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Nyér van, a sbrfogyasztas legnagyobb szezonja. A meleg, tikkaszté napok idején
szinte mindenkinek jolesik a kesernyés nedd, a sor. Amit természetesen a
mindségi elvarasoknak megfeleléen meg is kell f6zni, erjeszteni. Mindez ugyan
évszazados tapasztalatokra tekint vissza, am azért nem is olyan egyszer( feladat!
errGl mesélt Vert Jézsef (képlnkdn), a téma szakértdje.

Bort, palinkat inkabb lehet hazilagosan késziteni, mint sért. Bar l1éteznek
ilyen receptek, otthoni sérkészitésre azonban kevés a példa. Mert csekélyke
tételben, megfeleldé eszk6zdk és szaktudas nélkil nehéz a dolgot kivitelezni,
hektdszamra meg nem lehet belevagni a kalandba. Bar akadhatnak
aranykezu ,alkimistak”, azért a fogyasztok tbbbsége a nagy cégek
termékeiben bizik inkabb.

A sor titkainak tuddja tébbek kbzott a pécsi szlletésu Vert Jézsef is, aki a
Pécsi Sorfézde gasztronomiai fejlesztési vezetdje. Egy, a vendéglatdiparban
is nagy jartassaggal biré szakember, emellett a habz6 ital nagy baratja,
kUlonGsen szakmai alapon.

— Ha soérkészitésrdl beszélink, akkor megkertlhetetlen a megfeleld
mindségu alapanyag, kézte a s6érf6zéshez szolgalo viz — kezdte a dolgok
ismertetését Vert Jozsef. — Ennek hianyaban természetesen senki sem
vaghat bele egy ilyen feladatba. A pécsi — Mecsek hegység labanal elérhetd
— karsztviz kilénleges adomany, amelyet sérf6zdénk sajat kutjaibdl nyerve a
s6rf6zéshez hasznal. De a vilag minden pontjan, az igényes sdrkészitok
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nagyon odafigyelnek az amugy teljesen természetes kézegnek — a viznek —
mindségere, milyenségére.

llyen, vagy hasonlo6 Ust6t otthon nehéz megépiteni

— Nem véletlendl nevezi a népnyelv . folyékony kenyérnek” az italt.
— Mindez humorosan hangzik, kifejezi a fogyasztdk viszonyéat a termék irant.
Ez ellen nem is kivanunk harcolni.

— Nyilvan azért a viz nem valik magatol sérré!

— Természetesen tovabbi alapanyagok is szikségesek hozza, mellette
megfeleld technikai feltételek, sérkészitési tapasztalat €s szaktudas.
Visszatérve az alapanyagokra fontos a j6 mindségu arpamalata, melynek
kUlonb6z6 tipusait hasznaljuk, a pilzeni malatat, bécsi malatat, karamell
malatat, és fest6 malatat.

— Egy pillanatra megallva, létezik titkos recept?

— Természetesen igen! Nagyjabol mindenki tudhatja a szakmaban az
eljarasokat, de itt is igaz, hogy a készités fortélyai a részletekben ,bujnak
meg”. Mint példaul a receptirakban az egyes malata tipusok aranya, a sér
izesitéséhez hasznalt komlé mennyisége, hogy a f6zés soran azt milyen
szakaszban adagoljuk a f6zethez és a sor még hosszasan folytathatoé lenne.
Am akkor még nem beszéltiink a sorfézést iranyité sérmester szerepérdl, aki
a dolgok ,lelkét” adja, hatalmas, felhalmozott szakmai tudasaval és
tapasztalataval.

— Emlitette a komlét, mely a sér kesernyés izét adja, ebbdl sok kell, vagy
keves?

— Ez nézbpont kérdése, de iranyadonak elmondhatom, a megfeleléen
el6készitett, tehat kdnnyen felhasznalhato keseridkomlébdl, illetve
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aromakomlbébél egyitt, 6sszesen 20-40 dekagrammot kivan meg
hektoliterenként a fozet.

— Ha kész az ,aru”, akkor sem mindegy, miként kerll a fogyaszt6 asztalara!
— Ezért szoktuk azt mondani, mindennél jobb, szebb, vonzbébb és a
legnagyobb izt, élményt nyujtja a csapolt valtozat. S hogy minek k6szénhet6
mindez? Egyrészt annak, hogy a 30 literes és 50 literes fémhorddban lehet
legjobban a sért a fény-, és hdingadozasoktdl megdvni. Fontos kérilmény
az is, hogy ebbdl a kiszerelésbdl ihatjuk a legfrissebb séréket, hisz a
horddba t6ltéstél szamitott — atlagban — 2-6 hét elteltével mar a korsékba
kerll a ned(i. Mindez mar masképpen valdsul meg az lGveges, illetve a
dobozos valtozatnal. Ott eltérbek az atfutasi id6k, esetleg a tarolas is
valtoztathat bizonyos paramétereken, amit a szakért6k megérezhetnek az
izben. Az liveges sor esetében pedig nem csak varosi legenda, hogy jobb a
barnaliveges, mint a zéld szinben pompazé. Mivel a barna szin( Gveg
jobban szlri azokat a fénysugarakat, melyek a s6r szamara kedvezGtlenek.

— A sorcsapolasnal egy pillanatra megallva: nem is beszeélve arrdl az
élményrdl, amit egy kerthelyiség nyujthat, egy szép pincérnével, mar ha
férfiakra gondolunk, mint fogyasztékra!

— Az Osszhatas szempontjabdl tdbb tényez6t érdemes még hozzatenni.
izléses, az adott sérmarkahoz ill§ Givegkorsd, elegans sdréspohar, j6
tarsasag, szakszer(i csapolas, a vendéglatohely nyujtotta kellemes
atmoszféra, amelyek a csapolt sér hangulatdhoz tarsulnak. Ezek mind-mind
befolyasoljak az élvezeti értéket, a sorrél kialakitott véleménylinket. Emiatt is
itéljuk fontosnak a sorrel kapcsolatosan a vendéglatas szakma sulyat,
szerepét.

— A csehek, németek osztrakok és belgak verhetetlenek a sérfogyasztasban.
— A németek, kialdndsen a bajorok a sérivas bajnokai. De a csehek viszik el
a ,palmat”, amelybe azért besegit esetliikben a nem elhanyagolhaté sérre is
épuld kilfdldiek fogyasztasa is! Ott, a népességre vetitve, éves szinten
elfogy akar 120 liter is, fejenként. Mindez Magyarorszagon ,csak” 60-64 liter.
Példaértékl az emlitett ,s6rivd” nemzetek esetében, hogy az ottani
fogyasztok ragaszkodnak a sajat varosukban, régidéjukban készild sérokhoz,
blszkén valljak, ,ezt isszuk, mert ez a mi sérink!”
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Jo tudni a mércét!

Szerencsére az a vilag mar elmalt, amikor hianycikk volt a sér mifelénk. A
valaszték széles, mindenki megtalélhatja a neki, illetve pénztarcajanak
megfelel6t. Persze, itt sem art hozzatenni egy elcsépelt mondatot. Fontos
figyelni a mennyiségre, mert bar a sor alkoholtartalma relative, a szeszes
italok k6z6tt alacsony a maga 4,6%, illetve 5% atlagos alkoholtartalmaval,
de a kulturélt, mértéktarté fogyasztas ajanlott a sérdék esetében is.
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