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2016.10.22 
 
 
Bajkai Tibor 



Előző alkalom ismétlése 
2016. október 8. 
 
 9:00 0:10 Bevezetés. Miért is vagyunk itt?                   elmélet 
 9:10 0:20 Érzékszervi felismerés alapjai                      elmélet 
 9:30 0:20 Alap ízek, színek                                         elmélet 
 9:50 0:30 Alap szín és íz teszt I.  

(eredmény és kiértékelés köv. alkalom)                         teszt 
 10:20 0:20 AROXA; Mi ez, hogy működik? Tartalom.    elmélet 
 10:40 0:30 BJCP - Mire jó? Miért ezt választottuk?  

(2008 és 2015 is)                                                     elmélet 
 11:10 0:10 Verseny stílusok (csak felsorolás)               elmélet 
 11:20 0:30 31A. Alternatív gabonából főzött sörök      elmélet 
 11:50 0:20 Köleses sör kóstolás, bírálat                   gyakorlat 
 12:10 0:10 A nap zárása                                            elmélet 



Mai nap programja 
2016. október 22.  
 
 9:00 0:10 Ismétlés az első alkalomról                         elmélet  
 9:10 0:20 Előző ízteszt eredményeinek  

kiosztása, megvitatás                                              gyakorlat  
 9:30 0:30 Alap ízteszt II.  

(szükség szerint színteszt ismétlés is)                            teszt  
 10:00 0:50 Sör ízhibák I. elmélet  
 10:50 0:10 AROXA I. (első 4 íz próbája)                        teszt  
 11:00 0:30 AROXA I. (első 4 íz próbája)                 gyakorlat  
 11:30 0:20 23A. Berliner Weisse                               elmélet  
 11:50 0:20 BJCP pontozás módszertana, jellemzések  elmélet  
 12:10 0:30 Berliner Weisse kóstolás, pontozás        gyakorlat  
 12:40 0:10 A nap zárása                                           elmélet  



Előző alkalom tesztjeinek eredményei 

 Színsorozatok tesztjei folytatódnak második 
alkalommal is 

 Ishihara – 49 teszt eredmény – 3 nem sikerült 
 Ízfelismerés:  

 49 teszt 
 30 hibátlan (~60%) 
 Átlag pontszám 8,9 (10) 

 
Aki hibátlan mehet a dupla higításra, akinek 
hibája volt, még egyszer az eredeti 
koncentrációk 



Köleses sör bírálati összegzése 
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Ambruzs Péter
Árr Péter
Bajkai Marianna
Bakos Levente
Balkányi Péter
Bán Alpár
Barla Roland
Beke András
Bíró József
Boldis Gergely
Borbíró András
Böle Balázs
Csepregi András
Fehér János
Dr. Hegyesdi Katalin Zsófia
Horváth Zsolt
Juhász-Nagy Péter
Katzler Balázs
Kocsaslijszki Gábor
Kocsis János
Kovács István
Kovács József
Kürthy András
Lénárt Szabolcs
Magyar Zoltán
Marafkó Márk
Maráz Endre
Mezei Krisztián
Mikola Tamás
Módly Márk
Molnár Róbert
Nagy András
Nagy Viktor
Négyesi Bálint
Nemes Anita
Németh Gábor
Németh Tibor
Osváth István
Paulus Marcell
Pupp Csaba
Ruszkai Tamás
Sajgó Álmos
Schmeiszer Krisztián
Siska Márton
Szappanos Kristóf
Takács Ádám
Takács Péter
Tőgyi Balázs
Törős István
Vigh Dávid
átlag



Alap ízek, színek II. 
Teszt 

Oldatok kóstolása 

• Vizsgálandó oldatot jól szét kell teríteni a nyelv egész felületén 

• Legalább 2-3 másodpercig a szájban kell tartani 

• Minimum 15 másodperc szünetet kell tartani a minták között 

• Keserű íz felismeréshez a mintát általában le kell nyelni, hogy 
eljusson a nyelvgyökhöz 

• Minta jellegétől függően kellő időt kell hagyni a minták között 

Gyakorlati tanácsok 



Ízteszt 
 10 vizes oldat 
 5 alap íz, plusz víz (neutrális) 

 
Ezekről ne feledkezz meg! 

 
 Bírálat előtt minimum fél órával már ne gyújts rá! 
 Bírálatok között szájíz semlegesítéséről ne feledkezz el!  
 Bírálat előtt ne használj túl erős parfümöt, mert zavarhatja az 

érzékszervek működését! 
 Betegség, akár csak egy meghűlés is, változtat az ízérzet érzékelésén! 
 Bíráló a másikat saját véleményével nem befolyásolja, tehát 

bírálat során csak akkor közli hangosan a véleményét, ha 
már a bírálatnak vége, vagy a bírálat közösen történik. 



Sör ízhibák eredet szerint 
 Alapanyagok 
 Főző eszközök 
 Víz 
 Cefrézés 
 Komlóforralás 
 Hideg oldali higiénia 
 Fermentáció 
 Palackozás 
 Tárolás 



Sör ízhibák csoportosítása 

 Alapanyagból eredő 
 Technológiai hiba 
 Higiéniai hiba 
 Stílus problémák 



AROXA I. 
Mi lesz ma? 



Korábbi aromakészlet 

Beer UNO kit     
1 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
2 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
3 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
4 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
5 Kén-hidrogén hydrogen sulphide mint a főtt, vagy záptojás 
6 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
7 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
8 Kartonos trans-2-nonenal mint a kartonpapír, vagy oxidált sör 
9 Must 2,4,6-trichloroanisole mint a dugós bor, vagy a nedves pince 
10 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 



2016-ban rendelt készlet 

Beer essentials kit 
1 Acetaldehid acetaldehyde mint a diszperziós festék, vagy a zöld alma 
2 Malátás-kekszes 2-acetyl pyridine mint a világos árpamaláta, vagy a malátapor 
3 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
4 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
5 Etil-acetát ethyl acetate mint a körömlakklemosó 
6 Etil-hexanoát ethyl hexanoate mint az alma vagy ánizs 
7 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
8 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
9 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
10 Merkaptán methanethiol mint a csatorna, vagy a rothadó szemét 
11 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
12 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 



I. alkalommal tesztelt 

Beer essentials kit 
1 Acetaldehid acetaldehyde mint a diszperziós festék, vagy a zöld alma 
2 Malátás-kekszes 2-acetyl pyridine mint a világos árpamaláta, vagy a malátapor 
3 Diacetil 2,3-butanedione mint vaj, vagy vajas pattogatott kukorica 
4 DMS dimethyl sulphide mint édeskukorica, vagy paradicsomszósz 
5 Etil-acetát ethyl acetate mint a körömlakklemosó 
6 Etil-hexanoát ethyl hexanoate mint az alma vagy ánizs 
7 Fémes ferrous sulphate mint a tinta, vagy vér 
8 Komlóolaj hop oil extract mint a komlós ale 
9 Izoamil-acetát isoamyl acetate mint a banán vagy körte 
10 Merkaptán methanethiol mint a csatorna, vagy a rothadó szemét 
11 Fényíz 3-methyl-2-butene-1-thiol  mint a borz, vagy a frissen főzött kávé 
12 Fenolos 4-vinyl guaiacol mint a szegfűszeg, vagy búzasör 











Teszt eredmény 

 1 – etil-hexanoát 
 2 – diacetil 
 3 – acetaldehid 
 4 – dimetil-szulfid 



Berliner Weisse 

Összbenyomás: Egy nagyon világos, frissítő, alacsony alkoholtartalmú német búzasör tiszta tejsavas 
savanyúsággal és magas szénsavassággal. A könnyű kenyértésztás jellegű malátásság támogatja a savanyúságot, 
ami nem tűnhet mesterségesnek. 

Illat: Az éles savanyú karakter dominál (közepestől a közepesen magasig terjedően). Néha felvehet 
mérsékelten gyümölcsös karaktert (gyakran citrusos, zöldalmás jegyeket). A gyümölcsösség az idő múlásával 
emelkedhet és lágy virágos karakter képződhet. Nincs komlóillat. A búza jelleg megjelenhet sületlen 
kenyértészta illatként a frissebb sörökben; ami a savassággal kombinálva kovászos kenyér jelleget ölthet. 
Bizonyos típusokban visszafogott Brettanomyces-szerű karaktere lehet.  

Megjelenés: Nagyon világos, szalmaszerű színe van. Átlátszhatósága a tisztától a némileg opálosig változhat. 
Nagy, sűrű, gyorsan múló fehér habja van. Nagyon szénsavas. 

Íz: Tiszta tejsavas savasság dominál, mely viszonylag erős is lehet. Ezt kiegészítik tésztás, kenyeres, gabonás 
ízek, amik általában felfedezhetők. Komlókeserűség észrevehetetlen; a savanyúság biztosítja az egyensúlyt, nem 
a felhasznált komlók. Sohasem ecetes jellegű. Visszafogott citrusos-citromos vagy zöldalmás gyümölcsösség 
megfigyelhető. Nincs komlóíz. Bizonyos típusok visszafogott Brettanomyces-szerű jegyekkel rendelkeznek. 

Kortyérzet: Vékony test. Magas szén-dioxidtartalom. Az alkohol nem észrevehető. Roppanós, zamatos 
savasság. 

Megjegyzések: Németországban Schankbier-ként jelölték a "kis sört" aminek kezdő sűrűsége a 7-8 °P közé 
esik. Gyakran szolgálják fel kevés szörppel (mit schuss), málnaszörppel (himbeer), szagos müge szörppel 
(waldmeister), vagy köménypálinkával (Kümmel), hogy ellensúlyozzák az erős savanyúságot. Sokak szerint az 
egyik legfrissítőbb ital a világon. 

 



Berliner Weisse 

Történelem: Helyi különlegesség Berlinben; Napóleon katonái 1809-ben az "Északi Pezsgőnek" 
nevezték szép és elegáns karaktere miatt. Létezett belőle füstölt malátás típus is, ezt Märzen (14 °P) 
erősségűnek készítették. Egyre ritkább típus Németországban, de néhány amerikai kézműves 
sörkészítő manapság újra készíti.  

Összetevők: A búzamaláta jellemzően 50% a cefrében (ahogy hagyományosan a német 
búzasörökben), a többi általában Pilseni maláta. A felsőerjesztésű élesztő és a Lactobacillus (többféle 
tejsavbaktérium kultúra) közös erjesztése éles savanyúságot hoz létre, ami fokozódhat többféle korú 
sör keverésével az erjesztés vagy az ászokolás alatt. A komlókeserűség nem létezhet. Dekokciós 
cefrézés, komlózott cefrével a hagyományos sörfőzési eljárás. A német szakemberek szerint a 
Brettanomyces alapvető fontosságú a megfelelő ízprofil eléréséhez, de ez a karakter soha sem lehet túl 
erős.  

Stílus összehasonlítás: A belga lambic-kal összehasonlítva ez a sör visszafogottabb Brettanomyces-
re jellemző jegyekkel rendelkezik, kevésbé savas és tiszta tejsavas íze van. Az alkoholtartalma 
alacsonyabb. 

Alapstatisztikák: OG:  1.028 – 1.032 
IBUs:  3 – 8 FG:  1.003 – 1.006 
SRM:  2 – 3 (3.9 – 5.9 EBC) ABV:  2.8 – 3.8% 

Kereskedelmi példák: Bayerischer Bahnhof Berliner Style Weisse, Berliner Kindl Weisse, Nodding 
Head Berliner Weisse, The Bruery Hottenroth 

 



A bírálati rendszer & az értékelőlap 

A szöveges értékelésnek tartalmaznia kell: 
• Az érzékszervi tulajdonságok teljes leírását és azok viszonyulását a stílus 
leírásához. 

• Olyan megjegyzéseket, amik építő jellegűek és tükrözik a főzési, 
erjesztési, palackozási és kezelési folyamatokban lévő jártasságunkat. 

• Arra vonatkozó információkat, hogy a nevező miképpen javíthatja a 
nevezett sörét. 

• Építő visszajelzést és bátorítást a versenyzőnek. 

 

A szöveges értékelés NE tartalmazza: 
• Feltételezéseket a főzési eljárásra vagy alkotókra, anélkül, hogy úgy 
kezdenénk a mondatot: „Ha …-t használtad…” vagy „Használtál-e … ? 

• Megfeddő, udvariatlan és/vagy hamis megjegyzéseket. 





Hogyan bíráljunk sört? 
1. Töltsd fel a szükséges információkat az értékelő táblázat 

fejlécébe.  
2. Körkörös mozdulatokkal keverd meg a sört a pohárban. Azonnal 

szagolj bele a pohárba, így az összes illatot el tudod kapni. 
Hosszan, mélyen szívd be, vagy röviden, keveseket szippants. 
Amelyikkel jobban meg tudod állapítani az illatokat. Csak az a 
fontos, hogy legyél következetes, minden sörnél ugyanúgy járj el.  

3. Írd le a kezdeti észlelt illatokat. Figyelj oda minden szempontra: 
maláta, komlók, észterek és más ízek. Bizonyosodj meg róla, hogy 
bizonyos jellemzők érezhetők (vagy a hiányuk), amik a stílushoz 
tartoznak. Pl. Német búzasörnek banán észter és szegfűszeg 
fenolos jellegűnek kell lennie.  

4. Menj tovább a megjelenésre: figyeld meg a sör színét; próbáld 
meg megfogalmazni a színét (arany, sárga, barna, rézszínű, fekete, 
stb.) és vesd össze a stílus elvárásaival. Figyeld meg a sör 
tisztaságát: felhős, zavaros, tiszta, gyöngyöző, opálos. Ismét, mit ír 
elő a stílus? Végül figyeld meg a habot: szín, buborékok mérete, 
tartósság. Sokáig megmarad, vagy hamar összeesik?  

 



Hogyan bíráljunk sört? 
5. Most kóstold meg a sört. Először szerezz benyomást az első 

kortyból, majd hagyd, hogy elidőzzön a szádban, mielőtt lenyeled. 
Figyeld meg a befejezést (amint nyeled) és az utóízt (néhány 
másodperccel később). Figyelj oda a szempontokra: maláta, 
komló, erjedés jellemzői, egyensúly, befejezés/utóíz és egyéb íz 
jellemző. Az ízeken belül próbáld meghatározni a maláta, a 
komlók, az észterek (ha van) típusát. Vedd észre a DMS, diacetil, 
vagy más jellemzők, mint oxidáció, savanyúság, édesség, 
oldószeres íz, stb. jelenlétét, vagy hiányát. Ha jelen vannak, 
kellenek-e, hogy legyenek? Figyeld meg az egyensúlyt az elejétől a 
végéig, egészen az utóízig. A legjobb sörök végig egyensúlyban 
maradnak.  

6. Menj tovább a kortyérzetre; vizsgáld meg a sör testességét 
(vékony, vizes, közepes, telt, vastag), a szén-dioxid mennyiségét, az 
alkoholmelegséget, fanyarságot, vagy egyéb érzetet. Bizonyosodj 
meg róla, hogy a tulajdonság a stílusnak sajátossága-e.  

7. Az összbenyomás részben add meg az általános véleményedet a 
sörről.  



Hogyan bíráljunk sört? 
 Számos fontos dolog van, amit az egész bírálat során észben kell 

tartani. Először is próbáld elkerülni a negatív véleményeket. 
Magadban a sör pozitív tulajdonságait hangsúlyozd, még akkor is, ha 
szörnyű a sör.  

 A pontozásra két fő módszer van: felülről lefelé, vagy az alulról 
felfelé. A felülről lefelé azt jelenti, hogy először eldöntöd, hogy mi a 
sör összpontszáma, majd az egyes szekciókat annak megfelelően 
pontozod, hogy kijöjjön az összpontszám. Az alulról felfelé 
módszernél a szekciók pontszámait döntöd el először és a 
végeredményt egyszerűen összeadod. Bármelyik módszert 
választod is, a pontszámnak a véleményedet kell tükröznie.  

 A pontozólapnak teljes egészében kitöltöttnek, befejezettnek kell 
lenni.  

 Végül, de nem utolsósorban, egy jó sörértékelésnek az érzékszervi 
tulajdonságokon kell alapulnia. A bírálat alatt tartsd meg a 
véleményedet magadnak, és úgy bírálj, hogy a véleményedet 
bármikor meg tudd védeni. 
 



Köszönöm a figyelmet! 
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