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miuelésügyi minister hiaduányai:

tm ive lé s ttg y i n U n isteriu m ban . Lelkészeknek, 
gyzőknek  —  a m eddig a készlel tart — in g yen  

Jérelmükkel egyszerű levélben vagy levelező lapon
rn. fdr. földmivelésílgyi ministeHum könyvtárához fordulnak.

Alapszabálymlnta * 
ízért

plnezeszövetkezetek ré-

Berhamisltásnak és hsmlsitott bor forgalomba 
hozatalának tilalmazásáról szóló 1908: 
XLFII. t.-cz. s annak végrehajtása.

Édesvízi halászat.
Egészségi Tanácsadó.
Előzetes tájékoztató a lóherepnsitltó aplonoaok 

irtására.
Fakérothadás eiiani védekezés.
Figyelmeztetés a Déi-Amerlkából behnrczolt 

rizszsizsik tárgyában.
gazdasági munkások törvénykönyve.
Gazdasági tndésitók évkönyve 1910.
Elsérletilgyi közlemények XII. köt.
■agyar mezögazd. közigazgatás.
Mesterséges fészekodvak alkalmazása.
Nemes fűz termelése.
Bövid ntmntató a fekete tüesök irtására.
Bövid ntmntató a mák férgeseéése ellen való 

védekezésre.
Rövid ntmntató a fekete bnzalégy ellen való 

védekezésben.
Rövid ntmntató a firkálóbogár irtására.
Rövid ntmntató a kamvas vinczellérbogár 

irtására.
Rövid ntmntató a kendermagbegár irtására.
Rövid ntmntatás a esaiegató vetések alkal

mazására és a besszen! légy ellen való 
védekezésre.

Rövid ntmntatás a gabonafntrinka ellen való 
védekezésre.

Rövid ntmntatás a káposztamoly ellen való 
védekezésre.

Rövid ntmntatás a mezei egerek irtására.
Rövid ntmntató a sörárpa termesztésére.
Rövid ntmntató a szalmadarázs irtására.
Rövid ntmntató a szőlömolynak a szőlő virág

zása előtt való irtására.
Rövid ntmntató a kukeriezamely ellen való 

védekezésre.

Rövid ntmntató a répabarkók irtásá ra .
Rövid ntmntató az óvantag ellen való véde

kezésre.
Rövid ntmntató a eslkosbátu bnzalógy irtására . 
Szürkerothadás elleni védekezés.
Szölőtetiinek rövid ismertetése. 
Törvényjavaslat a telepítésről.
Dtmntatás a ragadós száj- és körömfájás 

elleni védekezésre.
Dtmntatás a cserebogár Irtására, 
ntm ntatás a  riigyfnró bogarak irtásá ra , 
ntm ntatás a  gyümölcsfák kártékony hernyói

nak  irtására , 
ntm ntatás a  lnczernások bajainak m eggát- 

lására.
ntm ntatás a drótféreg ellen való védekezésre, 
ntm ntatás a zsizsikes borsó és lenese fertőt

lenítésére.
ntm ntatás a  szőlőoltvány-tskoláknak k á rté 

kony rovaroktól való megvédésére, 
ntm ntatás egyszerű rovarirtó  eszköznek, to

vábbá a baromfinak s a sertésnek rovar
ir tá s ra  való felhasználására, 

ntm ntatás a szölőmoly június havi irtásá ra . 
Útmutatás az almamoly irtására , 
ntmntató a eznkor- és takarm ányrépát pusz

tító bogarak irtására , 
ntmntató a  darazsak irtására , 
ntmntató a honvédbogár ellen való védekezésre, 
ntmntató a paizstetvek irtására , 
ntmntató a lótetii ellen való védekezésre, 
ntmntató a  mezei poczkoknak foszforpilinlák- 

kal való irtásá ra , 
ntmntató a fontosabb rovarirtó anyagok 

alkalm azására, 
ntmntató a vetési bagolypille irtására , 
ntm utató a káposztapillangó hernyóinak ir tá 

sára.

ntmntató a vértetü keresésére és irtására .
Útmutató a különféle szőlőmolyok s a szőlő- 

iloncza irtásá ra .
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ÍLLBHI FÜRDŐK ÉS IHARALÓTELEPEK.
állami gyógyfürdő és 
üdülőhely. Krassó-Szö- 
rény vármegyében 168 m. 
magasságban fekszik a vad

regényes Csernavölgyben, 20 percznyire a m. kir. államvasutak 
állomásától. Természetes 56° C. meleg, sós és konyhasós 
kénes források. — A sósfürdők „általános gyengeség, vér- 
szegénység, ideggyengeség, vese- és hólyagbajok, görvélykór és 
mirigydaganatok, a konyhasós kénes fürdők izom- és ín
zsugorodás, izületi merevség, csúzos idegbántalmak és ischiasz 
ellen kitűnőek. Hidegvizgyógyintézet és uszoda. Ivókúra. 
Elsőrangú gyógyterem. Szabályozott, mérsékelt árak. 
Bővebb felvilágosítással szolgál a Itt. kir. fü rd ö ig a z g a fó sá j.

nyári és téli magaslati 
gyógyhely, hatalmas feny
vesek által övezve. Havasi 
levegője élénkítő, edző. 

Modern vizgyógyintézet, gyógytornaterem. A Palotaszálló 
a modern szállodaépitészet elismert remeke. Lift, nagyszerű csar
nok, pazar étterem, olvasó. Remek kilátás a poprádi völgyre s a 
havasokra. Térzene, hangversenyek, alkalmi előadások, tánczmulat- 
ságok, hegyi kirándulások, lóversenyek, vadászat, halászat, 
tennisz. Téli sportok. Nyári idény: május 15-től szeptember 
15-ig. Téli idény: deczember 15-től február hó végéig. Prospek

tussal a fürdőigazgatóság szolgál.

á llam i m agasla ti gyógyhely . 
A T á tra  gyöngye. A Magas- 
Tátra déli lejtőjén 1356 m. tsz. f. 
Javalva: vérszegénység, ideges

ség, légzőszervi bántalmak ellen és Basedow-féle kórnál. Első
rangú hotelek. Villamos világítás, központi fűtés. Pensió. PostaT, 
távirda-és távbeszélő-állomás a telepen. Idény: junius 1-től szep
tember végéig. Felvilágosítással szolgál a fQ rdő ig az ja fő ság .

Tűtro-Lomnicz

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



Fenyíhíza állami gyógyfürdő és nyaraló- 
telep. Liptóvármegyében a Tátra völ
gyében, 450 m. tsz. L hatalmas fenyve- 

' sekkel boritott hegyek ölében. Kitűnő 
ivóvíz. Vízvezeték, csatornázás és villamvilágitás. Fürdőidény 
május hó 15-től október végéig. Modern hidegvizgyógy- 
intézet, fenyő-, sós-, szénsavas fürdők. Posta-, távirda- és 
távbeszélő-állomás helyben. Javalva: táplálkozási zavaroknál, vér- 
szegénység, sápkór, köszvény eseteiben, légzőszervi bántalmak- 
nál, a központi és környi idegbetegségek különféle alakjainál 

Felvilágosítással szolgál a m. kir. fürdőfelügyelőség.

Vízakna állami sósgyógyfürdő. Alsó:Fehér vár
megyében, 424 m. tsz. f., a m. kir. állam
vasutak Nagyszeben—Kiskapus vonalán. — 
Oyógyhatásában Aussee, Gmunden, Ischl, 

Reichenhall és Náuheim fürdőket messze fölülmúlja. Fürdésre 6 
nagy sóstó és egy újonnan épült modern meleg fürdőház 
szolgál. Posta-, távirda- és távbeszélő-állomás helyben. Berendezett 
lakások az újonnan épült elsőrangú kincstári szállodában, a városban 
magánházakban és szállodákban bérelhetők. Bővebb felvilágosí

tással szolgál a m. kir. fürdőfelUgyelőség.

R í n k M állami gyógyfürdő. 302 in. tsz. f. 
Nevezetessége a„Magyar Geyzir“, az
időszakonkint szökő gyógyforrás. — 
Kitűnő ivóviz. Számos gyógyforrás. 

Olcsóbb árak. — Javalva: vérszegénység, ideg- és gyomorbajok, 
légzőszervi bántalmak ellen. Idény: május 15-től Szeptember végéig. 
Állandó társaskocsiközlekedés Kassával. Posta- és távirda-állomás 
helyben. Felvilágosítással szolgál a m. kir. fürdögondnokság.

Pallas részvénytársaság nyomdája Budapesten.
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Kaphatók N a g e l O ttó  b izom ányos könyvkereskedőnél (B udapest, VIIL, 
M uzeum-körut 2. szám ) és m inden nagyobb vidéki kön yvkereskedő utján.

Magyar nyelvű kiadványok:
Állami és magánménesek leírása. Ára 1 kor. 
Állatok, állati nyerstermények és ragály

fogó tárgyak forgalm ára vonatkozó re n 
deletek m agyarázata. Ára 1 kor. 

Állategészségügyi Évkönyv 1896., 1898., 1899.,
1900., 1901., 1902. Ára kötetenként 2 kor.

A gyümölcsfák és szölö kártevő rovarai. Ára
1 kor.

A m adarak hasznáról és káráró l. Ára 1 kor. 
Á méhészetről. Ára 1 kor.
Borhamisításnak és ham isított bor forgalomba 

hozatalának tilalmázásáról szóló 1908. : 
XLVII t.-cz. s annak végrehajtása. Ára 
50 fillér.

Bosznia és Herczegovina mezőgazdasága. Ára 
1 kor.

Duna és mellékfolyói mentén fe ltá rt kőfejtő 
telepek leírása. Ára 2 kor. 50 flll. 

Dunavölgy térképe. Ára 6 kor.
Édesvízi halászat és halgazdaság. Ára 1 kor. 
Egészségi tanácsadó. Ára 60 fillér. 
Fatenyésztés. Vl-ik kiadás. Ára 1 kor. 
Gazdaczimtár. Ára 30 kor.
Gazdasági nmük ás- és eselédlakások. Ára 10 kor. 
Gazdasági tudósítók évkönyve 1907., 1908.,

1909., 1910. Á ra 1 kor.
Gyümölcsfák kártékony hernyói irtása . Ára

20 flll.
Hitelszövetkezetekről. Ára 40 flll.
Hűspárolók és desinfektorok. Ára 20 flll. 
K isérletügyi Közlemények. I . ,  II., III., IV., 

V. évf. Á ra füzetenként 60 fillér.
Közgazd. tanulmányok. Ára 8 kor.
Legújabb állami telepítések M agyarországon. 

Ára 2 kor.
Luczerna és lóhere termelése. Ára 1 kor.

Magas-Tátra tn ris ta  térképe. Ára vászonra 
húzva 1 kor. 80 fül., egyszerű kiadásban 
60 fillér.

M agyarország földmivelésiigye 1901. Ára
1 kor.

M agyarország gyomnövényei. Ára 3 kor. 
M agyarország ménesei. Ára 1 kor.
Magyar mezőgazdasági közigazgatás. Ára

2 kor.
M agyarország vizeiről. Ára 5 korona.
Magyar pomologia (m agyar és franczia nyel

ven.) I., II., III., IV. és V. füzet. Ára egyen
ként 3 kor.

Mezögazd. termények hamisítása. Ára 60 fill.
Mezőgazd. vezérfonal néptanítók részére. Ára 

1 kor.

Mezőgazdasági statisztika. I. kötet ára 20 K., 
II. kötet ára 30 kor., III. kötet ára 4 kor., 
IV. kötet ára 10 kor., V. kötet á ra  8 kor. 

Nemes fűz termelése. Ára 60 fill.
Nemzetközi madárvédelem. Ára 1 kor. 
Népszerű term észettan. Ára 1 kor. 
Peronospora elleni védekezésről. Ára 30 fillér. 
P isztrángtenyésztés. Ára 30 fill.
Rendelet a húsvizsgálatról. Ára 20 fillér. 
Szőlészeti kísérleti állomás közleményei.

II. kötet. Ára 6 korona.
Tagositási törvénytervezet. Ára 2 kor. 
Tehenek tőgygümökórja. Ára 50 fillér. 
Termesszünk gyümölcsöt. Ára 40 fillér.
Téli gyümölcs eltartása  kam rákban. Ára 

60 fillér.

Törvényjavaslat a mezögazd. kam arákról.
Ára 20 fillér.

Törvényjavaslat a telepítésről. Ára 1 kor. 
ütm ntatás a komlót pusztító állatok irtására .

Ára 40 fill.
Vadőr. Ára 1 kor.
Vezérfonal a  philíoxerás szőlőnek szénkéneg- 

gel való gyérítésére. Ára 40 fillér. 
V izitársulatokra vonatkozó statisztikai ada

tok. Ára 1 kor.

iahresbericht über das Veterinürwesen in 
Fugám  1896., 1898., 1899 , 1900., 1901., 1002. 
Ára kötetenkint 2 korona.

Német nyelvű kiadványok:
Ueber tíie Kellerci^euosseuseiiaften. Ára 40fill

1
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A tisztaságról általában a pince- 
gazdaságban.

Tisztaság a helyes borkezelés első feltétele.

Ha a gazda szüretelő házában és pincéjében 
állandóan nagy gondot fordít a tisztaságra, nemcsak 
kevesebb fáradsággal tudja borát készre kezelni, hanem 
a legtöbb bajnak elejét veszi s ily módon jól fejlődött, 
egészséges borát könnyen és jól tudja értékesíteni.

A legtöbb borbetegség és borhiba a tisztaság 
hiányának következménye. Hanyagul tisztított edények
kel és eszközökkel dolgozva, piszkos és rossz levegőjű 
helyiségben a legegészségesebb szőlőből szűrt must és 
bor is romlásnak indulhat s a gazda termésének kisebb 
értékében vallja kárát mulasztásának.

Kezdve a szürettől az utolsó pincemüveletig min
den edényt minden eszközt, amit a sajtó házban és 
pincében használunk, minden használat előtt és min
den használat után lelkiismeretesen tisztítsunk meg s 
tartsunk állandóan tisztán. Fordítsunk nagy gondot, 
minden a pincegazdaságban használt anyagnak, — 
u. m. szüröanyag, deritöszer stb. —  tisztaságára s egy 
szóval bármely művelet végrehajtásánál legyen első 
dolog, amire figyelmünket kiterjesztjük, a tisztaság.

Sajtóház, pince és minden helyiség, ahol szőlő
vel, musttal és borral dolgozunk, necsak külsőleg
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legyen állandóan tiszta, hanem tiszta és egészséges 
legyen annak levegője is, s különösen akkor fordítsunk 
nagy gondot a tisztaságra, ha valamely munka folya
matban van. Ne tűrjük, hogy a földre hullott törköly 
vagy kiömlött must, seprő, bor, ott bomlásnak indulva, 
rontsa a helyiségek levegőjét s terjessze a különféle 
bőrbetegségek csiráit.

Tisztogatás a szüret előtt és a szüret alatt.

A sajtóházban, feldolgozó helyiségben, erjesztöben 
és pincében tartsunk szüret előtt nagyobb takarítást. 
A sajtóházat meszeltessük ki, padlóját, ha lehet, mo
sassuk fel, vagy sepertessük tisztára, ablakait nyissuk 
ki, hogy jól kiszellöztessük.

A szüretelésnél használt edényeket, eszközöket, 
gépeket, melyek a múlt évi szüret óta használatban 
nem voltak s őket a por, penész belephette, takarít
suk, tisztogassuk meg. Szedöedé nyékét, puttonyokat,. 
kármentöket, kádakat stb., valamint az eszközöknek 
és gépeknek faalkatrészeit hideg vizzel és erős sörte 
kefével mossuk meg, hogy rajtuk piszok vagy penész 
a legkisebb résekben repedésekben se maradjon. Tisz
títsuk meg az egyes gépeknek és eszközöknek fém
alkatrészeit is, különösen ahol rozsdásak s a sajtó 
tányérokat, ha azok kopottak, mázoljuk újra be olyan 
zománcfestékkel amely gyorsan szárad s a must vagy 
bor azt fel nem oldja. Vizsgáljuk meg egyúttal a hasz
nálatba veendő edényeket és eszközöket arra nézve, 
hogy nem igényelnek-e valami javitást s ezt eszközöl
tessük idejében, nehogy a szüret alatt legyünk kény
telenek egyik vagy másik tárgynak hiányossága miatt 
a munkát megszakítani.

A szüret alatt tartsunk tisztán minden edényt, 
eszközt és helyiséget. A szedöedényeket, puttonyokat 
naponkint a munka befejezte után tiszta vizzel öblit-
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sük ki, hogy bennük szőlőlé ne maradjon, ami éjjelen 
át erjedésnek és ecetesedésnek indulhatna s a mustba 
jutva később bajt okozhatna.

A sajtóházban a tisztaság mellett tartsunk ren
det is. Legyen meg minden eszköznek s minden edény
nek a maga helye s tartsuk azokat ott, hogy munka 
közben sok időt ne veszítsünk hiábavaló kereséssel. 
A megkezdett munkát hacsak nem szükséges, félbe ne 
hagyjuk, hanem fejezzük be teljesen, s ha az kész, 
tegyünk ismét mindent a maga helyére, nemcsak az 
edényeket, eszközöket, hanem a mustot, törkölyt stb. 
is. Közben a takarításról el ne feledkezzünk, hanem 
idöröl-idöre seperjük össze a hulladékokat, s ha a 
sajtóház padlója megengedi, idöröl-idöre töröltes
sük fel vizes ruhával. Az állandóan használatban 
levő edényeket, kádakat, sajtót, zuzómalmot stb. a 
szüret alatt, mikor az idő arra legalkalmasabb, vagy 
a munka szünetel, szintén takarítsuk meg, mossuk ki 
vagy öblitsük le tiszta vízzel, hogy hulladékok rájuk 
ne száradjanak, vagy ecetesedés rajtuk be ne álljon.

Tartsunk szüret előtt a pincében is alapos taka
rítást, kivált ha ezt évközben többször tenni elmu
lasztottuk. Hordjuk ki a korhadt ászok és kötöfákat, 
s távolitsunk el mindent, ami oda nem való és kelle
metlen szagával a pince levegőjét ronthatná. Tisztítsuk 
le az ászokfákről a penészt, töröljük meg tisztára az 
ászokhordók külsejét, s ha a pincét, kisepertük, szellőztes
sük jól ki, hogy a megbolygatott penész szaga eltávozzék.

A szüret előtti takarítás a pincében annál keve
sebb munkával jár, minél több gondot fordítottunk 
évközben a tisztogatásra. Helyesen teszi a gazda, ha 
évközben többször tart takarítást a pincében, de leg
alább minden nagyobb pincemüvelet, fejtés, töltögetés 
előtt takarítsa és szellőztesse ki a pincét, s mielőtt 
bezárná azt, égessen el a pince végén néhány rúd 
ként (lásd: A kénezés), hogy a fejlődő kénessav a 
pince levegőjében úszkáló penészcsirákat elpusztítsa.
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Végül legfontosabb dolga a gazdának szüret előtt 
a pincében, vagy ott, ahol ilyen van, az erjesztő helyi
ségben, hogy az üres hordókat a must befogadására 
előkészítse. Vizsgálja meg először is a hordókat, hogy 
elég jó karban vannak-e? s ha hiányosságot talál raj
tuk, javíttassa azokat ki. Nézze meg azután a hordók' 
belsejét hordó kivilágitóval, hogy tiszták-e, vizsgálja 
meg, hogy nincs-e kellemetlen penészre vagy ecetre 
emlékeztető szaguk.

Ha az üres hordót a használat után azonnal 
kitisztítottuk és bekéneztük, valamint ha az hosszabb 
ideig üresen állott s havonkint egyszer bekéneztük, akkor 
azt egészségesnek és hibátlannak fogjuk találni.

Ez esetben elégséges, ha a hordókat hideg vizzel 
néhányszor kimossuk, kiöblítjük, de ha hosszabb ideig, 
pl. egy évnél is tovább üresen állottak a hordók s 
ezen idő alatt havonkint kénezve voltak, akkor a ké- 
nezés maradványait ismételt kimosások, sőt vizzel való 
kiáztatás után tudjuk csak eltávolitani, mert a kén a 
hordó fájába is behatolt

Ha a vizsgálat alkalmával valamely hordót kelle
metlen szagunak, dohosnak penészesnek vagy ecetes
nek találunk, vagy abban a világitó gyertya elalszik, 
ami szintén azt jelenti, hogy a hordó penészes, akkor 
azt a hordót csak megfelelő kezelés és alapos tiszto
gatás után vehetjük használatba.

Uj hordók előkészítése.

Ha az uj hordókba minden előkészítés nélkül 
mustot vagy bort fejtünk, a bornak kellemetlen faize 
és szaga lesz, a fehér bor megbámul, megzavarosodik, 
a vörösbor szintén elveszti tisztaságát s ha később 
megtisztul, színanyagának egy része kiválik s lialavá- 
nyabb lesz.

A bor a hordó fájából bizonyos anyagokat kiold
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s ezek az anyagok teszik aztán kellemetlen izüvé, 
ami annál jobban érezhető és annál nagyobb baj, 
minél tisztább, érettebb és finomabb volt a bor, ame
lyet az uj hordóba fejtettünk.

Hogy ezt a kellemetlen jelenséget elkerüljük, szük
séges az uj hordókat a bor befogadására előkészíteni; 
a hordó iájából a kellemetlen izt okozó anyagokat 
kioldani, kivonni és eltávobtani.

Uj hordók előkészítésénél legmegfelelőbb eljárás, 
ha azokat kigözöljük vagy kiforrázzuk, azután forró 
szódaoldattal kiáztatjuk s erre előbb íorró, azután 
hideg vizzel kimossuk, kiöblítjük s végül hideg vizzel 
kiáztatjuk.

A forró víznek, még inkább a gőznek nagyobb 
oldóképessége van mint a hideg viznek s a hordó 
iájának lyukacsaiba is behatol s a fának feloldható 
anyagait kivonja. Szódával a forró viz oldóképessé
gét fokozzuk.

Hordók gőzölésére rendszerint külön e célra szol
gáló gözölö kazánokat használunk. Ezek kisebb és 
egyszerű gőzfejlesztő kazánok, melyekből erős csövön 
át a gőzt a hordóba vezetjük s a bordók nagysága a 
dongák vastagsága szerint hosszabb vagy rövidebb 
ideig tesszük ki a hordót a belevezetett gőz hatásá
nak, rendszerint addig, mig a hordó feneke és dongái 
kívülről érezhetően átmelegednek, ami kisebb hordók
nál 10— 15 perc alatt, nagyobb hordóknál mintegy 
félórai gőzölés után áll be.

A kazánok feszmérövel vannak ellátva s erősebb 
mint 1 x/2, legfeljebb 2 légköri nyomással biró gőzt a 
hordóba ereszteni nem szükséges s nem is szabad, 
2 légköri nyomású gőzt csak igen erős hordóknál sza
bad használni.

Ügyelni kell arra is, hogy a hordóból a gőz sza
badon és akadály nélkül jöhessen ki. Ha az akna- 
nyilás vagy csaplyuk elé, amelyen át a hordóból a 
gőz távozik, valami tárgy, pl. egy forgácsdarab kerül,
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amely a gőz útját részben, vagy egészen elzárja, a 
hordóban rekedt gőz könnyen kivetheti a hordó 
fenekét.

Ha a dongák átmelegedését érezzük, akkor a 
gőzölést tovább folytatni nem szabad, mert a hordó 
tája igen megpuhul, meggyengül s kis vigyázatlanság 
mellett a gőz a hordó fenekét kinyomhatja.

Nagyobb hordót egyszerre csak egyet gőzölünk. 
A hordót egy ideiglenes ászokra, vagy két rövid geren
dára fektetjük aknanyilásávai lefelé forditva s a gőz- 
bevezető csövet a csaplyukba helyezzük. A gőzölés 
alatt a hordóban lecsapódó fekete szennyes viz alul az 
aknanyiláson át kicsurog s magával viszi azokat az 
anyagokat, melyeket a gőz a hordó fájából kioldott.

Kisebb hordókat egyszerre többet gőzölhetünk. Ez 
vagy úgy történik, hogy a kazánból kiinduló gözvezetö 
cső az ideiglenes ászokfákra aknanyilásukkal lefelé for
dítva elhelyezett hordók alatt több elágazással, illetőleg 
külön elzárható nyulványnyal van ellátva, amelyeket 
a hordók aknanyilásába illesztve azokon át vezetjük a 
gőzt a hordóba, vagy pedig a hordókat egymás mellé 
állítjuk s azoknak egymás felé fordított aknanyilásait 
egyszerű egyenes facsövekkel s a szintén egymással 
szemközt kerülő csapnvilásokat facsatornákkal össze
kötjük s ily módon több hordót egymás mellé állítva 
a sorozat egyik végén álló hordó aknanyilásán vagy 
csaplyukán át vezetjük a gőzt abba, mely az egész sor 
hordót végig járva a sorozat utolsó hordójából a sza
badba kerül. A gözbevezetést ha az első hordó már 
jól átmelegedett átváltjuk s a sorozat másik végén álló 
hordót kötjük össze a gőzkazánnal.

Az 1. ábrán látható a Heinrich-féle hordógözölö 
kazán s a facsövekkel egymással összekötött hordók 
a gőzölés alatt.

Ha a hordókat egyszer kigözöltük, azután akna- 
nyilásukat lefelé forditva, belőlük a barna levet kicsur
gatjuk s ha kihűltek, még egyszer kigözöljük őket. Két
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szeri gőzölés —  nagy hordókat kivéve — elegendő. 
30 hles vagy annál nagyobb és vastag falu hordókat 
tanácsos háromszor kigözölni.

Gőzölés alkalmával egyúttal meglátjuk és felfedez
hetjük a hordók kisebb hibáit, a dongák összeilleszté
sének vagy a fenék behelyezésének hiányosságát, szu- 
lyukakat és a rossz fát, mert a hibás helyeket a gőz 
megtalálja s azokon keresztül jár. Ezek kijavításáról

1. ábra. A Heinrich-féle hordógőzölő kazán.

azután gondoskodhatunk. Amennyiben módunkban van, 
a hordókat hitelesítés előtt gőzöljük ki, mert a gőzölés 
után a hordók térfogatában esetleg némi kis változás 
állhat be.

Hordőgözölö hiján más gőzgéppel vagy lokomo- 
billal is kigözölhetjük a hordókat, ha a gőzgépet meg
felelő gözvezetöcsövel szereljük fel, csak arra vigyáz
zunk, hogy 2 légköri nyomásnál nagyobb feszerejü 
gőzt ne használjunk, mely a hordót szétvethetné.
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Ha gőzkazán nem áll rendelkezésünkre, akkor a 
gőzölést forrázással helyettesíthetjük. Közönséges üst
ben, vagy gyorsforraló kazánban (2. ábra) vizet mele
gítünk s mikor az forr, hektoliterenkint 6— 8 litert 
a hordóba öntünk s azt jól összerázzuk, meghenger- 
getjük s azután előbb az egyik, később a másik fene
kére állítjuk a hordót s mikor a viz hülni kezd, a hor
dóból kiöntjük s a forrázást megismételjük.

2. ábra. A Bourdil-fólo gyorsforraló, hordók forrázásához használva.

A kigözölés vagy kiforrázás után forró szódaolda
tot teszünk a hordóba. Vizet forralunk ismét s a hordó 
aknanyilásába helyezett tölcsérbe vagy tötikébe annyi 
szódát teszünk, hogy a hordóba öntendő viz — hlként 
5— 6 liter —  azt feloldva 2— 2 1f2 százalékos szóda
oldat legyen. Mire a forró viz a tölcséren vagy tötikén 
át. a hordóba folyik, addig a szóda is feloldódik s 
a hordóba kerül. A forró szódaoldattal a hordót ismét
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jól összerázzuk, meghengergetjük, elébb egyik fenekére 
állítjuk s egy idő múlva a másikra s még mielőtt 
a szódaoldat kihűlt volna, a hordóból kiöntjük.

Vizíorralásra ajánlhatók a gyorsíorraló kazánok, 
mint amilyen a Bourdil-féle forraló, amelylyel 10 perc 
alatt 15— 20 liter vizet forralhatunk.

A szódaoldattal való kiforrázás és áztatás után 
a hordót előbb forró vizzel, azután hideg vizzel jól 
kiöblítjük s ha a használatba vételig elég időnk van, 
akkor a hordókat hideg vizzel megtöltjük és kiáztat
juk. Az áztatóvizet kivált nyári időben néhány napon
kint cseréljük ki, hogy meg ne poshadjon a hordóban.

Az ily módon kellő gonddal előkészített uj hor
dókba a mustot vagy uj bort aggodalom nélkül bele- 
íejthetjük, ó-bort vagy finomabb bort azonban nem 
tanácsos az uj hordóba fejteni, mert a leggondosabb 
előkészítés mellett is juthat az uj hordó fájából annyi 
kellemetlen izü anyag a borba, amennyi azon érezhető 
lesz és izét elrontja.

Üres hordók keselése és tis z tá n ta r tá sa .

Ha a hordóból a bort kifejtettük, nyomban ürít
sük ki a seprőt vagy aljat is, azután a hordót hideg 
vizzel mossuk tisztára. Nagyobb ászokhordókat, me
lyek helyükről nem mozdíthatók, úgy mossuk ki, hogy 
azok ajtaját kinyitjuk s néhány sajtár vizet öntünk 
beléjük; a vizet íalapáttal és hordóvonóval addig lo
csoljuk a hordó belső fenekeire és oldalára, amig az 
teljesen meg nem tisztul. A szennyes vizet azután 
a hordó vonóval s végül szivacscsal kivesszük, kiitatjuk 
a hordóból. Ezt a műveletet annyiszor kell ismételni, 
amig a hordóból kikerülő viz tiszta nem lesz, annak jeléül, 
hogy most már minden szenny kikerült a hordóból.

Kisebb hordókat úgy mosunk ki, hogy az akna- 
nyilásba helyezett tölcséren vagy tötikén át hideg vizet
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öntünk beléjük s azzal jól összerázzuk és meghenger- 
getjük s azután a szennyes vizet a hordóból kiöntjük. 
A mosást annyiszor ismételjük, amig a hordóból kiürí
tett v íz  tiszta nem lesz.

A kimosott hordókat kicsepegtetjük, illetve a na
gyobb hordókból a vizet szivacscsal kiitatjuk s azután 
bekénezzük, ajtóikat behelyezzük s beaknázzuk.

Ha a hordók üresen állanak, havonkint egyszer 
bekénezendök, hogy a penésztől, romlástól megóvassa- 
nak. Célszerű a kénezés idejét a hordóra ráírni, vagy 
a kénezést mindig a hónap valamely meghatározott 
napján végezni, hogy se feleslegesen ne kénezzünk, se 
el ne hanyagoljuk a kénezést. Rendes körülmények 
között ennyi kezelés az üres hordóknak elegendő.

Olyan hordót, melyben valami hibás, beteg, vagy 
gyanús bor volt, célszerű azonnal kigözölni vagy ki- 
forrázni. Ha ecetes volt a hordóból kiürített bor, akkor 
a gőzölés vagy forrázás mellett még 2— 3 százalékos 
forró szódaoldattal is ki kell a hordót áztatni s azután 
forró és hideg vízzel többszörösen kiöblíteni. Az ilyen 
hordóba egyébiránt legalább egy ideig finomabb, érté
kesebb bort ne tegyünk.

Ha vörösboros hordókat szükségből fehér bor el
helyezésére akarunk elkészíteni, akkor ezen hordókat, 
nehogy a fehér bor színét elrontsuk, szintén kigözöl- 
iük vagy kiforrázzuk, azután forró szódaoldattal kiáz
tatjuk, mindaddig ismételve az eljárást, amig a hordó
ból kiöntött v íz  szine tiszta nem lesz.

Ha olyan hordókba, amelyekben uj vagy erjedő 
borok voltak, ó-borokat vagy olyan borokat akarunk 
fejteni, melyeknél az erjedést kerülni akarjuk, ezeket 
is tanácsos kigözölni vagy kiforrázni.

A gönci hordókban tartott hegyaljai boroknál 
gyakran előfordul, hogy a darabban tartott borok fel
színére emelkedő seprő ott, ahol a hordót a bor fel
színe érinti, a hordó falára tapad, úgyszólván odaszá
rad. Ezt a rászáradt seprőt egyszerű mosással eltávo
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lítani nem lehet. Ha az ilyen hordóba más bor kerül, 
vagy a bor felszine a hordóban emelkedik, a régi 
seprömaradék a hordó faiáról leázik s nemcsak a bor 
izét rontja, el, hanem zavarossá is teszi, sőt betegséget 
is idézhet elő a borban. Az ilyen hordók tisztogatása 
leghelyesebben akként végezhető, ha azokat kifenekel- 
jük s a rászáradt seprőt vizzel és kefével tisztára le
mossuk a hordó dongáiról és fenekéről.

Penészes hor
dóból nem lehet 
a penészt egyszerű 
mosással vagy for
rázás és gőzölés
sel eltávolitani, 

sőt e két utóbbi 
élj ár ássál nemcsak 
nem javitj uk a hi
bát, hanem még 
nagyobbá tehet
jük, mert az eddig 
a hordó fájának 
felületén volt pe
nészt,illetve annak 
szagát a gőz vagy 
forró viz még mé
lyebben beleviszi 
a fába, ahonnét 
azután még nehe
zebben távolítható 
el. A penészes vagy dohos hordók tisztogatása úgy történ’k, 
hogy kifenekeljük a hordót s azután annak belsejét 
hideg vizzel és erős sörte vagy gyökérkefével lemos
suk (3. ábra). A dongákat hosszirányban vagyis a fa 
rostjainak irányában kell kefélni, hogy a fa szálai által 
alkotott vékony résekből, árkocskákból eltávolitsuk 
a penészt. Ha a fa itt-ott a dongák tüzelése és meg- 
hajlitása alkalmával hólyagos lett, ezen hólyagok alatt
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rendesen megtaláljuk a penészt s onnét csak úgy tud
juk el távolítani, ha éles késsel vagy hordó'vakarával 
a hólyagokat levágjuk, leszedjük és a penészt leva
karj uk.

Ha a hordó már régóta penészes és el van ha
nyagolva, akkor még kefével sem lehet elég alaposan 
megtisztítani. Ilyenkor a penész a hordó fájába is be
húzódott már s nincs más mód, minthogy a dongák 
belső felületét, valamint a, fenékdarabokat legyaluljuk, 
vagy hordókaparóval a ía felületét annyira levakarjuk, 
mig az egészséges, tiszta faréteget el nem érjük. Ha 
a hordó fenekét szintén megtisztítottuk, akkor a hor
dót befenekeljük s kigözöljük vagy kiforrázzuk. Még 
ilyen gondos és gyökeres tisztogatás után is először 
lehetőleg valami silányabb, olcsóbb bort tegyünk az 
ilyen hordókba.

Igen sokáig üresen tartott és rendesen kénezett 
hordók fájába a kén mélyen belebatolt. Az ilyen hor
dókat nem elég kimosni vagy kiforrázni, hanem ezen
kívül tanácsos hideg vizzel is kiáztatni, mert máskü
lönben a belefejtett bornak könnyen kellemetlen ize és 
záptojás szaga lesz.
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II.

Á szőlőfürt egyes részei és azoknak 
összetétele.

A fiirt.

A bor minőségét és jellegét közvetlenül a szőlő 
adja, melyből azt készítettük.

Más tényezők is közreműködnek a bor jellegének 
kialakulásánál, első helyen áll azonban a fürt, mely- 
nek leve a bort szolgáltatja, mert annak összetétele, 
részeinek egymáshoz való aránya, fejlödöttsége, érett
sége, egészségi állapota szerint több vagy kevesebb, 
jobb vagy silányabb, finomabb vagy közönségesebb 
lesz a bor, melyet belőle szüretelünk. A szölöfürt két 
részből áll, u. m. a kocsányokból és a bogyókból.

A kocsányok.

A kocsányok és a bogyók egymáshoz való aránya 
a szőlőfajta, a fejlődés és az érettségi állapot szerint 
változik, nagy átlagban 3— 8 °/0 kocsány esik 97— 92°/0 
bogyóra s a gazdára nézve természetesen annál elő
nyösebb, minél kevesebb a kocsány.

A kocsányokat még a szőlő zöld részeihez is 
számíthatjuk, ezeken át jutnak a bogyókba azon 
anyagok, amelyeket a szőlő lombozata és gyökérzete

2
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szolgáltat, s igy összetételük egyrészt hasonlít a szőlő 
zöld részeinek összetételéhez, másrészt olyan anyagokat 
is találunk bennük, főként a míg el nem fonnyadtak 
vagy össze nem száradtak, amelyek a bogyóknak is 
lényeges alkotó részei.

A kocsányok összetételét illetőleg fontos a gazdára, 
hogy bennük aránylag sok csersav van, 1— 3% , sőt 
némely elemzés szerint 6%  is. Van bennük továbbá 
0 2 — 0 9 %  sav, s ezeken kivül kivált az éretlen még 
zöld s el nem fásult, meg nem barnult kocsányokban 
sajátságos kellemetlen kesernyés izü anyagok, melyek
től a bornak kellemetlen kocsányize lesz, ha a fel
dolgozáskor a kocsányokat nagyon összezúzzuk, vagy 
a bogyók leve sokáig áll a kocsányokon.

Oly esetben tehát, ha a bogyók levét hosszabb 
vagy rövidebb ideig a törkölyön hagyjuk s nem akar
juk, hogy a bor túlfanyar vagy kocsányizü legyen, 
tanácsos a fürtöket lebogyózni, s csak a bogyók héját 
hagyni együtt a bogyók tevével.

A bogyók héja.

A szölöbogyón megkülönböztetjük a héjakat, a 
bogyók húsos részét, levét és a magvakat.

A bogyók nagysága és a héjak vastagsága szerint 
a tiszta héj súlya az egész bogyó súlyának átlag 
9— 12% -a. A héjak túlnyomó része cellulose és viz, 
s van ezenkívül bennük többféle sav (almasav, borkő, 
csersav stb.), fehérjefélék, növényi nyálka, hamualkat
részek, továbbá az éretlen bogyók héjában zöld festő
anyag, mely a fehér fajták érett bogyóiban barna 
humuszféle anyagokká változik, a piros és kék fajták 
héjában pedig piros, illetve kék festőanyag, mely tulaj
donképen mindig kék, csak a savak hatása alatt vál
tozik pirossá, ha a héjak sejtjeiben a színanyag a 
savakkal együtt van.
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Á színanyag a hideg szőlőlében nehezen oldódik, 
alkoholtartalmú folyadék könnyebben oldja, s az oldó
dást a borkösav s a szőlő levének egyéb savai elő
segítik. Magasabb hömérsék mellett (50— 60° C.) a 
színanyag alkoholtartalom nélkül is oldódik.

A héjak színanyaga a levegő oxigénjének hatása 
következtében elveszti oldhatóságát, ha pedig penész 
lepi el a héjakat, akkor elpusztul.

A színanyag ezen tulajdonságait a vörös borok 
készítésénél szükséges figyelemre méltatni.

Régente azt tartották, hogy az egyes szőlőfajták
nak jellegzetes illatanyaga a héjakban van; s hogy az 
illatanyagokat a héjakból kivonják, a mustot egyideig 
a héjakon hagyták. Ujabb vizsgálatok kiderítették, hogy 
az illatanyagok nem annyira a héjakban, hanem inkább 
a bogyók húsos részében vannak.

A bogyók leve.

A bogyók leve az egész bogyó súlyának 85— 
9O0/o-a. Összetétele a szőlőfajta, a bogyók fejlödött- 
sége, érettsége és egészségi állapota szerint változó, 
s a gazdára nézve fontos alkatrészei átlagban a követ
kezők ;

v i z   . . .    . . .      . . .    65— 85 °/0
szö löcukor      —_ ___ . . .  12— 30 «

(túlérett és aszuszölöben még több)
szabad savak (almasav, borkösav)  __ 0'3— 0-5 «
borkő és bórkösavas mész   __ 0'4— 0 8  «
nitrogéntartalmú anyag . . .    __ . . .  0 -2— 1 «
hamu . . .  . . .  . . .  _ . . .  . . .  __ 0 3— 0'5 «
növényi nyálka, gum m i. . .  __ __ __ 0 3 — 1 «

Van továbbá bennük illatanyag, s némely fajták
nál festőanyag (festöszölö, othelló stb.).

2*

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



Mindezen anyagok közül a gazdát legjobban 
érdekli a cukor, mert a must jósága, a bor erőssége 
főként ettől függ, de fontos szerepe van a savaknak 
is, kivált a borkőnek és almasavnak. Borkösav tulaj- 
dónképen csak az éretlen bogyók levében található. 
A bogyók levének, a mustnak, vizen és cukron kívüli 
alkatrészeit, cukormentes vonatanyag név alatt fog
laljuk össze, ez az összes lének mintegy 3— 5°/o-a-

A magvak.

A magvak a bogyók súlyának mintegy 3— 4% -át 
teszik. Van bennük a vizen és cellulosen kivül igen 
sok csersav, 3— 10% , továbbá igen sok olaj, 10-—18%- 
Ezeken kivül fehérjefélék, növényi nyálka, gummi, ás
ványi alkatrészek és vanilin is, mely utóbbi kellemes 
aromát adhat a bornak, de a felesleges csersav és 
egyéb kellemetlen összehuzóizü anyagok igen ronthat
ják a bor izét, ha a magvakat a zúzó nagyon össze
töri, vagy a szőlő leve hosszabb ideig áll rajtuk.

‘1Ó
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A szőlő érése és a szüret"idejének meg
állapítása. Szüret. Válogatás.

Egészséges, jól fejlődő, könnyen tisztuló és har
monikus borokat csak egészséges és érett szölöfürtök- 
böl készíthetünk.

A szölöbogyókban mig azok kemények cukor igen 
kevés van, de annál több bennük a sav.

Amint a bogyók fejlődnek, s mindinkább közele
dik az érés, a bogyók savtartalma egyre apad, illető
leg átalakul, cukortartalma pedig emelkedik, mig végre 
elérkezik az idő, mikor már több cukor nem képző
dik s a szölö megérett.

Ha a fürtöket még tovább is a tökéken hagyjuk, 
akkor több cukor nem képződik ugyan, de a párolgás 
következtében a bogyók vizet veszítenek, a bogyók 
leve sűrűbb és édesebb lesz. Ez a tulérés.

Némely borvidéken, vagy kiválóbb fekvésű helye
ken a fürtöket tovább is a tökéken hagyják s ked
vező időjárás mellett egyre több viz párologván el a 
bogyókból, azok leve még sűrűbb lesz, a bogyók héja 
ráncosodni, később bámulni kezd, végül a szemek 
megtöppednek megaszusodnak.

A szőlő érettségének belső jele tehát az, hogy 
elérte cukortartalmának legnagyobb fokát, amelyen túl 
a cukortartalom csak úgy emelkedik, hogy a lé keve
sebb lesz. Külső jelei az érettségnek, hogy a bogyók 
megpuhulnak, héjuk megvékonyodik, beáll a fajtának

I I I .
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megfelelő szin, a kocsányok megbámulnák, a bogyók 
a kocsányokról könnyen levállanak, a bogyók leve 
sürü, édes.

A szőlő érése azonban csak kedvező időjárás 
mellett áll be kifogástalanul. Ha az érés ideje alatt 
tartós és gyakori esőzések vannak, akkor a bogyók 
megduzzadnak, héjuk felreped, különféle gombabeteg
ségek, penészek támadják meg a fürtöket, és a szőlő 
rothadni kezd. A penészgombák tönkre teszik a bogyók 
héját, elpusztítják a lé cukortartalmát, a savakat, sőt 
a kék szőlő színanyagát is. A felrepedt bogyók leve rész
ben kifolyik, részben erjedni kezd s később ecetes lesz.

A szüret idejének megállapításánál a szerint, hogy 
milyen borokat akarunk készíteni, első sorban a szőlő 
érettségét vesszük figyelembe.

Közönséges asztali borok készítésénél akkor szü
retelünk, ha a szőlő megérett. Ilyen boroknál nincs 
érielme annak, hogy a szőlőt túlérni engedjük, mert 
a mennyiségben mutatkozó veszteség a jobb minőség
ben nem térül meg. Korábban szüretelni pedig azért 
nem lesz helyes, mert savanyu és kevesebb cukrot 
tartalmazó mustot s ennek következtében gyenge bort 
nyerünk ugyanazon mennyiség mellett. *

A teljes érés bevárását az befolyásolhatja, ha az 
időjárás nem kedvező s a szőlő rohamosan pusztul, 
rothad. Ez esetben, ha a rothadó fürtöknek és bogyók
nak előre és külön való leszüretelése a még ép für
töknek tovább a tőkéken hagyása mellett kivihető 
nem volna, vagy célravezetőnek nem mutatkoznék, 
nincs más mód, mint a szüretet megkezdeni s a ter
mést minél előbb feldolgozni, mert gyakori esőzések 
mellett néhány nap alatt is nagy veszteséget okozhat 
a rothadás. Ha a kék szőlő rothad, akkor ezt is szü
reteljük le minél előbb s mondjunk le a vörös bor 
készítéséről, s készítsünk belőle sillert vagy fehér bort, 
mert rothadt szőlőből jó és szép szinü vörös bor 
úgy sem lesz.
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Kedvező időjárás mellett,jobb fekvésű helyeken,neve
zetesebb borvidékeken egyes fajtáknál helyesen járunk 
el, ha a szőlő tulérését bevárjuk, —  feltéve, hogy az 
időjárás kedvező —  mert az igy nyert jobb minőségű 
bort magasabb áron értékesithetjük.

Ezt azonban — eltekintve attól, ha valaki saját 
szükségletére kisebb mennyiségben állít elő pecsenye 
borokat — csak oly vidékeken és oly szőlőhegyeken 
tegyük, melyeknek jó és ismert hírében meg van a 
biztositék arra, hogy a magasabb minőségű borokat 
megfelelő áron tudjuk értékesíteni. Közönséges boro
kat termő vidéken nem volna helyes bevárni a szü
rettel a szőlő tulérését, mert ilyen helyen a vevő nem 
keresi és nem fizeti meg a magasabb minőséget,

A szőlő aszusodását szintén csak olyan borvidé
keken várjuk be, amelyek kitűnő fekvésük, éghajlatuk s 
hírnevük mellett, mint pl. Tokaj-Hegyalja, az erdélyi 
hegyalja stb. finom csemege- és aszuborok termelésére 
igazán hivatva vannak.

Vörös borok készítésénél legalkalmasabb idő a szü
retelésre. ha a termés jól megérett, de még túl nem 
érett. Túlérett szőlőből szép szinü vörös bort nem 
nyerünk s legfeljebb csak egyes fajtáknál van helye 
a tulérés bevárásának, ha azok épek és egészségesek 
s kiváló minőségű vörös pecsenye- vagy csemegebort 
akarunk késziteni, amelyeknél azok szine iránt elné
zőbbek lehetünk. Ha a kék szőlő nem elég érett, akkor 
nincs elég festanyaga, szép szinü vörös bort tehát ilyen 
szőlőből sem készíthetünk, ezenkívül a nem elég érett 
szőlőben a savtartalom is nagyobb, a jó vörösbornak 
pedig inkább lágynak, mint savanyúnak kell lenni. 
Egyes későn érő fajtákban, mint pl. a kadarkában, 
nem elég kedvező időjárás mellett vagy rosszabb fek
vésben nem fejlődik elég festanyag. Ilyen esetben, ha 
a szürettel egyéb okok miatt nem várhatunk, inkább 
készítsünk sillert vagy fehér bort.

A szőlő érése, tulérése és aszusodása szerint
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tehát a szüretelés ideje vidékenkint más és más lehet. 
Ezenkívül időjárás, éghajlat és fekvés, valamint a szőlő
fajta korán vagy későn érő volta szintén befolyásol
hatja a szüret idejét.

Általában véve hazánkban kedvező nyári és őszi 
időjárás mellett jó fekvésben s különösen a déli bor
vidékeken szeptember végére esik a szüret kezdete s 
október első felét mondhatjuk a legtöbb borvidéken 
a szüret idejének, amely azután a fönt emlitett körül
mények változása szerint október végéig is húzódik, 
sőt november hóra is átmehet.

Miután a must cukortartalma jelzi legjobban a 
szőlő érettségét, a szüret idejének megállapításánál ezt 
vehetjük leghelyesebben irányadóul. A termés átlagá
nak megfelelő érettségü és állapotú fürtökből szedünk 
egy sajtárra valót s annak levét kinyomjuk, tiszta szi
tán vagy tiszta vászondarabon átszűrjük s az igy nyert 
mustnak cukortartalmát a mustmérövel megmérjük.

Ha a mustmérö nem m utat annyi cukrot a must
ban, amennyit kívánunk, s amennyi más évjáratok 
mustjában lenni szokott s az időjárás engedi, akkor 
a szürettel még várunk, s néhány nap múlva újra 
megnézhetjük a cukortartalmat. Ha pedig a must 
cukortartalma várakozásunknak megfelel, akkor a szü
retelés idejét elérkezettnek tarthatjuk.

Ahol hegyközségek vannak, ott a szüret idejé
nek megállapitása a hegyközségi szervezetnek egyik 
legfontosabb feladata.

A szüret.

Ha a kitűzött szüret ideje elérkezett, s úgy a 
pincében, mint a sajtóházban, valamint általában min
den előkészületet megtettünk, s mindenről gondoskod
tunk, akkor hozzá látunk a termés leszedéséhez, be- 
bordásához és feldolgozásához.
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A kisgazda, a kinek csak egy fajta szőlővel van 
beültetve szőleje s egyformán érett és egészséges min
denütt, annak kevés gondot ád az, hogy hol kezdje 
meg a termés leszedését. A hol azonban több szőlő
fajtával van beültetve a terület, s ezek külön táblák
ban vagy szakaszokban vannak, ott jó ha a gazda 
előre szüretelő tervet készit magának, s a szüretet 
ezen terv szerint hajtja végre. A szüretet természete
sen azon fajtával kell megkezdeni, a mely legkönnyeb-

4. ábra. Öldal edénnyel felszerelhető szüretelő 
sajtár.

ben rothad és a mellett elég érett, az egészséges ellen
álló vagy későn érő fajtákat, valamint azokat, amelyeket 
túlérlelni akarunk, hagyjuk utoljára.

Ha reggelenkint nagy harmatok vannak, vagy 
közvetlen eső után a fürtök nedvesek, akkor várjunk, 
a szedéssel addig, mig a szőlő megszikkad. Az ilyenkor 
szüretelt szőlőből higabb és gyengébb mustot kap
nánk, mert nem csak a bogyók külsején levő eső- és 
harmatcseppek szaporítják ilyenkor a levet, hanem a 
bogyók maguk is lédusabbak, de a lé hig, a cukor
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tartalom tehát jóval kisebb lesz a rendesnél, s egy
szóval az igy megszaporodott termésben nem lesz 
köszönet.

A szedés megkezdésekor állítsuk be és osszuk el 
a munkásokat úgy, hogy a leszedett szölö behordása 
és feldolgozása fennakadás nélkül mehessen végbe. Ha 
a szedők edényei gyorsabban telnek meg, állítsunk a 
behordáshoz nagyobb erőt vagy megfordítva, s általá
ban arra törekedjünk, hogy a leszedett szölö lehetőleg

5. ábra. Oldal edényekkel felszerelhető szüretelő sajtár.

még aznap feldolgozható legyen, s minél kevésbbé 
vegyük igénybe az éjjeli munkát.

A legtöbb borvidéken az a szokás, hogy a szedők 
magukkal hozzák szedő edényeiket, a melyek a leg
változatosabb alakúak és nagyságúak, egyébkor a leg
különfélébb célokra, használtatnak, s a mi legnagyobb 
hiba, .tisztaságukra gondot nem fordítanak. Ez nem he
lyes, mert az ilyen edényekkel a munka sem megy 
egyenletesen, s könnyen kerülhet a m ustba olyan
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anyag ami abban bajt okozhat. Szerelje fel még a k is 
gazda is magát megfelelő szedöedényekkel, a mit an
nál könnyebben tehet, mert a puhafából készült szedő- 
edények nem drágák, s kellő gondozás mellett mégis 
sokáig eltartanak. Könnyen belátható, hogy legkevésbbé 
használhatók szedésre a fűzfavesszőből vagy más
nemű anyagból font kosarak, mert ezeknél a legéret
tebb bogyók leve a melyek legkönnyebben zúzódnak 
össze, veszendőbe megy.

6. ábra. Rajnam elléki szüretelő sa jtár.

Legjobbak az olyan szedöedények, melyek nem 
tulmagasak, elég szélesek, nem nehezek, nem túl na
gyok, de azért elég fér beléjük s fogantyúval lévén 
ellátva, könnyen tovább vihetők, s ezenkívül egy 
vagy két horganybádogból készült oldal edénnyel 
vannak felszerelve, hogy szükség szerint vagy a rot
hadt, vagy az éretlen fürtöket, esetleg a más szinü 
szőlőfajtákat külön szedhessük, sőt a túlérett vagy 
megaszott fürtöket és szemeket is kiválasztva külön 
gyűjthessük össze.
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A L  és 5. ábra horganybádog oldal edényekkel 
ellátott szüretelő sajtárokat mutat. A 6. ábra a rajna- 
melléki szüretelő dézsa ugyancsak egy, esetleg két oldal 
edénnyel ellátva. A 7. ábra francia szüretelő edény 
bádogból, oldalán fabordákkal ellátva, melyek a sajtár 
oldalának behorpadását gátolják.

A szedöedényeket, valamint a puttonyokat is igen 
tanácsos kivül-belül olajfestékkel bemázolni, mert igy

könnyebben tarthatók 
tisztán, s a szőlőlé sem 
ivódik be az edény fá
jába. Az edényeket a 
gazda maga is bemá
zolhatja évközben, a 
mikor arra legtöbb ideje 
van.

Behordásra legal
kalmasabb edények a 
puttonyok, mert ezek
ben amellett, hogy ke
zelésük nem oly nehéz
kes, mint pl. a csöb
röké, egy ember arány
lag többet és könnyeb
ben képes elhordani, 
mint a csöbrökben, s 
kiürítésük is sokkal 
könnyebb.

A fürtök leszedésére éles és erős szüretelő olló
kat vagy metsző ollókat használjunk, mert ezek hasz
nálata mellett a levágásnál nem rázzuk meg a tökét, 
illetve a fürtöket, s a legérettebb bogyók nem pereg
nek le a földre.

Szedés közben ne engedjük meg a csipkedést 
vagy szölöevést, mert eltekintve az igy elfogyasztott 
szőlő mennyiségétől, a munka lassan és szórakozottan 
megy, az elmaradozó szedő siet a többiek után s
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gyakran a legértékesebb, legjobb, legérettebb bogyókat 
hagyja a földön. Inkább adjunk az étkezés ideje alatt 
a szedőknek annyi szőlőt, hogy munka közben ne 
kivánják meg. A szedőket munkájukban túlságosan 
siettetni nem célszerű, mert ha nincs elég felügyelet, 
akkor nemcsak a tökén maradhatnak el fürtök, hanem 
a földre hullott bogyókat sem szedik össze, amelyek 
mindig a legérettebbek és legjobbak, s ha a termést 
válogatva kell szedni, ezt a munkát' is felületesen tel
jesítik.

A válogatás.

Ha a szölö vegyes ültetésü, korábban vagy későb
ben érő fajták keverve vannak, vagy a szölö általában 
egyenetlenül érett, továbbá ha a szölö egy része rot
hadt, akkor a szüretelést nem szabad egyre-másra 
végezni, hanem meg kell a term ést válogatni, az éret
len és rothadt fürtöket az érett és ép fürtöktől elkü
lönítve kell összegyűjteni és feldolgozni, mert másként 
az első esetben savanyu bort kapnánk, a rothadt für
töktől pedig az egész borunk törésre hajlandó lenne. 
A külön választott éretlen, valamint a rothadt fürtöket 
tehát külön kell feldolgozni, s ezek borát külön szűrni 
és külön kezelni.

Helyén való a válogatás akkor is, ha a túlérett 
fürtöket és termést külön akarjuk feldolgozni.

Aszubor készítésénél természetesen szintén föfel- 
tétel a gondos válogatás.

Bármely okból legyen kívánatos a termés meg- 
válogatása, külön kezelése és feldolgozása, magát a 
válogatást háromféle módon lehet végrehajtani.

Egyik módja a válogatásnak az, ha nem szedjük 
le az egész termést egyszerre, hanem először csak 
azokat a fürtöket, amelyek rothadtak s a tőkéken 
tovább nem hagyhatók, mig az egészséges s még nem 
eléggé érett fürtöket tovább is a tőkéken hagyjuk s
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amennyiben az időjárás megengedi, akkor szedjük 
őket le, ha teljesen megértek. Ily módon két vagy 
több izben vagy részletben szüretelünk, ami ugyan 
jóval több munkával és költséggel jár, mintha az egész 
termést egyszerre szedjük le s ezenkívül a szőlőterü
let össze lévén taposva, nem ellenőrizhetjük, ha kellő 
őrzés hiján idegen kezek közben a termést megdézs
málják, de ezen hátrányokkal szemben elérjük azt, 
hogy az ép és egészséges szőlőből szűrt bor sokkal 
jobb, sokkal egészségesebb és könnyebben kezelhető 
lesz, a rothadt fürtöket pedig elkülönítve azok mustját 
lenyálkázzuk s később is a neki megfelelő kezelésben 
részesítjük s igy a több kiadás a jobb áron való ér
tékesítésben megtérülhet.

A másik módja a válogatásnak az, hogy a ter
mést a szedéskor künn a szőlőben osztályozzuk s a 
szedők külön szedik s külön edényekben gyűjtik össze 
a rothadt penészes fürtöket s külön az egészségeseket, 
vagy külön szedik a teljesen éretteket s külön az 
éretleneket, továbbá külön edényekbe szedetjük a 
fehér s külön a kék szőlőfajtákat, ha azok keverve 
vannak ültetve s végül külön szedethetjük a túlérett, 
aszusodó fürtöket vagy bogyókat, ahol azoknak külön 
szedése és feldolgozása helyén való. Kétségtelen, hogy 
az ily módon való szüretelés is sokkal lassúbb és 
költségesebb munka, de a megválogatás a lehető leg
tökéletesebb s a válogatás előnye is legjobban kitűnik. 
A szedéshez ilyenkor megfelelő oldaledénnyel ellátott, 
(4,, 5., 6. ábra) vagy kettős szedöedények szükségesek, 
vagy ilyenek hiján két-két szedő egymás mellett dol
gozva az egyik edényébe az egyik féle szőlő, a másikéba 
pedig a másik szedhető.

A harmadik módja a válogatásnak az, amikor a 
termést egyre-másra leszüretelve a puttonyokban be- 
hordatjuk s a válogatóasztalra kiöntve ezen válo
gatjuk meg.

A válogatóasztalok vagy táblák hosszúkás négy
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szögű vagy háromszögietes, körül 4— 5 cm. magas 
peremmel biró asztallapok, melyek egyik irányban 
lejtenek, hogy az összezuzódott bogyók leve egy 
irányban egy odahelyezett edénybe csuroghasson. Az 
asztallapra kiöntött szőlőt a válogatóasztalt körülálló 
munkások fürtönkint átválogatják s a kézhez állított 
edényekbe vagy puttonokba külön-külön összegyűjtik. 
A válogatásnak ez a módja a legtökéletlenebb, mert 
a szőlő a puttonyokba való beöntés, behordás s az 
azokból való kiürités alatt s az asztalon is erősen 
megzuzódik, a rothadt és egészséges fürtök összeérnek, 
a bogyók együtt leperegve egymással érintkeznek s 
szétválogatásuk lassú munka lévén, rendszerint töké
letlenül történik vagy nem ritkán el is marad s vég
eredményben nemcsak azon célunkat nem érjük el, 
hogy a törést okozó anyagok az egészséges szölö- 
fürtökböl szűrt mustba bele ne kerüljenek, . hanem 
sokszor az egészséges fürtökből szűrt bor minősége 
is silányabb lesz a kiválogatott rothadt fürtök levénéi, 
mert a legérettebb bogyók leperegve, a rothadt szőlő 
közé kerültek, ahelyett hogy az egészséges fürtök levét 
javították volna.

A válogatás a szüret költségeit tetemesen emeli, 
miért is kivált tömegbortermelésnél gyakran nem jár 
haszonnal, de finomabb borok termelésénél, ha a borok 
minősége mellett azoknak könnyen kezelhető és 
könnyen tisztuló voltára súlyt helyezünk, a rothadt 
fürtöknek külön szedését elhanyagolni nem szabad. 
Vörös borok készítésénél még nagyobb gondot for
dítsunk a termés megválogatására, mint a fehér borok
nál. A rothadt bogyók festanyagát tönkre tette a penész- 
gomba, ilyen szőlőből tehát nemcsak jó szinü vö
rös bort nem készíthetünk, hanem még az a baj is 
bekövetkezik, hogy a bor törésre hajlandó lesz s fej
tések után meg is törik s minden ilyen alkalom után 
meglevő színanyagának egy részét elveszti.

A kék szőlőfajták szedésénél tehát a rothadt
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fürtöket és bogyókat igen gondosan és lelkiismeretesen 
válogassuk ki s csak a feltétlenül egészséges fürtökből 
készítsünk vörös bort s ha a szölö netán nagyon 
rothadt, akkor legjobb, ha lemondunk a vörös bor 
készítéséről és sillert vagy fehéret készítünk a szőlőből.

De nemcsak a rothadt, hanem a nem elég érett 
fürtöket is válogassuk külön, mert egyrészről az éret
len bogyókban kevés festanyag van, ilyenekből tehát 
szép szinü bor nem lesz, másrészről pedig az éretlen 
bogyókból sok sav kerül a borba, a jó vörös bor 
pedig inkább lágy legyen, mint savanyu.
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Borkészítés.

Fehér borok készítése.

Közönséges fehér borok készítésénél a leszüretelt 
szőlőt a puttonyokkal behordjuk a sajtó-házba s ott 
a zuzó-malom garatjába öntve, azonnal összezúzzuk, 
azután a szinmustot a törkölyről leeresztjük, elválaszt
juk, a törkölyt pedig azonnal kisajtoljuk. Hogy egész
séges és szép világos zöldes fehér bort nyerjünk, arra 
kell vigyáznunk, hogy a feldolgozás alatt a must mi
nél rövidebb ideig maradjon a törkölyön s a törköly 
és törkölyös must minél kevesebbet érintkezzék a 
levegővel, vagy más szóval, hogy az egész feldolgozás 
minél rövidebb idő alatt menjen végbe.

Ha a szőlőt kinn a szedés helyén kádakba öntik 
s ott gyűjtik össze, az egymásra halmozott íürtök meg- 
zúzódnak s kivált meleg időben, s ha soká késnek a 
beszállítással, a szőlő átmelegszik, az erjedés megindul 
nem csak a bor színét kockáztatják, hanem a nyilt 
kádban erjedő törkölyös must könnyen meg is ecete- 
sedik. Megtörténhetik ez akkor is, ha a szőlőt kinn a 
szedés helyén zuzzuk össze s a törkölyös must sokáig 
áll a nyitott kádban

Leghelyesebb tehát, ha a leszedett szőlőt azonnal 
beszállítjuk a sajtó-házba s ott mielőbb feldolgozzuk. 
A sajtó-ház legyen elég tágas és világos, hogy minden 
szükséges edény és eszköz benne helyet találjon, a 
munkát kényelmesen tudjuk végrehajtani s a tisztaság 
és rend föntartása nehézséggel ne járjon.
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A szölö összezuzásának az a célja, hogy a bogyók 
levét a héjak belsejéből könnyen kinyerhessük és el
választhassuk.

Régebb időben a fürtöket csomoszoló fával zúz
ták össze, azután az igy összezúzott szőlőt zsákokba 
tették s a mustot belőle kitaposták. Ezen eljárás he
lyett ma már, mondhatjuk általában, a zuzó-malmokat

34

8. ábra. A kúpos hengert! szőlőzuzó kádra állítva.

használják, amelyekkel a munka sokkal tisztább, sok
kal tökéletesebb és gyorsabb.

A zuzó-malmot egy megtelő nagyságú kádra he
lyezzük (8. ábra), a kád pedig oly magas ászokon áll, 
hogy az abba alkalmazott csapon át belőle a must 
egy kármentöbe vagy egy kisebb kádba kicsuroghasson. 
Ha a must a sajtó-házból egyenesen az alatta levő 
pincébe ereszthető, ami bizonyára igen előnyös, akkor

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



35

a kádat természetesen nem szükséges magasabbra állí
tani. Hogy a behordáshoz használt puttonyokból a szőlőt 
könnyen beleönthessük a malom garatjába, célszerű a 
kád mellé egy dobogót vagy néhány lépcsőfokot készí
teni. A kád kifolyónyilása elé belül egy vörösréz szürö- 
rostély alkalmazandó, hogy a szőlőszemek, szölömagok 
a musttal át ne , mehessenek s ezenkívül célszerű a 
kádban egy mustelválasztó rácsot alkalmazni, amely 
a kádat körülbelül egynegyed vagy egyharmad részében 
függélyesen elosztja s arra szolgál, hogy a törköly csak

_  ,

9. ábra. A kúpos kengerü szőlőzuzó oldalt forditva, s g a ra tja  leszerelve.

a kádnak nagyobb felében gyűljön össze, mig a must 
a kivezetönyilás oldalán levő kisebb részbe is átme
hessen, elcsuroghasson s igy minél több szinmustot 
nyerjünk s minél kevesebb lével kerüljön a törkölyös 
must a sajtóra. A must elválasztó rácsot vízszintesen 
is alkalmazhatjuk a kád feneke fölött 10— 15 cm. 
magasságban.

A zuzó-malomban két közönséges henger vagy 
két kúpos henger (9. ábra) egymás felé forogva nyomja 
és zúzza össze a bogyókat.

A jó zuzó-malom minden bogyót összezúz, anél
3*
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kül, hogy a kocsányokat megsértené vagy a magvakat 
összetörné, ami azért fontos, mert az összezúzott ko- 
csányokból és magvakból sok kellemetlen izü anyag 
kerülhet a borba, mely a bor szinét és izét is el
ronthatja.

Ezért szükséges, hogy a zúzó-hengerek egymástól 
való távolsága szabályozható legyen s még jobb, ha 
a hengerek egymástól való távolsága rugós szerkezet segít
ségével munkaközben önmagától szabályozódik, mert 
igy a koesányok és magvak összetörését elkerülhetjük.

A hengerek lehetnek fából vagy fémből, esetleg 
vasból is, csak tisztán és rozsdamentesen tartsuk őket, 
akkor a vas nem árt a mustnak, mert felülete csak
ham ar bevonódik egy olyan réteggel, mely az oldás
nak ellenáll.

Ezenkívül megkívánjuk a zúzáktól, hogy könnyen 
járjanak, hajtásukhoz nagy erőt ne kívánjanak, hanem 
legalább a közönséges üzemek részére szolgáló zuzó- 
kat egy ember is könnyen kezelhesse. Munkaképessé
gük elég nagy legyen, hogy a behordás és feldolgozás 
zavar és fennakadás nélkül folyamatban maradhasson.

Vannak olyan zúzógépek, melyek egyúttal le is 
bogyózzák a fürtöket s külön választják a kocsá
nyokat, ilyenek például a Brüggemann-féle vagy mainzi 
centrifugális zúz ók és bogyózók (10. ábra), ezeket azon
ban közönséges fehér borok készítésénél ritkán hasz
náljuk, inkább csak finomabb fehér borok vagy vörös 
borok készítésénél van helyük.

A közönséges fehér borok készítésénél a fürtök 
lebogyózásának semmi célja nincsen, ezzel legfeljebb 
a munkát szaporítjuk s nehezítjük, mert a kocsányok- 
tól elválasztott törkölyt nehezebb lesz kisajtolni.

Hogy mennyiben célszerű vagy nem célszerű és 
mily következményekkel jár fehér boroknál a lebogyó- 
zás és a lének a héjakon való erjesztése vagy az 
erjedés megindulásáig azokon hagyása, arra nézve a kö
vetkezőket lehet megjegyezni.
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1. A héjakon erjesztett bor szine sötétsárga, sőt 
barnássárga lesz, az ilyen szinü borokat pedig mai 
nap nem keresik. Világos, zöldessárga szinü borokat 
csak úgy készithetünk, ha a lét minél előbb elválaszt
juk a héjaktól és kocsányoktól s a megzúzott szőlőt

10. ábra. A Briiggemann-féle vagy mainzi centrifugális szőlözúzó és bogyózó.

nem hagyjuk sokáig a kádban, hanem a szinmustot 
leeresztve, mielőbb kisajtoljuk.

2. A héjakon erjesztett bor szesztartalma kisebb 
lesz, mint az azonnal sajtolt mustból kierjedt boré, 
mert egyrészt az erjedés alatt igy több alkohol párolog 
el, másrészt pedig azért, mert a kierjedt törköly saj
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tolásánál az a lé, amely kevésbbé volt cukros, igy köny- 
nyebben ki lesz nyerhető s szaporítja, de nem javitja 
a tömeget.

3. A héjakon erjesztett bor savtartalma csökken, 
ami olyan fajtáknál és olyan vidéken lesz nagy hiba, 
amelyek egyébként is lágy bort adnak és teremnek, 
pl. az olasz rizling s a homoki szőlők.

4. A magvakból és héjakból sok csersav kerül a 
borba. Ez a nehezen tisztuló boroknál előnyös lehetne, 
mert a csersav a bor tisztulását igen elösegiti, de a 
csersavnak és egyéb kioldott anyagoknak ize kellemet
len is lehet s csak a további kezelés alatt fog az meg
javulni s igy végeredményben a bor mégis későbben 
lesz fogyasztható.

5. A héjakon való erjesztés mellett a bornak na
gyobb lesz az extract tartalalma, vagyis a bor vala
mivel testesebb lesz, de ez csak oly esetekben szól 
a héjakon való erjesztés mellett, ha a bor egyébként 
igen vékony lenne,

6. Hogy a rothadt és penészes vagy túlérett bo
gyók héjából, ha a mustot azon eresztjük ki, sok olyan 
anyag kerülhet a borba, ami azt törésre hajlandóvá 
teszi, az régi tapasztalat.

7. Bizonyos az is, hogy a héjakon való erjesztés 
mellett könnyebben fordulhat elő ecetesedés mint a 
hordókban való zárt erjesztésnél.

8. A héjakon való erjesztést sokan azért tartják 
célszerűnek, hogy a lé a héjakban lévő zamatanyago
kat jobban kioldja, s igy a bor zamatosabb legyen. 
A Klosterneuburgban végzett kísérletekkel azonban 
kimutatták, hogy a zamatanyagok nem a bogyók héjá
ban vannak, hanem inkább a bogyók belsejében a 
húsos részben, s igy a héjakon való erjesztés e tekin
tetben célját tévesztett dolog.

Közönséges fehér borok készítésénél tehát a 
héjakon való erjesztést nem tartjuk célravezetőnek, s 
ha ily módon a bornak csersavtartalmát, vonatanyagát,

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



39

testességét és hamualkatrészeit növelhetjük is, rontjuk 
annak szinét és izét, mely a borok értékének megálla
pításánál, ha nem is nagyobb, de mindenesetre akkora 
fontossággal bir, mint a csersavtartalom és a testesség.

Nagyon érett vagy töppedt szölö feldolgozásánál 
elönynyel járhat a lé erjedésének a héjakon való meg
indítása, mert ily módon a különben nehezen kinyer
hető cukros lé könnyebben lesz kisajtolható s kevesebb 
marad belőle a törkölyben. Ez az' eset azonban nem 
a közönséges asztali vagy kisebb pecsenyeboroknál 
fordul elő, hanem a nehezebb pecsenye- és csemege- 
boroknál, amelyeknél egyrészt a sötétebb szin iránt 
elnézőbbek vagyunk, másrészt pedig a héjáktól átvett 
iz stb., a hosszabb időt igénylő fejlődés és kezelés alatt 
eltüntethető.

Ha mégis valami okból a mustot a héjakon akar
juk kierjeszteni, a szőlőt feltétlenül bogyózzuk le, mert 
a törkölyből sok kellemetlen izü és törést okozó anyag 
is kerülhet a borba és pedig annál inkább, minél 
zöldebbek voltak a kocsányok.

Megbámult vagy elszáradt kocsányok kevesebb 
bajt okoznak.

A sajtolás.

Az összezúzott és szin mustját ól elválasztott tör
kölyt azonnal sajtoljuk ki. Hangsúlyoznom kell, hogy 
általában ha szép világos zöldessárga szinü borokat 
akarunk készíteni, teljesítsük a feldolgozást minél 
gyorsabban, hogy a lé minél rövidebb ideig maradjon 
együtt á  törkölylyel, ez pedig minél kevesebbet érint
kezzék a levegővel. Ezen okból használjunk olyan 
sajtókat, amelyekkel minél rövidebb idő alatt, minél 
jobban és minél több eredménynyel tudjuk a mustot 
a törkölyből kisajtolni.

A régi bálványos sajtóknak, amellett hogy nagy 
helyet foglalnak el, a legfőbb hátrányuk az, hogy lassan
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sajtolnak, a must tehát sokáig érintkezik a törkölylyel 
s a törköly a levegővel, ennek következtében a bor 
szine sötét lesz, nehezen tisztui, sőt törésre hajló lesz.

Az ujabb szerkezetű vascsavaros orsós sajtók 
sokkal nagyobb nyomást képesek kifejteni, mint a régi 
facsavaros vagy bálványsajtók, s amellett hogy ezekkel 
a termést sokkal gyorsabban tudjuk kisajtolni, több

mustot is nyerünk, 
mert ezek a sajtók 
lényeges százalékkal 
több mustot nyom
nak ki a törkölyből 
s beszerzési árukat 
a termés nagyságá
hoz képest néhány 
év alatt a nyert 

musttöbbletböl 
könynyen törleszt- 
hetjük.

Az orsós saj
tóknál a csavarorsó 
a sajtótányér köze
pébe szilárdan be 
van erősítve s a 
sajtókosár közepén 
áll, a nyomást pedig 
a csavartok, illetve 

azzal ellátott11. ábra. A Röck-féle külömbzóki emeltyűs 
orsós sajtó.

az
sajtófej gyakorolja. A 
csavartok mozgásba 

hozása emeltyűs szerkezetű eröáttétel segítségével 
történik. Az eröáttétel a különféle szerkezeteknél 
változó s természetesen annál jobb, minél folyto- 
nosabb, minél egyenletesebb és minél nagyobb erő 
fejthető ki a célszerű szerkezet, illetve az emel
tyűk árok hosszának egymáshoz való aránya követ
keztében.
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Ilyen orsós sajtó többféle gyártmány van, melyek 
között ismertebbek és elterjedtebbek a

Mabille-féle, a
Röck-féle külömbzéki emeltyüs (11. ábra) és a
Marmonier-féle sajtók.
A Mabille-féle sajtók nyomószerkezete a 12. ábrán 

látható.
A sajtófej három részből áll, u. m. a nyomólap

ból, a koronggal ellátott csavaranyából és a csavar
anyát mozgató emeltyüszerkezetböl.

Az emeltyű a nyomólap nyúlványán elhelyezett 
erős csap körül a 
külső kar meghosz- 
szabbitását képező 
hajtórud segítségé
vel mozgatható, a 
belső rövidebb ka
ron pedig egy hoss
zabb és egy rövidebb 
csuklókar van, ame
lyek felváltva egy 
irányban mozgatják 

az anyacsavart, 
amelynek korongján 1 2 . ábra. Mabille rendszerű sajtófej.

lévő mélyedések 
szolgálnak a csuklókarok végén elhelyezett acélékek 
kapaszkodó helyéül.

A csuklókarok tehát felváltva, a hajtórudnak mind
két irányban történő mozgatása alkalmával egy irány
ban mozgatják a csavaranyát, s a hajtórud mozgatásánál 
az erőkifejtésben szünet nincsen, mert amig az egyik 
csuklókar a csavaranya korongjába kapaszkodva a 
csavaranyát tovább forgatja, azalatt a másik csuklókar 
éke a csavaranya korongjának legközelebbi mélyedéséig 
visszajut s a hajtórud mozgatási irányának megváltoz
tatásakor itt megkapaszkodva folytatja az anyacsavar 
mozgatását.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



42

A külömbzéki emeltyüs sajtófej szerkezetét a 13. 
és 14. ábra mutatja. Ez a sajtófej négy részből áll,
u. m. a nyomólapból, a csavaranyából, a külömbzéki 
emeltyűből és az áttételi emeltyűből.

A nyomólap (15. ábra) két erős kapocscsal van
felszerelve, melyek a 
csavaranya korongját 
tartják, úgy azonban, 
hogy ez utóbbi azért 
tengelye körül szaba
don mozgatható. A kap
csok lefordításával a 
csavaranyát a nyomő- 

13. ábra. A Eöok-féle külömbzéki em el-í laptól elválaszthatjuk.
tyűs sajtó feje. ^ nyomólap nyúlvá

nyán lévő nyilás az át
tételi emeltyű tengely
csapjának helyéül szol
gál.

A csavaranya (16. 
ábra), melynek korong
ján 8 mélyedés látható, 
a külömbzéki emeltyű- 
szerkezet (17-ik ábra) 
segítségével hozható 
mozgásba,mely utóbbin 
7 nyilás s ezek mind
egyikében föl- és lefelé 
szabadon mozgó és el
távolítható acélék van. 
A külömbzéki emeltyű 

korongja a csavaranyával koncentrikusan mozgat
ható s az ékek száma, valamint a csavaranya 
korongján közel ennek pereméhez lévő kapaszkodó 
mélyedések száma közötti külömbözet (7 és 8) követ
keztében a külömbzéki emeltyűnek mindenkor csak 
egy acéléke van abban a helyzetben, hogy a mozgató

14. ábra. A Röck-féle külömbzéki emel- 
tyűs sajtó feje átmetszetben. i . A nyomó
lap. 2. A csavaranya. 3. A csavaranyát 
tartó  kapcsok. 4. A külömbzéki emeltyű.

5. Az áttételi emeltyű.
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erőt a csavaranyára átvigye (19. ábra). Az ékek alsó 
vége 45 fokú szög alatt van letompitva, s igy a kü- 
lömbzéki emeltyűnek a letompitott oldal irányában 
való mozgatása mellett a csavaranya korongjának 
nyílásaiból maguktól emelkednek ki. A letompitás 
iránya adja meg a csavaranya mozgatásának irányát, 
s könnyebb kezellietés céljából az ékek egy oldala L, 
a másik pedig F betűvel van megjelölve, ami azt 
jelenti, hogy a.csavaranya lefelé, illetve fölfelé moz
gatható. Természetes, hogy az üzembeállításnál mind 
a 7 éknek egyforma állásban kell lenni, vagyis a le- 
tompitásnak minden éknél egy oldalon kell lennie,

15. ábra. A külömbzéki emeltyűs sajtófej nyomólapja.

amit a jelző L, illetve F betű is mutat. A külömbzéki 
emeltyű egyszerre csak egy irányban viszi át az erőt, 
ha tehát az áttételi emeltyű csak egyes emeltyű —  
amint ez a legtöbb esetben lenni szokott —  akkor az 
erőkifejtésben a hajtórudnak ellenkező irányban történő 
mozgatásánál szünet áll be.

A sajtolás kezdetén a csavaranya leszorítását 
csupán a külömbzéki emeltyűvel eszközöljük. A hajtó- 
rudat az emeltyű nyílásába téve, a csavarmenet irányá
nak megfelelően tehát jobbról balra nyomva, az emeltyű 
ékei a csavaranya korongjának nyílásába kapaszkod
nak s azt tovább csavarják, visszafelé tehát balról 
jobbra nyomva pedig maguktól kiemelkednek, mig a
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kiindulási pontra visszaérve, a csavaranya mozgatása 
folytatható.

Ha a sajtolás a külömbzéki emeltyűvel már 
nagyobb erő kifejtése mellett történik, akkor az áttételi

emeltyűt vesszük 
igénybe. Az átté
teli emeltyű (18. 
ábra) kétíéleképen 
állítható be. Előbb 
mindig a nagyobb 
áttétellel dolgo
zunk, s ha a saj
tolás igy nehe
zedni kezd, akkor 
használjuk a ki
sebb áttételt, ami
kor az emettyü- 
karok hosszúsága 
közötti különbség 
nagyobb lévén, ke
vesebb hajtóerő 

kifejtésre lesz 
szükség, de ezzel 

 szemben a kü
lömbzéki emeltyű
nek, illetőleg a 

csavaranyának 
mozgása is rövi
debb leend. A kü
lömbzéki emeltyü-

16. ábra. A külömbzéki emeltyűs sajtófej csavar- Valamint az
anyája  oldalról és felülről nézve. áttételi emeltyű

nek nagyobb és
kisebb állásban való működését a 20. ábra mutatja.

Az ujabb orsós sajtók közül a Marmonier-féle
sajtót említhetjük meg, melynek sajtófejét a 21. ábrán 
láthatjuk. A sajtófej három részből áll, u. m. a nyomó
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lapból, a csavaranyából, melynek korongján három kon
centrikus sor kapaszkodó nyilás van s végül az áttételi 
emeltyű és korongból, melyen a csavaranya három sor 
kapaszkodó mélyedéseinek megfelelően ugyancsak há
romféle áttétel alkalmazható. A szerkezet mechanismu- 
sát a 22. ábra mutatja.

A hajtórud emeltyűjéről, melynek csapja a nyo
mólap egyik végén levő nyúlványán van elhelyezve, 
a kifejtett erőt a korongemeltyü viszi át a csavar
anyára a háromféleképen elhelyezhető acél hullóékek 
segitségével.

Az emeltyükorong másik vége egy csuklókarral 
van a nyomólapnak a

felszerelve, mely szer- 18' abra- Az attetel1 emeltyu-
kezet következtében a hajtórudnak mindkét irányban 
történő mozgatása mellett működésben van a korong
emeltyü, tehát az erőkifejtésben szünet nincs. Ha az 
emeltyükorong ékeit a csavaranya korongján levő külső 
mélyedés sornak megfelelően helyezzük el, akkor a na
gyobb, mig ellenkezőleg a kisebb áttétel jön létre.

A Marmonier-féle sajtóknak a többi sajtószerke- 
zetektöl való lényegesebb eltérései még, hogy a sajtó- 
fej nyomólapja a nagyobb példányoknál csavarrugókkal 
van ellátva (23. ábra), melyek a csavaranya leszorítása

17. ábra. A külömbzéki emeltyű.

hajtóruddal ellenkező 
oldalon levő nyúlvá
nyára mozgathatóan
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alkalmával összenyomatnak s a hajtóerő szünetelése 
alatt állandó nyomás alatt tartják a sajtókosár tartalmát.

A másik említésre méltó eltérést a 24. ábra tün
teti lel s ez abban áll, hogy a sajtófej nyomólapja alá 
helyezett vánkosfák az egyenetlenül töltött s ennek 
következtében egyenetlenül sülyedö törkölyhöz alkal
mazkodnak. Végül még említésre méltó eltérés az is, 
hogy a csavarorsó csavarmeneteinek átmetszete nem 
négyszög, mint a legtöbb sajtóorsónál láthatjuk, hanem 
trapéz alakú, melynek ellenállóképessége sokkal nagyobb, 
amint azt a 25. ábra mutatja, ahol ugyanakkora csa

varmenet mellett a négy- 
szögátmetszetü csavarmene
tek ellenállóképességét (a), 
a trapezátmetszetü csavar
menetek ellenállóképessé
gét pedig (b) méret ábrá
zolja.

Az orsós sajtókra nézve 
általában véve megjegyez
hető, hogy a csavarorsó 
anyaga legyen szilárd s 
a csavarmenetek erősek s 
lassú emelkedésüek, a súr

lódás minél kisebb s ennek következtében a munka 
minél könnyebb.

A sajtókosár orsó körüli részéből a lé nehezeb
ben juthat ki, mint a kosár külsejéhez közelebb eső 
részekből, e hiányon célszerűen segíthetünk azáltal, ha 
a csavarorsó körül egy hengeralaku ónozott fémros
télyt alkalmazunk, mely az orsó körül, tehát a kosár 
közepéből is kivezeti a mustot

Az állványos sajtóknál (26. ábra) a mozgatható 
csavarorsó gyakorolja a nyomást, a sajtó kosártartal
mára. A csavarorsó egyébként az előbbiekkel meg
egyező szerkezettel hozható mozgásba, a csavaranya 
az állvány felső kercsztgerendájában van elhelyezve

A n oDDD

pp P n tp p .ü

JUJm - p
19. ábra. A külömbzéki emeltyű 
acél ékeinek s a csavaranya 
korongjában levő mélyedéseknek 

ábrázolása.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



s a csavarorsó alsó vége van az emeltyüszerkezet által 
mozgásba hozható koronggal ellátva. A közönséges

20. ábra. A külömbzéki emeltyűs. szerkezet ábrázolása. I. A külömbzéki 
em eltyűt egyedül használva, a  hajtóerő által te tt mozgás szöge a  csavar
anya m ozgásának szögével egyenlő. Az áttételi emeltyű igénybevételénél 
a  nagyobb áttétel mellett a  hajtóerő 62° szöge ellenében a csavaranya 
mozgásának szöge 22°. A kisebb áttételnél pedig a hajtóerő 45° szöge 

ellenében a, csavaranya mozgásának szöge 7°.

orsós sajtókkal szemben azon előnyük említhető, hogy 
a törköly a sajtókosárból egy darabban emelhető ki.

21. ábra. M armonier rendszerű sajtófej.

Megjegyezhetjük azonban,, hogy az orsós sajtóknál lé
nyegesen megkönnyitheljük a kisajtolt törköly kisze
dését oly módon, hogy a kosár megtöltése alkalmával
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a csavar mellett a kosár egész hosszátmetszetében egy 
zsákvászondarabot helyezünk el, mely a kosarat két

részre osztja s így a kisajtolt 
törköly két darabban gyorsan 
kivehető a kosárból. A sajtó
kosarat természetesen az el
választás mindkét oldalán 
egyenletesen töltjük meg.

A könyökemeltyüs sajtók 
megfelelő erős szerkezet mel
lett szintén nagy nyomást ké
pesek kifejteni.

A feldolgozandó szölö mennyiségéhez vagy más 
szóval a szőlőterület nagyságához képest természetesen 
kisebb vagy nagyobb munkaképességű és méretű saj-

23. Marmonier rendszerű sajtófej rugókkal ellátva.

tokra lehet szükségünk. Az orsós és állványos sajlók, 
valamint a könyökemeltyüs sajtók is különféle nagy
ságban és méretben kaphatók s úgy a kis-, valamint

22. ábra. A Marmonier rend
szerű sajtófej emeltyű áttételé

nek ábrázolása.
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a közép-, sőt a nagybirtokos igényeit is kielégíthetik. 
Nagyobb üzemeknél a munkaképesség emelése ked
véért célszerűen alkal
mazhatók a kicserél
hető sajtókosarakkal 
biró sajtók, valamint a 
hidraulikus borsajtók 
s végül a folytonos
működésű borsajtók, 
mely utóbbiak közül 
azonban egyik-másik, 
mint pl. a Mabille-féle 

folytonos működésű 
borsajtó inkább csak
elösajtolásra való, mert f  i. ábra, A Mariponier-féle sajtófej nyomó- 

, , T lapjanak, az egyenetlenül toltott törköly 
a teljes sajtolásnál a sülyedéséhez való alkalmazkodása.
kocsányokat, magvakat
és héjakat igen szétmorzsolja s a bort ezzel kellemetlen 
izüvé és nehezen tisztulóvá teszi és sok lesz a seprő is.

Általában véve a sajtók szerkezetére nézve any- 
nyit jegyezhetünk meg, hogy az lehetőleg 
egyszerű, de elég szilárd legyen, hogy a 
munkaközben való javítást minél inkább
elkerülhessük, m ert ez az egész szüret
menetét megzavarhatná. Ezen kivül a saj
tóknak könynyen kezelhetőknek kell lenni, 
hogy kevés erővel nagy nyomást fejthes- 

a  2̂ ' Ti*  ' s™ k ki és minél nagyobb mustszázalékot 
trapez^mefszetü érjünk el anélkül, hogy ezáltal a must 
csavarmenetekéi- minősége alább szállana. A sajtó lehetőleg 
. l e k ö S E S  kevés helyet foglaljon, el s költséges al- 

tása. építményt vagy különleges elhelyezést ne 
igényeljen.

A sajtókosarakat a törkölyös musttal egyenletesen 
töltjük meg, állandó tömködés mellett, mert egyenet
lenül töltve egyenetlen lesz a nyomás és tökéletlen 
a sajtolás. Ha a kosár megtelt, helyezzük annak tete-

4
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jét s a sajtófejet reá. A közvetlenül a nyomólap alatt 
lévő alátétfákat helyezzük közel az orsóhoz, hogy 
a nyomólap az eltörés veszélyének kitéve ne legyen.

26. ábra. A Röck-féle külöm bzéki emeltyűs állványos sajtó.

A sajtolást megkezdve, eleinte lassan szorítsuk le 
a sajtó fedelét, hogy a bővebb lének ideje legyen 
a sajtóból kicsurogni, később pedig egyenletesen meg
felelő időközökben s ne tuleröltetve kezeljük a sajtót.
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Törés vagy pattanás rendszerint olyankor következik 
be, mikor avatatlan munkások szükség és oda való 
beosztás nélkül veszik kezükbe a sajtónak hajtó- 
rudját.

Az egyszer kisajtolt törkölyt vegyük ki a sajtó
kosarakból s tegyük egy kádba át, azután morzsoljuk 
szét és sajtoljuk másodszor is ki. A törkölyt ne hagy
juk sokáig a kádban, hanem amint lehet, a felmorzso
lás után azonnal tegyük ismét a sajtóba, hogy idő
közben lel ne melegedjék, mert a felmelegedés az ecet- 
képződésnek késziti az útját.

Kétszeri sajtolás a legjobb sajtó mellett is okvet
lenül szükséges, sőt harmadszor is nagyon érdemes 
még a törkölyt kisajtolni, a harmadik sajtolás mustját 
azonban, közönséges, nem túlérett szőlőnél, ha a bor 
minőségére nagyobb súlyt helyezünk, célszerű lesz 
külön hordóba fejteni. Túlérett vagy részben aszott 
fürtök törkölyének sajtolásánál, a harmadik sajtolás 
leve édesebb mint az elsőé, mert a sürü cukros lé 
csak a nagyobb nyomás mellett sajtolható ki a tör
kölyből. Hogy a szinmustot és présmustot külön szür- 
jük-e? az attól függ, hogy egyminöségü vagy többféle 
bort akarunk-e előállítani. Általában véve közönséges 
boroknál a termelő helyesebben jár el, ha minél keve
sebb féle bort készit, mert egyféle bort könnyebben 
kezelhet s könnyebben értékesíthet, ezen okból jó, ha 
borait már a szüretkor házasítja, vagyis a szinmustot 
és présmustot összekeveri.

Ha a termést megválogattuk és osztályoztuk, 
akkor magától értetődik, hogy az osztályozott termést 
külön-külön dolgozzuk lel és külön edényekbe szűrjük 
a rodhadt és külön az egészséges szölö levét.

A rothadt szőlőből szűrt mustot ajánlatos lenyál- 
kázni. A lenyálkázás abban áll, hogy a mustot erősen 
bekénezett hordóba fejtjük s mikor a hordó félig van, 
újra bekénezzük. Egy 20 cm. hosszú kénszelet 
körülbelül elegendő lesz egy 7— 8 hl-es szállitó hordóra.

•4̂
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A kénezés következtében a must 24— 48 óráig nem 
indul erjedésnek, hanem nyugodtan marad s minden 
szilárd anyag, a szőlő húsos részei a szőlőre tapadt 
por, piszok, homok, a rothadt és penészes részek s 
esetleg a lisztharmat ellen való védekezés után 
a héjakon maradt kénpor stb. a hordó fenekére szál- 
lanak le. Ha másnapon a mustot ezen üledékéről 
lefejtjük s fejtés közben a csapra alkalmazott rózsá
val a mustot jól megszellőztetjük, vagy pedig a mus
tot kádba fejtjük s ebben íalapáttal jól megkeverjük, 
hogy a kénessav, amelyre most már semmi szükség 
nincsen, a mustból eltávozzék, s azután a mustot más 
hordóba fejtjük, akkor a must szépen erjedésnek indul 
és sokkal egészségesebb, könnyebben tisztuló és tisz
tább izü bor lesz belőle mint különben.

Az egészséges szőlő mustját nem szükséges lenyál- 
kázni, sőt nagy hiba volna ennek erjedését a kéne- 
zéssel megzavarni. A lenyálkázott mustnál nagy gon
dot fordítsunk annak szellőztetésére, mert mindaddig, 
míg abban bármi kevés kénessav marad, az erjedés 
nem indul meg s általában az erjedés tökéletlenül 
megy végbe s később lesz bajunk a borral. Ha ismé
telt szellőztetés után is nehezen indulna meg az erje
dés a lenyálkázott mustban, akkor tegyünk hozzá már 
erős erjedésben levő mustot s azzal oltsuk be.

ügy a zúzó alul kikerült szinmustot, valamint a 
sajtó mustját kénezetlen hordóba fejtsük s a hordót 
ne töltsük meg egészen, hanem annak egy nyolcad- 
részét hagyjuk üresen, hogy a csakhamar bekövetkező 
zajos erjedésnél a bornak elég helye legyen a kiterje
désre és mozgásra.

A hordókat azután erjesztő tölcsérekkel, kotyo- 
gókkal lássuk el s befejezvén a szüretet, hagyjuk a 
borokat nyugodtan, mig azok ki nem erjedlek. Szüret 
után hozzuk a sajtóházat ismét rendbe, tisztogassuk 
meg a használatban volt edényeket, gépeket és eszkö
zöket s tegyük azokat rendes helyükre el, hogy év
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közben uiba ne legyenek. Lássuk el a kisajtolt tö r
kölyt is, nehogy az addig, mig a feldolgozás sora reá 
kerül, romlásnak induljon.

Siller vagy kástélyos borok készítése és fehér borok 
készítése kék szőlőből.

Ha a kék szőlőből nem akarunk vöiös bort ké
szíteni, vagy a szölö rothadt és éretlen, s vörös bor 
készítésére nem alkalmas, akkor a zúzás után azonnal 
és gyorsan kisajtolva, elég világos íehér bort készít
hetünk.

A munkának azonban gyorsan kell történnie s 
természetesen a sajtó alul kikerülő lének is csak egy 
része lesz elég fehér s a későbbi sajtolás szine söté- 
tebb lesz. Kék szőlőből igen tiszta fehér bort úgy 
lehet készíteni, ha a fürtöket, anélkül, hogy megzúz
nánk, azonnal a sajtóba tesszük és kisajtoljuk. Az igy 
nyert lé teljesen fehér illetve színtelen lesz. A törkölyt 
azután a második sajtolás előtt zuzzuk meg s utána 
természetesen világos piros vagy siller bort nyerünk. 
Ha fehér bort készítünk kék szőlőből, amennyire lehet, 
a feldolgozást hűvös időben, vagy korán reggel végez
zük, amikor az erjedés nehezebben indul meg, mert 
melegebb időben, az erjedés hamar beáll s a fejlődő 
alkohol a festanyagot a héjakból kioldván, nem lesz a 
bor fehér, hanem halványpiros.

Némely vidéken keresettek és könnyen értékesit- 
heíök a világos vörös vagy siller borok s gyakran 
többre becsülik a fehér boroknál. Vegyes ültetésü szőlő
ből, vagy kék szőlőből igen könnyen készíthetünk sil
ler bort, ha a megzúzott szölö levét a törkölyön hagy
juk addig, amig az erjedni kezd s a fejlődő alkohol 
a festanyag egy részét kioldja. Ha meleg időjárás van 
s az erjedés megindul, akkor a kék szőlőből már né
hány ói a alatt elegendő festanyagot old ki a must,
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vegyes szőlőből egy-kél nap alatt nyer elég szint, ami 
természetesen attól függ, hogy sötétebb vagy világosabb 
szinü siller bort akaiunk készíteni. A kádban eriedö 
törkölyös mustot néhányszor felkavarjuk s ha a must 
már elég szines, akkor leszűrjük, a törkölyt kisajtoljuk, 
épen úgy mint a fehér boroknál hordóba fejtjük és 
kierjesztjük.

Miután általában véve a siller bornak a kereske
delemben kisebb értéke van mint a fehérnek, lehető
leg inkább fehér bort készítsünk a kék szőlőből is s 
csak ott készítsünk sillert, ahol az keresletnek örvend 
s annak jó értékesítéséről biztosítva vagyunk.

5 i

Vörös borok készítése.

Ha a kék szölö levét a bogyók héján erjesztjük 
ki, az erjedés alatt keletkező alkohol és a must sava 
a kék szölö festanyagát kioldja. Az eredetileg kék fest- 
anyagot a must sava változtatja pirossá.

A jó vörös bortól megkívánjuk, hogy szine szép 
és sötét legyen, ize kellemesen fanyar s inkább lágy, 
mint savanyu, ezenkívül testes és erős legyen s zamat 
se hiányozzék belőle.

A vörös bor színanyagát az erjedés alatt keletkező 
alkohol oldja ki a bogyók héjából, tehát a vörös bor 
készítése lényegében abban különbözik a fehér bor 
készítésétől, hogy a szőlőt össze zúzva, esetleg lebo- 
gyózva a törkölyön vagy a héjakon erjeszljük ki s 
akkor választjuk le, illetve sajtoljuk ki, ha az már ki
erjedt, ami rendes körülmények között 8— 10— 12 
nap alatt történik meg.

A kierjesztés történhetik úgy, hogy a szőlőt össze
zúzzuk anélkül, hogy a bogyókat a kocsányoktól el
választanánk, vagy pedig úgy, hogy a fürtöket lebo- 
gyózzuk s csak a bogyók héját hagyjuk az erjedés 
alatt együtt a szölö levével.
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Ha a fürtöket nem bogyózzuk le, akkor a zúzó 
malomban zuzzuk azokat össze, úgy mint a közönsé
ges fehér szőlőt.

Ha lebogyózva erjesztjük ki a vörös bort, akkor 
a zúzás és bogyózásra célszerűen használhatjuk a cen
trifugális zúzó és bogyózó készüléket, mely a kocsá- 
nyokat elkülöníti s csak a zúzott bogyók hullanak az 
alatta levő kádba vagy káciba. Centiifugalis zuzo és 
bogyózó készülék hijján a bogyózó rostán szemeljük le 
a kocsányokról a bogyókat. A bogyózó rostát, mely 
régente fából készült, újabban pedig ónozott vashuzalból, 
a kádra helyezzük, s a kék szőlőt a puttonyokból arra 
kiöntve, kézzel vagy favonóval a rostán át morzsoljuk. 
A bogyók a rosta alatt levő kádba hullanak, a lesze
melt kocsányokat pedig a rostáról leszedjük és egy külön 
edényben összegyűjtjük s azután kisajtoljuk s az igy 
nyert silányabb mustot külön kezeljük. A rostán át 
lehullott bogyókat azután összezúzzuk. Ha finomabb 
vörös bort készítünk akkor a fürtöket okvetlenül bogyóz
zuk le.

A kocsányokból felesleges csersav és egyéb kelle
metlen izü anyagok kerülhetnek a borba, főként ha 
a kocsányok nem voltak még megbámulva, mig ha 
lebogyózzuk a szőlőt, a héjakból és a magvakból még 
mindig elég csersavat old ki a must s a bor ize sok
kal kellemesebb és finomabb lesz.

Az erjesztés néhol nyilt kádakban, kácikban tör
ténik, máshol pedig zárt edényekben, kácikban vagy 
hordókban.

A hol a vörös bort nyilt kádakban erjesztik, ott 
a zuzómalmot egyszerűen a kádra helyezik s annyi 
szőlőt zúznak bele, hogy a kád mintegy 4/» résznyire 
megteljék. A mint a törkölyös must erjedni kezd, a 
törköly, az úgynevezett kalap a folyadék felszínére és 
abból kiemelkedik. Hogy a kiemelkedő törkölyön a 
levegővel való nagymérvű érintkezés mellett az ecete- 
sedés be ne álljon, a törkölyt időről időre a mustba
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bele nyomkodják; nappal legalább 8 — 10-szer és éjjel 
is néhányszor alámentve a kalapot a must felszíne alá.

A kalap lenyomkodását vagy az erjedés egész 
ideje alatt folytatják, s különösen az erjedés vége felé, 
amikor az ecetesedés a legkönnyebben beállhat, állan
dóan gyakorolják s az erjedés befejeztével a bort azon
nal leszűrik, vagy pedig csak az erjedés első napjai
ban nyomkodják le a kalapot s azután a fölsz in re 
emelkedett kalapot egy réteg szölölevéllel betakarják s 
erre az egészet agyagsárral befödik, betapasztják. Ha

56

27. ábra. Vörösbor-erjesztő kácik álfenékkel, nyílt és zárt erjesztésre.

az erjedés befejeződött, a fedő sárréteget, valamint a 
törkölynek legfelső esetleg ecetes rétegét eltávolítják, 
a bort leeresztik s a törkölyt kisajtolják.

A nyitott kácikban a törköly gondos lenyomkodása 
mellett az erjedés gyorsan és tökéletesen megy végbe, a 
színanyagok a héjakból jól kivonatnak s a nyomkodás 
alatt sok levegő kerülvén a borba az gyorsabban fej
lődik és zamatosabb lesz, mint a zárt kácikban erjesz
tett vörös bor, csakhogy a kiemelkedő törkölyben igen 
hamar tanyát üthet az ecetgomba, s a bor még későb
ben is igen könnyen megecetesedik.
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Hogy a kalapnak a fölszinre való emelkedését meg
gátolják s az ecetesedést ily módon elkerüljék, a kádak
nak mintegy kétharmad magasságában egy átlyukasz
tott álfeneket alkalmaznak (27. ábra) s a törkölyös 
mustot a kádba téve az átlyukasztott álfeneket meg- 
rögzitik s annyi mustot öntenek, még a kádba, 
hogy a must az álfeneket néhány ujjnyira elfedje. így 
a kalap nem emelkedik ugyan a felszínre s nem ece- 
tesedik meg, de az álfenék alatt egy csomóban maradva, 
sem az erjedés nem lesz olyan élénk, mint ha a kala-

28. ábra. Vörösbor-erjesztő kácik több álfenékkel, vagy fiizvessző 
elválasztólappal.

pof a teljesen nyitott kádban lenyomkodjuk, sem a 
színanyagok kioldódása nem lesz olyan tökéletes s 
általában véve a bornak gyengébb szine és kevesebb 
zamata lesz. Ugyanez az eset áll be, ha a káci zárt, 
vagy ha ugyancsak zárt és álfenékkel is el van látva 
(27. ábra).

Hogy a törköly a kádban jobban és egyenletesen 
el legyen osztva s igy a színanyagok kioldása tökéletesebb 
legyen, a kádakba több átlyukasztott álfeneket alkal
maznak (28. ábra), vagy az álfeneket fűzfavesszőből font
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s a kád alakjának megfelelő kosárlapokkal helyettesitik. 
Az ilyen berendezés mellett, valamint az átlyukasztott 
függélyes választófalakkal ellátott káciknál (20. ábra), 
ahol a törköly a kád középrészében foglal helyet, a lé 
pedig a másik két részt is betölti, a szinanyagok kiol
dódása már sokkal jobb, tehát ezekben való erjesztés 
mellett szép szinü borokat nyerhetünk. A fatölcsérrel 
ellátott zárt káci (20. ábra 1) némileg egyesíti a nyilt 
és zárt kácik előnyeit, amennyiben itt az erjedés any- 
nyira amennyire zárt és a kalap lenyomkodását a töl
csér nyílásán ál eszközölhetjük.

29. ábra. Vörösbor-erjesztő kácik fatölcsérrel, átlyukasztott függélyes 
választófalakkal.

Zárt erjesztésre hordókat is használhatunk, amelyek 
aknanyilásuk helyén megfelelő ajtóval vannak ellátva, 
hogy a törkölyös mustot beléjük lehessen ereszteni. 
Az ajtók jól záródnak s aknanyilás van rajtuk, hogy az 
erjedés alatt kotyogókkal lehessen a hordót ellátni s 
hogy máskor más célra is használhatók legyenek.

A kalap ugyan itt is felemelkedik s a színanya
gok kioldódása nem tökéletes, de úgy segíthetünk a 
hátrányon, hogy a hordót csapra ütve időnként a 
must egy részét leeresztjük s szivattyúval az akna-
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nyilason át újra a hordóba fejtjük. A hordó belsejé
ben az aknanyilás alatt egy öntöző rózsához hasonló 
szórórózsát alkalmazunk, s a kalap felszine ily módon 
megöntözhető.

A must a fejtés közben elegendő mértékben 
érintkezik a levegővel, ami úgy az erjedést, mint a bor 
fejlődését elösegiti s a törkölynek öntözése a szín
anyagok jobb kioldódását eredményezi (30. ábra).
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A Fuchs-féle dattenbergi vörös bor erjesztő hordó 
(31. ábra) belül egy átlyukasztott álfenékkel ellátott 
hordó, mely egy állványra szerelve kereszttengelye 
körül forgatható.

A hordót az álíenék által két részre osztott 
nagyobbik tér felül levő fenékbe vágott ajtón át 4/5-öd 
résznyire megtöltik s azután az ajtót lezárva a 
hordót megfordítják s a csapnyilást kotyogóval lát
ják el.

Hogy az álfenék alá emelkedett kalapot a szin-

31 ábra. A Fuchs-féle dattenbergi vörösbor-erjesztő hordók.

anyagok jobb kioldódása kedvéért a borba elkeverjék, 
a hordót idöröl-idöre megforgatják.

Ez alkalommal a törköly helyét változtatja, a 
borban eloszlódik, majd ismét felemelkedik, s ily módon 
is szebb szinü. bort nyernek.

A 32. ábrán látható a Cambon-féle vörös bor 
erjesztő, melynél az erjedés alatt keletkező szénsav 
nyomása következtében a must egy csőben felemelke
dik s az erjesztötartány fölé elhelyezett edénybe jut. 
Az edény tötikealaku, s ha a must benne egy bizo
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nyos magasságot elért, az uszógolyó felemelkedése 
által a vele összekötött aknadugó kinyílik s a must 
újra az erjesztötartányba kerül. Ily módon a must 
többé-kevésbbé érintkezik a levegővel s a tartányban 
lévő törkölykalapot időről-időre megöntözi.

A vörös bort mindaddig a törkölyén hagyjuk, 
amig a zajos erjedés véget nem ér, ami 8— 12 nap 
alatt végbe mehet. A zajos 
erjedés befejezte után a bort 
a törkölyéről leeresztjük, a 
törkölyt pedig kisajtoljuk.

A vörös borok erjeszté
sére igen nagy gondot kell for
dítani s különösen két dologra 
kell nagyon vigyázni, t. i. hogy 
az erjedést valamely körül
mény meg ne zavarja, és hogy 
az ecetgombát távol tartsuk.
Az erjedést rendszerint vagy 
az gátolja, hogy a törkölyös 
must hideg, vagy pedig az 
akasztja meg, hogy a rohamos 
erjedés alatt a must nagyon 
fölmelegszik, az élesztő beszün
teti működését s a must édes 
marad.

Ha hideg időjárás mellett 
a törkölyös must nehezen 
indulna erjedésnek, akkor az 
erjesztöhelyiség hömérsékének 
emelésével segítsük elő a must 
be az erjesztöhelyiségbe, mii 
nem melegszik és erjedni kezd, amikor azután a fűtést 
abbahagyhatjuk vagy mérsékelhetjük, nehogy az erjedés 
a nagy meleg miatt megakadjon.

Ha szüret idején meleg van s az erjesztés nagy 
kácikban történik, akkor előfordulhat az az eset, hogy

32. ábra. Cambon-féle vörösbor- 
erjesztö-tartány, a törköly auto

matikus öntözésével.

fölmelegedését. Fütsünk 
törkölyös must felig a
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az erjedés következtében is felmelegedvén a kácik 
tartalma, eléri azt a hőfokot, amelynél az élesztő
gombák működésűket beszüntetik. Az erjedés megáll, 
a must édes marad s nem fejlődvén elég alkohol 
sem, amely a színanyagot kioldaná, a bor szine sem 
lesz tökéletes.

A bor nehezen indul újra erjedésnek s igen gyak
ran valami hibás erjedés áll be.

Ha észrevesszük, hogy a kádban vagy erjesztö- 
hordóban a törkölyös must nagyon felmelegszik, akkor 
szellőztetéssel próbáljuk azt lehűteni.

A legnagyobb figyelmet pedig arra fordítsuk, 
hogy az erjesztés alatt a törkölyös mustnak alkalma 
ne legyen az ecelesedésre. A nyitott kácikban a fel
emelkedő törkölyt, kalapot, szorgalmasan nyomkodjuk 
le, hogy az sokáig ne legyen a levegőn, mert a ki
emelkedő törköly igen nagy felületen érintkezvén a 
levegővel az ecetgombáknak nagy terük van s rövid 
idő alatt is sok ecetsav képződik, mely talán az er
jedés alatt még nem lesz érezhető, de később, ha a 
bor kierjedt, az ecetes iz annyira előtérbe lép, hogy 
a bor mint ilyen nem lesz élvezhető. Az ecetesedésre 
a nagyobb meleg is igen kedvező körülmény s miután 
az erjedő törkölyös must az erjedés következtében is 
felmelegszik, annál inkább vigyázzunk arra, hogy az 
ecetesedés be ne következzék. Az erjedés befejezte 
után a kácikból minél előbb fejtsük le a bort hor
dókba s tegyünk azokra erjesztő tölcséreket vagy utó- 
erjesztö akonákat.

Addig is, mig az erjedés után a nyitott kácikból 
a bort lefejtenénk, ideiglenesen takarjuk be deszka- 
tetővel vagy ponyvával, hogy a levegőt s az ecet
legyeket távol tarthassuk.

Zárt kácikban vagy hordókban való erjesztésnél 
tegyünk azokra erjesztő tölcséreket vagy kotyogókat, 
hogy a levegőt az erjedő törkölyös musttól elzárjuk. 
A kácik fedőjét, ha azok nincsenek a kád dongáiba
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beleeresztve s nem zárnának tökéletesen, agyagsárral 
vagy gypszszel tapasszuk be, hogy semmi rés rajtuk 
ne legyen, ahol levegő juthatna a káéiba.

A zajos erjedés után, tehát mintegy 8— 12 nap 
múlva, zárt edényekből is fejtsük le a bort kénezetlen 
hordókba, hogy utóerjedés alatt a még ki nem erjedt 
cukor is minél előbb kierjedjen.

%

Szamorodni borok készítése.

Szamorodninak nevezik Tokaj-Hegyalján azt a bort, 
amelyet azon fürtökből készítenek, amelyekről a meg
aszott, megtöppedt szemeket nem szedték le, hanem 
az ép szölöbogyókkal együtt dolgozzák fel.

Az összezúzott fürtöket taposó zsákba töltik s 
azok levét kádban kitapossák.

A kitaposott mustot azután átfejtik hordóba, a 
zsákban levő kitaposott törkölyt pedig egy kisebb 
kádba vagy metszésbe kifordítják s meztelen lábbal 
jó erősen megtapossák. Azután az előbb kitaposott 
mustot újra visszaöntik a törkölyre s néhány óráig 
rajta hagyják, mig az erjedés bekövetkezik.

A kádat, amelyben ez az áztatás történik, ideig
lenesen befödik s időről-időre a mustot hosszunyelü 
keverölapáttal felkeverik, mig végre újra zsákba töltik, 
kitapossák a levet s hordókba fejtik, a törkölyt pedig 
vagy kisajtolják, vagy fordítás készítésére használják.

Célszerűen használhatók a taposás helyettesíté
sére a centrifugális zúzó- és bogyózógépek, ezek a 
bogyókat eléggé szétroncsolják s igy az aszott sze
mekben lévő sürü koncentrált cukor a higabb lé által 
néhány órai állás alatt kiáztatható.

A szamorodni bor minősége természetesen vál
tozó aszerint, hogy több vagy kevesebb aszott szem 
volt a készítéséhez íelhasznált fürtökön s az aszú
szemek tökéletesebbek vagy silányabbak voltak.
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A szamorodni bor mustjának cukortartalma 
25— 30° között váltakozik, sőt még ennél is több 
lehet s ezen különbségek szerint a szamorodni bor 
jobban vagy kevésbbé közeledik az aszuborhoz, sőt 
egy jobb éyjáratbeli termésből készült szamorodni a 
silányabb évjáratbeli aszúnál jobb is lehet.

A szüret a Tokaj-Hegyalján rendesen a hűvös őszi 
időjárás mellett történvén, az egyébként is cukros must 
nehezen indul erjedésnek.

Tanácsos tehát a szamorodnikat is íütött erjesztő 
helyiségbe tenni, hogy bennük a zajos erjedés jól 
meginduljon s csak az utóerjedésre kerüljenek azok 
azután a hideg pincébe.

Aszuborok készítése.

Kedvező időjárás mellett kitűnő fekvésű helyeken 
egyes szőlőfajták a teljes érés és tulérés után október 
vége felé töppedni kezdenek s néha az egész fürtök, 
máskor egyes szemek megaszusodnak.

Hazánkban Tokaj-Hegyalján kivül csak igen kevés 
helyen sikerül a fürtök aszusodását bevárni s ha ké
szítenek is egyes borvidékeken a többé-kevésbbé 
mégaszusodott bogyókból aszuborokat, ezek jelentékeny 
mennyiségben a forgalomba és eladásra ritkán kerülnek 
s egyébként a készítésük lényegében a tokaj-hegyaljai 
aszú készítésével azonos.

Az aszuborok készítése Tokaj-Hegyalján a követ
kezőkép történik:

Az aszúszemeket részben már künn a szedéskor 
kiszemelik az ép bogyók közül, behordás után pedig 
a fürtöket az úgynevezett aszus táblára kiöntik, a még 
rajtuk lévő aszúszemeket leszedik s a kevésbbé érett 
vagy selejtes fürtöket kiválogatják. Tanácsos a rothadt 
bogyókat is gondosan kiválogatni, hogy tisztább izü 
és egészséges aszubort készíthessünk.
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Az egész szüret alatt kiválogatott aszúszemeket 
egy hűvös helyen felállított kádba gyűjtik össze, mely
nek alján egy kisebb nyilásba alkalmazott csapon át 
a kádban lévő aszúnak saját teher nyomása követ
keztében kicsurgó szörp sűrűségű levet egy alája he
lyezett kisebb edényben felfogják.

Ez a sürü lé az essencia, mely rendkívül magas 
cukortartalma miatt csak igen nehezen erjed, s még

33. ábra, Az aszu-szemek taposása.

fejlődött állapotban is néhány százalék alkoholtarta
lom mellett túl édes marad, s inkább csak különleges
ség, de mint forgalom és eladás tárgyát képező termék 
nem igen jöhet figyelembe. Az összegyűjtött aszúsze
meket kisebb kádban, részletenkint meztelen lábbal 
teljesen péppé tapossák, s az igy nyert aszutésztára, 
amint azt nevezik — bizonyos mennyiségű mustot 
öntenek, s azt melegebb időben 12 óráig, hűvösebb 
időben hosszabb ideig, esetleg két napig is rajta hagy

5
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ják, mely idő eltelte után a törkölyt zsákokban ki
tapossák s a levét hordókba öntik, a zsákban maradt 
s még mindig magas cukortartalmú törkölyből pedig for
dítást készítenek, esetleg kisajtolják.

Természetesen a szerint, hogy a megtaposott 
asszutésztára mennyi mustot öntenek, különféle minő
ségű, sűrűségű és cukortartalmú aszút nyernek. Mérték- 
egységül szolgál egyrészről a puttony, mely átlag a régi 
mérték szerint 36 itce =  körülbelül 28— 30 liter, 
másrészről pedig a gönci hordó, mely 180 itce, vagy 
136— 140 liter.

Egy gönci hordó űrtartalma tehát a puttonynak 
körülbelül ötszöröse. Már most a szerint, hogy egy 
gönci hordó mustot 1, 2, 3, 4 vagy 5 puttony aszú 
szőlőből készült aszupépre öntenek, 1, 2, 3, 4 vagy 
5 puttonyosnak nevezik a nyert asszubort.

Az aszuborok minőségére azonban nemcsak az 
bir befolyással, hogy az egy gönci hordó mustot hány 
puttony aszuszölöböl készült pépre öntötték, hanem az 
is, hogy milyen minőségű, milyen cukortartalmú volt 
az aszuszölö, s ebből kifolyólag nem következés, 
hogy a puttonyok száma az összehasonlításnál minden 
körülmények között magasabb minőséget jelent, mert 
a jobb évjáratok aszújából készült 2— 3 puttonos aszú 
a silányabb évjáratok 4—-5 puttonos aszújánál jobb 
lehet. Az aszuszölö feldolgozásával különösen meleg 
idöjás esetén tanácsos sietni, mert könnyen megindul
hat az erjedéssel egyidejűleg az ecetesedés.

A bogyók leve sokszor már kin a tökén erjedés
nek indulhat s az ecetesedés csirája már a bogyókról 
a borba kerülhet, Épen ezért nagyon tanácsos az 
aszú szemek megválogalásánál a rothadt penészes 
bogyókat külön válogatni, mert ha ezek az aszúba 
kerülnek, még később is hibás erjedést idézhetnek elő. 
Az aszú magas cukortartalma miatt szintén igen. ne
hezen erjed, s épen ezért tanácsos ezt is egy időre 
fütött erjesztő helyiségbe tenni, hogy benne az erjedés
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meginduljon s bizonyos alkoholtartalommal kerüljön 
le a hideg pincébe. Erjedés alatt a hordókat erjesztő 
tölcsérekkel lássuk el.

Ha a kitaposott aszú vagy szamorodni törkölyt 
a zsákokból egy kádba kifordítják s arra közönséges 
mustot öntenek s azt töbszöri felkavarás mellett 4— 5 
óráig rajta hagyván, leszűrik illetve újra kitapossák és 
kisajtolják, az igy nyert must lesz a fordítás.

Ha pedig a lefejtett aszú- és szamorodni borok 
seprőjére közönséges hegyaljai bort öntünk, mely az 
abba levő cukrot kioldja, az igy nyert bort máslásnak 
nevezzük.

Az asszúbor fő termelési helye tudvalevőleg a tokaji 
borvidéken van, kedvező időjárás mellett és megfelelő 
fekvésű szőlőkben azonban más borvidékeken is meg
aszik néha a szölö annyira, hogy abból a fent ismer
tetett eljárás szerint asszúbort lehet készíteni s ezt a 
bortörvény (1908. évi XLVII. t. ez.) is megengedi.

A most említett bortörvény életbelépte, t. i. 1909. 
évi január hó 1. előtt az asszúborhoz hasonló édes 
borokat külföldi mazsolaszőlő és cukor felhasználásával 
is szabad volt készíteni, ezt azonban a bortörvény most 
teljésen eltiltotta, mert az ilyen édes borral sok vissza
élés történt, melyek nagyon rontották a valódi asszú- 
borok jó hírét és megnehezítették azoknak az értéke
sítését.

Főtt ürmös és rácürmös készítése.

A főtt ürmöst úgy készítik, hogy mielőtt a must 
erjedésnek indulna, nyitott üstben lassú és egyenletes 
tüzelés mellett addig forralják, mig az felére, vagy ha 
a must silányabb volt, egy harmadára befő. Főzés 
közben a must habját fakanállal leszedik, s hogy a 
must az üst falához ne süljön, különösen addig, mig 
teljes forrásban nincs, falapáttal állandóan keverik.
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Gélszerű a befőzésre szánt mustot hollandi szűrön 
megszűrni, igy tisztább ürmöst kapunk s nem kell 
annyit vesződni a lehabzással.

Ürmösfözésre célszerűen használhatók a vízfürdős 
üstök, amelyeknél nem kell a mustnak az edény falá
hoz való sülősétől tartani. Ha a mustot befűztük, akkor 
hordóba fejtjük, s a hordó aknanyilásán keresztül 
egy vászonzacskóba helyezve fehér ürmöt teszünk a 
hordóba, melyet tetszés szerinti ideig hagyunk a must
ban addig, mig a must Ízlésünknek megfelelő izt nyer 
az ürömtől, s akkor az ürmöszacskót kivesszük a 
hordóból.

Meg kell jegyeznünk, hogy a «borhamisitásnak és 
hamisított bor forgalomba hozásának tilalrnazásárób 
szóló 1908. évi XLVII-ik t.-c., illetőleg az ennek végre
hajtása tárgyában kiadott 1908. évi 112.000. számú 
földmivelésügyi min. rend. 3. §-a* szerint főtt mustokhoz 
az üröm hozzáadása kőtelező. A tokaji borvidék terü
letéhez tartozó községek határában termett mustra nézve 
kivételt tesz a törvény; az itt termett mustnak főzés 
utján való besűrítése egyáltalán tilos.

A rácürmöst úgy készitik, hogy egy 2— 3 hekto
literes hordónak kiveszik a fenekét, vagy ha a hordó 
ajtós, akkor az ajtóját, s a hordót teljesen ép, egész
séges, és jól megérett s lehetőleg néhány napig szal-

* A m ust befőzését a  törvény 2. §-ának a) pontja csakis 
édes tirmös készítése céljából engedi meg. E szerint a  mustot csupán 
akkor szabad befőzni és ez utón stiriteni, lia az illető abból úgynevezett 
«édes ürmös»-t vagy más néven «főtt ürmös»-t ak a r készíteni. Ezen 
borok előállításához tehát az üröm hozzáadása kötelező, úgy hogy üröm 
nélkül a m ust befőzése utján nem szabad édes bort vagy úgynevezett 
fő tt bort készíteni. Ellenben az ilyen édes ürmös készítéséhez az ürmön 
kívül a törvény 2. §-ának i) pontjában em litett más fűszerek is használ
hatók. A tokaji borvidéken term elt m ustra nézve kivételt tesz a  tö r
vény, m ert annak 16. §-a szerint, a  tokaji borvidék területén term ett 
m ustnak főzés u tján  való besüritése tilos s e tilalom egyaránt k iterjed  a 
tokaji borvidékbe tartozó községek határában bárhol, akár hegyi, akár 
sikfekvésü (kerti) vagy liomoktalaju szőlőben term ett m ustra és borra. 
Ezen kivételes rendelkezésnek az a célja, hogy a tokaji borvidék terüle
tén kizárassék minden olyan eljárás, amely a  tokaji aszubornak más 
édes borral való ham isítását lehetővé tenné.
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mára kiterített és megszikkasztott kadarka szölöfürtök- 
kel arasznyi rétegenkint telerakják, s az egyes rétegek 
közé ürmöt és ezenkívül némelyek még más fűszereket 
is tesznek.

Ezután a megtelt hordót befenekelik, vagy ajtaját 
a helyére teszik, és az ászokfákra fektetve vörös bor
ral megtöltik.

Hét-nyolc hét múlva a hordót csapra ütik, s a 
rácürmös kész, s amennyi ürmöst 'a hordóból a csa
pon át kiveszünk, ugyanannyi vörös bort töltünk is
mét reá s ily módon az ürmös addig fogyasztható, 
mig a fűszerek és édesség nem gyengül, ami néha egy 
évig is eltart.

Egy hektoliter rácürmösre számítanak egy kilo
gramm fehér ürmöt, egy szál tormát, egy centiliter 
mustárt, egy kevés fahéjat és szegfűszeget.

Ha a jó édes fehér mustba erjedés alatt egy vá
szonzacskóba hektoliterenkint 1 klg. fehér ürmöt akasz
tunk, s ezt addig benne hagyjuk, mig a must kívánsá
gunknak megfelelő ízt nyer az ürömtől, akkor készen 
van a közönséges ürmös.
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y.

Az erjedés.
A szölö leve szüret után csak rövid ideig marad 

meg abban az állapotban, amelyben közvetlenül a 
szűrés és sajtolás után volt.

Eleinte lassabban, később nagyobb mozgást elő
idézve, légbuborékok szállanak benne fölfelé, a must 
megzavarodik s beáll az a jelenség, amit erjedésnek 
vagy közönségesen forrásnak nevezünk.

Az erjedésben két időt szoktunk megkülönböztetni 
és pedig a nagyobb mozgással végbemenő első idő
szakot, ez a zajos erjedés s a későbbi csendes erje
dési folyamatot, ez az utóerjedés.

Ha az erjedő mustot erős nagyítással vizsgáljuk, 
temérdek apró, tojáshoz hasonló hólyagocskákat talá
lunk benne. Ezek az apró hólyagocskák élő szerve
zetek, alsórendü növények, az úgynevezett élesztő vagy 
erjesztő gombák, melyek a mustban elszaporodva, élet
működésükkel előidézik az erjedést és azt a nagy vál
tozást, amely a must és az uj bor között beállott.

Legfőbb működésük az erjesztő gombáknak, hogy 
a must cukortartalmát szeszre és szénsavra bontják 
fel. A must tehát lassankirit elveszti édességét, a fej
lődő szénsav erős pezsgés és bugyborékolás közben 
elszáll, erős mozgásba-forrásba hozva az egész must 
tömegét, mig a fejlődő szesz bennmarad az uj borban.

Néhány nap múlva a pezsgés lassabb és csen
desebb lesz, mig végre teljesen megszűnik, a zajos
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erjedés véget ér s az erjesztögombák egyéb, a borban 
levő szilárd anyagokkal együtt a fenékre szállanak, 
leülepednek. Ez az üledék a seprő.

Az erjesztögombák csirái kint a szőlőben a talaj
ban is megtalálhatók, tulajdonképen itt telelnek át, 
innét kerülnek a fürtökre s azokról a mustba.

A mustnak borrá való átalakulását tehát ezen 
szabad szemmel nem látható parányi gombák műkö
désének köszönhetjük s miután a 'gazdára nézve nagy 
fontossággal bir, hogy ezen átalakulás a lehető legtö
kéletesebben menjen végbe, tehát a gazda feladata az 
erjedésnél abban áll, hogy egyrészről távol tartsa azo
kat a körülményeket, amelyek az erjesztögombák mű
ködését zavarnák vagy lehetetlenné tennék, másrészről 
pedig, hogy azok működését kedvező körülmények létre
hozásával elösegitse.

Hogy a gazda ezen feladatának megfelelhessen, 
ismernie kell az erjesztő gombák működését kedvezően 
vagy hátrányosan befolyásoló legfőbb körülményeket.

Az élesztőgombának életműködéséhez első sorban 
szüksége van levegőre. A must a feldolgozás alatt bő
ségesen érintkezik a levegővel s rendszerint van is 
abban annyi levegő, amennyi az élesztőnek elegendő.

Hogy e tekintetben is kedvezőbb körülményeket 
idézzünk elő az élesztő működéséhez, tapasztalat sze
rint sikerrel alkalmazhatjuk a must szellőztetését. A 
megszellőztetett must gyorsabban és jobban kierjed s 
a kierjedt bor hamarább tisztul, hamarább fejlődik ki.

A szellőztetést úgy hajthatjuk végre, hogy vala
mely szárnyszivattyuval levegőt vezetünk a mustba, 
mely azon végig bugyborékol vagy pedig a csapra 
alkalmazott szellőző rózsával kádra fejtjük s ily módon 
hozzuk a levegővel nagyobb érintkezésbe.

Bár az élesztőnek a levegőre feltétlenül szüksége 
van, mindazonáltal kerülnünk kell azt, hogy az erjedő 
uj bor vagy törkölyös must hosszabb ideig sza
bad felületen érintkezzék a levegővel, mert a szabad
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felületen való érintkezés igen kedvező körülmény, sőt 
létfeltétel a borvirág-gombára és az ecetgombára nézve 
s ha az erjedés szűnni kezd s a szénsav, amely a 
hordóban az uj bor fölött helyet foglalt, eltávozik, köny- 
nyen beállhat a föntemlitett gombák működése folytán 
az egyik vagy másik betegség. Épen ezért szükséges 
az erjedés alatt és után a hordókat erjesztő tölcsé
rekkel ellátni (34., 35., 36. ábra), amelyek lehetővé 
teszik, hogy a fejlődő szénsav a hordóból eltávozzék, 
de nem engedik meg, hogy a külső levegő a hordóba 
juthasson s állandóan szabadon érintkezhessék az uj

34. ábra. Erjesztő-tölcsérek vagy kotyogok; bádogból, égetett anyagból,
ti végből.

*
bor felületével. Az ilyen erjesztést nevezzük zárt erjesz
tésnek, mig ha a hordók aknanyilását ily módon el 
nem zárjuk, az a nyilt erjesztés.

Az erjesztő tölcsérek vagy kotyogok helyett ezek 
hiján szükségből úgy is elzárhatjuk az erjesztő hor
dók vagy kácik akna nyílását, hogy arra porától ki
szitált és megmosott tiszta homokkal telt vászonzacs
kókat helyezzünk, melyen át a fejlődő szénsav kime
het, a külső levegő azonban csak többé vagy kevésbé 
jól megszürödve, juthat oda s ha a bejutóit levegő 
teljes csimmentességét nem is érhetjük el, legyeknek 
vagy más egyéb tárgyaknak belehullását elkerülhetjük.
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Az élesztőgombák életműködése bizonyos hőmér
séklet határokhoz van kötve. Tapasztalat szerint 
+  10 C°-on alul a must már csak igen lassan erjed, 
+  5 C°-on alul pedig az erjedés megáll. + 3 5  C°-nál 
az erjedés szintén lassabb lesz s 40 C°-on túl meg
szűnik. Leggyorsabban kierjed a must, ha annak hö- 
mérséke 15— 20 C° között van.

Fehér borok erjesztésénél 15 C°, vörös boroknál 
pedig 20 C° lesz a legkedvezőbb hömérsék.

Ügyelnünk kell arra, hogy akár a kellő meleg 
hiánya, akár pedig a túlságos felmelegedés következté
ben az erjedés meg ne áll
jon, mert ha a zajos erjedés 
megakadt, a bor nem erjedt 
ki tökéletesen, később nem
csak igen sok bajunk lesz 
az utóerjedéssel, hanem az 
ilyen borokban a későbbi 
erjedésnél igen könnyen 
hibás vagy beteges erjedés 
állhat be s borunk elromlik.

Gondoskodnunk kell 
tehát arról, hogy úgy az 
erjesztő helyiség, valamint a '35. ábra. a  csákvári kotyogó, 
kierjesztendö must hömér-
séke is megfelelő legyen. Késői vagy hideg időben tör
ténő szüretelés mellett a must igen hideg s ilyenkor 
az erjedés nehezen indul meg. Különösen ilyen ese
tekben vesszük jó hasznát a fűthető erjesztő helyisé
geknek vagy pincéknek. Ha az erjesztő helyiség hö- 
mérsékét fűtéssel fölemeljük s a must a kivánt hő
fokra fölmelegszik, az erjedés szépen megindul.

Ha a must hömérsékét már sikerült 15 C°-ra 
íelemelnünk, akkor az erjesztökamara vagy pince fűté
sét mérsékeljük, mert az erjedés következtében a must 
magától is tovább melegszik s a helyiség túlságos fel- 
melegedése következtében a must még jobban feímele-
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gedve, az erjedés is megállhat, amint azt sokszor 
tapasztalták, különösen -vörös borok erjesztésénél, midőn 
az erjesztés nagy káeikban vagy nagy edényekben tör
tént, amelyekben az erjedés sokkal élénkebben s na
gyobb höfejlödés mellett megy végbe, mint kisebb edé
nyekben. Túlságos fölmelegedés esetén a mustot szel
lőztetéssel hütjük le.

Magas cukortartalom az erjedésre gátlólag hat, ez a 
jelenség azonban csakis igen édes szamorodni vagy aszu- 
borok mustjánál mutatkozik. Rendes összetételű mustok 
cukortartalma az erjedést egyáltalában nem nehezíti meg.

Az aszú- és essencia- 
borok lassú és nehezen 
induló erjedésének tehát 
a magas cukortartalom az 
oka, miután azonban az 
ilyen boroknál is felette 
kívánatos, hogy minél 
előbb meginduljon ben
nük az erjedés s a kelet
kező alkohol azoknak 
egészséges és hibátlan ki
fejlődését konzerváló ha
tása folytán biztosítsa, 
azért okvetlenül szükséges 
ezeket a borokat is az 

erjesztő pincébe tenni, hogy a kedvező hömérsék mellett 
cukortartalmuknak egy része kierjedjen s csak azután 
tegyük őket a hideg ászokpincébe, ahol azok lassú 
utóerjedésbe mennek át s az utcerjedés alatt illatuk 
és zamatjuk kifejlődik.

Az alkohol bizonyos határon leiül az erjesztő 
gombák működését szintén meggátolja; az olyan must 
tehát, melynek cukortartalma oly nagy volt, hogy az 
erjedés következtében keletkezett alkohol még mielőtt 
az összes cukor kierjedt volna, elérte azt a határt 
mely az erjesztögombák működését megakasztja, édesen

175 é
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36. ábra. A esákvári kotyogó átmetszete.
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marad. 14 térfogatszázalék alkoholtartalom mellett 
az erjedés már csak igen lassan s 16—-18 térfogatszáza
lékon túl már teljesen megáll. Ez a magyarázata annak, 
hogy az édes szamorodni és aszuborok nem erjednek 
ki teljesen, hanem több-kevesebb cukor marad bennük.

Megakasztja az erjedést az ecetsav is, ha a must
ban 0-3°/0-nál több van belőle. Az egészséges szőlő
ből készült mustban rendes körülmények között ecet
sav nincsen, de rothadt és penészes.szőlők mustjában, 
lehet annyi, hogy az az erjedést meggátolja.

A rothadt vagy darazsak által kirágott bogyók 
leve már a tökén erjedésnek indulhat és az alkohol 
nyomban ecetté változhat át, amit az ilyen fürtök 
ecetre emlékeztető szaga azonnal elárul. Az ilyen sző
lőből szűrt mustok azután, ha ecetsav tartalmuk a jel
zett fokot elérte, igen nehezen erjednek ki.

Az alkoholon és ecetsavon kivül még egyéb a 
mustban lévő anyagok is befolyásolhatják az erjedést, 
ezek azonban gyakorlati szempontból lényeges jelentő
séggel nem birnak.

Nem hagyható azonban figyelmen kivül a pince- 
gazdaságban igen gyakran használt kénessavnak az 
erjedésre való befolyása. Ha a mustot kénezett hor
dóba fejtjük, akkor az erjedés abban mindaddig nem 
indul meg, mig a mustból a kénessav el nem tűnik, 
amint azt a lenyálkázásnál tapasztaljuk.

Az egészséges szőlőből szűrt mustnál azonban az 
erjedés megakasztásának semmi célja nincsen, sőt igen 
nagy hiba volna a borok későbbi fejlődésére nézve, 
ha azoknak szabályszerű kierjedését mesterségesen 
hátrálhatnánk s épen ezen okból sem a mustot, sem 
az erjesztő hordót kénezni nem szabad, sőt még a za
jos erjedés után az első fejtés alkalmával is tartóz
kodni kell a kénezéstöl, nehogy a netán a borban még 
lévő cukor utóerjedését hátráltassuk.

Ha a mustba nagy gondatlanság mellett rézgálic- 
oldat került, pl. ha a permetezésnél használt kádat
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vagy edényeket szüretkor igénybe vették, a must szin
tén nehezen fog kierjedni, mert a rézgálicoldat az 
élesztőgombákra szintén pusztitó hatással van.

A szabályszerűen végbement zajos erjedés alatt 
a rendes összetételű must cukortartalma majdnem tel
jesen kierjed s kívánatos is, hogy kierjedjen s minél 
kevesebb cukor maradjon az utóerjedésre.

A zajos erjedés a körülményekhez képest 5— 10 
nap alatt végbemegy, mig az utóerjedés a szerint, hogy 
mennyi cukor van még a borban, néhány napig, de 
édes boroknál évekig is eltarthat.

Az erjedés szabályszerű lefolyását könnyen ellen
őrizhetjük, ha az erjesztő tölcséreket figyeljük s ha 
azt találjuk, hogy a zajos erjedés vagy egyáltalán ne
hezen indul, vagy pedig megindult ugyan, de hamar 
és hirtelen megállóit, akkor mindenekelőtt kutassuk 
ennek az okát s iparkodjunk azt eltávolítani. A lég- * 
gyakoribb okok a kellő hömérsék hiánya, vagy a ké- 
nezés, az előbbit az erjesztöhelyiség fűtése, esetleg a 
must egy részének fölmelegitése által háríthatjuk el, az 
utóbbi esetben pedig a szellőztetést alkalmazzuk.

Ha a zajos erjedés lecsillapodott s a borban még 
sok cukor van, amelynek a zajos erjedés alatt ki kel
lett volna erjednie, akkor helyén való lesz a leülepe
dett seprőnek felkavarása. Azáltal, hogy a leülepedett 
seprőt újra felkavarjuk, az élesztőt kényszerítjük arra, 
hogy a ki nem erjedt cukrot erjessze még ki.

A felkavarást derítő vassal, deritö lánccal végez
hetjük, vagy pedig oly módon, hogy a fejtöszivattyu 
szívócsövét a hordó fenekéig ledugva, a szivattyúval 
levegőt fujtatunk a hordóba. Ily módon levegőt is ju t
tattunk abba, ami az erjedést elősegíteni fogja.

A seprő félkavarását oly esetben is ajánlják, ami
dőn a bornak felesleges savtartalmát akarják csökken
teni. Ha a borban minden cukor kierjedt, akkor a fel
kavart élesztő, — nem lévén cukor, amit felbonthatna 
—  elpusztítja a savak egy részét s a bor nem lesz túl
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savanyu. Lágy boroknál természetesen ezt az eljárást 
alkalmazni nem volna célszerű, mert az amugyis kevés 
savnak csökkentése által a bor nemcsak öszhangját veszt
hetné el, ha nem nehezebben kezelhetővé s nehezebben 
tisztulóvá válna, mint a túlságos lágy borok általában.

Az erjedésnél szénsav keletkezik, mely mint eléggé 
ismeretes, a levegőnél nehezebb lévén, az erjesztöhelyiség

37. ábra. Szellőztetőkószülók a  pince levegőjének tisztítására.

vagy pince fenekén gyűl össze s ha kifolyása nincs, 
lassankint emelkedve az egész pincét betöltheti. A szén
sav belélegzése halálos következménynyel járhat. Az 
ilyen pincébe az erjedés alatt és után csak nagy vigyá
zattal szabad lemenni és pedig égő gyertyával, melyet jó 
előre tartva kémleljük ki, hogy van-e szénsav a helyiség
ben, ha a gyertya lángja elalszik, ez azt jelenti, hogy
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a pince tele van szénsavval, tehát tovább menni
nem szabad.

Ha valamely okból elkerülhetlenül szükséges volna, 
hogy a pincébe lemenjünk, akkor szellőztessük erősen 
a pincét s hozzuk a levegőt valamely szelelörostával
vagy arra alkalmas légtisztitó szelelövel (37. ábra)
mozgásba s csak akkor menjünk le, ha a gyertya 
lángja már el nem alszik.

Olyan pincében, amelyben kénytelenek vagyunk
az erjedés alatt is állandóan foglalkozni s amelyekből 
mély fekvésük miatt a szénsav egyszerűen és magától 
el nem távozik, célszerű az erjesztő hordók aknanyi- 
lásait egy közös csövei összekötni s a szénsavat e 
csövön át a szabadba vezetni.

Ami az erjedés alatt a borban keletkezett anyagokat 
illeti, a gyakorlati pincegazda részére elég, ha azt tudja, 
hogy a must cukortartalma szeszre és szénsavra bomlik 
szét. 100 klg. cukorból 48'4 klg. alkohol és 46 6  klg. 
szénsav keletkezik s a hiányzó 5 klg. az egyéb keletkező 
anyagokra esik, melyek között legtöbb a glycerin.

Nagy átlagban az egyéb anyagokat figyelembe 
nem véve azt mondhatjuk, hogy a kierjedt cukor fele
része alkohol és fele pedig Szénsav; a bor alkohol- 
tartalma tehát a must cukortartalmának fele lesz, 
vagyis egy 20% -os mustból kierjedt bornak 10%  al
koholtartalma leend, sulyszázalékokat értve.

A cukortartalom átalakulásán kivül az erjedés 
következményeként még a must savtartalma is némi 
változásnak van alávetve.

Erjedés alatt ugyanis a borkőnek egy része a must
ból kiválik és az élesztővel együtt a seprőbe ülepszik,

Ily módon a must savtartalma csökken, a kier
jedt borban tehát nem találunk annyi savat, mint az 
erjedés előtt volt, bár egyszerű Ízlelésnél a mustot nem 
találjuk savanyúnak, mert savtartalmát a cukortarta
lom takarja, mig a kierjedt bornál a sav előtérbe lép
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V I.

A borok fejlődése és érése. Utóerjedés.

Ha az ujbor fennakadás nélkül keresztül ment a zajos 
erjedésen, elveszti édességét és sűrűségét, egyideig 
még zavaros ugyan, de lassankint áttetsző, később át
látszó lesz, majd teljesen megtisztul. Ize eleinte keser
nyés, a benne levő szénsavtól csipös, nem harmonikus 
és sajátságos. Ezt az izt közönségesen uj-boriznek 
szokták mondani.

Illata, zamata az uj bornak egyes fajtáknál érez
hető ugyan, de még nincs kialakulva, hanem többé- 
kevésbbé durva, érdes és összhang nélküli. Ha leve
gőre és meleg helyre hozzuk, elveszti színét és tiszta
ságát s ha a zajos erjedés után még némi cukor is 
maradt benne, erjedni is kezd.

Ezen állapotában és korában a bor, ha közvetlen 
fogyasztásra használható is, a nagy fogyasztás és for
galom tárgyát nem képezheti, mert olyan változások
nak van még alávetve, amelyek következtében az leg
alább idönkint élvezetre és szállításra alkalmatlanná 
válik. A bor csak akkor képezheti a nagy fogyasztás 
tárgyát, ha az a különböző tényezők befolyása követ
keztében az okszerű kezeléssel elősegítve keresztül 
megy azokon a változásokon és átalakulásokon, me
lyek után ize, illata, zamata, jellege teljesen és hibát
lanul kifejlődik s nemcsak megtisztul, hanem a levegő 
ujabb hatása alatt s a hömérsék változása mellett
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egyrészről sem erjedésnek újra nem indul, másrészről 
sem meg nem zavarosodik, hanem hosszabb ideig is 
tiszta marad, üledéket nem képez.

Ha a bor ezeken a változásokon keresztül ment, 
akkor a bort érettnek, késznek vagy készre kezeltnek 
mondjuk s a nagy fogyasztásra alkalmasnak tartjuk. 
Hogy a bor ezen kívánatos változásokon szabálysze
rűen keresztül essék, első feltétel, hogy a zajos erje
dés után netalán még benne m aradt cukor az utóerjedés 
alatt minél előbb szintén átváltozzék, vagyis kierjedjen.

Normális összetételű boroknál, ha a zajos erjedés 
szabályszerű lefolyására gondot fordítottunk, alig marad 
cukor a borban, ami a későbbi erjedés táplálására szol
gálhatna s ha marad is benne, az rövid idő alatt kierjed, 
az utóerjedés rendes körülmények között 3— 4 hét 
alatt véget ér s a további fejlődés akadály nélkül kö
vetkezik be.

Természetesen ez az eset csak a normális össze
tételű, közönséges borokra nézve áll, nehéz pecsenye
vagy csemegeboroknál sokkal magasabb cukortarta
lom mellett fejeződik be a zajos erjedés, úgy hogy az 
utóerjedés évekig eltarthat, illetőleg a borok szesztar
talma vagy a körülmények változása szerint, hosszabb 
ideig szünetelhet, njra megindulhat s a borok csak 
évek múlva erjednek ki teljesen, vagy nem erjednek 
teljesen ki s édesek maradnak.

A zajos erjedés befejeződte után a hordókat fel
töltögetjük, mert különösen a könnyebb borokat ezen 
időben támadja meg legjobban a borvirág. Hogy a 
borokat a külső levegőtől elzárjuk, de a fejlődő szén
sav eltávozását meg ne akadályozzuk, az utóerjedés 
alatt a hordók aknanyilásait az úgynevezett utóer- 
jesztö aknákkal lássuk el, ily módon a hordó nincs 
kitéve annak, hogy az erjedés alatt fejlődő szénsav 
szétvesse, vagy hogy az akna kinyitása alkalmával a 
nyomás alatt levő bornak egy része a hordókból ki
szoruljon s kárba menjen.
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Hogy az utóerjedés alatt minél rövidebb idő alatt 
minden cukor kierjedjen a borban, nemcsak azért kí
vánatos, hogy igy később a nyár folyamán a pince 
felmelegedése alkalmával bajunk ne legyen az erjedő 
borokkal,- hanem főként, azért, hogy hibás erjedéseknek 
vagy egyes betegségeknek elejét vegyük.

Tapasztalat szerint az olyan borokban, melyek
nek cukortartalma nem erjedt ki teljesen a fő és az 
ezt követő utóerjedés alatt, később- igen gyakran nem 
a rendes erjedés áll be, hanem valami hibás erjedés, 
pl. nyálkás erjedés, vagy tejsavas erjedés s a borok 
megnyulósodnak, megsavanyódnak, megromlanak. Vörös 
boroknál még nagyobb súlyt kell arra fektetni, hogy 
az utóerjedés alatt az összes cukor minél előbb kier
jedjen, mert a később ismétlődő utóerjedéseknél, a 
színanyagoknak egy része mindig kiválik s a seprővel 
együtt a hordó fenekére ülepszik s a borok szine 
halaványabb lesz.

Tavasszal vagy nyáron át, midőn a pince kissé 
fölmelegszik, gyakran észrevesszük, hogy nemcsak a 
kierjedt ujborok, hanem idősebb borok is látszólag 
úgy viselkednek, mintha bennük az utóerjedés meg
indult volna. Ez a jelenség azonban nem utóerjedés, 
hanem az úgynevezett pinceerjedés, melynek az a 
magyarázata, hogy egyrészt a borok a fölmelegedés 
következtében kiterjednek s nem férnek el a hordó
ban, másrészt hogy a magasabb hőmérséklet mellett 
kevesebb szénsavat lévén képesek elnyelve magukban 
tartani, a szénsav egy része a hordó kinyitásakor pezs
gés közt távozik a borból.

Ismerve ezt a jelenséget, nem nehéz az ennek 
következtében esetleg beálló veszteséget elkerülni, oly 
módon, hogy a teljesen megtöltött hordókból, akkor 
amikor a pince felmelegedését észre vesszük a szük
séghez képest 1— 2 deciliternyi bort lopóval kiveszünk 
s ha később a bor ismét nyugodt lesz, a hordót újra 
tele töltjük s állandó telve tartásáról gondoskodunk.

e
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A borok érését és kifejlődését jelentő változások 
legnagyobb részben a levegő oxigénjének hatása kö
vetkeztében állanak be.

Azok az anyagok, amelyek a bor fejlődése alatt 
az egyes pincemüveletek, nevezetesen pedig a fejtések 
után a borból kiválanak s annak megzavarodását 
okozzák, kezdetben a borban oldva vannak s csak a 
levegő oxigénjének hatása következtében lesznek a bor
ban oldhatatlanokká s mindaddig, mig a borban ilyen 
anyagok oldva vannak, a levegővel való érintkezés 
után minden egyes esetben jelentkezni fognak s kivá
lásuk után vagy maguktól a hordó fenekére szállanak, 
vagy derítéssel ülepithetök le, esetleg szűréssel távo- 
lithatók el.

Ha a zavarodást okozó anyagok idővel a levegő 
ismételt hatása következtében a borból teljesen kivál
tak s azoknak eltávolításáról gondoskodtunk, akkor a 
bor a levegővel való ujabb érintkezés után nem zava
rodik meg s a bor érettnek, késznek vagy készre ke
zednek mondható. Ha a bor már ennyire kifejlődött, 
akkor a levegő hatására többé nemcsak szüksége nin
csen, hanem az káros is lehet, miért is az ilyen bo
roktól azután már a levegőt távol kell tartani.

A levegőnek egy másik hatása a borra abban 
nyilvánul, hogy a bor némely alkatrészeivel vegyülve 
kellemes izü, illatú és zamatu anyagok keletkeznek, 
melyek a bor értékét, finomságát emelik. A szőlőfajtá
tól származó zamatanyagok azonban — pl. musko
tályboroknál —  a levegő hatása következtében idő
vel elbomlanak, eltűnnek, amit igen öreg muskotály 
boroknál tapasztalhatunk, mert ezeknél sokszor alig 
találjuk már meg a muskotályjelleget. Természetes 
dolog, hogy az ilyen boroknál ezt a körülményt nagy 
figyelemre kell méltatnunk s ismerve a levegőnek ilyen 
esetben ezen nem kívánatos hatását, azt a, lehetőség 
szerint kerülnünk kell.

Végül a levegő hatása a borok szinének megvál
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toztatásában is nyilvánul, amennyiben fehér borok a 
levegőnek a vonatanyagokra való hatása következté
ben világos zöldes sárga szinüket, sötétebb sárga, sőt 
némelykor barnás sárga színnel váltják fel, a vörös 
borok szine pedig a szinanyagok kiválása következté
ben gyengül. Az igen öreg fehér borok szine rendesen 
sötét sárga, vörös boroké pedig halavány piros.

A levegő hatásán kivül a bor egyes alkatrészei
nek egymással való. vegyülése is idéz- elő olyan vál
tozásokat, melyek a bor érettségét és fejlödöttségét 
jellemzik. így pl. az idősebb boroknak sajátságos ó ize 
is a bor némely alkatrészeinek egymással való vegyü
lése után keletkező finom anyagoktól származik.

A levegő két utón juthat a borba, t. i. a fejtések 
alkalmával, amikor a bor közvetlenül érintkezik a 
levegővel s ez az érintkezés a szükséghez képest fo
kozható, esetleg mérsékelhető, továbbá a hordó don
gáin keresztül, mérsékelten, de állandóan. A levegőnek 
a hordó dongáin keresztül jelentkező hatása annál 
nagyobb, minél nagyobb a hordó egész fölülete annak 
űrtartalmához viszonyítva. Innét magyarázható az, 
hogy kisebb hordókban a bor hamarább fejlődik, mint 
igen nagy hordókban, amelyeknek felülete a bennük 
levő bor mennyiségéhez viszonyítva sokkal kisebb. 
Hogy a hordó dongáin keresztül a borba kerülő le
vegő mily hatással van a borra, az feltűnően tapasz
talható, ha a fahordókban kezelt borokat összehason
lítjuk a cementhordókban vagy üvegedényekben tar
tott ugyanazon borokkal, amelyek falán keresztül le
vegő a borhoz nem juthat. Ilyen edényekben a bor 
egyáltalán nem fejlődik s évekig is megtartja ujbor 
jellegét.

6*
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V II.

A borok kezelése. Pinceműveletek.

Töltögetés.

Ismerve azokat a jelenségeket és változásokat, 
amelyek a bor fejlődésénél és érésénél mutatkoznak 
s ismerve az okokat, amelyek ezen változásokat elő
idézik, a borkezelés helyes irányát úgy találjuk el, 
ha az alkalmazott pincemüveletekkel egyrészt a helyes 
fejlődést elősegítjük és siettetjük, másrészt pedig a nem 
kivánt változások bekövetkeztét lehetőleg elhárítjuk.

Ami a borok gondozását illeti, első feladatunk a 
pincében, hogy a hordókat azon időtől kezdve, amint 
a zajos erjedés befejeződött, állandóan telve tartsuk.

Ha a hordó nincs tele, a bor felületét igen hamar 
ellepi a borvirág, sőt az ecethártya s a borok hibásan 
fejlődnek s el is romolhatnak. A hordók telve tartá
sára annál nagyobb gondot fordítsunk, minél gyengébb 
a borunk, mert a gyenge borok kivált fiatal korukban 
nagyon hamar megvirágosodnak. Erősebb borok nem 
virágosodnak ugyan olyan könnyen, mint a gyengék, 
de ezeket kivált melegebb pincében az écetgomba 
támadja meg, felületükön ecethártya képződik s ha 
hosszabb ideig nem töltögetjük fel őket teljesen, el
romolhatnak.

Az erjedés befejeződte után tehát az addig fél
ben volt hordókat töltögessük fel.
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Első alkalommal ne töltsük még a hordókat egé
szen tele, hogy az utóerjedés következtében beálló 
emelkedés bajt ne okozzon, amint azonban a bor 
megcsendesedik s az erjedés után mindjobban lehűl 
és összehuzódik s erősebb erjedéstől tartanunk nem 
kell, töltsük a hordókat lassankint egészen tele.

A hordó dongáin keresztül a bor folytonosan 
párolog s a párolgás következtében veszteség áll elő, 
mely annál nagyobb, minél vékonyabb és ritkább 
szövetű a hordó tata, minél kisebb a hordó, minél 
melegebb és szárazabb a pince. Az évi apadás tehát 
a körülményekhez képest kisebb vagy nagyobb lehel, 
évenkint átlag 2°/0.

38. ábra. Töltögető kannák.

Az apadás következtében mutatkozó hiányt jó 
pincékben erősebb boroknál havonkint, gyengébb bo
roknál vagy melegebb pincékben legalább kétheten- 
kint pótoljuk, vagy más. szóval a borokat havonkint 
egyszer, esetleg kétszer töltögessük fel.

Amennyire lehet, a borokat ugyanazon vagy leg
alább hasonló jellegű borokkal töltögessük, vagy ha 
ezt nem tehetjük, • akkor a töltögetésre olyan bort 
használjunk, amely a borok jellegén nem változtat 
semmit. Uj bort uj borral, ó-bort pedig ó-borral kell 
feltölteni, semmi esetre se használjunk kész és egész- 
ségés ó-borok töltögetésére fiatal, talán még utóerje
désben levő borokat, mert ezzel azok fejlődését hát-
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ráitatjuk, sőt visszavetjük. Uj borokat ó-bcrral feltöl
teni nem gazdaságos.

Hogy a töltelékbor feltétlenül egészséges, hibátlan 
és tiszta legyen, az bővebb bizonyításra nem szorul. 
Nagy hiba, ha  töltögetésre az összegyűjtött s kellő
kép nem gondozott aljborokat használják, kivált ha 
azok virágosak, hibásak vagy betegek, mert az ilyen 
töltögetéssel a borokat könnyen beteggé, hibássá tehetjük.

Ha rövidebb ideig kénytelenek vagyunk valamely 
bort félbenhagyni a hordóban, akkor égessünk el a 
bor fölött egy kevés ként, vigyázva arra, hogy mentül 
kevesebb kén csepegjen le a borba.

39. ábra. Töltögető edények.

Sokáig semmi esetre se hagyjuk a bort félben, 
hanem fejtsük át kisebb hordókba, hogy azokat azután 
telve tarthassuk.

A kisebb hordókat és kisebb hiányokat topóval 
is feltöltögethetjük. Nagyobb hordókat alkalmas töltö
gető korsóval, sajtárral vagy töltögető kannával töltö
getjük fel. (38— 39. ábra.)

A töltöpalackok, bőrvédők és önműködő töltö
gető készülékek a gyakorlatban nem váltak be.

Az elpárolgás következtében csak a bor alkohol- 
és víztartalma fogy, a sav és vonatanyagok nem pá
rologván, megmaradnak. Mikor tehát a bort feltöltjük, 
a feltöltésre használt bor savtartalmával és vonat-
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anyagával szaporodik a bor eredeti sav- és vonat
anyagtartalma s ez az oka annak, hogy idősebb 
ó-borok kevesebb alkoholtartalom mellett mindig sa
vanyúbbak lesznek.

A  borok fejtése.

A legfontosabb pincem üvelet' a fejtés, nemcsak 
azért, mert egymagában is elég lehet a borok készre 
kezelésére, hanem azért is, mert fejtés nélkül a többi 
pincemüveletek sem hajthatók végre, azoknak mind
egyike vagy a művelet előtt, vagy utána fejtéshez van 
kötve.

A borok fejtése abban áll, hogy elválasztjuk a 
hordó fenekére ülepedett seprőtől vagy aljtól az e 
fölött levő tiszta bort s ezenközben, amint a borok 
fejlődése és állapota megkívánja, a levegővel érintkezni 
engedjük, vagy ettől elzárjuk.

A borok első fejtésének ideje aszerint, amint 
korábban vagy későbben szüreteltünk s a zajos erje
dés tökéletes lefolyású volt, december, esetleg január 
hónapokban érkezik el. A zajos erjedés befejeződte 
után a seprő lassan a hordó fenekére száll s a bor 
megtisztul. Normális összetételű boroknál, amint a 
seprő leülepedett s a bor nagyjában megtisztult, 
azonnal fejtsük azt le, mert a kierjedt egészséges 
boroknak semmi szükségük nincs arra, hogy tovább 
is a seprőn maradjanak. A seprő túlnyomó része az 
élesztösejtekböl, ezenkívül a szölö húsos részeiből, 
továbbá a szölöfürtökröl belekerült por, homok és 
egyéb tisztátalanitó részekből s végül borkőből áll. 
Nincsen benne tehát semmi olyan anyag, amire a 
bornak rendes körülmények között szüksége lenne, 
sőt miután az élesztösejtek és egyéb növényi anyagok 
könnyen bomló szerves testek, a bornak csak kárára 
lehet, ha sokáig ezeken marad, mert ezek bomlásnak
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indulva, kellemetlen szaguk a boron is érezhető lesz, 
sőt a bomlásban levő seprő a borok megfordulását vagy 
egyéb megbetegedését is okozhatja.

A  seprő leülepedése után tehát ne várjunk so
káig az első fejtéssel, hanem a jelzett időben ejtsük 
azt meg. Ne kívánjuk az első fejtésnél, hogy a bor 
teljesen tiszta legyen, mert ennél a főcél az, hogy a 
bort a sürü seprőtől elválasszuk.

Az első fejtésnél, valamint a későbbi fejtéseknél 
is mindaddig, mig a bor a kellő érettséget el nem 
érte, mindenkor úgy járunk el, hogy a bor a levegő
vel érintkezzék.

Csak abban az esetben történik az első fejtés a 
levegő elzárása mellett, ha a bor rothadt, penészes 
szőlőből készült s hajlandó a törésre. Az ilyen boro
kat a levegőtől elzárva fejtsük át erősen kénezett 
hordóba, hogy ily módon a törést mérsékeljük vagy 
elkerüljük s a bort javítsuk. A későbbi fejtéseknél 
azután az ilyen bort is nyiltan, vagyis a levegővel 
való érintkezés mellett fejtsük. Idősebb borokat, amelyek 
fejlődésüket jóformán befejezték s a levegő hatására 
szükségük nincsen, sőt az reájuk nézve káros is lehet, 
lehetőleg zártan fejtsük. A  zárt fejtés természetesen 
csak szivattyúval (40. ábra) történhetik vagy pedig 
fejtő íujtatókkal. A  sajtárokkal való fejtés (41. ábra) 
csak nyilt lehet.

Egészséges borokat az első fejtés alkalmával nem 
szabad kénezett hordóba fejteni.

Ha a borban még némi ki nem erjedt cukor 
van, akkor a kénezés az utóerjedést megakadályozza.

Nehezen tisztuló, valamint idősebb borokat gyen
gén kénezett hordókba fejtsük.

Ha a borok az erjesztökamarában vagy pincében 
erjedtek ki, akkor az első fejtés alkalmával, amennyi
ben azok már kierjedtek, átvihetjük őket az ászok- 
pincébe.

Ha az első fejtés után megzavarodott borok ismét
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megtisztultak s aljuk a hordó fenekére leülepedett, 
akkor a tavasz felé február, március, áprilisban másod
szor fejthetünk. A második fejtés éppen úgy mint az 
első nyiltan történjék, vagyis hogy a fejtés közben a 
bor bőven érintkezzék a levegővel. Az átfejtett borral 
töltsük a hordókat egészen tele és aknázzuk jól le.

Az első évben ezenkívül még kétszer fejtsünk és

40. ábra. A Bourdil-féle lendkerekes dugattyús fejtőgép, csővezetékekkel 
zárt fejtéshez beállítva.

pedig a nyár folyamán, körülbelül julius hónapban s 
azután öszszel vagy tél elején.

A második fejtés alkalmával a borokai, ha azok 
eddig nagyobb hordókban voltak, kisebb hordókba 
fejthetjük, hogy fejlődésüket ily módon is elősegítsük, 
miután kisebb hordókban aránylag nagyobb donga
felületen kerülhet levegő a borokba. A későbbi fejté
seknél viszont, ha az érést és fejlődést okunk van 
késleltetni, akkor ismét a kisebb hordókból nagyobb 
hordókba fejthetjük össze a borokat.
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A második évben fejtsük kétszer a borokat, még 
pedig tavaszszal március és áprilisban, és öszszel vagy 
télfelé november, decemberben.

Természetes dolog, hogy aszerint, amint a borok 
kezelésénél más műveleteket is alkalmaznak, pl. szű
rést, derítést stb. a fejtések száma és alkalmazásának 
ideje is változik. De ha a borok kezelésénél más 
műveleteket nem alkalmazunk, akkor a második, illetve 
harmadik évtől kezdve évenkint legalább egyszer fejt
sük át őket.

Ha csupán fejtésekkel akarjuk borainkat tisztára 
és készre kezelni, úgy az egészséges, vékonyabb s 
könnyen tisztuló borok 6— 7 fejtés után, a nehezeb
bek 8— 10 fejtés után annyira elkészülhetnek, hogy 
a levegőre hozva többé meg nem zavarodnak. A borok 
természetétől, minőségétől, összetételétől függ, hogy 
mennyi idő alatt kezelhetők azok készre, könnyebb 
asztali borok már 2 év alatt is érettekké, készekké 
lehetnek, sőt tovább kezelve és ászokolva talán túl is 
érhetnek, mig nehezebb pecsenye borok, faj borok 
4— 5, sőt több év alatt fejlődnek ki teljesen.

Ha a borokat palackozva értékesítjük, akkor azok 
több fejtést igényelnek s ezenkívül szűrni vagy derí
teni is kell azokat, mert az ilyen boroktól megkíván
juk, hogy levegővel érintkezve, vagy melegebb helyen 
tartva se változzanak meg s félig megtöltött palack
ban lazán bedugva napokig elálljanak anélkül, hogy 
megzavarodnának. Ha azonban hordókban értékesítjük 
borainkat, akkor nem szükséges őket annyi kezelés
ben részesíteni, hanem megelégszünk, ha azok a fej
tés után a hordóban tiszták maradnak, nem törnek 
s nem homályosodnak meg.

A vörös borok fejtésére nézve általánosságban 
ugyanazon szabályok állanak, mint a fehér borokra. 
Ezek a törkölyön erjedvén ki, a seprőnek nagy része 
már az erjesztő káéiból vagy hordókból való lefejtés 
alkalmával elkülöníthető. Egyébként, ba a vörös borok
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kierjedtek, ugyanúgy fejtsük le, mint a fehér borokat 
s az első évben 3— 4-szer fejtsük őket levegővel való 
érintkezés mellett.

Általában véve a vörös borok könnyebben tisz
tulnak meg mint a fehér borok, mert nagyobb cser
sav tartalmuk tisztulásukat elősegíti s igy kevesebb 
fejtés után készülnek el, bár illatuk és zamatuk kifej
lődéséhez ezek is időt kívánnak.

Egészséges vörös borokat a fejtések alkalmával 
kénezni nem szükséges, nehogy elszintelenedjenek, 
hibás, gyanús, betegségre vagy törésre hajló vörös 
borokat azonban gyengén kénezett hordókba fejtsük 
át, mert ezeknél a megbalványodás kisebb baj, mint 
a törés vagy más hiba.

Nehéz csemege- és aszuborokat szintén tanácsos 
minél előbb a seprőjükről lefejteni, amint azok a zajos 
erjedésen nagyjában keresztül mentek s annyira leüle
pedtek, hogy a seprőtől elválaszthatók. A seprőről való 
lefejtéssel különösen akkor nem szabad késni, ha az 
aszú- vagy csemegeborok készítéséhez használt töp- 
pedt szemek között hibás vagy rothadt szemek is vol
tak, vagy más szóval a termés nem volt nagy gond
dal megválogatva. Az ilyen borok seprőjében igen 
gyakran hibás erjedés indul meg s a bor a savanyo- 
dás vagy ecetesedés jeleit mutatja.

Az első évben lehetőleg kétszer fejtsük ezeket a 
borokat is s később évenkint legalább egyszer. A több
szöri fejtés e boroknak is csak előnyükre lehet, gyor
sabban készülnek és jobban fejlődnek.

A fejtésre lehetőleg derült és csendes időt válasz- 
szunk és sohase fejtsünk olyankor, amikor a pince 
hömérséke emelkedőben van.

Borús időben alacsony a légnyomás s alacsony 
légnyomás mellett, a bor kevesebb szénsavat és leve
gőt képes magába tartani, elnyelni s a szabadulni 
törekvő szénsav és levegő mozgásba hozza, felkavarja 
a bort s az nem lesz elég tiszta, s igy az üledéktől
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nem választható tökéletesen el. Ugyanez történik a 
borok fölmelegedése alkalmával is.

Ügyeljünk arra is, hogy a fejtéskor a pince leve
gője egészséges és tiszta legyen. A fejtés egyik célja, 
hogy levegőt juttassunk a borba, hogy ennek érlelő 
hatását érvényesítsük, ez a levegő azonban kifogásta
lan, tiszta és egészséges legyen, ne pedig dohos, pené
szes és fülledt, mert az ilyen levegő megronthatja a 
bort. Fejtés előtt néhány nappal szellőztessük tehát 
jól ki a pincét, hogy annak levegőjét felfrissítsük s 
hogy igy tiszta levegő kerülhessen a borba.

A fejtés gyakorlati kivitelénél tartsuk szem előtt 
a következőket:

A fejtésnél használandó edényeket, sajtárokat, 
kármentöket, tötikéket közvetlen a használat előtt 
hideg vizzel és kefével mossuk meg, egyéb eszközö
ket, csapokat stb. tisztítsuk meg s minden használandó 
eszközt készítsünk kézhez s azoknak használhatóságá
ról, működéséről győződjünk meg. Ha szivattyúval dol
gozunk, állitsuk azt és a szükséges tömlőket össze, a 
hollandi csavarokat az összekötés előtt mossuk meg 
s ha az összeállitás megtörtént, szivattyúzzunk néhány 
sajtár vizet a gépen és csővezetéken keresztül, hogy 
azokat ily módon kiöblítsük. Győződjünk meg egyúttal 
arról, hogy a vezeték a hollandi csavaroknál nem 
csepeg-e, s ha szükséges, fakalapácscsal szorítsuk meg 
a csavarokat.

Ugyanekkor hozzuk rendbe az üres hordókat is, 
melyekbe a bort átfejteni akarjuk, s ha azok tiszták, 
a körülményekhez képest kénezzük azokat be.

Ha a fejtés megkezdéséhez mindent előkészítet
tünk, akkor a lefejtendő hordót aknanyilása körül, 
valamint annak első fenekét, a hordó csapnyilásának 
környékét úgy fent mint a csin alatt törölgessük meg 
tisztára, hogy fejtés alkalmával semmi piszok onnét a 
borba ne juthasson. Ha a hordó csapnyilása parafá
val volt bedugva, akkor a parafadugónak külső szeny-
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nyes rétegét éles késsel vágjuk le s a nyilás környé
két törölgessük meg.

Ezután az aknadugót vegyük a hordóból ki, 
tegyünk a csapnyilás elé kármentöt, s ha a csaplyuk 
parafával volt bedugva, akkor a dugót a félig kinyi
tott csappal üssük a hordóba be, s miután néhány

41. ábra. Fejtés ra jna i kannákkal.

pohárnyi bor a csapon át kifolyott, a csapot lassan 
zárjuk el.

Ha csapszeg volt a hordóba, akkor azt előbb néhány 
kalapácsütéssel tágítsuk meg, azután egyik kezünkben a 
csapszeget, másikban pedig a csapot tartva gyorsan vált
suk őket át, hogy minél kevesebb bor menjen félre.
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Ezután a csapot fakalapácscsal néhány ütéssel a 
csaplyukba szorítjuk, hogy az erősen álljon s a csa
polás alatt a kármentöbe, valamint a hordó csinjába

csurgóit bort összegyűjtve tegyük félre, hogy majd az 
aljborral együtt a munka végén megszűrjük.

A fejtést már most végezhetjük kézzel, sajtáro
zással (41. ábra), vagy pedig fejtöszivattyuval (42. ábra).

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



Az előbbi esetben a sajtárt a csap alá helyezzük s a 
csapot megnyitva annyi bort eresztünk bele, hogy azt 
a kézhez készített másik üres sajtárral könnyen kicse
rélhessük anélkül, hogy a csapot elzártuk volna. 
A csapot természetesen annyira nyitjuk ki, hogy mire 
a tele sajtárt az üres hordóhoz vittük s az annak 
aknanvilásába helyezett tötikébe öntöttük s onnét 
visszatértünk, az eddig a csap alá helyezett sajtár túl 
ne csorduljon, hanem annyi bor legyen benne, amennyi 
az edények könnyű átcserélését megengedi.

Szivattyúval való lejtésnél a csap alá egy meg
felelő nagyságú edényt, kármentöt vagy kisebb kádat 
helyezünk s az állandóan nyitva tartott csapon át a 
bort ebbe eresztjük, a honnét a szivattyúval elve
zethetjük.

A csapolásnál azért vesszük ki az akna-dugót, 
azért ütjük a csapot félig kinyitva a hordóba, hogy 
igy alul a csaplyukon át levegő ne jusson a hordóba, 
amely az egész boron átbugyborékolva, annak üledé
két felkavarhatná, hanem a bor a félig kinyitott csa
pon át szép csendesen kifolyva, sem a levegő, sem 
pedig a bornak tulerös áramlása az üledéket fel nem 
kavarja.

Ugyanezen okból tartózkodjunk attól, hogy a csa
pot a fejtés alatt szükség nélkül elzárjuk, mert az 
elzárás alkalmával a bor szintén könnyen felzavarodik. 
Ha valami okból mégis kénytelenek vagyunk a csapot 
elzárni, ezt ne hirtelen, hanem mindig lassan tegyük, 
m ert a gyors elzárás által a mozgásban levő bort hir
telen megállítva, az üledék vagy alj könnyen fölkava- 
rodik.

A nyitva tartott csapon át a bort mindaddig folyni 
engedjük, mig az elég tisztán jön a hordóból. Ha a 
hordó ürülni kezd s a hordóban a bor felszíne a csap- 
nyilás magasságához közeledik, akkor vigyázva, nem 
hirtelen, hanem igen lassan felemeljük a hordó hátul
ját s a kötöfákat mélyebben tesszük alája. Használ
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hatunk e célra emelőgépeket vagy pedig egy fogakkal 
ellátott falécet s ezzel támaszthatjuk meg a hordót oly 
módon, hogy annak hátsó része emelve maradjon.

A csapon kifolyó bort többször nézzük meg egy 
kéznél tartott tiszta pohárban s amint az nem folyik 
elég tisztán a hordóból vagyis mikor már közeledik 
annak aljához, akkor a csapot zárjuk el.

9tí

43. ábra. A körforgós fejtőgép csővezetékkel, zárt fejtéshez előkészítve.

Ha a bort zártan fejtjük, akkor a szivattyú szívó
csöve és a rézcsap könyökrésze közé egy rézbe fog
lalt vizsgáló üvegcsövet iktatunk be s azon át kisérjük 
figyelemmel, hogy a bor tisztán íolyik-e még a hor
dóból. (43. ábra.)

Nagyobb hordóknál, amelyeket megemelni nem 
lehet, ha a bor még tiszta, de a csapon már nem 
folyik, használjuk az úgynevezett fortélylopókat. Ezek
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45. ábra. R ajnai kanna.

helye az egyes betegségeknek vagy túlságosan kénezve, 
élvezhetetlenné válik s egyáltalán nem lesz alkalmas 
arra, hogy azt egészséges borainkhoz töltögető bornak 
használjuk.

7

segítségével még igen sok tiszta bort tudunk lefejteni 
az üledékről.

A borok első fejtésénél, 
ha a tiszta bort a seprőről 
lefejtettük, a seprőt is ürítsük 
ki a hordóból lehetőleg azon
nal s gyűjtsük össze az arra 
kijelölt hordókba, a kiürült 
hordót pedig vegyük alapos 
tisztogatás alá. A későbbi fej
téseknél a hordó fenekén ma
radt alj bort ürítsük szintén 
azonnal ki s a fejtés végével 
szűrjük meg a hollandi szűrő- 4 4 . ábra. Magyar sajtár, 
vei s az ily módon megtisztí
tott bort tegyük hozzá a többi tiszta borhoz. így 
nem gyűlik össze az aljbor, mely igen sokszor -félben 
tartva vagy megvirágosodik, elromlik s valóságos tenyész
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Az átfejtett borral a megtöltendő hordót, ha a bor 
teljesen ki van erjedve, egészen tele töltjük s leako-

názzuk, de ha a bor 
netán még nincs ki
erjedve, s kedvező 
körülmények között 
annak utóerjedése 
várható, akkor a hor
dót nem töltjük egé
szen tele s az akna- 
nyilást utóerjesztő 
akonával zárjuk el.

A k ézzel való 
lejtésnél a közön- 

46. ábra. Magyar tőtike. SégeS kétfülü fer-
tálysaj tárokat (44. 

ábra) vagy pedig 'az úgynevezett rajnai kannákat
(45. ábra) használjuk. A rajnai kannákkal a munka
könnyebb és kényelmesebb s belőlük a bor nem locs-
csanik olyan könnyen 
ki, mint a közönséges 
(magyar) sajtárokból. A 
bort tötikén vagy livón 
keresztül töltjük a hor
dóba (46., 47., 48. ábra) 
és pedig ügyes fogás
sal, úgy, hogy a bor a 
kanna vagy sajtár külső 
falán végig ne csurogjon, 
hanem a sajtár külseje 
az egész munka alatt 
szárazon maradjon. 41 ■ ábra- Rai,lai tőtike.

Ami a csapokat 
illeti, kisebb hordókhoz használhatunk facsapokat is, 
ezeket azonban mindig meg kell vizsgálni arra nézve, 
hogy elég tiszták-e, nincs-e ecetre vagy más egyébre 
emlékeztető szaguk, ezenkívül, hogy jól zárnak-e? s ha

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



99

szükséges, faggyuzzuk az átforditót kissé be, hogy a 
csap jól zárjon s ne csepegjen.

Sokkal célszerűbbek azonban a sárgarézcsapok, 
úgy tartósság, mint méret, tehát munkaképesség tekin
tetében is.

A könyökkel ellátott rézcsapokon, ha fiatal és 
egyáltalán olyan borokat fejtünk, amelyeket a levegő
vel nagyobb mérvben kivánunk érintkezésbe hozni, 
megfelelő szóró, szellőztető rózsát alkalmazhatunk 
(42. ábra), ha pedig ellen
kezőleg a bort úgy akar
juk átfejteni, hogy az a 
levegővel minél keveseb
bet érintkezzék, akkor a 
szivattyú szívócsövét köz
vetlenül a csap csavar 
menetére szereljük fel.
(43. ábra.)

Nem célszerű azon
ban a rézcsapokat hosz- 
szabb ideig, pl. napokig 
a hordóban hagyni, mert 
a csappal érintkezett bor
nak kellemetlen fémize 
lesz, miért is olyan eset
ben, ha a rézcsapot pl. 
éjjelen át a hordóban ^ 8 .ábra- ónozott fémtőtike. 

kellett hagynunk, a meg
nyitáskor kifolyó 1— 2 pohár bort, mely a rézzel hosz- 
szabb ideig érintkezett, öntsük félre vagy a seprőbe.

A géppel való fejtéshez többféle szivattyút hasz
nálhatunk. A legegyszerűbb és legolcsóbb szivattyúk a 
dugattyús szivattyúk, melyek vagy emeltyükar hajtó 
rúddal hozhatók mozgásba (50. ábra) vagy pedig lend
kerékkel. (40. ábra.)

Ez utóbbiakkal a munka könnyebb és egyenlete
sebb. A dugattyús szivattyúkkal zavaros uj borokat

7*
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ép úgy fejthetünk, mint íiszta óborokat, miután ezek 
e tekintetben nincsenek annyira a romlásnak alávetve, 
mint másfajta fejíögépek.

Az úgynevezett szárnyszivattyuk (42. ábra), vala
mint a körforgó (rotációs) szivattyúk (43. ábra) egyen
letesen és lökések nélkül szállítják a bort, miért is, 
kivált az azbeszt-szűröknél, igen célszerűen használ
hatók, de szerkezetük inkább alá van vetve a rom
lásnak s inkább csak óborok, mint zavaros uj borok

fejtésére használhatók.
v A fej tógépeknek tar

tozékai a s z í v ó - és ve
zető tömlők. A s z ív ó  töm
lőre csavarhatjuk rá a 
szívócsövet vagy pipát, 
amelynek segítségével a 
bort az aknanyi láson 
át fejtjük ki a hordóból 
(50. ábra), olyankor, 
amikor a bort csak egy
szerűen egyik edényből 
a másikba helyezzük át, 
anélkül, hogy az aljától 
pontosan elválasztanánk 
vagy szellőztetnénk.

A vezetötömlők vé
gén van a kutyafej csap, 
melyet a hordó akona- 

nyilásába helyezve, azon át eresztjük a bort a hor
dóba s annak segítségével zárjuk el a tömlőt.

A gépek, de különösen a tömlők kezelésére és 
tisztántartására nagy gond fordítandó. Nemcsak a hasz
nálat előtt, hanem a használat után is és naponkint 
többször öblítsük őket ki oly módon, hogy mikor a bort 
belőle teljesen kiürítettük, szivattyúzzunk néhány saj
tár tiszta vizet keresztül s azután ürítsük belőle a 
vizet is teljesen ki.

49. Szürőrostélylyal ellátott tőttke.
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Idöröl-idöre kívánatos a csöveket hosszú zsinegre 
kötött csökefével is kitisztítani s használaton kivül 
lejtős vagy félköralaku polcon úgy helyezzük őket el,

50. ábra. Közönséges dugattyns fejtőgép csővezetékkel, szlvópipával föl
szerelve.

hogy belőlük az utolsó csepp viz is kicsepegjen. 
(51. ábra.) .

A tömlők/meglehetős drágák s azért kímélettel

51. ábra. Polc a kaucsuktömlők elhelyezéséhez.

bánjunk velük s külső elhasználódásuk, kopásuk ellen 
célszerű őket védő fagyürükkel ellátni s általában mi
nél nagyobb gonddal kezelni, hogy annál tovább tart
sanak.
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(49. ábra), mely a durvább részeket, szölömagvakat, 
héjakat stb. nem ereszti át a hordóba.

A kénezés.

Ha a közönséges ként meggyujtjuk, az kékes 
lánggal elég s e közben egy szűrős, fojtó szagu lég
nemű test keletkezik, amit közönségesen kénessav
nak nevezünk, s melynek a pincegazdaságban gyak
ran jó hasznát vesszük és hatását jól érvényesíthetjük, 
de mértéken túl és nem a maga helyén alkalmazva 
hibát is követhetünk el.

Kisebb hordók fejtésére használják a íejtöcsöveket 
is, ezekkel azonban a . munka nem oly tökéletes, mint 
a csapon át való fejtésnél, a seprő és alj oly tisztán 
nem választható el egymástól.

A fejtésnél használunk még különféle kisebb- 
nagyobb ürítő edényeket, sekélyebb, mélyebb, szivalaku 
kármentöket stb. (52. ábra), melyekkel a munka ké
nyelmesen és minél kevesebb kálló nélkül hajtható 
végre. Uj borok és különösen must fejtésénél célsze
rűen használhatjuk a szürőrostélylyal ellátott tötikét

52. ábra. A fejtésnél használt különféle edények.
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A kénessav elpusztítja és tönkre teszi a külön
féle penészgombákat, elpusztítja vagy legalább elbénitja 
a bőrbetegségeket okozó gombákat és azok csiráit, de 
elpusztítja az élesztőgombát is. A borok színét meg- 
halványitja, eltünteti a borból a törést okozó anyagokat.

A kénessav ezen tulajdonságait szem előtt tartva, 
találjuk meg alkalmazásának idejét és helyét a pince- 
gazdaságban.

Általában véve kétféle alkalmazása van, t. i. vagy 
csak az üres edényeket, hordókat kénezzük, vagy pedig 
a bort is. Felsorolva azokat az alkalmakat, melyeknél 
a kénessav használata a pincegazdaságban okvetlen 
szükséges, első helyen említhetjük az üres hordók ké- 
nezését. A kiürült és tisztára mosott hordókat semmi
féle más eljárással egyszerűbben és jobban nem tud
juk megvédeni a penésztől, mint a kénezéssel. E végre 
az üres hordóban annyi ként égetünk el, amennyi 
benne egyáltalán elég. Hozzávetőleg 3— 4 gramm ként 
számíthatunk az üres hordó hektoliterjére. Kénezéshez 
ajánlhatók az u. n. kénezö akonák, mert ezekkel elejét 
vehetjük annak, hogy a kén a hordó aljára csepeg, 
ott összegyűl s ezenkívül nem rontjuk a hordó akna- 
nyilását.

Ha a hordók huzamosabb ideig üresen állanak, 
havonkint be kell őket kénezni. Ha csak egyszerű 
kénezö drótot használunk, akkor a hordóba lecsepe
gett ként idöröl-idöre, olyankor, mikor a hordót kifene- 
keljük, el kell távolítani. Nagy hordókat egyébként úgy 
kénezünk be, hogy egy kis faedényke közepe fölé sze
relt horogra akasztjuk a szükséges nagyságú kénsze
letet s azt meggyujtva az ajtónyiláson át tesszük be 
a hordóba. Az edénykébe egy kevés vizet öntünk, s 
a lecsepegö kén ebbe hull. Mig a kén elég, az ajtó- 
nyilást ideiglenesen behúzzuk, s ha a kén elégett, az 
edénykét a beléje csepegett kénnel együtt kivesszük a 
hordóból s az ajtót véglegesen helyére tesszük. Nem
csak az üres hordókat tarthatjuk tisztán a penésztől
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kénezéssel, hanem a pince levegőjét is penészcsira- 
mentessé tehetjük, ha a pincében időről-időre ként 
égetünk el. Erre a célra közönséges és olcsóbb rud- 
ként használhatjuk, melyet alkalmas cserép vagy kő- 
tányérokba téve meggyujtunk s a pince ajtaját bezár
juk. 100 □  m. pincefelületre hozzávetőleg 20— 25 
gramm ként számítunk.

A kénezés után következő napon, ha a pincében 
foglalkoznunk kell, a pincét kiszellöztetjük.

A mustnak kénezése a következő esetekben 
indokolt:

Ha a mustot mint ilyet hosszab útra szállítanunk 
kell, hogy útközben erjedésnek ne induljon, erősen 
bekénezzük. Az üres hordóban hek,toliterenkint mint
egy 5 gramm ként égetünk el, s a mustot azután fejt
jük bele.

Nagyobb hatást érhetünk el, ha a ként nem egy
szerre égetjük el a hordóban, hanem egy részét az 
üres hordóban, a többit pedig akkor, ha az félig van.

Általában ha azt akarjuk, hogy a kénessav na
gyobb hatású legyen, vagyis ha igen erősen akarunk 
kénezni, úgy a mustnál mint a boroknál több rész
letben égetjük el a ként, vagy pedig az u. n. kénezö 
szóró csövet használjuk.

Ez az eszköz egy 40— 50 cm. hosszú, a hordó 
akonanyilásának megfelelő átméretü fémcső, mely 
alul zárt, oldalt apró nyitásokkal van ellátva; mintegy 
öntöző rózsa, felül pedig pereme van, hogy a hordó 
aknanyilásába helyzve bele, ne essék a hordóba. Ha 
a bekénezett hordóba a mustot vagy bort ezen át 
fejtjük bele, a bor számtalan sugárban eloszolva hull 
alá s a kénessavval sokkal nagyobb mértékben érint
kezik, s ily módon kevesebb kén elégetésével is célt 
érünk.

Használjuk még a kénessavat a must lenyálkázá- 
sánál is, midőn az erjedést akarjuk megállítani addig, 
jnig az leülepszik s üledékéről átfejthető,
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Ettől a két esettől eltekintve mustot, illetve a 
must befogadására szolgáló üres hordókat kénezni egy
általán nem szabad, mert a zajos erjedés megakaszfá
sát könnyen hibás fejlődés követheti.

Ami a borok kénezését illeti, erős kénezést al
kalmazzunk fejtéssel egybekötve minden olyan bornál, 
amelyben az ismert bőrbetegségek valamelyike mutat
kozik, vagy arra gyanús.

A kénessav elpusztítja vagy megbénítja a beteg
séget okozó gombákat s legalább egyidöre a baj ter
jedését megállítja.

Megtörött vagy a törésre hajlandó borokat mindig 
erősen kénezett hordóba fejtjük, értve az erős kénezés 
alatt hektoliterenkint 2— 4 gr. kénnek elégetését.

Idősebb borok fejtésénél, kivált ha a borok gyen
gék, kevés bennük az alkohol, szintén mérsékelten 
kénezzük be a hordót, mert ily módon épségben ma
radásukat biztosíthatjuk, a borvirágot, ecetet távol tart
hatjuk.

A félben levő hordót, ha rövid idő múlva nem 
fejthetjük át, vagy nem tölthetjük tele, szintén gyengén 
bekénezzük, hogy a borvirág el ne lepje.

Nem tanácsos azonban az ilyen borok kénezésé- 
vel tulságba menni kivált akkor, ha a borok netán 
fogyasztás alatt állanak, mert a kénezett bor közvetlen 
fogyasztása az egészségre ártalmas.

Fiatal borokat — illetve olyanokat, amelyeknek 
utóerjedése várható, kénezni nem szabad, nehogy az 
utóerjedést gátoljuk. Nem szabad továbbá kénezni a 
vörös borokat sem, mert a kénessav azok színét el
halványítja.

Beteg vagy törésre hajló vörös borokat azonban 
kénezzük meg, mert ezeknél az elhalaványodás eset
leg a kisebb baj lehet s jó vörös bor ezekből kénezés 
nélkül sem lenne.

Általában véve a kénezést csak a szükséges és 
indokolt esetekben alkalmazzuk s akkor is módjával,
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mert a túlságos kénezéssel a bort savanyúbbá tesszük, 
fejlődését lassítjuk.

A használt kén arzénmentes legyen. A különféle 
illatos fűszerekkel behintett kénnek egyáltalán semmi 
haszna és értelme nincs, mert egyrészről a bornak 
nincs szüksége semmiféle idegen illatra, másrészről 
ezek az illatanyagok nagyrészt a kénnel együtt úgyis 
elégnek. Ilyen kénszeletek alkalmazását egyébként a 
bortörvény is tiltja, és csakis tiszta kénnek a haszná
latát engedi meg, valamint tiltja azt is, hogy a kéne- 
zést a vörhenyes vagy hibás szinü borok szinének 
halványítása céljából alkalmazzuk.

A bortörvény (1908:XLV1I. t.-cz.) végrehajtási 
rendeletének 4. §-a a kénezésröl a következőké
pen szól:

A must és a bor kénezése csak tiszta kénnel van megengedve. (T. 2. §. 
b) Kénezés a la tt azt az e ljáárst értjük, m ikor a  hordóban kénessavat 
kéndioxydot) fejlesztünk oly célból, hogy a m ustra vagy borra ártalm as 

penészeket és élesztősejteket elpusztítsuk, illetőleg ezeknek szaporodását 
és működését megakadályozzuk. A kénezés kénnek vagy úgynevezett kén
szeletnek, t. i. kénbe m árto tt szövet- vagy papirszeletnek a  hordóban 
való elégetése utján történik. Az e célra használt kénnek azonban fel
tétlenül tisztának kell lennie, tehát sem arzént, fahéjat, szekfüszeget 
vagy más fűszereket, sem más anyagot nem szabad tartalm aznia.

Megjegyzendő, hogy h a  a  kénezés túlságos mértékben történik, az 
egyrészt há trányára van a mustnak, illetőleg a bornak, m ert az erjedést 
és az utóerjedést késlelteti, a bor érését s a  zam at kifejlődését há trá l
ta tja , a  bor szinét halványítja, továbbá a  kénessavnak a hordó dongáin 
átszürődő levegő élenyével való egyesüléséből kénsav keletkezik, amely 
a  bort további vegyi folyamatok u tján  savanyúbbá te sz i; — m ásrészt 
pedig az egészségre is ártalm as, m ert emésztési zavarokat és főfájást 
okoz, különösen akkor, ha a kénezés fogyasztás ala tt álló borral történik.

A bor túlságos m értékben való kénezése, továbbá a  kénezett bor
nak idő előtt való fogyasztásra bocsátása, illetőleg a fogyasztás a la tt 
álló bor kénezése tehát annál is inkább kerülendő, m ert ez esetleg a 
közegészségügyi törvények, és szabályok alkalm azását vonja m aga után.

Az említett végrehajtási rendelet 8. §-ában pedig 
a következő rendelkezés foglaltatik, u. m .:

A must vagy bor szinének kénezés u tján  való m egváltoztatása, 
illetőleg a  hibás szilinek ez utón való palástolása nincs megengedve, 
m ert ez csak a vevő megtévesztésére szolgál, amennyiben bizonyos idő 
múlva — ha a kénezés hatása  elmúlik — a bor ismét hibás szint kap.
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A borok derítése.

Az egészséges borokat csupán fejtésekkel is tisz
tára és készre kezelhetjük annyira, hogy azok hordó
ban való eladás mellett teljesen kifogástalanok lehet
nek. Vannak azonban esetek, midőn a borok a fejté
sek után igen nehezen tisztulnak, sokáig homályosak 
maradnak s a zavarosságot okozó anyagok igen lassan 
vagy talán egyáltalán nem szállanak' le a hordó fe
nekére.

Ha megvárjuk, mig a bor az egyes fejtések után 
magától megtisztul s üledékéről újra lefejthető lesz, 
akkor a bor hosszabb idő alatt fog elkészülni s m i
után a termelőre nézve is fontos és anyagi elönynyel 
jár, hogy borai előbb elkészülvén, őket forgalomba hoz 
hassa és értékesíthesse, helyesen já r el, ha borának 
tisztulását, fejlődését, amennyire a célszerűség megen
gedi, alkalmas kezelési eljárásokkal elősegíti, sőt sietteti.

Aki borait palackokra fejtve akarja értékesíteni, 
az csupán fejtésekkel célját nem érheti el, mert ily 
módon nem tudja borait annyira kezelni, hogy azok 
lepalackozva tiszták maradjanak s hosszabb idő alatt 
se rakjanak üledéket.

Egyrészt tehát a borok tisztulásának elősegíté
sére, másrészt pedig azok fejlődésének, érésének siette
tésére, a borok kezelésénél szükségünk van a fejtése
ken kivül más pincemüveletekre is, melyek a fejtést 
kiegészítik, hiányait pótolják, hatását és eredményét 
tökéletesítik. Ezen pincemüveletek a derítés és szűrés. 
Derítés alatt értjük azt az eljárást, midőn a borba bi
zonyos anyagokat adva mesterségesen nagyobb zava- 
rodást idézünk elő, mely zavarodást okozó anyagok 
fajsulya a borénál nagyobb lévén, a hordó fenekére 
szállanak s a borban úszó vagy lebegő részecskéket, 
magukkal viszik.

A derítés által elérjük azt, hogy azok az anya
gok, amelyek a fejtések után a borok zavarosságát és
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homályosságát okozzák s önmaguktól csak nehezen, 
lassan és tökéletlenül ülepednének le, rövidebb idő 
alatt és teljesen leülepednek s ha ez megtörtént, a bort 
üledékéről lefejtve, aljától elválaszthatjuk. Hogy a derí
tésnél a kívánt eredményt elérjük, a következőkre kell 
figyelemmel lennünk:

1. Hogy a derítendő bor olyan állapotban legyen, 
hogy a deritöanyagok nyugodt leülepedését semmi ne 
zavarja. Erjedő borokat, hacsak a legcsendesebb utó
erjedésben vannak is, deríteni nem lehet, mert az erje
désnél fejlődő szénsav mozgása a leülepedést lehetet
lenné teszi.

2. Hogy a pince hömérséke, ahol a derítendő 
borok vannak, legyen egyenletes s a külső hömérsék 
emelkedése a derítés végrehajtása után érezhető ne 
legyen, mert a deritett borok fölmelegedése következ
tében beálló mozgás a deritöanyag leülepedését szin
tén lehetetlenné teszi, sőt a már leülepedett deritöanya- 
got újra felkavarja.

3. ügy a  deritöanyagot, mint annak mennyiségét 
a borok összetételének, állapotának és minőségének 
megfelelően válasszuk meg. Az egyes derítő szereknek 
hatása ugyanazon bornál is különböző, különféle bo
roknál pedig egészen más, miért is mindig azt a derítő 
szert válasszuk s abban a mennyiségben alkalmazzuk, 
amely valamely adott esetben a legkedvezőbb hatást 
és eredményt mutatja. Erre nézve az előzetesen ki
csinyben végrehajtott próbaderités utján szerezhetünk 
magunknak tájékozást.

4. A használt deritöanyag kifogástalan tiszta és 
egészséges legyen. Romlott deritöanyag nemcsak maga 
nem ülepszik le s a bor a derítés után is zavaros 
marad, hanem kellemetlen szagával a bort is elronthatja.

5. Ügyelni kell arra is, hogy a derítés idejét el
találjuk. Fejtés után, kivált a fiatal bor, mindig meg
zavarodik. A zavarodás azonban gyakran nem közvet
lenül a fejtés után, hanem csak néhány nap múlva
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áll be. Á derítés ideje tehát akkor lesz itt, ha a zava- 
rodás már beállott, mert csak igy ülepítheti le a de- 
ritöanyag a fejtés után beállott zavarodást okozó anya
gokat. Ha a fejtés után azonnal derítenénk meg a bort, 
akkor a deritöanyag részben előbb leülepednék, még 
mielőtt a zavarodás teljes mértékben létre jött volna 
s a bor zavaros maradna, Nem helyes eljárás tehát, 
ha a deritöanyagot az átfejtés alkalmával keverjük bele 
a borba.

6. Amint a deritöanyag leülepedett, a bort azon
nal fejtsük át, nehogy valami külső oknál fogva újra 
felzavarodjék.

A leülepedés a borok minősége a deritöanyag, 
a hordó nagysága szerint változó lehet, néha két hét, 
máskor öt hét alatt áll be. Öt hétnél tovább ne hagy
juk a deritöanyagot a borban, sőt melegebb pincében 
még ennyi ideig se. Ha a bor a derítés után nem 
tisztult meg, vagy a deritöanyag bármely okból nem 
ülepedett jól le, fejtsük át a bort, ha zavaros is s az
után vagy szűrjük meg, vagy ismételten derítsük meg 
s igy vegyük ki belőle a benne maradi deritöanyagot, 
nehogy az bomlásnak indulva kellemetlen szaga legyen 
tőle a bornak.

A bortörvény szerint (lásd az 1908:XLVII. t-cz. 
2 §. d) pontját) a bor derítésére csak a következő 
deritöanyagokat szabad használni, melyek a gyakorlat
ban is teljesen beváltak, u. m .:

Vizahólyag,
Zselatin,
Csersav vagy tannin,
Tojásfehérje,
Tej,
Kazein,
Spanyolföld és
Kaolin.
A derítés végrehajtásának módja lényegében min

den deritöanyagnál egyforma ugyan, de a deritöanya-
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is különféle lévén, szükséges az egyes deritöszereket 
egyenkint ismertetni.

A borok derítésére használt vizahólyag a Fekete 
és Kaspi tengerekbe ömlő folyamokban élő vizahalnak 
uszóhólyagja, mely túlnyomó részben finom enyvszerü 
anyagokból áll. Legjobb a lemezek alakjában a keres
kedelemben hapható áttetsző és opalizáló oroszországi 
vizahólyag (Beluga. Saliansky). Por- vagy folyadékalak
ban nem megbízható. Fődolog, hogy tiszta és szag
mentes legyen s miután a derítéshez aránylag igen 
kevés kell egy hírre, inkább vegyünk drágább, de meg
bízható anyagot, mint valami olcsó, selejtes árut vagy 
hamisítványt. A vizahólyagot a derítéshez hideg utón 
szoktuk előkészíteni vagy mint mondjuk, feloldani. Az 
előkészítés a következő módon történik:

Mindenekelőtt mérlegen lemérjük azt a vizahólyag 
mennyiséget száraz állapotban, amit feldolgozni, illetve 
előkészíteni akarunk. A pontos lemérés azért szüksé
ges, hogy tudjuk pontosan, mennyi száraz vizahólyag 
lesz a kész oldatban s hogy mennyit kell majd az 
oldatból vennünk a derítéshez, hogy a száraz állapot
ban értett mennyiséget a borba adhassuk. Derítéshez 
ugyanis a vizahólyagból 1— 114—2 gramm száraz 
állapotban értett vizahólyagot szoktunk számítani hlkint. 
Ennél többet csak igen kivételes esetekben A le
mért vizahólyagot most azután késsel vagy ollóval 
körülbelül zabszem nagyságú vagy valamivel nagyobb 
darabokra vagdaljuk s egy kisebb edénybe téve vizet 
öntünk reá, hogy azzal kiáztassuk, kellemetlen szagát 
elvegyük s az esetleg rátapadt por s egyéb piszoktól 
megszabadítsuk. A vizet néhány órai állás után le
öntjük a vizahólyagról, s a következő módon készítjük 
tovább elő.

A beáztatott és megpuhult vizahólyagból egy ki
sebb gombőcnagyságnyit balkezünk markába teszünk 
s jobb kezünk hüvelykujjával addig gvuijuk és nyom
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kódjuk, mig az egész egy vajszerü tömeggé alakul 
s a széttört gombócban szálakat vagy szét nem nyo
mott darabokat már nem találunk. Magától értetődik, 
hogy a gyúráshoz tiszta kéz kell, azt tehát a munka 
előtt közönséges és nem illatos szappannal tisztára 
kell mosni.

A jól meggyurt vizahólyagot azután egy finom 
fémszitán áttörjük, átnyomkodjuk a szita alá helyezett 
edénybe. A fel nem ázott vizahólyagrészek, szálak és 
rostok a szitán fenmaradnak s csak a teljesen feldol
gozott és feloldódott tejfelszerü anyag megy'át.

Szitán való áttörés nélkül is el lehet ugyan a 
vizahólyagoldatot készíteni, igy azonban könnyen ma
radnak hosszabb szálak és rostok az anyagban, ame
lyek azután nem áznak és oszlódnak eléggé szét s fosz
lányok alakjában a borba kerülnek.

Az átgyurt vizahólyagra most már folytonos keve
rés közben három-négy részletben annyi bort öntünk, 
hogy az egész oldat egy literjében Í0  gramm száraz 
vizahólyag legyen. Az igy készüli vizabólyagoldat tehát 
egy százalékos lesz. A vizahólyag, amint a bort hoz
záöntjük, csakhamar megduzzad, megsürüsödik, meg
kocsonyásodik, amit a bor savtartalma idéz elő s azért 
szükséges azt állandóan keverni és a bort több rész
letben hozzáadni, hogy az egész egyenletes tömeg le
gyen. Az oldathoz jobb minőségű, erősebb ó-bort hasz
náljunk. A kész vizahólyagoldatot azután palackokba 
öntjük s hűvös helyre fektetve elrakjuk. Jó pincében 
hónapokig is eltarthatjuk, de ba melegre hozzuk és 
ilyen helyen tartjuk, higfolyósabb lesz s esetleg el is 
romlik. Derítésre az oldatot amint elkészült azonnal 
használhatjuk, jobb azonban, ha egy-két napot várunk, 
mely idő alatt az még jobban felduzzad, oldódik és 
hatása tapasztalat szerint szebb lesz.

Az ily módon hideg utón elkészített vizahólyag- 
oldattal sokkal fényesebben és szebben deritbetök 
a borok, mintha a vizahólyagot meleg vízben oldjuk
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fel, mely utóbbi esetben sokka) több anyag is kell egy' 
hl. bor derítéséhez. A borba beáztatott és gyúrás nél
kül készült vizahólyagoldat hatása szintén nem oly 
szép, mint a leirt módon készült vizahólyagoldaté 
s ezenkívül az ilyen vizahólyagoldatból könnyen ke
rülnek foszlányok a lefejtés után a tiszta borba. Mi
után az elkészített vizahólyagoldat egy literjében 10 
gramm száraz vizahólyag van feloldva, ha hektolite- 
renkint 1 gramm száraz vizahólyagnak megfelelő meny-

53. ábra. Derítéshez előkészített eszközök.

nyiséget akarunk adni, akkor az oldatból 1 decilitert 
kell vennünk.

A derítést a következő módon hajtjuk végre (53. 
és 54. ábra). A megderitendö hordóból kaucsuktömlö- 
vel kiveszünk egy sajtárnyi bort, s azt félretesszük. 
Ezzel a borral töltjük majd tele a hordót, ha a deritö
anyagot beletettük s a borban elkevertük. Ezután ki
veszünk a hordóból még egy sajtárnyi bort s a hordó 
nagyságának megfelelő mennyiségű vizahólyagoldatot, 
egy beosztott üveghengerrel pontosan lemérve, ebbe
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beleöntjük, s előbb egy kis nyirfaseprövel jól szét
verjük, elkeverjük, s azután néhányszor egyik sajtárból 
a másikba átöntjük, hogy a borban minél jobban el
keverjük. Ezután a livót vagy tötikét a derítendő 
hordó aknanyilásába téve, azon át a jól elkevert 
deritöanyagot a hordóba öntjük s a deritöruddal ala
posan elkeverjük. Kisebb hordóban úgyis elkeverhetjük

54. ábra. A deritöanyag összekeverése a  borral, átöntögetés utján.

a deritöanyagot, hogy egy kaucsukcsövet majdnem a 
hordó fenekéig ledugva abba többször belefujunk s az 
egész bort mozgásba hozzuk. Ha a deritöanyag el van 
keverve, s a bor habja eltűnt, amit úgy siettetünk, 
hogy a hordó dongáit az aknanyilás oldalán fakala- 
pácscsal veregetjük, akkor a hordót teleöntjük s az 
aknadugót lazán beütjük. Másnap a hordót megnézzük,
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s ha szükséges, egészen teletöltjük, s végkép leak
názzuk.

A vizahólyagoldat a bor csersavtartalmával ve
gyülve egy oldhatlan csapadék képződik, melynek faj- 
sulya nagyobb mint a boré, s igy a hordó fenekére 
ülepszik, a bor megtisztul. Annyi csersav, amennyi a 
vizahólyagderitésnél szükséges, minden fehér borban 
van, csersavat tehát a vizahólyaggal való derítésnél 
nem kell a borba adni.

A megderitett bort hagyjak nyugalomban, s szük
ség nélkül ne bolygassuk.

A vizahólyag finom pehelyszerü üledéket képez, 
mely laza és könnyen felkavarodik, miért is, ha de
rítés után 3— 4 hét múlva az átfejtés ideje elérkezik, 
a hordót vigyázva üssük csapra s általában óvatosan 
és megrázkódás nélkül hajtsuk végre a fejtést, mert 
ha a vizahólyagüledék felkavarodik, egyes foszlányok 
könnyen átmehetnek a tiszta borba, ami különösen 
akkor lesz kellemetlen, ha a bort palackokba fejtjük. 
A fejtöcsapot szintén óvatosan és lassan zárjuk és 
nyissuk, valamint a hordó megemelésénél is vigyáz
zunk, hogy az üledék fel ne kavarodjék

A vizahólyag a borok szinét nem gyengiti, de 
valamennyi deritöszer között a legszebb fényt és 
tükröt szokta adni a boroknak.

A zselatin nem egyéb mint igen tiszta enyv. 
Valamint a vizahólyag, úgy a zselatin is a csersavval 
vegyülve a borban oldhatlan csapadékot ad, mely 
nagyobb faj súlyánál fogva a hordó fenekére ülepszik, 
s magával viszi a borban lévő és zavarodást okozó 
anyagokat; csakhogy mig a vizahólyagderitéshez szük
séges csersavmennyiség minden fehér borban megvan, 
addig a zselatinderitéshez szükséges több csersav csak 
a vörös borokban és kivételesen olyan fehér borok
ban van meg, amelyek a héjakon voltak erjesztve. 
Rendes körülmények között a mi fehér borainkban 
nincsen annyi csersav, amennyi a zselatinnal való
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csapadékot adná, miért is a csersavtartalmat mester
ségesen szoktuk pótolni a zselatinderités alkalmával.

A zselatinnak előkészítése úgy történik, hogy a 
száraz zselatint lemérve darabokra törjük, leöblítjük, 
s néhány óráig egy kevés vizben áztatjuk, s azután 
lassú melegítés és állandó kavarás közben kevés viz
ben feloldjuk.

Hogy a forralásnál a zselatin az edény falára 
ne süljön, célszerű a zselatint vízfürdőben főzni, egy
szerűen úgy, hogy azt az edényt, amelyben a zselatin
oldatot akarjuk főzni; nem tesszük a közvetlen tűzre, 
hanem egy nagyobb edénybe állítjuk bele, amelyben 
v íz  van, s úgy kötjük ki a zselatinos edényt, hogy a 
nagyobb edényben lévő viz azt körülvegye. A vízfürdőt 
melegítve, forralva, a zselatin nem fog odasülni az 
edény falához.

A készítendő oldat arányát úgy mint a viza
hólyagnál, itt is ismernünk kell, miért is a feloldandó 
zselatint mérlegen lemérjük, s legjobb, ha olyan oldatot 
készítünk, melynek egy literjében 100 gramm száraz 
zselatin van feloldva, vagyis 10 százalékosat.

Ha a zselatin a kevés vizben és a vízfürdőben 
teljesen feloldódott, akkor az oldatot kiegészítjük, hogy 
a fenti arány szerint egy literben 100 gramm száraz 
zselatin legyen. A kiegészítéshez, hogy a zselatinoldat 
romlás nélkül eltartható legyen, annyi tiszta 96 szá
zalékos alkoholt veszünk, hogy minden liter oldatra 
körülbelül másfél— két deciliter essék.

Az igy elkészített zselatinoldat hideg helyen, 
pincében lefektetett palackokban hónapokig is el
tartható.

A zselatinoldattal a derítést ép úgy hajtjuk végre 
mint a vizahólyagoldattal, csakhogy miután a zsela
tinnal való derítésnél — a vörös boroktól és a cser
savas fehér boroktól eltekintve, —  még a csersavnak 
pótlására is szükség van, ezt mindig a zselatin elkeve- 
rése előtt kell a borba juttatni.

8*
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Rendes körülmények között fele annyi csersavat 
szoktunk adni a borokba, mint a hány gramm száraz 
zselatinnak megfelelő oldatot adnánk, tehát ha 10 gr. 
zselatinnal akarunk egy hektoliter bort deriteni, akkor 
5 gramm csersavat teszünk előbb a borba.

Nyálkás boroknál több csersavat vehetünk, eset
leg ugyanannyit mint zselatint, vagy még ennél is 
többet.

A csersavat egy kis mérleggel kimérjük s egy fél 
sajtárnyi borban nyirfaseprövel elkeverjük, néhányszor 
egyik sajtárból a másikba átöntjük, s azután a tötikén 
át a derítendő hordóba öntjük és a deritövassal jól 
elkeverjük.

Ha ez megtörtént, akkor a zselatint keverjük a 
borba, ami ugyanúgy hajtandó végre, mint a viza
hólyaggal való derítésnél láttuk.

A zselatinból 5— 10— 15 grammot szoktunk venni 
hektoliterenként, csak kivételesen veszünk többet, pl. 
20 grammot; ha a derítésen kivül más célt is el 
akarunk érni, pl. barna vagy sötétsárga borok szinét 
akarjuk javitani. A legtöbb esetben hektoliterenként 
8 grammnyi zselatin lesz a megfelelő mennyiség, 
amikor 4 gramm csersavat adunk előzőleg a borba.

Miután a zseiatinoldat .10°/0-os, vagyis egy liter
ben 100 gramm száraz zselatin van oldva, ha hekto
literenként 5 gramm zselatinnal akarunk deriteni, 
akkor az oldatból egy hektoliter borra 0 05  litert, 
azaz 5 centilitert veszünk.

A csersav- és zselatinderités a körülményekhez 
képest 3— 5 hét alatt teljesen leülepszik, kisebb hor
dóban előbb, nagyobb hordóban később, amikor azután 
át kell a bort fejteni.

A zselatin üledéke tömör poralaku (30. ábra) s 
nem kavarodik olyan könnyen fel, mint a vizahólyagé, 
az átfejtésnél tehát valamivel kevesebb óvatosság is 
elég s aljborl is kevesebbet kapunk.

A zselatin a bornak zsinét világosabbá teszi s
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ezért barna, vagy sötét sárga fehér boroknál ezen 
tulajdonságánál fogva is elönynyel alkalmazható, mig 
vörös boroknál ugyanezen okból alkalmazását kerüljük.

Nyálkás borok, valamint sürü, édes aszuféle borok, 
csersav és zselatinnal jobban megtisztulnak, mint viza- 
hólyaggal, sőt még a spanyolföldnél is igen gyakran 
jobb eredményt érünk vele el. Ilyen boroknál erősebb 
adagot kell használnunk, hozzávetőleg 10— 15 gr. 
csersavat és 20 gr. zselatint.

A csersavat mint deritöszert egymagában ritkán 
használjuk, többnyire csak zselatinnal együtt, de nyálkás 
és különösen a nyulós boroknál tisztán is használjuk.

A csersav sárgás, könnyű, összehúzó és fanyar 
izü por, melyből a nyálkás vagy nyulós borok derí
tésére hlkint 10— 20 grammot szoktunk venni s Ugyan
úgy keverjük el a borba, mint a többi derítő szereket 
szoktuk.

A csersav a nyálkás anyagokkal vegyülve a hordó 
fenekére ülepszik s a bor elveszti nyálkásságát, nyú
lósságát. Ha ilyen esetben a kelleténél több csersavat 
vettünk volna s ez a borból nem válik ki, hanem 
benne oldva marad és a bort talán kissé fanyarrá 
teszi, könnyen segíthetünk a bajon, mert egy későbbi 
zselatinderitéssel a felesleges csersavat kivehetjük a 
borból. Próbaderités mutathatja meg ilyenkor, hogy 
mennyi zselatint használjunk e célra.

A tojásfehérét szintén használhatjuk a borok de
rítésére és pedig miután a vörös borok színét ez leg- 
kevésbbé halaványitja meg, különösen a vörös borok 
derítésére szoktuk használni. Hlkint 1— 3 tojásfehére 
elegendő.

A tojásfehére ugyanannyi csersavat kiván, mint 
a zselatin, miután azonban a vörös borokban úgyis 
elegendő csersav van, ennek pótlása nem szükséges. 
Fehér boroknál, ha tojásíehérével derítjük őket, meg
előzőleg egy-egy tojás fehérére 2— 3 gramm csersavat 
adunk a borba.
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Derítéshez friss és egészséges tojást használjunk. 
A tojásfehérét gondosan válasszuk el a sárgájától, 
azután egy sajtárban kevés borral leöntve nyirfa sep
rővel verjük jól szét s keverjük össze a derítendő 
borral ugyanolyan módon, mint a vizahólyag- vagy 
zselatinoldatot szoktuk.

A borba kevert tojásfehére szintén a csersavval 
vegyül s oldhatlan csapadékot képez, mely tömören 
a hordó fenekére ülepszik. Leülepedés után, tehát 
mintegy 2— 3 hét múlva a bor az üledékről lefej
tendő.

A lefölözött tejet borok derítésére, bár a bortör
vény megengedi, csak igen ritkán szoktuk használni, 
mert a tejjel olyan anyagokat is vihetünk a borba, 
amelyekre semmi szükség nincsen, sőt káros hatásuk 
lehet, de a többi deritöanyagok mellett a tejnek nincs 
is semmi különös előnye, ami miatt használata külö
nös figyelmet érdemelne.

Cognac és pálinkafélék derítésére azonban a 
legjobb sikerrel alkalmazhatjuk. Hlkint 2— 5 decilitert 
vehetünk belőle s magát a derítést ugyanúgy hajtjuk 
végre, mint a többi deritöszerekkel szoktuk. A kaséin 
szintén a megengedett deritöszerek közé tartozik, 
hatására nézve azonban a zselatinnal vagy vizahó
lyaggal szemben semmi előnye nincsen.

Nyálkás borok derítésére sikerrel használhatjuk a 
spanyolföldet és a kaolint. A spanyolföld sötétebb 
vagy világosabb szürke agyag, melyben lehetőleg semmi 
tisztátalanitó rész, mész vagy vas nincsen. A borba 
keverve súlyánál fogva rövid idő alatt 4— 5 nap alatt 
leülepszik s magával ülepíti a bornak nyálkás anya
gait-s az egyéb durva, zavarodást okozó anyagokat. 
Spanyolföldböl derítésre 300— 500 grammot, süiü 
édes boroknál 1000— 1500 grammot vehetünk. Néhány 
óráig egy kevés borba áztatjuk, azután szétdörzsöljük, 
szétkeverjük s végül a derítendő borba öntve azzal 
alaposan összekeverjük.
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Ha a deritöanyag leülepedett, akkor a bort át
fejtjük. Az üledék tömör sárszerü s ami a deritö 
anyagnak hátránya, hogy utána a hordót nagyobb 
fáradsággal lehet csak tisztára mosni. A spanyolföld 
tulajdonképen csak arra való, hogy a borokból a nyál
kás anyagokat leülepitse g ha  e bor egyúttal nem 
tisztul meg utána, akkor megfelelő vizahólyag- vagy 
csersav-zselatinderitést kell alkalmazni.

A spanyolföldnél arra ügyeljünk, hogy az telje
sen tiszta és szagmentes legyen s itt se sajnáljuk, 
ha az drágább is, csak megbízható anyagot szerez
zünk be.

A kaolin vagy porcellánföld, szintén nem más 
mint legtisztább agyag s alkalmazása s hatása, mint 
deritöszernek a spanyolíöldével egyező

A felsorolt deritöanyagok a pincegazdaságba min
den kívánalmat kielégíthetnek s a maguk helyén és 
idején alkalmazva, hatásuk és eredményük el nem 
maradhat. Ezeken a deritöszereken kivül más deritö- 
anyagra a pincegazdaságban semmi szükség nincsen 
s azok használatát a bortörvény sem engedi meg. 
Egyébiránt a különféle néven árusított és hirdetett 
deritöszerek többnyire az ismert deritöanyagokból 
készülnek s igy semmi szükségünk nincs arra, hogy 
a különben elég olcsó deritö-anyagot más elnevezés 
alatt drágábban vegyük meg.

Ezenkívül a gyakorlati embernek nincs módjában, 
hogy a különféle néven árusított deritöszerek össze
tételét megállapítsa s igy sohasem tudhatja, hogy az 
ismeretlen deritöanyaggal mit visz borába.

Próbaderités.

A derítés sikere nagyon függ attól, hogy a hasz
nált deritö anyagot helyesen választotluk-e meg s meg
felelő mennyiségben alkalmaztuk-e ? A különféle deritö
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anyagoknak más és más hatása van és egyik esetben 
az egyik, a másik esetben pedig a másik adhat meg
felelőbb és jobb eredményt.

De az eredmény az alkalmazott deritöanyag 
mennyisége szerint is különböző, egyik esetben több 
derítő anyaggal, a másikban pedig kevesebbel hozhat
juk tisztára a bort, vagy a kevesebb deritőanyaggal 
és ugyanolyan tisztulást érhetünk el, mint a többel. 
Hogy a művelet eredményéről már előre tájékozást 
szerezhessünk, igen ajánlatos előzetesen kicsinyben 
kipróbálni, hogy melyik deritöszer alkalmazása és 
milyen adagban lesz a legjobb, mert ily módon a leg
könnyebben elejét vehetjük annak, hogy akár azért, 
hogy a deritöszer nem volt megfelelő, akár pedig, hogy 
sok vagy kevés volt, a derités nem sikerül s nemcsak 
minden munkánk és fáradságunk kárba vész, de még 
a bort is ronthatjuk.

Erre való a próbaderités.
A borkezelésben általában véve tehát nemcsak a 

derítésnél, hanem minden fontosabb és kényesebb 
műveletnél nagyon ajánlatos, hogy előzőleg kicsinyben 
próbát tegyünk. Különösen a kezdő borkezelök veszik 
nagy hasznát a próbaderitésnek, de a nagyobb gya
korlattal birók sem nélkülözhetik kivált olyan borok
nál, amelyeket fejlődésükre, természetükre nézve nem 
ismernek.

A próbaderitéshez 1 deciliteres mintaüvegeket 
készítünk elő, azokat kimossuk s a kipróbálandó 
borral megtöltjük. Ahányféle próbát akarunk készíteni, 
természetesen annyi üveget töltünk meg. A próba
deritéshez szükséges még egy köbcentiméterekre be
osztott körülbelül 1 deciliteres üveghenger és egy 
circa 10 köbcentiméteres beosztott üvegmérö cső, 
amelylyel a köbcentiméterek tizedrésze is lemérhető. 
(55. ábra.)

Vizhólyaggal a próbaderitést a következőkép vé
gezzük;
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A derítéshez előkészített vizahólyagoldat egy 
literjében 10 gramm száraz vizahőlyag van feloldva.

Miután ez az oldat igen sürü és ilyen állapot
ban az egy deciliteres üvegekre veendő mennyiséget 
kimérni igen nehéz volna, készítünk belőle tízszeres 
higitást, vagyis kimérünk belőle a beosztott üveg-
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55. ábra. Próbaderités.

hengerbe 10 köbcentimétert s annyi bort öntünk hozzá, 
hogy az egész pontosan egy deciliter, vagyis 100 köb- 
centiméter legyen s jól összerázzuk. Ennek a higitott 
oldatnak egy literjében tehát 1 gramm száraz viza
hólyag van feloldva.

Az egy deciliteres próbaüvegekre veendő mennyi
séget most már számitás utján igen könnyen meg
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kapjuk. Ha hektoliterenkint 1 gramm vizahólyagot 
akarunk venni, akkor, miután a higitott oldatnak egy 
literjében egy gramm száraz vizahólyag van,

100 literre 1 liter oldatot kellene adnunk,
1 « tehát O'Ol litert
0'1 « pedig 0001 «

vagyis 1 köbcentimétert.
Kimérünk a beosztott üvegcsövei 1 köbcenti

métert a higitott vizahólyagoldatból a próbaüvegbe 
s miután azt a borral jól összeráztuk a próbaderités 
egy mintával kész.

A higitott deritöanyagoldatot használat előtt jól 
felrázzuk.

Ezután a másik mintaüvegbe kimérjük a hekto
literenkint 1%  gramm száraz vizahólyagnak meg
felelő mennyiséget, vagyis az 1 5  köbcentimétert, a 
harmadikba pedig a hektoliterenkint 2 gramm száraz 
vizahólyagnak megfelelő 2 köbcentimétert s ha az 
üvegeket összeráztuk, gyengén bedugaszolva hűvös 
helyre állítjuk és 1— 2 nap múlva összehasonlítjuk, 
hogy melyik adag lesz a legmegfelelőbb.

Ha kétféle adag ugyanazt az eredményt mutatná, 
mindig a kisebb adagot választjuk kivitelre, hogy 
szükség nélkül felesleges anyagot ne vegyünk a 
borba.

Zselatinnal a próbaderitést hasonlókép hajtjuk 
végre, miután azonban ennél csersavra is szükség 
van, előbb a csersavat adjuk a borba.

Hogy a csersavat könnyebben lemérhessük, ebből 
is olda'^’. készítünk, még pedig legegyszerűbben úgy, 
hogy kimérünk a csersavból 4 grammot, azt egy 
kevés alkoholban feloldjuk, miután alkoholban gyor
sabban oldódik, mint a borban s az egészhez annyi 
bort öntünk, hogy az oldat pontosan egy liter legyen. 
Természetesen kevesebb oldatot is készíthetünk, pl. 
0’25 litert, amikor is 1 gramm csersavat oldunk fel; 
sőt más arányú oldatot is készíthetünk, csak a ki
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mérésnél vigyázzunk, hogy a kellő mennyiséget ada
goljuk.

A zselatinoldatból, úgymint a vizahólyagoldatból, 
tízszeres higitást készítünk s miután az eredeti zse
latinoldatot úgy készítettük, hogy annak egy literjében 
100 gramm száraz zselatint oldottunk fel, a hígított 
oldatnak egy literjében tehát 10 gramm száraz zse
latin lesz feloldva.

Ha pl. hlkint 4 gr. csersav és 8 gramm zselatin
nak megfelelő próbaderitést akarunk készíteni, akkor 
az előbb emlitett csersavoldatból

100 literre 1 litert kellene vennünk,
1 « tehát 0 01 litert
01 « pedig 0 001 «

vagyis 1 köbcentimétert.
Kimérjük az egy köbcentiméter csersavoldatot a 

beosztott üvegcsövei a próbaüvegbe s a borral össze
rázzuk.

Ezután belemérjük az üvegbe a zselatinoldatot.
A hígított zselatinoldatnak egy literjében 10 gr. 

száraz zselatin van feloldva.
100 literre ebből az oldatból 8 grammnak meg

felelő derítésnél 0'8 litert kellene venni,
1 literre tehát 0 -008 litert
0-l  « pedig 0'0008 «

vagyis 0'8 köbcentimétert.
A köbcentiméterekre és annak tizedrészeire be

osztott üvegméröcsövel ezt a mennyiséget is bele
mérjük a próbaüvegbe s miután azt összeráztuk, ez a 
deritési próba is kész.

Hasonlóképpen készítünk azután még több pró
bát is, pl.

6 gr. csersav, 12 gr. zselatin,
8 cc « 16 « «

hlkinti aránynak megfelelő adaggal s a deritési min
tákat hűvös helyre téve, néhány nap múlva meglát
hatjuk az eredményt.
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Az összehasonlításnál a különféle deritöanyagok- 
ból természetesen azt választjuk, amely a legszebb 
eredményt mutatja s a bor szinét is javítja. Ha két 
deritöszer egyforma hatást mutat, akkor bármelyiket 
választhatjuk, ismételt derítéseknél azonban célszerű 
a deritöanyagokat változtatni, vagyis ha a korábbi 
derítés zselatinnal történt, akkor most a vizahólyagot 
választjuk, vagy megfordítva.

A vizahólyag és csersavzselatin a leggyakrabban 
használt deritöszerek, miért is a próbaderités ezeknél 
bir legnagyobb jelentőséggel.

A vörös borokat tudvalevőleg tojásfehérével szok
tuk deriteni. A tojásfeherével való próbaderitéshez, 
hogy az 0‘1 literes mintaüvegre kellő mennyiséget 
kimérhessük, a higitott oldatot úgy készítjük el, hogy 
egy tojásfehéréhez annyi bort öntünk, hogy az egész 
oldat 0 5 liter legyen.

Ha már most hektolitérenkint 2 tojás fehérének 
megfelelő próbaderitést akarunk készíteni, akkor a 
tojásfehéreoldatból, melynek egy literjében 2 tojás- 
fehére van feloldva

100 liter borra 1 litert kellene vennünk 
1 (f « tehát 0 01 litert
0'1 « « pedig 0001  «

vagyis 1 köbcentimétert.
A kimérés és további eljárás ugyanaz, mint a 

többi deritöszereknél.
Ha hektoliterenkint három tojásfehérének meg

felelő deritési próbát akarunk készíteni, akkor az ol
datból lV a köbcentimétert veszünk az 1 deciliteres 
üvegec.skébe és igy tovább.

A próbaderitéseket készíthetjük nagyobb, pl. 
1 literes üvegekben is, csak természetesen a meg
felelő pontos adagok kimérését nem szabad elhibáz
nunk, az eredmény ugyanaz leend.

A spanyolfölddel való próbaderitést jobb 1 literes 
üvegekben készíteni, miután az egy literre való adagot
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könnyebben kimérhetjük. Ennél a higitás alig lehet
séges, mert gyorsan ülepszik, egyszerűbb tehát, ha a 
megfelelő mennyiséget kis gyógyszerészmérleggel le
mérjük.

Ha hlkint 500 gramm spanyolföldnek megfelelő 
próbát készítünk, akkor az 1 literes üvegre 5 gramm 
spanyolíöldet mérünk le és igy tovább.

Az elkészített próbaderitéseket csendes, hűvös 
helyre félretesszük s 1— 2 nap múlva már meglát
hatjuk az eredményt. (56. ábra.)

56. ábra. Próbaderitós.

A borok szűrése.

A bor szűrése abban áll, hogy olyan anyagokon 
eresztjük azt át, amely a zavarosságot okozó részecs
kéket visszatartja. Lényegében és céljára nézve tehát 
a szűrés a derítéssel megegyezik, csakhogy mig a de
rítésnél a zavarodást okozó anyagok leülepitése s át
fejtéssel azoknak eltávolítása 2— 3 vagy több heti 
időt kiván, addig ugyanezen anyagoknak szűréssel való 
eltávolítása néhány óra alatt megtörténik. Azonban ha 
a cél mindkét műveletnél ugyanaz is, mindegyik alkal
mazásának megvan a maga helye és ideje s a két 
eljárás egymást felváltva és kiegészítve, alkalmazható
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a borok érésének és fejlődésének siettetésére és meg
tisztulásának elősegítésére.

A szűrést általában inkább fiatal boroknál alkal
mazzuk s mivel a szűrés által azok fejlődésének siet
tetését is célozzuk, a közönséges borokat már az első 
vagy második lejtés után szűrhetjük. Természetes do
log, hogy az ilyen fiatal borok a szűrés után újra meg
zavarodnak, amennyiben a levegővel való érintkezés 
következtében bizonyos anyagok a borból kiválnak s 
azt zavarossá teszik. Fiatal boroknál tehát a szűrés 
célja nem az, hogy azokat teljesen és végkép tisztára 
hozzuk, hanem csak az, hogy fejlődésüket egy lépéssel 
előbbre vigyük. A zavarodást okozó anyagok azután 
vagy maguktól ülepednek le a szűrés után vagy ké
sőbb derítéssel távolithatók el.

Ismételt szűrések alkalmazása csak bizonyos ha
tárokig lehet előnyös. A tulságba vitt kezelés a boro
kat elvékonyitja, de tapasztalat szerint egészséges 
boroknál egyszeri vagy kétszeri szűrésnél többre nincs 
is szükség, mert az egyéb pincemüveletek, különösen 
a fejtések betartása mellett a közönséges borok úgy 
is rövid idő alatt elkészülhetnek. A nehezebben tisz
tuló borokat szűrhetjük ugyan többször is, de ha a 
borok törésre hajlók, akkor ezek kezelésénél más mű
veleteket is, nevezetesen a kénezést és derítést alkal
mazzuk.

Ismételt szűrésnél azonban várjunk a második 
szűréssel legalább addig, mig a bor magát kipiheni, 
üdeségét visszanyeri s a természetes fejlődési folyamat 
benne nyugodtan végbemegy.

Idősebb borok, melyek eleget voltak fejtve s egész
ségesek, a szűrés után nem zavarodnak meg, ezeket 
tehát a szűréssel teljesen tisztára lehet kezelni.

Mig a fiatal borokat úgy szűrjük, hogy azok a 
művelet előtt vagy alatt a levegővel érintkezzenek, 
addig idősebb borokat lehetőleg zártan, vagyis úgy kell 
szűrni, hogy minél kevesebb levegő kerüljön beléjük.
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Olyan borokat, amelyeknél a deritést eredmény
nyel alkalmazni nem lehet, csakis szűréssel tudjuk 
megtisztítani. Utóerjedésben levő borokat, ha azokat 
valami okból tisztára hozni kívánjuk, pl. ha a bennük 
levő élesztőtől vagy seprőtől —  mely talán bomlásnak 
indult —  megakarjuk tisztítani, egyszerűen megszűrjük.

Sürü édes borokat, melyekben a deritöanyag nem 
ülepszik le, szintén szűréssel tisztíthatjuk meg.

Igen fontos szerep jut még a Szűrésnek a fejté
sek után nyert alj borok megtisztításánál.

Az aljborokat, amint a lejtést bevégeztük, azonnal 
öntsük fel a szűrőre s a megszűrt bort, ha egyébként 
tiszta izü, öntsük hozzá a többi borhoz.

A szűrés végrehajtásához egyrészt bizonyos ké
szülékek, szűrök kellenek, másrészt pedig bizonyos 
anyagok, amelyek a szűrőkészülék lukacsait sűrítik 
vagy a tulajdonképeni szűrést végzik.

Szűrőkészülék igen sokféle van, ezeknek egy része 
csak nagyobb pincegazdaságokban- találja meg helyét, 
vannak azonban olyanok is, amelyeknek a kisgazda is 
hasznát veheti, amilyenek a hollandi szürö és a kisebb, 
hengeres asbestszürök.

A hollandi szürö több-kevesebb szürö-zsákból áll, 
melyek egy megfelelő nagyságú hengerben lógva, a 
íöléje helyezett tartány fenekére oly módon vannak 
felszerelve, hogy a tartányba öntött bor a zsákokon 
keresztül szűrődve, gyűl össze a henger alsó részében.

A henger 3— 4 lábon áll, melyek oly magasak, 
hogy a fejtösajtár vagy kármentö a henger alján levő 
csap alá kényelmesen aláhelyezhetö.

A hollandi szürö használata a következő :
Mindenekelőtt a szürözsákokat kell a munkához 

előkészíteni. A zsákokat, ha újak, kifőzzük, azután 
forró szódás vízben kiáztatjuk s jól kiöblítjük, hogy 
azok nemcsak tiszták legyenek, hanem szaguk se 
legyen. Általában a zsákok tisztántartására nagy gon
dot fordítsunk, minden használat után mossuk őket

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



128

jól ki s használaton kivül jól kiszárítva, akasszuk fel 
őket száraz, tiszta levegőjű és penészmentes helyre. 
Használat előtt mindig mossuk őket újra ki s idöröl- 
idöre főzzük is ki. Beteg borok szűrése után azonnal 
mossuk és főzzük őket ki, hogy a betegség-csirákat 
velük más borba áh.ne vigyük. Fehér és vörös borok

hoz külön zsákokat 
tartsunk.

Minden zsák 
két részből áll, egy 
belső tulajdonképeni 
szürözsákból és egy 
külső, alul-felül nyi
tott boritózsákból.

A belső zsákot 
használatra három
rétre összehajtva, a 
külső zsákba bele
eresztjük (57. ábra) 
s az úgynevezett 
szüröharangra mind
két zsákot egyszerre 
úgy kötjük reá, hogy 
az köröskörül hozzá
simuljon a szürö- 
haranghoz (58. ábra) 
s hézag sehol se

57. ábra. A hollandi sztirö zsákjainak össze- m a r a d j o n ,  a h o l  a  
hajtása s egymásbalielyezóse. bor S Z Ü r e t le n Ü l  ki-

szökhetne.
A szűrő hengerét és tartányát tiszta vizzel kimos

suk s a szűrendő bor közelében felállítjuk. A haran- 
gocskákat most már a rájuk kötött zsákokkal a tar- 
tány fenekén levő csavarmenetes nyílásokba csavarjuk 
s a tartányt helyére téve, a zsákok a hengerben lóg
nak. (59. ábra.) Ha kevesebb zsákkal szűrünk, mint 
ahányra a készülék berendezve van, akkor a felesleges

VMagyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



129

nyilasokat a tartány fenekén felülről parafadugókkal 
bedugjuk.

A szűréshez szükséges edényeket kimosva, szin
tén a helyszínére visszük, valamint a használandó 
szüröanyagot is s a szűrést most már megkezdjük.

Aszerint, hogy sűrű, zavaros vagy seprős aljbort 
vagy már^tisztább bort szűrünk, a szürözsákok lyuka-

58. ábra. A hollandi szűrő zsákjainak a  harangocskákra kötése.

csainak tömítésére valamely szüröanyagot használunk 
vagy anélkül dolgozunk.

Zavaros aljborok szűrésénél süritö vagy tömítő
anyagra nincs szükség, mert az abban levő anyagok 
a zsákok lyukacsait eléggé eltömik s a szűrés igy is 
tiszta lesz. Az ilyen borokat egyszerűen felöntjük a 
szűrő tartányába s a zsákokon keresztül folyt bort,

9
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mely a henger alján levő csapon át leereszthető, a
csap alá helyezett sajtárba folyatjuk. Mindaddig, mig
a bor nem jön elég tisztán, azt újra felöntjük s ha
az már elég tisztán folyik le, akkor az arra kijelölt
hordóba összegyűjtjük.

Szűrés alatt ügyelni kell arra, hogy a tartányból 
a to r  ki ne fogyjon, mert ha a zsákok is ürülni kez
denek, az ujrafelöntéskor a zsákokra lerakodott anya

gok lemosódnak 
s a bor nem fo
lyik le ^ tisz tán . 
Ezért jó, ha a 
tartány mutató 

üvegcsövei van el
látva, hogy min
dig lássuk, mennyi 
bor van a tar
tány bán.

A zsákok a 
hengerben egy
máshoz ne érje
nek, mert az érint
kezés helyén nem 
szűrnek.

Nem szabad 
továbbá a zsákok- 

59. ábra. A zsákokkal felszerelt hollandi nak alul a meg-
8zűrö' szűrt borba bele

érni, mert igy a zsákok belsejére lerakódott anyagok 
leáznak s a szűrés nem lesz tiszta.

A szűrést mindaddig folytatjuk, mig a megszűrt 
bor m ár igen lassan, csak cseppenkint jön a hengerből, 
jeléül annak, hogy a zsákok már nagyon eltömödtek. 
Ekkor a szűrést beszüntetjük, megvárjuk, mig a bor 
lehetőleg nagy részben lecsurog, a zsákokat leszereljük, 
kitisztítjuk s ha még van szűrni való bor, akkor az 
inditást elején kezdjük.
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Ha nem sürü alj borokat, hanem csak egyszerűen 
zavaros borokat szűrünk, akkor a zsákok lyukacsai- 
nak sűrítésére valami szüröanyagot használunk. A gya
korlatban leginkább az azbesztet vagy a szüröszenet 
szoktuk e célra használni. Néhány kanálnyi szürö
szenet vagy azbesztet teszünk egy sajtár borba, azt 
nyirfaseprövel jól elkeverjük s másik sajtárba átöntve, 
jól eloszlatjuk a borban.

A szűrés megindításakor az előkészített szűrőbe 
előbb egy-két saj
tár bort öntünk 
fel a szűrendő 
borból, hogy a 
zsákok megtelje
nek s azután 
öntjük fel azt a 
sajtárbort,amely
ben a szüröanya
got elkevertük.
Ezt azért tesszük, 
mert ha a szürö
anyagot előbb 
öntjük fel, az a 
zsákok fenekére 60. ábra. Seitz-féle hengeres azbesztszűrő, nyilt 
száll le s nem szűréshez.

osztódik el és
nem rakódik le egyenletesen a zsákok falára. A szűrés 
azután épen úgy megy tovább, mint fentebb láttuk.

A szüröanyagból inkább kevesebbet vegyünk, 
mint többet, mert ha az adott szüröanyag nem tömiti 
el eléggé a zsákok lyukacsait s a bor erősen, zava
rosan íolyik, pótlólag mindig keverhetünk a borhoz 
annyi szüröanyagot, amennyi a zsákok eltöméséhez 
kell, de ha egyszerre túl sokat adtunk, akkor a zsákok 
idő előtt annyira eltömödnek, hogy a bor alig megy 
rajtuk keresztül s nem lesz más mód, mint azokat 
kiüríteni és az inditást elejéről kezdeni.

9*
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Az ujabb szűrőkészülékek között a legtökélete
sebbek s legszebben szűrnek az azbesztszürök. Ezek
nél a szűröknél a fém szüröszitákra lerakódó azbeszt 
réteg szűri meg a bort. Különféle nagyságban és kü
lönféle szerkezettel készülnek, s munkaképességük is 
ezek szerint változó. A nagyobb munkaképességűek 
rendesen zárt szűrök, s nagyobb pincegazdaságok ré
szére valók, a kisebbeknek azonban, pl. a hengeres 
azbesztszüröknek a kis- és középbirtokos is jó hasz

nát veheti pince- 
gazdaságában.

A hengeres asz- 
besztszürök, pl. a 
Seitz-féle szűrök 
(60., 61., 62. ábra) 
egy hengeralaku 
alsó tartányból álla
nak, amelynek alján 
egy kifolyó csap 
van, és egy ugyan
csak hengeralaku 
felső tartányból, 
mely tartány alul 
egy finom fémszö- 
vetböl készült, és 
egy erősebb sod- 

ronyvédöhálóval 
bevont szűrővel van ellátva, s az alsó tartányba he
lyezhető.

A szűréshez használandó azbesztet egy sajtár 
borban jól elkeverjük, s előbb egy sajtár bort öntünk 
a szűrőbe, s utána nyomban felöntjük az azbesztes 
bort, s a szűrő alul kifolyó bort mindaddig visszaönt
jük a szűrőre, a mig a bor tükörtisztán nem folyik le.

A hengeres azbesztszürök úgy mint a hollandi 
szűrő is rendesen csak nyilt szűrésre vannak beren
dezve, vannak* azonban, olyan hengeres azbeszt szűrök
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is, amelyek közvetlenül összekölhelök a szűrendő bort 
tartalmazó hordóval, s a megindítás után zárt szűrésre 
is használhatók. (61. ábra.)

Az azbesztszürök általában nagyon zavaros és 
nyálkás borok szűrésére nem oly alkalmasak mint a 
hollandi szürö, mert az ilyen bor nehezen és lassan 
szűrődik át rajtuk, a kevésbbé zavaros borokat azon
ban gyorsan és tükör tisztára szűrik. Kezelésük és 
tisztogatásuk sokkal egyszerűbb és' sokkal kevesebb 

munkával jár 
mint a hollandi 
szűrőé.

A nagyobb 
munkaképességű 
és zárt azbeszt
szürök, mint pl. 
a Seitz-féle Sim- 
plon, Bachus és 

óriás keretes 
azbesztszürök 

(63.,64.,65. ábra) 
teljesen zárt szek
rényből állanak, 
amelyben a szű
rés kettős falu
SZÜ rÖ SZitákon á t  0 2 . ábra  S8itz-fóle hengeres azbeszt próbaszűrő.
tö r t é n ik .

A szekrénybe szivattyúzott bor a szekrényt 
megtöltve a szürösziták külső felületére lerakodott 
azbesztrétegen átszürödik s a szürö sziták között 
levő térben gyűl össze, és az ezek kerületén levő 
csatornákon s az ezekkel összekötött csöveken át 
vezettetik el és távozik a készülékből. A szükséges 
azbesztet előbb néhány sajtárnyi borban nyirfaseprövel 
elkeverjük, azután egy kisebb kádban néhány hekto
liternyi borban jól eloszlatjuk oly módon, hogy a bort 
falapáttal keverjük, vagy szivattyúval levegőt fújtatva a
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borba, azt mozgásban tartjuk. Ha az azbeszt eléggé el 
van keverve, akkor a szűrőbe szivattyúzzuk a bort, 
mely a szűrő szekrényét megtöltve az azbeszt a szürö- 
szitákra lerakódik, s a megszűrt bor a készülékből 
kikerülve mindaddig a kádba folyik vissza, mig a bor 
teljesen tisztán nem jön a szűrőből. Ha a bor tisztán 
hagyja el már a szűrőt, akkor a kivezető csövet össze
kötjük a vezető tömlővel, s a bort a kijelölt hordóba 
vezetjük át. Ha a kádból a bor kiürült, akkor a szi
vattyú s z ív ó  tömlőjét a megszűrendő bort tarlalmazó

63. ábra. A J3eitz-fóle óriás azbeszt-szűrő munkában.

s csapra ütött hordó elé állított kármentöbe tesszük 
át, s innét szivattyúzzuk a bort a készülékbe, vagy 
ha a bort teljesen el akarjuk zárni a levegőtől, akkor 
a s z ív ó  tömlőt a hordóba ütött csapra csavarjuk reá, 
s ily módon közvetlenül a hordóból szivattyúzzuk ki 
a bort, s az a levegővel egyáltalán nem érintkezik.

A szürösziták nagy felülettel birnak, s igy arány
lag nagy munkaképességűek. Ezenkívül a szűrés nyo
más alatt történik, s igy a borból igen kevés illő anyag 
megy veszendőbe. Ezekkel a szűrőkészülékekkel a
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munkát szükség szerint bármikor félben hagyhatjuk, s 
ismét megindíthatjuk anélkül, hogy a bor zavarosan 
jönne ki a szűrőből. Ha a munkát félben akarjuk 
hagyni, akkor a kivezető csapot elzárjuk s folytonos
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szivattyúzással még annyi bort nyomatunk a készü
lékbe, hogy a készüléken levő feszmérö a szükséges 
nyomást mutassa, a mikor a bevezető csapot is el
zárjuk s a szivattyúzást beszüntetjük. Az újra‘ meg
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indításkor a bevezető csapot megnyitva egyidejűleg 
megkezdjük a beszivattyuzást s azután nyitjuk meg a 
kivezető csapot.

Ha a szűrést beszüntetjük, akkor a készülékbe' 
levegőt szivattyúzzunk be, hogy a benne levő bor 
nagy részét a szűrön áthajtsuk, s azután a még a
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65. ábra. A Seitz-fóle óriás keretes azbeszt-szürö ábrázolása.

készülékben levő bort az üritö csapokon át leereszt
jük, a szekrény tetejét levesszük, a szüröszitákat ki
emelve, róluk az azbesztréteget leszedjük, ami igen 
könnyen és egyszerűen megtörténik, s azután az egész 
készüléket kiöblítjük, megtisztítjuk.

Közvetlenül a szűrés után a bor bágyadtabb lesz
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mint a szűrés előtt volt, mert szénsavtartalmának 
egy részét elvesztette. Ez a bágyadtság azonban néhány 
heti pihenés után elmúlik, a bor ismét üde és szén
savas lesz. Idősebb és finomabb.boroknál az illatanya
gok egy része veszendőbe mehet, az ilyen borokat, 
különösen ha illatanyaguk úgyis kevés vagy gyenge, 
lehetőleg zártan és nyomás alatt szűrjük, hogy minél 
kevesebbet veszítsenek illóaikatrészeikböl.

A borok pasztőrözése.

Ha a bort felmelegitjük 60— 70° C.-ra, akkor az 
abban levő élesztő, valamint a bőrbetegségeket okozó 
gombák és azok csirái elpusztulnak, a törést okozó 
anyagok eltűnnek, a borban levő fehérjeíélék meg
alvadnak, s a borból kiválanak, s a bor szinre, izre 
és jellegre nézve öregebb borokhoz lesz hasonlóvá. 
Azt a borkezelési műveletet, midőn a bort alkalmas 
készülékben 60— 70° C. fokra felmelegitjük s utána 
azonnal lehűtjük, közönségesen pasztőrözésnek nevezzük, 
Pasteur francia tudós után, akinek kutatásai és vizsgá
latai alapján terjedt el ezen művelet a gyakorlatban.

A pasztőrözést a borok kezelésénél többíéle cél
ból alkalmazhatjuk a szerint, hogy a fölmelegitésnek 
melyik hatását kivánjuk valamely bornál érvényesíteni.

Eszerint tehát pasztőrözhetjük a borokat ha azo
kon a horbetegségek valamelyike mutatkozik, vagy a 
bor arra hajlandó.

A borvirág és nyúlósság ellen nem alkalmazzuk 
a pasztőrözést, mert ezek egyszerűbb kezeléssel is 
gyógyithatók, hanem az ecetesség, tej és vajsavas er
jedés, keseredés és a megfordulás ellen a leghatható- 
sabb eljárás, ha az ilyen borokat, amint a bajt észre
vesszük, rögtön megpasztörözzük, amikor ugyanis a 
bort 70° C.-ra felmelegitve a benne levő betegséggom
bákat elpusztítjuk, s a baj tovább terjedését megaka
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dályozzuk. A pasztőrözéssel természetesen csak a be
tegséget okozó gombákat pusztítjuk el, de a borban 
keletkezett kellemetlen izü anyagokat, pl. az ecetet, 
keserűséget, tej savat, stb. nem tudjuk eltávolitani, s azért 
kell az eljárást minél hamarabb alkalmazni, a mikor 
még kevés ilyen kellemetlen izü anyag keletkezett a 
borban. Ha valamely bor csak hajlandóságot mutat 
egyik vagy másik betegségre, célszerű a pasztőrözéssel 
a betegséget megelőzni, s ha a borban még netán ki 
nem erjedt cukor volna, a pasztőrözés után az erjedés 
elősegítése végett egy kevés egészséges borsepröt, vagy 
erjedésben levő egészséges uj bort kell hozzáadni, 
vagy pedig mesterségesen tenyésztett élesztőt, hogy a 
bor minél előbb jól kierjedjen.

Ha valamely borban a betegség következtében 
már igen sok kellemetlen izü anyag képződött, akkor 
a pasztőrözés után legjobb azt friss szölötörkölyre fel
önteni, hogy az ujboriz kissé eltakarja a bor* kelle
metlen izét, s igy mielőbb elfogyasztani vagy túladni 
rajta, mert később ha az ujbor iz eltűnik, a kellemet
len iz újra jelentkezni fog.

Pasztőrözhetjük a törött vagy a törésre hajló 
borokat, ha azoknak ezen kellemetlen tulajdonságát 
minél előbb elakarjuk tüntetni. A felmelegités követ
keztében a törést előidéző anyag elpusztul, a bor egy- 
ideig ugyan még zavaros és kellemetlen izü lesz, 
de lassankint megtisztul, vagy tisztulása szűréssel, derí
téssel siettethető, s néhány havi pihenés után a bor 
megjavul, ize és szine tiszta lesz, többé nem mutat 
hajlandóságot a törésre, és sokkal előbb elkészül mint 
pasztőrözés nélkül.

Pasztőrözhetjük továbbá azokat a fiatal borokat, 
amelyeknek érését, kifejlődését siettetni akarjuk, fel
téve, hogy az érésnek siettetése a bornál egyébként 
helyén való. Pasztőrözés után azok az anyagok, ame
lyek különben csak a hosszabb kezelés alatt a fejté
sek után váltak volna ki a borból, legalább nagy rész
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ben egyszerre kiválanak s a borból szűréssel, vagy 
derítéssel eltávolithatók lesznek. A bor rövid idő alatt 
megtisztul s kifejlődik, jellege átváltozik s inkább az 
ó borokhoz lesz hasonló.

Természetesen nem minden bornak érését és fej
lődését szabad ily módon siettetni, hanem csak a 
közönséges olcsóbb borokét, az olyan borokat, ame
lyeknek finomsága, illata és zamata csak a hosszabb 
ideig tartó ászokolás alatt fejlődik ’ki, pasztőrözni és 
érésüket siettetni hiba volna.

Édes pecsenye- vagy csemegeborok, aszúk, ame
lyek a pincében teljesen nyugalomban vannak, de 
melegebb helyre hozva újra erjedésnek indulnak, csakis 
úgy palackozhatok le s úgy hozhatjuk őket forga
lomba, ha azokat a palackokban megpasztörözzük, 
vagyis 70— 72 C. fokra felmelegitjük, s ha lehűltek, 
jól bedugaszoljuk.

Felmelegítés következtében a bennük levő gomba 
elpusztul s a bor melegebb helyre hozva sem fog 
többé erjedni, tiszta marad s bárhová szállítható, 
ami különben alig volna lehetséges, mert a palackok
ban erjedésnek indult bor nem tiszta, nem élvezhető 
s a fejlődő szénsav a palackokat is szétvetheti.

Aszerint, amint a hordóban levő vagy lepalacko
zott borokat pasztőrözünk, külön pasztőröző készülé
kekre van szükségünk, melyeknél általában arra kell 
vigyáznunk, hogy a bor a művelet alatt a levegővel 
ne érintkezzék, nehogy túlságosan elvénüljön s érté
kes alkatrészeinek egy része, u. m. az alkohol, illat, 
zamat veszendőbe ne menjen, hogy a bor minél gyor
sabban melegedjék fel a kivánt hőfokra s csak 1— 2 
percig maradjon azon, s utána ismét gyorsan lehüt- 
tessék. Túlságos melegítés esetén főtt izt kaphat a bor, 
hiányos melegítés pedig nem jár kellő eredménnyel. 
Fontos dolog még, hogy a bor a készülékben kelle
metlen fémizt ne kapjon, miért is a borral érintkező 
fémfelületeknek ónozva kell lenniök.
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Hordóban levő borok pasztőrözésére szolgáló 
készülék igen sokféle van, ezek azonban lényegileg 
egymástól keveset különböznek.

Egyik ilyen készülék a Bourdil-féle pasztőröző 
készülék (66. ábra).

Ez a készülék négy lábú hosszúkás vasállványra 
szerelt három hengerből áll, melyek közül az egyik a 
vízfürdős melegítő, a másik keltő pedig hűtő és elő
melegítő. A melegitöhengerben egy kupalaku tüzelő

66. ábra. A Bourdil-féle pasztőröző készülék átmetszete.

van, amelynek folytatása a füstcsö a henger hosszten
gelyének irányában.

A tüzelő, illetve a füstcsö és a henger fala közötti 
tér a vizíürdö, amelyben a füstcsö és tüzelő körül 
csigavonalban jár körül egy csővezeték.

A másik két henger, t. i. a hűtő és előmelegítő 
úgy van összeállítva, hogy a hengerben egy másik 
kisebb átmérőjű henger van koncentrikusan elhelyezve 
s a két henger közötti űrben van a sürü tekervényü 
csigacsövezeték.

Ebben az űrben áramlik fölfelé a csigacsöveken
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kívül a hütö és előmelegítendő bor, a csigacsövekben 
pedig a már felmelegitett bor halad visszafelé.

A kisebb henger belseje üres s igy a hütöhenger 
megtöltésére kevesebb hütöborra van szükség.

A két hütö- és elömelegitöhenger teljesen egy
forma berendezésű.

A munka a készülékkel a következőkép történik. 
A vízfürdős henger tüzelőjében tüzelve a vízfürdőt 
felforraljuk. Az egész munka alatt a  tüzelést egyenle
tesen folytatjuk. A bort szivattyúval belenyomjuk az 
első hütö- és elömelegitöhengerbe, s mielőtt a bor a 
hengerbe kerülne egy kis szűrön megy át, hogy nagyobb 
szilárd részek, szölömagvak, borködarabok stb. kivül 
maradjanak.

A hütöhengerben a bor az említett két hen
ger között a csigacsöveken kivül alulról emelkedik 
fölfelé s fölérve a henger elzárt tetejéig egy csövön 
átmegy a másik hütöhenger alsó részébe, s ugyancsak 
alulról fölfelé emelkedik a két henger között a csiga
csöveken kivül ismét a henger tetejéig, a honnét egy 
csőben átmegy a vizfürdös henger csigacsövébe s ott 
felülről lefelé haladva, a forró vízfürdőben a kivánt 
hőfokra felmelegszik s alul elhagyja a vizfürdös hen
gert s átmegy a hütöhenger csigacsövébe. A vizfürdös 
hengerből kijövet a bor egy hőmérőn mutatja, hogy 
mennyire melegedett fel.

A hütöhenger csigacsövében a bor felülről lefelé 
haladva átadja melegének egy részét a vele szemközt 
a csigacsöveken kivül áramló bornak, mely utóbbi ily 
módon elömelegedve kerül a vizfürdö csigacsövébe s 
ott hamarább éri el a kivánt legnagyobb hőfokot. 
A pasztőrözött bor leérve a csigacsöveken a henger 
aljáig, innét átmegy az első hütöhengerbe, ahol szin
tén felülről lefelé teszi meg útját a csigacsöben s eköz
ben lehűlve alul elhagyja a készüléket.

A bor kellő felmelegedését a gyorsabb vagy las
súbb áramlással szabályozzuk s aszerint, amint a viz-
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fürdőből kilépő bor nem elég meleg vagy túl meleg, 
a szivattyúzást lassítjuk vagy gyorsítjuk.

Általában az olyan készülékek, amelyeknél a pasz
tőrözött bort magával a pasztőrözendő borral hütjük 
le s egyúttal ezáltal a bort előmelegítjük, gyorsabban 
dolgoznak és nagyobb munkaképességűek és emellett 
kevesebb tüzelőanyagot kivánnak, de a lehűtés nem 
elég tökéletes.

Ezen a hibán úgy segíthetünk, hogy a készüléket

67. ábra. A Heinrich-fóle palaok-bor pasztőröző készülék.

még egy pőthütövel megtoldjuk s a bor az első hütö- 
hengerböl átmegy ezen vízfürdős póthütöbe, amelynek 
csigacsövében felülről lefelé való útjában már most 
jobban lehűlhet s az elkészített hordóba ereszthető.

A megindításkor kifolyó egy-két sajtárnyi bort a 
tökéletes pasztőrözés kedvéért még egyszer bele szi
vattyúzzuk később a munkaközben a készülékbe.

A munka befejezése előtt a hütöhengerekben lévő 
bort is bele nyomjuk a melegitöhengerbe, oly módon,
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hogy még annyi pasztőrözött bort szivattyúzunk a 
készülékbe, amennyi a hütöhengerek űrtartalmának 
körülbelül megfelel, 1— 2 hit., hogy igy a bornak min
den része meg legyen pasztőrözve s inkább pasztő
rözzünk meg egy kis részt kétszer, minthogy pasztö- 
rözetlen bor maradjon. Ha a munka kész, akkor a 
hengereket és csöveket kiürítjük s a készüléket tiszta 
vizzel kiöblítjük.

A palackozott borok pasztőrözésére a palackbor 
pasztőröző készülékeket használjuk. Ezek a készülékek 
rendszerint ládaalaku fedővel ellátott erős vasbádog-

68. ábra. A Heinrich-féle palack-bor pasztőröző készülék.

edények, kazánok (67. és 68. ábra), amelyekbe a pasz
tőrözendő palackborokat 100— 300, esetleg több palac
kot egyszerre beleállitjuk.

A palackok nem közvetlenül a kazán fenekén, 
hanem egy farácson állanak.

A készülék vagy úgy van berendezve, hogy köz
vetlenül a pasztőröző szekrény alatt van a tüzelő, 
vagy pedig egy külön kis kazán tartozik a készü
lékhez és ebben történik a víznek melegítése. A 
kazánt a szekrény alsó és felső részével csövek kötik 
össze.

Ha a palackokat beraktuk a szekrénybe, annyi
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hogy a palackokban lévő, bor felszínével egy vonalba 
essék.

A palackokat kaucsukkupakokkal lássuk el, hogy 
a túlságos párolgást megakadályozzuk.

A palackok egyikébe, amely a szekrény szélén 
áll, egy folyadék hőmérőt leszünk s ezenkivül, amint 
a palackok be vannak állítva a szekrénybe s a víz
fürdő kész, a szekrény fedeleit lezárjuk s a tető köze
pén lévő hüvelybe szintén egy hőmérőt illesztünk, mely
nek vége a vízfürdőbe érjen. Ily módon az egész szekrény 
tartalmának hömérsékét ellenőrizhetjük. Ha a hőmé
rők a kivánt 60— 70° C. mutatják, akkor a palacko
kat gyorsan kiszedjük s ha lehűltek, szabályszerűen 
feltöltögetve bedugaszoljuk.

A fellöltögetésre természetesen ugyancsak a pasz
tőrözött bort használjuk.

A szekrényből azután a forró viz egy részét 
leeresztjük s annyi hideg vizet töltünk bele, hogy a 
következő pasztőrözésre beállított palackok mintegy 
35— 40 C. fokos vizíürdöbe kerüljenek; mert külön
ben a hirtelen felmelegedés következtében a palackok 
elpattannak.

Vannak olyan palackpasztörözök, amelyekben a 
melegítés nem vízfürdőben, hanem gőzben történik.

Ezeknek szerkezete abban különbözik a vízfür
dős készülékektől, hogy a gőzfejlesztő kazánból egy 
csövön a szekrénybe vezetett gőz, a szekrény fenekén 
a rács alatt több elágazással biró és sürün átlyugga- 
tott csőhálózatból kiszabadulva megtölti és átmelegiti 
a szekrény belsejét és az abban lévő palackokat.

Ezeknek a pasztőrözöknek kiürítése és újra meg
töltése gyorsabban történik, mint a vízfürdős készü
léké, mely utóbbiaknál a forró viz kiürítése és hideg
gel való pótlása több időt vesz igénybe, s ha tulme- 
leg vízfürdőbe állítjuk a palackokat, azok könnyen 
elpattannak.
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Á pasztőrözött palackboroknak megzavarodniok 
nem szabad, s hogy előre tájékoztassuk magunkat 
arról, hogy a bor kiállja-e a pasztőrözést, tanácsos 
előbb kicsinyben próbát tenni. Ha a próbára megpasz- 
törözött palackbor megzavarodik, vagy üledéket rak 
le, akkor a lepalackozással még várnunk kell s eset
leg még egy fejtés, szűrés vagy derités után újra kipró
bálhatjuk, hogy a bor kiállja-e a palackozást s a palack
ban való pasztőrözést.
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VIII.

A bor palackra fejtése és szállítása.

A bor kezelésének célja az, hogy egy bizonyos 
idő múlva elérje fejlödöttségének azon fokát, amikor 
a bort legjobbnak találjuk s amikor a levegővel való 
érintkezés után többé változást nem mutat, tiszta ma
rad s azt mondhatjuk, hogy a bor érett, vagyis kész 
bor. A bor készre kezeléséhez a jó pincén, kellő szak
értelmen és gyakorlaton kivül nagy gond és fáradság 
kell s mindez csak akkor jár kellő haszonnal, ha az
után a bort illő áron értékesíteni is tudjuk. Ha a ter
melő pincéje a bor kezelésére, iskolázására nem alkal
mas vagy ideje nincs arra, hogy azt kellő gond és 
fáradsággal elkészíthesse, akkor bizonyára előnyösebb 
reá nézve, ha borait még fiatal korában értékesíti.

Az az állapot, amelyben a bort késznek vagy 
készre kezeknek mondjuk, nem minden bornál érkezik 
el egyformán. Közönséges silányabb borok kezelésével 
nem várunk annyi ideig, mint a jobb minőségű borok
kal, hanem ezeket, feltéve, hogy egészségesek és hibát
lanok, rövid idő alatt egy-két pincemüvelettel megtisz
títva fogyasztásra adjuk.

Jobb minőségű asztali borok, továbbá pecsenye 
és csemege borok készre kezeléséhez több idő kell 
s ha azok a megfelelő pincemüveletek után elkészül
tek s őket hordóban nem értékesítjük, akkor azoknak 
kezelését kiegészítjük azzal, hogy palackéretté, vagyis 
a palackokba való fejtésre alkalmassá tesszük őket.
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tennünk, mert ha a borok a kellő pincemüveletek után 
annyira fejlődtek is, hogy az utolsó fejtés után nem 
homályosodtak meg, a palackérettséghez azt is meg
kívánjuk, hogy a palackokra fejtve hosszabb idő múlva 
se változzanak meg s üledéket ne rakjanak le, akkor 
sem, ha őket a rendes pincehömérséknél melegebb 
vagy valamivel hidegebb helyre visszük át, vagy ha 
a palackot félben hagyva napokig 'közönséges szoba
hőmérsékletű helyen tartjuk.

Ahhoz tehát, hogy valamely bort lepalackozhas
sunk, két dolog szükséges:

1. hogy a bor a lepalackozásra és palackokban 
való értékesítésre egyáltalán alkalmas és érdemes legyen,

2. pedig, hogy a bor palackérett legyen.
A bor palackra fejtése sok munkával és költség

gel jár. A palackok, dugók és többi felszerelés ára, 
valamint az ahhoz szükséges berendezés költségei, 
a bornak magasabb áron való értékesítése mellet térül
hetnek csak meg, silányabb minőségű borok árát pe
dig nem célszerű ezekkel a költségekkel megterhelni, 
megnövelni, mert ezek a költségek esetleg nagyobbak 
lehetnek, mint a bor ára. Palackozásra tehát csak 
a jobb minőségű asztali borok, továbbá a pecsenye 
és csemege borok valók, melyeknek magasabb ér lékét 
a palackozás költségeivel nem terheljük meg oly arány
ban, mint az olcsó közönséges borokét.

A palackozásnak két célja van. Az egyik az, hogy 
ily módon a fogyasztóközönségnek a bort kisebb meny- 
nyiségben és olyan állapotban tehessük hozzáférhetővé, 
amilyen állapotban a bor pincénkben volt, a másik 
célja pedig az, hogy a bor fejlődésének határt szab
junk s ugyanazon minőségben tovább is eltarthassuk. 

. A hordóban való kezelésnél minden bor eléri fejlődé
sének tetőpontját, amikor az legjobb. Ha a bort még 
tovább is a hordóban tartjuk, az minőségéből mind
egyre vészit, a levegő hatása következtében olyan vál-
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tozások állanak be rajta, hogy a bor túl érik, elvénül. 
Palackra fejtve a bor a levegővel többé nem érintke
zik, tehát sokáig megmaradhat olyan állapotban, mint 
amilyenben a palackozás alkalmával volt s csak az 
a levegő van még reá hatással, ami a lepalackozás 
alkalmával került beléje, ami rendesen nem árt a bornak, 
sőt használ, mert tapasztalat szerint a palackozott borok 
a palackozás után is javulnak, finomodnak, A palac
kozott bornak tükörtisztának kell lennie, ha a bor 
a palackokban megzavarodik, az csak annak a jele, 
hogy a bor nem volt még palackérett. Ezenkívül a pa
lackboroknak üledéke se legyen, mert az ilyen borok 
közvetlen fogyasztásra nem valók s csak finom pe
csenye boroknál nézzük el azt, ha a bornak a palack
ban valami kis üledéke van, vagy testesebb, finomabb 
vörös boroknál, ha annak színanyaga, illetőleg ennek 
egy része a palack falára rakódott. Az ilyen borokat 
fogyasztás előtt át kell önteni, ami rendesen sikerül 
is, anélkül, hogy a bor felzavarodnék, mert az üledék 
vagy festanyag rendesen erősen reá van tapadva az 
üveg falára. Újra megszűrni az ilyen borokat azért nem 
tanácsos, mert ezáltal sokat veszthetnek finomságukból.

Ami a bornak palackérettségig való kezelését illeti 
ha a rendes kezeléssel, tehát fejtésekkel, derítéssel vagy 
szűréssel elértük azt, hogy a bor az utolsó fejtés után 
már nem homályosodik meg s illata, zamata is ki van 
fejlődve, akkor még egyszer megderítjük, hogy a bor
nak kellő fénye, tükre legyen. Erre az utolsó derítésre 
fehér boroknál legtöbb esetben a vizahólyagot, vörös 
boroknál a tojás fehérjét ajánlják, de a fehér borok
nál a csersav- és zselatinderités is szép eredményt 
adhat :s legjobb erről próbaderités utján meggyőződni. 
A derítés után megvárjuk, mig a bor teljesen leülep
szik s ha ez megtörtént, akkor a bort az üledékről 
átfejtjük, még pedig lehetőleg úgy, hogy a bor eköz
ben a levegővel minél kevesebbet érintkezzék s az át
fejtett bort néhány hét múlva lepalackozzuk.
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Közvetlenül a derítésről is le lehet a bort palac
kozni, ilyenkor azonban igen óvatosan és csendesen 
kell a munkát végezni, mert ha a deritési alj felka
varodik, akkor könnyen kerülhetnek foszlányok belőle 
a palackokba, miért is ha a lepalackozáshoz nincs elég 
gyakorlatunk, különösen vizahőlyaggal való derítés 
után, jobb ha a bort átfejtjük, egy ideig pihentetjük 
és azután palackozzuk le.

A palackozás előtt tanácsos tneggyözödni arról, 
hogy a lepalackozandó bor tényleg palackérett-e ? amit 
megtehetünk, hogy egy-két palackot megtöltve előbb 
hideg, azután meleg szobába viszünk s egy-két hétig 
megfigyelés alatt tartjuk. Ha a bor a palackban nem 
változott meg s a palackot felbontva sem veszti el 
egy-két nap alatt színét, akkor az a palackozásra kész. 
Édes pecsenye és csemege borokat, hogy a bennük 
levő cukor későbbi erjedése ellen magunkat biztosit-, 
suk, a lepalackozáskor megpasztörözzük. Az ilyen 
borokat lehet derítés nélkül, közvetlen szűrés után 
is palackozni, jó azonban előbb ezeknél is kicsinyben 
néhány palackkal kísérletet tenni, hogy meglássuk, nem 
vállozik-e meg a bor a szűrés, palackozás és pasztő
rözés után.

A palackozandó borokat a palackozás előtt cél
szerű kisebb, 3— 7 hles hordókban tartani és ezekből 
lepalackozni és pedig az egész hordó bort egyszerre. 
Ha a bort a hordóból nem egyszerre palackozzuk le, 
hanem az félben marad, igen könnyen megtörténhetik, 
hogy a később lepalackozott bor nem lesz elég fényes, 
Ha egy hordó bort le akarunk palackozni s a bor 
erre már elkészült, akkor első dolog, hogy a palacko
záshoz a palackokat kitisztítsuk.

A palackok kimosására legjobbak a palackmosó 
kefék. Kisebb pincegazdaságban a közönséges kézi pa
lackmosó keféket, nagyobb üzemeknél kézzel hajthaló 
mosógépeket (69. ábra) vagy motorra], turbinával haj
tott mosógépeket használunk. A palackokat a kefével
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való mosás előtt tanácsos legalább néhány óráig, vagy 
fél napig tiszta vizben áztatni, különösen akkor, ha 
a palackok nem újak, hanem használtak; mert igy 
sokkal jobban és könnyebben megtisztulnak. Seréttel, 
üveg- vagy porcellángolyócskákkal a munka tökéletle
nül és lassan megy.

Ha a palackok a kefével már ki vannak mosva, 
akkor azokat tiszta vizzel kiöblítjük. A kiöblítéshez 
igen jók a vizsugaras öblítők. Kiöblítés után a palac
kokat szájukkal lefelé egy állványra vagy saraglyára 
rakjuk (70. ábra), hogy a viz belőlük tisztára kicsep-

69. ábra. Palackmosás.

penjen s csak azután fejtjük beléjük a bort. Hogy a viz 
a palackokból tisztára kicsepegjen, tanácsos azokat a meg
töltés előtt való napon vagy legalább fél nappal előbb 
kimosni. Hogy a mosás és öblítéshez feltétlenül tiszta 
viz szükséges, az magától értetődik.

A különféle borok palackozásához különféle alakú, 
nagyságú és szinü palackokat használunk (71., 72., 73. 
ábra). Asztali olcsóbb borok palackozásához az úgy
nevezett füredi palackokat használjuk, ezek rendesen 
1, vagy 0 5  literesek s olivzöld szinüek. Jobbféle fehér 
asztali és pecsenye borokhoz a 0'7 és 035  literes vilá
gosabb olivzöld rajnai palackokat, vörös borokhoz a
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0 7  és 0 35 literes sötétebb zöld vagy barna bordói 
palackokat, finomabb pecsenye vagy fél csemege bo
rokhoz használhatjuk a 0 7  és 03 5  literes fehér vagy 
félfehér bordói palackokat s végül tokaji borokhoz 
a 0 5 és 0'25 literes fehér vagy félfehér tokaji palac
kokat (74. és 75. ábra). A palackoknál első sorban 
azt kell szem előtt tartani, hogy azok elég erősek le
gyenek s alakúk olyan legyen, hogy a csomagolást és 
a szállítást jól kibirják. Szinük és .kiállításuk tetszetős 
legyen, formai hiba, vagy egyéb kifogásolni való ne

70. ábra. A palackok megtöltése és ledugaszolása.

legyen rajtuk, ne legyenek túl merevek és ennélfogva 
törékenyek s különösen nyakuk elég erős legyen, hogy 
a dugaszolásnál el ne törjenek. Hogy a dugók jól zár
janak, szükséges, hogy a palack szájának belső alakja 
szabályos henger vagy ami még jobb, egy kissé fölfelé 
szükülö legyen. A nyak körül kivül levő gyürü is elég 
erős legyen, hogy a dugó leszorításakor el ne repedjen.

A palackozáskor a palackok kimosása után a 
dugókat is elkészítjük. A dugókra nézve azt tartsuk 
szem előtt, hogy olcsóbb és gyorsabb fogyasztásra 
szánt borokhoz rövidebb, kevésbbé finom dugókat
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72. ábra. Eredeti bordói palackok.
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használjunk, ezek 2'5— 3 cm. hosszúak lehetnek. 
Finomabb borokhoz jobb minőségű és hosszabb, 
4 — 5 cm.-es dugókat vegyünk. Olyan borokhoz, 
amelyek előreláthatólag hosszú ideig maradnak a pa
lackokban, legjobbak a lassú növésű parafából vágott 
dugók, amelyeknél az évgyűrűk keskenyek.

Vannak géppel vágott és kézzel vágott dugók, 
az- előbbiek szabályos hengeralakuak, az utóbbiak 
egy kissé szabálytalanabb alakúak, 'némileg négyszeg
letesek, de rendesen jobb minőségűek s jobb borok-

73. ábra. Különféle m agyar gyártm ányú palackok. 1. Egy literes bordói ; 
2. hét deciliteres cognacos; 3. egy literes fü red i; 4. hét deciliteres bordói; 

5. hét deciliteres ra jna i és 6. félliteres tokaji.

hoz ajánlhatók. A túlságos fehér dugók rendszerint 
mesterségesen vannak fehéritve, sósavban való mo
sással. A nagyon hézagosak, illelve lyukacsosak 
horzsaköporral vagy gypszszel vannak eltömve. Az 
ilyen dugók jobb minőségű borokhoz egyáltalán nem 
valók.

Általában véve minél finomabb, értékesebb és 
minél tovább palackban maradó borhoz használjuk a 
dugókat, annál kevesebb helye van a túlságos taka
rékoskodásnak s inkább fizessünk a jó dugóért vala
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mivel többet, minthogy a sokáig palackban tartott 
borok finomságát a kellemetlen dugóízzel rontsuk. 
Rossz dugó nedves pincében nemcsak a felületén 
kivül penészesedik meg, hanem a penész egészen 
keresztül is mehet rajtuk s a bor finomságát teljesen 
lerontja.

A dugókat közvetlenül a felhasználás előtt gőz
ben megpuhitjuk. Vizben megpuhitani a dugókat nem 
tanácsos, mert igy igen teleszivódnak vízzel, hanem leg-

74. ábra. Régi tokaji palackok.

helyesebb a dugókat egy alul rostélylyal elátott fenekű 
edényben megpárolni. Az edénybe annyi vizet forralunk, 
hogy a dugók a vizbe ne érjenek. Még jobb e célra 
egy közönséges 1— 2 literes széles bádogedény, amely
ben a vizet forraljuk, a dugókat pedig egy átlyukasz
tott fenekű s az előbbi edény fölé helyezhető és 
annak átméretével megegyező edénybe tesszük. Az 
alsó edényben forralt viznek párája átjárja a felső 
edényben levő dugókat s mikor azok megpuhultak,
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amiről könnyen meggyőződhetünk, ha egyet megfogva 
összenyomni próbálunk, akkor a felső edényt a du
gókkal együtt levesszük az alsó edényről s hideg vizet 
öntve reájuk, leöblítjük őket.

A dugókat is előkészítve, hozzáfoghatunk a pa
lackozáshoz. Mindenekelőtt a hordót, úgy amint a 
fejtésnél szoktuk, jól letörölve, aknadugóját kivéve, a 
palackozócsappal csapra ütjük.

Palackozáshoz legjobbak a közönséges palackozó 
facsapok, amelyek a közönséges csapoknál valamivel

75. ábra. Különleges palackok. 1. Chianti; 2. am erikai must-palack; 
3. fehér bordói; 4., 5. burgundi palack-alakok.

szükebb nyilásuak s átforditójuk egy parafabetétben 
forog, amely a tökéletesebb zárást segíti elő.

A réz palackozó csapok, kettős csapok,, továbbá 
a palackozó gépek borok palackozásához a gyakor
latban nem igen vállak be, legalább az egyszerű 
palackozó csappal szembeállítva, nagy előnyük nem 
tapasztalható.

A gummitömlön való palackozás pedig, amikor 
a csövet az akonanyiláson tesszük a hordóba, igen 
rossz szokás s legfeljebb csak a házi szükségletre 
szolgáló egész kis hordó borok palackra fejtésénél
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lehet helye. Akármilyen tiszta is a bor, annak egy 
kevés alja mindig lehet a hordóban, a gummicsövel 
ezt igen könnyen felkavarhatjuk s akkor a palacko
zott borok egyike-másika nem lesz kifogástalan tiszta.

Csapra ütve a hordót, a csapot, amelyet nyitva 
ütöttünk a hordóba, igen lassan zárjuk el, azután a 
palackozó kármentöt a hordó elé tesszük s ha mindent 
kézhez készítettünk, aki a bort palackozni fogja, egy 
kis székre a hordó elé ül.

A csapot igen lassan megnyitja és egy néhány 
liter bort kienged a hordóból, miközben egy pohárral 
gyertyafénynél megvizsgálja, hogy a bor elég tiszta, 
fényes-e? és nem uszkál-e benne valami annak üle
dékéből ?

Ha a bor tiszta, akkor a balkéz felöl állitott 
saraglyából vagy állványból egyenkint kivett palacko
kat jobb kézben tartva kissé ferdén egészen közel a 
csap alá helyezi s abba a bort úgy ereszti bele, hogy 
ez a palack falán csurogjon belül le, ne pedig egy 
sugárban jusson a palackba, mert igy a bor habzik 
s nem lehet jól megtölteni. Mig a jobb kézben tartott 
palack megtelik, addig a balkézzel egy másik palackot 
vesz ki s úgy tartja a másik palack mellett, hogy 
amint amaz megtelik, ennek nyílását azonnal a csap 
alá helyezhesse s most a bor ebbe a balkézben tar
tott palackba folyik. A megtelt palackot gyertya fé
nyénél megnézi, hogy nincsen-e benne valami s hogy 
a palack megvan-e kellőkép töltve, nincs-e benne 
több vagy kevesebb a kelleténél, ha több van benne, 
akkor egy gyors lefelé rántással egy keveset leönt 
belőle a kármentöbe, ha pedig kevés van benne, 
akkor gyorsan átváltva a csap alá, egy kevés bort 
ereszt bele s ezután ismét a másik palackot tartja a 
csap alá. A megtelt palackot azután a jobb kéz felöl 
felállított dugaszológép mellé teszi, egy alacsony szélű 
kármentöbe, hogy azt onnét a dugaszoló elvehesse. 
(70. ábra.)
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Ezután az eddig balkézben tartott palackot a 
jobb kézbe veszi át s balkézzel egy ujabb üres pa
lackot készít elő.

Ehhez a munkához egy kis gyakorlat és figyelem 
kell, egyrészt, hogy a munkaközben minél kevesebb 
bor menjen félre, másrészt, hogy a palackok kellő 
megtöltését eltaláljuk, gyakorlott munkás annyira el
találja a megtöltést, hogy ritkán kell a palackot újra 
a csap alá helyezni. Fontos dolog még ezenkívül az 
is, hogy a bor a töltés alatt minél kevesebbet érint
kezzék a levegővel, mert ennek esetleg az a követ
kezménye lehet, hogy a bor elveszti tükrét. Sokszor 
láthatjuk azt, hogy egy és ugyanazon hordóból töl
tött palackok egy része tükörtiszta, egy része meg 
fénytelen, aminek csakis az lehet a magyarázata, 
hogy ezeknél a borba több levegő került a töltésnél. 
Ügyetlen, figyelmetlen palackozó kezében gyakran 
megesik.

A palackokat annyira töltjük meg, hogy a le- 
dugaszolás után körülbelül egy ujjnyi levegő legyen 
a bor és a dugó között, egyébként, ha olyan duga- 
szoló gépünk van, amely az úgynevezett tűvel van 
ellátva, akkor annyira Is megtölthetjük, hogy a le- 
dugaszolás után a bor és dugó között csak egy kis 
léggömb vagy akár semmi sem marad.

Ilyen tele akkor töltjük a palackot, ha okunk 
van a bortól még azt a kevés levegőt is távoltartani, 
ami a bor és dugó között van. Meleg időben való 
szállításnál a túlságos megtöltése a palackoknak nem 
tanácsos, mert a bor kiterjedvén, a dugót kifelé nyomja 
a palackból.

A megtöltött palackokat, ha a bort a palackok
ban pasztőrözni akarjuk, akkor nem dugaszoljuk be, 
hanem kaucsuk pasztőrözö-kupakokat teszünk azokra 
s csak a pasztőrözés után, amikor azok kihűltek; 
dugaszoljuk be.

Ilyenkor a palackokat nem töltjük meg annyira
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mint rendesen szoktuk, hanem 1— 2 centiliterrel ke
vesebbet töltünk beléjük, hogy a íölmelegedéskor ki
terjedésükhöz helyük legyen. Ha a pasztőrözés után 
a borok lehűltek, akkor töltsük meg a palackokat 
szabályszerűen egy palack pasztőrözött borral s azután 
dugaszoljuk be.

A palackokat, ha kisebb mennyiségű bort pa
lackozunk, a közönséges kézi dugaszolóval dugaszol
juk be. A dugót, mielőtt a dugaszolóba tesszük, egy 
kéznél tartott pohár borba mártjuk, hogy egy kissé 
megnedvesitsük s igy a dugaszolón könnyebben át- 
szorithassuk, azután annyira átütjük a dugót a duga
szolón, hogy annak végé a dugaszoló szélével egy 
sikban legyen s az összeszoritás következtében a 
dugóból kinyomott szennyes lét egy ruhával vagy egy 
kis szivacscsal letörüljük s úgy ütjük azután be a 
palackba.

Nagyobb bormennyiség palackozásánál érdemes 
dugaszológépet használni, amelylyel a munka sokkal 
gyorsabb és tökéletesebb. Igen jó gépek azu . n. Glória 
dugasz olók.

Ezeknél is a dugót borba mártva, egy-két ütéssel 
átnyomjuk a gép csatornáján, annyira, hogy a dugó 
vége alul a dugaszológép hüvelyével egy sikban legyen, 
azután a zsineggel a gépre felakasztott szivacskával 
a dugó levét letöröljük, a palackot a dugó alá állitva, 
a dugót egyetlen erélyes ütéssel a palackba nyomjuk. 
A dugaszoló munkás a gép fogantyúját jobb kézben 
tartja, a palackot balkézzel helyezi a dugaszoló alá 
s akkor, amikor a dugót a palackba üti, a palackot 
nem szabad megfognia, nehogy a palack elpattanása 
esetén az üveg kezét elvágja.

A nagyobb dugaszológépek rendesen tűvel vannak 
ellátva, amely a dugó beütésekor ezzel együtt a dugó 
mellett belenyomul a palackba s lehetővé teszi, hogy 
a levegő és a netán a palackban levő felesleges bor 
a palackból egy vékony sugárban kiszabaduljon.
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A dugaszolásnál arra kell legjobban ügyelni, hogy 
a dugókat, amikor a gép összeszoritotta s azok levét 
kinyomta, gondosan letöröljük, mert azoknak szennyes 
leve a borba kerülve, a bort könnyen zavarossá teheti.

Bedugaszolás után a palackokat arra való állvá
nyokon fektetve elraktározzuk; s ha pedig kiadjuk 
őket, akkor ónkupakokkal és címkékkel látjuk el, vagy 
amint mondani szoktuk, felszereljük.

Ha a palackokat hosszabb ideig tartjuk a pincé
ben, akkor tanácsos a bedugaszolás után, ha a dugók 
megszáradtak, egyenkint, olvasztott paraffinba bemár
tani, vagy azzal bekenni a dugók felületét, ily módon 
a penész nem férhet hozzá a dugóhoz és a levegő 
nem mehet rajta annyira keresztül.

Spanyolviaszszal vagy lakkal bekenni a dugókat 
és a palackok nyakát nem oly jó, mert a felbontás
kor és kiöntéskor abból könnyen kerülhet a borba 
egy darabka s egyébként is a pecsétviasz is megre
pedhet és nem zár elég jól.

Sokkal egyszerűbb és ugyanazt a célt szolgálja az ón
kupak, ha az a palackok nyakára pontosan reá szorul.

A kupakokat kis kézi kupakoló gépekkel szorít
juk reá a palackokra.

A palackok felszereléséhez tartozik azoknak meg
felelő címkékkel való ellátása. A cimkék egyszerűek, 
Ízlésesek legyenek. Ne legyenek tulnagyok s a szük
séges megjelöléseken kivül felesleges cifraság se legyen 
rajtuk.

A cimkéket keményítőből (melyhez, hogy ne pe- 
nészesedjék, egy kis boraxot adunk) készített csirizzel 
ragasztjuk a palackokra. A ragasztót a következőkép 
készíthetjük: 8 deciliter vizbe 2 dekagramm boraxot 
teszünk s azt felforraljuk. Azután egy másik edény
ben 1 deciliter vizben 2 dekagramm keményítőt fel- 
áztatunk s mikor a boraxos viz jól forr, folytonos 
keverés közben a íeláztatott keményítőt beleöntjük s 
egy-két percig tovább forraljuk.
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Az igy elkészített ragasztóból ecsettel egy fa- 
táblát bekenünk, s a címkéket arra egymás mellé ki
terítjük, s egy nagyob darab papirossal lesimitjnk. 
Ezután a cimkéket reá ragasztjuk a palackokra, kissé 
kifeszitve, s a kész palackokat félre állítjuk.

A címkék íelragasztásánál a cimre és egyforma
ságra nagy gondot fordítunk, hogy a címkék se ferdén 
ne legyenek a palackokon, se egyik magasabban vagy 
alacsonyabban ne legyen mint a másik.

Ha a cimkék megszáradtak, akkor a palackokat 
csomagoló papirosba takarjuk.

A csomagoló papirost úgy tekerjük körül a pa
lackokon, hogy a czimkék fölé két rét papir kerüljön, 
azután a csomagoló papirt alul és felül összecsavarjuk.

Ha a palackokat raktáron tartjuk, akkor azokat 
fektetve kell elhelyeznünk, mert ha állítva tartjuk őket, 
a dugó kiszárad, s levegő kerülhet a palackba; a bor 
megvirágosodik vagy el is romlik. A vörös borokat ne 
tartsuk igen világos raktárban, mert azok szine gyen
gül, s a színanyag egy része lerakódik.

A palackokat párosával nyakukkal szemben rak
juk el, s egymás fölé több sort rakhatunk. Rajnai pa
lackokat igen jól el lehet rakni egymás fölött minden 
léc segítség nélkül, bordói és füredi palackoknál azon
ban, az egymás fölött levő sorok közé vékony lécecs- 
kéket legyünk, hogy igy nyugodtabban íekhessenek. 
Ily módon 10— 20 sort is rakhatunk egymás fölé az 
állványokon vagy rekeszekben.

Palackborok szállítása.

Ha a lepalackozott borokat hosszabb útra szál
lítjuk, akkor azokat ládába csomagoljuk.

A ládák mérete a palackok nagyságának és szá
mának megfelelő legyen.

A palackokat szaimaiokokba dugva egyenkint
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szorosan a ládába rakjuk, hogy azok nagyobb rázkó
dás mellett se mozoghassanak, azután a ládát meg
töltve tetejét reá teszük, s ha a tető és a palackok 
között hézag volna, azt szalmával vagy más efélével 
kitömjük, hogy a láda teteje jól leszorítsa a palackokat, 
mert csak igy kerülhetjük el útközben a palackok tö
rését. Azután a tetőt leszegezzük.

A leszegezéshez igen célszerű a szögek feje alá 
ólom-, bőr- vagy kemény papirgyürücskéket tenni, hogy 
a ládát könnyen és anélkül ki lehessen bontani, hogy 
annak teteje használhatatlanná váljék. így a ládákat 
többször is használhatjuk, s annak árával nem terheljük 
meg a bort annyira.

Téli időben való szállításnál tanácsos a ládákat 
belül közönséges kemény papirossal kibéllelni, vagy 
pedig szalmába és vászonba csomagolni. Igen nagy 
hidegben még igy is megfagyhatnak á borok, ilyenkor 
legjobb a szállítást elhalasztani.

Leszegezés után a ládákat vékony huzallal körül 
kötjük és ólomzárral látjuk el. Hosszú útra, pl. ten
geren túl való szállításra a ládák széleit vékonyabb 
abroncsvassal kerítjük körül, s az abroncsot jól leszö
gezzük.

Hordó borok szállítása.

Akár palackokban, akár hordóban szállítjuk a 
bort, az időjárásra illetve az időszakra figyelemmel 
kell lennünk. Nagy hidegben a fagy, a nyári nagy 
melegben pedig a túlságos felmelegedés könnyen okoz
hat bajt a szállított borokban; igy amennyire lehetsé
ges, kivált nagyobb szállításoknál, válasszuk a legal
kalmasabb időszakokat a szállításra.

Téli szállításnál a fagy ellen téli csomagolással 
védekezhetünk. A csomagolás történhetik kisebb hor
dóknál egyszerűen úgy, hogy a hordót megfelelő nagy
ságú faládába szalma, vagy fagyapot közé tesszük,
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vagy pedig közönséges olcsó fenyöfaburok hordót 
használunk, s a boros hordót ebbe helyezve kerületét 
szalmával vagy fagyapottal tömjük ki.

Ilyen csomagolás mellett útközben a hordót nem 
tudják megfúrni és megdézsmálni. Használhatjuk a 
gyékénykákából fonott hordóburkolókat is, valamint 
a hordót szalma vagy fagyapotba tekerve csomagoló 
vászonba is bevarrhatjuk. (76. ábra.) Bármelyik csoma
golás alkalmazásánál, ajánlják, hogy a hordót vasta
gabb csomagoló papirossal burkoljuk körül s igy te-

76. ábra. Burokhordóba, gyékény kosárba és zsákvászonba csom agoltjiordó.

Ha a hordóban szállított bor útközben megfagyott, 
először is a hordót vizsgáljuk meg, hogy á fagyás kö
vetkeztében nem törött-e el valamely donga, vagy 
fenék, nehogy a bor kiengedve a törött hordóból ki
csurogjon. A fagyott bort tegyük a pincébe s hagyjuk 
nyugodtan, mert közvetlen a kiengedés után a bor ize 
egy kissé összhangnélküli lesz, de néhány heti pihenés 
után megjavul, megtisztul, s a nagy hideg következté
ben netán kivált korkökristályok a hordó fenekére 
ülepednek.

Szállításra lehetőleg jó és erős hordót válasszunk,
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s ha csomagolás nélkül szállítjuk, a nagyobb hordókat
3— 8 hl.-eseket lássuk el védő faabroncsokkal, hogy a 
guritásnál a dongák minél kevésbbé sérüljenek meg.

Nagyobb szállításoknál kivált hosszabb útra, jó 
szolgálatot tesznek a  vasúti tartánykocsik, melyekben 
rendesen két 40— 50 hl.-es hordó van elhelyezve, s a 
szállítandó bort ebbe fejtik bele. (77. ábra.)

A tartánykocsiban levő hordók rossz hővezető 
anyaggal lévén körülvéve; a külső 'hömérsék kevésbbé 
árthat a bornak. Emellett megtakaríthatjuk a szállító 
hordóknak visszaszállítását s a szállítás alatt bekövet-

77. ábra. Vasúti tartánykocsi nagyobb mennyiségű borok szállításához.

kezö rongálódását, kopását. Természetesen a szállitó 
érdeke, hogy a tartánykocsikban levő hordók használ
ható voltáról meggyőződjék, mert ha a hordók pené
szesek, dohosak stb., akkor a bennük szállított bor is 
könnyen elromolhat.

Újabban ajánlják a szállitó hordók belsejének 
paraffinnal való bevonását. A hordót kifenekelik, jól 
kiszárítják s azután olvasztott paraffinnal az egész belső 
felületét bevonják, ecsettel bekenik vagy külön e 
célra szolgáló készülékkel íorró paraffint fecskendez
nek a hordóba.

n*
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A szállításra használt hordót gyengén bekénezzük, 
de ha a bort rövidebb útra s azonnal való fogyasztásra 
küldjük, akkor a kénezés elmaradhat.

A hordó csaplyukát parafával, az aknanyilást 
pedig keresztbemetszett akonával dugjuk be. A ke
resztbemetszett akonát úgy ütjük a hordóba, hogy an
nak szálai a dongák hosszával egy irányban legyenek. 
Jó akona és jól záró aknanyilás fontos dolog, hogy 
ne kelljen zsákvászonnal vagy rongygyal a hordó szi
várgásán segíteni.

Úgy az aknanyilásra mint a csaplyukra azután 
záró bádoglemezeket teszünk, amelyeket csak oly 
rövid szegekkel szegezünk le, hogy a dongát vagy 
feneket át ne érjék, s ne rongálják. Ebből a szem
pontból célszerűbbek — bár ezek is rontják a hordót 
—  a francia hordó szádlemezek, melyeket nem kell 
szegekkel felerősíteni, hanem azoknak lehajtott s kar
mokkal ellátott széle üthető be egy arra szolgáló esz
közzel a hordó fájába.

Miután a szállításra használt hordó hanyag ke
zelés mellett igen könnyen penészes és dohos lehet, 
igen célszerűek az olyan csapnyilásfedö bádoglemezek, 
amelyek alá egy szeletke kén helyezhető, s a bádog
lemezre pedig felírás van alkalmazva, mely figyelmez
teti a borszállitmány átvevőjét, hogy a kiürült hordót 
hogyan kezelje.
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IX .

A borgazdasági melléktermények 
feldolgozása.

Borgazdasági mellékterményeknek farijuk a tör
kölyt és a seprőt. Ha a gazda ezeket mint ilyeneket 
el nem adja s azoknak feldolgozásához a szükséges 
kellékek rendelkezésére állanak, ügy azokat többféle 
módon értékesítheti s szölö- vagy pincegazdaságának 
jövedelmét ezek értékesítése által is emelheti.

A kisajtolt törkölyt, ha az kierjed, pálinkafőzésre 
használhatjuk föl.

Hogy a pálinkafőzés haszonnal járjon, az első 
feladat az, hogy a törkölyt addig, mig azt kifőzhetjük, 
úgy tartsuk el, hogy értékes anyagai veszendőbe ne 
menjenek.

A kisajtolt törköly, ha sokáig a levegőn áll, átme
legszik és ecetesedésnek indul. Hogy ezt elkerüljük, 
amint a törköly a sajtó kosarából kikerül, azonnal 
morzsoljuk szét s rétegenkint íélfenekü hordóba, vagy 
arra való cementtarlánvokba tiporjuk be, s ha az 
edények megteltek, szőlőlé vetekkel betakarva egy arasz
nyi nyirkos agyagföldet tegyünk arra, azt nyomkodjuk 
jól reá, hogy a levegőtől elzárjuk.

Ha a levegő nem férhet törkölyhöz, akkor ez nem 
ecetesedik és nem penészedik meg.

Hogy az agyagréteg fel ne repedezzék és igy levegő
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ne jusson a törkölyhöz, célszerű a letapasztott edé
nyekre néhány ujjnyi vastag homokréteget tenni.

Az igy elzárt törköly kierjed anélkül, hogy meg- 
romlanék.

Pálinkafőzésre legtöbb helyen az úgynevezett kis 
üstöket használják. Ezeknek az üstöknek igen nagy 
hátránya az, hogy velük a munka lassú, a kiürítés és

78. ábra. A ár. Győry-féle buktatható vizfürdös pálinkafőző.

megtöltés sok időt vesz igénybe; és közvetlen tüzelés 
mellett a törköly igen könnyen reá sül az üst falára 
s a párlat kozmás lesz. Sokkal gyorsabb a munka és 
sokkal tisztább párlat nyerhető a buktatható vízfür
dős pálinkafőző üstökkel, mint a milyen a Györy-féle 
pálinkafőző (78. és 79. ábra), amelynek üstje kettős 
falu s a két üstfal közötti tér vizzel lévén megtöltve, 
a törkölynek odakozmásodása elkerülhető, az üst meg
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töltése könnyű és gyorsan végezhető s a kiürítés csak 
néhány percnyi időt igényel. Az üstnek'., a sisakot 
helyettesítő fedője deflegmáló tányérral van ellátva, 
ami lehetővé teszi azt, hogy a párlat erősségét a szük
ség szerint szabályozzuk s egyszerre kész pálinkát 
nyerünk, s csak a főzés kezdetén és végén nyertfpár- 
latot kell tisztáznunk, vagyis még egyszer átfőznünk, 
mig a közönséges kis üstöknél az első párlatot okvet
len át kell még egy
szer főznünk.

A kifőzött törköly
ből még borkövet is 
nyerhetünk, ha azt 
azon melegen kisajtol
juk s a meleg lét egy 
kádba öntjük.

Ha a lé kihűl, a 
benne lévő borkő hideg 
vizben kevésbé oldód
ván, az edény falaira 
és fenekére rakódik. A 
további főzéseknél ezt 
a kihűlt levet használ
hatjuk a törköly leön- 
tésére s igy még job
ban kihasználhatjuk és 7 9 , ábra. A dr. G-yőry-féle pálinkafőző, 
kinyerhetjük a még tl8tie lebuktatva.

benne lévő borkövet.
A kád falaira lerakodott borkövet azután, ha az 

kissé megszáradt, lekaparjuk, vagy lekalapáljuk s szá
raz helyen raktározzuk.

A kifőzött törköly mint takarmány a silányabb 
minőségű réti szénával egyenlő értékű, s esetleg mint 
trágya figyelmet érdemel, bár nehezen korhad.

A nyers, friss szölötörköly mint takarmány keve
sebbet ér, mert a benne levő alkohol és borkő a tör
kölyt fogyasztó állatokra kedvezőtlen hatással van.
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Törkölybor készítését a bortörvény (1908:XLVII. 
t. ez. 30— 35. §.) csak a kis szőlősgazdáknak és ezeknek 
is csak szigorú korlátok közt és kizárólag csak saját 
házi szükségletükre engedi meg, ellenben a törkölybor 
forgalombahozatalát a törvény feltétlenül eltiltja.

Ide vonatkozó részletesebb rendelkezéseket a bor
törvény végrehajtási rendeletének 59. §-a tartalmaz.

Ezek szerint törkölybor (csiger vagy lőre) a la tt olyan, közönséges 
asztali borhoz hasonló ital értendő, mely a friss szőlő törkölyéből, az 
ebben visszam aradt boralkatrészek kivonása céljából a törkölyre felön
tö tt vizzel, erjesztés u tján  állittatik  elő.

Törkölybor (csiger, lőre) készítését a  törvény csak az alábbi kor
látok közt s a következő feltételek m ellett engedi meg, u. m .:

a) Törkölyborkészitésre bárom  naposnál régibb szőlőtörkölyt hasz
náln i tilos.

b) U gyanazt a  törkölyt csak egyszer szabad törkölyborkészitésre 
használni s e célból a  törkölyre, az arró l nyert szinmustnak legfeljebb 
egynegyed részéig terjedő mennyiségű vizet szabad felönteni.

c) A törkölybor készítéséhez és kezeléséhez szőlőtörkölyön és 
vizen kivül semmi egyebet nem szabad használni, teh á t sem cukrot, 
sem a m ust- és horkezelésnél a, törvény 2. §-a értelmében megenge
dett anyagokat. A viz használata is csak a törkölybor készítésénél 
engedtetik meg, ellenben a  m ár kész, kierjedt törkölybornak vizzel való 
keverése tilos.

d) A derítés (de csak a törvény 2. §. d) pontjában felsorolt deritő- 
szerekkel), továbbá a kénezés, valam int a szokásos borkezelósi és konzer
válás! eljárások, u. m. fejtés, szűrés, a  törkölybornál is megengedtetnek.

e) Törkölybor készítése a  fenti korlátok között is, csak a saját 
term ésű szőlő törkölyéből, kizárólag a  házi fogyasztás czéljaira és 
csakis azoknak engedtetik meg, akiknek 4 kataszteri holdnál nagyobb 
szőlőjük nincs. Ha azonban az ilyen kis szőlőbirtokosok bor, must, szőlő
cefre, borkészítésre szánt szőlő vagy borseprő adás-vételével vagy bor
méréssel, illetve kismértékben való elárusitással foglalkoznak, törkölybort 
késziteniök tilos.

f) Házi fogyasztás a lá az a  törköiybormennyiség esik, amelyet 
m aga a termelő és családja, továbbá cselédei és munkásai fogyasz
tanak  el.

g) A házi fogyasztás célja ira  évenként készithető törköly bor 
összes mennyisége nem haladhatja meg az ebbeli egy évi szükségletet 
és egy termelő egy évben sem miesetre sem készíthet több törkölybort 
20 hektoliternél.

h) k i  a  bortermelő, aki törkölybort akar késziteni, köteles ezen 
szándékát legalább 48 órával előbb, az illető község elöljáróságának 
Írásban vagy szóbelileg bejelenteni, a  készítendő törkölybor mennyiségé
nek, valam int annak a közlése m ellett, hogy a  törkölybort m ikor és hol 
fogja késziteni. Törvényhatósági joggal felruházott városokban, valam int 
rendezett tanácsú városokban a bejelentést a  polgármesternél kell meg
tenni. A bejelentésre a bortörvény végrehajtási rendeletéhez mellékelt 
m inta szerinti űrlap szolgál, mely, ha a bejelentés szóval történt, az elöl
járóság-, illetőleg polgármesteri h ivatal által töltendő ki s a fél által 
aláírandó.
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Félreértések kikerülése végett jól megjegyzendő, hogy a fenti
e) pontban em litett házi fogyasztás ala tt csak a  törkölybornak, mint 
ilyennek fogyasztása értendő, s törkölybort ezenkívül semmiféle más 
célra nem szabad készíteni, tehát még pálinka- (konyak) főzés céljaira 
sem, még akkor sem, ha  azt m aga a  termelő akarná  kifőzni.

A seprőt kétféleképen hasznosíthatjuk: t. i. pá
linkát főzhetünk belőle, vagy pedig kisajtolhat
juk azt.

■ A seprőnél is első feladat az, hogy azt a romlástól 
megóvjuk. Amint az első fejtés megtörtént, öntsük 
a seprőt össze hordókba s lehetőleg tartsuk a hordó
kat tele, vagy pedig ha félben vannak, kénezzük a hor
dókat be, hogy virágosódás, vagy ecetesedés be ne 
álljon. Ezenkívül a seprő egy része könnyen bomlás
nak induló anyagokból áll s ha azt sokáig hagyjuk 
feldolgozatlanul, a bomlásnak indult anyagoknak igen 
kellemetlen ize és szaga lesz. A seprő feldolgozásával 
tehát sokáig késni nem tanácsos. A hordókba össze
gyűjtött seprőt nyugodtan hagyva, annak felső része 
megtisztul s az igy nyert tiszta bort óvatosan leszi- 
neljük. A hordóban maradt sűrűbb seprőt aztán, ha 
pálinkát akarunk főzni belőle, ugyancsak lehetőleg viz
fürdös üstön főzzük ki, mert a seprő is könnyen oda- 
kozmásodik az üst falához, ha az üst közvetlen tüze
lésre van berendezve.

A kifőzött seprőben ugyan sok borkő van, de 
annak kinyerése már körülményes eljárást kiván s 
a termelő azt haszonnal alig végezhetné.

A seprőben mintegy 50— 60 százalék bor van 
még, amelyet sajíolással kinyerhetünk.

Erre nézve a bortörvény (1908: LXVII t. ez.) 
29. §-a a következő rendelkezést tartalmazza:

«Saját termésű, vagy másoktól beszerzett borának seprőjéből az 
abban lévő bort bárki kipréselheti és eladhatja, vagy a lehúzott borral 
összevegyitheti; azonban borseprőt a benne lévő bor kipréselése és 
forgalombahozatala czéljából megvenni, vagy másoktól összevásárolt bor
seprőből való borpréselést üzletszerüleg folytatni, úgyszintén az össze
vásárolt borseprőből kipréselt bort forgalomba hozni, vagy e ezélból 
raktáron tartani tilos.

Borseprőből, vizzel, borhoz hasonló ita lt előállítani tilos.»
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A seprőt sürü szövetű erős sajtolózsákokba töltve 
a zsákokat erősen bekötözzük s közönséges bálvány
sajtókban, vagy külön e célra szolgáló seprösajtókban 
lassan, de egyenletes nyomással kisajtoljuk. Ha a zsá
kok gyengék, akkor tanácsos kettős zsákokat hasz
nálni, hogy a nagy nyomás alatt szét ne repedjenek s 
a sürü seprő a tiszta bor közé ne kerüljön.

A legegyszerűbb seprösajtót úgy állíthatjuk össze, 
hogy a pince fala mellé állítunk egy alacsony függé
lyes oldalú erős kádat, annak feneke alá két gerenda
darabot teszünk vánkosfának úgy, hogy a kád feneke 
közvetlen azokon nyugodjék s ne a kád csínja álljon 
rajtuk. A kádat alul nyílással és csappal látjuk el, 
hogy belőle a bor leereszthető legyen s oly magasra 
állitjuk, hogy egy kisebb kádat, kármentöt vagy saj
tárt a kád alá helyezhessünk, a kifolyó bor összegyűj
tésére.

A seprővel megtöltött zsákokat, soronkint egymás 
mellé és egymás fölé vízszintesen a kádba rakjuk s 
azután a kád kerületének megfelelő erősebb deszka- 
tetőt teszünk a zsákok fölé.

A falba, amely mellé a kádat állítottuk, egy 
10— 20 cm. mély lyukat vájunk valamivel magasab
ban, mint amilyen magasan áll a kád s egy 4— 5 m. 
hosszú erős gerenda egyik végét ezen nyilásba téve, 
egy-két gerendadarabbal azt a kád fedője fölött alá
támasztjuk s a hosszú gerenda másik végére valami 
nehezebb tárgyat, kődarabot, vagy homokkal megtöl
tött zsákot helyezünk. így lassan és egyenletes nyo
mással a seprőt kisajtolhatjuk s belőle még 50— 60 
százalék tiszta bort nyerhetünk.

•Még célszerűbbek seprő kisajtolására az úgyne
vezett tizedes bálványsajtók (80. ábra)

A seprő akkor van jól kisajtolva, ha az a zsá
kokból kivéve nem ragad s ha meghajlítjuk, eltörik 
inkább, semhogy hajolna. Hogy a seprőt ily keményre 
kisajtoljuk, ahhoz idő kell, rendszerint 2 napig is el
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tart s ennyi idő alatt a bor és seprő sokat érintkezik 
a levegővel s kivált meleg időben könnyen beállhat 
az ecetesedés, miért is egyrészről tanácsos a sajtolást 
hideg időben vagy helyen végezni, másrészt pedig fel
tétlenül szükséges, hogy úgy a sajló, valamint a zsá
kok és edények minden újra megtöltés előtt lelkiisme
retesen kitisztogattassanak, sőt a zsákok idöröl-idöre 
ki is forráztassanak.

A zsákokat egyébként ugyanúgy kell kezelni és tisz
togatni, mint a hollandi szürö zsákjait.

80. ábra. Tizedes bálváuy-sajtó a seprő kisajtolásálioz.

A kisajtolt seprűbort gyengén kénezett hordóba 
gyűjtsük össze s egyelőre külön tartva hagyjuk nyu
godtan, hogy a levegővel való nagymérvű érintkezés 
után üdeségét visszanyerje s megtisztuljon s később, 
ha szükséges, egy derítés után —  ha a bor egyébként 
egészséges és hibátlan —  közönséges borokkal való 
házasitásra felhasználhatjuk.

Hogy a sepröbor jó és hibátlan legyen, arra kell 
vigyáznunk, hogy a seprő se legyen hibás, beteg s a 
kisajtolás alatt se romolják s ne ecetesedjék meg.

A seprőhöz vizet önteni és úgy kisajtolni tilos,
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az igy készült bor a törvény értelmében hamisított 
s annak előállítója vagy árusítója a törvényben meg
állapított büntetésekkel sújtandó.

A kisajtolt kemény seprőben igen sok borkő van, 
amit ugyan a gazda haszonnal nem termelhet ki belőle, 
de vagy a kemény seprőt mint ilyent értékesítheti, elad
hatja, vagy pedig megszárithatja azt.

A kemény seprő a levegőn könnyen megromlik, 
megpenészedik és értékét veszti, miért is tanácsos azt 
a kisajtolás után rövid idő múlva ócska hordókba

sulykolni és lezárni, 
hogy levegő ne fér
jen hozzá.

Ha a kemény 
seprőt meg akarjuk 
szárítani, akkor azt 
a sepröreszelön (81. 
ábra) aprózzuk fel 
s száraz, napos idő
ben vékonyan terh
sük ki ponyvára, 
vagy cserényekre s 
ha jól kiszáradt, rak
juk azt vékony zsá
kokba s az eladásig 

81. ábra. Kemény seprő-apritó és száritó tábla. Száraz helyen raktá
rozzuk.

Nedves, nyirkos helyen könnyen megpenészedik 
s értékét veszti.

A jól kiszárított és egészséges seprőt borkögyá- 
roknak vagy borkökereskedöknek eladhatjuk.

A bortörvény 19. §-a szerint a tokaji borvidéken hegyi szőlő
ben term ett bor seprőjére vagy törkölyére más borvidéken, vagy a  tokaji 
borvidékbe tartozó községek határában ugyan, de nem hegyi, hanem  sik- 
fekvésü (kerti) vagy hom oktalaju szőlőben term ett mustot vagy bort fel- 
Önteni tiios.

Ugyané törvény 29 §-a tilt ja  a borseprőnek oly célra, illetőleg 
oly módon való felhasználását, amelynek a borértékesítésre és borfogyasz
tá s ra  káros hatása lehet.
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G yakran m egtörtént eddig, hogy egyesek valóságos üzletet csinál
tak  abból, hogy a borseprőt összevásárolták, abból a  még benne lévő 
bort kipréselték és eladták. Az igy összevásárolt és rendszerint többé- 
kevésbbé m ár romlásnak indult borseprőből k ipréselt bornak, ha az m agá
ban, vagy csak kevés szinborral házasítva kerül forgalomba, olyan kel
lemetlen mellékize van, hogy az az illető borvidék borainak a  h írét ront ja  
s a vevőket onnan esetleg elidegeníti.

Az ebből származható bajok elhárítása végett a  törvény oly ren
delkezést tartalm az, mely szerint borseprőt a benne levő bor kipréselése 
és forgalombahozatala céljából megvenni, vagy másoktól összevásárolt 
borseprőből való borpréselést üzletszerüleg folytatni, úgyszintén az össze
vásárolt borseprőből kipréselt bort forgalomba hozni, vagy e célból ra k 
táron tartan i tilos. t

Ebből sem a termelőre, sem a borkereskedőre nem hárulhat semmi 
hátrány, m ert a  törvény világosan kimondja, hogy a sa já t borának sep
rőjét — akár maga term elte az illető, ak á r mástól vette a mustot vagy 
bort — bárki kipréselheti s az abból kipréselt bort eladhatja, vagy pedig 
a lehúzott szinborral összekeverheti.

Másrészt, mivel a  törvény fent idézett rendelkezései csakis az ösz- 
szevásárolt borseprőből üzletszerüleg kipréselt bor forgalombahozatalából 
származható káros hatás elhárítását célozzák, önként értetik, hogy ha 
valaki a  vásárolt borseprőböl kipréselt bort sa já t m aga fogyasztja el, 
vagy azt konyakgyártásra vagy szeszfőzésre ő m aga használja fel, akkor 
sem ezen eljárása, sem a borseprönek ily  célra való kipréselése nem esik 
a törvény 29. §-ának első bekezdésében foglalt tilalom  alá.

Ellenben a törvény ugyanezen szakaszának az a rendelkezése, mely 
szerint borseprőből, vizzel, borhoz hasonló ita lt előállítani tilos, minden 
körülm ények közt feltétlenül áll, még akkor is, ha ezt az ita lt Valaki 
saját fogyasztására óhajtaná felhasználni.
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X .

Á bor betegségei és hibái.

A tisztán és jól kezelt borban olyan változások, 
amelyek a bornak értékét csökkentik, nem szoktak 
bekövetkezni. A szabályszerű fejlődés folyamán beálló 
változások és keletkező uj alkatrészek inkább növelik 
a bor értékét, amennyiben azt kelemesebbé, jobb izüvé, 
sőt finomabbá teszik. Előfordulhatnak azonban a bor
ban olyan változások és keletkezhetnek olyan anyagok, 
amelyek annak izét annyira megronthatják, hogy a 
bor élvezetre alkalmatlanná válik.

Az ilyen változások az esetek túlnyomó részénél 
a tisztaság hiányának, a hanyag és gondatlan, vagy 
szakértelem nélkül való kezelésnek következményei. 
A bornál előforduló ilyen változások két csoportra 
oszthatók.

Az egyik csoportba tartozó eseteknél, a bornak 
mindig valamely alkatrésze bomlik fel s a felbomlás 
után többé-kevésbbé kellemetlen izü és tulajdonságú 
anyagok keletkeznek, amelyek a bort sokszor teljesen 
élvezhetetlenné és hasznavehetetlenné teszik. Az ilyen el
változásokat mindig alsóbbrendű növénykék, az erjesztő 
gombához hasonló gombafélék idézik elő, melyeknek 
kártétele tehát kettős, mert egyrészt a bornak valamely 
íontos alkotó részét bontják el —  mint az élesztő a 
cukrot —  s ezen alkotó rész a borból hiányozni íog, 
másrészt pedig olyan kellemetlen izü és szaga anyagok
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keletkeznek, melyeknek eltávolítása vagy egyáltalán 
nem, vagy csak nagyobb fáradsággal sikerül.

Az ilyen gombák által előidézett változásokat 
bőrbetegségeknek mondjuk.

A borokban mutatkozó rendellenes változások 
második csoportjába azokat az eseteket soroljuk, a 
midőn a bornak egyik íöalkatrésze sem fogy, vagy 
alakul át, hanem valami idegen kellemetlen iz, szag 
mutatkozik a boron s e miatt az -fogyasztásra alkal
matlanná válik. Ezek az elváltozások a borhibák.

A gazdára nézve fontos dolog, hogy a bőrbeteg
ségeket és leggyakoribb borhibákat ismerje, hogy igy 
amennyire csak lehetséges, azokat elkerülje, s ha netán 
mutatkoznak, gyors és megfelelő kézeléssel javitani és 
gyógyítani tudja.

A borokban előforduló betegségek a következők:
1. Borvirág.
2. Ecetesedés.
3. Nyúlósság.
4. Savanyodás.
5. Keseredés.
6. Megfordulás vagy rothadás.
A gyakrabban előforduló borhibák:
1. Barna törés.
2. Fekete törés.
3. Záptojás-szag.
4. Penésziz és dohosság.
5. Faiz. Zsákiz.
6. Egériz.
7. Törköly- és csutkaiz.
8. Idegen iz.

A borvirág.

A leggyakrabban előforduló, de szerencsére leg
enyhébb bőrbetegség a borvirág vagy virágosodás.

Ha a hordó nincs tele töltve, egy idő múlva a
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bor felszínét fehér hártya lepi el, mely később vasta
gabb lesz, megráncosodik. Ez a fehéres sárga hártya, 
amit közönségesen borvirágnak nevezünk, számtalan 
apró, tojásalaku gomba, mely a bor felszínén a leve
gővel való érintkezés mellett vigan szaporodik és te
nyészik, kevesbíti a bor szesztartalmát, megtámadja a 
bor savtartalmát és zamatanyagait, s ha elhanyagoljuk, 
kellemetlen izü és szagu anyagok keletkeznek s a bor 
végre el is romlik.

Fiatal és gyengébb borokon inkább mutatkozik, 
mint erősebb és idősebb borokon, mert egyrészt a 
fiatal borokban még több fehérje van, ami a gombá
nak táplálékul szolgál, másrészt pedig a nagyobb al
koholtartalom a gomba fejlődését meggátolja.

Hidegebb pincében ritkábban fordul elő. 15° C. 
a legkedvezőbb hömérsék fejlődéséhez és szaporodá
sához.

Miután a borvirággomba csak úgy képes fejlődni 
és szaporodni, ha a bor felszínén a levegővel érint- 
kezhetik, legegyszerűbben úgy védekezhetünk ellene, 
ha a hordókat állandóan telve tartjuk s a töltögetésre 
annál nagyobb gondot fordítunk, minél kedvezőbbek a 
körülmények a gomba tenyészésére, vagyis minél gyen
gébb és minél fiatalabb a bor s minél jobban meg
közelíti a pince hömérséke a gomba fejlődésére leg
kedvezőbb hőfokot.

Fiatalabb, gyengébb borokat nem elég havonkint 
töltögetni, hanem legalább kéthetenkint, sőt hetenkint 
kell töltögetnünk, s kerüljük el, hogy az ilyen borok a 
hordóban félben maradjanak. Ily módon igen könnyen 
távoltarthatjuk a borvirágot.

Ezenkívül az olyan borokat, amelyek hajlandók 
a megvirágosodásra, átfejtéskor gyengén kénezzük meg, 
mert a kénessav szintén gátolja a gomba szaporo
dását.

Ha egy hordónkban a bor megvirágosodott, akkor 
a borvirágot távolítsuk el a bor felületéről oly módon,
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hogy töltsük a hordót topóval úgy tele, hogy a lopó 
végét a bor íelszine alá dugva a bor alulról emelked
jék s hozza fel a virágot. A borvirág a borral együtt 
a hordó akna nyitásáig emelkedik, s ott a bor fel
színéről lefújhatjuk. Ha nagyon virágos volt a bor s 
a virág a dongák belső felületére is reá tapadt, akkor 
az aknaszáj kefével távolítsuk el a borvirágot a don
gákról is.

Ha a borvirágot a bor felületéről eltávolitottuk, 
nincs más hátra, mint a hordót tele tölteni s jól le
dugaszolni. Ha a félben lévő bor erősen megvirágoso- 
dott, legjobb azt megszűrni s kénezetí hordóba átfej
teni. A hordó telve tartásáról gyakori töltögetéssel gon
doskodjunk.

Az ecetesedés.

A borvirágnál sokkal kellemetlenebb betegsége a 
boroknak az ecetesedés, amelyet szintén egy gomba
féle, az ecetgomba idéz elő.

Ha a bor, vagy erjedésben lévő must, törköly 
vagy szölöfürt, kellő hőmérséklet mellett hosszabb 
ideig érintkezik a levegővel, csakhamar megjelenik az 
ecetgomba, mely elpusztítja az alkoholt, s belőle ecet
savat készít, mely természetesen annál jobban érez
hető és annál kellemetlenebb lesz, minél több képző
dött belőle.

Az ecetgombák tenyészéséhez tehát szintén a 
levegővel való állandó érintkezés szükséges s emellett 
valamivel nagyobb meleg. Az ecetesedés már künn a 
tökén megindulhat. Ha a szölö rothadni kezd s a bo
gyók héja felreped, vagy a darazsak kirágják, a bo
gyók leve meleg időben azonnal erjedésnek indul, s 
az erjedésnél keletkező alkoholt az ecetgomba nyom
ban felbontja s a fürtök ecetesek lesznek.

A feldolgozás alatt ha a törköly sokáig van a 
levegőn s elég meleg van, szintén megindulhat az

12
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ecetesedés, vagy a vörös borok erjesztésénél, ha az 
nyilt kádban történik s a törköly a mustból kiemel
kedve szabadon érintkezik a levegővel, szintén nagyon 
könnyen ecetesedésnek indulhat.

Meleg pincében a léiben levő borok felületén 
gyakran a borvirág társaságában jelenik meg az ecet
gomba, s a kettő közül az fog jobban elszaporodni, a 
melyiknek tenyészéséhez a körülmények kedvezőbbek. 
Az ecetgomba nagyobb alkohol tartalom mellett is 
képes fejlődni, mig a borvirág nem, s innen van az, 
hogy a nagyobb szesztartalmu borokon nem a bor
virág, hanem inkább az ecetgomba lép fel.

A bor felületén finom hártya, az ecethártya kép
ződik, mely hártya az ecetgombákból áll, s ha idejé
ben észre nem vesszük s a baj terjedését meg nem 
gátoljuk, néhány hét alatt az alkoholnak egy része 
eltűnik, s annyi ecelsav képződik, hogy a bor élve
zetre alkalmatlanná válik.

Az ecetesedésnek elejét vehetjük, ha a termést 
megválogatjuk, a beteg fürtöket kiselejtezzük, a sajto
lást, feldolgozást lehető gyorsan végezzük, hogy a 
törköly sokáig ne legyen a levegőn; ha a mustot és 
a vörös bort zártan erjesztjük, s a hordókat gondosan 
feltöltögetjük s állandóan tele tartjuk.

E mellett a tisztaságra nagy gondot fordítsunk, a 
faedényeket és eszközöket használat után azonnal 
mossuk ki, ne hagyjunk benne bármi kevés bort, mely 
ecetesedésnek indulhatna s. a bajt terjeszthetné. Ha 
észre vesszük, hogy valamely hordóban a bor bár 
igen gyengén ecetszagu, fejtsük át azonnal erősen ké
nezett hordóba s tartsuk állandóan tele.

Az ecetesedésnek igen hathatós kezelési módja a 
borok pasztőrözése, ez azonban csak ott vihető ke
resztül, a hol pasztőröző készülék rendelkezésre áll.

Azt a hordót, amelyben az ecetes bor volt, azon
nal forrázzuk ki és áztassuk ki 2°/0-os forró szóda
oldattal. Azokat az edényeket, melyeket az ecetes bor
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fejtésénél használtunk, szintén forrázzuk ki azonnal 
s a lopót is mossuk jól ki, nehogy más egészséges 
hordóba átvigyük vele az ecetgombát. Ha az ecetes íz 
már nagyon érezhető, azt a borból eltüntetni nem 
lehet. Az ilyen bort legjobb friss törkölyre önteni s ál
erjeszteni, esetleg friss musttal összeházasítani s igy 
kierjeszteni, ily módon az uj boriz, vagy a törkölyiz 
el fogja takarni az ecetességet, de később, ha a bor 
fejlődik s az uj boriz eltűnik, újra 'előtérbe léphet az 
ecet, miért is az ilyen boron mielőbb adjunk túl, vagy 
fogyasszuk el. A házasitásnál legyünk nagyon óvato
sak, nehogy még több ecetes borunk legyen, mint volt.

Nagyon elhanyagolt ecetes bort, másra mint, ecet
gyártásra használni nem lehet. Cognacfözésre nem alkal
mas, mert ecetes lesz a cognac is, legfeljebb addig főz
hetünk belőle cognacot, mig az ecetesedés csak a kez
detén van.

Nyúlósság.

Ha a bor a fejtéskor vagy a palackbaöntésnél nem 
úgy folyik, mint rendesen, hanem úgy, mint az olaj 
és hosszú fonalat ereszt, amely nyúlik, az ilyen borra 
azt szoktuk mondani, hogy nyulós. A nyúlósságot szin
tén egy gomba okozza, mely a borban szaporodva úgy 
látszik annak cukortartalmát támadja meg, a bor el
veszti tisztaságát és üdeségét, kellemetlen izü, bágyadt 
lesz s nyálkaszerü anyagok képződnek, amelyek a bort 
sűrűvé, sajátszerü nyúlóssá teszik. Rendesen rothadt 
szőlőből szűrt s tökéletlenül erjedt gyenge uj borokban 
vagy olyan boroknál szokott a baj fellépni,. amelyek 
sokáig voltak a seprőn.

Erősebb s jól kierjedt borokban vagy vörös bor
ban ritkaság a nyulósodás, mert a nagyobb szesztar
talom s különösen a csersav megóvja a bort a nyuló- 
sodástól.

Könnyen elejét vehetjük ezen betegségnek, ha
12*
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a termést szüretkor megválogatjuk s a bor tökéletes 
kierjedésére gondot fordítunk s idejében lefejtjük azt 
seprőjéről.

Egyébiránt, ha a baj már megvan, nem nehéz 
azon segíteni. Hektoliterenkint 2 0 —25 gr. csersavat 
keverünk a borba, azután jól kénezett hordóba átfejt
jük, miközben erősen megszellőztetjük. Fejtéshez szóró
rózsát teszünk a csapra, vagy pedig a bort nyirfasep- 
röre fejtjük és a nyirfaseprövel megkorbácsoljuk. Ily 
módon a nyálkaanyagokat szétszaggatjuk s a csersav 
a hordó fenekére leülepiti őket, amikor azután a bort 
üledékéről átfejtjük. Ha a borban még netán ki nem 
erjedt cukor volna, akkor gondoskodunk róla, hogy az 
minél előbb tökéletesen kierjedjen. Ilyenkor a hordót 
nem kénezzük be, nehogy az erjedést hátráltassuk

Savanyodás.

A rothadt szőlőből készült bor kellő tisztaság 
hiján s ha sokáig hagyjuk bomlásnak induló seprőjén, 
néha olynemü erjedésbe megy át, amelynél kellemet
len, avas vajhoz hasonló, vagy a savanyu káposztára 
emlékeztető iz keletkezik. Ez a tejsavas és vajsavas 
erjedés, amelynél az erjedést okozó gomba a bor cukor- 
tartalmát tejsavra s ezt vajsavra változtatja át.

Többnyire gyengébb uj boroknál fordul elő, ame
lyek tökéletlenül erjedtek ki s meleg pincében vannak 
s továbbá, ha a fürtök rothadtak és sárosak voltak 
és sok piszok került a mustba.

A savanyu káposzta, kovászos ugorka, kenyér és 
az aludt tej, ugyanazon gombának köszönheti savanyú
ságát, de ami ezekben kellemes, az a borban épen 
nem kívánatos savanyúság. Nem szabad tehát a boros 
pincében ilyen anyagokat tartani, nehogy hanyag és 
gondatlan kezelés mellett valami uton-módon belőlük 
valami a borba kerüljön s azt elrontsa.
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Tiszta kezeléssel, a termés megválogatásával, a bor 
tökéletes kierjesztésével jó pincében nem nehéz a baj
nak elejét venni.

Ha a baj már megvan, akkor a bort tanácsos 
erősen kénezett hordóba átfejteni és spanyolíöíddel 
vagy csersav és zselatinnal megderiteni. Pasztőrözés
sel könnyen megszüntethetjük a bajt, ahol arra való 
készülék rendelkezésre áll.

Ha ki nem erjedt cukor van a borban, a derítés 
után okvetlen szükséges a cukor kierjedéséröl gondos
kodni. Ha a bor ize már nagyon kellemetlen, akkor 
friss törkölyre öntsük fel s erjesszük át.

Keseredés.

Vörös borokban, vagy olyan fehér borokban, ame
lyek a törkölyön voltak erjesztve, némelykor mutat
kozik egy sajátságos betegség, melynek következtében 
eleinte alig érezhetően, később azonban annyira kese
rűvé válik a bor, hogy élvezetre alkalmatlan, sőt un
dorító lesz.

A bajt okozó gomba úgy látszik a bor csersav- 
tartalmát változtatja át, de elpusztul a borkő, sőt a bor 
színanyaga is.

A keseredésnél leggyökeresebb eljárás, ha a bori, 
amint a bajt észrevesszük, azonnal megpasztörözzük 
s ha a baj valahol állandóan, évröl-évre mutatkozna, 
legjobb az uj borokat, amint az utóerjedés befejező
dött, azonnal megpasztörözni, hogy a borban lévő 
gombacsirákat elpusztítsuk.

Ha nincs módunkban a bort pasztőrözni, akkor 
az erős kénezéshez fordulunk, amikor természetesen 
a vörös borok szinét feláldozzuk. A födolog az, hogy 
amint a bajt észrevettük, azonnal fogjunk hozzá a gyó
gyításhoz, mert ha a keserű anyag felszaporodik, 
a bort legfeljebb cognacfözésre használhatjuk.
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A megfordulás.

A megfordulás vagy a bor rothadása a legkelle
metlenebb bőrbetegség. Az a gomba, mely ezt a bajt 
okozza, elpusztítja a bornak minden értékes alkatré
szét ; a vörös bornak elveszi szinét, a fehér bor meg
bám ul s kellemetlen, bűzös anyagok keletkeznek s a 
bor úgyszólván elrothad.

Rothadt szőlőből készült gyenge borokban m utat
kozik, kiváltképen ha sokáig voltak a seprőn s a seprő 
bomlásnak indult.

A bajnak úgy vehetjük elejét, ha a rothadt sző
lőből készült mustot lenyálkázzuk, azután tökéletesen 
kierje-zljük s a maga idejében a seprőjéről lefejtjük.

Ha a baj mégis belekerül a borba, minél előbb 
fejtsük át erősen kénezett hordóba s néhány nap múlva 
derítsük vagy szűrjük meg.

Pasztőrözés szintén segit.

Barnatörés.

Minden fiatal bor közvetlenül a fejtés után meg
zavarodik, szine és ize is némi változást mutat, ami 
azonban csakhamar eltűnik s a bor újra megtisztul. 
Ez a megzavarodás, mit sokan helytelenül törésnek 
neveznek, természetes következménye a levegővel való 
érintkezésnek s nem épen borhiba, sőt a bor javulá
sának és tisztulásának jele.

De ha a levegővel való érintkezés után a bor 
erősen megzavarodik, a fehér bor szine barnássárga 
lesz, a vörös bor pedig megfakul, a bor ize és szaga 
kellemetlen avas és némileg a főtt bor izére emlékez
tet s a bor hosszabb idő múlva is csak nehezen nyeri 
vissza eredeti szinét, izét és tisztaságát; ez a jelenség 
a barnatörés, amely nem normális elváltozás, hanem 
hibának tekinthető.
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A barnatörés savanyu és silányabb boróknál rit
kán fordul elő, jól megérett vagy túlérett szőlőből ké
szült lágy és testes boroknál gyakoribb, különösen ha 
azok rothadt szőlőből készültek, vagy a must hosszabb 
ideig volt a törkölyön, vagy a törköly sokáig volt 
a levegőn.

A törésre hajlandó és megtört borok nehezen és 
sok fáradsággal kezelhetők készre és tisztára s a fehér 
borok szine rendesen sötétebb, barnás árnyalatú ma
rad, a vörös borok pedig a többszöri törés után el
halványodnak.

Ahol a borok tapasztalat szerint törésre hajlan
dók, ott a rothadt fürtök külön szedésére és a termés 
gyors feldolgozására nagy gondot kell fordítani. Ha sok 
rothadt szölö volt, ajánlatos a mustnak lenyálkázása. 
A törés némely esetben már a mustnál jelentkezik.

A törésre hajlandó borokat, ha azok kierjedtek, 
az első fejtés alkalmával fejtsük zártan erősen kéne
zett hordóba. A kénessav a törést okozó anyagokat 
elpusztítja s a bor javulni fog.

Az ilyen borokat a későbbi fejtéseknél is erőseb
ben kénezzük meg s ha a zavarodás magától nehe
zen ülepszik le, derítsük meg őket csersav és gela- 
tinnal.

Egyébiránt a törésre hajlandó borokat is Ugyan
úgy fejtsük, mint az egészségeseket, mert ha fiatal 
korukban nem fejtjük őket elégszer, még nagyon 
ókorukban is megtörnek a levegővel való érintkezés 
után.

A törésre hajló borokat pasztőrözéssel is meg
javíthatjuk, a pasztőrözéssel a törést okozó anyagokat 
elpusztítjuk. A pasztőrözés után két-három hétre szűr
jük vagy derítsük a bort meg, azután pihentessük. Köz
vetlen a pasztőrözés után egy darabig a törött iz és 
szag még érezhető lesz, de később eltűnik s a bor 
megjavul.
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Fekete-törés.

A barnatörésnél sokkal enyhébb és kisebb hiba 
a fekete-törés, amidőn a bor a fejtés után kékesszürke 
vagy fekete szinü lesz s később fekete üledék rakódik 
le benne. A fekete törésnek oka mindig az, hogy a 
borba mindig valami utón vas került, melyet a bor 
feloldott. Fejtés után a vas az oldatból kiválik s a 
borban lévő csersavval fekete tintaszerü csapadékot 
ad. Ez a csapadék a borban nem oldódik s rövid idő 
múlva magától is a fenékre száll, de leülepedését cser
sav- és gelatínderitéssel elősegíthetjük.

Az ilyen bort fejtéskor tanácsos jól megszellőz
tetni, hogy az oldva levő vas oldhatlanná váljék és a 
borból kiküszöbölhető legyen.

Hogy elejét vegyük a fekete törésnek, kerüljük a 
must és bor kezelésénél a rozsdás vaseszközök haszná
latát vagy hogy a bor a hordóban valamikép vassal érint
kezzék. A gépek és eszközök vas alkatrészeit, pl. a 
sajtótányérokat, célszerű valami oldhatlan zománcfes
tékkel bevonni. Egyéb részek jó, ha ónozva vannak. 
Egyébiránt a vasalkatrészek csak akkor okozhatnak 
bajt, ha azok rozsdásak, mert az ép felület a feldol
gozás és kezelés alatt csakhamar bevonódik egy olyan 
réteggel, ami a vas oldását és mustba jutását meggátolja.

A záptojás-szag.

Ha a lisztharmat ellen való védekezés után kén
por maradt a fürtökön s az a m ustba került vagy a 
kénezéskor a hordók fenekére csepegett kén a borban 
feloldódott, akkor egy kellemetlen záptojásszagu gáz 
keletkezik a borban a kénhydrogén. Záptojásszag 
keletkezik akkor is, ha a bor sokáig van a seprőjén 
s a seprő bomlásnak indul.

A záptojásszagu bort átfejtéskor erősen megszel-
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löztetjük s a hordót, amelybe a bort fejtjük, erősen 
bekénezzük. Kénezés után a borban levő kénhydro- 
génböl a kén finom por alakjában kiválik és leülep
szik. Ha a leülepedést gyorsítani akarjuk, derítést al
kalmazzunk, de a leülepedés után a bort azonnal fejtsük 
át, nehogy a leülepedett ként a bor újra feloldja.

Penésziz és dohosság.

A penésziz és dohosság az üres hordók hiányos 
és gondatlan kezelésének a jele, mert leggyakrabban 
onnét származik, hogy a bort penészes, dohos hor
dóba fejtettük, de származhatik a rothadt, penészes 
és kellőkép ki nem válogatott szőlőtől is.

Egyike a kisgazdáknál leggyakrabban előforduló 
hibáknak, pedig tiszta kezelés, az edényeknek gondos 
kitakarítása és rendes bekénezése mellett igen köny- 
nyen elkerülhető.

Az ilyen bort javíthatjuk azzal, hogy a hollandi 
szűrővel szénen szűrjük keresztül, amikor a szénpor 
a penészszagot legalább részben magába veszi s a 
borból eltávolítja.

Később néhány fejtés és derités után a baj még 
jobban eltűnik, de van rá eset, hogy a hordótól szár
mazó penésziz még ezután is kiérezhetö lesz.

Faiz és zsákiz.

Ha a bort nem elég gondosan előkészített uj hor
dóba fejtjük, rövid idő múlva kellemetlen s azonnal 
az uj hordó fájára emlékeztető izt és szagot veszünk 
rajta észre. Finomabb ó-borok még gondosan előké
szített uj hordótól is megkapják e hibát. Ugyanigy 
járunk, ha a bort hollandi szűrővel megszűrjük s a 
zsákok nem voltak gondosan kifőzve, kiáztatva, elő
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készítve; a bornak kellemetlen zsák vagy kender-ize 
lesz. Ha a seprőt zsákokban sajtoljuk, szintén köny- 
nyen zsákize lesz a kipréselt bornak.

Az uj hordókat és a zsákokat tehát gondosan 
elő kell készíteni s első használatra lehetőleg mindig 
uj bort vagy valami silányabb bort vegyünk.

A faiz és zsákiz csak többszöri fejtés után fog a 
borból eltűnni. A borok derítése szintén segit valamit 
a bajon.

Egériz.

Egy igen kellemetlen hibája a bornak, mely kez
detben gyengébb, később erősen az egér szagára emlé
keztet. Rothadt, penészes jés ecetes szőlőből készült 
boroknál mutatkozik gondatlan kezelés, a tisztaság 
hiánya s a seprő bomlása következtében.

Ha a hiba nagyon érezhető, akkor igen nehéz a 
bort teljesen megjavitani. Gyakori fejtéssel és derítés
sel javíthatjuk.

Törkölyiz, csutkaiz, seprőiz.

Ha a must a törkölyön erjed s a szőlőt nem 
bogyóztuk le s a kocsányok még zöldek voltak, a bor 
kellemetlen csutka- vagy kocsányizü lesz. Ha a feldol- 
dozás alatt a must sokáig érintkezett a törkölylyel s 
a törköly a'levegövel, akkor a bor ize a törkölyre emlékez
tet. Ha az uj bort nem fejtjük le idejében a seprőről, 
eltekintve más egyéb súlyosabb következményektől, a 
bornak kellemetlen sepröizét, illetve szagát érezhetjük.

Érezhetjük ezt később is, ha a bort nem fejtjük 
rendesen. Hogy ezeket a hibákat nagyon könnyen el
kerülhetjük, ez bővebb bizonyításra nem szorul.

Egyébként ha a hiba megvan, rendes kezeléssel, 
fejtés, szűrés, derítéssel helyrehozhatjuk a bort.
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Idegen iz és szag.

A felsorolt hibákon kívül még számtalan kisebb 
iz- és szagbeli hiba lehet a borokban, különösen ha 
azok rossz levegőjű helyen, kellemetlen szagu, rothadó 
anyagok, füst stb. közelében tartatnak.

Mindezeket szintén igen könnyen elkerülhetjük, 
ha a pince levegőjére, a tisztaságra állandóan nagy 
gondot fordítunk, ami sokkal egyszerűbb és sokkal 
könnyebb, mintha a már meglevő bajt kell különféle 
kezelésekkel javitani és helyrehozni.
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X I .

Á must és a bor főbb alkatrészeinek meg
határozása.

A jól megérett szölö mustjában körülbelül a kő
vetkező alkatrészek vannak:

Viz ... . . .  . . .  . . .  .... . . .  77 %
Cukor   . . .  . . .  . . .  .... 20 °/o
Összes sav .... . . .  .... . . .  0'6°/o
Borkő ... . . .  ___ . . .  . . .  0'6°/o
Ásványi sók . . .  . . .  . . .  _ 0 ‘4%
Egyéb anyagok . . .  . . .  . . .  lH °/0

Ezek az anyagok általában minden szölö must
jában megvannak, de mennyiségük változó lehet a 
szőlőfajta, talaj, éghajlat, fekvés, időjárás, a fürtök 
állapota s a szüret ideje szerint.

A gyakorlati szőlősgazda ezen anyagok mind
egyikét nem határozhatja meg —  s erre nincs is 
szüksége —  de egyes anyagoknak pl. a cukornak 
meghatározása reá nézve is igen fontos, mert a must 
értékének megállapításánál elsősorban a cukortartal
mat szokták alapul venni, ebből következtethetünk a 
bor szesztartalmára, erősségére.

A vevő, ha a mustot megnézi, rendszerint meg
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méri annak cukortartalmát, szükséges tehát, hogy az 
eladó is megtudja a cukrot határozni mustjában, de 
hogy ezt tehesse, ismernie kell a cukortartalom meg
mérésére szolgáló eszközöket s tudnia kell, hogy hogyan 
használja azokat.

A must cukortartalmát közönségesen a mustmé- 
rökkel szoktuk megmérni.

A mustmérök tulajdonképen sűrűségmérők, melyek 
a must sűrűségét mutatják, mely a must cukortartal
mával szoros összefüggésben van.

Rendszerint üvegből készült eszközök, amelyeken 
három részt lehet megkülönböztetni, a középtájon egy 
henger- vagy gömbalaku úszó testet, ez alatt egy 
kisebb gömbalaku, higannyal vagy seréttel megtöltött 
nehezitöt és fönt a léptékkel ellátott szárát. A ké
szüléket száránál megfogva függélyesen a henger
üvegben levő mustba eresztjük s az annál mélyebbre 
fog lesülyedni, minél higabb a folyadék, illetőleg minél 
kisebb annak a fajsulva és megfordítva.

A sűrűséget, illetőleg a cukortartalmat a készülék 
szárában levő skála mutatia.

Többféle mustmérö van, amelyek közül nálunk a 
Babó-íéle vagy Klosterneuburgi s á Pillitz-íéle must- 
mérőket használják leggyakrabban. Használják ezen
kívül a Wagner-féle mustméröt is. Németországban az 
Oechsle-féle mustmérö van általánosan elterjedve.

Az Oechsle-féle mustmérö abban különbözik a 
közönséges fajsulymérötöl, hogy skáláján a fajsulyt 
mutató számoknál az egyes szám és az első tizedes 
szám, ha az nulla, el van hagyva s csak a második 
és harmadik tizedes szám van meg, valamint az első 
tizedes akkor, ha az nem nulla. Ha tehát az Oechsle- 
féle mustméröt a mustba sülyesztve annak skáláján 
a  99-es szám esik egy sikba a folyadék felszínével, 
ez azt jelenti, hogy a mustnak fajsulya l -099, ha 
pedig a 112 számig sülyed le a mustmérö, ez azt 
jelenti, hogy a must fajsulya 1*112.
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Az Oechsle-féle mustmérö tehát a mustoknak 
relatív sűrűségét mutatja, amelyből a cukortartalomra 
következtethetünk.

Ha olyan folyadéknak sűrűségét, illetve fajsulyát 
mérjük meg a sűrűségmérővel, amely csupán viz és 
benne feloldott cukorból áll, akkor a készülék skálája 
úgy lehet beosztva, hogy az közvetlenül a folyadék
nak százalékban kifejezett cukortartalmát mutassa. 
Ilyen készülék a közönséges Balbng-féle cukormérö 
(saccharometer).

Azonban a mustban a cukron kivül más anya
gok is vannak, amelyek annak sűrűségét befolyásolják 
s a cukorral együtt az összes úgynevezett vonat- 
anyagot adják, tehát a Balling-féle saccharometer 
20 fokot mutatva a mustban, nem azt jelenti, hogy 
a mustnak cukortartalma 20%, hanem azt, hogy 
annak fajsulya illetőleg sűrűsége ugyanolyan, mint a 
20%-os cukoroldaté.

Ezen adatból a must cukortartalmát úgy kap
hatjuk meg, ha a többi nem cukoranyagnak mennyi
ségét ismerjük és azt belőle levonjuk.

A mustban azonban a cukron kivüli oldott anya
gok mennyisége nem egyforma s csak hozzávetőleg 
vehetjük azt 3 — • 4 ° / o -nak, ha tehát a sacharometer 
20 fokot mutat, akkor ebből hozzávetőleg következ
tethetjük, hogy a cukortartalom 16— 17%.

A Babó-féle vagy klosterneuburgi mustmérö ké
szítésénél a normális mustban 17% cukor és 3%
nem cukormennyiséget számítanak, tehát ha a Balling-
féle cukormérö 20 fokot mutat, akkor a Bábó- 
féle mustmérö 17% cukortartalmat jelez. A 0
és 17 közötti részt a skálán 17 egyenlő fokra
osztják be s ezt a beosztást a 17 fokon felül is 
folytatják.

A Babó-féle mustmérö annyiban tökéletlen, hogy 
a nemcukormennyiségre a beosztás szerint 17 foktól 
lefelé mindig kevesebb, fölfelé pedig mindig több esik
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s igy kevés cukortartalmú mustoknál a valóságnál 
több cukrot, igen édes mustoknál pedig a valóságnál 
kevesebb cukrot mutat.

Ezen a hibán a Pillitz-féle mustmérönél úgy 
segítettek, hogy a Balling-féle saccharometer számaiból 
mindig ugyanazon mennyiséget számítják le a nem 
cukorra.

Dr. Piliitz számtalan elemzés alapján arra az 
eredményre jutott, hogy a mustnak átlagos nem cukor- 
tartalma 4 3°/o. Ö tehát ezt a számot vonja le a 
Balling-féle fokokból és pedig mindenütt s igy amely 
muslban a Balling-féle sacharometer 20 fokot mutat, 
ott a klosterneuburgi mustmérö 17%, a Pillitz-féle must- 
mérő pedig 15‘7% cukrot mutat.

Igen el van terjedve a Wagner-íéle mustmérö, 
mely nem a cukortartalmat, hanem csak a must 
viszonylagos sűrűségét mutatja. A Wagner-féle must
mérö skáláját úgy állapítják meg, hogy - megjelölik 
azt a pontot, ameddig az a 15° C. hömérsékü 
vizbe lesülyed, ez lesz 0 s azután megjelölik azt 
a pontot, ameddig a mérő a 10 százalékos konyha
sóoldatba lesülyed s a két pont közötti tért 10 
egyenlő fokra osztják be s e beosztást fölfelé tovább 
viszik.

A Wagner-féle mustmérö tehát semmi összefüg
gésben nincsen a musttal, annak adatait legfeljebb 
összehasonlító tábla segítségével használhatjuk, alap
jában véve is tökéletlenebb eszköz lévén a másik 
mustméröknél, lehetőleg küszöböljük ki.

A gyakorlati gazdának a Babó-féle és Pillitz-féle 
mustmérök addig is, mig tökéletesebb mérőket nem 
készítenek, teljesen megfelelnek s elég elfogadható 
adatokat szolgáltatnak.

A túloldali táblázatban a különféle mustmérök 
adatait összehasonlítva láthatjuk.
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66 9 13-6 11-8 86 _ 17-5 16-1 106 _ 2P5 20-7
67 — 138 12 87 — 17-7 16-4 107 14 21-4 20-9
68 — 14 12 2 88 — 17-9 16-8 108 — 21-6 211
69 — 14-2 12'5 89 — 18 17-1 109 — 21-8 2P4

70 — 14-4 12'7 90 12 18-2 17-3 110 — 21-9 21-6
71 — 14-6 129 91 — 18-4 17-5 111 — 22-1 21-8
72 — 14-8 13-2 92 — 18-6 17'8 112 — 22.3 22
73 — 15 13-4 93 — 18-8 18 113 — 225 22'2
74 10 15-2 136 94 — 19 18-2 114 — 22-7 22-4
75 — 15-4 13-9 95 — 19-2 18'4 115 — 22.8 226
76 — 15-6 14-1 96

-  ~  1 19-4 18-6 116 15 23 22-8
77 — 158 14.3 97 — 19-6 18-8 117 — 23-2 231
78 — 15-9 14'5 98 — 19-7 19 118 —  ■ 23-4 23-3
79 — 16-1 14-7 99 13 19-9 19-2 119 — 236 23-5
80 — 163 15 100 — 201 194 120 — 23-8 23-7
81 — 16-5 152 101 — 20-3 196 121 — 239 23-9
82 11 16-7 15.4 102 — 20-5 19-9 122 — 24-1 24-1
83 — 169 15-7 103 — 20-7 20-1 123 — 24-3 24-3
84 — 17-1 15-9 104 — 20-8 20-3 124 _ 24-5 24-6
85 — 17 3 16 105 — 21 205 125 16 24-7 24-8

A m ustm érök  h aszn á la ta  a következő :
A mustmérö henger üvegjébe töltjük a megmérendő 

mustot (82. ábra), melyet előzőleg kissé leülepitettünk 
vagy tiszta vásznon átszűrtünk, hogy durvább részek 
ne legyenek benne. Ezután a mustmérö szárának felső 
végét két ujjal megfogva, lassan a mustba sülyesztjük. 
Ha a mustmérö megállapodott, megnézzük a skálán 
azt a számot, ameddig a mustmérö lesülyedt, s amely 
a must felszínével egy sikba esik; s ez a szám mu
tatja a must cukortartalmát, illetve annak viszonylagos 
sűrűségét.
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A m ustm érö rendesen  egy hőm érővel van  ellátva 
s a hőm érőn  [meg van jelö lve az a hőfok, am elynél 
a m ustm érö  pon to san  m u ta t ( +  14 R.°). Ha a  m ust 
ennél hidegebb, akkor m eleg helyre állítjuk, h a  pedig 
melegebb, akkor a hengerüveget a m usttal együtt egy

82. ábra. Mustmérők. 1. W agner-féle; 2. Babó-féle; 
3. Pillitz-féle.

sajtár hideg vizbe állítjuk mindaddig, mig a hőmérő a 
jelzett hőfokot nem mutatja.

Nagyon zavaros mustban a mustmérö nem mutat 
pontosan, mert a mustban levő anyagok, u. m. héj, 
húsos részek a mustmérö mozgását, sülyedését meg
nehezítik. Ezért kell a mustot leülepiteni vagy meg
szűrni.

13
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Erjedő musthoz szintén nem használhatjuk a 
mustméröt, mert ebben a cukor egy része már fel
bomlott, alkohol képződött s a must meghigult, s a 
mustban elnyelt szénsav is zavarólag hat.

Pontos méréseknél arra is vigyázzunk, hogy a 
mustmérö a besülyesztéskor a megíelelö toknál sokkal 
mélyebbre ne sülyedjen, mert igy a reá tapadt musttól is 
valamivel nehezebbé lévén a mérő, ha néhány emel
kedés és sülyedés után megáll, valamivel mélyebben 
fog maradni s kevesebb cukrot mutat. Ilyenkor a must
mérőt kivesszük, szárát megtöröljük s óvatosan tesz- 
szük újra bele a mustba.

A Babó-féle és Pillitz-féle mustmérök, nemkülön
ben a Balling-féle cukormérő is nem térfogat, hanem 
sulyszázalékokat matatnak, vagyis azt mutatják, hogy 
100 kg. mustban hány kilogr. a cukor. Ha azt akar
juk megtudni, hogy 100 liter mustban hány kg. a 
cukor, akkor meg kell mérnünk a mustnak fajsulyát, vagy 
ki kell keresnünk a táblázatból a mustmérö által jel
zett cukortartalomnak megfelelő Oechsle-féle tokot és 
ebből a fajsulyt megnyerve számíthatjuk ki az 1 hl.-ben 
lévő cukor súlyát.

Tőgyük fel, hogy a Babó-féle mustmérö 20°/0 
cukrot mutat, ez megfelel 100 Oechsle-féle foknak, a 
must fajsulya tehát 1 1 0 0 ; ha 100 kg. mustban van 
20 kg. cukor, akkor 110 kg. mustban, vagyis 100 liter
ben hány kg. cukor lehet?

100 : 20 =  110 : x 
20 X  110

x =  löö — 22,

tehát 22 kg. cukor van 1 hl. mustban.
A must savtartalmának meghatározása a gazdára 

nézve kevesebb fontossággal bir, mint a cukortartalom 
meghatározása s különben is az erjedés után meg
változik, amennyiben a borkő egy része a seprőbe 
megy le s igy a bor savtartalma kisebb lesz mint a 
musté volt.
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Egyébként a must savtartalmát ugyanúgy állapít
juk meg, mint alább a borét látni fogjuk.

A must egyéb alkatrészeinek meghatározása gya
korlati szempontból kevés jelentőséggel bir.

Amily fontos azonban a gazdára nézve a must 
cukortartalmának meghatározása, époly előnnyel jár a 
bor szesztartalmának megállapitása is. A kisgazda 
ugyan nem szerelheti fel magát szeszmeghatározó 
készülékekkel, de annak mégis hasznát veheti, ha a 
szesztartalom megállapításának módjáról némi fogalma 
van, mert egyrészt a tökéletlen eszközökkel való szesz
meghatározást kifogásolhatja, másrészt a helyes esz
közök kezelését ellenőrizheti. Ma már a legtöbb ügy
nök és vevő szeszmeghatározó készülékkel, ebuliosz- 
kóppal felszerelve jelenik meg a vevő pincéjében, kívá
natos tehát, hogy a termelő is legalább tájékozva 
legyen ezen leggyakrabban használt készülékek keze
léséről.

Tudni kell a kisgazdának is, hogy a bor szesz- 
tartalmát egyszerűen szeszméíövel vagy (aráometerrel) 
sűrűségmérővel megállapítani nem lehet, mert a szesz- 
mérök csak olyan folyadékban m utatnak pontosan, 
amelyek tisztán viz és szesz keverékéből állanak.

Miután pedig a borban ezen emlitett két alkotó
részen kivül még más anyagok is vannak, amelyek a 
bor sűrűségét épen az ellenkező irányban befolyásol
ják mint az alkohol, semmiféle alkoholmérö közvetle
nül a bor szesztartalmát pontosan nem mutathatja. 
Az igen gyakran használt Wagner-féle bormérö tehát 
nem csak tökéletlen eszköz, hanem teljesen megbíz
hatatlan is, melynek még annyi hasznát sem vehet
jük, mint a Wagner-féle mustmérönek a must cukor- 
tartalmának meghatározására.

A bor szesztartalmát szeszmérövel csak úgy lehet 
meghatározni, — amint ezt a Salleron-féle készülék
kel (83. ábra) tesszük — hogy egy bizonyos mennyi
ségű bort, pl. 100 köbcentimétert egy kis pálinkafőző

13*
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üsthöz hasonló készüléken addig párolunk, mig annak 
kétharmadrésze átdesztillálódott, s a párlatot desztillált 
vizzel ismét 100 köbcentiméterre kiegészítjük. Az igy 
nyert folyadék tisztán szesz és viz keverékéből áll, 
miután a bor egyéb anyagai nem párologtak át, az 
alkohol azonban előbb párologván mint a viz, a két
harmadrész átfözése után a bor egész szesztartalmát 
megkapjuk a párlatban.

A kiegészített párlat szesztartalmát a szeszmérö- 
vel megmérhetjük s megkapjuk a bornak szesztartal
mát téríogatszázalékokban.

83. ábra. A Salleron-féle lepároló készülék a  borok szesztartalm ának 
meghatározásához.

Az alkoholometerek vagy szeszmérök, ugyancsak 
sűrűségmérők, amelyeknek skálája alulról fölfelé emel
kedik, miután a viz és alkohol keveréke a víznél rit
kább folyadék s minél több benne az alkohol, annál 
mélyebbre sülyed a szeszmérö.

Miután a szeszmérök is egy bizonyos hőfok mel
lett mutatnak pontosan, még pedig rendesen 15° C.-nál, 
vagy 12° R.-nél, amely hőtök a szeszmérön jelezve is 
van, ha a megmérendő folyadék hömérséke ennél 
kisebb vagy nagyobb, ekkor azt felmelegitjük vagy 
lehűtjük a jelzett normális hömérsékre, vagy a készü
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lék mellé kiállított táblázatból megkeressük, hogy az 
adott hömérsék mellett mutatkozó alkoholtartalomnak 
mennyi valódi alkohol felel meg.

Az alkoholometerek mindigtérfogatszázalékot mutat
nak, ami a gyakorlati meghatározásnál teljesen ele
gendő ugyan, de ha mégis az alkohol sulyszázalékát 
akarjuk ismerni, ezt megközelítő pontossággal meg
kaphatjuk, ha a 
térfogatszázalékot 

megszorozzuk 
0'8-el. Pl. A szesz- 
mérő mutat 10 tér
fogat percentalko- 
holt, 10 X 0-8 =  8 
súly °/0 5 s viszont, 
ha a sulyszázalék- 
ból akarjuk meg
tudni a térfogatszá
zalékot, akkor ez 
utóbbit megszoroz
zuk 1'25-el, tehát 
8 X 1-25 =  10 tér
fogat % .

Miután a szesz- 
tartalomnak a Salle- 
ron-féle készülékkel 
és a szeszmérövel 
való meghatározása 
kissé hosszadalmas, 
használunk egymás 
készüléket is a szesztartalom meghatározására, mely 
épen olyan pontos adatot nyújt,mint az elöbbeni,de előnye, 
hogy kezelése egyszerűbb és gyorsabb és szállításra is 
alkalmasabb. Ez a Malligand-féle ebullioscop (84. ábra).

Az ebullioscoppal való szeszmeghatározás azon 
alapszik, hogy a szesztartalmu folyadékok forrási hőfoka 
annál kisebb 100 C.°-nál, minél több bennük a szesz
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s viszont annál közelebb esik a 100 C.°-hoz, minél 
kevesebb bennük a szesz.

Az alkohol forrpontja 78-6 C,°, a vízé pedig 100 C.°, 
egy olyan folyadéké tehát, amely fele részben vizböl, 
fele részben pedig alkoholból áll, a kettő között leend, 
vagyis 89-3 C.°.

Az ebulioscop áll egy kis sárga rézedényböl, amely
ben a beleöntött bort egy kis borszeszlámpa segítsé
gével forraljuk.

Egy derékszög alatt megtört hőmérő vége bele 
érve a borba, mutatja azt a hőfokot, amelynél a bor 
forr. Miután azonban nem a forrás hőfokát, hanem a 
bor szesztartalmát akarjuk tudni, a hőmérő mozgat
ható skálája úgy van beosztva és megjelölve, hogy a 
hőmérő higanya mindjárt a bor szesztartalmát mutatja 
térfogatszázalékokban.

A mozgatható skála legvégső pontja 0-val van 
jelölve.

Használat előtt a készülékben vizet forralunk 
fel. A készülékbe öntendö viz vagy bor mennyiségét 
egy ahhoz járó pipettával mérjük bele.

Ha a viz forr, a mozgatható skála 0 pontját be- 
igaziljuk a higany állásához s azután a skálát egy 
kis csavarral megrögzitjük. Ha a skála vizzel be van 
állitva, amit naponkint egyszer a légnyomás változása 
miatt meg kell tennünk, akkor a készülékből a vizet 
kiöntjük, egy kis borral kiöblítjük s most már a meg
határozandó borral töltjük meg s ezt is forraljuk. Az 
ebulioscop kazánkája fölött egy kis hütö cső van, me
lyet hideg vizzel megtöltünk, hogy az elszálló gőzök 
lecsapódjanak s az edénybe visszakerüljenek. Ha a 
bor forrni kezd, a hőmérő higanya emelkedik, mig 
egy ponton megáll s 5— 10 percig egy helyben maradva 
leolvashatjuk a skálán, hogy a higany állása mily szesz- 
tartalomnak felel meg.

A készülékkel a bor szesztartalmának meghatá
rozása igen gyorsan 8— 10 perc alatt megvan.
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A bor vonatanyagtartalmának pontos meghatá
rozása a termelőnek nem feladata, de miután a Salle- 
ron-féle készülékkel történt szeszmeghatározásnál a 
készülék lombikjában maradt és szesztartalmától meg
fosztott bort erre a célra nehézség és íáradság nélkül 
felhasználhatjuk, mindenesetre érdekes ezen eljárásnak 
is ismertetése.

A lombikban maradt bort egy mérő hengerbe 
öntjük s vizzel eredeti mennyiségére, tehát 100 köb- 
centiméterre felhigitjnk. Ezután e higitott folyadék sűrű
ségét egy külön e célra szerkesztett Balling-féle saccharo- 
meterrel megmérjük, amely sacharometer az 1/10 
fokokat is mutatja. A saccharometer a bor vonat
anyagmennyiségét cukorfokokban kifejezve mutatja s 
miután a bor vonatanyagának sűrűsége a cukor sűrű
ségéhez igen közel áll, a cukormérö által mutatott 
cukorszázalékot úgy vehetjük, mint a vonatanyag 
mennyiségét sulyszázalékban kifejezve, vagyis hogy 100 
gramm borban hány gramm a vonatanyag.

Ha a vonatanyag sulyszázalékát kifejező számot 
megszorozzuk a szesztelenitett és vizzel újra kiegészí
tett bor sűrűségével, akkor megkapjuk, hogy 100 tér
fogatrész borban mennyi a vonatanyag.

A saccharometer 14 R°-nál mutat pontosan, tehát 
ha a folyadék hömérséke más, akkor azt Hűtéssel vagy 
melegítéssel a jelzett normálhömérsékre sülyesztjük 
illetve emeljük, vagy pedig az erre szolgáló táblázat
ból nézzük ki, hogy az adott hőfok mellett mutatkozó 
cukortartalom, illetve vonatanyag a normál hőfoknál 
mennyinek felel meg.

A bor savtartalmának meghatározása azon alap
szik, hogy a savaknak bizonyos meghatározott meny- 
nyisége, ugyancsak meghatározott mennyiségű lúgokkal 
vegyülve sókat adnak. A savaknak vizes oldata sava
nyú izü s a kék lakmuszt vörösre változtatja, a lúgok 
pedig csípős, maró izüek és a savak által vörösre vál
toztatott lakmuszt újra megkékitik.
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A savaknak és Ingoknak vegyülete, a sók, rende
sen sem a savak, sem a Ingok tulajdonságát nem mu
tatják, vagyis közönbösek, sós izüek, sem a kék lak- 
muszt vörösre, sem pedig ezt kékre nem változ
tatják.

Ha valamely sóban kevesebb alj van, mint amennyi 
az összes savat közönbösitené, akkor az ilyen só 
savanyu hatású, ilyen pl. a borkő, vagy savanyu bor- 
kösavas kálium. Az ilyen só a kék lakmuszfestéket 
pirosra változtatja.

Hogy a bornak savtartalmát meghatározzuk, vala
mely aljnak ismert tartalmú oldalából — amelyet nor- 
mállugnak nevezünk —  annyit adunk a bor egy 
bizonyos mennyiségébe, amig annak savíartalma kö
zömbösítve lesz s igy az elhasznált lúg mennyiségé
ből kiszámítjuk a bor savtartalmát.

Hogy a sav közönbösitésére a kelleténél több 
lúgot ne használjunk, arra való az úgynevezett jelző 
vagy indikátor, a kék lakmusz, amellyel ellenőrizhetjük 
a közömbösitést.

A sav meghatározásához Yio normálnatron- vagy 
kálilugot használunk, mely úgy van készitve, hogy 
belőle 1 köbcentiméter 0’0075 gramm borkösavat kö
zömbösít.

Az érett szőlőből készült mustban vagy borban 
borkösav nincs, annak savanyúságát az almasav borkő 
s kisebb részben egyéb savak adják, a bornak savtar
talmát azonban egyszerűség kedvéért tekintet nélkül 
a benne levő savak különféleségére borkösavban szok
ták kifejezni, illetve a savtartalmat borkősavra számítva 
határozzuk meg.

A savmeghatározáshoz a következő eszközök és 
anyagok szükségesek (85. ábra):

1. egy állványra szerelt büretta, mely köbcenti
méterekre és ennek tizedrészeire is be van osztva s 
alul csepegtető csappal van ellátva;

2. egy 10 köbcentiméteres s z í v ó c s ő , vagy pipetta;
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3. egy kis üvegtölcsér;
4. lakmuszoldat, vagy lakmuszpapiros;
5. egy kis üvegpohár, üvegpálcával;
6. végül a normál káli- vagy nátronlug.
Az Vio normál nátron- vagy kálilugból 1 köb-

85. ábra. Savmeghatározó.

centiméter 0'0075 gr. borkösavnak megfelelő savat 
közömbösít.

Ilyen lúgot vegyészeti szerek árusítóinál készen 
kaphatunk, árulnak azonban olyan nátron- vagy káli- 
lugot is, amelynek 1 köbcentiméterje 001 gramm bor-
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kősavat közömbösít, amelylyel a meghatározás kényel
mesebb és kevesebb számítással jár. Fődolog, hogy a 
lúg ne legyen régi s annak közömbösitö képességét 
ismerjük.

A beosztott bürettát a kis üvegtölcsér segítségé
vel megtöltjük a nátron- vagy káliluggal pontosan a 
beosztás kezdetéig.

Ezután a pipettával felszívunk a meghatározandó 
borból pontosan 10 köbcentimétert. A pipettán egy 
bevágás jelzi a pontos mennyiséget. A 10 köbcenti
méter bort azután bele eresztjük az üvegpohárba s
4— 5-ször annyi vizzel felhígítjuk. Fehér borhoz kö
rülbelül egy köbcentiméter lakmuszoldatot öntünk a 
pohárba, melytől a bor azonnal piros szinü lesz. A 
poharat azután a büretta csapocskája vagy kifolyó 
csöve alá helyezzük s egy fehér papirszeletet teszünk 
alája s a buretta csapocskáját megnyitva, vagy ha az 
kaucsukcsövel van ellátva, akkor a csiptetö gombjait 
összenyomva eleinte vékony sugárban vagy gyorsabb 
csepegéssel, később lassan cseppenkint annyi lúgot 
eresztünk a borba, mig a lecsepegö lúg kékes felhőcs- 
kéket képez a borban, amelyek ha a bort az üveg
pálcával megkeverjük vagy összerázzuk, egy darabig 
eltűnnek, de végre egy csepp lúg hozzáadása után a 
bor szine egyszerre kékre változik át jeléül annak, 
hogy az összes sav közömbösítve van, sőt az utolsó 
csepp már a lúg túlsúlyát idézte elő.

Ezután leolvassuk a bürettán, hogy hány köb- 
centiméter lúgot használtunk el. Az elhasznált Vio 
normáikig köbcentiméter számát megszorozzuk 0‘0075-el, 
akkor megkapjuk, hogy hány gramm sav van a 10 
köbcentiméter borban borkösavban kifejezve.

Tegyük fel, hogy 9 köbcentiméter Vio normál 
natronlugot használtunk el a 10 köbcentiméter bor 
savtartalmának közömbösítésére.

0 0075 X  9 =  0-067 vagyis a 10 köbcentiméter 
borban 0'067 gramm borkösavnak megfelelő sav volt,
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átszámítva ezt 1 literre vagyis 1000 köbcentiméterre 
10:0-067 =  1000 :x

0-0672100
x “ — íö — = 6'7

vagyis a bor savtartalma 67%o-
Ha az elhasznált Vio normállug köbcentiméter 

számát 0'75-el szorozzuk, akkor a számítást megrövi
dítve egyszerre megkapjuk a megvizsgált bor savtar
talmát promilleben kifejezve.

Ha nem egy tized normálnátron- vagy kálilugot 
használtunk, hanem olyan lúgot, amelynek köbcenti
méterje 0‘01 gr. borkösavat közömbösít, akkor 10 köb- 
centiméter bornál az elhasznált lúg köbcentiméter 
száma mutatja, hogy egy liter borban hány gramm 
vagyis hány promille sav van.

Vörös bornál a savmeghatározás annyival nehe
zebb, mert ennél a közömbösités után beálló színvál
tozást nehezebben vesszük észre.

Ennél a borból idöröl-idöre az üvegpálcával egy 
cseppet kék lakmusz-, illetve sárga curcumapapirosra 
teszünk s a mig a kék lakmuszpapír a csepp helyén megvö- 
rösödik, addig még mindig van sav a borban, de ha az összes 
sav közömbösítve van, akkor alakmuszpapir nem változik 
s egy csepp felesleges lúg beengedése után azonban a 
curcumapapirosra tett bor cseppfoltja megbámul.

Olyan bort, amelyben sok szénsav van, előbb fel 
kell melegíteni, hogy a szénsav belőle eltávozzék, mert 
ennek is savas hatása lévén, a meghatározást zavarná.

Pontos meghatározásnál jó, ha a műveletet meg
ismételjük. Ha a két meghatározás egyenlő, vagy csak 
igen kis eltérés van közöttük, akkor az eredménnyel 
megelégszünk, legfeljebb a kettőnek középszámát 
vesszük. Ha az eltérés a két meghatározás eredménye 
között nagyobb, akkor jó, ha még harmadszor is ismé
teljük s a három meghatározás közül azt a kettőt 
vesszük, amelyek egyenlők, vagy annak a kettőnek közép
számát vesszük, amelyek egymáshoz közelebb állanak.
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XII.

A borok osztályozása, ízlelése és bírálása.

A borok állapotáról, minőségéről és értékéről s 
mindazon tulajdonságairól, amelyek érzékeinek alá es
nek, izlelés utján szerzünk meggyőződést s ennek alap
ján mondunk bírálatot.

A chemiai elemzés adatai megmutatják, hogy a 
bornak miféle alkatrészei vannak, az egyes alkatré
szekből mennyi van valamely borban, sőt hogy az 
egyes alkatrészek minő arányban állanak egymáshoz, 
azt azonban, hogy az egyes alkotó részeknk egymáshoz 
való aránya olyan-e, mely a bort harmonikussá teszi, 
nem hiáuyzik-e valami, vagy nincs-e valamiből a kel
leténél több a borban, minő ize, illata, zamata van a 
bornak, van-e valami hibája, minő kezelést kiván, 
érett-e vagy nem stb., azt a chemiai elemzés nem 
mutatja ki, hanem izlelés utján állapítjuk azt meg.

Mindamellett, ha a bor egyes több alkotó részeit 
meghatároztuk, az ízlelésnél ennek hasznát vehetjük, 
mert a bor egyes tulajdonságaira, pl. erősségére, sa
vanyúságára előre következtethetünk.

ízlelésnél tekintettel kell lennünk a borok osztá
lyozására, s a bor egyes tulajdonságait az osztályo
zásnak megfelelően mérlegeljük, mert pl. ugyanakkora 
alkoholtartalom, illetőleg erősség az egyik bornál kevés, 
a másiknál sok, vagy bizonyos mennyiségű ki nem 
erjedt cukor az egyik bornak előnyére válik, a másik
nál pedig hiba.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



205

A borokat többféleképen szoktuk osztályozni 
Mindenekelőtt különbséget teszünk szin szerint fehér 
siller és vörös borok között.

Színre való tekintet nélkül megkülönböztetünk
asztali,
pecsenye- és
csemegeborokat.
Asztalt boroknak mondjuk azokat a normális 

összetételű borokat, melyeknek a rendes borszagon 
kivül semmi különös illatuk vagy zamatjuk nincs, nem 
tulerösek, nem is testesek, savanykásak, s ki nem 
erjedt cukor bennük nincsen. Ezek közönséges fogyasz
tásra valók.

A pecsenyeborok ezek mellett nagyobb szesz- 
tartalmuk, illatjuk és zamatjukkal tűnnek ki, finomab
bak, testesebbek, s esetleg ki nem erjedt cukrot is 
tartalmaznak.

A csemegeborok rendszerint erősek, édesek, illa
tosak, nagyon testesek, sürüek.

Mind a három osztályban lehetnek alosztályok, 
pl. közönséges asztali, finom asztali, kis pecsenye, 
nehéz pecsenye, szamorodni, máslás, 1, 2 stb. put- 
tonos aszú, vagy száraz csemege- és kövér csemege
borok.

A franciák osztályozása szerint vannak asztali 
borok, luxusborok, és házasitásra való borok. Ezen 
osztályozás szerint az asztali borok lehetnek erőseb
bek vagy gyengébbek, finomabbak vagy közönségeseb
bek, mérsékelten illatosak, zamatosak, a luxus borok 
erősek, édesek, illatosak, drágák, s igy fogyasztásuk 
bizonyos mértékű fényűzésnek vehető.

A házasitásra való borok, mint nevük is mutatja, 
valamely tulajdonságuknál fogva pl. erős szin, sok 
alkohol, stb. inkább más hasonló tulajdonságokban 
szűkölködő borok javítására s nem közvetlen fogyasz
tásra való borok.
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Ha az ízlelésnél tisztában vagyunk, az izlelés 
alatt levő bornak valamely osztályba való helyezésé
vel, akkor az izlelés alapján többféle szempontból mond
hatunk véleményt a borról. Minél több dologra kell a kósto
lásnál tekintettel lennünk, a kóstolás annál nehezebb.

Ha csak egyszerűen a bor állapotáról akarunk 
meggyőződést szerezni, vagyis azt akarjuk megállapí
tani, hogy egészséges-e valamely bor vagy nem, kész-e 
az, vagy még éretlen s igy még kezelést kiván, ez 
esetben a bírálat sokkal egyszerűbb, és sokkal köny- 
nyebb, mint ha a borok értékét is meg kell állapita
nunk ; annál inkább, mert ilyen esetben még más, a 
boron kivül álló körülményeket, piaci viszonyokat stb. 
is hgyelembe kell vennünk. Ugyancsak nehezebb a 
kóstolás, ha arról van szó, hogy valamely boron a 
borvidéki vagy fajta jelleget esetleg az évjáratot álla
pítsuk meg.

Általában a kóstoláshoz nagy gyakorlat és jó ér
zékek szükségesek.

Kóstolásnál érzékeink közül a látás, szaglás és 
izlési érzékek működnek, a borok egyes tulajdonságait 
tehát amelyekre figyelmünket kiterjesztenünk kell, ezek 
szerint csoportosíthatjuk, s a negyedik csoportba ve
hetjük azon tulajdonságokat, melyek a három érzék 
által észrevett jelenségek összessége után találtatnak.

A kóstoló pohárba kiöntött bor először látási 
érzékünk alá esik. Ha a topóból vagy palackból a 
pohárba öntjük a bort, több vagy kevesebb hab kép
ződik, s a bői felszínén több-kevesebb apró léggöm- 
böcske gyűl össze. A gömböcskék lehetnek kisebbek 
vagy nagyobbak, s a hab gyorsan eltünhetik, vagy 
hosszabb ideig is megmaradhat. Ha a hab sokáig meg
marad, abból arra következtethetünk, hogy a borban 
kevés az alkohol. Ezt látjuk azonban az olyan borok
nál is, amelyek hideg pincében állanak, vagy amelyek 
fejtést kivánnak, vagy amelyekben valami lassú erjedés 
van, mely igen sokszor nem normális erjedés.
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Ha a pohárban alulról állandóan apró léggöm- 
böcskék szállanak fel, vagyis a bor pezseg, vagy majd
nem pezseg, az sok szénsav jelenlétére mutat, s a bor 
erjedésben, vagy utóerjedésben Van, vagy rövid idő 
előtt abban volt.

Vörös boroknál a hab különböző szinéről, a bor 
színanyagának erősségére következtethetünk.

Idősebb, és gyengébb szinü fiatal vörös borok 
habja fehér. Az elegendő szinü kész boroknak, vala
mint a mérsékelt szinü fiatal boroknak habja rózsa
színű.

Piros vagy rubintos habja van a testes és szili
ben gazdag fiatal vörös boroknak, s gránátpiros a 
habja a nagyon sötét házasitásra alkalmas boroknak. 
A kékes hab kevés savra mutat, s szin én házasitásra 
való boroknál találjuk.

Általában véve ha a bor habja élénk és fényes, 
akkor a borban elég sav lehet, mig ha a hab nem élénk 
akkor valószinü, hogy a bor fejtést kiván,vagy valami 
betegsége lehet.

Ezután vizsgálhatjuk a bornak tisztaságát. Lehet 
a bor átlátszó, vagy csak áttetsző és át nem látszó. 
Lehet a bor fényes, és tükörtiszta, ami egészséges és 
jól kezelt, derített boroknál tapasztalható, s lehet tiszta, 
de fénytelen, mint a minők a kész, de nem derített 
borok. A még nem kész borok kivált fejtés után po
rosak, homályosak, fátyolosak, sőt zavarosak, s ha a 
zavarosság mellett sajátságos szinváltozást látunk, ak
kor a bor törött. Opalizáló, kékes szinbe játszó borok 
egészséges voltában kételkedni leh e t; a tintaszerü fe- 
ketés szinezödés pedig fekete törést jelent.

Kiöntéskor meglátjuk azt is, ha a bor nyulós, 
olajos, vagy lusta, vagy mint a régiek mondták, záká- 
nyos; s észre vehetjük azt is, ha borvirág kerül a 
borral a pohárba. A tisztaság után bírálhatjuk a bor 
színét.

Fiatal fehér borok sokszor majdnem teljesen szin-
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telenek, egészséges, érett, de nem túlérett szőlőből 
nagy gonddal szüretelt s gyorsan kisajtolt borok 
többnyire ilyenek. A csontszénen átszűrt borok is 
színtelenek. Világos, zöldessárga szin a legkeresettebb 
és legkedveltebb, a kissé fanyar szőlőből szűrt borok
nak jellegzetes szine, de gondos és gyors szüretelés 
és feldolgozás is szükséges ahhoz, hogy ilyen szinü 
borokat nyerjünk. Idősebb fehér borok szine mindig 
sötétebb ; szalmasárga, sárga, aranysárga. Pirosba hajló 
sárga szin, továbbá a rézszin (fixli), rózsaszín onnét 
ered, hogy vagy a kék szőlőt nem válogattuk külön a 
fehértől, vagy vörös boros edényeket használtunk fehér 
bornak. Ha a piros szin erősebb, akkor a bort siller
nek vagy régi elnevezés szerint kástélyosnak mond
juk. A régi magyar kástélyos borok, mint Hamm Vil
mos is mondja, történelmi nevezetességüek voltak; 
szinük sötét sárgás, ambra volt.

A rosszul szüretelt, törésre hajló vagy többször 
törött borok szine barnássárga, s a nehezebb, teste
sebb pecsenye- és csemegeborok, is gyakran sötétsár
gák, sőt barnasárgák. Pasztőrözés után a borok szine 
rendesen kissé sötétebb lesz.

Claretnak vagy clairetnak hivják azokat a majd
nem színtelen, vagy kevés pirosas árnyalattal biró borokat, 
amelyeket rendesen pezsgőgyártás céljára kék szőlőből 
zúzás nélkül gyorsan és azonnal sajtolva készítenek.

Ezek a borok általában finomak, vékonyak, de 
elég erősek és mérsékelten illatosak.

Vörös boroknál is többféle szint lehet megkülön
böztetni. A rubinira emlékeztető piros szin jellemzi a 
bordói borokat, valamint a chiantit is.

Ha a piros szin igen gyengén violába hajlik, ez 
a biborpiros, mint a milyenek többnyire az olasz 
vörös borok. Sölétpiros vagy gránát piros szin — 
mely a vér színére emlékeztet — több fokozattal a 
testes asztali vörös borok szine, s különösen vasban 
gazdag agyagtalajon termett boroknál találjuk.
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Ezek a borok, ha el vénülnek, narancsszínű ár
nyalatot vesznek fel. Gránátpiros szin a bikavér, is.

Déli vidéki vörös borok vagy ném ely'festő szölö 
és amerikai fajta bora sötétpiros — majdnem fekete. 
Ezek többnyire csak házasitásra való borok. A kékes 
vagy violaszinbe hajló vörös borokban rendesen ke
vés a sav, ezek is délvidéki, vagy amerikai fajtából 
szűrt borok s házasitásra valók.

Narancsszinü, téglavörös, halaványpiros, hagyma- 
szinü borok rendesen idősebb szinehagyott borok, de 
ilyen szinük lehet a beteg vörös boroknak is. Fiatal 
vörös boroknál betegségre vagy hibára mutat a bar
nás szin is; idősebb vörös borok szine barnás lehet, 
anélkül hogy bármi bajuk vagy hibájuk volna.

Ha a bornak látási érzékünk alá eső tulajdonsá
gait megállapítottuk, akkor következik a bor illatának, 
szagának bírálása. A bort egy kissé megforgatva a po
hárban, orrunk elé tartjuk s illatát levegővel keverve 
beszivjuk. Az illat beszivása által keltett érzés lehet 
kellemes vagy kellemetlen.

Mindenekelőtt meggyőződünk arról, hogy a bor
nak csak rendes borszagát érezzük-e, vagy érzünk 
valami más illatot is, vagy valami nem kellemes sza
got, ami a bornak valami hibájától vagy betegségé
től ered.

Az ecetességet vagy ecetkésséget, dugóizt, penész- 
izt, hordóizt, faizt, dohosságot, sepröizt stb. bár teljes 
határozottsággal nyelvünk és Ínyünk állapítja meg, de 
már a szaglással is észre vesszük; valamint észre 
vehetjük szaglással ezt is, ha a bor rövid idő előtt 
kénezve volt, vagy az záptojás szagu, kénhyd'rogén 
szagu.

Fiatal borokon, melyekben még sok szénsav van, 
sajátságos uj bor szagot érzünk, ami a szénsavtól és 
szénsavas étherektöl származik. Idősebb boroknak ren
desen valami kifejlődött illatuk van, ami a bor minő
sége szerint igen sokféle lehet. A szőlőfajtától eredő illat
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fiatal boroknál bármily erős volt, később egyre gyen
gül, igy a fiatal muskotályborok muskotályillata idő
sebb korukban teljesen eltünhetik.

A nem a szőlőfajtától eredő, hanem a borban 
képződött illat öregebb boroknál mig azok hanyatlás
nak nem indulnak, egyre erősebb lesz; igy a szamo- 

. rodni és aszuborok jellegzetes illata csak több éves 
korukban jut teljes mértékben érvényre.

A borok illata azok származását és minőségét is 
elárulja, vagy legalább sejtetni engedi.

Figyelmes szagolással észre vehetjük azt is, ha a 
borba rövid idő elölt alkoholt adtak, valamint kiélez
hetjük a mazsolaszőlő szagát is, ha a bor ezzel készült.

A borok illata és zamata között különbséget kell 
tennünk. Bouquet vagy illat alatt értjük a közönséges 
hőmérséklet mellett a borból elpárolgó, elillanó azon 
anyagok összességét, amelyek a borban keletkeznek 
annak fejlődése alatt, a savaknak és az alkoholoknak 
chemiai egyesülése következtében. Ezek a bizonvos 
étherikus anyagok, bár összefüggésben vannak azzal 
a szőlőfajtával, amelyből a bort szűrtök s a fajtára 
jellegzök is, de nem mint ilyenek eredtek a szőlőből, 
hanem a borban keletkeztek.

Az aroma vagy zamat, úgy szaglási, mint izlési 
érzékszerveink által együttesen észrevett azon tulaj
donsága a boroknak, mely mindig a szőlőfajtától szár
mazik s mint ilyen már a szölögyümölesön is érez
hető s lehet kellemes, vagy kellemetlen, pl. muskotály- 
zamat, rókazamat, labruskazamat stb.

Az aroma tehát mindig egy sajátságos szagnak 
és iznék összetétele s ha valamely borban egy zamat
nak részét képező szag mellett, nem találjuk meg a 
megfelelő izt is, gyanúnk lehet arra, hogy a zamat 
hamis, mesterséges, mint ezt a mesterséges muskotály
boroknál tapasztalhatjuk.

Az illat igen jól érezhető, ha a poharat kiürítet
tük. Az étherikus anyagok, amelyek az illatot adják,
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nem egyformán párolognak, hanem egyik gyorsabban, 
a másik lassabban s ha a kiürült poharat hosszabb 
ideig figyelmesen szagolgatjuk, bizonyos változást ve
hetünk észre s mikor az illatanyagok nagy része 
már elpárolgott, akkor érezzük azt a jellegzetes sza
got, ami az önanthéthertöl származik. Ez az önanth- 
éther illat minden borban megvan, még a leggyengébb, 
legsilányabb borban is s az önanthéther illat erejéről 
a bor minőségére is lehet következtetni, gyenge, alko
hol- és extraktszegény borokban kevesebb az önanth
éther, mert erjedési produktum lévén, minél kevesebb 
volt a mustban az erjedni képes anyag, annál keve
sebb önanthéther képződhetett.

A szem és az orr a kóstolásnál tulajdonképpen 
csak előmunkálatokat teljesítenek, a tulajdonképpeni 
kóstolás akkor történik, ha a bort szánkba vettük.

Izlési szervünk akként van berendezve, hogy 
nyelvünk hegyén érezzük a savat, a cukrot, a cser
savat, mig nyelvünk hátsó részén s a garatban érez
zük az alkoholt, a bor jellegzetes izét, sósságát, kese
rűségét s hibáinak egy részét.

Goldscheider és Schmidt vizsgálatai szerint a 
nyelvben s szájürben levő szemölcsök nem egyformán 
reagálnak minden izre. Legérzékenyebbek a nyelv 
hegye és szélei s a szemölcsök közötti térnek izfel- 
fogó képessége nincsen.

Az izlelés tehát úgy történjék, hogy a bor izlési 
szervünk minden részével találkozzék, tehát nemcsak 
a szájürben forduljon meg, hanem a garatban is. Sok
szor éppen a lenyeléskor érezzük legjobban a bornak 
intenzív és kellemes izét, finom illatát, sokkal jobban, 
mint egyszerű szaglással.

Első dolog, hogy a meggyőződést szerezzünk arról, 
vájjon a bor egészséges-e, vagy beteg, vagy hibás.

A betegséget és hibát sokszor már a bor szago
lásakor észre vehettük, de az Ízlésnél teljesen meg
bizonyosodhatunk felőle.
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Ezután vizsgáljuk a bor egyes alkatrészeit, tekin
tettel azoknak egymáshoz való arányára.

Az alkotó részek közül legelőbb tűnik fel a sav, 
mely ha sok s netán szabad borkösav is van közötte, 
akkor a bor vadsavanyu, ha a normális határok kö
zött sok a sav, akkor a bor savanyu, ha kevesebb, 
akkor savanykás, kellemes savanyu s ha a sav kevés, 
akkor a bort lágynak mondjuk.

Ezzel ellentétben, a normális vagy magas sav- 
tartalmu borokat keményeknek mondjuk. A savanyú
ság fokozatát minden borra egyformán érvényes szá
mokban kifejezni nem lehet, mert a többi alkotórészek 
aránya szerint igen változó lehet, pl. 10 % 0 savtartalom 
egy közönséges asztali bort kellemetlenné, sőt élvezhet- 
lenné tehet, mig egy nehezebb aszuborban fel sem tűnik.

A jó vörös bornak lágynak kell lenni.
Az alkohol tartalom fokozatainak megjelölésére 

használjuk a gyenge, könnyű, erős, nehéz, tüzes kife
jezéseket.

Természetesen, ha az egyes alkotórészek között 
megvan a kellő arány, akkor a bor bármely alkohol-, 
sav-, extrakt- stb. tartalom mellett is lehet harmonikus 
összhangzó; vagyis oly kellemes benyomással bírhat, 
hogy egyik alkatrész sem lép előtérbe a többiek ro
vására.

Az extrakttartalom adja a bornak testességét, 
teltségét s ha kevés, akkor a bor vékony s ha igen 
kevés, akkor üres.

A cukortartalom az édeskésségen kezdődik s az 
édes, mézédes, tulédes fokozatokban folytatódik. Ha 
a borban semmi cukor nincs, akkor azt mondjuk, 
hogy az száraz, mig a cukros borok kövérek.

Nagy szerepe van a szénsavnak is a borok izénél. 
A fiatal szénsavas bor csipös, ordas, később a szén
savtól, a bor üde és friss. Ha szénsavát elvesztette, 
akkor bágyadt. A szénsav eltakarhatja a bor silány
ságát, de viszont egyes hibákat észrevehetőbbé tehet.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



213

Sok csersav a bort összehuzóan fanyarrá teszi, 
miért is fehér borokban nem szeretjük, ha sok a cser
sav. Vörös boroknál megkívánjuk a nagyobb csersav- 
tartalmat, sőt éppen Olyan fontos tulajdonságnak tart
juk, mint a szint, mert ha a kellő szin és kellő lágy
ság' mellett a vörösbor nem elég fanyar, akkor azt 
mondjuk, hogy nincs vörösbor jellege.

Sima vagy bársonyos a bor, ha kellemes, lágy 
édességgel tartósan hat Ínyünkre, öz a tulajdonság a 
glycerinnek és egyéb extraktanyagoknak tulajdonítható.

A  kóstolásnál talált illatot, zamatot, izt sokszor 
különféle dolgokhoz hasonlíthatjuk. így találunk puha 
kenyér-, szentjánoskenyér-, mézeskalács-, keserüman- 
dula-izt (pl, a tokaji borokban), alma-, körte-, őszi
barack, sárga barack, narancs vagy másféle gyümölcs
ízt egyes borokban. A gyümölcsökre emlékeztető iz, 
bizonyos összetett ét heréktől származik, mint pl. a 
minő az ecetsavas amylether, melynek jellegzetes csá
szárkörte ize van. • Az illatot szokszor valamely virág 
illatához hasonlíthatjuk, igy találhatunk rezeda-, viola-, 
szegfű-, thearózsa-, bodzavirágillatot.

Némely borok kóstolásánál valami fűszerféle jut 
eszünkbe, pl. a jó ménesi kadarkánál a szegfűszeg, 
más boroknál vanília stb.

Néha kellemetlenebb anyagokhoz kell hasonlíta
nunk a bor izét. Ilyen pl. az egériz. Ez az iz igen 
kis mértékben ugyan nem kellemetlen, de ha kifejlő
dött, valósággal undorító, s kóstolásnál még akkor is 
soká érezzük, ha a bort már régen lenyeltük. Kis mér
tékben igen sok hegyaljai borban találjuk, az úgyne
vezett darab-iz, és némi csekély ecetesség mellett. 
Némelyek az ecetsav és ammóniák vegyületének az 
acéláraidnak tulajdonítják.

A káposztalé elnevezést a tejsavas erjedésben levő 
borokra szokták használni.

A tejsav a bornak rendes alkotórészei közé tar
tozik ugyan, különösén az almasavból baktériumok
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közreműködésével létrejött tejsav s ettől nincs is; kel
lemetlen ize a bornak, de kellemetlenné teszi a bort 
az a tejsav, ami a tejsavas erjedés folytán keletkezik, 
melynek rendszerint társa a vajsavas erjedés, amely
nek produktuma azután határozottan kellemetlen.

A borvirágiz, az a kellemetlen iz, amelyet a ro
hamosan fejlődő borvirággomba okoz azáltal, hogy 
egyrészt az alkoholt átváltoztatja szénsavvá és vizzé, 
másrészt a borkövet is megtámadva, kellemetlen lúgos 
hatású szénsavas kálium keletkezik,

Talajiz, földiZj egyes vidékek boraira jellegzök 
anélkül, hogy hibának kellene tartanunk. Kétségtelen, 
hogy finom boroknál nem előny, de a rendes fogyasztó 
annyira megszokja, hogy észre sem veszi.

Föttiz, a mustnak vagy bornak nem elég gond
dal történt hevítése, pasztőrözése után jelentkezik.

Égettiz, a karamellre és cognacra emlékeztető iz. 
Törkölyiz, csutkaiz, sepröiz nevében hordja erede
tének magyarázatát. Dugóíz, hordóiz, penésziz, dohos
ság, egymáshoz közel álló hibák. Faiz, füst szag, fa- 
gyottiz, töröttiz, nyúlósság, gyantaiz, mindmegannyi 
olyan jelenség, mely a kóstolásnál figyelmünket el nem 
kerülheti.

Az utóiz a jó bornál kellemes és tovább érez
hető. Ha abban a pillanatban, mikor a bort lenyeltük, 
annak ize, illata, zamata is eltűnik, akkor a bor rövid. 
Az utóiz azonban lehet kellemetlen is, pl. a keserűség, 
egériz.

A bor íejlödöttségének megjelelésére használjuk a 
következő kifejezéseket: uj bor, fiatal bor, éretlen, nem 
kész, ezzel szemben mondjuk, hogy a bor kész, érett, 
ha fejlődésének tetőpontján van, iskolázott, palackérett 
ha  annak kezelése is sikerült, s ó, öreg, s elvénült 
fejlődésének tetőpontján túl van, s ha ó ize erősen 
érezhető, akkor avas. Hordóban tartott igen öreg borok 
néha annyira kiürülnek, hogy alig van borizük. Az 
ilyen borra azt mondjuk hogy holt.
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A minőség megjelölésére az osztályozásnál hasz
nált kifejezéseken kivül mondjuk még silány, kis bor, 
továbbá írnom, nagy, nemes, szép, fejedelmi. Aszerint 
amint a bornak határozott hegyvidéki vagy fajtajellege 
érezhető, mondhatjuk, hogy fajta jelleges, vagy ellen
kezőleg jellegtelen.

Végül használhatóságára nézve lehet a bor önálló, 
ha az úgy am in t van, fogyasztásra alkalmas, vagy nem 
Önálló, ha csak más borokkal házasítva lesz, elég har
monikus és fogyasztásra alkalmas. Vannak azután ha
tározottan házasitásra való borok.

A borok kóstolásánál figyelemmel kell lennünk 
bizonyos körülményekre, amelyek érzékeink észreveyö 
képességét befolyásolják; ezek között első helyen áll 
a kóstolandó borok hőmérséklete. Ha a bor nagyon 
hideg, nemcsak illatát és zamatát nem érezzük jól, de 
némely hibáját is alig fedezzük lel.

Ecetes bort jégbe hütve nem találjuk olyan ece
tesnek mint melegen kóstolva. Ha egy nehéz testes 
vörös bort hidegen kóstolunk, alig találjuk jónak, viszont 
egy könnyű illatos fehér bor melegen ízlelve talán kel
lemetlen lesz.

Általában véve az egyes borok kóstolásánál a kő
vetkező hömérsékek a legmegfelelőbbek:

közönséges asztali boroknál 10 C° körül
pecsenyeboroknál 12 « «
vörös boroknál 15 « «
nehéz vörös boroknál 18— 20 « «
csemege boroknál 18 « «
pezsgő boroknál 5— 6 « «

Többféle bor kóstolásánál fontos dolog a kósto
landó borok egymásutánja.

Az általános szabály az, hogy mindig olyan bo
rokat kóstoljunk előbb, amelyek érzékeinket kevésbbé 
veszik igénybe. Egy erős testes bor izlelése után, egy 
könnyű vékony bor bírálata alig üthet ki jól, az édes
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csemegeborok után még a finomabb illatú és zamatu 
borok sem izlenek.

86. ábra. Különféle kóstoló-poharak.

87. ábra. R ajnai poharak.

Irányadóul a következő sorrend szolgálhat:
1. Idősebb, könnyű, vékony fehér borok.
2. Fiatalabb « « . « «
3. Idősebb, nehezebb testesebb fehér borok.
4. Fiatalabb « « « «
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88. ábra. Tokaji poharak.

89. ábra. G yertyatartó, kóstoló-pohárral.

90. ábra. G yertyatartó több kóstoló-pohárral.
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5. Könnyű vörös borok, kezdve az idősebbeken.
6. Nehezebb, testesebb vörös borok « ce
7. Száraz illatos borok.
8. Finom nehezebb csemegeborok.
Kóstoláshoz vékony falu, szintelen, sima és min

den diszités nélkül való és kifogástalan ' tiszta poha
rakat használunk (86. ábra). A pohárban úgy kell 
látnunk a bort, a mint van, s azért a pohárnak ne 
legyenek élei vagy fényszóró felületei, mert ezek szebb
nek mutatják a bort mint a milyen az valóságban.

Ha a még fejlődésben levő boroknál azok szinét 
és tisztaságát nem akarjuk birálat tárgyává tenni, ak
kor a borokat színes (zöld vagy sárga, vagy kékes) 
poharakban mutathatjuk be.

A jó kóstoló-pohár kehelyalaku, hogy azt alant 
foghassuk meg s a pohár tiszta maradjon, közepén 
legyen öblösebb s nyilása felé szükebb, hogy a bort 
benne megforgatva az illat koncentráltabban jusson 
orrunkhoz, ne legyen se túl nagy, se túl kicsiny, ha
nem akkora, hogy egy harmadáig vagy félig töltve a 
bor szinét, tükrét jól megbírálhassuk.

Eltérő borok kóstolásánál vagy gondos összehason
lításnál több poharat kell használnunk. Befolyással van a 
kóstolásra az a helyiség is, a hol a kóstolás történik.

Tiszta levegő, kellő hömérsék, csend és nyu
godtság szükséges ahhoz, hogy a kóstoló birálóképes- 
sége ne zavartassék.

Ami végül a kóstoló egyénnek a kóstoláshoz 
szükséges képességét illeti, ez nemcsak a jó érzékek 
és nagy gyakorlattól függ, hanem az illetőnek egész
ségi állapotától is.

Fejfájás, nátha stb. mellett Ízlelni nem lehet. Köz
vetlen étkezés után sem célszerű kóstolni, valamint 
általában sós és fűszeres eledelek, valamint finomabb 
borok kóstolásánál a dohányzás is zavarólag hatnak 
a kóstoló egyén Ízlésére. . ^
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A bortörvény fontosabb rendelkezései.
. (1908: XLVII. t.-c. Életbelépett 1909. évi január hó 1-én.)

A borkezelésnél megengedett eljárások.

Bor elnevezés alalt az a szeszes ital értendő, 
mely kizárólag a szölö levéből (szőlőmustból) erjesztés 
utján állíttatott elő. (1. §.)

Az okszerű pincekezelés szempontjából szükséges 
eljárások alkalmazása — ideértve a hibás bor vagy must 
helyreállítására vonatkozó eljárásokat is —- amennyiben 
ez hamisítási vagy a közönség megtévesztésére irá
nyuló célzat nélkül történik s amennyiben ezáltal az 
egészségre ártalmas anyagok nem kerülnek a borba — 
a jelen törvény korlátai közt meg van engedve.

Nevezetesen meg van engedve:
a) a must befőzése, a tokaji borvidéken termett 

must kivételével (16. §.), édes ürmös készítése céljából:
b) a must és a bor kénezése tiszta kénnel;
c) a must, valamint a bor savtalanitása tiszta 

szénsavas mészszel;
cl) a bor derítése a következő deritö szerekkel: 

vizahólyag, zselatin, csersav, tojásfehérje, tej, kaséin, 
spanyolföld és kaolin;

e) égetett cukor (karamel) vagy szaflór használata 
a bor színének javítása végett, a tokaji borvidéken 
termett bor kivételével; -
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f) a hibás must vagy bor kezelése tiszta csont- 
szénnel vagy faszénnel;

g) a bor felfrissitése tiszta szénsavval;
li) borélesztö használata a musthoz vagy a bor

hoz, áíerjesztés céljából;
i) ürmös bor készítése ürömnek s az ürmösbo- 

roknál szokásos más fűszereknek fölhasználásával;
j) a mustnak vagy a bornak valamely más bor 

friss törkölyére vagy friss seprőjére való felöntése, fel
javítás vagv áíerjesztés céljából, a tokaji borvidékre 
nézve azzal a korlátozással; hogy a tokaji borvidéken 
hegyi szőlőben termett bor seprőjére vagy törkölyére 
más borvidéken, vagy a tokaji borvidékbe tartozó 
községek határában ugyan, de nem hegyi, hanem sik- 
fekvésü (kerti) vagy homoktalaju szőlőben termett 
mustot vagy bort fölönteni tilos. (19. §.);

k) a must, valamint a bor fejtése, szűrése, heví
tése (pasztőrözése) s általában a must vagy a bor 
tartóssá tételére szolgáló olyan műveletek, melyekkel 
idegen anyagok nem jutnak a mustba, illetőleg a borba;

l) a házasitás vagy összevegyités, úgy azonban, 
hogy a bort és a szőlőmustot csak borral vagy szőlő
musttal szabad összeházasitani. A tokaji borvidék 
borainak összeházasítására nézve kivételés rendelke
zések vannak. Bort vagy szőlőmustot törkölyborral 
(csigerrel, lőrével) vagy gyümölcsborral, illetőleg ezek
nek mustjával összeházasitani (összevegyiteni) tilos. 
(2. §•)

Szeszezés.

A bor szeszezése tilos.
A szesz használata csak az okszerű pincekeze- 

lésnél elismert eljárások korlátai közt (pl. bordók vagy 
palackok tisztítására, bizonyos borderitö szerek elő
készítésére, beteg vagy hibás bor kezelésére stb.) 
engedtetik meg.
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E célra csak legalább 95°/0-os rabinál! szeszt vagy 
tiszta borpárlatot (konyakot) szabad használni és ezt 
is csak olyan mértékben, hogy ez utón 1 térfogatszá
zaléknál több alkohol ne kerüljön a borba. Ellenben 
tisztán csak a bor szesztartalmának emelése végett a 
borhoz szeszt adni tilos. (3. §.)

22 L

Cukrozás.
A bor vagy must cukrozása tilos, kivételesen 

azonban megengedhető.
Cukrozásnak ugyanis csak a must erjedésének 

a fejezése előtt, a szürettől legfeljebb ugyanazon évi 
november hó 30-ig terjedő záros határidő alatt, csak 
bekövetkező bekezdés szerint erre feljogosított hiva
talos közegektől előzetesen kikért engedély és a ren
deleti utón megállapítandó ellenőrzési rendszabályok 
mellett s kizárólag oly célból és oly mértékig van 
helye, hogy a kedvezőtlen évjáratok termésének m ust
jában a túlságosan alacsony cukor!ártalom legfeljebb 
annyira legyen felemelhető, amennyi az adott viszo
nyok között, normális években lenni szokott. Egy 
hektoliter musthoz azonban négy kilogrammnál több 
cukor semmi esetre sem adható.

A cukrozási engedély megadására az illetékes 
vincellériskolái igazgatóságok és a szőlészeti és borá
szati felügyelők vannak feljogosítva, a cukrozási enge
délyért tehát ezekhez kell fordulni. Az e tárgyban 
hozott határozatok ellen csakis az engedélyt kérő fél 
és pedig a határozat .kézbesítését követő 15 napon 
belül, a földmivelésügyi ministerhez felebbezhet.

A must cukrozásához csakis finomított répa- vagy 
nádcukor használata engedélyezhető. Másféle cukor- 
nemüeknek, pl. keményitöcukornak (szölöcukornak, 
burgonyacukornak), invertcukornak, vízben feloldott 
cukornak, cukorszörpnek stb. használata tilos.
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Édes bor készítése céljából a must, vagy bor 
cukrozása tilos. (4. §,)

Olyan bort vagy mustot, amely cukrozva van, 
tilos ((természetes)), «valódi» vagy más olyan jelzővel 
jelölni meg, amely azon vélelem keltésére lehet alkal
mas, mintha a cukrozás nem történt volna meg. (5. §.)

Tiltott anyagok.

A törvényben kifejezetten megengedett anyagokon 
kívül bármiféle más anyagot tilos a must vagy a bor 
készítéséhez vagy kezeléséhez használni.

Ilyen tilos anyagok például: a viz, mazsolaszőlő, 
saccharin és más édesitö anyagok, ólomcukor, glyce- 
rin, salíciylsav, borkösav és másféle savak, kátrány
festék és más festőanyagok (bodza, mályva stb ) zama- 
tositó és szagositó anyagok, kivonatok stb. (6. §.)

Borvidéki elnevezés.

Tilos a mustot vagy bort olyan borvidékre, köz
ségre, bortermő helyre, olyan termelő nevére vagy 
pincéjére, úgyszintén olyan szőlőfajtára utaló jelzéssel 
vagy elnevezéssel hozni forgalomba, amely nem felel 
meg az illető must vagy bor tényleges származásának, 
illetőleg annak a szőlőfajtának, amelyből a bor szü- 
retett. (10. §.)

Különböző borvidéken, községben vagy bortermő 
helyen termett vagy különféle szőlőfajtákból szűrt 
mustok, vagy borok összeházasítása esetén az össze
házasított must vagy bor —  a tokaji borvidék kivételé
vel —  azon borvidék, község, vagy bortermő hely, illetőleg 
azon szőlőfajta megjelölése mellett hozható forgalomba, 
amely borvidék, község, vagy bortermő hely, illetőleg szőlő
fajta jellegének a must vagy bor tényleg megfelel.
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A tokaji borvidéken termett must vagy bor csak 
a tokaji borvidék területen kivül eső helyeken háza
sítható össze más borvidékről származó musttal vagy 
borral, de az ilyen házasított mustot vagy bort feltét
lenül tilos «tokaji», «tokaji bor», ((tokaji aszu», ((hegy
aljai.)), . ((szamorodni)), «máslás» vagy általában a tokaji 
borvidékre, vagy ezen borvidékbe tartozó valamely 
községre vagy bortermő helyre utaló elnevezés alatt 
forgalomba hozni.

Külföldi bort, vagy olyan összeházasított bort, 
melyben 25% -nál több külföldi bor van, tilos hazai 
termésű bor gyanánt forgalomba hozni. (11. §.)

Borseprő.

Saját termésű vagy másoktól beszerzett borának 
seprőjéből az abban levő bort bárki kipréselheti és 
eladhatja, vagy a lehúzott borral összevegyitheti; azon
ban borsepröt a benne levő bor kipréselése és for- 
galombahozatala Céljából megvenni, vagy másoktól 
összevásárolt borsepröböl való borpréselést üzletszerü
leg folytatni, úgyszintén az összevásárolt borsepröböl 
kipréselt bort forgalomba hozni, vagy e célból rak
táron tartani tilos.

Borsepröböl, vizzel, borhoz hasonló italt- előállí
tani tilos. (29. §.)

Törkölybor.

Törkölybor (csiger vagy lőre) alatt olyan, közön
séges asztali borhoz hasonló ital értendő, mely a friss 
szölö törkölyéből, az ebben visszamaradt boralkatré
szek kivonása céljából a törkölyre felöntött vizzel, 
erjesztés utján állitta tik elő.

Törkölyborkészitésre három naposnál régibb szőlő- 
törkölyt használni tilos.
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Ugyanazt a törkölyt csak egyszer szabad törköly- 
borkészitésre használni s e célból a törkölyre, az 
arról nyert szinmustnak legíeljebb egynegyed részéig 
terjedő mennyiségű vizet szabad felönteni. (30. §.)

A törkölybor készítéséhez és kezeléséhez szőlő- 
törkölyön és vizen kivül semmi egyebet nem szabad 
használni, tehát sem cukrot, sem a must- és borkeze
lésnél a 2. §. értelmében megengedett anyagokat. A 
viz használata is csak a törkölybor készítésénél enged
tetik meg, ellenben a már kész, kierjedt törkölybornak 
vizzel való keverése tilos.

A derités (de csak a 2. §. d) pontjában felsorolt 
déri főszerekkel), továbbá a kénezés, (de csak tiszta 
kénnel), valamint a szokásos borkezelési és konzer
válás! eljárások, u. m, fejtés, szűrés, a törkölybornál 
is megengedtetnek. (31. §.)

Törkölybor (csiger vagy lőre) készítése a fent- 
emlitett korlátok között is, csak a saját termésű szölö 
törkölyéböt kizárólag a házi fogyasztás céljaira és 
csakis azoknak engedtetik meg, akiknek 4 kataszteri 
holdnál nagyobb szőlőjük nincs. Ha azonban az ilyen 
kis szőlőbirtokosok bor, must, szölöcefre, borkészítésre 
szánt szölö vagy borseprö adás vételével vagy bor
méréssel, illetve kismértékben való elárusitással fog
lalkoznak, törkölybort késziteniök tilos.

Házi fogyasztás alá az a törkölybormennyiség 
esik, amelyet maga a termelő és családja, továbbá 
cselédei és munkásai fogyasztanak el.

A házi fogyasztás céljaira évenként készíthető 
törkölybor összes mennyisége nem haladhatja meg a z . 
ebbeli egy évi szükségletet és semmi esetre sem lehet 
több 20 hektoliternél.

A törkölybor forgalombahozatala tilos. (32. §.)
Az a bortermelő, aki törkölybort (csigert, lőrét) 

akar készíteni, köteles ezen szándékát legalább 48 
órával előbb, az illető község elöljáróságának Írásban 
vagy szóbelileg bejelenteni, a készítendő törkölybor
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mennyiségének, valamint annak a közlése mellett, 
hogy a törkölybort mikor és hol fogja készíteni.

A községi elöljáróság ezen bejelentésekről nyil
vántartást köteles vezetni és joga van a törvény ren
delkezéseinek betartását ellenőrizni. (33. §.)

Gyümölcsbor.

Gyümölcsbort, vagyis a szolon kivül más gyü
mölcs levéből előállított borhoz hasonló italt, csakis 
a következő feltételek mellett szabad készíteni és for
galomba hozni: (34. §.)

a) Gyümölcsbort csakis friss gyümölcs levéből, 
esetleg viz, vagy cukros viz hozzáadásával erjesztés 
utján szabad előállítani.

b) A gyümölcsbor készítéséhez vagy kezeléséhez 
szőlőt, szölötörkölyt, szölöcefrét, szőlőmustot, bort, 
borsepröt, mazsolaszőlőt, továbbá borköt használni 
tilos, úgyszintén tilos a gyümölcsbort természetes bor
ral vagy törkölyborral (csigerrel, lőrével) keverni (össze- 
vegyiteni, házasítani).

c) A must, illetőleg a bor kezelésénél tiltva levő 
anyagok használata, a viz kivételével, gyümölcsbor 
készítésénél és kezelésénél is tiltva van. A viz hasz
nálata is csak a gyümölcsbor készítésénél van meg
engedve, ellenben a már kierjedt gyümölcsborba vizet 
keverni tilos.

d) A gyümölcsbor kifejezetten mint gyümölcsbor 
hozandó forgalomba.

A törkölybor vagy gyümölcsbor jelzése.

A törkölybort és a gyümölcsbort tartalmazó hor
dóknak, palackoknak vagy más edényeknek ((Törköly
bor)), illetőleg «Gyümölcsbor» vagy az illető gyümölcs

15
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megjelölése szerin t: «almabor a, «körtebor», «ribizkebor» 
stb.jelzéssel kell ellátva lenniük, ezenkívül a törkölybor és 
gyümölcsbor a természetes bortól állandóan elkülö
nítve tartandó. (35. §.)

Az erre vonatkozó részletes szabályok rendeleti 
utón állapíttatnak meg.

Pezsgő' és habzóbor.

Pezsgő alatt természetes borból készített oly szén- 
savdus bor értendő, melyben a szénsav, esetleg cukor 
hozzáadásával, természetes utón benne íejlesztetett és 
visszafojtatott. Ehhez a pezsgőgyártásnál szokásos u. 
n. likőr is adható.

Ellenben a pezsgőhöz hasonló azon ital, amely 
szintén természetes borból ugyan, de akként állíttatott 
elő, hogy a szénsav mesterséges utón vitetett vagy 
préseltetett bele, «habzóbor»-nak nevezendő s csakis 
ezen elnevezésnek a palackra ragasztott cimlapon 
könnven szembetűnő módon s a rendeleti ütőn előirt 
szabályok szerint való feltüntetése mellett raktározható 
és hozható forgalomba.

A «habzóbor» elnevezés sem ennek francia vagy 
más nyelvű fordításával, sem más jelzéssel nem helyet
tesíthető.

Hasonló italok gyümölcsborból is készíthetők 
Ezek azonban csak olyan elnevezés alatt és csak oly 
jelzéssel hozhatók forgalomba, amely kifejezetten és 
világosan feltünteti, hogy gyümölcsborból készültek.

Hamisított borból sem pezsgőt, sem habzóbort 
nem szabad késziteni.

A magyar szent korona országainak területén 
csak olyan pezsgő és habzóbor hozható forgalomba, 
melynek címlapján és dugóján az illető gyáros neve 
és a gyártás helye fel van tüntetve. (36. §.)
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A tokaji borvidék borforgalmára vonatkzo intéz
kedések.

A tokaji borvidékre, illetőleg az ebbe beosztott 
községek határába, más borvidékről származó akár 
hazai, akár külföldi bort, csakis az ottani helyi fogyasz
tás céljaira és csak a földmivelésügyi ministér által 
felhatalmazott hivatalos közegek engedélyével szabad 
bevinni, illetőleg ott raktáron tartani. (20. §.)

A tokaji borvidékre behozott idegen bort a tokaji 
borvidéken termett bortól kellően elkülönítve kell tar
tani. Az idegen bort tartalmazó hordónak olyan jel
zéssel kell ellátva lennie, mely az illető bor szárma
zását világosan feltünteti. (21. §.)

A tokaji borvidékre bevitt idegen bort s annak 
hol történt elhelyezését köteles az, akinek részére 
érkezett — a beviteli engedély felmutatása mellett — 
azonnal bejelenteni a községi elöljáróságnak. (22. §.)

A tokaji borvidék területéről tilos olyan bort 
kivinni, amely nem ott termett. (23. §.)

A bortörvény fontosabb rendelkezéseit tartalmazó 
nyomtatványok kifüggesztése.

Mindazon pincékben, présházakban, erjesztö- 
vagy más helyiségekben, amelyek eladásra szánt must, 
bor, gyümölcsbor, pezsgő- vagy habzóbor készítésére, 
kezelésére,- raktározására vagy forgalombahozatalára 
szolgálnak, a törvény azon rendelkezései, melyek az 
az illető italok előállításánál és kezelésénél megen
gedett és tiltott eljárásokra, továbbá a raktározásra és 
forgalombahozátalra, valamint az ezen törvényben 
megállapított büntetésekre vonatkoznak, nyomtatásban, 
a rendeleti utón megállapítandó feltételek szerint, 
szembeötlő helyen és könnyen olvashatóan állandóan 
kifüggesztve tartandók.

15*
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Azokra, akiknek 3 kataszteri holdnál nagyobb 
szőlőjük nincs, ha törkölybort nem készítenek és bor, 
must, szölöceíre, borkészítésre szánt szölö vagy borseprö 
adás-vételével vagy borméréssel, illetőleg bornak kis
mértékben való árusításával nem foglalkoznak, az első 
bekezdésben emlitett nyomtatványok kifüggesztése nem 
kötelező. (13. §.)

Az e célra szolgáló nyomtatványokat a 
földmivelésügyi minister, Horvát-Szlavonországokban 
a bán, ingyen bocsátja az illetők rendelkezésére. 
Ezen nyomtatványok a községi elöljáróságnál kapha
tók és minden községben a községházánál is nyilvá
nosan kifüggesztendök.

Bornyilvá,ntartás vezetése.

Az a bortermelő, aki évi termésének saját házi 
szükségletét meghaladó részét értékesíti, úgyszintén az 
is, aki bornak, mustnak, szölöcefrének, borkészítésre 
szánt szőlőnek vagy borseprönek adás-vételével vagy 
borméréssel, illetve kismértékben való elárusitással 
foglalkozik, bornyilvántartást tartozik vezetni. (Lásd a 
következő fejezetet.)

A bor nyilvántartás, a bortörvény végrehajtására 
hivatott hatóságoknak, valamint a földmivelésügyi mi
nister ellenőrző közegeinek, kivánatukra, átvizsgálás és 
a bortörvény alapján folytatott kihágási ügyben fel
használandó adatok összeállitása, illetőleg, kijegyzése 
végett rendelkezésükre bocsátandó. (14. §.)

Büntetések.

Aki ezen törvény rendelkezéseit megszegi, kihá
gást követ el és a törvény 37— 51. §-ai értelmében 
büntetendő. A legnagyobb büntetés 3 hónapi elzárásig
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és 1000 korona pénzbüntetésig terjedhet, Ezenkívül a 
hamisított bor elkobzandó s az elitéit a forgalomba 
hozott hamisított bor értékét köteles megtéríteni.

Ha az elitéltnek italmérésre vagy kis mértékben 
való darusításra szóló engedélye van, az súlyosabb 
esetekben elvonandó, enyhébb esetekben pedig elvon
ható. (39. és 40. §.)

Az Ítélet hirlapilag közzétehető az elitéit költ
ségére. (49. §.)

A hamisított borok elkobzandók és megsemmi
sítendők vagy az elitéit költségére denaturálandók és 
az 1901: XX, t.-c. 23. §-ában meghatározott célra 
értékesítendők.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



230

X IV .

A bor nyilvántartás vezetésére vonatkozó 
rendelkezések.

A bornyilvántartás vezetésére nézve a bortörvény 
(1908: XLVIf. t.-c.) 14. §-a, továbbá az 1908. évi 
december hó 30-án 112.000 sz. a. kiadott általános 
végrehajtási rendelet 39. §-a, s a bornyilvántartás 
vezetése tárgyában 1909. évi május hó 28-án 64,200. 
sz. a. kiadott külön rendelet intézkedik.

Ezek szerint bornyilvántartást tartozik vezetni 
minden bortermelő, aki bort eladás céljából termel, 
továbbá mindenki, aki bornak, mustnak, szölöcefrének, 
borkészítésre szánt szőlőnek vagy borseprönek adás
vételével vagy borméréssel, illetve kismértékben való 
elárusitással foglalkozik. E nyilvántartásba köteles az 
illető fél pontosan bejegyezni a pincéjében vagy más 
helyiségben raktározott bortermését, illetőleg a beszer
zett, úgyszintén a forgalomba hozott bor- vagy must
mennyiséget, még pedig az illető bor vagy must szí
nének, továbbá a minőség közelebbi megjelölésének, 
a beszerzés, illetve elszállítás helyének és idejének 
feltüntetése mellett. A minőség közelebbi megjelölése 
úgy értendő, hogy a bort olyan minőségűnek kell a 
nyilvántartásban feltüntetni, aminönek azt a nyilván
tartásra kötelezett vette vagy eladta, pl. « asztali bor», 
ccpecsenye bor», «asszu». «tokaji», «ménesi» stb. Nagy
ban t. i. egyszerre legalább 50 liter mennyiségben való
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forgalombahozatal esetén ezenkívül az eladó, illetve a 
vevő neve és lakhelye is tételenkint még ugyanazon 
napon bejegyzendő a nyilvántartásban. Ellenben kis
mértékben való elárusitás vagy kimérés esetén a for
galomba hozott mennyiség összesítve a vevő nevének 
és lakhelyének feltüntetése nélkül is bejegyezhető, s 
az igy összesített bormenny iséget hetenkint legalább 
egyszer kell bejegyezni.

A bornyilyántartás az idecsatolt minta szerint 
vezetendő.*) Ha valamely bor stb. a nyilvántartásba 
történt bevezetés után valamely más tétel alatti bor
ral összeházasittatik, akkor ez a nyilvántartás ((Jegy
zet)) rovatában az összeházasított borok mindegyikénél 
világosan feltüntetendő, még pedig az összeházasított 
többi bor tételszámára való hivatkozással.

A borhamisításnak és hamisított bor forgalomba 
hozatalának tilalmazásáról szóló 1908. évi XLVII. t.-c. 
14, §-a utolsó bekezdése értelmében a bornyilvántar
tás vezetése alól a földmi velésügyi minister a törvény- 
hatóságok előterjesztéseire indokolt esetekben felmen
tést adhat.

A törvényhatóságok ide vonatkozó előterjeszté
seinek megtételére a földmivelésügyi minister 1909. 
évi május 20-ig terjedő határidőt tűzött ki, s az ezen 
határidő alatt beérkezett előterjesztésekben tett javas
latok megfontolása alapján mindazokat, akiknek négy 
(4) kataszteri holdnál nagyobb szőlőjük nincs, ha tör
kölybort nem készítenek és bor, must, szölöcefre, bor
készítésre szánt szölö vagy borseprö adás-vételével 
vagy bérméréssel, illetőleg bornak kismértékben való 
árusításával nem foglalkoznak, a bornyilvántartás veze
tése alól — Zemplén vármegye kivételével —  az ország 
valamennyi törvényhatóságának területén felmentette.

Zemplén vármegye területén — a tokaji borvidék 
borainak a törvény által nyújtott különleges védelem

*) Lásd XV. alatt.
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hathatósabb biztosítása érdekében —  Zemplén vármegye 
törvényhatósági bizottságának javaslatához képest min
denki, aki az idézett törvényszakasz rendelkezései alá 
esik, kivétel nélkül tartozik az előirt nyilvántartást 
vezetni.

A bornyilvántartást az illető fél bortermelésének, 
illetőleg borüzletének kiterjedéséhez képest megfelelő 
számú ivekből összefűzött vagy bekötött füzetben vagy 
könyvben kell vezetni s ezen füzet vagy könyv lap
jait, a nyilvántartás -vezetésének megkezdése előtt folyó 
sorszámmal kell ellátni.

A nyilvántartási füzetet vagy könyvet az illetékes 
községi elöljáróság (városokban a polgármester vagy 
helyettese, Budapest székesfővárosban a kerületi elöl
járóság) által le kell bélyegeztetni.

A lebélyegzés díjtalanul eszközlendö.
A nyilvántartásba való bejegyzésnek mindig tin

tával és olvashatóan kell történnie, és pedig a bejegy
zendő Lételek idöszerinti sorrendjében, hézag hagyása 
nélkül.

A nyilvántartásból lapot kiszakítani, a nyilván
tartásba történt bejegyzést kivakarni, kitörölni vagy 
másként olvashatatlanná tenni tilos. A véletlenül vagy 
jóhiszemüleg lett téves bejegyzés egyszerű keresztül- 
huzás után akként heJyesbitendö, hogy az eredeti 
szöveg is olvasható maradjon.

A nyilvántartást minden egyes községben, magá
ban abban a pincében, raktárban vagy más helyiség
ben kell tartani, ahol a must, vagy bor van.

Ha a tulajdonos ugyanabban a községben lakik, 
vagy ott üzleti irodája van, akkor a nyilvántartást 
saját lakásán, vagy üzleti irodájában is tarthatja.

Ha a tulajdonosnak ugyanabban a községben a 
borkezeléssel vagy a pince felügyeletével megbízott 
alkalmazottja vagy más meghatalmazottja van, a nyil
vántartás annak a lakásán, vagy üzteti irodájában is 
tartható.
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Az előző pont alá tartozó esetekben a tulajdonos 
köteles bejelenteni azon község elöljáróságának (pol
gármesternek, Budapest székesfővárosban a kerületi 
elöljáróságnak), amely község határában a bor vagy 
must van, hogy a nyilvántartást hol tartja és saját 
felelősségére köteles gondoskodni arról, hogy ' a nyil
vántartás ilyen esetekben is pontosan vezettessék s 
az illetékes hatóságnak és az 1908. évi XLVII. t.-c. 
63. §-a szerint az ellenőrzésre kiküldendö közegeknek, 
kivánatukra,'átvizsgálás és az idézett törvény alapján 
folytatott kihágási ügyben felhasználandó adatok ki
jegyzése végett rendelkezésükre bocsáttassék.

Ha a helyszínén vezetett bornyilvántartásba nyilván 
véletlenségböl hiba csúszott be s a tévedés bizonyitlatik, 
az adatoknak a nyilvántartásba tévesen történt bejegy
zése alapján rendőri büntető eljárásnak nincs helye.

A megvett mustot vagy bort az átvétel alkal
mával, az alább megállapított határidő alatt az 
összes bevételi rovatok kitöltése melleit —  még abban 
az esetben is be kell vezetni a nyilvántartásba, ha a 
mustot vagy bort a vevő az átvétel után nem szállítja el 
azonnal, hanem ideiglenesen ott hagyja az eladónál. Ez 
esetben a nyilvántartás mindaddig, mig a must vagy bor olt 
marad, ott helyben az illető községben vezetendő.

Mikor a mustot vagy bort a vevő onnan saját 
pincéjébe beszállítja, azt ezen pincéjének bornyilván
tartásába kell átvezetni, ezen nyilvántartás bevételi 
rovatainak megfelelő kitöltése m ellett; az elözö be
kezdésben említett ideiglenes nyilvántartást pedig, — 
melyben az illető must vagy bor kiadásba teendő — 
a végleges nyilvántartáshoz kell csatolni s ezzel együtt 
az alább meghatározott határidőig meg kell őrizni. 
Ha az ideiglenes nyilvántartásban foglalt must vagy 
borkészlet megosztva a tulajdonosnak több pincéjébe 
szállíttatott el, akkor az ideiglenes nyilvántartás-azon 
község elöljáróságánál (polgármesternél, Budapest szé
kesfővárosban a kerületi elöljáróságnál) helyezendő el,
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ahol az eredetileg vezettetett s ezen hatóságok által öt 
évig megőrzendő.

Ha valamely körülbelül egyenlő minőségű nagyobb 
must- vagy bormennyiség több termelőtől kisebb 
mennyiségekben vásároltatott össze, a termelő nevének 
és lakhelyének a nyilvántartás 7-ik és 8-ik bevételi 
rovataiba való bejegyzését helyettesíteni lehet az illető 
termelőkről, a nyilvántartás illető tételéhez csatolandó 
olyan kimutatással, amelyben világosan lel van tün
tetve, hogy a nyilvántartás illető tétele alatt egy ösz- 
szegben bejegyzett bor- vagy mustmennyiségböl, melyik 
termelőtől, mennyi vásároltatott.

Akik szőlőtermést vagy szölöcefrét vásárolnak 
s a többektől összevásárolt szőlőtermést vagy cefrét 
együtt dolgozzák fel musttá, az igy nyert s körülbelül 
egyenlő mustmennyiséget egy tétel alatt egy összegben 
jegyezhetik be a nyilvántartásba. Ez esetben azonban 
a nyilvántartás 7-ik bevételi rovatában, vagy az előző 
bekezdés értelmében a nyilvántartáshoz melléklendő 
kimutatásban külön-külön fel kell tüntetni az egyes terme
lőktől vásárolt szőlőtermés, vagy szölőcefre mennyiségét.

A szőlőtermés súly szerint, a szölőcefre pedig 
súly vagy ürmérték (hektoliter) szerint tüntetendő ki a 
nyilvántartásba, vagy az ahhoz csatolt kimutatásban 
Ha a vevő a szőlőtermést nem lemérve veszi át, és 
annak árát nem az átvett mennyiség szerint fizeti ki, 
hanem a termést —  tekintet nélkül arra, hogy mennyi 
lesz —  a mennyiségtől függetlenül egy összegben 
megállapított vételárért veszi meg és azt más terme
lőktől vett szőlőterméssel együtt szüreteli le, vagyis 
a mustot összeszüri, akkor a megvett szőlőtermés sulva. 
helyett az illető szőlőterület kiterjedését jegyezheti be 
a nyilvántartásba, vagy az ahhoz csatolt kimutatásba.

A fentiek szerint a nyilvántartáshoz melléklendő 
kimutatásnak világosan fel kell tüntetnie, hogy az 
melyik községből és melyik évben és hónapban vá
sárolt borra, mustra, szőlőtermésre vagy szölöcefrére
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vonatkozik és hivatkozásnak kell lenni rajta a nyil
vántartás illető tételére, P l . : ((Kimutatás az 1909. év 
október havában Kiskörös községből vásárolt mustról, 
(borról, szőlőtermésről, szölöcefréröl). Melléklet N. N. 
budapesti borkereskedőnek budafoki pincéjéről vezetett 
bornyilvántartás 112-ik bevételi tételéhez.))

Ez a kimutatás az illető bornyilvántartás kiegé
szítő részét képezi s a nyilvántartással együtt öt évig 
megőrzendő.

A nyilvántartásba bevezetendő tételekre vonat
kozó adatok, a szüreti nagyobb forgalomra való te
kintettel, az évnek szeptember 15-étöl november 15- 
t.erjedö szakában legkésőbb nyolc (8) nap alatt, az év 
többi részében pedig legkésőbb három (3) nap alatt 
jegyzendő be a nyilvántartásba, s ugyanezen határidő 
alatt melléklendők az illető tételekhez tartozó fentem- 
litett kimutatások is a nyilvántartáshoz.

A nyilván tartás kiadási 11-ik rovatának kitöltése, 
vagyis a kiadott bor vagy must bevételi tételszámára 
való hivatkozás csak a következő boroknál, illetőleg 
ezek mustjánál szükséges, u. m .:

aj azoknál, amelyek a tokaji borvidék boraira az 
1908: XLVIII. t.-c. 17-ik §-ában megállapított elneve
zések alatt hozatnak forgalomba,

b) általában az asszö!toroknál.
c) azoknál, amelyek valamely borvidék, község, 

bortermő-hely, a termelő neve, vagy a szőlőfajta meg
nevezése mellett hozatnak forgalomba.

A tömegborokra vagy közönséges borokra nézve a 
nyilvántartás kiadási 11-ik rovata kitöltetlenül hagyható.

A nyilvántartás évenként legalább egyszer lezá
randó; ez alkalommal a bevételek összegéből a ki
adások összege levonandó, a nyilvántartás szerint mu
tatkozó maradvány az akkori tényleges készlettel össze
hasonlítandó, s az esetleges eltérés indokolása (a bor
kezelésnél előforduló szokásos apadás stb.) a nyilván
tartásba beírandó.
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A lezárást rendszerint öszszel, még pedig a ter
melők a szüret megkezdése előtt, a borkereskedők 
pedig, valamint általában azok, akik mástól vásárolt 
bort hoznak forgalomba (vendéglősök, kicsinyben való 
elárusítók stb.) a must, illetőleg az uj bor bevásárlá
sának megkezdése előtt legkésőbb azonban december 
31-én, még abban az esetben is kötelesek foganato
sítani, ha addig mustot vagy uj bort nem is vásá
roltak volna. Azok, akik rendes kereskedelmi köny
veket vezetnek, s ezeket évenként lezárják, a nyil
vántartást ezen kereskedelmi könyveikkel egyidöben 
zárhatják le.

A nyilvántartás az abba telt utolsó bejegyzés 
napjától számí tott öt évig a hozzátartozó mellékletekkel 
együtt megőrzendő.

Akire nézve borüzletének átadása következtében 
a bornyilvántartás vezetésének kötelezettsége meg
szűnt, köteles az üzlettel együtt bornyilvántartását is 
átadni az uj tulajdonosnak, s ez utóbbi köteles a 
nyilvántartást szabályszerűen tovább vezetni. Ugyanez 
a kötelezettség terheli az uj tulajdonost akkor is, ha 
örökség utján vagy másként jut az üzlet az ö tulajdonába.

Egyéb esetekben, ha valakire nézve a bornyilván
tartás vezetésének kötelezettsége megszűnik, a nyil
vántartást az ahhoz tartozó mellékletekkel együtt azon 
község elöljáróságához (polgármesterhez, Budapest 
székesfővárosban a kerületi elöljárósághoz) köteles az 
illető átszolgáltatni, ahol a nyilvántartás vezettetett. 
Az emlitett hatóságok kötelesek a nyilvántartást — a 
mellékletekkel együtt — öt évig megőrizni, s az ille
tékes hatóságoknak és ellenőrző közegeknek, kivána- 
tukra, rendelkezésükre bocsátani.

A bornyilvántartás vezetése 1909. évi julius 1-étöl 
kezdve kötelező.

A bornyilvántartás mintáját a kővetkező lapon 
közöljük.
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A bornyilvántartás mintája,

X V .

B o r n y i l v á n t a r t á s

 ........................................................ lakosnak

.................................... .községben lévő borairól.*)

*) Az első sorban üresen hagyott helyre a bornyilvántartás vezetésére 
kötelezett fél neve, foglalkozása és lakhelye, a következő sorba pedig azon 
község neve jegyzendő be, ahol a bor van és a  nyilvántartás vezettetik.
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Függelék.
Magyarország állami gazdasági intézményei.

Az id ő já rási, fö ld tan i és ta la jjav ítá s !  v iszonyok tanu lm án y o zásá ra  
s a m ezőgazdaság különböző ág a i e lőm ozd ításának  ism erte té sé re  

szolgáló k ís é r le ti in tézm ények .

A  m. k ir. országos meteorologiai és földmágnesséyi intézet 
Budapesten  (II., Fő-utoza 6.) az ország éghajla ti viszonyainak kipuha- 
tolásával foglalkozik; a  naponként szerkesztett «Id ő já rási jelentés» té r
képen m utatja  be a kővetkező 24 órára várható idő járást; e jelentést 
intézetek, lapok és magánelőfizetők k a p já k ; a  várható időjárást közli 
300 távirdahw atalla l, melyek azt kifüggesztett táblákon jelzik. Érdek
lődőknek természeti tüneményekről és jelenségekről felvilágosítást nyújt.

Az intézet observatoriuma Ó -Gyálián van Komárom várm egyé
ben (vasúti állomás Érsekújvár). Megtekinteni óhajtók vagy közvetlenül 
az observatorium vezetőségéhez vagy az intézet igazgatóságához for
dulhatnak.

A  m. k ir. fö ld tan i intézet Budapesten  (VII. kér., Stefánia-út 14.) 
az ország földjének viszonyait k u ta tja ; agrogeologiai osztálya  a  talaj 
rétegzési viszonyait tanulm ányozza; szakvéleményekkel szo lgá l; műkö
désének eredményéről «Évi jelentésé#-ben beszámol.

Az intézet m úzeuma  m egtekinthető csütörtökön és vasárnap d. e. 
10—1 óráig d íjtalanul; kedden, szerdán és szombaton 1 kor. belepő díj 
mellett. Hétfőn és pénteken az intézet múzeuma zárva van.

A  m. k ir . orsz. chemiai intézet és központi vegykisérleti állomás 
Budapesten  (II. kér., Oszlop-utcza 26.), valam int a m . k ir . vegykisérleti 
á llom ások: Debreczenben, Kassán, Keszthelyen, Kolozsvárott, M agyar- 
óvárott, Pozsonyban és F iúm éban  a  mezőgazdasági termelés és mező- 
gazdasági ipar körébe vágó ellenőrző vegyvizsgálatokat teljesítenek az 
állomások részére érvényben levő díjjegyzékben megállapított d íjé r t ; 
továbbá a fiumei, kolozsvári és pozsonyi állomások kivételével a mező
gazdaság fejlesztéséhez a  vegytanba vágó vizsgálatok és kísérletek vég
zésével járu lnak hozzá. Valamennyi állomás hatósági szakértő a mező
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gazdasági term ények, term ékek és ezikkek ham isításának tilalm azásáró' 
szóló törvények végrehajtása tekintetében.

A budapesti intézet helyiségei és gyűjtem ényei az igazgató enge
délyével a hivatalos órák alatt bárm ikor díjtalanul megtekinthetők.

A  m. k ir . kerületi ku ltúrm érnöki h iva ta lok: Aradon, Besztercze- 
bányán, B rassóban, Budapesten  (VIII. k é r , Sándor-tér 3.), Debreczen- 
ben, K assán, Kolozsvárott, Komáromban, M ármarosszigeten, Miskolczon, 
Nagyenyeden, Nagyváradon, Nagyszebenben, Pécsett, Pozsonyban, Sátor 
aljaujhelyen, Székesfehérvárott, Szombathelyen, Temesvárott.

A gazdaközönséget a talajjavító  m unkálatok (alagcsövezés, öntö
zés, belvizek levezetése, patakszabályozás, kenderáztatók létesítése stb.) 
keresztülvitelében tám ogatják s a  közérdek szempontjából is fontos ily 
munkálatokat kezdeményezik. E végből tanácsot adnak a talajjav ítás 
alkalm as módjáról, elkészítik a szándékolt m unkálat terveit, költségve
tését, m egállapítják a kiviteli módozatokat.

A kultúrm érnöki hivatalok igénybevételét a  in. kir. földmívelés- 
ügyi ministertől 1 koronás bélyeggel ellátott folyamodványban kell kérni. 
Az eljáró kultúrm érnöki hivatal tisztviselői díjtalanul állanak' a  közön
ség rendelkezésére s csak az alkalmazott napidíjas mérnök, vagy mű
egyetemi hallgató vagy vizmester illetm ényeit kell megfizetni.

A felvételek alkalm ával szükségelt napszámosok, fuvarok, karók 
stb. az érdekeltek által díjtalanul bocsátandók rendelkezésre.

A  m. k ir . vízmesterislcola K a ssá n :  Czélja a m. k ir. folyammér
nöki és kultúrmérnöki hivatalok, a vizitársulatok, nemkülönben a m agá
nosok részére talajjavitási, vízépítési, árvédekezési és folyamrendőri czé- 
lokra alkalm as alsóbbrendű műszaki egyéneket nevelni.

Az iskolába a vizitársulatok és magánosok alkalmazottai az illető 
társu lat vagy magános kérelmére a m inister által, a  vizmesteri szolgá
la tra  önként jelentkezők pedig a  m. kir. országos vízépítési igazgatóság
hoz intézendő és 1 K-s bélyeggel ellátott folyamodvány alapján ezen 
igazgatóság utján vétetnek fel. A felvételhez m egkiván tatik : legalább 
18 évet betöltött, 80 évet túl nem haladott kor, egészséges, erős te s t
alkat, kifogástalan erkölcsi előélet, legalább 2 középiskolai osztály jó 
sikerű végzése vagy katonai altiszti rang. A műszaki csapatok tarta lé
kos altisztjei a  fölvételnél elsőbbségben részesülnek. Az önként jelent
kező tanulók a tanfolyam tartam a a la tt lakásban, ellátásban és gyógy
kezelésben részesülnek. A magánosok vagy társulatok szolgálatában 
álló tanulók a lakásért, ellátásért, gyógykezelésért, iró- és rajzanyago- 
kórt havonkint 60 K-t fizetnek. A tanfolyam tartam a 3 év. Az oktatás 
deczember hó 1-ón kezdődik és márczius hóban végződik. A növendékek 
felvétele rendszerint tavaszszal történik s az illetők a tanfolyam kez
detéig valamely hivatalnál próbaszolgálatot teljesítenek.

A  m. k ir . országos vízépítési igazgatóság közegészségügyi m ér
nöki osztálya Budapesten  (V , Gorove-utcza 3. sz.). Városoknak és köz
ségeknek vízvezetéki-, csatornázási-, artézi kútfúrási ügyeiben, valamint
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fürdők és közvágóliidak létesítésének kérdéseiben előtanulmányok és 
felvételek alapján véleményt ad és megközelítő költségvetéssel ellátott 
előtervet készít. Igénybevétele a földmivelésügyi m inistertől kérelmezendő.

A közegészségügyi mérnöki osztály közegeinek, valam int a víz
vezetéki és artézi kútfúrási ügyekben a földtani intézet közegeinek a 
helyszínre való kiszállása, ha az közérdekből történik, d íjta lan ; m agán
érdekből történt kiszálláskor a kiküldött napidljai és útiköltségei a  m eg
kereső félt terhelik.

A  m. k ir . vetömagvizsgáló á llom ások: Budapesten  (II. kér., Kis- 
Rókus-utcza 11. sz.) Kassán, K eszthelyen és Kolozsvárott, a  különböző 
vetőm agvak ellenőrző vizsgálatát teljesítik  azonosságra, tisztaságra és 
herem agvaknál arankatartalom ra, a  tisztíto tt herem agvakat arankavizs- 
gálatot bizonyító bározával lá tják  e l ; széna és abraktakarm ányokat bota- 
nikailag elemzik, a gyomokat és gyom m agvakat meghatározzák s az 
ellenük való védekező eljárásokat ism ertetik. Valamennyi állomás ható
sági szakértő : a  mezőgazdasági term ények, term ékek és ozikkek ham i
sításának tilalm azásáról szóló törvény végrehajtása tekintetében. Az 
állomás álta l végzett vizsgálatokért az érvényben levő díjjegyzék
ben m egállapított díjazás jár, a gazdák részére végzett vizsgálatok 
azonosságra, tisztaságra, csiraképességre és arankam entességre díjtalanok.

Az intézetek gyűjteményei a  hivatalos idők ala tt díjtalanul meg
tekinthetők.

A  m. kir. növénytermelési k ísérleti állomás M agyaróváron  
(valamint ennek kirendeltsége Aradon) gazdák közreműködésével gyakor
lati irányú kísérleteket végeznek a miveleti növények megfelelőbb fa ja i
nak és változatainak, trágyaszereknek és trágyázási eljárásoknak kipró
bálása és terjesztése végett.

A kísérletek eredményét az állomás összefoglalva feldolgozza és 
közzé teszi.

A  m. k ir . növényélet- és kórtani állomás M agyaróvárott a 
növényélet- és kortanba vágó kérdések tanulm ányozásával és a növény
betegségek elleni óvintézkedések vezetésével foglalkozik.

A  ni. k ir . dohánytermelési kísérleti állomás Debreczenben (Pal- 
la g ): a  dohánytermelés és kezelés tökéletesítése, a  dohány minőségének 
jav ítása  érdekében saját és csabai fióktelepén, valam int dohánytermelő 
gazdák közreműködésével kísérleteket végez.

A  m. k ir . állatélettani és takarm ányozási k ísérleti állomás 
Budapesten  (II. kér., Intózet-utcza 1.) a  háziállatok okszerű takarm ányo
zását tanulmányozza, különös tekintettel a  hazai viszonyokra.

A  m. kir. halélettani és szennyvíztisztító  k ísérleti állomás B u d a 
pesten (VII., Aréna-út 29.). Elméleti és gyakorlati irányban szolgálja a 
halászat, a hal- és ráktenyésztés ügyét. Foglalkozik a halastavak 
értékelésével és javításával, a közvizek szennyezéséből eredő balpusztu
lás okainak és mértékeinek m egállapításával s a  vizeket szennyező ipari 
ás gyári vállalatok, valam int városi csatornák szennyvizeinek tisztítása-
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val. E ljárása a  közérdekű ügyekben díjtalan, magónérdekű ügyekben 
ellenben díjszabás alapján já r  el.

A  m. k ir . tejkisérleti állomás M agyaróváron. Feladata a tej és 
tejterm ékek (vaj, sajt) körül felmerülő kérdések tanulmányozása és tisz
tázása ; tejvizsgálatok végzése a tej kezelése és hasznosítása tekinteté
ben a gazdáknak szükséges tanácsok és útbaigazítások adása v é g e tt; 
tejgazdasági eszközök k ipróbálása; tejterm elés fokozása érdekében ren
dezett tejelőversenyeknél való közrem űködés; tejgazdaságok és tejszö
vetkezetek üzem vizsgálata; a tejterm elés, kezelés és hasznosításra 
vonatkozó kérdésekben szakvélemény adása, valam int az idevágó isme
retek fejlesztése és terjesztése.

A m . k ir . szeszkisérleti állom ás K assán  és Gödöllőn. Feladata szesz
ipari kérdésekben, azok megoldása végett, tudományos és gyakorlati kísér
letek és vizsgálatok végzése; szeszfőző eljárások és szeszipari gépek ki
próbálása, a  szeszipari szakism eretek szóban és Írásban te rjesz tése ; 
szeszipar körébe vágó vegyvizsgálatok végzése; szeszgyárakban üzem
vizsgálatok megejtése. A vegyvizsgálatokat díjszabás mellett teljesíti.

A szeszgyárosoknak üzemök tökéletesítéséhez megfelelő útbaigazí
tásokkal és tanácsokkal szolgál.

A  m. k ir . á llam i rovartani állomás Budapesten  (II. kér., Debrői-út
13.); a  kártékony rovarokat tanulmányozza, az ellenük való irtószereket 
és e ljárásokat kipróbálja, a  reájuk vonatkozó ism ereteket te r je sz ti; 
nagyobb rovarkárok esetén az irtóm unkálatokat a helyszínen vezeti.

Szóbeli és levólbeli kérdésekre útbaigazítást és díjtalan választ ad.
A  m. k ir . á llam i bakteriológiai intézet Budapesten  (VII. kér., 

István-út) az állatorvosi főiskola kapcsolatában a  háziállatokon előforduló 
ragályos betegségek előidézőit tanulmányozza.

Ebbe a szakmába vágó vizsgálatokat teljesít és kísérleteket végez, 
szakkérdésekben felvilágosításokkal szolgál.

A  m. k ir . gépkisérleti állom ás M agyaróváron : a mezőgazdasági 
gépeket és eszközöket vizsgálja használhatóságukra és értékükre.

H ivatása továbbá a gazdaközönségnek mindazon ügyekben és kér
désekben, melyek a  mezőgazdasági gépészet körébe vágnak, tanácsokkal 
és felvilágosításokkal szolgálni.

A z orsz. m. k ir . gyapjum inösítő intézet Budapesten  (V., Klotild- 
utcza 22.) a  juhtenyésztés és gyapjúértékesítés érdekében a  mosott és 
mosatlan bunda ellenőrző vizsgálatát teljesiti. Működése kiterjed a 
juhtenyésztés irány ítására  és gyapjúértékesitós előmozdítására. Magán
felek érdekében a helyszíni vizsgálatokat és véleményeket díjtalanul 
teljesíti. Mosatlan (vagy hátonmosott) állapotban eladni k ivánt gyap- 
jakból próbamosásokat eszközöl és m egállapítja azok rendem entját.

Az intézet az eladó és vevő között fenforgó pörös esetekben szak
értő közeg gyanánt is  igénybe vehető.

Mindezen kisérletügyi intézmények a vezetőség engedélyével bár
m ikor megtekinthetők.
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A  m. k ir. mezőgazdasági kisérletügyi központi bizottság B u d a 
pesten (Földmivelésügyi m ipisteri palota), mely a fent megnevezett állo
mások tervszerű együttműködésének irányítására  h iv a to tt; ez állomások 
munkálkodásának eredményét «KisórIetügyi Közlemények)) czünű füze
tekben bocsájtja közzé.

E füzetek előfizetési á ra  egy évre 6 kor., s előfizetéseket elfogad 
a «Pallas» részvénytársaság könyvkiadóhivatala Budapest, V., Kálmán- 
utcza 2. sz.

A  m. k ir . gazdasági tanácsadó bizottságok, a gazd. akadém iáknál 
M agyaróvár ott, Debreczenben, Kassán, Keszthelyen és K olozsvárott 
szakvéleményt adnak gazdaságok berendezésére, Hzemtervekre, becslésre, 
bérszerződésekre, szám vitelre stb.-re nézve. A szakvélemény díjtalan, de 
ha a szakértő a helyszínére utazik, a  megkereső fél annak szabályszerű 
űtiköltsógeit fizeti.

II. Az állattenyésztés és állategészségügy érdekeit szolgáló 
intézmények.

Ménesek, ménesbinokok, mén- és csikótelepek, á llam i uradalm ak.

A z  á llam i ménesbirtokok Mezőhegyes, K isbér, Bábolna, Fogaras, 
főrendeltetése az, hogy ra jtuk  a m. k ir . á llam i ménesek rendeltetésük
nek megfelelő elhelyezést és ellátást nyerjenek.

A ra jtuk  elhelyezett állami ménesek a birtokigazgatóságtól füg
getlenül katonai parancsnokságok kezelése a la tt állanak és a lóállomány 
gondozásával és ápolásával, valam int a m énest érdeklő gazdászati keze
léssel járó teendőket ezen parancsnokságok ala tt álló tisztek és katonai 
legénység végzik. Maguk a ménesbirtokok, polgári tisztviselők kezelése 
ala tt állanak.

Az állam i ménesekben felnevelt ivadékok közül a mének az állami 
méntelepekre o sztatnak ; a kancza-ivadékok legjobbjai az anyaménesben 
előforduló apadások pótlására fordíttatnak, m íg a számfelettiek nyilvános 
árverésen adatnak el rendesen őszszel Budapesten. A tenyésztésre nem 
alkalm as voltuk m iatt kiheréltek, valam int a selejt-kanczák és használati 
lovak a ménesbirtokon, vagy az azokhoz közelebb eső városok vásárain 
nyilvános árverésen értékesíttetnek.

1. Mezőhegyes (Csanád v m , vasúti á llom ás: Mezőhegyes).
a) A  ménesbirtok kiterjedése 30.090 kát. hold. A gazdaság belter

jes üzemet folytat s tenyészállatok nevelésével és jóminőségű vetőm ag
vak terjesztésével a mezőgazdaság minden ágát szolgálja. Az állami 
ménestől függetlenül lovakat és öszvéreket is tenyészt. Van kuhland- 
sim m enthali tehenészete, tisztavérü m agyarfajta  gulyája, mangalicza ser
tésnyája és fésűs gyapjas juhászata, e m ellett évente 1600— 1800 darab 
szarvasm arhát, sertést, továbbá ürüket hizlal.
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b) A  ménes Gidran, Furioso, N ortbstar és Nonius törzsek angol 
telivér keresztezéssel való tenyésztésére szolgál. A ménes rendes lóállo
m ánya körülbelül 2200 db.

2. Kisbér (Komárom v m , vasúti á llom ás: Kisbér).
a) A  ménesbirtok kiterjedése 11.254 kát. hold. A gazdaság az 

állami ménestől függetlenül ardenni mének használatával hidegvérű 
lovakat tenyészt. Köztenyésztés czóljaira apaállatokat nevel. Tehenészete 
bonyhád-simmenthali keresztezés.. Van Berkshire és Yorkshire sertés- 
tenyésztése, továbbá fésűs gyapjas juhászata.

b) A  ménes angol telivér és m agas félvér törzsek tenyésztésére 
szolgál. A rendes állomány körülbelül 730 db.

3. Bábolna (Komárom vm,, vasúti állomás: Nagyigm ándés Ács).
a) A  ménesbirtok kiterjedése 7125 kát. hold. A gazdaságnak van 

hidegvérű lótenyésztése és nagym érvű tisztavérü sim m enthali tehenészete 
melynek tenyészállatai tavaszszal és őszszel ta rta tn i szokott árveréseken 
adatnak el. Rambouillet juhászata és m angalicza sertéstenyésztéséből 
szintén adatnak el apaállatok.

b) A  ménes arabs telivér és félvér törzsek tenyésztésére szolgál. 
A rendes lóállomány körülbelül 840 db.

4. Bogaras  (Fogaras v m , vasúti á llom ás: Fogaras).
a) A  ménesbirtok kiterjedése 8152 kát. hold. Az uradalom haszon- 

gazdaságot folytat, köztenyésztés ezéljaira apaállatokat nevel. Á llat
tenyésztései : pinzgaui szarvasm arha, ezigája és raozka juh, mangalicza 
sertés és bivaly.

b) A  ménes lipiczai tenyésztésére szolgál. A rendes lóállomány 
körülbelül 430 db.

Méntelepek Állami mének gondozására s felügyeletére szolgálnak. 
Katonai parancsnokságok kezelése ala tt állanak katonai személyzettel. 
Négy méntelep-parancsnokság v a n :

1. A  székesfehérvári, melynek kerületébe öt teleposztály ta r to z ik : 
a székesfehérvári, komáromi, nyitrai, palini, n agya tád i;

2. a nagykőrösi, melyhez szintén öt teleposztály ta rto z ik : a  nagy
kőrösi, bajai, dorozsmai, verseczi, békéscsabai;

3. a debreczeni, melynek hat teleposztálya van : debreczeni, eper
jesi, turjarem etei, rimaszombati, szatm ári és jászberényi;

4. a sepsiszentgyörgyi három teleposztálylyal: sepsiszentgyörgyi, 
homoródi és dósi.

Ezen telepek ménállományát első sorban az állami ménesek szol
gáltatják, — a többi rész vásárlás u tján  szereztetik be közvetlenül a 
tenyésztőktől részint teljes korban, részint egyéves korban. Ez utób
biak a palánkai állami csikótelepen neveltetnek fel teljes korba jutásukig.

A teleposztályok körülbelül 3180 darabból álló ménállománya 
évekint körülbelül 920 fedeztetési állomásra küldetik ki, a  hol csekély 
dij ellenében a köztenyésztés ezéljaira igénybe vehetők. Ezenkívül m agá
nosok is bérelhetnek ki méneket.
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P alánkai csikótelep (Bács vármegye, vasúti á llom ása: Palánta,). 
Kiterjedése 4429 kát. hold. A mezöhegyesi állam i ménes részére egy
éves korban vásárolt méncsikók i t t  neveltetnek fel. Van kuliland- 
simm enthali és tisztavérű sim m enthaü fajta szarvasm arha tenyésztése is.

Kolozstordai ménesgazdaság (Kolozs- és Torda-Aranyos vármegye). 
Két külön birtokrószből, a  kolozsiból (vasúti á llom ása: Kolozskara) és 
a tordaiból (vasúti á llom ása: Torda) áll. Összkiterjedése 3236 kát. hold. 
Czólja az erdélyi félvér ménes fentartása. B mellett van magyar-erdélyi 
fa jta  és tisztavérű simmenthali szarvasm arha, m agyar mangalicza fajta  
sertés és czigájafajta juh tenyésztése.

Gödöllői koronauradalom  (Pest-Pilis-SoltíKiskun várm egye, vasnti 
állomás : Gödöllő). Kiterjedése az erdőn kivttl 10801 kát. hold. Nagyobb - 
mérvű állattenyésztése van, köztenyésztés czéljaira apaállatokat is nevel. 
Használati lovait tenyésztésre használja, mely tenyésztésben a kis 
Nonius-vér a túlnyomó. Fő súly a tehenészetre van fektetve. Van tiszta 
vérű pinzgaui, felsőinnthali s bonyhád-simmenthali keresztezése ; továbbá 
juh- és mangalicza-sertéstenyésztése.

Mindezen birtokok és azokon levő tenyészetek a földm ív. m in isz
ter engedélyével bárm ikor megtekinthetők.

A  m- lúr. gazdasági kerületi felügyelőség: Aranyos-M aróthon, 
Aradon, Beszterczén, Budapesten  (VIII., Hunyadi-utcza 11. sz.), B esz- 
terczebányán, Balassagyarmaton, Debreczenben, Deésen, Déván, Egerben, 
Győrben, K assán, Komáromban, K olozsvárott, K aposvárott, M áramaros- 
szigeten, Miskolczon, Nagybecskereken, Nagyenyeden, Nyiregyházán, Nyit- 
rán, Pozsonyban, R im aszom batban , Sátoraljaújhelyen, Szombathelytt, 
Segesvárott, Sopronban, Nagyszebenben, Szegeden. Temesvárott, Trencsén- 
ben, Nagyváradon, Nagykárolyban, Pécsett, L iptószentm iklóson, Lúgoson, 
Ungvártt, Sepsiszentgyörgyön, Székesfehérvárott, Szolnokon, Veszprémben 
s Zalaegerszegen a  köztenyésztés minden ágának fejlesztésére és irány í
tására  szolgálnak. Résztvesznek a  köztenyésztésben használt apaállatok 
vizsgálatában; közvetítik a köztenyésztésben mutatkozó apaállatszüksóglet- 
nek állam i tám ogatással való födözetét és tenyészállatvásárok, díjazások 
és kiállítások alkalmával az állam i díjak kiosztását.

Beszerzik és kiosztják a községek részére engedélyezett apaálla
tokat. Ők állítják ki a tenyészállatok kedvezményes vasúti szállítását 
biztosító igazolványokat. Az érdekelt gazdaközön'ségnek az állattenyész
tés minden ágában útbaigazítást és szakvéleményt nyújtanak.

A  m. k ir . országos tejgazdasági felügyelőség Budapesten  (Föld- 
mlv. m inist, palota). Feladata a tejgazdaság terjedésére és fejlesztésére 
a kezdeményező lépéseket m eg tenn i; tejszövetkezetek, várm egyei szö
vetségek, vajterm elő központok, sajtodák, tejgazdasági ipartelepek léte
sítésének előmozdítása, az állam i felügyelet alá tartozó tejfeldolgozó 
telepek ellenőrzése, a tejterm ékek bel- és külföldi értékesítésének elő
mozdítása, tejelő- és vajversenyek rendezése.

A  m. k ir . tejgazdasági szakiskola Sárváron  (Vas várm egye, vasút
állomása : Sárvár), a tejgazdaság körül szükséges ismeretek megszerzésére
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sajtm esterek, tejgazdaságok, tejszövetkezetek vezetésére alkalm as egyének 
kiképzésére szolgál egy évi és évenkint szept. 15-ón kezdődő tanfolyamokon. 
(Felvételi kellékek : irni, olvasni tudás, betöltött 17 éves életkor.) Ezenkívül 
gazdasági akadém iát végzettek részére egy évi üzletvezetői tanfolyam ot tart.

Balogh Vilmos hegyvidéki gazdasági telep A lsóvereczkén  (Bereg 
vármegye, utolsó posta helyben, vasúti állomás Yolóez) és tejgazdasági 
m unkásokat képző iskola Kisbéren a mánesbirtokon (Komárom vár
megye, vasúti á llom ás: K isbér): tehenészetekben alkalmazandó férficselé
deknek szakszerű, kiképzést nyú jtanak ; a  tanfolyam ta rtam a egy év, 
felvételi k e llék : betöltött 16 év, irni-olvasni tudás.

A  m. k ir . baromfitenyésztő és m m kásképzö  szakiskola Gödöllőn 
(Pest-Pills-Solt-Kiskun vármegye, vasúti állomás Gödöllő, vagy Gödöllő 
méhészeti gazdaság megállóhely), a  köztenyésztés ezéljaira fajbaromfit 
tenyészt; baromfitenyésztők által alkalmazandó cselédeket képez ki, az 
ország baromfiállományának jav ítása  és szaporítása érdekében működik.

A szakiskola és a telep hétköznapokon a  telepvezető engedélyével 
megtekinthető.

A z  országos halászati felügyelőség Budapesten  (V., Véesey-utcza
5.) a közvizek halászatának és m esterséges haltenyésztés előmozdítása 
érdekében díjtalanul ad ú tm utatást és felvilágosítást, a halasgazdaságok 
terveit elkészíti s vezeti azok kivitelét, valam int üzemét.

A z  állam i méhészeti gazdaság Gödöllőn (Pest-Pilis-Solt-Kiskun 
vármegye, vasúti m egállóhely: Gödöllő méhészeti gazdaság). Czélja
nagyobb méhészeti gazdaságok önálló kezelésére alkalm as méhészmun
kások képzése; lelkészeket, néptanítókat és másokat, kiknek a  méhész- 
kedésre alkalmuk van, az okszerű méhészet ism ereteire külön tanfolya
mokon kiképezni; a  méhészet fejlesztése érdekében tudományos és gya
korlati kísérleteket te n n i; minta-méheseiben a helyes méhószkedést bemu
ta tn i; a  mébészkedésbez szükséges segédeszközök, kap tárak, keretek, 
pergetők stb. készítését gyakorlatilag m eg tan ítan i; a term ékek helyes 
csomagolását, a  piaczképesség és kiviteli forgalom érdekében szükséges 
eljárásokat m egism ertetni; jól mézelő fákat, cserjéket, továbbá jól 
mézelő egynyári és évelő növényeket tenyészteni és terjeszteni.

Méhészmunkásokat képző tanfolyam  két évig tart. Időszaki tanfo
lyam a pedig lelkészek, néptanítók, nők, erdőőrök és földmíves kisgazdák 
kiképzésére 14 és 18 napra terjednek.

A telep hétköznapokon az érdeklődők által megtekinthető.
/I m. k ir . méhészeti sza k ta n ító k : Temesváron, Pápán, Pozsony

ban, Sárospatakon, A radon, Nagyenyeden, Kolozsváron, Rákoscsabán  
és élükön a  m. k ir . országos méhészeti felügyelőség Budapesten  (Föld- 
mívelésügyi ministerium) a  méhészet fejlesztésével, a méhtenyésztési 
szakismeretek terjesztésével foglalkoznak.

Április-október hónapok közén kerületeikben előre hirdetett helye
ken szakelőadásokat és szemléltető tanításokat tartanak. Szakkérdések
ben szóbelileg vagy írásban útm utatásokat adnak.
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A  m. k ir. országos selyemtenyésztési felügyelőség Szegszárdon 
Tolna várm egye, vasúti állomás Szegszárd): a  selyemhernyótenyésztés 
fejlesztése, az ehhez szükséges szederfatenyésztés, valam int a  selyem- 
hernyótenyósztési szakismeretek terjesztése érdekében m űködik; e czélból 
a szegszárdi selymérpetekésztíö  állomásról petét, a  selyemtenyésztési fel
vigyázók ú tján  2—3 napos hernyókat, szederfaiskoláiból szederfamago- 
kat és csemetéket ingyen oszt ki.

Érdeklődőknek mindennemű felvilágosításokat ad s a  selyemtenyész
tés körül szükséges tudnivalókat tartalm azó nyom tatványokat készséggel 
megküldi.

Selyemgubóraktárak v a n n a k : Baján, Békéscsabán, Fehértemplom
ban, Győrött, Nagybecskereken, Németpalánkán, Óbecsén, Ómoldován, 
Óverbászon, Szabadkán, Temesvárott, Temeskubinban, Titelen, Verseczen, 
Zomborban, Zsombolyán, Orsován, Temesrékáson és Gomboson.

Selyemfonodák  v a n n a k : Panesován, Újvidéken, Tolnán, G yőrött 
Komáromban, Lúgoson, Mohácson, Törökkanizsán és Békéscsabán.

Mindezen intézetek megtekintésére az engedélyt a  felügyelőség 
adja meg.

Országos Állategészségügyi Tanács (Budapest) a  földmívelésügyi 
miniszter felhívására szakvéleményt mond az állategészségügyi igazgatás 
körében felmerülő kérdésekben ; ragadós álla ti betegségek elleni védeke
zésre s az állategészségügyi viszonyokat jav ító i intézkedésre nézve indít
ványokat és javaslatokat te s z ; vélem ényt mond új gyógyító eljárások 
és gyógyszerek engedélyezése tárgyában, valam int birósági megkeresésre 
az állatorvosok műhibái és díjszámlái felett.

III. Á lla to rvosi és m ezőgazdaság i szak o k ta tá s , v a lam in t a mező- 
gazdaság i ism ere tek  te r je sz té se  é rdekében  m űködő in tézm ények .

A  m. k ir . állatorvosi főiskola Budapesten  (V II, Rottenbiller-u.
23.) állatorvosokat képez ki négy éves tanfolyam on; hallgatókul közép
iskolákat végzett és érettségi vizsgálatot te tt egyének vétetnek föl.

Szegénysorsú hallgatók tám ogatására 300—400—600—800 koro
nás ösztöndíjak szolgálnak, melyek elnyerése irán t a  földmívelésügyi 
m inisterhez intézett kérvények a főiskola rectoránál nyújtandók be.

A  m. k ir . gazdasági akadém iák: M agyaróvárott, Debreczenben, 
Kassán, Keszthelyen és K o lo zsvá r t: magasabb fokú mezőgazdasági 
kiképzést nyújtanak érettségit te tt egyéneknek bárom éves tanfolyamon.

Szegénysorsú tanulók tám ogatására 300 K-s állami ösztöndíjak, 
van n ak ; az ezek elnyerése irán ti kérvények a földmívelésügyi m inister

hez czlmezve az igazgatóság álta l k itűzött batáridőre az akadém iák 
igazgatóságaihoz nyújtandók be.

Kassán, Kolozsvárott és Debreczenben az akadém iákkal kapcsolat
ban konviktusok állanak fenn.
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A  m. k ir . földm íves-iskoláh A dán, Algyógyon, Breznóbányán, 
Békéscsabán, Gsákován, Jászberényben, Hódmezővásárhelyen, K arcza- 
gon, Kecskeméten, Komáromban, Lúgoson, Nagykállóban, Nagyszentmikló- 
soh, Pápán, R im aszom baton, Szentim rén, Szabadkán, Szilágysomlyón, 
Csíkszeredán és Kisszebenben a  földmívelő nép fiainak kisebb gazdaságok 
vezetésére képesítő alsó fokú gazdasági kiképzést nyújtanak, munkafelügye- 
lőket és munkavezetőket képeznek ki két év alatt. Felvételi kellékek; olvasni, 
írni tudá3, betöltött 17 év, m unkára képesítő te s ta lk a t; földmívelők fiai 
előnyben részesülnek. Ugyanott felnőttek részére két-két hóra terjedő 
téli tanfolyam okat, oly néptanítók részére pedig, kik gazdasági ismétlő 
iskolákban tanítani hivatottak, nyári tanfo lyam okat tartanak.

Az akadémiák és földmíves iskolák beiratási feltételei kellő időben 
liirlapok útján tétetnek közzé.

A  «Szabó József»-féle kisebb m agyar gazdasági iskola  Tordán. 
Czélja az erdélyi részekben az ottani viszonyoknak megfelelő okszerű 
gazdálkodás ism ereteit terjeszteni s kellő gyakorlattal biró előmunkáso- 
kat, bóresgazdákat stb. kiképezni. A tanfolyam tartam a két év. Felvételi 
feltételek m int a földmlves-iskoláknál.

A  m . k ir . gazdasági szaktanárok : Aradon, B a ján , Csáktornyán, 
Csurgón, Félegyházán, D éván, Eperjesen, Esztergomban, Iglón, K isku n 
félegyházán, Kolozsvárott, Léván, Losonczon, Modoron, N agy-Váradon, 
Pécsett, Sárospatakon, Szam osújvárt, Székelykereszturon, Székelyudvar
helyt, Sopronban, Temesvárt, Ungváron, Znióváralján  a  mezőgazdasági 
szakismeretek terjesztésére h ivato ttak ; a tanítóképezdéken látják  el a 
ta n ítá s t; kerületeikben tanfolyam okat és előadásokat ta r ta n a k ; m inta
gazdaságokat ellenőrzik; szaktanácsokat adnak és helyszíni szemléket 
díjtalanul végeznek.

A  m. k ir . kender- és lentermelési szaktanár Budapesten  (II., 
Bimbó-utcza 31. sz .); komlótermelési vándorszaktanár K o lozsváro tt; 
legelőkezelés és rendezési szaktanár Breznóbányán; burgonyatermelési 
szaktanár S tubnya fürdön ; az illető szakmába vágó ismeretek terjeszté
sére, felvilágosítás és tanácsadásra hivatottak.

A gazdasági szakoktatásnál alkalm azottak közreműködnek a föld- 
mívelésttgyi korm ány tám ogatásával rendezett népies gazdasági előadá
sok tartásában.

A gazdasági ismeretek terjesztésére szolgálnak a  népies minta- 
paraszt-gazdaságok is, melyek a  földmivelésügyi kormány tám ogatásával 
póldaadás czóljából lótesíttetnek kis gazdaságok okszerű berendezésére 
és kezelésére nézve.

A  m. k ir . mezőgazdasági m uzeum  Budapesten  (VII'., Városliget, 
Széehényi-sziget). A mezőgazdasági szakismeretek és felszerelések szem
léltető bem utatására szolgál. A múzeumban természetes nagyságú és tö r
téneti értékű tárgyak, minták, képek és táblázatok nyújtanak áttekintést 
a  mezőgazdaság fejlődéséről és a különböző termelési ágazatokról, esz
közök és termékekről.
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A múzeum köszönettel fogad a mezőgazdaság történetére vonat
kozó tárgyakat, m intákat, könyveket s tb , az adományozások azonban 
előzőleg az igazgatóság tudom ására hozandók, a mely azok átvétele és 
elszállítása irán t intézkedik.

A muzeum a hétfői és ünnepeket követő napok kivételével min
dennap d. e. 9 órától d. u. 1 óráig, szombaton pedig d. u. 7-ig díjtala
nul látogatható.

IV. A szőlő- és b o rte rm e lé s  e lőm o zd ítá sá ra 'szo lg á ló  in tézm ények .

A  m. k ir . központi szőlészeti k ísérleti állomás és ampelológiai 
intézet (Budapesten, I I ,  Debrői-út 14—17,). H iv a tá sa : a  szőlömívelóst, 
borkezelést, a  szőlőbetegségeket s az ellenük való védekezést tudo
mányos alapon tanulmányozni s az e czélra szükséges kísérleteket 
megtenni.

Ezen czélra az intézetnek négy laboratórium ós megfelelő üveg
házak, egy kisebb házi ós egy nagyobb (a székesfővárosi állami) szőlő
telep állanak rendelkezésére.

Az intézet működésének tanulm ányozása igazgatói engedélylyel 
történhet.

A  m. kir. felsőbb szölö- és borgazdasági tan fo lyam  Budapesten  
(II, Debrői-út 13. sz.) gazdasági akadém iát végzett egyéneknek egyéves 
tanfolyamon tudományos ós gyakorlati alapon kiképzést ad. Szegénysor
énak esetleg ösztöndíjban is részesülhetnek. A felvételre évről-évre pályá
zat hirdettetik.

A  m. k ir . pinczem esteri tanfolyam  B udafokon  (Kossuth Lajos- 
utcza 84. sz.) pinczekezelésben és borgazdaságban gyakorlati és elméleti 
kiképzést nyújt. Erre szolgál a  Budafokon levő állami pincze, a  melyben 
az összes állami vinczellériskolák és szőlőtelepesek bortermése (évenkint mint
egy 5000 hektoliter) kezeltetik. Felvétetnek oly egyének, a kik vala
melyik két éves tanfolyami! vinczellóriskolát jó eredmónynyel végezték. 
A tanfolyam tandíjmentes, okt. J-ón kezdődik és ötnegyed évig t a r t ; 
szegénysorsúak ösztöndíjban is részesülhetnek. A felvételre évről-évre 
pályázat hirdettetik.

A  m. kir. vinczellériskolák: Bihar-Diószegen, Egerben, Nagy- 
enyeden, Pozsonyban  középnagyságú szőlőbirtokok kezelésére alkalmas, 
értelm es vinczelléreket nevelnek két éves, gyakorlati, részben elméleti tan
folyamon. (Felvételi kellékek : négy elemi osztály végzése, 16 évet betöltött 
életkor, ép erős testalkat.) Vannak még vinczellériskolák Kecskeméten, 
Ménesen, Tapolczán és Tarczalon, melyek kisebb szőlőbirtokok keze
lésére alkalmas egyszerű vinczelléreket, szőlőmunkásokat és munka
vezetőket képeznek ki egy éves gyakorlati tanfolyamon. (Felvételi kellé
kek : M agyarul irni-olvasni tudás, ép erős te s ta lk a t; főleg oly egyének
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vétetnek fel, k ik  tényleges katonai szolgálatnak m ár eleget tettek.) Sze
génysorénak esetleg ingyenes ellátásra, vagy a  tápdíj felének elengedé
sével is vétetnek fel. A felvételre évről-évre pályázat hirdettetik.

A  m. k ir . szőlészeti és borászati felügyelők Budapesten  (VII., 
Murányi-utca 61. szám), Szegszárdon, Pécsett, Tapolczán, Pápán, 
Sopronban, Pozsonyban, N yitrán , Beregszászon, Szatmár-Németiben, E ger
ben, Miskolczon, Tarczalon, Szilágysom lyón, Bihardiószegen, Ménesen, 
Fehértemplomban, Kecskeméten, Szabadkán, Nagyenyeden, D icsöszent 
mártonban, B alassagyarm aton és M arosvásárhelyen  a  szőlészeti és a 
borászati szakismeretek terjesztésére és a szőlőtermelő közönségnek fel
világosítás és útbaigazítás adására hivatottak. A felügyelők tanfolyamo
kat is tartanak , melyek helye és ideje a  környéken közzététetik.

A  m. k ir . Miklós-szölötelep K ecskem éten: az immunis homok
talajon való szőlőgazdálkodás bem utatására s európai szőlővesszőterme- 
lésre szolgál.

Az ország borvidékein megoszolva elhelyezett 2 8  állam i am erikai 
szölötelep am erikai szőlővesszők és oltványok készítésére, fajták  kipró
bálására, tanfolyamok tartásá ra , szakmunkások és munkavezetők kikép
zésére szolgál.

Gsálai és baraczkai á llam i szölötelepek. (Arad várm egye, utolsó 
posta Arad, vasúti állom ás: Csálatelep.) Ezen nagykiterjedésü telepek, 
melyeken 450 kát. hold am erikai és európai fa jtá jú  szőlővesszö-szaporító 
anyaültetvény és 850 kát. hold ojtványgyökereztető iskolaterület van, fa j
tiszta, alanyvessző és fásoltványok term elésére szolgál. E telepek igazgató
ságának székhelye: Arad (József-körút 7.).

Székesfővárosi állam i szölötelep (Kőbányán). Czélja, hogy m inta
szerű kezelésben a központi szőlészeti kísérleti állomás és ampe
lológiai intézetnek nagyobb kiterjedésű gyakorlati kísérleti telepet biz
tosítson.

K ülön kezelt szölőtelepítvények a) Máriatelep Somogyvármegyében 
(u. p. Balatonkeresztur, vasúti á llom ás: Máriatelep), a  Balaton partján. 
Kiterjedése 315 kát. hold. b) Kőkúttapazd Somogy vármegyében (u. p. 
Hencse, vasúti állomás Hencse-Hedrahely). Kiterjedése 1200 kát. hold. 
Ezen telepítvények az állam közvetítésével környékbeli íilloxerakárosult 
szőlősgazdák részére létesíttettek.

Ezeken kívül állam i közvetítéssel létesített szölötelepek vannak : 
Nyires, Őrszentmiklós határában (Pest-Pilis-Solt-Kiskun vm.), Sóstói telep 
Pazony határában (Szabolcs vm.), Szőkehegyi és kopaszhegyi telepek, 
Császár határában (Komárom vm.), a  nánai telep Ondód határában 
(Fejér vm.) és Bokod határában(Komárom vm.).

Á llam i szénkénegraktárak: Bihardiószegen, Ménesen, Tarczalon 
- és ezeken kívül 92  bizományi szénkénegraktár a  filloxerás szőlők kezelé

sére szükséges szénkéneghez ju tta tják  a gazdaközönséget olcsón és könnyen.
A  m. k ir . országos központi m intapincze Budapesten  (Földmlve- 

lésiigyi m inisteri palota) a m. kir. földmivelósügyi m inister felügyelete
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ala tt az okszerű borkezelés fejlesztésére és terjesztésére, a  liazai borok 
előnyös értékesítésének és borkivitelünknek előmozdítására szolgál; bor
termelők borainak kezelésével és eladásával foglalkozik.

A borham isításnak és ham isíto tt bor forgalomba hozatalának tilal- 
mazásáról szóló 1908. XLVII. t.-cz. végrehajtásában közreműködnek a 
főszolgabírói járásokban, rendezett tanácsú városokban, B udapest székes 
főv. kerületeiben megalakult «borellenőrző bizottsága-ok, melyek feladata 
a  bortermelési ós forgalm i viszonyokat az idézett t.-cz. szempontjából 
figyelemmel kisérni, az elkövetett kihágások kiderítésében a  hatóságok 
segítségére lennie; a budapesti és kolozsvári állandó borvizsgáló szak
értő bizottságok a kibágási eljárás során a borok'szakértői m egvizsgálására 
és véleményadásra hivatottak. K ihágási eljáráson kívül tehát kizárólag az 
érdekeltek magán tájékoztatása czéljából a  m. k ir . vegykísérleti állomások 
a  m egállapított díjak lefizetése ellenében teljesítenek borvizsgálatokat.

V. A gyümölcsészet és kertészet előm ozdítására szolgáló intézmények.

A  m. k ir . országos gyümölcsészeti és fatenyésztési m in isteri biz
tos Budapesten  (Földmívelésügyi ministerium) az ország gyümölcsfa
tenyésztését irányítja, a gyümölcsfatenyésztés, nemesfűz-mívelés, útbe- 
fásitás terjedését és a gyümölcsértékesítést előmozdítja, ebbe a  szak
m ába vágó kérdésekben a fatenyésztő ós gyümölcstermesztő közönségnek 
felvilágosításokkal és útbaigazítással szolgál.

Szerkeszti a hivatalos «GyümölcskertÓ8Z» szaklapot, mely hónapon- 
kint kétszer jelenik meg. Előfizetési á ra  egy évre 2 korona. Előfizetéseket 
elfogad a  kiadóhivatal (Budapest, VI. k é r , gr. Zichy Jenő-n. 3.).

A  m. k ir . kertészeti tanintézet Budapesten  ( I , Ménesi-út 45.) 
3 éves kertészképzö tanfolyam on  nagyobb kertészetek önálló vezetésére 
hivato tt egyéneknek a  kertészet összes ágaiban, valam int a modern 
szőlőmívelésben teljes kiképzést ny ú jt; felvételi kellék h a t középiskola 
elvégzése és egy évi gyakorlat igazolása. A  kertészsegédek kétéves tan
folyam án  három évi gyakorlattal biró kertészsegédeket képeznek tovább ; 
időszaki tan fo lyam ai: gyümölcstermesztési, konyhakertészeti, gyümölcs
értékesítési tanfolyam, továbbá lelkészek, tanítók, útm esterek és útkaparók 
tanfolyama.

A tanintézet telepének m egtekintése hétköznapokon az igazgató 
engedélyével történhet.

M . k ir . kertészsegédiskola B aján . Három évi gyakorlattal biró 
kertészsegédek továbbképzésére szolgál.

A  m. k ir . kertm unkásképző tanfolyam ok Lőcsén, Tordán, N agy- 
Bocskón, a katonai szolgálatnak eleget te tt, vagy az alól felmentett fiatal 
földmívesekből kert- és szőlőmunkásokat képeznek ki kétéves tanfolyamon.

A tanév mindenkor jan. hónap 15-én kezdődik és a következő évi 
jan. 10-én végződik. Felvételi ke llékek : betöltött 18 éves kor, írn i és 
olvasni tudás.
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K ertgazdasági tanszék Orosházán■ A polgári iskola tanulói és 
felnőttek szám ára, m intakerttel összekötve,

A  fatenyésztési felügyelők és vándortanítók székhelye: Budapest, 
Máramarossziget, Ungvár és Végfalva.

Ezen állam i szakközegek czélja a gyümölcstermesztő közönséget 
szakszerű tanácscsal és gyakorlati ú tm utatásokkal ellátni, továbbá a 
kerületükbe tartozó törvényhatóságokban a  községi faiskolákra felügyelni 
és szakkiküldetésekben eljárni.

Á lla m i fa isko lák  B udaörsön (Erzsébet-telep), Fogarason, Gödöllőn, 
Kecskeméten, Kisszebenben, K isbéren, Lúgoson, Mezőhegyesen, Pápán  
Privigyén, M unkácson, Sepsiszentgyörgyön , Tarczalon, Tordán, Trencsén- 
ben, Ungvárott és Zilálton  vannak.

Czéljuk, hogy belőlük olcsón és hiteles fajtákban szerezhesse be 
mindenki azon gyümölcsfákat, m elyekre szüksége van. Ezen faiskolák 
szolgáltatják azon vadcsemete-készletet is, melyet a földmivelésügyi 
m inister év'enkint tavaszszal ingyen oszt k i a  községek között.

A megrendelések deczember 10-ig közvetetlenül a faiskolák k e z e s 
ségéhez intézendők. A kezelőség ár- és névjegyzékkel ingyen szolgál.

Á lla m i gyüm ölcskisérleti te lep : T yeij (Hunyádm. u. p. Laszó, vas
úti á llom ás: Hunyad-Dobra) községben 198 kát. holdnyi területen. Czélja 
a nagyban term esztett gyümölcsfajtáknak kipróbálása és a  hazai viszo
nyoknak megfelelő új fajták  előállítása.

Mintagyümölcsös van Budaörs községben az Erzsébet királyné 
gyümölcstelepen, továbbá Nagybocskó községben Máramarosvármegyében.

Á llam i gyümölcsvédelmi állomás Nagybányán, növényi ellenségek, 
gombák,, rovar- és állati kártételek ellen való eljárásoknak gyakorlati 
kipróbálására. Területe 25 kát. hold.

Á lla m i nemes fűztelepek B a já n  és Bustyaházán. Kosárfonásra 
alkalm as fűzfajták tanulmányozása és termesztése.

VI. Az e rd észe ti é rdekek  e lőm ozd ítására  szolgáló in tézm ények.

. A  k ir . erdő felügyelőségek: Budapesten  (II., Margit-körút 49., I. em.), 
Pozsonyban, Turóczszentmártonban, Beszterczebányán, Miskolczon, K a s
sán, Ungváron, M áramarosszigeten, Debreczenben, N agy-Váradon, 
Kolozsvárott, M arosvásárhelyen, Brassóban, Nagyszebenben, Déván, 
Tem esvárott, Szegeden, Pécsett, Győrött, Szombathelyen, az erdőtörvény 
é s . az erdőgazdasági érdekek előmozdítása érdekében tett intézkedések 
végrehajtására hivatottak. Ezeket' a  teendőket Fiume város területére 
nézve a  m. kir. földmivelésügyi m inisteriiun I/A. 3. osztálya teljesíti.

Kopár, vízmosásos és futóhomok területek beerdősítósének előmoz 
űítására az állam i csemetekertekböl erdei facsemeték ingyen osztatnak 
k i ; az ez irán ti kérvények minden év deczember hó 15-éig közvetlen az 
illetékes kir. erdőfelügyelőségek ú tján  terjesztendők fel. Az ily kopárokon 
teljesített sikeres erdősítések birtokosai indokolt esetekben állam i pénz
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segélyben is részesittetnek; állam i tám ogatás nélkül foganatosított sike
rü lt erdősítések — a mennyiben az évenklnt ez irányban közhirré te tt 
pályázati versenyben részt vesznek — ju talm aztatnak.

A  m. k ir . bányászati és erdészeti főiskola Selmeczbányán: erdő- 
mérnökökké képez ki érettségit te tt egyéneket négy éves tanfolyamon.

A  m. k ir . erdőöri s za k isk o lá k : K irá lyhalm án  (Szeged mellett) 
Vadászerdőn  (Temesvár mellett), Liptóujváron  s Görgényszentimrén erdő
őröket képeznek ki két éves tanfolyam on; felvételi kellékek; betöltött 
17 éves és meg nem haladott 35 éves kor, ép, erős testalkat, elemi osz
tályok végzése, illetőleg írni, olvasni tudás.

A pályázati kérvényeket mindig az év juli'us havának 15-éig kell 
benyújtani.

A  m. k ir . erdészeti k ísérleti központi állomás Selmeczbányán és 
a külső á llom ások: K irályhalm án, Vadászerdön, L ip tóujváron  és Gör
gényszentimrén  az erdőgazdaság körében felmerülő kérdéseknek kísérletei, 
és tudományos kutatások útján való kiderítésére szolgálnak.

A kísérletek erdmónyét ((Erdészeti kísérletek# czímű időszakon- 
kint megjelenő folyóiratban teszi közzé, melyet a  m. k ir. földmívelés- 
ügyi minister a  hatóságoknak és az egyes érdeklődőknek díjtalanul 
küld meg

VII. Mezőgazdasági munkásügy.

A  m. k ir . földmivelésügyi m inisterium  m unkásügyi osztálya  
Budapesten  (Földmivelésügyi ministerium) nyilván tartja  a  munkakereső 
munkásokat és a  munkásokat kereső birtokosokat. Megkeresésre közli 
a munkások vagy munkakeresők czimét. A. gazdasági munkások helyes 
irányban működő önsegélyző egyleteit a  földmivelésügyi m inister pénz- 
belileg vagy könyvek átengedése által segélyezi.

A  földm ívesek tudakozódó irodája, Budapesten (Földmivelésügyi 
ministerium) tájékoztatja a földmíveseket a  földmivelésügyi ministerium- 
ban eldöntés a lá kerülő ügyeik mibenállásáról, továbbá felvilágosítást 
nyújt a földmívesnépnek a  földmivelésügyi táreza ügyköréhez tartozó 
kérdésekben. Az iroda levélbeli megkeresésekre is válaszol.

Országos Gazdasági m unkás- és cselédsegélypénztár (Budapest,
V., Alkotmány-u. 16.) az önként belépő gazdasággal foglalkozó egyéne
ket (rendes és rendkívüli tagokat) és a  kötelezőleg biztosítani rendelt 
gazdasági cselédeket baleset, baleset m iatti rokkantság és halál, továbbá 
rokkantság, halál esetére a törvényben előírt módon befizetett tagsági, 
illetve befizetési díjak mellett segélyzi. A pénztárt és tagokat érdeklő 
ügyekben a községi elöljáróság (városi tanács), illetve hol 50-nól több tag 
van, a  helyi bizottság és a központi igazgatóság (Budapest, V., Alkot
mány-u. 16. sz.) ád fölvilágosítást.
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VIII. Telepítés.

A települni óhajtóknak telepítési ügyekben tájékozást és ú tm uta
tást nyújtanak, a  települni vágyókat és a  meg nem szállott telephelye
ket nyilvántartják a m. k ir . á llam i jószágigazgatóság A radon és a m. 
kir . telepítési felügyelőség K olozsvárott

IX. A m. k ir . o m ith o lo g ia i központ B udapesten . (VIII, József-körút 65. sz.)

A madárvonulás tüneményének tudományos földerítésével (Ornitho- 
phaenologia), továbbá a  m adarak észszerű, gyakorlati védelmével és 
telepítésével, a  mezőgazdaság érdekében, foglalkozik. Felvilágosítással 
szolgál a m adarak gazdasági hasznáról vagy káráról, továbbá a hasznos 
madarak elszaporltása érdekében szükséges teendőkről. Szakfolyóirata az 
«Aquila».

M indezek az intézm ények  a  szakm ájukba  vágó kérdésekben  
szóbeli, vagy írásbeli (nem bélyegköteles) megkeresésre ingyen  
és készséggel n yú jta n a k  d íjta lan  felvilágosítást. Működésűié, 
a m ennyiben díjazás megemlítve nincs, ingyenes, úgyszintén  
díjta lan  az in tézm ények közegeinek helyszínre kiszállása, ha  
az közérdekből tö r tén ik ; magánérdekből történt kiszálláskor 
a k ikü ldö tt n a p id íja i és útiköltségei a  m egkereső fé lt terhelik. 
A z állatorvosi, gazdasági, szőlészeti, kertészeti akadém iákon, 
illetve tanintézeteken és iskolákon a  tan ítás ta n d íj fejében  
történik, de m indeniken  rendszeresítve vannak  á llam i és 
m agánösztöndíjas, továbbá tandíjm entes helyek is, mélyekről, 
va lam in t a  felvétel kellékeiről a  kellő  időben nyilvánosan  

hirdetett felhívások részletes felvilágosítást nyxijtanák.
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ELŐFIZETÉSI ÁR :

3  k o r o n a .  

Megjelen

Egész évre NÉPLAP S Z IR K C fZ T Ö tiO
i s

KIADÓHIVATAL

G A ZD A SÁ G I HETI KÖZLÖNY BUDAPEST,

minden vasárnap. A FÖLD M IVELŐ  N É P  SZÁM ÁRA. I I . ,  £gj«tem-ll, A Sí. 

Megjelen magyar, német, román, ruthén, szerb és tót nyelven hatvanháromezer példányban.

A ki jó, szép és olcsó újságot akar olvasni, az fizessen elő 
a «Néplap» czimü hetenkint megjelenő 'gazdasági és m ulat
tató hetilapra.

A (Néplap* igen szép kiállításban, hetenkint tizenhat oldalon 
gyönyörű képekkel jelenik meg s már vasárnap minden 
olvasóhoz eljut. Közöl a kisgazdaság körébe tartozó oktató  
szakczikkeket, jó  tanácsokat m inden hónapra, a gazda
ságban és háztartásban, valamint az élet különféle körülményei 
közt előforduló esetekre; közöl szép és m ulattató történe
teket, elbeszéléseket, verseket; ismerteti az ország és a 
nagy világ dolgát, a törvényhozás m űködését, a törvé
nyeket, ezenkívül a szerkesztői postában szívesen válaszol 
előfizetőinek kérdéseire, útbaigazító tanácsokat ád azoknak, a kik 
tanácsért hozzá fordulnak, végül minden évben szép képes 
naptárt ád ajándékul olvasóinak.

A «Néplap» előfizetési ára egész évre csak 
3 korona.

Az előfizetéseket legjobb postautalványon beküldeni és igy 
czimezni:

A  „ N é p l a p "  k i a d ó h i v a t a l á n a k  

B u d a p e s t ,  E g y e t e m - u t c z a  4 .

(Franklin-társulat).

Megjegyezzük, hogy a «Néplap» megjelenik 
ném et, román, ruthén, szerb és tót nyelven 
is és ezek előfizetési ára egyenként szintén 3 korona
egy évre.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár




