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Hűvös pincék 

Régebben nem épültek lakóházak pincék nél­
kül, hacsak a talajvíz magas állása vagy a 
sziklás altalaj nem akadályozta meg építé­
süket. 
Két okból tekintették a pincét szükségesnek: 
egyrészt hőmérséklet- és nedvességkiegyen­
lítő zónát képezett a talaj és a föléje épült la­
kótér között, másrészt kiválóan alkalmas volt 
élelmiszerek és egyéb termények tárolására. 
A pince teljesen vagy legalábbis nagyobb ré­
szében a talajba épült, így a nyári időszak­
ban hűvös, télen pedig fagymentes volt. 
Az újonnan épített házak többségében ma is 
létesítenek pincét. A lakás- és életforma vál­
tozása miatt azonban ezek használhatósága 
iránt egyre nagyobb követelményeket tá­
masztanak. A magasra szökött telekárak és 
építési költségek következtében tér- és terü­
lettakarékos megoldásokat keresnek, így 
egyes hasznosítási funkciók a lakászint ko­
rábbi igénybevétele helyett a pincébe helye­
zödtek át. 
A korszerű pincék igen sokoldalúan haszno­
síthatók, pl. fűtőkamra, raktár, garázs, hobbi­
helyiség, munkaszoba, közösségi terem, egy­
ágyas lakrész, szauna, óvóhely stb. céljára. 
Azért, hogy ezeknek a funkcióknak megfe­
leljenek, a korszerű pincéknek nemcsak tel­
jesen száraznak, hanem lehetőség szerint 
melegnek, ill. energiatakarékos módon fűt­
hetőnek kell lenniük. 
Ezáltal a pince teljesen alkalmatlanná válik 
egyik korábbi "klasszikus" feladata, a kerté­
szeti termények frissen tárolása céljára. 
A gyümölcsök, a zöldségek, a burgonya tá­
rolása ugyanis természetes állapotuk hasz­
szabb ideig való megőrzéséhez kis környe-

zeti hőmérséklete! és nagy relatív páratartal­
mat igényel. 
A hűtőszekrény és a fagyasztóláda nem he­
lyettesíthetik a "régimódi" tárolópincét Így 
napjainkban az új építkezéseknél - különö­
sen ahol a környezetvédelmi szempontokra 
is tekintettel vannak - egyre nagyobb mér­
tékben létesítenek a pincetérben egy elkülö­
nített tárolóteret, amely hűvösebb és nedve­
sebb a pince többi helyiségénéL 
A hűvös pincék iránti érdeklődésnek jó né­
hány oka van. Az első ezek között, hogy 
egyre többen szerelnének "méregmentes" 
gyümölcsöt és zöldséget fogyasztani, és aki 
saját kertet művel, pontosan ismeri terményei 
termesztési körülményeit. De a saját kerttel 
nem rendelkező családok közül is egyre töb­
ben ügyelnek az általuk elfogyasztott élelmi­
szerek minőségére, és termelésük, előállítá­
suk módjára. Ezért sokan vásárolnak köz­
vetlenül a termelőktől egyszerre nagyobb 
tömegű friss termény!, aminek megfelelő ott­
honi tárolásához szintén tárolóhelyiség szük­
séges. További oka a hűvös tárolópincék 
kedveltségének, hogy a gyümölcsök és 
zöldségek frissen tárolása - a befőzéshez 
vagy fagyasztáshoz viszonyítva - nemcsak 
kisebb munkaerő-szükséglettel jár, hanem a 
vitaminokat és tápanyagokat is jobban kímé­
li. És végül, de nem utolsó sorban, a frissen 
tárolás a természetes hűtésű pincékben va­
lamennyi tárolási módnál energiatakaréko­
sabb. 
Ilyen tárolóterek létesítésére egy sor külön­
böző módszer ismeretes. Ezek elsősorban 
az építési ráfordításban térnek el egymástól. 
A különböző építési változatok összehason-
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lító értékelésénél kulcskérdés a minőség: 

azaz a tárolótér levegőjének hőmérséklete és 
páratartalma. 
Mindjárt a könyv elején röviden megmagya­
rázzuk, hogy a viszonylag kis veszteséggel 
járó frissen tárolás esetében miért tulajdoní­
tunk a klímatényezőknek ilyen kiemeit jelen­
tőséget (1. fejezet). A továbbiakban bemu­
tatjuk az élelmiszerek tárolására legalkalma­
sabb építési megoldásokat a legegysze­
rűbben kivitelezhető szabadföldi tárolóktól (2. 
fejezet) a többé-kevésbé igényesen épített 
házi pincékig és a masszív szabadföldi táro­
lékig (3. fejezet). Bemutatunk néhány igen 
tetszetős építészeti megoldást is (pl. régi 
jégvermeket), amelyeket elődeink akkor léte­
sítettek termékeik frissen tárolására, amikor 
az elektromos hűtőgép még ismeretlen volt. 
Egyes esetekben, pl. ipari méretekben, ami­
kor nagyobb mennyiségű termék rövid idő­
tartamú hűtőtárolása szükséges (üzletek, ét­
termek), a természetes hűtésű tárolótér (le­
gyen az épületen belüli vagy szabadtéri) nem 
mindig a legcélravezetőbb megoldás. Ezért­
befejezésül - a telepítés helyétől viszonylag 
függetlenül üzemeltethető, elektromos hűtő­
aggregáttal ellátott tárolóhelyiségeket is be­
mutatunk (4. fejezet). 
Az 5. fejezetben tervezők és kivitelezők 

néhány - általuk az utóbbi néhány évben 
létesített - természetes hűtésű pincét ismer­
tetnek. 
Az 5. 1. fejezet részletesen leírja, hogy hogyan 
építhető át egy túl meleg pince megfelelően 
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hűvös tárolóhelyiséggé. Ha új építés alkal­
mával már a tervezés során gondolnak a 
természetes hűtésű pince létesítésére, ennek 
költsége alig haladja meg a (meleg) pince 
ráfordítását, különösen ha saját kivitelezéssei 
számolnak (5. 3. fejezet). 
Akinek elegendő nagy méretű telek áll ren­
delkezésére, előnyben részesítheti a szaba­
don álló tárolóhelyiséget, a talajvíz magas­
ságától függően többé vagy kevésbé földbe 
süllyesztett megoldással. Láthatjuk, milyen 
jól illeszthető egy ilyen pince a környezetbe 
(5.2. fejezet). 
Gyakran utólag merül fel az igény a telken 
egy hobbihelyiség, egy kis istálló, egy garázs 
vagy egy terasz építésére. Miért ne építhet­
nénk alá mindjárt egy természetes hűtésű 
pincét? Az 5.4. fejezet szerzői egy nagy ker­
tészetben gazdálkodnak, kis hobbiműhelyük 
alá terméskőből építettek terménytárolót, 
amelyben kiválóan megoldották a hattagú 
család téli készleteinek elhelyezését. 
Az 5.5. fejezet szerzője az elmúlt években 
egy sor pincét tervezett vagy épített át termé­
szetes hűtésű tárolóvá, közöttük nagyobb 
méretűeket is mezőgazdasági termelőszö­

vetkezetek részére. Első pincéjét - amelyet a 
maga és családja számára egy terasz al­
építményeként épített- mutatjuk be. 
Ez a kis válogatás remélhetően felkelti az Ol­
vasó érdeklődését és kedvet kap arra, hogy 
maga is próbálkozzon! 

A Szerző 



1. A frissen tárolás klimatikus feltételei 

A frissen tárolt gyümölcsök és zöldségek el­
tarthatóságának időtartamát és minőségét a 
környezet klimatikus viszonyai alapvetően 
befolyásolják. Ezek a tényezők: 
- a hőmérséklet; 
- a levegő páratartalma; 
- a levegő mozgása; 
- a levegő összetétele. 

1.1. A levegő 
hőmérséklete 

A gyümölcsök és zöldségek tárolhatósága 
szempontjából a levegő hőmérsékletének 
különösen nagy jelentősége van. A kertészeti 
termények biológiai folyamatai kisebb hő­
mérsékleten lassabban mennek végbe, azaz 
az érési folyamat gátolt. Ezáltal a tárolás le­
hetséges időtartama meghosszabbodik (1. 1. 
és 1.2. ábra). Ezenkívül a kis hőmérséklet a 
mikrobiológiai folyamatok lefolyását és a 
termények romlását is lassítja. 
A hőmérséklet csökkentése csak egy meg­
határozott mértékig célszerű, mivel a legtöbb 
gyümölcs- és zöldségfajta fagypontot vagy 
az annál kisebb hőmérséklete! már nem vi­
seli el (1.1. táblázat). Általában a zöldségek a 
gyümölcsöknél kisebb mértékben érzéke­
nyek a fagykárokra. Például a sárgarépa és a 
zeller rövid idejű fagy hatására nem káro­
sodnak, a bimbóskel, a póréhagyma és a 
kelkáposzta pedig -1 ,5 ... -2 oc hőmérsékle­
ten hosszabb ideig is eltarthaták károsodás 
nélkül. 
Az optimális tárolási hőmérséklet mindig faj­
és fajtaspecifikus, és többnyire olyan kicsi 
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1. 1. ábra. A hőmérséklet hatása 
a körte légzési aktivitására (4] 
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1.2. ábra. A tárolási hőmérséklet hatása 
az alma és körte eltarthatóságára [4) 

1.3. ábra. A hőmérséklet és a relatív 
páratartalom értékelnek kapcsolata [4) 
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1.1. táblázat. Optimálls tárolási feltételek [5] 

Optimális tárolási 
feltételek 

Közelítő 

Termények tárolási Hőmér- Levegő 

Időtartam séklet, relatív 
oc páratar-

talma,% 

Burgonya 1 év +4 ... +6 85 ... 95 
Fehérkáposzta az új termésig 0 ... -1 90 ... 97 
Karfiol májusig 0,5 ... 0 85 ... 90 
Bimbóskel májusig 1 ... 0 90 ... 95 
Karalábé az új termésig 2 ... 0 90 ... 95 
Karórépa az új termésig 2 ... 0 90 ... 95 
Sárgarépa az új termésig 1 ... 0 90 ... 95 
Petrezselyem az új termésig 1...0 90 ... 95 
Zeller az új termésig 1 ... 0 90 ... 95 
Pasztinák az új termésig 1..0 90 ... 95 
Vörösrépa az új termésig 1...0 90 ... 95 
Retek az új termésig 1,5 ... 0,5 85 ... 90 
Torma az új termésig 4 ... 0 85 ... 90 
Póréhagyma januárig 0,5 ... 0 85 ... 90 
Fokhagyma 1 év 1...0 70 ... 75 
Spenót, saláta 2 ... 3hét 0,5 ... 0 90 ... 95 
Paradicsom, 
zöld és sárga 2 ... 3 hónap 12 ... 10 80 ... 85 

Paradicsom, 
piros 1 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 

Uborka 3 .. .4 hét 1...0,5 85 ... 90 
Dinnye májusig 1 ... 0 85 ... 90 
Tök 1 év 14 ... 10 70 ... 75 
Alma 1 év 1 ... -0,5 85 ... 95 
Körte májusig 1 ... 0 85 ... 90 
Kajszi 1 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 
Őszibarack 2 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 
Szilva 2 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 
Cseresznye 2 hét 0,5 ... 0 85 ... 90 
Sz ől ő májusig 1 ... 0 80 ... 90 
Szamóca 2 hét 0,5 ... 0 85 ... 90 
Málna 2 ... 3hét 0,5 ... 0 85 ... 90 
Egres 2 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 
Ribiszke 2 hónap 0,5 ... 0 85 ... 90 
Narancs júliusig 5 .. .4 80 ... 85 
Mandarin májusig 3 ... 2 80 ... 85 
Citrom júliusig 5 .. .4 80 ... 85 

(l. 6.2. fejezet), hogy a természetes hűtés ű 
pincében nem tartható fenn hosszabb ideig. 
Ezért vált az ipari gyakorlatban általánossá a 
tárolóterek elektromos energiával való hűté­
se. Alapvető követelmény a tárolási hőmér-
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séklet ingadozásának optimálisan ±0,5 oc 
értéken tartása, mivel a hőmérséklet ingado­
zása befolyásolja a frissen tárolt termény 
anyagcseréjét a páralecsapódást és a táro­
lótér relatív páratartalmát (1.3. ábra). 
A gyümölcsök és zöldségek saját célra törté­
nő tárolásánál általában nem cél a lehetsé­
ges végső határáig való eltartás, hiszen az 
időtartammal arányos mértékben csökken a 
termények beltartalmi értéke, a vitamin-, sav-, 
szénhidráttartalom stb. is(/. 6.3. fejezet). 
Erre a célra a jól megépített és friss levegővel 
hűtött pincék tökéletesen megfelelnek. Ezek 
hőmérséklete télen +5 oc, nyáron + 1 O oc 
körüli (/. 3.2. fejezet), ami általában elegendő 
a gyümölcsök és zöldségek eltartására az új 
termés megjelenéséig. 
A külső hőmérséklet-változások okozta hő­

mérséklet-ingadozások a természetes hűtésű 
pincékben nem küszöbölhetők ki (/. 3.1. feje­
zet). A kiegyenlített hőmérséklet eléréséhez 
szokás a betárolt terményeket letakarni vagy 
célzott szellőzést alkalmazni (az éjszakai hű­
vös levegő kihasználásával, a nappali meleg 
levegő távoltartásával). 

1.2. A levegő 
páratartalma 

A helyiség hőmérsékletén kívül a levegő pá­
ratartalma is igen jelentős hatással van az 
eltarthatóságra. A friss termények általában 
75 ... 95 % vizet tartalmaznak, amely a sejtfa­
lakon keresztül érintkezik a környezeti leve­
gővel. Ha a tárolóhelyiség levegőjének pá­
ratartalma túl kicsi, a termények víztartalmu­
kat folyamatosan leadják, kiszáradnak, 
összezsugorodnak, elhervadnak. A túl nagy 
levegőnedvesség viszont a penészek és 
egyéb romlást okozó mikroorganizmusok 
szaporodását segíti elő. A levegő vízfelvevő 
képessége a hőmérséklettől függ, a hőmér­
séklet emelkedésével növekszik. A telítettség 
- g/m3-ben mérve - azt a víztartalmat jelöli, 
amelynek felvételére a levegő az adott hő-



mérsékleten képes. A relatív páratartalom 
pedig %-ban fejezi ki a tényleges páratarta­
lomnak a telített értékhez való viszonyát. Így 
például az 50 %-os relatív páratartalom azt 
jelenti, hogy a levegőben az adott hőmér­
sékleten maximálisan felvehető nedvesség­
nek éppen a fele van jelen. A vízgőzzel telített 
levegő relatív páratartalma következéskép­
pen 100%. 
A tárolópincékben általában 85 ... 95% relatív 
páratartalmat tartanak fenn, az optimális ér­
ték a tárolt terménytől függően változik. Erre 
vonatkozó részletes adatok az 1. 1. táblázat­
ban találhatók. A leveles zöldségek nagy le­
vélfelületük következtében nagyon hajlamo­
sak a vízleadásra, ezért azokat nagy (95 % 
feletti) relatív páratartalmú térben kell tárolni, 
a hagymát viszont pergamenszerű vastag 
héja megóvja a kiszáradástól, ezért viszony­
lag száraz, 70 ... 75 % relatív páratartalmú le­
vegőben tárolható. 
A pince levegőjének nedvességtartalmát a 
helyiség közepén felfüggesztett higrométerrel 
ellenőrzik (1.4. ábra). 

1.4. ábra. Hőmérséklet- és nedvességmérő 
műszer (6] 

A levegő nedvességfelvevő képessége a 
hőmérséklet csökkenésével csökken. Ha egy 
hideg pincébe kívülről meleg, nedves levegő 
áramlik és ott lehűl, a relatív páratartalom 
könnyen elérheti a 1 00 %-ot. Ha a lehűlés 
még tovább fokozódik, a levegő már nem 

1.2. táblázat. Különböző hőmérsékletű és relatív páratartalmú levegő 
harmatpontjának hőmérséklete (7] 

A belső A harmatpont hőmérséklete, oc, 
levegő ha a levegő relativ páratartalma 
hőmér-
séklete, oc 50% 60% 70% 80% 85% 90% 95% 

-10 -17,45 -15,68 -13,95 -12,50 -11,95 -11,10 -10,60 
-5 -12,95 -10,93 -8,93 -7,60 ---B,94 -B, 18 -5,61 
-2 -10,06 -7,94 ---B,26 -4,67 -3,85 -3,15 -2,93 
:1:0 -8,21 -6,10 -4,26 -2,59 -1,99 -1,42 -0,67 
2 -6,56 -4.40 -2.48 -0,98 -0,26 +0 .47 +1,20 
4 -4,88 -2,61 -0,88 +0,78 +1,62 +2 .44 +3,20 
6 -3,07 -1,05 +0,85 +2,72 +3,62 +4 ,48 +5,38 
8 -1,61 +0,67 +2,83 +4,77 +5,66 +6,48 +7,32 

10 +0,02 +2,53 +4, 79 +6 ,79 +7,65 +8 .45 +9,31 
12 +1,84 +4 .46 +6, 74 +8,69 +9,60 +10.48 +11 ,33 
14 +3,76 +6 .40 +8,67 +10,71 +11,64 +12,55 +13,36 
16 5,59 8,29 10,61 12,66 13,63 14,58 15,54 
18 7.43 10,12 12,44 14,56 15,41 16,31 17,25 
20 9,30 12,00 14,40 16,46 17,44 18,36 19,18 
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képes a nedvességet pára formájában 
megtartani és az részben lecsapódik, harmat 
formájában. Azt a hőmérsékletet, amelyen a 
vízpára lecsapódik, harmatpontnak nevezik. 
Az 1.2. táblázatban látható, hogy például 
+6 °C-os belső hőmérsékleten és 85 %-os 
relatív páratartalomnál akkor következik be 
lecsapódás, amikor a belső hőmérséklet 

+3,62 °C-ra csökken. 
Ha meggondoljuk, hogy a természetes hűté­
sű pincében kis hőmérsékleten viszonylag 
nagy relatív páratartalom fenntartása kívá­
natos, a levegő viszont annál kevesebb ned­
vesség megtartására képes, minél kisebb a 
hőmérséklete, érthető, hogy gyakran követ­
kezik be kondenzáció, azaz páralecsapódás. 
A kondenzáció először mindig a leghidegebb 
helyen következik be. A harmatképződés el­
kerülésére (és a pince túlzott felmelegedésé­
nek megelőzésére) a nyárimeleg időszakban 
csak a rövid, hűvös éjszakai órák alatt sza­
bad szellőztetni. Páralecsapódás télen is be­
következhet, ha a külső levegő nagyon hideg 
és a felépítmény nélküli pince teteje nem 
kellőképpen hőszigetelt. Legtöbbször maga 
a tető az a határfelület, amelyen az első le­
csapódás megtörténik. Ez elkerülhető, ha a 
pince tetejének hőszigetelését olyan bizton­
sággal méretezik, hogy az alatta lévő leve­
gőtér hőmérséklete ne csökkenhessen a 
harmatpont alá. 

1.3. táblázat. Egyes anyagok vízfelvételi 
együtthatója [7) 

Anyag 

Égetett agyagtégla 
Mészhomoktégla 

Habköbeton 

Gázbeton 

Gipsz építőlap 

Mészhidrát vakolat 

Mészcement vakolat 

Cementvakolat 

Múanyag-diszperziós festék 
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Vízfelvételi együttható, 
kg/(m2 . ho·í 

20 ... 30 
4 ... 8 

1,5 ... 2,5 

4 ... 8 

35 ... 70 

7 

2 ... 4 
2 ... 3 

0,05 ... 0,2 

A természetes hűtésű pincékben a levegő 
páratartalma a hőmérsékletnél könnyebben 
szabályozható, mivel - többek között - a fel­
használt építőanyag és a környező földréteg 
nedvességtartalma is befolyásolja. A tégla­
falak például jó víztartó képességük követ­
keztében nagyobb és egyenletesebb levegő­
nedvességet tartanak meg, mint a betonfalak 
(1.3. táblázat). Ugyanezért kedvezőek a dön­
gölt agyag vagy a téglapadiák is (1. 3. feje­
zet). Az így épített pincékben, különösen, ha 
azokat vastag földréteg veszi körül, rendsze­
rint minden külön intézkedés nélkül beáll a 
kívánt relatív páratartalom. Ha a levegő pá­
ratartalma esetenként túl nagyra emelkedik, 
szellőztetéssei a kívánt értékre visszaállítható. 
A nedves levegő mindig a helyiség felső te­
rében gyűlik össze és így jól kiszellőztethető. 
Ezzel szemben a tapasztalat azt mutatja, 
hogy a talaj szintjén kialakított tárolóterek 
vagy magasabban fekvő betonpincék leve­
gője inkább túl száraz, mint túl nedves. 
A levegő páratartalmának növeléséhez elhe­
lyezhető a térben egy vízzel telt tartály, vagy 
megfelel a padló locsolása is. Svájcban a 
gyümölcsök tárolásához erdei mohából alj­
réteg kialakítását javasolják [1]. A moha 
egyenletes nedvességet tart fenn és emellett 
a penészek elszaporodását is gátolja, vala­
mint kis gázmennyiségeket, elsősorban eti­
lént is abszorbeál, ami a gyümölcsök érését 
gyorsítja. 
További egyszerű lehetőségek a levegő pá­
ratartalmának emelésére 
- a gyökérzöldség nedves homokba helye­

zése; 
- a gyümölcsök becsomagolása műanyag 

fóliába vagy selyempapírba; 
a szellőztetés korlátozása a lehető legki­
sebb mértékre. 

Javaslat a gyümölcsök betárolására. El kell 
kerülni a túl korai vagy túl késői szedést, és 
nem szabad nagyon kis méretű gyümölcsö­
ket a tárolóban elhelyezni, mert ezek nagy 
felületén viszonylag több nedvesség párolog 
el, mint a nagyobb daraboknáL 



1.3. A levegő mozgása 
és összetétele 

A külső levegő normál összetétele: 0,03 % 
szén-dioxid (C02), kb. 21 % oxigén (02) és 
kb. 78% nitrogén (N2). 

A gyümölcsök és zöldségek élő szöveteinek 
anyagcseréje a szedés után is folytatódik 
(1.5. ábra). 
Az emberekhez és az állatokhoz hasonlóan 
a növények is cukortartalmuk egy részét 
(a gyümölcscukrot) oxigén felvétele mellett 

os~ás A sejtek megnyúlása 

20 ... 50 60 ... 120 
A faj1a és a nOvekedési 
intenzitás függvényében 

1.5. ábra. Az alma légzési lntenzitása 
és a gyümölcs fejl6désének szakaszai [4) 

szén-dioxiddá alakítják. Nagyobb mennyisé­
gű gyümölcs és zöldség tárolása esetén en­
nek az anyagcserének következtében a tá­
rolótér levegőjének összetétele megváltozik. 
Szellőztetni kell, mert a gyümölcsök "lélegzé­
se" gyorsítja az érési folyamatot és elősegíti 
a romlást. A légzés intenzitása a növényfaj­
tától és a hőmérséklettől függően változó 
(1.4. táblázat). Az érési folyamatokat tehát 
nem csak a környezet kis hőmérséklete és 
nagy páratartalma lassítja, hanem az élénk 
levegőmozgás is, amely elvezeti a növények 
által kilégzett, érésgyorsító anyagokat. 

A levegőmozgás felkeltésére elsősorban a 
természetes konvekció használatos (a mele­
gebb, ill. nedvesebb és így könnyebb levegő 
felfelé áramlása). Ezt a levegőáramlásta friss 
levegővel hűtött tárolóterekben állítható nyí­
lásokkal ellátott be- és kivezető csatornákkal 
szabályozzák. Sajnos szabad levegőztetés 
esetén a levegőcsere erőssége alig mérhető 
megbízhatóan. Ezért az áramlást hőmérővel 
és higrométerrel esetenként újra meg újra be 
kell állítani. Ez a probléma még egy hőmér­
séklet-szabályozóval ellátott ventilátorral sem 
oldható meg kielégítően - nem számítva a 
többlet energiafelhasználást 
Friss termények ipari méretű tárolása esetén 
1 928 óta alkalmazzák a szabályozott légterű 
tárolást, az ún. "CA-tárolás" (CA = controlled 
atmosphere). Az eljárást "gáztárolásnak" is 
nevezik. A gyümölcsöt és zöldséget hűtő­
aggregáttal felszerelt helyiségben helyezik 
el, ahol az oxigén és szén-dioxid arányát 
megváltoztatják. Az eljárás azon a felisme­
résen alapul, hogy a gyümölcsök és zöld­
ségek légzésük során gyakorlatilag annyi 
szén-dioxidot adnak le, amennyi oxigént fel­
vesznek. 
A XIX. század végén fedezték fel, hogy a nö­
vényi termények anyagcsere-folyamata lelas­
sul, ha környezetükben az oxigénkoncentrá­
ciót jelentős mértékben csökkentik. 
"A CA-tárolást sok éven keresztül bizonyos 
értelemben véletlen tapasztalatok alapján 
végezték. Az a gyakorlat, amelynek során 
almával töltött hordókat beástak a földbe és 
földdel, valamint hulladékokkal befedtek, a 
CA-tárolás előfutára volt. Ugyanez vonatkozik 
a gyümölcsök szellőzetlen hajótérben való 
szállítására is" [2]. 
Túl száraz és túl meleg pincékben is van le­
hetőség a levegő összetételének bizonyos 
mértékű szabályozására és ezáltal egyes 
élelmiszerek (elsősorban alma, körte stb., l. 
6.2. fejezet) tárolásának meghosszabbításá­
ra. Korábban ezt úgy végezték, hogy a gyü­
mölcsöket egyesével selyempapírba csoma­
golták. Ezáltal nem csak a megnyomódástól 
és utólagos fertőzésektől voltak megvédve 
(amivel együtt a légzés és az azzal együtt 
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Energia-megtakarítási lehetőségek 
a Danfess elektronikus szabályozók 

alkalmazásával 

Az energiahordozák árának gyors emelkedése következtében egyre nagyobb hánya­
dot képvisel az élelmiszertárolék költségei között az elfogyasztott villamos energia 
költsége. Ez a villamos energia nagyobbrészt hűtőberendezések üzemeltetésére for­
dítódik. 

A mikrokontrollerekre épülő szabályozástechnika lehetővé tette, hogy a szabályo­
zók olyan algoritmus szerint dolgozzanak, amely tulajdonképpen tartalmazza a sza­
bályozót gyártó szakmai ismereteit, gyakorlati tapasztalatait. 

Az elektronikus adagolószelep-funkció kevésbé gyakori, és a kondenzációs nyo­
más csökkentésének lehetőségével ma már csak meghatározott szabályozók rendel­
keznek. Ugyanakkor a táblázatból látható, hogy e két funkció adja a szabályozással 
elérhető legnagyobb energia-megtakarítási lehetőséget. 

Bármely elektronikus adagolószelep 
alkalmazása csak abban az esetben teszi 
lehetővé a táblázatban feltüntetett max. 
1 O %-os energia-megtakarítást, ha a mű­
ködtető szabályozó algoritmus adaptív 
(öntanuló). Az elpárologtatók és adagoló­
szelepek alkotta rendszerek mérése azt 
mutatja, hogy meghatározható egy opti­
mális túlhevítési érték, amelynél egyrészt 
a szabályozás stabil, másrészt az elpá­
rologtató teljesítménye maximális. Ezt az 
összefüggést mutatja az 1. ábra. 

A elektronikus adagolószelepek al­
kalmazása esetén, amennyiben a mű­
ködtető algoritmus adaptív, akkor a sza­
bályozó automatikusan beállítja az opti­
mális túlhevítést. Ez azért lehetséges, 
mert az elektronikus szabályozó esetén 
számos mérési adat áll rendelkezésre, 
melyek az elpárologtató működését jel­
lemzik. Például a 2. ábra szerinti szabá­
lyozó öt hőmérséklet, az adagolószelep 
nyitási fokát és az üzemidőt méri. 

A szabályozó tehát "beméri" az elpá­
rologtató, mint szabályozott szakasz pa-
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5 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

1. ábra 

2. ábra 
Mért adatok: 

Túlhevítés, K 

S 1 = Elpárolgási hómérséklet, oc 
S2 = Szívógáz hómérséklet, oc 
S3 = Levegó belépó hómérséklete, oc 
S4 = Levegó kilépó hómérséklete, oc 
S5 = A leolvasztás-vége hómérséklete, oc 
Beállítható paraméterek: 
Szabályozó parancsolt értékek 
Szabályozó paraméterek 
Kapcsalási értékek 
Gyárilag előre beállítva: 
Elpárologtatánként 115 adatpont 



DD~ .. 
o 6 12 18 t 

1 beömlőnyílás; 
2 kiömlőnyílás; 
3 szelepbetét; 4 szűrőbetét; 
5 szelepülék; 6 vasmag; 
7 alumínium tömítőgyűrű; 
8 behúzótekercs; 
9 AM P-csatlakozó; 
10 rögzítősapka; 
11 0-gyűrű; 12 0-gyűrű 

3. ábra 

1 beömlőnyílás; 
2 kiömlőnyílás; 
3 szelepbetét; 4 szelepülék; 
5 szűrőbetét; 

--~--D-'-1-0--'--J.JU~. ~~ 
o 6 12 18 t~~ 

400---
350 -

~300 - --··-

f50 
:;j 200 - -

1150 - J -
Z1: j 
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6 vezérlőfúvóka; 
7 vezérlőszelep; 
8 behúzótekercs; 
9 AMP-csatlakozó; 
1 O rögzítősapka 

·19,5 -9,5 0,5 10,5 20,5 
Tk - Napi kOzéphómérséklet, 'C 

5. ábra 

Bővebb információ: 

30,5 

ramétereit és meghatározza az optimális 
túlhevítési alapjelet, amelyet azután ösz­
szehasonlít a pillanatnyi értékkel és az 
eltérésnek megfelelően módosítja az 
adagolószelep működését. 

Az elektronikus adagolószelep alkal­
mazása esetén tehát minden esetben el­
érhető, hogy az elpárologtató elárasztása 
optimális legyen. 

Az elektronikus adagolószelepek egyik 
speciális fajtája az ún. impulzusszéles­
ség modulált szelep, melynek felépítését 
a 3. és a 4. ábra mutatja. 

Ezek a szelepek tulajdonképpen egy 
különleges kivitelű mágnesszelepek. En­
nélfogva a hűtőközeg folyadékvezetéké­
ben külön mágnesszelep nem szüksé­
ges a folyadékáram elzárásához. 

Ugyanakkor ez a szelep - összeha­
sonlítva a termosztatikus adagolószelep­
pel - lényegesen kisebb nyomáskülönb­
ségek esetén is tud működni. Ez a tulaj­
donsága teszi lehetővé, hogy kisebb 
kondenzációs nyomás esetén is kifo­
gástalanul adagoljon, és ennek követ­
keztében viszonylag jelentős energia­
megtakarítást eredményezzen. 

Az energia-megtakarítás lehetőségét a 
természet kínálja, ugyanis mint az a 5. 
ábrábóllátható az év jelentős részében a 
napi középhőmérséklet 20 oc alatt van. 
Ez azt jelenti, hogy ekkor a kondenzá­
ciós hőmérséklet 30 oc alatti, amikor is a 
termosztatikus adagolószelep esetén a 
kondenzációs nyomást mesterségesen 
növeini kell a megfelelő működés érde­
kében. 

Kft. 
1134 Budapest, Lehel u. 8. • Tel.: 350-2531 • Fax: 350-2529 

E-mail: danfoss.hu@danfoss.com 
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1.4. táblázat. Gyümölcsök és zöldségek fajlagos hőkapacltása és légzési hője 
(1 kcal= 1,16 W· h) [8) 

Gyümölcs-, Fajlagos 
Légzési hő, kcal/24 h az alábbi hőmérsékleteken zöldség hőkapacitás, 

faj/fajta kcal/kg· •c o·c 2·c s·c 1o·c 1s·c 

Alma (kései) 0,87 ... 0,92 0,11...0,22 0,22 ... 0,28 0,28 ... 0,43 0,42 ... 0,64 0,57 ... 1,20 
Alma (korai) 0,87 ... 0,92 0,20 ... 0,38 0,29 ... 0,43 0,32 ... 0,65 0,84 ... 1,25 1,10 ... 1,90 
Bimbóskel 0,88 ... 0,91 1 ,00 ... 1 ,40 1,15 ... 1,60 2,00 ... 2,80 3,45 .. .4,70 5,15 ... 6,10 
Borsó 
(hüvelyes) 0,88 1,80 ... 2,15 2,40 .. .2,95 3,20 ... 3,90 4,10 ... 5,50 7,50 ... 9,50 

Burgonya 0,80 ... 0,90 0,22 ... 0,54 0,22 ... 0,50 0,25 ... 0,40 0,34 ... 0,45 0,40 ... 0, 75 
Cékla 0,92 0,24 ... 0,40 0,30 ... 0,58 0,65 ... 0,70 1,05 ... 1,25 1 ,45 ... 2,40 
Cseresznye 0,87 0,32 ... 0,44 0,36 ... 0,64 0,57 ... 0,93 0,79 ... 2,05 1 ,65 ... 3,40 
Dió, mogyoró 0,22 ... 0,25 >0,05 >0,05 0,10 0,20 0,20 
Egres 0,90 0,29 ... 0,42 0,40 ... 0,61 0,49 ... 0,93 0,73 ... 1 ,82 1,63 ... 3,90 
Endiviasaláta 0,94 2,20 ... 2,75 2,75 ... 3,20 3,80 .. .4,20 5,15 ... 5,74 6,80 ... 7,80 
Eper 0,92 ... 0.93 0,70 ... 0,96 0,83 ... 1,31 0,91...1,90 1,85 ... 3,62 2,70 ... 5,00 
Fehérkáposzta 
(téli) 0,94 ... 0,95 0,30 ... 0,50 0,35 ... 0,60 0,45 ... 0,85 0,75 ... 1,10 1,20 ... 1,65 

Fokhagyma 
(száraz) 0,79 0,45 0,66 0,95 1,45 2,65 

Gomba 
(agaricus 
bisporus) 0,93 2,35 ... 2,50 2,55 .. 2, 70 3,05 ... 3,30 5,00 ... 5,20 9,65 ... 10,00 

Káposzta 0,89 0,52 ... 0,68 0,70. .0, 75 0,85 ... 1,05 1,30 ... 1,60 2,15 ... 2,50 
Karalábé 
(levél nélkül) 0,92 0,47 ... 0,55 0,65 ... 0,78 0,70 ... 1,05 1,20 ... 1,35 1,60 ... 1,90 

Karfiol (levéllel) 0,92 ... 0,95 0,50 ... 1,30 0,72 ... 1 ,45 1,10 ... 1,60 2,55 ... 2,85 4,00 ... 5,35 
Karórépa 0,95 0,30 ... 0,35 0,32 ... 0,40 0,40 ... 0,65 0,57 ... 1,10 1,20 ... 1,85 
Kelkáposzta - 0,95 ... 1,30 1 ,20 ... 1 ,40 1,55 ... 1,80 3,20 ... 3,75 5,35 ... 6,05 
Kígyóuborka 0,96 0,39 ... 0,42 0,40 ... 0,50 0,50 ... 0,70 1,05 ... 1,25 1,95 ... 2,50 
Körte (kései) 0,88 ... 0,92 0,16 ... 0,22 0.22 ... 0,46 0,36 ... 0,86 0,48 ... 1 ,14 1,70 ... 2,60 
Körte (korai) 0,88 ... 0,92 0,16 ... 0,30 0,27 ... 0,54 0,45 ... 0,95 0,60 ... 1,30 2,10 ... 3,30 
Lóbab 0,88 0,40 ... 0,60 0,73 ... 0,90 1,15 ... 1,55 2,20 ... 3,00 3,65 ... 5,10 
Málna 0,86 ... 0,88 0,97 ... 1,90 1,12 ... 2,38 1 ,70 ... 3,40 3,02 ... 5,80 4,50 ... 12,00 
Meggy 0,87 0,32 ... 0,45 0,39 ... 0,71 0,63 ... 1,12 0,88 ... 2,24 1,84 ... 3,75 
Mirabella 0,90 ... 0,92 0,38 ... 0,40 0,44 ... 0,68 0,74 ... 1,29 1,26 ... 2,10 1,62 ... 3,60 
Ószibarack 0,90 ... 0,92 0,10 ... 0,22 0,15 ... 0,26 0,22 ... 0,31 0,38 ... 0,52 0,67 ... 0,88 
Paprika 
(zöldség) 0,94 0,50 ... 0,68 0,65 ... 0,90 1,16 ... 1,32 1,75 ... 1,98 2,13 ... 2,35 

Paradicsom 0,93 ... 0,95 0,28 ... 0,36 0,33 ... 0,40 0,40 ... 0,55 0,65 ... 0,85 1,10 ... 1,80 
(érett) 

Póréhagyma 
(téli) 0,90 ... 0,93 0,73 ... 1,10 1,20 ... 2,30 2,65 ... 3,15 5,65 ... 5,90 8,65 ... 9,95 

Rebarbara 0,96 0,70 ... 0,80 0,80 ... 0,90 0,95 ... 1,10 1,30 ... 1,60 2,25 ... 2,60 
Retek - 1,13 ... 1,25 1,30 ... 1,50 1,65 ... 1,80 2,05 ... 2,30 4,00 .. .4,25 
Retek 

(levél nélkül) 0,95 0,38 ... 0,55 0,38 ... 0,60 0,42 ... 0,80 1,15 ... 1 ,40 2,05 ... 2,40 
Ribizli (fekete) 0,88 ... 0,90 0,42 ... 0,68 0,67 ... 1,10 0,90 ... 1,67 1,34 ... 3,75 3,04 ... 7,20 
Ribizli (piros) 0,88 ... 0,90 0,28 ... 0,41 0,36 ... 0,63 0,49 ... 0,95 0,72 ... 1,94 1,65 ... 4,20 
Saláta (nyári) 0,95 ... 0,96 0,65 ... 0,80 0,70 ... 0,90 0,85 ... 1,05 0,045 ... 2,10 2,25 ... 3,90 
Sárgarépa 0,90 ... 0,94 0,20 ... 0,58 0,45 ... 0,70 0,58 ... 0,80 0,65 ... 0,90 1,50 ... 2,00 
Spárga 0,93 ... 0,94 1,20 ... 1,35 1 .40 ... 1 ,50 1,60 ... 1,75 3,00 ... 3,30 4,25 ... 5,75 
Spenót 0,94 ... 0,95 1,25 ... 1,70 1,60 ... 2,45 2,65 .. .4,10 4,30 ... 6,45 8,75 ... 10,80 
Szeder 0,88 0,96 ... 1 ,40 1,20 ... 2,13 1,75 ... 2,84 3,18 ... 5,80 4,30 ... 8,90 
Szilva 
(hosszúkás 
gyümölcs ú) 0,88 ... 0,90 0,38 ... 0,44 0,46 ... 0,72 0,77 ... 1,35 1,29 ... 2,60 1,70 ... 3,85 

Szilva 0,88 ... 0,90 0,28 ... 0,32 0,37 ... 0,64 0,59 ... 1,25 1,18 ... 1,90 1,54 ... 3,10 
(gömbölyű) 

Szőlő 0,86 ... 0,92 0,10 ... 0,20 0,24 ... 0,35 0,34 ... 0,50 0,49 ... 0, 75 0,74 ... 1 ,00 
Vöröshagyma 0,90 0,24 ... 0,40 0,26 ... 0,44 0,32 ... 0,52 0,47 ... 0,70 0,65 ... 0,95 
Vöröskáposzta 

(téli) 0,95 0,30 ... 0,38 0,32 ... 0,50 0,45 ... 0,50 0,60 ... 0,80 1,05. .1,20 
Zellergumó 0,94 ... 0,96 0,30 ... 0,50 0,40 ... 0,60 0,65 ... 0,95 1,10 ... 1,75 2,00. .2,35 
Zöldbab 0,92 ... 0,95 1 ,17 ... 1,45 1,60 ... 1,70 2,15 ... 2,50 3,35 .. .4,25 5 ,45. .8,50 
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2o·c 

0,90 ... 1 ,48 
1,21...2,55 

10,10 ... 10,70 

11 ,80 ... 13,00 
0,50 ... 0,90 
3,05 ... 4,40 
3,20 ... 4,55 

0,30 
2,50 ... 6,60 

10,60 ... 11,40 
3,60 ... 6,20 

2,20 .. 2,50 

3,15 

12,40 ... 13,10 
3,25 .. .4,00 

2,10 ... 2,35 
6,30 ... 8,30 
2,10 ... 2,45 
8,00 ... 9,00 
3,15 ... 3,60 
1,95 .. .4,50 
2,40 ... 5,50 
6,65 ... 8,10 
7,00 ... 15,00 
3,55 ... 5,00 
2,75 .. .4 ,44 
1,06 ... 1,15 

2,50 ... 2,70 
1,65 ... 2,10 

11,20 ... 12,20 
3,80 .. .4,00 
6,20 ... 6,60 

3,50 ... 3,70 
4,60 ... 11,50 
2,55 ... 6,40 
5,20 ... 7,00 
1,85 ... 2,80 
6,00 ... 7,50 

13,00 ... 18,50 
8,00 ... 12,00 

2,90 ... 4,85 
2,45 .. .4,15 

1,03 ... 1,60 
0,95 ... 1,20 

2,10 ... 2,40 
2,55 ... 3,00 
8,15 ... 11,90 



járó érés is lelassult), hanem a papírburkolat 
a levegő áljutását is gátolta. Ennek az a je­
lentősége, hogy míg az anyagcseretermékek 
kis koncentrációban érés-gyorsítóként hat­
nak, a levegőcsere hiánya következtében 
olyan mértékben koncentrálódnak, hogy 
konzerváló hatást fejtenek ki. 
"Egyetlen élőlény sem képes megélni a saját 
maga által kiválasztott anyagközegben. Így a 
gyümölcsök esetében is saját anyagcsere­
termékeik gyakorlatilag megakadályozzák to­
vábbi érési folyamataikat" [3]. 
A gyümölcsdarabok egyenkénti becsoma­
golásának nem csak az a hátránya, hogy a 
művelet időigényes, hanem sok papírt is fo­
gyaszt és megnehezíti a megromlott darabok 
észrevéte lét. 

Könnyebben végezhető a "gáztárolás" élel­
miszer-ipari minőségű műanyag tasakokban, 
zsákokban, amelyek több kg-nyi gyümölcs 
egyidejű befogadására képesek (csak telje­
sen hibátlan, tökéletesen kifejlett gyümölcsö­
ket szabad belerakn i). 
A zsákba helyezés előtt a gondosan ellenőr­
zött és fajtánként különválogatott gyümöl­
csöket néhány napon át csomagolatlanul kell 
a pincében tárolni, hogy annak hőmérsékle­
tét felvegyék. A zsákokat lezárva kell tárolni, 
a belsejükben képződő csekély vízlecsapó­
dás normális jelenség. Ezen a módon a to­
vábbérés jelentős mértékben lassítható, a 
tárolhatóság időtartama lényegesen növel­
hető. 
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2. Egyszerű - passzív - tárolók 

Passzív tárolóknak azokat az egyszerű sza­
badföldi tárolókat, vermeket, földbe épített 
kamrákat és egyéb tárolókat nevezzük, 
amelyek - történeti szempontból is - a há­
zakban vagy szabad tereken épített masszív 
tárolóhelyiségek elődeinek tekinthetők. 
Ezeket a szabadföldi tárolókat a természetes 
adottságok kihasználásával (megfelelő idő­

járás, talajtakarás) az őszi, téli és tavaszi idő­
szakban használják elsősorban zöldségek, 
ritkábban gyümölcsök tárolására. A passzív 
tárolókat általában száraz és könnyű talajok­
ba telepítik, kb. 20 ... 30 cm-rel a talajszint alá 
(földbe vájt vermek). Nehéz és nagyobb 
nedvességtartalmú talajok esetén a mélyíté­
sétől eltekintenek és a zöldségtárolót a talaj 
sz intjén létesítik (prizma). A prizmák széles­
sége általában 1,6 m, hosszméretük tetszés 
szerinti. 
Munkaigényesebb a tárolás a 80 cm ... 1 m 
mély vermekben. Emellett kisebb mennyisé­
gek tárolása esetén kiürült palántaágyak, 
földbe ásott tartályok, hordók is használhaták 
szabadföldi tárolásra (2. 1. ábra). 
A szabadföldi tárolók előnyei: 
• Létesítésük igen költségkímélő, mivel építé­

sükhöz semmilyen drága építőanyag nem 
szükséges. Mindössze egy száraz földterü­
letre, a lefedéshez szigetelőanyagra (például 
szalmára), az egerek és egyéb rágcsálók 
távol tartására dróthálóra van szükség. 

• A szabadföldi tárolókban - amennyiben 
azokat gondosan építették - a teljes téli 
időszakban megfelelőek a feltételek a 
zöldségfélék tárolására. A hőmérséklet a 
környező földtakarásnak köszönhetően vi­
szonylag stabil és a relatív páratartalom 
viszonylag nagy. Ezek a tényezők kedve-
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zően hatnak a betárolt zöldségek minősé­
gére. Ha fagyveszély esetén a földpince 
nyílásait eltömítik, a zöldségek légzése 
folytán a levegőben feldúsul a szén-dioxid, 
ami lassítja az életfolyamatokat és a be­
tárolt termények leépülését. 

A szabadföldi tárolóknak azonban hátrányai 
is vannak: 
• A betárolt termények állapotának idősza­

kos ellenőrzése nehézkes. 
• A házakban kialakított tárolókhoz viszo­

nyítva a szabadföldi tárolók használata 
kényelmetlenebb, mert a zöldségek egy 
részének kitáraiása után a tárolót ismétel­
ten szigetelni kell, vagy a teljes betárolt 
mennyiséget egyszerre kell kiszedni. 

• Fagy esetén a vermek felnyitása nehézkes 
vagy egyáltalán nem lehetséges. Ha a 
háztartást a hosszan tartó fagyos idő­

szakban is friss zöldséggel kívánják ellátni, 
akkor a vermen kívül, más helyen kell a 
fogyasztásra szánt zöldséget elhelyezni. 

A szabadföldi tárolókban való eredményes 
tárolás feltétele, hogy a betárolt termények 
teljesen száraz állapotúak legyenek. A verem 
körül nem lehet talajvíz, a veremben nem 
halmozódhat fel nedvesség. A csapadékvíz­
nek jó elfolyási lehetőséget kell biztosítani. Az 
ideális talaj a jó áteresztőképességű homo­
kos föld, amely lazán veszi körül a terménye­
ket és ásóval könnyen mozgatható. A nehéz 
talaj nagy darabokban töredezik, nem kielé­
gítően fedi be a terményeket, és kiemelése 
nehéz. A verem kialakítására igénybe vett 
talaj nem tartalmazhat durva méretű szerves 
anyagokat, mivel azok komposztáládásuk 
során a zöldségeket fertőzhetik. 



Tanácsos a vermek helyét évenként változ­
tatni, vagy ha erre nincs lehetőség, a régi 
vermet gondosan kitisztítani és kiszellőztetni, 
mielőtt a következő zöldségmennyiséget be­
helyezzük és a fagyveszély elhárítására le­
szigeteljük. A vermeket árnyas, szélvédett 
helyen kell kialakítani, lehetőleg úgy, hogy az 
aljuknak esése legyen, mivel így az esetleges 
nedvesség szabadon elfolyhat. A tároló le­
hetőleg a lakóház közelében legyen. Meg­
könnyíthetjük a munkát, ha az egyes zöld­
ségfajtákat nem külön-külön veremben he­
lyezzük el, hanem azokat a verem hosszában 
sorokba rendezzük. Így könnyen vehetjük ki a 
tárolóból a napi felhasználásra szánt zöldsé­
gek kis mennyiségét, amely aztán külön he­
lyiségben tárolható. 
A vermeket feltöltésük után nem kell azonnal 
leszigetelni. A betárolt zöldségeket hagyjuk 
jól lehűini és csak fagyveszély esetén borít­
suk szigetelőréteggel. 
A földréteg önmagában általában nem elég­
séges hőszigetelő, enyhe klímájú vidékeken 
a földbe süllyesztve létesített tárolók védel­
mére alkalmas. A talajszinten létesített tárolók 
nagyobb mértékben vannak kitéve az időjá­
rás viszontagságainak, mint a földbe építet­
tek. A szalmával, faforgáccsal összehasonlít­
va a föld és homok - különösen, ha nedves -
nem tekinthető jó hőszigetelőnek. Ez utóbbi­
akat csak köztes vagy fedőrétegként hasz­
nálják egyrészt abból a célból, hogy a befe­
désre használt szénát vagy szalmát a szél ne 
fújhassa el, másrészt, hogy a levegő ne ára­
molhasson a szalmaréteg belsejébe, ami 
csökkentené a szigetelőhatást. 
Gyökérzöldségek tárolására létesített ver­
mekben a legalsó réteg mindig föld vagy 
homok (1. 2.2. és 2.7. ábra), fagyveszély 
esetén e fölé szalmát, majd ismét földet 
rétegeinek. 
Más a helyzet a burgonya vermelésénéL Mi­
vel a burgonya betáraiása után nagy mérték­
ben ad le sejtnedvességet, és így a felső ré­
tegben kondenzvíz képződik, itt az első fe­
dőréteget szalmából alakítják ki, amelyre 
nehezékként kb. 5 cm vastag földréteget te­
rítenek (1. 2.9. és 2.12. ábra). Káposzta ver-

melésekor is rendszerint szaimatakarást al­
kalmaznak elsőként (12.10. és 2.11. ábra). 

2.1. táblázat. Néhány anyag fajlagos tömege 
és hővezetési tényezője [14, 5] 

Sűrűség, 
Hővezetési 

Anyag 
kg/m3 tényező, 

W/(m · K) 

Álló levegő 1,29 0,23 ... 0,045 
Fűrészpor 215 0,070 ... 0.072 
Gyaluforgács 140 0,058 
Szalma, kötegelt 140 ... 160 0,045 ... 0,058 
Szalma. préselt 132 0,058 ... 0,087 
Nád 174 0,061 
Nádgyékény 266 0,065 
Parafalemez 110 ... 140 0,042 ... 0,046 
Üveg-, közelgyapot 15 ... 120 0,040 ... 0,046 
Légszáraz fa 500 ... 600 0,14 ... 0,20 
Tömör téglafal 1600 0,80 
Nedves agyag 1,7 ... 5,8 
Agyag szalmával 1500 0,040 ... 0,049 
Homok, száraz 1600 0,7 
Homok, nedves 1800 ... 2000 1,0 ... 7,5 
Föld, száraz 0,30 
Föld, nedves, agyagos 1500 ... 2000 1,5 ... 2,6 
Hó 0,23 ... 0,70 
Jég 900 2,3 

A szabadföldi tárolók fedő-szigetelő rétege­
ként szalmán kívül száraz lombot, rőzsét, 
szárított páfrányt stb. is használnak, de a hó­
nak és az istállóalomnak is van hőszigetelő 
hatása (2.1. táblázat). 
Korábban a tőzeg is gyakran használt hőszi­
getelő anyag volt, ma azonban a lelőhelye­
ken folytatott rablógazdálKodás következté­
ben már alig termelhető ki. 
Belorussziában a kolhozparasztok a burgo­
nyavermeket először fenyőgallyakkal, majd 
felette szalmával és földdel fedik. A fenyő­
gally egyrészt levegőréteget tart fenn a bur­
gonya és a szalma között, másrészt a 
fenyőtük távol tartják az egereket. A fenyő­
tüknek fitoncid hatásuk is van, aminek kö­
vetkeztében a burgonya és a zöldségek fel­
ső rétegében kisebb mértékű romlást ész­
leltek [5). 
A vermek belső hőmérsékletét hőmérővel el­
lenőrzik (2.2. ábra). A verem létesítésekor 
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a) 

b) 

c) Szalma 
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2.1. ábra. Kisebb mennylségű zöldség 
szabadföldi tárolásának módszerei 
a) elhelyezés kiürül!, 

befedett palántaágyásban [10]; 

b) négyszögletes szalmabálákból 
kialakított verem [11]; 

c) tárolás faládában [12]; 
d) tárolás fahordóban [12]; 
e) tárolás agyagcsőben [12]; 
t) tárolás öreg hűtőautóban [12] 

A talaj szintjén kialakított tárolók 
• Kisebb terménymennyiségek tárolására jól 

használhaták a talaj szintjén kialakított, 

üres palántaágyások. A terményeknek az 

ágyásba való behelyezése előtt (mielőtt a 
zöldségeket gyökerükkel a homokba szúr­
va sorban elhelyezik) az ágyást finomsze­
mű dróthálóval kell bélelni a rágcsálék el­
len. A zöldségekbehelyezése után felrak­
ják az ablakokat és fagy esetén desz­
kákkal, lombokkal, szalmával fedik. Fagy­

mentes napokon szellőztetni kell. A pa­
lántaágyásokban a zöldség hó alatt is 

problémamentesen tárolható. 
• A szalmabálákat úgy helyezik el négy­

szögletes alakzatban, hogy a középrész 
szabadon maradjon. Ezt az üreget drót­
szövettel és szalmával bélelik és belehe­
lyezik a zöldséget. Az üreget két lécre he­
lyezett két bálával fedik be. Ha az idő hi­
degebbre fordul, a léceket eltávolítják, így 

a nyílás bezáródik. 

A földben kialakított tárolók 
• Kisebb zöldség tételek igen jól tárolhaták 

használt mosógépek acéldobjában [13]. 

Ezek nem rozsdásodnak, távol tartják az 

egereket és ócskavas-telepeken olcsón 
beszerezhetők. A dobot nyílásával felfelé 

beássák a földbe, a zöldséget betöltik és 

az egészet befedik deszkával. Fagyveszély 

esetén vastag réteg szalmát, faháncsot, 
faforgácsot vagy egyéb szigetelőanyagot: 

helyeznek rá és földdel beborítják. 
• Fahulladékból összeállított faládák kiváló- i 

an alkalmasak kisméretű tárolók kialakí- i 

tására. Beássák a földbe és a rágcsálóki 

ellen dróthálóval borítják. Felváltva réte-l 

geznek szalmát és a tárolandó zöldséget, 

a legfelső szalmaréteg kb. 1 O cm vastag 

legyen. Lazán lefedik egy jól illeszkedő, 



kifeszített dróthálóval ellátott deszkafedél­
lel, amelyre szalmabálákat halmazolnak. 
Eső és hó elleni védelem céljából a bálá­
kat műanyag táliával fedik. 

• Zöldségek és alma tárolására felhasznál­
hatók öreg fahordók, horganyzott lemez­
ből készült vödrök, beásott kis aknák is. 

• Tárolás fahordóban. Valamely épület 
északi oldalán, vagy egyéb száraz helyen 
gödröt ásnak és abban egy réteg kőre 
helyezve 45° -os dőlésszöggel, nyitott 
szájával felfelé állítják fel a hordót A hordó 
szájának alsó része kerüljön a talajjal egy 
szintre. A hordót úgy töltik meg zöldség­
gel, hogy közé szénát, szalmát, száraz 
lombokat rétegeznek. A legfelső réteg 
széna vagy szalma legyen. A hordót fe­
déllel lefedik, erre ismét 30 cm vastag 
szalmaréteg kerül hőszigetelőként A 
szalma lecsúszását ferdén eléje állított 
deszkával akadályozzák meg. A hordó 
mellett és felett kb. 50 cm vastagságban 
földet halmoznak fel, ennek tetejére ismét 
szigetelő szalmaréteg kerül, amelyet ol­
dalról és felülről vékony földréteggel ta­
karnak. 

• Tárolás égetett agyagcsőben. A felül és 
alul nyitott agyagcsövet függőleges hely­
zetben egy gödörbe állítják, amelynek al­
jára egy kavics- és egy kőréteget töltenek. 
A zöldséget vagy közvetlenül erre a ré­
tegre helyezik - köztes szalmarétegekkel 
váltakozva - vagy kosárban helyezik a 
csőbe. 

• Egy figyelemre méltó ötlet a korlátlan le­
hetőségek hazájából. W. N. Woodze/1 gaz­
dálkodó (Virginia, USA) évek óta használ 
szabadföldi zöldségtárolásra egy kiselej­
tezett, jól szigetelt hűtőautót A birtokán 
emelkedő kis domb oldalába ásott egy 

Föld 
Szalma 

Föld 

d) 

Hasznátt deszka 
~:c:-~:#ZzzZZiiimz.,~:dJ~ fóliatakarással 

: Égetett agyagcső 

.·.:··· 

e) 
Szellözés "-

.· . ....~.· 

üreget, ebbe betalatott az autóval olyan 
mélyre, amilyenre lehetett. A kocsi tetejéről 
a rágcsálók ellen gondosan védett szel­
lőztetőcsövet vezetett a szabadba. A kere­
keket leszerelte és az autó körül minden 
üres teret földdel töltött fel. A kocsinak a 
dombból kinyúló végére köveket halmo­
zott, az ajtókat és a kocsi tetejét szigetelő­
anyaggal burkolta. 
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a) 

5 2 3 4 

2.2. ábra. Sárgarépa betáraiása hosszanti 
verembe, homok és föld köztes rétegekkel [5] 
a) látkép; b) keresztmetszet; 
1 gyökérzöldség: 2 első réteg föld; 3 szalma: 
4 második réteg föld; 5 a veremben használt hőmérő 

+10'~-~-~---.--.---.-----,-, 

10 20 30 10 20 

2.3. ábra. A hőmérséklet változása a külső 
környezetben(· ··),a tárolótérben (·- · -) 
és a veremben(-) [1] 

annak közepébe egy csövet építenek be. Vé­
kony botra rögzítenek egy szokványos hő­

mérőt és a botot a csövön át bevezetik a 
verem közepébe. A pincékkel összehasonlít­
va a vermekben a szabad légtér sokkal ki­
sebb. A levegőnél lényegesen lassabban 
felmelegedő vagy lehűlő betárolt zöldség 
nagy felületével érintkező levegő hőmérsék­
lete kevésbé ingadozik, mint a külső környe­
zet hőmérséklete (2.3. ábra). 
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2.1. Talajba mélyített tárolók 

A 2.4. és 2.5. ábrán látható barázdák a köny 
nyű és száraz talajokban ásóval kialakított ár 
kok egyszerű megoldást kínálnak a káposz 
tafélék (karfiol és leveles kel kivételével), é 

karalábé, a kínai kel, az endiviasaláta stb 
átteleltetésére. A terményeket szarosan egy 
más mellett, gyökerükkel felfelé egy sorbar 
helyezik el és úgy fedik be földdel, hogy csal 
a gyökerek vége maradjon szabadon. A tala 
nedvessége ellen a barázda alját a zöldsé 
gek betáraiása előtt homokkal, szalmával 
faforgáccsal, hánccsal stb. terítik be. Fontos 
hogy a földtakarás a középvonalában maga 
sított legyen, mivel így biztosítható a csapa 
dék jó elvezetése. Fagyveszélyesetén a ba 
rázdára ismételten szalmát, száraz lomboka1 
és erre földet terítenek. 
Kissé eltér ettől az a megoldás, amelynél eg· 
20 ... 30 cm mély árokban a zöldségeke 

2.4. ábra. Tárolás földbe mélyített 
barázdában (1 O] 

2.5. ábra. Tárolás széles árokban [10] 



1500 ... 1800 

2.6. ábra. Póréhagyma tárolása, 
!éli takarással (méretek mm-ben) (4] 
1 föld 100 ... 200 mm; 2 szalma 200 ... 300 mm 

gyökerükkel lefelé helyezik el (a fodros kelt 
egy, a zellert három rétegben). Az árkot bo­
tokkal, deszkával vagy lécekkel befedik és 
erre szalmát vagy faforgácsot, faháncsot ré­
tegeznek. A betárolt zöldség legfelső rétege 
§s a deszkafedés közölt a szellőzésre 
3 ... 1 O cm-nyi szabad teret hagynak (2.6. 
3bra). Csak a fagyveszély beálltakor fedik le 
:tz árkot teljes hosszában és a szabadon ha­
Jyott végeknél földdel. 

2.2. Prizmák 

Jrizmának nevezik a talaj szintjén létesített, 
tagy kb. 30 cm mélyen a talajba süllyesztett 
~átszerűen kiemelkedő halmokat, amelyeket 
nagából a betárolandó zöldségből alakíta­
lak ki, és hőszigeteléshez szalmával, fa­
lánccsal, száraz páfránylevelekkel, lombok­
cal, gallyakkal és földdel borítanak. A priz­
nákat lehetőleg észak-déli irányban helyezik 
ll, így minimális mértékben vannak kitéve a 
lap sugárzásának, ami a belsejüket előny­
elen mértékben felmelegítheti. Így ugyanis 
Jélidőben csak keskeny homlokrészüket éri 
t napsugár. Olyan vidékeken, ahol erős, hi­
leg keleti szél uralkodik, előnyösebb a priz­
na kelet-nyugat irányú elhelyezése, mivel így 
;isebb a szélnek kitett támadási felület, 
:sökken a fagyveszély. 
\ fogyasztásra szánt zöldségeket a prizma 
égéről szedik ki, majd azt ismét jól elzárják. 
1 korai felhasználásra kerülő zöldségeket 
élszerű a prizma végéhez közel elhelyezni. 

A prizmák többféle módon alakíthatók ki. 
Gyökérzöldségek és kevéssé érzékeny ká­
posztafélék tárolására akár szellőztetéssei, 
akár szellőztetés nélkül használhaták (2. 7. 
ábra). 

2. 7. ábra. Föld-szalma prizma 
gyökérzöldségekhez, téli takarással 
(méretek mm-ben) (4] 
a) háromszögletű levegőztető csatornával; 
b) köztes homokréteggel 
1 föld 100 ... 200 mm; 2 szalma 200 ... 300 mm; 
3 homok vagy föld 1 00 mm 

2.8. ábra. Káposztatároló prizma kialakítása 
A szellőztetőcsatornát a káposzta betáraiása előtt 
helyezik el a földbe vájt mélyedésben (15] 
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Szellőztetett prizmáknál a kb. 1 O cm átmérőjű 
alagcsövekből összeállított levegőztető csa­
tornát a zöldségek betáraiása előtt helyezik 
el a prizma hosszában (2.8. ábra). 
Csövek hiányában ferdén összeillesztett 
deszkákból is kialakítható a csatorna, amely­
nek mindkét vége túlnyúlik a prizma végén. A 
csatornát - a káposzta megfelelő lehűtésé­
hez a lehető leghosszabb ideig nyitva kell 
hagyni. Csak közvetlen fagyveszélyesetén fe­
dik be szalmával vagy más szigetelőanyag­
gal. Felül, a káposztahalom tetején, ugyan­
csak hosszirányban egy másik, deszkákból 
összeállított csatornát helyeznek el vagy 
szalmakötegeket fektetnek a halom teljes 
hosszában, ezáltal biztosítva a jó szellőzést. 
Hosszabb prizmák esetén egymástól 2-2 m­
nyi távolságra függőleges helyzetben állíta­
nak be hosszú szárú szalmából készült, kb. 
15 cm átmérőjű kötegeket, amelyek az alsó 
és felső szellőztetócsatorna között létesíte-

. ,._ 
"-r--' . 

Nagyobb árok 

A szellőztetéshez a szalma­
--- köteg túlnyúlik a verem 
·· felső ponlján 

-..."'""' .... 

2.9. ábra. Szellőztetés szalmakötegekkel [12] 

2.10. ábra. Káposztatároló 
prizma keresztmetszete [5] 
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a) b) 

2.11. ábra. Föld-szalma prizma 
fejeskáposztához (méretek mm-ben) [4] 
a) enyhe, nagyobb fagyok nélküli télre; 

4 

b) télre hosszabb és hidegebb fagyos időszakokkal 
1 föld, 200 mm; 2 szalma, 150 mm; 
3 föld, 200 ... 300 mm; 4 szalma, 50 mm 

nek összeköttetést. Kisebb prizmákban 
ugyancsak függőlegesen behelyezett szal­
makötegeket vagy perforált csöveket hasz­
nálnak (2.9. ábra). 
A zöldségeket valamennyi prizmában általá­
ban 60 cm magasra halmazolják, kúpos 
alakzatban, majd a száraz zöldséget kb. 
1 O cm vastag homok- vagy földréteggel bo­
rítják. Ezt a réteget ütögetéssei tömörítik, így 
az esővíz könnyebben lefolyik róla. Célszerű 
a prizma körül egy keskeny árkot kiásni és a 
kiemeit földet a befedéshez felhasználni. 
Ezáltal lényegében egy esőelvezető csatorna 
keletkezik, amely megakadályozza az esővíz 
felgyülemlését (2.9. és 2.10. ábra). 
Szalma- vagy további földtakarást a fagy el­
len csak akkor alkalmaznak, ha a környezet 
hőmérséklete +2 oc alá süllyed (2. 11. és 
2.12. ábra). Legcélszerűbb a szalmát úgy 
rétegezni, hogy a befolyó vizet a prizma 
hosszanti oldala mentén elvezesse. 
Üzemi méretű kertészetekben gyakran he­
lyeznek a prizmák szellőzőcsatornáiba ege­
rek ellen mérgezett gabonát. A rágcsálók tá­
vol tartására azonban célszerűbb a szabad-



téri tárolókat dróthálóval védeni. Hatékonyan 
véd az egérkár ellen a diófa lombjával való 
letakarás is. 
A szalma-föld prizmák előnye, hogy gondos 
kivitelezés esetén igen jól megőrzik a zöld­
ségek minőségét és vitamintartalmát, hátrá­
nyuk viszont a nagy kézimunkaigény. 
Nagyméretű kertészetekben ezért ún. üzemi 
prízmákat létesítenek. Ezeknél a hőszigetelő 
réteget 5 cm vastag falapokból képezik ki, 
amelyeket mindkét oldalukon műanyag tóliá­
val burkolnak és a fólia alá üveggyapot, kő­
zetgyapot vagy egyéb szigetelőanyagot réte­
geznek (2.13. ábra). A prizmát egy 1 O cm 
mély vályú felett alakítják ki, a két oldalfalat a 

b) 

Burgonya 
c) 

2.12. ábra. Prizmafajták 

T akaratlanul hagyott tetőél 

a) szellőzés nélküli burgonyaprizma keresztmetszete: 
b) szellőzőcsövekkel ellátott prizma hosszmetszete; 
c) a prizma szokásos betakarása, szellőzés a talaj 
mentén és a tetőélen 

g 
o 

1800 

2120 

2. 13. ábra. Épített prizma 
(méretek mm-ben) [4] 
1 oldalsó burkolólemezek, 60 mm; 2 minimális köztes 
tér, 50 mm; 3 szellőzőcsatorna, alagcső 65 mm, északi 
oldal 

homlokzatok felett háztetőszerűen helyezik 
el, és fémkapcsokkal rögzítik egymáshoz. Az 
épített prizma előnye a föld-szalma prizmák­
kal szemben a kisebb kézimunkaigény, hát­
rányuk a nagyobb beruházási költség és a 
hosszabb tartalmú szellőztetési szünetek 
(fagyos idő) alatt a levegő nedvességtartal­
mának nehézkes szabályozása. 

2.3. Vermek 
és zöldségkunyhók 

A vermek (földkamrák) függőleges vagy lej­
tős oldalfalakkal készült 40 ... 1 00 cm mély 
gödrök. A falakat cölöpökkel vagy kövekkel 
körben megtámasztják, rágcsálók ellen sűrű 
szövésű dróthálóval védik, és csak ezután 
helyezik be a ládákba rakott zöldségeket 
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A talajszinten létesített prizmákkal összeha­
sonlítva a vermek tavasszal még a déli or­
szágokban is lassabban melegednek fel, hi­
degebb vidékeken pedig kivédik a fagyot. 
Azonban nem ajánlatosak olyan körzetekben, 
ahol magas a talajvíz szintje és sok a csapa­
dék. 
A vermeket homokos talajon ferde, agyagos 
talaJon pedig függőleges oldalfalakkal ala­
kítják ki. Tartós megoldást nyújt. ha az ol­
dalfalakat téglával, kövekkel, deszkákkal bé­
lelik vagy falécekkel, rudakkal védik a bedő­
lés ellen (2.15., 2.16. és 2.17. ábrák). 
Herhardt és Nordmann [9] szerint a vermek­
ben (1. 2. 14. ábra) zöldségeken kívül a jól tá­
rolható, kemény húsú almák is átteleltethe­
tők. A földbe vájt tárolók klimatikus viszonyai 
között szedéskori frissességüket. ízüket. 
aramájukat tavaszig jól megőrzik. 

2. 14. ábra. Gyümölcstároló verem 
keresztmetszete (3] 

2.15. ábra. Verem terméskőből épített 
fallal (16] 
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2.16. ábra. Falazott verem esőcsatornából 
kiképzett szellőztetőcsővel (18] 

KettOs deszkatakarás. A méretek cm-ben 
A köztes tér hőszigetelő réteg és az egerek 
elleni drótszövel elhelyezésére · 

2.17. ábra. Falazott földkamra felépítése (18] 

Betakarítás után az almát először 2 ... 3 hétig 
tárolják hűvös és szellős, az időjárás viszon­
tagságaitól védett helyen (levegős csűr, pajta 
stb.), ládákban vagy rácsokra halmozva, laza 
szalmatakarássaL Ez idő alatt a gyümölcsök 
érési szakasza lassan megállapodik, a ter­
mények jelentős mennyiségű hőt adnak le és 
sok sejtnedvet párologtatnak el. Ezután az 
almát ismételten átválogatják és minden hi­
bás vagy sérül! darabot eltávolítanak. Ezek 
után a gyümölcsöt lazán - elválasztóelemek 
közé- vagy 60 ... 80 cm vastag rétegben lá­
dákba rakják. Előzőleg azonban a tárolóteret 
az egerek ellen sűrű szövésű dróthálóval ki­
bélelik. Az esetleges talajnedvesség kivédé­
sére a ládákat farácsokra helyezik. A ládák 
köré, érzékenyebb almafajtáknál a rétegek 
közé is, korábban tőzegport szórtak. Ökoló-



giai okokból a tőzeg helyett ma inkább szá­
raz harasztot, száraz lombokat, fakérget, fa­
háncsot vagy tűlevelű fák alatt gyűjtött galy­
lyakat használnak. A szalma a tapasztalatok 
szerint nem megfelelő, mivel nedvesség ha­
tására könnyen megduzzad és a gyümölcs 
ízét előnytelenül befolyásolja. Felső takarás­
ként is tűlevelű gallyat, falombot, harasztot 
stb. használnak. Erre - ugyanúgy, mint más 
vermeknél - lombot, szalmát és földet réte­
geznek, vagy a földréteg helyett háztetőszerű 
takarást készítenek deszkából, ami a csapa­
dékvíz lefolyását előnyösen segíti. Kis föld­
kamrákhoz egy régi, ferdén felállított ajtó is 
megfelelő. Ajánlatos a tatakarást kívülről mű­
anyag táliával vagy vízálló fedéllemezzel vé­
deni. 
A földkamra szellőztetéséhez a gyümölcsös 
ládák behelyezése előtt egy vagy több füg­
gőleges helyzetű perforált csövet (kb. 1 O cm 
átmérő) állítanak - lehetőleg a kamra köze­
pére. Ezeket- az eső kizárására - felül le kell 
fedni. Régebben 8 ... 1 O cm széles, össze­
szögezett deszkákból alakítottak ki négy­
szögletes kürtőket. 
A szellőztetőcsövek és a kürtők egyúttal le­
hetövé teszik a földkamra hőmérsékletének 
ellenőrzését is. A hőmérőt egy drótra erősítik 
és leeresztik a szellőztetőnyíláson. A föld­
kamrák hőmérséklete viszonylag egyenletes, 
gyors, felmelegedéstől vagy lehűléstől nem 
kell tartani. Ha fagyos időben a kamra hő­
mérséklete + 1 ... +2 °C-ra csökken, a szel­
lőztetőcsatornát szalmacsomóval elzárják és 

2. 18. ábra. Zöldségtároló földkunyhó [15] 

a kamrát további lomb-, szalma- vagy föld­
réteggel takarják. Ha a kamrát tavasszal ki­
ürítik, vagy a tárolás folyamán nagyobb 
mennyiségű gyümölcsöt szednek ki egy­
szerre, azt a fogyasztásig hűvös, lehetőleg 
sötét és nem száraz helyiségben kell tárolni. 
Hasonlóan kedvező tárolási feltételeket kí­
nálnak a zöldségkunyhók (2.18. ábra). 
Ezek a következő módszerrel alakíthatók ki: 
egy kissé magasabban fekvő, száraz terüle­
ten a talajt kb. 2 m-es szélességben és 
80 cm ... 1 m-es mélységben kiássák. A gö­
dör falait a tér magasításához kb. 1 ,5 m 
hosszú lécekkel megtámasztják (a földből ki­
emelkedő falak külső oldalára később rá-

Leveger 
csatorna 

Méretek cm-ben 
320 

2.19. ábra. A .,Wulfsoder árokverem" 
keresztmetszete [14] 

hordják a kiásott földet). A tetőszerkezetet 
fagerendákból és gömbfákból alakítják ki, a 
tetőre léceket és hullámlemezt helyeznek. A 
tároló tetejére falomb vagy szalma és föld 
kerül, oldalára - mint említettük - a kiásott 
földet halmozzák. A szerkezet a vízzel szem­
ben ellenállóbb, ha a faanyagot felhelyezés 
előtt tetőfedő-lemezzel borítják és erre szór­
ják a földet, szalmát, falombot, majd külső 
takarásként ismét földet. Célszerű erős, stabil 
szerkezetet kialakítani, mivel a földtakarás -
vagy esetenként gyeptégla-réteg - komoly 
terhelést jelent. 
A homlokfalakat is deszkával burkolják és 
hőszigetelik. Lehetőleg északi irányban he-
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2.20. ábra. A XVIII. századból való 
"tőzegpince" alaprajza és metszete (19] 

"Tőzegpince" 
A XVIII. századból való ,.tőzegpincét" -
amelynek alaprajzát és metszetét mutat­
juk be - olyan esetekre javasolták, amikor 

lyezik el a búvónyílást, amelyet szalmával 
vagy hasonló anyaggal takarnak. Így a tava­
szi felmelegedés elkerülhető. 
A zöldségkunyhó időtálló, tartós felépítésére 
mutat példát a ,. Wulfsoder árokverem" (2. 19. 
ábra). Tartós tárolásra az év bármely szaká­
ban használható. A szellőztetésről egyrészt a 
kamra közepén drótszövetből vagy falécek­
ből kialakított háromszög formájú rostély 
gondoskodik, másrészt a verem oldalán el­
helyezett lyukacsos köveken keresztül ára­
molhat a levegő. 
A verem a kimélyített talajban van, alja beto­
nozott. A burgonya betáraiása után a hom-
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a talajvíz magas állása megakadályozta 
pince építését. 60 ... 80 cm mélységben 
köralakzatban nagyméretű termésköveket 
rendeztek el és a hézagokba kisebb kavi­
csokat szórtak. 
Ennek a kör formájú alapzatnak a közepét 
hőszigetelés céljából tőzeggel töltötték fel 
és a kőalapzat fölé fából készült nyolc­
szögletű szekrényt helyeztek el (átmérő 
kb. 2,5 m, magasság kb. 3m). A szek­
rény oldalfalának legalsó része (talpa) 
tölgyfából, többi része erdei fenyőből ké­
szült. 
Az így kialakított tárolótér északi oldalán 
kiképeztek egy 3m hosszú, kb. 1,5 m szé­
les és ugyanilyen magas bejáratot, ame­
lyet három kétszárnyú ajtóval láttak el. A 
faszekrényt és a hozzávezető bejárati fo­
lyosót oldalaikon és te tejükön kb. 1,2 m (!) 
vastag tőzegréteggel hőszigetelték A tő­
zegtéglákat gondosan illesztették egy­
máshoz, a kötőanyag vízzel hígított tő­
zegpor volt. Erre a tőzegrétegre kb. 90 cm 
vastagságban földet szórtak és jól tömí­
tették. A földre gyeptéglákat helyeztek, és 
gyorsan növő, lehetőleg árnyékot adó 
bokrokat telepítettek (2.20. ábra). 

lokfalakat faállványok közé helyezett szalmá­
val zárják. 
A zöldségkunyhó tetejét legalább 30 cm 
vastag tömörített szalma- és kb. 5 cm vastag 
földréteggel fedik, a tetőélre nem kerül föld, 
ugyanis itt gyűlik össze a hő és a nedvesség 
nagy része, ami akadálytalanul eltávozhat. A 
kedvezőtlen időjárás ellen a háztetőformára 
összeszögezett lécekkel védik. A tetőélt csak 
igen erős fagy esetén fedik be átmenetileg 
és ekkor pótlólagos hőszigetelést alkalmaz­
nak. A középen elhelyezett fő szellőztető­

csatorna és a lyukacsos kövek tömítésére is 
csak igen erős fagyesetén kerül sor. 



2.4. Kirándulás a múltba: 
hűtés jéggel és hóval 

Jégprizmák még ma is találhatók olyan vidé­
keken, ahol télen nagy mennyiségű jég áll 
rendelkezésre. Ezeket kevésbé kiemelkedő 
helyeken észak-déli irányban képezik ki, és 
kevéssé érzékeny zöldségek, például fejes­
káposzta tárolására használják. Alapzatuk 
keményre döngölt hó, erre kb. 1 m magasan 
piramis formában halmozzák a káposztát. 
Minden réteg káposzta fölé hóréteg kerül, 
amelyet szarosan lenyomkodnak. Az első 

a) 

c) 

2.21. ábra. Káposzta berakása 
a hóprizmába [5] 

b) 

d) 

2.22. ábra. Sörgyári hűtőtároló alaprajza és metszete az 1900 körüli évekből. Éves kapacitása 
10 OOO hl sör 
a) a tárolópince hosszmetszete, és az erjesztőpince, ill. a jégraktár keresztmetszete; b) a tárolópince keresztmetszete 
és részleges hosszmetszete az erjesztőpincének és a jégraktárnak; c) és d) a tárolópince, az erjesztőpince és a jég­
raktár alaprajza [20] 
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fedőréteg 50 ... 100 cm vastag szigetelóréteg 
szalmából, nádból, t6zegb61 stb. (2.21. ábra). 
Tartós olvadás esetén az egész be tárolt 
mennyiséget egyszerre kell kitárolni. 
Jégvermeket (pincéket) régebben pl. Német­
országban nem csak ipari termel6helyeken, 
például sörkészítéshez és -tárolásra alkal­
maztak (2.22., 2.23. és 2.24. ábrák), hanem 
házi készletezésre is. Az ehhez szükséges je­
get a szabadban befagyott víztárolókból sze­
rezték be, vagy hűtőgépekkel állították el6. 
Ezeket a sör, bor, hús, zöldség és főzelék 
tárolására rendelt pincéket fából, terméskő­
ból vagy téglából építették, de egyes esetek­
ben földból is. A falakat rendszerint mohával 
kötötték meg, mivel az mindig b6ven állt ren-

delkezésre. A hagyományos mészhabarcs a 
pince nedves légterében nem kötött volna 
meg, a cement pedig túl drága volt. A jég­
pincéket rendszerint valamilyen magasabban 
fekv6 területre építették, ezzel elérték, hogy a 
tároló alapja a talajszintjén legyen. Vastagon 
beterítették földdel és tetejére árnyékot adó 
bokrokat telepítettek. Északi irányban alakí­
tották ki a kettős ajtóval elzárt bejáratot, 
amelyet fákkal és bokrokkal vettek körül. 
Ügyeltek arra, hogy az ajtót csak korán reg­
gel vagy kés6n este nyissák ki, valamint, 
hogy a második ajtó csak akkor nyíljon, ami­
kor az elsót már becsukták. Így elkerülték a 
hó behatolását a pincébe. Gyakran képezték 
ki a tárolóteret kúp vagy henger formájúra, 

Nézet 

Talajszint 

2.23. ábra. Jégverem, 
föléje épített kerti pavilonnal [19] 
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mert így a nagyobb térfogathoz kisebb felület 
járult. A jégvermet vastagon szigetelték 
szalma-, fenyőtű-, faforgács-, hamu-, lentö­
rek-, tőzeg-, föld- vagy egyéb réteggel. Alul a 
jeget tartalmazó gödör lejtősen össze volt 
kötve egy vízgyűjtőgödörrel, amely a kiolvadt 
vizet vezette el. Erős állványpallóból rácsokat 
készítettek, ezt vastagon beborították szal­
mával és erre rétegelték a jeget. A kb. 15 cm 
magas jégrétegek közé konyhasót szórtak, a 
só hatására a jég felülete kissé megolvadt, 
így lehetővé vált, hogy az egyes jégrétegek 
erős döngöléssel az egész gödröt kitöltő 

egyetlen jégtömbbé alakuljanak. Ha nem állt 
elegendő jég rendelkezésre, ugyanezt hóból 
készítették (hómentes telek abban az időben 
nem voltak!). A havat ugyancsak 15 cm 
vastag rétegekben hordták fel, két-két réteg 
közé kb. 13 kg konyhasót szórtak, 12 vödör 
vizet öntöttek rá Az egészet szarosan ledön­
gölték. 
A műveletet addig ismételték, amíg az egész 
gödör megtelt Tavasszal, amikor megjöttek 
a fagymentes napok, a jégpincét felülről kb. 
60 cm vastag szalmatakarással védték a 
felmelegedéstől. A pincében a betárolt élel­
miszereket rudakra aggatták a jégtömb felett, 
vagy nagyobb ládákba rakták, amelyeket a 
jég közé helyeztek. 
A 2 .23. ábrán egy 1848 előtti időből való jég­
pince látható, amely fölé - ahogy ez akkori­
ban szokás volt - kerti pavilont emeltek. Ma­
ga a jégtároló kb. 4 m magas, átmérője kb. 
3,6 m, falvastagsága kb. 40 cm. A tárolótér a 
tetejéig 2,5 m magas, felette a fagerendázat 
szabad teret választ le, amelyet szecskával, 
tőzeggel vagy más szigetelőanyaggal töltöt­
tek ki. 
A 2.24. ábra egy félig föld alatti, félig föld fe­
letti jégpincét mutat az 1900 körüli évekbőL 
Kb. 100 m3 jég befogadására volt alkalmas, 
5 m-rel volt a földbe süllyesztve. Alsó, kör 
alakú részét terméskőből falazták, erre két 
héjból álló falat emeltek, melynek 6 cm vas­
tag közét szigetelőanyaggal töltötték ki. 
A jeget hordozó betontető 18 cm, a nádtető 

2.24. ábra. Jégverem az 1900 körüli 
évekből [21] 

30 cm vastag volt, a tetőteret szalmával, 
pelyvával vagy egyéb anyagokkal töltötték 
meg. A föld feletti falazatot 50 cm vastag tő­
zegréteggel borították, földdel és gyeptég­
lákkal fedték. A belső tér faburkolatú. A jég 
beöntésére szolgáló ajtót déli oldalon alakí­
tották ki. A pince minden feltöltése után az 
ajtót kívülről két réteg jéggel falazták be. A 
pince félig földbe süllyesztett bejárati ajtaját 
az északi oldalon helyezték el. Az ajtó kettős 
falú, jól szigetelt. 
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3. Házi (beltéri) 
és épített szabadtéri pincék 

A házi (beltéri) és épített szabadtéri pincék 
használata gyümölcsök és zöldségek tárolá­
sára lényegesen kényelmesebb, mint a ver­
meké és prizmáké, mivel ez utóbbiakat éven­
ként újra kell létesíteni. 
A kis hőmérséklet fenntartásához a házi pin­
céket a belső hőforrásoktól, például rosszul 
szigetelt fűtővezetékektől távol esően kell te­
lepíteni. Legmegfelelőbb hely az épületek 
északi oldala. A déli fekvésű pincék nem fe­
lelnek meg a célnak, ha a nap a pince abla­
kán keresztül felmelegítheti a helyiséget 
vagy, ha a földből kiemelkedő falak rosszul 
szigeteltek. Alapvető követelmény mind a 
beltéri, mind a szabadtéri pincéknél a föld 
feletti falak jó hőszigetelése, nem csak a 
napsütés okozta felmelegedés, hanem a 
fagyveszély ellen is. 

f. 
~ ·c 
5 20 
!il ·c 

20 15 

15 10 

- A talaj felszinén 
-20 cm mélyen 
--· 50 cm mélyen 
··- 100 cm mélyen 

3.1 . A talaj hőmérsékleti 
viszonyai 

A talaj hőmérsékletét kb. 20 m mélységig 
csaknem kizárólag a földfelszín klimatikus 
viszonyai határozzák meg. Lejjebb haladva 
a talaj hőmérséklete kb. 30 méterenként 
1 °C-kal emelkedik. 20 m körüli mélységben 
a talaj átlaghőmérséklete a talaj felszínén 
uralkodó klíma évi középhőmérsékletének fe­
lel meg, ami Közép-Európában +8 ... + 1 O oc. 
Minél közelebb van a talajréteg a talaj felszí­
néhez, annál jobban befolyásolják az évsza­
konkénti és napi hőmérséklet-ingadozások 
(3.1. ábra). 
A talajfelszín napi középhőmérséklet-ingado­
zásai a talaj jellegétől függően a nagyobb 

15 

10 

o 
3.1. ábra. Tiz év napi középhőmérsékleti értékei Quedlinburg körzetében, különböző mély­
ségben fekvő talajrétegekben [31) 
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mélységekre lassabban adódnak át, és az 
ingadozások szélső határai beszűkülnek. Míg 
könnyű, száraz homoktalajokban az ingado­
zások 50 cm mélységig éreztetik hatásukat, 
addig nedves, nehéz, iszapos talajokban 
csak 20 cm mélységig hatnak {3.2. ábra). 
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3.2. ábra. A talaj- és levegő-hőmérséklet 
egyidejű mérési görbéi homoktalajban (és 
felette), valamint Iszapos talajban (és felette) 
Észak-Németországban, augusztusban, 
nagy nyomású légkörl állapot idején [31] 
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3.3. ábra. A talaj hőmérsékleti görbéjének 
éves lefutása Königsbergben [31] 

A talaj éves hőmérséklet-ingadozásait a 3.3. 
ábra mutatja. Az ábra jól szemlélteti a talaj 
hőmérsékleti görbéjének fáziseltolódását. 
Minél mélyebben épült a pince a talajba, an­
nál jobban késleltetett a felszíni klíma hatása 
a talajjal érintkező épületrészekre. Így télen a 
külső hőmérséklethez hasonlítva a pince vi­
szonylag meleg, nyáron pedig hűvös. 

3.2. Fűtetlen pinceterek 
hőmérséklete 

Amint a 3.3. ábrából látható, a pincék szintjé­
nek megfelelő kb. 2,50 m mélységű talajré­
tegben az éves hőmérséklet-ingadozás nem 
jelentős: március/áprilisban +4 oc, augusz­
tus/szeptemberben + 13 oc. Az alábbiakban 
néhány további példát mutatunk be. 
Lakóhelyiségben a +20 ... +22 °C-os hőmér­
séklet tekinthető átlagosnak. Ehhez viszo­
nyítva a fűtetlen pinceterek hőmérséklete ne­
hezebben határozható meg, ugyanis az több 
tényezőtől függ. Befolyásolja a pince építé­
séhez felhasznált anyag minősége, a pince 
mélysége, a körülötte levő helyiségek hő­
mérséklete stb. Általánosságban elmondha­
tó, hogy a fűtetlen pinceterek hőmérséklete a 
környező fűtött helyiségek arányának, a ta­
lajjal, ill. a külső levegővel érintkező falfelü­
letek arányának és a hőszigetelés mártéké­
nek függvényében + 1 O ... + 18 oc között in­
gadozik. 

·c 

3.4. ábra. Talajjal érintkező falakkal épitett 
fűtetlen helyiségek légterében mért éves 
hőmérsékleti görbék [31] 

Egy tanulmányban [27] például arról számol­
nak be, hogy fűtetlen, csak a környező 
(többségükben a pince feletti) helyiségek 
közvetítésével melegedő pincetérben (a tető­
szerkezet k-értéke - hővezetési tényezője -
1 ,43 W/m2 

• K volt) a téli hónapokban (de-
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cembertől februárig) +11 oc körüli hőmér­
sékleti értékeket számoltak, a fűtött oldalhe­
lyiségekkel körülvett pincében pedig január­
ban + 13,5 °C-ot mértek (3.4. ábra). 
Extrém esetekben, ha a pincefödém különö­
sen jól hőszigetelt, a pince hőmérséklete fel­
veszi a környező talaj hőmérsékletét; fordított 
esetben, ha a pince falainak és padlójának 
hőszigetelése különösen jó, a pince hőmér­
séklete a felette fekvő földszinti (fűtött) helyi­
ségekéhez igazodik. 
Hogyan egyeztethetők össze ezek a mérési 
adatok azzal a követelménnyel, hogy a táro­
lásra igénybe vett pincék hőmérséklete lehe­
tőleg állandóan + 1 O oc körüli legyen? 

Több pincében végzett mérés eredményéből 
[28] a következők adódtak: " ... Egy régi épí­
tésű, falazott, mélyen fekvő agyagpincében 
(3.5. ábra) télen max. +5 oc, nyáron átlago­
san + 1 O oc, júniustól augusztusig + 12 oc 
körüli hőmérsékleteket mértek. 
Ezzel szemben a valamivel magasabban 
fekvő városi házak betonozott vagy döngölt 
agyag padlójú pincéiben sokkal nagyobb 
hőmérséklet-ingadozásokat észleltek (3. 6. 
ábra). Itt télen +5 °C-ot, nyáron +18 °C-ot 
mértek. A mélyen fekvő agyagpincékben a 

Száraz raktár 
hőkezelttermékek 

tárolására 

levegő relatív páratartalma közel változatla­
nul 90 % körüli volt, téli hónapokban valami­
vel 90% alá csökkent, nyáron 92 ... 93% volt. 
A betonozott pincékben ezzel szemben a 
páratartalom kb. 1 O %-kal kisebb volt (télen 
65%)." 
Mindez azt bizonyítja, hogy a pince padlójá­
nak építése (szigetelt vagy a nedvességet 
áteresztő talaj), az oldalfalak és a födém ki­
vitelezése, a pince környezete (fűtött vagy hi­
deg helyiségek) nagyban befolyásolják a 
pince friss tárolásra való használhatóságát. A 
külső környezettől függő hőmérséklet-inga­

dozásoknak a födém és az oldalfalak a pad­
lónál sokkal nagyobb mértékben vannak ki­
téve. 

3.3. Anyagok 
és szerkezeti elemek 

A fejezetben olyan építési anyagokat és 
épületszerkezeteket mutatunk be, amelyek 
alkalmasak a pincék megfelelő klímájának 
fenntartására. 

Nedves raktár 
friss termények 
tárolására 

3.5. ábra. Különbözőképpen épített pincék, eltérő páratartalom fenntartására [32] 
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3.6. ábra. Különböző pincékben mért 
hőmérséklet és relativ páratartalom 
értékek [28] 
---- magasan fekvő pince, agyagos talaj (városban) 
-magasan fekvő pince, betonozott padlóval (városban) 
.... mélyen falazott pince, agyagos talaj (vidéken) 

Mindehhez előzetesen néhány alapvető utalás: 
- Építési anyagok 

Rövidlátó elképzelés volna a pincéket a 
környezetet károsító anyagokból építeni. 
Ahogy Hoimar von Ditfurth találóan mond­
ta: "Hosszú távon az ember nem képes 
lerombolni környezetét - a környezet ki­
vonja az ember lába alól az alapvető élet­
feltételeket és ötszáz év alatt regeneráló­
dik". 
Ebből következik, hogy a továbbiakban 
csak ökológiai szempontból nem káros 
(környezetbarát) anyagokkal foglalkozunk, 
ill. olyanokkal, amelyeknél "környezetbará-

tabb" változatokat nem ismerünk (például 
nedvesség ellen védő szigetelőanyagok). 

- Épületszerkezetek 
Függetlenül a pince rendeltetésétől az ol­
dalfalak és a padozat teherbíró képessé­
gét az épület állóképességének biztosítá­
sához garantálni kell. A pince oldalfalainak 
a talaj nyomásával szemben ellen-állóknak 
kell lenniük. 

- Építési gödör 
A pince építésével kapcsolatos későbbi 
gondok megelőzéséhez tanácsos az épí­
tési gödör kiásása előtt pontos információ­
kat beszerezni a talaj minőségéről, álla­
potáról (l. 3.3.1. fejezet), és a talajvízszint­
jéről. Ezenkívül tisztázni kell, hogy közmű­
vezetékek (például víz-, csatorna-, gázve­
zetékek) nem húzódnak-e a talajban. A 
talaj kiásásakor a legfelső, értékes anya­
földet, a humuszt tartalmazó kb. 40 cm 
vastag réteget elkülönítve kell tárolni, hogy 
a benne fellelhető élőlények megmaradja­
nak. Az építési gödröt rézsű kialakításával 
bedőlés ellen védeni kell, a rézsűszög 
könnyű talajoknál (homok, kavics) kb. 45°­
os, nehéz talajoknál kb. 60°-0S legyen. A 
gödörben kialakítandó épületrészek körül 
- a mozgási szabadság érdekében - le­
galább 50 cm széles munkateret kell 
hagyni (3. 7. ábra). 

3. 7. ábra. A rézsű és a munkatér 
az építési gödörben [33] 

- Alapozás 
Az építmény alapját mindig fagymentes 
mélységben kell kialakítani (0,8 ... 1 ,2 m-rel 
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a talajszint alatt). Pinceszinten ez magától 
adódik. Alárendelt melléképületek, például 
garázsok alapja nem fagymentes szinten 
is lehet (3.8. ábra). 
Bizonyos mértékű károsodás kockázatát is 
számításba véve a sima alapozás nem 
jelent tetemes egyszerűsítést, különösen 
akkor, ha a kis szabadtéri pince (például a 
talajvíz magas szintje miatt) csak részben 
építhető a földbe. A jó hűtés igényére te­
kintettel minél mélyebbre kell alapozni. 

3.8. ábra. Fagy ellen védett 
és nem fagymentes kialakítású alapozás [24] 
a) nem fagymentes kialakítású alap; 
b) fagy ellen védett alap 

3.3.1. A talajjal érintkező 
épületrészek nedvesség 
elleni védelme 

A talajjal érintkező épületrészeket különböző 
nedvesség behatások érik (3.9. ábra). Minél 
nagyobb mértékű igénybevételt jelent a ned­
vesség behatása a talajjal érintkező épület­
részekre, annál tökéletesebben kell azokat 
szigetelni. Alapvetően a következő igénybe­
vételi csoportokat különböztetik meg: 
- talajnedvesség és fel nem torlódó szivárgó 

víz; 
- rövid időre, kis mértékben torlódó szivárgó 

víz; 
- hosszú ideig, nagymértékben torlódó szi-

várgó víz; 
- talajvíz. 
A pince építési helyén tehát szükséges a 
talaj- és vízviszonyok pontos ismerete. A ta­
lajvíz szintjéről és a talaj minőségéről talaj­
mechanikai szakvéleményt kell készíttetni. 
Így megállapítható, hogy nem kötött (kavics 
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3.9. ábra. A talaj nedvességével szembeni 
tömítések [33] 

3.10. ábra. Nem kötött talajban fellépő 
vízszivárgás [35] 

és homok) vagy kötött (agyag, márga) minő­
ségű-e a talaj. A pince építése engedélykö­
teles! 
A talajban álló épületrészek csak a nem kö­
tött talajokban nincsenek kitéve a feltorlódott 
víz veszélyének, mivel itt a csapadékvíz füg­
gőleges irányban gyorsan elszivárog (3. 1 O. 
ábra). 
A sokkal gyakrabban előforduló kötött talajok 
és lejtős hegyoldalak esetén mindig számolni 
kell - legalábbis rövid idejű - víztorlódással 



3. 11. ábra. A pince fala mellett feltorlódó víz 
kötött talajokon [35] 

(3.11. ábra). Ilyen esetben az alagcsövezés 
elkerülhetetlen (lásd később). 
Olyan területeken, ahol a szivárgó víz tartó­
san és nagyobb tömegben feltorlódhat, vagy 
ahol magas a talajvíz szintje, a mélyen fekvő 
tárolópince építését jobb elfelejteni. 

Vízszintes és függőleges vízzárak 
A tárolópincékben alapkövetelmény a levegő 
nagy páratartalma. A pincék építése során 
mégis meg kell tenni a szükséges intézkedé­
seket a nedvesség behatolásának megelő­
zésére. Ha ezt elmulasztjuk, a felhúzódó ned­
vesség a pincék feletti lakószinten súlyos 
károkat okozhat. 
Felépítménnyel nem rendelkező szabadföldi 
pincéknél kedvező talajviszonyok esetén (a 
talajvíz szintje nem magas, a lejtős hegyol­
dalról nem csorog be víz) a vízszintes és 
függőleges zárórétegek építése mellőzhető, 
jól működő alagcsövezés azonban ezeknél is 
szükséges. 
Az alagcsövezés csak a legjobb vízáteresztő 
képességű kavics- és homoktalajok eseté­
ben hagyható el, ha a talajvíz szintje ked­
vező. 

A pince külső fala szigetelhető csorgó eső 
vagy felfröccsenő víz ellen pl. a téglafalra fel­
hordott 2 cm vastag, jól tapadó, alapvako­
lattal (1 rész cement, 3 .. .4 rész homok), ami 
az egyenetlenségeket elfedi. A külső fal és az 

3.12. ábra. Íves kialakítás palackkal [36] 

előreugró alap találkozását ívesen képzik ki. 
Ezen a módon a behatoló víz lefelé elvezet­
hető. A vakolóhabarcshoz tömítőanyagként 
vízüveget adagolnak. 
Az íves kiképzéshez jól használható egy üres 
sörösüveg (3. 12. ábra). A vakolás után né­
hány mm vastag ásványi anyag tömítőré­
teget visznek fel, vagy több rétegben egymás 
felett bitumenes áthúzást végeznek (pl. 4x kő­
szénkátrány-szurokoldat vagy bitumenemul­
zió 3x, hidegen). 
Aszigetelő iszapok és a bitumenes máz víz­
zel szemben szigetelnek, de párával szem­
ben nem. Így a környező, tartósan nedves 
talajból vízgőz diffundálhat a pince falán ke­
resztül, és a fal belső oldalán elpárologva az 
épületrészt hidegen tartja. 
Feltöltési munkáknál és a vízelfolyás meg­
gyorsítására a függőlegesen kialakított szi­
geteléseket a mechanikai sérülésekkel szem­
ben célszerű bitumenes hullámlemezzel, 
agyag vagy beton szűrőkövekkel védeni 
(3. 13. ábra). 
A falak vízszintes szigetelése a víz kapilláris 
(hajszálcsöves) felhúzódását gátolja. Az 
építési szabályok értelmében minden olyan 
pincefalnál, amely felett tartózkodásra szol­
gáló helyiségek találhatók, legalább két víz-
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7 cm-es téglaburkolat 
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'-------- Mészköréteg 

.._ _________ Téglafal 

3.13. ábra. 
Szűrc5 
betonkövek 
a talajJal 
érintkezeS fal 
védelmére 
[37] 

'------------- Nedvesség elleni szigetelés 

L----------- Kavicsbeton alapozás 

3.14. ábra. Az alsó és a felsc5 vízszintes 
szlgetelóréteg kialakítása [35] 

3. 15. ábra. Harmadik szigetelőréteg 
a földszinti falban [35) 
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3.16. ábra. Zárórétegekkel kiképzett kűlsc5 
pincefal metszete [35) 

szintes szigetelőréteget kell kiképezni, neve­
zetesen egyet 1 O ... 15 cm-rel a pince padlója 
felett, és egyet kb. 5 cm-rel a pincefödém 
alatt, ill. 30 cm-rel a talajszint felett (3. 14. 
ábra). 



Harmadik szigetelés kialakítása akkor szük­
séges, ha a pincefödém csak kevéssel van a 
talaj felső szintje felett (3.15. ábra). Szigete­
lőrétegként megfelelően alkalmazhatók ho­
mokkal szórt bitumenes vagy kátrányleme­
zek, amelyek durva felületéhez a fugázóha­
barcs jól tapad. Legcélszerűbb a kátrányle­
mezeket két rétegben felvinni (legalább 
10 cm-es laza átlapolással). Ügyelni kell arra, 
hogy a lemezeken ne legyenek egyenetlen­
ségek, ne alakuljanak ki közöttük üregek, 
ezért felrakásuk előtt a fal felületét cementha-

"A pince padfája alá egy 12 .. . 15 col/ 
(31,38 ... 39,22 cm) vastag, szarosan ke­
mény-re döngölt agyagréteget képeznek 
ki, (a), és erre egy 6 coli (15,69 cm) vas­
tag betonréteget helyeznek kavicsból (b), 
téglatörmelékből, mészből és cementből. 
Erre két réteg olyan hódfarkú tetőfedő 
cserép kerül, amelyeknek "orrát" előzete­
sen leütötték, végül cementtel zárják. 
A talajvíz erős nyomása esetén ajánlatos a 
tetőfedő cserép helyett két réteg falazó­
téglát választani, fordított boltozat formájá­
ban (c) lapos oldalával a pince padlóza­
tára fektetni és váltakozó fugákkal illeszte­
ni. Nem ajánlatos a téglákat a magasabb 
oldalukra állítani, mert ezáltal túl sok fuga 
keletkezik. 
Az oldalfalakat egy kb. egy láb (0,31 m) 
vastag rádöngölt agyagréteggel teszik víz­
állóvá (d). A falat cementbe ágyazzák és 
ugyancsak cementbe ágyaznak a padló­
zat alatt egy aszfalt szigetelőréteget (e). 
A pince körüli falak vízzel szemben védett 
felépítését a 3.17. ábra mutatja. A pince 
falán körben egy boltozatos csatornát ala­
kítanak ki, amelynek vályúszerű alja a pin­
ce padlózatánál alacsonyabban helyezke­
dik el. A vályú lejtése 1 : 100. Egy, az 
egész falat körbevevő szigetelőréteg (f) 
azonban ilyen felépítése me/lett is elen­
gedhetetlen." 

barccsal lesimítják. Zárórétegekkel kiképzett 
külső pincefal metszetét mutatja a 3. 16. ábra. 

Alagcsövezés 
A házi és szabadtéri pincék alagcsövezése 
már a szivárgó víz rövid idejű torlódása ese­
tén is elengedhetetlen. Hosszan tartó esőzés 
esetén a víz a talajban, mindenek előtt az 
építő gödörben torlódik és nyomást gyakorol 
a pince falára. Az alagcsövezés biztosítja az 
alap körül felgyülemlő víz gyors elfolyását 
(3. 18. és 3. 19. ábrák). 

3.17. ábra. A pincefalak nedvesség elleni 
védelme a XIX. században [38] 
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Az alagcsövezés célja az épületrészek előtti 
víz torlódásának megakadályozása. Alagcsö­
vezés minden olyan esetben szükséges, 
amikor a talajjal érintkező épületrészek nin­
csenek védve a feltorlódó víz terhelése ellen. 
Az alagcsőrendszer legfontosabb eleme a 
körvezeték, amely az egész épület alapozá­
sát hézagmentesen körbeveszi. Összegyűjti 
az épületrészek előtt felgyülemlő és torlódó 
vizet, valamint adott esetben a függőleges 
szivárgórétegekből és a felületi csövekből a 
padlózat alá jutott nedvességet a vízelvezető 
rendszerbe vezeti. Ez a meghatározás nyil­
vánvalóan ellenkezik azzal a sokszor han­
goztatott téves nézettel, hogy a talajban ve­
zetett "bármilyen" cső képes az alagcsöve­
zés funkcióját ellátni" [23]. Az alagcsövezés 
kialakítását a 3. 18. és 3. 19. ábrák szemlél­
tetik. 
Az alagcsövek átmérője 80 ... 1 00 mm, anya­
guk agyag, beton vagy felhasított műanyag­
tömlő. A csőrendszert úgy kell kiépíteni, hogy 
legfelső pontja ne emelkedjen az alap legfel­
ső éle fölé, legalsó pontja pedig ne nyúljon 
az alap alá, mivel ellenkező esetben eláraszt­
hatná az alapot (3.20. ábra). A csővezeték 
töréspontjain az ellenőrzéshez és a tisztítha­
tósághoz függőleges csöveket kell beépíteni, 
amelyek felső nyílását takarósapkával fedik 
le. Így az egész rendszer egy egyszerű kerti 
locsolótömlővel átmosható és a hordalék 
esetleges lerakádásai eltávolíthatók. Fontos, 
hogy az egész rendszer lejtése legalább 1 %­
os legyen a lefolyócsatorna vagy egy közeli 
szivárgóakna felé. A szivárgóakna beton­
gyűrűkből készül és csatlakozik az alagcső­
rendszer gyűjtőcsövéhez. 
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Durva kavicsréteg tölti ki, az alagcsőben 
összegyűlt víz ezen keresztül a talajba szi­
vároghat. Ha az építési területen található -
vagy tervezett - egy tó, az alagcső ide is 
betarkaiihat (1. még az 5.2. és 5.4. fejezetek 
építési leírásait). 

3.18. ábra. Az alagcsövek 
összekötőidomai [36] 

Vízelvezető, Felületí cső 
durva kavicstöltettel 

3.19. ábra. Alagcsőrendszer [36] 

3.20. ábra. 
Az alagcsővezeték 
és a szivárgóréteg 
szlntje [35] 



Az alagcsöveket a jó szűrőképességű durva 
kavics szivárgórétegbe ágyazzák (3. 21. ábra). 

3.21. ábra. A pince falának védelme 
a feltorlódó víztől 
alagcsővel és szivárgóréteggel [35] 

A szivárgóréteg a csőrendszer fontos eleme: 
befogadja a feltöltött munkatérben össze­
gyűlő vizet és függőlegesen levezeti az alag­
csőbe. Ha a munkateret nem töltik fel telje­
sen vízáteresztő kavicsréteggel, akkor a ta­
Jajjal érintkező külső falfelület elé legalább 
egy 20 ... 35 cm vastag kavicsréteget kell he­
lyezni. Hogy nagyon laza, homokos vagy 
agyagos talajok esetén a durva kavicstölte­
ten keresztül ne jussanak finom talajrészecs­
kék a csővezetékbe, célszerű a cső köré egy 
finom kavics- (sóder vagy téglatörmelék) 
vagy vékony szűrőszövet (műanyag szövet), 
ill. - előnyösebben - nem korhadó kókusz­
szövet-réteget helyezni a csövek elhomoko­
sodásának megelőzése céljából. 

3.3.2. Külső falak 

A pincék építéséhez csak meghatározott 
építőanyagok használhatók. Így a pinceszint 
külső falainak és a talajszint feletti 50 cm 
magasságig a falazáshoz csak olyan kő (tö­
mörtégla, üreges falazóelem, üreges tégla) 

használható, amelynek nyomószilárdsága 
:2:10 N/mm2

, és csak vízzáró habarcs haszná­
lata megengedett. Beton nem használható! 
A pincék külső falainak a talaj nyomásával 
szemben megfelelően ellen kell állniok. Ha a 
falra nehezedő talajnyomás kicsi, a külső fa­
lak a Magyar Szabványban előírt megfelelő 

vastagságúra építhetők (3.22. ábra). 

A talajszint magassága 1 

1P :v ~ 
A pince külső falának 
minimális vastagsága 

1 ,00 ... 1,35 m 25 cm 
1,40 ... 1,75m 30 cm 
2,00 ... 2,50m 38 cm 

1 50 kN/m-nél kisebb tömegű falak az első kisebb 
értékű magasságot nem léphetik túl 

3.22. ábra. A pincék külső falainak minimálls 
vastagsága [33] 

A külső falak ma általánosan alkalmazott szi­
getelési módszerei csak a XX. század eleje 
óta használatosak. Korábban a pincék falait 
és az épületek alapját természetes kövekből, 
egyes vidékeken pedig tégJából rakták és a 
fugákat mészhabarccsal töltötték ki. A falazat 
mentén felkúszó talajnedvességet a környe­
ző terekbe vezették, ill. hagyták az alapból 
szabadon elpárologni. Az alap diffúziós ké­
pessége és a pince természetes levegőzése 
rendszerint elegendő volt ahhoz, hogy a 
nedvesség ne okozzon jelentős károkat 
Mindenesetre - és ez a lényeg - problemati­
kus talajok esetén mellőzték a pince építését 
vagy a pincékkel- csakúgy, mint a talajszin­
ten kialakított gazdasági célú helyiségekkel -
szemben a maiaknál sokkal kisebbek voltak 
a követelmények. A lakászintet legalább 1 m­
rel a talajszint felett alakították ki és a földdel 
érintkező helyiségek csak alárendelt célokat 
szolgáltak. Ma a pinceszintet úgy képezik 
ki, hogy a fűtetlen, tartósan hűvös és ned­
ves tároló mellett száraz és fűthető hobbite­
reket lehessen kialakítani, és az ugyancsak 
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A pincefal 
"A pince egészséges klímája szempontjá­
ból a pince falának másod/agas, de nem 
elhanyagolható szerepe van. A pincefal 
alul, az alaptestnél kezdődik. A ház mére­
tétől függően eltérő vastagságúra mérete­
zett alaptest - az évezredeken át bevá/t 
módszer szerint - szilárd fejtett kő alapra 
falazott és részben öntött, amihez csak jó 
vízfelvevő tulajdonságú mész (cement 
nem) alkalmazható. Laza altalajon ma a 
vasbeton vált általánossá, ami a fal dőlése 
és repedése ellen is biztonságot nyújt. Va­
salást csak a feltétlenül szükséges esetben 
és mértékben ajánlatos használni. 
A pince belső falai normál vagy kemény 
égetett tégfából készüljenek, cementmen­
tes habarccsal, és cementmentes meszes 
vakolással vagy anélkül. A külső fal is tég­
lából épüljön, legalábbis annak belső ol­
dala. A talaj nyomásától függően a pincefal 
50 ... 100 cm vastag legyen. Ha nem kell 

a pincében elhelyezett régi központifűtés­
rendszer rossz hatásfokkal ugyan, de ellássa 
a fűtést is. 
Építészeti szempontból tehát fontos a 
tárolópincéhez csatlakozó épületrészek vé­
delme a nemkívánatos nedvességtől. Ez úgy 
érhető el, hogy a válaszfalakat kettős héj­
szerkezetűre képezik ki és a belső héjat jó 
nedvességfelvevő, és -leadó képességű kő­
ből, például tömörtéglából (1800 kg/m3

) épí­
tik. Így a behatoló kapilláris nedvesség a fal 
belső oldalán el tud párologni és ezáltal a 
helyiség levegőjét hidegen tartja. Tömörebb 
kövek, például mészhomokkő vagy betonkő 
erre a célra alkalmatlanok. König [24] vizs­
gálatai szerint a tégla óránként 350 g (13 %), 
a mészhomokkő (azonos méretű, de na­
gyobb tömegű) 270 g (7.4 %), a betonkő pe­
dig nagyobb térfogata ellenére csak 90 g 
(2.4 %) víz felvételére képes. A 3.23. ábra egy 
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talajnyomással számolni - például sziklás 
talajok esetén - elegendő 40 cm vastag fal 
építése. Más esetekben építhető kívülről 
egy 20 cm vastag vasbetonfal, ennek bel­
ső oldalán pedig egy normál vastagságú 
téglafal. Így a pince belülről lélegezhet. Ez 
fenntartható, ha a pince ablakát állandóan 
kissé nyitva tartják. A tégfából és esetleg 
terméskőből épített falat kívülről bitumennel 
vagy egyéb hasonló anyaggal nedvesség 
ellen szigetelni kell. Célszerű még agyag 
vagy hasonló anyagú nagy köveket elhe­
lyezni a fal me/lé, ezek az aszfalttal vagy 
bitumennel fedett külső falat szárazon tart­
ják és meggátolják, hogy hegyes kövek a 
szigetelést megsértsék, és esetleges víz­
torlódás - például az alagcső eldugulása -
a pince fala átnedvesedjen. Ha a pince 
nedvesebb, égetett téglát alkalmaznak. A 
pince klímája egyenletesebb értéken tart­
ható, ha a falak nincsenek bevakolva, csak 
fugázva [39). 

Svájcban épült új lakóépület nedves pincéjé­
nek felépítését szemlélteti. 

3.3.3. Padló 

A padló lényegében véve az a réteg, amelyik 
a természetes hűtésű pincékbe a szükséges 
nedvességet bevezeti. Hagyományos szer­
kezetű pincéknél, ahol a padlót szigetelik, a 
víz a hajszálcsövesség révén behatolhat az 
alapba és hozzájárul a levegő nedvesen tar­
tásához. 
A szerkezet kialakításának módja: 
- Ha a talajvíz szintje biztonsággal, jelentős 

mértékben a pince padlószintje alatt van, 
és a padló száraz, akkor arra egyszerűen 
egy döngölt agyagréteget kell felvinni 
(3.24a ábra). 



V60 illesztések áUapolással és ragasztással 

Scm parafa 
V60 illesztések átlapolással és ragasztással 
Födém 

T árolépince 

. . ~ .. - . ···-· ·-·· 
~---"~-~~ 6,5 cm tömörtégla 

4 cm törmelékágyazat (mész) 

15 cm durva mészkö zúzalék 

3.23. ábra. 1983-ban Svájcban épített lakó- és üzletház nedvespincéjének felépítése [40] 

Régi tapasztalat szerint a döngölt agyag­
padló minősége só (ez vízfelszívó tulaj­
donságú), valamint rozmaring és boróka 
hozzáadásával javítható. 
A döngölt agyag helyett tömörtéglát is al­
kalmaznak fekvő- vagy élére állított réteg­
ben, ill. homokágyba fektetett kőlapokat 
(3.24b, c, d ábra). Ez a felépítés jobban 
átereszti a nedvességet, mint az agyag. 

A padlózat idővel egyenetlenné válhat, mi­
vel a kőlapok nem egyenlő mértékben ül­
nek le. Tartósan egyenletes felületű padló­
zat képezhető ki, ha a téglákat homokágy 
helyett habarcsba helyezik. 

- Ha a talajvíz szintje biztonsággal, jelentős 
mértékben a pince padlózata alatt van, de 
a talaj túlságosan nedves, akkor az alapra 
először 10 ... 12 mm méretű mész- vagy 
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3.24. ábra. Nedves pincék padlójának 
célszerű építési módozatal [41] 
a) döngölt agyagpad ló; b) homokágyba helyezett 
kőlapok; c) homokba rakott, élére állított tégla; d) fekvő 
téglasor homokágyon, habarcsban 

kvarctörmelékkel törik meg a hajszálcsö­
vességet. Ez a rászárt durva-darabos üre­
ges réteg megakadályozza a talajnedves­
ség kapilláris felkúszását, más szávai a 
talajnedvesség csak pára formájában ke­
rülhet a pincébe. A réteg a nedvesség 
várható mennyiségétől függően 15 ... 30 cm 
vastag legyen. Ha erre döngölt agyagré-

A pince padlója 
"Az egészséges pincének természetes 
padfája van. A padló a pince legfontosabb 
részel A talaj leheletének szabadon kelf a 
pincébe áramolnia és onnan az egész há­
zat "átlélegeztetnie" ... A pince padlójának 
kialakítása a mindenkori pincetér biológiai 
hasznosításához és az altalajhoz igazodik. 
Az altafaj nedvességét távol kef! tartani. 
Csak az efevennedvességet, az efevenhű­
vösséget szabad beengedni ... 
Abban a helyiségben, ahol élefmiszereket, 
italokat stb. kívánnak tárolni, a természe-
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teget terítenek, célszerű ezt tömörebbre 
döngölni. A kavics- és az agyagréteg közé 
olajpapír választóréteget helyeznek, vagy 
3 ... 5 cm vastagságban finom kavicsot 
vagy durva homokot szórnak rá, és kézi 
döngöléssel tömörítik. 

Ha hűvös, de viszonylag száraz klíma kiala­
kítása a kívánatos (például borospincék 
esetében), 8 ... 12 cm vastag mészpucolán 
esztrich padazatot készítenek (3.25. ábra). A 
mészpucolánt vagy "biobetont" egy rész 
erősen nedvszívó mészkőből és három rész 
homokból és kavicsból (8 mm-nél kisebb ka­
vicsméret) készítik. 
A homokágyba helyezett téglapadlózattól 
eltérően ez sima, vízszintes réteget képez. A 
mészpucolánnal kialakított padlózat legko­
rábban 6 ... 8 hét után terhelhető. Cement 
hozzáadásával, ill. acélfonatos vasalással a 
padló szilárdsága növelhető. 
Új építkezéseknél a padlót ott képezik ki, 
ahová a természetes hűtésű pincét tervezik. 
Ennek padlója a pince többi helyiségének 
padlójánállegalább 50 cm-rel mélyebben le­
gyen, mert így a mélyebben fekvő réteget hi­
deg levegő tölti ki (1. még az 5.3. fejezetet). 
Olyan körzetekben, amelyekbon a radioaktív 
radon nemesgáz szintje az átlagosnál lénye-

tes talajt kvarchomokkal efegyítik. A ho­
mokrétegre lazán agyaglapokat helyeznek, 
hogy a pincébe be lehessen járni vagy 
kocsival behajtani, esetleg a lapokat egy 
kb. 1 O cm vastag cementmentes mészha­
barcs-ágyazatba helyezik és hézagolják. 
Az agyagos természetes puha aftafajra 
vagy a kemény gránitkőzetre mészkő fe­
dőréteget kerülhet, erre homok és mész­
habarcs. 
Ez csökkenti a természetes nedvesség át­
jutását, és valamennyire kiegyenlíti az 
agyag és a gránit kisugárzását [39]. 



Vasalás 3. 1. táblázat. A pincék építőanyagai [37] 

Esztrichréteg Választóréteg 

3.25. ábra. Kavicsréteg felett kialakított 
padló mészpucolán esztrichhel [43] 

3.26. ábra. Betonpadló [34] 

gesen magasabb értéket ér el, célszerűbb a 
pince padlóját betonozni (3.26. ábra). 
Ebben az esetben a légnedvesség növelé­
sére célszerű a betonalapzaton homokágyba 
tömörtéglákat elhelyezni, és azokat időről­
időre vízzel nedvesíteni. 
A pincék építéséhez felhasználható anyago­
kat a 3. 1. táblázat foglalja össze. 

3.3.4. Pincefödém 

A födém felülről zárja le a helyiséget, és me­
revíti a falakat. 
A XVII-XIX. század polgárházak födémeit -
többek között tűzvédelmi szempontból -
masszív, boltozatos szerkezetűre képezték 
ki, míg a többi szinteken fagerenda födémet 
építettek. A hazai építési előírások ma is ál­
talában megkövetelik a pincefödérnek tűz­
biztos kialakítását, de természetesen ez alól 
vannak kivételek. 

Felhasználási terület 

Az alapzat alatti 
takarítási szint 

Alapok és pincefalak 

Beton kötőanyagok 

Beton adalékanyagok 

Alagcső-alap 

(30 cm vastag) 

Alagcső (NÁ 1 00) 

Záróréteg, külső 

Záróréteg a falazathoz 

Záróréteg 
a pincepadlózathoz 

Pince külső 
és belső vakolata 

Szigetelőréteg 

a pincében alap: 
(10 cm vastag) 

Szigetelőréteg, külső 

Pincepadló 
burkol a ta 

Az anyag megnevezése 

Mészkőkavics 
Kvarckőkavics 

Természetes kőfal 
Téglafalazat (min. 30 cm) 
Klinkerfalazat (min. 30 cm) 
Mészhomokkő (min. 30 cm) 
Beton (min. 30 cm) 

Mészpucolás 
Mészcement 
Cement 

Mészkőkavics 
Téglatörmelék 
Duzzadó agyag 
Kvarckőkavics 

Agyagtakarás és kavics 
Kvarckőkavics 
Bitumen hullámlemez 
Pórusos betonkő 

Agyagcső 

Műanyagcső 

Betoncső 

Cementtel kötött tömítőiszapok 
(csak falazáshoz) 

Hidegbeton takarás 
Hidegbeton simítás 

Bitumenlemez, 500-as 

Bitumenfedéllap 
Cementtel kötött tömítőiszapok 

Vízfelvevő mész 
Cementpucolás (betonhoz) 

Nád sz övet 
Kókusz-szövetlapok 
Parafalemez 
Fagyapotlemez 

magnezitkötéssel 
Duzzadó agyag 
Perlit 

Zárt szerkezetű műanyag lemez 

Tömörtégla lapok, 
homokágyban 

T égialapok mészpucolás 
rétegben 

Mészpucolás 
Cementvakolat 
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o 5m o 5m 

3.27. ábra. Régi masszív és könnyűszerkezetes építési módok [44) 

Régi masszív építmény 
Az ábra egy 1 00-200 évvel ezelőtti átlagos 
polgári lakóház szerkezetét mutatja. Ilyen 
építménnyel ma is találkozhatunk: 
1 a A pince külső falát mész kváderkőből 

emelték, vastagsága kereken 1 m. 
1 b A földszinti falazat szintén kváderkőből 

vagy vörös téglából épült, vastagsága 
70 ... 75 cm. 

1 c Az első emelet fala nagyobbrészt vörös 
tégla, vastagsága 55 .. .40 cm. 

1 d A mész kváderkő és a vörös tégla falazá­
sához használt habarcs összetétele: 
mész, fehérmész, tufaliszt (édesvízi 
mész), és kevés homok. 

1 h A borpincét boltozattal képezték ki és a 
falakat mész kváderkőből emelték. A 
padozat - a nehéz hordók terhelése 
miatt - kőburkolattal készült. 

1 i A burgonya- és zöldségtároló pince 
födéme gömbfából készült nehéz vak­
padlóval, eltolható vagy lejtős kikép­
zéssel. A természetes padazatot 
megtartották és döngölt agyagréteggel 
borították. 

1 k A pince fala és a földszint faszerkezete 
közé vastag, tömör tetőfedőlemezt he­
lyeztek el, hogy az esetleg felhúzódó 
nedvességtől megvédjék a faszerke­
zetet és a felső építményt. 
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Régi könnyűszerkezetes építmény 
A lakóházakat egyes vidékeken eltérő módon 
építették, sokan törekedtek a könnyebb és 
olcsóbb kialakításra. Németországban a vi­
déki építkezéseknél és a hegyvidéken - de 
még a városokban is - igen kedveltek voltak 
a faszerkezetű építmények. Bizonyos vidéke­
ken a favázas épületek kerültek előtérbe. Az 
ábra ilyen favázas, zsindelytetős épületet 
mutat, ami szélnek és időjárási viszontagsá­
goknak kitett épületeken évszázadok óta jól 
bevált. 
2a A pincefalak mész kváderkőből vagy más 

sziklakőzetből épültek, vastagságuk 
60 ... 80 cm. A falazást természetesen 
mésszel végezték. 

2b Takarékossági okokból nem emelték ki a 
földet a teljes pincetérből, de elegendő 
helyet hagytak a levegő-cirkulációnak, 
így a földszint gerendázata és vakpadlója 
nedvességtől és párás levegőtől védett 
volt. A pincetér mindenhol megközelít­
hető volt, úgy, hogy az esetleg felgyü­
lemlő víz vagy a faelemek esetleges pe­
nészedése mindig ellenőrizhető legyen. 
A levegő szabad áramlását télen-nyáron 
biztosították. 

2c A pince fala és a földszint faszerkezete kö­
zé itt is egy megfelelően vastag, tömör bi­
tumenréteget tettek az esetleg felhúzódó 
nedvesség kizárására és a kő- és faele­
mek közötti anyagátmenet áthidalására. 



Egy másik ok a pincefödérnek masszív épí­
tésére az volt, hogy a talajfelszín alatt vagy 
csak kevéssel felette létesített födém nedve­
sedésével kellett számolni, mivel a födém 
eltérő hőmérsékletű tereket választott el 
egymástól. A fűtött földszint és a hideg pince 
közötti hőmérséklet-különbség gyakran vezet 
páralecsapódáshoz és a nedvesség a fö­
démben gyűlik össze. Ezenkívül nyári meleg­
ben, amikor nedves meleg levegő áramlik a 
pincébe a hűvös pincefalon lesz lecsapódás. 
A fagerenda födém nagyobb mértékben pe­
nészedik, mint a betonfödém. Mindezek elle­
nére korábban is építettek fagerendázatú 
pincefödémeket (3.27. ábra). 
Szabadtéri pincék építésekor a fagerendá­
zatú födém nem csak egyszerű, hanem ol­
csó, és házilag is kivitelezhető volt (1. még 
5.2. fejezet). 
A masszív födémek legrégibb formája a bol­
tozat, amely az építmény falával együtt stabil 
szarkezetet ad (3.28. és 3.30. ábra). 
A boltoztok építése tapasztalatot és statikai 
ismereteket kíván, mivel azok különböző ter­
heléseknek vannak kitéve. A házipincék 
födéme leggyakrabban hengeres felületű 
boltozat (dongaboltozat), ill. süveges meny­
nyezet volt, ami a pincetér jobb kihasználását 
tette lehetövé (3.30. ábra). 

3.28. ábra. Régi boltozatos pince 
termésk6b61, a függ61eges falazatban 
felhúzódó nedvesség elleni védelem nélkül 

Metszet 1-1 

1 Padló 
2 Kiegyenlítőréteg 
3 Elválasztóréteg 
4 Kavicsréteg 

3.29. ábra. TégJából épített 
boltozatos pince. 

5 Tégla 
6 Szigetelés 
7 Szigetelés 

A falépítményben vízszintes, függ61eges 
szigeteléssel és alagcsövezéssei [45) 

6 5 4 

A részek megnevezése: 
1 fesztáv; 2 ív, íveltség, a boltozat magassága; 
3 boltozat; 4 hát; 5 erősítés; 6 ék; 7 bélésfal; 
8 gyámfal; 9 boltozatváll 

n~4 
1 2 

Donga boltozatok: 
1 félkör alakú dongaboltozat; 

~4 
3 

2 szegmens- vagy nyomott boltozat; 
3 porosz süveg; 4 boltíwonal 

3.30. ábra. A boltozat és részei [46) 
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Kavics 

A-A 

Lenolajos agyag 
Két réteg olajpapír 
Nagy nedvszívó képességü 

-~~"C!..--. . : .. ·. .. 

180 

Olajpapír 
Bioileton 
Mészhabarcs 
Mészhornokkö 

L-___ Nagy nedvszívó képességü 
mészhabarcs 

L,_ _____ Alagcső 

L__ _____ Fedéllemez 

3.31. ábra. Gyümölcs- és zöldségtároló 
pince alaprajza és metszete [47] 
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Az ilyen lapos boltozatú födémeket, amelye­
ket tartóelemek több kisebb ívre bontanak, 
tömör téglából, üreges téglából, tufakőből 

vagy más porózus kőből építették. Napjaink­
ban is szívesen építenek boltozatos, süveges 
födémet a természetes pincék fölé (1. 3.31. 
ábra és az 5. 1. és 5.2. fejezet). 
Felső építményt is hordozó természetes pin­
cék masszív födémének építéséhez a ned­
vességet jól megtartó és leadó téglakő a 
megfelelő anyag. 
"Az ilyen födérnek egyes boltívei statikai okok 
miatt nem léphetik túl a 1 ,5 méteres fesztá­
vat Az alapkoncepció lényege, hogy a te­
herhordó falakra statikailag méretezett acél­
tartókat fektetnek. Közéjük ívelt zsaluzatot 
építenek, ezt követi a 12 cm-es tömörtégla­
falazat felhúzása. Az ívelt falépítmény gyám­
falát a támaszfelület falazatának belső, be­
döntött éle adja (3.32. ábra). 
A kövek rögzítése az ív tetőpontján a fél 
boltívek és az ék alakú habarcsfugák szilárd 
elhelyezését szolgálja. A fal szilárdsága ér­
dekében egy rész cement, négy rész ho­
mokból álló habarcsot kell használni. Köz­
vetlenül az utolsó kő befalazása után a zsa­
luzást lebontják és a következő boltozathoz 
ismét felépítik. A korábbi idők tekintélyes 
pallérai megkövetelték a kőművestől, hogy 
álljon fel a boltív csúcsára, ezzel bizonyítva a 
saját maga által épített falazat teherbíró ké­
pességét" [24]. 
Nem ennyire stílusosak, de valójában a don­
gaboltozatoknál értékesebbek a sík felületű 
masszív födémek. A lehetséges nagy számú 
változatot két csoportba: béléstestes és ge­
rendás födérnek csoportjába sorolják. 
A béléstestes födérnek csoportjába tartozik 
például a széles körben elterjedt vasbeton­
födém. Friss termények tárolópincéihez 
azonban megfelelőbbek a gerendás födé­
mek, jó nedvességkiegyenlítő tulajdonságú 
téglával kitöltve. A terhelést a falakra átvivő 
gerendák vasalt betonelemekből vagy profil­
vas elemekből készülnek. A köztes tereket 
üreges téglával vagy tégla béléstestekkel töl­
tik ki (3.33. ábra). 



A pincefödém 
.A pincefödémnek az egész ház szerke­
zete szempontjából fontos szerepe van, a 
padló harmonikus ellenpontját képezi. Év­
ezredek tapasztalata szerint a födém erős 
gerendákból készül, amelyeket beépítés 
előtt megfelelő hőmérsékletű fakátránnyal 
impregnálnak és megtámasztási helyükön 
- amelynek feltétlenül a padló szintje felett 
kell lennie - valamint körben a fal mentén 
aszfaltozott köztes réteggel nedvesség el­
len szigetelnek... Téglafödém is választ­
ható. Ez keskeny, de stabil, vasakkal erő­
sített betongerendákból áll, amelyek között 

3.32. ábra. Boltíves födém hőszigetelése 
a lakótér felé [24) 

A födém pince felöli alsó oldala megmarad­
hat nyers állapotban vagy fertőtlenítés céljá­
ból lemezelik. A téglafödérnek kivitelezése 
különböző módon történhet. Terhelhetőségi 
határértékük 500 kg/m2

. 

Hőszigetelés. Azért, hogy a pince levegője ne 
hűtse le a fölötte épített lakóteret, vagy - for-

hurdisznak nevezett speciá/is hordozótég­
lákat fektetnek le. A gerendák alsó oldalán 
is téglaréteget építenek. A gerendákat 
észak-dél irányban kell fektetni, a mágnes 
tű elhelyezkedésének megfelelően. Tehát 
semmiképpen sem keresztben erre az 
irányral Kb. 15 o eltérés a mágnestű alap­
helyzetétől megengedett. 
A pincefödém alsó fele nem helyezkedhet 
el magasan a talajszint felett, mert az 
"nyugtalanságot" teremt a pincében és ez­
zel e/vész a pince eredeti rendeltetése" 
[39]. 

3.33. ábra. Üreges téglából kiképzett 
födém [37) 

dítva - fűtött földszinti lakótérből ne juthas­
son meleg a pincébe, a födémet hőszigetelni 
kell. Nyári melegben a megfelelő hőszigete­
lés védelmet nyújt a födém alatti kondenzvíz­
képződéssei szemben. Régi épületeknél, 
amelyek födémét boltozatosra vagy süve­
gesre képezték ki, hőszigetelésre csaknem 
kizárólag a homok- vagy salaktöltés szolgált. 
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Ezeknél a födémeknél a k hőátbocsátási té­
nyező értéke legfeljebb 0,7 ... 0, 9 W/m2 

• K 
volt [25]. A helyszínen előállított betonból, ill. 
tégJából csak ebben az évszázadba kezdtek 
födémeket építeni. Ezek k-értéke a korábbi 
konstrukciókéval összehasonlítva nagyobb, 
azaz hőszigetelő képességük gyengébb. A 
pincefödérnek utólagos szigetelésénél a szi­
getelőréteg vastagságának legalább 4 cm 
vastagnak kelllennie (3.2. táblázat). Új építé­
sű masszív födérnek esetén legalább 8 cm 
vastag szigetelőréteg felvitele ésszerű. Szi­
getelőanyagként alkalmazhatók fagyapot la­
pok, parafa, ásványi gyapot, üveggyapot és 
a kevésbé környezetbarát műanyaghabok. A 
szigetelőlapok lehetnek felragaszthaták vagy 
felékelhetők, ill. lécekkel rögzíthetők közvet­
lenül a födém alá Ha a födémet a pince felől 
szigetelik, elvész annak a lehetősége, hogy a 
födém a pince nedvességét tárolja. Gőzzel 
szemben szigetelni nem kell, mivel a szige­
telőréteg a födém hideg oldalán van. 
Általánosan kimondható, hogy a födém alsó 
oldala helyett célszerűbb annak felső, hordo­
zó oldalát szigetelni, mivel a pótlólagos szi­
getelés után minden esetben maradnak a 
födém alsó oldalán hőhidak. Ezek a szigete­
lés nélküli helyek vezetik el a hőt a falazat 

ll 

r 
Szigetelés nélküli 

F=::!!::::==ti padló ll 

'· ) " 
.o 

(~. 

3.2. táblázat. Pincefödémek hővédelmének 
ja vitása 

A pincefödém Szlgetelőréteg Közepes 
felépítése vastagsága, k-érték, 

cm W/m2
· K 

Poroszsüveg boltozatnál o 1,59 
l-tartók között, 5 0,53 

pótlólagos szigetelés 7 0,43 

az alsó oldalon 10 0,32 

Vasbeton elemek, o 1,39 
pótlólagos szigetelés 5 0,51 

az alsó oldalon 7 0,41 
10 0,31 

felé (3.34. ábra). Új épületeknél ezért jobb az 
a megoldás, amelynél a szigetelőréteg a 
nyers födém fölé kerül és a falazat kötéseinél 
szintén szigetelnek (l. 3.33. ábra). 
Figyelemmel kell lenni arra, hogy a 8 cm 
vastag szigetelést két rétegben hordják fel. A 
felhordott szigetelőrétegnek megfelelően el­
lenállónak kell lennie nyomó igénybevétellel 
szemben, hogy a felette lévő szinteken ne 
keletkezzenek repedések. A felső hőszigete­
lés egyúttal hangszigetelő is. 
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3.34. ábra. Hőhldak (7) 
Pincefödérnek béléstestekből 

b} c) 

a) alsó szigetelőréteg: a talaj közelében a födém és a fal közölt hőhíd jön létre; b) felső szigetelőréteg: 

hőhíd csak szélsőségesen kis hőmérsékleten keletkezik; c) felső szigetelőréteg és szigetelőlemez 

a betonfalazat külső oldalán: nincs hőhíd 
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Mi az a k-érték? 
A helyiségek hő vagy hideg elleni védelme 
a helyiséget körülvevő épületrészek mé­
retezésétől és hőszigetelő képességétől 
függ. A hőszigetelő képesség az építő­
anyagoknak az a tulajdonsaga, amely 
meggátolja, hogy a fal egyik oldaláról a 
másikra hő (vagy hideg) juthasson át. 
Az építőanyag szigetelési tulajdonságai a 
J... hővezető képességgel W/(m · K) hatá­
rozhatók meg. Ezt az értéket a szigetelő­
anyagok csomagolásán feltüntetik. Minél 
kisebb az anyag hővezető képessége, 
annál jobban szigetel. 
A 3.3. táblázat összefoglalja a legfonto­
sabb építő- és szigetelőanyagok hővezető 
képességének jellemző adatait. 
A k hőátbocsátási tényező W/(m · K) álta­
lában az egységnyi homlokfelületű szerke­
zeten egységnyi hőmérséklet-különbség 
me/lett időegység alatt átadható energia. A 
k-érték függ az építőelem egyes rétegei­
nek hővezető képességétől és vastagsá­
gától. Minél kisebb a k tényező értéke, an­
nál kisebbek a hőveszteségek. Az épüle­
tek felújításakor- éppúgy, mint új épületek 
építésénél - be kell tartani a hőtechnikai 
szabvány (MSZ -04-040-2/91) előírásai(, 
amelyek meghatározzák az épületek meg­
engedhető maximális összes hőveszte­
ségét. 

3.3.5. Szabadtéri pincék 
tetőzetének kialakítása 

Míg a fűtött lakóterek alatti pincék födémeit -
amint arról a korábbiakban száltunk - a 
hővédelmi szabályoknak megfelelően szige­
telni kell, szabadban álló pincékre ilyen elő­
Irások nincsenek. Ha e pince fölé nem kerül 
valamilyen fűtetlen melléképület - csűr, ga­
rázs, esetleg műhely - akkor a pincefödé-

3.3. táblázat. Építő- és szigetelőanyagok 
hővezető képességének jellemző adatal 

Anyagok 

Anyagjellemzők 

Fajlagos sa " é Hővezetési hők 
rus ~· tényező, apa-

p, kg/m A. W /m . K cltás,c, 
kJ/kg · K 

Kötött talaj, nedves 
Homokkő 2400 
Égetett 
agyagtégla-falazat 1730 

Tömör 
mészhomok tégla 1800 

Klinkertégla 2050 
Téglatörmelék, beton 1200 

1750 
Vasbeton 2400 
Kavicsbeton 2200 
Farostlemez 400 

500 
Préselt nád 320 
Parafa-készítmények 115 " 

400 
Üveggyapot 160 
Polistiral hab 15 

28 
Ásványi 
gyapot termékek 1 00 

200 
Duzzasztott perlit 80 
Duzzasztott 
agyagkavics 
(keramzit) 500 

Álló levegő 

2,1 
2,04 

0,78 

0,91 
0,93 
0,4 
0,7 
1,55 
1,28 
0,1 
0,12 
0,09 
0,046 
0,128 
0,046 
0,040 
0,047 

0,042 
0,051 
0,047 

0,31 
0,27 

0,92 

0,88 

0,88 
0,88 

0,92 
0,84 
0,84 

2,26 
1,47 
1,76 
0,84 
0,84 

1,46 

0,75 
1,17 

0,96 

mektől eltérő módon szükség van olyan hő­
szigetelésre, amely a pincét a nemkívánatos 
felmelegedéstől vagy lehűléstől védi. A 3.35., 
3.36., 3.37. és 3.38. ábrák példákat mutatnak 
szabadban álló pincék jól beváll építésére. 
Különösen a finnországi példán látható, hogy 
milyen nagy gondot fordítanak a födém 
megfelelő szigetelésére. 
Szabadban álló pincék tetőzetének kialakítá­
sához bármilyen szokásos szerkezet és 
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3.35. ábra. Gondosan hőszigetelt finnországi 
szabadban álló betonpincék (49] 

~e:-.__ Körbefutó 
alapzat (beton) 

3.37. ábra. Pince terméskőből, szaruállásos 
tetőszékkel (USA) [12] 

r "l.-. 

j l 
...... ) l l '':T...].._,. ...... L.."'-:J...J~t7 l l 

~-----1--J / l / 
/ l // 

~---------1./ 

3.38. ábra. Terméskő pince egy kis csűr alatt 
(USA) [12) 

3.36. ábra. Nagyméretű burgonya- és gyökérzöldség-tároló metszete (Szovjetunió) [5] 
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Kültéri és beltéri 
faanyagok védelme 

(megelőző és megszüntető védelem): 

- fakárosító gombák ellen 
- farontó rovarok ellen 
- tűzzel szemben (pyrostop anyagok) 

Megelőző hatású faanyagvédelmet biztosító szerek 
Megszüntető hatású faanyagvédő szerek 

Egyéb favédő szerek • Tűzvédő festékek fára 
Tűzvédő oldat nád ra • Tűzvédő oldat fára 

Tűzvédő oldat textíliákhoz • Tűzvédő festékek fém re 
Nagy tűzálláságú burkolólapok fémre, fára 

Kábelek, rések, faláttörések tűzvédő anyagai 
Szú-irtószer • Faanyagvédő koncentrátum 

Szaktanácsért hívja munkatársunkat 
a következő telefonszámokon: 

295-0000 vagy 29/320-097 
Fax: 292-0197 vagy 29/320-093 

e-mail: tuzvedelem@mail.matav.hu 
éjjel-nappal, hétvégén és ünnepnap is! 

Fellegi és Társa Anyagvédelmi Kft. 
2225 Üllő, Pesti út 198. 
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bármilyen fedélanyag számításba jöhet, ha a 
födémet kívülről kívánjuk hőszigetelni. Külö­
nösen jól megfelel és ráadásul kedvező lát­
ványt is nyújt egy fűvel fedett kis domb (ilyen 
látható a 85. oldal fényképén). Ezért a továb­
biakban elsősorban ennek a szerkezeti kiala­
kításával foglalkozunk. 
A fűtakarás a vastag földréteg és a benne élő 
növények nedvességtartalma következtében 
igen jó hőtároló és így klíma kiegyenlítő hatá­
sú. Így például erős napsugárzás idején a fű­
vel nem fedett pincében még 50 oc hőmér­
sékletet is mértek, ugyanakkor a fűvel fedett 
pince hőmérséklete 15 ... 20 oc volt (3.39. 
ábra). 
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3.39. ábra. Fűvel takart és fedetlen pincetetők 
hőmérséklete [26] 

A tetőív 
A füves takarás hordozója rendszerint eny­
hén lejtős szaruállásos, szelemenes fedél­
szék vagy félnyeregtetős szerkezet (3.40. 
ábra). Természetesen boltozatos tetőszerke­
zet is kialakítható (1. 3.31. ábra). A tetőszer­
kezetet statikailag úgy kell méretezni, hogy a 
nehéz földrétegen kívül a hó vagy esetleges 
járművek terhelését is elviselje. A hagyomá­
nyos skandináv füves fedél saját tömege 
például meghaladta a 250 kg/m2-t [29]. Fel­
építése a következő volt: alul a tetőt hordozó 
fedélszék rárögzített szélezetlen deszkapal­
lóval, ezen a nedvesség ellen felrakott nyírfa­
zsindely és egy kb. 20 cm vastag gyeptég­
laréteg 3.41. ábra). 
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Szaruállásos fedélszék 

Szelemenes fedélszék 

3.40. ábra. Szaruállásos és szelemenes 
fedélszék 

3.41. ábra. Hagyományos skandináv füves 
tető felépítése [50) 

A felületet terhelő nyomás csökkenthető, ha : 
a gyeptéglaréteget vékonyabbra tervezik . 
vagy - ennél hatásosabban - ha föld helyett ' 
speciális anyagokat, például a fakéregtör- · 
meléket, agyaggranulátumot, lávát vagy 
egyebeket használnak. Minél vékonyabb 



azonban a tetőn kialakított vegetációs réteg, 
. annál kevésbé tudja kielégíteni a hőszigete­

lés követelményét. Ezért általában célsze­
. rűbb olyan stabil tetőszerkezetet építeni, 

amely 20 ... 30 cm vastag vegetációs réteget 
' (azaz a felépítés módjától függően 250 ... 500 
: kg/m2 állandó terhelést) veszélymentesen 
. tud hordozni (3.4. táblázat). Irányértéknek te-
• kinthető például a következő csökkentett tö­
megű szerkezet: 40 tf.% kerti föld, 40 tf.% 
homok 0/2 és 20 tf.% fakéreg komposzt, 
amelynek egy-egy cm vastagságú rétege 
14 ... 18 kg/m2 terhelést jelent [26]. 

3.4. táblázat. Épitésl anyagok és vegetáció 
felületi terhelése (51) 

Építőanyag/vegetációs 
réteg 

Felső talaj 
Homok 
Kavicshomok 
Kavics 
Lávahomok 
Láva-kavicshomok 
Lávakavics 
Tufahomok 
T uta-kavicshomok 
Tufakavics 
Duzzadó agyag-homok 
Duzzadó agyag-kavics 
Fakéreg-komposzt 
Egységes föld 
Javított felsőtalaj 

(talaj =kb. 50 tf.%) 
Pázsit (esőtől nedves) 
Alacsony bokrok 
és lombos fák 

1 cm vastag réteg felületi 
terhelése, 

kg/m2 kN/m2 

16 .. .20 0,16 ... 0,20 
20 ... 22 0,20 ... 0,22 
20 .. .22 0,20 ... 0,22 
16 ... 18 0,16 ... 0,18 
20 ... 21 0,20 ... 0,21 
18 ... 19 0,18 ... 0,19 
12 ... 13 0,12 .. 0,13 
8 ... 10 0,08 ... 0,10 
7 ... 11 0,07 ... 0,11 
7 ... 8 0,07...0,08 

11...13 0,11...0,13 
5 ... 10 0,05 ... 0,10 

11...12 0,11 ... 0,12 
6 ... 8 0,06 ... 0,08 

13 ... 15 0,13 ... 0,15 
5 0,05 

10 0,10 

A tető síkját min. 5°-0S és max. 45°-0S lejtés­
sei kell kiképezni. Ha a tető túl lapos, az eső­
víz csak lassan tud lefolyni róla, ha túl mere­
dek, akkor a gyeptéglaréteg könnyen le­
csúszhat. 
Ha a lejtés meghaladja a 20°-0t, célszerű a 
gyeptéglát alátámasztani. Erre alkalmas lehet 
például a tetőgerinc fölé lazán felfüggesztett 
lécrács, ami a lecsúszást megakadályozza. 
Bár a lécek - ha nem impregnáltak - idővel 

elkorhadnak, addigra a gyeptégla gyökerei 
átszövik a talajt és ezzel tartásukat megerő­
sítik . 

A tető felépítése 
Alapvetően kétféle tetőszerkezetet külön­
böztetnek meg: az egyhéjas, nem szellőzte­
tett melegtetőt és a kettős héjszerkezetű, 
szellőztetett hidegtetőt (3.42. ábra). 
Melegtető esetén a héjszerkezet közvetlenül 
érintkezik a hőszigetelő réteggel. A hőszige­
telő réteg alatt párazáró réteg húzódik, ennek 
rendeltetése a kondenzáció megelőzése. 
A 3.43. ábra melegtetőt (lapos tetőt) mutat, 
vegetációs réteggel. Kis lejtéssei készült és 
lapos tetőknél szükséges szivárgóréteg az 
esetlegesen felgyülemlő víz elvezetésére. A 
szokásos tetőszerkezet a következő elemek­
ből áll: 
- hordozószerkezet (betonfedél, szarufasor 

zsaluzattal stb.); 
- elválasztó és kiegyenlítő réteg; 
- párazáró réteg; 
- hőszigetelő réteg; 
- gőznyomás-kiegyenlítő réteg; 
- tetőszigetelés és gyökérálló fólia; 
- vegetációs réteg és zöld növények. 
Látható, hogy a melegtetők sok rétegből 
épülnek fel, amelyeket az átnedvesedés 
megelőzésére igen gondosan kell egymásra 
helyezni. További hátrányuk, hogy a tető szi­
getelésének minden esetben teljes védelmet 
kell nyújtania a benövő gyökerekkel szem­
ben, ami bitumenlemezekkel nem érhető el. 
Egyszerűbb változat a földdel körülvett sza­
badtéri pincék melegtetője, az ún. fordított te­
tő (3.44. ábra). Ez kevesebb rétegből épül fel, 
a szigetelőréteget a tető tömítése felett he­
lyezik el. A rétegek felépítése belülről kifelé: 
- teherhordó szerkezet (betonfedél, szarufa-

sor zsaluzattal stb.); 
- a tető vízszigetelése; 
- hőszigetelő réteg; 
- vegetációs réteg és zöld növények. 
A tető nagyon kis mértékű lejtése esetén itt is 
tanácsos a víz feltorlódásának megelőzésére 
a hőszigetelő réteg fölé egy további szivárgó-

53 



Napsugárzás Csapadék 

-~~~ gJ J gli===*==-==-~ Tetődeszkázat 
~ Tetőhéj 

E _ _ (Légedtér ég l'" . ) 
Szellőző- ;;.: lllllllltiiiiiiiiiiiiiiDllll!l(llllllm~ll.llllllllil- n vess e ..,vozasa 
nyílás Bl Hőszigetelő réteg 

u •• 
v ... c•-'- Teherhordó szarkezet 

Nedvesség 

Csapadék 

T elődeszkázat 
Hőszigetelő réteg 
Párazáró fólia 

~ ~ 
3.42. ábra. Meleg- és hidegtető [7) 
a) szellőztetett lapos tető (hidegtető); b) nem szellőztetett lapos tető (melegtető) 

3.43. ábra. Zöldtető (melegtető [25] 
1 teherhordó szerkezet; 2 elválasztó réteg; 
3 párazáró réteg; 4 hőszigetelés; 5 tető vízszigetelése; 
6 gyökérálló fólia; 7 szivárgóréteg; 8 szűrőréteg; 
9 vegetációs réteg; 10 takarás; 11 zöld növényzet 

Geoszövet 
Hőszigetelés 

L-__ A letö tömitése 

L---- Geoszövet (védöszövet) 

3.44. ábra. Fordított tetőként kialakított zöld 
tető [29] 
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réteget (legalább 3 ... 5 cm vastagságban) 
tenni kavicsból vagy könnyű agyaggra­
nulátumbóL Egy szűrőszövet (kókuszfilc stb. 
elhelyezése a szivárgóréteg és a földet he­
lyettesítő réteg, ill. a földet helyettesítő réteg 
és a szigetelőlapok között megakadályozza 
finom talajrészecskék beúszását. Ehhez a 
szerkezethez csak nedvességre nem érzé­
keny, formatartó és nem korhadó szigetelő­
anyag-lapok használhatók, amelyek vagy 
nagyon drágák (üveggyapot) vagy nagy 
mértékben környezetterhelők (zártláncú, le­
hetőleg freanak nélkül habosított polistiral 
keménylemezek). 
Ahogy az a 3.42. ábrából látható, a hidegte­
tőknél a tömítő- és szigetelőrétegek között 
levegőréteg van, amelyet a tetőszegélyeknél 
kívülről szellőztetnek. Ennek a cirkulációnak 
köszönhetően a diffundáló vízgőzt a hőszi­
getelő réteg elvezeti. 
A zöld növényzettel takart hidegtető felépítése: 

teherhordó szerkezet (monolitbeton födém, 
szarufasor zsaluzattal stb.); 

- hőszigetelő réteg; 
- levegőréteg; 

- fazsaluzat; 
- a tető vízszigetelése; 
- vegetációs réteg és zöld növényzet. 
Mivel a szellőztetett tetőszerkezet hőszigetelő 
rétege nincs nyomásra igénybe véve, szige­
telőanyagként például ásványi gyapot, kó­
kuszgyapot stb. alkalmazhatók. Így a vízgőz 
a tetődeszkákon és a diffúziót átengedő szi­
getelőanyagon keresztül a fölötte levő térbe 
felfelé is eltávozhat. 



Ha a szellőztetett köztes teret elegendően 
nagyra alakítják ki (általában mindenhol leg­
alább 4 cm), a hidegtető fizikai szempontból 
a melegtetőnél kedvezőbb. A levegő szabad 
áramlásához a tetőtér két, egymással szem­
be eső oldalán nyílásokat képeznek ki (oldal­
irányban vagy felfelé). A gyökerek benövését 
megakadályozó speciális védőrétegre nincs 
szükség, ha lehetőség van arra, hogy azt a 
nedvességet, ami a gyökerek mentén bejut, 
elvezessék a légtér felé. 

A tető szigetelése 
A hagyományos, fűvel fedett tetők esetében 
nem ritkán 16 (!) réteg száraz, fakéreg lapo­
kat helyeztek a gyeptégla alá a vízszivárgás 
meggátlására. A fakérget átlapolással ren­
dezték rétegekbe és nehezékként rakták fö­
léje a gyeptéglát A nyírfakéreg helyett ma 
különféle szigetelőanyagokat használnak, 
például bitumenlemezt, bitumenes hullámle­
mezt, amelynek hordozórétege valamilyen 
rostos anyag - például cellulóz vagy fűrész­
por-, vagy külön erre a célra kifejlesztett tex­
tillel erősített műanyagszalagokat. 
A bitumenlemezek és a bituminozott hullám­
lemezek átengedik a növő gyökereket Ha a 
tetőzet hidegtető kivitelű (lásd fenn) és hátsó 
szellőzése van, akkor egy bitumenes szige­
telőréteg elhelyezhető, ha a tetődeszkázat 
tartós átnedvesítése nélkül van lehetőség a 
gyökérzet okozta nedvesség elpárologtatá­
sára. A hátsó szellőzés nélküli melegtetőknél 
és fordított tetőknél (lásd fenn) viszont a gyö­
kérzet ellen műanyagrétegre van szükség. 
Mivel a nyers altalaj esetén a műanyagréteg 
védelmére előzetesen egy bitumenréteget 
helyeznek el, ennek a műanyagrétegnek is 
bitumenállónak kell lennie. A kereskedelem­
ben kapható legtöbb gyökérbiztos és a hu­
muszsawal szemben ellenálló szigetelő­
anyag a környezetterhelő hatása miatt erő­
sen bírált PVC. 
A gyökérzet behatolása elleni védőfóliák a 
kereskedelemben méretre szabottan kapha­
tók, felrakásuk varratot nem igényel. A gyö­
kér benövése ellen védő rétegnek oldalt a 
vegetációs réteg felső éléig kell érnie. 

A fű fedőréteg tömörsége leginkább ott ve­
szélyeztetett, ahol a tető héjszerkezetét -
például a szellőzőcső elhelyezése miatt -
meg kell bontani. Igen jó építési ismereteket 
követel az olyan kialakítás, amellyel a víz be­
szivárgása teljesen kizárható. Aki minden 
kockázatot ki akar zárni, annak azt javasol­
juk, hogy a szellőzőcsövet a tetőnek a levegő 
hozzávezetésével átellenes oldalán helyezze 
el. 

Hőszigetelés 
A közelmúltig elfogadták azt a feltételezést, 
hogy a fűből kialakított tetők, alattuk a meg­
felelő földréteggel és a beültetett növényzet­
tel olyan tökéletes hőszigetelést biztosítanak, 
ami az egyéb intézkedéseket feleslegessé 
teszi. Időközben bebizonyosodott, hogy ez a 
nézet téves, ezért a kondenzáció okozta 
problémák elhárítására ma a szabadon álló 
pincéket a tűrétegen kívül szigetelőréteggel 
is ellátják. 
Szellőztetett fűtakarás (hidegtető) esetén a 
szigetelőanyaggal szemben semmilyen kü­
lönleges követelményt nem támasztanak, ha 
a szigetelőanyag gőzáteresztő és a szerkezet 
megfelelő kialakítása révén az átnedvese­
déstől védett. Így ásványi fonalak, kókusz, 
parafa, nád vagy szalma egyaránt megfelel­
nek. 
Fordított tetőhöz, amelynél a hőszigetelő ré­
teg a héjazat felett helyezkedik el, csak a 
nedvességre nem érzékeny, korhadás ve­
szélyének ki nem tett szigetelőanyagok, pél­
dául kemény hablemez vagy Theerwoolin 
használhatók. 
Ezek vízzel, vízgőzzel és vegyi anyagokkal 
szemben ellenállók és igen jó nyomásszi­
lárdságúak. Az extrudált polistiral kemény 
hablemez, vagy a poliuretánhab (PUR) jól 
használhatók, de ha freonokat (fluor- és 
klórtartalmú szénhidrogéneket) tartalmaznak, 
a környezetet károsítják. 
Melegtetőkhöz, amelyeknél a hőszigetelő ré­
teg a szigetelés alatt helyezkedik el, ame­
lyeknek nem kell nedvességállóknak lenniük, 
parafa és más, nyomással terhelhető ásványi 
rost szigetelőanyagok is alkalmazhatók. 
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A hőszigetelő réteg legalább 1 O cm vastag­
ságú legyen. Hidegtetőknél célszerű kb. 
25 %-kal vastagabb réteget választani, mint a 
melegtetőknél. Ha lehetséges, a hőszigetelő 
rétegnek a külső fal fölé kell nyúlnia és víz­
szintes irányban a földben is meg kell hosz­
szabbítani (ezt nevezik vízszintes körszigete­
lésnek, lásd a 3.35. ábrán is). 

3.4. Építési megoldások 
a levegő hűtésére 

A levegő bevezetésével és elvezetésével 
(szellőztetéssel) a tárolópincék hőmérsékleti 
és nedvesség viszonyai befolyásolhatók. Ál­
talában kívülről hideg levegőt vezetnek a pin­
cébe és onnan melegebb levegőt vezetnek 
el. Ezenkívül a friss levegő bevezetésével a 
gáz halmazállapotú anyagcseretermékek is 
elvezethetők, amelyek a gyümölcsök és 
zöldségek érését (romlását) siettetik. 
A mezőgazdasági tárolópincéket három ka­
tegóriába sorolják. Ezek a hűtés módjában, 
építési kialakításukban és felszereltségükben 
térnek el egymástól. 

Frisslevegős tárolók 
Ezekben a növényi termények lehűtéséhez 
és frissen tartásához a környezet hideg leve-

a) 

3.45. ábra. Frisslevegős tároló [52) 
a) a föld felett; b) a földben; c) a föld alatt 

b) 

gőjét vezetik be. A hűtőhatást a meleg leve­
gő természetes felfelé áramlása és a helyébe 
toluló hideg levegő tartja fenn. Alapvetően 
kétféle hűtési módszer különböztethető meg: 
a nehézségi erő hatására bekövetkező ter­
mészetes szellőzés, és a mesterséges szel­
lőztetés. Az első esetben - amelyet szabad 
levegőztetésnek is neveznek- a levegő moz­
gása kizárólag a meleg levegő felfelé áram­
lása következtében áll elő. Ehhez semmilyen 
berendezés nem szükséges és energiafel­
használással sem jár (3.45. ábra). Mestersé­
ges szellőztetés esetén a levegőt ventilátor 
mozgatja (3.46. ábra). 

3.46. ábra. Levegőelszívó cső 
ventilátorral [53] 

c) 
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3.47. ábra. Gépi hűtésű tárolótér 
berendezései [52] 

T áro/átér gépi hűtéssei 
A tárolótér hőmérsékletét a környezeti időjá­
rástól függetlenül hűtőaggregattal tartják a 
tárolt termény szempontjából optimális hő­
mérsékleten (3.47. ábra). 

"CA-tároló" 
A CA-tárolóban (CA = controlled atmosphe­
re, ellenőrzött légtér, l. az 1.3. fejezetben) a 
hőmérsékletet szintén hűtőgépekkel szabá­
lyozzák, emellett azonban a levegő összeté­
telét is módosítják. 
A mezőgazdasági termelés koncentrálódása 
következtében a gyümölcsök és zöldségek 
lehető leghosszabb idejű és legkevesebb 
veszteséggel járó tárolása egyre jelentősebb 
gazdaságossági tényező. Minél sikereseb­
ben tartják kézben a klimatikus tényezőket, a 
hőmérsékletet, a páratartalmat és a levegő­
mozgást, annál kevesebb veszteség veszé­
lyezteti a tárolt terményeket (3.48. ábra és 
3.5. táblázat). 

70,-l--+----j4f-l---!:5--t6 ---:7t-"'-----:1 
A tárolás időtartama, hónap 

3.48. ábra. "Boskoop" körte piacképes 
részaránya a tárolási mód függvényében [4] 
1 gáztárolás; 2 hűtőtárolás + mosás; 3 hűtőtárolás; 
4 normál tárolás 
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Az ipari jellegű kertészetekben e viszonylag 
kevéssé szabályozható frisslevegős tárolók 
inkább csak kisegítő létesítményként mű­
ködnek, mivel a külső levegő hőmérsékletétől 
függetlenül csak hűtőgépekkel tartható fenn 
a hűtőtér állandó kis hőmérséklete. Az ilyen 
tárolók létesítésének és üzemeltetésének na­
gyobb költségeit a gyümölcsök és zöldségek 
magasabb árán keresztül a fogyasztóra há­
rítják. 
Éttermeknek, üzleteknek és a kis felhaszná­
lóknak a kereskedelem készen kínál hűtő­
aggregáttal felszerelt különböző méretű hű­
tőket (1. 4.2. fejezet). Ezek használata két­
ségtelenül szükséges azokon a helyeken, 
ahol a gyümölcsök, zöldségek, italok friss 
tárolása más módon nem oldható meg. 
Háztartási készletezéshez - csakúgy, mint 
régebben - ma is a természetes hűtésű pin­
cék jelentik a legjobb megoldást. Ezért a 
hűtőaggregátokkal a következőkben nem is 
foglalkozunk. 

Természetes szellőzés 
A természetes vagy szabad szellőzés - mint 
korábban említettük - a nehézségi erő hatá­
sán alapszik: ameleg (könnyebb) levegő fel­
felé, a hideg (nehezebb) levegő lefelé áram­
lik. Ennek révén állandó levegőmozgás ala­
kul ki egészen addig, amíg a külső és belső 
hőmérséklet eltérő. A természetes szellőzés­
sel elérhető hűtés elvét évszázadok óta sok 
országban alkalmazzák olyan föld alatti 
építmények klimatizálására, amelyek jobb 
védelmet nyújtanak a meleg ellen, mint a föld 
feletti épületek. 
A 3.49. ábra egy föld alatti "kivá"-t mutat 
olyan formában, ahogyan azt az USA Arizona 
államában élő indián törzsek használták. A 
függőleges aknán keresztül érkező hideg le­
vegőt vízszintes irányban vezették el az épü­
let alatt (aminek során a levegő tovább hűlt). 
A meleg levegőt az építmény legmagasabb 
pontjáról vezették el. A felszálló meleg levegő 
további hideg levegőt szívott be egy alsó 
nyíláson át. 
Nomád népeknél ősidők óta használatos ha­
sonló megoldást mutat a 3.50. ábra. 



3.49. ábra. Föld alatti építmény szellőztetése 
Arizonában (USA) (54] 

3.50. ábra. A levegő hűtése 
párologtatással (55] 

Egy vízzel telt porózus edényt (A) helyeztek a 
levegőt beszívó csatorna (B) közepére, fa­
szén szűrőréteg (C) fölé. A víz elpárolgásá­
hoz szükséges hőt a levegő adta le, így az 
épület friss, szűrt, hideg levegőhöz jutott. 
A hagyományos egyszerű földvermektől a 
nagyon elterjedt jégvermekig (l 2.4. fejezet) 
valamennyi élelmiszertároló levegőjének 
szabályozása a szabad szellőztetés elvén 
alapul. Esetenként a párologtatás hőelvonó 
hatását használták fel. Így pl. a "jég nélküli 
hűtőszekrény" kialakításánál (1. 6. 1. fejezet) 
vagy az ún. "Krebsi pincék"-nél, amelyekbe 
nedves moha felett vezetik a levegőt. 
"Amennyiben sikerül a hozzávezetett friss le-
vegőt nedvesíteni - például egy nedves fal 
előtt elvezetve vagy a levegőszívó csatorná-

ba bepermetezett víz révén - akkor a beszí­
vott kis relatív páratartalmú külső levegő to­
vább hűl és így a tároló hűtése hatékonyabb. 
Ha például a 15 oc hőmérsékletű levegő re­
latív páratartalmát 40 %-ról 80 %-ra emelik, 
hőmérséklete4°C-ra csökken" [30]. 
Még ha a természetesen szellőztetett tárolás 
eredménye el is marad a géppel hűtött táro­
lók eredményétől, a következő példák azt bi­
zonyítják, hogy azokat ma is széles körben 
elterjedten használják. 
A 3.51. ábra a nehézségi erőn alapuló szellő­
zésű burgonyatárolót mutat. A hideg levegő 

A felmelegedett levegö kilépése 

Tetőtér 

\ 

Szigetelt 
szellöztetöcsatorna 

t Burgonya- J 
halom 

Levegőelosztó 
tA levegö 

felmelegedése 

3.51. ábra. A nehézségi erőt kihasználó 
szellőztetés működési elve [14] 

oldalról lép be az épület alján húzódó leve­
gőcsatornába, amely csapóajtókkal több, 
függőlegesen a csatornához csatlakozó el­
osztóaknára van bontva. A levegő átáramlik 
a burgonyahalmon, felmelegszik és a tetőre 
épített kéményen távozik. 
A 3.52. ábrán szintén burgonyatároló látható, 
amelynél a levegő bevezetése a padlózatba 
épített csatornán keresztül történik, a felme­
legedett felszálló levegő pedig a szellőzőak­
nán át távozik. A távozó levegő mennyisége 
az akna aljában rögzített tolóajtóval vagy egy 
beépített csapólemezzel szabályozható. 
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3.5. táblázat. A tárolási tényezők és a tárolhatóság befolyásolása különböző 
tárolási módszerekkel 

Hűtés friss levegővel 

1 l 2 l 2 

Kapcsolat megszakítás nélkül, 
c a külső levegővel kivéve a fagyveszélyt 
Ql e 

-Ql 
tetőventilátor .Q 

levegőcsere levegőcsere kézi o Hőmérséklet-csökkentés, hőmérséklet-
~ ill. -szabályozás 

a tetőaknán szabályozású 
különbség-

ct! keresztül tetőventilátorral 
x szabályozással 
Ql 
(J) 

a meleg levegő -Ql 
(/) Légmozgás •o természetes ventilátor ventilátor Q) a teremben .c felszállása .!ll 
·v; 

külső levegővel külső levegővel külső levegővel -ro A levegő N 
vagy a padozat vagy a padozat vagy a padozat o 

nedvesitése ~ 
kézi nedvesítésével kézi nedvesítésével kézi nedvesítésével -ct! .o 

ct! 
N 

(f) Aromaanyagok 
kiküszöbölése 

levegőcserével levegőcserével levegőcserével 

:!::' a tárolótér 
•0 levegőjének mozgása ® o o/•2 N 
•O x 

a tárolótér x 
Ql 

levegőjének tisztítása ® o/•' 2 o 
2 

A tárolótér hőmérséklete: 2 
•o 

®® ® ® (/) betárolás melegben ;s 
x 

® •O betárolás hidegben o o 
N 
•0 

®® ® ® .o melegebb téli időben c 
•0 
;s hidegebb téli időben o o . 
x 
ct! 
(/) A tárolótér -ct! 
o nedvességtartalma: (/) 
-ct! 
>. 

száraz őszi időben ®® ® ® 
~ .o nedves téli időben o/•' •/••1 •/••' x 
•o 
N nedves tavaszi időben o o . Ql 
>. c 
2 Aromaanyagok 
·v; kiküszöbölése: -ro 
o 
~ betárolásnál ® o o 
<( 

télen ®/o' o/• o/•' 

(/) 
a viszonylagos Ql'ctl 

~~ tárolhatáságra ®®/®' ®/o' ®/o' x o 
a>->,Ql 
c .o a hervadásra ®®/o' ®/o' ®/o' -Q)-

Eo 
ru o a héj barnulására ® o o/•' -x 
<(ct! 

romlásra ®®/o' ®/o' ®/o' >. 
(J) 

Jelmagyarázat a 3.5. táblázathoz: A tárolhatáságra gyakorolt hatás 
• • • nagyon kedvező • • kedvező • mérsékelten kedvező 
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Hűtés friss levegővel és gépekkel Gépi hűtés CA-tárolás 

5 6 7 8 9 

megszakítás nemextrém 
naponta, 

semmilyen 
hermetikus nélkül, kivéve hőmérsékleti 

rövid ideig kapcsolat 
elzárás a fagyveszélyt értékeken nem szükséges 

felváltva levegőcserével vagy 
terem-elpárologtatással, terem-elpárologtatás 
kézi vagy automatikus automatikus szabályozással 

szabályozással 

tetőventilátor, elszívó ventilátor, ventilátor ventilátor a terem-
ventilátor a terem- terem-elpárologtató, a terem- elpárologtatóban teremventilátor 
elpárologtatóban levegőátmosás elpárologlatóban és levegőátmosás 

külső levegővel nedves külső 
terem- teremelpárologtatóval 

vagy a padozat levegővel vagy a elpárologtatával és a levegő szükségtelen 
kézi nedvesítésével levegő átmosásával átmosásával 

folyamatos, levegőcserével folyamatos, 
aroma-rövid idejű vagy a levegő rövid idejű levegőcserével és gázleválasztóval levegőcserével átmosásával levegőcserével 
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.. .. . .. . .. . .. 
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o/•1 •/••1 •/••1 ··1···2 ... 
o/•1 . .. ••/•••1 ... 
o/•1 .. .. ... . .. 
. .. .. . .. ®®/®1 

o/•1 •/••1 .. •• , ••• 1 •/••1 

o elfogadható ® kedvezőtlen ®® igen kedvezőtlen 
1 A körülmények, ill. az aggregát függvényében eltérő 2 A fajtától függően eltérő 
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a) 

p;; c 

3.52. ábra. Burgonyatároló 
a) levegő-bevezető csatornóval és szellőztetőaknával; 
b) a levegőelszívás szabályozása alsó tolóajtóval vagy az aknába épített, 

húzólánccal működtethető csapólemezzel [53] 

3.53. ábra. Kétszintes zöldségtároló 
szellőzése [56) 

3.54. ábra. Kétszintes zöldségtároló, 
a pinceszint padlója, ill. a földszint 
padlója alatti szellőztetéssei [56) 

62 

A 3.53. ábrán látható burgonyatároló félig a 
földbe épült. A hideg levegőt az oldalfal ré­
sein át vezetik be, és aknákon keresztül jut­
tatják a padlózat alá. Az építmény felső ré­
szében tárolják és szárítják a frissen szedett 
burgonyát, az alsó rész tartós tárolásra szol­
gál. 
A 3.54. ábra ugyancsak kétszintes zöldség­
tárolót mutat. A kívülről beszívott levegőt to­
vábbi lehűtéshez a külső falak mellett függő­
legesen a padló alá vezetik.· A nagyobb hő­
mérsékleten is tárolható zöldségféléket a 
földszinten helyezik el, amelynek padlóját a 
hideg levegő átjárja. 
A 3.55. ábrán szabadon álló gyümölcstároló 
pince látható. Alapterülete 30 m2

, magassá­
ga 2,60 m és egy 6 m2-es előtér tartozik hoz­
zá, amely hőmérsékleti puffertérként éppen 
olyan jól hasznosítható, mint a tárolóládák, ill. 
az elszállításra váró gyümölcs elhelyezésére. 
Ez a fajta falazott vagy betonozott pince 
elsősorban az Alpok vidékén terjedt el. Kb. 
1 00 mázsa gyümölcs tárolására alkalmas. 
Két-két levegő-bevezető és -elszívó aknája 
van, ezek mérete 45 x 45 cm. 
Az előző ábrákból jól látható a levegőbeszívó 
és -elszívó csövek, aknák elrendezése és az 
is, hogy valamennyinek a működési elve lé­
nyegében azonos. A külső hűtőlevegőt a tá­
roló padlójához vezetik, míg a térben felme­
legedett levegőt a tetőn vagy a tető közelé­
ben épített szellőzőaknákon át vezetik el 
(1. 3.45. ábra). A külső levegő beszívóaknáját 
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3.55. ábra. Téglából vagy betonból épített 
szabadföldi gyümölcstároló szellőztető 
rendszere [56] 

árnyékos helyen, lehetőleg északi oldalon 
kell elhelyezni. 
A természetes levegőcsere fenntartása a kül­
ső és belső tér között nyomáskülönbséget 
feltételez, amit egyrészt a hőmérséklet­
különbség, másrészt a szél mozgása segít 
elő. A szél nagyon nagy mértékben felerősít­
heti a levegőcserét, különösen akkor, ha a 
bevezetőakna az épület széloldalán, az 
elszívóakna pedig az ellenkező oldalán van. 
Természetes levegőhűtés ű tárolóterek építé­
sekor ezért a beszívó- és elszívóaknák elhe­
lyezésénél az uralkodó szélirányt mindig fi­
gyelembe kell venni. 
A 3.56. ábra olyan burgonyatárolót mutat, 
amelyet a talajszinten építettek, homlokzatait 
a levegő be- és elvezetőaknájával az uralko­
dó széliránnyal szemben helyezték el, és így 
a hideg levegő szabadon nyomulhat a táro­
lótérbe (3.57. ábra). 
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3.56. ábra. Az átfújó széllel hűtött 
burgonyatároló [56) 

Szélirány 

Keresztmetszet 

Alaprajz 

l 

3.57. ábra. A helyiség levegőjének 
cseréje a szélirány kihasználásával 
(keresztszellőzés) [57) 

li ~ 
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Levegőbevezetés 

3.58. ábra. Az akna szellőztetése. 
Levegőcsere csak akkor megy végbe, 
ha a külső levegő a belső térnél hidegebb. 
Ha a hőmérsékletek kiegyenlítődnek, 
a levegőcsere leáll. Nyáron, ha a külső 
hőmérséklet emelkedik, a levegőmozgás 
iránya megfordul és az aknán keresztül 
meleg levegő áramlik lefelé [57] 

1 
;s 
0,61---t---+ 

o 0,1 0,2 0,3 0,4 m 0,5 
Az akna oldalának hossza 

3.59. ábra. A felfelé áramló levegő 
sebessége négyszög keresztmetszetű 
aknákban At = 1 oc hőmérséklet-különbség 
esetén [57) 

A szabad áramlással fenntartott levegőcsere 
erősíthető, ha a levegőt a tetőn át kürtőn ve­
zetik el (3.58. ábra). 
Az egész térben kis nyomás (kürtőhatás) 
uralkodik. Az akna különböző keresztmet­
szetein a levegő akadálytalan áramlása ese­
lén - elméletileg - a 3.59. ábra diagramján 
bemutatott áramlási sebességek lépnek fel 
[57]. 
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Látható, hogy azonos hőmérséklet-különb­
ség eselén a levegő annál gyorsabban 
áramlik, minél hosszabb az akna és ezzel 
együtt minél nagyobb a felhajtóerő. Az akna 
adott magassága eselén a levegőcsere 
óránkénti mértéke a levegő áramlási sebes­
ségének, az akna keresztmetszetének, vala­
mit a tárolótér térfogatának szarzalaként 
számítható. 
Ha például feltételezzük, hogy az akna ma­
gassága 5 m, oldalhossza 20 cm és a külső 
és belső levegő hőmérsékletének különbsé­
ge 1 oc. akkor a diagram szerint a levegőse­
besség értéke3m/skörül van, ami20m3-es 
tárolótérfogatban kb. 43 m3/h levegő meg­
mozgatását jelenti, azaz az óránkénti levegő­
csere valamivel több, mint kétszeres. 
A külső és belső levegő közti 9°C-os hőmér­
séklet-különbség eselén az óránkénti leve­
gőcsere háromszorosra növekedne. Ezek a 
föld feletti építmények meghatározott méretű 
szellőztetőaknáira vonatkozó elméleti szá­
mítások nem vihetők át közvetlenül a föld 
alatti tárolókra. 
A földbe épített tárolók esetében a szél hatá­
sa nem vehető olyan hatásfokkal figyelembe, 
mint a föld felettieknél, mivel ezek kevésbé 
vannak kitéve a közvetlen levegőáramlásnak. 
A szabad szellőztetés hatásfoka sok bizony­
talansági tényezőtől függ. Először is a min­
denkori időjárás (hőmérséklet és szélnyo­
más) mellett a tárolótér körülményei: a táro­
lás módja, abetárolt termények tömege stb. 
befolyásolják. Érthető, hogy a kedvező mér­
tékű levegőcsere elérésére nem adhaták 
részletes tanácsok. 
Az [57] irodalomban a tárolók kialakításától 
és terhelésétől függően naponkénti 5 ... 1 0-
sze ri, ill. óránkénti 15 ... 25-szöri levegőcse­
rére vonatkozó utalásokat találtunk (ami a 
fentiekben leírtak szerint szabad szellőzte­
téssei nem érhető el). 
Biztosan állítható, hogy elégtelen levegő­
csere mellett a gyümölcsök érése, romlása 
meggyorsul, a túl erős levegőcsere viszont 
kiszárítja a betárolt gyümölcsöt. 
Ezért legcélszerűbb megoldásként az java­
solható, ha a levegő be- és elvezető aknákat 



Levegő elvezeté 

Levegő elvezelés 

A jobb szellőzéshez a 
tárolópolcokat nem 
szabad közvetlenül a 
fal mellé állitani 

3.60. ábra. Egyenletes levegőmozgás 
úgy érhető el leghatékonyabban, ha 
a) a levegőbeszívó és -elvezető nyílásokat 

a terem átellenes oldalain helyezik el; 
b) ha a levegőbeszívó és -elvezető nyílásokat 

azonos oldalon helyezik el, a nagyobb 
tárolók szellőzése elégtelen lesz [12] 

nagyvonalúan méretezik és a mindenkori le­
vegőáramlást megfigyeléseknek, tapaszta­
latoknak megfelelően tolóelemekkel, csapó­
ajtókkal állítják be. 5 m2 alapterületű tárolók 
szellőztetőcsövei legalább 1 O ... 12 cm át­
mérőjűek legyenek, nagyobb alapterületű 
tárolók esetén nagyobb átmérők alkalma­
zandók. Figyelembe kell venni, hogy külön­
böző beépített védőkertek az áramlás sza­
bad keresztmetszetét csökkentik. A fagyos 
időszakon kívül általában egyszeri levegő­
csere kívánatos mindenkor, ha a külső leve­
gő a belsőnél hidegebb. Legnagyobb a hű­
tési szükséglet ősszel, a termények betaka­
rítása után, amikor a termények által leadott 
hőt és nedvességet gyorsan kell elvezetni. A 
betárolást általában olyan időpontban végzik, 
amikor a nappali hőmérséklet még olyan 
nagy, hogy a szellőztetés még nem hűt. A 
pince hőmérsékletének csökkentéséhez ilyen-

kor csak éjjel lehet szellőztetni, nappal a 
szellőztetőnyílásokat zárva kell tartani. Téli 
fagyos időszakban is csak korlátozott mér­
tékben szabad szellőztetni, és időnként még 
ezt is le kell állítani, hogy a betárolt termé­
nyeket megvédjük a fagytól. 
A tárolótér egyenletes szellőztetése megaka­
dályozza a nagyobb hőmérséklet-különb­
ségek kialakulását a tárolótérben és a betá­
rolt terményekben. Ennek érdekében a leve­
gőbeszívó és -elvezető nyílásokat lehetőleg 
a helyiség átellenes oldalain kell elhelyezni 
(3.60. ábra), és a friss beszívott levegőt le­
hetőleg nagy felületre kell irányítani. Előnyös, 
ha a betárolt terményt az áramló levegővel 
érintkező rostélyokon helyezik el. 
A következőkben bemutatunk néhány példát 
a kisebb tárolópincék szellőztetésének gya­
korlati megoldására, további kivitelezési mó­
dokkal az 5. fejezetben találkozhatunk. 
Szabadtéri földpincékben például a friss le­
vegőt az ajtó alsó részén kialakított nyíláso­
kon lehet bevezetni és a felmelegedett leve­
gőt a tető nyílásán át elvezetni (3.61. ábra). A 
tetőn átnyúló szellőztetőcsövet igen gondo­
san kell tömíteni a nedvesség okozta károk 
ellen. Az áramlásszabályozó tolóreteszt 
bőszigetelni kell, a nyílást pedig rágcsálók, 
rovarok bejutása ellen dróthálóval védeni. 
Célszerű a szellőztetőcső tetőn túlnyúló sza­
kaszát is hőszigetelni, ezzel elkerülhető a 
kondenzvíz lecsapódása a cső belsejében, 
ami esetleg a tárolába becsöpöghet. Ehhez 
a szellőztetőcső köré négy deszkából aknát 
építenek és a köztes teret szigetelőanyaggal 
töltik ki. A cső felső nyílását dróthálóval védik 
a rágcsálók és egy kis sapkával a hó és eső 
ellen. Az első szellőztetőnyílásba itt is terelő­
lapot szerelnek. 
A levegő-bevezető és -elvezetőcsatornák le­
hetnek falazottak, de készülhetnek mű­
anyagból, fémlemezből vagy egyéb megfe­
lelő anyagból is. Keresztmetszetük kör, 
négyszög vagy négyzet alakú lehet. Egyes 
építőanyag-kereskedésekben komplett szel­
lőzető-rendszerek kaphaták (3.63. ábra), de 
esővíz- vagy lefolyócsatornák is felhasznál­
hatók. 
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3.61. ábra. Szabadtéri kis pince szellőztetése. 
Mindkét szenőztetőnyílást 
szúnyoghálával borítják és az áramlást 
hőszigetelt terelőlappal szabályozzák [49] 

Célszerűbb, de munkaigényesebb az a 
megoldás, amelynél a szellőztetőcsöveket 
néhány méter mélyen beépítik a földbe. Eb­
ben az esetben a beszívott levegő - még a 
meleg időszakban is - néhány °C-kal lehűlve 
érkezik a pincetérbe (3.64. ábra). A talaj hű­
tőhatása a ház alá épített pincék szellőzeté­
sénél is kihasználható (3.65. ábra). Például 
lehet a célra a pincefalon kívül épített, kis­
méretű beton idomdarabokból aknákat kiala­
kítani (1. 5. fejezet). 
Ideális esetben a pincéhez a tetőn keresztül 
vezetett elszívóakna építhető. Attól függően, 
hogy a háznak hány emelete van, a hatékony 
felhajtómagasság és ezzel a levegőcsere je­
lentős mértékben növelhető. Tovább javít-
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Tolóajtó (terelőlap) 

A-A a Ásványiszövet 
Szellöztetöcsö 
~10 ... 15cm 

3.62. ábra. A cső belső oldalának 
a kondenzáládá víz lecsepegése elleni 
védelméhez a szellőztetőcső felső részét 
hőszigetelni kell [49] 

3.63. ábra. Négyszög keresztmetszetű, 
merev vagy cső, flexibilis valamint 
komplett szellőztető-rendszerek 

ható a hatékonyság az akna felső végére 
helyezett kiegészítő szívóegységgel. Ezeket 
olyan formára képezik ki, hogy szél hatására 
további szívóhatást idézzenek elő, ami a le­
vegőcserét tovább javítja (3.66. ábra). Az ak­
na átvezetése a tetőn különösen újonnan 
épült házak esetében célszerű. Régebbi pin­
cék átépítésénél a pinceablakok megfelelő 
elhelyezésével javítják a szellőzés hatásfokát. 
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3.64. ábra. A bevezetett levegő előhűtése 
a talajba fektetett szellőztetőcsővel [49] 

3.65. ábra. A levegő előhűtése ház alatti 
pincében [58] 

e g 

3.66. ábra. Kiegészítő szívóegységek [57] 

Öreg favázas épület szellőztetését 
szabályozó homokkő tolóretesz (Szabadtéri 
Múzeum, Ensisheim, Franciaország) 

3.67. ábra. Pince szellőztetésének 
vázlata az árnyékos oldalra épített 
szellőztetőaknával [6] 

A 3.67. ábrán bemutatott pincén egy északi 
és egy déli oldali ablak van, ez a szellőztetés 
szempontjából igen kedvező elrendezés. Az 
északi ablaknyílás köré fából szellőztetőaknát 
építettek, amelynek elmozdítható tolóajtajával 
a külső levegő beáramlása szabályozható 
(3.68. ábra). Ha a külső levegő a pince leve­
gőjénél hidegebb, nagyobb fajlagos tömege 
következtében a pince aljára süllyed, míg 
onnan a melegebb levegő felemelkedik és a 
déli ablakon keresztül kiáramlik. 
Ha a pincének csak egyetlen, lehetőleg 
északi oldalra nyíló ablaka van, a szellőztetés 
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3.68. ábra. Szenőztetőakna felhúzott 
tolóajtóval [6] 

3.69. ábra. Kis tárolópince, 15 cm átmérőjű 
alumínium szellőztetőcsőveL Hatékonyabban 
működne, ha a csövet törés nélkül vezetnék 
a padlóra [60) 

úgy irányítható, hogy az ablak egyik szárnyá­
ba egy 15 cm átmérőjű hajlékony csövet 
rögzítenek, amely a kívülről beáramló levegőt 
a padlóra vezeti, míg a felmelegedett leve-
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3. 70. ábra. Ventilátor a levegőbeszívó 
aknában [3] 

l 

b) 

a) 

c) 

3. 71. ábra. Éléskamra szellőztetése 
a) a fal vastagságának megfelelően beépített 
szellöztetöcsatorna; b) belső lezárás szabályozható 
nyílásokkal; c) külső lezárás drótszövettel 

gő az ablak másik szárnyán át távozik (3.69. 
ábra). Könnyen előfordulhat, hogy ilyen el­
rendezésnél nem eléggé hatékony a szel­
lőztetés. Jelentősen javítható a levegőcsere 
egy kis ventilátor beépítésével, amely akár a 
levegő beszívását, akár kiáramoltatását segíti 
(3. 70. ára). 
A ventilátor helyett azonban előnyösebben 
fokozható a levegőcsere célszerű építészeti 
megoldásokkal. Megvizsgálandó: nincs-e le­
hetőség a nem kellőképpen szellőztetett pin­
cében több szellőztetőnyílás létesítésére? 
Ilyen falba épített csatornákkal rendszerint az 
éléskamrák szellőztetését javítják (3. 71. ábra). 
Alkalmazásuk kiválóan bevált egy megépített 
természetes pincében (l. 5.4. fejezet). 
Ha a zöldségek tárolására a pincének csak 
egy ablaktalan sarka áll rendelkezése, akkor 
azt egy könnyűszerkezetes, hőszigetelt fallal 
érdemes leválasztani és a levegő be- és el­
vezetését a falon átvezetett csővel megol- , 
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3. 72. ábra. A be- és elvezető 

Pincefal 

Belsőfal 

szellőztetőcső vezetése a fallal leválasztott 
pincetérbe. Ha a levegő nedvességtartalma 
nem éri el a kívánatos mértéket, célszerűen 
lapos edényekben vizet helyeznek el 
a padlón [12] 

CD l a 
A pinceialaprajza 

eni 

._Ej~ 
A kamra alaprajza 

Ib 
B- B metszet 

3. 73. ábra. Kisméretű magaspince, zöldség­
és gyümölcstároló fülkékkel és felette 
elhelyezett kamrával [56] 

3.74. ábra. Külső pincelépcső mint 
zöldségtároló [62] 

dan i (3. 72. ábra). A szellőzés javítható, ha a 
szellőztetőcsövet a pince padlóján végigve­
zetik a helyiség átellenes oldaláig. 
A 3. 73. ábra egy kisméretű magaspincét 
mutat, amelyben egy-egy fülkét képeztek ki a 
burgonyának és a zöldségeknek. Felette he­
lyezkedik el a kamra. Ez az elrendezés pl. 
Németország egyes kis vidéki településein 
régen gyakori volt. A lépcső elhelyezése igen 
helytakarékos. Ha a kamra padlóján lévő 
csapóajtót felemelik, közvetlenül a pincébe 
vezet a lépcső. 
Akinek a pincéjébe két lépcsőlejárat van, az 
egyiket zöldségtárolásra alkalmassá teheti, 
ha a szabadba vezető ajtót jó hő- és vízszi­
geteléssel látja el és a lejáratot a helyiség 
többi részétől leválasztja (3. 7 4. ábra). 
Akinek nincs pincéje, de van egy földszinti, 
fűtetlen raktárhelyisége, a tárolópolcokat be­
építheti a padlóz alá (3. 75. ábra). Az erre ki­
jelölt helyen a padlót felszedik, alóla a földet 
kiemelik, és az aknát körülfalazzák (hason­
lóan a szint alatt vezetett fűtőrendszerek 
gőzcsöveihez). Az akna kb. egy sörösrekesz­
szélességű, alja ne legyen 50 cm-nél mé­
lyebben. 
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3. 75. ábra. Tárolás kis aknában [63] 

70 

2. javaslat 

Falazott akna 
4 kamrával 

1.javaslat 

Megépítése 
a 1 ,5 m2 -nyi burkolat alatti szigetelőréteg és beton­
alap feltörése; kb. 1 m3 föld kitermelése; a feltört be­
ton és a föld elhordása; 

3 m hosszú, 50 cm mély akna falazása 
kb. 17,5 cm vastagságúra; kb. 8 cm vastag beton­
alap készítése; vakolás; 

járóterhelést bíró fedőlapok 30 mm vastag deszká­
ból, farostlemezzel összecsavarozva 
(5 db 50 x 50 cm). 



4. Hűtőaggregáttal üzemeltetett 
tárolóhelyiségek 

Mit tehetünk, ha házunkban nincs pince? És 
ha nincs lehetőségünk szabadtéri, természe­
tes hűtésű földpince építésére? Milyen mér­
tékben alkalmasak földszinti tárolóhelyiségek 
a frissen tárolásra? 
Egy a Németországban készült "Földszinti 
tárolóhelyiségek klímája és gazdaságassága" 
című tanulmányban {64} a szerző abból a 
megfontolásból indult ki, hogy a tárolóterek 
földszinti elhelyezése a kiszolgálás munka­
igénye szempontjából kedvező, mivel a köz­
lekedő utak - a pincékhez viszonyítva - rövi­
debbek, és így a munkaszükséglet csökkent­
hető. Pincei tárolás eselén ugyanis a tárolásra 
kerülő zöldségek előkészítésén, kezelésén kí­
vül azokat le és fel is kell hordani. Először azt 
a kérdést kellett tisztázni, hogy egyáltalán el­
helyezhetők-e a friss tárolók földszinti helyisé­
gekben és ha igen, milyen feltételek me/lett? 
Vizsgálatai során a szerző feltételezte, hogy 
egy 4 ... 6 személyes vidéki háztartás teljes 
élelmiszerkészletének tárolása 15 ... 20 m2 

alapterületet igényel, az alábbi felosztásban: 

- friss tárolás kb. 
- hőkezelt termékek kb. 
- szárított termények kb. 
- éléskamra kb. 

8 ... 12 m2 

2,5 .. .4 m2 

4 ... 5m2 

1m2
. 

Természetesen ezek csak irányértékek, me rt 
az étkezési szokások és ezzel az élelmiszerek 
tárolásának szükségletei családonként igen 
különbözőek. 

Az alábbiakban a tanulmány összefoglalását 
mutatjuk be. 

4.1. Tárolóterek kialakítása 
földszinti helyiségekben 

A különféle élelmiszerkészletek minőségének 
optimális megőrzése és romlásuk lehető leg­
kisebb mértéken tartása eltérő klimatikus 
feltételeket igényel. A friss terményeket (bur­
gonya, zöldségek, gyümölcsök) sötét helyi­
ségben, 4 ... 12 oc hőmérsékleten, 80 ... 90% 
relatív páratartalmú térben kell tárolni. A 
hőkezelt termékek (pl. befőttek) igénye sötét 
tárolótér, 4 ... 12 oc hőmérséklet és 60 ... 80% 
relatív páratartalom. A szárított termények jól 
szellőztetett térben, 15. o .20 °C-nál nem na­
gyobb hőmérsékleten és max. 60 % relatív 
páratartalmú levegőben tárolhatók. Az élés­
kamrának ugyancsak jól szellőztethetőnek, 
hűvösnek és száraznak kell lennie. Ha köz­
vetlenül csatlakozik a konyhához, nem kizár­
haták az erősebb hőmérséklet- és páratar­
talom-ingadozások. 
A teljes élelmiszerkészlet tárolásához tehát 
egymástól szigorúan elválasztott klímájú te­
reket kell létesíteni, bár a gyakorlatban sűrűn 
előfordul, hogy friss terményeket a hőkezelt 
termékekkel azonos helyiségben tárolnak. 

Hőszigetelés 

A vizsgálat tárgyául kiszemelt frisstermény­
raktár egy lakóház csőszerűen hosszú épít­
ményrészében helyezkedik el (4.1. ábra). Az 
épület hegyvidéken álló, védelem nélküli ta­
nya. Mivel itt a klíma nagyon durva és válto­
zékony, a tárolótér falait és födémét megfe­
lelően szigetelték a kívánatos +4. o .12 °C-os 
hőmérséklet fenntartására. 
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l 
Észak 

Szülök 

Kert 

4. 1. ábra. A vizsgált építmény alaprajza 
(Heistardburg/Eifel)*. Lakóház pincetér 
nélkül, a tárolóhelyiségek a földszinten 
vannak [64) 
* Eifel: hegyvidék a Rajna és a Mosel összefolyásánál 

(Ford.) 

A fedélszerkezet kialakításához a hullámpala 
tetőfedés alatti lehetséges legnagyobb hő­
mérsékletre 60 °C-ot vettek számításba. Eb­
ből következett, hogy kiegészítő hőszigete­
lésre volt szükség, ehhez 12 cm vastag imp­
regnált parafalemezeket alkalmaztak. Ezeket 
az adott 2,5 cm vastag könnyű farostlemezek 
alsó oldalára bitumenes réteggel ragasztot­
tak fel. Beleszámítva a 1,5 cm vastag 
cementhabarcs-vakolás! is, ennek a szerke­
zetnek a hővezetési ellenállása 1 lk = 
= 3,44 (m2 

· K)NV értéknek adódott, k = 
= 0,29 Wl(m2 

• K). A hőszigetelés mértéké­
nek megállapításához a külső falak maximá­
lis külső hőmérsékletét +25 °C-kal, a belső 
falakét +22 °C-kal vették számításba. Az ol­
dalfalak anyaga 24 cm vastag üreges tégla, 
a számítás alapján ezeket 8 cm vastag 
keményhablemezekkel kellett burkolni kiegé­
szítő hőszigetelő rétegként Ennek a szer­
kezetnek a hővezetési ellenállása 1 lk = 
= 2,70 (m2 

• K)NI/ volt, k = 0,37 Wl(m2 
• K). A 

bejáratot szigetelt ajtóval zárták, a hűtőtáro­
lóknál használatos megoldással. 

Klimatizálás 
Az építmény oldalán a szellőzéshez közvet­
len a padló felett és közvetlen a tető alatt 3-3, 
kerettel ellátott kis nyílást hagytak szabadon. 
Egyéb szellőztetési lehetőség nem volt. Az 
addigi tapasztalat azt mutatta, hogy bár a 
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helyiségben a levegő páratartalma viszony­
lag nagy, a nyugvó, a külső hőmérséklettől 
függően gyakran ingadozó hőmérsékletű le­
vegő nem volt alkalmas a friss termények 
tárolásához. Azért, hogy megfelelő külső 
hőmérséklet esetén szellőzetni szükséges, 
túl hideg és túl meleg levegő azonban sem­
miképpen sem áramolhat a helyiségbe, egy 
mechanikusan és termosztatikusan szabá­
lyozott szellőztetőrendszert létesítettek. T a­
pasztalatok szerint a külső levegő délidőben 
még a hideg téli napokon is felmelegszik 
annyira, hogy szabadon áramoitatva been­
gedhessék a tárolótérbe. Másrészt délután 
3 ... 5 óra között még a rneleg nyári napokon 
is csökken a hőmérséklet annyira, hogy a 
szabad áramlás meginduljon. Bebizonyoso­
dott, hogy a természetes szellőzés lehetősé­
gé! csak az extrém rneleg nyári és az extrém 
hideg téli napokon kell kizárni. 
A külső falba beépített ventilátor rnűködését 
a szabadban elhelyezett termosztáttal sza­
bályozták. Ez pontosan érzékelte azt a 
+4 ... 12 °C-os hőmérséklet-tartományt, amely 
a szellőztetéshez megfelelő. Tehát a venti­
látor csak akkor működött, amikor a külső · 
hőmérséklet megfelelt a terménytárolás igé­
nyének. 
A ventilátor a belső levegőt egy lemezes fe­
délen át szállította a szabadba. A szellőztető­
berendezéshez csatlakozott az a nyílás is, 
amelyen keresztül a külső levegő befelé 
áramolhatott Azért, hogy a beszívott friss le­
vegőt a ventilátor ne nyomhassa közvetlenül 
vissza a szabad térbe, a friss levegőt egy 
eternitcsőben a szemközti sarokba vezették, 
ahonnan a padló alatt futó csövön juthatott a 
tárolótérbe. Mivel a ventilátort közvetlenül a 
tető alatt helyezték el, az elrendezés az 
egész teret jól átszellőzette. Később egy klí­
maberendezést is beépítettek, amely a belső 
teret kívánság szerint fűtötte vagy hűtötte. 

Klímamérések 
Az első berendezéssel másfél évig, a máso­
dikkal további egy évig folytattak méréseket. 
A belső tér klimatikus viszonyait - a hőmér­
séklete! és a relatív páratartalmat - termo-



higrográffal jegyezték fel, a szellőztető­
berendezés működésének időtartamát pedig 
regisztráló-író berendezéssel rögzítették. A 
külső levegő hőmérsékletére és relatív pára­
tartalmára vonatkozó adatokat egy meteoro­
lógiai mérőállomás szolgáltatta. Így lehetövé 
vált a belső és a külső klímaviszonyok folya­
matos összehasonlítása és az építészeti 
megoldások, valamint a klímatechnikai be­
rendezések működésének értékelése. 

Vizsgálati eredmények 
A feljegyzések alapján világossá vált, hogy 
legnagyobb a napi hőmérséklet 12 ... 16 óra 
között, legkisebb 2 ... 5 óra között. A hőmér­
séklet emelkedése a nyári időszakban 5 óra 
körül kezdődött. Azokon a napokon, amelye­
ken a déli órákban +30 °C-os legnagyobb 
értéket mértek, hajnali 5 óra körül még 
+ 1 O ... 12 °C-os volt a minimál hőmérséklet. 
A mérések eredménye igazolta azt a felte­
vést, hogy egy meghatározott időn belül még 
a legforróbb nyári napokon is megengedett a 
szellőztetés anélkül, hogy a belső térbe túl 

meleg levegő jutna. Mindkét nyári vizsgálat­
sorozatnál bebizonyosodott az is, hogy 
egyedül a természetes szellőzés nem képes 
a megfelelő hőmérséklete! az egész nap fo­
lyamán fenntartani. Ennek oka az volt, hogy a 
falon a ventilátorházat lefedő zsaluszerkezet 
a meleg órákban olyan sok meleg levegőt 
engedett a tárolóba, hogy azt a hajnali órák­
ban beáramló hűs levegő nem tudta lehűteni. 
Ugyanerre az okra vezették vissza a téli idő­
szakban jelentkező túlzott lehűlést is (4.2. 
ábra). 
Mivel már induláskor is nagymértékű hőszi­
getelés! alkalmaztak és további szigetelőré­
teg beépítése nem kecsegtetett a hőmér­
sékleti viszonyok javításával, a beépített 
szellőztető-berendezést kellett módosítani. 
Beépítettek egy hőmérséklet-regisztrálós 
hűtőberendezést, amelyet a ventilátorral 
együtt üzemeltettek (4.3. ábra). 
A hűtőberendezés teljesítőképessége egy 
max. 20 m3 térfogatú terem hőmérsékletének 
+4" .12 ° C-on tartására képes - max. 
+25 ... 30 oc és min. -10 oc külső hőmér-

20--r-c-+-+-~-r-+~~r-+-+-~-r-+-1--r-+-,_-r-+~--r-+-~-r 

18~bL~~~~-+-+~--~~~~~-+~--~+-~~-+~--~+,~~~ 

n . ~ 
1962. júl. ápr. júl. 

4.2. ábra. A belső tér hőmérsékletének összehasonlítása a külső legnagyobb 
és legkisebb hőmérsékleti értékek szórásával (1 év), szenőztetőberendezéssel [64) 
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4.3. ábra. A klímaberendezéssel ellátott táro­
lótér alaprajza és metszete [64] 

sékletet figyelembe véve. Ezt a teljesítményt 
addig nyújtja, amíg a naponta betárolt friss 
nyersanyag mennyisége nem több 150 kg­
nál. Ilyen vagy ennél nagyobb mennyiség a 
háztartásokban csak igen ritkán fordul elő, 

1965. okt nov. dec. febr. márc. ápr. 

például ősszel, nagyobb tétel burgonya 
egyidejű betáraiása esetén. Ebben az időben 
általában már olyan kicsi a külső hőmérsék­
let, hogy a burgonya lehűtésére valószínűleg 
nincs is szükség. Ennek ellenére azért épí­
tették be a nagy hűtőteljesítményt, mert elő­
fordulhat, hogy a friss termények táralásuk 
során igen nagy hőmennyiséget adnak le. Az 
új hűtőberendezés beépítése után a heti át­
laghőmérséklet +4 ... 12 °C-on ingadozott. 
A 4.4. ábrán a hőmérsékleti értékek mellett a 
fűtés teljesítményét és az elektromosener­
gia-szükségletet is feltüntettük. Heti átlagban 
1 O kW · h áramfogyasztást regisztrál tak. A 
vizsgálat tartama alatt a nyári időszakban 

heti kb. 18 kW · h volt a fogyasztás. Az egész 
évi energiafelhasználás 51 O kW · h volt (ösz­
szehasonlításképpen: egy 150 literes, jó ha­
tásfokkal dolgozó hűtőszekrény fogyasztása 
kb. napi o.~ ... 0,6 kW ·h. 
A levegő páratartalma. A földszintre telepített 
tárolóterekben a levegő relatív páratartalma a 
külső levegővel végzett szellőztetése mellett 
is a kívánatos 70 ... 90 %-os volt. Napi értékét 

máj. jún. júl. aug. szepl okt 

4.4. ábra. A belső tér hőmérsékletének összehasonlítása a külső maximális 
és minimális hőmérsékleti értékek szórásával (1 év), klímaberendezéssel [64] 
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4.5. ábra. Belső{-) és külső {····)levegő relatív páratartalma [64] 

-a külső levegő páratartalom-ingadozásait is 
feltüntetve - a 4.5. ábra mutatja. Látható, 
hogy a külső levegő erős ingadozásai elle­
nére, a belső tér relatív páratartalma a jelzett 
határok között alig ingadozott. Ennek az 
egyenletes értéknek a tartása egyrészt a haj­
nalban beszívott levegő- lecsapódásokban, 
dér- vagy ködképződésben is megmutatkozó 
- nagy páratartalmára, másrészt a belső és 
külső tér közötti jelentős hőmérséklet-különb­
ségre vezethető vissza. 
Az í-x diagram sze ri nt ugyanis a +20 ° C-on 
mért 70 %-os relatív páratartalom + 15 ° C-on 
96 %-os relatív páratartalomnak felel meg. 
A klímaberendezés beépítése után a levegő 
relatív páratartalma 60 ... 70 %-os tartomány­
ban ingadozott, átlagértéke 66,3 % volt. Ez 
már alatta maradt a friss termények tárolásá­
hoz megkívánt nagy páratartalom-értékének. 
A relatív páratartalom csökkenésének egyik 
okozója a hűtőberendezés volt, amelyen ke­
resztül a beszívott levegővel a térbe bekerült 
nagy mennyiségű nedvesség rögtön vissza 
is került a szabadba. A pára dér formájában 
kicsapódott a párologtató felületén, és egy 
csövön keresztül jutott vissza a külső leve­
gőbe. A másik ok az volt, hogy ebben az 
időben nem tároltak friss terményt a rakodó­
térben, és így a nedvesség pótlása csak a 
padlón keresztül vagy a kívülről beszívott le­
vegővel valósulhatott meg. Várható, hogy 
agyagpadló létesítésével, valamint nagyobb 
tömegű betárolt friss termény felületéről több 
nedvesség elpárolgásával beáll a levegő na­
gyobb páratartalma. 

Összefoglalás 
A földszinten kialakított tárolótér a pincénél 
nagyobb mértékben van a külső klimatikus 
változásoknak kitéve. Ezért a földszinti rak­
terekben megfelelő építészeti és klimatikus 
megoldások szükségesek az optimális táro­
lási feltételek létrehozásához. A termosztáttal 
szabályozott szellőztető-berendezés nem bi­
zonyult elegendőnek a hőmérsékleti viszo­
nyok megnyugtató beállításához. A falak és a 
tető jó hőszigetelése ellenére a nyári meleg 
időszakban a tárolótér hőmérséklete több­
ször is rövid időre kb. 3 °C-kal lépte túl a 
12 °C-os legfelső határértéket Téli időszak­
ban a belső tér hőmérséklete többször volt a 
fagypont közelében, sőt extrém hideg napo­
kon -2 °C-ot is mértek. A belső tér hőmér­
sékletének a kívánatos +4 ... 12 °C-on tartá­
sához olyan klímaberendezést kellett beépí­
teni, amely a levegő melegítésére és 
hűtésére egyaránt alkalmas. 
Ezzel megállapítást nyert, hogy földszinti tá­
rolóterekben a friss termények tárolásához 
nélkülözhetetlen klimatikus feltételek tartása 
a kielégítő hőszigetelés mellett fűtő/hűtőagg­
regáttal felszerelt klímaberendezés beépíté­
sét is igényli. A természetes szellőztetést 

fenntartó nyílások kialakítása vagy a levegőt 
keringtető ventilátorak üzemeltetése nem 
elégséges, mivel a nyári és téli hőmérsékleti 
csúcsokat nem tudják kiegyenlíteni. 
Összehasonlítva a friss termények tárolására 
létesített pincetér (50 %-os részleges alápin­
cézéssel) költségeit a földszinti tárolótér épí­
tési költségeivel - beszámítva a hőszigetelés 
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és a klímaberendezés költségeit is - a kettő 
közel azonos volt. 
Az üzemeltetési ráfordítások azonban ettől 
eltérően alakultak: a földszinti tárolóknál 
elektromosenergia-felhasználás, felügyeleti 
és karbantartási munkák merültek fel, míg a 
pince üzemeltetése gyakorlatilag költség­
mentes. 
Az előírt feltételeknek (+4 ... 12 °C-os hőmér­
séklet fenntartása az egész év folyamán) 
megfelelő földszinti tárolóhelyiség építése 
ezért csak abban az esetben javasolható, ha 
pince létesítésére vagy átalakítására semmi­
lyen lehetőség nincs, és ha a tárolótér ipari 
célra is hasznosítható. Kizárólag háztartási 
készletek tárolására ez a megoldás nem cél­
szerű. 

4.2. Kis hűtőkamrák 

Az itt következő leírás részben a német szerző 
Kai Kreuzer "Az értékesítést vegyük saját kéz­
be!" [65] című könyvéből származik. Egy 
naturélelmiszer-kereskedés hűtőkamrájának 
házilagos építését mutatja be. 
A nyári zöldségféléket (saláta, retek, paraj 
stb.) hűteni kell, hogy a nagy melegben ne 
induljanak romlásnak. Hűtés esetén az üzlet­
ben kisebb rizikó mellett nagyobb mennyisé­
gű terményt tarthatunk és a zöldségek friss 
állapota növeli a forgaimat Mivel a vásárlási 
szokások igen eltérőek, a kevésbé keresett 
termények tárolása is megoldható és csúcs­
időben nagyobb mennyiségek betárolására 
is van lehetőség. 
Egy kis üzletben elegendő egy 6 ... 8 m3-es 
hűtőkamra hűtőgéppel (a levegőt hűtő elpá­
rologtatóval). A hőmérsékletet +6 ... 8 °C-ra 
kell beállítani, a levegő relatív páratartalmá­
nak 80 ... 90 %-os értékét higrométerrel kell 
ellenőrizni. A legtöbb zöldségféle így 1 ... 3 
nap helyett 7 ... 1 O napig eltartható. 
A hűtőkamrát egy fűtetlen, lehetőleg ablak­
talan és hűvös helyiségben kell kialakítani, 
ugyanis minél hűvösebb maga a tárolótér, 
annál kisebb mértékű a későbbi elektro-
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mosenergia-fogyasztás. A helyiség nem le­
het túl nagy távolságra az eladótértől, mivel 
reggel és este a gyümölcsös- és zöldsé­
gesládák nagy részét ide-oda kell mozgatni. 
A levegő kívánatos páratartamának fenntar­
tásához az árut le lehet takarni nedves ru­
hákkal. A fűszerzöldségek műanyagtasakban 
kb. egy hétig frissen maradnak. Természete­
sen a hűtőkamra tej- és tejtermékek tárolá­
sára is alkalmassá tehető.* 
Hűtőkamrákat különböző méretben készre 
szerelt állapotban forgalmaznak. Ezeket ele­
meikre szétbontva szállítják és a helyszínen 
szerelik össze. Költségkímélő eljárás, ha a 
hűtőkamra házát magunk építjük és csak a 
hűtőgépet kell megvásárolnunk. A zöldség­
gyümölcs-kereskedés hűtőkamrájának fel­
építése mindössze 120 munkaórát igényelt 
úgy, hogy a hűtőgépet és a hőszigetelt ajtót 
kerettel együtt készen vásároltuk. 
A 4.6. ábra a hűtőkamra falának kialakítását 
mutatja. 
Egy oldalsó helyiség falazatára helyezett fa­
lécekre szarosan felragasztották a hőszige­
telő réteget (pl. min. 1 O cm vastag parafal a-
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Függöleges hátlécezés 

Alumfnium lemezek 
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4.6. ábra. Házilag épített hűtőkamra falának 
és padozatának kialakítása [65] 

* A hazai előírások nem engedélyezik földes áruk (pl. 
gyökérzöldségek) és tej tárolását azonos légtérben. 
(Ford.) 



1!=!11"+---Epitési ragasztó 
IL_JIII'I---Faragasztó 

4. 7. ábra. Javaslat hűtőkamra házilagos 
kivitelezésére (Bosch cég információja) 

Kis üzlet házilag kivitelezett hűtőkamrája 

pokat). Gőzszigetelőként 0,5 mm vastag régi 
alumínium nyomólemezekkel borították (kb. 
1 m x 1 ,3 m) körben az egész helyiségei, 
ehhez csemperagasztót használtak. A padlót 
ugyancsak szigetelték és föléje kb. 
5 cm vastagságban esztrichréteget terítettek, 
amit agyaglapokkal fedtek. 
A 4. 7. ábra olyan hűtőkamra házilagos építé­
sére mutat példát, amelynél a szigetelt ajtót 
is házilag készítették normál ajtólapbóL 
A tető , falak és padlózat teljes felületét 1 O cm 
vastag műanyag szigetelőlapokkal Uobb 
esetben: természetes szigetelőanyagokkal) 
borítják (ragasztással). Az újonnan építendő 
falak készülhetnek 20 x 1 00 mm-es lécvázból 
1 O cm-es keményhablemezekkel kitöltve. 
A kívülről a falba helyezhető hűtőegység ré­
szére a falban nyílást hagynak szabadon. 
(A hűtőegység teljesítménye 6 .. . 8 m3-es tér­
ben 600 ... 800 W.) A hűtőegységet beépí­
tésre kész állapotban egy szigetelt lapra 
szerelik és egyszerűen betolják a szabadon 
hagyott nyílásba. 

Kis üzlet előre gyártott hűtőkamrája 
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A saját építésű hűtőkamrák előnye: kisméretű 
helyiségekben, raktárakban könnyen kialakít­
hatók. 
Hátrányuk: a kamrák áttelepítése más helyre 
nagyon nehéz vagy nem is lehetséges. 
Ha megfelelő méretű helyiség áll rendelke­
zésre, célszerűbb a kis üzletekbe is készre 
szerelt hűtőkamrákat beállítani. Ez költözkö­
dés esetén problémamentesen szétszedhető 
és az új helyen ismét felállítható, ezenkívül 
szükség szerint újabb szigetelőelemek hoz­
záillesztésével bővíthető is (4.8. ábra). 
Kész hűtőkamrák (2 ... 2, 20 m belmagasság­
gal) előre gyártott szendvicselemekből, belső 
hőszigeteléssei különböző méretekben kap­
haták a kereskedelemben. 
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4.8. ábra. Előre gyártott elemekből 
összeszerelt, bővíthető hűtőkamra 
(Bosch cég információja) 



5. Példák természetes pincék építésére 

5.1. A melegpincétől 
a hűtőpincéig: 
utólagosan épített 
tárolópincék 

Szerző: Bernhard Nixdorf, Berghülen 

Az elmúlt évtizedekben sokan azt hittük, 
hogy családi gazdálkodásunkhoz elegendő­
ek a hűtő-, fagyasztó- és konyhaszekrények­
ben tárolt készletek és ezek mellé csak kilós 
tételekben kell gyümölcsöt és zöldséget vá­
sárolni. Mára ismét egyre többen fedezik fel 
a korábban magától értetődően használt 
tárolópincéket Ezek alkalmazhatóságának 
előfeltétele a hűvös hőmérséklet és a levegő 
megfelelő páratartalma. 
Nagyszüleink korában minden lakóházhoz 
tartozott pince, ma azonban csak elvétve ta­
lálható. Átépítéssel, egyéb rendeltetésű fel­
használással vagy központi fűtés beépítésé­
vel ezek a tárolópincék fokozatosan eltűntek 
vagy azért, mert egyáltalán nem használták 
őket, vagy még inkább azért, mert a központi 
fűtés beépítésével alkalmatlanokká váltak 
korábbi feladatuk ellátására. Túlságosan fel­
melegedtek és a betárolt gyümölcsök meg­
romlottak. 
Mit tehet az a háztulajdonos, aki saját kerttel 
rendelkezik, termését maga takarítja be és 
saját terményeit - gyümölcsöt, burgonyát, 
zöldségeket - tavaszig el akarja tartani? 
Normál pincében tárolva a burgonya már 
decemberben csírázni kezd, a sárgarépa és 
egyéb zöldségek pedig kiszáradnak, majd 
romlani kezdenek. 

A következőkben bemutatjuk, hogy egy me­
legpince megfelelő átépítéssei hogyan tehető 
alkalmassá friss termények tárolására (5. 1. 
ábra). 

g ' ' o f Of.• 1 o•,• 0"0 o O .. . . . 

5. 1. ábra. Friss termények tárolására 
alkalmassá tett pince 

Aki burgonya és alma egyidejű tárolására 
készül, mindenekelőtt két helyiséget létesít­
sen: egyet a burgonyának és egyet az almá­
nak, mert együttes tárolás esetén a burgonya 
az alma ízét károsan befolyásolja. 
A megfelelő tárolótér kialakításánál alapvető 
fontosságú a környező helyiségek meleg le­
vegőjének távoltartása és a megfelelő pára­
tartalom fenntartása. Ezért a régi pince átala-

79 



kítása előtt elsőként megfontolandó kérdés: 
hogyan lehet a meleget kizárni? 
Ebből a szempontból lényeges a pince teré­
nek felosztása. Ha például elegendő tér áll 
rendelkezésre, célszerű két kisebb pincét ki­
alakítani. Ha a pinceteret a fűtőberendezés 
túlságosan átmelegíti, célszerű pufferként 
egy előteret elkülöníteni (5.2. ábra). 
Ez az előtér előnyösen használható befőttek 
tárolására. 

Előtér 

Pincefolyosó 

5.2. ábra. A pince területének beosztása 

A helyiségek beosztásánál a külső megvilá­
gítást is figyelembe kell venni. Burgonya tá­
rolására célszerű ablaktalan helyiséget vá­
lasztani, ezzel a csírázás késleltethető. A te­
tőt, a falakat és a padlót a nedvességet jól 
tartó anyagokból kell kialakítani. Az anyagok 
megválasztása és a kivitelezés módja min­
denekelőtt attól függ, mennyit tudunk ráfor­
dítani. 
Legegyszerűbb és legolcsóbb anyag a tető 
és a falak építésére a könnyű építőlemez, 
például Heraklith-lemez, mészpucolással (5.3. 
ábra). 

5.3. ábra. A tető és a falak anyagai 
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Ennél előnyösebb egy masszív tetőszerkezet, 
különösen akkor, ha a meglévő tetőzet fa­
szerkezetes. Igen hatékony lehet egy tégla­
födém, amely azonban igen költségigényes, 
mivel statikai megfontolásokból boltozatosra 
kell kialakítani. Legcélszerűbb a pincefal elé 
egy második téglafalat felhúzni, amely alkal­
mas a boltozat megtámasztására (5.4. ábra). 
Ez a munka, különösen, ha utólag végzik, 
szakismereteket követel. Lehetőség van 

Új oldalfalak, Meglévő 
ezeken nyugszik pincefal 
a boltozat 

5.4. ábra. Masszív boltozat beépítése 
a meglévő faszerkezetes födém alá 

5.5. ábra. Zsaluzat építése a téglafal mellé 



azonban arra, hogy az előmunkálatokat ma­
gunk végezzük és a falazásnál az ezzel 
megbízott szakiparos mellett segédkezzünk. 
Új pince építése esetén először egy fazsalu­
zat készülne és erre húznák rá felülről a bol­
tozatot. Mivel meglévő pincénél nincs lehető­
ség a felülről való megközelítésre, más meg­
oldást kell választani. A falazást csak egy 
zsaluzaton végezzük el. Ehhez mindenekelőtt 
zsaluzatot készítünk a falazott oldalfalak men­
tén (5.5. ábra). 
Erre célszerűen 12 x 12 cm vastag, gerendá­
kat használunk, amelyeket a padlón további 
gerendákkal megtámasztunk. A gerendák 
magassága a téglák vastagságából (5,5 cm), 
a zsaluzat magasságából és a tető boltosa­
dásából adódik. 

Köztes támasztóelemek 

5.6. ábra. A zsaluzat készítése bútorlapokból 

A zsaluzat építéséhez általában két bútorla­
pot használunk. Ezeket úgy szabjuk ki, hogy 
pontosan megfeleljenek a tető boltosadásá­
nak és hosszirányban éppen beilleszkedje­
nek a két fal közé. Mindkét faloldalon 1-1 cm­
nyi légrést kell szabadon hagyni. A két le­
mezt úgy kötjük össze egymással, hogy 
köztük 18 cm-es köz legyen (5.6. ábra). 
A zsaluzatot ezután a hátsó falra helyezzük 
és fölötte befalazzuk az első réteg téglát (5. 7. 
és 5.8. ábra). 
Ezután a zsaluzatot egy téglányi távolsággal 
előbbre húzzuk és befalazzuk a következő 
téglasort. A jó hőszigeteléshez javasolt a 
tégla fölé egy további 4 cm vastag ásványi 
eredetű szigetelőanyagot (esetleg parafát 
vagy lsolytot) felvinni. A betárolandó termé­
nyek számára fontos, hogy a padló talajned-

ves legyen. Ezért, ha a padló betonból ké­
szült, célszerű annak közepét feltörni és a 
talajba egy kb. 50 cm mély üreget mélyíteni. 
Meggondolandó, hogy nem célszerűbb-e a 
pince elhelyezése a házon kívül, esetleg va­
lamilyen egyszerű felépítménnyel vagy ga­
rázzsal összekapcsolva. Ez ugyanis lehető­
séget adna arra is, hogy - amennyiben a ta­
lajvízviszonyok engedik - a pince mélyebben 
épüljön a földbe. 

Me tsz et 
....... 

. ·· .. , .. · 

5. 7. ábra. Zsalu a falazáshoz 

11,5cm 

5.8. ábra. Az első téglasor rakása 

Az így építendő pince padlóját úgy kell ki­
építeni, hogy az a talajból bőségesen vegyen 
fel nedvességet. Figyelemmel kell lenni a ta­
lajvízre, a pincén kívül mindenképpen alag­
csövet kell a talajban vezetni, amely a vizet 
elvezeti. A pince padlószintjén a kiásott ta­
lajra kb. 5 cm vastag mészkőkavics réteget 
kell szórni, erre kb. 5 cm vastag homokréte­
get, amelyre egy téglasor kerül. A hézagokat 
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5.9. ábra. A pince padlója 

1.1---~~1---- Müanyag 
levegó­
beszívócső 
kb.~120 mm 

5.10. ábra. Szellőztetőcsövek elhelyezése 
a pincében 

•--~~C~ Északi irányba 
elvezetett 
felszálló, felme­
legedett levegő 

5.11. ábra. A levegő áramlása a pincetérben 
Tervezés és rajz: Dipl.-lng. Bernhard Nixdorf, 
Birkenweg 4, 7901 Berghülen 

mészhabarccsal vagy homokkal kell fugázni 
(5.9. ábra). 
Igen fontos a pince jó szellőztetése. Az első 
pincén van ablak és ezen át szellőztethető. A 
második pincéhez, amelyben burgonyát tá­
rolunk és ezért nincs ablaka, szellőztetőcsö­
vet kell kialakítani. Ezt már a tervezés során 
figyelembe kell venni. Két csővezetéket kell 
beépíteni, egyet a levegő beszívásához, 

82 

egyet a kivezetéséhez. A beszívócső a pince 
nyugati oldalán legyen, így a szél a friss le­
vegőt nyomja be. A kivezetőcsövet az északi 
oldalon kell elhelyezni, így a szél a felmele­
gedett, felszálló levegőt szívja el. A beszívó­
cső vége nyúljon le a pince padlójáig, az 
elszívócső vége közvetlenül a tető alatt le­
gyen. Rovarok és rágcsálók ellen mindkét 
csőnek a szabadba kinyúló végét szaros 
szövésű drótszövettel kell védeni. A külső 
területen a csövek körül tenyésző növények 
nem takarhatják el a szellőztetőcsövek nyílá­
sait (5.10. és 5.11. ábra). 

5.2. Szabadtéri földpince 
építése 

Szerző: Carl-Heinz Buck, Hesedor 

Egy kert szabadtéri földpince nélkül csak 
félkertet ér, mivel csak ennek segítségével 
oldható meg egész éven át az önellátás a 
saját termelésű élelmiszerekkel. 
"Saját önellátó gazdaságom építése során a 
legelső feladatomnak tekintettem a földpince 
létesítését. A munkához gyakorlatilag semmi­
lyen hasznos irodalmat nem találtam, ezért 
magamnak kellett kísérleteznem Hogy az 
utánam jövők ne ismételjék meg az általam 
elkövetett hibákat, az alábbiakban tesszük 
közre az építési leírást. " 

Az építmény 
Először megfelelő építési területet kell keres­
ni, amely jól alagcsövezhető, hogy az épít­
mény egész éven át száraz maradjon. Itt 
adódik a legtöbb probléma. Egy vízzel el­
árasztott pincében minden megrohad. Mivel 
a kert környékén csak sík terület volt találha­
tó, a pince mindössze 60 cm mélyen fekszik 
a földben. Azért, hogy nyáron a lehető leghű­
vösebb legyen és télen is fagymentesen le­
hessen tartani, sokkal előnyösebb lett volna, 
ha mélyebben feküdne a földben. 
Az első lépésként kiásott építési gödör mé­
rete 2,6 x 4,40 m, és 80 cm mély. Az árok 



falának alsó 20 cm-e kifelé 45° -os szögben 
dől. Ebben az üregben helyezték el körben 
az alagcsövet, enyhe lejtéssei a kifolyás fe lé, 
amely egy kis tóba torkollik. Ezután 15 cm 
durva kavicsot terítettek a gödör aljába és 
régi deszkákból összeállították a zsaluzalot a 
sávalapzathoz. Majd 80 cm magas betonfa­
lat húztak 20 cm-nyire a gödör tisztára 
egyengetett földfalától (az ajtó helyét az 
előfalon természetesen kihagyták) . A zsalu­
deszkákat gerendákkal fogták egymáshoz, 
nehogy a nehéz beton betöltésekor kidő lje­
nek. Ezt követően a zsaluzalba egy réteg 
kőzettörmelék került , majd rétegelve beton 
(1 rész cement 4 rész durva kaviccsal, föld­
nedves állapotban) és újabb kőzettörmelék, 
amelynek mindig a fal közepén kell elhelyez­
kednie, mivel ellenkező esetben a fal felülete 
nem lesz sima. Minden réteget gondosan le 
kell döngölni , hogy a levegőbuborékok el­
tűnjenek. Az alapba még néhány betonvasat 
is fektettek. 

Szabadtéri földpince 

Három nap múlva lebontották a zsaluzatot, a 
gödör természetes talajára egy réteg kavi­
csot szórtak és erre egy sor téglát fektettek 

gondosan bedöngölve és beiszapolva. A 
padlónak egy kis lejtése van a hátsó oldal 
felé. Ott, 5 cm-rel a fal előtt egy vályúban 
végződik, amelyet mészkővel töltöttek fel. A 
földpincéből származó víz a vályúban össze­
gyűlik és innen közvetlenül elfolyik az alag­
csőbe . A pince padlóját öntözni is lehet. A 
falakat a beton felett régi téglákból építették 
185 cm magasra. A homlokfalhoz kövek he­
lyett agyagcsöveket használtak, ez később 
ideális tárolóhely lett palackok számára. A 
talajjal közvetlenül érintkező falakat általában 
nedvesség elleni védőbevonattal látják el , ezt 
azonban itt elhagyták, mivel a pincében kívá­
natos a nedvesség. A földfal vastagsága alul 
kb. 2 m, felül 30 cm. 

A tető 
A talajvíz mellett a tető a földpincék második 
sebezhető helye, ugyanis úgy kell építeni, 
hogy ne izzadjon. A födémrő l lecsepegő víz 
a terményeket elrohasztja, ezért nem alkal­
mazható betonfödém. 
Tetőgerendaként régi tölgyfagerendákat hasz­
náltak, ezeket egymástól fél-fél méter távol­
ságban helyezték a téglafalra, a homlokfallal 
párhuzamosan (nem szabad megfeledkezni 
kátránypapír elhelyezéséről a gerendák vége 
és a fal között!) . A tetőgerendákra tölgydesz­
kákat szögeltek és erre szigetelőrétegként 
két réteg , egyenként 3 cm vastag parafalapot 
rögzítettek. A tető kialakításához csak tölgyfa 
használható. Minden más fafajtát méreggel 
kellene impregnálni a korhadás ellen, és ez 
veszélyes lehet az alatta tárolt élelmiszerekre. 
A parafalapokra hosszanti irányban három 
tetőgerendát fektettek, a középső a szélsők­
nél vastagabb volt. Helyette téglák is hasz­
nálhatók. Ezekre a gerendákra hullámlemez 
került és arra 30 cm vastag rétegben föld . 
A l egfelső réteg gyeptéglákból van , ezek 
megakadályozzák, hogy a föld lecsússzon. 
Továbbá nyáron hidegen, télen melegen tar­
tanak. 
A boltozat falait kátránylemezzel zárták le, 
föléje legvégül földet és gyeptéglát halmazol­
tak. A boltozat falaiba több agyagcsövet 
építettek be a tetőtér szellőztetéséhez (ext-
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Régi földpince Svédországban, lazán egymásra helyezett terméskövekből. Mal napig 
használják jégtárolóként 1 m3 űrtartalmú , 15 cm vastag Styropor lemezből készült 
ládákban tárolják be a tengeren motoros tűrésszel kivágott jégtömböket A ládákban a jég 
egész nyáron át (szeptemberig!) megmarad. A pince a nyári hónapokban különlegesen 
hideg. Korábban a jégtömböket vastagon fűrészporba ágyazva gödrökben helyezték el 
(Fotó: Carl-Heinz Buck) 

rém hőmérséklet i viszonyok eselén ezeket 
befedik) . Az így kialakított tetőszerkezet ditfú­
zióra képes és a tetőt szárazon tartja. Megéri 
a fáradságot! Az elsőre épített tetőt le kellett 
bontani, mivel tartósan nedves volt. 
Igen fontos a pince jó szellőzése. Erre a célra 
egy 30 x 30 cm méretű szellőzőakna szolgál 
a pince hátsó falánál és egy szellőzőnyílás 
elől a pince ajtajánál, közvetlenül a padlózat 
felett . Mindkét nyílás tolólapokkal lezárható 
és egerek ellen drótszövettel védett. 
A földpincéket egerek és patkányok ellen 
igen gondosan kel l tömíteni , és még így is 
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javasolt a tárolt készleteket rendszeresen el­
lenőrizni, mivel a patkányok mindössze két 
hét alatt képesek egy jelentős készlelet is el­
pusztítani .. . 

A bejárat 
A bejáratot kettős ajtó zárja: egy ferdén 
elhelyezett külső és egy függőleges helyze­
tű belső ajtó. A külső és belső ajtók közöt­
ti puffertér falait betonból öntötték. Ezeket 
az oldalfalakat betonvasakkal kell a hom­
lokfalhoz kötni, ellenkező esetben a később 



Sziklapince a Kanári szigeteken La Palmában 

Szell6zés 

Födém: 
Fagereodék (tOigy), 
6 cm vastag pa-afarétegget 
szigetelve és hultárn­
lemezzel fedve 

5. 12. ábra. Szabadtéri földpince kialakítása 

felhalmozott földtömeg bedönti őket (5. 12. 
ábra)! 
A külső, ferde ajtót kívülról kátránylemezzel 
borították. A róla lefolyó víz egy kaviccsal 
fedett alagcsőbe folyik. Az ajtó alsó széle 
5 cm-rel van a talajszint felett, hogy a friss le­
vegő szabadon bejuthasson. 
A belső ajtó belső oldalát parafalapokkal h6-
szigetelték. Egy egyszerű, szigeteletlen ajtó 
télen nem nyújt kellő védelmet. Az ajtót ege­
rek ellen tökéletesen tömíteni kell. 
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A pincetér 
A földpince belső berendezése: a középső 
közlekedőfolyosó két oldalán állványok, a 
hátsó fal előtt pedig három, minden oldalról 
jól szellőző, tölgylécekből készült tárolófülke 
van. Ezekben tárolják a burgonyát, sárgaré­
pát és csicsókát. Ez utóbbit, ha földpincében 
tárolják, nem kell földdel befedni. 
Az ideális földpincében a levegő relatív pá­
ratartalma 90 ... 95 %, a hőmérséklet +5 oc. 
Ha ezek az értékek az év folyamán nem na­
gyon ingadoznak, akkor jó a pince. Ezért a 
felhalmozott földréteg sohasem lehet eléggé 
vastag. A pince tetejére ültetett sűrű növény­
zet, és a pincét körülvevő fák, bokrok csök­
kentik az extrém hőmérsékleteket 
Egyszer évenként, kora ősszel a földpincét 
igen gondosan ki kell takarítani és a falakról, 
tetőról minden penészgombát tökéletesen el 
kell távolítani. 

A külső hasznosítás 
Sík, lapos területen a földpince déli oldala 
ideális terület a melegigényes konyhai fű­
szernövények számára; a lejtőt ezért tera­
szosan képezik ki. Ez a hely ideális hócsap­
da, napsütéses tavaszi napokon kellemes itt 
üldögélni. A dombot a szükségesnél valami­
vel magasabbra építették, hogy később al­
kalmas legyen egy szélgenerátor elhelyezé­
sére. 
A földpince sokoldalú - és friss almával lát el 
egészen júniusig. 

5.3. Új tárolópince építése 

Szerző: Bernhard Nixdorf, Berghülen 

Költségek szempontjából az a legkedve­
zőbb, ha egy új ház tervezésekor egyidejűleg 
számításba veszik egy vagy két tárolópince 
építését is. Saját kivitelezés eseén jelentős 
megt?karítás érhető el. 

Tervezés 
A tervezés során arra kell ügyelni, hogy a 
pince- vagy pincék- északi irányban, azaz 
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a ház leghidegebb oldalán kapjon helyet. 
Kedvezően hat a pincetér hőmérsékletére, ha 
fűtő- vagy mosóhelyiségek, szauna és hob­
biterem nincs sem közvetlen mellette, sem 
vele szemben. 
A burgonya tárolására legmegfelelőbb egy 
ablaktalan helyiség, amely beépített cső­
rendszeren át szellőztethető. A rendszer 
beszívócsonkját lehetőség szerint az épület 
nyugati oldalán kell elhelyezni, tehát úgy, 
hogy a szél hideg levegőt fújjon be rajta ke­
resztül. A kivezetőcsonk az épület északi ol­
dalára kerüljön, így a széláram kiszívjaa pin­
céből a felmelegedett levegőt. 
Ha elegendő hely áll rendelkezésre, tanácsos 
zsilipkamraként előteret is kialakítani, így az 
ajtó nyitásakor a pince melegebb levegője 
nem tolul be közvetlenül a tárolótérbe. Az 
ajtókat úgy kell beépíteni, hogy azok nyitása­
kor ne szívódjon be levegő más pinceterek­
ből vagy szintekről, azaz minden ajtónak ki­
felé kell nyílnia. A tároláshoz megkívánt kö­
rülmények akkor tarthaták fenn a tároló-

+---- Betonfödém 

Ásványi szövetlapok 

5,5 cm-es klinkertégla 
mészhabarcsban 

5.13. ábra. A pince építészeti kialakítása 



térben, ha annak padlója legalább 50 cm-rel 
alacsonyabban fekszik a szomszédos pince 
padlójánál, mivel így a hidegebb levegő 
,. megáll" ebben a térben. A tárolótér alapo­
zásának is mélyebben kell lennie. Magas ta­
lajvízállás esetén problémát okozhat a pad­
lóra bekerülő víz, a pince padlója ugyanis 
nem készülhet betonlapokbóL 
A pince kialakítását az 5. 13. ábra, egy újon­
nan épített családi ház pinceterének alapraj­
zát az 5. 14. ábra mutatja. , 

Falak 
Hő- és nedvességtároló képessége folytán a 
tégla, különösen a tömör tégla a legalkalma­
sabb a tárolópince falának építésére. A tö­
mör tégla drágább az egyéb építőköveknél, 
egyrészt mert nagyobb az anyaghányada, 
másrészt, mert megmunkálása munkaigé­
nyesebb. Mivel a pincék kü lső falai általában 
betonból készülnek, falazás a belső oldalon 
szükséges. 

Tető 
5.14. ábra. Újonnan épitett családi ház 
pinceterének alaprajza 

A tetőt leggyakrabban boltozatosra képezik 
ki, így nagyobb a tárolásra igénybe vehető 

Ablakos zöldség-
és gyümölcstároló pince 

Burgonyatároló 
pince szellőztetése 
csőrendszerrel 

A levegő-bevezető cső 
a padlóig ér 
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tér. Az üreges teret a tulajdonképpeni pin­
cefödémig mészkőkaviccsal töltik ki. A pincét 
a felette elhelyezett fűtött helyiségektől elvá­
lasztó szigetelőréteget új épületnél a nyers 
pincefödém fölé fektetik. 

Vakolás és festés 
A fal és a tető vakolására legalkalmasabb a 
mészvakolat. A festéshez általában ásványi 
festékeket használnak. 

Levegőkivezetés a ház északi oldalán 

Padló 
A betárolt gyümölcsök és termények friss ál­
lapotának megtartásához elegendő páratar! 
talmú levegő szükséges. A padlónak jó ned­
vességfelvevő képességűnek kell lennie. 
Ehhez a természetes talajrétegre mészkő fe­
dőréteget és erre mészkavicsot hordanak fel. 
Föléje tömör téglát helyeznek mészhomok­
ba vagy mészhabarcs-ágyba. A hézagokat 
mészhomokkeverékkel vagy mészhabarccsal 
töltik ki . 

Szellőztetés 
Ablaktalan pinceterekben a szellőztetés! a le­
vegőt be- és kivezető csőrendszerrel kell 
megoldani. Erre a célra igen alkalmasak a 
fémlemezből készült aknák, amelyeket a klí­
maberendezéseknél is használnak. Olcsóbb 
és egyszerűbb, főleg saját kezű építés ese­
tén 125 mm-nél nem kisebb átmérőjű mű­
anyag csatornacsövek beépítése. 
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5.4. Meglévő épület mellé 
épített természetes pince 

Szerzők : August és Veronika Jager, 
Kassei/Grebenstein 

Miután 1928-ban épült házunk három pince­
helyiségét (amelyek még 1963-ban is dön­
gölt agyagpadlósak voltak!) a legkorszerűb­
ben átépítettük, azaz a hajszálcsövességet 
megtörő kavicsréteget fektettünk le kátrány­
papír takarással, valamint aljzatbetont készí­
tettünk, a pincék padlója végre tiszta és 
száraz lett. A zavaró nedvességet a nedves 
terméskő falak vakolásával zártuk ki. A falak 
sem vízszintesen, sem függőlegesen nem 
voltak szigetelve. A minden nedves épület­
elemtől kínos gondossággal elzárt előtét fa­
lazatot is bevakoltuk, amire a nedves ter­
méskő falak mellett is lehetőségünk lett vol­
na, de rendszeresen csúnya "kivirágzások­
hoz" és a vakolat lehullásához vezetett. Né­
hány, a külső falazathoz csatlakozó belső 
falat és ablakmélyedés! kivéve a pincéink 
most szárazak és a nedvesedés nem okoz 
károka t. ú j központifűtés-rendszer szerelésé­
vel ezek a károk minimálisra csökkentek. 
Az eredetileg parasztháznak tervezett épület 
és pincehelyiségei ezáltal száraz lakóház lett, 
természetesen annak minden következmé­
nyével együtt: a burgonyánk már karácsony 
táján hosszú csírákkal készült a tavaszra, az 
almánk teniszlabda minőségű volt és a házi­
lag készített töltelékes húskészítmények ki­
száradtak és avasak lettek. 
A szépen termő kert sürgetően vetette fel a 
termények megfelelő tárolásának igényét. Így 
azután 1978-ban létrehoztuk "biopincénket". 
A tervezés egyszerűnek tűnt : csupán olyan 
koncepció! kellett kialakítanunk, amilyennek 
pincénket 15 éwel azelőtt találtuk. Házhe­
lyünkön adva volt a lehetőség: a meglévő 
garázs mellé kis műhely, ill. egy többcélú 
helyiség hozzáépítését terveztük és ennek 
alépítményeként kívántuk a bio- vagy föld­
pincét kialakítani (5. 15. ábra). 



Metszet Pince 
701 

r---------.,. ~ 
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l """"'"' (j) ""''"' 
5.15. ábra. Az épület alaprajza és metszete 

A műhely alatt van a földpince 

+ 2:0,5m+ 

5.16. ábra. A bedőlés ellen az építési gödröt 
rézsűvel kell kiképezni. A ~ rézsűszög a talaj 
minőségéhez és víztartalmához igazodik 

A falakat zúzott homokkőből emeltlik, az 
építési gödröt munkatér nélkül ástuk ki, és a 
kb. 40 cm vastag (magvastagság) falazat 
csak egy oldalon látható, ill. csak az egyik 
(belső) oldalon alkalmaztunk zsinórt a fala­
záshoz (5.16. ábra). 
Ez a nagyon kifizetődő és anyagtakarékos 
megoldás azonban csak akkor alkalmazható, 
ha a talajba függőleges akna építhető és 
nem áll fenn annak a veszélye, hogy a talaj 
beomlik, ami nem csak többlet munkát okoz, 
hanem mélyebb építési gödör esetén az em­
bert és a pince szerkezetét is veszélyezteti . A 
mi esetünkben a kb. 25 cm vastag anyaföld 
lehordása után az akna mélysége 1 ,25 m 
volt. 
Az MSZ általában 50 cm méretű munkateret 
ír elő. A rézsűszög a mindenkori talajminő­
ségtől és a talaj víztartalmától függ. Esős 
időszakban, kora tavasszal és késő őssze l 
általában nagy a rézsű beomlásának veszé­
lye. A munkákat úgy kell irányítani, hogy a 
pincefalak felfalazását közvetlenül az akna 
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kimélyítése után kezdjék meg, mert a nyitva 
hagyott föld könnyen erodál. 
A kőanyagot hányókról és útépítésre kijelölt 
területekről hoztuk. Nagyon praktikus erre a 
célra egy homlokrakodógép beállítása. Ez 
megkönnyíti a rakodás fizikai munkáját. A zú­
zott kőből épült falaknál igen fontos a meg­
felelő "kötések" beépítése. Ez azt jelenti, 
hogy nagyobb kövekkel átfedjük a fal teljes 
vastagságát (5.17. ábra). 

l . 
. 
. 
. 
. 

Keresztmetszet 

Helyes kivitelezés 

/.Kötökö 

[l<';lii~~;:~ 
Felülnézet Futókö 

Hibás kivitelezés 

Keresztmetszet Felülnézet 

5. 17. ábra. Kötő- és futókövek 

Megfelelőek az olyan szedimentálódott kövek 
(mészkő, színes homokkő), amelyek nem túl 
kis méretűek és jól rakhatók. A gördülő kövek 
kevésbé jól és kevésbé állékonyan falazha­
tók. Az első réteg felrakása előtt a kotrógép­
pel fellazított földet el· kell távolítani és a ter­
mészetes állapotában meghagyott talajt sza­
baddá tenni. Elsőként a legnehezebb köve­
ket falazzuk be. Ez azért praktikus, mert így 
ezek belegördíthetők a malterágyba. A 
mészhabarcsban a homok szemnagysága 
0,8 mm. A falvastagság miatt oltott meszet 
kell alkalmazni. A falazás során a földben 
keletkező üregeket földdel, kőtörmelékkel, 
föld/kavics keverékkel tömören fel kell tölteni, 
hogy szaros kötés alakuljon ki a földréteggeL 
Ez igen fontos a későbbi fal nedvesedése 
szempontjábóL A fal és a talaj közé semmi­
féle szigetelést nem tettünk. Alagcsövezésre 
csak nagyon magas talajvízállás esetén van 
szükség. Minden esetben javasolt azonban 
egy vízelvezető kialakítása a pincében és en­
nek bekötése a ház csatornájához. 
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A zúzott kőfalat kb. a talajszint alatti 25 cm­
es magasságig húztuk fel, vízszintesen lesi­
mítottuk és a felkúszó nedvesség ellen bitu­
menlemezzel szigeteltük. A fal következő 
szakaszát üreges téglából (36,5 cm falvas­
tagság) építettük egészen a födémig. Ez 
azért szükséges, mert a zúzottkő-falak - kü­
lönösen a nedvesek - rossz szigetelőképes­
ségük miatt télen átfagynak. A téglafalat kí­
vülről bevakoltuk és befestettük. Belső olda­
lát kifugáztuk. A zúzottkő falazatot bevakoltuk 
és vakolókanállal durván áthúztuk. Egy nap 
után, ill. amikor a habarcs megkötött, a falat 
egy durva kefével le lehet tisztítani. Ezek után 
a kész födémelemeket felraktuk és lebeto­
noztuk. Kedvezőbb lett volna egy téglafödém 
építése, mivel a műhely padlója gyalult desz­
kapallókból készült. Esztrichpadlózatok-nál a 
vasbetonlapok alkalmazása kedvezőbb. A 
vasbetonlapok alá 1 O cm vastag keményhab 
lapokat ragasztottunk. A födémet jól kellett 
szigetelni, mert ellenkező esetben télen át­
fagy és hosszabb fagyos időszakokban a 
pincét lehűti, nyári hónapokban viszont fel­
melegíti. 
A pincénknek 75/50 cm méretű ablaka van 
világítóaknával és rágcsálók elleni védőrács­
csal. A burgonya az ablakon keresztül bead­
ható. Ez természetesen sokkal kényelme­
sebb, mint a födémen lévő nyíláson át ra­
kodni. A szél főirányában négy kamra­
szellőző! építettünk be, ezek állandó levegő­
cserét tartanak fenn. A szellőztetés különö­
sen késő ősszel és ·a koratéli hónapokban 
szükséges, amikor a gyümölcsök utáérése 
erős szagképződéssei jár. 
Télen a szellőztetőnyílásokat szűkítjük vagy 
lezárjuk. A pince lejáratát 0,75 x 0,41 m mé­
retű csapóajtóval fedtük le. Ennek kerete 
40 mm vastag, felső oldalát gyalult deszka, 
alján lemezborítás van. A keret tömítve van. A 
lépcső kőből vagy fából készülhet. Utóbbi 
esetben a tölgyfa és a vörösfenyő használata 
kedvezőbb, mint a nedvességre érzékeny 
lucfenyőé. A lépcsőnek a fallal, valamint a 
padlózattal érintkező pontjain a fát bitumen­
lapokkal kell védeni a fal és a padlózat ned­
vességétől. 



A hozzáépítésnél követelmény volt, hogy az 
épület alapjához lépcsőt építsünk (1. 5. 15. 
ábra). Ennek az volt a következménye, hogy 
nem lehetett a teljes hozzáépített részt alá­
pincézni. A garázs alapzatának teljes hosz­
szában egy kúszópincét létesítettünk, kb. 1 ,2 
m szélességben. Ezt követi egy további sáv 
kb. 1 ,55 m szélességen, amely kb. 50 cm-rel 
a pinceszint felett helyezkedik el és a pince 
padlózatától fal választja el. Ezen helyeztük el 
a burgonyásládákat és egyéb göngyölege­
ket A külső falra almatároló állványokat, pol­
cokat helyeztünk. 
A faállványoknak nem szabad a zúzottkő­
fallal érintkezniük, de nem helyezhetők köz­
vetienül a talajra sem. Alátétként kerámiala­
pokat vagy betestett födémelemeket lehet 
lefektetni. A farészek nem igényelnek keze­
lést. Ősszel a gyümölcsök behordása előtt 
valamennyi faelemet mésztejjel le kell kenni, 
ez gátolja a penészek és gombák megtele­
pedését. Kiválóan bevállak a helyszínen ösz­
szeszerelt állványrendszerek. Ehhez beton­
vas-maradványokat (itt 14 mm átmérővel) 

vertünk a földbe és ezekre lécpolcokat sze­
reltünk. A polera dobozfedelek számára alá­
téteket helyeztünk és erre halmazoltuk a 
gyümölcsösrekeszeket. 
Az első években a betárolt készleteket sajnos 
megdézsmálták az egerek. Hosszadalmas 
és nehéz munkával megtaláltuk a búvónyí­
lásaikat és befalaztuk Azóta kínosan ügye­
lünk arra, hogy a fugák tökéletesen tömörek 
legyenek és máshol se legyenek szabad ré­
sek. Egy legkisebb nyílás az ablakon, a szel­
lőzőkön vagy a födémelemeken elegendő a 
találékony kártevők behatolására. 
A villanyvilágításhoz kívülről ellenőrző lám­
pákkal ellátott kapcsalókat szereltünk fel, ez 
két okból is hasznos volt: nem volt szükség a 
nedves helyiségben előírt drága biztonsági 
kapcsolókra és védve voltunk a feledékeny­
ség (kikapcsolás!) ellen. 
A pince használatba vétele óta a burgonyánk 
a következő termésig csírázás nélkül kitart. 
Almából egyes fajták pünkösdig tárolhatók. 

5.5. Természetes pince 
tetőterasszal 

Szerző: Otto-Christian Giercke, 
Wuppertal 

A hűtőszekrények és fagyasztóládák korában 
is célszerű a kertből származó gyümölcsöket 
és zöldségeket egy hűvös pincében frissen 
tárolni. Eltekintve attól az anyagi veszteség­
től, ami hosszabb áramkimaradás eselén a 
készletek romlásából adódik, az ezzel járó 
többletmunka, fáradság és méreg pénzben 
ki sem fejezhető. 
Minden ember, aki egészségesen kíván táp­
lálkozni és van saját kertje, a természetből 

5.18. ábra. A be- és kiszellőztetésre 
vízszintes, ill. függőleges szellőzőkürtővel 
kialakított pincefal metszete 
1 sovány beton; 2 száraz homokba rakott kisméretű fagyálló 
falazótégla; 3 hidegebb levegő; 4 kiszellőzés; 5 sovány 
habarccsal rakott falazat; 6 a födém alatti melegebb levegő; 
71evegőbeáramlás; 81 tartó; 9 kiboltozás; 10 hőszigetelés; 
11 sovány beton; 12 dréncső; 13 bitumen lemez; 
14 bitumenlemez; 15 soványhabarcsos durva vakolat; 
16 térburkoló; 17 védőkorlát 
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származó élelmiszerek frissen tartásának 
alapvető kérdése a minőség és a beltartalmi 
érték megőrzése. A természetes pincék kli­
matizálása lényegében véve a különböző 
hőmérsékletű levegő eltérő sűrűségének ki­
használásán alapul: a meleg levegő a hideg 
levegőnél könnyebb és ezért felfelé áramlik. 
Ez a természetes levegőmozgás gondosko­
dik minden pincében - függetlenül attól, 
hogy szabadtéren vagy lakóházban épült-e­
a friss gyümölcsök és zöldségek tárolásához 
megkívánt klímáról a téli hónapokban. Emel­
lett másik feltétele a kerti és szántóföldi ter­
mények eredményes eltartásának a levegő 
elegendően nagy relatív páratartalma. 
Az utóbbi években szerzett tapasztalatok azt 
mutatták, hogy nem bizonyított az a gyakran 
hangoztatott káros hatás, amelyet például a 
burgonya fejt ki a vele közös helyiségben 
tárolt alma érzékszeNi tulajdonságaira. Való­
színű, hogy itt a betárolt burgonya mennyi­
ségének van döntő szerepe. 
Egy önellátásra berendezkedett négytagú 
család kb. 6 ... 10 m2 alapterületű természetes 
pincét igényel. Előfordulhat, hogy ennél na­
gyobb területre van szükség, például ha na­
gyobb gyümölcsöskerttel rendelkeznek és 
így nagyobb termést kívánnak tárolni. 
Nem mindig van szükség új tárolópince épí­
tésére. Gyakori az az eset, amikor a meglévő 
pinceszinten van egy leválasztható és meg­
felelő hőszigeteléssei tárolópincévé alakít­
ható helyiség. Ilyen esetben is úgy kell meg­
választani a tárolótér helyét, hogy északi irá­
nyú fekvése, az épület előtt álló árnyékot adó 
más építmények, nagy fák, örökzöld bokrok 
stb. gátolják a felmelegedését. 
Hogyan szabályazza az építési jog egy új 
pince építését? Az építési jog előírásai és 
meghatározásai a mindenkori építési ható­
ságoknál megismerhetők. Ennek során azt is 
tisztázni kell, hogy az építési megbízás elfo­
gadásához és a szükséges tervrajzok és a 
bizonylatok elkészítéséhez kötelező-e szak­
mai minősítéssel rendelkező szakember 
(építész, építőmérnök, építőmester) megbí­
zása. Az épület állékonyságát minden eset­
ben statikai számításokkal kell ellenőriztetni, 
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nehogy egy fal beomaljon vagy egy boltozat 
beszakadjon. Továbbá azt is pontosan meg 
kell tudni, hogy a pince tervezett helyén nem 
húzódnak-e különböző vezetékek (víz, gáz, 
elektromos áram, szennyvíz-, esővízcsatorna 
stb.). Alapos ismereteket kell szerezni a talaj 
nedvességtartalmáróL Különösen lejtős te­
rületeken származhatnak igen kellemetlen 
meglepetések abból, ha száraz időben vizs­
gálva az építési területet megfelelőnek talál­
ták, tartós eső vagy hóolvadás idején azon­
ban a pince vízgyűjtő medencévé alakul. 
Váratlan meglepetéseknek mindig ki vagyunk 
téve, ezért a lejtős hegyoldalban épített pin-
cét mindig alagcsövezni kell. • 
A pincelevegő páratartalmát nem egyedül a 
talaj nedvessége befolyásolja. Ha az altalaj 
viszonylag száraz, célszerűtlen volna egy 
hajszálcsövességet megszakítá réteg (ka­
vics, durva homok, törmelék) létesítésével a 
pince adottságait olyan "szárazzá" tenni, 
hogy a talaj már ne tud jon elegendő nedves­
séget átadni a levegőnek. Csak akkor, ha az 
altalaj túl nedvesnek tűnik, vagy - ahogy azt 
már említettük - a pince lejtős elhelyezése 
miatt az alagcsövezés elkerülhetetlen, van 
szükség erre a hajszálcsövességet megtörő 
rétegre. Nem kell túl vastagnak lennie, így a 
nedvesség száraz időjárás mellett is beha­
tolhat a pincébe. 
A falakat általában vízszintesen szigetelő bi­
tumenes réteg elhagyható, ha például so­
vány habarccsal dolgoznak. A talajjal érintke­
ző függőleges falfelületeket ugyanígy el kell 
látni vízzáró réteggel. Itt szintén célszerű a 
vegyi termékek elhagyása és helyettük ter­
mészetes mészhabarcs alkalmazása. 
Hangsúlyozzuk, hogy a nedvesség elleni szi­
getelés csak akkor tud feladatának megfelel­
ni, ha szakszerűen készítik el. Mészpucolá­
son vagy sovány habarcs alkalmazásánál 
például gondosan kell ügyelni arra, hogy a 
szemcseméret és összetétel a fal és a vako­
lás állapotának mindenben megfeleljen. 
Az itt leírt pince építéséhez téglát, az építési 
területen talált terméskövet és mészvakolást 
használtak, mert a felsorolt anyagok a leg­
megfelelőbbek hűvös pince építéséhez. 



A falazatot vakolatlanul hagyták. A falazás­
hoz használt habarcsot használták a fugá­
záshoz is. 
A födémszerkezethez a környéken kapható 
betonvasakat használták Itt számba kellett 
venni bizonyos takarékossági elvet, mivel az 
egyes tartók között kiképzett boltozatos ívek 
révén nem volt szükség a nagy födémfelület 
kialakítására. Ez a fajta födémépítési mód 
napjainkra csaknem teljesen feledésbe me­
rült, holott igen sok előnye van, különösen 
házilagos kivitelezés estén. 
A süveges mennyezet építéséhez korábban 
általában a hagyományos téglák méreteivel 
megegyező üreges téglákat használtak. Az 
építőiparban végbement különböző moder­
nizálások után ezeket ma egyáltalán nem 
gyártják. Ezért üreges válaszfaltéglát hasz­
naltak. 
A további építőanyagok megválasztásához 
elsősorban természetes anyagokból indultak 
ki, hogy ezek "bioaktív" tulajdonságait ki­
használják. Ezek közé tartozik a szorpciós és 
abszorpciós képesség is, azaz az a tulajdon­
ság, mely lehetővé teszi a nedvesség átme­
neti tárolását, majd szükség szerint átadását 
a helyiség levegőjének. 
A fűtés, melegvíz, szellőzés és csatornázás 
vezetékeit nem szabad a (hideg) pincén ke­
resztülvezetni, mert ezek hőt adnak le, arni a 
pince hőmérsékletét károsan befolyásolja. 
Friss termények tárolására épített pince 
szellőztetése rendkívül fontos. A megfelelő 
levegőáramláshoz a szellőztetőcsövekre fel­
téteket (sapkákat) helyezni, amelyek a levegő 
nagy páratartalma esetén ventilátorelv alap­
ján lépnek működésbe. Az ilyen sapkákat 
általában hűtő-teherautóknál használják és a 
szellőztetőcsővel összekötve igen hatéko­
nyan üzemelnek. A 6 ... 1 O m2 alapterületű pin­
cékben ajánlatos minden esetben nyitott 
szellőzőnyílásokat hagyni. Ezek keresztmet­
szete legalább 400 m2 legyen és szükség 
szerint szűkíthetők, ill. lezárhaták legyenek. 
Minden ilyen nyílásra jól rögzített rovar- és 
egérvédő hálót kell felszerelni! A jó szellőzés 
fenntartásához a szellőztetőnyílásokat átló­
san, vagy legalábbis a pince egymással 

szembeni falain kell kiképezni úgy, hogy a 
beszívóvezeték alja a padlózathoz, az elszívó 
vezeték pedig a födémhez közel kerüljön. 
A természetes pincében a nyári időszakban 
sem emelkedik a hőmérséklet + 12 oc fölé, 
ősszel a betárolás időszakában kb. +8 oc, 
télen +4 oc az ideális. Ebben a pincében 
(bár ez nem volt előre látható) sikerült ezeket 
a hőmérsékleti értékeket betartani. 

A pinceépítés összefoglalása 

Telepítés. Erősen meredek déli lejtő, kedvező 
öreg faállomány; a boltozat iránya kelet­
nyugat; magasság kb. 205 m névleges méret 
felett 

Altalaj. Gyengén agyagos homok, márgás ka­
vics, száraz 

Alapozás. Sávalapok mészhabarcsból, mész­
kőhomokból és tégladarabokból 

Padlózat. Síkban lerakott tömörtégla száraz­
padló, hálóforma, fugák nélkül homokba 
ágyazva 

Falak. Tömörtégla, mészhabarccsal fugázva, 
falazásnál mindkét oldalon simítva; a falfelült 
kb. 50 %-a a földben fekszik 

Falazat, csatornaépítő kövek. 
A szellőztetővezetékeknek kihagyott 
függőleges aknákat utóbb egyik oldalon 
befalazzák. A hátsó falon látható a későbbi 
födém alatt szabadon hagyott két 
szellőztetőnyílás 
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Boltozatos födém, mint süveges mennyezet. 
A három deszka a téglák 
falazásához zsaluzatként szerepel 

A talaj felőli oldalsarok falazása 
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A fal görbületéhez illeszkedő 
boltozatos födém, egyoldali faltakarással 

Boltozatos födém felülről. Itt látható, 
hogy milyen egyszerű a süveges mennyezet 
építése 

A födém felülnézetben. 
A réseket kiegyenlítő perlitgranulátummal 
és hőszigeteléssei fogják ellátni 



A födém felülnézetben, kész vasalással, 
építőlapokkal és a megkezdett 
mészhabarcs betonozással. A vasakat 
ponthegesztéssei kötötték egymáshoz 
és földelték 

A kész pince a déli oldal felől nézve 

Födém. Tégla falazólapokból kiképzett süve­
ges mennyezet (hosszú üreges tégla hiányá­
ban) T-vasak között, mészhabarccsal ; a bel­
ső oldalon mészvakolás, meszelésnek hat 

Hűtés. A levegőt beszívó és elvezető nyílások 
közötti szintkülönbség 2m; az elszívóvezeték 
nyílása a falban van, közvetlenül a tető alatt; 
a beszívóvezeték vízszintesen és függőlege­
sen a falba épített aknában húzódik, a l evegő 
a belső térben a padlózat közelében lép ki, 
kívül a tető közelében lép be 

Födém. A tetőfödém járásra alkalmas terasz­
ként van kiképezve ; a süveges mennyezet 
felett a hézagokat perlitfeltöltés egyenlíti ki, a 
hőszigetelés magnezitkötésű könnyű farost­
lemez lapokból készült; a betonfödém lejtős 
kiképzésű, nedvességgel szembeni további 
szigetelés nélkül 

Nedvesség elleni szigetelés. Védelem a lej­
tőről esetlegesen összegyűlő víz ellen: 
80 mm-es műanyag csövekből épített alag­
cső; vakolat felett bitumenréteg 

Naptól való védelem. Részben a pincefalon 
erősen túlnyúló tető; a meglévő régi fák jól 
árnyékolnak 

Bejárat és ablaknyílás. Gerébtokos ajtó, fa­
szerkezet, belülről felhelyezve, szigetelés 
parafával; kis ablak rovarvédőhálóval és tö­
mör ablaktáblával a bejárati ajtó mellett, az 
ablakkeret és az ablaktábla közti helyet nyá­
ron szigetelőanyaggal töltik ki 

Berendezés. Luc- vagy fenyőfa állványok, 
polcok, gyümölcstároló polcok, burgonya­
dob (az idő e lő tti kicsírázás gátlására, l. fotó) . 
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A pince a déli oldal felől 

A pince belülről. A padlózat 
a falakkal azonos kövekből készült. 
A kövek a természetes talajon fekszenek 
egy kb. 3 cm vastag homokágyban, tompán 
egymás mellett, a fugák homokkal vannak 
kitöltve. A födémet fehérmészhabarccsal 
ecsetfinomságúra pucolták 
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Betontető fakorláttal 

Levegőbevezető csatorna 
szabályozó tolólappal, amelyet rövidesen 
el kellett távolítani, mert túlzottan lezárta 
a csatornát 



Burgonyadob összeszerelés előtt. 
Vigyázat! Először a pinceajtó szélességét kell 
pontosan lemérnl. A seprűnyél nem bizonyult 
megfelelő forgástengelynek, a legelső 
terhelés alkalmával összetört. A rudat egy 
3 cm vastag acélrúddal kellett pótolni. 
A dobhoz tudatosan választották 
a nyolcszögletű formát. Célszerű a dobot 
középen kettéválasztani, igy különböző 
fajtájú burgonya tárolható benne. A dobban 
tárolás meglepően jó eredményt hozott: 
a burgonya jóízű maradt és nem csirázott ki 
egészen a készlet felhasználásáig 
Oúnius/júllus, esetenként augusztus) 

Elektromos szere/és és földelés. A világítás­
hoz 230 V-os váltakozó áram vezetéke védő­
csőben; földelés az alapban; a vasszerke­
zetek földeltek 

Tárolt termények. Alma, körte, cékla (homok­
ban), káposzta, répa, burgonya (a dobok 
hetenként 360°-kal elfordítva) , cserépedé­
nyek ( tejsavasan erjesztett zöldségek), 
üvegben és palackban eltett termények csak 
lekötözve, főzés nélkül, borok stb. 

Hőmérséklet. A friss termények betárolásakor 
átmenetileg kondenzvíz képződik. A pince 
hőmérséklete nyáron, kb. + 30 oc külső hő­
mérséklet mellett +12 .. . 14 oc; télen - 10 oc 
körüli külső hőmérséklet mellett + 3 ... 4 oc. 

Belső elrendezés a burgonyadobbal. 
A tető alatt látható a szellőztetőnyílás, 
függőlegesen alatta halad a szellőztetőakna 

Régi almatároló polc, zárható. 
A polcok jobb oldalán elhelyezkedő deszka 
lelakatolható és befelé forditott helyzetben 
megakadályozza a rekeszek kihúzását. 
A rekeszek egymáshoz közel vannak, 
ami kizárja az "Illetéktelen behatolást'' 
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6. Egy "természetes" hűtőszekrény 

6.1 . Jég és elektromos 
áram nélkül működő 
hűtőszekrény 

Napjainkban a kereskedelemben kapható 
hűtőszekrények elektromosteljesítmény-igé­
nye általában 100 ... 150 Watt, napi áramfo­
gyasztásuk 0,5 ... 1,2 kW ·h. Az energiataka­
rékos berendezések napi 0,3 kW ·h energiát 
fogyasztanak. Az ismertetésre kerülő hűtő­

szekrény az elpárologtatás e/vén működik: az 
elpárolgó víz a párolgáshoz szükséges hőt a 
környezetéből vonja el, mégpedig annál töb­
bet, minél gyorsabban megy végbe a párol­
gás. Már a régi időkben is felhasználták a 
párolgási hőt, például porózus agyagedé­
nyekben tárolt ivóvíz hidegen tartására. A pá­
rolgás hatását tapasztaljuk saját bőrünkön is: 
a fürdőből kilépve fázunk, mert a bőr felüle­
téről elpárolgó víz a párolgáshőt a testünkből 
vonja el. 
A kissé rövidített formában itt bemutatott épí­
tési leírás a jég és elektromos áram nélküli 
hűtőszekrény létesítésére, amely igen cél­
szerűen felhasználható friss termének tárolá­
sára, és városi lakásokban akár az erkélyen 
vagy a kamrában is kialakítható, 1 940-ből 
származik, azaz olyan időből, amikor az 
elektromos árammal üzemeltetett hűtőszekré­
nyek a háztartásokban még ismeretlenek 
voltak [66}. 

A 6. 1. ábrán bemutatott hűtőszekrényben a 
tartókat, polcokat nagy fajlagos felületű 

nedvszívó burkolattal látják el. A burkolaton 
lassan leszivárgó víz a felületet állandóan 
nedvesen tartja, és lassú párolgása révén 
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6. 1. ábra. HűtéSszekrény jég nélkül 
a) az állvány burkolat nélkül; b) üzemkész állapotban 

hűt. A víz egy magasabban elhelyezett tar­
tályból szivárog, az el nem párolgott víz az 
állvány alatt elhelyezett fakádban gyűlik ösz­
sze (6.2. ábra). 
A faállvány keskeny és hosszú, mivel így a 
legkisebb a hűtőfelületek (falak) közötti távol­
ság. A hűtőszekrény egy kb. 80 cm magas, 
42 cm széles és 80 cm hosszú állvány, alap­
zattal és egyik oldalán ajtóval. Az ajtó mérete 
62 x 67 cm, és 6 cm vastag keretben van. A 
keret és az ajtónyílás között 1 ,5 ... 2 mm-es 
rést hagynak, hogy a későbbiekben elegen­
dő hely álljon rendelkezésre a burkolóanyag 
felhelyezésére. Így - ha az ajtó zárva van - a 
burkolat egyes részei szarosan zárnak és a 
szivárgó víz az ajtó felületén is végigfolyik. A 
tárolóállvány felső részén helyezkedik el a víz-
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tartály. Ez 2 cm vastag keményfából készül, 
amelyet felhelyezése előtt gondosan átitat­
nak olajjal, hogy később, az állandóan benne 
tárolt víz hatására ne vetemedjen. A faanyag 
vetemedését néhány, keresztirányban csa­
varral felerősített keményfa léc is gátolja. A 
víztartály fenéklemeze köré 1 O cm magas 
párkányt erősítenek, ez szintén 2 cm vastag 
keményfából készül. A párkány elemeit sa­
rokillesztéssel építik össze, és csavarokkal -
előnyösen szárnyas csavarokkal - rögzítik a 
tartály fenéklemezéhez. A csavarok alá két 
gumicsíkot helyeznek, ezek legegyszerűbben 
használt biciklikerék-belsőből vághaták ki. A 
későbbiekben a két gumicsík között vezetik 
át a szekrény felületét burkoló anyagot, úgy, 
hogy a csavarok gyengébb vagy erősebb 
meghúzásával a víz szivárgása szabályoz­
ható legyen (6.3. ábra). 
A ~íztartályt igen gondosan kell felépíteni, 
hogy képes legyen a vizet éjszakán át meg­
tartani, ill. csak a nedvszívó anyagra ráen­
gedni. Az alsó víztartály a felsőnél valamivel 

nagyobb és szintén keményfából készül. Ol­
dalfalait tökéletesen tömítve csavarozzák az 
alaplemezhez. Végezetül minden hézagot 
gondosan bekennek ablaküvegező gittel és 
az egész gyűjtőtartályt több rétegben lefestik. 
A gyűjtőtartály aljára két tartólécet (lábazatot) 
csavaroznak, ezek szintén gátolják a fa ve­
temedését. A faelemek kötésére a hűtő­
szekrény minden eleménél rozsdamentes 
csavarokat vagy szögeket használnak. A 
hűtőszekrény működése akkor a leghatéko­
nyabb, ha olyan helyiségben állítják fel, ahol 
élénk levegőmozgás van; így erre a célra egy 
hűvös zárt balkon, kamra vagy állandó ke­
reszthuzatú tárolóhelyiség alkalmas [66]. 

6.3. ábra. A hűt6szekrény részlete 

Másik változat: Faszenes hűtőszekrény 
A faszenes hűtőszekrény négy oldalfalát üre­
ges keretekből alakítják ki, a falakat drótháló­
val borítják (6.4. ábra). 
A dróthálók közti teret valamennyi oldallapon 
faszénnel töltik fel, amelynek nagy felülete 
nagy mennyiségű vizet képes elpárologtatni 
(6.5. ábra). 
A faszén egyéb kedvező tulajdonságokkal is 
rendelkezik: a szagokat magába szívja, víz­
álló, olcsó és mindenütt beszerezhető. A fa­
keretek szélességét és magasságát szükség 
szerint választhatjuk meg. A 6.4. ábrán meg­
adott méretek egy három-, négyszemélyes 
háztartás számára megfelelők. Itt is célszerű 
a fakeretek összeillesztéséhez horganyzott 
szögeket használni és az ajtókat gumitömí­
téssei illeszteni. A víztároló felső peremére 
négy textilanyagat erósítenek, ezek magukba 
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6.4. ábra. Faszenes hűtőszekrény 
horganyzott lemez víztárolóval [67] 
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6.5. ábra. Az oldalfal felépítése [67] 

szívják a vizet a felső tartályból és átvezetik a 
faszén felületére. A hűtőszekrény alapja ke­
ményfa lemezből készül, amelyet téglalába­
zatra állítanak. 
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A víztárolót legalább 2 cm magasságig kell 
vízzel megtölteni. A textíliákat hetenként egy­
szer ki kell mosni és úgy kell a víztároló pe­
remére illeszteni, hogy ne túl sok vizet vezes­
senek át. 
Minél nedvesebb a levegő, annál kisebb 
mértékű az elpárologtatás és ezzel együtt a 
hűtőhatás. Ha egy hőmérőt nedves textíliába 
csavarunk és egy percig a levegőben moz­
gatjuk, megmutatja azt a hőmérsékletet, 
amelyet a hűtőszekrény az adott nedves­
ségtartalmú levegőben el tud érni [67]. 

6.2. Frissen tárolás 
A-tól Z-ig 

A zöldségek és gyümölcsök eltarthatósága 
csak részben befolyásolható a helyiség hő­
mérsékletével, a levegő relatív páratartalmá­
val és a légtér összetételével (1. 1. fejezet). 
Frissen tárolásnál a zöldségek és gyümöl­
csök minőségének is jelentős szerepe van. 
A tárolás folyamán a legtöbb romlást okozó 
mikroorganizmus nem károsítja a korábban 
egészséges, sértetlen kerti terményeket A 
megnyomódott, kártevőktől és betegségtől 
megtámadott zöldségek és gyümölcsök 
azonban igen gyorsan romlanak. A tárolás 
lehetséges tartamára a fajta, a termesztés és 
a növényvédelem, a termények betakarítás 
alatti és utáni kezelése is igen nagy befo­
lyással van. Ugyancsak lényeges a betaka­
rítás időpontjának és az érettségi állapotnak 
pontos meghatározása, valamint a pincében 
tárolt termény csomagolásának és halmazo­
lásának módja (6.6. ábra). 
Mindezek miatt nem tudjuk előzetesen pon­
tosan meghatározni egyes zöldség- és gyü­
mölcsfajok tárolhatóságát Az alábbi adato­
kat különböző szakirodalmi forrásokból gyűj­
töttük össze és azok csupán irányértékeknek 
tekinthetők. 
Források: [1], [3], [4], [6], [8], [17], [52], [59], 
[68], [70]' [71], [7 4], [75], [76], [77]. 
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6.6. ábra. Tárolásra alkalmas termények 
termelésének feltételei [52) 

Zöldségfélék tárolása 

Bimbóskel 
Valamennyi bimbóskelfajta télálló, sőt az első 
fagyok után jobb ízű és - ha a tél nem túl 
kemény és hóban nem túl gazdag - egész 
télen át frissen szedhető az ágyásokbóL Túl 
kemény fagyok esetén gyökérrel együtt kiás­
sák és lehetőleg hideg pincében ismét elül­
tetik, vagy perforált fóliazsákba helyezik. Jó 
tapasztalatokat szereztek úgy is, hogy a nö­
vényről csak a leveleket távolították el és az 
egész tövet, a rózsájával lefelé felakasztot­
ták. O oc feletti hőmérsékleten a külső fedő­
levelek gyors sárguiása és romlásra utaló 
jelenségek rontják a minőséget. Kísérletek 
azt mutatták, hogy -1 oc hőmérsékleten, 

90 %-os páratartalomban a kelbimbó 2 hó­
napig jól tárolható, míg -3 °C-on 90 % relatív 
páratartalmú térben tasakokba helyezve 
12 hétig tartja meg kifogástalan minőségét. 
Pincében, a szokásos körűlmények között 
3 .. .4 hétig tárolható. 

Brokkoli 
A brokkoli a karfiolhoz hasonló módon tárol­
ható, de eltarthatósága általában az idő har­
madrészével rövidebb. Mivel a kemény fa­
gyokat igen jól tűri, célszerűbb betárolás he­
lyett november végéig a kertből frissen 
felhasználni. 

Burgonya 
A tárolásra megfelelő burgonyafajták 
+4 ... +6 oc hőmérsékleten, 90 ... 95 % pára­
tartalmú térben, szakszerű kezelés mellett 
8 hónapig eltarthatók. A tárolhatóság időtar­
tamát igen nagy mértékben befolyásolja a 
betárolt burgonya minősége. Legcélszerűbb 
a tárolás mosatlan állapotban, az ismert le­
vegős burgonyás-ládákban, sötét pincében. 
Ha a pince túl száraz vagy túl világos, a gu­
mók hamarosan összezsugorodnak és ki­
csíráznak. A burgonya a hidegre nagyon ér­
zékeny, O oc körüli hőmérsékleten - a hideg 
okozta károsodás jeleként - keményítőtar­

talma cukorrá bomlik és a gumók íze undo­
rítóan édessé válik. Nem célszerű a burgo-
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nyát almával vagy egyéb almás termésű gyü­
mölccsel közös térben tárolni, egyrészt, mert 
ezek felveszik a burgonya szagát, másrészt, 
mert szén-dioxid-leadásukkal el6segítik a 
burgonya csírázását. 

Cékla 
O oc alatti hómérsékleten a cékla íze- a bur­
gonyához hasonlóan - megváltozik. Ezért az 
els6 fagyok el6tt gondosan fel kell szedni és 
legel6nyösebben enyhén nedves homokban 
pincében betárolni. Ezt megel6z6en a lomb­
ját 3 cm-rel a gyökér töve felett levágják. 
Hűt6tárolások tanúsága szerint O ... + 1 oc 
h6mérséklet és 90 ... 95 % páratartalomban 
kb. 6 hónapig eltartható. Zöldséges pincé­
ben a tárolhatóság id6tartama 3 ... 4 hónap. 

Cikória 
A cikória gyökerét, amelyból késóbb -telje­
sen elsötétített környezetben - kihajt a eikó­
riaként ismert fehér rügy, október végén vagy 
legkésóbb november elején ássák ki a föld­
ból. A gyökereket a tárolópincében földbe 
vagy homokba helyezik és csak a felhasz­
nálásra kerül6 kis mennyiséget emelik ki. 
Földtakarás nélkül hajtatott fajtáknál a követ­
kezóképpen kell eljárni: egy 1 O literes vödröt 
félig vagy kétharmadáig nedves homokkal 
megtölteni és abba szarosan egymás mellé 
úgy benyomkodni a gyökereket, hogy azok 
megvastagodott része egy hüvelykujjnyira ki­
álljon a homokból. Fontos, hogy a vödör tel­
jes sötétségben legyen, ezért csomagolópa­
pírral vagy egy másik vödörrel lefedik és né­
hány napig kb. 1 o °C-os h6mérsékletű, majd 
ezt követ6en meleg (18 ... 20 °C-os) helyi­
ségben tárolják. A gyökereket idónként meg­
öntözik. 4 ... 5 hét után az ismert sárgásfehér 
cikóriarózsa learatható úgy, hogy a hajtást 
kb. 2 cm-rel a gyökér felett levágják. Leg­
többször utána n6 egy másik hajtás. 

Cukkíni 
A cukkíni akkor a legízletesebb, ha nem n6tt 
túl nagy méretűre. A túl nagy termés veszít fi­
nom ízéb61, a héja vastag, kemény lesz és 
már nem fogyasztható. A cukkíni hidegre ér-
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zékeny, +4 °C-on például már néhány nap 
után károsodást szenved (felületén vizes 
foltok keletkeznek). +7 ... + 1 O oc h6mérsék­
leten, 90 ... 95 % páratartalmú térben 2 ... 3 
hétig tartható el, ha - mint a tököt - felag­
gatják. 

Csemegekukorica 
Emberi fogyasztásra akkor a legalkalma­
sabb, amikor a szemek tejes érésben van­
nak. Ekkor tartalmazzák a legtöbb cukrot. 
Késóbb az érés folyamán a cukor nagy része 
keményít6vé alakul és a szemek megkemé­
nyednek. 
A csemegekukoricát kézzel szedik. A eltört 
csöveket minél elóbb hűvös helyre kell szál­
lítani, mivel meleg helyen a csövek befülled­
nek. Célszerű a csöveket ládákban vagy ko­
sarakban elhelyezve tárolni. A csemegeku­
korica -0,5 ... O oc h6mérsékletű, 85 ... 95 % 
relatív páratartalmú, szellós tárolótérben 4 ... 8 
napig, O ... 2°C-on 3 .. .4 napig tárolható. 

Csicsóka 
A csicsóka hidegtűr6, egész télen át a sza­
badban maradhat. A havas-fagyos id6szak 
bekőszönte el6tt célszerű - mint a burgonyát 
- az elfogyasztandó készletet pincében, le­
hetóleg nedves földben vagy homokban el­
helyezni. 

Édeskömény 
Az édeskömény pincében tárolva néhány hé­
tig eltartható. Kiszáradásra hajlamos, ezért 
gyökér nélkül, visszavágott levelekkel függ6-
leges helyzetben nedves homokba állítva 
tárolják. 

Fejes káposzta (fehér és vörös káposzta) 
Kedvez6 tárolási körülmények között a ká­
posztafélék problémamentesen eltarthatók. A 
kés6i káposztafajták elviselik a -5 °C-os h6-
mérsékletet is. Legkedvezóbben 3-4 borítóle­
véllel, földvermekben laza halmazokba ren­
dezve tárolhatók, ha a fejeket a leveg6 meg­
felel6en éri. A szell6zés eredményeként a 
felületre tapadt nedvesség eltávozik, a ter­
mény saját h6mérséklete csökken, a küls6 



levelek leszáradnak és jó védőréteget ké­
peznek. 
Pincében tárolva a káposzta akkor tárolható 
a leghosszabb ideig, ha gyökerével együtt, 
fejjel lefelé felaggatják. A vörös káposzta a 
körülményektől függően kb. 2 hónapig, a fe­
hér káposzta 3 hónapig vagy ennél tovább 
eltartható. 

Fejessaláta 
A vegetációtól függően a fejessaláta gyakran 
nagyobb mennyiségű termést ad egyszerre. 
A könnyen romló leveles zöldségekhez tarto­
zik és a gyors romlása következtében nem 
tárolható hosszabb ideig. A hűtőtárolás ta­
pasztalatai azt mutatják, hogy +0,5 ... + 1 oc 
hőmérsékleten, 90 ... 95 %-os páratartalmú 
levegőben 2 ... 3 hétig tartható el. A levelek 
hervadása perforált fóliazsákba csomagolva 
lassítható. Fóliazsák nélkül hűtőtárolóban is 
alig áll el egy hétig. A fejessaláta ige érzé­
keny a körte, alma és egyéb almástermésű 
gyümölcsök etilénleadására. 

Feketegyökér 
A feketegyökér igen ellenálló, akár a földben 
is átteleltethető. A gyakorlatban mégis in­
kább pincében tárolják, mert a keményre fa­
gyott talajból nehezen szedhető ki. Csak tel­
jesen beérett és lehetőleg sértetlen, leveleik­
től megfosztott, de tisztítatlan gyökereket 
szabad betárolni. A sárgarépához hasonlóan 
ez a gyökérzöldség is hajlamos a kiszára­
dásra és ezzel együtt a hervadásra és fony­
nyadásra. Ezért a tárolótérnek elegendően 
nedvesnek kell lennie. Célszerűen nem laza 
halmazokban, hanem nedves földbe ágyazva 
helyezik el. Hűtőtárolási kísérletek során a fe­
ketegyökér tárolhatóságának időtartama 
0 ... +1 oc hőmérsékleten, 90 ... 95 %-os pá­
ratartalomban 2 .. .4 hónap, zöldségpincében 
1 ... 2 hónap volt. 

Fokhagyma 
A levelestől felszedett fokhagymát napon 
előszárítják, majd - a hagymához hasonlóan 
- koszorúba fonják vagy egyszerűen csak 
kötegelik és hideg, száraz helyen tárolják. 

O oc hőmérsékleten és 65 ... 75 % páratarta­
lomban 6 ... 7 hónapig eltartható, +8 oc felett 
viszonylag gyorsan kihajt, 75 % páratartalom 
felett pedig romlani kezd. 

Gomba 
A gomba hőre és mechanikai hatásra érzé­
keny, gyorsan romló zöldségféle. Tárolásra a 
zárt kalapú gomba alkalmas. -2 oc hőmér­
sékleten 85 ... 90 % relatív páratartalomban 
7 ... 10 napig, 0 ... 2 °C-on 90 ... 95 % relatív 
páratartalmú térben 2 ... 3 napig kifogástalan 
minőségben eltartható. 
A gombát fa- vagy kartondobozokba, reke­
szekbe rakva tárolják. Polietilén táliával leta­
karva növelhető a tárolás időtartama, csök­
kenthető a romlás és a kiszáradás veszélye. 

Halványító zeller 
A halványító zeller! olyan hosszan kell a kert­
ben hagyni, ameddig lehetséges és csak 
közvetlenül felhasználás előtt leszedni. Erő­
sebb fagyok eselén szalma- vagy faháncsta­
karással kell védeni. A zeller gyökerével 
együtt kiásható és védett helyen, száraz 
földbe helyezve tárolható. O ... + 1 oc hőmér­
séklet és 90 ... 95 % páratartalom mellett kb. 
4 hétig, +5 oc hőmérsékleten csak 8 ... 1 O 
napig tartható el. Gyökerének levágása után 
perforált műanyag tasakban tárolható leg­
jobban. 

Kapor zöldje 
A kapor zöldjét 0,5 oc hőmérséklet és 85 % 
relatív páratartalom mellett 6 hétig lehet el­
tartani. Celofánba csomagolva 5 %, csoma­
golás nélkül 20 ... 25% a tárolás alatti tömeg­
veszteség. A csomagoló anyag a kapor 
élénkzöld színét is jobban megőrzi. 

Karalábé 
A karalábé fagyérzékeny, ezért betakarítása 
nem halasztható túl későre. Legjobban tárol­
ható részben visszavágott levelekkel, nedves 
homokban. +0,5 ... +1 oc hőmérsékleten, 
90 % páratartalmú térben 4 ... 5 hónapig tart­
ható el. A pincei tárolás szokásos feltételei 
közölt eltarthatósága 6 ... 8 hét. 
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Karfiol 
A karfiol a fagyra érzékeny, hosszan tartó 
-1 oc h6mérséklet alatt rózsái üvegessé vál­
nak, később szürkés-feketére színeződnek 
és erős káposztaszagúak lesznek. Hűtés 
nélkül a karfiol csak rövid ideig tartható el. 
A tárolásra kedvező körülmények a -1 ... O oc 
hőmérséklet, 90 %-os páratartalom. Az egész­
séges, száraz és fedőleveleivel borított karfiol 
ilyen feltételek között 6 ... 1 O hétig eltartható 
(6. 7. ábra). A tárolhatóság végét a külső bo­
rítólevelek hervadása, majd lehullása jelzi, 
maguk a rózsák ellenállóbbak. Tárolás cél­
jára a karfialt teljes levélzetével együtt helye­
zik zsírpapírral vagy pergamenpapírral elő­
zetesen kibélel! nyitott, rácsos rekeszekbe. 
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6. 7. ábra. A tárolási hőmérséklet hatása 
késői karfiol eltarthatóságára (17 kísérlet 
átlageredménye). (b) = a külső levelek 
eltávolításával [4] 

Kelkáposzta 
Hidegtűrőbb, mint a fejeskáposzta. Lehető­
leg későn, de még a fagyok beállta előtt kell 
betakarítani. Tárolásra csak a jól fejlett, tömör 
fejek alkalmasak, két-három borítólevélleL 
Jobban tárolható, ha több borítólevéllel és 
gyökerestől szedik ki. A 0,5 kg-nál kisebb 
fejek nem alkalmasak tárolásra. 
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A kelkáposzta tárolási feltételei hasonlóak a 
fejeskáposztáéhoz. A tárolókban rekeszek­
ben vagy ládákban helyezik el a O oc körüli 
hőmérsékleten, 85 ... 90 % relatív páratarta­
lom mellett. Tárolhatósági ideje 2 ... 6 hónap. 
Mivel fagyállásága jó, átmenetileg elvisel 
O oc alatti hőmérséklete! is. A tárolás kezde­
tén a légtér páratartalma legyen kisebb, hogy 
a fejek kissé beszáradjanak. A tárolás folya­
mán az egészségi állapottól függően egy­
szer-kétszer át kell válogatni a fejeket és a 
rothadás jeleit mutatókat ki kell selejtezni. 
Nem hűtött tárolókban a tárolási veszteség 
20 ... 30% is lehet. 

Kínai kel 
A kínai kel a fagyot -5 °C-ig tűri. A betakarí­
tás időpontja későbbre tolható, ha az erő­
sebb fagyok elleni védelem céljából a sza­
badban szalmával vagy fahánccsal takarják. 
Csakúgy, mint a fehér és vörös káposztánál, 
a külső levelek eltávolítása nem célszerű, mi­
vel ezek igen jó védelmet nyújtanak az al­
sóbb levélrétegeknek. A kínai kelt a földből 
gyökérrel együtt kell kiásni, felül összekötni 
és nedves földbe vagy nedves homokba 
betemetni. Gyökér és torzsa nélkül fóliába 
csomagolva ládákban vagy állványokon is 
tárolható. +6 oc hőmérsékletű térben leg­
alább 4 ... 6 hétig eltartható. 

Leveles kel 
A leveles kelt nem kell pincében tárolni, fagy­
álló és tavaszig a kertből frissen szedhető. A 
kedvező íz kialakulásához szedését az első 
fagy után kell kezdeni. Ha valamilyen okból 
mégis szükséges tárolni, akkor azt a lehető 
leghidegebb helyen kell végezni. Olyan vidé­
keken, ahol sok a hó, leginkább gyökerével 
és a rátapadó földdel együtt a ház fala men­
tén ássák be. Hűtve tárolásával kapcsolat­
ban végzett kísérletek azt mutatják, hogy 
-2 oc hőmérsékleten, 95 %-os páratartalom­
ban legfeljebb 8 ... 12 hétig, -5 oc hőmér­

sékleten legfeljebb 3 .. .4 hétig tartható el. 



Lóbab 
A lóbab a zöldbabbal ellentétben nem hő­
érzékeny. O oc hőmérsékleten, 90 ... 95 % 
páratartalmú térben 3 hétig eltartható. Igen 
sok saját hőt ad le, ezért szabadon kell elhe­
lyezni. 

Mezei saláta 
A mezei saláta jellegzetesen téli termény, 
októbertől áprilisig a kertből frissen betakarít­
ható. A növénynek a kemény fagy nem ked­
vező. Palántaágyásban vagy melegházban 
termesztve a hótakaró alól is kiemelhető. 

Padlizsán (tojásgyümölcs) 
8 oc alatti tárolási hőmérséklet a padlizsán­
nál minőségi elváltozásokat okozhat (például 
a termés húsa összeesik). A tárolás ezért 
8 ... 1 O oc hőmérsékleten, és mivel kiszára­
dásra hajlamos, 90 ... 95 % relatív páratartal­
mú térben ajánlatos (rövid ideig, legfeljebb 
két hétig). Betárolásra csak jó színű, kemény 
húsú és hosszú szárral vágott termések ke­
rüljenek. A növény szára a romlásveszélyt 
csökkenti. 

Paprika (étkezési) 
Az étkezési paprika +8 ... +9 oc hőmérsék­
leten, 85 ... 90 % páratartalom és megfelelő 
levegőmozgás mellett 1 O .... 14 napig eltart­
ható. Jónak bizonyult a darabonkénti be­
csomagolás perforált fóliatasakokba, mivel a 
paprika töppedésre, tömegveszteségre és 
ráncosadásra hajlamos. 

Paradicsom 
A paradicsom - a babhoz hasonlóan - me­
leg égövről származik, nem őshonos a mi 
klímánkon. Ha a paradicsomat hosszú ideig 
tárolják, elveszti "vágható" állományát, azaz 
szivacsossá és nedvessé válik. Emellett a 
hosszabb tárolás folyamán paraziták tá­
madják meg, amelyek kívül, a szártő körül fe­
kete gyűrű formájában jelentkeznek. A bo­
gyón látható fekete foltok, amelyeket rend­
szerint sárgás-piros gyűrű vesz körbe, 
penészfertőzés következményei. Egyes ada­
tok [68] szerint az optimális tárolási hőmér-

séklet a paradicsom érettségi fokától függ. 
Így például jól színeződött, kemény húsú bo­
gyók tárolási optimu ma +8 ... + 1 O oc, félig 
érett bogyóké (a bepirosodás kezdetén) pe­
dig +12 ... +15 oc, mivel ez a hőmérséklet 
biztosítja a teljes beérést. Zöld paradicsom­
bogyók teljes beéréséhez +18 ... +20 oc 
szükséges. A levegő páratartalma 85 ... 95 % 
legyen. Szárral szedett bogyók jobban tárol­
haták, mint a szár nélküliek. Jó eredményhez 
vezetett az a módszer is, amelynél az egész 
paradicsomtövet felaggatták a pincében, 
gyökerével felfelé. A tárolhatóság időtartama 
azonban optimális feltételek között is 5 ... 8 
hétre korlátozott. Ennyi idő után a legegész­
ségesebb, penészmentes bogyók is nagy­
mértékben kezdenek puhulni. Zölden szedett 
bogyók úgy tárolhaták legjobban, ha azokat 
- úgy, hogy egymással ne érintkezzenek -
papírra helyezik és a fény ellen fedőpapírral 
védik. Körülbelül 3 naponként ellenőrizni kell, 
abepirosodott bogyókat el kell fogyasztani, a 
még zöldeket átforgatni. 

Pasztinák 
A pasztinák nem fagyérzékeny. Azért, hogy a 
gyökérzöldséget a fagyok vagy hóesések 
után is felhasználhassák, óvatosan ki kell ás­
ni, a zöldjét eltávolítani és a pincében nedves 
homokba helyezni. 

Patisszon (csillagtök) 
Táplálkozási jelentősége azonos a cseme­
gekukoricáéval. Hazánkban az utóbbi évti­
zedben kezdték termeszteni és fogyasztani. 
Húsa szép világos, a spárgatökhöz hasonló, 
jó konzisztenciájú. Íze enyhén jellegzetes, 
egyéb növényekkel vagy fűszerekkel jól íze­
síthető. A patisszon nagyon bőtermő, m2

-

ként 3 ... 4 kg termést ad. Szedésnél, szállí­
tásnál könnyen sérül. Jól tárolható. Szaba­
hőmérsékleten 2 ... 3 napig, hűtőszekrényben 
6 ... 7 napig jól eltartható, ha a hőmérséklet 
nem csökken O oc alá Mindig hűvös, de 
fagymentes helyen tároljuk. Kiválóan alkal­
masak patisszon tárolására a fűtés nélküli pin­
cék és kamrák. Téli tárolásra a teljesen kifej­
lett termések alkalmasak. Ideális tárolási kö-
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rülmények: 7 ... 1 O oc hőmérséklet, 90 ... 95 % 
relatív páratartalom. Tárolhatósági időtartam 
2 hét. 

Petrezselyemgyökér 
A petrezselyemgyökeret a sárgarépával azo­
nos módon tárolják. O ... + 1 oc hőmérséklet 
és 95 %-os páratartalom mellett 4 ... 6 hóna­
pig tartható el. Ha a gyökereket kétharmad 
magasságig egyesével cserépbe ültetik, friss 
zöldje télen is szedhető. A gyökér meleg, vi­
lágos helyen - kb. + 15 oc hőmérsékleten -
kihajt. 

Petrezselyem zöldje 
Különösen a téli hónapokban értékes ételíze­
sítő a petrezselyem zöld levele. -2,.5 ... -3,0 oc 
hőmérsékleten 80 ... 82% relatív páratartalom 
mellett, celofánba csomagolva 1 O ... 12 hétig 
piacképes marad. 

Póréhagyma 
A póréhagymát nem szokás tárolni; a nagyon 
hideg, nagyon erősen havas telek kivételével 
az egész téli időszakban frissen szedhető. 
Kemény télben célszerű gyökerével együtt 
fedett helyen földbe vagy homokba tenni 
(időnként locsolni). Pincében csak rövid ideig 
tartható frissen. Egy kísérlet során póré­
hagymát december elején + 1 ° C-on, -1 ° C­
on és szokásos pincei hőmérsékleten tárol­
tak be, homoktakarás nélkül. Január közepén 
látható volt, hogy a pincében tárolt tétel mi­
nősége és külső megjelenése már sokat 
vesztett eredeti állapotából, februárra ez a 
tétel részben kiszáradt és elhervadt, részben 
elfolyósodott. A + 1 ° C-on és -1 ° C-on tárolt 
tétel ezzel szemben még március elején is 
kifogástalan állapotban volt. Betárolás előtt a 
póré zöld leveleit legfeljebb 1 O cm-rel a vas­
tag fehér rész felett, gyökerét pedig 2 cm-re 
le kell vágni. 

Rebarbara 
Külföldön kedvelt, nálunk kevésbé ismert 
zöldségféle, holott vastag, kellemesen sa­
vanykás levélnyeléből többféle étel készíthe­
tő. A rebarbara tavasszal korán hajt, levelei 
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április végére már szedhetők. A szedés 
többször ismételhető. Egy-egy tő évente 
2 ... 3 kg levélnyelet ad. Szedés után a leve­
lekről a lemezt eltávolítják, a levélnyélből 
1 kg-os kötegeket készítenek, ezeket ládák­
ba rakják. A rebarbara levélnyele könnyen 
fonnyad. O oc körüli hőmérsékleten 90 % 
relatív páratartalmú térben 2 .. .4 hétig eltart­
ható. 

Retek 
Az őszi és téli retek o °C-on, 95 %-os pára­
tartalomban 4 hónapig tárolható, csak ezután 
kezd "bundásodni". Október végén, novem­
ber elején szedik ki a földből, a zöldjét letisz­
Hlják és a többi gyökérzöldséghez hasonlóan 
nedves homokban rétegekben elhelyezve 
tárolják. 

Sárgarépa 
A sárgarépa eltarthatósága szempontjából 
igen fontos a jó minőség és a betároláskori 
teljesen száraz állapot. Ütődött vagy rovarrá­
gott répa nem alkalmas tárolásra. A tárolha­
tóság időtartamát nem befolyásolja, hogy a 
répát zöldjével vagy anélkül, megmosva vagy 
mosatlanul tárolták-e be. Egy hűtőtárolási kí­
sérlet során -1 oc hőmérsékleten, 90 % pá­
ratartalomban, 6 hónapi tárolás után fajtától 
függően 93 ... 97 % jó minőségű répát talál­
tak. Levegőhűtéses tárolókban az arány lé­
nyegesen kedvezőtlenebb (6.8. ábra) 
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6.8. ábra. A sárgarépa tárolásának ld6tarta­
ma, az A-mln6ség csökkenése, a romlás, 
a tömegveszteség és az összes veszteség 
közöttiösszefüggésleveg6hűtéses 
helyiségben végzett tárolás során [4) 
1 az A-minőség csökkenése; 2 összes veszteség; 
3 tömegveszteség; 4 romlás 



Spárga 
A spárga idénytermény és csak igen rövid 
ideig tárolható. Legtovább +0,5 ... +1 oc 
hőmérsékleten, 90 ... 95 % páratartalomban 
őrzi meg minőségét. Ilyen körülmények kö­
zött a frissen szedett állapotban betárolt 
spárga perforált polietilén tasakba gondosan 
becsomagolva 5 hétig vagy annál tovább 
tárolható. Csomagolás nélkül a spárga gyor­
san fonnyad és csak néhány napig tartha­
tó el. 

Spenót, sóska 
Táralásuk nagy gondosságot, figyelmet igé­
nyel. Szedés, betakarítás után a leveleket át 
kell vizsgálni, a beteg, sérült egyedeket, a 
gyomokat, idegen anyagokat el kell távolíta­
ni. A tárolásra alkalmas ép, száraz leveleket 
célszerű rekeszekbe helyezni. A fonnyadás 
és befülledés elkerülésére előnyös, ha a le­
velekre a tömegükre számított 20 %-nyi tört 
jeget szórnak. Ily módon a tárolási idő meg­
hosszabbítható. A tárolás 0,5 ... O oc hőmér­
sékleten és 90 ... 95% relatív páratartalomban 
ideális. Ilyen körülmények között a spenót és 
a sóska is 1 ... 2 hétig piacképes állapotban 
eltartható. Ha a rekeszeket bélelik, a levele­
ket celofánnal, paraffinozott papírral beta­
karják, kevésbé fonnyadnak. A tömegveszte­
ség a fenti tárolási idő alatt 4 ... 8%. 

Téli endivia 
A téli endivia a fagyot -5 oc hőmérsékletig jól 
tűri, ezért célszerű minél tovább a kerti föld­
ben tartani és az erősebb fagyok ellen szal­
mával vagy táliával védeni. Pincében, táliába 
csomagolva optimális tárolási hőmérsékletén 
(+5 °C-on) 3 hétig tartható el romlás, a leve­
leken mutatkozón elpuhult foltok megjelené­
se nélkül. A salátafejek gyökerükkel együtt 
kiásva a pincében ismét beültethetők enyhén 
nedves homokba vagy nedves földbe. 

Torma 
A torma homokba vagy táliába helyezve tá­
rolható. Október-november előtt nem cél­
szerű leszedni, mert erős anyagcsere-aktivi­
tása következtében csípősségéből sokat ve-

szíthet. Hűtőtárolási kísérletek eredménye 
szerint -1.. .-2 oc hőmérsékleten, 90 ... 95 % 
páratartalmú térben akár egy évig is eltart­
ható. 

Tök 
Az étkezési (spárga-) tök és a sütőtök hi­
degre érzékenyek, + 1 O oc alatti hőmérsék­
leten könnyen romlanak. Vastag héjuk követ­
keztében táralásuk során a nedvesség nem 
játszik szerepet. + 1 O oc levegő-hőmérséklet 
felett, 60 ... 70 % relatív páratartalmú térben 
3 hónapig tárolhatók. Célszerű hálóban vagy 
ritka szövésű textíliákban felaggatva tárolni, 
mivel így a romlást gyorsító nyomódás, zú­
zódás megelőzhető. 

Uborka 
Az uborka nagyon hidegérzékeny, +4 oc 
hőmérsékleten már rövid idő után károsodást 
szenved. Eltarthatósága nagyon korlátozott, 
a fajtától függően + 1 O oc hőmérsékleten, 

85 ... 95 % relatív nedvességtartalmú térben 
kb. két hétig tárolható. Ezután igen gyorsan 
romlásnak indul, ennek első jele, hogy a ter­
més héján puha, újjal könnyen benyomható 
foltok keletkeznek, amelyeken rövidesen a 
penészek is megjelennek. A romlás lassít­
ható, ha az uborkát etiléntermelő termények­
kel, például almával vagy paradicsommal 
közös térben tárolják. Kissé növelhető az el­
tarthatóság nem lyukasztott fóliazsákba cso­
magolva. 

Vöröshagyma 
Száraz, szellős helyen igen jól tárolható a ta­
laj szintjén kialakított helyiségekben. A ver­
mek és pincei terek kevésbé alkalmasak a 
tárolásra. A levegő páratartalma nem halad­
hatja meg a 75 ... 80 %-ot, mivel a hagyma­
fejeket külső, beszáradt burkolatuk igen jól 
védi a sejtnedv leadásával szemben. Ha a 
hagymafejek mozgatása közben zörgő, súr­
lódó hangot hallunk, az a jó minőség jele. A 
legjobb a hagymát betárolás előtt napon elő­
szárítani. Ez a romlásra való hajlamot is 
csökkenti. Kedvező tárolási feltételek között a 
hagyma 5 hónapnál hosszabb ideig tárolha-
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tó, csak március közepén/végén kezd kihaj­
tani és esetleg romlani. 

Zeller 
Mint minden gyökérzöldség, a zeller is jól 
tárolható hosszabb időn át. Elhelyezhető 
akár pincében, akár veremben. + 1 oc hő­
mérsékleten, 85 ... 90 % relatív páratartalmú 
térben a zsírpapírral bélelt ládákba rakott 
zellergumók még 7 hónapi tárolás után is ki­
elégítő állapotban voltak. A fagyot nem jól vi­
seli, ezért időben kell felszedni. Jellegzetes 
fagykár a gumók belsejében fellépő barna 
lyukacsosodás. Előnyös a zellert tisztítatlan 
állapotban betárolni, mivel a tisztítás során 
keletkező sérülések, penészek megtelepe­
désének forrásai lehetnek. A romlás - ha a 
leveleket túl nagy erővel sodorják le - rend­
szerint a gumók fejrészénél jelentkezik elő­
ször. Ezért célszerűbb a zeller zöldjét csak 
akkor eltávolítani, amikor már besárgult. Ha a 
zellert káposztával vagy sárgarépával együtt 
tárolják, szaguk összekeveredik. Zöldségpin­
cében a zeller 3 ... 5 hónapig tárolható. 

Zöldbab 
A zöldbab a hőmérséklet hatására nagyon 
érzékeny, hosszabb tárolásra nem alkalmas. 
Kiszáradásra és szálkásadásra hajlamos. 
+7 ... +8 oc hőmérsékleten, 90 ... 95 % pára­
tartalmú térben kb. 1 O napig frissen tartható. 
Előnyösebben eltartható háncskosarakban, 
mint zsákokban. 

Zöldborsó 
A zöldborsó pincei tárolásra nem alkalmas. 

Gyümölcsök tárolása 

A frissen tárolásra kerülő gyümölcsfajták so­
rában az almástermésűek, közülük is a téli 
fajták állnak az első helyen. A csonthéjas 
gyümölcsök kezelés nélkül csak rövid ideig 
tarthaták el, ugyanez vonatkozik a bogyó­
sokra is. A csonthéjas és a bogyós gyümöl­
csök hűvös, száraz helyiségben csak néhány 
napig tarthaták frissen. Fontos a vékony ré­
tegben való elhelyezés: a cseresznyét, kaj-
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szit, szilvát lehetőleg rácsra vagy polcokra 
kell teríteni. A romló darabokat naponta ki kell 
válogatni. 

Alma 
Az étkezési almák tárolhatóságát a 6.9. ábra 
mutatja. Sok almafajta természetes körülmé­
nyek között igen jól tárolható, ezért a friss 
növényi terményekkel való ellátásban a téli 
hónapokban az alma kiemeit szerepet ját­
szik. Szedését csak akkor szabad megkez­
deni, amikor a szedési érettség állapotát el­
érte, mivel a túl korán szedett késői fajták 
kedvező tárolási feltételek között is gyorsan 
túlérettek lesznek, töppednek, vagy éppen túl 
kemények maradnak. Megfelelő a szedés 
időpontja, ha egyes egészséges termések 
már maguktól leesnek a fáról, a visszamara­
dók pedig a száruk gyenge megcsavarásá­
val vagy a gyümölcs megemelésével a szár 
leszakadása vagy a faág megsértése nélkül 
az ágakról leválaszthatók. A szedést egy 
hosszú rúdra erősített gyümölcsszedővel 
ajánlatos végezni. A gyümölcsöt kíméletesen 
kell kezelni, a nyomódás, sérülés a romlás 
veszélyét fokozza. Állati kártevők, penész­
gombák okozta betegségek vagy egyéb ká­
rosodások az almát hosszabb idejű tárolásra 
alkalmatlanná teszik. Tárolás céljára a gyü­
mölcsöket szellős rácsra terítik (az alma közé 
helyezett száraz bodzabogyók a tárolhatósá­
got javítják) vagy élelmiszerek csomagolá­
sára alkalmas tasakokba csomagolják, ami­
vel egyes fajták eltarthatósága több héttel 
meghosszabbodik (1. 1.3. fejezetet is). 
Mielőtt az almákat betöltik a 2 ... 2,5 kg befo­
gadóképességű 25 x 40 cm méretű tasa­
kokba, néhány napig szabadon kell tárolni a 
későbbi raktártérben, hogy a tárolótér at­
moszférájához akklimatizálódjanak. A tasa­
kokat a gyümölcs behelyezése után spárgá­
val vagy szárítócsipesszel lezárják. A néhány 
nap után jelentkező páralecsapódás nem 
utal hibára, ha azonban a tasakok alján víz 
gyűlik össze, úgy azokat átmenetileg ki kell 
nyitni. Ugyancsak ki kell nyitni azt a tasakot, 
amelyikben a gyümölcs barnulása észlelhető 
(oxigénhiány). 
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6_9_ ábra_ Étkezési almák szedési 
érettségének időpontja és tárolhatósága [69) 

Avokádó 
Mint minden tipikusan trópusi gyümölcs, az 
avokádó is érzékeny a hidegre. A könnyen 
romló gyümölcs +10 ... +13 oc hőmérsékle­
ten, 90 % páratartalmú térben 2 ... 3 hétig 
tartható el. 

Banán 
A banán sem tű ri a hideget, + 12 oc alatti 
hőmérsékleten veszít minőségéből . A nem 
teljesen beérett, zöld banán + 13 ... + 15 ° C­
on 90 % páratartalomban kb. 1 O napig tárol­
ható. Legmagasabb ízértékét a gyümölcs 
akkor éri el , amikor a héján barna érésfoltok 
(cukorfoltok) jelentkeznek. 

Birs 
A birs az almástermésű gyümölcsök közölt 
nem foglal el jelentős helyet. Magyarorszá­
gon főleg csak házikertekben termesztik. 
Alakja szerint megkülönböztetünk körte és 
alma alakú birset A körte alakú birs az egész 
világon elterjedt, ismert . Hazánkban Bereczki 
Máté pomológus nevét viseli. Felülete gyak­
ran bordás, élénksárga, erősen molyhos. 
Húsa sárgásfehér, nyomásra érzékeny, a 
nyomás helyén könnyen barnul. Az alma ala­
kú birs Konstantinápolyi birsként ismert. 
A gyümölcs erősen bordázott, héja vastag , 
viaszos, molyhos. Jól szállítható. 
Mindkét birs októbertő l januárig fogyasztha­
tó. Többnyire éretlen állapotban szedik és 
húsa nagyon kemény, ennek ellenére nem 
tartható el hosszú ideig. Penészgombáktól 
könnyen fertőződik, ezért a tárolásra szánt 
birset ajánlatos gombaölő szerrel permetez­
ni. Az így előkészített gyümölcs O .. . 2 oc hő­
mérsékleten, 90 % relatív páratartalomban 
3 .. .4 hónapig eltartható. 

Citrom 
A citrom +3 ... + 4 °C-on 90 % páratartalom 
mellett 1 hónapig tartható frissen . 

Cseresznye és meggy 
A cseresznye és a meggy a szállítás során 
bekövetkező ütődésre, megnyomódásra igen 
érzékeny. -1 .. . +2 oc hőmérsékleten, 95 % 
páratartalmú térben a cseresznye kb. 2 hétig, 
a meggy csak 5 napig tárolható. Közvetlenül 
a teljes beérés előtt szedett cseresznye a hű­
vös pincében 3 .. .4 napig, a beérett mintegy 
1 .. . 2 napig tartható. A ropogós fajták elle­
nállóbbak, mint a lágyhúsú szív alakú fajták 
és a meggy. 

Dinnye 
A dinnye nagyon érzékeny a nyomódásra, 
ezért legcélszerűbb hálóban felaggalva tá­
rolni. Emellett a hideget sem tűri, +10 °C-os 
tárolási hőmérséklete! igényel 85 .. . 90 %-os 
páratartalom mellett. A teljesen beérett diny­
nye ilyen feltételek közölt (fajtától függően) 
2 ... 4 hétig tárolható. 
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6.1. táblázat. Körte eltarthatósága normál 
hűt6tárolóban [68] 

Fajta Hőmér- A levegő Eltarthatóság 
séklet, páratar- hónapokban 

oc talma,% 

Alexander 
Lucas -1...0 90 ... 95 6 
Bose kobak -1...0 90 ... 95 4 .... 5 
C lapp 

kedveltje -1...0 90 2 
Conférence -1...0 90 ... 95 4 ... 5 
Diel vajkörte -1...0 90 ... 95 4 ... 5 
Frühe von 
Trévoux* -1...0 . 90 1...1,5 

Gellerts 
Butterbirne* -1...0 90 ... 95 3 

Grafin 
von Paris* -1...0 90 ... 95 5 ... 6 

Avranchesi 
jó Lujza -1...0 90 ... 95 4 

Hardenpont 
vajkörte -1...0 90 ... 95 5 ... 6 

Herzogin von 
Angouleme* -1...0 90 ... 95 4 ... 5 

Josefine von 
Mecheln* -1...0 90 ... 95 4 

Dr. Guyot 
(Güjo) Gyula -1...0 90 1...1,5 

Köstliche von 
Charneu* -1...0 90 5 

Madame 
Verté* -1...0 90 ... 95 6 

Packhams 
Triumph -1...0 90 ... 95 3 

Nemes 
krasszán 0 ... +2 90 5 ... 6 

Vereins-
Dechants* -1...0 90 ... 95 3 ... 4 

Williams 
Christ* -1...0 90 2 

A *-gal jelzett fajtékat Magyarországon nem termesztik 

Egres 
k érett egres +3 °C-on 90 % páratartalom 
mellett 8 napig tartható el. 

Grapefruit 
Kedvelt déligyümölcs. Termése húsos, lédús, 
gömbölyű vagy lapított gömb alakú, héja 
citromsárga színeződésű. Íze savanykásan 
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kesernyés. Tartós tárolását többnyire a ter­
melő országokban végzik, a fogyasztó or­
szágok inkább csak rövidebb idejű tárolásá­
val foglalkoznak. 4 ... 8 oc hőmérsékleten, 

85 ... 90% relatív páratartalomban kb. 10 hé­
tig tartható el. Romlását leggyakrabban a 
különböző penészgombák okozzák. Ezek 
ellen a tárolást megelőzően kell védekezni. 

Kajszi 
A beérett, kemény kajszi optimális tárolási 
hőmérséklete -1 ... O oc, a páratartalom 90%. 
Utóérés + 15 ° C-on következik be legered­
ményesebben. Körülbelül 3 hétig tartható el. 
A +3 ... + 7 oc hőmérséklet-tartományban 
gyakran lép fel Iisztesedés és idő előtti sav­
lebomlás megy végbe. 

Ki wi 
k Új-Zélandból származó hosszúkás-ovális, 
kb. 1 O cm méretű gyümölcsöt újabban Euró­
pában is termesztik (Magyarországon is pró­
bálkeztak a termesztésével - több-kevesebb 
sikerrel.) A héja barna, finom szőrzettel borí­
tott és igen ellenálló. A kiwigyümölcs hidegre 
nem érzékeny, 0 ... +2 oc hőmérsékleten 

90 ... 95 % páratartalmú térben 5 hónapig el­
tartható. Etilénnel szemben nagy érzékeny­
séget mutat, ezért almával, paradicsommal 
stb. nem tárolható közös térben. 

Körte 
Egyes penészek a körtét könnyen befertőzik, 
több fajtája ezért csak korlátozottan tárolha­
tó. k almával összehasonlítva a körte érés­
folyamata közel kétszeres sebességgel megy 
végbe. Frissen tárolásra csak a késői fajták 
felelnek meg. A kedvező tárolási hőmérséklet 
+2 ... -1 oc, a páratartalom 90 ... 95 %. Ilyen 
körülmények között a körte fajtától függően 
4 ... 6 hónapig eltartható (6. 1. táblázat). k 
eltarthatóság meghosszabbítható, ha a 
gyümölcsöt egyesével papírba, vagy kiló­
számra fagyasztó tasakokba csomagolják. 

Málna 
A málna termesztett és vadon termő gyü­
mölcsként is ismert. Nehezen eltartható, ké-



nyes termény. Csak éretten szedhető, kis 
csomagolási egységekbe, lehetőleg száraz, 
hűvös időben. A szedési gyors hűtés köves­
se. A tárolás O oc körüli hőmérsékleten, 
85 ... 90% relatív páratartalom mellett ajánlott, 
de ilyen körülmények között is csak 3 ... 5 na­
pig lehetséges, mert a gyümölcs gyorsan 
romlik. A lédús, esetleg sérült málnaszeme­
ken megjelennek a penészek, majd erjedési 
folyamatok is beindulnak. A termesztett fajták 
kevésbé tárolhatók, mint a vadon termő erdei 
málna. A tárolás alatt szükséges intenzív 
szellőzetés hatására fokozatos íz- és illat­
vesztés következik be. 

Mandarin 
A mandarin a naranccsal összehasonlítva 
kevésbé jól tárolható, a tárolás során gyor­
san bekövetkező savlebomlás miatt ízértéke 
gyorsan romlik. +4°C-on, 90% páratartalmú 
térben legfeljebb 4 hétig, +6 ... + 7 °C-on 6 
hétig tartható el. 

Narancs 
A gyümölcs +6 ... +8 oc hőmérsékleten, 
85 ... 90 % páratartalmú térben tárolható leg­
jobban. A tárolás a frissen szedés után 4 hó­
napig tarthat. +5 oc alatti tartós tárolásnál a 
hideg károsítja (behorpadt, sötét felületek 
válnak láthatóvá a héjon) és a C-vitamin­
veszteség jelentős mértékben növekszik. Fo­
gyasztás előtt célszerű a narancsot egy na­
pig + 1 O ... + 15 oc hőmérsékletű helyiségben 
tartani, ezáltal az íze javul. 

Olajbogyó 
A friss olajbogyó a hidegre érzékeny. 
+7 ... + 1 O oc hőmérsékleten 90 % páratar­
talom mellett mintegy 1 hónapig tartható el. 

Őszibarack 
Az érett őszibarack +2 ... +8 oc hőmérsék­
leten 90 %-os páratartalom mellett 8 ... 1 O na­
pig áll el. 

Ribiszke 
A termesztett fajták három csoportra oszt­
hatók: a piros, a fekete és a fehér gyümöl-

csűekre. A fehér gyümölcsű ribiszkét inkább 
csak házikertekben termesztik. Legelterjed­
tebbek a piros ribiszkefajták. A fekete ribisz­
kefajták az utóbbi évtizedekben kerültek a 
hazai termesztésbe, nagy C-vitamintartal­
muk, kiváló színanyagaik teszik értékessé. 
A gyümölcsöket érett állapotban kell szedni, 
akkor amikor a bogyók már teljesen beszíne­
ződtek, de nem túlérettek, nem fonnyadtak. 
A szedésnél ügyelni kell arra, hogy a fürtök 
épek maradjanak, a bogyók ne hulljanak le. 
Egyes fekete ribiszkefajták bogyói éretten 
könnyen leperegnek a fürtről, a piros ribisz­
kéhez képest gyorsabban ráncosodnak és 
érzékenyebbek a penészfertőzésekkel szem­
ben. 
A szedést száraz időben ajánlatos végezni, 
kis térfogatú, 2 ... 5 kg-ot befogadó ládákba. 
Amennyiben a gyümölcs szállításra kerül, 
gyors előhűtést kell alkalmazni. A pirosri­
biszke tárolására O oc körüli hőmérséklet, 
90 % relatív páratartalom, a feketeribiszkére 
-1 oc hőmérséklet és ugyancsak 90 % relatív 
páratartalom a legkedvezőbb. Ilyen körülmé­
nyek között a pirosribiszke 2 ... 3, a feketeri­
biszke 1 .. . 2 hétig tartható el. Előhűtés nélkül 
90% relatív páratartalom mellett, O ... 8°C-on 
2 ... 3 napig, O ... 5°C-on 5 ... 6 napig tárolható 
mindkét csoport (piros és fekete) gyümölcse. 

Szamóca 
A szamóca (a mindennapi szóhasználatban 
gyakran .. eper") mint a bogyós gyümölcsök 
általában, a nehezen eltartható, kényes ter­
ményekhez tartozik. Húsa lágy, héja vékony, 
így a gyümölcs már néhány órával a szedés 
után romlásnak indulhat. Jóformán csak a 
termőhelytől a fogyasztóig vagy a feldolgo­
zás helyéig történő eljuttatás időpontjáig tá­
rolják. 
A szamóca nem utáérő gyümölcs, ezért érett 
állapotban kell szedni, kis szárrésszel, óvato­
san, hogy a bogyó ne sérüljön. Az értékesí­
tésénél a csészelevelek frissessége és üde­
sége minőségjelző. A gyümölcsöt 0,5 kg-nál 
nem nagyobb befogadó képességű perforált 
műanyag vagy iszapolt kartondobozokba 
szedik, majd ezeket gyűjtőcsomagolásként 
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lapos gyümölcsrekeszekben helyezik el. A 
szamócát szedés után a lehető legrövidebb 
időn belül le kell hűteni és O ... 2 oc közötti 
hőmérsékleten tárolni. Az optimális relatív 
páratartalom 85 ... 90 %. Ilyen körülmények 
között is csak néhány (maximum 3 ... 5) napig 
tárolható. A hűtve tárolt szamóca kitáraiása · 
után jelentős minőségcsökkenéssel kell szá­
molni. Eltarthatósága a fajta és a termesztési 
körülmények függvénye. A hűvösebb terüle­
ten termett szamóca tovább megőrzi jó minő­
ségét, mint a melegebb területről származó. 

Szeder 
A szeder Európában őshonos, nem utáérő 
gyümölcs. Kellemes íze, kiváló festőanyagai 
miatt az eddigieknél több figyelmet érdemel­
ne. Nagyobb arányú értékesítését és feldol­
gozását hátráltatja, hogy termesztésbe voná­
sa még alig indult el, így a vadon termő 
gyümölcsöket gyűjtik be. A hazai nemesítésű 
szeder-málna hibridek bevezetésével, a tüs­
ke nélküli szederfajták terjedésével lehetővé 
válik a nagyobb mértékű termesztés. 
A szeder a fagyok beálltáig hozza kékesfe­
kete termését. Ezeket főleg gyorsfagyasz­
tásra, szörp- és dzsemkészítésre használják. 
A szeder is a nehezen tárolható bogyós 
gyümölcsökhöz tartozik. Szedése, csoma­
golása a málnáéval megegyező. Tárolása 
O ... -1 oc hőmérsékleten, 85 ... 90 % relatív 
páratartalomban 5 ... 7 napig lehetséges. A 
tárolás alatt nélkülözhetetlen intenzív szel­
lőztetés hatására fokozatosan veszít ízéből 
és illatából, sőt a színét is elveszíti. 

Szilva 
Egy századforduló körüli szakácskönyvből: 

"A szilva karácsonyig eltartható, ha zöld 
lombjával rétegelve fémdobozokba rakják, a 
dobozokat légmentesen lezárják és beássák 
a földbe. Új cserépedényekbe is lehet rakni, 
az edényt disznóhólyaggal lekötni, napon jól 
kiszárított téglanehezéket helyezni rá és el­
ásni vagy a pincében földdel jól befedni" 
[70]. 
Ez a kis bevezetés azt mutatja, hogy a szilva 
frissen tárolásra alig alkalmas. -1 ... + 1 oc 
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optimális tárolási hőmérsékleten, 90 ... 95 % 
páratartalmú térben fajtától függően 1 ... 5 
hétig tárolható. +2 oc hőmérséklet felett a 
szilva gyors romlásnak indul. 

Szőlő 
Gondos tárolással a szőlő kb. 1 hónapig el­
tartható. A teljesen ép, sértetlen fürtöket fo­
nálra kötözik, és lehetőleg hűvös, száraz he­
lyen felaggatják úgy, hogy ne érjenek egy­
máshoz. Minden nap megvizsgálják és a 
romlásnak indult szemeket tűvel vagy hegyes 
ollóval eltávolítják. Egy idő után a bogyók 
kissé töppednek, viszont ekkor a héjuk meg­
keményedik és a romlással szemben elle­
nállóbbakká válnak (6.10. ábra). 

6.10. ábra. Szólő tárolása felaggatva [12] 

Vörös áfonya 
Svédországban a friss áfonyát cserépedény­
be helyezve, pincében tárolják. Pormente­
sen, de nem légmentesen lezárva egy évig is 
eláll cukor vagy bármilyen tartósítószer hoz­
záadása nélkül, abban az esetben, ha kis 
mértéken összenyomják és a kifolyó lé a 
gyümölcsöt elfedi. 



Diófélék, gabona és bor tárolása 

Diófél ék 
A dió, a mogyoró és a szelídgesztenye nor­
mál tárolási feltételek között hosszabb ideig 
eltartva avasadásra hajlamosak. Ennek oka 
az olajtartalom, amely diónál és magyorónál 
a bélre vonatkoztatva kb. 60 %-ot tesz ki. 
Ezenkívül a diófélék könnyen keserednek és 
penészednek, különösen ha nem voltak 
megfelelóen elószárítva és a tárolótér hő­
mérséklete túl nagy. 
A diót teljesen beérett állapotban gyűjtik. 
Ilyenkor húsos zöld héja könnyen letejthető a 
megkeményedett barna belső héjróL Belső 
magja ilyenkor már nem tejes állományú, ha­
nem kemény és a tárolás során nem zsugo­
rodik. 
A héj eltávolítása után a diót meleg, szellős 
helyen (például tetótérben) szárítják. Ugyan­
ez vonatkozik a magyoróra és a szelídgesz­
tenyére is. A szárítás tartamára a terményt 
vékony rétegben kiterítik és id6r61-id6re 
megforgatják. A száraz dióféléket lapos re­
keszekben vagy laza szövésű zsákokban 
nagyon hideg (de nem nedves!) helyre állít­
ják. Az egerek szeretik a dióféléket Ezért a 
rágcsáJók ellen szokás a nagyon jól megszá­
rított terményt szell6z6nyílásokkal ellátott 
fémtartályokba helyezni. A hideg kevésbé árt 
a dióféléknek, mint a meleg, ami az olajtar­
talmú termények avasadását gyorsítja. 
-3 ... 0 oc hőmérsékleten, 65 ... 75 % relatív 
nedvességtartalom mellett a diófélék 12 hó­
napig tárolhatók. Ha a tárolótér hőmérséklete 
O oc feletti, a páratartalom nem lépheti túl a 
60 %-ot. 

Gabona 
A kiórletlen szemes gabonát len- vagy juta­
zsákokban (ezek a bioüzletekben ürítószer­
kezettel együtt kaphatók) vagy faládákban 
száraz, hűvös, jól szellőztethető helyen tá­
rolják. ld6r61-id6re átrázzák vagy kézzel át­
forgatják, hogy a gabona rovarkártevők és 
férgek (6.11. ábra) ne tudjanak befészkelód­
ni. A frissen aratott gabona általában sok 
nedvességet (14 % felett) tartalmaz, ezért 

tárolás előtt néhány heti idótartamra egy kb. 
20 oc hőmérsékletű helyen szétterítik, utó­
szárítják a penészedés megelőzése céljából. 

~ Gabonabogár 

~-~ ~bo Kukoricabogár 

6.11. ábra. Raktári kártevők [71] 

Bor 
Egy régi közmondás szerint: "A pince készíti 
a bort". Ez különösen igaz akkor, ha a pincé­
ben nem csak a saját háztartás fogyasztá­
sára tárolnak egy-két tucat borospalackot, 
hanem a bort - akár csak hobbiból is - a 
gazda maga termeli. 
A bor rázkódásmentes tárolást igényel. Ezért 
borospincét nem szabad a ház forgalmas ut­
cára néző frontján létesíteni, ahol nehéz te­
herautók reszkettetik a falakat, ugyancsak 
nem helyezhető hangos gépeket üzemeltető 
műhelyek, vagy olajtüzelésű hőközpont kö­
zelébe sem. Idegen szagok - például a pin­
cében tárolt zöldségb61, gyümölcsból, fűtő­

olajból, festékekból vagy a bortól idegen 
egyéb anyagokból származók - nem kívá­
natosak. A bor ízét, aramáját rontják, a pa­
rafa dugón keresztül magába szívja azokat. 
A tárolópince hőmérséklete a betárolt bor 
tartósságát igen jelentősen befolyásolja. Fe­
hérborok számára + 8 ... + 1 O oc, vörösborok 
és fiatal borok számára + 1 O ... + 12 oc az 
optimális. A hőmérséklet nem ingadozhat, 
jó borospincében az évi átlaghőmérséklet 

2 ... 3 °C-os ingadozása megengedett. Ez 
igen nehezen teljesíthető követelmény, ha a 
borospince nem mélyen a földbe épült! Régi 
könyvek ezért azt tanácsolták, hogy a boros­
pincéket északi fekvéssel, 4 ... 6 m mélyre 
építsék a talajba. Értelemszerűen az erjesztő-
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pincét, amelyben nagyobb hőmérséklet 
megengedett, a tárolópince fölé építették és 
efölött kapott helyet a présház, amelyet rám­
pán át közelítettek meg. 
k itt megadottaknál kisebb hőmérséklet a 
borok ízalakulását gátolja, sőt a vörösbor 
festékanyagai kiválnak, a bor kivilágosodik. A 
túl nagy hőmérséklet viszont sietteti a bor 
érését, ami gyors öregedést, szénsav- és 
aromavesztést okoz. Hordós borok tárolópin­
céiben a levegő páratartalma nem lehet több 
80 %-nál. Túl száraz levegőben a hordóban 
tárolt bor párolog. A levegő 80 %-ot megha­
ladó páratartalma esetén a hordókan elsza­
porodnak a penészek, roncsolják a faanya­
got és kedvezőtlen hatással vannak a tárolt 
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Löszfalba épitett 
régi pince 
(Kalserstuhl , 
Südbaden) 

borra. Viszont szívesen látják a pincében az 
úgynevezett pincepenészt (Rhacodium cella­
re), amelyről azt tartják, hogy szabályazza a 
pince nedvességét, holott ennek tulajdon­
képpen a fordított ja igaz [1 J. Megjelenése 
mindenesetre a pince levegőjének megfelelő 
nedvességél jelzi . 
A palackokban tárolt borokhoz a 60 % alatti 
páratartalom kedvező, mivel ekkor a parafa 
dugók még nem penészednek. A palackokat 
nem álló, hanem fekvő helyzetben tárolják, 
mégpedig úgy, hogy a bor állandóan nedve­
sen tartsa a dugó alsó felületét. Ez egyrészt 
védi a bort a levegő oxigénjének behatolá­
sától , másrészt nedves.en tartja a dugót és 
így óvja a kiszáradástóL 



6.3. Gyümölcsök 
és zöldségek tárolása 
során bekövetkező 
beltartalmi 
értékváltozások 

A növényi termények csak frissen szedett ál­
lapotban tartalmazzák a szervezetünk szá­
mára nélkülözhetetlen anyagokat. A tárolt 
gyümölcs és zöldség csak a második leg­
jobb megoldás, mert ezekben az értékes 
anyagok mennyisége kisebb-nagyobb mér­
tékben csökkent. A gyorsfagyasztott termé­
nyeket úgy tartósítják, hogy bennük a romlást 
okozó mikroorganizmusokat a fagyasztással 
elpusztítják (vagy működésüket legalább a 
hűtve tárolás időtartamára lebénítják), a fris­
sen tárolt termények azonban megőrzik "élő 
szervezet" jellegüket - ami a minőség szem­
pontjából kétségtelenül előnyös. 
A gyümölcsök és zöldségek szöveteiben a 
tárolás folyamán anyagi elváltozások mennek 
végbe. A fizikai változásokhoz tartozik a 
transzspiráció (a víz leadása), a száradás és 
a kondenzvíz-képződés (páralecsapódás) a 
gyümölcsök és zöldségek felületén. A fajtától 
és a minőségi állapottól függően a termé­
nyek transzspirációja igen eltérő módon 
megy végbe. Minél erőteljesebb a transz­
spiráció, a betárolt termények annál kevésbé 
alkalmasak tárolásra és annál gyorsabban 
romlanak. A vízleadás annál nagyobb mérté­
kű, minél nagyobb a termény fajlagos felülete 
a tömegéhez viszonyítva, minél szárazabb a 
környező tér levegője, és minél gyorsabb a 
levegő mozgása a helyiségben. 
Ha a gyümölcsöket és zöldségeket (például 
burgonyát) magas halmokban ömlesztve 
tárolják úgy, hogy nem hagynak megfelelő 
teret a felfelé irányuló levegőáramlásra, felü­
letükön kondenzvíz csapódik le. Ez a tároló­
tér elégtelen hőszigetelése esetén is bekö­
vetkezik, mivel a terményhalom belsejében 
rendszerint nagyobb a hőmérséklet, mint 
a tárolótérben. Kondenzáció (lecsapódás) 
csak ott megy végbe, ahol a hideg és a me-

leg levegő találkozik, azaz a betárolt gyü­
mölcs és zöldség felső rétegében és a hideg 
(rosszul szigetelt) épületrészekben. A ned­
vesség lecsapódását a termények felületén 
meg kell akadályozni, mivel az segíti a rom­
lást okozó mikroorganizmusok elszaporo­
dását. 
A tárolás folyamán a gyümölcsök és zöldsé­
gek kémiai összetétele is változik. Ez többek 
között a légzésükkel és az utáérési folyama­
tokkal van összefüggésben. 
Mint minden élő szervezet, úgy a frissen tá­
rolt növényi termények is anyagcsere-folya­
mataik révén kapcsolatban vannak környe­
zetükkel: lélegeznek, a levegőből oxigént 
vesznek fel és helyette szén-dioxidot adnak 
le. A különböző gyümölcs- és zöldségfajok 
légzési intenzitása még azonos tárolási kö­
rülmények között is eltérő. Legnagyobb a le­
vélzöldségek légzésintenzitása, ezután kö­
vetkeznek a paradicsom, a bogyós gyümöl­
csök, a csicsóka, a cikória. Kevésbé intenzív 
a hagyma, a szőlő és a jól tárolható termé­
nyek (gyökérzöldségek, alma) légzése. A 
légzés módján túl a termények érettségi álla­
pota is befolyásol: a jól beérett termény ke­
vésbé intenzíven lélegzik, mint az éretlen. 
Jelentős szerepet játszik a tárolótér hőmér­
séklete is: kisebb hőmérsékleten a légzés 
lassul (6.12. ábra). A levélzöldségek (saláta, 
spenót, mangold stb.) intenzíven lélegeznek, 
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6.12. ábra. Körte légzésintenzltása 
a hőmérséklet függvényében [95] 
1 21 oc; 216 oc; 312 oc; 412 oc; 510 oc; 6 4,5 oc; 
7 3 •c: 8 1 oc; g 0,2 ·c 
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nagy felületükön sok vizet párologtatnak 
el, ennek következtében gyorsan hervadnak 
és betakarításuk után csak rövid ideig tárol­
hatók. 
"Bizonyított, hogy gyümölcsök és zöldségek 

tárolása és szállítása folyamán a hidrolízis­
folyamatok a szintetikusakat túlszárnyalják. 
Ennek következtében a poliszacharid- és 
diszacharidtartalom csökken, miközben az 
invertcukor-tartalom emelkedik. A protopektin 
jelentős hányada hidrolízis révén lebomlik, 
miközben az oldható pektin-tartalom emel­
kedik. Egyidejűleg csökken a cserzőanyagok 
és glükozidok mennyisége és ezek egyszerű 
komponenseikre (cukrokra, savakra és más 
anyagokra) bomlanak. A fehérjék hidrolízise 
folytán részben aminosavak és egyszerűbb 
bomlástermékek keletkeznek. A gyümölcsök 
és zöldségek légzése révén csökken a szén­
hidrátok, savak és más összetevők mennyi­
sége. Ezek a kémiai folyamatok befolyásolják 
az íz, aroma és a szöveti szilárdság alakulá­
sát. A túlérett gyümölcs és zöldség íztelenné 
válik, elpuhul, a gyümölcs gyakran lisztes ál­
lományú lesz" [5]. 

41 72 102 147 -Napok 203 

Jonatán: - O ·c. q> = 90%, levegőben; 
o--- o +4 ·c, q>= 96%, gázkeverékben (6% C02, 15% 02). 

Boskoop: ·-- O •c, q> = 90 %, levegőben; 
• ---. +4 ·c. q>= 96%, gázkeverékben (3% co2. 3% 02). 

6.13. ábra. Két almafajta C-vitamin-tartalma 
eltérő tárolási feltételek között [73) 

Tárolás folyamán, különösen hosszabb idő 
alatt, csökken a gyümölcsök és zöldségek 
vitamintartalma, néha igen jelentős mérték­
ben. Egyes almafajták szabályozott légtérben 
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folytatott tárolása során viszont az első sza­
kaszban jelentős mértékű aszkorbinsav­
növekedést észleltek (6.13. ábra). Burgonya 
esetében a C-vitamin-tartalom meglehetősen 
egyenletes ütemben csökkent (6. 14. ábra). 
Vizsgálatok kimutatták, hogy a csökkenés 
+ 15 oc hőmérsékleten végzett tárolásnál volt 
a legjelentősebb, 1 °C-on kisebb volt és 
+5°C-on volt a legcsekélyebb mérvű. 

0,35 
mg/g 

0,05 

o~~~~~~~~~~~~ 
Szept. Okt. Nov. Dec. Jan. Febr. Márc. pr. 

6.14. ábra. Három különböző burgonyafajta 
C-vitamin-tartalma, 12 °C-on tárolva 
(az adatok mg/g burgonya értékben vannak 
megadva) [73) 

A kísérletek eredményeit a 6.2., 6.3 .. , 6.4. 
táblázatok és a 6. 15. ábra foglalják össze. 

6.2. táblázat. Egyes zöldségfélék 
C-vitamin-tartalma rövid ldejli tárolás 
során [73] 

Zöldség Relatív C-vitamin-tartalom 

friss 48 óra 96 óra 
állapotban után után 

Fejessaláta, 100% 65,9% 17,0% 
külső levelek 

Fejessaláta, 100% 60,2% 40,9% 
belső levelek 

Spárga 100% 77,7% 46,4% 

Karalábé 100% 60,9% 34,8% 



6.3. táblázat. Káposzta C-vitamin-tartalma 
hosszabb tárolás során, mg/1 00 g [73) 

Tárolási 
hómér- Tároláslldó, nap 
séklet, 

·c o B4 

C-vitamin-tartalom. mg/100 g 

+8 ... +9 32 20 

+1...+3 32 21 

6.4. táblázat. Spenót C-vitamin-tartalma 
hosszabb tárolás során, mg/100 g [73) 

Tárolási 
hőmérséklet, 

·c 

+1...+3 
+23 ... +26 

Tároláslldó, nap 

o 17 

C-vitamin-tartalom, mg/100 g 

78 39 
78 megromlott 

~30 

l 
............... 

3 5 10 Napok 15 

6.15. ábra. Zöldbab aszkorbinsav-tartalmának 
csökkenése tárolása folyamán [73) 

tárolás o ·c-on 
tárolás +2.5 ·c-on 
tárolás + 15 ·c-on 

.. tárolás +30 ·c-on 
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