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DIPLOMAMUNKA BÍRÁLATI LAP 

 

Szerző (jelölt): Deres Attila  

A diplomamunka címe: 

DER FEHLER DÜSSELDORF ALTBIER MESTERMUNKA DOKUMENTÁCIÓ 

 

A bíráló neve, munkahelye, foglalkozása: 

Ábrahám Máté, FirstCraft Beer Kft., Sörfőző-Üzemvezető 

__________________________________________________________ 

 
1. Témaválasztás: (max. 5 pont)    adott pontszám 5 

 
A mestermunka alkotóját személyesen ismerve tudom mennyire fontos neki a sör, és 
mennyi időt és munkát szentel a tökéletesen kivitelezett sör megalkotására. A téma 
kiválasztásánál törekedett arra, hogy történelmileg alaposan körüljárja a témát, 
pontosan felderítse a háttértörténetet és egy valódi német hagyományokra építő sört 
alkosson meg. Ezen mestermunka bizonyára nem egy hagyományos témaválasztás de 
a munkát végigolvasva szépen látszik, hogy az írója hű maradt önmagához. Magam is 
sörkedvelő és sörfőzőnként a témaválasztást 5 pontra értékelem. 

 
 
2. A dolgozat szerkezete, stílusa: (max 8 pont)  adott pontszám 8 

 
mestermunka bemutatása izgalmas olvasmány, amelyben a szerző hű marad végig 
önmagához és a téma iránti saját rajongása és precízsége is jól átüt. Szépen belevitte 
saját gondolatait és fanatizmusát a sör iránt. Szerkezetileg szépen felépített, a 
történelmi háttértől, sajátos felhasznált technikákon át a mestermunka kiértékelését is 
tartalmazza. 

 
 
3. Szakirodalom feldolgozása: (max. 10 pont)  adott pontszám 9 

 
A választott témát teljeskörűen feldolgozta, a témaválasztás indoklásán és történelmi 
háttéren át, a teljes kiértékelési szempontok bemutatásán át. Szépen végig 
dokumentálta a kivitelezést. A szakirodalmi háttér igen szűkös a témát érintően, mivel 
viszonylag kevés feljegyzés készült a múltban a sörfőzésről és hagyományairól, illetve 
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az egyes típusok lényegi bemutatásáról. A rendelkezésre álló szakirodalmakat szépen 
összeszedte és feltárta. Német nyelv ismerete esetén lehetett volna még 
mélyrehatóbban körbejárni esetleg a témát, de a meglátásaim alapján a mestermunka 
elkészítéséhez elegendő információt gyűjtött össze annak elkészítéséhez. 

 
 
4. A téma kidolgozásának színvonala: (max. 20 pont) adott pontszám 18 

 
Magyarországon nem elterjedt sörtípus megalkotása igen nehéz, mivel hazai 
viszonylatban maga az újhullámos sörfőzés sem tekint vissza túlzottan régmúltra. A 
típusra főként német példák jellemzőek, melyekhez a mestermunka végterméke 
kiválóan párhuzamban áll. 

 
 
5. A dolgozat gyakorlati vonatkozása:(max. 7 pont) adott pontszám 6 

 
A termék nagyban történő lefőzése során a sörkedvelők és sörhöz értő szakmai és 
hobbi fogyasztók körében kiváló visszajelzést kapott. Remekül mutatja be a 
tipikusaltbier mintamunkáját, amely teljes értékeléseként BJCP kóstolási értékelést is 
csatolok.  

 
 

 Összpontszám:         46 
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A bíráló általános véleménye a dolgozatról: 

 

 

 

 

A kisüzemi sörfőzés során elsajátított technikákat szépen alkalmazza, a módszereket jól 
használta, a mestermunka lekóstolása során egy kiváló terméket volt szerencsém kóstolni. 

A mestermunka elkészítésének eredményeinek bemutatása során a termék jövőbeni lehetséges 
javítására tett javaslatokkal lehetne kiegészíteni. 

 

 

 

 

 

 

 

Dátum…………..       …………………………. 

          bíráló 

 

 

 

  



7 
 

 

Tartalomjegyzék: 
 

 

 

 

 

 

Bevezető, célkitűzés ................................................................................................................................ 8 

A Düsseldorf Altbierről ............................................................................................................................ 9 

Típusjellemzők, BJCP ............................................................................................................................. 11 

Alapanyagok .......................................................................................................................................... 13 

Receptkidolgozás ................................................................................................................................... 15 

Receptváltozatok ................................................................................................................................... 17 

Recept .................................................................................................................................................... 18 

Főzőnap jegyzetei: ................................................................................................................................. 19 

Palackozás ............................................................................................................................................. 23 

Design .................................................................................................................................................... 24 

Lekóstolás, értékelés ............................................................................................................................. 25 

BJCP bírók sörbírálata ............................................................................................................................ 26 

A mestermunka hatása a harcművészeti szemléletemre ..................................................................... 27 

Irodalomjegyzék .................................................................................................................................... 28 

Mellékletek ............................................................................................................................................ 29 

 

  



8 
 

Bevezető, célkitűzés 
 

 

 

 

 

 

A sörfőzés a kultúra megjelenésének korai szakaszaitól kísérte végig az emberiség történetét. 

Egyiptomi leletek, kelta, germán fűszerekkel ízesített ünnepi italok, adóként fizetett sör, a 

középkorban politikai lobbit, törvényhozást meghatározó tényező. Főzése a középkorban vagyonokat 

érő céhjogok kiváltásával vált lehetővé, a sörfőző mester gyakran életével felelt a 

szakértelméért.1Mert lássuk be, sört inni jó. 

A sör legtöbb formájára ma rá sem ismernénk, bár a régészeti kutatások előrehaladásával és 

a sörfőzés technológiájának, alapanyagainak egyre mélyebb megértésével sorra történnek kísérletek 

történelmi sörtípusok felélesztésére (Egyiptomi sör: MonyoBrewing – Anubis.2 Mezopotámiai 

ősgabonából főzött sör: Corvinus Egyetem: Alakor biosör3). 

Free Scholler munkámban célkitűzésem egy ismert történelmi sörtípus, az Altbier, azon belül 

is a Düsseldorf Altbier típus körüljárása, részletes ismertetése és bemutatása típushűen lefőzött 

Mestermunka formájában. Jelen írás tárgya egy konkrét sörrecept kidolgozásának, előkészítő 

kutatásainkak és elkészítésének dokumentálása. 

 

 

 

 

  

                                                           
1http://serneveles.hu/tortenelem/vilagtortenet 
2http://monyobrewing.com/tag/anubis/ 
33http://alakorsor.com/index.php/kueloenleges 
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A Düsseldorf Altbierről 
 

 

 

Az Altbier nem történelmi sörkategória. Az alt szócska a hagyományos felsőerjesztésű4 

élesztő ebben a sörben való újraértelmezésére utal. Ugyanakkor a sörstílust áthatja a középkorig 

visszanyúló sörfőzési hagyomány. 

Az európában eredetileg hagyományosan felsőerjesztésű sörtípusok Amerika kolonizálása 

során jelentősen megváltoztak. Az Amerikából hazaszállított hordókban leülepedett ale élesztőt 

(Saccharomycescerevisiae) befertőzte egy penészgomba fajta, létrehozva a 

Saccharomyciescalsbergensis-nek nevezett hibridet, amelyet ma Lager5 élesztőként ismerünk. Az új 

élesztő alacsonyabb hőmérsékleten dolgozva, mélyebb erjedést, szárazabb, könnyedebb sört, 

kevesebb mellékízt és a hosszabb érlelési idő következtében tisztább sörlét eredményezett, amely 

hamar népszerű lett és elterjedt európában. Az új sörtípusok a német és cseh területeken teljesen 

kiszorították a korábbi, felsőerjesztésű típusokat. Ezen területek hőmérsékleti viszonyai és földrajzi 

adottságai ugyanis kedveztek az alsóerjesztésű technológiáknak. Maga a Lager elnevezés is a 

Németalföldön elterjedt, 0°C körüli barlangokban történő hosszú ászokolásra36, beraktározásra utal. 

Az újkorban, archaikus receptúrákhoz visszanyúlva a 2 fajta erjesztést összedolgozva 

alakították ki az Altbiert. A hibrid erjesztés lényege, hogy az ízgazdagabb, testesebb sörlét erjesztő 

felsőerjesztésű élesztővel történő főerjedés után a sört alacsony hőmérsékleten, hosszan ászokolják, 

ezzel letisztult, stabil, hosszan eltartható terméket elérve. 

Német sörtípus lévén, az összetevőkre erősen rányomja bélyegét a Reinheitsgebot7 (Német 

Sörtisztasági Törvény), amely kimondja, hogy Németországban csak olyan sör árusítható, melynek 

                                                           
4Felsőerjesztésű élesztő (Saccharomycescerevisiae) : ALE sörök jellegzetes élesztője. 20°C körüli főerjedés, 16°C körüli 

kondícionálási hőmérséklet jellemzi. Gyors erjedés, észteres ízjegyek. Nevét onnan kapta, hogy az élesztő szaporodása 

során a sarjadványsejtek összekapcsolódnak és térhálót alkotnak. Az erjedés során termelődő széndioxid buborékok 

csapdába esnek a sejthálózatban, amit így habként a sörlé felszínére emelnek. 
5

Lager élesztő, Saccharomyciescalsbergensis, Alsóerjedésű élesztő. 10°C körüli főerjedés, 0-5°C körüli kondícionálási 

hőmérséklet. A sarjadványsejtek a szaporodás során leválnak az anyasejtről, az élesztő lebeg a sörlében, az erjesztőtartály 

alján gyűlik. Hosszú kondícionálási idő, szárazra erjesztett sörlé. 
6

Ászokolás. Lágersörök előállításának kondícionálási folyamata. A főerjedés lezárulta után a másodlagos erjedés folyamán a 

felszénsavasodás, majd a sör letisztulása alacsony hőmérsékleten, hosszú ideig. Jellemzően 2-3 hónap hagyományos 

eljárásoknál. 
7

Reinheitsgebot, a Német Sörtisztasági törvény. IV. Vilmos iktatta törvénybe 1516-ban. Kimondja, hogy sörfőzésre csak 3 

alapanyag, Komló, árpamaláta és víz használható. 
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összetevői víz, árpamaláta és komló (az élesztő Pasteur előtt nem volt ismert8). Az 1516-os Német 

Sörtisztasági törvényt gazdasági lobbi hívta életre. IV Vilmos-ra9 erős hatással volt a német 

gazdálkodók azon törekvése, hogy a sörgyártás által felhasznált tetemes mennyiségű gabona és 

komló hazai forrásokból származzon, az árpa és komlótermelőket gazdagítva. Ezzel kizárták az import 

pótanyagokat, búzát és a komlóval konkuráló fűszereket. Egy kalap alatt Vilmos megoldotta kincstára 

feltöltését is, hiszen a törvény a búzasör főzését hercegi monopóliummá tette. Így az Ósör 

alapanyagai is víz, árpamaláta, komló és sörélesztő. 

 

  

                                                           
8NinyonaJanovszkaja: Pasteur, Bp., Gondolat, 1963 

9
IV Vilmos bajor herceg. 15 éves korában elhunyt édesapja, és ő örökölte Bajorországot, de – korára való tekintettel – 

gyámság alatt állt. 1511-ben öccse X. Lajos néven társuralkodó lett. Vilmos hithű katolikusként a reformáció esküdt 

ellensége volt, és támogatta az ugyancsak katolikus V. Károly német-római császárt törekvéseiben. Később, amikor a cseh 

korona Károly fivérére, I. Ferdinánd magyar királyra szállt, Vilmos igényt formált Csehországra Ferdinánd ellenfelével, 

Szapolyai Jánossal lépve szövetségre. Ezek a nézeteltérések az idők során elcsöndesedtek, és Vilmos továbbra is támogatta 

Károlyt, ezúttal a schmalkaldeni háborúban. (Forrás: Bokor József Vilmos, APallas nagy lexikona) 
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Típusjellemzők, BJCP 
 

A típusjellemzők meghatározásához a BJCP bírálati előírásait és típusleírását hívtam 

segítségül. A BJCP (Beer JudgeCertification Program, www.bjcp.org) 1985ben alapított, standardizált 

nemzetközi sörbírálati és bíróképzési program. Célja a versenyeken a nevezett sörök azonos 

szempontok alapján, magas szakmai színvonal mellett történő egységes elbírálása és a bírók képzése. 

A BJCP rendszere a sörstílusokat fő és azon belül altípusokra osztja. Minden típust részletes 

leírással, értékelési szempontokat segítő jellemzők felsorolásával, főadatok, például szín, keserűség, 

alkohol mérhető egységekben történő megadásával segíti. 

 

„7B. Düsseldorfi alt10 

Illat: Tiszta, mégis erőteljes és összetett aroma, gazdag malátával, nemeskomlóval és 

visszafogott gyümölcsészterekkel. A maláta jelleget a német alap maláták határozzák meg. A 

komlóillat a mérsékelttől a nagyon alacsonyig terjedhet, lehet borsos, virágos, vagy parfümös 

karakterű, ami nemeskomlókból eredhet. Nem diacetiles11. 

Megjelenés: Világos borostyántól a narancsbronzon át egészen a mély rézszínig terjedhet a 

színe, de a barna előtt megáll. Tükrös tisztaság (szűrt is lehet). Vastag, krémes, hosszantartó törtfehér 

hab. Íz: A határozott keserűséget jól egyensúlyozza az erős, mégis tiszta, ropogós maláta karakter. A 

malátás jelleget visszafogja a mérsékelten magas, magaserjedtségi fok, de mégis gazdag, komplex 

maláta ízek maradnak. Kevés gyümölcsészter túlélheti a hosszú ászokolást. Egy hosszantartó, 

közepesen száraz, száraz, keserédes vagy mogyorós befejezés együttesen tükrözi a komlókesrűséget 

és a maláta komplexitást. A nemeskomló íz mérsékelt, vagy alacsony. Nincs pörkölt maláta íz vagy 

fanyarság. Nem diacetiles. Néhány élesztőtörzs hoz egy kis kénes jelleget. Egy kevés ásványos 

karakter szintén megjelenhet a befejezésben, de nem jellemző. A valós keserűségi szintet néha elfedi 

a magas malátásság, a keserűséget alacsonynak és mérsékeltnek is érezhetjük, ha a befejezés nem 

nagyon száraz.  

Kortyérzet: Közepesen testes. Bársonyos. Közepes, közepesen magas szén-dioxid. Kevés 

fanyarság elfogadható. A nagyon gazdag ízei ellenére naponta fogyasztják az otthonának számító 

düsseldorfi kocsmákban.  

                                                           
10www.elsosor.hu ; Fordítás: Első Magyar Házisörfőző Egyesület 

11
Diacetil( IUPAC: 2,3-bután-dion) egy vicinális diketon. Képlete: CH3–CO–CO–CH3.Adiacetil a természetes vajaroma egyik 

összetevője, íze jellegzetesen vajra emlékeztet. Sörben az erjedés egyik mellékterméke, ízhiba. 

 



12 
 

Összbenyomás: Jól kiegyensúlyozott, keserű, mégis malátás, tiszta, bársonyos, jól leerjesztett 

borostyán színű német ale.  

Történelem: Düsseldorf tradicionális söre az“Alt”, neve a régifajta sörökre utal (felső 

erjesztés), ami általános volt az ászok sörök elterjedése előtt. Megelőzi az alsó erjedésű élesztők 

feltalálását, habár sok tulajdonságában hasonlít az ászok sörökre. A kategória legjobbjai az “Altstadt” 

(óváros) régióban találhatók Düsseldorfban.  

Megjegyzések: Egy keserű sör gazdag malátássággal egyensúlyozva. Alacsonyale 

hőmérsékleten (15-18°C) erjesztik, majd hidegen ászokolják, annak érdekében, hogy a többi 

felsőerjesztésű sörhöz képest tiszta, bársonyos érzetű legyen. A különböző variációk közül a Sticke 

(titok) egy kicsit erősebb, sötétebb, gazdagabb, és összetettebb, mint a tipikus altokra keserűség 

elmegy 60 IBU-ig, általában hidegkomlózott és hosszabb ideig ászokolt. A Münster alt jellemzően 

alacsonyabb alkoholtartalmú, savanykás, világosabb (arany), és jelentős mennyiségű búzát is 

tartalmaz. A Sticke és a Münster altokat a speciális kategóriában kell indítani. Összetevők: A recept 

változó, de általában német alap malátákat (pilzeni, müncheni) tartalmaz, egy kevés kristály, 

csokoládé és/vagy fekete malátával a színe miatt. Alkalmanként kevés búza is lehet benne. 

Hagyományosan Spalt komlót használnak, de más nemeskomlók is elfogadottak. Mérsékelten 

karbonátos víz. Tiszta, magas erjesztésű, felső erjedésű élesztő. Lépcsős, vagy dekokciós máslás a 

tradicionális.  

Alap statisztika:  

 OG12: 1.046 – 1.054  

 FG13: 1.010 – 1.015  

 IBUs14: 35 – 50  

 SRM15: 11 – 17  

 ABV16: 4.5 – 5.2%  

 

Kereskedelmi példák:Altstadtbrewpubs: ZumUerige, ImFüchschen, Schumacher, 

ZumSchlüssel; Diebels Alt, Schlösser Alt, Frankenheim Alt”  

  

                                                           
12

OG: OriginalGravity. A leforralt sörlé fajsúlya (g/ccm) 
13

FG: FinalGravity. A leerjedt sörlé fajsúlya (g/ccm) 
14

IBU: International Bitterness Unit, a keserűség mérőszáma 
15

SRM: Standard ReferenceMethod. Színskála 
16

ABV: AlcoholbyVolume. Folyadék alkoholtartalma térfogatszázalékban. V/V% 
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Alapanyagok 
 

Alapanyagok tekintetében a Reinheitsgebot irányadó. Víz, árpamaláta, komló és persze 

sörélesztő. 

Maláták: A korra jellemzően a malátázási, pörkölési eljárások rosszul technologizáltak. A 

malátázás folyamán az árpaszemeket gúlába húzva, árnyékos, meleg helyen nedvesítették, majd 

napokon keresztül gereblyével forgatták, hogy a gúla nedvessége, hőmérséklete egyenletes legyen. A 

csírák hosszának mérésével, szemrevételezésével állapították meg a malátázódás mértékét. 

körülbelül 3-5mm csírahossznál a malátát aszalóban, parázs mellett pörkölték, a csírákat 

leszárították. 

Az egyenetlen malátázódás és pörkölés rossz enzimkihozatalt és kevésbé világos, gyakran 

vegyesre pörkölt malátát eredményezett, változó minőségi színvonallal. Alapvetően a mai maláták 

jelentősen egyenletesebb minőséget adnak. Enzimtartalmuk és keményítőtartalmuk, a várható 

cukorkihozatal és szín előre számítható. Jelenleg a piacon beszerezhető maláták előkészítettek, tehát 

az enzimek17 (aciláz, peptidáz, proteáz) egy része előaktivált, így azokkal a cefrézés során már nem 

kell dolgozni. 

A földrajzi hűség kedvéért alapvetően német malátatípusok jöhetnek szóba, ezek közül is 

azok kerülnek előtérbe a kiválasztás folyamán, amelyek jellegükből adódóan a kornak is megfelelnek. 

Alapvetően Pils, Müncheni, Wienna maláták és ezek variációi kerülhetnek szóba. 

Végül a választás a sötétebb szín és teltebb, de nem túl kenyeres ízek miatt a Müncheni 

malátára és CaraMünch variációira esett. A tanulmányfőzetek során 100% Müncheni alapmalátával 

és Müncheni-Caramünch kombinációkkal dolgoztam különböző gyártóktól a megfelelő Grainbill 

kialakításához. 

Komlók: A jelenleg elérhető kontinentális komlók genomja jellemzően visszavezethető a 

történetileg használatos fajtákra, vagy azonosak azzal. Német komlótípusokból válogatva 

keserűkomlóként Magnum, Taurus, Spalt fajtákkal történtek tanulmányfőzetek. A Magnum 

citromfüvessége kissé túl üde ehhez a kategóriához, a Taurus és Spalt megfelelőbb választásnak 

bizonyult. 

Aromakomlók közül szintén német, hagyományos típusok kerültek elő: Mittelfruh és 

Hersbrücker. Mivel a Mittelfruh könnyed, virágos, savanykás jegyeinél a Hersbrucker nehezebb 

                                                           
17

A maláta cefrézés során fontos enzimjei: Aciláz: a cefre elsavasodásáért felel a megfelelő pH kialakítására többi enzim 

működéséhez. Peptidáz: bontja a sejtfalat, feltárja a beltartalmat. Proteáz: fehérjebontó enzim, a jól bontott fehérjék 

élesztőtápanyagként szolgálnak és tartós sörhabot eredményeznek. Amilázok: Keményítő és cukrok bontása erjeszthető 

cukrokká. 
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gyógynövényessége jobban kiemeli a kategóriajellemzőket a sörben, valamint több forrás is ezt 

javasolja, mint jellegzetes aromakomlót ehhez a típushoz, itt eleve erre esett a választás. 

Víz: A fajta egyik fontos jellemzője az alapját szolgáló víz alacsony karbonátos keménysége. A 

budapest környéki, közszolgáltatásban elérhető víz karbonátos keménysége magas.18 Máshonnan 

beszerzett, szintén közszolgáltatásból származó ivóvíznél elsavasodási problémák jelentkeztek. 

Felmerült még forrásvíz használata is, de a logisztikai nehézségek miatt ezt elvetettem. 

Végül, mivel a komlók aroma és keserűanyag kioldódása megfelelő volt és az ízgazdag sörben 

nem volt érzékszervileg tapasztalható különbség a víztípusok között, egyszerű csapvízre alapoznak a 

receptek. Ugyanezen okból az RO19-visszasózott vízzel és a megfelelő vízprofil beállításával sem 

kísérleteztem, ez további finomítási lehetőségeket jelent a továbbiak tekintetében. 

Élesztő: Az Altbier fő jellemzője a felsőerjesztésű élesztő. A hibrid eljárás (magas 

hőmérsékletű erjesztés és alacsony hőmérsékleten ászokolás) speciális élesztőt igényel. Kölsch 

élesztő, Wyeast 1007, Wyeast 2565, Fermentum mobile FM42 a legmegfelelőbbek. Végül a recept 

kellőképpen stabilnak bizonyult és kevésbé érzékenynek az élesztőre. Ezért szándékosan primitív, 

kenyérélesztőhöz hasonló ízprofilt adó, kevéssé észteres, némi maradványédességet hagyó, gyengén 

ülepítő élesztőt használtam, hangsúlyozva a típus karakterességét. 

 

  

                                                           
18https://www.vizmuvek.hu/hu/fovarosi-vizmuvek/lakossagi-ugyfelek/altalanos_informaciok/vizminoseg_vizkemenyseg 
19

RO, ReverseOsmosis. Viztisztítási eljárás, melynek során a vizet nyomással, membránon átszűrik. Lehetővé teszi 

mikroorganizmusok, fémek, lebegő anyagok, sók leválasztását. Segítségével 0-s keménységű víz is előállítható. 
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Receptkidolgozás 
 

A recept összeállításánál szándékosan törekedtem a történelmi és mai technológiai 

különbségek, minőségi eltérések egyensúlyba hozására. A tanulmányfőzetek 15-23 literes 

főzetadagokban, 50 literes üstben, 30 literes erjesztőben készültek. A komlószűrés kifőzött ruhán 

keresztül történik, a tisztításhoz, fertőtlenítéshez használt anyagok (például: lúg, lúgkő, marónátron) 

már a középkorban is elérhetőek voltak. Bár korhű módszerrel, a fertőtlenítést kizárólag az élesztőre 

és a leerjedő alkoholra bízva is lehet kiváló minőségű és tisztaságú sört előállítani, a sör stabilitásának 

érdekében a főzés során minden felületet, ami érintkezik a forralás után a sörlével, fertőtlenítettem. 

A tisztításhoz,  fertőtlenítéshez OXI és Starsan megfelelő koncentrációjú oldatát használtam. 

A korszakból adódóan figyelembe kell vennünk a technológiai különbségeket: 

 

Alapanyagok minősége: Ennek problémáit és megoldásukat kifejtettem az alapanyagokkal 

foglalkozó fejezetben. 

 

Tüzelőanyagok és hőmérsékleti kontroll: A korai eljárások 

jellemzően fatüzelésű majorsági üstökkel, vagy szintén fatüzelésű 

városi főzőházakkal dolgoztak. Csak az iparosodás korában vezették be 

a jelentősen jobb hőhasznosítású, jobban kontorllálható gőzös 

főzőházakat. Mivel rutinnal rendelkező ember könnyedén megfelelő 

szinten képes tartani, tapasztalati alapon egy kisebb máglya, vagy 

fatüzelésű kályha hőleadását és megfelelő kialakítás mellett a füst nem 

érintkezik a sörlével, ezért a tüzelés kiváltása gázzsámollyal, vagy 

gáztűzhellyel nem eredményez eltérést a végeredmény tekintetében. 

 

Mérés: A sörfőzés folyamán ma rengeteg paramétert mérünk. Ezek közül elsődleges a 

hőmérséklet mérése, amire a középkorban egy átlagos kocsmához, vagy háztartáshoz tartozó 

főzdében nem volt lehetőség megfelelő pontossággal. Bár bizonyos hőfokok a közeg viselkedéséből 

egyértelműen megállapíthatóak (például a forrás a bugyogásból, a fehérjebontáshoz szükséges 50-

55°C körüli hőmérséklet a hab megjelenéséből a cefrén, az amiláz hőfokok a kása elvizesedéséből), a 

cefrézési hőmérsékleteknél a mérési pontatlanságokat figyelembe vettem és szándékosan eltértem a 

mára már ismert optimumtól, az enzimaktivitási hőmérséklet széleit célozva meg a pihentetők 

meghatározásánál. 
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A recept összeállításánál a kész sörről alkotott 
elképzelésből indulok ki. Ízjegyek, illatok tekintetében 
a maláták és komlók ízprofiljait vizsgálom, kóstolom a 
mintákat, vagy korábbi tapasztalatokat idézek föl az 
adott alapanyagokkal kapcsolatban és vizsgálom meg, 
hogyan illeszkednek az elképzeléshez és 
típuskritériumokhoz. Ebben az alapanyagok jól 
kidolgozott profiljai, ízdiagrammok, olaj, keserűanyag 
tartalom, kihozatali és egyéb mérőszámok nagy 
segítséget nyújtanak. 

Az alapanyagok feldolgozása, ízek kinyerése a 

cefrézés során történik, itt befolyásolható a 

habtartósság, kortyérzet, a cukrok bontásával az erjeszthető és nem erjeszthető cukrok, így a 

maradványédesség és a sör testessége. 

A cefrézésnél TemperatureMash eljárás mellett döntöttem háromszoros bekeverővízzel, ami 

a teljes cefre melegítését jelenti. 35°C-on bekeverve egyenletes 1°C/min melegítésre törekedve. 

Pihentetők nélkül emeljük a hőmérsékletet az amilázszakaszig. A korábbi pihentetőket az előkészített 

maláták miatt szükségtelen megtartani, a fehérjepihentetés ugyanezen okból káros lenne a 

habtartósságra. A β-amiláz pihentetőt 65°C-ra határoztam meg 30 perc idővel, ami a cukorbontás 

szempontjából nem a legoptimálisabb, így a nehezen bontható cukrok maradványédessége 

hozzájárul majd a sör testességéhez. Azα-amiláz pihentetőt 72°C-ra, szintén 30 percre beállítva, a 

keményítőbontás megfelelő lesz, de a finom cukrok bontásához már nem ideális, így nem 

befolyásolja az eredetileg elképzelt cukorprofilt. 

A komlóforralás során a keserűkomló Alfa és Bétasav tartamát figyelembe véve határozzuk 

meg a mennyiségeket. A Humulene20 kioldódás nem okoz problémát, mivel a forralási idővel nem 

lépjük át a 60 percet, a Whirpool21 idő rövid de a sörlé hamar hűl 90°C alá. Az aromakomlót egy 

lépcsőben 15 perc forralási idővel adagolva a könnyedebb virágosabb jegyeket elpárolognak és a 

fűszeresebb, gyógynövényes jegyek mélyülnek. 

Az élesztő kiválasztásánál a hibrid erjesztéshez való alkalmasságon kívül fontos szempont, 

hogy az élesztő ne termeljen észtereket, jellegtelen aromaprofilja legyen. Erjedés-vezetésnél a 

főerjedés alatt 19°C ideális, hogy az élesztő se diacetilt, se észtereket ne termeljen. A másodlagos 

erjedés 15-18°C között a felszénsavasodás végéig tart, majd 2-3 hónapos ászokolás következik 0-10°C 

hőmérsékleten, palackban, a sör teljes letisztulásáig. Tükrös tisztaság, éles áttetszőség az elvárt 

eredmény. 

                                                           
20A humulene a komló egyik keserűanyaga az Alfa és Bétasav mellett. Kellemetlen ízt ad a sörnek. 
21Whirpool, centrifugális eljárás, a kihűlő sörlé megkeverése. Célja, hogy az örvény a kiülepedő komló és fehérjerészeket jól 
összeállú kúpba rendezze, így könnyítve a tiszta sörlé lefejtését a seprőről. 
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Receptváltozatok 
 

 

 

 

 

 

 

 

A recept több változatban 15-1000L közötti térfogatban lett lefőzve. A változatok között a 

térfogaton kívül a maláta összetevőkben volt eltérés. Kísérletek történtek 100% német müncheni 

malátával és osztrák müncheni – cseh pilseni – Caramünch Type1 kombinációkkal. Végül a 100% 

Weyermann müncheni bizonyult a legsikeresebbnek. 
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Recept 
 

Weyermann Müncheni maláta: 4,8 kg 

Taurus komló: 20g 

Hersbrücher komló: 13g 

Brewferm top élesztő: 11g 

 

TemperatureMash 1°/C 

Bekeverés: 35%C 20 liter vízzel 

65°C 30 perc 

72°C 30 perc 

78°C Szűrés, Máslás 30 liter 

Forralás 90 perc 

Taurus 20g 60 perc 

Hersbrücher 13g 15 perc 

 

Főerjedés: 19°C 1 hét 

Palackozás koronazáras, 05L üvegben 4g kondícionáló cukorral22 

Ászokolás: 10°C 6 hét 

Végtérfogat 23 liter 

OG: 1056 

FG: 1021 

ABV: 4,6% 

SRM: 17 

  

                                                           
22

Kondícionálócukor: másodlagos erjesztésnél a felszénsavasításhoz szükséges cukor. 
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Főzőnap jegyzetei: 
 

 

Cefrézés:  

11:20 A roppantott malátát bekeverem a cefrézővízzel. Alágyújtok és körülbelül percenként 

alaposan átkeverem a lassú melegítés alatt. 

Figyelem a cefre változásait hőmérséklet emelkedésével, mintha hőmérő nélkül, csak 

tapasztalatból kellene megoldanom a pihentetők és a kicefrézés meghatározását. 40-45°C  között a lé 

kásássá válik. 50-55°C  hab jelenik meg. 60°C gőzölögni kezd. 60-65°C a kása elvizesedik, egyre 

könnyebben keverhető. A kása tetején cukros fényű vízréteg válik ki. Optikailag, mintha 0,5-1mm 

vastag áttetszőre olvadt jég borítaná. 
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11:50 65°C 30 perc β-amiláz pihentető 

12:20 melegítés a következő pihentetőig. A cefre 62°C-ig hűlt vissza. 70°-72°C, A cefre 

tetején csökken a hab mennyisége. Intenzív cukros illat jelenik meg. 

12:35 72°C 30 perc  α-amiláz pihentető. Jódpróbával ellenőrzöm az elcukrosodást. A kivett 

mintába jódot csöppentek, összekeverem, a jód mustársárgává válik, nem feketedik el, az oldatban 

nincs már keményítő. Megfelelő. 

 

13:05 melegítés 78°C-ig. 

13:15 Kicefrézés, szűrés. Erre a célra szűrőtartályt használok, amelynek fenéklemeze 

1x1mm-nél finomabb osztású acélhálóból lett kialakítva. A malátaszűrés ideje alatt előkészítem a 

máslóvizet. A szűrés végére 13 liter színlé jön le. 

13:25 Máslás. A szűrés végén nem hagyom kiszáradni az összeállt malátatörkölyből kialakult 

szűrőpogácsát. Fontos, hogy a malátatörköly ne hűljön ki és időben megkezdjük a maradék cukor és 

szárazanyagtartalom kimosását a máslással. 73-78°C közötti máslóvízzel dolgoztam. 
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13:45 30 liter lemáslott színlét rakok fel forrni 

A színlé hőmérséklete 65°C. 

14:15 Forr. 

14:45 Keserűkomlózás 20g Taurus komlóval. 

A komlót tizedgram pontosságú mérleggel mérem ki. 

15:30 Aromakomlózás, 13g Hersbrücher. 

 

15:45 Forralás vége. A leforrt, komlózott sörlét átszedem a Whirpool kádnak használt 

edénybe és 10x lassan átkeverem, ezzel forgásba hozva a cefrét. A lassú forgás centrifugális hatása a 

kiforrt komlólevélkéket, a kicsapódott fehérjét az edény közepén kúpba rendezi, ami lehetővé teszi a 

sörlé lefejtését és gyors szűrését. Az ülepítés addig tart, amíg a forró lé „mozgása” megszűnik, a 

feláramló darabkák kiülepszenek. 

16:00 Szűrés-hűtés. Ülepítés után kiforralt pelenkán át szűröm le a sörlét, ez felfogja a 

fehérje-iszapot és a szétfőtt komlót, amit együtt melegseprőnek hívunk. Hogy a szűrés ideje alatt a 

sörlé a lehető legkisebb mértékben oxidálódjon,gyorsan kell átjuttatni a 60-30°C közötti szakaszon. 

Ezért az erjesztőedényben előre elhelyezem a hűtőspirált, a tetejére egy 3 literes szűrőkeretet, abba 

a pelenkát. Az eszközöket előzetesen fertőtlenítem. A whirpool edényben és a szűrőben lévő sörlé a 

szűrés alatt 60°C fölött marad, az erjesztőbe gyűlő sörlét a hűtőspirál gyorsan 30°C alá hűti. A hűtőt 

vízhálózatra csatlakoztatom, az áramlási iránynál figyelembe veszem, hogy a spirálba belépő hideg víz 

a sörlé melegebb, felső rétegével érintkezzen először, így nagy hőkülönbséggel tudok hűteni és 

csökken a termikus kirétegződés. 
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17:00 A szűrés kész, 23,5 liter 21°C sörlét sikerült összegyűjteni. Fajsúlyt mérek. 

OriginalGravity : 1050.  Előkészítem az élesztőt. Porélesztőt használok, amit 35°C-os 10x mennyiségű 

vízben 15 percig rehidratálok, majd pár percenként kisebb adagokban adagolok hozzá sörlét. Így  

fokozatosan hozom a sörlé hőmérsékletére és szoktatom a tápanyaghoz. 

 

17:30 Beoltom a sörlét az előkészített élesztővel, majd lezárom az erjesztőt. Behelyezem a 

fertőtlenítő oldattal feltöltött kotyogót, ami az erjedés alatt szelepként működve kiengedi a képződő 

szén-dioxidot. 

 

Tapasztalatok: A kihozatal elmaradt a korábbi főzetek eredményétől. A várt 1056 helyett 

1050 lett az OG. Ezért részben a láthatóan nem megfelelőre roppantott, kissé túl durvára tört malátát 

okolom. Bár a héjjazat megfelelően egyben maradt, ami a szűrőpogácsa átjárhatóságát segíti, a 

malátaszemek félbe törtek, szinte egyáltalán nem jelent meg liszt az őrleményben. Másrészt a 

szűrőpogácsa túl laza szerkezetűre alakult, a máslás túl gyors lett, nem sikerült minden cukrot 

kimosni a malátatörkölyből. A fenti főzési naplóban nem tértem ki rá részletesen, de rengeteg kísérő 

munka, mosogatás, előkészítés, fertőtlenítés történt a főzés mellett. Forralás után a sörlé csak 

fertőtlenített eszközökkel érintkezett, ahogy az élesztő is. 
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Palackozás 
 

A főerjedés 9 napon át tartott mire a kotyogó teljesen leállt. A palackozás napján újra mérem a 
fajsúlyt. 

FG: 1020, ami alapján ABV: 4% 

Ez elmarad az előirányzottól és megerősíti a korábbi feltételezést azzal kapcsolatban, hogy a maláta 
roppantása nem volt megfelelő. 

A leerjedt sörlé (fickósör, zöldsör) ködös, nagyon enyhe a szénsavtartalma.  A kondícionálást 
palackban tervezem, fél literes üvegekben 8-10g/liter kristálycukor hozzáadásával. A 
kondícionálócukor14 segítségével vezetjük le a nyomás alatti másodlagos erjedést a palackokban. A 
leerjedt sörlében már nincs erjeszthető cukor és elegendő oxigén az élesztő számára. A cukor 
pótlásával az élesztő aktiválódik és az oxigénhiányos környezet hatására más képlet szerinti 
erjesztésbe kezd. A cukor bontásával nem alkoholt, hanem oxigént fog előállítani saját maga 
számára. Az erjesztés folyamán az alkoholerjesztéshez képest dupla mennyiségű széndioxidot állít 
elő, amely a lezárt palackban hamar nyomást képez majd 0,5bar körül állandósulva a palack 
nyakában elnyelődik a sörben, szénsavként beoldódva. A karbonáció mértékét a felhasznált cukor 
mennyiségével tudjuk beállítani. 

A cukor teljes leerjedése után tápanyag és oxigén hiányában, alkoholos, szénsavas közegben az 
élesztő nem tudja tovább fenntartani létfeltételeit. Hibernálódik, a sejtek felületükön nyálkát 
választanak ki, amely segíti összetapadásukat, telepképződésüket, valamint megvédi a sejtet. A sör 
teljes keresztmetszetében lebegő, majd kiülepedő élesztő a sörben lebegő szemcséket megköti a 
felületén, ezzel megtisztítva a sörlét. A leülepedett élesztő a palackok alján 0,5-1mm vastag, jól kötő 
réteget képez. 

A palackozás folyamán a korábban lúggal kimosott palackokat folyóvizes palackmosón kiöblítem, 
majd pumpás palackmosóval, Starsan oldattal fertőtlenítem. A töltőszifont és a koronazárakat 
ugyanezzel az oldattal fertőtlenítem. A megtöltött palackokat kézi koronazáró préssel lezárom, majd 
rekeszekbe rendezve a kondícionálókamrába helyezem. 

 

A felszabadult erjesztővödröt, a palackozás és erjesztés eszközeit alaposan elmosogatom. 
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Design 
 

 

A versenyrecept alapján készült eredeti változat piacrakerülése kapcsán a sör designt 

kapott. A címke tervezésénél az archaikus hangulat, középkort idéző jegyek voltak az 

alapvető irányelvek. Kódexlapokat idéző háttér, Iniciálék, kalligráf fontkészletek és persze a 

hordón lovagló király hivatottak előhívni ezt a hangulatot. Persze az olyan apróságok sem 

szorulhatnak háttérbe, hogy a Király bal kezében tartja a korsót, mégis lépjünk át 

nagyvonalúan azon a tényen, hogy sörivó király legendája németalföldtől kissé nyugatabbra 

született.23 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
23https://hu.wikipedia.org/wiki/Gambrinus 
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Lekóstolás, értékelés 
 

 

Saját értékelésemet pontozás nélkül, BJCP rendszerben készítettem el: 

 

 

 

 

Illat: 

Telt, kenyeres, enyhén karamelles édességet hozó illat, gyógynövényes felhangokkal. 

Kenyérhéjas jelleg, de nem jelennek meg pirítóskenyeresen pörkölt, vagy diós jegyek. 

 

Megjelenés: 

Bronzos szín, tükrös tisztaság. A habkorona vékony, de tartós, apróbuborékos krémes 

jelleggel. A sör teljes keresztmetszetében felszálló apró buborékok. 

 

Íz: 

Malátahangsúlyos, kissé karamellesen édeskés. Pirítóskenyeres jegyek, könnyed keserűséggel 

és gyógynövényes játékossággal. 

 

Kortyérzet: 

Közepesen testes, de könnyen iható. Közepesen karbonált, gyógynövényes keserűség frissíti a 

kortyot. Lecsengése nem intenzív, de hosszan tartó. 

 

Összbenyomás: 

Testes kortyérzete és komlpexízvilága mellett is frissítő, jól iható sör.  
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BJCP bírók sörbírálata 
 

Nyaras Tamás: 

 

Illat: Kenyeres, tésztás édeskés illat, enyhe nemeskomló felhangokkal, az élesztőből érkezik 

némi észteresség. 

Megjelenés: Vörösréz szín, kicsit ködös, nem teljesen áttetsző, habja fehér, szép, 

megfelelően tartós, de nem krémes. 

Íz: Szép complex maláta test a korty végéig és utána is, mogyorós / pörkölt karakterek szinte 

egyáltalán nem vehetők ki, olajos magvak inkább. A malátaédességet a komló nem támasztja meg 

eléggé, a nemeskomlók fűszeressége sem jellmző, gabonadomináns, édes sör. 

Kortyérzet: Medium test, az alacsony karbonációcask esetén jó lenne de ez palackos 

kiszerelés, alkoholmelegség nincs. 

Összbenyomás: Ezt a sort a határozottab komlózás, a teljes áttetszőség, és a szokásosnál 

alacsonyabb karbonáció választja el az albier tipikus példájától. Jó és kellően érdekes ivósör, kérdés 

nélkül rendelném a következőt. 

 

Ábrahám Máté 

 

Illat: Kenyeres, bogyósgyümölcsös, enyhén élesztős és karamelles illat jellemzi, halvány 

komlós illatokkal. 

Megjelenés: Sötétborostyán szín, kristályosra letisztult megjelenés. Törtfehér tartós tömör 

hab jellemzi 

Íz: Erősen malátás, kissé pörköltcukros jegyek és enyhe komlókeserű jellemzi. A kategóriára 

jellemzően letisztult és kisimult ízek, kellemes az édes és a keserű egyensúlya. Kellemesen könnyed, 

jóivású sörtest és karakter. 

Kortyérzet: Krémes kortyérzet, a keserű és a malátásság egyensúlya, enyhe komlózottsággal. 

Jó ivású, könnyen fogyasztható.  

Összbenyomás: Sörhibák és ízhibák: sörhibáktól és ízhibáktól mentes a lekóstolt tétel, nem 

vélhetők felfedezni a kategóriára nem jellemző illat és ízhibát. Kiváló példája a kategóriának, jó ivású 

és könnyen fogyasztható és értelmezhető sör. Német főzdékben vélhető felfedezni hasonló karaktert 

és minőséget. Német sörök színvonalával megegyező főzet. Szépen kivitelezett és kikísérletezett 

munka. 
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A mestermunka hatása a harcművészeti szemléletemre 
 

Nem nyilvánvaló a sör és a vívás párhuzama, hiszen az Ars Ensisben nem fogyasztunk 

alkoholt, amíg a fegyverek kézben vannak. Ennek a mestermunkának az elkészítési folyamata mégis 

hatással volt a harcművészetről alkotott szemléletemre.  

Alázat és szolgálat. Alázat, amellyel a tanulás, az alapanyagok, technikák, vagy a vívás 

alapelemei, elmélete felé fordulok. Az alapanyagok megismerése, az ízelemek felfedezése, a 

megfelelő összetevők megfelelő módon, időben történő felhasználása hasonló tanulási folyamat, 

mint a vívás technikai elemeinek elsajátítása. Az enzimfolyamatok, erjesztésvezetés megismerése 

ugyanolyan megfigyelésre és türelmes ismétlésre alapuló építkezés, mint a saját testem 

biomechanikai megismerése. Mozgás, egyensúly, stabilitás, az izmok bekapcsolódása a 

mozdulatokban, struktúra az alapállásokban. Nem lehet kihagyni egy elemet, a pontatlan végrehajtás 

mindkét esetben a rendszer instabil működéséhez vezet. Rossz sörhöz, vagy rossz vívóhoz. 

Egy vívóhagyomány megismerése hasonló egy sörstílus feltérképezéséhez. Szükség van 

alázatra ahhoz, hogy betartsuk a kereteket és időre, kutatásra a megismeréshez. Hiába gondolom, 

hogy a leírtaknál jobb technikákat használok, ha belekeverem ezeket az elemeket egy 

vívóhagyomány tanulásába, megbontják a rendszert. Hiába használom a piacon kapható legjobb 

élesztőt, legaromásabb komlót, amit azzal főzök le, nem Altbier lesz. Kell a teljes kontextus 

megismerése és tiszteletben tartása, a keretek betartása ahhoz, hogy jó eredményt tudjak 

felmutatni. Ha ezt bizonyítottam önmagam számára, a tanultakat már továbbvihetem és rugalmasan 

felhasználhatom egy magasabb szinten. De amíg az alapok nem stabilak és begyakorlottak, addig 

nincs fejlődés. 

Szolgálat. A sörfőzés sok befektetett munkát igényel. A recept előkészítése, az alapanyagok 

beszerzése, az eszközök előkészítése, a 6-12 órás főzőnap, a mosogatás, az erjedő sörlé felügyelet és 

kiszerelése mind energia és időráfordítás. Vívóként szolgálat az állandó gyakorlás, a kutatás. A sör 

megismertetése, népszerűsítése, a sör köré kialakult hangulat továbbadása előadásokon, 

fesztiválokon, csapfoglalásokon éppolyan szolgálat, mint vívást tanítani oktatóként.  

És egészen őszintén? Egy kemény edzés után letenni a kardot és fáradtan belekortyolni egy 

pohár frissen habzó saját sörbe? Ez duplán is a jól végzett munka jutalma. 
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Mellékletek 
 

 

Melléklet 1: Weyermann Münnich maláta karakterisztikák 

Melléklet 2: HellertauHersbrücher komló karakteisztikák 
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Melléklet 1: Weyermann Münnich maláta karakterisztikák 
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Melléklet 2: HellertauHersbrücher komló karakteisztikák 

 


