A sor torténete és jelentosége

asszonyai. Megallapitottdk a
soradagok nagysdgit, a pa-
rasztok napi 1 litert, a hiva-
talnokok, a fels6 réteg tagjai
5 litert kaptak.

Eurépédban a 9. szdzadban, a
svdjci szentgalleni kolostor-
ban 1étesiilt az els6, kolostori
sorf6zde. Ugyancsak a ko-
zépkorban alakultak meg az
elsd sorfézdék a ,,sor fovaro-
saban”, Pilzenben. A soOrér-
leld pincék 9 kilométeren at
hazodtak a fold alatt, a vizet
8 m mélyrdl huztik fel.

A magyarok mdr az Gshaza-
ban ittak a sort, noha akkor

A sorf6zés torténete szinte egyidGs az em-
beriséggel. Az elsd sorok valosziniileg a
nedves gabona erjedésével keletkeztek.
A sorf6zésre vonatkozé legrégibb emlék, a
,Monument bleu”, az i. e. 3. évezredbdl, a
suméroktol szarmazik: az eddig ismert leg-
régibb sorf6zési receptet egy kbtablaba vés-
ték.

Az 1. e. 2. évezredbdl fennmaradt emlékek
szerint Babil6nidban mér legalabb huszféle
sort foztek — f6leg az asszonyoknak. Mds
sort ihattak a szegények, mast a fels6 réteg

még ,.bozdnak” nevezték.
A boza kolesbdl, arpabol,
rizsb8l — majd évszaza-
dokkal késébb — kukori-
cébol erjesztett savanykas
ital volt. Ittak cserfa- vagy
nyirfabozat is, amit a fak
kérgének megcsapolasa-
val nyertek. Késébb ,.kun
sert” vagy bozat fogyasz-
tottak, amit a félig siilt ke-
lesztett kenyérbdl Allitot-
tak eld.

A kolostorok falain kiviil évszdzadokon 4t az asszonyok feladata volt a sor-
f6zés. Az iparszerl sorf6zdék Eurépdban és Magyarorszagon is a 19. sza-
zadban jottek 1étre.

Napjainkban ismét jellemzdvé valt a ,,mini sorf6zde”, ahol azonos, eldre
gyartott alapanyagokbdl dolgoznak, igy egy-egy tipustechnoldgia azonos
sort eredményez.

A sorfogyasztds elsGsorban a Fold északi teriiletein terjedt el, de nem vetik
meg ezt az italt Afrika népei sem. Ha a vildg éves sortermelése egyenlete-
sen lenne elosztva, tigy Foldiink minden lakéjanak 27 1 sor jutna. A legtobb
sort a bajorok isszdk, évente 235 litert. 1810 6ta minden oktéberben meg-
rendezik a hires miincheni sorfesztivalt.

Mibol késziil a sor?
A sorgyartds legfontosabb anyagai a viz, a sorélesztok, a maldta, a komlo,

valamint egyéb iz- és potanyagok.

A potanyagok a szarazanyag-tartalmat javitd anyagok.



A sorgyértashoz hasznalhat6 viz legfontosabb jellemzoi a kovetkezok:

— semleges kémhatésu vizekbdl készitik a pilseni tipusi soroket,

— a ldgosabb kémhatdsu viz a sotétebb, in. bajor sor eldéllitdsdhoz vald.
A vas- és mangantartalmu viz elszinezddést, zavarosodast, izhibat okozhat.

A sorélesztoknek 2 fajtajat kiilonboztetjilk meg:

— a felsGerjesztést élesztGk (Saccharomyces cerevisiae Hansen) 10 °C fe-
lett miikodnek;

— az alséerjesztési élesztk (Saccharomyces carlsbergensis Hansen) 0 °C-ig
alkalmazhatok.

Maldta. Attdl fiiggben, hogy hany fokon €s milyen sebességgel torténik a
csirdzott gabona szaritdsa, mas szinli és mas jellegli sort kapunk. Alacso-
nyabb héfok, rovidebb idS vildgos sort eredményez, mig a hosszabb ideig,
magasabb hdmérsékleten torténd szaritas sotétbarna, s6t fekete italt alkot.
A maldta legfontosabb cukoranyagai a maltoz, ez erjed el etil-alkoholld, va-
lamint a dextroz, ez adja a sor testességét.

Komlo, egyéb izanyagok. Készitenek sort komlo nélkiil is, de haszndlhatnak
a koml6 helyett, illetve vele egyiitt kiilonbozd fliszernovényeket, fiiveket,
csilit, rozmaringot, hangaviragot, narancshéjat, karamellmalatat és szinezd-
malatat is.



