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Forrás: 
http://www.szeretlekmagyaro
rszag.hu/kis-magyar-
sortortenet-az-arpad-kortol-
az-ovatos-duhajig/ 





• A sör árpamalátából vagy enzimes úton 
lebontott árpából, búzából, kukoricából vagy 
egyéb pótanyagokból vízzel cefrézett, 
komlóval ízesített, sörélesztővel erjesztett 
szénsavdús ital.  

 



• Szűk értelmezésben a sör kétsoros vagy 
hatsoros árpamalátából vagy enzimes úton 
lebontott árpából, komló ízesítéssel készített, 
vízzel cefrézett, sörélesztővel erjesztett 
szénsavdús ital. 

 

 

 

 

• Tág értelmezésben a sör alapanyaga lehet 
bármilyen gabona. 

 



Ízesítőanyagai lehetnek  

• a gyömbér, a rozmaring, a mirtusz, különféle 
fűszerek. A számtalan alap- és ízesítőanyag a 
sör szinte számba vehetetlen választékát adja: 
diétás sör, tápsör, búzasör, malátasör, 
gyömbérsör, mézsör stb. 

 





A szűretlen malátasör egy igazi 
vitaminbomba 

• A Rotburger családi látványfőzdében Pilisvörösvárom az a pláne, hogy a 
kortyoló egy üvegfalon keresztül láthatja, hogyan készült az a nedű, amit 
éppen markol. A szűretlen malátasör frissen az igazi, és itt frissebb már 
nem is lehetne, hiszen a pulttól mindössze hat méternyire gyártják.  

http://divany.hu/spicc/2011/10/02/a_szuretlen_malatasor_igazi_vitaminbomba_latv
anyfozdeben_jartunk/ 



A sör összetevői  

• közül a legfontosabb az extraktanyag-tartalom, a keserűanyag-
tartalom, az etil-alkohol és a szénsav. 

• A sör nem illékony alkotórészeinek összességét eredeti 
extrakttartalomnak nevezik. Az extraktanyagok alapvetően a 
malátából származtathatók, ilyen anyagok a maltóz és a dextróz, 
valamint a fehérjék és a fehérjelebontási termékek.  

• A malátából származnak a sör biológiailag értékes anyagai, mint az 
E-, B1-, B2-, B3-vitaminok, a foszfor, a kalcium, a kálium, a nátrium, 
valamint az anyagcserét serkentő hormonok. 

• A keserű ízanyagok a komlóból származnak. Növelik az étvágyat, 
serkentik az emésztést, fokozzák a szervezet ellenálló képességét, 
idegnyugtató, altató hatásúak. Vízhajtó anyagai a vese működését 
előnyösen befolyásolják. 

• Az etil-alkohol sörfajtánként változik, általában a sör 
alkoholtartalma 0,5-8 v/v %. 

• Szén-dioxid-tartalmuk általában 0,2-0,4 %.  



A sör előállításához használt anyagok 

– Víz 

– Sörélesztők: felső és alsóerjesztésűek 

– Maláta: a gabonát először áztatják, majd 
csíráztatják. A csírában a diasztáz és a proteináz 
enzimek a gabona anyagaiból cukrot és fehérjét 
hoznak létre. A kicsírázott gabonát gyorsan 
megszárítják, a kapott termék a maláta. 

– Komló, egyéb ízanyagok: a komlóban lévő keserű 
ízanyagok a humulon és a lupulon. 

– Pótanyagok: a sörlé szárazanyag-tartalmának 
legfeljebb 30 %-a származhat pótanyagból, amelyek 
lehetnek: sörárpa, kukoricaőrlemény, csírátlanított 
rizs. 



A sörgyártás folyamatábrája 
 



A sörgyártás műveleti lépései 

• Sörfőzés 
– Malátaőrlés 
– Cefrézés 
– Cefreszűrés 
– Komlóforralás 

• A sörlé erjesztése 
– A sörlé kezelése 
– Főerjesztés 
– Utóerjesztés 

• A sör fejtése 
– Szűrés, stabilizálás 
– Pasztőrőzés 
– Üvegbe, dobozba, hordóba töltés 



• A sörgyárak többféle minőségben készítik a 
sört. A termék megnevezésében fel kell 
tüntetni a sör szót és a színére utaló kifejezést. 

 

 



• Legelterjedtebb a sörök szín alapján történő 
megkülönböztetése. Kedveltek a világos – más 
néven – pilseni sörök, a barna – más néven – 
bajor sörök és a fehér, vagyis búzasörök. 

 







A sör fajtái 

• A söröknél erjesztési módnak megfelelően  

• „ale”, vagyis felsőerjesztésű,  

• „lager”, vagyis alsóerjesztésű,  

• spontán erjedésű, 

• kevert erjesztésű, valamint  

• gőzsör típust különítenek el. 
 

• Az alsó erjesztésű más néven lager típusú sörök 
az 1840-es évektől terjedtek el és oly mértékben 
egyeduralkodókká váltak, hogy mára a világ 
sörfogyasztásának kb. 90 %-a ebből a 
kategóriából kerül ki. 

 

 





Az ale típusnál  

• az erjesztési módnak megfelelően az élesztő 
sok mellékterméke a sörben marad, ettől ízük 
olajos, bizonyos fajtáknál gyümölcsös. A 
legrégibb technológia, az erjesztés során az 
élesztő a sörlé felületén lebeg. 

• Ale, Apátsági sörök, Pilsener, Mild, Mils Stout, 
Oatmeal Stout, Pale Ale, Porter, Scotch Ale, 
Saison, Weizen Weiss 

 



http://www.patermarcus.hu/level3.p
hp?pg_id=6&ma_id=46&pr_id=61 













A lager vagy ászok típus  

• illatos, lágy, elegánsan száraz, komlós utóízű.  

• Ez a klasszikus pilseni sör, de ma már az egész 
világon készítik. Az élesztő lesüllyed a sörlé 
aljára, így megy végbe az erjedés. 

• Schwarzbier, Müncheni, Bak, Bock, Bécsi, 
Wienna 

 







Forrás: http://pivo.blog.hu/2010/03/12/legismertebb_sorfajtak_elso_resz 



Spontán erjedésű típus 

•  Jellegzetesen Belgiumban, a Senne völgyének 
nyugati részén készül. Az erjesztést vadon élő 
és csak itt előforduló élesztőtörzsek végzik. 

• Lambic, Gueuze, Kriek, Framboise, Faro 

 







Kevert erjesztésű sörök 

• Hibrid, különleges eljárással készülő 
sörök, amelyekben keveredik az alsó és 
a felső erjesztésű sörök készítésének 
egy-egy eleme  

• Ilyen például a búzasör, amely 
eredetileg felsőerjesztésű sörfajta, de 
néha a jobb érés érdekében 
alsóerjesztésű élesztőt is adnak hozzá.  

• A német eredetű Kölsch, amely az 
alacsony tárolási hőmérsékletben tér el 
a szokásos felsőerjesztésű söröktől.  





A gőzsör • Az USA-ban alakult ki, alsó 
erjesztéssel készül, de a 
felső erjesztésű sörökre 
jellemző hőmérsékleten, 
azaz közel 
szobahőmérsékleten (16-
21 C) erjesztik. 

• Nyitott fakádakban 
erjesztették - ettől 
hevesen szénsavassá vált, 
és a hab felett 
milliószámra pattogó 
széndioxid-buborékok 
néztek ki úgy, mintha 
gőzölögne az erjesztőkád. 



Különlegességek 





Füstölt sör 

• füstös aromájukat, ízüket a 
kemencében szárított 
árpamalátától kapják. 



Forrás: http://pivo.blog.hu/2010/04/02/legismertebb_sorfajtak_masodik_resz#more1887592 



Forrás: http://pivo.blog.hu/2010/04/05/best_of_gyumolcssor 





Forrás: 
http://www.orig
o.hu/tafelspicc/k
ozelet/20170321
-soproni-ipa-
ovatos-
duhaj.html 

A szezon sörös meglepetése 
az új Soproni IPA 

 





A sörök osztályozása 

• Színe szerint 
– Világos (pilseni típusú) 
– Barna (müncheni, bajor típusú) 

• Eredeti extrakt-tartalom szerint  
– Kommersz (12 Balling fok alatt) 
– Minőségi (12 Balling foktól) 

• Töltés szerint 
– Hordós 
– Palackozott (dobozos) 

• Pasztőrözött 
• Pasztőrözetlen 



• A sörök alkoholtartalma viszonylag alacsony, 
ezért még a pasztőrözött sör is romlékony. 
Fénytől védő, sötét üvegben hozhatók 
forgalomba. A sörösüvegek színe szerte a 
világon barna vagy zöld. Fel kell tüntetni a 
minőség megtartásához szükséges tárolási 
feltételeket. 

 



A Kvász nem sör! 







Alkoholtartalom szerint lehet 

• Alkoholmentes (az alkoholtartalma legfeljebb 
0,5 V/V%) 

• Alkoholszegény (az alkoholtartalma 0,5-1,5 
V/V%) 

• Normál (az alkoholtartalma 1,5-8,0 V/V%) 

• Nagy alkoholtartalmú (az alkoholtartalma 
több, mint 8,0 V/V%) 



Hogyan készül az alkoholmentes sör? 

• http://www.hazipatika.com/taplalkozas/egesz
seg_es_gasztronomia/cikkek/hogyan_keszul_a
z_alkoholmentes_sor/20150723110254 

 

http://www.hazipatika.com/taplalkozas/egeszseg_es_gasztronomia/cikkek/hogyan_keszul_az_alkoholmentes_sor/20150723110254
http://www.hazipatika.com/taplalkozas/egeszseg_es_gasztronomia/cikkek/hogyan_keszul_az_alkoholmentes_sor/20150723110254
http://www.hazipatika.com/taplalkozas/egeszseg_es_gasztronomia/cikkek/hogyan_keszul_az_alkoholmentes_sor/20150723110254




Radler 
• A Radler eredeti jelentése: sör tartalmú üdítőital, 

melyben egy hagyományos lager sört fele-fele 
arányban felöntünk limonádéval.  

• A Radler sörök keletkezésének történetét pontosan 
ismerjük: "1922 júniusának egy forró délutánján Franz Xaver 
Kugler, az Alpok magaslatai közt található Kugler-Alm 
vendéglő tulajdonosa szomorúan konstatálta, hogy kezd 
kifogyni sörkészletéből, s valamit ki kell találnia, hogy az arra 
kerekező bicikliseket, hegymászókat s turistákat vendégül tudja 
látni. Elhatározta, hogy maradék sörkészletét felönti limonádé-
szódával, s megpróbálja így csillapítani a betérők szomját. A 
gondolatot tett követte, s hogy rátegyen még egy lapáttal, hát 
nevet is adott találmányának (a biciklis német megfelelője 
után), s megszületett a Radler. A feltaláló legnagyobb 
meglepetésére nagy sikert aratott a biciklis sör, s innentől 
kezdve keresni kezdték a kirándulók ezt a különös sör-mixet.„ 

 



Radler 

• A keletkezett új nedű kifejezetten üdítő, 
frissítő, kellemes ital, melynek 
alkoholtartalma átlagosan 2,0 és 2,6% 
között alakul. Manapság nemcsak citrom, 
de sok egyéb gyümölcs ízesítéssel is 
készül, pl. málna, bodza, narancs, alma, 
grapefruit. És hogy a szomjúságban és 
energiahiányban szenvedő sportolók 
után a tömegek igényeit kielégítő 
sörgyárak az autóvezetők széles 
táborárnak is kedvezzenek, az is 
előfordul, hogy ha az alapanyagként 
felhasznált sör alkoholmentes, akkor a 
Radler alkoholtartalma is kijön 0,00%-ra. 

 







www.sorlexikon.hu 
 

http://www.sorlexikon.hu/






• Hogyan készül? Megmutatjuk! A sör 

• http://www.youtube.com/watch?v=b-
qerLvBuA8 

 

• Hogyan készül a Sör 

• http://www.youtube.com/watch?v=HdVmmA
O9aTc 

 

http://www.youtube.com/watch?v=b-qerLvBuA8
http://www.youtube.com/watch?v=b-qerLvBuA8
http://www.youtube.com/watch?v=b-qerLvBuA8
http://www.youtube.com/watch?v=HdVmmAO9aTc
http://www.youtube.com/watch?v=HdVmmAO9aTc


A sörök bolti kezelése 
Raktározás:  

• Napfénytől védve javasolt tárolni.  

• A sörök alkoholtartalma viszonylag alacsony, 
ezért még a pasztőrözött sör is romlékony. 

• A magasabb hőmérséklet a sör gyors romlását 
okozza, +4C alatt viszont átmeneti 
zavarosodás, majd fagyás történik.  

• Ügyelni kell a palackok pormentes, csillogó 
üveget és látható címkét biztosító 
kihelyezésére. 



A sörök bolti kezelése 

• Csomagolás: Fénytől védő, sötét üvegben, 
AL-dobozban hozhatók forgalomba. 

• Páratartalom: Legkedvezőbb a 60-70% 
relatív páratartalom (a címke védelme 
érdekében) 

• Hőmérséklet: A pasztőrözött söröket 20C 
hőmérséklet alatt, a friss söröket 4-8 C 
közötti hőmérsékleten javasolt tartani. 



• Tilos tizennyolcadik életévét 
be nem töltött személy 

részére - a kizárólag orvosi 
rendelvényre kiadható 
gyógyszer kivételével - 
alkoholtartalmú italt 
értékesíteni, illetve 

kiszolgálni!  


