Remete Farkas Laszlo

Magyaros es tajjelledi hazi erjesztett italok

Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (IX. két)

Magyaros, tajjellet), rusztikus égsi italkészités.

Hazilag erjesztett italok fajtai, készitésik sagatmai.

S7%16-, gyimdlcs-és méz-borok. Gabona- és méz-sorok.
Bozak, buzék, pézak. Gabonas, kenyeres és gylunsdlesszok.
Savanyitott kisze- és cibere-, borcs- és csorbeklev

Savok és kumiszok, tejjel erjedt-kevert ivolevek.
Alapanyagok, eszkdzok és készitési modok.

Sok sikert a kisérletezéshez!

Egészséglinkre!

Kézirat

Budapest, 2016.
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BEVEZETES

E konyvsorozat egyik ét6, VII. kotete a Karpat-medencei magyaros és tajgll
keleszbk bemutatasaval és készitésukkel foglalkozott. Eratatgyijtése sordn gyakran
talalkoztam olyan megoldasokkal és modszerekkedlygeket egykor hazi erjesztett italok
készitésekor is alkalmaztak. Egyd##yen szolva: a régi hagyomanyos hazi kovaszok és
élesztk készitése gyakran Osszekapcsolodott a hazi wrfestalok eballitasaval. 8t,
tobbségikben még az alapanyagaik is megegyeztekdiazaz tletet a mostani IX. kotet

megirasahoz.
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ERJESZTETT ITALOK KESZITESE

Régészeti emlékek alapjan feltételedhdiogy az erjesztett italok tudatos készitésének
kezdete joval visszanyllhat akar #&k&rszakba. iras- és relief-maradvanyok alapjan
valésziri, hogy a sor-és kvasz-s#eralamint a s&lé- és gyimolcs-borhoz hasonld készi-
tmények mar i.e. 4-5. évezredben is készilhettekeKkeleten és a mediterran part-
vidékeken. A kumisz-szér erjesztett italok pedig egyidek lehetnek a tejhasznositd
allattenyésztéssel. Tény, hogy az i.e. 3. évedlefimnmaradtak olyan babiloni irasos
emlékek, amelyek az akkori sorkészitést torvényikegszabdalyoztdk. Az, hogy ilyen
italokat akkoriban (fejadagként) a munkasok észalgak is kaphattak, arra utal, hogy
ezek az italok tobbnyire nem élvezeti cikknek széttdk. Hanem, ivoviz-helyettesitek,
figyelemmel az akkori higiéniai allapotokra ésszta forrasviz hianyara. Ugyanis, az ilyen
italok készitésénél felhasznalt vizben — az edsshiatdsara — a betegséget okoz6 kor-
okozdk tobbsége elpusztult, zavar6 lUledékek kiodab) kbzben az ize is kedwdabé
Valt. Vagyis, akkoriban az ital-erjesztés: egyfajdviz-tisztitdsként szolgélt. Természe-
tesen, a jobb mifségi és dragabb erjesztett italok luxus-célokaitkabb vagy kilonleges
hatdsu készitmények pedig ritudlis vagy gyogyitékikat is szolgalhattak.

Karpat-medencei $i5-, gyimdlcs- és gabona-termesztés eredete is azedkt idokre
tehet. Hasonléan, mint a tejtermelés és feldolgozas. igaroljadk a hazai régészeti
emlékek. Régi leirdsok és Okori maradvanyok aranak, hogy mar a ,romai ékben”
(foleg Baranyaban, Balaton-felvidéken, Szerémségbemreermelés igen jelets volt.
Valamint, Pannonia jelet mennyiséfy gabonaval, gyimoélccsel és mézzel latta el a
rémai birodalmat. &, a hegyvidéki hidegebb részeken ismerték az atpéb kdlesbl
készitett-erjesztett italokat. Ekkor mar itt is Ieaé kdrben elterjedt a hagyomanyos
erjesztés, kelesztés, élesztés és savanyitassakagyumolcs-feldolgozas.

Régi erjesztett italaink

A kozépkori leirasok arra utalnak, hogy a XV. sziga Karpat-medencében szinte csak
fehér bort készitettek. A nem tdl vorés siiszl6k mustjat nem volt szokas érlelni a
s®l6 héjan. 8t, az akkori vorosnek szamitd ot altaldban a fehér &lvel egyutt
dolgozték fel. Ezért az akkori borok a halvany esléérgatol a sotétebb aranyszinig szine-
zédhettek. A voros boftadd salsk csak a XVI-XVII. szazadtdl terjedtek el. Az alacy
alkoholtartalmu nem tul édes, és savanykas boriokafz helyett fogyasztottdk. Mig, az
édesebb-testesebb, a ritkdbb, érdekestsem illati-aromaja, valamint a témeényebb-
szeszesebb borokat Unnepi alkalmakkor fogyaszto®alszlo torkolyenl, sepkijérdl
erjesztetthamis boroR eleinte ivoviz-pétlonak késziiltekEg, hétkdznapi hasznalatra.
De idével mar sdl6-bortdl idegen édesitéssel, izesitéssel és szgaziés Olyan mié-
ségben és mennyiségben, hogy a XVIIl. szazad élejgvvényekkel és helyi rendeletekkel
kellett gatat szabni terjedésiiknek.

Szl6n kiviul mas gyumolcgh is készitettek bor. Leginkabb ott, ahol @&l§zmar nem
.hozott elegend hasznot”. Ahol, némely édesebb gyiimélics nagy lEdeen terméldott

! Magyar Néprajzi Lexikon. Fehér bakkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
2 Magyar Néprajzi Lexikon. Véros bohkadémiai Kiadé, Budapest 1977-1982
3 Magyar Néprajzi Lexikon. Hamis hokkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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(pl.: alma, korte, birs, meggy, ribizli, szilva,efeer). Karpatok magasabb vidékedief
vadgyumolcsokdl készitettek bort (pl.: vadalma, vadkorte, szamd&afmnya, malna).
Ugyanakkor, a XVIII. szazad kdzepéta hazi palinkafzés (égetett-bor készités) elterje-
désével, a bornak alkalmas gyiimétidsgyre inkabb palinkatkészitettek.

Kéarpat-medencében a Xlll. szazadra méar altalanestda sorézés is. Leginkabb a
varosokban és uradalmakban volt nép&zArsort (sert) arpabobgték, néha buzabdl vagy
arpébol, ritkan rozsbol is. Ekkorra tetet sor komloval tortéhizesitése elterjedése is.
Bér, tovabbra is készitettek komlé nélklli arpeaelest, de mai izIéét igencsak eltér
fliiszerezéssel (pl.: kakukkfgydombér). A régies izesitett-illatositott sérakdbb egyfajta
helyi-hazi italoknak tekinthék. Sajatos Osszetételiket ala@est meghataroztak a
helyben terré fiiszerek és gyumaolcsok.

A XV. szazadtél egyre inkabb a bajor mintagighes sorkészités terjedt el. Ekkor alakult ki
a ma is é izvilag és készitési mod. A sor népsseégét fokozta, hogy bojtiédzakban az
egyhaz nem tiltotta ezt az italt. Valamint a 8ééls joval kevesebb ddl igényelt, mint a
borkészités, és ezt az év barmely szakahauelmették.

Maléta-1é erjesztése a sorkészitéssel égyiMalata: csizaztatott gabona-magvak hajtastol
és gyokeérl megtisztitva. Frissersft valtozata eléggé nyersedi ierjedéket ad, amit in-
kabb palinkaként Iéztek. Viszont, a kissé megporkolt valtozata marskée erjedéket ad
(nyers izét veszti), ezt sorkészitéshez haszn&hiék<arpatok némely vidékén kilonosen
kedvelt volt a kavészére porkolt arpa-malatabol erjesztett sorézieal (fekete-ser). A
XX. szdzadban a gyari sorfélék terjedésével akéeditésiik szinte elfeléfott.

Boza-ser, vagyis a kolesberjesztett boZamég népszéritalnak szamitott a XV. szazad-
ban, de mar akkor is inkabb az Alfold vidékén. Afépés és borkészités elterjedésével
egyre inkabb a Kunsag vidékére szorult. A XIX. sefiran (koles-hiany miatt) kukorica-
dardbdl is készitették. Néhol mézzel, musttal, gilistével vagy dszerrel is izesitették
(pbza), ét piritott buza-darabdl is erjesztettek, de mara ezék is csak emlékek.

Kenyér-sor (kvasz) a Karpat-medence észak-keldtetsi részén volt ismert. Kenyéilb
és édesitbsl (malataval, mézzel, gyimdlcslével) erjesztetti Hdszitéd ital. Készitési
moddjatél figden a méz-ser és a malata-sor (vagy gyumolcs-bg@osa egyitt érléds
keveréke, igen valtozatogsizerezéssel. A XX. szadzad elejére mar csak Kajpatlicia,
Kovaszna és Bukovina egyes vidékein, készitetteafyyarlakta vidékeken ekkorra mar
Kiszoritotta a sor és bor, vagy a kiszi-1é.

KumisZ, a l6tejldl erjesztett ital még népszenolt a Xlll. szdzadban. De a XVI.
szdzadban mér lenézett poganyos-porias italnakttéet A XIX. szazadra fogyasztasa
visszaszorult Kunsag, Sarkéz és Székelyfold néméalg¢kére. Kancatej hijan mézzel
édesitett lefolozott tehéntéjbis készitették. XX. szdzad elgjétfokozatosa elint a
,magyar népi itallaprol”’, bar az 1920-as évekbemrkészitették a tehén-tejes valtoZatat
gyogy-tapszernek.

Mézhsl erjesztett italok (pl.: méhsermarc® mar az dkortél késziiltek. K6zépkorban a
méhser elterjedt volt, a tobbit inkabb ritkabb dekecsemegeként fogyasztottak. A bor és

* Magyar Néprajzi Lexikon. Palinké&kadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

® 1516-0s bajor sortisztasagi térvény szerinti dgsek viz, malata, komld, éleézt
® Magyar Néprajzi Lexikon. Boza@kadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

" Magyar Néprajzi Lexikon. KumisAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

8 pallas Nagy Lexikona. Kumisz. Budapest, 1895.

® Magyar Néprajzi Lexikon. Méhsehkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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sOr népszdisége, és az olcso cukor megjelenése hattérbeaimizt az italféleséget (a
XIX. szazad végére). Mivel a virhg-méz draga vgiakran must-mézzel helyettesitették.

Virics-b3l (édes nedi fak levéBI') erjesztett italok régota ismertek a Karpat-meden-
cében. Még a XIX. szazadban is népseky izik leginkdbb a méz-sérhdz vagy a kiforrott
marc-hoz hasonlithaték. Olcsé bolti cukor miatekdfodtek. XX. szazad elejét inkabb
palinkat készitettek b&le. Némely székely vidéken nemrég még erjesztatyek hazi
italt.

Répa-1éBl is készitettek erjesztett italokat. A XIX. szakad, a cukorrépaval egyitt a
répa-é erjesztése is terjedtélég azokon a vidékeken, ahol az éghajlat miablészés
gyumolcs-termés bizonytalan volt (Alpokalja, Erdélggyesebb vidékei). Eleinte a nyers
répalevet erjesztették, de ez elég ,vail \imlt”, inkdbb palinkanak leparoltak. A répabdl
kif6zott 1€ mar kellemesebbiizde az ebll erjesztett italt (mas izesités nélkil) csak
szukség-borként és csak ritkan ittak. Az olcsoibmlkor elterjedésével a XX. szazad
k6zepén mar csak Bukovina vidékén maradt fenn.réspiéklas valtozata Karpéataljan ma
is ismert.

Pityokabdl (burgonyabdl) és csicsokabdl erjesztatok a XIX. szazadtdl terjedtek el,
ezen ndvények intenziv termesztésévéled azért, hogy a draga (akkorikében [€%)
gabonat ne pazaroljak szeszisre. A btt burgonyabdl erjesztett szeszes levet leginkabb
leparoltdk (krumpli-palimanak). Kiulondsen Erdélybéms Felvidéken terjedt el ez az
eljaras. Néhol gyimdlccsel keverve-erjesztve bazesiidéként is fogyasztottak (Nyirség-
ben). A XX. szdzad dis felétl az ilyen erjedéket szinte méar csak palinkaékre
készitettek.

Savanyu erjesztett italokat ,emberemlékezet 6tazkéttek az egész Karpat-medencében.
Ezek leginkabb tejsavas erjesztéssel késziltek, npelents alkohol-tartalommal.
Elsésorban étel-alapnak és ivovizet potld italnak. sdeolhatok a gabonébdl erjesztett
(kiszi, cibere, csorba, bors, sth.), a z6ldségf#Ekovaszolt (kaposzta, uborka, répa, alma
sth.) és tejes (savo, csoré) erjedékek levei. Eralékeit a Karpat-medence északi és
keleti peremvidékei ma &rzik, részét képezik a helyi gasztrondmianak.

Az elbbbieken tul sok masbol készitettek is erjesztatohtat. Szinte minderdty amiben
volt némi cukor vagy keményit Régi leirasok szerint — ha nem volt elég gabosaiik-
ség esetén akar hajdina, gesztenye, bab, borsiselars vagy olajpogacsa, harmatkasa,
sulyom és mas liszt-pétlo is szolgalhatott erjesdiealapanyagként. Régi mondas szerint:
~-minden, ami mustként kiforr, az szeszt is ad, Inargjak, akkor ecetet”.

A tdmény szeszes italok készitése is régota isumdtrta Karpat-medencében. Kezdetben
az akkor kozismert kifagyasztasos mddszerrel toibeitgk a hig szeszes leveket. A XII.
sz&zadtol biztosra teléedz égettbor (borparlat), a XIV. szazadtdl pedjgabonapalinka”
készitésének ismerete. Gabonapalinékegf rozsbél §zték, buzabdl csak ha ,kenyéren tal
maradt belle”. Egett-bort és gyiimolcs-palinkdtdg a sélé és gyimolcstervidékeken
készitettek. A gabona-palinkat pedig hegyvidékéimosen ott, ahol sok sort isztek. A
XIX. szadzadtél mar burgonyabdl és csicsdkabdl jssetettek égetett szesznek valot.

19 Magyar Néprajzi Lexikon. Marékadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
1 Magyar Néprajzi Lexikon. NyirviAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Hagyomanyos bortipusok és borfélék

A hazilag készitett igazi borok kizardlag csaklébol késziltek, cukorbonté alkoholos
erjesztéssel. A népi gondolkodasmdd és tapasztddatéle bortipust kilonbdztetett meg:
tiszta-borok (szin-mustbdl), masod-borok (marad@kiidamis-borok (maradékbdl cukor-
ral), pancsolt-borok (kész borok megvaltoztatagavalinépi hagyomany szerint a bor és
sor kozotti lényeges kulonbség: a bor = tiszta-ogiges efs, a sor = habzé-peasgs
gyenge. Mivel ugyanabbdl az alapanyaghodl kés#ithét is, és bor is, igy ,hogy mi lészen
abbdl, az’man az gazdan malik”. Es lepérlassal \itpgyasztassal: mindkétsl készit-
hets tdoményebb szeszes |é (palinka-féle), ahogy édeaik is j0l tudtak, és éltek vele.

A régi-népi szbhasznalatban 3-féle bort kilonbdeketmeg szinik alapjan: fehéret,
voroset és kastélyosat (fehér és vordgiskeverékébl, ami inkdbb félédes és testes). A
konnyi-szaraz és vilagos voros (siller, rozé) bor a gardmraszattol idegen volt, de a
testes-édes és sotétebb valtozata kedvelt Gnngjs-bdrnak szamitott.

Tiszta-borok

A régi-népi érzelmezés szerint ide soroltak édsalapon, alkoholos erjesztéssel készult
szeszes italokat. Ezekbe6Em kivil mas gyimdlcs leve vagy l1é-méze nem ker@lhet
Alapanyaguk a cukrot csak eredeti formaban tartatatak (nem keményitbontasaval
allitédtak eb). Erjesztésik inditdsa is természetes modon tigtétt (éles#t hozzaadasa
nélkul). llyen borokat eredmény@készitési modok: a felhasznalt szin-mustra jeliemz
vagy annal értékesebb bort eredményeznek. Imengély&n régi-hagyomanyos borféle:

Szin-bor eredetileg, az egyfajta &% kipréselt levébl (szin-mustbodl) készilt bort
jelentett. Késbb a helyben terthegysziti rokon-ssdl6k keverékébl készilt bort is ide
soroltdk. A szin-mustot a &dszemek kiméletes ,kinyomasaval’ (héj és mag torése
nélkil) gyijtotték.

Sajté-bor a szin-must leeresztése utan visszamarado toekétiljes kipréselésével nyert
~-nyomott-mustbol” késziilt. Az eldth erjesztett bort a szinbornal gyengébbnek takaita
alacsonyabb cukorfoka és fanyarabb ize miatt. Denaja akar diteljesebb is lehet (a
sz16 fajtgjatol fuggen). Ezért, helyenként vizzel sszekeverve nyaliént is fogyasz-
tottak.

Kalapos-bor a kipréselt must 1-4 hétig a torkolyén érlelve. &kjedés hatasara keletkezett
szén-dioxid a must felszinére emelte a torkoly gpyét. Ahol, az kemény térkoly-kalapot
formalt. Amit (az ecetesedés és penészesedés lelkeniegett), naponta legalabb kétszer
musttal meglocsoltak és visszakeverték a mustbaérkési id elteltével a mustot le-
szirték a torkélysl, majd hagyték, hogy borra kiforrja magat. Ez adseer szinte csak
vOrds-borok készitésénél terjedt el, l8zhéjaban 16§ festékanyagok alapos kiold6dasa
érdekében.

Torkds-bor egyfajta igen dis vorésbor, amelyet a torkolyén kiérlelve készitettarrol le
nem s#rték. A torkolyds mustot lezart kadban érleltékfofyyasztandé mennyiséget a kad
alsé csapjan eresztették le. Vagyis, a bor mindigtéa a torkélyét. Ez a vorés-boisy
savas és kissé kesernyéd, iamiért is nem igényel kilonleges téarolastiviis pincét
lefejtést, zart hordot). Ha pedig a bor elfogyottdekdlyrél, arra Ujra vizet dnthettek és
azon egy gyengébb torkoly-bort érlelnek. Az erj@satlat nem hideg pincében, hanem
kissé livos kamraba taroltak. Itt a bor gyorsabban kifarsttal savanyu sem lett.
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Vegyes-bor tobbfajta sélé kipréselt levebl készult bor. Tipikus példaja a régi fajta
kastélyos bor, amely az egyitt Ultetett kék ésrfaadiok egyszerre torténsziretelésével
és feldolgozasaval készilt. Vagy a réqi siller-6Zsor (fehér és kékéks keverékébl),
amelyet néhany napig a keverék torkolyon egyidtlsitek.

Hazasitott-barkét vagy tébb, de mindig azonos szincsoportuywagak fehér, vagy csak
kék) sdlofajta mustjanak keverék&bkészitett bor. Tobbnyire a kedwlen tulajdon-
sagok kiegyenlitése vagy javitdsa érdekében, példdaeskéshez savanykast, izetlenhez
izesebbet, vilagoshoz sotétebbet, zoldeshez satugtshalvany pirosashoz mélyvordset.

Aszu-bor a s®l6t6kén megaszalddott és nemes rothadasis davalogatott szemedhd
mustot préseltek (ami hig lekvarhoz hasonlitotét & aszi-mustot masésibol szarma-
26 j6 mirbsédi szin-musttal keverték (higitottédk). Majd ezt a trkesveréket bor médjara
erjesztették, kezelték-érlelték. Szin-bornak tektek. Tokaj-hegyaljan fehér &abol,
mig Matraaljan, Arad-hegyaljan és Retfjon inkabb voros $t6bsl készitették.

Mézes-bor kevésbé édes must cukortartalmat méz hozzaaddskwatak, majd a mézes-
mustot a szokasos médon borra erjesztették-erledZkgy készitett bort a XIX. szdzadig
legalabb annyira megbecsilték, mint az as#lésel készitett borokat. Ny-Dunantul és
Erdély gyenge mustjait is gyakran igy javitottak.

Mustmézes-bornéhol szokasban volt az édes mustilitsse forralassal. Az igy készitett
must-mézet felhasznaltattak a kevésbé édes vagyngeds szlék mustjanak édesitésére.
Must-mézet nagyobb &term vidékeken (Baranya, Szerémség), készitettek nagy
mennyiségben. dteg eladasra termeltek, mas vidékek gyengébb kakgavitasara, vagy
must-tultermelés esetén egy &Bbi készletezésre, dragabb méz pétlasara.

Viricses-bor: kevésbé édes must cukortartalmat virics (édesdfgndozzdadasaval
fokoztak, majd a keveréket szokasos médon boresagttek-érlelték. A XIX. szazadig
Felvidéken és Szeékelyfoldon... az aszékéezel készitett borokkal egyenranguaknak tartot-
tak.

Hig-bor. vizzel higitott mustbdl készilt bor. Magas cukétf, de tul savas must esetében
egyfajta karmerdt megoldas. Ilyen must akkor készil, ha a leszired#léo nem
egyformén ért be, vagy ha azjdras miatt kénytelenek voltak a nem teljesen &ttt

is lesziretelni. Az ilyen musthoz annyi vizet 6té&t hogy mar ne legyen tul savanyu, de
még annyira édes legyen (>15 % cukortartalmu), Hegglabb gyenge-tarolhaté bornak
kiforrjon. Az olcsé cukor megjelenésével ez a médszattérbe szorult, mert a vizzel
higitott savanyl mustot mar édesen tarthattak. Dédyan ,cukros bor” mar hamisnak
szamitott.

Masod-borok

Ide sorolhatok, a miségi borkészités sorarvéllo (kiaztatott torkoly, seg) anyagokon
készitett bor. Kdzos sajatossaguk, hogy az igy itetszorok mibsége gyengébb az
eredetileg felhasznalt 8lb-adta leheiségekhez képest. Készitésukhdz a szin-bor alap-
anyag e€s maradek kivételével gz must, bor, viz, méz vagy virics) mas bor-idegen
Osszetedket (cukrot, gyiimélcsot) nem hasznaltak.

Torkély-bor. a szinbor készitése sordn visszamaradt tork{dgids kipréselt bogyojanak
héjara) vizet vagy gyenge nésedi mustot(esetleg bort) ontottek. A torkdlyben maradt
must kiaztatdsa utan ezt a levet bor médjara d¢gaék és érlelték, kezelték. Masod-
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bornak? tekintették. Karpat-medencébe szinte mindenhokiszk és fogyasztottak ilyen
masod-bort (csigeriie, icsar, csinger, ¢gor, korkovany, vinos).

Forditas-bor a torkoly-bor hires, misségi valtozata. Aszu-8i kipréselése utan marado
torkolyt j6 minssédi szin-musttal (2-3 napig) kidztattdk. Ennek levatré érlelték. Ha jol
készitették, alig lehetett megkulonboztetni az dsmidl, aruk is vetekedett. Migégi
masod-bor. A XIX. szazadtdl a kozvélekedés maisezzin-bornak tekinti.

Sepb-bor. lefejtett bor aljan dsszetly sepre'® (septire, tiledékre) vizet vagy gyenge
mustotontottek. Ezt az oldatot mustként hagytak kifareiXIX. szdzad végét néhol
kevés cukorral is segitették az erjedést, de azriaalt-bornak miésilt.

Maslés-boraszu- vagy forditas-bor séjgre 6ntott, azon erjesztettustbolkészilt. Gyenge
mustot aromasito, de kissé savanyitd6 modszer. 8&ids vidék mihségi masod-bora.

Marc-bor. a szinbor készitése soran visszamaradt torkilgzzel édesitett vizet ontottek.
A torkoly kiaztatasa és kipréselése utan ezt atléwarc-ot) bor médjara erjesztették és
kezelték. Masodbor. dleg Erdélyben és Ny-Dunéntllon volt népsizefAz olcsé cukor
megjelenése utan elvesztette jedsBgét, kiszoritotta a cukros csinalt-bor.

Virics-bor. szinmust préselése utan visszamaradt torkdlyreeswet (édes fanedvet)
ontottek. Majd, némi érlelés utan a torkéhkipréselt mustos-viricsenustkénkiérlelték.

A XIX. szazad végéig Székely- és Palocfoldon, N8gksen és Bakonyban izes-kedvelt
bornak tartottak. Az olcsé cukor megjelenése dxirafélét is hattérbe szoritotta.

Mustméz-bor a frissen kipréselt §& torkolyét vizzel higitott must-mézzel kioldotték-
érlelték. Majd, az elild préselt levet mustként kezelték, borré érleliéieg etsen fesh
vorosbort add s#6” torkolyét kezelték fehérgtobsl készilt must-mézes vizzel. Ilyenkor,
néhany nap mulva a kipréselt mustéizlér. sotétvorés, nem tul csersavas és igen aromas
vorods boralapot adott. Az elibforrt bor szine, mint a voros-boré. ize és illaikabb a
testesebb fehér-borét idézi, bar annal kissé kgssebb (voros-borét meg sem kozeliti).

Rampas-bar lemosott zuzatlan &szemeket (SH6furtoket) egy hordd aljan lév
magasito rdmpara (fa-racson) toltotték. Arra amiggt, mustot vagy gyenge bort éntéttek,
hogy a sélét teljesen ellepje. Mindezt lezartak a hordo tetjéAz ebben érlédo levet a
hord6é aljan Ié§ csapon idnként Uritették (fejtés nélkul), majd Ujra folontvevabb
érlelték.

Hamis borok

Ide sorolhatok az olyan ,borok”, amelyekrésodbor készitése utan visszamaeatagok
Ujrafelhasznaldsaval, vagy szin-bor utani maradékrpzassal” késziltek (cukor), esetleg
gyumolcs-lé vagy 1é-méz hozzaadasaval.

Cukros-bor tal savanyd must vizes higitasaval aikrozasavalkészitett bor. llyenkor,
akar j0 misédinek 1in6 bor is készillhetett, de gyengébb aroméval.

Csinalt-bor must-maradékbdl késziilt bor.dkz torkdlyére vagy bor sefjére cukros vizet
ontottek, majd 2-3 napig (néha akar tobb hétenspathagytak egyitt érigdini. Ezt
koveten a kipréselt vagy 8#t 1€l bort erjesztettek. Az olcsé cukor 6ta szinte raimiaol
elterjedt tipikus hamis-bor.

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Masodhokkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
13 Magyar Néprajzi Lexikon. Borsefirsops. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Kapas-bor ha tavaszi borfejtés soran lédz septin érlebdé masod-bor murcija tal
gyengére sikeredett (nem volt eléggé édeskor hozzaadasaval ,ésitették”. Az ered-
mény: vizezett bornakih, savanykas, alacsony alkohol-tartalmd, de nyéaiéakor
kivalé udit ital.

Szines baraz dsszetdrt fehér&d szemeket vagy torkdlyét 6sszekeverték apréra \agda
festb-novény részekkel (lasd: festett-bor), esetlegseam szinez kék-sdl6 torkodlyével.
Mindezt a mustban (vagy cukros vizben) 1-3 napigyték egyitt érléldni. Majd
kipréselték, és mustként engedték borra kiforrni.

Fiiszeres-bar az 0sszetort $tdszemeket vagy torkoly oOsszekeverték apréra vagdalt
gyogy- vagy fiszerndvény részekkel (lasd: fives-bor leirasa) nitttal vagy cukros viz-
zel felontotték, majd 2-3 napi édelés utan kipréselték és a levet hagytak borrarkifor

Fézet-bor a must (vagy cukros viz) egy részében a gyoqyy ¥iegszerndvények megfetel
részeit kibzték (mintha gyogyteawznének). Majd, kitilés utan hozzaontétték a musttal
(vagy cukros vizzel) aztatott torkélyhdz, ami Ugge&ltek, mintha csindlt-bor készilne.

Mocskolt-bor masod-bor leérlelt sefjénekcukros-vizeggyimolcsleves) felontéses Ujra-
hasznositasaval készitett ,bor”. Amely szinét-fegta mar ,borba sem vald” adalékokkal
javitgattak (napszitta zsupszalma = aranysargg $pidzavirdg = muskotélyos aroma;
savanyu alma = savassag novelése; fekete bodzajacghamis vorosbor).

Pancsolt-borok

Ide sorolhatdk azok a borok, amelyadszre forrott bofborok) mirbségének utolagos val-
toztatasaval készul(tek). Fuggetlendl attél, hogyaanennyiség ndvelése vagy a dsiég
megVvaltoztatdsa érdekében tortént-e. Kész bontasp@boraszatban nem illett javitgatni.

Kevert-bor kilénbdsd sz5l6kbsl vagy kulonbdd helyeken készitett borok egymashoz
keverése. A régi hagyomanyos paraszti boraszattalgyakorlat idegen volt és elitélénd
,S2016 elleni véteknek” tartottdk, borkereskdéd és kocsmarosok mesterkedésének
tartottak.

Vizezett-bor a mar elkészult bor higitott (vizzel szaporitetifozata. Bleg efsen savas
vagy tul édesen maradt bor izének ,ilyen beallkés&apott’, néha az eredetinél jobbnak
tiin6 bor. Leggyakrabban a bor-vizezést: a mennyiségléde érdekében alkalmaztak.

Edesitett-bar savanykéas, széaraz borok édesitése mézzel, mugemégy viriccsel. Ezt

az édesitést (a cukrozassal ellentétben) nem téetdtamisitasnak, mert javitotta az
aromat, novelte a bor értékét. Bekeverés utan ahagytak kitlepedni, Néhol engedték
még egyszer kiforrni. Az ilyen bor ntisége meghaladhatta a gyengébb tiszta-borét, vagy
a jobbféle masod-borét is. A paraszti boraszathemmddszer elképzelhetetlen volt, mivel
épes# gazda rossz bor feljavitAsara soha sem pazartit yoraga pénzt éf mézet,
must-mézet vagy viricset. J6 borba meg minek tatbea?

Aszusitott-bor az aszu-s46 kipréselése utan marado torkolyt (aszutésztat) mémiségi
szin-musttal kidztattak ki (mint a forditas-born&inem kiforrott dGjborral. Igy a bor szinte
telies cukortartalmét az aszu-torkédyl§2-4 nap alatt) kioldott mennyiség hatarozza meg.
Béar az érlelés az aszu- vagy forditas-borhoz tessnlatossa, a kilonbség éreéhet

Cukrozott-bor savanykas és szaraz borok édesitése olcsdé clk@yakran a sav-
csokkentés érdekében meég vizzel is higitottak.lyenibor-kezelés a régi-hagyomanyos
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paraszti boraszatbariitnek szamitott, legfeljebb eladasra készitettekentgedték ezt a
bort Ujra kiforrni (és jol kezelték), & borra alakithattdk, bar aromajan ére&hat
szl6hiany.

Festett-bara kiforrott bor szinének valtoztatasa éestvény-részek kidztatasaval. Példaul:
mélyvords (fekete faeper termése), voros (feketdzdobogydja), piros (ciganymeggy
bogydja, céklarépa), kékes (fekete afonya), s&@@fmanyos szeklice).

Flves-bor a kiforrott bor aromajanak megvéltoztatasa gydggmyek vagy illatos-izes
novényrészek kidztatasaval. llyen bort gydgyaszsta vagy Unnepi alkalomra készitet-
ték. Példaul: irmos-bor (fehér trdél), gyodgy-bor (ezerjdifvel, kakukkfivel), erdélyi
meggyes-bor (meggyfalevéllel), paléc viragos-bekéte bodza viragaval), gocseji harsas-
bor (harsfaviraggal), Karacson-bor (anizzsal, édesanyel, édesgyokérrel).

Hagyomanyos gyumalcs-borok

Kéarpat-medencében a gyumolcs-bor készitétey fa salo-hidnyos terlleteken (arteres
kornyezetben és magasabb hegyvidékeken) terjedtvaamint a gyimélcsdkben
bévelked teleplléseken. A XIX. szazadvégi nagy filoxérasganyt koveben (amikor a
sol6tokék kozel fele kipusztult) a gyumdlcs-bor jelésdge igencsak megnodvekedett.
Ennek ellenére a gyimdlcs-bort a népi hagyomanyte&mtette magyaros-férfias italnak,
hanem ,asszonynépnek” vald kildnlegességnek, lanyosak.

A népi gondolkodasméd és tapasztalat a gyimdleskabraz alabbi médon csoporto-
sitotta, Ugymint: tiszta gyumolcs-borok (szin-gydestlevélsl), hamis gyuimdlcs-borok
(cukorral), pancsolt gyumolcs-borok (kész boroktaZthtasaval). Masod gylumdlcs-
borokat altaldban nem készitettek, mivel a gyumtidckolyét és sepiét nem tartottdk
annyira értékesnek, hogy Ujra felhasznaljak. TaBak némely gyimdlcs torkolyetjlég
borok szinezésre.

A népi koérnyezetben, szinik alapjan tobbféle gyiasdbort is megkulonbdztettek. De a
szint altalaban a szinre jellebngyiimélics nevével (hasonlattal) hataroztdk megddel
meggyes szih(vérvords), almas (halvany sargas), malnas (pmosaedernyeges, vagyis
faeper vagy faszedres siifs6tétvoros, rozsaszines), afonyas (kékes-voroses)

Tiszta gyimolcs-borok

A népi érzelmezés ide sorolta a nemi&zgyimoélcsébl (vagy sdl6 és mas gylimdlcs
keverékisl) készub, alkoholos erjesztéssel készilt szeszes italdkatk alapanyaga a
cukrot eredeti formaban tartalmazta (nem keménlidntasabdl), és erjesztésik termé-
szetes modon tortént (nem inditva készitett algeit

A tiszta gyumdlcs-borokat (akarcsak a tiszta-botpkaha sem cukrozték. Ezért, &I$z
borhoz hasonld tiszta gyumdlcs-bort csak olyan gylasamustbol készithettek, amely
cukortartalma legaldbb 14-18 dkg/liter, és a ssatma 5-10 g/liter. Ezért, tiszta
gyumolcs-borok csak kevés friss gyumolidsikészilhettek. A gylimdlcsdk tobbsége
tobbnyire természetes cukrositdé (méz, must-mézydamasat igényelhette. Viricset nem
hasznaltak cukrositasra, mert cukortartalma mégimglcsénél is kevesebb, a kiforrast is
visszafogta. Es, a virics eladasa tobb hasznotthaaabol mar akar olcsé bort is lehetett
venni.
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A gyumolcsok tbbbsége vagy tul keves, vagy tul sakat tartalmazott. Ezért gyakran a
gyumdlcs-mustok savtartalmat modositani kellett. t&ténhetett egy méasféle gyimdlcs
hozzaadaséaval vagy vizezéssel. &l 6sszeparositott aszalt gyimdlcs-aszalvanyokbol
vagy s#iz-lekvarokbét* pedig killonleges gyiimélcs-borok is késziilhettehe,i néhany
régen népszérgyimolcs-bor féleség leirasa:

Alma-bor. téli idészakra borpoétionak (néhol bojti vagy Unnepi ,asgbomnak”)
készitették. Aszalt nyari vagyszi alma és érett téli alma tisztitott-ledaralt dwkés!
készllt. Aranyait a készitetidbor elvart efsségéhez igazitottak. A ,forras beinditasa”
érdekében néhany aszaltKzszemet (vagy kis poharnyi erjedésnek indudil&znustot)

is adtak a gyimdlcs-cefréhez. Kissé lassan tisztaltharmonikus bort adott.

Mézes alma-borméz (vagy must-méz) és friss-érett alma tisztdatalt keveréekéh
készilt. Eleve gyenge bornak készitették, hogyamalmézet ne pazaroljak (és a sav-
tartalma se csokkenjen tulsagosan). Sok helyentadottak bornak, igy a bdijti fogyasz-
tasuk sem szamitott véteknek (lelkiismeret megratagtira). A régi fajta édes-savanykas
Karpat-medencei almak (de még a vadalmak is) éppagfeleltek e célra. Sziikség esetén
jol bevaltak az akkori savanykas-szarazaldtisborok pétlasahoz.

Koérte-bor az érett korte (kulondsen a régi hazi csészakdakegend cukrot tartalmaz.
De, az egyik leg-savszegényebb gylimdlcs, igy 6nbagaem ad élvezhebort. Viszont,
egy kevés fanyar vackor (vadkdrte) vagy savanylagtrh helyreigazitotta a savassagat.
Mustja elég gyorsan forr, de lassan Uldépdden aromas és izletes, kofings tartalmas,
de kissé faké szingylimolcs-bort ad.

Birs-bor. a birs elegentl cukrot, de néha tul sok savat tartalmaz. Viszanpylehezen
feldolgozhat6 gyumdlics. A leszedett birset 2-3chételeg helyen érlelték, majd tisztitot-
tak és szeletelték, végul apréra ledaraltdk. Eze&@n az almadhoz hasonl6 médon borré
érlelték. Nehezen llepéezirhe®, de igen j0 ,alma-bort” ad. Ha tul savasnak biadty
édes téli almaval vagy kortével keverték (akar félezben is). Néhol, a felszeletelt birset
eldbb kevés vizben alaposan megiék (ilyenkor a szine tdbbnyire ,Kipirult”). Majdhtilt
allapotban nyers almaval keverve ledaraltak, habhzha kevés kiftt levet is. Az ilyen
fott birskbl készilt bor ize kissé tompabb, mint a nyerssganakkor annal édeskésebb.

Meggy-bor kbézismert gyimdlcs-bor. A meggy-lé eléggé cukies fanyar, ezért bornak
kiforrva tulsdgosan savas lenne. Ezért, a savas#dlgs cseresznye-lé hozzakeverésével
tompitottak, de az elBbkiforrott bor igy is szaraznaKimt. Néhol a meggy-lé savassagat
faeper levével csokkentették, ami engedte drizgi a meggy aromajat ¢t kissé ra is
ersitett). Az ilyen must forrdsa lassabban indulhet Wiszont idvel igen intenzivvé
valhat. Eételjes, aromas és ,fejis” gyuimolcs-bor. Allitélag a kései ciganymeggy és
korai korte j6 parositds. Ami sotét meggy-fiziaromas-€fs, csak diszkréten savanykas
izti bort ad.

Eper-bor mas néven szeder-bor (mindkét esetben a fadpean sz0). A faeper eléggé
édes az erjedéshez, de nem eléggé savas, igy @&t exfsztett bort ,sz6rposnek”
tartottdk. A savassag novelése érdekében a faepéndz némi savanykas alma-levet is
adtak. Ez nem torzitotta a faeper aromajat, siinftl medrizte, vagyis: ,voroset nem
fakitott, fehéret nem piszkolt”. A fekete faepervéeheth meggyel is, ami j6l ésiti a
savassagat.

14 SAiz-lekvar: tisztan csak a gyimolésiszott (cukor és barmi mas hozzaadasa nélkiili) lekvar
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Szilva-bor egyfajta régi sziikség-bor. Készithétiss szilvabol vagy sz szilva-lekvarbal.
Mivel a szilvalé savtartalma kevés a borhoz, eaériegfelad izt savanykas gylimdlccsel
allitottak be. Leginkabb kokénnyel, de jol beva#taawanyl alma, vadkorte, vadalma is.

S#16s-bor egy olyan gytimolcs-bor, amely valamely gytimolckduiil sz16t (aszalvanyt,
must-mézet, <#6-lekvart) is tartalmazott. dfeg olyan gyumdlcs-borok készitésekor
hasznaltak <#6t is, amikor szikség volt a cukortartalom ndvelésésavtartalom
bedllitAsara vagy az erjedés-forras felgyorsitasdealvesd parositasok: alma + &b
(selymes), egres vagy ribizli +&a (savanykas), szeder +6$& (vorosbor-szd), malna +
sz5l6 (aromas kastélyos), meggy +6Kg (voros és lits-szaraz). Nevei is ehhez igazodtak:
sz516s meggy-bor, $#6s almabor-bor, $ités ribizli-bor stb.

Mézédes gyumdlcs-borolyan gyumdlcs-bor, amelynél méz hozzdadasavgeaték a
szukséges ,cukrositasat”. Erkidefg alacsony cukor- és magas savtartalmi gyumaonesok
lehetett szikség. llyenkor, a gyumolcs-lé savadsdigadhozzdadasaval a kivant szintre
csokkentették, édességét pedig méz hozzaadasalhlok. Ezutan, a gyimolcs-levet
mustként kezelték, borra érlelték. Az ilyen gyunsébor j0l megrizte az alap-gyuimoélcs
(ribizke, egres, meggy, malna, kdkény stb.) arom§jévei is igy formalodtak: mézédes
meggy-bor, mézédes malna-bor, mézédes ribizli-bmr A méz magas értéke miatt nem
terjedt el, ha viszont must-mézet hasznaltak, akkanar s&l6s-bornak szamitott.

Fagyasztott gyimdlcs-borvaldéjaban, borkezelési eljarassal javitott gyloebbr. A
szokott médon készitett gyumolcs-bort kissé megHagtpttdk, majd a jegérledntotték.
Ez a folyadék volt a fagyasztott-bor. Gyenge vaghazen Ulepithétborok javitasara
szolgalt. Ugyanis, fagyasztaskor tobbnyire a vieesz valt jéggé, egyuttal 6sszefogva a
vizes lebeg, rostos nyalkakat. A folyékonyan maradt gyimolos-pedig ,betdménye-
dett”, alkoholban, cukorban és savassagban gazbagadit, egyuttal a gyimdlcs-bor is
gyorsabban tisztult. A jég olvadéka pedig annyiyange-iztelen (és szennyezett) volt,
hogy mar nem volt érdemes gyuimoélcs ,hé-bornak”detmalni.

Pancsolt gyumalcs-borok

Ide sorolhatok azok a gyumdlcs-borok, amelyek osdgét a kiforrdsuk utan (vagyis
utdlag) megvaltoztattak. Fuggetlenll, hogy a mesgryinbvelése vagy a miseg meg-
valtoztatdsa érdekében tortént. A régi parasztiydwmgny nem tekintette véteknek a
gyumolcs-borok ,pancsolasat”. Talan azért, mert riekintették igazi bornak, és a jol
készitett gyimaolcs-bor nem igényelt utdlagos ,&éesi festést”. Ha valakinek erre volt
gusztusa, legfeljebb furcsa izlésnek-szokasnaktietkék. Es, a gyimolcs-borokat sem
hosszabb idéjtarolasra készitették, a mennyiségek sem voliekifesek, ezért nem érte
meg ,pacsmagolini’.

Kevert gyimdlcs-boraltalaban a kész gyumdlcs-borok izlés szerintagos kiigazi-
tdsara szolgalt a kulonb®zgyimdlcsborok keverése. Példaul: semlegesebb alniaét
korte-borral javithattak. Viszont, az alma-bor kemhen finomithatta a szilva-bor markan-
sabb izét is, vagy a meggy-bor savassagat tomgaithat

Vizezett gyimélcs-bomivel jelesebb tGinnepek soran a gyermekek is kégghgylimolcs-
bort, igy sziikséges lehetett a gyimélcs-bor vizezBsre kilondsen a ritkabb-kevesebb
gyumolcs-borok esetében kerulhetett sor, hogy lbva@rthasson”. Kulondésen az aromas-
édes valtozatok vizezése terjedt el, amelyre kdevélt a kiontéskor kerilt sor. Vizezettet
nem taroltak, mert a tdl alacsony alkohol-tartalmatt hamar ,megpimpdésodott”.
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Cukrozott gyimdlcs-borgyiimolcs-borok édesitése olcsé cukorral. Azérgyhvizezéskor
ne veszitse el édes izét. Azért, hogy alacsonyhaltartalmu édes gyimoélcs-szorpnek is
higithassak. Erre leginkabb azéwjes ifi-aromaju, és a magasabb alkohol-tartalmu
gyumolcs-borok voltak alkalmasak (meggy, kortesdlima).

Festett gyimdlcs-borelviekben a gylimdlcs-borok is festéletutdlag. Hasonld modon,
mint a s#l6-borokat, de ezt csak kilonleges alkalmakkor és g@rvanyosan végezték.
Példaul: Pinkosd és Viragvasarnap Unnepére a ¥éstss, a bojtifiszakra e$ csaladi
Unnepekre pedig a rézsaszines gyumolcs-bor vokasban. A sargas gyumdlcs-bor
minden Unnepre megfelelt. llyenre csak nagyobb @yésaternd vidékeken volt példa.
Erre legalkalmasabb volt az alma-bor, amely j6tHe#, mas szingz gyimdlcsokkel jol
Osszefer.

Flves gyumdlcs-bora kiforrott gyimélcs-bor aromajanak megvaltozatgyogynove-
nyek vagy illatos-izes novényrészek kiaztatasavekmhetett. llyen gyimolcs-borokat
féleg gydgyaszati célra vagy Unnepi alkalmakra kéteit. Hasonl6 médon toértént, mint a
flves-borok esetében. Flves gylimdlcs-bor készitdsgmkabb az alma-, birs- és korte-
bor valt be, mivel viszonylag magas alkohol-tartstmés elegerid savtartalmuk jol
elbsegitette a novényi hatéanyagok kioldédasat éverlkdését.

Méz-borok

A méz-borokat gyakran egyfajta gyimdlcs-bornakotédk. Talan azeért, mert a bdifytt
virhgméz és a hazilag é@llitott mi-méz (virics-méz, must-méz, |é-méz) alapanyagai...
mind kapcsolddtak a névényekhez. Ugyanakkor, alnoéak egyfajta kulonlegességnek is
szamitottak, mivel alapanyaguk igen értékes, késidlit pedig eléggé munkaigényes.
Ezért, az ilyen megbecsiilt italokat jeles alkalmakogyasztottak. A ,bor” elnevezésik
onnan eredhet, hogy erjesztésiket altaldban kevégsbtt friss-érett vagy aszalt voros-
vagy kék-sélé ,szemmel inditottak” (vagy mazsolaval). Mivel, ezek fellletén tenyééz
bor-éleszb gombéak-penészek kivaltottak a viszonylag gyorsafpdést. Ezeket a @8-
szemeket csak a méz-borcelefejtéskor tavolitottak el. Szikséges megjegyeaogy a
méz-borokat készithették pedsee is (teljes kiforras éft lezartak), de azt mar méz-sérnek
nevezték.

Viragméz-bor mézet 4-5-sz6rds mennyisegizzel higitottak. Forralas utan viss#iitek

és sdlével beoltva mustként kezelték. Néhol karacsonyligigkor (szentestekor) italként
ezzel kinaltak a csaladi vacsorandlkélt, az asztali aldaskor. Mashol ilyen bort illiei-
deni a lany-komasag (lany-matkasag) mégiésére a komatallal, vagy a varandés koma-
asszonynak. Ennek mustjat nem volt vétek az alkdadanfiszerezni, de feltétlenil még a
kiforrés ebtt. ime, néhany il fiszerezés: karacsonyra borokaval, gyermekagyaspak te
szaporité anizs- vagy édeskdémény-maggal, betegrd#ab vagy harsfa-virdggal, leanyok-
nak havi gondokon segitgydmbérrel vagy r6zsaszirommal. Bdogtidlatt ennek fogyasz-
taséat tobbnyire nem tiltottak.

Mustméz-bor a must-mézet (sziretkoszZessel bdgitett mustot) ket mértékben vizzel
felhigitottak (15-18%-0s cukorfokra). Ezt révid falds utan visszditve, sdl6szemekkel
beoltottak, és hagytak, hogy bornak kiforrjon. Niékifejezetten férfi-italnak tekintették,
ezért nem lllett fszerezni, festeni vagy utdlag pacsmagolni. llyddtdk egymasnak a
legények a komasag éitésére, ilyennel ,pecsételték meg” a legény-bmddgi eskit
vagy a ver-testverséget. Mashol, karacsonykor li§kiiett egy kupicanyival megkinalni
a kulonleges betét:. a férfi-komét, keresztsziil regébt, gyogyitdt, babéat, orvost, tanitot.
Papot, lelkészt és rabbit ilyen borral nem illéttddni (csak s&l6bsl készitett borral).
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Viricsméz-bor a virics (nyir és némely mas fa édes leve) cuaktatma alacsony (1-2%).
Ezért, a viricset legaldbb 10-15-6d részére bestedfiriteni (viricstzés), hogy borként
kiforrhasson. Székely- és Palécfoldon régen kedbelyyi ital. Haromszék vidékén,
Gyorgy-napjan (apr. 24.) vagy az azt mégélnap, a legények és lanyok csapatostul
jartak az erflket. Es vigadozas, éneklés és tancolas melletbttépaz édes nedvet ado
fakat. Az igy gwjtott viricset befiritették, majd mustként kiforraltdk. Majd, k6ézbsen
elfogyasztottak a Szentivan napi (jun. 24.) éjféfjassagkor. Mashol inkdbb aratébalok,
leany-avatasok, leanybalok itala. Néhol igazi belyétt ezzel illet kinalni az &b asszo-
nyokat. Legtobb helyen megkoétdttség nélkil bor éklyogyasztottak, vagy palinkanak
lefozték.

Léméz-bor alacsonyabb cukortartalma gyumolcsok (malna, ezefbldieper, szamodca,
dinnye stb.) vagy édes zoldségek (sargarépa, cééiamdssel bdgitett levéldl vagy
lekvarbol (Ié-mézbl) készilt egyfajta gyumolcs-bor. A levek 3-5-6dzée diritve (vagy
lekvarok kelben 15-20 %-os cukor-aranyra felhigitva), deife és visszdttve alkalmasak
mustként kezelve |é-borra erjedni-ébldhi. A paraszti gazdasagban ilyen ,bort” csak sajat
fogyasztasra készitettek (,hazbdl ki nem adtakdeget nem kinaltak”), vagy palinkanak
lef6zték. Enyhébb alkoholtartalma (hig) valtozatat eegnép is szabadon fogyaszthatta,
mert ,hamis bornak” tartottak.

Cibere-bor alféldi hazi gyimélcs-bor egyfajta valtozata. Akor nélkili, hig és gyors
felnasznalasra készilt szilva-lekvart (ciberét)izzel must-szdéien édesre felhigitottak.
Majd azt néhany szem aszalt6kwel (vagy kevés <€#é-musttal) ,beinditottak”, és
hagytak kiforrni. Szabadszallas némely tanyajatvaznelyett csaszarkorte-ciberdbs
készitették (vagy korai édes alma nyari lekvarjab®lkoholtartalmat a cibere higitasanak
mértéke hatarozta meg. Minél higabb, annal gyoesalkiforr, de: annal gyengébb,
iztelenebb és romlékonyabb. Kdrinycsinalt-borhoz” hasonld, a ,kapas-bornal”’ izdseb
munkasbor.

Virag-borok

A pancsolt gyumoélcs- vagy méz-borok kulonds-régafa. Amelyek egyes valtozatai ma

is ismertek, tobbnyire kissé moédosult formabana@szorp). Kozos sajatossaguk, hogy
kevés édedit és savanyitdé alkotok mellett, jeléatmennyiség virag ,bedolgozaséval”
késziiltek. Vagyis, aromajukat alapdeh a virdgok hataroztdk meg. E célra csak tiszta és
egészséges, teljesen kinyilt és illatos viragrésmdiak alkalmasak. Amelyeket,éebleg
Jkirdztak” a rovaroktol és hideg vizben megmartwasl mostak. ime, néhany viragbor:

Borza virdg-bor val6jdban olyan mézes bor, amelyet fekete bodrganak dzetével
keverve borré erjesztettek. A virdgok széarait @tetegrévidebbre levagdosték (hogy ne
legyen ,z0ld ize”). Majd annyi vizben, hogy éppdiege, a viraghol dzetet készitettek.
Ezt lessrték és elég mézet kevertek hozza, hogy gyengeosndstes legyen (legaldbb
14%-o0s, hogy a bor jél kiforrjon, és meg se romséwa). Majd hagytak kitini, és néhany
szem aszalt $t6vel (vagy kevés ,forrasban 18V szirt musttal) az erjedést beinditottak. A
tovabbiakban a méz-bornal leirtak szerint jartalkégen, egyfajta gyogy-italnak tartottak.
Ismert volt Orségben, Gdcsejben és Erdély bodza-vidékén. A XRézad kdzepét a
draga mézet mar olcsdbb cukorral is helyetteséhgetikkor terjedt el szélesebb kdrben.
Néhol a viragbzetet ,savanykassa tették” fanyar alma kipréselévdel (majd citrom
levével).
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Hars virag-bor a viricsméz-bor harsviraggal kiérlelve. A szermdygdsekdl és hibasaktol
kivdlogatott virdgok szarat lecsipkedték. Majd alsgn vizzel ledblitették, és egy
nagyobb, zarhat6 edénybe tették. A virics-mézzdlb&a édesitett vizet (vagy otodeére
siritett viricset) felforralték, és azzal a tisztadgokat leforrdztak. Miutan ez a keverék
lehiilt, néhany szem aszalt kokénnyel vagy koszmétéagreésel) inditottak a forrasat”.
Mert, ezek gyimoélcse savanykas, ami j0l segitiredéglést, és az izet is kissé ,borositja”.
Amikor az erjedés csokkent (habja lenyugodottplgaidékot lesirték és tisztan hagytak
borra kiforrni. Bleg Paloc- és Székelyfoldon volt ismert. Az olcd@szerezhétcukor a
viricset is kivaltotta, akarcsak a citrom-lé a saykaas erdei gyumolcsok levét.

Ak&c virag-bor méz-bor fehér akac viragaval érlelve. A fehé@greszt kihuzigaltak a
zold tokjabol (hogy a bora ne legyen vad-nyersyafitgattak, hideg vizzel ledblitették és
vizzel sziruposséstzték. Ezt megfelél mennyiséd forralt vizzel feloltotték és mézezték
(csak annyira, hogy kiforrjon). Majd, amikor {dh) szétpréselt aszalt &dszemekkel
beinditottak a ,forrast”. Amikor a forrds majdneeallt, az erjedéket leéék és hagytak
Jkiforrni magat”. Ezutan természetesen lefejtettékalaban i vendégek szamara készi-
tették. Kilondsen az Alféld homokos részein voithast. Ott, még a XX. szazad utolsé
harmadaban is készitettek ilyen ,tanyasi akac-boathelyben a mézet mar cukorral
helyettesitették.

ROzsa virag-borvoros rézsaszirmokkal illatositott-érlelt gyerigenéz- vagy cukros-bor.
A rozsaszirmokat megmostak, majd kevés vizben &itsdésig dztek. Ezt elegyitették
gyumolcslével (leggyakrabban almalével,). De keedék édes-savanykas (10-18 %-o0s
cukros vizben k#fzott) csipkebogy6 teaval is. Altalaban magatolkigosrott”, de néhany
aszalt sélével ,beinditva”, az erjedés gyorsabb és kisebb gromalas veszélye is.

Orgona virag-bara rozsa virag-borhoz hasonléan készilt, de raiasas helyett a zold
tokjatol megfosztott orgona-virdgocskakbdl. Leggwdiban alma-lével vagy cukros egres-
lével készitették, de cukros-citromos lével is.@aslem terjedt el tomegesen.

Kilonleges bor-készitmények

Ide sorolhatdk azok a bor-készitmeények, amelyekit€se altalanosan nem volt ismert.
Es, amelyeket csak ritkan és szérvanyosan késtiteitmelyek gyakran még egy telepilé-
sen belll is csak ritkasagnak, egyfajta hazi vaggaimi killonlegességnek szamitottak.

Gybngy6s-bara bort eleinte langyos helyen erjesztették, naagdkor majdnem teljesen
kiforrt, hideg helyen (8-11 °C-on) folytattak ajemztést. llyenkor a bor forrasa lelassult, a
cukortartalom egy része nem alakult &t alkoholl&zén-dioxid pedig részben a borban
maradhatott. Ha ilyen bort melegebb helyen kittdtkitakkor enyhén gydngyozni kezdett.
ize, a gyenge és csokkent ér@ezsgéhez hasonlatos. Ha a bor tarolaéimiérséklete
netan megemelkedett, akkor eg¥ istdn az erjedés ismét beindult, és a bor kiforrt.

Jég-bor megfagyott gyimolcst készitett bor. Az ilyen gyiimélcsben a viz ésangagok
kifagynak. Ez&ltal, a folyékony-kipréselbenustja magas cukor- és savtartalmi. Azéébb
erjesztett bor Iényegesen jobb f8adi, mint a nem fagyott gyimdolcébkészitett bor.

Fagyasztott-bora szokasos modon készitett bort részben megfagyisk, majd a jegét
ledntottek. Ez a folyadék volt a fagyasztott-boye@ge borok javitdsara szolgalt, ugyanis
fagyasztaskor tobbnyire a vizes rész valt jéggéenkor, a folyékonyan maradt bor-rész
.betdményedett”, alkoholban, cukorban és savassagaadagabba valt.
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HO-bor. a fagyasztott-bor készitésekor keletkezett j@gadka. Alkohol-tartalma alacsony
(1-3% kortili), kissé savas, a felvizezett borhozamban gyenge iiz Ugyanakkor letitve
kivalé uditnek, amelyet gyermekek is ihattak.

Akacos-bor ha a majusi borfejtés soran lédzsepth gyengének bizonyult, akkor az éppen
virdgzo akac segithetett a kapas-bor aromjanatagéira. A tiszta akacvirdg fehér részét
vizben felézték, majd lefilés utdn a sefvel elkeverték. Majd cukros vizzel feléntottek,
€s abbol akacos kapas-bort erjesztettek, ami épl@szilt a nyarkozépi aratésig. llyen
bort Kiskunsag egyes &l#s-akacos vidékein készitettek. Az édes akécvirbtppitotta

a gyengébb homoki masod-bor savanykas izét.

Hamisaszu-bor az aszusitott- és forditasbor készitésekor Kiirtas kipréselt aszu-
torkolyt gyakran nem hagytak veszében. Ugyanis, az aszuszemek héja még a masodik
kipréselése utan is tartalmazott hasznosithatéotusavat, aromat. Ezért, étdbbnyire
palinka-cefrét készitettek. Elelmesebb nyirségidgkzezt a masodik préselvényt meg-
vasaroltadk és édes-savanykas téli alma levévéiltfedt egyitt (héjon) borra érlelték, ahogy

a vorosbornal szokasos. Az ilyen bor ize-aromajgax akjobb midsédi homoki borét is
meghaladta. De mivel 8k és gyumolcs keverékébkészilt, igy mar nem tekintették
igazi-eladhat6 bornak.

Hagyomanyos sort-tipusok és sor-félek

Hagyomanyos-régies értelemben a sor: ndvényi dreéteményibtartalmi anyagokbél
keményi6-bontd és alkoholos erjesztéssel készilt szesaksErek alkoholtartalma a
borénal kevesebb, viszont szén-dioxid tartalmaljédbb lehet (anélkil is készulhetett).
Mivel alkohol-tartalmuk alacsony (1-6 %), emiattmiékony. Ezért, eleinte csak annyit
erjesztettek, amennyi 7-10 nap alatt el is fogyétinyi id alatt a kdvetkek adag sor is
elkészilt. Ledugaszolhato korsdban (cserép vaggpalackokban) hideg helyen taroltak.
igy hosszabb ideig mégzte szén-dioxid tartalmat. Nagyobb mennyiségbesba ets
fahorddkbanérizték, amelyet kiszurkoztak (gyantaval vagy méksial). Ezzel eltémi-
tették a réseket, igy a bélsyomas hatasara a sort sem folyhatott ki.

Szinlk alapjan, a XVIII. szdzad elején kétféle kiitonboztettek meg: fustdset vagy
barnat és fehéret. A flstos... pardzson porkdéhér pedig leven szaritott (vagy aszalt)
sor-alapbdl készultek. A flistoset izesebbnek, arégregészségesebbnek tartottak 6kbs
a szinvalasztékdviilt, az alapanyag 0sszetétéléis porkoltségét fliggoen.

Malata-sorok

Ide soroltdk azokat a soroket, amelyeket: csirdiztgbonabdl (néha egyéb magvakbol)
készitettek. Amit erjesztéssé tobbnyire lbkezeltek (aszaltak, félttek, piritottak). igy, a
csirazé magvak enzimjei kdnnyebben cukorra alaitékaa gabona keméngjét. Ez a
malata (régi neve: szalad), amit migitek, sziikséges mennyiseygizzel keverveifsze-
reztek és felfztek, majd sirtek és erjesztettek (vagy forditva), végul letibte vagy
ats#irték. A korabeli leirasok alapjaha kovetked magvakbdl készitettek sort: arpa, buza,
rozs és zab (akar ezek keveréke is). De néha éd akér koles, lencse, hajdina, borsg,
bab, de kukorica is lehetett sor-alapanyag. A raadér 0sszetétele: malataiissfer + viz

+ éleszb. ime, néhany hagyomanyos malata-sor valtozat:

15 Szathmari LaszI6 (1880—-1944): A magyar &6 multjabdl. MEK
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Szalad-sera XIV. szdzadban leginkdbb elterjedt sor-félebAriyire arpa, ritkdbban régi-
baza (tobnkdly, tdnkebuza, alakor) vagy rozs, zabk@b szalad-jabdl (malatajabdél)
készitették. Ezt helyi izlés szerinistzerezhette peéldaul: kdménymag, koriander, trom,
rozmaring vagy kakukkf Az erjesztés beinditasara altalaban @&zdéekor készitésekor
keletkezett, annak lemert habjat hasznaltak. Afélft 1ét addig erjesztették, amig a habja
le nem szallt (az éles része lelilepedett). Ezutan ,lefejtették” mintoat bmajd dugodval
lezarhat6 (hordd, korso) tartébariyvbis helyen taroltak.

Fejér-ser a szalad-ser vildgos valtozata, amely nem pdgrk@dnem aszalt (levég
szaritott) malatabol késziltiibzerezése illatosabb (fehérnépnek vald): anizskéadedny,
gyombér bodzavirdg, bazsalikom. Ez a sor kisséediieds linnepélyesebb, de lassabban
Jforrt ki”, nehezebben ulepedett és kevésbé vatHra

Tiszta-s6r a XVI. szadzadtdl szerzetesi hatasra eltéridr, amely fokozatosan altalanossa
valt'®. Ugyanis, bojti iészakban nem tiltottak a sorivast, Osszetétele: dirkalata +
komlé + viz + élest Ezt a soOrt is az &6 sor készitésekor betjyott sérhabbal
inditottak (ezt valtotta fel kébb a gyari sorélesd). Kulondsen varak és varosakzéttek
nagy mennyiségben sort, mivel ivoviz helyett fogyagak. A bornal jéval rovidebb éd
alatt és nagyobb mennyiségben készithették. Algcatikoholtartalma miatt sem okozha-
tott bajkeved részegséget, a komld nyugtatd hatasa is csilthpitégvaraknal az ésebb
és izgatdbb bort ,harcosabb’6kre tartogattak, hogy viadalomkatt$e a harci kedvet.

Mézes-sdr a tiszta-sor médjan készilt annyi eltéréssel,yhieg4irt forr6 malata-levet
kevés mézzel megédesitettéek 6E#t sor édeskésebb, aromasabb és kissekeb lett. Egy-
fajta ari sor-kulonlegességnek tartottak. A XiXasadtdl a mézet gyakran olcsé cukorral
potoltak.

Maléta-s6r a mézes-sor sajatos készitési valtozata. A netresrjeszidését lelassitottak
vagy megszakitottak (,jégre tették”). igy a cukds késze alakult csak alkoholla, az ize
édes maradt, és eléggé csipkiél a megtartott szén-dioxidtol. &els farsangi balok
németes-ties sor-itala. Ezt a sort — kivételesen, mivel kigges alkalomra késziilt — a
komlé mellett édes-aromassizerekkel (anizs, édeskomény, gyombér) is izesdthet

Fekete-sdramely valGjaban sotét-barna dgirés a tiszta-sor médjan készilt. Azzal az
eltéréssel, hogy a malata 5-10%-at egészen kavégapa-kavé) sotétre porkoltek. Néhol
kevés mézzel (kébb cukorral) is édesitették, ellensulyozva a tlplEs okozta keser-
nyés izt. Felfdld északi és nyugati perem@ryidék kdrnyékén volt ismertebb.sleg
szasz és német népesség korében terjedt el.

Potlos-sor a tiszta sorh6z hasonldan késziilt annyi eltékébegy a malata 1/3-ad részét
adalék helyettesitette. Ez lehetett: kukorica-lizirgonya-keményit (igénytelen esetben
burgonya-reszelék), esetleg gabona-liszt vagy rekkdr. Ezeket ékzéleg vizben kilon
elkeverték, majd hozzaadtak a malatdhoz. A potibsvdagosabb a tiszta-sornél, annal
édeskésebb és pedsgbb (mert jobban tartja a szén-dioxidot). Bdékkor is gyorsabban
tisztul, j61 derithet, de ize a hagyoméanyos soérénél tébbnyire enyhébb.

Pancsolt-sorok

Ide soroltak azokat a séroket, amelyek sor médésziltek, de ,sérbe nem valé” adalé-
kokkal. Ezek egy része lehetetirtt (nem javasolt, egyes céhek &ltal nem alkalm®zott
szabalyozott (ilszakonként engedélyezett) vagy kategorikusantt{lbomntetett).

16 A pannonhalmi apatsagnal mar a Xl. szazadban saetéek komlot, készitettek sért. A XVI. szazadban
komlét mar tobb helyen dfeg varak, uradalmak kdrnyékén) kilon kertekbemémztették.
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Viragos-sér olyan sér, amely tiszta-sor modjara készilt, daréjat malatahoz kevert
virdggal vagy levelekkel tették illatossé (pl.: Zsibodza-virdg, hérsfa-virag, rézsaszirom
sth.). Ezt a pancsolast a koz-izlés nem tekintatgy véteknek. Mivel, esetenként csak
ilyen modszerrel lehetett az alapanyagok hibaitpitami (befllledt gabona vagy komld,
nem beérett alapanyag, szikség-alapanyagok kéeyskerta iz- és szag-gondok stb.).

Flancos-sdrolyan sor, amely tiszta-s6r modjara készult, z#¢ & malatahoz kevert illatos
fiszerekkel tették divatossa (menta, gyombér, b&zsali szegiszeg, fahéj, kardamom
sth.). A falusi izlés ezt a sort ,Urias hobortna”yarosi-kdznép ,kilhoni majmolasnak”
tartotta. Magéat igazinak tart6 magyar polgér vaagros ilyen sort ,szajdba nem vett”.

Aromas-sor olyan sér, amely tiszta-sor médjara készult, z#: imalatahoz kevert aromas
gyumolcs levével tették kilonlegessé-illatossa vapnesebbé. Ilyen gyumdlcsnek
megfelelt a malna, meggy, szamoéészibarack, korte. Leginkdbb vasari kilonlegességnek
készitették, ,tisztességes vidéki csapszékben igan mértek”.

Pb6za-sdrvordsre szinezett potlos sor, ceklaval (feketggyel, faeperrel vagy szederrel)
erjesztve. Osszetétel: rozs-malata, rozs-liszt, kdmld, soréles#t és szined termés. A
szinedt cefrébe keverték és azzal egylirték, majd Ugy erjesztették és Ulepitették-
sZirték, mint a potlés sort. Karpatalja, MaramarosBaégkovina némely vidékén volt
szokasban.

Mocskolt-sor olyan sor, amely erjesztését egy régebbi sotlégsbor) lledékével vagy
szuredékeével gyorsitottak, vagy izét ezzésiették. Torvényileg tiltott sorhamisitd maod.

Buggyant-sdr valéjaban tdltartott és erjedésnek indult sorelgmek savanykas-élegzt
izét friss-0j sorrel keverve tompitottak. Néholgpes sornek” is nevezték (nem csapolt-
nak, mert az a kimérés modjara utalt). Azért, raeralantasabb csapszékekben igy prébal-
tak megszabadulni azéeb napokon megbontott hordék megmaradt sirét

Hamis-sor ugy készllt, mint a tiszta-sor, de a szokasosiw@dbb-gyengébb misédi
gabonabdl (kukorica, zab). Vagy, a draga-ritkAbimkohelyett hasonl6éan kesernyé§ iz
adalékot hasznaltak (bukkfakéreg, irom, kalmosh-€&abalyok és varosi rendeletek csak
vészterhes ifkben” (gabona-hiany, komld-beszerzési gondok, éginengedélyezték
ilyen sorok forgalmazasat. ,Békéien” tiltott hamisitdsnak mirsilt.

Tiltott-soér. a XVII. szazadtol tiltott sor. Ugy késziilt, miattiszta-sor, de a komlot G
kabité hatasu adalékokkal (makgubd, csattand m@daddendek, vad-rozmaring) helyette-
sitették. Ezzel ésithették a kisebb alkohol-tartalom részégdtrtasat, ami a nem megfele-
|6 malata vagy erjesztési-készitési méd kdvetkezménite Tobb régi torténet szal arrdl,
hogy katonakat¢roket vagy utazokat miként kabitottak el ilyen stirCéh-szabalyok és
varosi rendeletek ezek forgalmazésat szigoruaneltéit (haboras iben halallal is).
Hazilag készult ilyen sort néhol ,boszorkany- vaggto-sérnek” is nevezték.

Liszt-sorok

Ide soroltdk azokat a soroket, amelyeket rendeztlhl készitettek. Vagyis, étéleg
nem csiraztatott gabonabdl (nem malata-lidztbUgyanakkor, a lisztet dkezelték
(piritottak, forraztak, fefzték), majd fiszerekkel-izesikkel keverve egészen csirizesre
fozték. Ezzel disegitve a keményitcukorra bontasat. A kapott folyadékot erjesztették
majd lefejtették és zarhatd edényben hideg helgeolték. ime, néhany hagyomanyos
liszt-sor valtozat:
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Rozs-k(o)vasza Karpat-medence keleti karéjan mar a Xll. sz&dad ismert erjesztett
szeszes ital. Rozs-malata dara és rozs-liszt kiedekévés vizben enyhén édeskés pépesre
fozték, majd tepsibe 6ntve forré (de nem pobkddemencében szaraz tésztava sutotték.
Ezt apréra torve forrd vizben elkeverték. Majd, tlkile bekovaszoltak (vagy engedték
spontan médon ,beindulni’) éditds helyen hagytak lassan erjedni. Amikor kiforrdet
fejtették, livos helyen taroltdk, és 1-2 héten belil elfogydtato(nehogy megsava-
nyodjon).

Arpa-kvasz a rozs-k(o)vaszhoz hasonléan késziilt, de arpataisdl és -liszihl. Vala-
mint, kovasz helyett fekete bogyds gyimolcs lewddekolyével (vagy forrasban lév
gyumolcs-musttal) inditva el az erjedést. A rozsyk@sznal édesebb és ,pedsgbb”.
Kéarpatalja ruszin-magyar lakra vidékén, Palocfold@nFelfold északi-keleti vonulatanal
volt ismert. A fennmaradt valtozatokat leginkabbntadevéllel izesitették (erjesztéstel
bekeverve).

Bluza-kvasz az arpa-kvaszhoz hasonléan készilt, de buzaralaghol, forrasban Iév
szl6-musttal inditva el az erjedését. Szerémség vidékéadt el. Talan ez a kvasz-
valtozat lehetett Otletaddja a kissé északabbrarrkidlodd kukorica-boza készitésnek.
Néha mas ottani gabonabdl is készitettek. A torddtolisag alatt egyfajta boza-italként
fogyasztottak, mivel a muszlimédtasok medirték ezt a gyengén szeszes ital. A XVIII.
szazadtél (a torok kiverése utan, a betelepitésg¢hshra) ismét a &lb- és bortermelés
kerllt ebtérbe, a buza-kvasz egyfajta hazi italla ,szorutigjd fokozatosan elfelépittt.

Kbles-boza a XVI. szazadban még altalanosan ismert, de kiéorais leg a jasz és
kun'’ (illetve a megszallo torok népesség) fogyasztattaszeresen, bor és sor helyett. A
bozd® egyszefien késziilt: kéles-magokat enyhén megpérkéltek, rapjo darava torték,
és a héjat kiszitaltdk. A darabdl csirizes kasatek, amit lelitottek, kenyér-kovasszal
Lbeinditottak” és hagytak erjedni. Amikor ,a habjgtelforrta” és segije letisztult, az ital
fogyaszthatova valt. Az ize kellemesen savanylgsaitas), kissé cgip-buborékos (szén-
dioxidos) és enyhén alkoholos. A XIX. szdzad végaraz ital szinte elfelgjtott.

Mézes-bozavalbjaban a koles-boza gsitett” valtozata. Ugy késziilt, mint a kdles-boza,
de kenyér-kovasz helyett méezzel (vagy must-mézaadjtottak el’ az erjedését. Lassab-
ban erjedt. Ize kevésbé volt savanyu, inkabb sasaigeskés, ,Uriasszonynak valo”.

Kukorica-boza a XVIII. szdzadveégdi elterjedt és a XX. szazad élharmadatél fokoza-
tosan elfelefidétt ital. Koles-boza maédjan készilt, de koles &tlypiritott kukorica-
darabdl és a kovaszt szivesen helyettesitettéasioan 166 sz)|6-musttal vagy savanykas
alma levével. A koles-bozanal kevésbé savanykas, aminal édesebb és gazosabb-
csipsebb.

Virics-boza a kukorica-bozéat Délvidék egyes ésgbb vidékén — feltehitn szerb szokas
atvételével — viriccsel készitették gkamust vagy gyimolcs-Ié helyett). Ami j0l segitette
az érlebdést, de diszkrétebbiizs kisebb alkoholtartalmu italt adott.

Edes-kiszlé régi székelyfoldi erjesztett ital. A mosott zalagwat kemencében ki-
széritottak (aszaltak), lisztt&olték, hejat kiszitaltdk és forrasban dévizzel lebntve hig
péppé keverték. Ezt kovien néhany napig hagytak éélehi, majd ebzéleg felforralt és
visszalitott kéz-meleg vizzel felontotték, hogy higabb@djgn. Ennek savanykas és kissé
alkoholos levét hazi udititalként fogyasztottak. Killepedettir§jehsl ételt ©Hztek, vagy

" Kiskunsag, Nagykunség, Jaszsag, Eszak- és NyBgasag.
18 Szathmary LaszIl6 (1880—1944): A kunok itala, asbddEK
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izesitve (mézzel, cukorral, lekvarral) savany( kabsonyanak fogyasztotték. ize javitasa
érdekében, erjedésodl nehol friss-stirt gyimolcslevet (vagy mézet, viricset) is adtak
hozza. llyenkor hamarabb ,kiforrt”, édesebb é&sebb is lett. Aszalt &5 plréje vagy
lekvar higitott leve is kedvéen izesitette.

Pityoka-cibrelé az édes-kiszlé XIX. szdzadi helyettéfgit Tisztitott-aprozott burgonyét és
kevés félérett vadalmaval (vagy mas savanykas gliosel, kevés mézzel) csirizesre
fozték és attorés utdn elegéntbrro vizzel felontotték. Majd, ldéitve hagytak erjedni-
kiforrni. A lefejtett ital hasonlé a gyumdlcsés argvaszhoz, de annal vilhgosabb és édes-
késebb, alkoholban is gazdagabb. Manapsag mar lbagait szinte csak Bukovina
elszigeteltebb vidékein készitenek.

Kenyér-sorok

Felteheben a rozs-k(o)vasz italbdl fédhetett ki, a 6tt malata-liszt megsitott keveréekét
kenyérrel helyettesitve. Ide sorolédnak azok a lsGainelyek: ézéleg kisutott kenyér-
felék fokezelt (piritott, forrazott) darabjainak felhaszsflval késziiltek. Amit, elegehd
mennyisé§ forré vizzel felontottek, cukortartalmia adalékléd fiszerekkel-izesikkel
kevertek, majd kitilés utan erjesztettek. Amikor elkészilt:ikék, zarhaté edényben
hideg helyen taroltak. Mivel savanyodasra vagy ,memyanasra”’ hajlamos, ezért 1 héten
beliil (az j adag kiforrasaig) elfogyasztottak. Iméhany valtozat:

Mézes-kvasz eredetileg rozs-kenyér héjabol (kenyér-maradékkészitették. A kenyér-
darabokat kemencében barnasra piritottdk, majcetizsek és forrd vizzel (amiben mézet
oldottak) felontotték. Ezt hagytak kiforrni, és péelés utan felejtettékigzék, fogyasz-
tottak. Régi, mara elfeledett erjesztett kenydr-itromszék és Barcasag vidékén egykor
népszei sérpotld. Galicia kornyéki hatarvidéken mentasalzesitették. Buza- vagy arpa-
kenyeres valtozata vilagosabb és édeskésebb. Néddédydéki svab telepllésen igy
hasznositottdk a kenyétiszokdsosan levagott kenyérhajat, feltébatszerb mintéra.

Mustos-kvasza mézes-kvasz modjan készudtiefy arpa- és buza-kenyétbMéz helyett
erjedd musttal inditva el az erjesztést. Amit, a forrdzdaén kézmelegreiit piritott
kenyérre ontottek. A mézes kvasznal gyorsabbanikésmnal édesebb és aromasabb,
enyhén boriz. Régen Vihorlat-, Tokaj-hegy- és Bikk-alja korngéksziretkor ezzel
.Probaltak ki a sélé6 mustjat”, mivel ez az ital néhany napon belll ki@ magat.

Bogyés-kvasz a mézes-kvaszhoz hasonléan készilt, de &rpa- zalpkenyérbl, méz
nélkil. Amikor a leforrazott piritott kenyér cefe€iehilt, némi mosott-tort fekete bogyot
vagy annak mustjat adtak hozza (pl.: afonya, szes#lo, ribizli, eper). Ezzel megindi-
tottak az erjedést. Ha mar kiforrt s killepedefejtették-siarték és kivos helyet taroltak.
Mivel nem volt tartés, ezért 1 héten belll elfoggtattak. llyen kvasz-valtozat a Kérpat-
medence észak-keleti hegyes vidékén valt néfpggeManapsag, a cukorral vagy meézzel
raeibsitett valtozata talan a legkedveltebb. Az erjegiémsitasa érdekében a XX. szazad
elejébl bolti stitbéleszbt is adtak hozza, igy a készitése 2-3 napra isitdithetett.

Fekete-kvaszaz erdélyi médon majdnem feketére sitott rozs-ketggzelt héjabol (a
szénfekete lereszelt rész kivételével) készitettiEsonldan, mint a mézes- vagy bogyos
kvaszt. ize kissé kavédiza sotétre porkolt malatabol készitett feketedsézéhasonlo.
Erdélyben, Karpatalja északi vidékén, és Felvidglssos vidékein volt ismert.

Gyumdlcs-kvasza mézes-kvaszhoz hasonldé modok készilt, elviéegntlyen kenyérél.
De nem bogyo6s gyumoélccsel, hanem nagyobb hlusogseknvékony szeleteivel. Példaul:
alma, birs, kdrtejszibarack, szilva, cékla, gyombér. Eredetileg étesglkil érlelték, de a
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XX. szazad elejél suts-éleszbvel gyorsitottak az erjedést. ,Kiforrast” kogen lefej-
tették-sarték. Az ebbbi kvaszokhoz képest az ize lagyabb, gylimaélcsdadnio.

Cukros-kvaszaz eddig ismertetett kvaszok modernebb, gyorsabbaszill, de kevéshé

aromas és igénytelenebb valtozata. Elvileg barmikenyéridl készithették, de leginkabb
a rozs- és arpa-kenyeret kedvelték. A piritott leealy cukros vizzel leforrdztak. Néhol
kevés izesfivel is kiegészitették, ami izlés szerint ez lehetéhizs, menta, bordka,
bazsalikom, komlo stb. Majd, kéz-melegréivie stit-éleszével ,beoltottdk” és hagytak

kiforrni. Karpataljan néhol ma is népstdrazi-itoka.

Tejes-serek

Ide sorolhatok azok a sorstegrjesztett italok, amelyek tej-alapon késziltefleinzjik

a némi alkohol-tartalom és a szén-dioxidtol kiss@is iz. Valamint, az a jelefsebb
mennyiség tejsav, ami az italt savanykassa teszi. Ele§endkortartalmu tej erjesztésével
készilt, amihez néhol ndvényi terméseket vagytidestiis keverhettek. Vagyis, erjesztése
egyszerre: tejsavas és alkoholos-széndioxidos. imé&hany hagyomanyos tejes-sor
véaltozat:

S4iz-kumisz a masod-kumisz beinditasara szolgal®-&lsmisz. A s#z-kumisz frissen
fejt kancatejét ékzoleg felmelegitették, majd tisztara mosott és kitidtiszaritott
béredénybe ontottek. Ezt kovetn kumisz-inditdt készitettek, amelynek dsszetétisiga-
egészséges, érett-édes és alebatasu gyumolcsok pépje (&, szilva, afonya, csipke-
bogyd, alma, korte stb.). Esetleg némi méz az ésjggorsitdsahoz. Ha beindult az indito6-
lé forrasa” (pezs@sen erjedt), akkor leték. Eblbl huszadnyi rész (tej mennyiségének
huszada) mar elegefidolt a kancatej beinditasahoz. A tejet napontagattak, vajas-
tards részét ighként lemerték. Majd, amikor a kumisz ize mar miedgevolt (3-8 nap, a
hémerseékletdl fliggéen), lesirték. Ennek kb. 1/10 részét hasznaltdk majd a mksotdsz
inditdsara. A tobbit fogyasztasra szanték, ledughatd Brtomiskben tarolték, jol
kiszoritva a levegf (ne savanyodjék). Nyaron 1 héten tul nemigem¢mttak.

Masod-kumisz mas néven lo-ser. Kancatéjtkészitett sorszérfehér-opélos ital. Régi
készitési modszer: a frissen fejt kancatejet egyshikds dredénybe oOntotték. Amely
aljan az dlzéleg készult kumisztdl legalabb 1/10-nyi mennyiségeghagytak. Ezt a tejet
napjaban tobbszor és filfjggesen megrazogattak, hogy a megalvadt tej éa felgzinre
j6jjon, és azt leszedhessék. A visszamaradt etgjdavo a kumisz, amely ize azéels
kumisznal érettebb, savanykasabb. Ezt szintériredeés kb. 1/10-ét pedig elkilonitették
(meghagytak) a kovetk&zadag kumisz készitéséhez. Fogyasztidsa és tarmddeenlod
modon toértént, mint a #z-kumisz esetében.

Els6-tejser a kumisz tehéntefth készitett valtozata. Mivel a tehéntejben (kantaz
képest) tobb a fehérje, ezért a tejet kb. fele awnizgel higitani kellett (1,5-szeresre). De,
mivel a cukortartalma a l6tejénél kevesebb, ezételeéntej-viz keveréket ,cukrozni”
(mézezni) is kellett (kbzel a tehéntej cukortartéahak kétszeresére). Vagyis, a tehéntejet
10-15%-0s cukortartalma folyadékkal (példaul méxezel) kellett higitani. Efstejser
esetében erre megfelelt a kb. hasonlé cukorfokil ggédmolics leve, egyuttalddegitve az
erjedés beinditasat. Példaul: alma, korte, fehépefg fehér borgit6 leve. Miutan a
Kipréselt gyimolcslé (ami lehetett tdbb gyimdlcyekéke is) ,forrasnak indult”, azt a
tejhez ontotték, és az él&kumisznal leirtak szerint jartak el. Az é&ltejser kb. 1/10-e a
masod-tejser oltdjaként szolgalt. Ezt kit az els-kumiszndl leirtak szerint érlelték.
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Masod-tejser az ebzéleg készllt tejser kb. 1/10-ére felontdtték a kkegt adag
tehéntejet, amelyet kb. 10%-osra édesitettek (viragst-, virics-, vagy |é-mézzel). Majd,
a masod-kumisznal leirtak szerint jartak el. KiL0tét meghagytak a kdvetkeerjesztés
inditojanak.

Eleszts-kumisz a tehéntejl készitett kumisz (tejser) modern valtozata. Lafolt
(alacsony zsirtartalmu) tehéntejet kb. 1,5-szeeekgitottak kb. 10%-nyi bolti répacukrot
tartalmazo vizzel. Majd, ezt a tej-viz keveréketjdnam forrasig felmelegitették, utana
hagytak filni. Amikor kézmeleg lett, bolti élesatel beoltottak (1-2 glliter). Osszekeverés
utan alini hagytak, majd 2-3 éranként fol-le meggattak. Ez a kumisz gyorsan érett, 1-2
nap utan mar szhették, fogyaszthattak, de 1 hétnél tovabb ezt tmtogattdk. Mert,
megbuggyanhatott, megkeseredhetett, vagy tul savanyalhatott. A XX. szazad elején
az ehhez hasonlé kumiszt még az orvosok (kérhagzknatoriumok) is kdrasZem
alkalmaztak: efnlét- és étvagyjavitonak, téiees bélbetegek tapszerének.

Hamis-kumisz az élesais-kumiszhoz hasonléan készilt, de jedsnegyszdisitéssel.
Kancatej vagy vizzel higitott tej helyett: édeséandl vagy ir6°b6l. Amelyet mézzel
(must-mézzel, cukorral stb.) felédesitettek 10-Id®6cukortartalomra. Ezt kowin

kumisz mddjara kezelték és érlelték. Modernebboraltdban sor- vagy sii€leszével

gyorsitottak az erjesztést. A XX. szazad elejéraja s turdokészitéskor keletkenagy
mennyisé§ savok-irdk felhasznalasanak egyik médja.

Savés-bozamas néven ,buza” (nem buza). A kdles-bozahoz miésital, de készllhetett
mas piritott (blza, rozs, arpa vagy kukorica) dakavényege: kovasz és viz helyett: iréval
vagy édes savoval ontotték fel, és azzal is éklel&mi tulérett gyimdlcs (816, szilva,
alma) leve indithatta az erjedést. A XIX. szazadbhalegelted allattenyésztk — f5leg
Kunsagban és Erdélyben — igy is hasznositottakiaéjeldolgozas melléktermékét.

Tejes k(o)vasza mézes- vagy bogyds-kvasz madjan késziilt azzeltéréssel, hogy viz
helyett: lef6l6z6tt, édes-forralt tehéntejjel. Apyikésziilt ital a kumiszhoz hasonléan tejes-
opalos. De szine ,gyimolcsdsebb”, ize kevéshé ghaanillata ,éleszisebb”. Készitése
kissé munkaigényesebb és bonyolultabb, mesnkdnti razogatast igényel, hogy az
0sszement-kicsapodott tejfehérje Kidei-ulepithed legyen.

Savis k(o)vasza tejes kovasz médjan készilt azzal az eltérébegly forralt tej helyett
édes tejsavbval (esetleg iréval) készitették. Az Kgszllt ital a kumisznal attetsn
vilagosabb opalos, Ugyanakkor szine ,gyimdlcsosetze’ kevésbé savanykas. Készitése
egyszeiibb, mivel kevesebb kicsapddo tejfehérje okdrési-lefejtési nehézséget.

Boros-kumisz egyfajta régi bor-deritési eljarasbol alakulhtthit A lefejtés utan is
zavaros-savanykas bort kb. fele annyi tejjel fékbdtk. Majd, hagytak a tejes-bort
kiillepedni, esetleg Gjra kiforrni. ize és allaghumiszhoz hasonld, dedsebb és aroma-
sabb. Vords-bort ez a modszer kifakitja, kesermgéssav-izét is csokkenti és a savassagat
is némileg tompitja. Hosszu ideig ez sem tarthat&iskunsagban néhol kumisz-pétlo
lehetett. Mashol ezt nem tekintették italnaét séhol undoriténak tartottak a bor ilyen
megbecstelenitését.

Savos-bar,se nem kumisz, se nem bor”. A boros-kumisz \z#te, amelynél a nem sikerult
bort: édes tejsavoval vagy iréval deritették. Adsekumiszhoz hasonléan kezelték. Izik-
ben alig megkulonboztetlidd, de ez az itoka atlatszobb-opalosabb, ize is §ldgtisebb.

19 Edes sav0: enyhén savanyu és melegitéskor Osszeneavoja. Vagy, oltdval kezelt téjkivalt I€.
20 {r6: vaj koplilésekor visszamaradt édes-savanylgisdék.
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Cseresnyés-tejsetisztitott-kimagozott cseresznye vagdalék ésrietjgvagy e€des savo)
keverékének erjedéke. A keveréket naponta kétsegramogattak. Amikor a keverékben a
tej-alvadék elvalt savoszetejserbl... akkor az alvadékot kigeték, és a tejser fogyasztha-
t6 volt. A tirés-meggyes alvadékot csemegekéntdepthattak. Almaval is készithették.

Fanyar levek

Ide sorolhatok azok az erjesztett italok, amelyékisl mértékben savas erjedéssel készul-
tek, és amelyek alkoholtartalma elhanyagolgatokbze az enyhén savasi italokban, az
erjedés sorédn a készitésukhoz felhasznalt alapekyép,fertétlenitodtek”. Erjedésikben

a tej- és ecetsavas erjedés dominal, ez hataroegadeskés-savanykas iziket.

Zab-kiszlé régi székelyfoldi erjesztett ital. Az édes-kiszégyszeiisitett, savanyu
valtozata. A mosott zab-magvat kemencében kisz@litqaszaltak), liszttérolték, héjat
kiszitéltdk és forrasban |8wizzel ledntve hig péppé keverték. Ezt kéeet néhany napig
hagytéak érlgidni, de nem adtak hozzéa édés{virag-, must-, 1é-, vagy virics-mézet). igy
ennek leve elisorban savanykassa és nem alkoholoss&édlel Levét dleg tudit) itdka-
ként vagy Ujabb adag kiszlé ,inditAsahoz” haszkaBarijét lekvarral fogyasztottak, zab-

kenyér kovaszanak hasznaltak. Hasonlot készitBacfold érség egyes vidékein is.

Korpéas-cibrelé gabona-korpabdl erjesztett savanykas ital. Hasonlkészilt, mint a
korpés liszt- vagy kelt-kovaszde lényegesen higabbra készitve. Vagyis, rozsakém
kevés liszt vizzel elkeverve, majd meleg helyefedee hagyték erjesitini. Levét italként
vagy ételek savanykas izégitként hasznaltak. Friss Uledékét kovaszként afenaltak.
Foleg Tiszantul, Karpatalja és Erdély rozsos-terieteolt ismert. Hasonlé készilt
Felvidéken is, de azt rozs-kiszinek nevezték. Egyggenge ecet-potidnak is hasznaltak.
Némely székely és csang6 vidéken ma is ismert-kesaeanyu étel-izesit és hazi Gdé.

Savis-cibrelé korpabdl és tejsavobol erjesztett savanykés Rasavos liszt- vagy kelt-
kovasz moédjara késziilt (lasd: agl# jelzett irodalmat). Hasonléan, mint a korpasedi
de viz helyett dirt tejsavoval felontve, és azzal egyitt érlelvélef ételek készitésénél
hasznalték, de italként is szivesen fogyaszto®akanykas, alkoholt alig tartalmazé hazi
udit6, amely hajlamos a tulerjedésre (ilyenkor érettosayajas az illata.). Kuléndsen az
erdélyi legelted vidékeken terjedt el, igy hasznositva a sajt-Ué§-készitéskor keletkéz
savét. Egyszér valtozata savOo és kenyeér-kovasz kever8kéb készllhetett (vagy
kovaszmaggal). Néhol kovasz helyett bogyos gyunidiksl erjesztették.

Meggyes-kesice tisztitott-magozott meggy, liszt (korpa), tejsgind) és viz keverékének
erjedéke. Kellemes édes-savanykas italiréijs pedig egyfajta csemegének szamitd étel.
Hajdusagban és Nyirségben ismerték. Készitettéasalrltozatban is.

Répa-kesdce valdjaban, kenyérrel kovaszolt kerek(tarlo)répadzura eresztett leve. Egy
nagyobb edény aljara piritott rozs-kenyér daraboétek. Arra vékony csikokra gyalult
répat rétegeztek, majd ezt piritott kenyérszeldtedték. Az edényt igy félig megtdl-
totték, vessivel leszoritottak ésdvel lenyomtak, hogy a keverék ,fel ne isszon”. Baut
az edényt felforralt, majd lékott vizzel feléntotték, és meleg helyen hagytdklédni. A
beérett &€ egy részét fogyasztasra lemerték, majeédenyt vizzel Ujra feltdltotték és
hagyték érléldi. Néhol kevés sot vagy vékonyra szeletelt almadteivertek a répa-csikok-
hoz. A megérlelt répabdl ételt készitettek vagyassusagként fogyasztottak. (vagyis

% Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-kelesék. Karpat-medencei magyaros konyha
sorozat VII. kotete.
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hasonléan hasznaltak, mint a savanyitott vagy kmigdldségeket). dleg Gocsej és
Orség vidékén volt elterjedt-kedvelt, erjesztettilidl, de ismerték Palocfoldon is.

Szilva-cibere a répas-kesicéhez hasonldan kovaszolassal készilt, de répathddyig
érett (éppen szinddo) és kemény szilvakkal. A leve kellemesen savanyki itoka, a
kovaszolt szilva pedig izes alféldi savanylusag.disggban kevés zoldkaporral egyutt
erjesztették. Szatmar kornyékén ismert volt komérée anizsos izesitésaltozatban is.
A savanyusagnak szant kovaszos szilvahoz képesské\soztak.

Ugorka-ciberea kovaszos uborka receptje szerint késziil. Udyt anszilva-cibere, vagyis
kevesebb soéval, és hosszabb lévélledr Nagykords és Kecskemét kornyéki tanyakon
kedvelt gyenge savanykas ital. A nem tul savanywgageolt uborkgjatoleg gyermekek
kedvelték, friss kenyérlangoshoz vagy zsiros kemg@szivesen fogyasztottak.

Cékla-kiszi a répa-kesce maodjan készilt kovaszos éftddsi ital Annal kissé édeské-
sebb, aromasabb és sotétvorosismeszé levét koménymaggal vagy anizzsal és kevés
tormaval izesitették. Tiszantul északi részén, ladFEsza-vidékén és Karpataljan régen
kedvelt hazi ital. Edesitett valtozata a cékla-khaz hasonld, de annal savanykasabb-
markéansabb {z Néhol a cékla egy részét kerek-répaval vagy mkabpotoltak.

Képoszta-kiszia hazilag savanyitott kaposzta, hosszu lévelkegsdebb soval érlelt leve.
Legegyszdibb készitési médja: miutan a hagyomanyosan sawdnykposztat mar
felhasznaltak, a hord6 aljan dsszélykaposzta-alapra (lére, tledékre és maradékea) vi
ontottek, és mindezt hagytak kierjedni. Ez a 1é maém tdl savanykas és kevésbé sos.
Kildnoésen kellemes az ize, ha a kaposztahoz véktmg vagy birsalma darabokat is
kevertek. ,Ha a levét leittak”, akér tobbszor isalfelonthették (Gjra erjeszthették). llyen-
kor, az erjedés gyorsitasa érdekében a savany(skt@igsoalapot kissé meg is édesitették
(kevés mézzel, édes gyumdlccselslézmusttal). Palécfoldon kedvelt hazi-ital volt.
Dunéantilon is készitettek ilyebrvidéken ismert volt ennek s6 nélkill készitettaZdtta is.
Székelyfoldon inkabb hordoban érlelték, és az alsa@prol a levet ithkent lefejtették
(mint a rampas-bort), k6zben a hordo tetején vippebltdk (hogy mindig jol ellepje a
kével-deszkaval lenyomott kaposztas érlelapot).

Boros-kiszi a kdposzta-kiszi sajatos valtozata. Annak mingdi@szitették, de a kaposztéat
felonté viz harmadat-felét: gyenge migedi és nem tdl savas masod-bor adta. Az igy
késziilt kiszi intenzivebben érdelik, és alkohol-tartalma érzékelbievaldjaban, ez a kiszi
csak zletes melléktermék”, mert a boros-savarlyitckdposzta draga csemegének
szamitott.

Bélelt-cibrelé az ebbbi cibre- vagy kisze-levek killlepedett maradékasapBjének) Gjra
felontésével és kiforrasaval készitett ital. Miegl alapanyagok ize marebleg részben
kioldodott, ezért ezek izét gyimolcsokkel feljattd. A reszelt alma vagy korte kilono-
sen Ol javitotta a kiérett cibrelé izét. Gyermatedk készitett cibrelét szines gyuimol-
csokkel keverve érlelték, igy adva néki tetézeszint és illatot.

Csorba-cibereleforrazott rozs-(vagy buza-) korpa, friss kemgékovaszolva (ahogyan a
savanyu uborkat). Gyakran az éfli#st savanykas alma- vagy birs-szeletekkel segjitett
ami az erjedéket jol izesitette. Vizzel feltolt&iténeleg helyen hagytak érdelni, mint a
korpa-kovaszt. Minden nap megkeverték, habjat tgke igy néhany nap mulva a
savanykas leve lemerléetfogyaszthatd. Vizzel Ujra feltdltve az ébldése folytathatd. Az
erjesztett levet italként fogyaszthattdk, de gyakmakabb étel-izesinek hasznaltak.
Székely- és Csango-foldon igen kedvelték, de isnattErdély-szerte, roman korben is.
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Bors-cibere a csorba-cibere médjan készilt, de a korpa égékanellett, kevés kukorica-
darét is adtak hozza. Valamint, alma vagy birs digl\friss meggyfa-levéllel vagy lestyan
zoldjével segitették az érelést, javitottak az izétskeg csango vidékeken terjedt el.

Borscs-ciberea csorba-cibere madjan késziilt, de alma és bisgett: szeletelt céklaval és
reszelt tormaval (vagy koménymaggal) erjesztvesitize. A levét italként fogyasztotték, a
sirtijét leveshez vagy savanyusaghoz hasznaltak. K§gpdiramaros vidékén kedvelték.

Paszuly-ciberefehér bab és tejsavd erjedéke. A babot vizbeondedk, kissé aztattak. Majd
vizét ledntotték és langyos tejsavéval felontottékhany napos, meleg helyen val6 erjedés
utan a levét ledntotték és italként fogyasztotigyattal, a mar erjedt babra ismét tejsavot
ontottek, hogy néhany nap mulva Gjabb adagot ,legsgenek réla”. Szabolcsi cibere.

Erjesztett ital-készités altalanos folyamata

A hagyomanyos népi-hazi erjestémlok készitésénél tobb-hasonlo folyamat és tiyve
szefiség fedezhét fel. Ezekldl olyan kdzos, tapasztalatokkal igazolt szabalyoddez-
tethetk, amelyek alapvéen meghataroztak a hazi erjesztett italok készigdsénodjat és
eredményét. Mindezek leirasa soran céilsadkalmazkodni a régi-népi felfogashoz és
megfogalmazashoz, valamint a korabelveletekhez és fogasokhoz.

A most bemutatandé imeletek és fogalmi meghatarozasok tajékoztatogédlie, ezért
nem a teljesség igényével irddtak le. Hanem cspkésizletességre térekedve, hogy egy
laikus érdeldd6 szamara is konriyeligazodast adhasson.

Eszkozok elkészitése

Az eszkdzok ebkészitésekor a harom fontosabb kovetelmény: azgépsztasag és
hasznalhat6sag. Ezértesdbrolet, puttony okat, dézsakt, karmentket, Iéh&*, vagyis az

dsszesszireti edérfit és egyéb felszerelési targyat kihordtak a szdbaegsre, ahol

felkészitették. Fontos, hogy szlret napjara mirdeszen alljon.

Tisztitds, mosdsaz eszkdzoket leporoltak, tiszta vizzel mindedlgiposan kimostak, majd
hagytak szaradni és levemi. szaritottak és levégtették. Asajtd™, (prést) megtiszti-
tottak (fémrészeit kilondsen), és vizzel alaposamobtak. Ahordd’kat éskadak®at is
gondosan kitisztitottak és kidblitettékt snég forro vizzel ki is forraztak.

Dagasztas, tomitésaz edények abroncsait megfeszitették. Dongék eégkideszkak
kozotti nagyobb réseket (amelyek mosaskor nem dagduk) gyékénnyel (vagy sassal,
koccal) betomitették. Soréshordoknal a réseketrfeharokkal (gyantaval, méhviasszal)
lezartak. A csapokat, dugdkat a lyukakhoz csiskpla alapos mosast indokolta, hogy a
faedények igencsak kiszaradtak, ezért szarazomdlasztul sok mustot szivtak volna
magukba. Ezért, a faedényeket hasznalét &izzel feltoltotték, és legaldbb egy napig
hagytak atazni.

22 Magyar Néprajzi Lexikon. Sziireti edémykadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Puttonpkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

2 Magyar Néprajzi Lexikon. Léhdkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi Lexikon. Edénpkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

% Magyar Néprajzi LexikonBorsajtd, borprés, sajtopréskadémiai Kiadé, Budapest 1977-1982
2" Magyar Néprajzi Lexikon. Hord#kadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

2 Magyar Néprajzi Lexikon. KadAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Alapanyagok kivalasztasa

Az erjesztett italok készitésének fontos fazisyanis az alapanyag niisége alapvéen
meghatarozta a készithietal tipusat, fajtajat, szinét ésldg minsségét. Az alapanyagok
beszerzésének Utemezése és megfetennyiséf készletezése pedig lebeé tette az
ilyen italok folyamatos készitését (hacsak nemy@diegi az alapanyag-ellatas).

Erettség bor-félék készitésére kedvek a minél érettebb é&lesebb gyiimolcsoklivel,
ezek kbnnyen erjeszttidt aromasabb és magasabb alkohol-tartalmu itadtneg¢ayeznek.
Ugyanakkor a fanyar levek készitése inkdélkérett gyimolcsoigényel, mivel ezeknél
nem az alkohol-, hanem a sav-tartalom adja azéitglegét. Sor-félék készitéséhez viszont
a teljesen beérett, magas keméhydtrtalmu és csiraképesagvakkedvebek. Mivel, ezek
tartalmazzak a szikséges keméiwpibntd enzimeket, ezzel biztositva az erjedéshez
szilkséges mennyiségukor kialakulasat. Misségi kenyér-sorok pedig csakaileg mar
megfeleben sitott, gondosan szaritott és piriteéinyérmaradékbdl készith&t Tejes-
sOrok készitéshezlés tej és savsziikségeltetik, mivel a tejcukor elengedhetetlemag-
felels alkoholos erjedéshez. A viz pedig legyen tiszta.légyen: se vasas, se kemény, se
szagos.

Allapot: erjesztett italok csak megfeleln megtisztitott, hulladék- és romlas-mentes
alapanyagokbol készitlidt. Szennyezett, kukacos, penészes, dohos vagy atidado,
esetleg kesére-savanyura erjedt alapanyag nem alkalmas h&gszésre. Ugyanis, az
ilyenbdl készilt italok magukkal hordozzak az alapanydggkiizét-izét.

Alapanyagok atkészitése

Az erjesztett italok készitésének masodik fontasséy az dlkészités. Ugyanis, ennek
soran a kivalasztott alapanyagok nem kivanatosngegfdéseit és részeit eltavolitottak.
Ezzel is javitva a kivalasztott alapanyagok désigeét, ésegitve megfelél erjedéstiket.
Valamint, a nem kivanatos romlas mégeélsét.

Begyijtés a felhaszndlandd gyumolcsoket és terméseket sEreszedésik-beagjiesik
koézben valogattak (érettség, allapot, feldolgoz&sist). A kozépkorban az egy terlleten
termesztett soket altalaban egyutt dmlesztveigpptték, csak érettségik alapjan tették
félre a gyengébbet. A XVII. szazadtél mar a paiagzzdasagokban is igyekeztek legalabb
a fehér- és kék-$toket, valamint a rendes és aszdiéket kulonvalogatva halmozni. A
gyumolcsdket mindig fajtanként ggotték-taroltak. A felhasznalasra alkalmatlanokat
allatoknak adték, a fertottet eldstak, vagy venyigével-hulladékkal eggldgették. A fejt
tejet 6sszedijtotték, majd 1-2 napigitvds helyen taroltak, utana lefolozték (abbdl tejfol
vajat készitettek). De ezutan hamar felhasznaité@t minél savanyubba valt a tej, annal
gyengébb kumiszt adott. A gjgott édes savot vagy irét igivids helyen taroltdk, de az is
csak 1-2 napig, nehogy megkeseredjék vagy megayksod

Tisztitas felhasznéalasra kivalogatott gyimolcsdket, magvakielesleges néveényi részek-
tol (gally, leveél, virdg, torek stb.) megtisztitottaklajd, a gyimolcso&t megmosték, a
beteg részeket kivagtak. A mosas kuléndsen fontdts nemcsak a foldl 6sszeszedett
vagy permetezett termések esetében. Mert, ezzetidliették a nemkivanatos erjeget

vagy baktériumok mifiségrontd hatasa. Aagvakatatrostaltdk, portol és toreéktmeg-

tisztitottak, de még a szenngegyom-magvaktol is kivalogattak66 ha a mag korpajat is
felhasznaltak, akkor a magvakat gyakran vizbentnsogtak, majd napon vagy meleg
szelbs helyen szaritottak. A felhasznaland6 kenyér-ddaib atvalogattdk. Az égett,
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piszkolodott vagy penészes (dohos) részeket eitattdk. A felhasznalasra szant tejet
vagy savot @i szoveten atszték (amelyet élz6leg még alaposan kimostak és napon
(tizhely mellett) széritottak. A higitasra-feltoltésmnt allott vizet sték és felforraltak
(kivéve a friss-tiszta forras-vizet, kutvizet).

Kocsanyozas, magozaa gyumolcs-élkészités fontos mozzanata egyes részek eltavoli-
tdsa. Ugyanis, az erjesztés soran a gyumoélcs @adcaanya) kesernyés vagy z6ld-vad izt
adhat. A csonthéjas gyuimolcstkagjat eltavolitottak (vagy a kipréselt dtkisziirték).
Mert ezek az erjesztett italt kedeé vagy gyengén mérg@z is tehették. Gyakran az
artalmatlan magrészt is kivagték (alma, korte, egstében). Mondvan, ugyis fel kellett az
ilyen nagy gyumolcsoket darabolni, és a féreg (kuka Hleg ott tenyészik, rothadas is
onnan indul. Val6jaban ezzel megkdnnyitették @&kbssZirést, lefejtést. A s46-magvak
altalaban nem okoztak gondot, de azokat is a miiststvel eltdvolitottdk (masod-borba a
torkollyel éppen megfelelt). Ha a kocsanyt nem ligottdk el (mint a silofurtds
préselésekor), akkor azt csak olyadvet nyomattak, hogy a szar nyers leve a mustba
lehetleg ne kerulhessen.

Apritas a hasos-kimagozott gyimolcsoket altalaban d&&isdyy pépesre torték. Az apro-
magvas bogyos terméseket inkabb zuztak és préshiigly a magok szét ne térjenek (de
az 6ket korbedled gyuimolcshas lefejidjék). A gumokat (burgonya, cékla, répa stb.) ha
csak italt készitettek hidlik, akkor &ltaldban aprora reszelték. Ha savamkésd is
hasznalni akartdk, akkor megféldbrmara szeletelték. A keménjdt magvakat dara- vagy
lisztként hasznaltak. Egyéb alkotOkat az egyediptak vagy célszéség szerint darabolték.

Aztatés aszalt-szaradt vagy magas cukortartalmi gyumklesétében mennyiség-noyel
€s erjedést megkonn§iteljaras. Keménydis magvak esetében csiraztatast egitzel
aktivalva a keménydtbontd enzimeket. Az 4ztatas kiulondsen a masodkdarszitésekor
fontos eljaras, mivel ez adja alapjat ezeknek psrett italoknak.

Csiraztatdsa malata-készités fontos lépése. A magvakatzél annyi (kéznek nem hideg)
vizzel &rasztottak, hogy azokat 2-3 ujjnyival eglepEzt gyakran kavargattak, és a viz
felszinén dsszegyt szemetet (hulladék, torek, beteg vagy idegenvalggeltavolitottak.

A magvakrél naponta lednt6tték a vizet, és tisztpdtoltak. Addig folytattdk, amig a mag
annyira atnedvesedett, hogy morzsolaskor a hé&jabta. Ezt kovéten vizét ledntotték, és

a magvakat langyos és felhomalyos helyen széttékte=¢él naponta atforgattak, szikség
esetén (ha ,szaradozni” latszott) vizzel megperméke Ha a csira hossza mar meghaladta
a mag méretének 1,5-2 szeresét, akkor a csirdzsatagassal megszakitottak.

Aszalas gabonapalinka készitéséhez szikséges malatataseaitak, csak a csira és
gyokér-részét torték le (gyakran még azt sem). Bér&lébe szant kicsirazott magvakat
meleg-szelis helyen szaritottdk (35-120 °C kozott). Gyakrangditva, mindaddig, amig a
csira- és gyokeér-rész annyira dsszeaszott, hogyesai forgatastdl is letdredezett. Hazi
malata-aszalasra j6l bevalt a gyumoélcs-aszald, \aaggnyérsités utan Kith kemence.
Az aszalt malata szine és fligg az aszatdméhsékletdil. Minél magasabb az aszalasi
hémerseéklet, annél sététebb, annal aromasabb, viszmdl gyengébben erjfged malata.

Porkdlés a malata 100-120 °C feletti aszalasa, amely midelesen sotét, és cukor-bontd
képességét elvegzmalatat eredményez. Ugyanakkor, a karamellizal@édményeként
sOtét és aromas (tulporkdlve mar kesernyés) iztHada porkolés kemencében tortént a
porkolés viszonylag egyenletes. Ha parazs felatewaezen, akkor a malata porkolése mar

29 Csonthéjas gyiimélcsok: szilva, kajszibarasizibarack, nektarin, ringld, kokény, foséka.
Cseresznye, meggy, fekete bodza, fekete ribisadsaeder, malna.
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a keverésuki is fuggott. Ha pedig nyiltiiz felett likacsos vaslemezen, akkor porkolés
mellett flstobdés is befolyasolhatta az izeket, amely tobbndiegeén volt a kdzizlésk

Lé kinyerése

Az alapanyagok ékészitését kovéen kerllt sor az erjesztehdelegy kialakitasara.
Amely lehet must, cefre, zagy. Ezek erjesztésémnietégének védgseredmenye: fogyaszt-
hat¢ ital.

F6zés a keményii-tartalmi alapanyagokddészitése. Az elaprézott alapanyagot (malata,
dara, liszt, reszelék stb.)5bvizben alaposan ,csirizesrebzték. Ezaltal a keményit
részben lebomlott, amiddegitette a cukor—képdeést, és az erjedést. Gyakran ilyenkor
keverték be az izesitvagy érlebdést gyorsité természetes adalékokat is (komld,, méz
gyumolcs stb.). A gabona- és liszt-alapu sor-fé&észitésének egyik fmiivelete.

Zuzas a cukortartalml terméselokészitése. A megtisztitott és sziikség esetén kazagv
vagy apritott alapanyagot (#8#, gylumolcs, répatest stb.) pépes allaguva tettétalidk,
nyomtak) vagy vékonyra vagdaltak (reszelték, setdsk). igy a cukros 1é kinyerh@até valt,
cukortartalma kioldhat6. 8- és gyimdlcs-bor készitésének egyikiivelete.

Kioldas zuzott alapanyag felontése vizzel (musttal, bastla) és keverése a cukortar-
talom kioldasara. Masod- és gyumolcs-borok, nénsgyfélék készitésének egyik f
mivelete.

Préseléshasznosithat6 1é kinyomasa zUzott alapanyaglgy emnak feltoltott elegyéih
Valamilyen s#ron (rések kozott, zsdkszoveten) keresztil tdrtiEnatnyomas. Ehhez
csavaros vagy karos préseket, esetleg sulyokahaltask, de a |é kisajtolasa torténhetett
taposassal is. 8- és gyumdlcsborok készitésének egyiknfiivelete. Gyliimdlcs-borok
készitésekor gyakran a gyimdlcs-cefrét szovetzsdtva préselték, igy viszonylag tiszta
és kdnnyebben erjéekitleped levet kaphattak.

Ulepités-szétvalasztafzott vagy zGzott elegy pihentetése. Ennek soraiéélhn harom

réteg alakul ki. Ez a szétvalas néhany oOra al&ib\mtkezhetett. Felsréteg, amely habos-
uszadékos. Ezt altalaban nem hasznaltak fel. Awgr amely szennyédéses és darabos.
Ezt esetenként még kipréselhették. Kodepdeg, amely tisztabb. Eztisés utan (néha

anélkul is) kdzvetlenll felhasznélhattak. Gyakréalanazott & készitési rivelet.

Sdirés torténhetett tlepités nélkul, vagy ulepitést kéee. Ulepités nélkiili széskor: a
préselés soran kapott levet finomabtirém atcsorgattak. Ulepitést kovesiréskor: csak
a kdzépé tiszta réteget sizték. Az erjesztentllé ebkészitésénelsfkészitési rivelet.

Higitas, grités

Az erjesztend 1é cukor- és savtartalma tartalma igen éltirhetett. Ezért, az erjesztés
meginditdsa étt gyakran szikségessé valt a cukor- vagy sawantékeallitdsa. Ez tortén-
hetett higitassal, valamint természetes étlestigy savanyitok bevitelével.

Cukor-tartalom beallitdsaalan a legfontosabb imelet. Mivel az erjesztedlé cukor-
tartalma alapvéen meghatarozta, hogy ilyen alkoholos italt erjesitek a keveréki.
Tapasztalat szerint, erjedést ket a szesz-tartalom kb. fele annyi %-0s lesz, mint
amennyi volt a kezdeti cukor-toménység %-ban. Vagkb. 18% cukrot tartalmazo
mustbol 9-10 %-nyi alkoholt tartalmazé bor késztibietonsaggal. Az alkoholtartalom a
val6sagban tobbnyire igy alakul, egyattal meghathaaz elkésziilt bor tulajdonsagait is:
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Cukortartalom 8 | 10| 12| 14| 16| 17 18 20 22 24 26| 27 | 28| 30
m/m%

Alkoholtartalom | 4,1| 5,5| 6,9 84 98 106 11(3 12,8 14,3 16,6 1783/18,3/18,3
vIiv%

A borok eltarthatésaga legalabb 8-10 %-nyi alkdiaolalmat igényel (savassagtol
flggoen). Ebsen savanyl masod- vagy gyumdlcs-borok esetébéegadabb 5-8%-0s
alkohol-tartalom szikségeltetett. Vagyis borok (@ukozzaadasa nélkil) csak olyan
leveki®l készithed, amely cukortartalma legalabb 10 % feletti. RGdieig tarolhatd sorok
viszont mar 3-8 %-0s cukortartalmu ceff€is készitheik. A I6tej kb. 10%-0s tejcukor-
tartalma is 3-4%-nyi alkohol-mennyiséget ad. Agbbiekl®! kitiinik, hogy ha az alap-
anyag cukor-tartalma a szikségesnél magasabb, &kRérfelett a bor alkoholtartalma
mar nem novekszik, és a meg nem erjedt cukor a démetsé teszi. Ezt tapasztalhatd
aszalddott vagy aszusidik és gyimdlcsok feldolgozasakor). Ha ez nem kiamatkkor

a cukortartalom csokkentliehigitassal (vizzel vagy kevésbé cukros gyimoletjéva
pedig a cukor-tartalom a sziikségesnél alacsongddior ndvelhet toményitéssel. Példaul:
méz-félék, lekvarok, gyumolcsléwstmények, szikségesnél joval édesebb gyimdlcsok
hozzdadasaval, vagy végsoron cukrozassal, mint a hamis-borok készitésénél

Sav-tartalom bedllitasaz erjesztenillé sav-tartalma alapuetn meghatarozta, hogy ilyen
izti és &llagu italt erjeszthettek a kever@kd apasztalat szerint az 5-6 g/liter sav-tartalom
alatt az erjesztett ital besavanyodik (a szeszsdreg, akar meg is romolhat. Ha viszont a
sav-tartalom meghaladja a 15 g/litert, akkor azsatett ital tul savanyu-szaraz lesz.
Altalaban, 7-9 g/liter az a sav-tartalom, ami mégfmai atlagos izlésnek (régen ez a helyi
izlestl fuggden akar 10-15 g/liter korul is lehetett).

Cukor/sav arany beallitdsaz erjesztett italok egyik legfontosabb alapaayaggyimoélcs.
Ezek cukor- és savtartalma alaget meghatarozza az késziténthl izét és alkohol-
tartalmat. Ugyanakkor, a mai izlés szerinti kellsnb®rszeil iz-hatadshoz (a tapasztalat
szerint) 22-30 cukor/sav arany szikségeltetik. Pakeli leirdsok és receptek arra utalnak,
hogy a régi izlésnek a savanykasabb borok is matgkl(15-25 cukor/sav arannyal). Ami
érthe®, hiszen akkoriban a gyimdolcsok cukortartalma nemnel a ma szokédsos értékeket.
S#16-borok készitésénél ez nem okozott gondot, mezblé-snustok cukor/sav aranya ezt
a feltételt konnyen teljesitette. Gondot a gyuntidesek készitése jelentette, mivel a
megfeleb cukor/sav arany mellett: a savassagnak is legalab. kozott kellett lennie.
Ugyanis, a gyumolcsok tobbsége nem elég ,cukrosawassaguk pedig gyakran vagy tul
sok, vagy tul kevés. Mivel régen nem allt rendedisee olcsd cukor (a méz és mas édesit
tul értékes volt), ezért a kéltukor/sav aranyt a megfedayyimaolcstk 6sszevalogatasaval
érhették el. ime, egy rovid attekintés a gyiimoldsgkyyakoribb hasznosithatésagara:

Sor- Gylumodlcs Cukor- Sav- Cukor/saVv, Felhasznélasi leh&tég

szam| megnevezése| tartalom% | tartalom%o arany erjesztett italok készitésénél
1. | Alma 8-15 8,5-6 10-25 bor készitésére, izesitésr
2. | Afonya 7-10 17-5 4-20 bor készitésére, savasitageszinek
3. Berkenye 5-12 25-22 2-5 savasitasra
4. Birs 9-12 12-8 7-15 bor készitésére, izesitésre
5. Bodza 4-9 19-6 3-15 bor készitésére, savasigrgeazének
6. Cseresznye 8-14 7-5 11-28 bor készitésére tésiesi
7. Csipkebogyo 2-7 37-20 1-4 savasitasra
8. Egres 7-11 18-16 4-7 savasitasra, ejaskt
9. Faeper 8-9 19-11 4-8 savasitasra, izesitégszének
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10. | Homoktovis 2-7 51-36 0,4-2 savasitasra

11. | Galagonya 4-15 93-26 0,4-6 savasitasra

12. | Kokény 3-6 33-16 1-4 savasitasra, erjgsit

13. | Korte 7-13 3,5-1 20-130, édesitésre, izesitésre

14. | Malna 5-7 18-12 3-6 savasitésra, izesitégeszének

15. | Meggy 8-14 18-13 4-11 bor készitésére, sawajtérjeszinek
16. | Naspolya 5-12 56-3 1-40 bor készitésére

17. | Oszibarack 6-11 4-3 15-36 bor készitésére, savemitas

18. | Ribizli 6-12 18-32 3-4 savasitésra, izesitésjeszének

19. | Sargabarack 6-11 14-11 4-9 savasitasra

20. | Som 8-9 25-20 3-4 savasitasra

21. | Szamobca, eper 5-8 16-10 3-8 savasitasra ézesit

22. | Szeder 6-8 10-8 6-10 bor készitésére, savasitifeszinek
23. | Szilva 7-10 9-6 8-17 bor készitésére, erjesit

24. | S3l6 16-20 12-8 13-25 bor készitésére, izesitésreszéirmk
25. | Vackor 6-10 14-3 4-33 bor készitésére

Fagyaszt6 tdményitéegyfajta régi mdédszer a cukor- és savtartalomdegy ndvelésére.
Hatékony hideg idei megoldas. Az erjesztést&llld vagy a mar kierjedt levet... kitették a
fagyba. llyenkor a lé ,vizes része” kifagyott, @&nlyege pedig a folyds maradt”, amit
kisziirhettek. Példaul, ha a gyumoléshipréselt levet -4-6 °C-on hagyték kifagyni, akko
a kifagyott jégél leszirt folyadék cukortartalma az igen jofajta musté2ie-25%-ot) elér-
hette. Ezzel a mddszerrel elkerlilhették az erjeszbéti felesleges cukrozast vagy forra-
lasos bedritést, nem tal savas gyimolcs-levek esetében. dspad kiilondsen &@hyods az
igen hig virics begitése (amit a korai csapolast kavéagyos idben megtehettek).

Forrald tdményitésrégi moédszer, amelynek lényege, hogy a hig lgyéngyos forra-
lassal fokozatosan hidtették. Természetesen igény szerinti toménységréolydssagra
(mert a must-, lé- és virics-mézeftit a cibere-szér lekvarokat is igy ,gyartottak”).
Hatranya, hogy az ,igydkezelt” diritmény bttes i, friss aromajat vesztett és sok tidgzel
(és kézi kavarast) igényelt. Eritést akkor volt ésszéralkalmazni, ha szikség volt az
alapanyag puhitdsara, rostok lazitasara vagfozl-bontasara is. Ahogy: birs, szilva,
naspolya, kokény, vackor, kerekrépa, cékla stbtébsa. Ennek ellenére ez a modszer
leginkabb csak lekvarok, must- és viridggigdsnél terjed el, valamint a birs sajatos fel-
dolgozasakor (birs-bor, birs-saijt).

Erjesztési ldmérséklet

A készitend italok minsségét alapvéen meghatarozta az erjesztéstknbrséklete. A hazi
ital-alapanyagok erjedéskor az alabbi folyamatadsatelenséget tapasztaltdk, amelyekhez
igazodva kialakult az a hagyomanyos népi techna)&@gnelyeket e kotet probal bemutatni:

Hémérséklet-tartomany°C

Atalakulas tipusa <10 10-15 15-23 23-27 27-30 30-35 >35
Cukor - alkohol + CQ - + + + +++ 4+ + -
Cukor - tejsav - - + + + + + +++
Almasav- tejsav - - + + + + + +++
Kemeényit) = cukor, dextrin - - + + + + + +++ 4+
Alkohol + leved — ecetsav + viz - + + ++ + + +++  +++
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Erjesztés inditdsaez a nivelet alapvet fontossagu, e nélkul nem készithetjesztett ital.

Az inditas kétféle modon térténheteédpontan modaralapanyag altal tartalmazott mikro-
gyumolcsdk, vagy a megfetekrjedésnek indult termések. Tejsavas erjedésddtjak: a
gabona- és mag-korpak, tej- és kenyér-szarmazélagly egyes ifszer-ndvények. A
keményi6-bontast (cukorra alakitastplég a csirazé gabonak és magvak, valamint a
félérett gyimdlcsdk enzim-tartalma segiti.

De torténhetett az erjesztés indit&dgayitott modonelsre elkészitett élesktvagy kovasz
hozzdadasaval (hasznositva az alapanyag enzisjjeil€sorban akkor, ha az alapanyag
spontan erjes#t hatasa elégtelen vagy nem kedvaezanyl erjedést inditana. Vagy ha
szilkséges az erjesztés gyorsitasa¢fsitrse. E célra szolgalt a gyari sor- és&leszd,
valamint a hagyomanyos hézi készitéteszék és kovaszok (lasd: VIII. kotet).

Erjesztési Bmérsékleteka régi paraszti boraszat és haztartas ,egiysikdl-szabalyok-
kal” dolgozott, amelyek évszazados tapasztalatad®melyi hagyomanyokon alapultak.
Olyanokon, amelyek alapviEn meghataroztak a helyi izlést és értékrendet is.

Erételjes erjesztésaz alkoholt és szén-dioxidot tertiétukorbontd) bor-élesik szamara
az idedlis erjedésidmérséklet 23-27 °C. Ezen &rmérsékleten viszonylag gyors és szinte
telies mértélk az alkoholos erjedés (természetesen a lehetségesgyobb alkoholt-
toménység eléréséig). De, a gyorsabb forras miatiyobb a péarolgasi-alkohol és illat-
veszteséq is, ezért ilyedmérsékleten fehér-bort nem erjesztettek.

Torkolyon erjesztésa 24-28 °C kozotti tmérséklet-tartomany a kékgé feldolgozasakor
elonyds volt. Ugyanis, a torkolyén hagyott must a $8p- és aroma-anyagat gyorsabban
kioldotta. Ezért, a voros-borok készitésének kexged must és torkoly elvalasztaséig
(szirésig) ebnyos volt az ilyen émérsékleti érlelés. Bevalt a tdfis-borok (torkdlyén
tartott) borok érlelésekor is, ha az &f&hdat alaposan elzartdk (agyaggal letapasztottak).

Hideg erjesztésalacsony pincedmérsékleten (10-13C-on) az erjedés nyugodtabb, de
idében lényegesen hosszabb. Ezért kisebb a vesztassgj)é aroma-anyagai jobban
megmaradnak a borban, az élésaital termeltek is. A pincés erjesztés ezért dergd, €s
kulonosen bevalt fehér tiszta-, masod-, és hamiekbkészitésénél. Ugyanakkor a
magasabb cukorfokl borok erjedésekor az alkohaleslés lassulhat, amit nehezithet a
borban felhalmoz6do szén-dioxid is (ami leteg atontéssel-atfejtéssel csokkenéet

Langyos erjesztés 15-23 °C kozotti bmérséklet kedvezvolt a régi tipusa vords-borok
erjesztésénél, mert biztositotta a torkoly megieddldodasat, a kelen sotét és tartds szin
kialakulasat. Es, a forras sem volt annyira intenadgy jelents veszteségeket okozzon.

Meleg erjesztésha az erjedésidmérséklet magasabb 27 °C-nal, akkor a tejsavadésrje
kerll ebtérbe. llyenkor a ké@@d bor ize émelydt, savanykdsan édes szurés szagu,
alkoholtartalma pedig lényegesen kevesebb, mintnagie a must cukor-foka alapjan
varhatd. Borkészitéskor ez a fajta erjedés kiféfemekaros, mert gyorsitja az ecetesedését
is. A savanyu kiszi- és kovasz-leveknél pedig émeityen erjedés adja meg a kedvelt izt.

Kezelés

A kulonbos italok tobb kezelési fiveletei igen hasonléak. Lényegében mindegyikik az
erjedés-érlelés biztositasara, az italdaégének és allaganak javitasara iranyulnak.
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Betdltés a must kiforrdsanak @tészitése. llyenkor a hordoét csak 75-85%-aig tidioftel
musttal. Azért, hogy ha az erjedés beindult, a nkuse folyjék, habja hordéban marad-
jék”. Régen, a hordé tetején teduratba egy hasznalt-ferde dugét tettek (kis dgssagy
rostos anyaggal befaslizott dugét. Azért, hogy akissé Iélegezhessen, de mocsok (por,
muslinca, stb.) abba ne keriilhessen, gaz se dabf@&bb mar kotyogot tettek a nyilasra,
amely a gazt kiengedte, de a le§d elzarta.

Lefejtés masként mondva... éldorfejtés, fejtés, lehtzas. Erre diveletre a kiforras”
(buborékos erjedés) befejeztével kerilt sor. Azeépiforrt Gjbort igy megszabaditottdk
az uledékedtl és a felhalmozddott szén-dioxidtol. Azért, hogylidedék esetleges rothadasa
a ,bort ne ferdzze”. A leve@ztetés hatasara pedig az Gjborbart Iéweg oldott-lebeg
anyagok is kicsapodhattak. igy, az Ujbor tovabbtuikatott és éborra érhetett. A XIX.
szdzad végeig sok helyen ezt &veletet elhagytak. Mondvéan: ,bor az anyjandejk”
(vagyis az atfejtésig a bort hagytak sajat g@prtorkolyén).

Feltdltés a bor tarolhatésaganak fontos feltétele. A léeegl lefejtést koveien a bor
elfogyasdig betartottak azt szabaly: a bort miraligheb legkisebb légréssel kell tarolni.
Azért, mert a lefejtést kov@tn a ,bornak mar art e lewggattél megecetesedhet”.

Atfejtés mas széval... masodik borfejtés. Eivmletre az el borfejtést kovet néhany
héttel késébb kerllt sor. Akkorra a bor mar rendszerint létisza hordd aljan finom
Uledékben kivalt a zavarossagot okozé ,rondasalyénkor, a bort egy masik tiszta
horddba tolt6tték at oly mdédon, hogy minél kevesthled) érhesse. Ezt a hordot szinte
teliesen feltoltotték, az ecetesedés elkerlilésekétbn. Majd a hordét mar j6 dugodval,
légmentesen lezartak. Atfejtés utan a hazi bokédl@1-14 °C Bmérsékleten kellett
tarolni. Erre a szokasos foldbe vagy domboldalgbpiacék, valamint a barlangok éppen
megfeleltek. Leginkabb a fehéreket, mert a vorasbdissé magasablbmérsekletet is
elviseltek (14-18 °C).

Derités olyan miivelet, amely a lefejtett vagy atfejtett borban ndéraavarésité (romlast
okozhat@) anyagok eltavolitdsara szolgalt. Erdntal legrégebbi népi-boraszati désiter:

a tisztitott agyag (t6bbszor atmosva, kimat atsiérve és killepitve). llyen agyagbél 10
liter borhoz 1-2 kiskanalnyit (1-2 g-ot) adtak, ohalaposan elkeverték benne és hagytak
lezarva Ulepedni. A bor 1-2 hét alatt kitisztultfeghevé valt. Hasonlo régi deéiszer
volt a lefolozott nyers tej (2-5 ékanalnyi 10 literhez). Amely, a borhoz keverve 2 hé
alatt killepitette a zavarossagot (igaz, kozbemwrashinét is kissé kivilagositotta). Ezt a
modszer ma mar nem engedélyezett (egészségugyiniedy. Ahogy, a friss marhavérrel
valé derités sem, pedig régen elterjedt modszer (ohen eredhet a bikavér bor-
elnevezés). A felvert tojasfehérjés derités is #énima mar ez sem javallott. Deritettek
még hazilag §zott csont- vagy halenyvvel és gubaézeitel, de ezekkel ma mar nem
érdemes kisérletezgetniotS deritettek faszén-porral is, de ezt inkabb sHagitasra
hasznaltak.

Szagtalanitasdénként sziikségessé véalhatott. Kilonosen akkor,dmatasokaig ,érlelték”

a sepbjén (és a seprmegromilott). Vagy, ha a hord6é dohos volt, és arszalgat probaltak

a borbdl eltavolitani. De pimpds bor esetében iks2g lehetett szagtalanitasra. Erre
legink&bb a régi-bevalt modszert alkalmaztak. Egyvetzsakot frissen égetett faszénnel
megtoltotték, majd a ,szagos” bort a zsakba drdven keresztiil atéetek. A zsak aljarol
kifoly6 bort Osszegljtotték, és szilkség esetén UGjra @tek. Majd, tiszta horddba
toltotték és hagytak kitlepedni. A faszén eléggblette a bor kellemetlen szagéat, de a
szinét is kissé kivilagosithatta. A borba kertdzian-por nem okozott gondot, mert hamar
Kkillepedett, és a bor deritését (killepitéséteggtstte.
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Kénezés a XIX. szdzad végél terjedt el a paraszti bordszatban. 6Btwban az Ures
horddk ferbtlenitésére hasznaltak. Az tres hordot vizzel Kiétvek, és abba egy kis &g
kéndarabot (kénlapot) l6gattak. Majd, a hordot gghzolték, hogy a ,kénes gaz” (§Gol
atjarja. E6s ferttlenits hatdsa miatt, ha ilyen hordéba — kisketktés és kioblités nélkil —
erjedésben l&v mustot ontottek, akkor annak forrasa ledlit. Hdigebort fejtettek ilyen
horddba, akkor az a bort tartésitotta, megakadédymamlasat, barnulasat és ecetesedését.
Ennek ellenéredieg hordoé ferdtelitésére hasznaltak, mert a ,kénes gaz”: a lawarsylb-

b4 tette, aromajat ronthatta és fejfajast, gorasokezhatott, ha nem széttették ki a bort
alaposan.

Aszokolas a megerjedt és lefejtett friss sor (fickosor)z@leolast” (érlelést, utderjesztést)
kivant. Ez a folyamat alacsony (0-3 °Chintérsékletet igényelt. Paraszti gazdasagokban
erre csak hideg tibzakban volt lehéség. Ezért, a hazi sor-féléket nem ,aszokoltak”,
hanem migibb elfogyasztottak. Erre a révid idejarolasra a pince is megfelelt. Azért,
mert a hazi-sort akkobzték, amikor a kenyeret is siitotték (1-2 hetertg).a még meleg
kemencében kenyeret pirithattak, malatat aszakha&saporkolhettek, cefrét i$Zhették
stb.

Kifagyasztas fagyasztasos toémeényités, amikor az erjesztdtviradartalma jeggé alakul.
Amely eltdvolitasa utan az ital toményebb lett, drédkoholban, cukorban és savakban is.
Ha a folyadék fele jéggé fagyott, akkor a folyékamymaradt ital toménysége kétszeresére
novekedett. Ha a kétharmada... akkor az ital m&ekdaromszor toményebbé valt.
Csikorgd hidegben (-20 °C korll) a lednihéblyadékrész alkohol-toménysége elérheti a
30-35%-ot. Még hidegebbdbten (-30 °C koril) a tdoménység mar elérheti a 4@9-0

Lef6zés mas széval: leparlas, &iés, égettbor készitése. A nem helyrehozhaté tajesz
italok veg$ karmentése. Amennyiben, az alkohol-tartalma légatB0% (ami lehet akéar
kifagyasztas eredménye is). Ugyanis, ennél kisébtghység alatt, mar nem volt érdemes
,palinkanak® leparolni. E médszer leirasai sok helyen fellédlke Paraszti gazdasagok-
ban a XIX. szazad végéiglég a Karpat-medence nyugati és északi-keleti hdgiv
részén volt népszér de kis (néhany liternyi) mennyiség deésével nem bib&iitek. Ha
sikerul elegend adatot 6sszegjteni a régi-hagyomanyos szeszésitl, akkor varhatéan
ezekbl is osszeallitasra kerul egy kotetmagyaros és tajjellepegetett szeszes itatok

Az elbbbiekben ismertetett hagyomanyos eljarasok fehdszohem a teljesség igényével
készillt. Hanem, kifejezetten ismeret-terjesztésiggg/omanybrzési célbdl, a tdjékozodas
elbsegitése és a mult emlékeinek ragse érdekében. Az italkészitések pontos-szakszer
miivelet- és eszkoz-leirdsai a vonatkozé szakiroddbdlalészletesen ismerliét

30 Magyar Néprajzi Lexikon. Palinké&kadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Zarszo6 a Kilencedik kotethez

Roviden és altalanossagban — bizonyara — ennyizel€grpat-medencei magyaros és taj-
jellegi hazi erjesztett italokrdl. Az itt leirt ismeretelegendek lehetnek ahhoz, hogy: a
régi leirdsokat konnyebben megérthessiik, a hagypreaerjesztett italfélek” kozotti
lényeges eltéréseket felismerhessiik, allagukaipedtiessiik. Es felkésziilhessiink arra,
hogy a kovetkez kdtetben leirtak szerint, magunk is kiprobalhassu&gi italokat.

Elozetesa jelen kdonyvsorozat kovetkegX.) kdtete — a Karpat-medencei hagyomanyos és
tajjellegi borok jellemzs valtozataik bemutatiséara iranyul. Egy$izés hazilag kiprobal-
hat6é receptekkel és tanacsokkal. Kénnyen beszeatezhgy tobbnyire otthon is elkészit-
hett alapanyagokbdl. Hétkoznapi eszkdzokkel, de régdsmérek-szokasok mintajan.
Erthet magyarazatokkal és helyi sajatossagok kinangsasml. Segitve érdékioknek

és hagyomartyzoknek. Otletet adva kisérleti régészeknek és valiaikkedvi inyencek-
nek. Lehebvé téve gasztrondmiai killdnlegességeink énegsét.

J6 olvasast és sok érdekes-alkoté gondolatot kktano

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. december 30-an.
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