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IV. A FRANCZIA BORÁSZATRÓL *

A múlt év nyarán kedvező alkalmam nyilt, hogy Franczia- 
országot borászati viszonyainak tanulmányozása érdekében beutaz­
hattam. Utazásom vezéreszméje abban központosuk, hogy meg 
akartam tudni:

1. Miben különbözik a franczia borkezelés a mienktől?
2. Milyen borászati eszközöket használnak ott a borkezelésre, 

a melyek nálunk talán ismeretlenek?

3. Tekintetbe véve, hogy Francziaországban a bor minden­
napi és majd olyan általánosan szükséges élelmi szer mint a kenyér: 
meg akartam tudni, honnan pótolják a francziák azt a roppant 
hiányt, a mely a fillokszéra pusztítása miatt az ottani bortermelésben 
keletkezett.

Ez a három kérdés azért érdekelt főképen, mert, meggyőződé­
sem szerint helyes vagy helytelen megoldása határozott befolyással 
lehet a magyar borok kivitele kérdésében.

A franczia borokban dicsérik, hogy a maga minőségében min­
den fajtája örökké egyform a; hogy, ha valamely fajta bor valaki­
nek tetszik, abból évről évre minden megkívánt mennyiséget kaphat, 
holott minálunk úgyszólván egyik hordó tartalma sem egyezik a 
másikéval.

A franczia bor emez egyöntetűségének két oldala van : lehet 
dicsérni, de nem kevesebb joggal kárhoztatni is. Dicsérni való, 
mert a forgalmat tetemesen könnyebbíti és a franczia Ízlését hatá ­
rozott irányban neveli, szoktatja, úgy hogy idegen származású és 
izü borokkal semmiképen sem barátkozhatik meg. De másrészről 
kárhoztatandó, mert itt, a mi puritán felfogásunk szerint, már nem 
természetes borral, hanem gyári készítménynyel van dolgunk. 
Francziaországban épúgy megvan a különböző éghajlat, talaj külön­
böző minősége, az időjárás, a szőlőfajta stb. és az ezekből eredő 
borkülönbség mint minden bortermelő országban; megvan ott is 
a minőség változatossága mint másutt, de a közhasználati, a min­
dennapi italnak szánt bor, a „vin ordinaire“, csekély különbséggel, 
mégis országszerte, mindig és mindenütt ugyanaz: mert a fran­
czia mérleggel és ingredienziákkal ellátva dolgozik pinczéjében és 
a mit az időjárás vagy egyéb viszonyok meg nem adtak, azt okszerű 
bánásmód, keverés (coupage), szeszhozzáadás (vinage), savtompitás 
stb. útján igyekszik a bornak megadni.

Nem lesz fölösleges e miveletekkel megismerkedni.

* Előadatott a Term. tud. Társulat 1883 , jan. 10-iki referáló szakülésén.
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A szeszhozzáadás (vinage) vörös és fehér boroknál egyaránt alkal­
mazásban van. Hatóságilag ki van mondva, hogy borból desztillált 
alkohol a vinage-ra alkalmazható. Jobb minőségű borokat csak 12— 13 
térfogat-százalékra emelt szesztartalommal indítanak útra, neve­
zetesen mikor trópusi vidékekre küldik. Ezen műtét mellett .a bor 
az utazás káros befolyásának jobban ellentáll, a vörös bor színét 
állandóbban megtartja és ha a bor eredeti savtartalma magas volt, 
savának egy része kiválik, mert alkoholban a savanyú borkősavas 
káli oldhatatlan. Közönséges borokhoz a borból desztillált alkohol 
helyett közönséges raffinált spiritust használnak ; ez olcsóbb.

A bor czukortartalmának emelése (sucrage) leginkább gallozás 
czéljából foganatosíttatik.*

A tannin-hozzáadás (tannisage) fehér bornál a derítés köny- 
nyebbítése végett alkalmaztatik, 4—8 grammnyi adagban hek­
toliterenként. A kereskedésben e czélra az úgynevezett oenotannint 
árulják, mely állítólag szőlőmagvakból készül. Vörös borokhoz nem 
kevernek tannint, mert azokban úgy is elég van. Bordeauxban a 
finomabb vörös borok derítésére tojásfehérjét használnak ; 1 bor- 
deaux-i piece-re vagyis 225 literre 6 tojásfehérjét adnak. Ezt előbb 
1 liter vízzel, a melyben 60—75 gr. konyhasó van feloldva, feleresz­
tik, habbá verik és azután a borhoz öntik. Erre a bort jól összerázzák 
és 12—15 napi nyugvás után a derített bort lefejtik. Márczius, április, 
augusztus és szeptember hónapokban a bor utóerjedésnek szokott 
indúlni, azért a derítést ezen hónapokban nem foganatosítják, mert 
a folyadék belső mozgása nehezítené a megtisztulást.

A bor és hordó kénezése (la méche) Francziaországban vörös és 
fehér bornál egyaránt használatos. Mondják, hogy a kénessav nem­
csak állandóbbá teszi a bort, hanem a vörösszín élénkségét is te te ­
mesen emeli. Rendkívüli nagy mértékben kénezik a pezsgő borok 
gyártására szolgáló bort. Ezen mütételnek (mutage) czélja az, hogy 
a czukor ne erjedjen el tökéletesen, hogy így a hozzá adandó czu- 
kor egy részét megtakaríthassák. Értelmesebb borászok azonban, 
mint pl. R  o b i n e t, a túlságos kénezést elvetik.

Francziaország déli tartományaiban és a Pireneusokban még 
egy műtétéi divatozik, a mely nálunk majd egészen ismeretlen ; ez 
a bor gipsze zése (plátrage). Czélja a bor savtartalma túlságának 
eltompitása és a szín élénkítése. A bornak e jó oldalait a műtéttel 
megadják ugyan, de a műtét maga az egészségre károsnak van elis­
merve. A gipsz ugyanis a borban levő borkövet felbontja; borkő­
savas mész válik le és aequivalens mennyiségű kénsavas, illetve

* A z  erre vonatkozó eljárást 1. e K ö z lö n y  1876. évfolyamának 4 4 7 . lapján.
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savanyú kénsavas káli oldatba m egy át. Hatóságilag ki van mondva, 
hogy ha e káliszulfátok mennyisége literenként két gramnál többet 
tesz, a bor hamisítottnak tekintetik. A  gipszezést kétféleképen 
hajtják végre: vagy úgy, hogy szüretelés alkalmával a czefréhez 
hektoliterenként i — 1 l i t e r  gipszport kevernek és vele együtt 
erjesztik, vagy pedig csak a seprőről lefejtett borhoz teszik a gipszet.

A  borok festésére  vonatkozólag volt alkalmam meggyőződni, 
hogy azt széltében alkalmazzák. Erre a czélra szolgál a mályvavirág 
és a bodzabogyó leve. E két anyag alkalmazása, minthogy egészség­
ellenes alkatrészeket nem tartalmaz, meg van engedve. Használják 
ugyan e czélra a vastag, majdnem fekete-vörös és inkább ténta- 
mint borízű spanyol borokat i s ; ez utóbbiakkal azonban egyúttal 
coupage-t is végeznek. Az alapot képezi ez alkalommal az ú gy ­
nevezett vpetit v in u vagyis silány franczia bor. De minthogy ennek 
mennyisége az utóbbi években a fillokszéra pusztításai következtében 
több mint felére sü lyedt; ára pedig nagyon emelkedett: újabb időben 
pótlékokhoz nyúltak, a mennyiben természetes bor helyett mazsola 
szőlőbort (vin de raisin sec-et) alkalmaznak. Ez oly roppant fontos­
ságra vergődött, hogy hiányában a köznép és munkás osztály alig 
volna képes mindennapi borszükségletét fedezni. És ez Franczíaország- 
ban sokat jelent, mert ott a bor az élelmi szerek sorában első helyet 
foglal el. Erről még k ésőbb!

Az elsőrangú, vagyis finom fajta borokat (grand cru), rend­
szerint természetes eredetiségükben hagyják, tisztán és helyesen  
kezelik, más vidéki és más minőségű borokkal ritkán, vagy soha 
sem keverik. Ezeket illetőleg a természet maga oly kiváló termé­
keket szolgáltat, hogy minden mesterkélés csak kárukra válnék.

A  szükséglet Francziaországban a vin ordinaire re igen n a g y ; 
azért, hogy ez országszerte oly rendkívüli mennyiségben használt 
bort egyöntetűen lehessen összeállítani, szükséges, hogy a kereskedő 
a keverendő borok összetételét, alkohol-, extract- és savtartalmát 
ismerje.

Az elemzés közönséges módszerei e tekintetben nem alkal­
mazhatók, mert annyira hosszadalmasak, hogy az óriási forgalom­
ban folyvást megújúló kérdéseknek eleget tenni nem képesek.

Páris városában magában 18 ezernél több borkereskedő van. 
Ezek közül vagy 3000-en a „Chambre syndical des débitants de 
vinw czímen ismeretes intézetet alapították, azon czélból, hogy  
maguknak borászati kérdésekben szakszerű tájékozást szerezhesse­
nek. Minden tag egy francot fizet havonként, melyért az elemzé­
seket ingyen kapja. A  befolyt pénzből egy jól felszerelt chemiai 
laboratorium áll rendelkezésökre, melyben vezető, segédek és a
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kellő szolgaszemélyzet van alkalmazva. Azonkívül egy hetilapot 
adnak ki. A  „Chambre syndiale“ mostani vezetője, R e y  chemikus 
szívességének köszönhetem, hogy a párisi előkelő borüzleteket m eg­
szemlélhettem, és alkalmam volt meggyőződni, hogy ezek körében 
az analytikus eljárás (azon eseteket kivéve, a hol legnagyobb pon­
tosságra súlyt fektetnek) egyszerűbb és gyorsabb módszerekkel 
van helyettesítve. Ezen módszerek mivolta iránt azonnal tisztában 
leszünk mihelyt az ott alkalmazott eszközök kiválóbbjaival megis­
merkedünk. Ezek : a H o u d a r t-féle oenobarometer, a S a l l e r  on-  
féle ebulliometer és a capillar-vinometer.*

H o u d a r t, párisi borkereskedő beható vizsgálatok útján a 
máskülönben sem ismeretlen tényt konstatálta, hogy a borextrakt 
meghatározása dolgában súlyelemzés útján kielégítő és egybevágó  
eredményeket alig lehet elérni. Ennek oka abban rejlik, hogy a 
szesz, víz és étherek elpárologtatása alkalmával a gliczerin, mely 
az extraktnak egy részét képezi, részben vagy egészen e lm egy; 
továbbá, hogy vannak az extraktban olyan anyagok is, melyek a 
levegővel érintkezve, már 100 fokon aluli mérsékletnél bomlásnak 
indúlnak, és így  az extrakt súlyát folyton csökkentik, 

íg y  találta Houdart egy borextraktnak súlyát:
4 órai szárítás után 20*72 gr.-nak 

8  n n r> 2° ‘° 4  „

1 2  Ti »  ?? I Q ’ ^ Q  »

2 0  » r  » i 8 ‘5 2  „

28 7? » » 1 7*7°  77 
De nemcsak a szárítás időtartama, hanem még a szárító edény 

anyaga, falvastagsága, súlya, alakja is befolyással van az ered­
ményre.
10 ke. bor vastagfalú porczelláncsészében bepárologtatva 19*60 %o 
„ „ „ vékonyfalú „ „ 1872 „
„ „ „ platincsészében „ „ 18-08 ,,
„ „ „ „ 2 gr. platinspirálissal „ 18*21 ,,
„ „ „ „ 2  n horzsoló kővel „ 17*81 r
n n n n 2 n izzított homokkal „ 16*74 „

extraktot eredményezett.
Más meg más eredményekre jutunk továbbá, ha 10, 20, 30 stb. 

kc.-rel, ha víz-, vagy légfürdőben, ha rendes légnyomás alatt vagy  
légritkított térben teszszük a kísérletet. Világos, hogy a hiba csak 
az eljárások tökéletlen voltában kereshető, mert az extraktmennyi-
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* Ezen készülékek megszerezhetők A. Fontaine-nél Párisban, 18 Rue Monsieur 

le Prince. Mindegyik eszközhöz egy füzet van mellékelve, bő magyarázattal és haszná­

lati utasítással.
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ség maga, ugyanazon borban, független az alkalmazott elemző mód- 
# szerektől, s csak egy és ugyanaz lehet.

G a u t i e r  és M a g n i e r  olyan módszert hoztak javaslatba, 
a mely mellett, állítólag, a borban foglalt gliczerin nem m egy veszen­
dőbe. Ők t. i. a bort légüres, illetőleg ritkított levegőjű térben, 
közönséges mérsékletnél párologtatják el. Az elpárolgó víz gyors  
lekötésére foszforpentoxidot vagy tömény kénsavat használnak. A  
készülék egy vasszekrényből áll, a melyre jól rácsiszolt fedő illik. 
A szekrény belsejébe az elpárologtatandó bor lemért platincsészében, 
és e mellé a sav helyeztetnek el. A  fedő rátétele után a szekrényből 
a levegő erős szivattyú segítségével kiszivattyúztatik és a szárítandó 
anyag addig marad benne míg két, félnapi időközben tett egymás­
utáni mérés súlykülönbséget nem mutat. A  párisi „laboratoire 
municipale“-ban ezen mód szerint dolgoznak és oly terjedelmű esz­
köz fölött rendelkeznek, hogy 150 meghatározást egyidejűleg hajt­
hatnak végre. De ezen eljárás költséges eszközöket kiván és kése­
delmes ; a kiszárításhoz nyáron 4, télen 6 nap szükséges.

Houdart más irányt követett. Ó t. i. így  okoskodott: Minthogy 
elpárologtatás útján az extraktnak abszolút mennyiségét meghatározni 
nem lehet, le kell róla mondanunk és meg kell elégednünk olyan  
módszer megállapításával, mely lehetőleg egyforma körülmények 
között alkalmazva, következetesen egyforma eredményekre vezet. 
Legyen bár az eredmény elméletileg hibás, az nem tesz sem­
mit, ha a hiba a valódi értékkel folytonosan azonos viszonyban 
áll. íg y  kapunk legalább az összehasonlításra alapot, melynél- 
fogva minden előforduló bor extraktját meghatározhatjuk. Tapasz­
talván továbbá, hogy az eredmények ingadozása csakis a kiindulási 
körülmények változásaiból eredhet, Houdart eljárásának szabályáúl 
tűzte ki, hogy minden kísérletét ugyanazon tényezők befolyása  
alatt teszi meg. íg y  a megvizsgálandó bor mennyisége állandóan 
25 ke., a platincsésze minden kísérletnél 21 gr. súlyú és 6 cm. 
átmérőjű. Ezen edénybe az említett 25 ke. bort tölti, vízfürdő fölött 
a szesz és víz tökéletes elpárolgása után ioo° C.-nál még 4 óra 
hosszáig hevíti, azután kénsavat tartalmazó exsiccatorban ki hagyja 
hülni. A  most hátramaradó extrakt 25 kc.-től eredvén, 40-el szo­
rozva, megadja az egy literben tartalmazott extrakt „arbitraire“ 
mennyiségét. Ezen az alapon Houdart most oda törekedett, hogy  
egy számbeli képletet szerkeszszen, a melynek segítségével az isme­
retlent, t. i. az extrakt mennyiségét, minden előforduló esetben 
kísérlet nélkül, számítás útján, a többi ismeretes adatokból, neveze­
tesen a bor fajsúlyából, alkoholtartalmából és a borextrakt közép- 
sűrűségéből levezethesse.
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Ezen adatok felhasználása mellett számított extraktformulája a 
következő: E =  2-062 (D —D'). D a bor, D' pedig oly alkohol- és víz­
keverék sűrűségét jelöli, a melynek alkoholtartalma ugyanaz mint 
a boré.

Houdart egyszerű extrakt formulája alapján szerkesztett egy  
aráometert, a melynek segítségével az extrakt mennyiségét egy ­
szerű módon ki lehet tudni.

A S a 11 e r o n-féle ebulliometer czélja és elvi alapja ugyanaz 
mint az ebullioscopé ; mind a kettő alkoholos folyadékban, annak 
forrpont magasságából az alkohol mennyiségét jelöli meg. Az ebul- 
lioscopról e helyen bővebben szóllanom szükségtelen ; eléggé isme­
retes az Dr. W a r t h a  V i n c z é n e k  a Társulat közlönyében „A 
magyar borrólu czímű értekezéséből.*

Az ebulliometer nem egyéb mint javított alakja az ebullioscop- 
nak, melynek adatai Salleron szerint nem egészen helyesek.

M a l l i g a n d  tudvalevőleg az ebullioscopot úgy szerkesztette, 
hogy víz és alkoholból keverékeket állított elő, a melyek nagy  
pontosággal 0-tól fokozatosan 25 térfogati százalékig tartalmaztak 
alkoholt és ezen keverékeket egyenként alkalmazva az ebullioscop- 
ban, a bemártott thermométer állását minden forralás alkalmával 
feljegyezte. íg y  alkotott egy skálát, melyen az illető folyadék 
alkoholtartalma közvetetlenül van bejegyezve.

Kétséget nem szenved, hogy valahányszor alkoholból és vízből 
álló keverékekkel történik a kísérlet, az eredmény helyes lesz. De  
máskép áll a dolog ha víz és alkohol keveréke helyett bor képezi a 
vizsgálat tárgyát, mert hiszen itt oly keverékkel van dolgunk, a 
mely vízen és alkoholon kívül feloldott extraktanyagot is tartalmaz. 
Kérdés tehát, hogy- ezek nem folynak-e be a forrpont magasságára ?

Malligand-nak ez irányban tett kísérletei azonban az aggodal­
mat e részben elhárították. Malligand kísérleteinek igazolása czél- 
jából Salleron a következőképen járt e l :

1. Víz-alkohol keverékhez, melynek forráspontja 90° C. 
volt, borextrakt-anyagot adott azon arányban, a mint ez a termé­
szetes borban v a n ; a forráspont nem változott, azaz 90 C°-nál meg­
maradt.

2. Tiszta desztillált vízbe borextraktot a bornak megfelelő 
mennyiségében, azaz literenként 35 gr.-ot adva, az oldatnak forrás­
pontja változatlan maradt.

3. A  borból az alkoholt elpárologtatta és a flegmát a bor 
eredeti térfogatáig vízzel feleresztette. A forráspont ebben az esetben 
is ugyanaz maradt mint a tiszta vízé.

* Term. tud. Közi. 1881, X III .  k. 481. lap.
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Ezen k ísé r le tek b ő l Sallerem azt köve tk ez te tte ,  h o g y  vízből és 
a lkoholból álló k ev e rék ek b en , b o re x tr a k t  hozzáadásával a fo rrá sp o n t 
nem változik ; az ebullioscop  az o lyan  k ev e rék ek n é l  következe tesen  
azon té rfoga ti  v iszonyt jelöli, a m ely  az illető k ev e rék b e n  az a lk o ­
hol és víz közö tt á l l ; h o g y  az e x t ra k t  je len lé te  v a g y  nem lé te  az 
ebullioscop jelzésén sem m it sem  változta t.

E zekbő l első p il lan a tra  az látszik, h o g y  az ebullioscop  je l ­
zései egészen h e ly e s e k ; eg y  pé ld a  azonban  az ellenkezőt m utatja .

T arta lm azzon  pl. va lam ely  b o r  15 té rfo g a tszáza lék  alkoho lt, 
5 térfogatszázalék  e x tra k to t,  80 té rfogatszáza lék  v ize t;  összeg 100.

I-SŐ ábra. 2-ik  ábra.

A  S a llero n -fé le  e b u ll io m é te r  k ü ls ő  k in éz ése ,  2 á tm etsze tb en .  A B  forraló  e i é n y ;  CD b u r ­
k o la t ;  E F  h ű tő  ; L  lá m p a ;  b k é m é n y ;  R  l e e re sz tő  c s a p ;  T  th erm o m éter  ; 11‘ g ő z fe l fo g ó .

Ez a b o r  épen  oly  m érsék le tné l fog  forrn i m int eg y  a lkoho los  
folyadék, m ely 15 té rfogatszáza lék  a lk o h o lt  és 80 té rfogatszáza lék  
vizet ta rta lm az , a mi összesen csak  95 té rfogatszázalék .

M íg  teh á t  az első ese tben  az a lk o h o l 15/l00 =  15 té rfo g a tszáza ­
lékot tesz, a  m ásod ikban  i% 5 =  i5-8 té rfo g a tszáza lék ra  ü t ki a 

számadás. A z ebullioscop S alle ron  á llítása  szerint te h á t  a valónál 
nagyobb  a lk o h o lta r ta lm a t indikál. E lő b b  felhozott ese tü n k b en  a  h ib a  
o'8°/o. Es ez a h iba an n á l n ag y o b b  lesz, m inél d úsabb  a lk o h o lb an  
és ex tra k tb a n  a  bor, m ely lyel do lg u n k  van. S a lle ron  eszközével 
ezen h ib á t ú g y  véli e lkerülni, h o g y  szerkesz tésénél á l landóan  2-5 °/„
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e x t r a k t  befo ly ásá t  veszi szám ításba  az a lkohol-ind ikácziókban . E zen ­
k ívü l eszközén egyes lén y eg es  ja v ítá s t  a lkalm azott, a  m elyek  köny- 
n y eb b e n  kezelhetővé teszik.

A  k észü lék n ek  kü lső  a lak ja  va lam in t belső  berendezése a  m el­
lék e lt  i. és 2-ik áb rá b ó l  kivehető . A z ebullioscop tó l lényegesen  

a b b a n  kü lönbözik , h o g y  m íg  em ennek  hőm érője köz- 
ve te tlenű l a lkohol-száza lékot m utat, az ebulliom eter 

therm om éterje  fo r rá sp o n to k a t  jelöl és pedig' 85 C°-tól 
101 C°-ig fo k o n k é n t  tizedrészekre osztva.

A z a lk o h o lta rta lo m  m eg h a tá ro zásá ra  egy, az esz­
közhöz m elléke lt és a számoló vonalzóhoz hasonló  k é ­
szülék szolgál, m elynek  középső  to lható  részén a  hőfokok, 
jo b b ra  „Vin o rd in a ire“, b a lra  „E au  et a lco h o l“ fe lira tta l 
e l lá to tt  beosz tások  vannak . A  lég n y o m ásn ak  a  fo rrás ­
p o n tra  g y a k o ro lt  b e fo lyásá t hason lóan  paralizá ljuk  
m in t a M alligand-féle készüléknél, azáltal, h o g y  a to l ­
h a tó  vonalzó t ú g y  á llítjuk  be, h o g y  azon szám, m ely  a 
víz fo r rá sp o n tjá t  jelöli, az a lkohol-ská la  0 p o n tjá ra  
essék. A  m egvizsgálandó b o r t  m ost felforra ljuk és fo r ­
ráspon tja  a to lha tó  vonalzón m eg lesz jelölve. A  jo b b ­
oldali sk á lán a k  m egegyező  vo n a la  a  bo r,  a  balo ldalié  
p ed ig  a  spiritus-víz k e v e ré k  a lk o h o lta r ta lm á t  m utatja.

A  kapillár-vinom éter eg y  üveg h en g erb ő l áll, m elybe 
ké tsze r á tfú r t  gum m idugó  illik (4-ik ábra). A z eg y ik  
fú ráson  á t  h ő m érő t m á r tu n k  a m egvizsgálandó  
b o rb a  és leo lvassuk  a m é rsék le te t;  a  m ásik  fúráson  
á t  a hajszá lcsövet eresztjük  belé úgy , h o g y  a cső vége 
a  b o rn a k  csak  épen  felső színét érje. M ost a csövön á t  
eg y  p á r  csepp  b o r t  szivünk, azu tán  k iveszszük : a  mint 
kiveszszük, a  felszívott b o r  a  kap il lá ris  csőből k icseppen  
eg y  k is  m arad ék ig , m ely a k ap illá ris  vonzás kö v e tk ez ­
tében  a csőben m arad . Ezen h á tra m a ra d t  kis bor- 
oszlopocska anná l m ag a sa b b  lesz, m inél tö b b  a lkoho l 

Salleron alkohol v an  a b o rb a n .  A  csövön a lka lm azo tt  em pirikus skála
m egh a tá ro zó  k é -  r  ,  ,  r  1 i .  n  i  1 • ,

szü lék é .  fokai eg y en esen  a  b o rban  fog la lt  a lkoho l m ennyisege t 
m u tá lják  száza lékban  15 O -n á l .  A  m érsék le tbeli kü- 

löm bség  o kozta  e lté rések  az eszközhez m ellékelt táb láza tb an  v an ­
n ak  k itün te tve .

A  szárított szőlőből készült bor (vin de raisins secs), a  b o rá ­
sza tban  emez eg y ed ü l álló  speczialitás m ainap  oly  lényeges  té n y e ­
zőjét képezi a  franczia b o ridom ításnak , h o g y  figyelm en k ívü l h ag y n i  
nem  lehet. M ég  1875-ben F ran cz iao rszág  m in teg y  2.300,000 h e k tá r
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szőlőterületen 83 millió h e k to l i te r  b o r t  te rm e lt ;  m á r  1881-ben csak  
34. millió h ek to l i te r  a te rm és  összege; te h á t  6 év a la t t  49 millió 
hekto literre l csökken t. A  fillokszéra ezen évben  m ár  1.013,000 h e k ­
tá rra  terjesz te tte  k i pusztító  hata lm át.*  Ezen p á r  szám adatbó l lá t  
juk, h o g y  F ran cz iao rszág  k én y te len  volt m ódot keresn i a h ián y  
k ipó to lására  és p ed ig  első so rb an  o lyan  form án, h o g y  az illető 
pótlék, m in t m indennapi és á l ta lán o san  szükségelt  élelmi an y ag , 
olcsó á ro n  elé rhető  legyen . A  szomszéd Spanyo l-  és O laszországbó l 
roham osan indu lt m eg  a  borbev ite l.  D e ezen b o ro k  d rá g a  vo ltu k  
m iatt nem fo g la lh a tták  el a szükség le t egész teré t,  a m ennyiben  a

4 - ik  ábra. K a p i l lá r -v in o m éter .

szegényebb néposz tá ly  nem  v eh e tte  hasznát és, a mi fődolog, nem  

felelt m eg  a franczia ízlésnek.
íg y  á llo ttak  a v iszonyok  1877-ben. E k k o r  A u d i b e r t  J ó z s ' e f ,  

marseilles-i lakos  a r r a  a  g o n d o la tra  jö tt,  h o g y  T ö rö k -  és G ö rö g o rszág ­
ból m esterségesen  szá ríto tt  szőlőt szállít F ran cz io rszág b a  s it t  b o r t  
készít belőle. B eu taz ta  ez o rszág o k a t a  végből, h o g y  a szőlőszá­
rítást a le g n a g y o b b  m érté k b en  m egind ítsa  és a  te rm ék e t  hazá jának  

biztosítsa.
1879-ben 10 hó n ap  lefo lyása a la t t  h iva ta los  k im u ta tás  szerin t

* E z  adatokat H ér id ier  „ N o t ic e  sur la  fab rication  d es  v in s  de  raisins  s e c s w czim u  

hivatalos je le n té s éb ő l  m erítettem .
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100 millió kilogram raisin sec lett Francziaországba szállítva és 3 mil­
lió hektoliter bor került belőle. Ez minden esetre szép siker ; de szem­
közt a nagy hiánynyal még korántsem kielég ítő; és csakugyan, még 
most is napról napra szaporodnak a raisin sec gyárak, úgy hogy mai 
nap az egész szükséglet egy jó negyede már is raisin sec bor által 
van fedezve. Es ezen szaporodás alkalmasint csak ott fogja találni ne­
továbbját, a hol a nyers termék, t. i. a raisin sec ára annyira 
emelkedik, hogy a gyártmány ára az importált kész bor árát eléri. 
A raisin sec már most is 3—4 annyiba kerül mint kezdetben, mert 
1879 előtt, mikor még csak pékek és kalácssütők használták, Fran- 
cziaországban métermázsája 14 frc. volt; most métermázsájáért 
45—46 frcot fizetnek; sőt 1880-ban már 68 frcra emelkedett. A  franczia 
gyárosok azon reménynyel kecsegtetik magukat, hogy a mostani 
ár állandó lesz ; mert a termelő vidékeken a produkczió párhuza­
mosan szaporodik a kivitellel. Raisin sec bőrgyárakat láttam Páris-, 
Bordeaux-, Cette, Agde és Marseillanban. Itt „Voisin filsu napon­
ként 800 hektolitert készít. Megjegyzendő azonban, hogy a raisin 
sec bort sehol magában nem fogyasztják ; mert nem is arra való; 
hanem a vörös és vastag Languedoc-i és spanyol borok keveré­
sére, szaporítására szolgál. E borofe: egész 50 %-ig bírják el a raisin 
sec bort.

Különben az egész dolog azt a benyomást tette reám, hogy a 
francziák szívesen szabadulnának a raisin sec bortól, csak tudnának 
maguknak elegendő mennyiségben és a kellő áron természetes bort 
szerezni.

A  szárított szőlő használata ellen elvileg nem lehet kifogást 
tenni, mert a szárítás nem változtatja a szőlő lén yegét; de annál 
elvetendőbb a szárítás módja, mely Török- és Görögországban dívik. 
Ott t. i. marhahugygyal locsolják a szérühelyet, melyre a szőlőt 
szárítás végett kiterítik. Ezt pedig azért teszik, mert ez eljárással 
a szárítás hamarább megy végb e; a mi onnan magyarázható, 
hogy a hugy rövid idő múlva bomlásnak indúl és szénsavas 
ammoniakot fejleszt, a szőlő héja pedig az alkaliák és szénsavas 
alkaliáktól megtámadva, összezsugorodik, szövetében lazul és így a 
héjon át a vízelpárolgás gyorsabban történhetik. Sokkal tisztában 
járnak el a malagaszőlő szárításánál. A  mint t. i. a bogyó megé­
rik, a fürtöt levágják a tőkéről, egy pillanatra forró szénsavas nátrium 
oldatába mártják és üvegfedeles pajtában szárítják.

A  szárított szőlőnek több faja szolgál a raisin sec bor készí­
tésére, nevezetesen a corinthiai apró magnélküli szőlő, melyet leg ­
gyakrabban használnak, továbbá a Samos, Thyra, Vourla stb. sző­
lők, melyek nagyszemü szőlőfajok, és inkább az úgynevezett liqueur
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vagy édes borok előállításában szerepelnek. Az eljárás a követ­
kező : Egy félfenekü hordóban minden mázsa raisin sec-re 3 hek­
toliter langyos vizet öntenek és a hordót fafödővel befedik. Pár 
nap múlva megindúl az erjedés, mely 10— 13 napig tart. Ezután 
leeresztik az erjedt folyadékot nagy kádakba, a honnan azután 
szivattyú segítségével íilterzsákokra emelik. A  szűrt lé képezi a vin 
de raisin sec-et. A  törkölyt közönséges borsajtóval kipréselik, a 
hátra maradó tömeg pedig trágyára, verdet nevű zöld rézfestékre 
és más egyéb czélokra szolgál. E gy métermázsa raisin sec-ből három 
hectoliter bor lesz, a mely hektoliterenként 18 frcba kerül. Az ilyen 
módon kapott bor színtelen, gyengén opalizáló és a borra csak alig 
emlékeztető fo lyadék; íze nyers, savanyú, teljesen zamatnélküli, 
alkoholtartalma 6—7 térfogatszázalék.

A raisin sec-borgyártás nemcsak, hogy a kormány részéről 
meg van engedve, hanem tetemes kedvezményekben is részesül. A  
mályvával és bodzabogyóval való festés, az alkoholozás, a czukro- 
zás államilag meg van engedve; és ezen ingredienziákkal meg­
adják a közönséges bornak azon normál minőséget, melyet a fran- 
czia íny hosszú szokás nyomán követel, a mely egész Franczia­
országban ugyanaz. A  mellett az előállítás költsége jóval csekélyebb 
mint a természetes petit vin-é.

H ogy az elmondott mozzanatokból mi érdemelné meg a nálunk 
való meghonosítást, illetőleg utánzást, és mi nem: az vita tárgya 
lehet. De a minek utánzása kétségen kívül nagyot lendítene borá­
szati viszonyaink emelésén, az a franczia borkezelők kitűnő tudo­
mányos szakavatottsága. Utazásom alkalmával egy meglehetős kis 
borászati könyvtárra tettem szert, melynek egyes szerzői azon szerény 
epithetonnal mutatják be magukat, hogy „courtier en vin,“ „négo- 
•ciant en vin“, „marchand de vin“ és meglepetéssel láttam ezen ügy ­
nökök és kereskedők teremtette irodalomban, milyen jelentékeny ősz- 
szege van azokban felhalmozva a chemiában és egyéb tudományokban 
tett beható tanulmányoknak. Francziaországban tehát nem a tulajdon- 
képeni tudósokra, nem a tanárokra bízza a praxis embere üzlettár­
gyának átismerését, hanem maga lát hozzá s ama „courtier“-ek és 
„négociantu-ok, a mellett, hogy a legnagyobb üzleteket tudják for­
galomban tartani, olyan szaktudományi müveket teremtenek, a me­
lyek a kiváló tudósnak is dicséretére válnának.

A mi borunk sem rosszabb a franczia bornál és épen úgy - 
megérdemli a megbecsülést mint a franczia b o r ; de az érdem tett­
leges elismerését csak úgy  fogjuk borainknak kivivni, ha kezelé ­
sének tudományos alapját is úgy tudjuk közbirtokunkká tenni mint 
a francziák. D r . Pill itz  Vilmos.
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