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Hygienic problems of draught beer 
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Összefoglalás: A szerző rávilágít a korszerű sörcsapoló berendezések üzemeltetésének higiéniai követelményire,  
javaslatot tesz az e téren mutatkozó hiányosságok felszámolására. 
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Az elmúlt évtizedekben végbement technikai fejlődéssel amely az élelmiszerbiztonság 

fokozását szolgálta, együtt járt, hogy fejlett technológiákat vettünk át nyugati országoktól. 

Így például a csapolt sör esetében az ún. KEG-rendszert, amely felváltotta a fahordók 

súlyosan balesetveszélyes szúrószáras, tuskóleütéses csapolási módját -- ez esetenként a sör 

minőségét is erőteljesen károsította --, vagy üdítők esetében a postmix és a premix 

rendszert.(A KEG-be tartozik egyebek között a fémhordó, az ennek tetején lévő KEG-fej és a 

KEG-csap)  

A fahordó csapolása egyszerű művelet volt, magát a szúrószárat és a tuskót minden 

csapolás előtt folyó tiszta vízzel lemosták, ahogyan ezt az előírások megkövetelték. 

És mi a jelen? Tizenöt éve foglalkozom a sör és egyéb italok csapoló berendezéseinek 

higiénéjével. Rendszeres fertőtlenítésükre korszerű szabályozás nincs. 

Beszéljünk most a csapolt sörről: A fahordót az ipar fémhordóra cserélte, melyet sokkal 

egyszerűbb karban tartani. Kialakult a töltés rendszere, 30 és 50 literes hordókat 

alkalmaznak.  

A nyugat-európai fejlett országoktól, elsősorban Németországtól az iparág egyre 

dizájnosabb csapoló tornyokat szerezett be, hogy, reklámozza magát az asztalra szerelt 

pompás berendezésekkel. Később ezeket a mutatós berendezéseket átvették az üdítő ital 

gyártók is.  

Az üzemeltetők Magyarországon nem kapták meg a szükséges tájékoztatást ezen 

berendezések higiéniai biztonságot nyújtó tisztításához. Az utóbbi pár évben ugyan már 

gondoskodnak arról, hogy vizes öblítést tudjanak végezni, de miután e tevékenységet senki 

sem ellenőrzi, inkább nem történik meg, mint igen.  

Hatósági ellenőrzés híján romlik nemcsak az élelmiszerbiztonság, hanem a csapolt sör és 

egyéb csapolt italok minősége is, holott az Európai Unió 852/2004/EK rendelete, vagy a 

4/1998-as Eü. minisztériumi rendelet megköveteli a kialakult HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Points, veszélyelemzés és kritikus ellenőrzőpontok) betartását, melynek célja 

egészséges étel és ital kiszolgálása, az áru gyártott minőségének és a fogyasztó egészségi 

állapotának védelme. 

Mint említettem, a csapolt sör kiméréséhez kialakult a KEG-rendszer. Az iparág, 

tulajdonosként, szervizhálózatot épített ki: a csapoló berendezéseken és azok alkatrészein 

maximum 42 naponként karbantartással egybekötött fertőtlenítést végeznek. A 

fertőtlenítést, mivel a csapoló berendezést zárt rendszernek tekintik, hazánkban nem bízzák 

az üzemeltetőre, sőt ezt egyenesen megtiltják neki, ellentétben a fejlett országok 

gyakorlatával. A csapoló berendezés valóban zárt rendszer mindaddig, amíg az üzemeltető a 

hordóra rá nem helyezi a KEG-csapot, mellyel megnyitja. Belül egy ún. kard nyúlik a hordó 

aljáig, azon keresztül, egy finom speciális műanyag csövön át jön fel a sör a csapfejig. Az első 
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hordó megcsapolásakor, ha a hordó és a kifolyó csapfej is tiszta, nem érheti szennyeződés a 

hordó tartalmát. Mivel azonban a csapolás a két karbantartás közti 42 nap alatt is 

folyamatos, és akár 50 hordót is meg kell csapolni, már a második, harmadiknál elkezdődik a 

minőségromlás. Miután a KEG-csapot leveszik a hordóról, zárt rendszerében vákuum 

keletkezik, és a csap a környező szennyezett levegőt magába szívja. A csapot az új hordó 

megcsapolása előtt senki el nem mossa, a levegőben lévő baktériumok így elszaporodnak a 

belsejében. Már az ötödik-hatodik hordó megcsapolásakor olyan szennyezés éri a hordó 

tartalmát, mely erősen rontja a minőségét, olyannyira hogy a teljes mennyiségét talán ki sem 

tudják csapolni, és miután a benne lévő mikroorganizmusok gyorsan szaporodnak, a sör íze 

is teljesen megváltozik. Ugyanis a magas cukorfokú és fehérjetartalmú ital alapanyagai -- 

élesztő, maláta, komló, sörárpa, netán kukorica --, az élesztő hatására erjedésnek indulnak. 

A 2003-ban a fővárosi ÁNTSZ-szel végzett vizsgálataim szerint a csapolt sörben nagy 

számban voltak E-coli és coliform baktériumok, melyek az emberi szervezetben hasmenést, 

fejfájást okozhatnak. (1), ráadásul egyéb mikroorganizmusok, melyek a csapolt sör 

minőségét megváltoztatták, és így az közel sem érte el a gyártott minőséget. (2)  

Vagyis a 42 naponkénti tisztítás és fertőtlenítés rendszere nem elfogadható, az 

üzemeltetőket kötelezni kellene a saját maguk által végzett minimum hetenkénti 

fertőtlenítésre. A kifolyó csap állapota is okozhat gondokat, ezt naponta egyszer- kétszer 

tisztítani lehet, s ezzel megőrizhető a jó minőség, elkerülhető a mikroorganizmusok 

elszaporodása.  

Tudnunk kell, hogy minden élelmiszeripari termékért a gyártó és a forgalmazó felel. A 

gyártó minden hordóba a jó minőségű sört tölt be, nagy kár, ha ez a fogyasztás előtti utolsó 

fázisban károsodik, ugyanez vonatkozik a többi csapolt italra is. A megoldás az lehetne, ha a 

rendszeres hatósági ellenőrzés kiterjedne erre a területre is, megfelelő oktatásban 

részesítenék az üzemeltetőket, valamint a vendéglátó ipari iskolák növendékeit. 

Hogy ilyesfajta megoldás lehetséges, arra több példát említhetnék. Többek között 

Németországban a csapoló berendezések üzemeltetőinek heti rendszerességgel kötelező saját 

fertőtlenítési–tisztítási naplót vezetni, és az ellenőrző hatóságok ennek alapján állapítják 

meg, a vételezett sörminta megfelel-e a minőségi követelményeknek. A biztonságért a 

vendéglátó egység vezetője, valamint az üzemeltető felel. És aki ezt ott nem tartja be, azt az 

ellenőrző hatóság szigorúan szankcionálja, akár be is zárja a vendéglőt. (3) Magyarországon 

azonban nem ellenőrzik sem a minőséget, sem azt a rendszeres tisztítást-fertőtlenítést, 

melyet az üzemeltetőnek kellene elvégeznie és azt naplóznia.     

Természetesen mindannyian tudjuk, hogy az élelmiszeripar és -értékesítés területén 

máshol is akadnak hiányosságok. A csapolt italok területén adott a megoldás, nagyon 

egyszerűen el lehetne kerülni a fertőződést és a minőségromlást. 
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