ezen borfajt csinalni, de mint-
hogy a kdzonséges jé asztali borban is van 8—10
szdzalék szesz, ennyinek ebben is kell lenni és mi-
utan itt mar a czukorbél jéforman semmi szesz
sem fejlédik, tehat ezt egészen csak a hozzadntés
altal adjuk meg. De miutdn a valodi malagabor
atalaban 16— 18 szazalék szeszt tartalmaz* nem
hibazik az, a ki az utanzott malagaba 15 szazalék
szeszt ad.

* Erdekes tudni, mennyire szamitjak tébb mérések utan ata-
laban a kilénféle borok alkohol tartalmat, a mit itt szdzalékok-
ban mutatunk ki, 4. m. parasztbor 5—6, jobb asztali bor 8—10,
nehezebb asztali-bor 12—14, tokaji 16—18, rajnai 10—12, bur-
gundi 9—10, bordeauxi (bordé) 12—14, malaga és serry 14—16
pezsgé 10—12.

8*.
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Hanem mivel a szesz kdénnyebb a bornal, mely-
nek a tetejére szall, azért szilkséges, liogy a be-
ontott szesz jol elkevertessék, a mi vagy ugy torté-
nik, liogy a bordot ide-oda hengergetik, vagy pedig
el6bb ontik a hordéba a szeszt és azutdn a bort,
igy biztositjdk az 0Osszekeveredést.. A szesz csak
hosszabb id6 alatt egyesiil tokéletesen a borral,
azért ilyen bort csak néhdny hoénap mdalvan lehet
hasznalni, vagyis ha mar kétszer lefejtetett.

Urmoésborok.

Ezek is, noha nagyban fogyasztatnak, a kilén-
legességek kozzé tartoznak. Atalaban kétféle irméos
van szokadsban, 0. m. a racz urmos és a keser(
tirmds. A racz-Urmds lehet vorés vagy vilagos
szin(, a szerint, a min6 sz616bél, illetéleg a min6
borbél csinaljak. Mind a keétfélét csak télen at
fogyasztjdk, mert a mint a meleg nyari napok be-
kovetkeznek, mar nehéz romlas nélkul eltartani,
ambar Ulvegekre fefejtve, kivalt a keser(i Urmaost,
egy évig is eltartjak.

A Kkcseill Urmost friss mustbdl csinaljak eképen:
a friss mustot, de nem a préselést, miel6tt még
erjedni kezdene, vasznon atszlrik és a horddba 6n-
tik, a horddt szeszszel kiégetik (kénezni nem sza-
bad) és pinczébe helyezik. Arra vigyazni kell, hogy
a hordo tele ne legyen, mert épp ugy kifolyhat ha
forrni kezd, mint mas must.

Ha mar a hordd helyére van téve, akkor fehér
mustdrmagot pergetnek bele, melyet elébb a gaztol
megtisztitanak és megmostak és pedig minden
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hektoliterre egy félkilogrammot szamitva, azutan
ritka vaszonbdl egy hurkaforma zsacskdt keészite-
nek. olyat, mely megtdmve, kdnnyen beleereszt-
het§ legyen a hordé szajdn. Ezen zacskot iirmds
anyaggal (sokan urmos specziesnek mondjak) toltik
meg. Az Urmds anyagot kulonféle szerekbdl keverik
0ssze; els6 az, hogy kellemetesen keser(ivé tegye a
mustot, erre szolgal a kardus, centalrea (vagyis
ezerjofl) és a fehér Urom, mely kevéssé keser(
ugyan, de ez ad illatot; ezeken kivul éppen az illat
novelése végett adnak szerecsendidt megreszelve,
muskatvirdgot dsszetdrve, Ugy szekfliszeget, narancs-
vagy czitromhajat, mind ezt Osszekeverve a zacs-
kéba tomik és a zacskot beeresztik a mustba, mely-
nek végére sparga van kotve és azon egy kis vessz6
darab van meger6sitve azért, hogy barmikor ki
lehessen venni a zacskot. Mert tobbszor szikséges
megkostolni és ha mar kellemetes, keserld ize van,
akkor mar el lehet vetni a zacsk6t. Még a must forr,
addig csak valami deszkadarabbal kell betakarni a
hord6 szadjat, de ha mar a zajos forrasa lecsillapo-
dott, akkor mar bedugaszolhatd, s6t fel is tolthet6
a hordo.

Az emlitett keser(i fuveket szaritott allapotban
czélszerlbb hasznalni, de sziikség esetében frissiben
is lehet. Ezen keser( fuvek tulajdonsaga az, hogy a
gyomrot er@sitik és étvagyat okoznak, de a tobbi
fliszert tisztdn csak azért hasznaljak, hogy jo illatd
legyen a bor.

En azonban mell6zni szoktam a f(iszereket, mert
vért ingerlék, csupan czitrom- vagy narancshajat
hasznalok, legfeljebb pedig fodormentat egy kis
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mennyiségben, mert ennek is kellemes a szaga és
gyogyhatasa is van.

A mint a must megtisztul, mar alkalmatos az
élvezetre, ekkor le lehet fejteni, de a ki arra sza-
mit, hogy télen &t elfogyasztatik, akkor a lefejtés
elmaradhat.

Sokan szeretik ezt a keser(i urmost, kivalt leves
utan, de a kinek nagyon keser(, az néborral, f6tt
musttal vegyitheti kedve szerint.

A récz Urmds, a mit karléczi Urmdsnek nevez-
nek, mar egészen masképen készul. Ehhez el6szor
a valogatott sz616t lebogy6zzak és pedig fehér vagy
kék furtokrdl, t. i. a mind szinl bort akarnak csi-
nalni. Az igazi racz Grmds voros.

Miel6tt az (lrmdscsinalashoz hozza fognanak,
mar eldre'elkészitik ennek a hordot és pedig fel-
veszik az egyik fenekét és talpra allitjak,, ezutan a
hordoba rakjak rétegenként a leszemelt bogydkat
akképen, hogy egy-egy réteg egy arasztnal magasabb
ne legyen, a rétegek tetejét mindenkor vegyes fi-
szerrel hintik be, de csak igen vékonyan. E szerint
a hordo6 nagysdgéhoz képest 5—6, s6t 10 rétegben
kerll a sz6l6 a hordoba és minden réteg kozott szét-
szorva a fliszer.

Ha mar a hordd igy megtelt, akkor ismét vissza-
teszik a fenekét és &szokra allitjdk. Ezutan annyi
bort dntenek be a hordd szdjan, a mennyi belefér.
Tobbnyire mar egy éves bort szoknak hasznalni és
ez esetben be lehet a hord6t minden aggodalom
nelkil dugaszolni, de ha friss mustot hasznalnak,
akkor nem szabad.sem egészen tele dnteni a horddt,
sem pedig bedugaszolni, csak betakarni.
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Flszerul leginkdbb ezen keveréket hasznaljak:
40 gramm fehér Grém, 5 gr. szerecsenydid, 10 gr.
szekfliszeg, 5 gr. muskatvirag és 10 gr. narancs-
vagy czitromhaj. Ezt a mennyiséget egy hectoliter
borra szamitjak, de némelyik jobban, masik pedig
csak kevéssé fliszerezi. Ugyszintén a fliszerek dssze-
tételében vannak eltérések annyiban, bog}7némelyik
az egyik faj fliszerbdl csak kis adagot vesz, ellenben
a masikbol mar tébbet.

Kilénben a rdcz irmdst nem is a fliszer teszi
olyann& a min6, hanem az, hogy a sz6l6bogyok el-
méalasa és feloldasa lassan torténik, ennélfogva a
bornak mindig meg van a bizonyos édes ize és csip6-
sége, ha pedig 6 borral van felontve, akkor ereje és
simaséga is meg van. A fliszert6l is nyerhet ugyan
csip6s és ingerl6 izt, ha nagyobb mennyiségben van
benne, atalaban azonban a fliszer ezélja az: hogy jo
illata legyen.

A mint az Urmds megtisztul, csapralitik és azon-
nal alkalmatos a fogyasztasra, s6t jobban izlik a
fiatal, mint az, mely mar tébb hdnapig allt. Ha le-
fogyott a tisztaja, még masodszor is, némelyek pe-
dig harmadszor is Gjra feltéltik borral és ha nehany
napig allt, fogyasztasra bocséatjak.

Hogy a csap a sz6l6bogyok altal be ne tomédjék,
arrol el6re kell gondoskodni és ezt az altal lehet
megakadalyozni, ha akkor, mid6én fel van véve a
hordd egyik feneke és még a sz616 berakasa meg
nem kezd&doétt, egy kis hegyes kosarat boritanak a
csaplyuk folé. Illyen kosarat flizfavesszéb6l fonnak,
ez feltartoztatja a sz6l6bogydknak a csaplyukhoz
valé tédulasat, atiszta folyadékot azonban atbocsatja.
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Néhol deszkabol dsszevert skatulaforma boritét hasz-
nalnak, melyen tébb lyukat farnak.

VII.

A borbetegségekrdl.

A hol a bort szabalyszer(ileg kezelik, a hol a tisz-
tasagra, rendre és pontossdgra gondot forditanak,
ott alig ismerik a borok betegségeit és még is meg-
torténhetik egy nem vart véletlen eset kdvetkezté-
ben, hogy eléfordul egyik vagy masik hordd bornal
oly tinemény, mely arra mutat, hogy a bornak baja
van, melyen segiteni kell, kilonben egészen elval-
tozhat vagy tarthatatlanna valik a bor.

A bor igen érzékeny, nagy befolyassal van ra a
sz6l6 mindsége, melybdl csinaltak, az edény, a pin-
cze, a levegd, a toltogetésre hasznalt bor, erjed6
anyagok kig6zolgése, és a kezelés mikéntje. Az tehéat
nem csoda, ha éppen a szakértd kezel6nél is fel-
meriul valami véletlen eset, a mi a bor rendellenes
allapotara mutat. Es ha ez a pontos kezelés mellett
is megtorténhet, annal inkabb meg van a lehet6sége
annak, hogy megtorténik olyannal, a ki nem szan-
dékosan ugyan, de még is valami mulasztast ko-
vet el

Azért szilkséges, hogy minden boradsz ismerje az
eléfordulhaté boérbetegségeket és tudjon is azon se-
giteni. De ne gondolja senki, hogy a bor oly ter-
mény, mely ha netalan tudatlan kézben megromlott,
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abbdl az Ugyes szakember képes jo bort csinélni,
mert van a betegségnek oly neme, vagyis a meg-
romlasnak oly foka, a melyet semmiféle tudomény
sem képes meggydgyitani.

Es az is nagy tévedés, a ki azt hiszi, hogy kilén-
féle patikai szerekkel segiteni lehet a boron és az
el6fordulhatd bdOrbetegségeket meg lehet gyogyitani.
En legalabb ilyeket nem ajanlok. A boréaszatban
nincsen mas gyogyszer, mint a kovetkez6k: a pasz-
torizalas, a derités, a sav semlegesitése, a tannin
(csersav), borkd és szesz. Vagyis a bort csak termé-
szetes Uton és csak oly szerekkel lehet gyogyitani
vagy javitani, a melyek kilénben is a bornak alkat-
részeit képezik vagy a bornak termelvényeib6l ke-
riltek el6, atalaban pedig a melyek az egészségre
nézve egészen artalmatlanok.

Lassuk mar most sorban az el6fordulhaté b&r-
betegségeket.

A borsavanyodas.

A mint méar e kdnyvben el6adtuk, a must és bor
tulsdgos savtartalmat egy kis marvanyporral kony-
nyen lehet semlegesiteni és ezt a savmeérd Gtmuta-
tdsa szerint bizonyosan meg is teszi mindenik, de
erre nincsen mindig sziikség, mert legtdébbszér a
must csak annyi savat tartalmaz, a mennyi éppen
szilkséges. Es mégis megtdrténik, hogy sem a must,
sem a bor az els6 lefejtés alkalmaval nem latszott
savanylUnak, de még a savméré sem mutatott sza-
balytalan savtartalmat, kés6bb azonban sokszor az
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elsé vagy masodik lefejtés utan kellemetlen savanyu
izGivé valik.

Ennek pedig az oka az: liogy vagy az els6 vagy
masodik lefejtés alkalmaval tulsagosan lett meg-
kenezve a bor. A kénszelet elégetése Aaltal kénessav
fejlédik ki, ebb6l az éleny felvétele altal kénsav lesz,
ennek pedig az a tulajdonsaga van, hogy ha nagyobb
mértékben van a borban, feloldja a borké egy részét
(mely bork&sav és kélibol allé vegyiulet) és igy ebbdl
borkésav szabadul fel, a kénsav pedig a kalival
kaliumsulfatot alkot, mely aborban oldott allapotban
marad.

Mivel pedig a borkdsavnak er6sen savanyl ize
van, természetesen savanyunak kell lenni a bornak,
s6t ilyen bor az egészségre is artalmas, mert mint
kimutattuk, kaliumsulfat fejlédik ki oldott allapot-
ban, melynek a szervezetre rossz hatasa van.

A gondos borasz csodalkozik, hogy az 6 bora,
melyet rendesen kezelt és addig kifogéastalan volt,
egyszerre savanyu lett, a minek valddi okat nem is
képzeli, hanem eczetesedésnek tartja, pedig az ecze-
tesedés mas és mas okbdl is szarmazik, a mirél a
kovetkez8 szakaszban szolunk.

A bor savanyodasat el lehet kerllni, ha elkeril-
juk a bor talkénezését, e nélkil soha el6 nem for-
dulhat, ha pedig mar meg van a baj, de még nagyon
el6ére nem haladt, akkor szell6ztetés vagyis szabadon
val6 lefejtés altal lehet segiteni. Lefejtéskor vékony
sugarakban kell leereszteni a bort, hogy mennél
jobban érintkezzék a levegdvel. Ha a savanyodas
nagy mértékl, a savat marvanyporral semlegesit-
juk, azutan derit6szert hasznalva a bort tiszta bor-
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doba lefejtjuk és tiszta tindm szeszt adunk hozza,
de ha izét veszitette az altal, hogy a borké nagy
része félemészt6dott, ez esetben sz6l6magot és
apréra tort borkdvet (mely el6bb vizben oldatott
fel) keveriink a borhoz. A mennyiséget a bor alla-
pota hatdrozza meg, azért el6bb kevesebbel probal-
juk javitani és ha egy-két nap alatt nem nyerte meg
azon izt, a mind&t kivanatosnak tartunk, akkor sza-
poritjuk az adagot.

Ilyen bort meg lehet javitani az altal is, ha elébb
lefejtjlik (szell6ztetjuk) és azutan mas borral keve-
rink gssze.

A bor eczetesedése.

Ha kostolas alkalmaval, a nyelviink hegyével és a
gége garata altal éles csip6s izt érezink a borban,
az eczetesedésre mutat, ha az eczetesedés nagy mér-
tékben haladt el6re, akkor mar a szagold érzékiink
is észreveszi, kivalt ha egy kissé megrdazzuk a po-
harat, melyben a kdstol6 bor van. Az eczetanyag
(eczetgombacsirak) sokféleképen juthat a borba,
vagy még must kordban vagy a hordébdl, melynek
talan csak egyik dongdaja kis repedésében volt le-
rakodva, vagy a hordé szdjan at, ha a toltogetés
nem tortént rendesen; de bejuthat azéltal is, ha
oly borral toltik fel a hordét, csak egyszer is, a mely
mar magaban hordotta az eczetcsirat.

Hideg légmérséklet mellett lassan fejlédik ki az
eczetesedés, sokdig csak ugy lappang, de magasabb
hémérséklet mellett annal rohamosabban halad
elére. A hol er6sen megeczetesedett bort fejtenek a
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pinczében, ott a leveg6 egészen megfert6z6dik és az
eczetesedés elragad a tobbi borokra is, teliat ezért
is elejét kell venni a mutatkoz6 eezetesedésnek,
nemcsak azért, mert az eczetes bor élvezete kelle-
metlen.

Az eezetesedésnek indult boron segiteni dgy
lehet, ha marvanyport (a mi igen olcsd) keve-
rink hozza, ez nem art, mert tokéletesen le-
Ulepedik a hord6 aljara és a borban semmi nyoma
sem marad. Hanem a port jol dssze kell keverni
a borral vagy kever6 bottal vagy pedig a hordot
ide-oda kell guritgatni. Mid6én megtisztult, a bort
azonnal mas és gyengén kénezett hordoba kell le-
fejteni és ha a kén elg6zolgott, a borbdl hasznalni
lehet, de sokaig nem tarthaté. Lehet mas borral is
Osszekeverni, de ekkor is miel6bb el kell hasznélni.
Ha pedig mar az eczetesedés nagyon el6re haladt,
akkor hidba van minden orvoslas, akkor legtanacso-
sabb elszéllitani a pinezébdl, meleg helyre allitani
és eczetet csinalni bel6le, a minek mindig van olyan
ara, mint a gyenge bornak.

A bor keser(isége.

Ha 0 bort késtolunk, annak bizonyos keser( ut6-
ize marad a szankban, mely a keserli mandulara
emlékeztet; ez nem hiba, s6t kedvez6 tulajdonsaga
a bornak és arra mutat, hogy a bor érett, mert ren-
des korlilmények kozott ez a kellemetes keserd iz
csak a bor érése altal fejlédik ki. Van azonban né-
mely bornak méas keser(i ize, ezen iz olyanforma,
mintha valamely keser( filivet vagy falevelet ragna
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szét az ember és ezen keser(i izhez még bizonyos
idegen szag is csatlakozik. Ez méar nagyon leszéallitja
a bor értékét, pedig ez sokszor a fiatal bornal is
észrevehet®.

Ennek oka lehet a hordd, azért hordoiznek is
mondjak, de sokszor a felbomlasnak indult sepréb6l
vette ezt magaba a bor és csak késébb lett észre-
vehetd, midén mar semmi czukor sem maradt fel-
bontatlanul a borban, a mely addig elpalastolta; de
azért is tlnik fel csak késébb, mert még nincsen
elegend6 szesz a borban, addig feloldatlanul léte-
zett a szesz, mely minden izt és szagot magaban
egyesit és igy midén a bor tokéletesen at van hatva
a szeszszel, minden szag és iz észrevehet6bb.

A kellemetlen keser( izét a bornak az altal vehet-
juk el, ha mas horddéba fejtjik le és ha ez nem
lenne elegendd, akkor zselatinnal deritjuk. Jé mas
borral vegyiteni, kiilénben minden idegen iz és szag
eltdvolitdsa legczélszeriibben szénnel torténik; a
szenet aprora torve ontjik a hordoba és lehetlleg
jol Osszekeverjik. Néha mar 3—4 nap alatt elvesziti
a bor kellemetlen izét és szagat, de néha 1—2 hé-
tig is kell varni és azutdn méas horddba tisztan le-
fejteni.

A bor megfeketedése.

Ez leginkdbb akkor torténik, mid6én hasznéalat
végett egy kis ideig palaczkban &ll a bor; a hordé-
ban tobbnyire egészen tiszta és ha kiveszink beldle,
észre sem lehet venni, ha azonban egy ideig a pa-
laczkban all, szine egészen elvéaltozik, mig meg-
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feketedik, de az ize azért nem mondhatd vissza-
tetsz6nek, inni meglehet.

Ennek oka: a bor alkatrészei kdzo6tt levé arany-
talansag, kuléndsen a csersav hidnya, e mellett bi-
zonyos mennyiség( fehérnye, mely a borban létezik.
Es hogy ez igy van, igazolja azon tapasztalat, hogy
ha tannint adunk ily borba és a fehérnyét zselatin-
nal eltavolitjuk, a baj gyakran megszlnik s a bor
ezutdn semmi valtozast sem mutat.

Az eljards a kovetkezd: minden hectoliter borra
vegyliink 50 gramm tannint, oldjuk fel azt kevés
borral, ugyanekkor egy masik edényben oldjunk fel
meleg vizben 5 gramm zselatint, mely ha kihdlt és
jOl szétkevertetett, vegyitsik 0Ossze a tanninnal,
Ontsik a horddéba, a hordot hengergettessiik meg,
hogy jol dsszevegylljon ezen szer a borral. A mint
azutdn a bor megtisztul, azonnal le kell fejteni
mas horddba, kilonben ismét vissza eshetne az
el6bbeni bajba.

A szintelen bor.

A bort kellemetessé, keresetté nemcsak az ize te-
szi, hanem a szine is, néha a legjobb bor sem izlik,
ha semmi jellemz6 szine nincsen, ha — mint mon-
dani szokds — vizszinli. Korcsméba ugyan ilyen
nem igen fordul el6, mert a korcsmarosok megfestik,
hanem azok afest6szerek nincsenek javara az egész-
ségnek.

A szép szint meg kell adni az uri hazaknéal fo-
gyasztott bornak is,, hanem nem berzsenyfa és eféle
festékekkel, de czukorral, a mi artatlan s a mi min-
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den mustnak alkatrészét képezi. Lehet sarga czukrot,
de lehet fehér asztali czukrot is hasznalni. A sarga
czukrot egyszerlien borban felolvasztjuk és a hor-
déba oOntjuk, a fehér czukrot azonban el6bb egy
edénybe tlizoén megpiritjuk és borral elhigitjuk. De
gondunk legyen arra, hogy a czukor jol elkevered-
jék a borral.

Sokszor jol lehet hasznélni a s6tétszinl bort a
szintelen borral valo 0sszekeverésére, csak az nem
lehet, hogy szintelen fehér bornak vorés borral ad-
juk meg a szinét, mert a vorés bor nem adja meg a
szintelen fehér bornak sem a sdrgas, sem pedig a
tetszetds zoldes szint, hanem fakdva teszi; ha pedig
nagyobb mértékben keverjik, akkor kastélyos (siller)
lesz belGle.

A nyulés bor.

Ha a nyulos boron segiteni akarunk, el6szor tud-
nunk kell, mi okoztaanyul6ssagat, masodszor meny-
nyire haladt mar ezen betegség ? A nyuldssagra haj-
land6 bor kezdetben csak kevéssé zavaros, késdbb
ha poharba ontik észrevehet6 rajta, hogy folyasa
nehézkes, végre a szine még sotétebbé valik és po-
harba ontve latszik, miként dsszetapadva vagy hu-
z6dva 6mlik az az nyulés.

A nyuléssag oka tobbnyire az, hogy a bor jol ki
nem forrott, a fehérnye beléle ki nem valt és le nem
Ulepedett a seprlibe, vagyis f6 ok mindig a talsagos
fehérnye, e mellett lehet mas névényi nyalkas anyag
is, mely g mustb6l maradt vissza. De lehet oka a
hibds hordd és a hibas toltogetés is. A baj kifejlo-
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dését azonban, ha mar erre az ok meg van, a lég-
valtozas — kiilénésen a pincze magasabb hémér-
séklete — mozditja el6 vagy pedig fokozza.

E szerint f6dolog eltavolitani az okot, a mely a
bajt eldidézte, eltdvolitani a nyalkas anyagot, a fe-
hérnyét. Ezt legbiztosabban meg lehet pasztorizalas
(hevités) altal, t. i. ha a hord6t egy flithet6 helyi-
ségbe allitjuk és 8- 10 napig 18—20 R° fokd me-
legben tartjuk. A meleg megdli a tevékenységét a
fehérnyének, ennek kdvetkeztében kivalik a borbol
és lerakodik a hord6 aljara, ekkor azutdn ha tiszta
hordoba lefejtjik a bort, ment lesz tovabbra min-
den betegségtdl.

Errdl meg lehet gy6zddni kicsiben is, pl. vegyiink
ki egy palaczkkal a nyulds borbdl, allitsuk azt vizbe
egy edényben a tlizhely folé és 1—2 6ran &t he-
vitsik, de csak a forrpontig, azutdn ha kihdlt és
letisztult, 6ntsiik més palaczkba, a mi altal meg fo-
gunk gy6z6dni, hogy ezutdn nyoma sem marad a
nyualéssagnak.

Kilénben ha még csak kezdetben van a nylossag,
elég ha kevéssé kénezett hordodba lefejtjik a bort.
El6re haladottabb &llapotban deritéssel lehet segi-
teni, a vizahdlyag vagy zselatin kivalasztja és le-
csapja a fehérnyét, de néha az egyszeri deritéssel
nem érink czélt, akkor masodszor is alkalmaznunk
kell a deritést.

Ha nyar vége felé nyuloésodik meg a bor, akkor
legjobb bevarni a sziireteit, ha sziret alkalmaval
friss torkolyre ontik a nyulés bort és azon egyideig
erjedni engedik, tokéletesen megjavul.

Van eset, hogy néha magatol megjavul a nyulds



bor, ha t. i. a légmérséklet valtozadsa folytan uto-
erjedésbe jon és a fehérnye felemésztédik, akkor
azutan ha a leveg6 ismét leh(l, a fehérnye magatdl
kivalik a borbol és lecsapodik, de ez csak igen rit-
kan fordul eld.

Az izetlen bor.

A midén valamely borra azt mondjak: gyenge
borocska, az annyit tesz, hogy kevés benne az alko-
hol, a min segiteni lehet, de azért, mint mondani
szoktak: nyari bornak j6 és szivesen elfogyasztjak.
Ha azonban valamely borra azt mondjak: nincsen
semmi ize vagy Ures, azt mar nem szivesen iszszak,
pedig ilyen bor egészen més, mint a melyre azt
mondjuk: rossz iz(.

Az izetlen bornak meg van a jé szine, van elég
ereje, idegen szagot nem érezni rajta, de az ize ki
nem elégitd, a mi onnan van, mert hianyoznak
benne azon savak, vagy csak igen kis mértékben
vannak jelen, melyek a bornak jellemz6 tulajdonai,
pl. a borkésav, almasav, csersav. A jo borizt ezen
savak adjak meg a bornak, az alkohol maga nem
csinalja a bort, hiszen a legjobb borban sincsen
tobb mint 12— 15°/0-ék, vegyuk ehhez képest a
palinkaféle italokat, pl. ha egy liter 60 foku spiri-
tust még egy liter vizzel 6sszekeveriink is, mégis
30 fok szeszt fog tartalmazni, tehat kétszeresen lesz
oly er6s, mint a leger6sebb bor, de azért még sem
lesz kellemetes, sem egészséges ital, egy id6re ugyan
ez is élénkebb keringésbe hozza a vért, hanem az-

Gyirky: Borkezulés és pincaegazdészat. N
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utan csakhamar beall a visszahatas, szenved a szer-
vezet és pusztul az egészség.

A bor tehat egészen més; még a leger6sebb bor
sem tdmadja meg Ugy a szervezetet, mint a palinka-
félék, mert az alkohol mellett ott vannak a borban
a savak, melyek az alkohol hatasat ellenstlyozzak,
de kellemetessé is teszik a bor élvezetét. Azért a
mély bor izetlen, az szegény a savtartalomban; ezen
pedig csak a bork6é és tanudin altal segithetiink.
A borkd el6bb vizben oldand6 fel, de a tannint leg-
jobb, ha sz6l6maggal pétoljuk, ha ez nincsen,
akkor a tanudin is el6bb mas borban oldand¢ fel.
A tanimhoz és bork6h6z még feloldott konyhasét
is adjunk.*

Mily mértékben van sziikség akar a borkére, akar
a tanimra, azt a bor mindsége hatarozza meg, azért
legjobb el6szor csak két (veggel vemli prébara
és egyikbe tobbet, masikba kevesebbet keverni a
borhoz, azutan félre tenni a pinczébe vagy 8— 10
napra; ez biztos utmutatéul fog szolgélni, mily
adagot hasznaljunk a javitads végett. De azt tudni
kell, hogy ezen anyagok csak hosszabb id6 alatt
egyesilnek tokéletesen a borral.

A bor idegen ize.

Illyen a hordoiz,foldiz és egériz, de van oly iz is,
melynek nevet nem tudunk adui, csak azt tudjuk,

* A konyhasd sok esetben javit a boron, az izetlen borr
jo izt ad és tokéletesen artalmatlan, a bor egyéb alkatrészeit leg-
kevésbé sem zavarja. A franczidk a lagy borok javitasaid hasz-
naljak.
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hogy kellemetlen. Az idegen iz szarmazhat a hord6-
tol, ha az vén fabdl késziilt, vagy ha egyik-mésik
dongaja mar korhadt, szarmazhat a mustba vélet-
lenil bekeveredett idegen anyagtol, és szarmazhatik
attél is, ha a horddt, a mint néha kiégetni szokas,
a kiégetés alkalmaval a fiist megfogta, de van eset,
hogy ott, a hol a sz6l6k kozelében valamely gyar
vagy téglaéget6 van, az abbodl felszallé flst sokszor
lecsapddik a sz6l6kre, ily sz616b6l csinalt boron a
flstiz érezhet6.

Az efféle idegen iz veszélyes nem szokott lenni,
romlasat a bornak nem okozza, csakhogy kellemet-
len. A legfébb orvossdga a porréd tort szén, melyet
jol el kell keverni a borban, azutan tiszta hordodba
lefejteni. Most ugyan mar &rulnak bor-illatokat is,
de ezen holmi illatos szerekkel segiteni nem lehet;
az sem ér semmit, a mit némelyek hasznalnak, hogy
tormat eresztenek be a borba s azt ott hagyjak he-
tekig azni. A torma el nem veszi az idegen izt, leg-
feljebb sajat ize vagy inkdbb szaga altal némikép
palastolja, de e helyett sok névény-nyalka jut a
borba, a mi nem lehet elényére.

Dohos szagu bor.

Nagyobb bajt alig lehet képzelni, mintha a bor
megdohosodik, ez altal majdan ihatlanna valik és
megfertéztet minden e lényt, a melybe ilyen bor-
bél jut. Legfébb oka a bor dohos szaganak a hibas
hordd, mely vagy penészes volt vagy valamely donga
hasadékaban lerakodott anyag indult bomlasnak,
mert noha ki lett a hordé mosva, tisztitva, de észre-

g*
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vétetlenil mégis csak dohnak, penésznek kellett
abban rejt6zni, de oka lehet a j“enészes sz6l16b6l
szlrt mnst is, tovabba ha dohos voltvalamely edény,
melylyel a bort szlrték, sokszor a lefejté csé, a szi-
vornya vagy a sajté lehet az oka.

Szarmazott azonban barhonnan is a dohossag, ha
az elhatalmasodott, nagyon nehéz rajta segiteni,
mért noha a szén, kivalt a csontszén kilénféle sza-
gokat magahoz von és lekdt, de a dohos boron sem-
mit sem javit, azért a gyakorlott bordszok ilyen bort
csak szeszf6zésre szoktak hasznalni, hanem a dohos
szag a szeszen is észrevehet8, azért cognac-égetésre
hasznalni nem lehet.

Ujabb folfedezés szerint egyetlen gydgyszere a
dohos bornak a finom asztali olaj. Kildn6snek lat-
szik ugyan, hogy az olaj segithet a boron, mely a
borral egészen ellenkezd elem s mely a borral nem
vegyul, de éppen azért segit ezen a bajon, mivel
Osszekeverhetd ugyan a borral, de azzal nem egye-
sul, hanem a mint a bor nyugodtan marad, agy ki-
véalik a borbdl és a felszinre emelkedik; ez altal tehat
a hozza tapadt idegen anyagot is kivalasztja és ma-
gaval a felszinre emeli.

Az eljaras kovetkezd: egy hectoliter borhoz egy
fél liter tdblaolajat veszink, ebbe egy egész czitrom-
nak a levet kifacsarjuk és jol Osszerazzuk, azutan
ezen keveréket a borhoz ontjik,, a hordot j6 sokaig
ide-oda forgatjuk és hengergetjuk, hogy e keverék
a borral tokéletesen egyesiilhessen, mert ez a f6-
feltétel. Mar 24 6ra alatt az olaj kivalik a borbdl,
iolszall a tetejére és ekkor tébbnyire mar egészen
ment a bor a dohos szagt6l, a mirél ha meggy&z6d-
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tunk, le kell a bort mas hordéba fejteni. Meggy6z6-
dést pedig ugy szerziink magunknak, ha el6bb lopd-
val kostolot vesziink ki a hord6bdl, de ezt nagy vi-
gyazattal kell tenni, a lop6t nem szabad hirtelen
beereszteni a borba, mert akkor olaj tolédik a vé-
gébe, hanem csak lassan ereszszik be és folyvast
leveg6t f'Gva be rajta, a levegé fuvasa altal szétfut
az olaj a bor feliletén és utat nyit a loponak.

Ha e préba azt bizonyitana, hogy még van dohos
szaga a bornak, akkor még egyszer meghengergetjik
a hordot és még 24 O6raig nyugodni hagyjuk. Ha
pedig mar tiszta, akkor lefejtjik csapon vagy szivor-
nyaval. A szivornyat épp oly modon és el6vigyazat-
tal eresztjuk a borba, mint a lop6t, ezutdn a mint a
bor apad a horddban, G4gy az olaj is fogy, mert a
hordo falaira rakodik le, kivéve egy-két cseppet,
mely a bor ut6javal 6sszezavarodik, de ezt eltavolit-
juk és nem sajnalhatjuk akkor, midén e nagy bajtél
megmentettik borunkat.

Lehet hogy ezen egyszeri m(tétel a nagyon bi-
dds boron még tokéletesen nem segit, mert a bor
megtisztul ugyan, de mivel a hordéban benne van a
blidosség, az alatt a 24 6ra alatt is mig az olaj a bor
fellletén 0Osszegyllekszik, a megtisztitott bor a
hord6 dongaibdl ismét szed magaba budds szagot.
De ha egyszer lefejtjik és a mdtétet Ujra ismétel-
juk, akkor tokéletesen ment lesz a bor a dohos
szagtol.

A kilrult hordot, ha ép és megtartani érdemes,
a ratapadt olajtol akképen tisztitjuk meg, ha egy
liectoliteres horddba egy liter spiritust dntlink és
jol meghengergetetjik, a spiritus az olajat mind fel-
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emészti, igy azutdn koénnyld kimosni a hordét, ha-
nem még azutan, hogy a dohos szagnak még nyoma
se maradjon rajta, szoda vagy mészoldatot szikseé-
ges vizzel elkeverve a hordéba onteni és nehany
napig allni hagyni, mialatt tébbszér meg kell for-
gatni a horddét, de ha csak egy kevéssé gyanus is a
hordo, legjobb kivenni a fenekét és a dongakat meg
a feneket is ott, hol fekete foltok vannak vagy gya-
nasnak tinik fel, le kell gyalulni, mert a hibas hordo
legnagyobb veszedelme a bornak.

A voros bor keserl ize.

Sokan avasodasnak mondjak azt a keser( izt,
mely némelykor a vorés borban tdmad és a bor tal-
érésének tulajdonitjak azt, pedig az nem mas, mint
a bor alkatrészeinek felbomlasa és atalakuladsa, a
minek oka tobbnyire a fehérnye, a valtoz6 hémér-
séklet és az, hogy kevés a tdnnin. Az orvoslasnak
tehat innen kell kiindulni, t.i.a fehérnye tevékeny-
ségét megsziintetni és megallitani egyéb alkatrészek
atalakulasat, ennek pedig a leghathatésabb eszkdze
a bor hevitése, pasztorizaladsa. Ha lehet, Ugy a pin-
czébe kell kalyhat allitani és annyira fiiteni, hogy
20— 22 E.° fokra emelkedjék a meleg, erre pedig
legalabb 5—6 napig van sziiksége a bornak, ezutan
mieldtt lefejténk, annyi tannint kell hozza adni, a
mennyire sziksége van.

Ha a keserl iz még nem nagyfokd, akkor tiszta
konyhasoval is lehet segiteni, de a fofeltétel az: le-
fejteni a bort tiszta horddba. A s6 mennyiségét ugy
hatadrozhatjuk meg, ha el6bb egy palaczkkal prébat
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csindlunk, minthogy azonban a sé nehezen olvad a
borban és nehezen egyesiul azzal, sziikséges a sét
elébb vizben feloldani és csak a feloldott tisztajat
onteni a borba.

A bor torédése.

Ez Kkétféle, t. i. fehér ésfekete torédés. A fehér
tér6dés joforméan csak erés zavarodottsaghdl all, de
kézel van ahhoz, hogy a bor nyuldssa valjék. A za-
varodas okait mar b6évebben Kkifejtettik és elmon-
dottuk, hogy az abbol keletkezik, ha a must tokéle-
tesen ki nem forrt, vagy ha alefejtés elmulasztatott,
de e mellett hideg pinezében még sem egyhamar
zavarodnék és tor6dnék meg a bor, hanem meg-
zavarodik és megtorddik ilyen bor a meleg pinezében
vagy a valtozd levegd behatdsa kdvetkeztében.

A fehér torédésen segiteni lehet derités és lefejtés
altal, segiteni lehet az ut6erjesztés altal, de legbiz-
tosabb a hevités, a pasztorizadlas. Ez a legtobb bor-
betegség gyogyszere, a mi természetes, mert akar
mind legyen is a betegség Kiil jellege, a betegség oka
tobbnyire a tal sok nyalkads anyagoktol szarmazik,
kivéve a dohossagot, rossz izt, eczetesedést vagy
tllsdgos savanyusdgot. Mar pedig a nyéalkas anya-
goknak nincsen biztosabb megdléje, mint a nagy
meleg, a mit a bor hevitése altal ériink el legbiz-
tosabban.

A fekete térédést kezdetben nem nehéz gyégyi-
tani, de ha a baj mar nagyon el6re haladt, akkor
bizony maéar nehezen gyogyithaté, mert az a bor
alkatrészeinek nagy mértékben vald felbomlasara
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mutat, a mi mar igen kozel vau a rothadashoz, a
mi annyit tesz, hogy a bor tokéletesen hasznavehe-
tetlenné valik.

A fekete tor6désnek els6 jele a zavarodas, de
csakhamar vilagos fekete szint kap a bor és noha
nem lesz nyuloés, de frissesegét elvesziti. A tor6dés-
nek egyik féoka— mint mar emlitettik — a légeny-
dis anyagok jelenléte, a fehérnye; de ha mar fekete
szint vesz fel a torédés, akkor az emlitett okhoz
hozz4 jarul még az is, hogy kevés a borké és a
tannin. Az orvoslast tehat azzal kell kezdeni: el6-
sz0Or a légenydus anyagokat tavolitjuk el, a mi tobb-
féleképen torténik, pl. ha sok élenyt juttatunk a
borhoz, azaz a levegdvel érintkezésbe hozzuk, vagy
ha zselatinnal deritjik és lefejtjik. De ez a kezelés
még nem poétolja a borkdét és csersavat, ezt tehat —
Ggy mint mér leirtuk — hozza kell adni a borhoz
és ha eltalaltuk a kell6 mértéket, akkor legtdbb
esetben tokéletesen helyre jén a bor, legfeljebb még
szeszre lehet sziiksége, kuléndsen gyenge bornal.

A fekete tor6dés okai tehat kiilénb6z6k lehetnek,
de még kiilonbdz6bb a fokozata a betegségnek, ezt
ugyan a gyakorlott borasz felismeri s akkor az or-
voslas maédjat is meg tudja allapitani, de a ki ebben
kell6 jartassaggal nem bir, az legjobban cselekszik,
ha 3—4 kis Uveggel vesz kisérlet végett a beteg
borbol. Az egyik (lveg tartalmat ontse néhanyszor
egy poharbdl a méasikba, hogy mennél jobban érint-
kezzék a leveg6vel, azutdn dugja be az (iveget és
allitsa egy id6re hideg helyre. A masik lveget he-
vitse fol — a mint maér leirva van — és azutén
tegye hideg helyre. A harmadik és negyedik Uveget
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kezelje tanninnal s borkdvei, egyet kisebb, masikat
nagyobb adaggal. A middn azutan letisztultak ezen
kisérleti borok, a ledntott tiszta részét vegye ismét
szemlére és most mig az els6 és masodik szamat
probalja, borkdvel és tanninnal kezelni; igy bizo-
nyosan ra jon, hogy mily mdédon segithet a bajon.
De ha méar a baj nagyon el van hatalmasodva és
kozel latszik lenni, hogy a bor alkatrészei altalaban
feloldédnak, akkor legjobb palinkdnak kiégetni.

A bor penészedése.

A penész a jo bortis meglepheti, ha a toltdgetést
elmulasztjdk, vagy ha a dugon és még inkabb ha a
rongyon, melyet a dugdra csavarni szoktak, csak
egy paranyi penészgomba-csira van tapadva, de ata-
ldban a penészedésre csak a gyenge borok hajlan-
ddk, ilyen boroknal a felszinre azonnal penész ra-
kodik, a mint hosszabb ideig érintkeznek a leveg6-
vel, ezt borviragnak nevezik, pedig biz ez cslnya
virdg, mert a penészgombék a szeszt emésztik fol,
mar pedig ha a kilénben is gyenge borban meg-
fogyatkozik a szesz, akkor éppen minden értékét
elveszti.

Segiteni e bajon nem nehéz, fédolog a nagy tisz-
tasag, a hordd szajat kefével kell jol kimosni, azutan
tele 6nteni a hordot, egy kis ideig varni mig a pe-
nész a felszinre széll, akkor, ha a térddel jol meg-
doik a hordd fenekét, kilocscsan bel6le annyi bor,
melylyel a penész eltavolittatik, de azért Ujra
toltsuli fel és ismételjik az ellocscsantast akar
3—4-szer. A mid6én pedig mar egészen tisztanak
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harnyi szeszt a hordéba és egészen tiszta dugdval
dugaszoljuk be. Ha a dug6, talan azért, mert rosz-
szul van furva a lyuk, nem z&arna el a hord6 szjat,
ne hasznaljunk vaszonrongyot, hanem tiszta szalma-
papirost, a min6ét a boltokban a csomagolasra hasz-
nalnak, de csakilyet, mert olyan, a melyre irva vagy
nyomtatva van, csak a bort piszkitan, valamint a
durva itatds papiros sem jo.

Az a nehany csepp szesz, melyet a hordéban a
bor felliletére dntiink, nem ad er6t a bornak, mert
kevés és nem is keveredhetik vele 06ssze, ez csak
arra valé, hogy éppen abban az Uregben, a hol a
penész fészkelni szokott, ennek ellenallé hatast gya-
koroljon. De ha szeszszel akarjuk a gyenge bort ja-
vitani, akkor a szeszt nagyon, de nagyon el kell am
keverni a borral, kilénben nehezen egyesil vele,
de még akkor is nehany hétre van sziikség, hogy a
szesz egészen azonositsa magéat a borral.

vm.
A bor-iskolazasrol.

Sokat hallunk a bor-iskolazasrol, tudnunk kell
tehat, mi az a bor-iskolazas ? Mi itt a borkezelésrél
irt fejezetben mindent elmondottunk, a mit tenni
szikséges és tenni lehet, hogy a bortermeszt6 vagy
kezelének minél jobb bora legyen, tehéat ott mér
azok a miveletek és fogasok is le vannak irva, me-
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agy all, hogy a szakszer(i és rendes borkezelés meg-
elégszik azzal, ha egy kevéssé hosszabb id6 alatt
érik is meg a bora, csakhogy kevesebb faradsagba
és munkaba keriuljon. Az iskolazasnak pedig a czélja
az: nyerni az idében, siettetni a bor fejl6dését, tisz-
tuldsat, érését. Masrészr6l a rendes kezelés altal
csak atalanossagban akarjuk borainkat lehet6leg leg-
jobbé tenni, az iskoldzasnak a czélja e mellett rész-
letesebb, mert minden bort finomitani, a fogyasztok
izléséhez idomitani és nagyobb mennyiséget egyen-
I6vé kivan tenni.

Ez a bor-iskolazas.

Bornak az alapjat a must-csindldssal adtuk meg,
ha jo volt a must ésjo kiforrott, egyszer(ibb kezelés
mellett is j6 bort nyerliink bel6le. Ha a mustnak
hibaja volt, azon a kezelés mestersége, a tudomany
segiteni képes. A kezelés altal a rosszabb anyaghol
is tudunk jobbat, a jobol pedig még jobbat csinalni.

A f6 feltétele a borkezelésnek a nagy tisztasag, a
koran valo lefejtése az Gj bornak a soprérél, azutan
a tobbszori lefejtés, rendes toltdgetés és sziikség
esetén a derités. Es ezen eljaras mellett nagyon jé
és tiszta borral lehet birni. A kinek ily rendszeres
kezelés mellett van ideje varni, biztos lehet, hogy
bora tokéletes lesz és palaczk-éretté valik, mert ezt
maga az idé fogja megcsinalni, mivel az egészséges
bor a hordé dongainal folyvast érintkezik a levegd-
vel, a kig6zolgése folytonos és ezzel fejlédik, érik
a bor.

De mindenik nem varhat arra, hogy az id6 vé-
gezze el borainak érlelését, kiilondésen nem a keres-
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kedd, mert nagy t6kéje fekszik a borban, melyet for-
gatni akar és miel6bb kamatoztatni is. Annak tehat
szliksége van az iskolazasra, a mint azt teszik is
nemcsak a franczidk, a kikt6l mi ezt tanultuk, ha-
nem a mi keresked@ink is.

A kereskedd nem dolgozik musttal, 6 a kész bort
veszi, az iskolazas tehéat az els6 lefejtés utan kezdd-
dik! Ekkor szdmba veszi, a ki a bort iskoldzni
akarja: miné anyaggal van dolga, mind tulajdonai
és min6 hianyai vannak a kezére jutott bornak, de
tisztaban van egyszersmind azzal is. hogy mily
jelleg(i borra van szilksége, mert f6érdeke fogyasztdi
igényeit kielégiteni.

E szerint 6 az iskolazas altal harom irdnyban ha-
lad, t. i. 1-szor finomitani, javitani fogja borait,
2-szor az érlelését siettetni, 3-szor a szlkséghez
képest idomitani. Azért a hazasitas vagyis egyenl6si-
tés ndlamajdnem elkeriilhetetlen, de még talan ezzel
sem ér czélt, mert neki egy mintaja van minden
borfajbdl, a melyet vevdi ismernek és megszoktak,
a mely mintdhoz tokéletesen hasonldva kell neki a
bort csindlni mind szinre, mind izre és er6re nézve.
Azért gyakran hasznélni kell neki vagy a savtarta-
lom leszallitasat, vagy annak fokozasat, vagy pedig
az alkohol szaporitasat.

Mid6én a kereskedd finomitani és miel6bb pa-
laczk-éretté akarja tenni a bort, ezt a tobbszori
lefejtéssel és deritéssel éri el. A bor-iskolazasnak
egyik fogasa az, hogy két-harom lefejtésnél is érint-
kezni engedi a bort a leveg6vel, mert a levegé min-
dig mozgast és & lényeges anyagok felbomlésat
okozza, de ez altal persze a bor is megzavarodik, lia-
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nem ha megcsillapodik, ismét megtisztul és akkor
Ujra meg Ujra lefejtik, a mi altal természetesen hogy
tukdr tisztava lesz, mert az annyiszor lefejtett és
annyiszor lecsapddott borban tobbé idegen anyag
nem maradhat.

Innen van az, hogy egy nagyobb borkereskedés-
ben szakadatlanul megy a munka, folyvast dolgoz-
nak a lefejt6 gépek, de a hazi kezelésnél azt az el-
jarast kovetjuk, hogy az elsd lefejtésnél kiteszszik
ugyan a bort a levegének, a mi altal erélyesebbé
valik az ut6erjedés, de ha jol sikerilt és a fehérnye
anyagok Kkivaltak a borb6l és lecsapddtak, mar a
méasodik és harmadik lefejtést zartan, kaucsukcs6von
at eszkozoljik, nehogy a bor oly anyagokat vegyen
magahoz a leveg6b6l, melyek kovetkeztében a keze-
Iés olyanna valnék, mint a mint elmondottuk, a mi
sok id6t és munkéat venne igénybe és a bor tovabbi
idomitasat tenné szikségessé, annyiban, amennyire
a sok lefejtés altal erejébdl veszit a bor, a mit szesz-
szel kell pétolni.

Kilonben a bor-iskoldzasnal semmi titkos szere-
ket, sem mas mesterséget nem szabad hasznalni
mint azt, a mi e kdnyvben a maga helyén részlete-
sen le van ivva.
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