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ELŐSZÓ.

Az újabb időben oly nagy haladás történt a bo
rászatban, a m inőt máshol alig tapasztalunk. Ma 
már annak, a m it valaki, csak egy-két évtized előtt 
is tanult vág}7 olvasott, kevés hasznát veszi, m ert 
most m ár nem csak a fogyasztók Ízlése változott és 
mást követelnek m int eddig, de átalában a viszonyok 
is nagyon megváltoztak.

Most m ár senk i sem. várhat hosszat éveken át míg 
borait az idő megérleli és megtisztítja annyira, hogy 
palaczkozásra és szállításra alkalmatos legyen és a 
finomabb ízlésű fogyasztókat is kielégítse. Most 
mindenkinek arra van szüksége, hogy borait a leg
rövidebb idő alatt tökéletesen éretté tegye, hogy 
mielőbb értékesíthesse és a befektetett tőkéjét ka
matjaival együtt mielőbb zsebre tehesse.

Es erre m egtanított a tudomány és ennek az 
alapján szerzett gyakorlat. Most már nem csak azt 
tudjuk, hogy az új bort a legrövidebb idő alatt 
'tiszta, érett és palaczkozásra alkalmatossá lehet 
tenni, de képesek vagyunk a rosszabb bort is keze-
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lés által nevezetesen javítani és a fogyasztók ízlésé' 
hez idomítani, vagyis boraink értékét és kelendősé
gét nevezetesen emelni. Sőt a tudom ány útmutatása 
szerint szaporíthatjuk is a bor mennyiségét, meg 
javíthatjuk a homoki borokat és még a törkölyt is 
jól kitudjuk használni, szóval a szőlőt m int nyers 
anyagot sokkal jövedelmezőbben tudjuk értékesíteni, 
m int eddig.

Most m ár biztos úton haladhatunk a borkezelés
ben, m ert a tudomány segítségével ismerjük a must 
és bor alkatrészeit és tulajdonságait, mely szerint 
képesek vagyunk a m ust erjedését és a bor fejlődé
sét a term észet törvényeinek megfelelő módon ve
zetni, a mi által hatalm unkban áll a bor minőségét 
tökéletesíteni, és elkerülni m ind azt, a mi a borra 
káros befolyással lenne.

H innünk kell tehát, hogy az előrehaladt bor
kezelés rendszere minden borászt érdekeli és azt 
hajlandó megismerni saját java végett, m ert abból 
kézzelfogható hasznot húzhat. Azért jó  szolgálatot 
vélünk tenni, a borral foglalkozó közönségnek, m i
dőn e népszerűén írt könyvet közrebocsátjuk, mely
ben világosan és gyakorlatilag le van írva a szürettől 
kezdve, miként kell eljárni a borkezelőnek a must 
erjesztése, a bor tökéletesítése, lefejtése, javítása, pa- 
laczkozása, ápolása és értékesítése körül. Le van itt 
írva minő alkatrészekből áll a m ust és bor, egyszer
smind utasítást talál it t az olvasó a borkezelési



helyiségek berendezése és felszereléséről, valamint 
mindennemű- gép és eszközről, melyek a kezelésnél 
használtatnak. Egyszersmind tanácscsal szolgálunk 
mindenféle véletlen eset és betegségre nézve, mely 
a bort érhetné.

Azt tudjuk, hogy vannak, a kik a fillokszéra pusz
tításai végett egészen elcsüggednek és bizalmukat 
veszítik a borterm esztés jövője iránt, a kik azt h i
szik, hogy m ár nem is érdemes m egtanulni a bor
kezelés ujabb vívmányait. Ám de ezek nagyon csa
lódnak, m ert Magyarországnak nem szabad és nem 
is fog lem ondani a borterm esztésről, bort term esz
teni, a fillokszéra pusztításai daczára is, ezután is 
fogunk, m ert az nem  lehet, hogy a gabona után a 
legfőbb kiviteli czikke az országnak, a bora meg
apadjon és ezen fontos jövedelmi ág megszűnjék 
kereskedelmi tárgy lenni, a m i a nem zet elszegé
nyedését vonná maga után. E lpusztíthatja a fillok
széra a m ostani kötött talajú szőlőket, de ezért a 
bortermesztéssel nem hagyunk fel, tovább folytatjuk 
azt részint ellenálló amerikai szőlőfajok ültetésével, 
részint a homoktalaj terjedelmesebb felhasználásá
val. És éppen azért, m ert az amerikai ellenálló fajok 
közül azok, melyeket nemesíteni nem szükséges, 
hanem közvetlen termésre alkalmatosak, nem éppen 
jó bort teremnek, valamint a homoktalajról sem 
szűrhetünk kitűnő bort, tehát kétszeresen szükséges 
ismerni azon módokat, az előrehaladt borkezelési



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

H a pedig átalában kevesebb bort termesztünk, 
annál inkább érdekünkben áll, hogy a kezelés által 
emeljük értékét a bornak és így a minőség által pó
toljuk ki azt, a m it a mennyiségben szenvedünk.

Mi tehát azt hiszszük, hogy épp a jelen viszonyok 
között szükség van ezen és ebhez hasonló munkára, 
mely által szolgálatot vélünk tenni a borászattal 
foglalkozó közönségnek.



I.

A borkezelési helyiségekről,

Az első kelléke a czélszerü borkezelésnek azon 
helyiségek, melyben szüretelünk, a mustot erjeszt
jük és a bort ta r tju k ; olyanok legyenek ezek és úgy 
legyenek berendezve, hogy semmi se gátolja az ok
szerű kezelést és semmi sem fordulhasson elő olyan, 
a mi által lehetetlenné válna keresztül vinni azon 
kezelési módot, m it a tudomány m egállapított és a 
gyakorlat elfogadott.

A borterm esztőnek három helyiségre van szük
sége, ú .m . sajtóházra, erjesztő-kamrára és pinczére. 
Legczélszerübb, ha mind e három helyiség egy födél 
alatt van, sok helyen azonban külön van a pincze 
és külön áll a szüretelő helyiség, melyet vidékek 
szerint különbözőképen neveznek; pl. Aradhegy- 
alján: kolnának, Érmelléken : pajtának, más helye
ken 'présháznak, hajlóknak, gunyhónak, borháznak 
vagy szőlőháznak. Yan nálunk sok helyiség, mely 
igen jól van berendezve és a czélnak megfelel, sőt 
több helyen olyan szőlőházak vannak, a melyek a 
czélszerűsóg m ellett izlés és kényelem tekintetében 
is kitűnők, de van bizony igen sok, melyek nagyon



is hiányosak, a minek a következése az, hogy a te r
mesztő a legjobb akarat m ellett sem képes tökéletes 
bort előállítani és mindig küzd egy és más bőr
betegség ellen, borai nehezen tisztulnak, későn 
érnek meg.

Hogy mindenki új helyiségeket nem építhet, ha 
m ár el van látva ilyenekkel, azt természetesnek 
tartjuk, de egy kis átalakítást mindenki megtehet, 
azok pedig, a kik viszonyaiknál fogva építkezésre 
vannak utalva, ragaszkodjanak mindenben a meg- 
kivántató szabályokhoz, azért szükséges, hogy 
ismerjék miként kell a borkezelési helyiségeknek 
berendezve lenni. Nem is gondolnák -sokan, mily 
különbség van abban, ha valaki czélszerü helyisé
gekkel rendelkezik, mennyire könnyíti ez a m unkát 
és biztosítja a sikert. Azért leírjuk itt a m int követ
kezik, minőnek kell lenni a borkezelési helyisé
geknek.

A sajtóház.

A hol a szőlő kádakba hordatik, a hol a m ustot 
csináljuk, a hol a sajtók (prések) állnak, legjobb ha 
a pinczével összeköttetésben áll, a ) azért, m ert ez a 
pinczének egyszersmind védelmül szolgál, így a 
pincze levegője egyenlőbb és a pinczébe való betörés 
meg van nehezítve, b) könnyítve van az új bornak 
beszállítása a pinczébe, c) a pinczeeszközök ta rtá 
sára legalkalmasabb hely lévén, a szükséges eszkö
zök mindig közel a kéznél vannak, d)  jól lehet a 
sajtóházat használni palaczkozásnál is, a mi a pin- 
czében nem oly kényelmesen történik, m int egy
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tágasabb helyen, a hol a palaczkokat mosni, duga- 
szolni és elcsomagolni könnyű.

A sajtóház oly tágas legyen, hogy abban jól el 
lehessen helyezni a borsajtókat, kádakat, minden 
szükséges edényeket, eszközöket és a szüreti m un
kát akadály nélkül lehessen végezni. H a a helyiség 
szűk, akkor egyik munkás a másiknak útjában áll, 
vagy várni kell egyik dologgal, míg a másik bevég
ződik, a m i sok időveszteséget és így természetesen 
több költséget is okoz. A sajtóház terjedelmének 
arányban kell állni a szőlő terjedelméhez, a term és 
m ennyiségéhez; kis szőlő term ését fel lehet ugyan 
dolgozni kis helyiségben is, de a hol nagy a szőlő, 
nagy a term és, o tt bizony nagynak kell lenni a 
sajtóháznak.

Nagy hiba, ha a sajtóházat, valam int a pinczét a 
szőlő tetején, nem  pedig az aljában építék, m ert a 
szőlővel m egtöltött puttonyokat könnyebb le lejtnek 
hordani m int fel partnak, m i által a gazda sokat 
nyer a munkaerőben és időben, a minek pénz ér
téke van.

Az épület formája lehet bárminő, de arra különös 
gondot kell fordítani, hogy jól szellőzhető legyen, 
mivel a mustnak, mielőtt erjedésnek indulna, igen 
sok levegőre van szüksége, tehát megkivántatik, 
hogy a szüretelőhelybe kellőképen behasson a 
levegő, a m int erről a mustkezelésnél bővebben lesz 
szó. Különben a levegő behatása végett szükség van 
ablakokra, melyek jól zárhatók legyenek, hogy akkor, 
midőn m ár nincsen szükség rá, a külső levegő be
hatását el lehessen zárni. A második főfeltétel a szi
gorú tisz taság ; a mely sajtóházban pókhálót vagy
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ronda penészes falat látni, biztosra vehető, hogy ott 
sem jó, sem tiszta bort nem csinálnak.

A felszerelés legyen tökéletes, m ert ha egy vagy 
más eszköz hiányzik, a munka menete fennakad, 
vagy csak felületes m unkát lehet végezni. A felsze
reléshez tartoznak a kádak, musthordó csebrek vagy 
fertályosok, merítő kupák, hordótölcsér, szőlőzúzó, 
bogyózó rosta, puttonyok, szőlőosztályozó asztal, 
taposó zsákok és borsajtók. Oly nagy változatosság 
alig van valamiben, m int a sajtókban; melyik a leg- 
czélszerübb, alig lehet megmondani. Nagyon czél- 
szerüek az újabb szerkezetű sajtók, melyeknél a tö r
köly két vagy három abroncscsal ellátott és szét
nyitható kosárban tétetik és a melyek vasorsóját 
kerek csavar szorítja, melyet átviteli emeltyű hajt, 
ily szerkezetű sajtók vannak kisebbek és nagyobbak, 
de átalában drágák, még is sokan félre dobják a 
régi sajtókat és ilyeneket szereznek be, pedig van
nak régi sajtók, melynek munka eredménye nagyobb 
m int az új sajtóké és a melyeket némely módosí
tással igen jól lehet használni, valamint használják 
is ott, a hol több sajtóra van szükség, m ert a kinek 
egy kicsit nagyobb termése van, akár mily tökéletes 
legyen is egy sa jtó ; egy sajtóval nem győzi meg a 
munkát, mivel a törkölynek nem szabad sokáig a 
levegőn heverni, hanem m inél gyorsabban ki kell 
sajtolni.

Az erjesztő-kam ra.

A bornak jósága, tartóssága, szép színe, jó íze és 
ereje a mustnak első erjedésétől (forrásától) függ.
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Hogy a m ust tökéletesen kiforrjon és a forrás által 
a bor becsét képező alkatrészek benne kifejlődjenek, 
egyszersmind, liogy azon nyálkás részek kiválhassa
nak és lecsapódjanak, melyek a borban láthatatla
nul úszkálnak és a bor zavarodását, sokszor törődé
sét okozzák; nagy melegre van szüksége a m ustnak 
az első forrásnál. Azért okvetetlenül szükséges, hogy 
azon helyiség, a hol a must erjed, fűtés által mele- 
gíttessék meg; ily helyiségül szolgál az erjesztő
kamra, mely legczélszerübb, ha közvetlen a sajtóház 
vagy pincze m ellett van, mivel ez esetben a hordók
nak ide-oda szállítása nem já r  oly bajjal, m intha ez 
a pinczétől távolabb esnék.

Terjedelmére nézve olyannak kell lenni az erjesztö- 
kamrának, hogy abban egy évi szőlőtermés mustja 
elférjen, sőt a m ennyire kádakban is kívánatos a 
szőlő héján keresztül vezetni az erjedést, tehát a 
kádaknak is helye legyen. Lehet ugyan két nagyobb 
hordóra egy kisebbet fektetni, m i által a térségben 
sokat meggazdálkodhatunk, de arra vigyázni szük
séges, hogy a hordó szájához könnyen hozzá lehes
sen férni.

A kályhát lehetőleg mindig az erjesztő-kamra kö
zepére kell állítani, nem pedig szögletbe, hogy a 
hőm érséklet a helyiség minden részében egyenlő 
legyen. Legjobban szeretik a vaskályhákat hasz
nálni, noha ennek az a rossz oldala van, hogy a 
m int ham ar átmelegszik, úgy ha folyvást nem fűtik, 
ham ar kihűl, azért jobb a közönséges cserépkályha, 
a mely a meleget sokáig m egtartja, m ert az nagy 
baj, ha azon helyiségben, melyben a m ust erjed, a 
hőm érséklet nagyon változik, pl. ha 20— 22 fokról
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időnként leszáll közel a 0 ponthoz vagy a 10° alul, 
azért erre a fűtésnél nagyon kell vigyázni.

Különben a ki vaskályhát használ, az azt egy 
pléh köpönyeggel lássa el, t. i. a kályhát egy erős 
pléh borítóval kell körül venni, mely lábakon álljon, 
hogy az alján nyílás legyen a hideg levegő betódu- 
lásának. A kályha és a borító pléhlienger közötti 
té rt 25 centiméterre kell hagyni, ezen berendezés 
által' az egész helyiségben egyenlően fog megmele
gedni a levegő, m ert a hengerben megmelegedett 
levegő, m int a hideg levegőnél könnyebb test, fel
emelkedik, annak helyét pedig az alulról betolódó 
hidegebb levegő foglalja el és ezen levegőcsere addig 
tart, míg az egész helyiségben ki nem egyenlítődik, 
azaz egyenlő hőfokra nem jut.

Most m ár az a kérdés: vájjon szükséges-e okve- 
tetlen m indenütt külön erjesztő-kamrát építeni? 
mire azt kell felelnünk, hogy ott, a hol a présház e 
czélra alkalmazható, külön helyiséget nem szüksé
ges építeni, de tekintetbe kell venni, hogy a présház 
jól fűthető legyen és fűtés alkalmával az ajtót és 
ablakokat jól be lehessen zárni. Sőt szükség eseté
ben a pinczének egy részét is el lehet foglalni e r
jesztő helyül, ha oda be lehet a kályhát állítani s 
van rajta oly szelelő lyuk, a melyben a füstvezető 
csövet be lehet illeszteni. Yolt alkalmam ennek czél- 
szerűsógéről meggyőződnöm, midőn egy nagy szőlő- 
birtokosnál nem tudtak elegendő helyet találni a 
m ust erjesztésére, csak is a pinczének egy része m u
tatkozott erre alkalmatosnak, de a pincze végében 
nagyobb mennyiségű ó-borral telt hordók feküdtek, 
az volt tehát .a kérdés: vájjon a íutés nem-e fog az
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ó-boroknak ártani és az eredm ény az lett, bogy az 
ó-boroknak inkább előnyére volt m int hátrányára 
az, hogy mintegy 15 napig melegben álltak. Igaz, 
hogy ez idő alatt mozgásba jö ttek  az ó-borok és n é
mely hordóban zavarodás m utatkozott, a m int azon
ban a légmérséklet visszaszállt a rendes állapotra, 
egy pár hét múlván valamennyi hordóban tükör 
tiszta le tt a bor és sokkal jobb, zamatosabb izünek 
tűn t fel, m int, addig.

A pincze.

Nagy jótétem ény a jó pincze. Némelyek a hideg 
pinczét tartják jónak, pedig csalódnak; rossz gaz
dának, a ki nem  ért a borkezeléshez, persze hogy 
jó a hideg pincze, m ert a hideg megvédi a bort 
különféle bajoktól, de nem is javulhat, nem ér
het meg, legfeljebb sok év alatt. Azon pinczében 
azonban, mely melegebb, sokkal előbb érik a bor és 
jobban kifejlődik a zamatja, m ert a bor kigőzölgése 
erősebb, de több töltögetésre és nagyobb után- 
nézésre van szükség, m int a hideg pinczénél. De a 
már túlmeleg pincze veszélyes a borra, mivel a leg
nagyobb vigyázat mellett is könnyen előáll az ecze- 
tesedés, esetleg nyúlósodás vagy törődés. Szintén 
rossz következései vannak annak, ha a pincze lég
mérséklete nagyon ingadozó, ha nedves vagy pené
szes, és ha a szelek behatása ellen nincsen eléggé 
védve.

Legjobb ha a pincze ajtaja délkeletnek vagy dél- 
nyugotnak van fordítva és legrosszabb, ha éjszak
nak vagy délnek néz az ajtó, m ert első esetben az



éjszaki szelek, másik esetben a nagy meleg erőseb
ben behat a pinezébe, ha nincsen a pincze előtt 
présház, mely a külbefolyások ellen védi.

Jó pincze az, mely tiszta és száraz, melyben a 
levegő hőmérséklete Reaum ur szerint 6 és 10 fok 
között áll a 0 felett és nem nagyon ingadozó; e 
m ellett szükséges, hogy előtte egy oly helyiség le
gyen, mely részint védelméül szolgáljon, részint a 
hol a felszerelési eszközöket elhelyezni és többféle 
borkezelési m unkát végezni lehet. Továbbá el kell 
látva lenni a jó pinczének szelelő nyílásokkal, m e
lyek a kánikulái forró napokban, úgy télen nagy h i
degben, valamint erős szelek alkalmával is elzárha
tok legyenek.

Egyik kelléke a pinczének az ászok (némelyek 
gantnárnak nevezik), a mi legjobb, ha négyszögre 
faragot tölgyfa-gerendákból készül, de ezen geren
dákat nem szabad közvetlen a földre fektetni, h a 
nem talpfákra, részint azért, hogy így nem oly h a 
mar rothadnak a föld nedvességétől, részint pedig 
azért, hogy ezáltal a hordók is magasabban fekiisz- 
nek. Egyszersmind elegendő faéknek kell készletben 
lenni, melyekkel a hordók megköttetnek, azaz biz
tosíttatnak, hogy az ászokfán kellő helyzetben áll
janak és ide-oda ne mozduljanak.

Ha a pincze hibás, azon okvetetlen javítani kell, 
és ped ig : 1. ha bármi végett rossz levegő van a 
pinczében vagy penész képződik a falakon és ászok- 
fákon, ezen úgy segítünk, ha a pincze minden nyí
lását jó l bezárjuk, előbb azonban a falakat és m in
dent megtisztítunk a penésztől, azután valami vas
edénybe ként teszünk s azt, nehogy tüzet fogjon,
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egy plékre állítjuk és meggyújtjuk, a pinczét pedig 
bezárva két napig magára hagyjuk. A kéngöz meg
öli a penész-csirákat és m egtisztítja a levegőt, vi
gyázni kell azonban arra, bogy addig senki se 
m enjen a pinezébe, míg előbb minden nyílása ki 
nem nyittatik  és friss levegővel meg nem telik.

A nedves pinczén segíteni lehet az által, ha a 
pincze nagyságához képest Va— 1, vagy 2 kiló chor- 
calciumot veszünk, ezt a pinczében porrá törve egy 
deszkára helyezzük, mely deszka kevéssé lejtősen 
álljon és ott a hova lejt egy edény legyen téve a víz 
felfogása végett. Ezen mész a pincze nedvességét 
magába szívja, annyira, hogy a deszkáról a víz az 
alája helyezett edénybe csurog; mennél nedvesebb 
a pincze levegője, annál gyorsabban olvad fel a 
mész s lecsúszik az edénybe. H a egyszeri eljárás 
elegendő nem  lenne, úgy ism ételni kell és az edény
ben felfogott meszet, ha leülepedett, ki lehet mosni 
és újra használni.

Ott azonban, a hol a víz fakad a pinezébe vagy 
folyton szivárognak a falak, csak betonnal, illetőleg 
czementvakolattal lehet segíteni.

M inthogy a levegő a hordó likacsán benyomul a 
borba, valam int ugyanazon likacsokon történik a 
bor lassú elpárolgása is, ezért a pinczelevegőnek 
tisztának kell lenni, m ert a bor felette érzékeny 
m inden idegen íz és szag iránt, eltávólítandó tehát 
a pinczéből minden, a m i kigőzölgés által a levegőt 
idegen szaggal tölthetné be.
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Kezelési eszközök és gépek,

Borászatunk előhaladása mellett szól az is, hogy 
most már mindenféle gép és eszköz kapható, m e
lyek részint könnyítik, részint tökéletesítik a keze
lést. Yan ugyan ezek között több, melyre csak ki
vételesen van szükség, de vannak elmellőzhetetlenek 
is, melyekre hol és mikor van szükség és miként 
használandók, azt a maga helyén mondjuk el, előbb 
azonban sorra veszszük a borkezelési gépek és esz
közök ismertetését.

S zürete lési eszközök.

Sajtókról, szőlőzúzóról, lebogyózó rostáról és 
egyéb edényekről m ár szóltunk, most az erjesztő
kádakat kell leírnunk. A vörös bor átalában kádban 
erjed, e czélra azonban a nyílt kádat nem lehet 
használni, mivel erjedés alkalmával a törköly a 
folyadék felszínére emelkedik, a mi által nemcsak 
hogy eczetizüvó válhatik a bor, hanem kellő sötét
vörös színt sem nyerhet, mivel a levegő, mely a bo
gyók héjával érintkezik,, a színanyagot szétbontja, 
a nélkül, hogy azt a m ust magába felvehetné, a mi 
bővebben elő van adva a vörös bor készítésnél. Azért 
oly szerkezetűnek kell lenni a kádnak, hogy a tö r

II.
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köly a levegővel ne érintkezhessék. E végett először 
egy lenyomó és a kádba jól beleülő borítóra van 
szükség, mely vagy többször átfúrt (lyukacsos) 
deszkából, vagy három peremre szögezet léczekből 
készülhet. Ezt teszszük a törkölyös mustra és ezzel 
szorítjuk le a törkölyt vagy jól megmosott kövek 
segélyével, vagy a kád falába alkalmazott (négy) 
kulcsforma csavarral. Most ha még egy más fenék
kel is beborítjuk a kádat, mely lehetőleg légmente
sen feküdjön a kád dongáira, akkor zártan erjeszt
hetjük a mustot, mert nem kell más mint két lyukat 
fúrni ezen a felső borítón és abba beleilleszteni az 
erjesztő eszközt, a minő több van és mindenik egyen
lően megfelel a czélnak, ha az erjedés által kifejlődő 
szénsav vizen vezettetik keresztül.

Ha a fehér bornak szánt mustot egy-két napig 
akarjuk az összezúzott bogyókon erjeszteni, hogy a 
bogyók héjáról a ragadós anyag leázzon, akkor a 
felső borítóra nincsen szükség, de az, mely a tör
kölyt a mustba benyomja, elmellőzhetetlen.

M ustmérő és sav-mérő.

A must vizsgálata gyakorlatilag két tekintetből 
érdekel, t. i. mennyi a czukor- és mennyi a savtar
talma; ennek meghatározása végett két eszközre 
van szükségünk, ú. m. mustmérőre és savmérőre. 
A legismertebb mustmérő: 1. a WAGNER-féle, 2. a 
BABÓ-féle, vagyis klosterneuburgi és 3. az Oechsle- 
féle. Ezek közül leginkább ajánlhatjuk a Babó-félét, 
ennek előnye a fokok pontos kiszámítása mellett az, 
hogy a liévmérő (melyre szükség van) össze van

G yürky: Borkezelés és pinczegazdászat. -



18

kapcsolva magával a mustmérővel, mely a süllyesztő
jében van alkalmazva, így tehát nincsen szükségünk 
külön hőmérőre. A mustmérő, mely üvegből van, 
igen egyszerű eszköz, a melynek az alsó vastagabb 
vége képezi a sülyesztőt, melyben a hőmérő van el
helyezve, a vékony végén vagyis a rúdján pedig a 
m ust czukortartalmát m utató fokok vannak fel
jegyezve, felülről lefelé szám ított 10— 36 fokig. 
A midőn tehát a m ustm érőt a m ustba lassan bele
eresztjük és egy kis ingadozás után megállapodik, a 
mely fok a m ust felszintjével egy irányban áll, annyi 
százalék czukrot tartalm az a must, pl. ha 16 fokot 
m utat, akkor a m ust czukortartalm a 16%.

Ezen egyszerű eszközön kívül nincsen másra 
szükség, csak még egy magas poháralakú üvegre, 
melybe a m ustot öntjük és a melyben a mérő aka
dálytalanul lesülyedni képes. A mustmérő tehát 
igen egyszerű eszköz, mindazonáltal a m ust édes- 
ségi fokát pontosan csak úgy határozhatjuk meg, 
ha e következő szabályokat szorosan megtartjuk. 
Először a m ustnak frissnek és tisztának kell lenni, 
ha m ár erjedni kezd, akkor m ár nem lehet pontosan 
m eghatározni czukortartalmát, valamint akkor sem, 
ha a m ust zavaros; azért a frissen szűrt mustból 
vagy két literre valót kell venni palaczkokba s azt 
vagy 10— 12 óráig hideg helyre tenni, hogy leüle
pedjék, azután csak a tisztájából öntsünk a mérő- 
poliárba.

Másodszor a m ust hőfoka 14° E. legyen, azért 
ha hidegebb lenne, akkor egy készen tarto tt fazék 
meleg vízbe kell a poharat állítani addig, míg a 
hőmérő higanya a 14 fokra nem emelkedik, ha pe-
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dig 14 foknál melegebb lenne a must, akkor pedig 
hideg vízben kell lehűteni. A kik ezen szabályokra 
nem vigyáznak, azok csak m agukat ámítják a m é
réssel. ü g y  szintén ha a m ustm érőt két vagy három 
féle must mérésére egymásután használják, anélkül, 
hogy közben száraz ruhával jól letörülnék, szintén 
nagyon csalódnak, m ert ba m ár egyszer beleeresz
tettük a mérőt a mustba és abból kiveszszük, jó 
mennyiség czukor tapadt reá, a második mérésnél 
tehát m ár ez jobban lesülyeszti a mérőt. Azért m in
dig ha kiveszszük a mérőt a mustból, jól meg kell 
törülni.

Mennél nagyobb a m ust czukortartalma, annál 
szeszdúsabb bor lesz belőle, m ert a hány fok a 
czukortartalom, ennek jóform án felét fogja tenni a 
szesztartalom. Egyik kelléke ugyan a bornak, hogy 
jó legyen a kellő mennyiségű szesztartalom, de azért 
ez nem egyedüli jellege a jó bornak, m ert lehet elég 
erős, elég szeszdús bor, ha túlságosan savanyú, még 
sem lehet jó bornak mondani, valamint ha hibázna 
vagy csak a legkisebb m értékben lenne meg benne, 
a sav, a m i a bor ízét kellemetessé teszi, akkor sem 
m ondhatnánk jónak a bort; azért van szükségünk a 
savmérőre, hogy megtudhassuk, mennyi savat ta r
talmaz a m ust; vájjon arányban van-e ez a szesz- 
tartalom m al és így képesek legyünk a savtartalm at 
a kezelés által mérsékelni vagy fokozni.

A m ustban többféle sav van, ú. m. borsav, alma- 
sav, szőlősav, czitromsav (a borban az erjedés kö
vetkeztében kifejlikacsersav, borostyánkősav, vilsav 
és kis mennyiségben eczetsav is), de ezen savak 
egyenkénti meghatározása igen nagy nehézséggel
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jár, azért csak átalában szoktuk a savmérövel m eg
határozni.

A savmerő egy egyszerű üvegcső, melynek csak 
az egyik vége nvilt és a másik zárt és mely el van 
látva jelekkel, a fokokat m utató vonalakkal, vagyis 
alul van rajta egy vonal a betűvel jelezve, jóval 
fentebb van egy másik vonal 6-vel jelölve s itt kez
dődnek a fokok 0-tól 12-ig.

Ezen eszközhöz azonban két szer szükséges, ú. m. 
lakinuszoldat és nátronoldat, ezeket a gyógyszertár
ból kell megszerezni, de mivel csak igen kevésre 
van szükség, tehát kevésbe is kerül. H a ez meg van, 
a mérés eképen tö rtén ik : először a mérezézett üveg
csőbe a lakmuszoldatból öntünk annyit, hogy épen 
az a  betűvel jelzett vonallal egyenlő legyen, azután 
tiszta átszűrt mustot öntünk a csőbe, de csak 
annyit, hogy szint legyen a 6-vel jelzett, vagyis 
0 alatti vonallal; ekkor ujjunkkal a cső végét elzár
juk  és jól összerázzuk a m ustot a lakmuszoldattal. 
Most azt látjuk, hogy a lakmusz a mustot vörösre 
festette, ezután a nátronoldatból csepegtetünk a 
csőbe, 4— 5 fokig bátrabban, m ert hiszen annyi 
sav m inden mustban van, de m ár azután vigyázva 
cseppegtessük a nátronoldatot s gyakran rázzuk meg 
a folyadékot és arra vigyázzunk, mikor változik át 
a folyadék kék színre a fehér m ustnál vagy kékes
zöldre a vörös bornál; a m int a színváltozás beállt, 
úgy be van fejezve a vizsgálat, m ert most csak le 
kell olvasnunk, melyik fokot érinti a folyadék fel- 
szintje és tudjuk, hogy a sav tartalm a ezredrészekben 
kifejezve, pl. ha a 6 fokkal áll egy arányban a must, 
akkor ezerrész mustban hatrész sav van, vagyis a
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mint írn i szoktuk: 6 0/°o. Attilában a 6°/oo savtarta- 
lom szokott leginkább kielégíteni, de m ár héttől 
felfelé m inden bornak hátrányára van.

Ha újbor savtartalm át akarjuk megvizsgálni, a 
mely még tökéletesen ki nem forrt és így még ném i 
szénsavat tartalm az, azt a vizsgálat előtt előbb fel 
kell melegíteni, hogy a szénsav eltűnjék belőle s az
után, ha kihűlt, épp úgy kell megvizsgálni, m int a 
mustot. Különben a fiatal bor, ha még szénsav fej
lődik benne, sokkal magasabb savtartalm únak m u
tatkozik, m int a m ennyit valóban tartalm az.

A borszesz-m érő .

Arra a czélra, hogy a tiszta bor szesztartalm át 
megállapíthassuk, vannak üvegből és fémből is kis 
mérczék, olyanok, m int a minővel a szeszes folya
dékoknak a szeszfokát szokták megvizsgálni, de 
ezek a bor erejét alig, csak hozzávetőleg, mutatják 
meg, a m it különben izlelés által is m egtudhatunk 
és így nincsen semmi gyakorlati hasznuk. Ha azon
ban egész pontossággal meg akarjuk tudni, mennyi 
tiszta szeszt tartalm az egy vagy más faj bor, azt 
csak lepárolás által érhetjük el.

E rre  különösen akkor van szükség, ha valaki 
cognacot akar égetni, annak természetesen előre 
tisztában kell lenni magával, vájjon kifizeti-e magát 
a cognac - égetés ? Ezen czélra legalkalmasabb a 
SALLERON-féle készülék. Ez több részből áll, először 
van egy réz-állványra helyezett üveglombik, mely 
alá egy kis lámpában szeszt gyújtunk, másik fő
része a hűtő  csigacsövekkel ellátva, ez alá jön két
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üvegedény (poliár), egyik a lefolyó meleg víz fel
fogására, másik a lecsepegő szesz számára. A kísér
let alá vett borból két deciliternyit öntünk a lom 
bikba, azután egy kaucsukcsövel összekötjük a 
hűtővel, melyet hidegvízzel m egtöltöttünk és a szesz
lámpát meggyújtjuk, mire csakhamar forrni kezd a 
bor, m ialatt a hűtőt időnkint hideg vízzel tápláljuk, 
így nehány perez alatt annyi szesz csepeg le, a 
mennyi eléri a szesz-felfogó üvegen a jegyet, melyen 
túl nem szabad engednünk, hogy több szesz cse
pegjen le, a minek már úgy is kevés ereje lenne.

Most a nyert szeszt az utasítás szerint folyóvízzel 
vagy főtt kútvízzel meghigítjuk és ezen géphez m ellé
kelt két kis mérczével m egm érjük; az egyik mércze 
t. i. a .szesz fokait, másik a szesz mennyiségét m u
tatja, a két számnak azután összevetéséből, a készü
lékhez mellékelt tábla szerint, azonnal megtudjuk, 
vájjon egy hectoliber borból hány liter és hány fo kú  
szeszt nyerhetünk.

Ezen készülék minden hozzátartozóival, kezelési 
utasítással és kiszámítási táblával, 12 forintért kap
ható akármely műszer vagy borászati eszközök ke
reskedésében.

P inczefe lszere lési eszközök.

Rendes borkezelést szükséges eszközök és edé
nyek nélkül képzelni sem lehet. Most már sok m in
denféle pincze- és borkezelési eszköz kapható, de 
hogy erre éppen mindenikre szükség lenne, azt nem 
mondhatjuk, ilyenek pl. a két vagy több zsákkal el
látott borszűrők, a mire a gondos és pontos bor
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kezelőnek nincsen szüksége, m ert ha jó l kezeli 
borait, tiszta, fényes és palaczkozásra alkalmatos 
lesz az a nélkül is, ha zsákon nem szűri keresztül.

A maga helyén körülményesen leírjuk, mely esz
közt mikor és miképen kell használni, itt tehát elő- 
legesen csak sorban számláljuk el azokat, melyeket 
egy rendes pincze nem nélkülözhet, úgymint 1. egy 
hőmérő, melyre a musterjedésnél és pincze hőm ér
sékletének szabályozásánál van szükség; 2. borszívók 
(szivornya) és pedig három féle; egyik, melylvel ki
sebb hordókból lehúzzák a bort, másik, melylvel 
nagyobb mennyiségű bort palaczkba húznak, mit 
lopónak is neveznek, a minő üvegből vagy fehér 
pléhből szokott lenni, harm adik egy kis borszívó 
pléhből vagy üvegből, a melylvel nem a szájával szí 
az ember, hanem  csak kézzel bem ártja a' vékony 
végét a hordóba és azután a felső nyílását az ujjá- 
val elzárja és vissza húzza a hordóból. Ez arra való, 
hogy kóstolás végett egy fél pohárra való bort ki
vehessünk a hordóból, a nélkül, hogy’ a nagy szívó
val zavarnánk a bo rt; 3. legalább egy két méter 
kancsnkcső a borlefejtéshez; 4. a hol nagyobb 
mennyiségű bor kezeltetik, ott szükséges a fejtőgép, 
kisebb vagy nagyobb; 5. palaczkozáshoz dvgaszoló 
gép, dugó puhító  és paíaczk-m osókefe; 6. több csap, 
mire meg kell jegyeznünk, hogy rézcsapot csak ba 
igen tiszta és csak a lefejtésnél szabad használni, 
nem pedig oly hordóba, mely csapon áll, mivel a 
bor sava bizonyos mennyiséget a rézből felold, a mi 
sokszor halált, m inden esetben pedig betegséget 
okoz; 7. szükséges a kéaező g ép ; S.pincze-ggertga- 
tarto, olvan tudniillik, melyet kézben vinni, de a
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hordóra is úgy lehet rátenni, hogy el ne dőljön; 
9. hordókefe és ak na szá jkefe ; 10. borkeverő;
11. hordómosó-láncz; 12. aknakiemelő vagyis hordó- 
dugóhúzó; 13. különféle dugók, fa -  és vaskala
pácsok.

Ezeken kívül igen czélszerü mindig készletben 
tartani nehány kilogramm szőlőmagot, ként, hordó- 
tapaszt*  hogy ha netalán valamely hordó szivá
rogni találna, azonnal segíteni lehessen. De szüksé
ges egy vagy két vendégabroncsot is készen tartani. 
Ez nem egybe szögezett végnélküli abroncs, a minő 
rendesen minden hordón van, hanem a két vége 
nyilt és csavar által köttetik össze, rá lehet tehát 
tenni a fekvő hordóra is, a midőn azután csavar- 
kulcscsal annyira össze lehet szorítani, a mennyire 
szükséges; alkalmazni pedig kisebb és nagyobb hor
dóra egyaránt lehet, m ert úgy van készítve, hogy 
tágabbra vagy szűkebbre szabályozható. Ez azért 
szükséges, mivel sokszor az egészen új vasabroncs 
is lepattanhat a hordóról, m ert a nedvesség által 
megdagadnak a hordó dongái és a feszítés néha oly 
erős, hogy egyik-másik vasabroncz elpattanhat, mely 
esetben a kárt egy vendégabroncs által elmellőz
hetjük.

A czem enthordók .

A borkezelésnek fő kelléke a hordó, vannak ugyan 
a keleti tartományokban vidékek, a hol tömlőkben

* Hordótapaszt a legegyszerűbb módon így leliet csináln i: 
Vegyél 3 gram m  fehér Szurkot, ugyanannyi faggyút és ,2 gramm



tartják a bort, de azt azután nem  is minden ember 
gyomra veszi be. Legtisztábban, legbiztosabban és 
legczélszerűebben csak a nálunk ism ert hordókban 
kezelhetni a bort. Kisebb vagy nagyobb hordót 
jobb-e használni, az attól függ, kinek minő terje
delmű a pinczéje s mily mennyiségű bort kezel. 
Annyi bizonyos, hogy kis hordóban hamarább érik 
a bor, m in t nagyban, m ert a tartalm a mennyiségé
hez képest nagyobb a felülete, melyen át a bor el
párolgása történik, a mi az érést előmozdítja, azért 
szokás Tokaj-Hegyalján átalában csak kis hordókat 
használni, m ert az ottani kövér (czukordús) borok 
erjedése úgy is sok ideig ta rt és nagy hordókban ez 
még tovább tartana.

Szállításra legalkalmatosabbak a 4— 5 hectolitere- 
sek, de jó  érett bort lehet a pinczében bármily 
nagyságú hordóban ta rta n i; nagy pinczékben lég 
inkább 50 hectolitereseket használnak. A hol egyen- 
lősíteni (házasítani) akarják a bort, mindenesetre 
nagyobb hordókra van szükség. De mivel a nagy 
hordó aránylag olcsóbb, m int a kicsiny és helyet 
sem foglal el annyit, m int sok kis h o rd ó ; már ezért 
is nagy borkészlet mellett nagy hordókat hasz
nálnak.

Éppen azért, mivel a fahordók sokba kerülnek, 
ott a hol sok bor fekszik a pinczében, most m ár 
czementhordókat kezdenek használni, ez nem sokba 
kerül, de ha annyiba kerülne is, m int a fahordó, de 
jóform án örökös. E zt téglából építik, belül egészen

disznózsírt, olvaszd fel ezt együtt és h a  hűlni kezd, keverjél hozzá 
annyi szitált ham ut, hogy kellő sűrűséget nyeljen.
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hordó formára, kívülről azonban fél magasságáig 
egyenesek a falai; elől egy faperem van beleépítve, 
ott a hol a csaplyuk szokott lenni, ebben van az 
ajtó, m int más hordón és a csaplyuk. Kívül-belül 
egészen czementtel van kivakolva és simítva. Ha 
kiürül, az ajtóján megy be az ember, a ki kimossa, 
kitisztítja. Ilyen czementhordója van Luczenbacher- 
nek is Szobbon. A bor színéből és ízéből nem veszít 
benne, csak savtartalma apad némikép, a mennyit 
t. i. a czement semlegesít, de hátránya az, hogy 
benne a bor nem érik, nem fejlődik, mivel nem 
érintkezh et,ik a levegővel és az elpárolgás akadá
lyozva van.

III.

A must és bor alkatrészei és sajátságai,

Mustból jó bort csinálni, a bort jól kezelni, annak 
becsét és értékét nevelni csak az képes, a ki ismeri 
a m ust és bor alkatrészeit s sajátságait. A borter
mesztőnek és borkezelőnek először is erre van szük
sége, hiszen minden foglalkozásnál az a fődolog, 
hogy az, a ki valamivel foglalkozik, ismerje foglal
kozása tárgyát- Az asztalos ismer minden fanemet, 
melylyel foglalkozik, tudja, hogy melyiknek miként 
mennek erei, melyiket lehet s miként fényesíteni; a 
bőrrel dolgozó iparos ismeri minden bőrnek a tu 
lajdonságát; így van ez minden foglalkozásnál, csak 
a bortermesztők között van legtöbb, a ki sem a
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must, sem a bor alkatrészeit nem  ismeri, azért m in
dig csak a véletlentől függ, minővé válik a bora.

A szőlő levéből készült m ustnak meg van ugyan 
az a term észettől nyert tulajdonsága, liogy előbb 
vagy utóbb forrásnak indul és ha megtisztul, bor 
lesz belőle. Ezt mindenki tudja, de ez nem elég, 
hanem tudni kell azt is: mi indítja forrásra, miként 
lehet a forrást elősegíteni vagy mérsékelni, m iért 
lehet a selejtesebb mustból forrás vagyis erjesztés 
által jobb minőségű bort csinálni. De hát m iért 
jobb az egyféle bor, m int a másik, vagyis minő tu 
lajdonképen a jó  bor? ezt mindenkinek tudni kell, 
ezt pedig csak úgy tudhatja, ha ismeri a bornak 
alkatrészeit és sajátságait. É s ha ezt ismeri, még 
azt is tud ja : m iként fejlődnek ki ezek m ár a m ust
ban és m iként fokozhatok azok, akkor képes m in
denki jó bort csinálni. Azért ism ertetjük itt először 
a must, azután a bor tulajdonságait.

A m ust.

H a m ustot és bort kóstolunk, m ár izlelés által is 
nagy különbséget találunk a kettő között, t. i. a 
m ust édes, a bor pedig kellemetes savanykás izű, te 
hát nagy részben mások a m ustnak és mások a bor
nak alkatrészei; vannak ugyan némely részek, a 
melyek a m ustban és borban is meg vannak, de 
mennyiségileg nagyon változnak.

Mi itt úgy a mustnak, m int a bornak csak azon 
alkatrészeit m utatjuk ki, melyeknek ismerete gya- 

' korlati haszonnal já r és könnyen felismerhetők, 
m ert tudományos vizsgáláshoz (vegybontás) tudó-
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mányos készültségen kívül, megfelelő eszközökre is 
van szükség. A mustnak legnagyobb része víz, mely 
a term észet törvényei szerint a szőlő bogyóiban 
képződött, ezen víz tartalm azza a többi alkatrésze
ket és pedig a szőlő érettségi fokához képest külön
böző arányban, például 100 rész vízben van:

czukor 15%-ék, de lehet több is; aszú borok
nál 30%  is ;

légenytartalmú anyagok határozatlan mennyi
ségben, ide tartozik a fehérnye i s ; 

borkő 1%;
borsav és almasav 4 vagy 5°/«o; 
csersav a mustban csekélység; 
festanyag csak a színes szőlő m ustjában; 
vonatos anyagok 1, néha sokkal több százalék is ; 
illatanyag jó faj szőlőben.
Mennél több a mustban a czukor, annál erősebb 

a bor, a m it a must mérése által már előre meg
jósolhatunk, m ert a m ust czukortartalmának körül
belül fele szeszszé vál, egy kis része pedig a czukor- 
nak feloldatlanul marad a borban vagy legalább is 
csak az utóerjedés által bomlik fel és válik szeszszé. 
így pl. ha a mustmérő 16 fokot mutat, lesz a bor
ban 7Va fok szesz; ha 20-at mutat, lesz 9 ‘Za fok, 
vagyis ugyanannyi századrész szesz.

A mustnak tulajdonsága az, hogy a levegő be
folyása folytán, 20— 24 óra múlván zavarodni és 
forrni kezd. Meleg légmérséklet mellett hamarább, 
hidegben később, sőt nagyon nehezen indul forrás
nak. A must forrását egy igen parányi penész
gomba (Sacliaromyees cerevisiae) idézi elő, mely
nek csírmagvai (spórái) roppant nagy számmal



léteznek a levegőben, de kicsinységük m iatt lá t
hatatlanok. Ezen csírmagvak részint a szőlő bo
gyójára tapadnak, részint pedig a levegőből ju tnak 
a leszűrt m ustba. H a kevés ju t belőlük a mustba, 
akkor a forrás nem lehet tökéletes, sőt ha a mustot 
egészen elzárjuk a levegőtől, nagyon hosszú ideig 
nem indul forrásnak és édes marad. Például ha egy 
kevéssé leülepedett vagy vásznon átszűrt tiszta 
m ustot üvegekbe vagy egy kis hordócskába öntünk, 
azután légmentesen bedugaszoljuk és hideg helyre 
teszszük, több hónap múlván is édes marad. Vagy 
ha nagy m értékben vezetünk kéngőzt keresztül a 
muston, akkor is igen sokáig visszafej tátik az erje
dése és sokáig édes marad.

M ert tudnunk kell azt, hogy az erjedést előmoz
dító csírmagvak legjobban tenyésznek a meleg le
vegőben, de a txil nagy meleg, valam int a nagy hideg 
megöli őket, vagy legalább el tom pítja tevékenysé
geket; ugyanily hatása van rájok a szesznek és a 
kénecssavnak (kéngőznek). Ebből azt a tanulságot 
vonhatjuk le, hogy ha a m ustot kénezett hordóba 
öntik, csak későn és lassan fog erjedni, valamint 
akkor is, ha valaki, hogy bora erősebb legyen, szeszt 
önt a m ustba addig, míg az erjedésen keresztül nem 
ment. így  hideg légmérséklet m ellett is nagyon 
lassú az erjedés.

Az erjedés vagy forrás pedig azt okozza, hogy a 
ezukor feloldódik és pedig eképen: 100 rész ezu- 
korból lesz 48 rész borszesz, 46 rész szénsav, 3 rész 
glycerin, 5— 6 ezredrész gyantasav, 1 rész sejtenye, 
vagy u2 századrész pedig feloldatlan marad. És így 
m ár ekkor egészen más a m ust tartalm a, m int a
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forrás előtt volt, de más azért i s : a) m ert ha a vö
rös m ust törkölyén, vagy a fehér a bogyókon erjed, 
ezáltal csersavtartalma nevezetesen szaporodik; 
b) m ert íestanyagot is vesz fel; c) m ert borkő 
mennyisége apad vagyis kevesebb borkő van a bor
ban, m int a nyers mustban, mivel a borkő szeszben 
nem olvad, csak a vízben; így miután már a forrás 
által elegendő szesz fejlődött ki, ez a borkő egy ré 
szét'töm öríti, miáltal az a borból kiválik és a hordó 
dongáira vagy a seprűre rakodik le; cl) továbbá 
azért is, mivel az erjedés alatt a kifejlődött szesz a 
zam at anyagát felbontotta és magába felvette.

Különösen figyelemreméltó a mustban a fehérnye 
is, melynek az a tulajdonsága van, hogy a bor beteg
ségeit és zavarosságát okozó élődi növények életé
nek legkedvezőbb feltétele, de a fehéinyét a m ust 
forrása által képződő szesz nagy részben felhasz
nálja; átalában sok szesz azt elöli, s így á seprűbe 
ülepedik, ha azonban kevés szesz van a kiforrt m ust
ban (új borban), a fehérnye egy része visszamarad 
a borban és megtartja életképességét, és ezt csak a 
nagy meleg semmisítheti meg. Ez teszi szükségessé 
az erjesztő kamrában való kezelését a mustnak vagy 
a pastörizálást, miről a maga helyén bővebben 
szólunk.

A b o r a lkatrészei.

Láttuk, miként alakul á t a m ust a forrás által és 
m iként változtak át némely alkatrészei, m ert né
melyek, m int a savak és borkő egy része, éppen m a
radnak és a bornak is alkatrészeit képezik ugyan,
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de azért átalában a bor m ár egészen más jellegű 
színre, ízre és alkatrészekre is, m int a m ust; neve
zetesen akkor, midőn m ár m egtisztult, midőn a 
söprűje leülepedett, melvlyel lerakodva a szőlőfürtök 
bogyói közé szorult por, esetleg apró rovarok, pók
háló, szóval minden idegen anyag.

A bor alkatrészei ezek: először a legnagyobb ré 
sze szintén víz, ebben van egyenlően elosztva a 
többi alkatrésze, nevezetesen:

borszesz, a minőség szerint 6— 15 vagy 16% ;
különböző savak « « 6—  8n/o;
czukor « « 1—• 2"/o
vonatos anyagok « « 1— 7%
szénsav
gyantasav
glycerin

1 —  2 %

eczetsav többnyire a forrás által képződik egy kis 
m ennyiség;

borkő 0 ’2— 0 '4 ; végre
zamatanyagok a bor minősége szerint. Ide tarto

zik a bordhcr  is, a m itől a bor sajátságos borszagát 
nyeri.

H a ezen alkatrészek közül csak egyik is hiányzik, 
a bor nem  lehet jó,** de az még nem elég, hogy 
ezen alkatrészek m ind feltalálhatok legyenek a bor
ban, melyek létéről a term észet gondoskodott, ha

* Jobb minőségű bo,okban vilsav is van, legtöbb a tokaji aszú
félékben, azért van ezeknek sok betegségben rendkívüli gyógyító 
hatása.

** Azért a mesterségesen gyártott m űbőr még csak messziről 
'sem  közelítheti meg a természetes bort, m ert azon szerek, melye
ket a mflborlioz használnak, egészen más természetűek, m int azon 
anyagok, melyeket a természet állított elő a szőlőben és mustban.



nem hogy a jó  bor igazán jó  legyen, szükséges, 
hogy ezen alkatrészek mennyiségében meg legyen 
a kellő arány. Például a csekély szesztartalmú bor 
nem lehet jó, m ert a bornak erőt a szesz ad, de le
het bármily magas a borszesz tartalm a, ha nagy 
mértékben van benne sav, úgy nem lehet jó, m ert 
savanyú, valamint ha a savtartalma oly csekély 
lenne, hogy az alig észrevehető volna, akkor sem 
lehetne jónak mondani a bort, mivel éppen a m ér
sékelt savtartalom teszi a bort kellemetes izüvé, de 
egészségi tekintetben is hasznos italú. így van a 
vonatanyagokkal, ha ezek vagy például a glycerin 
hiányoznának a borból, akkor nagyon üres lenne, a 
m int mondani szokták: testnélküli volna.

Tehát az alkatrészek arányossága teszi a bort 
jóvá és kellemetes itallá. Például 6 — 7% szesz és 
5— 6%n tartalm ú bor igen kellemetes és egészséges 
ital, de azért ugyanezen savtartalom m ellett a 
10— 12% szesztartalmú bor is kitűnő lehet, ha 
egyéb tulajdonságai meg vannak. Ugyanis a szesz 
és sav kellő aránya m ellett a bor becsét nevezetesen 
emeli a zamatja, a kellő tisztasága (simasága) és 
üdesége, a m it a szénsavnak kell tulajdonítani.

A bor eltarthatóságára és állandóságára nézve 
legnagyobb hatása v an : a )  a szesznek, b) a tökéle
tes kiforrásnak, c) a tisztaságnak és d) a csersav
nak ; tudjuk ugyanis, hogy a csersav ipari czélokra 
m int konzerváló szer használtatik, és tudjuk azt is, 
hogy a vörös bort sokkal könnyebb kezelni, azért, 
m ert bővebben van benne a csersav, a fehér borban 
ugyan kevés csersav van, de még is ju t bele prése
lés által a törkölyből, még inkább pedig az által, ha

3‘2



a must is összezúzott bogyókon erjed legalább egy
két napig.

A ki az itt elmondottakat tudja és jól megfigyeli, 
az képes a selejtes m ustból is jó  bort, a jóból pedig 
még jobbat csinálni, az segíteni fog magán a rossz 
évben is, midőn a kedvezőtlen időjárás végett a 
szőlő tökéletesen meg nem ért, minek következté
ben a m ust savanyú és czukortartalm a csekély.

Sokat lehet értelmes, szakszerű kezelés által tenni 
a borral, meg lehet érlelni, palaczkozásra képessé 
tenni rövid idő alatt, a m it term észetes úton csak 
sok éveken át érhetnénk el. Csak azt nem lehet, 
hogy bizonyos faj borokat úgy utánozhassunk, hogy 
annak a fajbornak m inden sajátsága s jellege meg 
legyen az utánzottban. Például tokaji asszúbort 
csinálni, vagy úgy utánozni, hogy az eredetihez 
hasonló legyen, sehol a világon nem lehet, csak 
Tokaj-Hegyalján; arra semmi tudom ány sem képes, 
pedig eleget utánozzák, de az csalás s m inden u tán
zat az eredetihez képest csak kotyvalék. így van 
többféle faj bor, melyet utánozni lehet ugyan, de 
ahhoz hasonlóvá tenni más bort nem lehet.

Az érmelléki, a badacsonyi, a somlai, magyaráti 
stb., vagy a vörösek közűi a villányi, ménesi, egri, 
szegzárdi, visontai, oly különböző jellegű borok, 
á mely jelleget nem éppen a különös faj szőlőtől, 
m int inkább a helyi, földtani és éghajlati viszo
nyoktól nyerik.

Az okszerű borkezelőnek e szerint a különböző 
borfajok irán t is tájékozva kell lenni, különösen 
'azoknak, a kik vesznek és eladnak borokat, a borok 
osztályozásában jártassággal kell birni, sőt jó ezt

Gyürky :. Borkezelés és pinczegazdászat. '  ’



ismerni a fogyasztóknak is, liogy saját izlésök és 
igényeik szerint vásárolhassanak, azért közöljük itt, 
m iként szokták osztályozni a borokat.

A b o ro k  osztályozása.

A borokat először 4 főosztályba szokták sorozni, 
azután minden főosztálynak ismét vannak alosztályai, 
a m int következik. A főosztályok: I. aszúborok, 
I I ,  csemegcbjrok, I I I .  pezsgők, IV . asztali borok.

I. A z ászuk  között van fehér a tokaji és vörös 
a ménesi, ezeknek pedig különböző osztályai: 1, 2, 
3, 4 puttonyos aszú, a máslás (másodlás), m i
dőn a leszűrt aszú bor sonkolyát újra felöntik és 
ebből még jó  édeses, de különösen zamatos bort 
nyernek, egyik osztályt pedig a szamorodni (lengyel 
szó, annyit te sz : magában term ett) képezi. Ez akkor 
és úgy készül, midőn az aszú szőlő kevés s azt 
külön válogatni nem tartják érdemesnek, tehát úgy, 
a m int term ett, magában szűrik el. Ilyen bor igen 
erős és felette zamatos.

I I .  Csemegebor többféle van, ilyen 1.  az úgyneve
zett szalmabor, vagyis az, a melyet zsupszalmára 
egész karácsonyig utóérésnek elrakott szőlőfürtök
ből szűrnek; 2. a főzött bor, mely elpárolás által 
édes mustból készül és édességét folyvást meg
ta rtja ; 3. a rácz-ürmös, keserű iirinös, a magyar 
séri és malaga; 4. olyan asszúbor, mely nem a 
Hegy alj án készült, hanem némely kedvező évben 
kivételesen s kis mennyiségben más hegyeken is elő 
lehet állítani. Mindezek csinálási módját könyvünk 
ism erteti.

34
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I I I .  Pezsgőborok, melyek átalában ismertek és 
gyárilag készülnek.

IV . AszIüli borok, ezek először színük szerint 
fehérek, vagy vörösek. Némely vidéken ugyan szo
kásban van siller bort is (igazabban kástélost) csi
nálni, a mely se nem  fehér, se nem vörös.

Az asztali borok, úgy a fehérek, m int a vörösek 
ismét három  osztályba soroztainak, *  ezek: 1. I ömj- 
nyű  vagy sima  asztali bor, 2. testes, mely a vizet 
megtűri, 3. pecsenye bor, melyben több az erő és 
zamat, m int az 1. és 2-ik rendüeknél és a melyet 
csak kis pohárból tisztán szoktak inni.

Ezek m ellett vannak fajborok,  melyeket tisztán 
egy faj szőlőből szűrnek, pl. rizlingből, burgundi 
vagy oportóból, traminiból, rózsaszőlőből stb. Ilyen 
fajbor az érmelléki bakator  is, m ert azt egyedül a 
bakator nevű szőlőből szűrik.

Hogy melyik bor mennyi savat vagy szeszt ta r
talmaz, azt meg tudjuk m érni és azt is meg tudjuk 
határozni, minő arányban vannak alkatrészei, de 
hogy melyik minő osztályban s minő fajhoz ta rto 
zik, azt m ár csak színe után és izlelés által hatá
rozhatjuk meg, azért nagy előny, a ki azzal a tehet
séggel bír, hogy meg tudja birálni a bort jósága, 
minősége s faja szerint, de ez csak bizonyos szabá
lyok szerint lehetséges, a m it itt leírunk.

A borkósto lás.

Erre ugyan minden borivó ember vállalkozik, 
kivált ha jó  ebédelt vagy szomjas, és pedig úgy,

* A kapásból' és közönséges kocsmaibor nem  jő tekintetbe.
3*



hogy poharazásnak is beillik. Ám de ez nem oly 
könnyű mesterség, m int sokan gondolják, m ert 
megkóstolni csak meg lehet akármilyen bort, de 
megbirálni és megmondani, minő tulajdonságai 
vannak, minő fajhoz tartozik, ez nem könnyű do
log, ehhez nem mindenik ért, különösen legke- 
vésbbé azok, a kik erős borivók és még kevésbbé 
azok, a kik szeszes italokkal élnek, m ert ezek száj
íze eltompul, vagy csak az erős borok iránt bírnak 
előszeretettel és ez az irány vezeti őket a bírálatnál. 
Valamint az sem képes helyesen bírálni, a ki nem 
ismeri a különböző fajborokat, vagy a ki mindig 
csak egy vidék borát itta, melyhez annyira hozzá 
szokott, hogy minden más borban az ő megszokott 
borának sajátságait keresi, és ha ezt fel nem találja, 
a legjobb bort sem fogja érdeme szerint méltatni.

Ahhoz, .hogy a bort megbírálni lehessen, nem 
szükséges egy fél pohárral meginni, elég ha egy 
kortyot veszünk a szánkba, de azt előbb ide-oda 
mozgatjuk a száj űrben mielőtt lenyelnénk és pedig 
azért: a j  hogy némikép átmelegedjék, miáltal za
m atja szénsavtartalma érezhetőbbé válik, b) azért, 
hogy a nyelv, az iny és a gége garatja által egyiránt 
észrevehető legyen az íz, m ert csak így lesz meg
különböztethető a szesz, a sav, esetleg a czu- 
kor íze.

Nagyon rossz szokás a közönséges, hosszú szárú 
borszívóval (lopóval) húzni ki a hordóból kóstolás 
végett; először azért, mivel ezzel sok szétpocskoló- 
dik, a fölösleges visszabocsájtásával a hordó egész 
tartalm a zavarodik, másodszor pedig azért, m ert a 
próbabort szívó ember (sokszor dohányos vagy
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éppen bagós szájával) összenyálazza a bort. Kóstoló 
bort kis kengeralakú s z ív ó val (a m int m ár a felsze
relésnél szó volt) kell kivenni a hordóból, ezt nem 
kell a szájjal érinteni, elég csak a vékony végével 
a liordó szádján (aknáján) beereszteni, m iáltal 
annyi bort vehetünk ki, a m ennyi éppen elegendő 
kóstolásra.

A kóstoló pohár tökéletesén tiszta legyen, több 
fajbort külön poharakból kell kóstolni, vagy minden 
faj u tán ki kell mosni a poharat. Midőn a bort a 
pohárba öntik, m ár meg kell ügyelnünk, vájjon 
gyöngyözik-e a felülete, vagy egészen símán marad. 
A gyöngyözés annak a jele, hogy még szénsav van 
a borban (fiatal), lia símán m arad a felülete, az 
érett borra m utat. Ezután a színét vizsgáljuk meg 
és pedig két tekintetből, t. i. először azt nézzük, 
t:szta-e tökéletesen, van-e kellő fénye (tükre), 
másodszor megfelel-e színe saját jellegének vagy 
fajának. így a vörös bornak vagy sötétvörösnek (fe
ketébe játszónak), vagy gránát színűnek, vagy sötét
pirosnak kell lenni. Vörös bornál a nagyon világos 
szín m indig hiba. A fehérborok színe táj és faj sze
rin t igen változó, de azért csak két fő színnek, a 
sárgának  és a zöldnek árnyalatával bírhat a jó bor, 
t. i. lehet sötét, világos és még világosabb sárga 
(arany szín), vagy sárgászöld, világoszöld, de m in
dig tiszta fényű. A víz színű bor értéktelen, habár 
jó íze lenne is. Különben színt igen könnyű adni a 
bornak, a miről a maga helyén talál utasítást az 
olvasó.

Ha a bor színe iránt megállapítottuk vélemé
nyünket és egy kortyot a szánkba vettünk, akkor
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gondolatunkban kérdéseket kell feltennünk m a
gunknak, liogy mit keressünk a borban, és m eg
találjuk-e azt, a mit keresünk? Az nem elég, a m int 
sokan tesznek, hogy csak azt akarják megtudni, jól 
ízlik-e a bor? Persze a szomjas embernek, akár 
milyen bor is jó ízlik, a nagy borivónak ízlik, ha erős 
a bor, társaságban, poharazás közben a közönséges 
bor is jónak látszik, csak ne legyen dohos, idegen 
ízű,' nyúlós, zavaros vagy túlságosan savanyú. így 
azonban a bort megbírálni nem lehet.

A kérdések, melyeket gondolatunkban m agunk
nak felteszünk akkor, midőn a bort nyelvünkkel a 
szájűrben mozgatjuk, ezek: 1. nincsen-e valami 
idegen íze? 2. van-e valami zamatja és illata? (az 
illatot hibásan mondja némelyik virágnak, bukké- 
nak); 3. van-e elegendő ereje? a szeszt leginkább a 
szájpadlás és a gége garatja érzi. 4. mily fokú lehet 
savtartalm a? nincsen-e egy kis eczetsav benne? 
a m it a nyelv érez legjobban; 5. van-e teste? 
6. eléggé síma-e? és végre 7. minő az utóíze, 
nem-e fanyar vagy gyengén keserű? a kesernyés 
íz, mely a keserű mandula ízére emlékeztet, elő
nyére van a bornak. Vörös bornál a csersav ta rta 
lom mennyiségét kell fontolgatnunk és pedig úgy, 
hogy a csersav mellett van-e némi édesség is a bor
ban, vagy eléggé szirna-e a csersav m ellett? pl. a 
visontai és ménesi vörös boroknak a csersav mellett 
mindig bizonyos kellemetes édes ízök is van, vala
m int a jobbféle egri boroknak is, a szegzárdi, budai 
és más vörös borok jelesek ugyan, de ezeknél m ár 
a csersav hatása uralkodik.

Ezen kérdések meggondolása csak egy pillanat



alatt történik  és nem oly hosszadalmas, m int ez 
elmondva van. E  nélkül azonban alaposan meg
bírálni nem  lehet a bort.
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IV.

A szüretről,

Első kérdés az: mikor kell szüretelni? Sok he
lyen nagyon korán szüretelnek, azért nem is csinál
hatnak jó  bort, m ert még a szőlő tökéletesen meg 
nem érett, addig abból jó bort várni nem  lehet. 
Persze igen nehéz eltalálni a szüret idejét ott, hol 
sok faj szőlő vegyesen van ültetve, m ert midőn már 
a korán érő fajok jóformán rothadni kezdenek, 
akkor a másik része a szőlőnek még csak félig érett, 
minthogy pedig nem  szívesen hagyják elveszni azt, 
a mi m ár túlérett, annak kedvéért leszedik az egész 
ültetvény term ését, a miből gyenge savanyú és 
betegségekre hajlandó lesz.

Szüretelni okszerűen csak akkor lehet, ha a 
szőlő tökéletesen megérett. Sok függ ugyan az idő
járástól is, m ert van néha oly év, midőn bár m ed
dig várakoznánk, tökéletesen meg nem érik a szőlő, 
sőt a várakozás végett sok fürt elrothad, megpené- 
szedik, ezen azonban az osztályozás áttal lehet 
segíteni.

Osztályozás az, a m it m inden gazda cselekszik 
más terményeivel, pl. gyümölcsszedéskor külön
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szedi a szépet, épet, és külön a törődöttet és silá- 
nyat; krumpliásáskor külön rakják a nagyját és 
külön az apraját; a búzát is osztályozzák, midőn 
átrostálják, m ert külön hull az ocsu s külön a tiszta 
szem, csak a bortermelőknek van az a megfogha
tatlan  rossz szokásuk, a hogy rothadt, penészes vagy 
egészen éretlen fürtöket együvé zuzmólják a többi
vel, pedig sokszor egy-két penészes fürt nagymeny- 
nyiségü bort elront. Ha sok bajjal vagy költséggel 
já rna  a szőlőosztályozás, még nem annyira csodál
koznánk annak elmulasztásán, de az sem sok bajjal, 
sem sok költséggel nem jár, azt a kis költséget 
pedig vissza fizeti százszorosán az, hogy az osztá
lyozott bort sokkal jobb áron lehet eladni.

Különben minden a czélszerü berendezéstől, pon
tosságtól és helyes számítástól függ. A szüretnek 
meg van a maga rendszere és szabályai, a m int látni 
fogjuk, ettől eltérni nem  lehet, és a szüretet puszta 
m ulatságnak tekinteni nem  szabad.*

Szüreti e lőkészület.

H a m ár eléggé okadatolva van a szüret ideje, 
csak akkor foghatunk hozzá, ha m ár minden elő
készület megtörtént, ha már rendbe van hozva 
m inden szüretelő eszköz és edény, különben csak 
kapkodás lesz a szüretnél, a mi idő- és pénzvesz
tegetéssel jár.

Mindenekelőtt a szüretelő helyiségeket, a prés

* Szüreti mulatságok, de csak a m unka befejezése után, szo
kásban vannak Franczia-, Spanyol-, Olaszországban és a Bajna- 
vidékén is. .
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házat, pm czét és erjesztő-kamrát kell lepókhálózni, 
kiseperni, kiszellöztetni és rendbehozni. Minden 
edényt a lehető legtisztábbra kell mosni, m ert sok
szor egy kis penészfolt valamely edényen az egész 
must- és bormennyiséget úgy megfertőztetheti, 
hogy a legnagyobb küzdelemmel alig lehet elvenni 
a bor dohos ízét. A sajtó orsóját, a szőlőmalom 
tengelyeit meg kell olajozni és gondoskodni világí
tásról, lámpásokról, m ert szüret idején m ár rövidek 
a napok, a m unkát éjszakával kell pótolni.

Kádat annyit kell készíteni, a mennyi elegendő 
arra, hogy a munka fenn ne akadjon; a kádak el
helyezését is bizonyos terv szerint kell tenni, úgy 
t. i., hogy a nyers és összezúzott szőlőt, egyrészről 
a szőlőmalomba, másrészről a sajtóba ne kellessék 
nagy távolságra hordani, hanem  meg legyen a m un
kában a szükséges összefüggés s következetesség. 
Egy kisebb kád, vagy egy félfenek fi hordó legyen 
készen a rothadt, penészes és éretlen fariok szá
ntára.

A hordókat is előre elkészítjük, ezek tisztaságára 
a legnagyobb gond fordítandó. H a a használt ho r
dót jól kimossák, kiszellőztetik, azután kikénezik 
(kénszeletet égetnek el benne) és jól bedugaszolva, 
száraz helyre teszik, akkor ha újra akarják hasz
nálni, elég ha forró vízzel kiforrázzák és ezután 
még egyszer-kétszer tiszta vízzel kiöblítik, akkor 
alkalmatos lehet a m ust befogadására. De hányszor 
történik, hogy az üres hordó, ha nedves helyen 
állt, vagy a kimosás után egy kis víz m aradt benne, 
akkor benne van a penész, a mitől megtisztítani 
igen nehéz, sokszor fel kell venni a fenekét s erős
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hordókefével szükséges a penészt ledörzsölni, sok
szor azonban ez sem elég, hanem ha a penész a don
gába bevette magát, görbe késsel kell lefaragni vagy 
legyalulni.

A kevéssé hibás hordót ki lehet tisztítani, ha 
oltott meszet vízzel felhígítva öntünk bele és néhány 
najíig benne hagyjuk, m ialatt többször meg kell 
liengergetni, azután többször tiszta vízzel kimosni. 
Még hatásosabb a szrda, ez olcsó és nemcsak a 
penészt, de az eczetszagot is eltávolítja a hói dóból, 
ezt is forró vízzel kell a hordóba önteni, minden 
hektoliteres hordóra két kanállal számítva, forró 
vizet pedig egy hektoliteres hordóra 10 litert, két 
hektoliterre 20 litert és így tovább. A forró víz leg
alább 24 óráig maradjon a hordóban, mely idő alatt 
többször meg kell liengergetni, azután jól kimosni. 
A penész- vagy eczetszagot legjobban meg lehet 
érezni forrázás után úgy, ha tenyerünkkel a hordó 
szádjára (aknájára) ütünk, az az a levegőt beszorít
juk  és a midőn a tenyeiünket felemeljük, akkor 
szagoljuk a hordóból visszaütődő levegőt.

Nagyon rossz szokás kikénezni a hordókat, m i
előtt m ustot öntenek bele, m ert a kén a levegőben 
úszkáló gombacsiráknak (melyek a forrást előmoz
dítják) megölője, a kénezés által tehát nehezítjük 
a forrást, holott azt minden módon elő kellene segí
tenünk ; egészen más a lefejtéskor kénezni a hordót.

Mi ezél j a van a kénezésnek? nemde az, hogy a 
kén elégése által kénecssav fejlődjék a hordóban, 
mely a levegővel oda betódult élödi gombacsirákat 
m egölje; ámde erre a m ustnak szüksége van, m ert 
a forrást ez mozdítja elő, ha tehát már a második



vagy harm adik lefejtésnél kénezzíik a hordót, akkor 
annak m ár van értelme, m ert akkor m ár ezen 
gombacsirákra semm i szüksége sincsen a bornak, 
sőt az m ár akkor ártalm ára is lehet.

Kénezés helyett lehet azonban szeszt használni, 
t. i. csak annyi szeszt önteni a hordóba, hogy éppen 
megnedvesedjenek a dongák falai, azután meg kell 
gyújtani a szeszt, melynek az elégés alkalmával ki
fejlett gőze minden élődi gombacsirát kiűz a ho r
dóból. H anem  kettőre kell vigyázni, egyik az, hogy 
a hordónak mind az aknája, m ind pedig a csaplyuka 
nyitva m aradjon addig, míg a szesz el nem ég, 
különben a kifejlődő gőz szétvethetné a hordót. 
Másik, hogy tiszta szeszszel égessük ki a hordót, 
m ert ha a szesz kozmaolajt tartalm az, ettől a hordó 
és a bor is kozmaszagúvá válik.

A szőlőszedés.

Első szabály az, hogy sem esőben, sem ködös 
időben szüretelni nem szabad, inkább lehet egy kis 
dér, az nem  árt annyira, m int a köd vagy eső. Mi
dőn szedőkről, puttonyhordókról, prés és a szőlő
zúzógép körül dolgozó munkásokról gondoskodik a 
gazda, előre számot vessen magával, mennyit képes 
sajtója 24 óra alatt feldolgozni és csak annyi szedőt 
állítson be, a mennyi ezen feldolgozható mennyisé
get egy-egy nap megszedi, a minek okát később 
magyarázzuk meg. Úgy szintén számba kell venni 
azt: mily távolságra kell já rn i a puttonyosoknak, 
e szerint kell ezek számát a szedők számához ará
nyosítva megállapítani,
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Minden egyes munkásnak előre meg kell magya
rázni a kötelességét, ki kell jelölni azokat, a kik a 
préssel, vagy a kik a zúzógéppel stb. dolgoznak, 
hogy egyik a másikat a munkában ne zavarja, így 
egyszersmind mindenik jobban begyakorolja magát 
a saját teendőiben, és el van mellőzve az ide-oda 
kapkodás. A szedőket legjobb úgy fogadni, hogy 
enni kapjanak, a főttétel kevesebbe kerül, m int a 
sok szőlő, melyet egy-egy szedő egész nap elfo
gyasztani képes, de azért a szőlőt egészen elvonni 
a munkásoktól embertelen dolog lenne, hanem  
jobb, ha előre szed a vinczellér a szedők számára 
s mindeniknek ki oszt szedés előtt és szedés után 
egy pár fürtöt. Ez által elkerüljük azt is, hogy a 
legszebb fürtöket emészszék el, de kivált azt, hogy 
szőlőbogyókat evésközben szét nem hullatják s a 
földbe be nem tapossák, m ert a szedőknek az a 
szokásuk van, a hol szabadjára hagyják őket, hogy 
valahányszor egy szép fürtö t vág le a tökéről, mely 
neki tetszik, azt a markával szájába nyomja és le
rágja a nagyobb szemeket róla, persze így sok 
lepereg a földre, a mit a szedő furfangosan a földbe 
tajjos, nehogy észrevegyék.

H a a szedők megreggeliztek, 1-ör meg kell vizs
gálni mindenik edényét, tiszta-e, és kését, elég 
éles-e ? ha nem, legyen kéznél a fenőkő és meg kell 
élesíteni, m ert az életlen késsel ősak rángatja a 
fürtöt s lepergeti a bogyókat; 2. meg kell magya
rázni nekik, miként mindenekelőtt a tőkekötelóket 
kell szétvágni, azután a fürtöket vigyázva lem e
télni, a lehullott bogyókat felszedni és a tőke vesz- 
szőit jól átnézni,- vájjon nem-e maradt el fürt;
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3. ki kell jelölni, mennyi és melyik szedőkre esik 
melyik puttonyos; 4. egy vagy két puttonyost csak 
a rothadt s éretlen szőlő hordására kell kijelölni s 
puttonyaikra krétával je lt csinálni, a szedőknek 
pedig szigorúan meghagyandó, hogy a rom lott für
töket külön szedjék s a megjelölt puttonyokba önt
sék. A hol sok a szedő, ott nem elég utánok egy 
felvigyázó, ott annyi felvigyázóra van szükség, a 
mint azt a szedők száma megkívánja. Ez nem hasz
talan kiadás, m ert több hasznot tesz a felügyelő, 
m int a mibe napibére került.

A Hegyalján minden szedőnek a derekát átövező 
zsinóron egy csupor (bögre v. fazék) függ ebbe szedik 
az asszú szem eket; m indazonáltal van egy vagy több 
válogató asztal, * a melyre a puttonyokkal a szőlőt 
öntögetik, ezen asztalon, melyet leányok és gyere
kek körül állnak, válogatják á t a fürtöket. Ily  válo
gató- asztalt mindenkinek ajánlani lehet, a kinek 
módja van erre nehány forintot költeni, m ert így 
biztosan ellehet különíteni a hibás fürtöket és a ki 
ekképen I. és II. osztályú bort csinál, az az első 
osztályú boráért oly árt kap, mely szerint a második 
osztályú egészen ingyen marad, a mi m ár magában 
nagy nyereség.

* Ilyen asztal 4 szál meggyalult deszkából van összeszögezve, 
széleit léczből készült perein veszi körül, melynek csak az egyik 
végén van nyilasa, melyen az összetörött bogyók leve lefolyhat. 
Ezen vége az asztalnak egy kád felett áll, ebbe tolják le a m ár 
megválogatott szőlőt.
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A feh ér m ustcsinálás.

A leszedett és a présházba hordott szőlőből akár 
fehér, akár vörös bort akarunk csinálni, először 
össze kell zuzmolni a szőlőt, részint pedig kipré- 
selni, hogy must legyen belőle. Az első dolog tehát 
a z : hogy a szőlőt összetörjük, összezuzmoljuk vagy 
csoinoszoljuk; ezt különbözőképen szokták tenni, 
t. i; vagy zsákban tapossák össze, vagy szőlőmalom 
(zúzógépen), vagy csomoszoló fákkal csomoszolják 
szét. Melyik mód jobb ezek közül? Arra csak azt 
lehet felelni: az, a melyik legtökéletesebben zúzza 
össze a bogyókat, m ert a legbecsesebb boranyag a 
bogyók héjára van tapadva és az csak úgy ázik le 
jól, ha a bogyók tökéletesen szét vannak zúzva, 
különben sok része e becses anyagnak elvész a tö r
kölyben.

H a a szőlőmalom jó szerkezetű, a bogyókat jól 
összezúzza a nélkül, hogy a magot összetörné, 
tagadhatatlanúl legczélszerübb ezt használni, már 
azért is, m ert ezáltal leggyorsabban megy a munka, 
kivált az olyan szőlőmalom nagyon praktikus, a 
mely a szőlőfürtök kocsányát külön válogatja, m ert 
ez kárára van erjedéskor a mustnak.

A z  első legfőbb szabály tehát az: 1. hogy a bo
gyók mennél jobban s:ét legyenek zúzva, m ert csak 
így vonhatja magához a m ust annak legbecsesebb 
részét; 2. hogy a fürt kocsányai vagyis a törköly 
eltávolít! assélc a mustból, m ert erre a mustnak, 
m ég a vörösnek sincsen szüksége, mivel a csersa
vat, a mi a törkölyben túlbőven van, azt a törköly



elmellőzésével elegendő mennyiségben megkapja a 
a must a szőlőmagból és a bogyók héjjából. De 
nemcsak hogy semmi szükség sincsen a m ustban a 
törkölyre, de hátrányára is van a m ust és bor jó sá
gának, sőt legtöbb esetben nagyon is nagy kárára.

A szőlőfürtök kocsánya (nyele), a csersavon kí
vül, sok növénysavat, nyálkás anyagot tartalm az, 
a mi a bort vad- és nyersízüvé teszi, különösen 
akkor, m időn a kocsány, habár csak részben is, 
tökéletesen meg nem ért, meg nem fásúlt, a m i 
akkor is megtörténik, midőn a bogyók különben jó l 
megérettek. A törköly eltávolítására szolgál a le- 
bogyózó rosta, mely vagy sodronyból van, vagy 
pedig három  szögletesre gyalult és sűrűn egymás 
mellé szögezett léczekből áll. Némelyek apró gereb- 
lyéket használnak és ezekkel halásztatják ki a tö r 
kölyt a m ustból. Az eszköz tehát az eltávolításra 
kü'önböző lehet, a fődolog csak az, hogy törkölyt 
okvetlenül cl kell választani a musttól.

E zu tá n  a f ő s ú l y t  a must erjesztésére kell fek 
tetni. M ielőtt azonban erjedni kezdene a must, elő
ször m egm érjük czukor- és savtartalmát, úgy, 
a m int azt m ár leírtuk, m ert addig kell segítenünk 
a hiányokon, még mielőtt a m ust forrni kezd. Azt 
tudjuk, hogy a bor jósága a m ust minőségétől függ, 
hogy jó  és kitűnő bort csináljunk, annak alapját a 
m ustban kell biztosítanunk. A m ust minőségére 
nézve három  tényező van befolyással, ú. m. a czu
kor, a sav és a vonaton anyagok, az az a bor zam at
jának, jó  ízének és testének anyagai, ezeket fokoza
tos mennyiségben, a bogyók tökéletes összezúzása 
és tökéletes kiáztatása által nyerjük meg. A czukor
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mennyiségét a mérés által tudjuk meg, valamint 
azt is, liogy minő a sav tartalm a. Ahhoz, hogy jó 
bor legyen (ha különben meg vannak egyéb ténye
zői), már a 16 fok czukortartalom is elég, de per
sze jobb, ha 20 vagy 24 fokot mutat. A 16 fokon 
alul czukrot tartalmazó mustból már csak gyenge 
bor lesz, ezen azonban lehet segíteni, ha a m ustba 
erjedés előtt czukrot adunk.

Némelyek az olcsó szőlőczukrot (krumplíczukor) 
ajánlják, de ebből több kell és bizonyos idegen ízt 
kölcsönöz a bornak, legjobb azért az átalán hasz
nált fehér czukrot venni, de ezt nem nyersen kever
jük a musthoz, hanem szörpalakban. A mennyi
ségre nézve az határoz, hány fokkal akarjuk emelni 
a m ustnak czukortartalmát, e szerint azután előre 
készített egy kis mennyiségű szörpöt öntünk a 
m usthoz egy üvegbe és jól megjegyezzük, hány 
századrészét teszi a m ustnak a hozzá öntött szörp, 
mely szerint nem nehéz kiszámítani, mennyi ozu- 
kor vagy szörp kívántatik ahhoz, hogy egy fokkal 
és végre annyi fokkal emelkedjék a m ust czukor- 
tartalm a, a mennyire emelni kívánjuk.

Talán könnyebb megérteni, ha gyakorlatilag 
mondjuk el az eljárást, t. i. egy hektoliter musthoz 
veszünk 3 kiló czukrot, azt felaprózzuk és 3 liter 
vízben felforraljuk, miáltal legalább egy félliter víz 
elgőzölög. Ezt azután hozzá keverjük a musthoz, 
miáltal czukortartalma 2 1/á%-ál emelkedik.

A túlságos savval könnyebb elbánni, ebhez nem  
kell egyéb, m int apróra tö rt márvány-, esetleg 
mészkő; és pedig hogy 2— 3'Voo-t apadjon a sav, 
elég ha egy, hectoliterre egy félmarék összetört

18
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m árványt vagy mészkövet adunk. Emiek az egész
ségre semmiféle káros hatása nincsen, ez csak a 
savókat semlegesíti, de a borban nyoma sem m a
rad. hanem  lerakodik a hordó fenekére a söprőbe.

Átalában a m ár itt len t savmérő szerint 6'Voo sav
nak kell a borban lenni, néha egy fokkal több vagy 
kevesebb nem tesz különbséget, de 7 fokon túl m ár 
veszíti a bor becsét, valamint ha 5 foknál kevesebb 
savat tartalm az a bor, nem lehet kellemetes ízű, ez 
esetben tehát a savat szaporítanunk kell, a mire 
sokszor elég, ha a m ust nagyobb mennyiségű szőlő - 
maggal együtt forr, ha ez azonban elegendő nem 
lenne, úgy a javításhoz m ár csak akkor fogjunk, 
ha a bort másodszor fejtjük lé, a m int ez a bor
kezelésnél le van írva.

Ez a legegyszerűbb módja a mustjavításnak. 
Vannak ugyan, a kik a Chaptál vagy Gaal rendsze
rét ajánlják, ezek szerint, ha  a m ust túlsavanyú, 
először addig kellene vizet önteni hozzá, míg sav- 
ta rta lm a a megkivántató szabályos fokot nem m u
tatja, pl. 6 ° / o o - t ,  de ekkor a vízzel szaporítás a 
czukor tartalm át nagyon leszállítja és így ismét azt 
kell a kívánt fokra, pl. 10-ről 16-ra vagy 12-ről 
18-ra em elni czukórral. Vagyis feltéve, hogy egy 
hektoliter mustban csak akkor szállna a savtartalom, 
ha 10— 15 liter vizet adnánk hozzá, ezáltal tehát 
jóval szaporodnék borunk mennyisége is, hanem 
ugyancsak jómennyiségű czukrot kellene felhasz
nálni, hogy kellő szesztartalm ú bort szüljünk belőle.

A galizálásnak  o tt van helye, midőn a lepréselt 
vagy egészen ki sem préselt törkölyből akarunk 
m ásodbort csinálni, a mely lehet jó nyári bor, de

G yürky: Borkezelés és pinczegazdászat.
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leginkább alkalmatos, cognac-főzésre, m ert mégis 
csak olcsóbb, m int a jó  természetes bor, a cognac 
pedig, melyet belőle nyerünk, ha valamivel kevesebb 
is, m intha jó erős bort égetnénk ki, de ép oly tiszta 
és jó, m int más cognac, mindenesetre pedig egé
szen más, m int akár a borsöprőből, akár a törköly
bei égetett szesz.

É n  csak oly kezelést ajánlhatok jó lélekkel, a 
mely természetes és egyszerű; a pancsolást kár
hoztatom, de a bonyodalmas eljárásnak sem vagyok 
barátja. A természeten erőszakot tenni nem lehet, 
a borásznak csak az a kötelessége, hogy a tudomány 
elvei szerint elősegítse a term észet működését s 
természetes úton egyenlítse ki azon hiányokat, mely 
kedvezőtlen időjárás, vagy más helyi viszonyok be
hatása által keletkeztek.

H a m ár a m ust minőségére nézve tisztában 
vagyunk, főgondot kell az erjesztésre (forrásra) for
dítani. Hideg időben nehezen indul meg a forrás, 
melegebb időben pedig hamar, ami arra m utat, 
hogy melegebb időben több gombacsíra ju to tt a 
mustba, de kérdés : meddig ta rt és egyenlően tart-e 
a forrás ? m ert ha nem, akkor még sem vett fel a 
a m ust a levegőből annyi gombacsírát, a mennyire 
szüksége lenne. Pedig hogy a mustból jó bor vál
jék, annak tökéletes kiforrásra van szüksége, az az 
sok gombacsirára vagyis sok levegőre. Néha eliez 
eléggé ho zzá ju t munkaközben is, de nem mindig, 
azért szokták a francziák a mustot lapátolni,* hogy

* E czélra igen egyszerű eszköz van, t. i. egy hosszas négy
szögben összekötött rám ának a középen egy tengely forog, melyet úgy 
forgatnak, m int. a köszörű követ, a tengelybe pedig nagy deszka
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mennél jobban érintkezzék a levegővel; a ki ezt 
nem teheti, az legalább annyit tegyen, hogy m unka
közben engedje mennél jobban érintkezni a levegő
vel az által, hogy egy kádból a másikba, vagy a 
mikor a hordó tölcsérjébe öntik, m indig csak vékony 
sugarakban történjék az öntés.

M inthogy sok levegő kell a mustnak, azért jó, ha 
legalább 24 óráig saját czefréjén a bogyókkal együtt 
erjed, ez által azt is elérhetjük, hogy a bogyók 
héjának a tartalm a jobban kiázik. H anem  ezt nagy 
óvatossággal kell tenni, úgy t. i., hogy a bogyók 
vagyis a törköly (mert ha a csuták el is távolíttattak, 
a bogyók is törkölyt képeznek) a levegővel ne érin t
kezzék, hanem az le legyen nyomva a mustban, m ert 
a mily hasznos és szükséges a mustnak a levegővel 
érintkezni, úgy a törkölyre nézve az veszedelem, 
m ert eczetesedést idéz elő,

De ha egy-két napig kádon erjesztjük is a mustot 
ezután mégis csak a hordóba kell neki ju tn i és a fő 
erjedést ott befejezni, e szerint a kérdés az: vájjon a 
hordóban erjesztő csöveket (bugyogókat) sziikséges-e 
használni, vagy czélszerű-e elzárni ezen eszközök által 
a m usttó l a levegőt ? Az én meggyőződésem és sok 
kisérlet után te tt tapasztalatom a z ; hogy addig, míg 
a m ust bugyogva forr, nem szükséges elzárni bu- 
gyogtatóval a hordót, de nincsen is értelme az elzá
rásnak, m ert az csak a levegő behatását gátolja a 
m ust erejének elgőzölgésétpedig nincsen m iért aka
dályozni addig még nincsen minek elgőzölögni. Akkor

vitorla (m int a.szelelő rostákban) van bevésve. E  szerkezetet a m ust
tal te lt kádra teszsziik, s egy gyerek pedig elkezdi forgatni, a vitorlák 
folyvást verik fel a mustot s érintkezésbe hozzák a levegővel.

4*
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igen, ha m ár a szesz kifejlett a m ustban és kifejlett 
egyszersmind az illat és borether is, és ezek m ár a 
szeszszel egyesültek, akkor czélszerü elzárni a hor
dót, m ert a szesz könnyű test lévén, könnyen páro
log; ez idei pedig akkor áll be, midőn már a bugyogás 
csendesedik. Addig a bugyogtató legfeljebb arra való, 
hogy a hol sok must forr, ott szénsav fejlődik ki, 
melyet a bugyogtatóban lévő víz ártalmatlanná tesz.

Különben akár nyitva akár zárva erjedjék a must, 
a fődolog az: hogy tökéletesen kiforrjon, hogy a 
forrás állandóan erős és egyenlő legyen. Ezért van 
szükség az erjesztő-kamrára, mely fűthető, melyben 
állandóan, legfeljebb egy két fok ingadozás m ellett 
egyenlő meleget lehet tartani. Hogy a must állan
dóan s jó kiforrjon, 1 6 — 18 E° fok melegre van szük
sége, 20 fokon felül m ár elölné a gombacsírákat, és 
ekkor az anyagok felbontása nem lenne tökéletes. 
20 vagy 24 fokra emelni a hőmérsékletet akkor kell, 
midőn m ár a must megszűnt bugyogni, ekkor már 
minden gombacsíra és feliérnye felesleges a mustban, 
ezeket a nagy meleg megöli és azután a söprővel 
lerakodnak a hordó aljára.

Az oka pedig annak, hogy a mustnak erős és 
egyenlő forrásra van szüksége a z : tudjuk ugyanis 
a m ár előadottak után, hogy a m ust különböző 
alkatrészekből áll, a melyeknek fel kell bomlani és 
átalakulni, hogy a m ustból bor legyen, ezen fel
bomlás és átalakulás csak a tökéletes forrás által 
lehetséges, ha a forrás időnként csendesedik vagy 
csak lassan történik és hosszú ideig tart, akkor 
ezen alkatrészeknek nagy része felbontatlan marad, 
át nem alakul és hasztalanul rakodik le a söprőbe,
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mi által a bor legbecsesebb részeitől fosztatik meg 
és így értékéből sokat veszít.

Ez elmondottak után még a sajtóról kell szóla- 
nunk. Nem az a fődolog, liogy minő alakja legyen 
a sajtónak, és hogy az a törkölyből az utolsó csep
pet kiszorítsa, m ert utóvégre, ha m arad is valami 
kevés m ust a törkölyben, először az nem oly becses, 
m int a színm ust; másodszor kárba nem megy, mivel 
a törkölyt úgy is értékesíteni kell, akár másodbor-, 
akár eczetkészítésre, akár pedig pálinka-égetésre.

A préselésnél a legfőbb m ly t  arra kell fek te tn i:
1. hogy7 a törköly mennél kevesebbet érintkezzék a 
levegővel, mivel igen ham ar sok gombacsíra rako
dik rá, azért gyorsan kell a  sajtóba rakni, hogy 
sokáig ne feküdjön a levegőn, 2. hogy a sajtóból 
kifolyt m ustnak csak az elejét (még a sajtó nagyon 
nem szorít) öntsük a színmusthoz, azon részét 
pedig, mely akkor csurog vagy csepeg, midőn márnagy 
súlylyal hat a nyomás a törkölyre, azt másodosztályú 
bornak csináljuk, m ert ebben igen sok a növény- 
sav és növénynyálka, a mi a jó  bornak becsét rontja.

A m int a törköly a sajtóból kikerül, szét kell egy 
kevéssé rázni, ezáltal a szőlőmag egy része köny- 
nyen kihull, ezt azután megszárítva és megrostálva 
el kell tenni, m ert arra a borkezelésnél sokszor 
nagy szükség van, a törkölyt pedig azonnal hasz
náljuk fel saját czélunk szerint, és ne hagyjuk ekkor 
sem sokáig érintkezni a levegővel. Azért, hogy a 
m agot elválasztottuk, a törköly mindenre használ
ható, akár pótbornak, akár pálinkának vagy eezet- 
nek, m ert a mag már ekkor fölösleges, mivel a 
magból sem bor, sem pálinka nem lehet.



A  v ö r ö s  m u s t  c s i n á l á s a .

Vörös bort csak kék szőlőből csinálhatunk, de 
magában a kék szőlő m ustja még nem vörös (egy 
bizonyos fajt kivéve), úgy hogy ha frissen elválaszt
juk  a kék szőlő m ustját a bogyóktól, ebből fehér 
bort lehet csinálni, a festanyag, melytől a m ust 
vörös színt kap, a bogyók héjára van tapadva, onnan 
kell annak leázni.

A vörös bort azon tulajdonságokon kívül, mely- 
lyel minden más jó bornak bírni kell, m int pl. az 
erő és zamat, különösen a színe jellemzi. Lehet a 
vörös színnek több árnyalata, ú. m. piros vagy 
gránát szín, de mindig sötétnek az az teljesnek s 
tökéletesnek kell lenni, a gyengén piros vagy hal
ványvörös, fakóvörös színű bor, ha különben jó is, 
kis értékkel bír. De átalában a vörös bort nem szo
kás vízzel inni (a ki így iszsza, az csak kivétel), ha
nem  tisztán, m int pecsenye bort, vagy egészségi 
tekintetből a gyengélkedők s vérszegények, m int 
erősítő ita lt; ennélfogva több erő, több test és be
hatóbb íz kívántatik a vörös bortól.

E s ezek csakugyan sajátságai is a vörös bornak, 
a m it az által nyer, hogy hosszii ideig erjed együtt a 
bogyókkal, és így tökéletesen feloldja és leolvasztja 
a bogyókra tapadt anyagokat, de mivel ez anyagok 
a forrás egész ideje alatt m ind együtt maradnak a 
musttal, tehát nagyobb mértékben dolgozódnak fel 
és alakulnak át azon anyagokká, melyek a bort 
becsesebbé teszik, t. i. a vörös borban több a szesz, 
a zamat, a glycerin, gyantasav, csersav és vilsav.
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A vörös mustkezelésnél tehát ezen anyagok fo
kozottabb kifejtésére kell a fősúlyt fektetni, azért a 
szőlőt még inkább meg kell válogatni, m int a fehér 
m ustnál, gondosan el kell távolítani mind a hibás 
és tökéletlen fürtöt, azután első teendő a lebogyo- 
zás. H íjában mondják némelyek, hogy a vörös bor
nak sok csersavra van szüksége, tehát jó, ha a tö r
kölyön erjed; hiszen azt éli sem tagadom, hogy 
sok csersavra van szüksége, de nem  oly vad fanyarra, 
a m inőt a szőlő kocsányaiból szí magába, hanem 
arra, a melyet a bogyók héjából és a szőlőmagból 
nyer, ez pedig tökéletesen elegendő.

A szőlő összezúzása csak úgy történik, mint m i
dőn fehér m ustot csinálunk, a czukor- és savmérőt 
itt is úgy használjuk, és a mutatkozó hiányokon épp 
úgy segítünk, m int a fehér mustcsinálásnál leírva 
van. De ezzel még nem tettünk meg mindent, ha
nem még m ielőtt a m ust erjedni kezd, meg kell 
győződnünk, vájjon elegendő sötét színű bort vár
hatunk-e, m ert azt tudjuk, hogy némely évben nem 
érik meg a szőlő oly tökéletesen, m int kívánnánk, a 
nem tökéletesen érett szőlőben pedig nem fejlődik 
eléggé a festanyag, de van eset, hogy a szőlő között 
sok világos színű fürt is találkozik és m ár ez elég ok 
arra, hogy a bor nem  lesz eléggé sötét színű, pedig 
mi olyat akarunk, a mi érdnkünk azt kívánja, hogy 
igazán sötétvörös színű legyen a borunk. Ezen tehát 
segíteni kell, de hát miképen?

Vannak a kik megfestik a bort, sőt fehér borból 
is csinálnak vöröset, ez azonban csalás, és ha árta l
mas szerekkel festik a bort, büntetendő cselekmény 
is. A ki vörös bort akar csinálni, az sötét színű
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szölőfajokat tenyészszen, épp úgy m int a ki tiszta 
búzát akar termelni, tiszta búzát vet, nem pedig 
rozsot, m ert a rozsból akár hogy mesterkedik, nem 
lesz tiszta bóza, úgy a fehér szőlőből sem lesz soha 
igazi vörös bor, pedig van egészen ártatlan festő
szer is, melynek legkevesebb rossz hatása sincsen 
az egészségre, a minő a bodzafa érett bogyói, vagy 
a fekete mályva virága. Ámde ha e festőszerek által 
el is lehet érni azt, hogy a bor szép sötétvörös 
színt nyer, de nem lesz meg az a tulajdonsága, 
m int az eredeti vörös bornak, nem lesz az többé 
oly kelemetes és gyomrot melegítő ital, és m iért ? 
azért, mivel ezen festő anyagok oly növényi term é
nyek, melyek a borra nézve idegen anyagok, és a 
melyek a bor ízét megbénítják, emésztését nehezítik, 
és nem is kellemetes illatot adnak a bornak.

De minek is festeni a bort, midőn egyszerű m ó
don oly sötét színűvé tehetjük, a minővé csak akar
juk. Ezen módot én födöztem fel 30 év előtt, sokak
nak ajánlottam és le is írtam, és a kik már megpró
bálták, tökéletesen sikerültnek állítják.

Ez pedig abból á ll: hogy azon természetes fest- 
anyagot szaporítsuk, a mely a szőlő héjában van, 
a m it úgy érünk el, ha a m ust egy részét elveszszük 
a bogyóktól, mielőtt erjedni kezd, tehát akkor, m i
dőn még a festanyagból m it sem vett magához, e 
szerint a bogyók festőanyagának kevesebb folyadékot 
kell megfesteni, azt tehát sötétebbre képes festeni. 
Például: egy kádban van 5 liectoliter mustunk, 
.ebből 10 puttonyt tesz ki a törköly, vagy is m iután 
m ár le van bogyózva, tehát a bogyók, és így a 
10 puttony törkölyben lévő festanyagnak 5 litl.
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folyadékot kellene megfesteni, de arra nem elégsé
ges, hogy ez  a folyadék (t. i. a must) elég sötét 
színt n y e rje n ; szűrjünk le tehát ezen folyadékból 
frissiben egy htlt, akkor m ár ugyanezen mennyiségű 
festanyagnak csak 4 htl, folyadékot kell megfesteni, 
a m it bizonyosan tökéletesen meg is fest, de ha azt 
hinnénk, hogy nem, akkor leszűrünk lVa hitért, a 
mikor csak 3 1/2 h it fog ugyan ezen mennyiségű fest- 
anyag megfesteni.

Az igaz, hogy ez által mennyiségileg kevesebb 
vörös bort csinálunk, de tökéleteset és nagyobb 
értékűt, kárunk ez által nincsen, m ert abból a m ust
ból, melyet frissen leszűrünk a kádról, jó fehér 
vagy kástélyos bor lesz. Ezt persze rögtön kell meg
tenni, a m int a szőlő össze van zúzva, m ert ezután 
erjedésnek indul a must, a m i iránt minden intézke
dést meg kell tenni, mert attól függ minő lesz a 
bor, hogy miként történt az erjedése.

A vörös m ustot czélszerűen csak kádban lehet 
erjeszteni, noha vannak, a kik magokat tekintély
nek tartják  és a hordóban való erjesztést ajánlják, 
de azt jó l megfontolva ajánlani senkinek sem lehet, 
m iért? lejebb elmondom az okát. Lássuk előbb m i
ként kell az erjesztést kezelnünk?

H a a szőlőt lebogyóztuk és összezúztuk, noha a 
valódi törköly el van távolítva a musttól, azt is tö r
kölynek vagy czefrénak nevezzük, melyet a szőlő- 
bogyók héja, a mag és a fürtök kocsányainak letö
redezett apró ágai képeznek, t'ehát törköly van a 
mustban, és kell is, hogy legyen, m ert ettől kapja 
meg szép színét, jó  ízét és a szükséges cser sarat. 
Hanem ez á törköly igen nagy veszedelmet okozhat
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a bornak, ha hosszabb ideig érintkezik a levegővel, 
m ert eczet gom bacárákat vesz magához, azért a 
kádat úgy kell csinálni, m int az a 16. lapon leírva 
van, hogy a törköly állandóan le legyen nyomva a 
mustba, és hogy naponkint egyszer vagy kétszer is 
meglehessen keverni a törkölyt. Erre azért van 
szükség, m ert a mint megindul a forrás és a czukor 
szeszszé kezd bontódni, úgy fejlődik ki a szénsav, 
mely bugyogva száll fel és a törkölyt a felszínre 
emeli, a hol az oly vastag és sűrű rétegben tömörül, 
hogy alig képes rajta magát keresztül törni a szén
sav. A törkölyt többször szétkeverni szükséges, m ert 
azok az anyagok, melyeknek a mustban fel keli 
oldódni és a m usttal egyesülni, ezen vastag réteg
ben tömörülnek, és ha a törköly többször szét nem 
kevertetnék, a musttal nem igen jönnének érintke
zésbe, daczára annak, hogy ezen vastag törköly 
réteg be van a sülyesztő borítóval a híg mustba 
nyomva, m ert igaz, hogy így a m ust körülveszi a sűrű 
tömeget, de bele nem hatolhat, ha csak nem keverik.

Nagyon hibáznak tehát azok, a magokról sokat 
tartó  borászok, a kik azt ajánlják: hogy legjobb ki
venni a hordó egyik fenekét, a csap lyukát beborí
tani egy átlvuggatott deszkadarabbal (vagy akár 
mivel, a mi megakadályozza, hogy akkor, midőn a 
bort leeresztik, a törköly el ne zárja a csaplyukat), 
azután beönteni a mustot, és berakni a törkölyt a 
hordóba, a fenekét ismét vissza tenni és így hagyni 
még az erjedés tökéletesen befejezve nincsen, azután 
pedig a kész tiszta bort a csapon le lehet ereszteni. 
A kik ezt a módot ajánlják, így okoskodnak: ha el 
van zárva a hordóban a m ust a levegőtől, erősebb
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zódik, felügyeletet kevesebbet igényel, a bort akkor 
ereszthetjük le a mikor éppen nekünk tetszik.

Azt azonban felejtik: 1. hogy mennyi időbe 
kerül a hordó fenekét kétszer kivenni és kétszer 
betenni, m ert akkor is ki kell venni, ha a törkölyt 
ki akarjuk szedni, 2. hogy levegőnek a hordóba is 
be kell hatni, m ert ha légmentesen bedugnák, szét 
vetné a hordót, 3. hogy a törkölynek megmarad a 
hordóban is az a tulajdonsága, hogy a m ust felszí
nére emelkedik, és ott sürü tömeggé verődik össze, 
ezen sűrű  tömeg felszíne épp úgy fészke a hordó
ban is az eczet-gombacsíráknak. m int a kádban, de 
mivel ezen sűrű tömeggé összeverődött törkölyt 
nem lehet a hordóban naponként szétkeverni, a 
m ust bizony nagyon kevés alkatrészét fogja annak 
feloldani, mivel csakis alul érintkezik a törkölylyel, 
m ert a felszínén, a hová felemelkedett ott must n in 
csen, o tt egészen kiszárad.

M aradjunk tehát csak a kádnál, s ha a szőlőt 
megválogattuk, lebogyóztuk, ha a törkölyt a levegő 
hatásától megőrizzük s többször szétkeverjük, és ha 
azon helyiségben hol m ustunk erjed állandóan meleg 
a légmérséklet (mint az erjesztő-kannánál le van 
írva), akkor jó bort fogunk csinálni.

Meddig kell a vörös m ustnak törkölyén erjedni, 
ezt óraszámra meghatározni nem lehet, mert az 
nemcsak attól függ, minő melegben erjed, hanem 
mennyi a feloldandó czukortartalma a mustnak, 
és m ennyi erjesztő-anyagot (gombacsirát) vett fel 
magába a m ust.-De hogy mikor kell lefejteni, azt 
m egm utatja'az: ha m ár a pezsgés egészen megszűnt,
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ha a m ust már tisztulni kezd és már megvan a 
kívánt színe, akkor le lehet hordóba fejteni, a tö r
kölyt pedig ki lehet préselni, de az első rendű bor
hoz csak az elejét szabad annak önteni, a mi a prés
ből folyik; ha m ár nagyon szorítják a prést, a m i 
akkor csurog, azt a I l-ik  osztályú borba öntsük.

A  hom okos szőlők szüretelése.

A Íillokszéra pusztításai folytán nagyban emelke
dett az alföldi szőlők nemzetgazdászati fontossága. 
Azon körülmény által, hogy a homoktalajú szőlők 
a íillokszéra pusztításai ellen biztosítva vannak, a köz- 
érdeklődés mind jobban fokozódik az alföldi borter
melés iránt. Mennél több hegyi szőlőt pusztít el a 
íillokszéra, annál nagyobb lesz a keresete a homokon 
term ett boroknak; a homoki bor termesztőinek pedig 
annál jobban utánna kell látni, hogy boraikat jav ít
sák és idomítsák azon fogyasztók ízléséhez, a kik 
megszokták a hegyi borok élvezetét.

Eddig a homoki borok nem jó  hírben álltak, több
nyire gyenge, tarthatlan és savanyú volt az alföldi 
bor, noha itt-o tt volt bizony némely értelmes te r
mesztőnek kitűnő bora, magam is ízleltem ilyet 
többeknél, a mi arra m utat, hogy jó kezelés által 
nagyon lehet javítani az alföldi bort. Sokat já rtam  
az alföldön, részt vettem a szüreteken és több kísér
letet tettem  ezen borok javításával, ez tehát eléggé 
megadja a jogosultságot arra, hogy tanácsot és ú t
m utatást adjak, miként kell javítani a homoki boro
kat, m ert ezt meg lehet tenni, sőt okszerű kezelés 
által (a minek m ár.szüretkor kell kezdődni) jó, ta r
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tós és kellemetes ízű bort lehet az alföldön is csi
nálni. Nem lesz ugyan mindenben hasonló a hegyi 
borokhoz, m ert nem lesz az a zamatja, de hiszen a 
hegyi borok sem hasonlítanak mind egymáshoz, 
pl. kitűnő bor az érmelléki, a magyarádi, a somlói 
és több más fáj, de nincsen az a tudomány, mely 
somlóiból érmellékit vág}7 érmellékiből magyarádit 
csinálna, m ert mind jeles ugyan, de mindeniknek 
megvan a saját jellege. Tehát az alföldi borokból 
sem lehet somlóit, érmellékit vagy más jeles fáj 
bort csinálni, de lehet igen jót, melynek meg lesz 
a saját jellege, különösen ha megválogatják a szőlő
fajokat, m ár azzal is javíthatnak.

Az alföldön, az értelmiséget kivéve, a szüretelés 
nagyon kezdetleges módon történik, pinczék nem 
igen vannak, és a hol van, az is ritkán jó, ez tehát 
az egyik hiánya az alföldi boroknak, pedig ezeken 
segíteni lehet. Most vizsgáljuk a termés tulajdon
ságait, a mi a helyi viszonyok eredménye, és foglal
juk  ezt pontokba.

1. A szőlő ritkán érik meg tökéletesen, m ert az 
ültetvények nagyon sűrűk, m ert a fajok nincsenek 
megválogatva, s m ert a vessző kurtítás, ott a hol 
sok a mezei munka, s kevés a kézi erő, nagyon 
későre m arad; ha azon vesszők, melyek term ést 
hoztak, m ár junius elején és pedig mennél jobban 
bekurítatnak (a többi hosszabbra hagyandó), akkor 
sokkal előbb és jobban megérik a szőlő.

2. H a a szőlő jól megérik is, de a iürtök kocsánya 
az ottani erős vegetácziónál fogva többnyire még 
szüretkor zöld, tehát ennek a kipréselt leve a bort 
ízetlenné és tarthatlanná teszi.
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3. Szintén az erős vegetáczió végett a m ust sok
kal több vizet és kevesebb czukrot, még kevesebb 
vonatanyagokat tartalmaz.

4. Sokszor igen sok az ottani borban az alma- és 
borkősav, de kevés a csersav, pedig a csersav töm öt
tebbé, jobb ízűvé és különösen tartóssá teszi a bort.

5. Az alföldi levegő szüret idején sokkal kadve- 
zőbb az élősdi gombacsírák tenyésztésére, m int a 
hegyes vidékeken, ezekből tehát annyi ju t a borban, 
akkor, midőn az erjedés befejeződött, a mi rom lását 
okozza, m ert még a bor forr, jó ha mennél több 
benne a gombacsira, de ha a forrás megszűnt, akkor 
m ár ezek az élősdik a szeszt támadják meg, s azt 
emésztik fel, innen van az alföldi borok csekély 
szesztartalma, de innen van az is, hogy sok fehérnye 
marad a borban annak kárára, mivel a szesznek egyik 
tulajdona az, hogy megbénítja a fehérnyét, mi által 
az kivál s lerakodik a söprővel, de megfogyatkozván 
a szesz a borban, ennek a feladatnak meg nem 
felelhet. A hegyes vidékeken, a hol jó  pinczék vannak 
s a  kiforrott bor hideg pinczébe kerül, ott m ár maga a 
légmérséklet megbénítja mind az élősdi gombák, 
m ind pedig a fehérnye káros hatását. Mindkettőt azon
ban legjobban megbéníthatja az erjesztő kamra m e
lege vagyapastörizálás, miről még bővebben szólunk.

Ez itt elmondottak adják kezünkbe a kulcsot, 
hogy mit kell tenni, a m it ismét pontokba foglalva 
itt röviden elmondok; azt azonban, a m it már átalá- 
ban a mustkezelésről mondottam, azt nem ism é
telem, arra csak utalnom kell a t. olvasót.

1. Első dolog a szőlő lebogyózása és a bogyók tö 
kéletes szétzúzása, így a kocsányok ártalmas nedve
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nem ju t a borba, és a bogyók helyes szétzúzása 
által (mi leginkább taposás által érhető el), köny- 
nyebben feloldódik a bogyó héjára tapadt anyag.

2. A gyenge czukortartalmú m usthoz czukor 
adandó, m int m ár leírtuk, a túlsavanyú m ust sava 
semlegesíttessék.

3. A m ustnak a bogyókkal kell több napig együtt 
forrni, hogy tökéletesen feloldódjanak és a m usttal 
egyesüljenek azon anyagok, melyek a bort értéke
sebbé teszik.

4. Fokozni kell a csersavat szőlőmag hozzáadás
sal, a m it a megtisztúlt m ustba esetleg az első le
fejtés után a borba is lehet ten n i; ez adja meg a 
bornak tartósságát s jó ízét.

5. Minden esetben első és másod osztályú bort kell 
csinálni, az I. osztályiit kivitelre, mely sokkal értéke
sebb leend, ha e czélból m ár a szőlőt megválogatjuk, 
ha sajtolt mustból csak éppen annyit adunk hozzá 
a mennyi éppen szükséges. A II. osztályút helyi 
fogyasztásra és házi szükségre lehet használni.

5. Forrás után a fiatal bor hideg pinczében ta r
tandó, és különös gond fordítandó arra, hogy m in
dig tökéletesen fel legyen töltve.

7. A fiatal bor a m int m egtisztúlt, tehát m ár 
karácsony előtt lefejtendő először, másodszor pedig 
márcziusban. Az első lefejtés nyíltan történhet, az az 
érintkezhet a bor a levegővel, de m ár a második lefej
tésnél kaucsuk-csövet kell használni, m ert a gyenge 
bornak m ár ilyenkor nagyon ártalm ára van, ha a 
levegővel érintkezik.

8. A homoki borokban igen sok a fehérnye, a mi 
érését s tartósságát gátolja, ettől kell tehát meg



szabadítani. Ez három  módon történhet, ú. m. 
szeszesítés, derítés és pasztörizálás által; persze a 
pasztörizálás (vagyis hevítés) után is le kell fejteni, 
csakhogy ez esetben nincsen szükség derítőszerre, 
a minő a vizahólyag vagy zselatin.

9. A gyenge és tarthatlan  borokat nagyon meg
lehet javítani fe j elles á lta l is. Ez úgy történik, hogy 
szüret alkalmával a törkölyre, melyről a m ustot 
leszűrtük, tavali termésű bort öntünk és nehány 
napig így hagyjuk, azután a bort leszűrjük és a tö r
kölyt kipréseljük, ez által a fiatal bor a törkölyből 
(mely lebogyózott szőlőből legyen), magába szedi 
azon anyagokat, melyek a bor értékét emelik, és így 
fokozottabb mennyiségben fog azzal bírni, miáltal 
kétszeresen oly jó lesz, m int addig volt.

Különben legjobb, ha a fiatal borral próbát csi
nálunk, úgy m int a m usttal, midőn megmérjük 
csakhogy ez a próba másképen történik. Ugyan is 
vegyünk égy palaczkba a fiatal, de már lefejtett és 
m egtisztult borból, a palaczkot dugaszoljuk be, de 
nem  erősen, azután állítsuk vízbe egy fazékba és 
melegítsük a vizet a tűzhelyen 3— 4 órán át, de úgy, 
hogy a víz a forrpontot túl ne lépje, m ert akkor 
annyi gőz fejlődnék ki a palaczkban, hogy szét vetné. 
Midőn a fazekat a tűzhelyről leveszik, nem szabad 
a palaczkot azonnal kivenni a vízből, m ert a változó 
légmérséklet folytán könnyen elpattanna, hanem 
várjunk addig, míg a víz kihűl.

Ezután a kihűlt palaczkot kiveszszük a vízből, 
dugóját erősebben beszorítjuk, és vagy hat hétig 
hideg pinczében tartjuk. Ekkor látni fogjuk milyen 
váladék képződött és rakódott le a jmlaczkban, egy
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szersmind azt is, m ennyit nyert a bor ez által ízében. 
Most m ár öntsük le vigyázva ezen bornak a tisztá
ját egy másik palaczkba és keverjünk hozzá legalább 
is i — 2°/0 borszeszt, de borszesz 1 (jgyen, nem krumpli
szesz. így ha ezután hosszabb ideig tartjuk a szo
bában, tehát meleg helyen még sem fog elromlani.

így jöhetünk rá, vájjon sok fehérnye jelenléte 
ártott-e a bornak, mely fehérnye a hevítés után 
lepacsódott, és ártott-e az az ízének, vagyis jobb ízű 
lett-e ezen kezelés által a bor? és ha nem lett, 
javított-e rajta az az 1 vagy 2 százalék borszesz? 
miből könnyű azután következést vonnunk arra 
nézve, hogy mi a hiánya a bornak, és m it kell tenni, 
hogy megjavuljon. A további teendőkre kellő utasí
tást talál az olvasó a borkezelés egyéb teendők leírá
sában, a m int itt következik.
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Y.

A borkezelésról.

Ha a m ust kiforrott és ászokra (pinezébe) került, 
akkor m ár bor (fiatal bor, új bor), de még utóerje
dését be nem  fejezte. A borkezelés tehát itt kezdődik 
és pedig azzal, hogy a hordók gyakran feltöltögettet- 
nek, bedugaszol tatnak és kívülről tisztán tartatnak.

A szüretelő edény, prés, szőlőmalom, lebogyózó 
rosta, egyszóval minden, a m ire m ost m ár szükség 
nincsen tisztára mosatik és minden a maga helyére 
rendben eltétetik. Ekkor készíti el a gazda borainak

Gyürky; Borkezelés é« pinczegazdászat.



leltárát, számba veszi mennyire ütött ki a termése, 
miben került a szőlő mívelése, a szüret? és így 
mennyibe van neki egy hectoliter bora? eliez 
bozzá számítja azt a jövedelmet is, a m it egy vagy 
más úton a törkölyből nyert, e szerint határozhatja 
meg az árát borainak, külön osztályok és minőség 
szerint; hogy pedig borainak minőségét nyilván 
tarthassa, a hordókat számokkal megjelöli, erre leg
jobb kis pléh-táblácskákat használni.

A gazda ugyan, borainak árát csak elméletileg 
határozza meg, m ert az gyakorlatilag a kereslettől 
függ és függ a gazda körülményeitől is, t. i. várhat-e 
az eladással, vagy nem-e szorítják a viszonyai arra, 
hogy a valódi értéken alul adjon túl a termésén, 
de azért még is kell számítani, hogy tudja vájjon 
nyert-e vagy vesztett-e termésén.

Új borokkal deczemberig a pinczében nincsen 
dolog, de lehet az ó borokkal, a mint később elő 
fogjuk adni. Deczember vége felé azonban megkez
dődik a lefejtés, szükség esetén a házasítás (egyen
lősítés) és esetleg a pasztörizálás, valamint egy 
vagy más módon való javítása a bornak, de csak 
az esetben, ha erre éppen szükség van. É n  részem 
ről azt tartom  a legokosabb és legsikerültebb bor
kezelésnek, a mely legegyszerűbb és legkevésbbé 
mesterkélt, de pontos és czéltudatos. És ha a musttal 
úgy bántunk, m int itt leírva van, a bor okvetetlen 
jó lesz, a kezelés nem lesz nehéz.

Hanem  a borászatban mindig előfordúlhatnak 
oly esetek, melyekben a kezelő csak úgy segíthet 
magán, ha minden eshetőségre alkalmatos eszkö
zökről tudomása van, azért mi a rendkívüli esetekre
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is számítunk és mindenről nyújtunk felvilágosítást a 
mire a borásznak szüksége lehet. Kitűnő jó borok, 
melyek h írt szereztek hazánknak, m ár a m últ idők
ben is voltak nálunk, pedig a tudomány, mely most 
már annyira előre haladt, még nem födözte fel azt 
a mit m ost tudunk, a különbség azonban a mostani 
és a miílt idő között e z :

azelőtt csak akkor term eltek jó bort, ha az idő 
rendkívül kedvezett a termésnek, a mi minden 
10— 20 évben egyszer történt. Ekkor többnyire 
sok is term ett, a kezelés nagyon kezdetleges lóvén, 
tehát csak egyszerűen elszűrték a mustot, de a 
m ust a term észet áldásánál fogva kitűnő volt, és 
gazdag a czukortartalomban és minden oly anyag
ban, a mely a bort becsessé te sz i; tehát a ki, ha 
értelem nélkül is tisztán tiszta hordókba elszűrte a 
m ustot és jó hideg pinczével rendelkezett, az k i
tűnő bornak ju to tt a birtokába, pedig nem te tt 
egyebet, csak egyszer lefejtette és mindig pontosan 
feltöltögette a hordókat. Hanem  mikor lett az ő 
bora k itűnő? bizony csak 8— 10 év múlván, tehát 
nem a termesztő nem a pinczemester csinálta oly 
tökólelessé, hanem  a természet, a hosszú idő, az 
évek hosszú sora megérlelte a bort, kiválasztotta a 
sok fehérnyét, a nagy szesz tartalom  pedig meg
bénította, és így minden emberi hozzájárulás nél
kül a bor idegen alkatrészei lecsapódtak az éveken át 
tartó kigőzölgés által pedig (a m i a dongákon át tö r
ténik) é rtés  javú lta  bor. De volt ám elég eset, hogy 
ily kitűnő óv áldásából is rossz bora lett annak, a 
kinek rossz volt a pinczéje, vagy a ki nem tisztán 
kezelte, a ki feltöltetlenül hagyta a hordóit, és a ki
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be nem várhattta az időt még a természet megérlel
hette volna borait.

Ma azonban 8— 10 évig senki sem várhat míg 
megérik a bor, most senki sem teheti azt, hogy 
csak egy rendkívüli kedvező év termésével töltse 
meg hordóit, és ezt a kitűnő bőit csak ünnepekre, 
becses vendégei számára s gyermekei lakodalmára 
tartogassa. Most a kedvezőtlen években is jó  bort 
akarnak csinálni, s csinálnak is a tudomány segít
ségével, most nem várjuk az időtől, hogy megérlelje 
borainkat, hogy tiszta és fényes legyen magától, 
m ost a tudomány útm utatása szerűit két év alatt 
érett ó bort tudunk csinálni, most fényt, színt, ízt, 
erőt, zamatot tudunk adni borainknak, és segíteni 
tudunk minden esetben, akár mily változás, vagy 
betegség érje a bort, m e:t a tudomány vívmányai 
által ismerjük a bor alkatrészeit, természetét, és így 
tudjuk hol, mikor és mikép kell eljárnunk.

A borhev ítésrő l.

Ki ne hallott volna a pasztörizálásról, hiszen ezt 
sokan ajánlják még ott is, a hol arra semmi szükség 
sincsen. Nem szabad tehát kihagyni könyvünkből 
ennek ismertetését. A pasztörizás annyi, m int bor- 
hevítés. E  rendszert Pasteur világhírű franczia 
vegyész ism ertette meg a világgal, és azt vagy a 
borlievítési eljárást az ő nevéről pasztörizálásnak 
mondják. Különben mi ezt a borlievítési módot már 
akkor ismertük mielőtt még Pasteur föltalálta volna. 
Nevezetesen az ötvenes években Preisz M ór pesti 
vegytantanár nagyon szeretett a borok vegvelemezé-
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sével foglalkozni, e végett a vidékről többen kül
döttek neki bormustrákat. Egykor két üveg jófor
mán zavaros bőit kapott, megkóstolja az egyikét, 
de nem ízlett, err e félreteszi az üvegeket, s jö tt a 
szünidő, utazni ment két hónapig, a m ustraborok
ról m egfelejtkezett; mikor pedig visszajött, nem 
tarto tta érdemesnek megnézni, m ert azt hitte, hogy 
megromlottak a roppant kánikulai hőségben, de 
beálltak a hűvösebb napok, végre novemberben azt 
látta, hogy a két üveg bor szép tiszta színű s jó 
forma üledéket képez, megkóstolja s csodálkozva 
tapasztalta, hogy a bor nemcsak szépen megtisztúlt, 
de meg is javúlt.

Ez vezette őtet a további kísérletekre, ezután víz
fürdőben mesterségesen hevített több hibásnak m u
tatkozó bort, és az eredmény mindig ugyanaz v o lt : 
a bor megjavúlt, megtisztúlt S' m ent le tt a további 
zavarodástól, romlástól. Ekkor a párisi Pasteur még 
gyerek volt. Preisz közölte felfedezését magyar és 
német lapokban, de akkor ez még viszhangra nem 
talált, az akkori idők még nem  kedveztek ily tanúi - 
mánynak, nálunk pedig ritkán van annak értéke a 
mi magyar embertől származik, de a midőn az m ár 
Francziaországból jö tt hozzánk, akkor m ár tetszett, 
s valóban sok esetben nagy sikerrel használjuk is a 
borkezelésnél.

A pasztörizálás vagyis kerítés elmélete e z : a 
bort zavarossá, színtelenné a fehérnye teszi, a meg
zavarodást, az időközönkinti erjedés megújjulását 
azon élősdi gombacsirák okozzák, melyek a levegőből 
ju tnak  a borba (mint már megmagyarázgattuk), ez 
a kettő, a mi a bort mindenféle betegségekre is haj
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landóvá teszi. Az élősdi gombacsiráknak azonban, 
valamint a fehérnyének is a magasabb fokú hőm ér
séklet megölője. A miből azon tanulságot nyerjük, 
hogy ha abort fölforralnánk, néhány perez múlva meg- 
mentenénk minden oly anyagtól, a mely kárára van, 
vagyis ezáltal a bor tökélyesedését előmozdítanánk.

De a bort forralni nem  lehet, mivel ha ez zárt 
edényben történnék, a kifejlődő gőz szétvetné az 
edényt, ha pedig nyílt edényben forralnék, akkor a 
szesz egészen elpárologna belőle és így értéktelenné 
lenne, azért is, m ert a szeszszel, mely az illatot, 
zam atot s boréthert is magában egyesítette, egy
szersmind ezen becses anyagok is elvesznének. — 
Azért csak a forrponton alúl melegíthetjük a bort, de 
hogy ezen kisebb fokú melegnek meg legyen a hatása, 
tehát hosszabb időt kell a melegedésnek engedni.

Ez a borhevítés, vagy pastörizálás. A czél tehát 
világos, az alkalmazás azonban különféleképen tö r
ténik, t. i. vagy hordókban az erjesztő kamrában, 
vagy kisebb mennyiségben üvegekben, melyek 
10— 20 literesek szoktak lenni, ezen üvegek vízzel 
te lt nagy edénybe állíttatnak, a vizet pedig kis gőz
fejtőgép melegíti, oly gőzfejtő, a minőt hordók for
rázására is használnak. Egyik módja a borhevítés
nek az is, ha a borral te lt hordók hosszabb ideig 
szabadban, de fedett helyiségben ki vannak téve a 
nyári forró napok hatásának. Ezt láttam Schvartzer 
szegzárdi születésű tősgyökeres magyar ember és 
bécsi nagyborkereskedőnek nmsrforji telepén, a hol 
60 teli hordó állt a szabadban nyári kánikulai idő
ben. Akkor persze ezen nagyon csodálkoztam s meg 
is kérdeztem Schvartzert, m iért van ez így? mire
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azt fe le lte : ez a csoport bor októberben Amerikába 
megy, m ost tehát érlelődik, azután tisztán le fog 
fejtetni s így biztosítva vagyok —  mondá — hogy 
jól ki fogja állni az útat. E s a m int később meg
tudtam, csakugyan nem csalódott.

A b o r első lefe jtése .

Deczember közepe táján átalában m ár az új 
borok megtisztúltak, söprőjük leülepedett, a m i 
annak a jele, hogy m ár lefejthetők, m ert ekkor m ár 
a söprőnek semmi haszna sincsen a borban, sőt 
ártalm ára van. * Azért nem szabad késni a lefejtés
sel, a m it új évig okvetlen meg kell tenni, csakis a 
vörös bor az, mely valamivel később fejtendő le, és 
oly bor, mely még nem tisztúl, a mely még pezseg, 
de ez arra m utat, hogy hiba tö rtén t a m ust erjesz
tésénél, a hibán tehát utólag kell segíteni az által, 
hogy a hordót több napra 16— 20 R° fokú meleg 
helyiségben helyezzük el, hogy tökéletesen kiérjen.

Nagyon hibáznak azok, a kik sokáig hagyják söp
rőn állni a bort, akár régi szokásból, akár azon h a
mis h itnél fogva, hogy ha bár m egtisztúlt is a bor, 
a söprőből még mindig vesz fel magába kedvező 
anyagokat, m ert ez csalódás. Mennél később tö rté
nik a bor első lefejtése, annál később fog bekövet

* Vegytani vizsgálatok által be van bizonyítva, miként a bor
seprőben levő élesztősejtek csak addig m aradnak épen, míg a 
m ust tökéletesén befejezte forrását, azután szét esnek, rothadásnak 
indúlnak és a rothadás átmegy a söprő többi alkatrészeire is, az 
pedig világos, hogy oly anyag' a hordóban, mely rothadásnak 
indúlt, ártalm ára van a  bornak.



kezni a második lefejtés, mi által sokkal később fog 
fejlődni s megérni a bor.

De van még egy fontos körülmény, mely szük
ségessé teszi mennél korábban való lefejtését az új 
boroknak, ez pedig a z : hogy sok eset van, midőn 
az új boron valamit javítani kell, néha a színe h i
bás, máskor sok a sav benne, vagy éppen kevés a 
savtartalma, vagy nagyon gyenge; ezen a hiányo
kon legjobban és legkönnyebben csak az első lefej
tés alkalmával lehet segíteni. H a a lefejtés új évig 
megtörténik, akkor bál miben is kell pótolni vagy 
javítani az új bort, még 3— 4 hónapig van ideje az 
utóerjedésre és azon anyagok felemésztésére, fel- 
használására, melyekkel javítandó lesz és akkor 
még a meleg idő beállta előtt lehet másodszor 
fejteni, a midőn már kész bort kapunk; holott ha 
az első lefejtés későn történnék, egy évet veszíte
nénk, m ert egy évvel később fejlődne ki a bor, de 
rosszabb is lenne, mivel a söprő anyagai hosszabb 
idő alatt bomlásnak, rothadásnak indúlnak és meg- 
fertőztetik a bort.

H a m ár a lefejtést elhatároztuk, akkor az első 
teendő elkészíteni, tökéletesen tisztává tenni a hor
dókat és a lefejtésnek használandó edényeket. Má
sik a z : hogy szemlét tartunk  boraink fölött, m eg
vizsgálunk minden hordót a számok szerint, a 
m int megvannak jelölve. A kérdések ezek, melyekre 
nézve a vizsgálat által meggyőződést kell szerezni 
m agunknak:

1. Tiszta-e már a bor s nem-e pezseg még?
2. Elegendő-e szesz- és savtartalma, vagy nem-e 
nagyon csekély benne a sav? 3. Nincsen-e valami
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idegen íze vagy szaga? 4. Megfelel-e a színe vára
kozásunknak, nem-e fakó, tú l sötét, vagy vöröses ? 
5. Vájjon nincsen-e nagy eltérés egyik vagy másik 
hordó tartalm a között, m ert az nagy hiba, ha színre 
s ízre nézve a hordók között nagy különbség van, 
mivel a vevő azt akarja, hogy az egész mennyiség, 
melyet megvesz, egyenlő jellegű legyen; de nagy 
baj az még a helyi fogyasztásnál is, ha különbség 
van egy és más hordó között, m eit ha m ár a fo
gyasztó az egyik jellegű bort többször élvezte és 
utána egy más jellegű következik, még ha jobb is 
az előbbeninél, ő már ezt nem  szereti s bizalmat- 
lankodik, hogy egyszer jót, máskor rosszat kap.

Ezen pontokban foglalt bajokon az első lefejtés 
alkalmával könnyen lehet segíteni idomífás és 
egyenlősítés által, de már később részint igen ne
hezen, részint semmiképen sem lehet segíteni. —  
Miből áll az idomítás és egyenlősítés, azt a követ
kező fejezetekben írjuk le.

A b o r idom ítása.

A bor idomítása az, ha a bornak hiányain segí
tünk az által, hogy az alkatrészeit képező anyagokat 
szaporítjuk, vagy oly anyagot, mely kárára lenne, 
tőle eltávolítunk, a term észet által nyert alkatrészeit 
összhangzásba hozzuk, ezzel tulajdonságait növel
jük, vagy a bort megjavítjuk. Ez se nem pancsolás, 
sem nem  hamisítás, ez csak annyit te sz : segítségére 
lenni a term észetnek és term észetes úton pótolni 
azt, a minek eszközlésében a term észet bármily 
külbefolyás által akadályozva volt.
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Hamisítás az, midőn nem természetes úton, de 
mesterségesen s oly anyagokat adnak a borba, m e
lyeket nem a természet és nem a borban termelt, 
lianem gyárakban készült, ilyenek a f'estanyagok, a 
glycerin, a közönséges szesz, a fa-kéregből nyert cser
sav, a vitriol s bolti eczet-eszenczia, melylyel a két
lábú fillokszérák a gyártott bort savanykássá teszik.

Vegyük már most sorban, mily esetben van helye 
az idomításnak és miként történik az?

1. H a az új bor sokáig zavaros és pezseg, ezen az 
utóerjedés által lehet segíteni.

2. H a  gyenge s kevés a szesz benne, adjunk hozzá 
valódi borszeszt, ennek legjobb ideje első lefejtés
kor van,* mert 2— 3 hónap alatt tökéletesen össze
érik a borral, ha később szeszesítik a bort, sokáig 
kiérezhető, m ert sokáig nem egyesül a borral. — 
A szesz sokkal könnyebb lévén a bornál, ha csak 
úgy öntik bele, a felületén m arad ; ezért előbb kell 
a hordóba a szeszt, azután a bő it önteni, vagy m ás
képen jól összekeverni. A leghíresebb franczia és 
spanyol borokat is szeszesítik.

S.Alvlságossavatm&rványporr&l (szénsavas mész) 
lehet semlegesíteni. Mikor túlságos a sav, azt a nyel
vünk is megérzi, de mégis jó a savmérőt használni, 
úgy a m int leírtuk, 6%o sav felel meg legjobban a száj - 
íznek, 6-on felül m ár sok, de ha a savmérő csak 3— 
4%o fokot mutatna, már akkor a savat szaporítani kell, 
különben ezt kóstolás által is megtudjuk, m ert olyan 
bor, melyben kevés a sav, ízetlen, testetlen.

* Czukrot csak a mustba adhatunk, de ha a bor kiforrt, akkor 
m ár csak szeszszel szaporíthatjuk alkohol tartalmát.



4. A  hiányzó savat borkősavval és csersavval 
pótoljuk, a borkövet meleg vízben feloldjuk és ha k i
hűlt, leszűrve öntjük a borba. A szőlőmagot össze
törve, egy-két nap borba áztatjuk és leszűrve hasz
náljuk, úgy hogy 2/s rész bórsavra csak Vs rész 
csersav essék. Mennyi sav hiányzik a borban, azt 
m egm utatja a savmérő, és hogy ezen em lített két 
savból m ennyit adjunk a borba, azt egy kis próba 
által kell meghatároznunk, t. i. egy pohárra valót 
megmérünk s annak bizonyos századát öntjük 
hozzá a savból s újra mérjük s ha nincs m e g a  
kellő arány, még öntünk a savból a pohárba és 
ismét megmérjük, ha azután m egüti a mérték 
azt a fokot, a melyet kívánunk, megtudtuk hány 
századrész savat adtunk a pohárba, így tudjuk hány 
liter ilyen feloldott sav szükséges egy hektoliter 
borhoz.

5. A  bor színét tel,intve, a bornak több hiányai 
lehetnek, ú. m. a) ha a vörös bor nem elég sötét 
színű, a m in csak festés által lehetne segíteni, de 
ez pancsolás meg csalás is, ezt jobb elkerülni úgy, 
m int a mustkezelésnél le van írva; b) lehet a fehér 
bor túlsötét, nevezetesen akkor, ha a bogyókon 
erjedt, ez esetben, valamint ha vöröses színe van a 
bornak, legjobb csontszenet porrá törve önteni a 
hordóba, ez világossá változtatja a bor színét, ezzel 
tisztítják s fehérítik a czukrot is. Szükség esetében 
tiszta faszenet is lehet használni, ámbár ennek n in 
csen annyi sikere; c) ha a bor egészen színtelen 
(vízszínű) akkor egy edényben tűzön czukrot kell 
pirítani és borral elkeverni s azt ha kihűlt, a ho r
dóba önteni. Ez egészen ártalm atlan, m ert hiszen
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a borban a szesz is czukorból lett, ez szép, arany
sárga színt ad a bornak.

Egyébkint lehet, hogy az egyik hordóban nagyon 
sötét, másikban nagyon világos színű a bor, sok
szor tehát egyszerű keverés által ki lehet a színt 
egyenlíteni.

6. A  rossz szagot és rossz ízt szintén csontszén ál
tal lehet eltávolítani, ez leköti a kellemetlen szagot 
(dohot, penészt, földizt) és ezzel a bor íze is meg- 
javúl. Ehhez járul még az, hogy ilyen hibás bor, 
ha azután több hét múlván lefejtetik, kénezett ho r
dóba öntessék. És ha ez nem használt, akkor várni 
kell s jövő szüretig, midőn törkölyre öntjük az ilyen 
hibás bort, a hol újra kiforr és többnyire megjavul.

Mind ezt, a mit itt elmondottunk, az első lefejtés 
alkalmával kell tenni és ezzel oly állapotba hoztuk 
a bort, hogy a második lefejtés után már tökéletes
nek mondható. Ha azonban az itt elmondottakon 
kívül egyéb baj fór dúlna elő. az m ár betegségre 
m utat, a m it külön fejezetben ismertetünk.

A b o r egyenlősítése.

Az egyenlősítésre szükség van azért, m ert a vevő 
azt kívánja, hogy az összes mennyiség, melyet vásá
rol, egyenlő jellegű legyen, de szükség lehet azért 
is, ha gyengébb bort az erősebbel, ha a fanyarízűt a 
szelíddel, ha a színtelent a sötét színűvel akarjuk 
megjavítani. Ez igen természetes javításmódja a 
bornak, a mit házasításnak mondamik; ezáltal sok
szor oly gyenge borokat is meg lehet javítani, m e
lyek különben nem lennének sokáig tarthatók és



77

könnyen egy vagy más betegségbe esnének; hanem  
ezt jó lélekkel csak akkor tehetjük, ha az össze
házasítandó borok egy fajúak, rokon természetűek. 
Mert az m ár nem lenne becsületes eljárás, ha pél
dául éi melléki vagy badacsonyi bort selejtes kerti 
borral házasítanák össze s úgy adnának rajta tovább 
m intha valódi érmelléki vagy badacsonyi bor lenne. 
Ez nagyon ártana a termesztő hitelének, pedig csak 
a becsületes gazda boldogulhat.

Az egyenlősítés legkönnyebben megy ott, a hol 
nagy hordókkal lehet rendelkezni, nagy hordóban 
egyenlően azonosítódik a bor, de a kinek nincsenek 
nagy hordói, annak kádban kell összekeverni bo
rait, a mi az első lefejtésnél még megengedhető, 
de m ár a másodiknál ártalmas lenne.

Különben kis hordókban is lehet egyenlősíteni 
az első lefejtéskor, a m it ekképen tehetünk. E lő
ször m inden hordóból kiveszünk, egy keveset 
egyenlő mennyiségben, egy nagy üvegbe vagy más 
edénybe és a midőn összekevertük, megkóstoljuk, 
vájjon megfelel-e várakozásunknak, ha nem, akkor 
ismét csinálunk egy másik próbát, a midőn vagy 
elhagyunk egy hordót, melyet nem tartunk alkal
m atosnak a keverésre, vagy pedig egyik vagy másik 
hordóból csak kevesebb mennyiséget keverünk a 
a többihez. Mind ezt az határozza meg: mennyire 
eltérő tulajdonságai vannak az összekeveredő bo
roknak.

így megtörténhetik pl. az, hogy egy hordót egé
szen mellőzünk s meghagyunk kapás bornak, m ert 
meglehet, hogy oly minőségű, hogy ha azt is a 
többihez vegyítenénk, egészen elrontaná a becsét



a többinek. Ily esetek azonban kivételesek. A leg
főbb előnye a boregyenlősítésnek vagyis házasításnak 
minden esetre az, hogy egy nagyobb mennyiségű 
eladó bort egyértékűvé és kelendőbbé tehetjük.

A borok  töltögetése.

A m int a must megtisztult, m ár nagy gondot 
kell a töltögetésre fordítani, de különös gondot igé
nyel az már az első lefejtés után folyvást, míg csak 
a pinczében van.

Nedves pinczében kisebb az elgőzölgés, keveseb
bet apad a bor, a száraz pinczében azonban nagyobb 
az apadás, a töltögetés ideje tehát ettől függ. Né
mely pinczében elég minden hónapban egyszer, 
míg más pinczében minden 15 napban szükséges a 
hordókat feltöltögetni, ezt tehát mindenki saját 
tapasztalásából határozhatja meg.

A ki a rendes töltögetést elmulasztja, az annyi, 
m intha szándékosan akarná megrontani a bort, m ert 
a m int a hordóban csak egy fél centiméter hézag 
támad, úgy ott azonnal penész fejlődik, a mi nem 
más, m int élődi gombacsirák, a minek az a tu laj
donsága van, hogy véghetetlen szapora és a szeszt 
emészti. Nagyon természetes tehát, hogy ott, a hol 
hosszabb ideig teng ezen élősdi növény, igen sok 
szeszt képes felemészteni, mi által a bor nevezete
sen gyengül és becséből sokat veszít.

Azért nem lehet eléggé figyelmeztetni a borkeze
lőket a pontos töltögetésre, de még az nem elég, 
m inden 15 vagy 30 napban, vagy akár ha minden 
héten is feltöltögetni a hordókat, hanem a m ellett
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szükséges: 1. hogy csak jó minőségű bor használ
tassák a töltögetésre, m ert rossz borral az egész 
hordó mennyiségét el lehet ro n tan i; 2. csak tiszta 
dugaszokat szabad használni, m ert sokszor, ha egy 
parányi gombacsira tapad a dugóra, ebből millió 
mennyiségben szaporodhat e l; 3. a hordó szád
ját (aknáját) feltöltés előtt mindig ki kell tiszta 
rongygyal törülgetni s ha penészt veszünk észre, 
akkor ezen czélra készült kefével kell letisztítani, 
azután borral felönteni, melynek tetejére száll a 
penész, a m it le lehet locscsantani, ha a hordó fene
két térdünkkel megzökkentjük. A hiányt ismét fel 
kell önteni.

Nagyobb biztonság végett, jó hosszú akonokat 
(dugókat) használni, melyek két vagy három u jj
nyira beérnek a borba, ez által a dugó a nedvesség
től megdagad és jobban elzárja a levegőt, a rövid 
dugó azonban ham ar kiszárad, s így nagyobb a lehe
tőség, hogy behat a levegő. Most már üvegdugókat, 
is használnak, m ert ezek tisztábbak, m int a fa
dugók, fődolog azonban az, hogy az aknáját képező’ 
lyuk sím án legyen fúrva s a dugó tökéletesen bele
ülő legyen.

H asználnak némelyek töltögető üvegeket a' hordó' 
szádjára. Ez a golyó körülbelől félliter tartalm ú, 
felül a nyílása olyan, m int a vizes palaczké és üveg
dugóval záródik, alul a nyaka nyilt és oly méretű,, 
hogy éppen jó l beillik a hordó szádjába; ezt akkor 
illesztik be, ha m ár a hordó tele van, azután tele 
töltik ezen üveget is és bedugaszolják.

A ezélj a ennek az lenne: a j  hogy a bor színe és 
apadása szemmel látható; b) hogy a felső nyílása.,
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melyen apadás esetén a feltöltögetés történik, 
szükebb m int a hordóé, és így jobban elzárható. 
De e m ellett van egy nagy hátránya (a beszerzési 
költségen kívül), ez pedig az, hogy mivel a szárának 
vagy nyakának hosszabbnak kell lenni a hordó
donga vastagságánál, m ert különben eldőlne, de 
éppen mivel ezért mélyebben kell neki a borba 
merülni, a beillesztés alkalmával tehát körülötte 
megszorul a levegő s ott hézag támad, e hézag pe
dig fészke a penésznek. Az nem áll, hogy ha a 
golyót tele öntjük, a bor kiszorítja a levegőt, a bor 
csak akkor szorítja ki a levegőt, ha annak eltávolí
tására nyilt tér v an ; de itt nincsen út az eltávo
lításra.

A kinek valamely becsesebb fajú bora van, melyet 
ha közönséges borral töltögetne, kiforgatná becses 
tulajdonságaiból, töltetlenül pedig semmiésetre sem 
hagyhatja, annak a töltögetésre nagyszemü, síma 
kavicsot ajánlhatunk; hanem a kavics jól meglegyen 
mosva és szárítva, azután időről-időre, a m int a 
bor apad, annyit kell beereszteni a hordóba, hogy 
a bort feltolja egészen a donga színéhez. így  ha 
több literre való bort veszünk is ki a hordóból, 
annak' híjját kitölthetjük kavicscsal, mi által sem 
jóságából, sem tisztaságából nem veszít semmit.

E  czélra most m ár kis üveggolyókat csinálnak, 
a mi természetesen czélszerübb m int a kavics, 
m ert tisztább, simább és nem  oldékony, ámbár a 
borban a síma kavics sem oldódik fel.

Töltögetéshez legjobb kis pléh-kannát használni, 
melynek hajlított a csöve, olyan formát, m int az 
olajozó kannák, így nem pocsékolódik el annyi bor,
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mintha nagy edénynyel vagy lopóval töltögetnénk, 
de tölcsérre sincsen szükség.

C sapon lévő  bor.

Csapra azért ütik a hordót, hogy legyen házi 
fogyasztásra és töltögetésre. H a erre szükség van, 
akkor a legelső szabály az, hogy rézcsapot nem 
szabad használni, egészen más, ha lefejtésnél hasz
nálunk ilyet, akkor gyorsan megy rajta keresztül a 
bor s használat után jól megmosatik és kiszállttá - 
tik és így nem lehet ártalmas, hanem  ha a rézcsap 
hosszabb ideig a hordóban van és a borral érintke
zik, akkor a bor bizonyos mennyiségű rezet felold, 
a miből egyszersmind rézrozsda fejlődik, a mi erős 
méreg, úgy hogy volt m ár eset, a midőn ilyen csa
pon eresztett bortól az, a ki. kevesebbet élvezett 
belőle, erős gyomorfájást kapott, a ki pedig ily csa
pon eresztett bort hosszabb ideig használt, az m ér
gezés következtében meghalt.

Baj az a csapon levő bornál, hogy a m int a felü
lete apad és lejebb-lejebb száll, úgy mindig több és 
több penész képződik a felületén, úgy hogy hosz- 
szabb idő múlván m ár egészen másnemű a bor, 
m int a minő volt, midőn megcsapolták. A penész 
pedig a betóduló levegő által ju t  a hordóba, ámde 
a hordót légmentesen elzárni nem  lehet, m ert akkor 
nem folyik a bor a csapon, azért némelyek az időn
ként tám adt hézagban kénszeletet égetnek, a mi csak
ugyan megakadályozza a penész fejlődését, hanem  a 
kifejlődött kénessav elvegyül a borban, a mi azután 
főfájást okoz, sőt más bajoknak is okozója lehet.

G yürky: Borkezelés és pinczegazdászat.



A borkénezés ugyan meg van engedve ott, a hol 
arra szükség van, hanem legalább két hónapig, míg 
t. i. a kénecssav a borból egészen el nem gőzölög, 
nem szabad a bort fogyasztásra használni, sem ki
mérni.

Vannak oly szádlók vagy akonák (szelepes szádló), 
melyek úgy vannak szerkesztve, hogy ha nyugodtan 
á ll'a  bor, akkor egészen elzárja a levegőt, ha pedig 
a csapot megnyitják, akkor kinyílik a szelepe, me
lyen éppen csak annyi levegő hat be a hordóba, 
a mennyi bort belőle kieresztettünk. De hát mégis 
csak behat a levegő, ha nem  is oly mértékben, m int 
ha a dugót egészen kiemelik, így mégis csak képződik 
penész, ha nem is annyi, m int különben. Tökéle
tes óvszernek tehát az ilyen dugókat nem lehet 
mondani.

E n  megpróbáltam ezt is, de félre tettem  és kavi
csot használtam. Előre annyi kavicsot szedettem 
össze, a mennyit egy hektoliteres hordóra elégnek 
tarto ttam  (ily hordókat szoktam csapon tartani), 
a kavicsot tökéletesen tisztára mosattam, megszárí
tottam  és száraz helyen tartottam . Midőn szükség 
volt bort ereszteni a csapon, egy kis mennyiséget 
jól megtörülgetve vitettem  a pinczébe, ebből azután 
mindig annyit eresztettünk a hordóba, a mennyi 
bor belőle a. csapon kifolyt, a hordóban tehát nem 
volt hézag s nem volt penész. De akkor, m időn 
m ár a bor nagyon megapad és nem éri el a kavics 
felszínét, többé nem szükséges a hiányt pótolni, 
m ert ekkor m ár a bor kavicscsal lévén födve, tisz
tán  mai*ad, m ert a penész a kavicsra rakodik.

A midőn a hordó kiürül, a kavicsot ki lehet



rázni, de kijön a vízzel is, m időn a hordó kimosa- 
tik, azután ismét lehet használni, ha jól megmos
sák és megszárítják.

Nem lesz érdektelen azt is tudni, hogy vannak 
oly csapok, melyek kivehető kulcscsal vannak el
látva és így ilyen csapon csak az ereszthet bort, 
a kinek kezében van a csaphoz illő kulcs.

A b o r m ásodik  le fe jtése .

Az első lefejtést a második m ár 3— 4 hónap 
múlván követheti, így ha az első lefejtés karácsony 
előtt történt, akkor márczius végével, de áprilisban 
okvetetlenül le lehet fejteni másodszor a bort, sőt 
le kell fejteni okvetetlen annak, a ki azt akarja, 
hogy mielőbb kifejlődjék és meg érjen a bora; kivé
telt csak a vörös bor képez és a fehér borok közül 
az, mely nehezen tisztul, és mely az utóerjedésen 
még nem  m ent jól keresztül, ilyen bort csak szep
temberben lehet másodszor lefejteni, midőn m ár az 
idő is hűvösebb. De a ki ham ar megakarja érlelni 
s palaczkozásra alkalmatossá tenni borait, annak 
szeptemberben vagy októberben m ár harmadszor 
kell lefejteni.

H áromszornál többször ritkán szükséges fejteni, 
legfeljebb ha több évig áll a bor, vagy ha palacz- 
kozás végett derítésre van szükség, akkor természe
tesen a derítés u tán  szükséges a lefejtés, a m int ez 
a következő fejezetben elő van adva.

A második lefejtéskor m ár kész borral van dol
gunk, m ert ha szükség volt egyenlősítésre, javí
tásra, szeszesítésre, vagy utóerjesztésre, ez m ár
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mind megtörtént az első lefejtés alkalmával, a m int 
fentebb elő van adva, most tehát már nincsen 
semmi javításnak helye, nincsen is szükség erre, 
ha a bor eddig jó volt kezelve, ha pedig ily szükség 
mutatkoznék, az már betegség jele, s azt gyógyítani 
kell, a miről külön fejezetben szólunk.

A második, harm adik és további lefejtéseknél 
tehát a fősúlyt a tisztaságra  és arra kell helyezni, 
hogy a levegő ne érintkezzék a borral. Tehát zártan 
vagyis csöveken kell lefejteni a bort, m ert ha a 
levegővel érintkeznék, sok szesz elpárologna belőle, 
de sok érj anyagot is venne fel, miáltal megzava
rodna és tiszta fényét elveszítené. A zárt lefejtéshez 
kisebb vagy nagyobb fejtőgépet lehet használni, 
a m i a munkát felette könnyíti és a munkaidőt meg
rövidíti, a kinek nehezére esik fejtőgépért pénzt 
adni, az egyszerű kaucsuk csővel is czélt' ér, ez pe
dig nem drága. A tisztaság nagy befolyással van a 
borra, m eit az felette érzékeny anyag, azért vigyázni 
kell, hogy tökéletesen tiszta legyen a csap, a fejtő
cső és minden edény, mely használatba vétetik, így 
a hordók is. Most m ár a hordót lehet kénezni, de 
biztosnak kell abban lennünk, hogy két hónap
nál előbb nem kerül a bor fogyasztásra, akkor kéne- 
zés helyett szeszt használjunk, tiszta kozmaolaj
m entes szeszszel égessük ki a hordókat.

Épp a tisztaság tekintetéből vigyázni kell arra, 
hogy a midőn a hordó csapra üttetik, az az egy 
liternyi mennyiség, mely először ömlik ki a csapon, 
és mely többnyire söprőt vagy üledéket tartalmaz, 
külön öntessék a másodosztályú borhoz. H a bár 
tiszta is a bor, de míg fiatal, addig mindig képez
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némi üledéket, azért a második lefejtésnél nem 
szabad utolsó cseppig leereszteni, hanem az alját, 
a mi úgy is csak egy-két litert tesz, külön a máso
dik osztályú borhoz kell önteni, kárba tehát nem 
megy.

M inthogy a második osztályú borokról szólunk 
és azt mondottuk, hogy a lefejtésnél hátram aradt 
üledéket a második osztályú borhoz kell önteni, 
a miből talán valaki azt következtethetné, hogy 
ennek m ár szabad zavarosnak, piszkosnak is lenni, 
a mi nem  áll. Azért felvilágosítással tartozunk a 
másodosztályú borra nézve.

A rendes borkezeléshez tartozik, hogy a bort 
osztályozzuk, a m int m ár az előbbeni fejezetekben 
kifejtettük. Már a szüret alkalmával elkülöníttetnek 
a selejtes fürtök s abból másodosztályú bor lesz, de 
a préselt bor utolját, mely az .erőfeszítés által m ár 
sok nyers növénynyálkát tartalm az, szintén a m á
sodosztályú borhoz öntjük, ehhez öntjük a lefejtés
nél visszam aradt zavarosát is a bornak, de szapo
rodik a másodosztályú bor által is, ha a borsöprőt 
kipréseljük és így meglehetős mennyiségű lehet a 
másodosztályú bor, e nélkül pedig rendes pincze- 
kezelés nem  képzelhető, m ert a hol ez nincsen, ott 
tiszta, fin o m  bor sem lehet.

De ennek nem az a következése, hogy a másod- 
osztályú bor valami zagyvalék legyen, m ert ezt is 
lehet jó, élvezhető borrá tenni, csakhogy más keze
lést kíván, esetleg még ennek alosztályára is lehet 
szükség. Átalában a másodosztályú bor sűrűbb, 
nehezebben tisztül, de ez is többszöri lefejtés által 
m egtisztul és ha nem eléggé tisztul meg, akkor
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derítés által tisztítjuk meg vizahólyaggal-vagy zsela
tinnal, vagy pedig szőlőmaggal.

Ha pedig a finom boroknak zavarossát (üledékét) 
sajnálnánk a másodosztályú bor közé önteni, akkor 
azt zsákon szűrjük át. Most m ár vannak ilyen szűrő- 
készülékek, melybe, nagyságához képest két, három, 
sőt öt zsákot is fel lehet függeszteni és a levegőtől 
elzárni. Az eljárás igen egyszerű, t. I. először a 
zsákot tiszta borsöprővel kell bekenni, hogy ne csu
rogjon hirtelen át a bor; lehet egyszersmind a 
zsákba apróra tört szenet tenni, mely fel fog m in
den piszkot, sőt a szagot is. Azután megtöltjük a 
zsákokat a tisztítást igénylő borral, mely eleinte 
sebesen csurog át a zsákon és nem is egészen tiszta, 
ezt tehát ismét visszaöntjük és a visszaöntést addig 
ismételjük, míg kristály tisztán nem csepeg a bor.

Ezen kezelési mód azonban csak kis mennyiségű 
bornál jöhet alkalmazásba, m ert nagy mennyiség
nél nagy időveszteséggel s pocsékolással járna, de
nincsen is szükség rá, m ert ha a b o r t---- a m int
m ár leírtuk — rendesen kezelik, rendesen lefejtik, 
akkor szükségtelen m inden mesterséges szűrés, leg
feljebb még palaczkozás előtt derítésre lehet szük
ség, a mi szintén könnyebb s kevesebb bajjal jár, 
m int a szűrés. De tudni ezt is jó.

Azt m ár említettük, hogy a vörös bort valamivel 
később kell lefejteni először, így a második lefejtése 
is később történik m int a fehér boré, átalában pe
dig, ha m ár megtisztult, kevesebb fejtést igényel, 
m int a fehér bor, m ert bővebben tartalmaz cser
savat, a minek konzerváló (romlástól biztosító) ha
tása van. Azonban a vörös bornak is ártana, ha



sokáig m aradna a söprőn, m ert a söprőben sok ro t
hadásra hajlandó anyag van, mely ha felbomlásnak 
indul, annak szagát és izét magába veszi a bor. 
Különben a fehérnye a m i a legalkalmatlanabb a 
borban, a mi az időnkénti zavarodást okozza és a 
melynek eltávolítása végett szükséges a többszöri 
lefejtés, ez a fehérnye épp oly alkalmatlan a vörös 
borban is, m int a fehérben, mely ha az erős forrás 
és első lefejtés által ki nem vált a borból, akkor a 
második lefejtésre és néha még derítésre is van 
szükség.

Még azt kell tudni, hogy a bor felette érzékeny az 
időjáiás változásai iránt, a küllég behat a borhoz, 
a hordó dongáinak likacsain, a m int tehát a levegő 
hőfoka változik, úgy a bor alkatiészeiben észre
vehető a mozgás, különösen a fiatal bornál, mely 
m inden ily változásra zavarodni kezd, azért csak 
derült, tiszta és szdcscvdes id íben  tanácsos a bor- 
fe jtés.

B ord eríté s .

Közönséges használatra általában nem szokták a 
bort deríteni, de nem is szükséges, ha jól kezelte
tik, m ert az okszerű kezelés m ellett tökéletesen 
tisztává válik. Van azonban több eset, a midőn a 
derítés szükségessé válik, pl. ha a bort, még m ielőtt 
tökéletesen megérett, hosszabb ú tra  szállítani akar
juk, úgy a palaczkozás előtt is, m eit oly borral, 
melyet palaczkokra fejtve bocsájtunk forgalomba, 
megkivántatik, hogy tiszta és fényes legyen, m int 
ai tükör és hogy sem színét, sem ízét többé semmi



88

körülmények között meg nem változtassa. De beáll
hat szüksége a derítésnek akkor is, ha a bor alkat
részeiben valami rendellenesség áll be, a m it beteg
ségnek mondunk, ilyen betegség pedig többféle lehet.

Azért ismerni kell a borderítés módját és pedig ala
posan, m ert annak csak akkor van kívánt sikere, ha 
egyrészről jó derítőszert használnak, másrészről ha 
a derítést pontosan és szabályszerűleg hajtják végre.

Derítőszer van többféle, ú. m. vizahólyag, zselatin, 
tojásfehérje, tej, kaolin, szőlőmag, sőt papirt is lehet 
használni. Hogy melyikét legjobb ezek közül válasz
tani, az attól függ, először olcsóbb vagy drágább szert 
akar-e valaki, másodszor nagy óbb hatású derítőre van-e 
szüksége, vagy megelégszik a kisebb hatásúval is.

A czélja a derítőnek az, hogy a legszétterjedőbb 
parányokra oszoljék, és milliárdni parányi részeivel 
a borban tökéletesen elvegyüljön s egyesüljön a bor
ban lévő idegen anyagokkal, melyek hozzátapadván, 
vele együtt azután a hordó aljára ülepedjék; de e 
m ellett a derítőszernek olyannak kell lenni, a mely 
maga után semmiféle idegen ízt és szagot nem hagy 
a borban. Most tehát vizsgáljuk sorban az em lített 
derítőszerek tulajdonságait.

]. Valamennyi között a legjobb, de legdrágább a 
vizahólyag, ez felolvasztva s habbá verve legjobban 
egyesül a bor minden részével s legtökéletesebben 
lerakodik, miáltal magával leülepíti a borban levő ide
gen anyagokat. De csak az a vizahólyag jó, a mely 
nincsen hamisítva. *

* A vízahólyagot, mivel kereset ezikk, gyakran ham isítják. 
Legjobb az oroszországi, mely patkó alakú tekercsekben vagy lapos
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2. A vizahólyaghoz legközelebb áll a zselatin, 
egyik nem e a finom enyvnek. Ez sokkal olcsóbb 
m int a vizahólyag; igen jól habzik, hatása éppen az 
m int a vízhólyagnak csak hogy némelyek szerint 
egy kis szagot, mely alig észrevehető, hagy maga 
után. Sokan azért szeretik, m ert könnyebben olrtó- 
tik m int a vizahólyag és olcsóbb is.

3. A tojásfehérje szintén igen jól habzik, és jól 
működik, hanem  nagyon vigyázva kell vele bánni, 
hogy a sárgájából semmi hozzá ne jöjjön, és csak 
jól átszűrve lehet használni, különben valamint a 
sárgája ártana a bornak, úgy van a fehérnyének is 
egy része, mely ha átszüretlenül a borba ju tna leüle- 
pedetlenül a borban maradna.

4. A tejet csak vörösbor derítéséhez szokták hasz
nálni, azért, hogy a színéből a bornak semmit el 
nem vesz, de csak oly tejet lehet használni, mely 
m ár legalább 3 —4 óráig állt és ekkor a fölét jól 
leszedték; ha csak egy kevéssé savanyú lenne is a 
tej m ár ártana a bornak.

5. A kaolin nem más m int porczelán agyag, 
mely a földpát elváltozásából alakul; ezt m eg
égetve s porrá törve árulják drága pénzen m int 
kitűnő derítőszert. Ez nem habzik, hanem m int 
por egyesül a borral és így tapad hozzá a borban 
úszkáló fehérnye, minthogy pedig önsúlya által 
néhány nap alatt a hordó aljára ülepszik term észe
tes, hogy m egtisztítja a bort, de nem  oly tökéletesen

táblákban jön  kereskedésbe, ez szívós és a foszlányai erősek, a 
ham isított csak kívülről hasonlít az eredetihez, bellii puha és ha 
szétzúzzák, nem  képez oly szilárd foszlányokat, m in t az eredeti.
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m int a vizahólyag vagy zselatin és e mellett benne 
marad a borban az agyagíz.

6. Szőlőmaggal is lehet deríteni,'sőt némely beteg
ségben csak is ez ajánlható vagy egészben vagy 
összetörve.

7. Vannak, a kik papirost ajánlanak és nem tagad
ható, hogy ha tiszta papirost apró darabokra szét
metélnek és azt nagyobb mennyiségben a borba 
teszik, azután a borral jó l összekeverik, hogy a bort 
megtisztítja éppen oly módon, m int más derítőszer, 
t. i. a számtalanapró részecskék m indenütt érintkez
nek a borral, vagyis a borban levő fehérnyével, a mi 
hozzátapad az apró piipirszelctekhez s azzal a hordó 
aljára lerakodik.

E n  azonban csak a vizahólyagot és a zselatint 
ajánlhatom  hosszú tapasztalataim  után, hanem ahoz, 
hogy a derítés jól sikerüljön, pontosság kívántatik; 
ennek meg vannak a maga szabályai, a melyek kö
zül ha csak egyikét elmulasztjuk vagy csak félig 
teljesítjük, a derítésnek is csak fél sikere lesz. Ezen 
szabályok egészen gyakorlatilag előadva, következők:

1. Veszünk vizahólyagot, minden hectoliter borra 
7 grammot számítva, de lia a bor siirü vagy zava
ros, valamivel többet kell venni. A vizahólyag nehezen 
oldható, azért először egy fatuskón erős kalapácscsal 
vagy baltafokával kell szétverni (lapítgatni) addig, 
míg apró foszlányokká válik, ekkor nehány óráig 
vízben áztatjuk, a vizet ezután leöntjük és még 
egyszer friss vízzel megöblítjük, m ert a legjobb viza
hólyagnak is van idegen szaga, mitől meg kell tisztí
tani, nehogy az a borban érezhető legyen. Mosás 
u tán szétnyomkodjuk a foszlányokat az ujjaink kö



zött, azután bort öntünk reá, melyben 12 óráig 
ázik, ez alatt felduzzad, megpuhul a ujjak között 
szétdörzsölhető, a mi ha m egtöitént, ismét több 
borban hígítjuk még vagy tizenkét óláig és ekkor 
tiszta ruhán keresztül szürjük, hogy elkülönítsük a 
a fel nem  oldott rostoktól és húsos részektől a m i a 
bornak ártalm ára lenne.

E zután tiszta nyírfa söprócskével, vagy sodronyból 
csinált habverővel a nyúlós folyadékot habbá verjük, 
ha m ár jó habzik, több bort öntünk hozzá és m ost 
m ár két edényben osztjuk szét, m ind a kettőben a 
megszaporított borral újra keverjük és liaboztatjuk 
a habverő seprőcskével és csak akkor használjuk, ha 
m ár tökéletesen összekeverődött a borral.

2. A hordóból, mielőtt a habzó folyadékot bele
öntenénk, kiveszünk, a hordó nagyságokhoz képes,
10, 20, esetleg 50 liter bort, hogy helye legyen a 
beöntött folyadéknak, mely m iután habzik, több űrt 
kíván m int a tiszta folyadék. A m int a derítőt a 
hordóba öntöttük, ha kis hordóval van dolgunk, 
akkor elég a hordót megliengergetni, hogy tökélete
sen elkeverődjék a derítő, de a nagy hordóknál ez 
nem  lévén lehetséges, ott a keverésre pálczát* kell 
használni és ezzel a lehetőleg legjobban össze kell 
keverni az egész hordó tartalm át.

A derítő beöntése u tán  a hordót bedugaszoljuk 
és várunk egy néhány óráig, míg a hab leülepszik,

* A bor keverésére vau oly eszköz, melynek két szárnya van és 
csak akkor nyílik kétfelé ha a hordóba beeresztettük, ha ki akar
ju k  venni, ismét összezáródnak a szárnyak. Ennél egyszerűbbet 
lehet csinálni', hogy ha egy vékony de erős pálczába 4—5 apró 
lánczocskát srófolunk be, jobbról balra forgatjuk, m i által a lánczocs- 
kák fekvő irányban mozognak és jól megkeverik a bort.
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akkor színig feltöltjük, de sokszor még 24 óráig is 
van hab a felszínen, ekkor tehát újra megkeverjük 
a bort, a hordót színig megtöltjük és nyugodtan 
hagyjuk 10— 12 napig, a midőn meg lehet vizsgálni 
vájjon megtisztult-e? ha igen, akkor lefejthető, ha 
nem, úgy még néhány napig várunk a lefejtéssel.

3. Lefejtéskor ha csapra ütjük a hordót, azt a mi 
először a csapon kiömlik, félre kell tenni, m ert az 
zavaros, üledékes és ha ez m egtörtént, a csap végére 
kaucsuk-csövet huzunk, m ert a fődolog az, hogy a 
levegővel többé ne érintkezzék a bor. Legjobb, ha 
fent a hordó száján eresztjük be a kaucsuk-csövet és 
azon át fejtjük le a b o r t; eliez, ha nagy mennyiséggel 
van dolgunk, legczélszerübb fejtőgépet használni. 
De lefejteni csak igen tiszta hordóba szabad.

A kinek többször van szüksége derítőre, az leg
jobban cselekszik, ha egyszerre nagyobi) m ennyisé
get készít és készletben tart. Az elkészítése a viza
hólyagnak mindenben úgy történik, mint előadtuk, 
egészen az átszürésig, midőn m ár át van szűrve, 
anélkül, hogy habb í vernők a folyadékot, üvegbe 
teszszük és egy kis finom szeszt öntünk hozzá, azután 
1 égmentesenbedugaszolvahüvös helyre félreteszszük. 
így  majd egy évig el lehet tartani és bármikor ha 
szükség van rá, lehet belőle elvenni és akkor nem 
kell m ást tenni, m int borral hígítani és habbá verni.

A zselatinnel könnyebb elbánni, azt elég egy ideig 
borban áztatni s azután az ujjak között szétmor- 
zsolni, de ezt is át kell szűrni, és csak azután habbá 
verni. Egyébként ezzel is úgy kell eljárni, m int a 
vizahólyaggal és a hatása is ugyanaz.

Vörös bort legjobb szőlőmaggal deríteni és, pedig
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ha megvan a bornak a kellő fanyarsága akkor, egész
ben m arad a mag, de ha ném i csersavra még szük
sége lenne, akkor a magot össze kell törni, de csak 
nagyjából. Egy liectoliter borra egy marék mag 
elegendő.

H a nagyon zavaros a vörös bor, akkor zselatinnal 
derítik úgy m int a fehér bort, a kevésbbé zavarosat 
tejjel szokták deríteni; a tej friss legyen, mely még 
nem kezdett savanvodni és jól lefölözött. A tejet 
először kevesebb borral keverjük el a habverő seprőcs- 
kével, azután több bort öntünk hozzá és ismét jól 
elkeverjük és csak azután öntjük a hordóba, de a 
hordóban ismét úgy el kell keverni m int a fehér bor
ban a vizahólyagot vagy zselatint.

A kaolint (agyagpor) vörös borba semmi eset
ben sem ajánlhatom, m ert az sok festanyagot von 
el a bortól és különös ízt hagy maga után.

A tojásfehérjével szintén úgy kell elbánni, m int a 
vizahólyaggal vagy zselatinnal, ezt is át kell szűrni 
és csak azután habbá verni, de bog}- kellő hatása 
legyen, többet kell venni belőle m int akár a viza
hólyagból, akár a zselatinból.

A palaczkozásró l.

Már említettük, hogy palaczkozni csak tökélete
sen érett és tükör fényű tiszta bort lehet, m ert 
annak senki sem akarja m agát kitenni, hogy palacz- 
kos bora melegebb idő beálltával, vagy szállítás által, 
vagy hosszabb ideig tartó állás után megváltozzék 
vagy éppen üledéket képezzen.

E zt azzal előzzük meg, h a  a bort többször lefejt-



jíik, esetleg hevítjük, a mi egyenlő az érleléssel és 
ha derítjük mint fentebb le van írva; így teszszük a 
bort palaczkozásra alkalmatossá, de hogy csakugyan 
alkalmatos-e erre, azt egy kis próba által tudjuk meg, 
t. i. vegyünk ki a hordóból egy palaczkba s hagyjuk 
azt nyitottan egy nap vagy egy éjjelen át a szobában 
állni; ha semmi változás nem történik rajta, akkor 
bátran fejthetjük palaczkokra, de ha megváltoztatja 
a színét vagy ha éppen megzavarodik, akkor ha már 
volt is derítve, újra kell deríteni, vagy pedig ha még 
fiatal korában nem volt hevítve (pasztörizálva), úgy 
hevíteni kell, azaz oly helyiségbe kell a hordót 
helyezni 8 — 10 napra, a hol 18— 20 R. fokra emel
hetjük a levegő hőfokát.

Ha m ár meggyőződtünk arról, hogy le lehet 
palaczkokra fejteni a bort, akkor készítsük el a 
palaczkokat, dugókat és dugaszológépet. A palacz- 
kok feleljenek meg a m ostani ízlésnek, mind színre, 
m ind formára nézve; gondoskodni kell, hogy tökéle
tesen tisztára legyenek mosva; ezt legjobban kefével 
lehet megtenni. Nagy hiba az, ha a borospalaczkot 
söréttel mossák, m ert ezáltal az ólomból egy kis 
rész feloldódik, a mi a bort m egfertőzteti; ha n in
csen palaczkmosó kefe, akkor jobb kavicsot vagy 
apró üveggolyókat használni, ily üveggolyók most 
m ár az üvegkereskedésekben m indenütt kaphatók.

A parafadngókat jól meg kell válogatni, csak az 
jó, a mely süríi, tömött, puha fogású és egyenlőre van 
meczve, a hegyesre m etszett csak mindennapi hasz
nálatra jó, de nem légmentes dugaszolásra, m ert 
nem tölti be jó a paiaczk torkát. De ha a legjobb 
dugót választjuk is, használat előtt forró vízbe kell

94



áztatni, hogy nyálkás része kiázzék, azután tiszta 
vízbe megmosni, megszárítani s dugópuhítón m eg
puhítani. Igen jó, ha előbb a dugók alsó vége forró 
vassal megbélyegeztetik ez biztosítékul szolgál arra, 
hogy a bor nem fog meghamisíttatni.

A lefejtést vagy csapon vagy szivárványon (önm ű
ködő szivornya) eszközöljük, de akár így, akár úgy 
ereszsziik is a bort a palaczkokba, a íodolog az, hogy 
a bor folyásának folytonosnak kell lenni, m ert ha ez 
akadozik, akkor a bor üledéke a hordó aljáról fel- 
zavartatik és az egészet a levegő jobban átjárja, 
m intha egyenlően folyik, m ert ekkor csak felülről 
gyakorol nyomást a levegő, de a borral nem vegyül. 
E zért a dolgot úgy kell intézni, hogy 2— 3 tölcsér 
legyen kéznél, hogy mindig 2— 3 palaczk legyen 
ezzel ellátva és a töltögetést két ember végezze, hogy 
egyik a másiknak adja kezébe a palaczkokat, és így 
a m int az egyik tele van, m ár azon pillanatban alája 
lehessen tenni a másikat. Meglehet, bog}7 így né
hány csöp bor félre csurdul de kárba nem vesz, 
m ert a palaczkok alatt elcsurdalt bor felfogására 
edénynek kell lenni; ha azonban egy-két pohár bor 
elveszne is, az nem lenne olyan kár, m intha a bor 
zavaros lenne.

Vigyázni kell arra, hogy a palaczkok tele ne legye
nek, hanem  két ujjnyi hijja legyen a dugó alatt, külön
ben könnyen szét vehetné a beleszorult levegő. 
A dugókat fakalapácscsal is belehet ugyan verni, csak 
hogy így könnyen eltörhet a palaczk, azért legjobb 
dugaszoló gépet használni.

Nagyon rossz szokás beszurkozni a dugókat, habár 
színes szurokkal is, m ert lebontani nehéz, bepiszkítja
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a kezet és asztalkendőt. A kemény pecsét jobb, olyan 
t. i., mely sellakkal van vegyítve, így nem ragad és 
könnyen lepattan, legjobb azonban a czinkupak; 
hanem az hiba, ha a dugót palaczk száj ót gummi- 
val kenik be, azért, hogy a kupak jobban ráragadjon 
és a levegőt jobban elzárja, m ert a levegőt, nem a 
kupak zárja el, hanem a dugó, a kupak csak azért 
van rajta, hogy így tetszetősebb az üveg. különben 
liijába való a gummi, azzal a kupag oda nem ragad 
ssak a palaczk száját piszkolja be, elég a kupakot jól 
oda szorítani a palaczk nyakához, a mit most géppel 
is lehet tenni, m ert van ilyen gép is.

A bedugaszolt palaczkokat akár állványon, akár 
homokon helyezzük el, mindig oly helyzetbe kell 
tenni, hogy félig dőlve legyenek, hogy a bor foly
vást érintse a dugókat; ez által eleje van véve 
annak, hogy a dugó kiszáradna és levegő nyomulna 
be a borhoz.

H a elszállítani akarjuk a palaczkokat, akkor m in
den palaczkot előbb egy szalmából font tokba toljuk 
és úgy csomagoljuk el; most ilyen palaczk-tokok igen 
olcsón kaphatók, különösen nagyban vásárolva és ha 
visszakerülnek, többször használhatók.

A borsöprő  értékesítése .

Még nem régen a borsöprőt csak pálinka égetésre 
használták, így persze nem nagyon szaporította a 
bortermesztő jövedelmét. Ma azonban m ár jobb 
hasznát tudjuk venni, m ert először még bort prése
lünk belőle, azután a sejtet eladjuk a borkősav-gyár- 
nak; innen van, hogy m ost a borsöprőt jobban



megfizetik m int a rossz bort, de jónak kell lenni a 
söprőnek.

A söprő nagy része élesztő-sejtekből áll, a m int 
ezt a górcsővel te tt vizsgálatok igazolják, ezen sej
teknek az élete nem oly bosszú, hogy akár meddig 
is épen lehetne eltartani a söprőt, sokszor m ár a 
m ust forrásának bevégzése után néhány hétre ezen 
sejtek szót esnek és rothadásnak indulnak, ez az oka 
annak, hogy mielőbb le kell fejteni a söprőről a bort, 
m ert ha már a söprő rothadásnak indul, a m it sza
bad szemmel nem  igen lehet észre venni, akkor már 
nagyon árt a bornak s kipréselésre sem igen alkal
matos. Azért a borokat mielőbb kell lefejteni és a 
söprőt is mielőbb kipréselni.

A kipréselt söprőből még jó mennyiségű és jó 
minőségű bort nyerhetünk, megérdemli tehát a kis 
fáradságot és költséget, a mibe ez kerül. Költséget 
a m unkán kívül csak a zsákok beszerzése okoz, ilyen 
zsák egyszeri betéteire a sajtóban, 1 0 —12 darab 
szükséges. Kaphatók ezek 50 krajczárjával darabon- 
kint a klosterneuburgi «Weinlaube» lap kiadóhiva
talában, de fölösleges lenne azt távolból hozatni, 
midőn itthon  olcsóbban ki lehet állítani, m iután 
nem kell egyéb hozzá, m int jó erős négy nyüstös 
vászon; persze erősnek kell lenni, m ert biz az h a
m ar szakad a présben. Nagysága ezen zsákoknak 
vagy jobban mondva zsacskóknak 8— 10 liter ta rta l
m únál nagyobb nem lehet.

A kezelés következőképen tö rtén ik : 1. a zacskó
kat egy edény fölött (mely a lecsurgott bort felfogja) 
megtöltjük a söprővel, azután bekötjük és egymás 
mellé a sajtóba rakjuk; ha egy réteget már berak-

G yürky: Boikezelés és pinczegazdúszat. 7



tünk, akkor többször átlyukgatott (átfúrt) deszkával 
befedjük és erre ismét másik réteg zacskót rakunk, 
még a prés meg nem telik, de úgy, liogy minden 
réteg zacskó között átlyukgatott deszka legyen; 2. ha 
ez megvan, akkor a prést eleinte csak lassan szorít
juk, különben a zacskók könnyen szétrepednének. 
A nyomás következtében először zavarosan jön  a bor, 
ez ttehá t visszaöntjük a söprőhöz, azután m ár tisztán 
folyik, a melyet külön elkészített hordóba öntünk.

A sajtolás sokáig tart, m ert nem szabad erőltetni, 
időt kell engedni, hogy minden csepp kisaj tolódj ék, 
azért elég minden 1/i , sőt később csak minden 4/2 órá
ban szorítani a sajtót, úgy kell tehát beosztani az 
időt, hogy ugyan azon ember, a ki a sajtóhoz van 
állítva, közben más dolgot is végezhessen, m ert ez 
maga egy embert egészen el nem foglal.

A kisajtolt borral továbbá úgy bánnak el, m int 
más borral, t. i. ha leülepedett, lefejtjük, ha zavaros, 
akkor vizahólyaggal derítjük és így elég értékes bort 
nyerhetünk, mely bizonyosan többet ér a pálinkánál. 
De lehet ebből a borból cognacot égetni, mely 
hasonló lesz akármely más borból égetett cognac- 
lioz ; de nem lehet ám magából a borsöprőből 
cognac, m ert a lepárolás által az élesztő sejtek szét
esnek, a szesznek idegen ízt adnak, úgy a söprőben 
levő egyéb anyagok is, a melyek egyszersmint a 
kazán falához tapadva sok kozmaolajt fejtenek ki, 
azért egészen más a borsöprőpálinka és más a bor
ból nyert szesz.

Ha már semmi sem csepeg a sajtóból, akkor ki- 
veszszük a zsákokat, kiürítjük a sonkolyt (lepényeket) 
és szellős helyen gondosan megszárítjuk vigyázva,



hogy meg ne penészesed] enek. E zt a sonkolyt borkő 
vagy borkőmész gyártására használják és minősége 
szerint 30— 40 forintjával vásárolják mázsánkint a 
gyárosok.

A tö rk ö ly  értékesítése .

A törkölylyel szintén úgy voltak azelőtt m int a 
borösprővel, nem tudták m ásra felhasználni, m int 
pálinkának, m ost pedig még többfóleképen tudjuk 
értékesíteni m in t a söprőt.

Hogy m it lehet mindent csinálni a törkölyből, azt 
csak röviden említem, mivel ennek egy része az ipar 
körébe tartozik, azt azonban részletesen leírom, a 
minek m inden borkezelő hasznát veheti. Lehet a 
törkölyből csinálni: pótbort, ebből cognacot, eczetet, 
pótkávét, olajat, csersarat, borkövet, borsavas meszet, 
s nyomdafestéket. Lehet m arha etetésül, m int takar
m ányt használni és m int hulladék az eczet, borkő és 
borkősavas mész készítése után még igen jó trágya
anyagid  szolgálhat.

A legegyszerűbb és mindenki által könnyen keresz
tül vihető értékesítése a törkölynek a következő:
1-ször a m int a törkölyt a sajtóból kiveszik, ki kell 
a magot rázni belőle; ez igen könnyen kihull belőle, 
tehát kevés fáradságba kerül, m ert az nem szüksé
ges, hogy minden szem magot kiválaszszunk; az nem 
tesz semmit, ha egy része bent marad is a törköly 
között; 2-szor a kiválasztott szőlőmagot megszárítva 
és átrostálva* félre kell tenni, a melyből azután

* Nagyobb mennyiségben legjobb a közönséges szelelő búza-
7*
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igen jó és az igazi kávéhoz legjobban hasonlító pót
kávét lehet csinálni, de a borkezelésnél is többféle 
hasznát lehet venni; 3. a kirázott törkölyt kádba 
teszsziik, melyből pótbort csinálunk akképen, hogy 
kétszer (lehet 3-szór is annyival) anynyi vízzel fel
hígítjuk, azután felolvasztott czukrot adunk hozzá 
és átengedjük az erjedésnek, úgy a mint ez m ár le 
van' ezen könyvben írv a ; 4. ha leszürtük a m ustot, 
vagy közvetlen, vagy préselés után még eczetet csi
nálhatunk a törkölyből és ha ezt is már leszürtük, 
akkor 5-ször vagy még borkő és borkősavas mész 
nyerése végett eladjuk, vagy trágyának használjuk.

E  szerint ugyan egy törkölyt ötféleképen értékesít
hetünk, de válogathatunk is az értékesítés módjában, 
pl. ha a magból nem akarunk pótkávét csinálni, 
akkor lehet olajnak használni és a hulladékból még 
csersav készíthető, sőt annak a hulladékából meg 
még nyomdafesték.

Lássuk most már ezeket egyenkint. A szőlőmag 
ha olajnak használjuk, egy métermázsából 8— 10 kiló 
sürü olajt nyerhetünk és e m ellett még csersavat és 
nyomdafestéket. Az olaj finomítható és akkor tábla 
olajnak is használható. Ha pedig a magból pótkávét 
csinálunk, akkor meg kell pörkölni, úgy m in t más 
kávét és épp úgy kifőzni, magában ugyan nem  festi 
meg a vizet úgy m int más kávé, hanem az is haszon, 
ha 2/3 szőlőkávét */,, igazi kávéval keverünk. Az íze 
kellemetes és egészséges, különben ugyan azon alkat
részeket tartalmazza, m int a valódi kávé, t. i. légeny-
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tartalm ú anyagot, átherkivonatot, csersavat, rostot, 
és alcaloid-ot, csakhogy az igazi kávé alcaloid-ja 
coffein, a szőlőmagé pedig / itisin  vagyis mindkettő 
illó olaj és jóformán egyhatású.

A törköly azért, hogy a szőlőmagot kirázzák be
lőle, értékéből mitsem  veszít, azért lehet még bort 
csinálni belőle vagy akár pálinkát is főzni, m ert a 
magból sem bor, sem pálinka nem lehet. A törkölyt 
borcsinálásra vagy pálinkafőzésre alkalmatossá az 
te sz i: a)  hogy a fürtkocsányokra a mustból sok 
czukor ragadt, m int sűrű és tapadós anyag, m ert 
bizony magából a kocsányokból sem olvad fel semmi, 
legfeljebb csersav s valami borkő; b) hogy a kocsá- 
nyok között sok a bogyó hója, már pedig ezeken, 
bármily erős nyomásnak voltak is a sajtóba kitéve, 
m indig m arad rátapadva feloldatlan czukor és egyéb 
oly anyag, a mi a bornak alkatrészeit képezi.

Nagyon természetes tehát, hogy ha a törköly a 
préselés u tán  még vízben áztattatik és magasabb 
hőmérséklet által forrásba liozatik, nem csekély bor- 
anyagot nyerhetni belőle. H anem  kevés víz hozzá
adásával csak kevés bort lehetne leszűrni róla, a mi 
a m unkát nem igen fizetné ki, azért megszaporítjuk 
vízzel tetszésünk szerinti mennyiségben, de hogy 
azután m ár ezen nagyobb mennyiségű víznek ne- 
csak borszaga, csersava, borköve, glycerinje, de ereje 
szeszsze, vagyis teste és lelke is legyen, tehát a víz 
mennyiségéhez képest felolvasztott czukrot adunk 
hozzá (a mennyiséget a mustmérővel határozhatjuk 
meg), azután kierjesztjük (forrni engedjük) és így 
nyerhetünk még belőle használható bort, akár házi 
szükségletre, akár cognac-égetésre.



H a a törkölyből eczetet akarunk csinálni, akkor 
is vízzel kell hígítani és erjeszteni is kell és pedig 
hosszabb ideig; először hogy a szeszes erjedésen 
keresztül menjen s azután elérje az eczetes erjedést. 
De eczet csak ott fejlődik, a hol szesz van, vagy a 
hol czukor van, melyből szesz lehet, tehát vagy 
czukrot vagy szeszt kell oly folyadékhoz adnunk, 
melyből eczetet akarunk csinálni.

De itt az eczetről csak mellékesen szólunk, m ert 
a bor és eczet egészen más anyag, a bornak a leg
nagyobb ellensége az eczet, egy helyiségben e kettő 
kezelése meg nem fér; a ki eczettel akar foglalkozni, 
annak e ezélra külön helyiséget kell választani, mely 
közel se legyen a pinczéhez.

YI.

Borkülönlegességek.

A miről eddig beszéltünk, az leginkább csak a kö
zönséges és finomabb asztali és pecsenye-borokra 
vagyis azokra vonatkozik, melyek általánosan te r
meltetnek és használtatnak, de ezeken kívül vannak 
más minőségű borok is, melyeknek nálunk te r
mesztői, de fogyasztói is vannak, a borkezelőnek 
tehát ezekhez is érteni kell.

Külön fejezetben és röviden adjuk ezt elő. Kölön 
azért, hogy az értelmét a m ár előadottaknak ne za
varjuk és világosabban tüntessük ki a különböző 
nemű borok kezelésmódját. Röviden pedig azért,
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m ert e könyv sem nem tankönyv, sem nem elméleti 
tudományi! értekezés, melyeknek nagyobb tért kell 
használni fejtegetéseikre, hanem  ily könyvnek, mely 
gyakorlati útm utatóul, kézi könyvül szolgál, csak 
úgy van értéke, ha egyszerűen, könnyen felfogható- 
lag és röviden írja le azt, a m it minden borterm esz
tőnek és borkezelőnek tudni kell, ha sikerrel akar 
dolgozni.

A borkülöníegességek közül először a pezsgőt kell 
említenünk, de csak röviden, m ert csak kivételesen 
készül és pedig gyárilag, hanem  azért nem ham isí
to tt bor ám, nem olyan m int a gyártott borok, m e
lyek szőlőnedvet nem is láttak, sőt nagyon is valódi 
és finom borból készül, m ert rossz borból nem lehet 
pezsgőt csinálni; a különbség csak az, a más faj 
finom bor és pezsgő között, hogy a pezsgőbor a 
m ellett hogy a kezelés által tökéletesen éretté és 
tisztává van téve, bőven tartalm az szénsavat. Keze
léséről pedig éppen nincsen m it mondani, m ert míg 
kezelésre szüksége van, addig a gyárból forgalomba 
nem bocsátják, ha pedig a gyárból vagy a kereske
désben megveszi valaki, akkor nincsen egyébre szük
ség, m int a pinczébe tenni a használatig.

Fontosabbak a következő borok: az aszúk, melyek 
termesztésével ezeren és ezeren foglalkoznak nálunk 
és a melyek kezelését igen sokaknak érdekében van 
ismerni.

Az aszú borokró l.

Kétféle aszúborunk v a n : a világos színű, ez a 
tokaj-hegyaljai: ez a borok királya, és vörös színű,
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ez az arad-hegyaljai vagyis ménesi, ez pedig a borok 
királynéja. Mind a két faj utolérhetetlen sajátságát 
a vidék helyzetétől, a föld minőségétől, a hegy- 
lánczolatok fekvésétől és aczéljának megfelelő szőlő- 
fajoktól nyeri. De ezen szőlőfajok csak ezen a vidé
keken bírnak fontossággal, a hol annyi kedvező 
tényező befolyásolja az aszú (különösen a finom 
aszú) képződést, m ert hegyaljai szőlőfajokat m ár 
számtalan helyen ültettek, de máshol a hegyaljai 
bort még csak megközelítő minőségű term ést sem 
adtak.

Mind a két em lített vidék az aszúborokon kívül 
közönséges asztali borokat is termeszt, de ezek is 
kitiinőbbek más vidék asztali borainál, kivált a tokaj- 
hegyaljai. Az itt term ett asztali borok különös jellege 
a nagyobb szesztartalom és sajátságos zamat, úgy 
hogy még a paraszt bornak is meg van a saját — 
hegyaljai —  zamata.

Az asztali borok kezelése a Hegyalján és Ménes 
vidékén is ugyanaz, m int más vidéken, a m it tehát 
eddig elmondottunk, annak épp úgy vehetik hasznát 
ezen a vidékeken is, m int máshol. De már az aszú
bor készítése az egészen más, ahhoz különös szak
ismeret kívántatik, innen van, hogy a nép nem is 
foglalkozik aszúkészítéssel, külön szedi ugyan az 
aszúbogyókat, de azt puttonyszámra eladja az urak
nak és pedig igen jó áron, 15 forinttól kezdve néha 
30— 40 írtra is felmegy az ára egy puttony aszúnak.

Az eljárás az aszúborok készítésénél ez:
A szüretet lehetőleg későn tartják, többnyire októ

ber vége felé.. Szüret előtt elkészítik az edényeket, 
a szüretelő asztalt és mindig egészen új hordókat:
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használt hordóba sohasem szűrnek bort a H egy
alján. Azt ugyan nagyon kevesen tudják: mi ennek 
az oka ? Hanem követi ezt mindenki, m ert m ár ez 
így szokás és m ert tapasztalatilag ez jónak bizonyult. 
Az oka pedig ennek az, hogy az ottani borokban 
a nagybőségű czukortartalom m ellett igen kevés a 
csersav, az új hordó dongáiból pedig mindig több 
csersavat von magához a must, m int a használt 
hordóból; kezdetben tehát azt vették észre, hogy az 
új hordókban mindig jobban fejlődött a bor, m int a 
régiben, de hogy miért, azt senki sem kutatta, h a 
nem mivel tapasztalati tény volt, általános szokássá 
le tt kizárólag új hordókat használni.

Ködös és esős időben sohasem szüretelnek, ha 
ilyen idő közbe jön, beszüntetik a szedést; az azon
ban nem egyszer történt, hogy a hó meglepte a sző
lőket és a fürtök egy részét a . hó alul kaparták ki, 
de ez nem  árt annyira, m int az esős idő.

M inden szedőnek a derekára egy edény van kötve 
(bögre —  csupor), ha oly fürt akad a kezébe, mely 
egészen vagy legnagyobbrészt aszús, azt az aszús 
gyűjtő-puttonyba dobja, ha pedig csak nehány szem 
aszút talál valamely fürtön, azt lecsipkedi és saját 
edényébe teszi, melyet csak akkor ürít ki az aszús 
puttonyba, midőn m ár tele van. A szőlőt hordó
puttonyosok puttonyaikat a szüretelő asztalra ürítik 
ki (a m int m ár előbb leírtuk), a hol az oda rendelt 
leányok vagy gyermekek az aszúszemeket kiválo
gatják.

Az aszúnak már előre elkészítik az edényt, ez 
többnyire fennálló fél fenekű hordó, de el van látva 
borítóval, melyet lakattal szoktak lezárni. Ezen



hordóban önfcögetik a kiválasztott aszút és a ki 
eszencziát ákar, az a hordó alján egy vékony lyukat 
furat, melybe egy lúdtollat tolnak s azon egy alája 
te tt üvegbe csepegni engedik az eszencziát. Ez na
gyon drága jószág, m ert eszenczia csak az, a mi 
minden nyomás nélkül maga magától csepeg az 
aszúból, az pedig vajmi kevés. Eszencziát nem m in
denki szed, a ki szed, az azért teszi, hogy éppen 
legyen orvosság vagy ritkaság végett a háznál, vagy 
pedig hogy aszúborait azzal egyenlősíthesse.

Már a szedés kezdetén hozzá fognak a közönsé
ges bornak szánt szőlő taposásához és préseléséhez, 
de az aszút csak akkor kezdik taposni, ha m ár van 
belőle jó készlet és van készen leülepedett friss 
m ust. Az aszútaposás nehéz munka, azért a taposó- 
nak háromszor annyi a napi bére, m int más m un
kásnak, m ert a taposónak annyira szét kell gyúrni 
a lábaival az aszúbogyókat, hogy olyan legyen m int 
a pép, m ert csak akkor képes felolvasztani és m a
gához vonni teljes m értékben a czukrot és azt az 
anyagot, a miből a hegyaljai borok rendkívüli finom 
illata és kellemetes zamatja fejlődik.

A péppé összetaposott aszút egy külön kádba 
öntögetik és pontosan megjegyzik, hány puttony 
öntetett a kádba, m ert az aszú fajait (t. i. hogy minő 
édes legyen az aszúbor) az aszúnak puttony szerinti 
mennyisége után határozzák meg. A mi ekképen 
történik: az összetaposott és külön kádba hordott 
aszúra közönséges m ustot öntenek, az tehát term é
szetes, hogy mennél több mustot öntenek egy bi
zonyos mennyiségű aszúra, annál kevésbbé lesz 
édes.
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így  mindenki körülményei és a vevők igényeihez 
képest elhatározza, m ennyi: egy, két, három vagy 
négy puttonyos aszút csinál. A mi annyit tesz, hogy 
egy hordó * m ustra csak 1 puttonyt, vagy 2— 3— 4-et 
szám ítanak; vagy világosabban: egy hordó musthoz 
1 vagy 2 — 3— 4 puttony aszút kevernek-e; de ezt 
csak azért nem fejezik így ki,' mivel előbb kerül az 
aszú a kádba és csak azután öntik rá a mustot. Az 
elnevezés azonban a különböző minőségű aszúknak 
mindig a z : egy puttonyos, két puttonyos s így 
tovább.

H a a must- és aszúegyesítés m ár m egtörtént, 
akkor a szerint, hogy minő az időjárás vagy minő a 
helyiség levegőjének a hőfoka, megindul az erjedés, 
melyet nagy figyelemmel kisérnek; a m ustot vagyis 
a czefrét (mert ennek lehet mondani) gyakran m eg
keverik, a felszínre emelkedett törkölyt a m ustba 
benyomják és hagyják erjedni. Egyik tovább, másik 
kevesebb ideig; a ki tovább érleli a kádba, azért te 
szi, hogy jobban magába vegye a m ust az édességet 
és legyen ideje letisztulni a mustnak, m ert ha tiszta 
m ustot önt a hordóba, ham arabb fog megérni a bora. 
Mások ennek ellenében azt tartják, hogy ha sokáig 
van a kádon,* a m ust veszít zamatjából, azért ha

* A Hegyalján közönségesen, gönczi hordókat használnak, m ely
nek ű rtarta lm a 136 .'2 litert tesz. Vannak ennél kisebb hordók is, 
melyeket félhordónak és antalagnak (átalag) is neveznek. Ezek 
is m ind  egyenlőek és köriilbeiől fél oly nagyságúak, m in t az 
előbbeniek.

* Ok nem  használnak- mesterséges erjesztő kádakat, m in t más 
vidékeken, m ert az ő mustjok a rendkívüli bő czukortartalom 
m iatt nincsen -úgy kitéve a megromlásnak, m int a gyengébb must, 
mivel a czukornak konzerváló hatása van, azért főzik be a gyü
mölcsöt czukorba, m ert a czukor megóvja a romlástól.
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marább lefejtik; azzal nem sokat törődnek, ha a 
czefrében még bőven maradt czukor, m ert az kárba 
nem vesz, miután a czefrére még másodszor is ön
tenek mustot és ezt a bort, melyet így nyernek, 
máslásnak (azaz másodlás) neveznek, mely szintén 
kitűnő.

A jó év, midőn sok az aszúszőlő, nagy áldás a 
Hegyaljára, de ám nem egyszer van félig kedvező, 
néha meg nagyon kedvezőtlen év ; ilyenkor ha nem 
tartják  érdemesnek az aszúszemeket kiválogatni, 
csakis azon fürtöket választják ki, a melyeken itt- 
o tt aszúszemeket lá tn i; ezen fürtökből csinálják a 
híres szamorodni-ivák nevezett pecsenye-bort. A sza
m orodni lengyel szó és annyit te sz : magában te r
m ett, eredete pedig onnan származik, m ert hajdan 
a lengyelek voltak a hegyaljaiak legjobb vevői és 
azok nagyon kedvelték a szamorodnit, különben a 
finom aszúborokat is (a m it a,Hegyalján kövér bor
nak neveznek), aranyokkal és drágán fizették.

A hordóba fejtett m ustot a pinczébe ászokra he
lyezik és arra vigyáznak, hogy a hordókban negyed
rész üres tér maradjon, a hordó szádját pedig fél 
éven túl se dugaszolják be, hanem csak egy kis 
deszkadarabbal befödik, a m it lekarikázásnak m on
danak. Most azt kérdem : helyes lenne-e ezen el
járás más boroknál ? bizony n em ; itt azonban ez 
czélszerű azért, mivel a nagy czukortartalmú m ust
nak, hogy forrásba jöjjön és hogy a czukor felbon
tása és -szeszszé alakulása lehetővé váljék, igen sok 
levegőre van szükség, tehát nagy felülettel kell érin t
kezni a levegőnek a hordóban levő musttal. Sok le
vegő, ez a fő feltétele az aszúboroknak, azért a
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pinczeajtók is többnyire erős tölgyfa-rácsból m eg
vasalva vannak, hogy a rácsozaton át behatolhasson 
a levegő.

É s mind a mellett, hogy az ottani aszúborok így 
ki vannak téve a levegő hatásának, mégis rendkívül 
lassan erjednek és soha sem annyira, hogy a czukor 
m ind szeszszé váljék, mindig marad a borban fel
oldatlan czukor és innen van az aszúbor édes íze. 
Annak pedig, hogy a czukor egy része feloldatlan 
marad, oka az, hogy az erjedés által oly nagy m ér
tékben fejlődik ki a szesz, miként mennyisége és 
ereje által megöli —  megsemmisíti — az erj- 
anyagot.

Az aszúborok éppen nagy czukortartalmuk végett 
igen lassan érnek, nehezen tisztulnak és az idővál
tozás folytán ham ar megzavarodnak. Ennek oka az, 
hogy nagyon későn fejtik le és. a pinczék hidegek, 
azért azelőtt csakis az ó aszúbort lehetett biztosan 
üvegekben szállítani. Most azonban már többen h a 
marább és többször lefejtik és ha még pasztörizál- 
ják is, biztosak abban, hogy nem fog megzavarodni, 
m ert különben a nagy szesz tartalm a által oly anya
got bir, mely a megromlástól megóvja.

Ebből látni, hogy az igazi aszúbort olcsón adni 
nem lehet, és mégis mennyi olcsó aszú van forga
lom ban; persze ez mind ham isított, m ind csak czuk- 
ros bor, több szeszszel keverve. Az ugyan, a ki igazi 
aszút nem kóstolt vagy kóstoláskor meg nem jegyezte 
magának azt az illatot,* mely egyedül a hegyaljai

* Az illatot némelyek igen hibásan virágnak vagy bokrétának 
nevezik a búkét után. Borvirágnak a borász a penészt m o n d ja ;



aszúnak tulajdona; nehezen ismeri fel a ham isított 
aszút, m ert csak azt keresi: édes-e és van-e szép 
sárga színe ? pedig ezt akármely bornak meg lehet 
adni mesterségesen. A ki tehát aszúbort vásárol, 
óvatosan tegye e z t: először is figyeljen jól arra, van-e 
hegyaljai illata; másodszor, öntsön nehány cseppet 
a tenyerére, dörzsölje szét és szagolja meg, ha a 
szesz szagát érzi m inden illat nélkül, vagy ha a 
tenyere ragadós lesz a czukortól, bizonyos lehet 
benne, hogy hamis borral van dolga.

Pedig ha izlenék is a hamis aszú, de hatása egé
szen más, m int az igazinak. Az igazi aszú sok be
tegségben orvosság, sőt néha életét adja vissza a 
betegnek, a mit magam tapasztaltam ; a gyengélke
dőknek pedig erőt kölcsönöz, a hamisítottalak azon
ban semmi ilyen hatása nincsen.

Némely vidéken, kivált a hol a gohér (némelyek 
bajornak nevezik) otthon érzi magát, némely kitűnő 
évben szintén lehet aszúszemeket kiválogatni, ha
bár csak nehány literre való t; a ki tehát ott aszú
bort akar csinálni, épp úgy járjon el, m int a Hegy
alján.

A ménesi és tokaji aszúbor között az a külömb- 
ség: 1-ör, hogy ez világos, a ménesi pedig vörös;
2-or, hogy a tokaji aszúra m ustot öntenek, a m é
nesire pedig. Óbort, azért könnyebben is tisztul;
3-or, hogy a ménesi m ust vörös és így több benne 
a csersav, tehát könnyebben eltartható és könnyeb
ben kezelhető; 4-er, ereje, hatása a ménesinek is

1II)

azt az illatot, a m it szaglás által is erezünk: illatunk, a m it pe
dig csak izlelés által érezünk: zamatnak mondjuk.



111

ugyanaz, a m i a tokajinak, ele illata nincsen olyan, 
csakis a zamatja kitűnő.

A csem ege-borokról.

Csemege-boroknak * nevezzük azon édes borokat, 
melyek csak kivételes és nem rendes használatul 
szolgálnak, és a melyeknek a kezelése egészen más, 
m in t a rendes boroké, a m i által különlegességet 
képeznek. Ilyenek az úgynevezett szalniabor, szemelt 
lr>r (Ausstich), nőbor, fo jto tt bor, úgy a magyar 
serri és magyar malaga.

Midőn ezeket egyenkint megismertetjük, egyszer
sm ind leírjuk mindeniknek a készítésmódját.

1. A szalmabor édes, kellemetes és zamatos bor. 
Készítésmódja abból áll, hogy szüretkor kiválogat
nak bizonyos mennyiségű szép egészséges szőlőfürtöt 
s azt valamely védett helyre, kamrában vagy padlá
son, zsupszalm ára egymás mellé elrakják. Innen 
nevezik szalmabornak. A zsupszalmán addig hagy
ják feküdni a szőlőt, míg csak tartható, pl. karácso
nyig vagy újévig is. Ha padláson van elterígetve, 
akkor a fagy ellen gyékényekkel vagy más takarók
kal védik.

A hosszú fekvés alatt a szőlő sok vízrészt elpá
rologtat, sok bogyó összetöpődik, a ezukor jobban 
kifejlik és tömörül, csak attól kell óvni, hogy meg 
ne fagyjon. Mielőtt ebből a szőlőből mustot akarnak 
csinálni, először átválogatják, a rothadt vagy pené
szes bogyókat eltávolítják és az egészet lebogyózzák

Idegen nyelven Zí/cóV-boroknák mondják.
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a kocsányról, így összezúzzák a lehető legjobban és 
forrni engedik, de csak addig, míg a bogyók ta rta l
m át a m ust kiszívta, akkor kénezett hordóba le
fejtik; itt persze a kénecssav azonnal megszünteti a 
forrást, a minek következtében a must megtisztul. 
Ezt az időt azután arra használják, hogy a tiszta 
m ustot újra egy más és kénezetlen hordóba lefejtik.

Ezzel eltávolítják a söprőt, megmentik a mustot 
a kénecssavtól és attól is, hogy továbbá is erősen 
erjedjen. A gyenge erjedés következtében, term é
szetesen, nem fog a czukor mind szeszszé alakulni, 
tehát a bor édes m arad és a többszöri lefejtés által 
tiszta szép szült kap.

2. A kiszemelt, az előbbenihez némikép hasonlít, 
csakhogy nem oly édes és míg szalmabort minden 
középszerű évben lehet csinálni, a kiszemeltet csak 
is a jobb években. M ert ennek készítése abból áll, 
hogy a szebb szőlőfürtökről szemenként szedik le a 
legszebb bogyókat és azokat, melyek már némikép 
töpődni (aszúsodni) kezdenek, ez pedig nem m in
den évben fordul elő.

Az így kiválogatott bogyókból mustot csinálnak 
és úgy kezelik, m int más mustot, azzal a különb
séggel, hogy a savtartalm át márványporral vagy 
apróra tört nyers mészkővel 3— 4 fokra leszállítják. 
Minthogy ezen bor csak válogatott bogyókból ké
szül, igen természetes, hogy jobb és zamatosabb a 
közönséges asztali vagy pecsenye-boroknál.

3. A nőbor, helyesebben főttbor, valamennyi kö
zött a legédesebb, azért mondják nőbornak. Ez ha 
jó van készítve, a midőn megérik és megtisztul, 
ízre nézve a tokaji aszúra emlékeztet.
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Ezt így csinálják: a jó színm ustot hideg helyen 
egy napig állni hagyják, hogy megtisztuljon, a tisz
táját ezenfelül még vastag, de ritkán vásznon á t
szűrik, azután tiszta rézüstben * lassan, de mindig 
egyenlő tűz fölött forralják, mindaddig, míg leg
alább fele része el nem páro log; közbe pedig a fel
színéről mindannyiszor leszedik, a habot egy lyukas 
kanállal, valahányszor mutatkozik.

Ezen kezelés által a víz nagy része elpárolog a 
mustból, a czukor pedig tömörül, m iáltal édes és 
tartalmas bor válik belőle. De a főzés által még más 
is történik, az t. i., hogy a forralás által megsemmi
sül az élesztőanyag, az erjedést okozó gombacsirák, 
a fehérnye és minden nyálkaanyag, a minek azután 
ismét az a következése, hogy a m int a főt m ust k i
hűlt és tiszta hordóba öntetik, azonnal be lehet a 
hordót dugaszolni és ha hűvös helyre teszik, a for
rástól nem  kell félteni. A csendes erjedéstől ugyan 
nem lehet megmenteni és azt nem is szabad meg
akadályozni, mivel szükséges, hogy a tűi sok czukor 
egy része szeszszé alakuljon, m ert ezáltal kelleme- 
tesebb ital válik belőle.

M egtörténik ugyan, hogy meleg helyen forrásba 
megy át és akkor veszít édességéből, de annál többet 
nyer szesztartalomban.

Inni m ár egy-két hét múlva is lehet, ha meg
tisztult, de igazán tinóm és kellemetes ital csak 
egy-két év alatt válik belőle.

* A réz a mustnak, inig forr, nem  árt, de a m int a tűzről le
veszik az üstöt, azonnal tiszta faedénybe kell kiönteni, m ert ekkor 
már rézízt vagy rézrozsdát venne magába.

Gyúrky : Eorkezeléa és pinczegazdászat.
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4. A fo jto tt bor * nem más, m int megtisztult 
must, a melynek forrása mesterségesen el van fojtva, 
vagyis meg van akadályozva, miáltal természetes 
édességét megtartja mindaddig, míg külbefolyások 
által forrásba nem megy. Minthogy pedig ilyen 
fojtott mustba sok a szénsav, kötött és szabad álla
potban az igen kellemetes itallá teszi.

A forrást többféleképen lehet megakadályozni, pl. 
ha a tisztán leszűrt m ustot légmentesen elzárják és 
hideg helyen tartják, vagy ha salicilsavat adunk 
hozzá.* * Nagyobb hatása van a szesznek, ez megöli 
az erjedést okozó gombacsirákat; ha tehát a m ust 
alkohol tartalm át 15 százalékra emeljük, a forrás 
megszűnik, a m ust megtisztul, melyet azonnal le 
kell fejteni és nemsokára használni lehet.

Némelyek úgy csinálják a fojtott bort, hogy a 
leülepedett friss mustot, m ielőtt még erjedni kez
dene, vastag vászondarabon átszűrik, azután jó 
nagy mennyiségű fehér mustármagot tesznek bele 
és jól bedugaszolva, hideg helyen tartják. Ez által a 
m ust szépen megtisztul, édes és csípős ízű lesz, de 
sokáig nem tartható, mivel elöbb-utóbb forrásnak 
in d u l; azért csakis annyit szoktak csinálni, a m eny
nyi télre szükséges, m ert míg jó hideg helyen lehet 
tartani, addig nem kell félteni a forrástól.

5. A magyar malaga. Ez utánzata a spanyol 
malagabornak, mely a m int tudjuk, édes és erős, 
ezt már el lehet tartan i akárhány évig, sőt annál

A németek Bundweinnaik nevezik és szeretik csinálni a ven
dégségek, lakodalmak és keresztelők kedveért.

** Mind a két esetben azonban csak ideiglenesen szűnik meg 
az erjedés, m ert hosszabb idő m úlva mégis forrni fog ily must.
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jobb, m ennél öregebb. ■— Készítésmódja hasonlít 
ahhoz, a m int a nőbort csinálják, t. i. jó tiszta 
mustot kazánban tűzön elpároltatnak felére vagy 
kétharmadára, a m int édesebbé vagy kevésbbé 
édessé akarják tenni. M ennél több víz párolog el 
belőle, ami ál édesebb lesz.

Főzés közben szorgalmatosán le kell szedni a 
felszínre verődő habot, a tűz mindig egyenlően ég
jen az üst alatt, nehogy a forrás megszakadjon, de 
a túlerős forrás sem jó. H a az üstöt a tűzről leve
szik, nyomban ki kell önteni a m ustot egy tiszta 
edénybe, hogy kihűljön. Eddig tehát a kezelése 
ugyanolyan, m intha nőbor csinálásnak, hanem ha 
már hordóba öntik, akkor ebbe jó adag szeszt ad
nak, holott a nőbort nem szeszesítjük. A különbség 
tehát e két fajbor között az, hogy a nöbor édes, 
de nem  erős, a malaga pedig édes is, de erős is.

A szesz megnyiségét az határozza meg, hogy ki 
minő erőssé akarja ezen borfajt csinálni, de m in t
hogy a közönséges jó asztali borban is van 8 — 10 
százalék szesz, ennyinek ebben is kell lenni és m i
után itt m ár a czukorból jóform án semmi szesz 
sem fejlődik, tehát ezt egészen csak a hozzáöntés 
által adjuk meg. De m iután a valódi malagabor 
átalában 16— 18 százalék szeszt tartalm az* nem 
hibázik az, a ki az utánzott malagába 15 százalék 
szeszt ád.

* Érdekes tudni, mennyire szám ítják több mérések u tán á ta
lában a különféle borok alkohol tartalm át, a m it itt százalékok
b a n  m utatunk  ki, ú. m. parasztbor 5—6, jobb asztali bor 8— 10, 
nehezebb asztali-bor 12—14, tokaji 16—18, rajnai 10—12, bu r
gundi 9— 10, bordeauxi (bordó) 12—14, malaga és serry 14— 16 
pezsgő 10—12.

8*.



116

Hanem  mivel a szesz könnyebb a bornál, mely
nek a tetejére száll, azért szükséges, liogy a be
öntött szesz jól elkevertessék, a mi vagy úgy tö rté
nik, liogy a bordót ide-oda hengergetik, vagy pedig 
előbb öntik a hordóba a szeszt és azután a bort, 
így biztosítj ák az összekeveredést.. A szesz csak 
hosszabb idő alatt egyesül tökéletesen a borral, 
azért ilyen bort csak néhány hónap múlván lehet 
használni, vagyis ha m ár kétszer lefejtetett.

Ü rm ösborok.

Ezek is, noha nagyban fogyasztatnak, a külön
legességek közzé tartoznak. Átalában kétféle ürmös 
van szokásban, ú. m. a rácz ürmös és a keserű 
ürmös. A rácz-ürmös lehet vörös vagy világos 
színű, a szerint, a minő szőlőből, illetőleg a minő 
borból csinálják. Mind a kétfélét csak télen át 
fogyasztják, m ert a m int a meleg nyári napok be
következnek, m ár nehéz romlás nélkül eltartani, 
ám bár üvegekre fefejtve, kivált a keserű ürmöst, 
egy évig is eltartják.

A  kcseiű ürmöst friss m ustból csinálják eképen: 
a friss mustot, de nem  a préselést, m ielőtt még 
erjedni kezdene, vásznon átszűrik és a hordóba ön
tik, a hordót szeszszel kiégetik (kénezni nem  sza
bad) és pinczébe helyezik. Arra vigyázni kell, hogy 
a hordó tele ne legyen, m ert épp úgy kifolyhat ha 
forrni kezd, m int más must.

Ha már a hordó helyére van téve, akkor fehér 
m ustármagot pergetnek bele, melyet előbb a gaztól 
megtisztítanak és megmostak és pedig minden



117

hektoliterre egy félkilogrammot számítva, azután 
ritka vászonból egy hurkaforma zsacskót készíte
nek. olyat, mely megtömve, könnyen beleereszt- 
hető legyen a hordó száján. Ezen zacskót iirmös 
anyaggal (sokan ürmös specziesnek mondják) töltik 
meg. Az ürmös anyagot különféle szerekből keverik 
össze; első az, hogy kellemetesen keserűvé tegye a 
mustot, erre szolgál a kardus, centaürea (vagyis 
ezerjófű) és a fehér üröm, mely kevéssé keserű 
ugyan, de ez ad illatot; ezeken kívül éppen az illat 
növelése végett adnak szerecsendiót megreszelve, 
muskátvirágot összetörve, úgy szekfűszeget, narancs
vagy czitromhajat, m ind ezt összekeverve a zacs
kóba töm ik és a zacskót beeresztik a mustba, mely
nek végére spárga van kötve és azon egy kis vessző 
darab van megerősítve azért, hogy bármikor ki 
lehessen venni a zacskót. M ert többször szükséges 
megkóstolni és ha már kellemetes, keserű íze van, 
akkor m ár el lehet vetni a zacskót. Még a m ust forr, 
addig csak valami deszkadarabbal kell betakarni a 
hordó szádját, de ha már a zajos forrása lecsillapo
dott, akkor m ár bedugaszolható, sőt fel is tölthető 
a hordó.

Az em lített keserű füveket szárított állapotban 
czélszerűbb használni, de szükség esetében frissiben 
is lehet. Ezen keserű füvek tulajdonsága az, hogy a 
gyomrot erősítik és étvágyat okoznak, de a többi 
fűszert tisztán csak azért használják, hogy jó illatú 
legyen a bor.

É n  azonban mellőzni szoktam a fűszereket, m ert 
vért ingerlők, csupán czitrom- vagy narancshajat 
használok, legfeljebb pedig fodormentát egy kis
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mennyiségben, m ert ennek is kellemes a szaga és 
gyógyhatása is van.

A m int a must megtisztul, már alkalmatos az 
élvezetre, ekkor le lehet fejteni, de a ki arra szá
mít, hogy télen át elfogyasztatik, akkor a lefejtés 
elmaradhat.

Sokan szeretik ezt a keserű ürmöst, kivált leves 
után, de a kinek nagyon keserű, az nőborral, főtt 
m usttal vegyítheti kedve szerint.

A  rácz ürmös, a m it karlóczi ürmösnek nevez
nek, már egészen másképen készül. Ehhez először 
a válogatott szőlőt lebogyózzák és pedig fehér vagy 
kék fürtökről, t. i. a minő színű bort akarnak csi
nálni. Az igazi rácz ürmös vörös.

Mielőtt az ürmöscsináláshoz hozzá fognának, 
m ár előre ' elkészítik ennek a hordót és pedig fel
veszik az egyik fenekét és talpra állítják,, ezután a 
hordóba rakják rétegenként a leszemelt bogyókat 
akképen, hogy egy-egy réteg egy arasztnál magasabb 
ne legyen, a rétegek tetejét mindenkor vegyes fű
szerrel hintik be, de csak igen vékonyan. E  szerint 
a hordó nagyságához képest 5— 6, sőt 10 rétegben 
kerül a szőlő a hordóba és m inden réteg között szét
szórva a fűszer.

H a már a hordó így megtelt, akkor ism ét vissza
teszik a fenekét és ászokra állítják. Ezután annyi 
bort öntenek be a hordó száján, a mennyi belefér. 
Többnyire már egy éves bort szoknak használni és 
ez esetben be lehet a hordót minden aggodalom 
nélkül dugaszolni, de ha friss mustot használnak, 
akkor nem szabad. sem egészen tele önteni a hordót, 
sem pedig bedugaszolni, csak betakarni.
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Fűszerül leginkább ezen keveréket használják: 
40 gram m  fehér üröm, 5 gr. szerecsenydió, 10 gr. 
szekfűszeg, 5 gr. m uskátvirág és 10 gr. narancs
vagy czitrom haj. Ezt a mennyiséget egy hectoliter 
borra számítják, de némelyik jobban, másik pedig 
csak kevéssé fűszerezi. Úgyszintén a fűszerek össze
tételében vannak eltérések annyiban, bog}7 némelyik 
az egyik faj fűszerből csak kis adagot vesz, ellenben 
a másikból m ár többet.

Különben a rácz ürmöst nem is a fűszer teszi 
olyanná a minő, hanem az, hogy a szőlőbogyók el- 
málása és feloldása lassan történik, ennélfogva a 
bornak mindig meg van a bizonyos édes íze és csipő- 
sége, ha pedig ó borral van felöntve, akkor ereje és 
simasága is meg van. A fűszertől is nyerhet ugyan 
csípős és ingerlő ízt, ha nagyobb mennyiségben van 
benne, átalában azonban a fűszer ezélj a az: hogy jó 
illata legyen.

A m int az ürmös megtisztul, csapraütik és azon
nal alkalmatos a fogyasztásra, sőt jobban ízlik a 
fiatal, m int az, mely m ár több hónapig állt. H a le
fogyott a tisztája, még másodszor is, némelyek pe
dig harm adszor is újra feltöltik borral és ha nehány 
napig állt, fogyasztásra bocsátják.

Hogy a csap a szőlőbogyók által be ne tömődjék, 
arról előre kell gondoskodni és ezt az által lehet 
megakadályozni, ha akkor, midőn fel van véve a 
hordó egyik feneke és még a szőlő berakása meg 
nem  kezdődött, egy kis hegyes kosarat borítanak a 
csaplyuk fölé. Ilyen kosarat fűzfavesszőből fonnak, 
ez feltartóztatja a szőlőbogyóknak a csaplyukhoz 
való tódulását, a tiszta folyadékot azonban átbocsátja.
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Néhol deszkából összevert skatulaforma borítót hasz
nálnak, melyen több lyukat fúrnak.

VII.

A bőrbetegségekről.

A hol a bort szabályszerűleg kezelik, a hol a tisz
taságra, rendre és pontosságra gondot fordítanak, 
ott alig ismerik a borok betegségeit és még is meg
történhetik egy nem várt véletlen eset következté
ben, hogy előfordul egyik vagy másik hordó bornál 
oly tünemény, mely arra mutat, hogy a bornak baja 
van, melyen segíteni kell, különben egészen elvál
tozhat vagy tarthatatlanná válik a bor.

A bor igen érzékeny, nagy befolyással van rá a 
szőlő minősége, melyből csinálták, az edény, a p in
cze, a levegő, a töltögetésre használt bor, erjedő 
anyagok kigőzölgése, és a kezelés mikéntje. Az tehát 
nem csoda, ha éppen a szakértő kezelőnél is fel
merül valami véletlen eset, a mi a bor rendellenes 
állapotára mutat. És ha ez a pontos kezelés mellett 
is megtörténhet, annál inkább meg van a lehetősége 
annak, hogy megtörténik olyannál, a ki nem szán
dékosan ugyan, de még is valami mulasztást kö
vet el.

Azért szükséges, hogy minden borász ismerje az 
előfordulható bőrbetegségeket és tudjon is azon se
gíteni. De ne gondolja senki, hogy a bor oly te r
mény, mely ha netalán tudatlan kézben megromlott,
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abból az ügyes szakember képes jó bort csinálni, 
m ert van a betegségnek oly neme, vagyis a meg
romlásnak oly foka, a m elyet semmiféle tudom ány 
sem képes meggyógyítani.

És az is nagy tévedés, a ki azt hiszi, hogy külön
féle patikai szerekkel segíteni lehet a boron és az 
előfordulható bőrbetegségeket meg lehet gyógyítani. 
É n  legalább ily eket nem  ajánlok. A borászatban 
nincsen más gyógyszer, m int a következők: a pasz
törizálás, a derítés, a sav semlegesítése, a tannin 
(csersav), borkő és szesz. Vagyis a bort csak term é
szetes úton és csak oly szerekkel lehet gyógyítani 
vagy javítani, a melyek különben is a bornak alkat
részeit képezik vagy a bornak termelvényeiből ke
rültek elő, átalában pedig a melyek az egészségre 
nézve egészen ártalmatlanok.

Lássuk már most sorban az előfordulható bőr
betegségeket.

A borsavanyodás.

A m int m ár e könyvben előadtuk, a m ust és bor 
túlságos savtartalm át egy kis márványporral köny- 
nyen lehet semlegesíteni és ezt a savmérő ú tm uta
tása szerint bizonyosan meg is teszi mindenik, de 
erre nincsen mindig szükség, m ert legtöbbször a 
m ust csak annyi savat tartalm az, a mennyi éppen 
szükséges. És mégis megtörténik, hogy sem a must, 
sem a bor az első lefejtés alkalmával nem látszott 
savanyúnak, de még a savmérő sem m utatott sza
bálytalan savtartalm at, később azonban sokszor az
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első vagy második lefejtés után kellemetlen savanyú 
ízűvé válik.

Ennek pedig az oka a z : liogy vagy az első vagy 
második lefejtés alkalmával túlságosan lett meg
ken ezve a bor. A kénszelet elégetése által kénessav 
fejlődik ki, ebből az éleny felvétele által kénsav lesz, 
ennek pedig az a tulajdonsága van, hogy ha nagyobb 
mértékben van a borban, feloldja a borkő egy részét 
(mely borkősav és káliból álló vegyület) és így ebből 
borkősav szabadul fel, a kénsav pedig a kalival 
kaliumsulfátot alkot, mely a borban oldott állapotban 
marad.

Mivel pedig a borkősavnak erősen savanyú íze 
van, természetesen savanyúnak kell lenni a bornak, 
sőt ilyen bor az egészségre is ártalmas, m ert mint 
kim utattuk, kaliumsulfát fejlődik ki oldott állapot
ban, melynek a szervezetre rossz hatása van.

A gondos borász csodálkozik, hogy az ő bora, 
melyet rendesen kezelt és addig kifogástalan volt, 
egyszerre savanyú lett, a minek valódi okát nem is 
képzeli, hanem eczetesedésnek tartja, pedig az ecze- 
tesedés más és más okból is származik, a miről a 
következő szakaszban szólunk.

A bor savanyodását el lehet kerülni, ha elkerül
jük  a bor túlkénezését, e nélkül soha elő nem  for
dulhat, ha pedig m ár meg van a baj, de még nagyon 
előre nem haladt, akkor szellőztetés vagyis szabadon 
való lefejtés által lehet segíteni. Lefejtéskor vékony 
sugarakban kell leereszteni a bort, hogy mennél 
jobban érintkezzék a levegővel. Ha a savanyodás 
nagy mértékű, a savat márványporral semlegesít
jük, azután derítőszert használva a bort tiszta bor
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dóba lefejtjük és tiszta tinóm szeszt adunk hozzá, 
de ha ízét veszítette az által, hogy a borkő nagy 
része főlem észtődött, ez esetben szőlőmagot és 
apróra tö rt borkövet (mely előbb vízben oldatott 
fel) keverünk a borhoz. A mennyiséget a bor álla
pota határozza meg, azért előbb kevesebbel próbál
juk javítani és ha egy-két nap alatt nem nyerte meg 
azon ízt, a m inőt kívánatosnak tartunk, akkor sza
porítjuk az adagot.

Ilyen bort meg lehet javítani az által is, ha előbb 
lefejtjük (szellőztetjük) és azután más borral keve
rünk össze.

A bor eczetesedése.

H a kóstolás alkalmával, a nyelvünk hegyével és a 
gége garata által éles csípős ízt érezünk a borban, 
az eczetesedésre mutat, ha az eczetesedés nagy m ér
tékben haladt előre, akkor m ár a szagoló érzékünk 
is észreveszi, kivált ha egy kissé megrázzuk a po
harat, melyben a kóstoló bor van. Az eczetanyag 
(eczetgombacsirák) sokféleképen ju tha t a borba, 
vagy még m ust korában vagy a hordóból, melynek 
talán  csak egyik dongája kis repedésében volt le
rakodva, vagy a hordó száján át, ha a töltögetés 
nem  történ t rendesen; de bejuthat azáltal is, ha 
oly borral töltik fel a hordót, csak egyszer is, a mely 
m ár magában hordotta az eczetcsirát.

Hideg légmérséklet m ellett lassan fejlődik ki az 
eczetesedés, sokáig csak úgy lappang, de magasabb 
hőmérséklet mellett annál rohamosabban halad 
előre. A hol erősen megeczetesedett bort fejtenek a
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pinczében, ott a levegő egészen megfertőződik és az 
eczetesedés elragad a többi borokra is, teliát ezért 
is elejét kell venni a mutatkozó eezetesedésnek, 
nemcsak azért, m ert az eczetes bor élvezete kelle
metlen.

Az eezetesedésnek indult boron segíteni úgy 
lehet, ha márványport (a mi igen olcsó) keve
rünk hozzá, ez nem árt, m ert tökéletesen le
ülepedik a hordó aljára és a borban semmi nyoma 
sem marad. Hanem a port jól össze kell keverni 
a borral vagy keverő bottal vagy pedig a hordót 
ide-oda kell gurítgatni. Midőn megtisztult, a bort 
azonnal más és gyengén kénezett hordóba kell le
fejteni és ha a kén elgőzölgött, a borból használni 
lehet, de sokáig nem tartható. Lehet más borral is 
összekeverni, de ekkor is mielőbb el kell használni. 
Ha pedig már az eczetesedés nagyon előre haladt, 
akkor hiába van minden orvoslás, akkor legtanácso
sabb elszállítani a pinezéböl, meleg helyre állítani 
és eczetet csinálni belőle, a minek mindig van olyan 
ára, m int a gyenge bornak.

A b o r  keserűsége.

Ha ó bort kóstolunk, annak bizonyos keserű utó
íze marad a szánkban, mely a keserű mandulára 
emlékeztet; ez nem hiba, sőt kedvező tulajdonsága 
a bornak és arra mutat, hogy a bor érett, m ert ren
des körülmények között ez a kellemetes keserű íz 
csak a bor érése által fejlődik ki. Van azonban né
mely bornak más keserű íze, ezen íz olyanforma, 
m intha valamely keserű füvet vagy falevelet rágna
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szét az ember és ezen keserű ízhez még bizonyos 
idegen szag is csatlakozik. Ez m ár nagyon leszállítja 
a bor értékét, pedig ez sokszor a fiatal bornál is 
észrevehető.

Ennek oka lehet a hordó, azért hordóíznek is 
mondják, de sokszor a felbomlásnak indult seprőből 
vette ezt magába a bor és csak később lett észre
vehető, midőn m ár semmi czukor sem m aradt fel- 
bontatlanul a borban, a mely addig elpalástolta; de 
azért is tűnik fel csak később, m ert még nincsen 
elegendő szesz a borban, addig feloldatlanul léte
zett a szesz, mely minden ízt és szagot magában 
egyesít és így midőn a bor tökéletesen át van hatva 
a szeszszel, minden szag és íz észrevehetőbb.

A kellemetlen keserű ízét a bornak az által vehet
jük  el, ha más hordóba fejtjük le és ha ez nem 
lenne elegendő, akkor zselatinnal derítjük. Jó más 
borral vegyíteni, különben minden idegen íz és szag 
eltávolítása legczélszerübben szénnel tö rtén ik ; a 
szenet apróra törve öntjük a hordóba és lehetőleg 
jó l összekeverjük. Néha m ár 3— 4 nap alatt elveszíti 
a bor kellemetlen ízét és szagát, de néha 1— 2 hé
tig is kell várni és azután más hordóba tisztán le
fejteni.

A b o r m egfeketedése.

Ez leginkább akkor történik, midőn használat 
végett egy kis ideig palaczkban áll a b o r; a hordó
ban többnyire egészen tiszta és ha kiveszünk belőle, 
észre sem lehet venni, ha azonban egy ideig a pa
laczkban áll, színe egészen elváltozik, míg meg
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tetszőnek, inni meglehet.

Ennek oka: a bor alkatrészei között levő arány
talanság, különösen a csersav hiánya, e m ellett bi
zonyos mennyiségű fehérnye, mely a borban létezik. 
E s hogy ez így van, igazolja azon tapasztalat, hogy 
ha tannint adunk ily borba és a fehérnyét zselatin
nal eltávolítjuk, a baj gyakran megszűnik s a bor 
ezután semmi változást sem mutat.

Az eljárás a következő: minden hectoliter borra 
vegyünk 50 gramm tannint, oldjuk fel azt kevés 
borral, ugyanekkor egy másik edényben oldjunk fel 
meleg vízben 5 gramm zselatint, mely ha kihűlt és 
jól szétkevertetett, vegyítsük össze a tanninnal, 
öntsük a hordóba, a hordót hengergettessük meg, 
hogy jól összevegyüljön ezen szer a borral. A mint 
azután a bor megtisztul, azonnal le kell fejteni 
más hordóba, különben ismét vissza eshetne az 
előbbeni bajba.

A sz ín te len  bor.

A bort kellemetessé, keresetté nemcsak az íze te 
szi, hanem a színe is, néha a legjobb bor sem izlik, 
ha semmi jellemző színe nincsen, ha —- m int mon
dani szokás — vízszínü. Korcsmába ugyan ilyen 
nem igen fordul elő, m ert a korcsmárosok megfestik, 
hanem azok a festőszerek nincsenek javára az egész
ségnek.

A szép színt meg kell adni az úri házaknál fo
gyasztott bornak is,, hanem  nem berzsenyfa és eféle 
festékekkel, de czukorral, a mi ártatlan s a mi m in
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den m ustnak alkatrészét képezi. Lehet sárga czukrot, 
de lehet fehér asztali czukrot is használni. A sárga 
czukrot egyszerűen borban felolvasztjuk és a hor
dóba öntjük, a fehér czukrot azonban előbb egy 
edénybe tűzön megpirítjuk és borral elhigítjuk. De 
gondunk legyen arra, hogy a czukor jól elkevered
jék  a borral.

Sokszor jól lehet használni a sötétszinü bort a 
színtelen borral való összekeverésére, csak az nem 
lehet, hogy színtelen fehér bornak vörös borral ad
juk  meg a színét, m ert a vörös bor nem adja meg a 
színtelen fehér bornak sem a sárgás, sem pedig a 
tetszetős zöldes színt, hanem  fakóvá te sz i; ha pedig 
nagyobb m értékben keverjük, akkor kástélyos (siller) 
lesz belőle.

A nyúlós bor.

H a a nyúlós boron segíteni akarunk, először tu d 
nunk kell, mi okozta a nyúlósságát, másodszor m eny
nyire haladt m ár ezen betegség ? A nyúlósságra haj - 
landó bor kezdetben csak kevéssé zavaros, később 
ha pohárba öntik észrevehető rajta, hogy folyása 
nehézkes, végre a színe még sötétebbé válik és po
hárba öntve látszik, m iként összetapadva vagy h ú 
zódva ömlik az az nyúlós.

A nyúlósság oka többnyire az, hogy a bor jó l ki 
nem forrott, a fehérnye belőle ki nem vált és le nem 
ülepedett a seprűbe, vagyis fő ok mindig a túlságos 
fehérnye, e mellett lehet más növényi nyálkás anyag 
is, mely a; mustból m aradt vissza. De lehet oka a 
hibás hordó és a hibás töltögetés is. A baj kifejlő
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dését azonban, ha m ár erre az ok meg van, a lég- 
változás — különösen a pincze magasabb hőm ér
séklete — mozdítja elő vagy pedig fokozza.

E  szerint fődolog eltávolítani az okot, a mely a 
bajt előidézte, eltávolítani a nyálkás anyagot, a fe- 
hérnyét. Ezt legbiztosabban meg lehet pasztörizálás 
(hevítés) által, t. i. ha a hordót egy fűthető helyi
ségbe állítjuk és 8- 10 napig 18— 20 R° fokú m e
legben tartjuk. A meleg megöli a tevékenységét a 
fehérnyének, ennek következtében kiválik a borból 
és lerakodik a hordó aljára, ekkor azután ha tiszta 
hordóba lefejtjük a bort, m ent lesz továbbra m in
den betegségtől.

Erről meg lehet győződni kicsiben is, pl. vegyünk 
ki egy palaczkkal a nyúlós borból, állítsuk azt vízbe 
egy edényben a tűzhely fölé és 1— 2 órán át he
vítsük, de csak a forrpontig, azután ha kihűlt és 
letisztult, öntsük más palaczkba, a mi által meg fo
gunk győződni, hogy ezután nyoma sem m arad a 
nyúlósságnak.

Különben ha még csak kezdetben van a nyúlósság, 
elég ha kevéssé kénezett hordóba lefejtjük a bort. 
Előre haladottabb állapotban derítéssel lehet segí
teni, a vizahólyag vagy zselatin kiválasztja és le
csapja a fehérnyét, de néha az egyszeri derítéssel 
nem érünk czélt, akkor másodszor is alkalmaznunk 
kell a derítést.

Ha nyár vége felé nyúlósodik meg a bor, akkor 
legjobb bevárni a szüreteit, ha szüret alkalmával 
friss törkölyre öntik a nyúlós bort és azon egyideig 
erjedni engedik, tökéletesen megjavul.

Van eset, hogy néha magától megjavul a nyúlós



bor, ha t. i. a légmérséklet változása folytán u tó 
erjedésbe jön  és a fehérnye felemésztődik, akkor 
azután ha a levegő ismét lehűl, a fehérnye magától 
kiválik a borból és lecsapódik, de ez csak igen r i t
kán fordul elő.

Az íze tlen  bor.

A midőn valamely borra azt m ondják: gyenge 
borocska, az annyit tesz, hogy kevés benne az alko
hol, a min segíteni lehet, de azért, m int mondani 
szokták: nyári bornak jó és szívesen elfogyasztják. 
H a azonban valamely borra azt mondják: nincsen 
semmi íze vagy üres, azt m ár nem szívesen iszszák, 
pedig ilyen bor egészen más, m int a melyre azt 
mondjuk: rossz ízű.

Az ízetlen bornak meg van a' jó színe, van elég 
ereje, idegen szagot nem érezni rajta, de az íze ki 
nem elégítő, a mi onnan van, m ert hiányoznak 
benne azon savak, vagy csak igen kis mértékben 
vannak jelen, melyek a bornak jellemző tulajdonai, 
pl. a borkősav, almasav, csersav. A jó borízt ezen 
savak adják meg a bornak, az alkohol maga nem 
csinálja a bort, hiszen a legjobb borban sincsen 
több m int 12— 15°/o-ék, vegyük ehhez képest a 
pálinkaféle italokat, pl. ha egy liter 60 fokú spiri- 
tust még egy liter vízzel összekeverünk is, mégis 
30 fok szeszt fog tartalm azni, tehát kétszeresen lesz 
oly erős, m int a legerősebb bor, de azért még sem 
lesz kellemetes, sem egészséges ital, egy időre ugyan 
ez is élénkebb keringésbe hozza a vért, hanem az-

G yürky: Borkezulés és pincaegazdászat. ^



után csakhamar beáll a visszahatás, szenved a szer
vezet és pusztul az egészség.

A bor tehát egészen m ás; még a legerősebb bor 
sem támadja meg úgy a szervezetet, m int a pálinka
félék, m ert az alkohol m ellett ott vannak a borban 
a savak, melyek az alkohol hatását ellensúlyozzák, 
de kellemetessé is teszik a bor élvezetét. Azért a 
mély bor ízetlen, az szegény a savtartalom ban; ezen 
pedig csak a borkő és tanúin által segíthetünk. 
A borkő előbb vízben oldandó fel, de a tannin t leg
jobb , ha szőlőmaggal pótoljuk, ha ez nincsen, 
akkor a tanúin is előbb más borban oldandó fel. 
A tanúm hoz és borkőhöz még feloldott konyhasót 
is adjunk.*

Mily mértékben van szükség akár a borkőre, akár 
a tanúm ra, azt a bor minősége határozza meg, azért 
legjobb először csak két üveggel vemli próbára 
és egyikbe többet, másikba kevesebbet keverni a 
borhoz, azután félre tenni a pinczébe vagy 8— 10 
napra; ez biztos útm utatóul fog szolgálni, mily 
adagot használjunk a javítás végett. De azt tudni 
kell, hogy ezen anyagok csak hosszabb idő alatt 
egyesülnek tökéletesen a borral.

A b o r idegen  íze.

Ilyen a hordóíz, fö ld íz  és egéríz, de van oly íz is, 
melynek nevet nem tudunk adui, csak azt tudjuk,

* A konyhasó sok esetben javít a boron, az ízetlen bornak 
jó ízt ad és tökéletesen ártalm atlan, a bor egyéb alkatrészeit leg
kevésbé sem zavarja. A francziák a lágy borok javításaid hasz
nálják.
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hogy kellemetlen. Az idegen íz származhat a hordó
tól, ha az vén fából készült, vagy ha egyik-másik 
dongája m ár korhadt, szárm azhat a mustba vélet
lenül bekeveredett idegen anyagtól, és származhatik 
attól is, ha a hordót, a m in t néha kiégetni szokás, 
a kiégetés alkalmával a füst megfogta, de van eset, 
hogy ott, a hol a szőlők közelében valamely gyár 
vagy téglaégető van, az abból felszálló füst sokszor 
lecsapódik a szőlőkre, ily szőlőből csinált boron a 
füstíz érezhető.

Az efféle idegen íz veszélyes nem szokott lenni, 
rom lását a bornak nem okozza, csakhogy kellemet
len. A legfőbb orvossága a porrá tört szén, melyet 
jól el kell keverni a borban, azután tiszta hordóba 
lefejteni. Most ugyan m ár árulnak bor-illatokat is, 
de ezen holmi illatos szerekkel segíteni nem le h e t; 
az sem ér semmit, a mit némelyek használnak, hogy 
torm át eresztenek be a borba s azt ott hagyják he
tekig ázni. A torm a el nem  veszi az idegen ízt, leg
feljebb saját íze vagy inkább szaga által némikép 
palástolja, de e helyett sok növény-nyálka ju t  a 
borba, a mi nem lehet előnyére.

D ohos szagú bor.

Nagyobb bajt alig lehet képzelni, m intha a bor 
megdohosodik, ez által m ajdan ihatlanná válik és 
megfertőztet m inden e lényt, a melybe ilyen bor
ból ju t. Legfőbb oka a bor dohos szagának a hibás 
hordó, mely vagy penészes volt vagy valamely donga 
hasadékában lerakodott anyag indult bomlásnak, 
m ert noha ki le tt a hordó mosva, tisztítva, de észre-
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vétetlenül mégis csak dohnak, penésznek kellett 
abban rejtőzni, de oka lehet a j^enészes szőlőből 
szűrt m nst is, továbbá ha dohos volt valamely edény, 
melylyel a bort szűrték, sokszor a lefejtő cső, a szi- 
vornya vagy a sajtó lehet az oka.

Származott azonban bárhonnan is a dohosság, ha 
az elhatalmasodott, nagyon nehéz rajta segíteni, 
m ért noha a szén, kivált a csontszón különféle sza
gokat magához von és leköt, de a dohos boron sem
m it sem javít, azért a gyakorlott borászok ilyen bort 
csak szeszfőzésre szokták használni, hanem a dohos 
szag a szeszen is észrevehető, azért cognac-égetésre 
használni nem lehet.

Ujabb fölfedezés szerint egyetlen gyógyszere a 
dohos bornak a finom asztali olaj. Különösnek lá t
szik ugyan, hogy az olaj segíthet a boron, mely a 
borral egészen ellenkező elem s mely a borral nem 
vegyül, de éppen azért segít ezen a bajon, mivel 
összekeverhető ugyan a borral, de azzal nem  egye
sül, hanem a m int a bor nyugodtan marad, úgy ki
válik a borból és a felszínre emelkedik; ez által tehát 
a hozzá tapadt idegen anyagot is kiválasztja és m a
gával a felszínre emeli.

Az eljárás következő: egy hectoliter borhoz egy 
fél liter táblaolajat veszünk, ebbe egy egész czitrom- 
nak a levét kifacsarjuk és jól összerázzuk, azután 
ezen keveréket a borhoz öntjük,, a hordót jó  sokáig 
ide-oda forgatjuk és hengergetjük, hogy e keverék 
a borral tökéletesen egyesülhessen, m ert ez a fő
feltétel. Már 24 óra alatt az olaj kiválik a borból, 
íölszáll a tetejére és ekkor többnyire m ár egészen 
m ent a bor a dohos szagtól, a miről ha meggyőződ
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tünk, le kell a bort más hordóba fejteni. Meggyőző
dést pedig úgy szerzünk magunknak, ha előbb lopó- 
val kostolót veszünk ki a hordóból, de ezt nagy vi
gyázattal kell tenni, a lopót nem szabad hirtelen 
beereszteni a borba, m ert akkor olaj tolódik a vé
gébe, hanem csak lassan ereszszük be és folyvást 
levegőt f'úva be rajta, a levegő fuvása által szétfut 
az olaj a bor felületén és u ta t nyit a lopónak.

H a e próba azt bizonyítaná, hogy még van dohos 
szaga a bornak, akkor még egyszer meghengergetjük 
a hordót és még 24 óráig nyugodni hagyjuk. H a 
pedig m ár tiszta, akkor lefejtjük csapon vagy szivor- 
nyával. A szivornyát épp oly módon és elővigyázat- 
tal eresztjük a borba, m int a lopót, ezután a m int a 
bor apad a hordóban, úgy az olaj is fogy, m ert a 
hordó falaira rakodik le, kivéve egy-két cseppet, 
mely a bor utójával összezavarodik, de ezt eltávolít
juk  és nem sajnálhatjuk akkor, m időn e nagy bajtól 
m egm entettük borunkat.

Lehet hogy ezen egyszeri m űtétel a nagyon bü
dös boron még tökéletesen nem segít, m ert a bor 
m egtisztul ugyan, de mivel a hordóban benne van a 
büdösség, az alatt a 24 óra alatt is míg az olaj a bor 
felületén összegyülekszik, a megtisztított bor a 
hordó dongáiból ismét szed magába büdös szagot. 
De ha egyszer lefejtjük és a m űtétet újra ism étel
jük, akkor tökéletesen m ent lesz a bor a dohos 
szagtól.

A kiürült hordót, ha ép és megtartani érdemes, 
a rátapadt olajtól akképen tisztítjuk meg, ha egy 
liectoliteres hordóba egy liter spiritust öntünk és 
jól meghengergetetjük, a spiritus az olajat m ind fel



emészti, így azután könnyű kimosni a hordót, h a 
nem még azután, hogy a dohos szagnak m ég nyoma 
se maradjon rajta, szóda vagy mészoldatot szüksé
ges vízzel elkeverve a hordóba önteni és nehány 
napig állni hagyni, m ialatt többször meg kell for
gatni a hordót, de ha csak egy kevéssé gyanús is a 
hordó, legjobb kivenni a fenekét és a dongákat meg 
a feneket is ott, hol fekete foltok vannak vagy gya
núsnak tűnik fel, le kell gyalulni, m ert a hibás hordó 
legnagyobb veszedelme a bornak.

A vörös b o r  kese rű  íze.

Sokan avasodásnak mondják azt a keserű ízt, 
mely némelykor a vörös borban támad és a bor tál- 
érésének tulajdonítják azt, pedig az nem más, m int 
a bor alkatrészeinek felbomlása és átalakulása, a 
minek oka többnyire a fehérnye, a változó hőm ér
séklet és az, hogy kevés a tánnin. Az orvoslásnak 
tehát innen kell kiindulni, t. i. a fehérnye tevékeny
ségét megszüntetni és megállítani egyéb alkatrészek 
átalakulását, ennek pedig a leghathatósabb eszköze 
a bor hevítése, pasztörizálása. Ha lehet, úgy a p in
czébe kell kályhát állítani és annyira fűteni, hogy 
20— 22 E.° fokra emelkedjék a meleg, erre pedig 
legalább 5— 6 napig van szüksége a bornak, ezután 
mielőtt lefejténk, annyi tannint kell hozzá adni, a 
mennyire szüksége van.

Ha a keserű íz még nem nagyfokú, akkor tiszta 
konyhasóval is lehet segíteni, de a főfeltétel a z : le
fejteni a bort tiszta hordóba. A só mennyiségét úgy 
határozhatjuk meg, ha előbb egy palaczkkal próbát
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csinálunk, m inthogy azonban a só nehezen olvad a 
borban és nehezen egyesül azzal, szükséges a sót 
előbb vízben feloldani és csak a feloldott tisztáját 
önteni a borba.

A b o r  tö rődése.

Ez kétféle, t. i. fehér és fekete  törődés. A fehér 
törődés jóform án csak erős zavarodottságból áll, de 
közel van ahhoz, hogy a bor nyúlóssá váljék. A za- 
varodás okait már bővebben kifejtettük és elm on
dottuk, hogy az abból keletkezik, ha a m ust tökéle
tesen ki nem forrt, vagy ha a lefejtés elmulasztatott, 
de e m ellett hideg pinezében még sem egyhamar 
zavarodnék és törődnék meg a bor, hanem meg
zavarodik és megtörődik ilyen bor a meleg pinezében 
vagy a változó levegő behatása következtében.

A fehér törődésen segíteni lehet derítés és lefejtés 
által, segíteni lehet az utóerjesztés által, de legbiz
tosabb a hevítés, a pasztörizálás. Ez a legtöbb bőr
betegség gyógyszere, a m i természetes, m ert akár 
minő legyen is a betegség kiil jellege, a betegség oka 
többnyire a túl sok nyálkás anyagoktól származik, 
kivéve a dohosságot, rossz ízt, eczetesedést vagy 
túlságos savanyúságot. Már pedig a nyálkás anya
goknak nincsen biztosabb megölője, m int a nagy 
meleg, a m it a bor hevítése által érünk el legbiz
tosabban.

A fekete törődést kezdetben nem nehéz gyógyí
tani, de ha a baj m ár nagyon előre haladt, akkor 
bizony m ár nehezen gyógyítható, m ert az a bor 
alkatrészeinek nagy mértékben való felbomlására
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mutat, a mi már igen közel vau a rothadáshoz, a 

mi annyit tesz, hogy a bor tökéletesen hasznavehe
tetlenné válik.

A fekete törődésnek első jele a zavarodás, de 
csakhamar világos fekete színt kap a bor és noha 
nem lesz nyúlós, de frisseségét elveszíti. A törődés
nek egyik főoka — m int m ár említettük — a légeny- 
dús anyagok jelenléte, a fehérnye; de ha m ár fekete 
színt vesz fel a törődés, akkor az em lített okhoz 
hozzá járul még az is, hogy kevés a borkő és a 
tannin. Az orvoslást tehát azzal kell kezdeni: elő
ször a légenydús anyagokat távolítjuk el, a mi több
féleképen történik, pl. ha sok élenyt ju tta tunk  a 
borhoz, azaz a levegővel érintkezésbe hozzuk, vagy 
ha zselatinnal derítjük és lefejtjük. De ez a kezelés 
még nem pótolja a borkőt és csersavat, ezt tehát — 
úgy mint m ár leírtuk —  hozzá kell adni a borhoz 
és ha eltaláltuk a kellő mértéket, akkor legtöbb 
esetben tökéletesen helyre jön a bor, legfeljebb még 
szeszre lehet szüksége, különösen gyenge bornál.

A fekete törődés okai tehát különbözők lehetnek, 
de még különbözőbb a fokozata a betegségnek, ezt 
ugyan a gyakorlott borász felismeri s akkor az or
voslás módját is meg tudja állapítani, de a ki ebben 
kellő jártassággal nem  bir, az legjobban cselekszik, 
ha 3—4 kis üveggel vesz kísérlet végett a beteg 
borból. Az egyik üveg tartalm át öntse néhányszor 
egy pohárból a másikba, hogy mennél jobban érin t
kezzék a levegővel, azután dugja be az üveget és 
állítsa egy időre hideg helyre. A másik üveget h e 
vítse föl — a m int m ár leírva van —  és azután 
tegye hideg helyre. A harmadik és negyedik üveget



kezelje tanninnal s borkövei, egyet kisebb, másikat 
nagyobb adaggal. A midőn azután letisztultak ezen 
kisérleti borok, a leöntött tiszta részét vegye ismét 
szemlére és most míg az első és második számát 
próbálja, borkővel és tanninnal kezelni; így bizo
nyosan rá jön, hogy mily módon segíthet a bajon.

De ha már a baj nagyon el van hatalmasodva és 
közel látszik lenni, hogy a bor alkatrészei általában 
feloldódnak, akkor legjobb pálinkának kiégetni.

A b o r penészedése.

A penész a jó bort is meglepheti, ha a töltögetést 
elmulasztják, vagy ha a dugón és még inkább ha a 
rongyon, melyet a dugóra csavarni szoktak, csak 
egy parányi penészgomba-csira van tapadva, de áta- 
lában a penészedésre csak a gyenge borok hajlan
dók, ilyen boroknál a felszínre azonnal penész ra 
kodik, a m int hosszabb ideig érintkeznek a levegő
vel, ezt borvirágnak  nevezik, pedig biz ez csúnya 
virág, m ert a penészgombák a szeszt emésztik föl, 
m ár pedig ha a különben is gyenge borban meg
fogyatkozik a szesz, akkor éppen minden értékét 
elveszti.

Segíteni e bajon nem nehéz, fődolog a nagy tisz
taság, a hordó száját kefével kell jól kimosni, azután 
tele önteni a hordót, egy kis ideig várni míg a pe
nész a felszínre száll, akkor, ha a térddel jól meg- 
döük a hordó fenekét, kilocscsan belőle annyi bor, 
melylyel a penész eltávolíttatik, de azért újra 
töltsüli fel és ismételjük az ellocscsantást akár
3— 4-szer. A midőn pedig m ár egészen tisztának
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találjuk, akkor öntsünk legalább egy negyedrész po
hárnyi szeszt a hordóba és egészen tiszta dugóval 
dugaszoljuk be. Ha a dugó, talán azért, m ert rosz- 
szul van fúrva a lyuk, nem zárná el a hordó száját, 
ne használjunk vászonrongyot, hanem tiszta szalma
papirost, a minőt a boltokban a csomagolásra hasz
nálnak, de csak ilyet, m ert olyan, a melyre írva vagy 
nyomtatva van, csak a bort piszkítaná, valamint a 
durva itatós papiros sem jó.

Az a nehány csepp szesz, melyet a hordóban a 
bor felületére öntünk, nem ad erőt a bornak, mert 
kevés és nem is keveredhetik vele össze, ez csak 
arra való, hogy éppen abban az üregben, a hol a 
penész fészkelni szokott, ennek ellenálló hatást gya
koroljon. De ha szeszszel akarjuk a gyenge bort ja 
vítani, akkor a szeszt nagyon, de nagyon el kell ám 
keverni a borral, különben nehezen egyesül vele, 
de még akkor is nehány hétre van szükség, hogy a 
szesz egészen azonosítsa magát a borral.

v m .

A bor-iskolázásról.

Sokat hallunk a bor-iskolázásról, tudnunk kell 
tehát, mi az a bor-iskolázás ? Mi itt a borkezelésről 
irt fejezetben m indent elmondottunk, a m it tenni 
szükséges és tenni lehet, hogy a bortermesztő vagy 
kezelőnek minél jobb bora legyen, tehát ott már 
azok a műveletek és fogások is le vannak írva, me



lyekre az iskolázásnál szükség van. Hanem a dolog 
úgy áll, hogy a szakszerű és rendes borkezelés meg
elégszik azzal, ha egy kevéssé hosszabb idő alatt 
érik is meg a bora, csakhogy kevesebb faradságba 
és munkába kerüljön. Az iskolázásnak pedig a czélja 
a z : nyerni az időben, siettetni a bor fejlődését, tisz
tulását, érését. Másrészről a rendes kezelés által 
csak átalánosságban akarjuk borainkat lehetőleg leg- 
jobbá tenni, az iskolázásnak a czélja e mellett rész
letesebb, m ert minden bort finomítani, a fogyasztók 
ízléséhez idom ítani és nagyobb mennyiséget egyen
lővé kiván tenni.

E z a bor-iskolázás.
Bornak az alapját a must-csinálással adtuk meg, 

ha jó  volt a m ust és jó kiforrott, egyszerűbb kezelés 
m ellett is jó bort nyerünk belőle. H a a mustnak 
hibája volt, azon a kezelés mestersége, a tudomány 
segíteni képes. A kezelés által a rosszabb anyagból 
is tudunk jobbat, a jóból pedig még jobbat csinálni.

A fő feltétele a borkezelésnek a nagy tisztaság, a 
korán való lefejtése az új bornak a söprőről, azután 
a többszöri lefejtés, rendes töltögetés és szükség 
esetén a derítés. Es ezen eljárás m ellett nagyon jó 
és tiszta borral lehet birni. A kinek ily rendszeres 
kezelés m ellett van ideje várni, biztos lehet, hogy 
bora tökéletes lesz és palaczk-éretté válik, m ert ezt 
maga az idő fogja megcsinálni, mivel az egészséges 
bor a hordó dongáinál folyvást érintkezik a levegő
vel, a kigőzölgése folytonos és ezzel fejlődik, érik 
a bor.

De mindenik nem várhat arra, hogy az idő vé
gezze el borainak érlelését, különösen nem a keres
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kedő, m ert nagy tőkéje fekszik a borban, melyet for
gatni akar és mielőbb kamatoztatni is. Annak tehát 
szüksége van az iskolázásra, a m int azt teszik is 
nemcsak a francziák, a kiktől mi ezt tanultuk, ha
nem a mi kereskedőink is.

A kereskedő nem dolgozik musttal, ő a kész bort 
veszi, az iskolázás tehát az első lefejtés u tán  kezdő
dik! Ekkor számba veszi, a ki a bort iskolázni 
akarja: minő anyaggal van dolga, minő tulajdonai 
és minő hiányai vannak a kezére ju to tt bornak, de 
tisztában van egyszersmind azzal is. hogy mily 
jellegű borra van szüksége, m ert főérdeke fogyasztói 
igényeit kielégíteni.

E  szerint ő az iskolázás által három irányban ha
lad, t. i. 1-ször finomítani, javítani fogja borait,
2-szor az érlelését siettetni, 3-szor a szükséghez 
képest idomítani. Azért a házasítás vagyis egyenlősí
tés nála majdnem elkerülhetetlen, de még talán ezzel 
sem ér czélt, m ert neki egy mintája van minden 
borfajból, a melyet vevői ismernek és megszoktak, 
a mely mintához tökéletesen hasonlóvá kell neki a 
bort csinálni mind színre, m ind ízre és erőre nézve. 
Azért gyakran használni kell neki vagy a savtarta
lom leszállítását, vagy annak fokozását, vagy pedig 
az alkohol szaporítását.

Midőn a kereskedő finomítani és mielőbb pa- 
laczk-éretté akarja tenni a bort, ezt a többszöri 
lefejtéssel és derítéssel éri el. A bor-iskolázásnak 
egyik fogása az, hogy két-három lefejtésnél is érint
kezni engedi a bort a levegővel, m ert a levegő m in
dig mozgást és á lényeges anyagok felbomlását 
okozza, de ez által persze a bor is megzavarodik, lia-
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nem ha megcsillapodik, ism ét megtisztul és akkor 
újra meg újra lefejtik, a mi által természetesen hogy 
tükör tisztává lesz, m ert az annyiszor lefejtett és 
annyiszor lecsapódott borban többé idegen anyag 
nem  m aradhat.

Innen van az, hogy egy nagyobb borkereskedés
ben szakadatlanul megy a munka, folyvást dolgoz
nak a lefejtő gépek, de a házi kezelésnél azt az el
já rást követjük, hogy az első lefejtésnél kiteszszük 
ugyan a bort a levegőnek, a mi által erélyesebbé 
válik az utóerjedés, de ha jól sikerült és a fehérnye 
anyagok kiváltak a borból és lecsapódtak, m ár a 
második és harmadik lefejtést zártan, kaucsukcsővön 
át eszközöljük, nehogy a bor oly anyagokat vegyen 
magához a levegőből, melyek következtében a keze
lés olyanná válnék, m int a m int elmondottuk, a mi 
sok időt és munkát venne igénybe és a bor további 
idom ítását tenné szükségessé, annyiban, a mennyire 
a sok lefejtés által erejéből veszít a bor, a mit szesz
szel kell pótolni.

Különben a bor-iskolázásnál semmi titkos szere
ket, sem más mesterséget nem szabad használni 
m int azt, a mi e könyvben a maga helyén részlete
sen le van ívva.
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