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BEVEZETES

E kdnyvsorozat ék6 IX. kdtete a Karpat-medencei magyaros és tajjéllegesztett italok
bemutatdsaval foglalkozott. Megirasdhoz igen saj réceptet sikerilt 6sszeigjteni.
Ezek kozul némelyek akar ma is kiprobalhatdk, segiikkel a régi izek-italok megkdos-
tolhatok. E kotet éppen az ilyen — hazilag is elikéeth — erjesztett italok receptjeit
igyekezett ,egy csokorba kotve” kdzzétenni, iieimultunk-hagyomanyaink kulinéris
emlékei végleg elfelgjdnének. A készitési eljarasok egysisds, a leirasok és tisztasagi
kovetelmények betartasaval — a IX. kbtet ismeretghya tdmaszkodva — szinte barki altal
elvégezhetek.
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REGIES BORSZERU ITALOK HAZI KESZITESE

A régi-hagyoméanyos Karpat-medencei erjesztett idlok rekonstrukcioja — mai feltéte-
lek és korulmények melletti az ilyen ital-készitesem jelent killondsebb gondot. Lesza-
mitva azt az alapvétproblémat, hogy egyes régi modszerek mar nemigleinének meg

a mai mirhségi és izlés-igényeknek, higiéniai és egészsédiiygtelményeknek. Ezért, a
tovabbiakban olyan receptek kertilnek bemutatasnalyek a mai elvarasokat kielégitik.

A régi italok és készitési mddszerek kiprobalasakkezdetben — célszekisebb ,proba-
mennyiségekkel” kisérletezni, egyszenindennapi otthoni-konyhai eszktzdket hasznalva.
Majd, miutan a ,felelevenitett ital” elnyerte tefsiinket, csak akkor érdemes nagyobb
mennyiségeket késziteni, esetleg specialis eszlebzékbeszerezni. Ezért, a most kdzre-
adott préba-receptek csak néhany liternyi (k6zelnaz mennyisdp ital elkészitésére
adnak eligazitast. igy kénnyebb az alapanyag-sgidtsk és gazdasagossaguk Ossze-
hasonlitdsa is. Ertelemsiien a receptek — az 0Osszeflevmennyiségének aranyos
névelésével — nagyobb mennyiségek elkészitéséladizalbnazhatdak.

A receptek kénnyebb értetége érdekében célstiarz ebz6 kotet ,Erjesztett ital-készités
altalanos folyamata” fejezetrészben leirtakat szdftt tartani. Es, mivel a régi-népi
szOhasznalat a hazi készitésjesztett italok tdbb csoportjat killonbodztettegmekdtetben

is indokolt azon fogalmakat hasonlé médon és kémttességgel alkalmazni.

Szlébol készilt hazi borok

A régi paraszti boraszat dénmertékben s#6bol készittette a bort. Ennek az6ta némileg
kifinomult médszerei szinte ma is élnek a kisebbylmenanyos vidéki hazi gazdasagokban.
Talan csak eszkdzeikben érzékethiényeges valtozas, bar azokikiidési elve és formaja
ma is jol turkdzi a multat. Leginkdbb, adk#termesztésnél és borkezelésnél alkalmazott
egyes vegyszerek, valamint a must cukrozésa jatamt Gtk6zést a hagyoméanyokkal.

J6 mirsédi, hagyomanyos-hazi &l6-bort csak egészséges, érett és tiszédsszemek
feldolgozasaval készithetlink. Bar ismertek olyay réceptek, amelyek teljesaé-flrtok
feldolgozasara irodtak, célsiea kocsanyok és szar-részek letavolitasa. Ellénksatben
az ezekbBl szd&rmaz6 nyers-zéldes izek kellemetlen meglepkttsokozhatnak. Hason-
I6an, ismertek olyan régi eljarasok is, ahol 8l&zleszedett allapotdban (vagyis tisztito
lemosas nélkil) préselték. De ha valaki méar labtan vizet, amelybe étéleg furtoket
mostak, annak gyorsan elmegy a kedve attol, hogyttan ragaszkodjon e régi méd-
szerhez. Gondokat okozhatnak a rothadtpenés#isszemek is (kivéve a valogatott aszU-
szemek). Ezért, a bemutatottEzborok mindegyikét tiszta, valogatottésaszemekbl
készitsuk.

Hagyomanyos hazi tiszta-borok

A tiszta-borok (méas néven valddi vagy igazi borokak s#lébdl (leginkabb bors&l6bol)
késziiltek. Kozépkorban az egy terileten termesglbket altaldban egyutt dmlesztve
gyujtotték, csak érettséguk alapjan tették félre anggbbet. A XVI. szazadtdl @&zor
foleg az aszu-szemeket, kbb mar igyekeztek a fehér- és kéligket is kilon halmozni.

! Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllegzi erjesztett italok. Karpat-medencei magyamasyka...
sorozat (IX. kotet), 2016.
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A szl6t jelenbsebb szennyéréseibl letisztogattak, lemostak, felesleges noévényi
részeket (levelet, gallyat, néhol furtszarat idwalitottdk, majd a készitetidornak meg-
felelben a sélészemeket kipréselték. Ezt kdgeh a mustot azonnal (vagy torkolyon valo
érlelés utan) lesizték és hagytak kiforrni a megfelehomérséklei helyen. Amikor a
forras befeje@dott, a nyers bor Uledékeit eltavolitottak gefsjtés). Majd horddba tdltve,
hiivds pincében, levégol elzarva hagytak kitlepedni. Egydidutan ezt a bort Ujra atfej-
tették (masodik fejtés), utana pedig leétéyelzarva, fivos pincében hagytak érdelni.

A tiszta-borok legismertebb képviéelszin-bor(egyfajta és egy helyen termettkibdl),
kerti-bor (egy helyen termett, egys#irszl6kbdl készitett), vegyes-bor(tdbb helybl
szarmazo0, egyszirs16kbdl készitett) kastélyos-boffehér és voros skk keverékébl),
Uj-bor (korai csemegesokbdl készitett bor)fitds-bor (direkt-ternd sz16kbol készitett),
h&zasitott-borkét vagy tobb, egymas javitd must keveréleh/alamint, sajto-bor (friss
torkolybol), kalapos-bor(torkolydon érlelt szin-mustboltorkss-bor (torkdlyén érlelt és
azon tartott borbélaszis-bo(sz16- és aszi-must keveréih

Héazi szin-borvagyis, csak egyfajta 8bodl készitett bor. Régen ritka készitmény, mivel a
sz5lotermés (bor) biztonsaga érdekében altaldban tabkddllot termeltek, gyakran
egymas mellett. Leggyakoribb szin-bort ado régide Kovidinka, Harslevdi, Furmint,
Sarfehér, Szamorodni, Juhfark, Kényriystb. A s8l6t leszedték, a furtoket ledblitették, a
beteg szemeket kicsipkedték és leszemezték (vagpkéin hagytdk), majd mustjat
Kipréselték. Torkolyetl késsbb masod-bort készitettek. A szin-mustot hordoltétték
(max. 4/5 részig) és hagyték kiforrni (11-16 °C &ty Kissé levedzé dugdval zarva el a
hord6 fel§-feltolté nyildsat. A bort altaldban kétszer (ritkabban h@zor atfejtették).
Elss fejtés hagyomany szerint Katalin és Tamas napja koR#gen, a bort tisztara mosott
hordéba ,fejtették at”, kébb szokassa Vvalt a tiszta hordd ,kikéneZédekkor a hordét
méar majdnem szinultig toltétték, hogy levege érje, meg ne ecetesedjen. Es, j6l zaro
dugoval lezartak Masodik fejtés Vizkereszt és Vince nap kozott. Egyik hordobdl a
masikba toltotték, tgyelve arra, hogy az Uledékkerilhessen atHarmadik fejtés(ha
szilkséges): Husvétsed, hogy az innepi bor tiszta legyen. Ugy jartakneint a masodik
atfejtésnél. Hogy milyen volt ez a bor? Amilyetzél§ adott, amilyen volt annak érettsége
(tébbnyire fél-szarazat).

Hazi vords-barugy készilt, mint a hazi szin-bor, de csak kékédxbl. A kipréselt mustjat
néhany napig (3-7 napig) egy kadban — langyos hefgelefedve — érlelték a torkolyén.
Majd, a kipréselt-git mustot horddba téltve hagytak kiforrni, de kisaégasabbdmér-
sékleten (16-22 °C-on). Ezt a bort is legalabb Zextdejtették, de csersavassaga miatt
langyosabb helyen is tarolhattak, nem igényelt g3ihicleget. Hogy milyen volt ez a bor?
SxI6t6l és érettségt fliggs, sotétvords, savanykas, a melegebb helyen kikisgé
lagyabbnakitné.

Hazi kerti-bor régen, a leggyakoribb hazi vegyes-bor, amely gy d@ilébsl (sz616s-
kertlol, Gltetvényldl) szarmazd hasonld s#irsz516kbsl készilt. A kilonbog, de kdzel
egy idbben é6 sdloket egyszerre szilretelték, egyitt préselték, dssrekdett mustjukat
bornak erjesztették, mint a hazi szin-bort. EZétszer (ritkabban haromszor) fejtették,
kozel hasonld idkben. Az ilyen egyltt-terth vegyes séléjii borok mirbsége kevésbé
flggott az idjaras valtozasatol, ,biztonsdgosabb bor-terméstttatiogy milyen volt ez a
bor? S#l6t6l és érettsét fliggd, az egyszér szinbornal kissé aromasabb és gyumol-
csosebb.

% Kikénezés: égikénlap horddba l6gatasa (kénessavastfenités, erjedés ledllitasa).
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Hazi vegyes-baorrégen, a kiskunsagi szomszédos vagy rokon-tabgék/altozata. llyet
akkor készitettek, ha a két tanyadl§gEben kilonboéd fajtaja sdlok termettek, de egy-
szerre szireteltek. llyenkor, szokasban volt acdsit s#l6 egymas kdzti cseréje, vagy a
felesleges s46 atvétele a masiktol. Kuléndsen akkor, ha él@&k nem egyforman értek
be, vagy kilonbdk volt a savassaguk, netan az egyik poétolhatta akniéd&nyossagat.
Szabadszallasi tanyak vidékén az lzsaki sarfehéK@sadinka... a Solti-kdrzetben a
Rizling és az Ezerj6 csereberéje volt szokasbamoN&hér sélét vordsre, lagyabbat
savasabbra, markansabbat gylimdlcsdsebbre cserdilsomnal, a j6l beér Izsaki
sarfehérért a szomszéd szivesen adott Kovidinlk@t Razlinget. A hatar-mezsgyén tetm
korai fehér Delavariért (1980-as évek elején) goléizettek” a kégbbi Kadarkaval.
Nagyapam mindig piacon vasarolta (vagy ledolgozz) a sélémennyiséget, amellyel
.csinositani” akarta kastélyos borat. Hogy milyealtvaz ilyen bor? A szin-boroknal
izesebb (kedvébb cukor/sav-arany miatt), kellemesebb gylimdlcsranal. Jobb, mint
amit a s#lok kulon-kulon adtak volna.

Kéatai kastélyos szin-boez volt apai Nagyapam kedvence, aki az ilyenkdszitését még
Uknagyapamtol tanulta. Nagyapam, az 1930-as évelérelkoltozott fel csaladjaval
Nagykéatarol Budapestre. Ennek ellenére, a csalédpirorat még itt is maga készitette, a
1980-as évek elejéig. A Garay-téri piacon vasasaitlobsl, kdérgangos félkomfortos
lakdsuk konyhajaban és kamrajaban, szokasos kofsleaerelésekkeAlapanyaga5 kg
Kadarka és 5 kg Olasz rizling vagy Koévidinka, csgaiédesre érveKészitéseszlos-
szemek flril szemezve, atvalogatva, ledblitve. Nagyapam a sketregy nagy zoman-
cos mosoéfazékban t&faval alaposan megtorte, majd kézzel ,szinte mins@ibszemet”
szétnyomkodott. Annyira, hogy a héj és mag elvédiéd|6 leveses-tort husatél. Ezt fél-
egy napig hagyta ért&dni, kézben néhanyszor alaposan megkeverte. Ezatargkba
szoritva ezt a ,széttrancsirozottE”, kinyomta annak levét egy masik edénybe. Majd, a
kézzel kinyomott torkolyt még egyszer kipréseltarkpli-nyomoval. igy a 10 kg é&bél
kozel 7 liter must gyt 6ssze. A majd’ 3 kg torkolyt félretette (abbdhsod- vagy hamis-
bort készitett)Betdltés az dsszedjjtott salélevet kb. 1 6ran at hagyta kitlepedni, majd
apré lyuka s#rén atontve, tolcsérrel... a maréebleg tisztara mosott 1 literes boros-
Uvegekbe toltdtte (3/4 részig). Az lUvegek szajat szovés ronggyal lekototte, és a jol
szelbz6 hiivos kamraban (11-15 °C-on) hagyta a mustot kifoidaiponta elledrizte. Elsd
fejtés kb. 1,5-2 hdnap mulva, amikor a must borra fégteléggé letisztult. Akkor a bort
tolcséren at egytsii szovéd tiszta kenéin at masik (0,7 literes), tiszta boros-ivegekbe
toltdtte. Legaldbb az Uveg nyakaig, de nem telejd na@okat dugoval lazan lezérta.
Mésodik fejtés tjabb 1 honap utdn a bort ismét atfejtette tikdtarazott tUvegekbe,
majdnem tele toltve és dugdval lezarta. Ezzel ardbdkdszontottik a jeles csalédi
Uunnepeket. Nagyapam ilyen bort csak sotétzold klmmealackozottHarmadik fejtésa
csaladi jubileumi Unnepekrérzott borokat fél év utan Gjra atfejtette (tiszifokazott és
érdekesebb formaju zold Gvegbe), de ekkor a ledagdra mar pecsétviaszt is olvasztott.
Az Uvegre vignettat (régi fizet-cimkét) ragasztathire szép-régies folydirasos iddtel
rairta: mikor és milyen $t6b6l készilt, milyen nagy Unnepre tartogatta, kineknséa (ha
vele torténne valami). Milyen volt ez a bor? Kelksan érdekes. Régi modu siller (szine
inkdbb kozepes rozé, élénk, foldieper-fizeildgos pirosas), $t6l figgéen enyhén
félédes vagy félszaraz, se tul édes, se tul savas.

Foki fehér kerti-bor ezt a bort Edesapam igen kedvelte, és maga &#szi sidfoki
hétvégi hazuk kertjében teénsz16bsl. A borkészitést Nagyapamtol tanulta, amit ez a bo
is j6l igazol. Alapanyaga Ottonel muskotaly és Ezerjo, mosott fattszemenként valo-
gatva.KészitéseEdesapam bora éppen Ugy késziilt, mint Nagyapatélgas szinbora.
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Annyi eltéréssel, hogy: csak fehélEbdl, elss lefejtésig Uivegballonban tarolva, atfejtés
utan a borait fehér tUvegekbe palackozta (hogy lasdéieor kell atfejteni), és pincében
tarolta (9-14 °C-on). Milyen bor volt ez? Eleintddgossargas szin de egy év utan
aranylo sargava szinesedett. A 4-5 évnésadbb borok sotétebb sargava barnultak (talan
azért, mert a bort sohasem kénezte). Kissé édeskéavanykas lizegyszerre, gazdag
muskotalyos aromaval.

Foki fehér kevert Uj-borEdesapam nyari bora, korai (augusztusii&bsl. Alapanyaga
Irsai Olivér és Saloskertek kiralydje. Készitésehasonldéan készitette, mint a foki kevert
fehér szin-borat. A kipréselt torkoly@bnem készitett csigert, azt baromfikkal feletette.
Milyen bor volt ez? Edeskés, kevésbhé savanykas)yioés must-szérizi.

Villanyi vérds Uj-bor ezt a bort egy régi katona-isdedmibl kapott kildénleges késtold
mintajara készitettem. Amelyet, szillei ,boraszkktthlagyharsany kornyékérkorai
voros s#lobsl. A szl6t is 6lik kaptam a prébahoz, 1980-baklapanyaga fele-fele
ardnyban Kékoporté és Medoc Noir (ami nevén: Kéldde Menoir).KészitéseNagy-
apamtol tanult médon, adéfurtoket lemostam, leszemeztem és atvalogattany fogjé

viz alatt ledblitettem. Ezt kouedn a séloszemeket egy nagy tranyag edényben
Osszetortem és kézzel alaposan szétmorzsoltani. s30ved kendsvel lekotve 3 napig
hagytam érléldni sajat héjan (torkolyén), ddként megkeverve, hogy a felliszott torkolyt
Gjra visszakeverjem a mustba. Majd a présdittsievet palackokba toltdéttem. Ezt
kovetben a Katai kastélyos szin-borndl leirtak szerintaja el annyi eltéréssel, hogy a
lefejtett borokat 20-24 °C korul taroltam (ez veit nagyharsanyi titok!). Haromszori
atfejtést igényelt. Milyen bor volt ez? Mélyvordiszeresen izes és illatos, gyimdlcsdsen
édeskés és diszkréten savanykas, nem csersavasamyds, zavarOd hattér-iz nélkal.
Férfiaknak tul dies (desszert-bornak)irt. A nok kellemesen itaténak, de ,csal6ka-
nyelvoldonak” tartottak. Amiben egyetértettek: azed ,rottyantott” faggyus birkaporkolt
fenséges, j6l fedte a faggyu avas illatat, a héfiekesen puhitotta és izesitette, a mély-
vOrds és aromas szaftja pedig felejthetetlen.

Foti vords Ubs-bor egy olyan régi bor, amelyet néhany év mulva tatéin el sem tudnank
késziteni. Egy foti gazda utolsé bora volt, mivebatérvény miatt kénytelen volt 1999-
ben kivagnidirekt-termd szl6it. Fot kilterlletén (2012-ben) sikerllt néhartkére
taldlnom, ezért a bort prébaként otthon én is elkBsttem. Alapanyaga fele-fele
aranyban Kadarka és Otell§észitésea villanyi vorés Gj-bor moédjan, de csak 1 napig
érlelve a sajat torkolyén. Es, viszonylag melegémel(20-24 °C-on) hagytam kiforrni, és
igy is taroltam. A gazda is hasonlérhérsékleten, kamrdban (és nem pincében) és lefedett
kadban érlelteElss fejtés forras leallasat kovéen (november eleje), ekkoriianyag PET
palackokba toltottem ésttdsdn (8-12 °C-on) taroltam A gazda horddba tdlheam
pincében, hanem kerti fészerben hagyta tisztMaisodik fejtéstiszta palackokba attoltés
(december kbzepe), Karacsonykor megkdstolva mamjithtta az izét. Tarolas erkélyen
(-10 és +10 °C kozott) tavaszig. A gazda is kerszerben tartotta ezt a bort, mondvan "a
bormocsok is kdnnyebben dsszeall a fagytblarmadik lefejtéstiszta tvegpalackokba
attoltve (marcius elején), és tarolas a lakasbam2@®@°C kozott). A gazda is ekkor osztotta
kisebb hordbkba a bort (amelyeket soha sem kéneketyy milyen volt a bor? Mélyvoros
szini, efteliesen gyumdolcsés aromaju, nem fanyar, hanembmi&eskés, a csersavas-
kesernyés és labruska-stemellékiz nem volt érzékelhet Viszont, elég volt béle
meginni 2 dl-nyit, hogy az erejét megérezhessik.

Szabadszalldsi hazasitott-baposom altal készitett sajat borvaltozat (197301L5z6tt).
A helyi (J6zan-tanyai) viszonyokhoz j6l alkalmazkoe@gymastol midségileg kilonbdd,
de egymast kiegés#itegymas hibait korrigald 8k keverékébl készilt. Alapanyaga

11. oldal




don mértékben lzsaki sarfehér és Ezerjé kozel felémyar keveréke (amihez kevés
Kéknyeli is keveredhetett). A savas és kevéshé édes Igdékhér j6I hazasodott az édes
és kevésbé savas Ezerjovakiretelésaz érésil és idjarastol fuggen Mihaly (szept.
29.) és Teréz (okt. 15.) nap kozdeszitéserégi-hagyomanyos médon. Vagyis: furtok
Oblitése, beteg szemek lecsipkedése, kadban csol@®szs taposas, kozben a szarak
eltavolitasa. Ezt kovéen egy napig sajat torkdlyén éfldés, majd a must lemerése és a
torkoly teljes kipréselése, a kimert és préselttolugsszeg§jtése. Ezt a mustot leiz ik,
majd ebz6leg kimosott és vizzel ,megszivatott bedagasztodrdokba toltottik (a hordod
3/4-éig, hogy ki ne forrjon), majd kukoricahéjjaétbkert dugdval lazan lezartuk (az
erjedéskor termété gaz eltavozgasson). A telt horddkat pincében tidkolforras ideje
alatt” 13-16 °C kozotti bmeérsékletenElss fejtés altalaban Méarton (nov. 11.) és Katalin
(nov. 25.) nap kozott. Az atfejtés mindig tisztakémlappal kikénezett hordokba tortént,
teljes feltoltéssel, jol zard dugdkkal. Tarolasasdgorpincében 11-14 °C kdzott, ahol més
terményt nem taroltunkiMasodik fejtésaltalaban Luca (dec. 13.) és Tamas (dec. 21.) nap
kozotti idsszakban, hogy Karacsony-ujév tnnegisgakra mar legyen tiszta-ihato bor. Az
atfejtés tiszta és beaztatott, de nem kénezettdbardortént, jol zardé dugdkkal évva az
ecetesedést okozd levidl. Az linnepekre szant,é@k kimért bormennyiséget Uvegpalac-
kokba toltottik és dugdbval lezartuk. Borpincébemltéa, egyitt a horddkkal, 7-12 °C-on
(arrafelé télen ez volt gyakori). Mindig joval tolblveget toltéttlink meg, mint amennyit
elfogyasztottunk. Ha az Uvegben tartott bor megvalt (kililepedés vagy zavarosodas
volt érzékelhet), akkor ez vészjelzés volt arra: a hordoba tolf@drokat surgsen
ellersrizni kell. Harmadik fejtéserre altaldban akkor is sor kerilt, ha az Uvegakiem
volt érzékelhet zavard killepedés. Ezt Sandor, Jozsef, Benedekc(m@-21.) idején
végeztiuk. Ekkor a hordék maradék borait is feltgtibiik, a HUsvétra és mas kozeli jeles
napokra szant borokat is kipalackoztuk. A kilrutirdokat kimostuk, az eszkdzoket
megtisztogattuk, még a pincét is kitakaritottuknészeltiik. Es, milyen volt a bor? Vilagos
aranysarga, szaraz-aromas, a helyi izlésnek mé&gdalesavas, nem tul & asztali bor.
Szerintem, az a fajta, amely leginkabb fréccsbeé.vaigy olyan bor, amely misége
szinte évente valtozott, ahogy adjatas befolyasolja az értalést.

Hazi sajté-bor olyan bor, amelyet ékéleg mar ,mustjat vett” torkolyl masodszorra
préselt levébdl készitettek. Akkor készitettek ilyen bort, haedg) préselés nem volt tul
erdteljes, és az 1-2 napig erfedorkoly annyira fellazult, hogy a benne maradteleis
kisajtolhattdk. Az igy kinyert levet mustként egették. Hogy milyenre sikeredett ez a
bor? Kissé savanykasabbra és kevésbé édesre, nalsh préselés mustjabdl késziilt bor.

Hazi kalapos-barval6jaban olyan bor, amely mustjat a torkolyéleltak az el fejtésig.
Régen a vords-borokat gyakran készitették ilyenandd tiszta-egészségesikszeme-
ket egy kadban alaposan 6sszetorték, majd a ketdtkenustot lefedve hagytadk sajat
torkolyén kiforrni. Ek6zben naponta tébbszor is kegerték, hogy a felszinre emelked
torkoly ki ne szaradjon, be ne savanyodjon. A eietsendesedésével a levét ek, a
torkolyt dirti szovéé zsakba kotve alaposan kipréselték. Az igy kapggtsibort hordoba
toltotték, dugdval nem tal szorosan lezartak ésytédgtisztulni. Altalaban 2 honap alatt a
bor annyira letisztult, hogy Ujra lefejthették. Bkkméar fogyaszthatd, hordéban lezéarva
biztonsagosan tarolhat6. Utoljara ilyen hazi-bokbhséaron talalkoztam, 1979-ben. Egy
idés parasztgazda készitette Kadarkabol és valamihgenkék-sélébsl. Egy régi barlang-
pince ebterében fakadban erjesztette, ponyvaval letakaavéort horddékban a pince
mélyén térolta. Milyen volt ez a bor? A mai izlésnalan tul savas és kesernyés, mélyvo-
ros sziifi és siriinek (,0lajosnak”) ind, az tivegpoharat is befogta halvany vords szinnel.
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Kevert kalapos-bora hazi kalapos-bor kevert@és valtozata. Készitési modjuk egyezik,
az egyetlen eltérés, hogy a vords torkolyds musthelzér sélé mustjat is kevertek
(torkolye nélkal). Vagyis, voros torkolyon érleloros és fehér must keverékékészitett
bor. A jol megvéalasztott fehér&d gyakran javithatta a bor ndigégét. Példaul: ndvel-
hette a kevert must cukorfokat, jobbithatta arotnd@mpithatta a savassagat, tliizesebbé
tehette. Ezzel a borral is Abasaron talalkoztameldlabi gazda szomszédjanal. Kadarka
so16bol készitette, fele annyi Olasz rizling mustjavavéere. Hogy milyen volt ez a bor?
A hazi kalapos-borhoz képest kdzel sem annyira rkges, kevésbé sotét-voros, de
aromaja efteliesebb és gyumdlcstsebb, szeszfoka is magadabimndasa szerint:
nagyapja idejében a vords és fehéildzmég egyitt torték-erjesztettékle tanulta ezt a
borkészitést. De ilyen bort csak a csaladjanak ikészert sokfelé ,hamis-veresnek”
tartjak.

Hazi térlk6s-bor. régi, mara elfelejtett, €s a mai iztdsnar idegen borféle. Valojdban egy
olyan kalapos-bor, amelyet erjedés utan nem fejteit, hanem a sajat torkdlyén hagytak
érlebdni. Es, mindig annyi bort ontéttek le rola, mirmhennyit a fogyasztasra szantak.
Régen, a déli vidékeken a térkolyds mustot egy rfaggdban érlelték, amit kiforras utan
deszkatetvel lezartak. Majd a réseket koccal és gyékenngebrbkodték, agyaggal jol
letapasztottak, hogy a bor ne romoljon, és ne piszion. A k&d aljan a sefpkitlepedett,

a bor tetején pedig a torkolykalap 6sszedllt, kpetgig a bor tisztult. A ,tiszta bort” a kad
alsé otodére vert csapon eresztették. Ha vorol$lsd készitették az ilyen bort, akkor a
kad akéar egy Wwv6s kamraban is elvolt. Ha fehérokaol, akkor mar kivosebb pincét
igényelt, mert zavarosodhatott, ize valtozhatdyen borkészitést csak egyszer és fiatal
koromban lattam Bacsalmason (1970-ben), ami aldenmdsak furcsanakint. Kiléndsen

a sérral 6sszemaszatolt szalm&daskad riasztott, amely gy nézett ki, mintha valyalgg
kenték volna dssze. igy késziilt bort csak Madarésam 1979-ben, de azt méar kultural-
tabban készitették. Nem tapasztott kadban, hanéwrddban, ahol a bor a torkolyén
érlebdhetett. Hogy milyen volt ez a bor? A helyiek saegz volt az igazi régi bor. Nekem
tulérettnek, savanylnak és fanyarnak-kesernyédimgk $zine mélyvoros, pohar-befogo-
san olajos, nem teljesen atlatszé (mint a rampés-Adazi kalapos-borhoz hasonlitott, de
durvabb izekkel.

Réqi aszus-bora vegyes-bor egyfajta valtozata, amikor hagyorarsplé-mustot aszus
sz16 mustjaval kevertek (vagy bor- és asz@i§keverékét egyutt dolgoztak fel). Némely
feltételezések szerint ez a bor lehetett a ma isasz-bor legkorabbi &je. Ezen eljaras
modernebb valtozata, amikor az asz@k&as! gyengéden mustot (esszenciat) nyomattak,
amivel aztan a €it6-mustot aromasitottak. Ilyen boiilég olyan dombosabb vidékeken
készitettek, ahol ugyanaz &Kz (a mikrokliméatol fliggen) eltééen ért be. Vagy ott, ahol
az egyik sélé mar aszusodott, amikor a masik még éppen csakelteér

Hagyomanyos hazi jobbitott-borok

Idonként, a helyben éppen lesziretetil§anustja némi javitast igényelt ahhoz, hogy jobb
minésédi bort készithessenek. Természetesen ez csak olgmiddénhetett, miként azt a
helyi hagyoméanyok elfogadték, szokasban voltakeds mirsilt hamisitdsnak.

A jobbitott-borok: s#lébsl késziiltek, esetenként nemesebb édiesd® (ami a régi id-
ben nem sz&dmitott hamisitasnak. Valamint, sziksétge viz hozzdadaséval vagy elvo-
nasaval modositva a must toménységét, esetleg a smrvkasostol eltér— erjesztésével,

¥ Nemesebb édeék: aszalt- vagy asz(-& leve, virdg-méz, must-méz, virics,
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kezelésével alakitva a ndiseéget. Legismertebb képvisela szlds-bor (édes silbvel),
asza-bor (aszalt sé&lovel), aszi-bor (aszu-tésztaval) nektaros-bor (aszu-esszenciaval
javitott bor), mézes-bor(szin-must mézzel)mustmézes-bo(szin-must must-mézZel
javitva). Ide sorolhaté még:\éricses-bor(szin-must viriccsel higitva vagy virtemézzet
édesitve) hig-bor (édes must vizzel higitvayyongyds-bor(lefojtassal erjesztett, pesg
bor), jég-bor (fagyott s#l6bsl vagy torkolyélbl préselt mustbdl), fagyasztott-bor
(kifagyasztassal toményitett).

Torkos sdHlés-bor régi, mara szinte elfelejtett borféle. Készitéhikyege: a kevésbé édes
€s savanykasabb@é mustjat... édesebb@d ép szemeire (esetleg flrtjeire) ontotték, és
azon erjesztették. &zor a must indult erjedésnek, ami lassabb fordestegészséges
erjedést eredményezett. llyenkor ablégzemek lassan szétaztak, és mustjuk tovabb
taplalta az erjedést. Kozben, a keletkezett alkaeglitette a szinek-aromak kioldaséat. E
bor készitésének két mddja terjedt Régi valtozatamikor az érett bort rajtahagyték a
szétazott sA6szemeken (mint a todk-bornal), és csak a fogyasztasra Kerbibrt
csapoltak le. llyen borral nem talalkoztam, kés#téa félig szerb szarmazésu anyai
nagybacsimtol hallottam (aki egykor Budadrson leitént a s#é- é€s gyumolcs-
termesztésben dolgozott). EImondéasa szerint ezreaabwazi térks-borhoz hasonld, de
annal torkolyosebb az illata, és az ize is fanyardludomasa szerint ilyen bor mar nem
készitettek (1989-ben), csak a gyogynévenyekkeliegylelt rac-urmos valtozatét, de az
is csak néhany helyen.

Fejtett s#l6s-bor ez volt a s&lés-bor Ujabb valtozata. Amikor, a kiforrott bort eigip
utan a torkolysl lefejtették és jol lezart hordéban tarolva hagytailepedni. Idvel
masodszor is fejtették (mint ahogy a szin-boroks#dkasban volt). Nagybacsim el-
mondasa szerint igy készitették Pomazon a szedzek930-as években), hogy a svab és
magyar szokasoknak is megfeleljen. Ezt a fejtetkigsztult bort szivesen vasaroltak a
budai és tabani vendégl is. EImondasa szerint hasonlitott a tisrksz|6s-borhoz, de
annal egy arnyalatnyival vilagosabb volt. Tisztéisbatlatszo, kevéshé fanyai,izdrkoly-
szag sem volt érezltetEzt taldn én is igazolhatom, mert egy régi rdek&atonatarsam
(1981-ben) sziilei olyan borral kinaltak meg, anii@hg igy készult Kadarkabdl (a mustja
talan voros Szlanka lehetett).

Hazi asza-boraszalt sé&lé és must keverékébkészilt bor. Vagyis a bor alapja: aszalt
s®l6 kiaztatott levével édesitett-izesitett must. Aerstdszalt-s46t (egész szemekben
vagy pépesre zuzva) kevésbé édes musttal elkeyégdgy ideig egyitt is érlelték (mint a
kalapos- vagy tos-bort). Altalaban 10 liter gyengébb musthoz Iggt#d 2-3 kg aszalt
szl6t kevertek, mert tobb 816t6l a must mar tal édessé valhatott. Annyira, hogy nedm
volt képes teljesen kierjedni, igy a bor mar inkdta@sonlitott az aszu-borhoz... mint a
szokasos hazi borhoz. Miutan az aszait&mwrkolye alaposan kiazott, a még etjgdagy
mar kierjedt) levet kipréseltékzék és hordoba toltve hagytak borra alakulni. laban
két fejtést igényelt, de ha egy évnél tovabb telgtegy harmadik atfejtést is végeztek.
llyen bort kisérletképpen Apdsom is készitett. Gs@kany litert prébakénflapanyag 5
liter 1zsaki sarfehér 16 cukorfokos mustja és lbkdi mazsola-s&l6. Készitésmazsola-
szl6t vizzel lemosta, és egy nagyobb labosba Ontve sttatuibsszekeverte. Féebl és
ruhaval letakarta. Masnapra a mazsolaszemek medid&gakkor egy t@faval az egészet
pépesre zuzta. Egy hétig hagyta igy édal hivos kamraban, letakarva (félnaponként
atkavarva). Ezt kbvéen az erjed mustot kipréselte-legrte, és egy nagy lUiveg-ballonba

* Must-méz: forralassal, mésisédire besritett édes s#6-must.
®> Magyar Néprajzi Lexikon. NyirviZAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
® Virics-méz: forralassal méindisédire (75-80%-0s cukortartalmura) kefett virics.
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toltve hagyta kiforrni (fivos pincében). A forras a nyolcadik hétre beféget. Ekkor
borosiivegekbe éatfejtette, lazan ledugdzta és hadgpedni. Naponta szemrevételezte. A
bor 2 hét alatt elég tisztara llepedett. Ekkorltéiti@ (fejtette) 0j Uvegekbe és jol lezarva
tarolta. De csak egy részét, mert mivel éppeneziier volt (1982.), igy meg is kdstolhat-
tuk. Hogy milyen volt ez a bor? & és izes, halvanyan édes-mézes, mélyebb aratiyszin
A Furmintbdl vagy Harslevébol készitett efteljesebb csemege-borokhoz hasonlité.

Hazi aszu-barvaldjaban a hazi asza-bor mintajara késziilt sazalitéréssel, hogy: aszalt
sz516 helyett valogatott aszisodott (nemes rothadassall@ott) sélovel készitették. A
hagyomény szerint, 1 gonci hordonyi (136 liter) thog annyi puttony (kb. 25 kg) aszu-
szemet adtak, ahany ,puttonyos aszut” késziteHekyomanyosan a 3-6 puttonyos aszu-
bor terjedt el. Ez mai aranyok szerint: 10 liternyisthoz kb. 5,7-11,5 kg-nyi aszu$lézt
jelent. Azért ilyen sokat, mert az aszu-szemek ggmpéjtartalma elég jeldist, valamint a
bor kierjedés utan is édes maradjon (cukortartaimmgasabb legyen 29%-nal). Az aszu-
szemeket tésztasten pépesre zUztak, majd musttal feloltotték. Minde2 napig (aszus
vOros-sslé esetében akar 1-2 hétig is) hagytak azniatal kdzben gyakran meg is
keverhették. Ezt kovéen a torkolyt kipréselték és a kissé atsaevet horddkba toltve
hagyték kiforrni, majd fejtés utan édeini, mint ahogy a szin-boroknal szok&sban volt.

Aszus nektdros-boraszis s#lé valogatott szemedth ,magéatdl kicseppedi musttal
javitott must, amit borra erjesztettek. Az aszUsbdpemetek kivalogattak, tiszta zsakba
raktak és egy magasabb kadban a zsakokat felhakoxtkad alsd csapjan aésd ,sajat
sulyatol kinyomodott” levét leeresztették, Ossagytek. A zsakokat idnként
megcserélték, hogy mindegyik egyforman nyomodjarzetaz igy 6sszegjtott nektérral
javitottak aszussa a j0 ndisedi mustot. EbBI, a szokdasos mddon bort erjesztettek,
legalabb kétszeri fejtéssel.

Héazi mézes-bora kdzépkorban ismert és elterjedt médszerretgivbor. Amikor, a nem
eléggé édes mustot ,megmézesitették”. Altalabaryianazet kevertek a musthoz, hogy a
cukor-tartalom elérje a 17 %-ot. Azért, hogy a ki&s utani alkohol-toményseég elérje a
10%-ot, ami a bort mar jol tartésitja. A kimért raékevés vizben felforraltdk, majd
kihtilés utan a musthoz keverték. Ezt kdest ezt a mézes-mustot horddba toltétték, és a
szokasos médon kezelték. Két fejtést ez a bor éayiglt. Es, milyen az ilyen bor? A
javitandd bornal kevésbé savanykas és annal édddkégragosan aromas illatl é4.iz
Talan a diszkrét muskotalyos borokhoz hasonlith@ohattérben érzékelldetnémi
csersavhianyos mézes iz.

Hazi mustmézes-boez is régi-ismert, must-mézzel javitott bor. Aorika nem eléggé
édes mustot, édesebb must-mézzel... vagy a sawamgkiatot kevésbé savanyd must-
mézzel javitottdk. A Kipréselt musthoz annyi ésaalymust-mézet kevertek, hogy
cukorfoka és savszintje megféldegyen. A tapasztalat alapjan kimért must-mézetge
vizzel higabbra forraltak, majd Kilts utan a javitandé6 musthoz keverték. Ezutan, a
mézes-bornal leirtak szerint jartak el. Hogy milyasit ez a bor? A felhasznélt must-
méztl figgéen, a javitandd mustbdl joval tartésabb és kedhemirtsédi bor készithet
ilyen médon.

Hazi viricses-barleginkabb a Karpat-medence észak-keleti és kiedgijaban ismert régi
bor. Amikor a nem eléggé édes mustot virics-méaadiottak. A kipréselt musthoz etib
annyit kevertek, hogy cukorfoka legaldbb elérje e, hogy a bor kdlen tartésra
kiforrhasson. Legtovabb Székelyféldon maradt fenm éorkészitési mddszer, de a virics
magas eladhatosagi ara miatt (vagy, mert palinkidetett belle f6zni) az olcsé cukor
megjelenésével az ilyen borok lIényegébeimngdik.
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Hazi hig-bor valdjaban olyan bor, amelynek alapanyaga: tusédast vizzel higitva. A
tul kédn sziretelt 46 (amely még meg is aszalddott) esetenként annyikeos volt,
hogy a kiforrott bor magas alkoholtartalom melletig maradék cukrot is tartalmazhatott.
Az ilyen bort némely vidékeken (ahol a szaraz-sgkas bort kedvelték) mar zavaréan
édesnek tartottak. Ezért, ha a must tulsagosan(éagados) volt, akkor kevés vizzel fel-
higitottdk. Annyira, hogy cukortartalma ne haladjeg a 18-20%-ot (18-20 cukorfokot).
igy kevesebb édes mustbol tobb széaraz bort tudéskiteni. A mustot kézmelegréilh
forralt vizzel higitottak. Majd, hordéba toltve zokasos modon borra erjesztették érlelték.
Apbsom (Szabadszallason, 1978-ban) készitett ety sziret utan §mtokén aszaldédni
hagyott Kovidinka és Kadarka keverékE€bA tanya-szomszédja (Nagy Karoly tanya,
1980-ban) pedig Fehér dealvari és Otelld6 kever&lkémi igazan wisnek bizonyult.
Edesapam is készitett ilyet kényszdrBiofokon, 1971-ben. Ugyanis, Pgdtnem volt
lehetsége idben leutaznia és a@d a szép naposdthen alaposan tulérett, megtdppedt.
Ottonel muskotaly és Szirkebarat keverékéidszitette egy helyi boros-gazda tanacsara.
Hogy milyen volt ez a bor? Nem tul savas, kellemesegaraz és aromas bor, megfelel
alkohol-tartalmi. Erdekes, hogy a direkt-témvaltozaton nem ésdott a labruska-iz,é6
kifejezetten gyimdlcsdsnek-aromasnéiht t

Hazi gybngyds-baregyfajta régi-hazi ,pezggbor”. A paraszti gazdasagokban ilyen bort
nemigen készitettek, de a XIX. szazadi uradalmakednak ilyen feljegyzések. Készi-
tésének élfeltétele, az olcsd ésd Uivegpalack, valamint a j6l zar6d6 parafa-dugded-
téli tnnepi bornak szantak, nem készitették naggnyiségben, mert csak hidegimbn
volt jol tarolhaté és felhasznélhato. Az ilyen bakrszant must horddéjat 10-12 °C kordli
hémérsékleten tartottédk, hogy lassan forrjon. igy asimaromaja j6| megmaradt és a
keletke®d szén-dioxid sem parolgott ki lodd tulsdagosan. Amikor a bor kiforrasa mar
majdnem befejedott, az alig gydngydyr bort palackokba fejtették és dugdval lezarva
hagytédk érléldni (10 °C koruli dmérsékleten). A palackokat mindig csak keveset és
Ovatosan mozgattak, nehogy a killefpesepbje ol letlepedjék. Miditt a palackot
kinyitottak, azokat fagy kozelidmérsékletre titotték. Ehhez kellett a téli hidegdidmert a
majdnem fagyos bor a benne felgyllemlett szén-dat{dl magaban tartotta, és a lellepe-
dett soptije sem keveredett fel tulsdgosan. Majd, a palakkotitottak, és a fagykozeli
bort gyorsan, masik Uvegbe atfejtették. Ezt dugdnel lezartak és legalabb egy napig
hagytdk a hidegben pihenni. A szobaférsékleten felnyitott és széttoltétt bor, ahogy
lassan melegedett a poharban, apré buborékot endgedeagabol. Milyen volt ez a bor?
ize, mint a j6 borbdl késziilt gyengén szddavizésds, szajban kellemesen buborékold.
Egyszer én is készitettem hasonldt, de véletleMilelss fejtéskdl szarmazd kevés bort
(ami az Uj hordo feltoltésekor kimaradt) egy boiesgbe dntéttem és dugdval lezartam.
A kerti szerszamos-kapraba vittem, hogy majd meighiok. De az Uveg valahogy
elfelejtodott, csak a karacsonyi késadéskor talaltam ra, benne a bor kis része mar meg i
fagyott. Az Uveget kinyitottam, a bort tiszta Uvegbatfejtettem, dugoval lezartam és a
konyhaba vittem. Alig fél ora elteltével (ahogy arbassan melegedett) az Uveg dugodja
hangos pukkanassal kirepilt, de szerencsére amdtal futott ki. Olyan volt, mint az a
széraz pez€g amely megbontas utdn masnapig az lGvegben mavadlyis mar nem
habzd, csak gyongydzde szénsavas c§gsége még ébik.

Jézan-tanyai j6ég-bormapésom egy régi bora, az 1979-esééviEgyfajta kényszerborként
indult, mivel Szabadszallas pereménilémlbjét, egy oktdber végi éjjeli fagyhullam lepte
meg. Annyira, hogy masnap a Kovidinka furtjei fdbek a déwdl, bogyoi pedig kasésra
fagytak. Bar, a szomszédok igencsak sapitoztaks#&monem esett panikba, emlékezett
arra, hogy valamikor szlei is kerlltek hasonloybetbe és akkor mit tettek. Karmen-

16. oldal



tésként gyorsan szlreteltiink, majd a fagyadioszipréseltiik. A préselés utan vissza-
maradt torkoly eléggé jégkasas volt, és a rendésefshez képest joval tdbbnditt
(ebdl késsbb kivald csigert készitettiink). A kapott tiszta siwiszont a megszokottnal
tisztabb és édesebb volt, a savassaga migtljesebbnek. Ezt horddba tdltve a szokasos
mddon engedtik kiforrni. Hogy milyen volt a bor?6teljes aromaju, magas alkohol-
tartalmu és a szokasosnétishbnek és sotétebbneknt. Erdekesség: csak néhany évvel

késibb akartam olyan leirasokra, amelyek a jég-bor it€s@vel (mint Gjdonsaggal)
foglalkoztak.

Jeges sajté-bora j6zan-tanyai jég-bor készitése soran visszaihgemes torkolybl
készllt bor. A jégkasas torkolyt egy kadbdijgpttik, majd langyos kamraban hagytuk
kiolvadni. Idsnként megkavargattuk, hogy a felszinre emeikszbl6héj ki ne szaradjon.
Két nap mulva, mar mutatkoztak a ,beindulé forréteif (buborékolas). Ekkor ezt a
torkolyt ismét kipréseltik, és a kapott mustbéltbkészitettiink (a szokasos maodon).
Milyen lett ez a bor? Kissé gyengébb, mint a meksttdKovidinka-bor. Es, nem annyira
savas, mint a tul koran szlreteltté. Hasonlatiad:éh jég-bor = Unnepi-bor; a jeges sajto-
bor = asztali-bor.

Hazi fagyasztott-borvaldjaban kifagyasztassaliriett vagy javitott bor. A tulsdgosan
gyengére sikeredett (alacsony cukor- vagy savmaétahrtalmid mustbdl késziilt) borok
egyfajta megvédése a romlastdl. Régi-bevalt modszéragosodas, egériz és nyulésodas
megebzésére. Az eljaras Iényege, hogy a hideg bekdszélIr(t&é10 °C alatt) a gyenge bort
nem pincében, hanem fedett-szabad helyen téradifddd, akar meg is fagyhatott. Ilyen
hidegben a forras (és romlas is) gyakorlatilagltleAimikor a lkmérséklet fagypont ala
csokkent, a bort ithként megkevergették. Amikor mar a negyede-harnjéddkasassa
fagyott, a levét lesirték és horddba tdltve (de mar a langyosabb pingéhaegytak, hogy
kiforrja magat, vagy letisztuljon. Hogy milyen dyein bor? ize diteljesebb és alkoholban
gazdagabb, mint a fagyasztas$tel bor, a nemesebbneking, gyakran savassaga is
kismértékben cstkken. Fontos tudni, hogy ha a bagyon hidegben fagyasztottak Ki,
akkor a folyékony rész toménysége elérhette akgeage palinkaét is.

Sw10bdl készilt hazi masod-borok

Méasod-bornak nevezték a tiszta-borok készitésekor keletkezeyagokon (torkélyon,
sepbn®) készitett bort, must és viz, valamint nemeselisiétt felhasznalasaval.sBb

képvisebi: a forditas-bor(szin-musttal kiaztatott aszutérkoly lewdb torkoly-bor (must-

tal vagy vizzel kiazatott friss torkoly levé@h sepi-bor (sepbn érlelt mustbol)méslas-
bor (aszu- vagy forditas-bor séjgn erjesztett mustbolyacsos-bor(szdl6szemeken érlelt
vizbdl). Valamit: marc-bor (szin-bor térkolyén érlelt mézes véity virics-bor (szin-bor
torkolyén érlelt viricsBl), mustméz-bor(szin-bor torkdlyén érlelt must-mézes \Ghb

aszalos-boiaszalt sélon érlelt vizidl).

A hazi szin-borok készitésekorégz-visszamarado torkdly és a kelet&daorsepd nem
ment veszengbe. A hozzaé#t gazda még el is tudott bort ,0sszehozni”, hozzaadott
cukor nélkul (mert az mar hamis bornak szamitatte, néhany hagyomanyos recept:

Mustos forditas-boraszu torkolyeén készitett masod-bor. A kipréssituatorkolyét annyi
musttal felontotték, hogy az jol ellepje és atigaga torkoly kb. 3-szoroséval). Altalaban
olyan sziti musttal, mint amilyen az aszu is volt. Ezt a kéket 1-3 napig hagyték azni-

" Magyar Néprajzi Lexikon. Masodhokkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
8 Magyar Néprajzi Lexikon. Borsefirsop. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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érlebdni (lefedve, napjaban tobbszor is atkeverve). ¥@sza-torkoly esetében a kiaztatas
ideje akér 1-2 hét is lehetett. Majd, kipréseltégdirték, és ugy erjesztették-kezelték, mint
a hazi aszu-bort. Milyen volt ez a bor? Ha j0 ésiddi mustot hasznaltak, majdnem olyan,
mint a kis puttonyszadmu és fiatal aszu-bor.

Aszus torkély-bora hazi aszu-bor készitésekor aszu-torkoly — anapos aztatast ket
Kipréselés utan — még jelést mennyiség cukrot és aromaanyagot tartalmaz. &bb
tobbnyire palinkat erjesztettek#tek, de készitettek lidé¢ viszonylag j0 mifisédi masod-
bort is. Az aszutorkolyt egy fakddban felontottél-2-szeres mennyiségvizzel. Ezt
lefedték, és pincehideg helyen 3-7 napon keredmiytak azni-érlédni (vorés sélo
aszu-torkolyét akar 1-3 hétig is). Naponta tobbssdatkeverték, hogy a felszinre jott
torkoly ki ne szaradjon, meg ne ecetesedjen. Exétkén — ahogy a torkoly készitett
masod-borok készitésénél szokas — a torkoly levéddba toltotték. Hagytak kiforrni,
majd fejtették, kitilepedés utan Gjra atfejtettélogid milyen volt ez a bor? Olyan, mint a
nem aszusodott 86b6l készilt bor, de annal kissé sotétebb és aromakadse savasabb
is.

Jeges tdrkdly-bora jézan-tanyai jeges sajto-bor készitése sorgszamaradt torkoly elég
édes volt ahhoz, hogy némi méasod-bor még készidhebsble. A fakddba gijtott
torkolyt kézmeleg ivovizzel felontéttilk annyira, dyoaz néhany ujjnyival ellepje. Majd
alaposan elkevertik, és egy szabadtéri szin affetile hagytuk, hogy leve kioldodjék.
Mivel elég hideg volt az il a ,forrasa” is igen lassu volt. Egy hétig hagytgy érlebdni
(naponta tobbszor atkeverve), majd a levet kiprésdésZirtik és horddba tbltve egy
langyosabb kamraban hagytuk, hogy kiforrja magatel fejtés utani 6-ik héten mar a
masodik fejtés kovetkezhetett. Hogy milyen voltaebor? Egyfajta munkéas-bor. Eléggé
izes és illatos, nem tul savanykas, de nem is éddlemes-gyenge asztali borhoz hason-
litott.

Eqgyszeti torkoly-bor. valéjaban ugy készilt, mint a jegyes vagy aségily-bor. Annyi
eltéréssel, hogy friss préseltgztorkolybsl (ami a szin-must sajtolasa utan visszamaradt).
Mivel ennek cukortartalma mar nem volt jeléntezért a torkolyt csak kevés (legfeljebb
ugyanannyi) vizzel ontotték fel. Majd, ezt a viaéskolyt hagyték (feledve) 2-3 napig
érlebdni, (kékssl6 torkolyét akar 1 hétig is). Az aztatas-erjedés igréselt vizes must
viszonylag gyorsan kiforrt, de alacsony alkoholikma miatt nem sokaig tartogattak.
Milyen volt ez a bor? Olyan, mint egy kornyasztali- vagy hig-bor, a csigernél
aromasabb. Mifsége attdl fuggott, mennyi vizzel aztattdk ki akddyt. Ugyanis, sok
vizzel higitva a bor gyenge lett, hamar megromothatmegnyulésodott). Az olcsé cukor
megjelenésével ez a borféle fokozatosafinel{a torkdlytdl inkdbb cukros csinalt-bort
hamisitottak).

Egyszeti maslas-barrégi, mara mar szinte ismeretlen borféle. Az aggiforditas-borok
egészséges séEnek utdhasznositdsa oly modon, hogy musttal f@ltiek, €s hagytak
Gjra kiforrni. Val6jaban az aszlUs sépegyfajta erjesztés-gyorsitoként és aromasitoként
szolgalt. Hogy milyen bort készllt efiB Kissé aromasabb, mintha csak mustbél készult
volna.

Racsos-bara torlés sdl6-bor modjan készilt, de a@é-szemetet nem musttal, hanem
vizzel dntotték fel. A racsos elnevezést onnan&kambgy a kad alsé részébe (a leereszt
csap nyilasa felett) egy veédl font racsot helyeztek. Azért, hogy a csak megsgkor
a sdlészemek ne keveredjenek a leeresztett borhoz. Béidazer killbndsen a hazai szerb
népesseg korében volt ismert, de a XX. szazadrelejgeszette jeletiségét. Milyen bort
adhatott ez a modszer? Igen valtozot, mivel @észemek fokozatosan szétdzva-erjedve
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adtak ki cukrukat és aromdajukat. Kezdetben gyergeviszonylag tiszta volt a ,bor”,
késsbb méar efsebb és aromasabb, viszont zavarosabb. A vége(Hala sélészem-
maradvanyok mar levégel is érintkezhettek) egyre savanyubbat és tigetitHa vizzel
utanatoltotték ilben, akkor az ecetesedés elmaradt, de a bor gyenegtbakar meg is
romolhatott.

Héazi marc-bor Nagyapam ilyet csak néhanyszor készitett. Eatlapémtoél tanulta, akinek
komasaga (#agi rokonsaga?), egykor méhészkedéssel is foglatkokagyapam, ilyen
mézes masod-bdtészitésére hasznalta fel @ik kapott, de tultartott vagy neki nem
tets®-izl6 mézeket Alapanyagok az ebbb ismertetett kastélyos bor készitésekor vissza-
maradt kb. 3 kg-nyi friss torkoly, 5 liter viz éskly méz.Készitésea vizet felforralta,
abban a mézet feloldotta és las8aon (hogy a habz6 folyadék ki nem fusson) néhany
percig keverhetve forralta, majd lefedve hagytaikih Ezutan egy nagy zomancozott
mosofazékban radntétte a torkdlyre és azzal alapoésszekeverte. A fazekat tect!
leboritotta, langyos kamrdban tartotta (18-22 °Q-ads napjdban 2-3-szor alaposan
atkeverte. Harom napi éréelés utan kézzel és krumplinyoméval kipréselte kitigrievét.

Ezt koveten a katai kastélyos szin-bornal leirtak szeriritgh azzal az eltéréssel, hogy
ebl®l a borbdl mar nem volt harmadik fejtéses (nagyejpme ilyet nem nyitott fel). Milyen
volt ez a bor? Nem tul voros siller-sgemem csersavas és nem kesernyés. Erdekesen
gyumolcsds i, se tul édes, se savanykds. Nagyapam szerintoassor, konty ala
valo”. Ezt a bort mindig fehér-atlatszé tvegberapkbzta, hogy lathassa: milyen a szine,
miként Ulepedik, mikor alkalmas a kitdltésre, égyhe@ldicsekedhessen a vidékijott
rokonoknak.

Viricses masod-borméara mar elfelefdott régi, erd-vidéki bor-féle. A hazi méarc-bor
mintajara késziilt, de méz helyett virics-mézzetallban 2-4 kg $#6-torkolyhdz 4-5 liter
vizre és 1-1,5 liter virics-mézre volt sziikség fcs-méz toménységét fliggéen). Fleg
Székely és Palocfoldon volt ismert az ilyen bofardt Kéarpataljan, de Bakony kérnyékén
is. Eredetileg, a zordabb-nedvesebb kdrnyezethledibh és nehezen®&szl6k mustjanak
javitasara iranyult. igy hasznaltak fel a tavastijigstdl-f6zésthl megmaradt virics-mézet
(kivaltva az 6szi begyijtéstbl szarmazo és jobban elallé virag-, must- vagy &zen).
Foleg ott készitettek ilyen bort, ahol a szallitdshézségek miatt nem érte meg viricset
vasarra vinni. Hogy milyen lehetett ez a bor? Madlor-izt csak a torkoly adja, igy olyan,
mint a cukorral készllt csigeré, a virics-nééftiggéen némi gyenge hattér-izzel.

Héazi szines-borrégi, altalanosan ismert, alacsony csersavtaftah@zi-bor. Kékszlo
torkolyén erjesztett fehérdd mustjabélkészilt. Alapanyaga altalaban 3-4 kg kékék-
torkoly elegend volt 10 liter fehérs&lé must atszinezéséhez. Kiskunsagi valtozataban a
kéks®16 torkolyét a Kadarka adta, fehéész mustjat pedig Ezerjo vagy lzsaki sérfehér
(édesebb vagy szérazabb valtozat szerk€szitésekipréselt kéksilo torkolyét fehér
musttal elkeverték, majd 5-7 napig egyutt érlel{@aponta tobbszor is atkeverve), mint
amikor vorés-bort készitettek. Ezt kofeh a keverék erj@gdmustjat lemerték, a torkolyet
kipréselték, az igy Osszeigjyott lebsl bort készitettek (szokdsos modon). Hogy milyel vo
a bor? Olyan, mint a fehér @ajének bora, csak vords s#igs kissé csersavas, esetleg
csoppet kesernyésebb hattér-izzel (kékdél figgd). Nemrég ilyen bort, a hazi kertben
termb Otelld kéksdlo torkolyén is készitettek, amelylbakar fele mennyiség is elegénd
volt a sotét-vords szinhez. Valojaban barmely kkfehér-sdobol készithed.

Tavaszi aszalds-boezt a bortaszalt sé#ls kiaztatott levébl erjesztették. Tél végén vagy
tavasszal, ha a borkészlet mé&fsen fogydban volt. Hasonldéan készilt, mint az dezfis
bor, de az aszalt 85t nem borral, hanem vizzel kezelték. Altalabanitd vizhez 3-3,5
kg aszalt s&l6t adtak. A lemosott szemeket egy nagy edénybenelielbntotték és
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hagytdk megduzzadni. Masnap #l§zzemeket alaposan dsszetorték és az aszalds-vizes
keveréket lefedve hagytdk azni-éblhi. Nem tul hideg fészerben vagy kamraban, 3-7
napig, naponta tobbszor atkeverve. Ezutén, a lesgéirték, a #irtjét kipréselték, az igy
kapott leveket dsszekeverték és atsz, majd horddba téltve borként hagyték kiforrni.
Néhol a forras gyorsitasa érdekében kevés lefdjoratpét is adtak hozza. Hogy milyen
volt ez a bor? lllatos és aromasan izes, igaziHmaréasonléan édeskés-savanykas, de
szeszben gyengébb.

S#16bél készitett hdzi hamis-borok

A hamis-bornak szamitott az a bor, amely szin-tidniumaradékbdl, vagy masodbor
készitése utan visszamaraghpty felhasznalasaval készilt, gyari cukor hozzdadasava
Fobb képvisali: cukros-bor(vizezett és cukrozott savanyl mustb&Bpas-bor(gyenge
masodbor-murcijanak cukrozasavaBinalt-bor (torkolyon vagy segn érlelt cukros viz),
ho-bor (jég-bor kifagyasztott jegének olvadékabdl késitvalvoros-bor (kéksslo
torkolyén érlelt fehér cukros- vagy csinalt-bor).

A XIX. szazadi olcsO gyari cukor megjelenésévektéé valt a masod-borok készitésé-
nek olcsésitasa. Vagyis, a szin-bor utani maradéikdly, sepé), vagy amasodbor
készitése utan visszamaraepth cukrozasaval... egyfajta borsizetalok erjesztése. Mivel
ezek mar nem nemes édékkel (virhg-méz, must-méz, virics-méz) késziltefy ia
kozfelfogds az ilyen borokat hamisnak tekintettezeket munka-italként fogyasztottak,
unnepi alkalmakkor asztalra ki nem tették, vendélgennel nem kinaltak. ime, néhany
hamis-bor recept:

Héazi cukros-bartalan az egyik legelterjedtebb és legnépgaehamis-bor. Készitésének
lényege: nem kelen édes musthoz annyi cukrot adtak, hogyokell édes mustot
kapjanak, amibl elég ebs (szeszes) bort erjeszthessenek. De akkor isnadkshk ezt a
moddszert, ha a must (bar eléggé édes volt) tulsdgeavas bort adott volna. llyenkor a
savassagot viz hozzaadaséaval cstkkentették, majtrazasaval bedllitottak a megfélel
édességét. A tapasztalat szerint kb. 12 dkg cukbetk ahhoz, hogy 10 liter must (viz)
cukorfokét kb. 1 fokkal (cukortartalméat kb. 1%-kafveljék. A cukorral feljavitott mustot
aztan lesirték és a szokasos modon hagytak borra kiforrnid nigjtették és borként
kezelték. Hogy milyen volt ez a bor? Altalaban jdétt, mint amit a cukrozatlan mustbol
készithettek volna. De ha tulvizezték, akkor a ss&gat és aromajat veszthette. Bar a
cukrozas a régi szokas szerint hamisitasnaksiith az ilyen 1-2%-0s ,mifség-javitas”
ma is engedélyezett.

Hazi kapas-bara nem tal édes masod-bor murcijanak (érjedistjanak) becukrozasaval
készitett hamis-bor. E mddszert akkor alkalmaztédka murci tul gyorsan kierjedt és nem
bizonyult elég eafsnek (szeszesnek). Vagy, ha murci az erjedéeelaladtaval tul
savasnak (szaraznak) bizonyult, és némi vizesasigigeényelt (savcsokkentés). llyenkor a
még erjed murcihoz cukrot kevertek és hagyték, hogysebben kiforrja magat. A
tapasztalat szerint 10 liter murcihoz 0,5-1 kg au&tegendnek bizonyult a masod-bor
Jfeljavitasdhoz”. Ahhoz mindenesetre biztosan, hagykapas-bor ihatdé és eltarthatod
legyen. Milyen volt ez a bor? Ennek aromaja a masmdak induld murcitél (és higita-
satol) fliggott, az éssége és édessége pedig leginkabb a hozzaadottreekoyiségéil.

Hazi csinalt-bor egyfajta pét-bor, amely szinte mindenhol ismerit.vAz ebzéleg késziilt
borok lefejtése utan 0sszdijpyptt sAirleten (torkoly- és sepralapon) erjesztették. Vagyis
jo sepbbdl lehet csak j6 bor késziteni. Altalaban 3-4 liggrtbmény s#rlethez 10 liter
vizet és 2-2,5 kg cukrot adtak. Amit alapos 6sseeikés utan borként kierjesztettek. Az
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ilyen bor le- és atfejtése utan visszamaradoletet Gjabb bor készitésre mar nem lehetett
hasznalni. Hogy milyen bor lett az ilyen? Az izeillsga el$sorban a sirlet minbségébl
fliggott, az alkoholtartalma a cukor mennyiséfjét savassaga fligghetett a készitdset

Kétai csiger a kastélyos szin-bor vagy mézes masod-bor toékély végé hasznositasa.
Ahogy nagyapam mondta: ,egy becsliletes gazda ubbaha salobol kétszer, az ligyes
legfeljebb hdromszor tud bort késziteni” llyen jmadik valtozat” volt a nagyapam-féle
Kéatai csiger, amely egyfajta hétkdznapi ,csindhgmis-bor”. Alapanyagok kastélyos
szin-bor vagy mézes masod-bor készitése soraramissadt torkoly (3-4 kg), valamit 7
liter viz és 1,4-1,5 kg cukoKészitéseNagyapam a kipréselt torkdlyt egy nagy zoman-
cozott fazékban cukorral j6l 6sszekeverte éé\fetlletakarva hagyta (2-3 6éran at), hogy
levet eresszen. A vizet felforralt, majd amikorikihaz a cukros térkolyre ontotte és ded
alatt hagyta, hogy forrdsnak induljon. Fazekat ldan (11-15 °C-on) lefedve tarolta,
idénként visszakeverte a felszinre feluszd torkobiss fejtés amikor a csiger forrasa
lecsendesedett, a lésizfolyadékot tiszta Uvegekbe toltdtte, és lazadhad) lezarta, hogy a
forrds befejeddjon, és a csiger letisztuljon (killepedjelasodik lefejtésl hénap utan a
bort ismét atfejtette tiszta-kiforrdzott ,csatosefekbe”. Harmadik lefejtésre mar nem
kerult sor (a csiger addigra elfogyott). Milyentvez a bor? Kdzepesersersiller-szefien
voroses szif se tul édes, se tdl savanyd, ize a gyenge arohwajioki borokra emlé-
keztetett.

Foki csiger Edesapam héazi hamis bora, amelyet a Foki kee@grfszin-bor torkolyéth
készitett.Alapanyagok 2,5-3 kg kipréselt torkoly (sefje sohasem), 5 liter viz 1,5-1 kg
cukor. Készitése: oly moédon, ahogy Nagyapam késziteKatai csigerét. Még abban is
egyezett a modszerik, hogy a masodik fejtés utldmrtacsatos livegben taroltak. Milyen
bor volt ez? Majdnem, mint a foki kevert fehér &min de annal gyengébb, kissé édes-
késebb és kevésbé savanykasabb. Pontosabban, aulkinal készitett félédes-édes, a
kevesebbel készitett inkabb félszaraz. Mivall&zorkolyén érleddott, ezért az ize és
aromaja efsen s#lés volt, markansan kiemelve a muskotalyos aromdj a&zus hattér-
izzel.

Szabadszalldsi hazasitott-csigez ebbbi hdzasitott-bor készitésénél visszamaradt tprkol
hasznositasaval késziilt ,napszamos-bor”. Atlagdfakg s#16bsl a kipréselés utan 2-3
kg torkdly maradt vissza (a@sk éréséil fliggbéen). Alapanyaga 2-3 kg torkolyhdz 1,8-2
kg cukor és 8 liter vizKészitésa torkolyt cukorral dsszekevertik és legalabbapign
lefedve hagytuk egyutt éri@ni (hogy levet eresszen). Majd, ratoltottik aézéleg
felforralt-kihtilt vizet és hagytuk a cukros torkolyt kidzni. Eayta lemert és a torkolgb
Kipréselt levet dsszedntve és l@se hordokba toltottik. A tovabbiakban ugy bantunk
ezzel a hazasitott-csigerrel, mint a hazasitottahorlogy milyen volt ez a bor? Majdnem
olyan, mint az élbbiekben leirt szabadszallasi hazasitott-bor. Kémelyira aromas, de
kissé édesebb és kevésbé savanykas. Bevallom, nekeancsiger jobban izlett, mint a
tiszta bor.

Kerti voros Ubs-csiger a kerti voros uis-bor készitésénél elég jelést mennyiséd
torkoly maradt vissza. Vagyis, 10 kgogszem kipréselésének eredménye: 6,5-7 liter must
és 3,5-3 kg torkoly. Ez a torkdly még jeléstmennyiséfy aromat €s mustot tartalmazott,
ami idedlis alapanyag volt csiger készitésére. #igpga: 3-3,5 kg torkdlyhdéz 1,5 kg
cukor. Készitésea torkolyt cukorral 6sszekevertem, és lefedveaPign hagytam, hogy
levet eresszen (perszegidként atkevertem). Ezt koven a torkolyt kipréseltem és a
cukros must-levet egy nagy fazékba ontottem, ésdief livosre tettem. A kipréselt
torkolyt 7 liter (forralt-lekitott) vizzel felontdttem, és éranként keverve ligaztattam.

Ezt a torkdlyt Gjra kipréseltem, és az igy kapaores must-levet az &6 cukros must-
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lével dsszedntdttem. A tovabbiakban mar a vords-tiornal leirtak szerint jartam el.
Hogy milyen volt a bor? Mélyvords (@g-borénal sététebbnekr), elteljesen gyimol-
csds aromaju, nem fanyar, csersavaban hasonlosé kasernyés, enyhén édeskés, otell6-
hattériz nélkil. Sokaknak fel sefint az Ués-bor és az Gs-csiger kozti killonbség. Ereje
az Uuts boréhoz hasonlo.

Jeges csigem fagyott sélé préselése utan visszamaradt jégkasas torkoly ggakar nem
tartalmazott annyi cukrot, hogy sajté- vagy masodibz megfeleljen. llyenkor a torkdlyt
cukrozott vizzel 6ntotték fel, A tapasztalat szeBid kg jégkasas torkdlyhdz adott 5-6 liter
viz és 1-1,5 kg cukor mar ,megfaleinustot” eredményez. A keveréket 1-2 napig hagytak
azni-erjedni, majd a szokasos modon préseltékyeét mustként erjesztették, és kiforras
utan fejtették stb. Milyen volt ez a bor? Olyanntra sajat friss $t6-torkolyélsl csinalt
csiger, de annal kissé izesebb-savasabb, és naighiaztulasa is gyorsabb lenne.

Aszu-csiger elbfordult, hogy az aszu-torkdly még gazdag volt arbam de cukortartalma
mar kevés ahhoz, hogy j6 aszus torkoly-bort lehressdle késziteni. llyenkor az aszu-
torkolyt cukrozott vizzel felontotték és a haz édtirfbor mintajara csigert készitettek.
Altalaban 1-2 kg aszU-torkélyhdz 5 liter viz ésdldukor elegenshek bizonyult. Milyenre
sikeredett ez a bor? Ez leginkdbb attdl flggotgyhmennyi torkollyel készilt. Az igy
készilt bor leginkabb a szarazabb furmintra vagglegelire hasonlitott.

Hazi édesitett ho-bora fagyasztott borbdl kicsapott jég olvadékat médle ho-bornak.
Jéval higabb és izetlenebb eredetileg kifagyashtwital, alkoholtartalma is csak néhany
%. Ennek ellenére ebbis készitettek bort édesitéssel (aszallazl, must-mézzel). Oly
moédon, mint a h&zi aszusitott vagy mustos-bor. €smmtesen csak akkor, ha a kifagyasz-
tott bor nem volt ,beteg” (nyalkas, csapadékosiekeétlen id-szaga). Mert, a kiolvasztott
hé-bor magaval hozta az eredeti bor gondjait-b#&ga&st joval toményebben (mert a fagy
igy tisztitotta a kifagyasztott bort). Hogy milyamlt az ilyen bor? Olyan, mint az
aszusitott vagy mustos bor. De ha beteg hé-borbétidt, nehezen tisztuld, ize-szaga
zavaro.

Hamis vords-barfehér mustbdl ,fekete gyimolccsel” vorositkészitett vorosbor. Régi-
kozismert méd gyenge ntisédi mustok szinének és izének javitaséra. Valamiyszeg

és hatékony modszer csersav és kessag nélkali ,voros-borok” készitésére. A
savanykasabb mustok javitdsara igencsak megfeladtd bodza érett termése, mert a bort
sOtét-vorosre szinezte, gyengén édesitett és artdntat némileg tompitotta. Alacsony
savtartalmi mustokhoz a fekete afonya vagy a feketgler volt ényds, mert elég jo
vorositett, savassagotositett, de édesitett idranyok 10 liter musthoz altalaban 2,5-3 kg
fekete gyimolcsKészitésuKelss valtozat): a gyimdlcsoket megtisztitottak, 0sszékoés
kevés vizzel vagy valamennyi@é&musttal (éppen hogy ellepje) sZatfek. Majd s#rén
kipassziroztédk, és kités utan a (maradék) musttal dsszekeverték, albblkeszitettek.
Néhol (masodik valtozat) a nyers szétpasszirozgitnglcsét hozzakeverték a musthoz,
néhany napig hagytak egyutt érni, majd a mustatitesk és borré érlelték. Hogy milyen
ez a bor? Szine, a voros-boré. ize, a fehér-badmaja — ha j6! valasztottak és adagoltak
a szined gyumdlcsot — frissebb-gyimdlcsésebb, mint amitagitas etti must adott
volna.

S#160dl készitett bélelt-borok

Ide sorolodtak azok a &#-borok, amelyeket mas névényi adalékokkal kevemese-
tettek borrd. Régen csak masod- és hamis borokibtiak ilyen médon, mert tiszta- és
jobbitott-borok készitésekor ilyen ,galadsag” elk@lpetetlen volt. &bb képvisali: a
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szines-bor (festbndvényen érlelve),irmds-bor (fehér Grommel érlelve)fiszeres-bor
(fiszer- vagy gyogynovénnyel érlelvefjzet-bor (gyodgy- vagy fiszernévény dzettel
érlelve),izes-bor(gylimdlccsel vagy viraggal érlelve).

Bodzas szines-borolyan bor, amelynek vilagos mustjat mas gyumaktcedrosre
szinezték. Elterjedt szokas szerint 1,5-2 kg feketdzat nyersen (vagyAve) 6sszezuztak
és 10 liter vilhgos musthoz keverték. Ezt az ele@y® napig egyutt érlelték, lefedve és
hiivos helye tarolva (naponta tobbszor is megkeve vef) kdveben lesirték, és hagytak
borként kiforrni. A szokasos médon fejtették, ilefiek, atfejtették és érlelték. Altalaban
Uvegbe toltve érlelték, hogy a draga boros-horddtseennyezze meg idegen szinével.
Milyen is ez a bor? ize, mint a vilagos mustbélzidisbor. Ebteliesen voros szinés nem
csersavas, kissé édeskés-gyimolcsos hattér-izzelapbornal kissé gyengébben szeszes.

Meggyes szines-boma bodzas szines-bor mdédjan készitették azzalltémssel, hogy
bodza helyett fekete meggyel. Mivel a meggy savasykezért nem savas mustok
szinezésénél valt be. A meggyet megmostak, sz&atdlagjatdl megtisztitottdk, nyersen
O0sszezuztdk és a musthoz keverték. Ezt K@ehéhany napig egyltt erjesztették, majd
szirték és ,rendes must modjara kezelték-érlelték’taldban 0,5-1 kg fekete- vagy
cigany-meggy elegedl10 liter vilagos must megszinezéséhez. Az ilyenrheglegen
sajatos. A mustbél kihozhat6 bornabtljesebb, markdnsabban savanykas, de aromasabb-
gyumolcsdsebb, meleg-voros dzikesernyés hattér-iz nélkil és a szokasosnékelb-

nek” tinik.

Urmosagyas-boraz ésszezlzott &b-szemeket egy kadba ontotték. Megszortak szaritott
fehér-Urommel, és izlés szerint mészerekkel, majd j6 alaposan dsszekeverték. Gyakori
fiszerkeverék 10 kg kék-&lbhoz: 5-10 g fehér Grom, 5-7 g ezetipfl-1,5 g kalmos-
gyokér, 1,5-2 g citronif 0,5 g koriandermag, 0,5-0,7 g anizs- vagy édeskyrmag.
Ehhez néhol hozzakevertek fahéjat (3-5 g), sszgiget (3-6 g), tort mustarmagot (10-15
g) vagy némi reszelt tormat, esetleg szaritott mes-avagy citrom-héjat (2-3 g), Ezt a
keveréket néhany napig egyutt érlelték, majd ugalkéel, ahogy a torkdlyén érlelt voros-
bort is készitették. Hogy milyen volt ez a bor? Wégat a fiszerezés, ésségét a sit6
fajtdja és érettsége, szinét és savassagat peglitkdbb a torkolydn valé érlelés ideje
hatarozta meg.

Egyszeti Urmds-bor amelyet fehér €6 frissen kipréselt mustjabol készitették. A mustot
lesZirték, hordbéba toltotték, és egy kis vaszonzacskgattak belé, szaritottiszerekkel.
Altalaban 10 liter musthoz 1-2 g fehér romot ée fennyi anizs- vagy édeskomeény-
magot szamitottak (néhol ugyanennyi rozmaringotywetromfivet). Ezt a mustot szin-
bor médjara kezelték. Kiforrds utanisteres zacskoét eltavolitottak, a bort tiszta hoaddb
fejtették, és leveaidl elzarva ulepitették, majd ismételten atfejtvecléek. A bor alap-
jellegét és disségét a $témust, izét-aromajat a hozzaaddrAer-keverék hatarozta meg.

Fott irmds-bor amelyet valojaban fehér &# forralassal bagitett mustjabdl készitettek.
A frissen kipréselt mustot le&zék, és lassuizdn kozel felére bdsitették. Majd, amikor
kihtilt, egy kevés (1/10-nyi) friss mustot ontéttek hdzami a ,forras” beinduldsat
siettette. Ezt a mustot is horddba toltotték, egyvdszonzacskot légattak belé (szaritott
fliszerekkel) és ugy kezelték, mint az egyézemos-bort. Hogy milyen volt ez a bor? A
siritett musttol igen édes és aromas, ugyanis azalke erjedés utan (a magas alkohol-
tartalom mellett) még jeleés mennyiség cukrot tartalmazott.

Fiiszeres-baraz egyszdr irmds- vagy urmosagyas-bor mintdjara készult, kit fii-
szerekkel vagy gyogynovényekkel (azok keverékeiggl)utt erlelve a mustot. Leginkabb
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gyogyszerként fogyasztottak. Az ilyen bornal ledggdban alkalmazott névények listaja
a fluves-bornal olvashat6. Ritkan készitettek iljmnt és csak kisebb mennyiségben.
Gydgy-bornak jobban kedvelték a fuves-bort (lassbkb). Mert az kész borbdl, szaritott
fiiszer-és gyodgy-ndvényekkel, gyorsan és igény szengmnyiségben elkészitliet

Hazi fzet-bor az egyszdr szin- vagy voros-borhoz hasonldéan készitették.yAalerés-
sel, hogy a musthozfi$zer- vagy gyogynovenytetet kevertek. Ezt a bor-félét is csak
ritkan és kifejezetten gyogy-bornak készitettékntén kisebb mennyiségben. Hasonlo
fuszer- és gyodgy-novényekkel készilt, mint #szkres-bor. De inkabb flives-bort
készitettek helyette.

Almas izes-barmas néven: mocskolt-bor. Olyan masod-bor, ameéh$sgegét gyimolcs-

iz (Ié-méz, lekvar) hozzdadésaval javitottak. Jdgérre az a kiskunsagi tanyasilvor-
készités, amikor az &eljesen kipréselt vagy tul savas torkolyt (és &8pnas gyimolcs-
szarmazékkal édesitették. Az izsaki sarfehér tgérdk savassagat az alma- vagy birs-
lekvar jo6l csokkentette, az alacsony cukorfokét igpeeimelte. Az izes-bor készitése
egyszeil: 3 kg Kipréselt torkdlyhdz (vagyidi sepbhodz) 3-4 kg-nyi lekvart kevertek, és
ehhez 10 liter vizet ontottek. Ezt a keverékétds helyen, lefedett kddban hagytak 2-3
napig érleddni (naponta tobbszér megkavarva). Ezt kégat a gylimdlcsos-torkolyt
leszirték, kipréselték, majd a levét hagyték ,bornalokifi’, ahogy ott helyben szokasban
volt. Hogy milyen volt ez a bor? Aromajablég a torkoly, cukor és sav mennyiségét
inkdbb a gyimolcsiz hatarozta meg. Bora selymestbés kiegyensulyozottabbnadit a
tiszta izséki sarfehér boranal. Kifejezetten hamybsztasra készilt, kilondsen gyengén
érett sBloknél volt jelenbsége.

Meggyes izes-bormas néven: véres-bor. Az almés-borhoz hasonl@szit ni-bor,
alma-iz helyett meggy-izzel (meggy-lével vagy lekah kimagozott béittel). Mivel a
meggy eléggé savas, ezért gyengén savas torkafgotiak ily’ médon, példaul: voros
szlanka vagy saszla torkolyét. De jol illik a Zgigdngye és a savtalan csemegész
torkolyékez is. A Jbézan-tanyai Nagy Karoly-féle fdor (Szabadszallason, 1984-ben)
kimagozott és cukorral erjesztett cigany-meggyekiiették-szinezték a vords delavari
sz516-torkolybsl készitett masod-bort. Milyennek bizonyult ez adromasabbnak és
markansabbnak, mint ami aés#-torkoly alapjatél megszokott. A meggy jol elnyonata
delavéari gyenge labruska-izét, savassagsgitette, csodalatos sotét vordsbor-szint adott,
kesernyés csersav nélkil. Bar ,csak egy pancsolvbit’, nekem mégis kellemesebbnek
tint, mint a kadarka-torkolyh készitett masodbor (hazi csiger). Kulondsen ageeés
harmonikus aromaja volt meglép

Bodzavirdgos-borvaléjaban aromas bodza-viraggal erjesztett masagy hamis-bor. A
majusban szedett, zold résaeiés kocsanyatdl megszabaditott, szaritott bonZsgviaz
6szi borkészitéskor jol tompitotta a kissé penésadwmdt héju sd6torkoly dohosnak
sejb szagat és izét, egyuttal jol kiemelte muskotalgosmat. Tapasztalat szerint 1 kg
alaposan kipréselt torkoly javitasa kdzel 5-10 dkgszaritott bodza-viragot igényelt. A
torkolyt vizzel felontotték (esetleg cukroztdk vagwas modon édesitették), majd
O0sszekeverték a szaritott bodza-virdggal. Ez apyetaorkolyén érlelték (néhany napig, de
akéar az els fejtésig is), majd a kinyert levét a szin-borréitbk szerint kezelték-érlelték,
atfejtették stb. Mara mar elfelégtétt, felvaltotta a frissen szedett bodzavirdggaitptt
pancsolt-bor.

Akacviragos-bor hasonloképpen készilt, mint a bodzavirdgos-b@ztd, zold részeit
megszabaditott, szaritott fehér virdgrészek felimdasaval készult. A jellegtelen, gyenge
torkolyt vagy sepit j6l aromasitott: 1 kg torkélyh6z kevert 5-15 dkg- szaritott akac-
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virdg. Kulondsen az Alfoldon terjedt el, a tavasttejtéskor felgiilt sep hasznositasanal.
A cukor és sefdralapu csindlt-boroknal a tulérett s@prét-szagéat jol k6zombositette. Az
ilyen bor mara mar kikopott a gyakorlatbdl, a friggicviragos pancsolt-bor kiszoritotta.

Harsviragos-bara virdgos-borok ritka, manapsag is készitettovalkta. A szaritott harsfa-
virdgot (1 kg torkolyhdz 3-8 dkg-ot) 10-szeres mgsédi vizzel leforrdztak, majd amikor
kihtilt, hozzaontotték a vizezett-cukrozott torkolyh&zt a keveréket 1-3 napig érlelték,
majd a tovabbiakban a hazi csinélt bor mintajaizekék. Mas valtozat szerint a harsvirag
lehiilt forrazatat legalabb fél napig pihentették (haggykiazni). Majd, annak csakir$i
lesZirt levét oOntotték a vizezett-cukrozott torkdhybpréselt léhez. Bar ez a bor
kénnyedebbnek és izesebbnéhtt de nehezebben forrt és tisztult (a nyalkast miatt).

S#16bol készitett hazi pancsolt-borok

Pancsolt-bornak tartottdk azt a bort, amely a nifarrott borok utélagos valtoztatasaval
készilt. Bbb képvisali: kevert-bor (kilénb6d borok keverésély), vizezett-bor(vizzel
higitott bor),édesitett-boi(mézzel, must- vagy virics-mézzel édesitett basyusitott-bor
(aszutorkoly kidztatasa borral, Gjraerjesztwekrozott-bor(cukorral édesitett borjestett-
bor (kéks®l6 torkolyével vagy fesindvénnyel szinesitett borfiives-bor(gydgy- vagy
fliszerndvénnyel aromasitott bor).

A hagyomanyos paraszti boraszatban a mar kifolrott — utélag — csak ritkan ,javit-

hattdk”. Leginkadbb akkor, ha legalabb egy horddoyi hibajat kellett ,elmisméasolni”.

llyen bort nem illett jeles napokon asztalra teriisztes vendéget ilyennel itatni vagy
ajandékba adni. Annak ellenére sem, hogy némeliofawor mirbsége jobbnakiint, mint

a szokasos bor. Ime, néhany érdekes hazi-receptlyekkel igyekeztek a borokat
élvezhebvé tenni:

Hazi kevert-bor két vagy tobb kész bor utélagos dsszekeverédésdiilt. A hagyoma-
nyos paraszti boraszatban ez csak ritka kivétel (ainak ellenére, hogy a mai ipari
borkészités szinte erre épul). A hazi borkever@sgfott alkalmaztak, ahol olyandéket
termeltek, amelyek kilonbdzdében értek és sziurebeltek. Mivel az el§ sziret sélojét
nem tartogathattak a masodik sziretig, igy kéngeMdevoltak kétféle bort késziteni.
amelyek ize és alkoholtartalma jelésgn eltérhetett. Ha az egyik bor tul savasra vagy
eroteljesre sikeredett, akkor nemkivanatos tulajdoaisad® masik (kevésbé savas vagy
lagyabb bor) hozzaadasaval tompitottak (vagy feadijyengébbet az @&ebbel feljavitot-
tak). Edesapam is altalaban kétszer szireteltq&idi). E&szor augusztus kézepén (Irsai
Olivér és S#loskertek kiralyje), masodszor szeptember kbzepén (Ottonel muskésal
Ezerjo). igy kétféle kerti bora volt: a foki fehéj-bor és a foki fehér kerti-bor. Ha az
egyiket nem talalta megfetaiek, akkor a masikkal javitotta. Ha pedig az eggikhar tal
kevés volt (nem toltbtte csordultig a ballont), akla masikbol ratoltott. Vagy, ha mar
mindegyiki®l til kevés volt, akkor dsszedntdtte azokat (hogyleve@zzenek). Hogy
milyen volt ez a bor? izlés dolga. Szerintem, jokgészitették egymastslég ha
O0sszekeverés utan még néhany hdénapot egyutédintek. Viszont érdekes mddon, a
haziasitds utdn egy évvel a keverék szine egy latnyaval sététebb volt, mint az eredeti
boroké.

Hazi vizezett-barleszamitva a vizezve kimért borokat és froccsOigetzi hazi vizezett-
borral csak egyszer talalkoztam. Valojaban, as@ék dévedés eredménye volt, egy 1981-
es szlreti baki szileménye. Aposom és szomszestkilzarfehér torkolyéih készitett
csigert. Apésom, a maga szokdsos modjan, a torkiikorral keverve hagyta erjedni.
Ugyanakkor a szomszéd, fél nap utan észrevettesg kevet eresztett torkolyt, és mivel
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nem tudott Apésom tervél kezelésbe vette. Vagyis, a maga médjan vizzéhtétte,
kiaztatta és kipréselte. Es, mivélutélag szokta cukrozni a torkoly kipréselt levét,
kisajtolt cukros-vizes mustot Gjra megcukrozta.agz,elcukrozott 1&” egy kisebb hordéba
kerllt, ahol kiforrott és killlepedett, majd késwlkgélkil el§ fejtére kerilt. De a tavaszi
masodik atfejtési kostolaskor kiderilt, hogy a bokiskunsagi izlés szerint ,ihatatlanul
édes”. Nem volt mit tenni, Apdsom a bort némi viZethigitotta, és hagyta még egyszer
kiforrni. Hogy milyen volt ez a vizezéssel feljatit €s utderjesztett bor? Olyan, mint a
nem tul savas sarfehér (somldi és nem izsaki) felggr kadarka kdnnyedebb bora.

Erett aszu-borrégi mirbségi bor-féle. Az aszi-szemeket alaposan 9sszet(iééztava
passziroztak). Ezt j6 misédi borral (legalabb 25%-0s cukortartalmi mustbol 1&fle
dottel) ledntotték, és alaposan dsszekeverték.aBatvereket 1-2 napig egydtt érlelték,
majd kipréselték és ezt a levet must modjara kézelkierjesztették”. Hogy milyen lesz
ez a bor? Olyan, mint a hazi aszu-bor, az ott miginyokhoz igen hasonlo izekkel és
aromakkal.

Javitott aszus-borégi, javitott-bor. Aszu-<i6 kipréselt torkdlye még sok hasznosithato
aromat, cukrot és savat tartalmazott. Ezeket Ugyrnwsitottak, hogy savanykas-gyengébb
borral kidztattak. Vagyis, a térkélyt a javitanddrtal 6sszekeverték. Aranyok: 1 kg préselt
aszu-torkolyhoz 1-3 liter bor (gyengébb borbdl lemkbet). Harom napi 4zas utan az
elegyet kipréselték. A kapott boros lét hordob&vedhagytak Gjra kiforrni. Hogy milyen
lett ez a bor? A felhasznalt bornal édesebb-sataéataromasabb (furmint-, harsldisel
szefi).

Héazi mézezett-borégi-hagyomanyos eljaras a bor ,édesitésére’atel$ fejtésnél a bor

tul szaraznak (vadnak) bizonyult, akkor mézzel bsédtték, majd hordoba toltve hagytak
masodszorra is kiforrni. Azt kuvign a bort atfejtették, lezartak és engedtékdatial Két
hénap elteltével a killepedett bort ismét atfejtettMilyen lett ez a bor? Az eredetinél
joval aromasabb, a muskotalyos-viragos jellegés@atott, ugyanakkor savassagat meg-
orizte, selymesebbé és erejébeisabbé alakult, szine aranylobba valt. A tapasztalat
szerint 10 liter borhoz legfeljebb 0,5-1 kg-nyi reéadtak. A kozépkorban készitettek
mézesebb bort (10 literhez 1,5-2 kg méz), amelykdsiées ize mar-mar a tokaji aszuéhoz
hasonlitott.

Hazi mustozott-bora kiskunsagban taladlkoztam ilyen hazi-borral. dy@ban hazimust-
mézzel javitott gyenge hovagyis édesitett-bor. Ugyanis régen, némely&kiesmyakon
szokasban volt, hogy a sziret utandkss é6, de aszaldsra nem alkalmaslék fel-
dolgoztak. A voros sobol lekvart, a fehérdl must-mézet §ztek. A must-méz készitése
egyszeii: a kipréselt és lefirt s®l6-mustot lassan forralva kdzel negyedérelibiestték.
Vigyazva, hogy kdzben ki ne fusson, le ne égjeredény aljan. Eztékéskor méz- vagy
cukor-pétloként hasznéltak, de j0l megfelelt a kifs utdn gyengének bizonyult borok
javitasahoz. Altalaban 10 liter borhoz 1-1,5 lileust-méz elegeridvolt. E mennyiséget
elbzéleg a bor egy részében (ugyanannyiban, mint amennvist-méz) felforraltak. Majd
kihtilés utan a tobbi borhoz keverték. Ezt a méz-mustoshorddkba toltve hagyték Ujra
kiforrni. Az ilyen bor altaldban 1 honap alatt kifta magat, és egy lefejtés tdbbnyire elég
volt ahhoz, hogy jél letisztuljon. Hogy milyen vai a bor? Olyan, mint a hazi aszusitott-
bor, de annal vildgosabb, kevésbhé savanykas és daeskésebb.

Haromszéki viricsezett-bortavasz-eleji atfejtéskor, a tul szaraznak vagenggnek
bizonyult bort virics-mézzel édesitették, majd hagyijra kiforrni. Ugy készilt, mint a
h&zi mézezett-bor. A XX. szazad eléjéz a bor fokozatosan @iit, mivel a virics-mézet
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a joval olcsébb cukor kiszoritotta... a virics-mepedig inkabb a pélinkdk izesitésére
hasznaltak.

Hazi aszusitott-borkiskunsagi tanyakon szokasban volt, hogy a skdretem szedhét

de ké$bb édesre beérszl6 egy részét tartositottak. Napkdzben (szaraz-nafiideen,
harmat felszaradasa utan) leszedett egészségekeliiat padlason friss szalmara fektették
vagy parba kotve rudra aggattakldg a Kovidinka és a Kadarka volt alkalmas és kedve
ilyen formajaban. A széraz és j0| séell padlason a €i6 gyorsan aszal6dott, nem
penészedett, a kovetkesziretig is elallt (ha nem érte nedvesség). A rubszalddott
swlészemeket csemegeként fogyasztottak, az Osszes#andtedig a bor javitasara
hasznaltak. Ha a tavaszi atfejtéskor valamely Bbsdvanylunak (nem ecetesnek, hanem
nagyon szaraznak) bizonyult akkor, amzalt sélovel javithattak Ilyenkor a szaraz
firtoket leszemezték, a toppedtéEszemeket vizzel ledblitették, majd egy nagyobb
edényben felontotték... alaposan kiledegtett és javitasra szoruld borral. Altalaban 10
liter borhoz 2-4 kg aszalt 86t adtak (attdl fiiggen milyen efs és édes bort akartak
késziteni. Ezutan hagytak, hogy &l§szemek j6l megdagadjanak (1 napig), majd a
szemeket alaposan Osszezuztak. Ezt az aszaltyoskiort 2-3 napig lefedve hagytak
érlebdni. Gyakran deszkaval le nyomtak a tetejét, émkdnt alaposan megkeverték,
nehogy a torkoly a felszinén kiszaradjon vagy megsgodjon. Ezt kbvéen a lemert és
torkolybsl kipréselt aszis bort le@zék, és horddba toltve hagytak, hogy Gjra kiforrja
magat. Néhol az ilyen bor javitdsaédefy aszalt Kadarkat hasznéltak, amely voros szinéve
megjelblte az ilyen pancsolt-bort. Hogy milyen velt a bor? Lényegesen jobb, mint a
javitanddé bor. Savas és édeskés, atlagosnal dllgsaszisan aromasabb. Gyakran
kivanatosabb, mint a szlreti must bora.

Héazi cukrozott-barviszonylag Gjszér bor-féle, a XIX. szazad talalmanya. Az olcsé répa-
cukor megjelenésével leltet valt, hogy a szaraz-gyenge borokat utélagosoadissal és
Ujra-erjesztéssel javithassak. A szikséges cukonyigeget kevés borban feloldottak
(néhol felforralva és visszétve), majd ezt a borhoz elegyitették, ahogy eztéaarett-
bornal tették. A cukrozast az &léejtést kdvetben végezték, ritkhn a masodik fejtésnél.
Hogy milyen ez a bor? Ha nem cukroztak tul a bkifo(ras utan legfeljebb csak félédes
lett), és savassaga elegénakkor kellemes {z Tulcukrozaskor a bor mar nertintk
eléggé aromasnak, és sziruposan édeskés lehetséhdaatalma alacsony). Az igy javitott
voros-bor altalaban sikeresebb. Altalaban 10 lilerhoz annyiszor 20 dkg-nyi cukrot
szamitottak, ahany szazalékkal kivantak a bor taakmat megndvelni.

Hazi festett-bar régi, kdzismert borjavitd eljaras. Amikor, a ggenmir6sedi fehér
masod- vagy hamis-bokéksals torkolyén érleltek Tapasztalat szerint 2-3 kg kékKr
Kipréselt torkdlye képes a gyenge cukros-bort lekesebbé és aromasabba tenni. A bort
raontotték a torkolyre, és levétl lezart edényben hagytak éddhi. Altalaban két-harom
nap elteltével a bort lesék, és a torkoly kipréselt levével keverve mustkiéezelték.
Hagytak, hogy Gjra kiforrja magat, erre 3 hét eteljaek bizonyult. Lefejtették, hagytak
kitllepedni és érlébni, erre is elegergdvolt 3-4 hét. Hogy milyen ez a bor? ize lényegesen
jobb, mint az eredeti boré. Vildgosabb siller-bazhasonlitott, bar a szine telt-vords volt.

Pancsolt arany-boifakd fehér-bor utdlag természetes szémek aranyséargava szinezve
Régi-k6zismert modszer, hogy a vildgos, faké vadiges sziti hamis-bornak: érett-sarga
szint adjanak. Az eljdras egyszesafranyos szeklice szaritott sarga szirom-lekélei
kevés forrd borral kioldottak a szinezéket. Majithek sargas frletével ,bearanyoztak” a
tobbi bort. Az ilyen szinezés Ovatossagot igényelert tuladagolva a bort kissé
megkeserithette.
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Pancsolt vorés-borfehér-bor utélag ,fekete gytmolccsel” vorositidasonléan készil,
mint a hamis vords-bor, de azzal az eltéréssely hagst helyett borbdl. A nyers vagitt
gyumdlcs-péppel kevert bort hagytak kierjedni, nanmustot. A jol valasztott gyimdlcs
segithetett az esetleges bor-problémak javitas@&bdszinezés, édesités, savcsokkentés
vagy éppen savasitag)ranyok mivel a javitando bor eleve izes, ezért kevegpiiimolcs

is elegend lehet (10 liter borhoz, 1-1,5 kg gyumolcs). A széshez gyakran elegénd
volt, ha a szinegit gyimolcsnek csak héjat (torkolyét) hasznaltak. y&gborban
kiaztattdk a szinéanyagéat, azon hagyva a bort éithli. Erre a fekete bodza héja jol
megfelelt. Hogy milyenné véalhatott a bor? SzineOgébor szdf, ize pedig a csersav
nélkuli fehér-boré.

Rac Urmds-bara XVI. sz&zadtol elterjgddélszal borféle. Egy hordot 3% részig rétegesen
megtoltotték kéksdével (eredetileg firtokkel, kébb inkdbb csak tiszta $iszemekkel).

A rétegek kozéiiszerféléket szértak. Hagyomanyosan a fehér Ur6ages hajtasat. De
gyakran masiiszereket is példaul: anizs-, édeskomény- vagy Rdeizmagot, kalmos-
gyokeret, esetleg ezerjo¥agy citromfi leveles részét. Néhol még mustarmag-lisztet vagy
torma-gyokeret is. A hordot ezutan j60 Geédi borral feltoltotték, azt 4-5 hétig hagytak
ezen az ,Urmds-agyon” értani. A hordo alsd csapjan az érett Urnisimindig annyit
eresztettek le, amennyit éppen elfogyasztottak.idegiyeg a hordd fels furatan annyi
bort t6ltdttek a horddba, amennyi potolta a legrtszirmds-mennyiséget. Az Urmos-agyat
addig hasznélhattak, amig az a bort medgfelekzinezte és izesitette.

Tolnai Urmds-bar hasonléan késziilt, mint a rac Urmds-bor. Azzaklkaréssel, hogy az
Urmos-agyat nem borral, hanem vizzel t6ltotték ¥agyis, egyfajta drém-agyas racsos-
bor (Szekszardon ezt UrmdséKis-bornak nevezték). Néhol a felltvizet kissé
megcukroztak. Ezt kovéen hagytdk a $t6t kiazni, nedjét forrni-érlebdni, mintegy 6-8
héten at. Eleinte az ilyen agyas-hordé még elfogtighgyenge Urmds-siers kissé
zavaros bort adott. De a viz-utantdltések miattved savanykas-gyenge kapas-bor
szintjére silanyult.

Akacviragu illatos-bara majus végén frissen szedett akacvirdg jolgédta nyar elejére
mar készre érett bort. Z6ld résséieltavolitott, szennydéléstl és rovaroktdl megtisz-
titott akacviragot borban kidztattak. Altalaban iferl borhoz 5-10 dkg akécviragot
kevertek, majd 1-2 hétig hagytak azni, 6sszeérti.kBvetien a bort lesirték, atfejtették,
és engedték legalabb 2 hétig ditirdi. Néhol a borhoz kevés akdcmézet is adtakedhtiz
2-3 dkg-ot (kb. 1 etkanalnyit) hogy egy gyenge ,utéforrassal” az izebljan dssze-
érjenek, és a bor gyorsabban letisztuljon. Hogyemillett az igy feljavitott gyengébb bor?
Bar ize jelenisen nem valtozott, aromaja a j6 évjaratl, érétivbal késziilt boréhoz tette
hasonlatossa. Az igy készilt bort kbhdgés-csillags viz- és gyenge hashajté gyogy-
borként is hasznaltak.

Bodzaviragu illatos-bora nyar eleji frissen szedett kinyilt (de még nkailld) bodza-
virdgot is hasznaltak tulérett borok javitasaratigeta és zoldrész-és kocsany-mentes
virdgbdl 1 liter borhoz 5-15 dkg-nyit adtak (nenbbét, mert az mar az illatot ronthatta).
Ezt 2-3 hétig egyltt érlelték, majd lési2k és hagyték killepedni. Ehhez is adhattak egy
kevés mézet (vagy cukrot) az 6sszeérés és tiszéllasgitésére. Es, milyen lett ez a
feljavitott bor? A tulérett aroma kissé tompultébtinek és savasabbnéktt, a jellegtelen
bor illata javult (furmintra vagy muskotélyra eméatetett). Ezt a bort hazi gyogyszerként
is fogyasztottak: kbhogés- és laz-csillapitasraasztonak. Néhol rontdeonek tartottak,
ezért boszorkanyos napokon fogyasztottak (Luca-8apnt Gyorgy-nap &éstéjén, Szent
lvan éjjelén, Ujév-éjjel).
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Harsviragu illatos-boraz ebbbi illatos-borok mintajara készilt, de harsfa-ggal. A szér-
és levélmentes tiszta viraghbol 1 liter borhoz 5dk@-nyit kevertek. Ezt a keveréket kozel
2 hétig egyutt azattak-érlelték, majd etk és hagytak kitisztulni. Mire volt képes az
ilyen bor-javitas? A jellegtelen-vilagos bort Hémslih6z hasonlatossé tette, izét virdgo-
sabbadiszeresebbé, szinét kissé aranylobba valtoztatta. gyagy-borként is fogyasz-
tottdk: kohogéskor és megfazaskor, izzasztasrdzésjtasra. fleg a kis- és nagylevel
hérs virdgat hasznaltak, mert az ezisthéars virktg@zdhette a sz4jat” (allergiat okozha-
tott).

Hazi fuves-borokkészitésik azon alapult, hodisfer- vagy gyogynévények hatbanyagait
borban kiaztattak. Altalaban csak néhany liternginmyiséget készitettek ilyen borokbol.
A keverési aranyaik igen hasonléak: 1 liter borbe¥0 dkg friss, vagy 2-3 dkg szaritott
novényt kevertek. Néha kevés (1-3 dkg) mézet (adpyot) is adtak hozza, majd 2-3 hétig
hagytak kidzni. Ezt kovéen lesarték, hagytak kitisztulni (esetleg Gjra kiforrninajd
lefejtették és Uvegben (zarhatd korséban) tarohékdot ilyen borral nem ,mocskoltak”.
Kedvelt fiszer- és gyogynovények: gyombér reszeléke (izebmmok aromasitaséara),
mentalevél (csigerek javitasara), anizs-mag dffieniits, aromasitd), édeskdémény-mag
(puffadas ellen, tejszaporitonak), citrdntillat frissitésére). Valamint meggylevél (lagy
bor savasitasara), szederlevél (csersavas ize}jtkaimos-gyokér (étvagy- és emésztés-
javito), benedeki (epehajtd, emésztés-ségjtangelika-fi és magja (vizelet és szélhajto).
Ezen kivil: kakukki (fertozés és bélféreg ellen, emésztésjavitd), rozmafesrijltség-
oldé, kozérzetjavitd), majoranna (nyugtatd, vadiagsitd), cickafark (gyulladas- és
fajdalom-csdkkerdt), macskagyokér (nyugtato, altatd), stb.

Héazi meszes-boez az a bor, amit csak kénysz#rkészitettek, és akkor, ha a kiforrott bor
tal savasnak bizonyult (mert aég nem volt kelben érett, vagy tul csersavas volt). Es, ha
a savassagat nem ,ecetesedés okozta”, mert az oblyebol mar csak ,égetett-bor”
(pélinka) készulhetett. A savanyu borhoz némi éisés finom més#port kevertek,
amelyet alzéleg forrd vaslapon kiszaritottak. Ennek hatasabmidan 1€% egyes savak
(borks-, alma- és tejsav) kicsapodtak. A killepedés memgjtasa érdekében, néhol kevés
mézet vagy cukrot is a borhoz kevertek, hogy eqyidikie-gyenge ismételt forrasra
késztessék. A meszezés hozzaértést igényelt, mewsa tlladagolasa a bort izetlenné
tehette.

Edesitett hazi-borédesgyokér-kivonattal édesitett bor. Az ilyen ayifi-fézet tompitotta
gyenge bor savanykas és kesernyés izét, méz v&gy nélkil is kellemesen édesitette,
némi anizsos izesitéssel. A régi izlés szerintdke szaritott édesgyodkébzete elegenil
volt 1 liternyi gyengébb bor ¢feg masod- vagy hamis-bor) izesitéséhez. A megtgzt
széritott édes-gyokér darabkakat 20-szoros mergiyisé&zel leforraztdk, és hagytak
alaposan kiazni (fél napig). Majd, ugyanannyi bamtdttek hozza és legalabb egy napig
engedték érlédni. Ezt koveben a folyadékotisi vasznon ledrték és a borhoz keverték.
A bor ilyenkor kissé zavarossa véalhatott, de néh#etes Ulepités utan altalaban kitisztult.
Ezt a bort hatasosnak tartottdk torokfajasra éssaley vérnyomasra, gorcsoldasra és
gyulladas-csokkentésre. Edes és anizsos ize wiliadt & ,fehérnép” kedvelte.

Ezen fejezetben felsoroltakon kivill még készitettelsféle borokat is. De azok kevésbé
voltak ismertek, vagy miérséguk olyan volt, ami mar a mai izlésnek nem felemreg (pl.:
fejtés néelkldl a torkolyén tartott bor, ecetes b&fagy, az olyan hamis borok, amelyek
itatasat mar a régi torvények is bintették (pllébdekes, maszlagos vagy nadragulyas
bolondité-borok, magzatelhajtés vagy kabitdés bdsanyos-borok).
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Hazi készités$i gyumolcs-borok

Ide soroldédnak a gyumolcs-alapanyagbdl alkoholgsseréssel készilt borféleségek. A
bornak valé gyimoélcsot alaposan megmostak, kocs&@s/dzarat eltavolitottak, romlott
részeit kivagtak, a kedewagy mérged magl csonthéjasoRatimagoztak. Ezt kévéen a
gyumolcsot pépesre 6sszetdrték (a nagyobbaktte deldaraboltak), majd ugy kezelték,
mint a ledardlt vagy kipréselt&@st, és a gyimdlcs-bort is hasonlé moédon készitették.

Kulénleges gyuimoélcs-borok készilhettek gyuimolcsekékekibl, aszalt gylimolcsoki,
sZiz-lekvarokb6t®, kompétokbdl, &zetekisl. Természetes édesitkel és izesfkkel,
fiszer- és gyogy-novéenyekkel stb. Esetenkérilésel (vagy mustjval, boraval) is
keverve.

Az egyszeit médon készult gyimdlcs-borok izvilaga eltér él&borokétdl. Ugyanis, a
szl6-must cukortartalma leggyakrabban 16-20% (ugyanenmstfokos), a savtartalma
pedig 6-12 g/liter (0,6-1,2 %) koril mozog. A ,baknvalé” gyimélcs-levek cukor-
tartalma viszont csak 6-14%, savtartalmuk pedid 2y2iter (0,2-2,3%) korzott valtozhat.
Vagyis, a gyumolcs-borok ize — gyumotidstiiggéen — a savtalan-jellegteléit. a tul
savanyuig alakulhatott. Amiben viszont hasonlitarelkoholtartalmuk altaldban alacso-
nyabb a s#lé-borénal, ami édesités vagirisés nélkil készitett bor esetében ,eltarthat6-
sagi gondokat” okozhatott. Ennek ellenére — baekdrkasos anyag maradt fenn a korabel
gyumolcs-borokrél — gyakran és sokféleképpen kések ilyen bort. Ugyanis, a korabeli
higiéniai viszonyok miatt a gyenge gyumdlcs-bok selyen a tiszta-egészséges ivovizet
potolta. Es, mivel a friss vagy tarolt gyiimolcsnsziegész évben rendelkezésre allt, igy
barmikor tudtak azokbdl gyorsabban kiforrd, alagsalkoholtartalmu ivo-bort késziteni.

A sz5l6-borhoz hasonldan a gyumdlcsborok is kiloribé@dtipusba csoportosithatok,
készitési mddjuktol és céljuktdl fuggn. Valamint, azok is, amelyek rigegét némi
természetes ize§kkel-édesibkkel feljavitottak, esetleg jellegiket megvaltotAkt

Tiszta gyumolcs-borok

Ide soroltak a nem &% gyumolcsébl (gytimolcsok keverékél), alkoholos erjesztéssel
késziilt szeszes italokat. Azokat, amelyek frissngyidskd| készliltek, hozzdadott édésit
nélkul. Ilyen bor csak olyan gyumoéladbvagy (gyimdlcs keverékt) készulhetett, amely
cukortartalma elérte a 10-12%-ot és savtartalrdalis g/liter koz6tt mozgott. Az ilyen bor
tobbé-kevésbé hasonlitott némely masod- vagy hborss. De tartdssdguk gondot
okozott alacsony szesztartalmuk miatbbB képvisali: alma-bor (csak almabél)korte-
bor (édes és savanyu korte keveréRgbbirs-bor (birs és savanyl alma keveré&Bh
meggy-bor(meggy és cseresznye keverédghmeggyes-bo{meggy és kevésbé savas
gyumolcs keverékéth), cseresznyés-bofcseresznye és savas gyumolcs keverdkéb
Valamint: ribizlis-bor (ribizli és kevéshé savas mas gyumoddsbfaeper-bor (fehér és
fekete faeper keverékb), szilva-bor(szilva-kokény keveréld), stb. Lényeg, hogy tiszta
gyumolcs-léBl késziljon, ne tartalmazzon jelést mennyiség sxl6t. Csak annyit,
amennyi szukséges a forras beinditasahoz. Ellénkszten mar javitott gyimdlcs-bornak
minéslt.

Hagyomanyos alma-bomla Karpat-medence talan egyik legelterjedtebltaigg/iimdlcs-
bora. Ugyanis az alma, szinte mindenhol termettigazan érett cukor- és savtartalma a

° Cseresznye, meggfszibarack, nektarin, kajszibarack, szilva, ringdkény
10 SAiz-lekvar: tisztan csak a gyimolésizott (cukor és barmi mas hozzaadasa nélkiili) lekvar
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gyenge sélééhez hasonlatos. Nyari almakbdl kevésbé szeszelselidenesen savanykas
munkas-bort készithettek, mig az édesésti almabdl kissé ésebb és testesebb bor is
szllethetett. &, szikség esetén a télre eltett almabdl tavagswala sél6-bor mar
fogyoban volt) néhany hét alatt akér szikség-sokeszithettek. A hagyoméanyos almabor
készitése egysZer Az almat alaposan megmostak, hibas részeit kkadtissé feldara-
boltak (néhol kicsumaztak). Majd ledaraltak vagsbwel Iépesre zuztak. A tort almatosr
sZir6zsékba toltotték, a zsakot jééeen bekototték, egy fakadba helyezték, és arrakiebve
rakva (vagy a zsékot taposva) a levét kinyomatékifolyd levet kimerték (vagy a kad
aljan léw csapon leeresztették) és kulon hordéba ontottekbén ssl-bort sohasem
taroltak). Vagy, a zsakokat @éprésbe rakva alaposan kisajtoltak. Ezt kégata kapott
levet agy kezelték, mint a &b-mustot. Vagyis hagytak kiforrni, majd lefejtettdiszta
hordéba attoltottek és levél elzarva hagytak érlédtini, killepedni. Majd 3-4 hét
elteltével Ujra atfejtették. Néha az alma pektimaiana miatt a tisztulas elhtzdédhatott.
Ezért, gyakran mar az éldefejtés utan iszogattdk. Hogy milyeriiez a bor? Olyasféle,
mint egy gyengébb hamis-bor, kissé alma-ia hattérbl hiAnyzo cser- vagy boéksav
izzel. Szine borszin illata viszont mar kevésbé @éhianyos. Valamint, ,pimpdsodasra”
hajlamos, ha sokdig érte leveg

Ojtott alma-bor a hagyoméanyos almabor modjan késziilt. Annyi &igel, hogy természe-
tes éleszt-adalékkal (ojtéval) az alma-bor erjedését meggimttak. Leggyakrabban
hasznalt gyorsitok (10 kg almahoz): aszadtlé410-20 dkg) vagy s#6-bor sepbje (1-3
dl). Aszalt s#l6 helyett sziksédlh megfelelt ugyanannyi kék-szilva, kdkény, fekete-
afonya, fekete-ribizli is. Ezt az adalékot a vagddinahoz keverték, és azzal egyutt
daraltak (torték). Majd zsakba toltve 1-2 oOrat piedték (egyutt érlelték), utana kadban a
levét kadban kinyomattak (vagy kipréselték), ésdhba toltve hagytak kiforrni. Ugy
kezelték, mint a hagyomanyos alma-bort (lasdblei leiras). Milyen lett az ilyen bor?
Hasonld, mint a hagyomanyos alma-bor, de kbzeldeleyi id (2-3 hét) alatt kiforrt, és
hamarabb is tisztult. Szine kissé sotétebb is dtthetHa borsegivel készitették,
kiérzédhetett némi savanykas bordzaroma.

Hagyomanyos korte-borégen gyakori és kedvelt nyari hazi-bor volt, méra szinte
elfelejtodott. A kerti korte viszonylag édes (még az almasialde nem savas gylimalcs.
igy, a csak ebld készilt bor ize jellegtelen, nem borszeEzért, vadkortét is dtottek
hozza (vackort), amely fanyar-savanykas izévesgdlasitott. A kel savassag érdekében
a korte negyedét-harmadat vadkorte adta. A kétkdjiaét alaposan megmostak, hibas
részeket kivagtak (néhol kicsumaztak), majd datdkpldaréltdk és tortek, mint a
hagyoméanyos alma-bor almjat. Ezt is zsakban nytéka levét is Ugy erjesztették borra,
ahogy kerti alma-bort is készitették. Hogy milyenltvez a bor? A kerti alma-bornal
aromasabb, csak gyengén savdgediesen gyimolcsos jellég mint a csemege-8i5bol
készilt boré.

Jézan-tanyai gyumdlcs-boszabadszalldson élt aposom készitette bor. Kerijekét,
julius végi érés kortefa ,ontotta” mézédes, de gyorsan lottyaddrblr gyimolcsét.
Ekkoriban ért be a gyorsan lehulld, édes-savangk@dja is. Fele-fele aranyban a korte és
alma j6 gyumolcs-bor alapanyagnak bizonyult. Taaért is, mert a korte-alma keveréket
elosz evksl a padlason visszamaradt aszalt Kadarkaval vagyj@al ,ojtotta”, ezzel
eldosegitve az erjedést. Az igy készitett bor (az wjHbejéig) jol potolta a masod- és
hamis-borokat, amelyek a nyari munkék elengedlestettditalai voltak (valyogvetésnél,
épitésnél, permetezésnél, kaszalasnéal és szgtesnél stb.). Hogy milyen volt ez a bor?
Meglegben aromas és a helyi fehér-boroknal melegebbenesitéEbteljes gylimdlcsds
aromaval, és keélen savanykas a helyi izléshez igazodva.
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Hazi birs-bor régen sokfelé ismert, de ritkan készitett gyumwdlor. Talan azért, mert a
birs (bar eléggé édes), gyengés savas és neheletgdehatd. Ugyanakkor, nagyon
finom karacsonyi ,fehérnépnek vald” bort lehetedlobe késziteni. A birset alaposan
megmostak, megtisztitottak, hibas részét kivagkali@ha kicsumaztadk) és apréra
darabolva kevés vizben (éppen ellepje) puhéztek. Ezutan kitilve (a levével egyitt)
koézel ugyanannyi savanykas (hasonl6an tisztitoggrsr alma-darabkékkal keverték és
mindezt pépesre torték. Néhol kevésldhor-sopfit vagy torkolyt is adtak hozza, hogy
.bor médjara forrjon”. Fél napig hagytak éfldhi, majd sré6zsakba kotve ezt a birs-alma
keveréket j6-alaposan kipréselték. A kapott levailéismust modjara erjesztették, és
Jkiforrés” utan atfejtették, hagytak érdelni. Hogy milyenre sikeredett az ilyen bor? ize a
gyengébb csemegedé-borra hasonlitott, és kevésbédtitt rajta az alma-iz.

Hagyomanyos meggy-boaz ilyen bor készitésére leginkabb az édes ééskévsavas
meggyek alkalmasak. A megmosott, hibas réskés szartél-levéitl megszabaditott,
kimagozott meggyhl készilt bor. A meggyet pépesre torték (daralték)legalabb 2 napig
hagytdk a levében értalni, lefedve és ishként megkeverve (mint a héjan érlelt voros-
bort). Néhol ugy adtak neki vords-bor izt, hogy aggy-magok egy kis részét (tizedét-
huszadat) megtorték, és a meggy-torkolyt azzal rkgsésitették. Ezutan a levét
Kipréselték, majd a izt levet nagyobb (lefedh&t edényben hagytak kiforrni. Hordoban
nem szivesen tartottak ilyen bort, mert a fahostdnével ,befogta”, ami megszinezhette
késsbb beletoltott fehér-bort. Az edényt legfeljebb lcgd5-€ig toltotték fel, hogy erje-
déskor ki ne fusson”. Az erjgdmeggylevet a ,must-bor modjan” kezelték, de gyakra
szukség lehetett harmadik fejtésre is, mert a méggynéha lassan tisztult. Hogy milyen
az ilyen bor? Olyan, mint egy nem tubsy de eléggé savanykas vords-bor, mintha éretlen
sz16b6l készllt volna.

Kétai hazi meggy-borapai nagyapam készitett ilyen bort. Lényegébegnkégzitette, mint

a hagyomanyos meggybort, de meggy és csereszngdefes keverékéth (és mag
nélkdl). A meggy tulz6é savassagéat a cseresznya&@axdjol tompitotta. Hogy milyen volt

ez a bor? A hagyomanyos meggy-bornékebb és kevésbé savanykas. Az ize is jobban

Y4

hasonlitott a szaraz vorés-boréra (a torkdlyen ge@érleltre).

Nyirséqgi cseresnyés-hoegy érdekes gyuimolcs-bor, amellyel 1972-benkaidbm. Egy
katonatarsam csempészett be egy lUvegnyit a katdayaikiképzésre. EImondasa szerint
egyfajta csaladi kerti Ujbor volt, amelyet kimagtizoseresznygl) és savanykas nyari
alméabdl készitettek (bar, nekem ugwptt hogy némi meggy is belekeveredhetett). Hasonlo
bort 1984-ben sikerilt készitenem. Feles-ardnyresgaye €s savanyu nyari alma
keverékisl. A hagyomanyos alma-bornal leirt médon készils &ltéréssel. Vagyis:
mosas, tisztitds, darabolds, kimagozas, majd pepésés és 2-3 napig lefedve egyutt
érlelés. Ezt kovéen kipréselés és a gyumolcs-mustbdl bor erjesztBsepincében
erjesztve és tarolva, livegballonban. Harom fejtgstyelt: ebszor kiforras utan, majd ra
két honapra, utdna egy hét mulva. Hogy milyen waolior? Megleflen aromas, sotétebb
félszaraz sillerhez hasonld sijralacsony szesztartalommal (ezért tele zart Uvegbé
tarthatd, a megbontott Uiveg gyors elfogyasztastyigif).

Baladzsi meggyes-bomeggy és korte keverekgtkészitett hazi-bor. A juliusban egyszerre
€r6 meggyldl és apré-édes (arpavalé®y, gombdolyded kortélh készitették. Az egykori
Balazs-pusztan laké gazda elmondaséara szerinkatbedsze: 2 rész kimagozott meggy €s
1 rész kicsumazott korte (természeteséiteelmegmosva, nem oda valo részek eltdvo-
litva). A meggyet és kortét ledaraltdk, és tavdlymaradt” kevés (1 vodornyihez 1
marek) aszalt Kadarkaval elkeverték, majd lefedigkkamradban érlelték. Fél naponta jo
alaposan éatkavartak, a k6zben megdagatittszemeket  kifakasztottak” (szétnyomték).
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A harmadik nap a pépes elegyet zsakba kotottéavés kipréselték. Azt kisebb és régebbi
(bornak méar nem val6), horddba toltotték és hagggedni. Allitlag néhany hét alatt
kiforrt és kissé opalosra letisztult. Atfejtés uténég 1 honap kellett volna a méasodik
fejtésig, de a nyari melegben az ilyen joimunkas-bor hamarabb elfogyott. Egyfajta
potborként szolgalt, a masod- és hamis-borok helgehelyek a 6k is ihattak. Hogy
milyen volt ez a bor? Szine, mint a siller. izenptma félszaraz rozé. Aroméja kellemesen
gyumolcsas, illata €d6boros.

Kerti ribizlis-bor. ilyen bort egy si6foki rokonom készitett, mégGaas eévekben. Adven
term? ribizli és cseresznye segitette abban, hogy asksfitejéhsl termd bort kipétolja az
Uj-borig. EImondasa szerint, mar nagyszileinékiskasban volt, hogy a tul savas ribizlit
az édes cseresznyével keverjék, kilonben a tigatdi-bor ihatatlanul fanyar és gyenge
lenne. Altaldban 1 sulyrész ribizlihez 2-3 sulyréseresznye szilkségeltetett, hogy a
ribizli-bor ne legyen tul savas. Valojdban nevembBak ezt ribizlivel izesitett kerti
cseresznyés-bornak is. De a ribizlis-bor elnevezést talalébb, mert a bor izében a ribizli
dominal. A készitése egys#erolt. A mosott gyimdlcsot dsszenyomtak, nagy lyuku
sZir6n atpassziroztak (igy a cseresznye-magokat elthatthk), majd a keveréket lefedve,
langyos helységben hagytak éftéhi 2-3 napig. Ezutan, a pépes anyagot kézzel séapo
kifacsartdk, majd kerédbe csomagolva kipréselték (krumplinyomoval kinyokhtaAz
O0sszegijtott levet lesiarték és tiszta Uveg-palackokba toltotték. Ezutégyték kiforrni,
utana atfejtették. A bor viszonylag gyorsan tigztal masodik atfejtésre csodalatosan
tisztava alakult. Hogy milyen volt ez a bor? Melgiros szifi, atlatszd, kellemes iiz
szaraz voros-bor jelleggel, de gyiimolcsdsebb aramBe alacsony alkoholtartalma miatt
a megbontott palack hamar megecetesedhetett.

Zempléni szilva-barrégen ismert borféle, mara teljesen elfébbjitt. A XIX. szdzad végén
terjedt el, amikor a filoxéra szinte teliesen kipusztitotta a korn§egdloket. igy, a
helyben Bven terné szilva szolgalt bor-alapanyagként, az Wlételepitésekig. Kulono-
sen a nem hullé és fan aszal6dé szilva volt alkalbm@rkészitésre (magasabb cukorfoka
miatt). A talérett, mar kissé aszal6do szilvat éaiEk, ledblitették, kimagoztak, ledaraltdk
és lefedve hagytak értalni. Savanykasabb borhoz kevés kokényt is adtakneétezen
eresztett levet, némi (6tédnyi) meleg vizzel megatétk. Gyakran — jelképesen — keves
borsepét vagy aszalt 86t is adtak hozza. Altalaban 2-3 napig hagytak édieil (lefedve,
idénként atkeverve), majd a levet kipréselték (almmalszovetszakba kotve) és fedeles
kadban erjesztették (pincé+érsékleten). A szilva-bor forrasa elég gyorsanddt, de a
tisztulasa mar isigényesebb volt. Probaként én is készitettem ilyert Bodi szilvabol,
1/10-nyi aszalt Kadarkaval inditva. Hogy milyeni ia szilva-bor? &leg a szilvatol
flggott, a kevésbé savas fehérborhoz hasonld, sEine sotétebb (sotét-sargas). Ha a
szilva nem volt tul édes, a bora is romlékonyaltth le

Szilagyi szilvas-barrégi szilva-alapu bor, a XIX. szazad-véqi filoagarvany idszaka-
bél. Hasonldéan készitettek, mint a Zempléni sziwdbAzzal az eltéréssel, hogy a
kimagozott szilvdhoz: fele részben kicsumazott edesnykas, lédus almét is kevertek.
Allitélag, az igy készilt bor méar ,borosabban” says, szine is vilagos-sargasabb volt.

Hazi faeper-bar négyszer késtoltam ilyen hazi-bort. Bacsalmasbd7{-ben), Szelidi-
ténal (1979-ben és 2010-ben) és Aranyegyhazan {beB8L Mindegyik vegyes (fehér,
fekete és rbézsas) eper keverélékészilt, a legegyszélbb moédon. Az epreket egy
sZirébe téve vizzel ledblitették, leveleket és szentyégeket eltavolitottak. Ezt kdven
egy megfelél edényben alaposan 6sszetorték, €s hagytak (lgfédeddni. Idonként jol

1 Magyar Néprajzi Lexikon. Filoxéra (lat. Phylloxerastatrix).Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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megkeverve, mert a zUzott eper hajlamos a keveskzihén 6sszetomorddni (kalapo-
sodni). Harom-négy nap elteltével az édi8l keveréket siték-préselték, a levet Uveg-
palackokba toltve (3/4-ig, laza papirdugéval leairhagytak kiforrni. Altalaban egy
hénap alatt szépen kiforrt. Kiforras utan tisztdapkokba fejtették és jol zar6 dugoval
lezarva hagytak letisztulni. Az elfogadhat6 tisasiloz 2-3 hét elegefidrolt. Augusztus
kbzepére-végére mar élvezhdiort adott. Hogy milyen volt ez a bor? Tiszta &l&iros
szini, kellemesen gyumoélcsds aromdju, frissen félszalazKing, de savassaga az
érlebdési idbvel csokkent.

Kunpusztai kajszin-bor egyfajta Kecskemét kornyéki régi-tanyasi gyumédos, de
Dunavecsén élt rokonomtél is hallottam ilyen bqarsdt egy régi nagyérosi katonatarsam
is mesélt ilyentl. Korai hazi-bor, amely kitartott a &bl készilt Uj-borig. Egyfajta
munkas-bor, a rosszabb rés®di csiger poétlasara. Mivel nem @#bol készilt, igy
készitését eléggé titkoltak, amit altaldban a lelbabzésére idzitettek. A kajszi (sarga)
barackot megmostak, hibas részeit és magjat eitattédk. E célra a leveses és édes-savas
barackokat hasznaltdk (lekvart a tomottek és nevassk jobbangitették). A barack-
hushoz sél6-bor sepbjét kevertek €s mindezt alaposan 0Osszetortélofédal). Ezt
koveten fél napig hagytak értedni, és lepedbdl varrt kisebb zsakocskakba toltotték,
amit kével (vagy préssel) megnyomattak. A kifolyt leveszegyijtotték és palackokban
toltotték. Ezutan a faeper-borndl leirtak szerigeedték. Két fejtést igényelt, de ha mar az
els utan tiszta volt, elfogyasztottak. Hogy milyenileesedett ez a bor? Egyszer kdstoltam
ilyet, és érdekesnekint. Szaraznak nem eléggé savas, és félédesneKéapyé édes. ize a
cseresnyés-borhoz vagy a cukrod&l&xsigerhez hasonlithatd, némi lekvaros hattér-izzel

Javitott gyimolcs-borok

A csoportba azok a gyumoélcs-borok sorolhaték, aeteliulajdonsagait toményitéssel,
nemesebb édeékkel esetleg némi $1 hozzdadasaval borsibbé javitottak. Ebb
képvisebi: 1é-mézes gyumolcs-bétozéssel dritett gyimdlcs-lével)mézes gylimdlcs-bor
(virdag-mézzel javitott I&d), virics-mézes gylumolcs-bawirics-mézzel javitott &),
must-mézes gyumdlcs-b@gmustmézzel javitott gyimolcs-é&h szlés gylumolcs-bor
(gyumdlcs-sélé keverékébl), aszalds-bor (aszalt gyumolcsid vagy keverékikél),
fagyasztott gyumolcs-botkifagyasztassal toményitveyongyoé-bor (szén-dioxiddal
dasulva).

Bihar-vidéki alma-bor egy régi, efs-izes és jél tarolhaté alma-bor. A XX. szézad
forduldjan j6l helyettesitette a @#-bort. Hasonléan készitették, mint a hagyomanyos
alma-bort, de egy fontos eltéréssell A pépesre dbiimabdl kipréselt 1€ 2/3 részét lassu
tazon forraltak, és mintegy felére leették. Majd, miutan ez a szirupos lé U&h
hozzakeverték a nyersen hagyott 1/3-nyi alma-léidtalaban sélé-torkoly vagy bor-
sepb hozzadadasaval gerjesztették édelsét. Ezt az elegyet egy nagyobb horddba toltve
hagyték kiforrni, mint a bort. Miutan a forrdsa ssadesedett és kezdett kitilepedni, az
alma-bort kisebb horddékba atfejtették. Ezeket mesddékekre is elszallitottdk és a vev
jelenlétében fejtették at. A borsépigazolta, hogy nem masod-, nem hamis és nem is
pancsolt-bor. Prébaként én is készitettem (198&mdberében) 3 liternyi kipréselt alma-
lebsl ilyen bort. A 2 liternyi alma-lé bésitése (1 literre) nem okozott gondot, mert a
konyhai sparheltet ugyiditieni kellett. Az 1 liternyi nyers alma-léhez hox&ertem 0,7
liternyi siritett levet, ily médon kb. 16%-0s cukortoménységetdményezve. Ehhez,
éppen akkor ,fejtett” s#6-bor sepbjéet kevertem (0,5 dl-nyi). Mindezt, egy demizsonba
toltve hagytam kiforrni (lazén lezarva, 15-17 °Crido kamraban). A forrds 3 hét alatt
lezajlott, Az el$ (fehér Uveg-palackba tort@nétfejtés utan... az llepedés sem tartott 3
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hétnél tovabb. Hogy milyen volt ez a bor? A szokdabnabornal kissé sotétebb sargés,
erételjes (de nem kellemetlen) alma és bor-izzel,ékides-savanykas. De kbzel annyira
savanykas, mint az izsaki sarfehéres hazi-borok.

Arad-hegyaljai alma-bora bihari alma-borhoz hasonlé régi gyimolcs-boégma filoxéra
pusztitas idej&ll. Sajatossaga, hogyZéssel feléreigitett alma-1éBl készilt. A kihilt
almalé-giritményt kb. 1/10-nyi mennyisédhelyi kék-sBl6vel beoltottak (pépesre zuzott
kadarka-szemekkel). Ezt a keveréket 3-5 napig dlefe hagytdk érlédni, naponta
visszakeverve a felszinre emelkedetbl&z6rkolyt. Ezutdn, az erjedésnek indult alma-
levet lestrték, hozzaadva a kisa torkoly préselt levét is... antiba szokdsos modon bort
erjesztettek. Hogy milyen volt ez a bor? A vorosiddvilagosabb pirosas stineiteljes,
allitélag jol helyettesitette az@apusztuldsok miatt hianyz6 helyi borokat.

Eperjesi forditds alma-borégi s#16-bor pétld gyiimdlcs-bor a filoxéra-vészegsdakbaol.
Az aszU-bor készitése soran visszamaradt (kipyééeitolyén érlelt almaléid készilt. Az
aszu-torkolyt kozel ugyanannyi mennyiiddgpréselt alma-lével felontotték, és hagytak 3-
7 napig egyutt erjedni. Lefedve, naponta tobbs#evéerve. Ezutan a torkolyt kipréselték
és must médjara borra erjesztették, ahogy a mustalitas-bort is készitették. Hogy
milyen volt ez a bor? Gyenge Furmint vagy Harslevedrahoz hasonld, alma-iz helyett
bor-izzel.

GoOnci birs-bor amelyet a XIX. szazadvégi filoxéra-vész tett isngylimdlcs-borra, majd
fokozatosan hattérbe szorult. Mivel a leszede"bi taroldsa soran tovabb érik, ezért
ilyen a birs-bor készitésére joval @ksziret utan kerllhetett sor. Ami fontos szempont,
mivel a gonci birs-bor készitéséhez sziikség vo#zds-bor fejtésekor visszamarado
sepbre. A birset megmostak, szarat és hibas részéivaitottdk, majd répadaraldval
O0sszevagdostédk. Ezutan egy nagy kondérba ontogéangyi vizzel felontotték, hogy
éppen ellepje. Ez addid4ték, amig a birs-szeretek fakanallal szétnyomtiatéddtak.
Ekkor a levét ledmték, a btt birs-darabokatist szoves zsakba kotve kipréselték. Az igy
O0sszegijtott birs-leveket gyenge forralassal kozel felbegiritették. Majd, kiliilés utan
frissen fejtett s&l6-bor sepdjével ,beoltottdk”, 10 liter IEhez 1-2 liternyi lefett borsepit
keverve. Ezt az elegyet hordoba toltottek édésmust modjara kezelték (tarolték, érlelték,
atfejtették stb.). Hogy milyen volt ez a bor? Allig, hasonlitott a helyi §i-borhoz
erosségeében és izébedt aromaja kissé gyimdolcsdsebb volt. Szinében li§s&ebb, és
tobb idbe telt a kitisztulasa.

Szamoshéti cibere-boa XIX. szdzadi filoxéra-jarvany idején ismert gydics-bor. A
megmosott érett szilvat héjastul-magostul Ustbeotték és lassu Gzon (folyton
kevergetve) addig rotyogtattak, amig a héja és anagpem valt a pépes hasatél. Ezutan
sZir6n gyengén attorték, igy tavolitva el a héjat ésvakgt. Ezt a mélyvords, fényes és
folyds pépet (a ciberét) kadba ontétték. Miutanikihl/10 résznyi korai €6 mustjaval
vagy sepbjével alaposan elkeverték. A tovabbiakban ugy kékelmint a s&l6-mustot.
Gyorsan forrasnak indult, de eléggé habzott éomidag nehezen tisztult, gyakran harom
fejtést is igényelt. Hogy milyen lehetett ez a bBfy/szer kdstoltam hasonld szilvalekvar-
bort, ami leginkabb a félszaraz és csak kissé kgésrvermuthoz vagy &ebb gyuimolcs-
koktélhoz hasonlitott.

Kunpusztai kajsziniz-boiXIX. szazad-vegi gyimolcs-bor, a filoxéravesz meoborhiany
potlasara. Edes és nem tul savas kajszi barackdglolmanyos lekvartogtek (cukor és
tartositészer nélkll), azokat kdcsdgokbe toltotéka legkorabbi i éréséig lekotve,

12 Birs: ismert alma és kérte formaban, de val6jabardketts ugyanaz a gyimélcs.
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hiivds helyen taroltak. A $# beérésekor a lekvart 2-3-szor annyi vizzel felgiedttek,
majd kihilés utan negyed-6tdd résznyi musttal (savanykél$ saustjaval) elkeverték. Ha
a bort télen készitették, a higitott lekvar erjédéd. tizedrésznyi borsephozzaadasaval
inditottak. Ezt a keverékefitds pincében (lefedve) hagytak gyumaélcs-borra arjgdogy
milyen volt ez a bor? Sotét-sargas, kissé gyimglesdmaju savanykas bor.

Erdohati mézes szeder-baa szatmari vidék régi ,vadon-teéfhminéségi gyimdlcs-bora.
Valdjaban olyan szeder-bor, amelyet mézzel édesimtder-1€bl erjesztettek. Ma mar
méz helyett a cukorral készitett hamisvaltozata savkasban. A frissen szedett szedret
mostak és valogatték (zavaro részeit letavolitpitdlajd pépesre zuztédk és 3 napig hagy-
tak erjedni (kivds helyen, lefedett edényben, naponta tobbszitkeverve). Ezt kovéen
(zsakba kotve) a levét kipréselték, amit mézzekkimk. Erre megfelelt a régebbi, vagy a
nem kelben tiszta méz is. Keverési arany: 1 liter szedee#é1,5-2 dl méz, alaposan
elkeverve. A keverékek &5-must mddjara borra erjesztették, annak medfetelis
kezelték. Es, milyen volt ez a bor? Szine a vowrhe, ize a fehér-borhoz hasonlo.
Aromaja gyumolcsds, kostolasra félszaraz vagy &déplledi (a szeder savassagatol
figgd). Jelends (9 % kordli) alkohol-tartalmabol addéddan jol taedd.

Csallokdzi mézes eper-bovaldjdban, az erdei szamoca (foldi eper) méznelsitett
levél®| erjesztett, régi bor-kulonlegesség. Ma mar csalkarral készitett hamis valtozata
van szokdsban. Hasonléan készitették, mint aghétdmézes szeder-bort, de csak 1-2
napig hagytak a zlzalékat ééléhi. Keverési aranya: 1 liter szaméca-léhez 1,%-2ék.
Ezt a keveréket is &-must mddjara borra erjesztették, annak medfetelis kezelték.
Hogy milyen volt ez a bor? Szine vildgos rubinbpir efissége és aromaja a mézes
szederboréhoz hasonld, de annal kissé citromosamgeisabb, és szintén jol tarolhato.

Pal6c mézes malna-baggyfajta régi, hazi-innepi gyimolcs-bor, maratezielfelejbdott
(pontosabban, ma mar méz helyett cukorral készitiasonldéan késziilt, mint azébbi
mézes eper-bor. Keverési ardnya: 1 liter malnazl@h8-2 dl-nyi méz. Hogy milyen volt
ez a bor? A mézes eper-borhoz hasonld, annal &ssykasabb, de gyakran aromasabb.

Korési mézes meggy-bomara elfeledett, k6zépkori mézes gylimdlcs-bomanapsag
mar gyari cukorral készitett meggy-baisg”. A meggyet megmostak, hibas résdedts
szartol-levélbl megszabaditottdk, kimagoztak és lemérték. Majuepee torték (daréltak),
némi vizet ontottek hozza (1 kg-hoz 3 dl-nyit), Iégaldbb 2 napig hagytak a levében
érlebdni, lefedve és iBhként megkeverve (mint a hagyomanyos meggy-boruasos).
Ezutan a levét kipréselték, lemérték és medgfatednnyiséf mézet oldottak fel benne (1
literhez kb. 2 dl-nyit). Ezt a mézes meggy-levétds helyen (pincedmérsékleten), egy
nagyobb (lefedhé) edényben hagytak kiforrni. Az edényt legfeljelsialc 3/4-éig toltotték
fel, hogy erjedéskor ki ne fusson”. Es, ,Must-boodjan” kezelték, de altalaban harom
fejtést igényelt. Hogy milyen az ilyen bor? Olyamint egy mély-tizes szires eés voros-
bor, nem tul savas, kissé talan édeskésndinds kesernyés-fanyar hattér-iz nelkal.

Orségi mézes ribiszke-borégen, egyfajta helyi statusz-szimbdélumnak szaéuiimolcs-
bor, amelyet a fekete ribizli mézes leGé€lerjesztettek. A mosott-tisztitott egészséges
ribizlit leszemezték és lemérték. Eqgy edénybendissiék és vizet ontbttek hozza (1 kg-
hoz 1 liternyit). Ez néhany napig hagytak erjédmi (idonként megkeverve), majd
sZir6zsakba kotve levét kipréselték. A levet mézeztékitétnyihez 2-2,5 dl-nyit), majd
O0sszekeverés utan must modjara borrd alakitotték.ededés inditdsahoz aszalddott
kadarkat hasznéltak (kb. 5 dkg-nyit 1 kg ribizlineogy milyen volt ez a bor? &el-
jesen ribizli-aromas, kellemesen édes-savanykéstajpa magat. Mivel a mézet nagyra
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tartottak (dragdllottak), ilyet csak ritkan késttik. Viszont, az olcs6 cukor megjelené-
sével a méz helyett cukorral készitett valtozatasnmepszat.

Haromszéki virics-mézes afonya-boégi helyi erdei gyimélcs-bor.éleg ott készitették,
ahol nem volt mod a virics eladaséra vagy palirtkaédre. Vagy, ha bort kellett potolni. A
frissen szedett afonyat atvalogattak, vizben metahass pépesre zuztak. Majd, edényben
lefedve hagytdk erjesiini, mikdzben naponta alaposan éatkeverték. Néhamg) (nap
elteltével a pépet zsdkba kototték és alaposamsaftek. Az igy nyert afonya-levet némi
virics-mézzel elkeverték. Arany: 1 liter afonyadehl1,5-2 dl virics-méz. A keveréket
edényben vagy kisebb hordéban hagytak kiforrni.dnalezarva, hogy a gaz eltavozhas-
son, de levefj hozza ne juthasson. A forras leédllasakor atféjketés jol lezarva hagytak
Ulepedni-érlgidni. Hogy milyen volt ez a bor. Kézel annyir&gr savas és édes... mint a
j6 minésédi fehér-bor. Bar szine s6tét-voros volt, az ize nethannyira kesernyés, mint
a vords sélé-bor esetében. Aromaja Géeliesen gyuimolcsds, és 8-11 %-os alkohol-
tartalma miatt mar viszonylag jol tarolhato. Allag idsvel a savas ize kissé csokken.

Beregi virics-mézes som-hora haromszéki virics-mézes afonya-bor mintajarazidt.
Erett, kissé mar toppedt sombol készitették, kigdnil savanyl lenne a bora. Aranyai: 1
liter som-léhez 3-4 dl virics-méz és 1 liter viztEa keveréket €it6-must mddjara erjesz-
tették, borat kétszer fejtették. llyen bort csaliks2g esetén készitettek. Viszont a cukros
valtozata néhany évtizeddel e#elmég népszérvolt. Hogy milyen lett a bor? Vilagos-
vOrds szifi és nem csersavas, félszaraz jdilegpvanykas-gyimolcsos. Keddealkohol-
tartalma miatt j0l tarolhattak. Pétolta adkebort, ha erjesztését borsépel vagy
torkollyel inditottak.

Héazi aszalds-borololyan borok, amelyet aszalt gyimoléskészitettek. Régen, ilyen bort
akkor készitettek, ha a szlretbKzbor végét jarta. Aszalt gyimdlcs a paraszti gaaglas
ban szinte mindig rendelkezésre allt. igy, az ilpert barmikor erjeszthetteksleg szilva,
alma, korte, meggy és cseresznye gyumdlcsét dszd#dedvelt volt némely vadon tefm
aszalvanya is (vadkorte, som, afonya). A hazilazpla®s szaraz helyen (padlason vagy
kamraban) tarolt gyimdolcsok cukortartalma 20-40%ikOA tapasztalat szerint 1 kg aszalt
(szaritott) gyumolcs kb. 3 kg-nyi nyers gyimdlcsrelelt meg. A tarolhaté gyimoélcs-
borhoz legalabb 14%-0s cukortartalmi gyumolcs-ieo#t szikség. Vagyis, 1 kg-nyi
hazilag aszalt gyimolc8bcsak 1,5-2 liternyi tartdés-és gyimolcs-bort lehetett késziteni.
A bornak szant aszalt gyimdlcsoket gyakran kevefs@kasabbat a gyengés savassal).
Azért, hogy az erddsavtartalom 0,7-1,2% koruli értékegyen (amilyen a $26-boroknal
megszokott). Az aszalvanyokat (gyimodddtiggéen) 1-2-szeres mennyigégizben 1-3
napig lefedve aztattak (naponta tdbbszdr megkeyeGgakran egy kevés aszaltéEit
vagy borseqit is adtak hozza (1/10-nyi részt), hogy az erjedémar beindulhasson.
Majd, a vizes aszalvanyt alaposan kipréselték, @motkdevet lesirték, lazan lezarhato
edénybe ¥i-ig toltotték, és mint a mustot, hagytifdeii. Az erjedés befejeztével (ha a
killepedés is megke#dott), a gyumolcs-bort tiszta Uvegbe attoltottélajgnem szinlltig)

és ol lezartak, hogy levégne érje. Pincében taroltak. Hogy milyen volt a1l bor? A
friss gyumolcsbl készitetthez hasonlo, de ann&sabb, aromasabb (aszusabb), sététebb
szini és tovabb eltarthat6.

Hargitai kokojsza-barmas néven afonya-bor. Egyfajta régi-havasi barammar nagy-
részt elfelejpddtt. Az érett afonyat lesziretelték és napon &getve hagytak megasza-
l6dni. Amikor a tomege kdzel felére ,szaritddotlly nagyobb edényben pépesre torték és
lefedve 2-3 napig engedték édlehi. Naponta kétszer atkeverve, nehogy a tetejémneds
gyilé zlzalék kiszaradjon. Majd egy zsékba toltottékledet Kipréselték, amit kisebb
hordékban toltve hagytak kiforrni. Killepedés utéorsokba éatfejtették, azokat dugoval
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lezartak. A bor ilyenkor mar fogyaszthaté volt, imelg atfejtés utdn mar eléggeé kitisztult.
Hogy milyen volt ez a bor? So6tét-vords és savanykasél aszaltabb afonyabol késziilt,
annal eésebb és tartésabb, annal édeskésebb is. Tarofs ®asavassaga kissé csokkent.

Karancsi somos-boregyfajta hegyi-erdei gytimdlcs-bor, vadon térgyimaolcsokBl. A
XX. sz&zad elején még ismert hazi-bor. Az édedézdti somot leszedték és megtisztitott
bogydit hagytak fele-harmadnyi sulynyira megaszail6thapon vagy széls-meleg
helyen). De mert a som eléggé savanykas, ezértl kgganannyi érett fekete-bodzat is
szedtek hozza, amit hasonlban megaszaltak. Ezt ra dddhargitai kokojsza-borhoz
hasonléan készitették, Es, milyen lehetett ez & ISiitét-voros, a bodza mennyiséyét
flggden kevésbé savanykas. Az Uj-bor készitéséig mégfedekoznapi vagy munkés-bor.

Fagyasztott gyimdlcs-bokifagyasztassalisitett vagy javitott gyiimdlcs-bor. A gyengére
sikeredett (alacsony alkohol- vagy savtartalmi)okoegyfajta megvédése a romlastol.
Régi-bevalt modszer a bor-romlas (virdgosodas, gaahés iz-romlas stb.) megeaisére.
Az eljaras lényege: a hideg bekoszontével (+10l4€)a gyenge gyimolcs-bort (vagy hig
gyumodlcs-levet) nyilt szin alatt taroltak, aholak#g is fagyhatott. llyenkor az erjedés és
érlebdés (egyuttal a romlas is) gyakorlatilag leallt. ldakbmérséklet fagypont ala
csokkent idnként megkevergették, és amikor a bor harmada égkagdssa fagyott, a
levét leshrték és tiszta edénybe toltétték. Ezt pincgémBrsékleten taroltdk, ahol a
megakadt erjedés befefathetett, a zavaros része Kkillepedhetett. Hogy milgevalt az
ilyen gyuimolcs-bor? ize ételjesebbé és alkoholban gazdagabba, mint a faggsttti
gyumolcs-bor. Savassdga és édessédmsoddtt, az ize aromasabba, ,nemesebbé”
formalédott. Ha nagyon hidegben és tulzottan kiegyottak, akkor a lege folyékony
rész szesztartalma elérhette a gyenge gyuimolaskaali.

Régi hazi korte-sampahy XIX. szazadi recept szeriftihazi készitéds gyongyos korte-
bor. Az édes (manapsag inkabb csak édes-savaniksziaito) kortét mostak, probléméas
részeit eltavolitottdk, 6sszezlztak és alaposaresaiték (vizet nem adva hozza). Ezt
hordbéba toltotték ésilds borpincébe hagytak kiforrni (vaszondugoval heaa hogy
gazait elengedhesse). Majd masik horddba atfdjteétsél honapig, hideg pincében (<10
°C alatt) hagytak ulepedni. Ezt kbgen Uveg-palackokba toltétték, ledugaszoltak, a dugo
még ra is drotoztakés meg is ,szurkoltdk” (valéjaban forr6 méhviasszagetelték, mert
akkoriban a parafa-dugé még nem terjedt el).

Hamis gyumolcs-borok

Hamis gyumolcs-borokattleg munka-italként fogyasztottak. De mivel igenninéség-
ben készilhettek, igy helylk lehetett az Unnepiadmz is (egyfajta asszony- vagy inyenc-
borként). Férfi vendéget ilyennel csak akkor kimdlfkostoltattak), ha jofajta 8l6-bor is
volt mellette. Azért, hogy a vendég eldonthess&pmimelyiksl toltsenek neki.

A hamis gyumdlcs-bor készitésének oka, hogy tigggamdlics-levek tobbsége nem
alkalmas tartos és izes gyumolcs-borok készitéstvel, cukor-tartalmuk tobbnyire joval
kevesebb a szikségesnél (<17%), sav-tartaimuk pedjy tul kevés (<0,7%), vagy tul
sok (> 1,2%). A hamis gyumolcs-boroknal a cukorfidyyari cukorral pétoltakteszik ezt
ma is), a savhianyt sav-beadagolassal, a savtébbfedig higitdssal javitottdk. A
hamisnak szamitott az a gyimdlcs-bor is, amelyaigagy javitott gyimolcs-bor készitési

13 Sampany, sampanyi: a francia Champagne sz6 magimtovaltozata, a pezéyagy gyongyodé-bor
korabeli hazai-magyaros elnevezése.
14 Czifrai Istvan Magyar Nemzeti Szakacskonyve. Bedapl888.
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maradékabol készilt. 6Bb képvisali: cukros gyumolcs-bor(cukrozott gylimdlcs-
mustbol),csinalt gyimadlcs-bofgyliimdlcs-torkdly cukrozasavaBavanyitott gyimaolcs-bor
(sav potlasaval)festett gylimolcs-bofgyimolcslé szinének atfestésével, természetes-
névényi szinezekkelfiives gyimolcs-bdffiiszer- vagy gyégyndvénnyel érlelve). Vagyis,
az utobbi szaz évben készitett gyimdlcs-borok diitbsége: hamis gyimdlcs-bornak
tekinthe®.

A hagyomanyos hamis gyuimoélcs-borok fontos ismérbéraz édesitésiik gyari cukorral
tortént — nem keverték iparilagééllitott savanyitdkkal, savpotldkkal vagy tartokkal.

Ugyanakkor, a hamis gyumdlcs-borok kezélefbgva népszdiek. Ennek oka az lehet,
hogy cukor és gyimdlcs-savak segitségével szimideni gyimoélcstl varazsolhat6 élvez-
hett gyimolcs-bor. Ezért, az ilyen hamis gyimdlcs-bonéki recept-g§jteménye akar
tobb kotetet is megtolthetne. ime, néhany hagyowsirés jellegzetes hamis gyimalcs-
bor:

Hagyomanyos hamis alma-botdbb, mint szdz éves hazi recept, amely még ma is
népszei. Eredetileg édes-savanykas almabol készilt (etmegdelelt a nyari alma is). Az
almat megmosték, hibas részidkimegtisztitottak, kicsumaztak, nagy lyukl reémel
lereszelték (néhol apréra vagdaltak, esetleg dsdzeték). Majd lemeérték, és kozel 2-szer
akkora térfogatu edénybe raktak. Az alma-pépet makomegszortak, és alaposan
O0sszekeverték. Almapéphez kg-onként 8-15 dkg cuddagolva. Az edényt lefedték (hogy
leved ne érje, de gazat elereszthesse) és a keverégtikaérlebdni, legalabb egy-két
hétig (naponta megkeverve). Ezt ket a még erjed pépet szovet-zsakocskaba
ontotték, majd alaposan kinyomtdk a levét. Ezt gedé alma-lét lefedett edényben
engedték erjedni. Az igy kapott bort j6l ledugabatd tarol6-edénybe (liveg-palackba,
kishordoba, boros-korsdba) toltotték és engedtéikepedni-érlgidni. Ha nem volt tul
zavaros, gyakran mar ekkortél iszogattédk. Egy hartdp az almabort Ujra atfejtették (ha
addig el nem fogyott). Ha hosszablbriel taroltdk, akkor sziikség lehetett egy dkds
Gjabb atfejtésre is. Hogy milyen volt ez a bor? Mé&a a hagyomanyos alma-boréhoz
hasonlo, de annal kissé édeskéselipgzesztartalma magasabb, kevésbé romlékaity. S
a hamis valtozat a tiszta alma-bornal izleteselparObor, amellyel akar a vendéget is
megkinalhattak, szégyenkezés nélkdl.

Sepbs alma-bor a hagyomanyos hamis alma-bor mintdjara készidty Blapved
eltéréssel: az alma-pépetbkzbor sepébvel (vagy torkollyel) is keverték. Természetesen
egészséges-borszaguval. Ennek mennyisége altaEbaaima-pép 1/10-1/4 része. Az
almas-torkolyods és cukrozott keveréket egy napgyték érlebdni. Majd kipréselték, és a
kapott levet must modjara borra erjesztették, ggkeizelték. Hogy milyen volt ez a bor?
Hasonl6 egy sd6bol készilt, félszaraz asztali borhoz. Gyakran jolint a gyengébb
sz16bsl késziilt hazi-borok. Edességét ésségét a hozzaadott cukor mennyisége
befolyasolta.

Borizii alma-bor egy XIX. szazadvégi receptszerint készidl hamis-bor. izletes édes-
savanykas alméat (pl. Botiz Boszman, Gyogyi, Jonatdn) alaposan megmostalds hib
részeit kivagtak és egy favalydban szinte pépesezeiorték. Majd egy vaszonzsakba
kotve a levét alaposan kinyomték, és annak menggidémérték. Az akkori izlés szerint
1 liternyi alma-léhez: Y2 tedskanal (1,5-2 g) lésdvat, 8-9 dkg cukrot és kb. 10 dkg-nyi
nyers-6sszezuzott kokényt kevertek (természeteKdate anegmosva és kimagozva). A

15 Zilahy Agnes: Valédi magyar szakacskényv. Masoobkitett kiadas. Magyar 8k Lapja kiadéhivatal.
Budapest, 1892
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kokény ebsegiti az alma-bor forrasanak beinditasat, valasavianykas izével &siti a
boriz-jelleget. Ezt a keveréket a szokasos modefadve, kivos helyen, néha megkever-
ve) hagytak kiforrni. Majd leszték és Uveg-palackokba toltétték. Sajnos, a régept
eléggé elnagyolt, de mai értelmezéssel igy kédnitheHogy milyen volt ez a bor? Talan
olyan, mint egy savanykas-szaraz almabor, leginka&bkakkori homoki SH6-borokra
hasonlithatott. Vélhéen ez is s#lé-bor potlék lehetett, mivel a recept megjelenésekor
javaban dult a filoxéra-jarvany.

Csemege alma-bboma XX. szazad els felében divatba jott, édeskés ,urias” alma-bor,
amely kiforras utén jeleés mennyiséfy maradék cukrot is tartalmazott. Savanyu alma
levedl készult, 1 liternyi alma-léhez 25-30 dkg-nyi cakiadagolva. Ha az alma-lé nem
volt elég savas, akkor mas — éppen akkdr -rsavanyd gyumdlcs kipréselt levét is
adhattak hozza (pl.: ribizli, egres, som, csipksfdodtokény, s&l6). A savanyl gyumalcs-

|6 mennyisége nem haladta meg az alma-lé negyBdéta keveréketitvbs pincében,
sz5l6-must modjara erjesztették. Gyakran, hogy a forréa legyen tal gyors, @&zor
csak a cukor felét adtdk hozza, majd a forras ettssedésével a masik felét. Ha a pince
nem volt tal Kivos, akkor a cukrot harom adagban keverték hozzel elkerilve a tual
erételjes erjedést (kifutas-veszélyt). Altalaban 2jeést igényelt. Hogy milyen volt ez a
bor? Edes, és az alméatol fisggm gyengén savanykas. Inkabb desszert-borhoz lithsodl

Tanyasi alms-csigera hamis alma-bor egyfajta ivoviz-pétld munkas-ha@itozata,
.mezei védital’. Amelynél f6leg a mennyiség szamitott, és a gyumoélcs szint& csa
izesitként szolgalt. Ilyen gyimélcs-borhoz leginkabb aradkmyari savanykds almak
illettek. Ugy késziilt, mint a hagyomanyos hamisalnor, attdl csak az 6sszetételében tért
el: ahany kg alma-pép, annyi kg cukor és kétszewrhgzor annyi liter viz. Vagyis: ugyan-
annyi almébdl kozel 4-4,5-sz6r annyi bort varatadl Volt, ahol a pépet cukroztak,
majd amikor mar kissé levet eresztettek, erre tdkd vizet. Mashol a cukrot forré vizben
feloldottdk, majd kikilés utan ontotték az alma-pépre. Néhol szokasbdtnazoalma-
péphez kevés (kg-onként néhany dkg-nyi) szétnyorastalt sé&lét keverni, hogy az
erjedést dlsegitse. Az ébbiekben leirt moédon hagytdk kiforrni, majd lefétéd,
ulepitették-érlelték stb. Hogy milyen volt ez a Bdze, mint a vizzel higitott alma-boré.

/////

szesztartalma azzal kdzel azonos.

Héazi alma-csigera tanyasi almas-csiger Ujsitbb készitési valtozata. Az almat 6ssze-
torték és levét alaposan kipréselték. Az alma-csigszetétele: ahany liter alma-lé, annyi
kg cukor, négy-6tszér annyi viz, valamint negyecdhyarliter savanya gyumoélcs leve
(éppen akkor terfi). Elbszor, a léhez hozzaontotték a vizet és a cukot. fakert, csak a
cukor felét, hogy a beinduld erjedése ne legyesagdsan intenziv és habzo6. Ezt a keveré-
ket a szokott médon hagytak forrni (erjedni). Magdhikor a forrdsa kissé elcsendesedett,
hozzakeverték a maradék cukrot és engedték towaabhi.fA forras befejeztével az alma-
csigert atfejtették, és jol lezarva hagytak Ulepedlelodni. 1dével Ujra atfejtették. Ha a
csiger kasas vagy szétfolyds almabodl készilt (rexhésztult), szikség lehetett még egy
harmadik atfejtésre is. Hogy milyen volt ez a bbi&onlé, mint a tanyasi almas-csiger,
kisebb alkohol-tartalommal, gyengébb eltarthatbabg§avassagat és izét a hozzaadott
savanyu gyumolcs savassaga alafeimeghatarozta, ezért aromaban akar jobb is tehete

Borsep6s alma-csigeragy késziilt, mint a tanyasi almas-csiger vagyaai alma-csiger.
Annyi eltéréssel, hogy a csiger erjedésétéssaorok masodik atfejtésekor dsszéjgitt
~egészséges” (borszagu, nem rothado) Gepreiisitették. Készithették az élatfejtés
sopBjesl is, de abbdl inkabb hézi csinalt-bort készitettdiogy milyen volt ez a bor?
Hasonld, mint az alméas-csiger. Minél tébb boréepdtak hozz4, annal ,botilab” volt.
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Kunsagi birsalma-bor val6jaban birs és alma keverékébkészitett gylmdlcs-bor.
Leszedés utdn még 2-3 hétig érlelt birset megmpstdlds részeit kivagtak, aprora
daraboltik és kevés vizben (éppen hogy ellepjednpubizték. Ekdzben ugyanannyi alméat
hasonl6éan megtisztitottak és pépesre torték. Extetieverték a kitit birs-fézettel és
egyutt érlelték (lefedve,itvds helyen). Egy nap elteltével kipréselték, ésapokt levet
megcukroztak, izlés szerint, literenként 10 dkg-myglva hozz4. Ezt, a szokasos modon
(levegtol elrekesztve, de sajat gazait kieresztve) hagy@kni. Ha széraz bornak
.Kivantak”, akkor a hagytak kiforrni, majd éatfegék. Ha édesebbet, akkor a forras
gyengulése (5-7 nap) utan Ujabb cukor-adagot (8ktenyit) kevertek hozza, és engedték
tovabb forrni, kiforrni. Lefejtés utan, palackokbdltve, levedtsl elzarva (ledugbzva)
hagytak Ulepedni-érlétini. Kbzel egy honap utén kdvetkeztetett a mastedéités, de mar

a tisztuld bor is fogyaszthat6 volt. Hogy milyentvez a bor? Olyan, mint a hagyomanyos
alma-bor, de annal kissé aromasabb, és aébifisgéen, édesebb vagy savanykasabb
(fanyarabb). Cukortartalmétol az édessége és alkotadma igen valtozo lehetett.

Borsepfs birs-bor sajatos téli-tanyasi bor, amely a kunsagi birgabar mintajara
készillt. Azzal az eltéréssel, hogy az alma-birsekékhez sil6-bor sepét is kevertek
(max. 1/5-nyi részben). Az elegy kipréselését dgazaisat kovéten a levet... a birs-
almaborndl leirtak szerint érlelték. Szaraz borkédzitették (egyszeri cukor-adagolassal),
és altalaban csak két fejtést igényelt. Hogy milighaz ilyen bor? A sefis alma-borhoz
hasonlé, de annal meglégn aromasabb, édeskés-fanyarabb.

Hagyomanyos hamis kérte-boralojaban 2 rész édes korte és 1 rész savanyd (@iagy
vackor, naspolya) keverék@bA gyimolcsoket mostak, problémas részeket elfittik
€s aprora Osszezuztak. Leviket alaposan kiprésetiakl édesitették: 1 liter prés-léhez
10-15 dkg-nyi cukrot szamitva. Ezt a levet must jaad borra erjesztették, ugy is
kezelték. De készithették a hagyomanyos alma-bdeiédk szerint is. Hogy milyen volt
ez a bor? Az alma-bornal aroméasabb, nem tul sgéhgatta magat”.

Borseps hamis kdrte-bora sepés alma-bor mintajara készult, de alma helyett kidité
(vagy korte-alma keverékébh. Hogy milyen ez a bor? izében az alma-bornabkéis
édeskésebb, kevésbé savanykas és ,bor-aromajaszkrétebb, szesztartalma is kissé
magasabb lehet. A &b-sept kellemesen ,borositja”. A nyari termégdbkészilt bor
szérazabb és frisélib. Mig, azdszi-téli gyimolcd bor aromdjaban inkdbb gyimol-
csdsebb és testesebb, valamint kissé nagyobb arasnt] és jobban tarolhato.

Falusi korte-csigera hazi alma-csigernél leirtak szerint késziltathea helyett: korte és
savanyu gyumolcs (példaul: ribizli, egres, som vegkény) keverékéll. Alapanyag 1 kg
kortéehez 0,5 kg savanyu gyumdlcs, 4-5 liter viZldgy cukor. Ehhez néhol hozzakever-
hettek s#l6-sepbt is (mint a borsefis alma-csigernél). Hogy milyenre sikeredett aznlye
bor? Gyakran aroméasabbra-izletesebbre, minblé-sziger.

Hagyomanyos hamis vackor-bovagyis hamis vadkorte-bor. Ugy készitették, ment
hamis kortebort, csak masféle dsszetételben: d pités-léhez 10-12 dkg cukor. Hogy
milyen volt ez a bor? A hamis korte-borhoz képeisé ksavanykasabb, kevésbé édes,
gyumolcsdsen aromas. Tartds, j6l tarolhaté édodaorhoz hasonléan szeszes. Alma-
bornal kellemesebb.

Hagyomanyos hamis naspolya-boégi gyumoélcs-bor féleség. Naspolyat az disgyok

bekdvetkezte étt szedték le, amikor mar a ,dér megcsipte”. Adthgoltdk, amig a
kocsany fell a gyimdlcshis puhulni kezdett. A naspolyat mostakghazat és sérilt
részeit kivagtak. Majd pépesre torték é€s masféleszanennyiség vizzel elkeverve
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hagyték erjedni (lefedve, dthkét keverve). Erjedni hagytak 2-3 napig, ezutdmdgelték a
levét és lemérték. A levet cukroztak (1 literhez2D6dkg-ot), és ugy kezelték, mintha
alma- vagy korte-bort készitenének. Hogy milyehdeta bor? Megleéfen borszdt. Jobb,
mint némely sél6-alapld, szaraz masod- vagy hamis-bor. Ha a naspwdydenne tul
savanykas, akkor célstearanyosan kevesebb vizzel és kevesebb cukorztdeis

Hagyomanyos hamis meggy-bdalan a legismertebb kedvelt gyimaélcs-bor. Halbais-
mert a meggy-lé alacsony cukortartalma miatt cuksza magas savtartalma miatt pedig
vizezést igényel. A tapasztalatok szerint 1 liteggy-léhez 25-30 dkg cukor és 5-8 dl viz
szukséges. A meggyet a hibas vagy szerinyégzekdl megtisztitottak, kimagoztak és
alaposan ¢sszezuztak. Néhol 5-10%-nyi tort magodvertek hozza, hogy izesebb legyen.
Ezt a meggy-zuzalékot 1-2 napig hagytak édal (lefedve, livos helyen, kbzbe tébbszor
is torve-atforgatva). Majd a levét kipréselték, mgrégét lemérték és az alapjan
meghataroztadk a szikséges cukor és viz mennyis&gaeggy-lében ekkor feloldottak a
cukor felét és tivOs helyre téve (lefedve, lev@gl elrekesztve) hagyték erjedni. Ekozben
a meggy Kkipréselt torkolyét felontotték a szamitotennyisé§ vizzel. Alaposan
elkeverték-torték és hagytédk, hogy kiazzon (kozb@obszor is atkeverték). Egy napi
aztatast kovéen a meggy-torkolyt kipréselték, a kapott levébeltolflottak a cukor
megmaradt felét. Ezutan, hozzaontotték a mar cukeggy-l€éhez, és a szokasos modon
(mint a s8l6-mustot), livos pincében hagytdk kiforrni, kdzben agy kezeltékntha
szl6-bor lenne. M4s véltozat szerint a megmaradt féboészt késbb keverték hozza az
erjed vizes-cukros meggy-léhez. Akkor, amikor forrasa tadsult. igy megékve, hogy
erdteljes erjedés miatt a bor ,kifusson”. Az erjedéfefeztével a bort még 2-3 napig
hagytak pihenni, hogy killepedhessen. Majd atfejkeés alaposan lezartak (hogy leveg
ne érje). Két-harom hét utan kovetkezhetett a mkdefiés, majd gyakran ugyanennybid
utan a harmadik is, néha még negyedikre is szlldgett, mert a meggy-bor lassan
tisztul. Hogy milyen ez a bor? Tizesen mélyvordsingdlcsds i, nem borszagu, j6fajta
desszert-borhoz hasonlithat6. Tobb évig is eltétharolaskor savassdga kissé csokken.

Edes meggy-borugy késziilt, mint a hagyoméanyos hamis meggy-der,sokkal tobb
cukorral (meggy-lé literenként 40 dkg-nyival). Hogyilyen ez a bor? Olyan, mint az
elbbbi meggy-bor, kevésbé savanykasnahot és félédes vagy édes jelie¢meggybl
flggéen). Hasonlo recepturaju borokat gyakran csemegeebb emlitik, de ahhoz kissé
hig.

inyenc meggy-boragy készilt, mint a csemege meggy-bor, de kevesidzel. Vagyis az
aranyok: meggy-lé literenként 40 dkg cukor és 0% Es milyen az ilyen bor? Az édes
meggy-bornal &iibb, kissé savanykasabb és édesebbtel@sebb meggy-aromaval.
Valddi csemegebor, amely szinte teljes mértékbbozza a meggy-aromat.

Meggy-csiger az ebbbi meggy-borok készitésekor visszamaradt prégéinglcs-torkoly
még alkalmas kellemes tizmunkés-bor készitésére (ivoviz helyetti fogyasalasA
torkolyt lemérték. Minden kg-nyi torkolyhoz 1 liteizet €s 20 dkg-nyi cukrot szamitottak.
A torkolyt megcukroztak, és alaposan elkevertékzétgsték. FEl nap elteltével a kimért
vizet hozzaontotték, és ismét alaposan 0sszek&veli& koveben a torkolyds levet
hagytak érlgidni, hivos helyen és lefedve (hogy levege érje). Naponta néhanyszor
atkavartak, és a felszinén 6ssadgtorkolyt visszakeverték, nehogy széaradjon vaggm
romoljon. Az igy kezelt torkélyds levet legalabthetig hagytak erjedni,ivds helyen és
lefedve (hogy a levdiyel ne érintkezzék). Majd, a torkolytirsi szovés zsdkba kotve
alaposan kipréselték, a levét pedig Uvegpalackaedlbdtték. Amelyet papir- vagy textil-
dugokkal (néhol 6sszesodort kukorica-csuhés vagkd@y dugasszal) lezartak, hogy a
forrds ideje alatt gazat ereszthesse, @egkillepedhessék. Az Ulepedéérehaladtaval a
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bort tiszta Givegbe atfejtették, és dugoval szordeszdrtak. Harom hét utdn masodszorra is
atfejtették és a bor fogyaszthatd volt. Az elmooétdszerint a meggy-csiger harmadik

atfejtést csak nagyon ritkan igényelt. Hogy milyesit ez a bor? A hamis cseresznyés-
borhoz hasonld, de kissé édeskésebb, és hasorésres, viszont gyengébb aromaju és
kevésbé savanykas.

Hagyomanyos hamis cseresznye:h@gi gylimolcs-bor. Valdjaban kissé kevert cseresz
nye-bor. Ugyanis, a tiszta cseresznye-lé nem akbrkek it és tartds bort (alacsony
savtartalom miatt). A hianyzé ,savassagot” j0l pjata cseresznyével egyidégg €6
ribizke. Altalaban 1 liter cseresznye-léhez 1,5-Bilwzli-lé és 10-15 dkg cukor elegefd
Es, milyen lett ez a bor? Gyonydmélyvoros sziin, jol tisztuld és tiizes fédy kellemes
cukor/sav arannyal, j6l kiemelve a cseresznye ajdimA cseresznye édességjdtiggéen
félédes-édes jellég TObb évig is eltarthato, allitdlag a 2-3 évesdegdinomabb.

Hazi hamis cseresznyés-bamely val6jdban egy cukrozott cseresznye-megggrékbor.
Egyszeti modon elkészithét 1 liternyi gyimolcs-léhez 20-25 dkg cukorra vanikség.
Egyenb mennyiséfj érett-egészséges cseresznyét €s meggyet megmhbistakjoztak,
majd alaposan pépesre zUztak és hagytak egyllbdarie Természetesenids helyen,
lefedve és naponta tbbbszor-alaposan atkeverve-térvnasodik vagy harmadik napon a
pépes keverék levét alaposan kipréselték, benondd@dlak a cukor felét. Must modijara
hagytak forrni (leve§vel nem érintkezve,itvds pincében). Amikor a forrasa csendesedett,
hozzaadtak a kimért cukor méasik felét is. Hagytaqgy jol kiforrja magat. Amikor leéllt
az erjedés, még néhany napig hagytak ulepedni, ratgtették (palackokba vagy
horddba), j6! ledugaszolva, nehogy megeceteseljgik.hOnap elteltével Gjra atfejtették,
ekkorra mér elég szépen kitisztult. Szikség lehatgmadik fejtésre is. Hogy milyen volt
ez a bor? Az ébbi meggy-bornal tizesebb, mély-vorosebhitadjesebb gylimdlcs-
aromaval és kellemes cukor-sav ardnnyal. Hasorj@aarolhat6. Az egyik legfinomabb
hazi gyimalcs-bor.

Hazi cseresznyés-csigest hazi hamis cseresznyés-bor torkolyén késatégod-bor. A
kipréselt keverék-torkoly még sok hasznosithatGmaranyagot tartalmazott. A torkolyt
lemérték, és ahany kg-nyi volt, annyi liter vizet annyiszor 18-20 dkg-nyi cukrot adtak
hozza. A torkolyt élszér megcukroztak, és j0 alaposan 6sszetortélkesm¥ték. Egy Ora
elteltével a kimért vizet hozzaontotték, és ismépasan 6sszekeverték. Ezt ket a
torkolyos levet hagytak érkadni, hivos helyen és lefedve (hogy a letegl ne
érintkezzék). Naponta néhanyszor éatkavartdk, hogfelszinre Uszott torkoly ki ne
széradjon, meg ne romoljon. A forras lecsendesedésélevét lesrték, a torkolyt 8ri
szOvés zsakba kotve alaposan kipréselték. Az igy kapgdra bort Uvegpalackokba
toltotték, laza dugasszal lezartak, hogy a forréfejbddhessék, sepje killepedhessék.
Amikor az erjedés mar teljesen leallt és a killéged jol lathatd, a bort atfejtették tiszta
palackokba és dugdval szorosan lezartak. horddbétték, dugdéval nem tul szorosan
lezartak és hagyték tisztulni. Altalaban 2-3 héittal bor annyira letisztult, hogy Ujra
lefejthették. Ekkor mar fogyaszthat6 volt, de gyakiszilkség lehetett egy néhany héttel
késsbbi harmadik atfejtésre is. Hogy milyen volt ezabHasonlé a hamis cseresznyés-
borhoz, de annal gyengébb, kevésbé savanykds 8§ Kirazabbnakirs, valamint
kevésbé tartos.

Hagyomanyos hamis ribizli-borégota ismert, Nagyapam altal is kedvelt, mangpsa
igen elterjedt, népszegylimdlcs-bor. A ribizli-1é alacsony cukortartalmaatt cukrozast,
a magas savtartalma miatt pedig vizezést igéngelt.liter ribizli-léhez 50-65 dkg cukor
és 1,6-1,8 liter viz szukséges. A cukor mennyisi#g@iggoen: szaraztol félédesig
alakithat6 ez a bor. A ribizlit letblitették, betszpmeket kicsipkedték, és furtésen (néhol
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csak bogyoit) egy edényben alaposan 6sszetortélkokethen a hamis meggy-bornal leirt
mddon jartak el, az itt jelzett cukor- és viz-meisgget felhasznalva. Ugyanakkor, ez a bor
csak két fejtést igényelt. Hogy milyen ez a borhiyen tisztuld, csillogéan atlatszé, a
ribizli szinét élénken visszaado, kellemdsaromaju, jol tarolhaté és nagyon gazdasagos.
A fekete ribizli édesebb-savanykasabb, a fehézlrilmkabb diszkrétebb bort adott.

Edes ribizli-bor hasonlé6 médon késziilt, mint a hamis ribizli-bosak a hozzaadott cukor
€s viz mennyiségében tért el. Ardnyok: 1 literalidéhez 65-70 dkg cukor és 1,4-1,6 liter
viz. A cukrot altalaban két vagy harom részletbéagaltak az erjesztéshez. Hogy milyen
ez a bor? Az ébbi hamis ribizli-bornal édesebb, szesztartalmamagasabb. Néhol
csemege meggy-bornak nevezik, de val6jaban ahkggéhig.

inyenc ribizli-bor a hamis ribizli-bor médjan késziilt, de tobb cukbés kevesebb vizzel.
Aranyok: 1 liter ribizli-léhez 50-55 dkg cukor éditer viz. Hogy milyen volt ez a bor? Az
édes ribizli-bornal kissé édesebb éstajesebben savanykas, igen kedvezakor/sav
aradnnyal. Mivel nem talhigitott, a ribizli aromdiiste telijes mértékben érvényesilnek.

Hazi ribizli-csiger ribizli-borok készitésekor visszamaradt kiprésatkoly alapon erjesz-

tett csinalt-bor. Aranyok: 1 kg ribizli-térkoly, 380 dkg cukor és 1 liter viz. Ugy késziilt,
mint a cseresznyés-csiger. Hogy milyen bor lettéEbblasonld, mint a hamis ribizli-bor,
de annal némileg gyengébb aromaval, kissé édeseBisrievéshé savanykasnéhda.

Hagyomanyos hamis egres-bbasonléan készilt, mint a hagyomanyos hamisliribaz.
Csak mas Osszetétellel, a kisebb cukor- és saddartmiatt. Aranyok: 1 liter egres-léhez
25-30 dkg cukor és 8-9 dl viz. Az pépesre tort stgaeszokasos mddon erjesztettéivis
helyen, lefedve, naponta néhdnyszor atkeverve.Heblen méar az 6sszetért egreshez is
adtak egy kevés (kb. 5 dkg/kg-nyi) cukrot, hogyeaedés gyorsitasaval segitsék levese-
dését és szinének kioldédasat. Tobb (3-7) napélidla levét kipréselték és lemérték. A
torkolyt a szamitott vizzel felontotték és fél ndptatas utan Gjra kipréselték. Az igy nyert
leveket 0sszekeverték és abban feloldottéak a satincitkor felét. Ezutdn must modjara
hagytédk forrni. Amikor az erjedés lanyhult, hozzaakda cukor masik felét, és hagytak
kiforrni. Ezt kdveten Ugy kezelték, mint a tdbbi gyumélcs-bort. Hogyyem volt ez a
bor? Aromajaban és allagaban nagyon hasonlit alifimrhoz. Kevesebb cukorral (20
dkg/l) széraz, tobb cukorral (30 dkg/l) édes jdllagytehed.

inyenc egres-borigy késziilt, mint a hamis egres-bor, de tébb makés kevesebb vizzel.
Aranyok: 1 liter egres-léhez 25-30 dkg cukor és@fbviz. Hogy milyen volt ez a bor? A
hamis egres-bornal kissé édesebb éselesebben savanykas, igen kedvenkor/sav
arannyal. Mivel nem talhigitott, a ribizli aromdiiste teljes mértékben érvényesiinek.

Egres-csiger egres-borok készitésekor visszamaradt kiprégekoly alapon készitett
csinalt-bor. Ritkan készitették, mert az egresdsplt torkblye mar nem sok aroméat vagy
savat tartalmazott, és cukrot sem nagyon. Arangokg ribizli-torkély, 10 dkg cukor és
0,5 liter viz. Vagyis, nem sok bort adhatott, eadktabb palinka-cefrében hasznositottak.
Ugy késziilt, mint a cseresznyés-csiger. Hogy milyenlett ebBl? Hasonlo, mint a hamis
egres-bor, de annal vilhigosabb, gyengébb aroniésaé édesebb és kevésbé savanykas.

Hagyomanyos hamis faeper-barleszedett gyiimolcsét valogattak, dblitettékzésuztak
és 4-5 napig erjesztették. Majd kipréselték, téafag lemérték és meghataroztak az
Osszetefk mennyiségét. Gyakori keverési aranyok: 1 lite¥seit 1éhez 20-25 dkg cukor
és 4-6 dl viz. Savanykasabbhoz tobb cukrot szamitkapréselt torkdlyhdz hozzaontottek
a kimért vizmennyiséget és fél napon at aztatt@hob@zor atkeverve-torve), majd
szbvetzsédkba toltve ismét kipréselték. Mivel ezi@dselt torkdly méar kedlen kiazott,
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abbdl csiger mar nem készilt. Az dssAgit-kipréselt leveket 6sszekeverték és az
érlebdésédl figgéen cukroztak, két vagy harom részletben (egyforo@gakkal). Két
részletben, ha ivdos pincében érlelték. Harom részletben, ha nemhitibs helyen
érlebbdott. llyenkor az els adag: a levek 6sszekeverésekor. A masodik ad&gzdeti
forrds lanyhuladsakor. A harmadik adag: a masodieazas utani erjedés csillapodaskor.
Az érlelés és kezelésiveletei az dlbbi borondl leirtak szerint alakulhatott. Hogy reity
ez a bor? Kellemes aromaju, mély-tlizes igzdukrozastol fuggen a fél-szaraz vagy fél-
édes. Nagyon édes és kevéshbé savas fadplydn aranyok mellett akar édes gyimolcs-
bor is késziilhet.

Hagyomanyos hamis afonya-bagi és kedvelt hegyvidéki gyimdlcs-bor. Hasonléa
készilt, mint a hamis ribizli-bor. Hogy savassagdve legyen, ezért a tulérett szemek-
hez félig-érett savanykasakat is kevertek. Aranyloliter afonya-léhez 15-20 dkg cukor és
2 dl viz. Az afonya savtartalma valtoz6 lehetetere alapszabalyként: minél édeskésebb
volt az afonya, annal kevesebb cukrot igényelt. \Haglyen volt ez a bor? Tlzesen
mélysotét-voros, jeletis alkohol-tartalommal, kellemesen aromés, afonyéigtp iz-
harmoniaval. Ugyanazon aranyoknal is (savassaggmsén) a fél-szaraztol a fél-édesig
.alakulhatott”.

inyenc afonya-baraz inyenc ribizli-bor modjan késziilt, de kevesgft#zel. Fontos, hogy
csak érett-édes afonyabdl készilhetett. ArdnyoMitet ribizli-léhez 15 dkg cukor és
semmi viz. Ha az afonya kissé savanykas volt, adamdott cukor mennyisége 20 dkg is
lehetett. Hogy milyen ez a bor? A hamis afonya-Bbédesebb és savanykasabb, kellemes
cukor/sav aradnnyal. Mivel nem tulhigitott, az afangromai szinte teljes mértékben
érvényesulnek.

Afonya-re: az ebbbi afonya-borok készitésekor visszamaradt kiprégekoly-alapon
erjesztett bor. Aranyok: 1 kg afonya-torkdlyhdz, @ cukor és 1 liter viz. Ha az afonya-
torkolye tul érett-édes volt: 10-20 dkg nem taltéédonyat is tortek hozzéa. Ugy késziilt,
mint a cseresznyés-csiger. Hogy milyen bor let&bblasonld, mint a hamis afonya-bor,
de annal vilagosabb, gyengébb aromaval, kissé Bdesk és kevésbé savanykasnaidt

Hagyomanyos hamis szeder-boggdta ismert egysZen készithét gyiimdlcs-bor. E bor
készitésének ,titka”, hogy az érett szederhez kdkbs 10%-nyi) félérett (savanykas)
szedret is szedtek. A gyumolcsoket 2-3-szor alaposegmostak, 6sszetorték és cukroz-
tak, 1 kg-nyi szederhez 8-12 dkg cukrot szamitva &aposan Osszekevertékivis
helyen (lefedve) hagytak érdelni, kozben napjaban néhanyszor mindig atkeveriékom
nap elteltével kipréselték. Néhol hagytak a torkalerjeszidni, és a forras gyengulésekor
kipréselték. Az Osszegjiott levet pedig a szokasos mddon hagyték kiforrriogy
milyen volt ez a bor? Mélyvoros, dmek és testesnekinb, friss-gyiimdlcs aromaju,
félédes jelled.

Szederdre: valdjaban a hamis szeder-bor kissé higabb vdlioZe ebkészitett szedret
Osszetorték és hagytak édéehi, idsnként alaposan megkeverve. Egy napi erjedés utan a
levét kipréselték, és lemérték. Majd cukroztakit@dr lléhez 15 dkg cukrot adtak) évis
helyen hagytak erjedni. A visszamaradt torkolyrdigeannyiszor 1-1,5 dl vizet dntottek,
ahany liter levet sikerilt a szedéfikipréselni. A vizes torkdlyt tobbszor is atkevakt
(hogy jol ,kildgozodjon™), majd egy nap elteltéved szeder-torkoly kiazott leveét
Kipréselték, és a cukrozott Iéhez dntotték. Ezewekéket must modjara kezelték, hagytak
kiforrni, utana fejtették és ulepitették stb. Hagylyen volt ez a bor? Hasonlé a hamis
szeder-borhoz, de annal kissé vilagosabb és kevéabanykas, elegeédalkohol-
tartalommal és megfeletartéssaggal. Legtobb&# masod- €s hamis-bornél izletesebb.
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Hagyomanyos hamis eper-boégi, egyszdfr, konnyen elkészithéthazi gyimdlcs-bor, de
nem volt népszér inkdbb szikség-bornak szantak. Az édes gyumodts(dzamodcat,
vagyis foldiepret) alaposan lemosték, szarakaeesléket eltavolitottak. Ezutan pépesre
torték, és cukroztak, 1 kg eperhez (szamécahoA)51@kg cukrot szamitva. A tovabbiak-
ban a hamis szeder-borndl leirtak szerint készitefilehezen tisztult, harom fejtést is
igényelt. Hogy milyen volt ez a bor? Elénk tiizespisziti, diszkréten édes és savanykas
egyszerre, nem tul kiéfdo eper-aromaval. Néha — a betartott recept ellerésavany-
kasnak tinhetett az ize, amit utélagos cukrozassal javakatEzért, az epedb inkabb
lekvart készitettek.

Eper-bre: valojdban a hamis eper-bor kissé higabb valtozat@nyok: 1 liter szamdca-
léhez 15 dkg cukor és 1-2 dl viz. Edesebb borhail-dyi, a szarazabbhoz 2 dl-nyi.
Hasonl6an készilt, mint a szedérd. Hogy milyen volt ez a bor? Hasonlé a hamis eper
borhoz, de kissé vilagosabb és kevéshé savanykész-$artalma elegefidtartossaga
megfeleb. Kissé nehezebben tisztult, de killepedés utanziaesigen tetszés.
Szivesebben készitették erdei szamdcabol, merfiddiepernél aromasabb és kellemesen
savanykasabb.

Hagyomanyos hamis malna-boégi, egyszdren elkészithét hazi gylimdlcs-bor, de csak
masod-bor potlasnak tekintették. A mézédesre és@tigatott és lemosott malnat alaposan
Osszetorték, lefedve fél napot pihentették, majivsizsakba kotve alaposan kipréselték. A
malna-lében cukrot oldottak (1 literhez 20-25 dkgsedmitva), majd ahogy a mustnal
szokasos, hagytak kiforrnii{lios helyen, lazan ledugaszolva). Kiforras utanjtétték, és
levedhtol elzarva hagytak érlétini. Masodik fejtés utan lvegpalackokba tolt6tték,
alaposan ledugaszoltak. Hogy milyen volt ez a Boi&gos piros, nem tul aromas. Inkabb
az illatan érédott a malna, ize halovanyan édeskés, és elégg@ydas (ha nem nagyon
édes-érett malnabol készilt). Megnyitott palackbamlt bora (leve§ hatasara) meg-
sttétedhetett. Néha sziikséges lehetett a bor atadkrozasa is.

Méalna-bre: valdjadban a hamis eper-bor kissé higabb valtozAra ebkészitett tiszta
malnéat cukroztak (1 kg-hoz 20 dkg-nyit), alaposaszetortek és 1 napig hagytak érdili
(k6zben néha megkeverték). Majd, a levet kiprékelEmerték és egy lefedett edényben
hagytak erjedni. Ek6zben a préselt malna-torkoilyzel feldontétték, annyiszor 6 dl vizzel,
ahany liternyi levet tudtak kipréselni. A vizeskolyt hagytdk azni, idnként megkeverve.
Egy nap elteltével ezt a torkolyt ismét kipréselték vizes levét hozzaontotték a cukros
malna-léhez. Az igy kapott keveréket a hamis mébaal leirtak szerint borra erjesz-
tették. Hogy milyen volt ez a bor? A hamis malnariéd kevésbé savanykds, aromaja
gyengébb, viszont szesztartalma és tarolhatésadganidan kedveéz Legtobb sélo-
csigernél kellemesebb.

Hagyomanyos hamis som-baégota ismert bor-pétld. A vadon tefraom sajatos izével,
kézepes cukor- €s magas sav-tartalmaval... j6 nmb&a alapanyag. Az ilyen som-bor
készitése megfelel a hamis ribizli-bornal leirtdklkaanyok: 1 liter som-léhez 40-45 dkg
cukor és 1-1,2 liter viz. De készithették kalaposként (torkolyén-levén érlelve), ilyenkor
az aradnyok: 1 kg somhoz 35-40 dkg cukor és 0,8et \iiz. Az igy kapott cukrozott-
vizezett kipréselt som-levet lasték és sé&l6-must modjara hagytak kiforrni. Majd, mint
ahogy a masod-boroknél szokasos: fejtették, Ukekieatfejtették stb. Hogy milyen volt
ez a bor? Hasonld, mint adé-féle csinalt- vagy kapas-borok, de gyimdlcstsebb é
kedvedbben savanykas (@lydsebb cukor/sav arannyal), és vilagos rozé- silgy-szefi
szinnel.
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Hagyomanyos hamis bodzas-boggota ismert gyimdlcs-bor. Z6ld résékinegtisztitott
fekete bodza ép-érett bogyoibol készilt. Mivel a4abogyd leve 6nmagaban nem eléggé
savanyu, igy sommal is keverték (amely szintén gkka érett be). Aranyok: 1 kg fekete
bodzahoz 35-40 dkg som. Az erjedést kevéistirkollyel segitették (5-10 dkg/liter). Ezt
a gyumolcs-keveréket pépesre torték, harom najegztették, majd a kipréseltist Iében
cukrot oldottak (literenként 15-20 dkg-ot). Eztexdt a hamis ribizli-bornal leirtak szerint
kezelték, erjesztették. Hogy milyen volt ez a bt&lyvords, a séléborhoz hasonlo
vOrds-bor szinnel és fehér-bor izzelsteties gyimdlcs-aromaju, testes gyimaolcs-bor.

Bodzas-csigera hamis bodzas-bor torkoly@bkészilt, amelyet sommal savanyitottak.
Aranyok: 1 kg bodzas-torkdlyhtz 50 dkg som-zuzadsk0,5 liter viz. Ezt a keveréket
hiivds helyen, letakarva hagytak 4zni (naponta tobbétk@verve). Majd, 2-3 nap mulva a
levét kipréselték és cukroztdk (15-20 dkg/liter)ajan masod-bor modjara erjesztették.
Hogy milyen volt ez a bor? Voros, gyimolcsos, ikissé savanykasabb a hamis bodzas-
bornél, gyakran kellemeseblijzanint a s#l6-csiger.

Bodza-bre: valojdban a hamis bodza-bor kissé higabb vallpzahelyet édes-savanykas
bodzabdl készitettek. Ardnyok: 1 liter borza-l1éR@€zdkg cukor és 4-5 dl viz. A szeder-
[6rénél leirtak szerint készilt. Hogy milyen lettaeebor? Olyan, mint a hamis bodzas-bor,
de kevésbé savanykas, és gyorsabban elkész{Haetanyitdé gyimolcsét sem igényel).

Hagyomanyos hamis szilva-borégi szatmari hazi-bor, a &é-bor potlasara. Mivel a
szilva kevésbé savas, igy rokon kokénnyel ,savatigit”. A kékszilvat és kdkényt
megmosték, hibas és zavaro részeket eltavolitdtifiggoztak. Aranyok: 1 kg szilvahoz
10-15 dkg kokény (ha a kokény nem tal savas, akke?0 dkg-ra is szikség lehetett). Ha
lehethség volt ra, kevés 8k-torkolyt (10-15 dkg/kg) is adtak hozza, hogy apsatést
javitsak. Ezt a keveréket alaposan Osszetortéekcukegztak (10-25 dkg/kg), alaposan
elkeverték. Majd, tvds helyen hagytak értalni, ,levet ereszteni” (letakarva, naponta
tobbszor atkeverve). Ha&rom nap utan szévetzsakhe ipréselték. Torkolyédl ciberét
készitettek, a legirt levét bornak erjesztették. Altalaban harom &ijtiényelt. Hogy
milyen volt ez a bor? Mint, egy j6fajta, koktél-szegylimdlcs-bor, voroses szinnel,
kokénybl figgé savassaggal.

Hagyomanyos hamis vadszilva-bax hagyomanyos hamis szilva-bor artéri valtozata.
Szilva helyett a savanykasabb vadszilvabdl késakkeEzért, gyakran nem volt sziikség

savanyitdé gyumolcsre (kokényre). A szilva-bor madj@sziilt, de mas aranyokkal: 1 kg

kimagozott vadszilvahoz 10-12 dkg cukor. Ha a viesznem lett volna eléggé savas, 20

dkg afonya is kertlhetett bele (amely akkoribansgmtén az arterekben érett). Hogy

milyen volt ez a bor? Olyan, mint a hamis szilva;bde gyimélcsésebb aromaval. A

vadszilvat helyettesithette néhany, nem teljesegit &des-savanykas kékszilva- vagy
ringlo-féle is.

Fosbka-bre: a hamis szilva-bor egyik régi-vidéki valtozatam@ly, kékszilva helyett, a
sokkal savanykasabb, sargas cseresznye-szilvalxabgtanbdl) készilt. Leginkabb, az
érett, de még nem tualérett-lottyadt szilva alkalnigen bor készitésére. (A lottyadtja
inkabb palinkanak vagy lekvarnak j6). A hamis meggy mintajara készitették. Készitési
aranyok: 1 liter kipréselt fosdka-léhez 25 dkg aués 6 dl viz. Hogy milyen volt ez a bor?
A hamis szilvabornal savasabb (gyimddtsts érettségét fliggs), diszkrétebb aromaju
(nem annyira szilva-{)) és aranysarga sfiinSzesz-tartalma és tartdssaga, mint @ész
boré. Erlelését gyorsithatta kevés kordiléz(1 kg cseresznye-szilvahoz 5-10 dkg-nyi),
amelyet a cseresznye-szilvaval 6sszekeverve etjytak-érleltek.
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Hagyomanyos hamis kékény-baggyfajta régies masod-bort potld munkas-bor. Kdami
bor, mert a kdkény szinte csak a savassagat ésadtét A hozzaadott cukor pedig az
édességét, é8lég alkohol-tartalmat. ,Dércsipte” érett kokédykészitették, kilonben tal
savanykas és iztelen bort adna. Ugy készitették, arthamis meggy-bort. Az érett kokényt
megmostak, kimagoztak, pépesre torték és hagytakdmi, a szokasos médon giaként
atkevergetve). Harom napi éddEs utan a levét kipréselték, lemérték és cukro@gly
vagy tobb részletben). Aranyok: 1 liter kokény-&135-40 dkg cukor és 6-7 dl viz. Mivel
a kokény savassaga igen valtozo, ezért a higithst @krozast érdemes kostolassal is
ellersrizni (ha kell, médositani). Néhol az erjedéstdrist|6-torkollyel vagy borsefivel

is siettették (egy liter lehez 5-10 dkg). A kaptetret meggy-lé modjara kezelték-
erjesztették. Harom fejtést-igényelt. Hogy milyesitvez a bor? ize a és csinalt- vagy
kapas borhoz hasonlithatd, de nem annyira keseri®&ee sotétebb. Masok szerint a
hamis som-borra emlékeztet.

Hagyomanyos hamis berkenye-bo#gi és ritka, egyfajta 8i6-bort p6tld hazi készitmény.
Mint a hamis kdkény-bor, ez is é&rban a gyliimélcs savassagat és izét hasznoséis. E
L<dércsipte” berkenye-bogyokbél késziilt, a hamis seagy afonya-bornal leirtak szerint.
Aranyok: 1 liter berkenye-léhez 40-50 dkg cukorlés,3 liter viz. Altalaban 2-3 fejtést
igényelt. Hogy milyen volt ez a bor? Hasonld, mansom- vagy kokény-bor, de azoknal
diszkrétebben savanykés, és é&borhoz hasonlo illata (ha sémel ,gyorsitottak”).

Hagyomanyos hamis kajszi-borégi, s#l6-bor poétlé ital. Mivel a kajszi-barack nem
eléggé savanykds a bor készitéséhez, ezért a karaeffy idbben beé&f savanykés
ribizlivel vagy egressel keverték. Keverék-aranykdlbarackhoz kb. 0,3 kg ribizli vagy
kb. 0,4 kg egres. A gyumdlcstket megmostak, ,adetezeket” eltavolitottak, a barackot
még ki is magoztak, majd pépesre 0sszetorték. Eetegyet 2-3 napig hagytak édehi,
majd szovetzsakba kotve kipréselték, a nyert 1é nyisegét lemérték. Ezt izlés szerint
cukroztak (15-25 dkg gyumdlcslé-literenként). Majdasonloképpen erjesztették és
kezelték, ahogy a szilva-bornal ,irva vagyon”. Hagilyen volt ez a bor? Mint a hamis
szilva-bor, de vilagosabb, kissé frissebb-gyimddebt izzel, savassaga leginkabb a
ribizlitol vagy egresil fliggo.

Hagyomanyos barack-ioa hagyomanyos kajszi-bor mintajara készilt. Kései nem
terjedt el, ritkan, néhany helyen és kifejezettaiksegbl erjesztettek ilyen italt. Mivel az
6szibarack savtartalma alacsony, ezért a vele etpyei é6 savanyu ribizlivel keverték.
Arany: 1 kg barackhoz 0,6 kg ribizli. Az erjedésir&i s#16 hozzaadasaval gyorsithattak
(10-15 dkg/kg). A kipréselt 1é literjét 15-20 dkagikorral édesitették. Altalaban két
fejtésnél tobbet nem igényelt. Hogy milyen volt @zbor? Gyumoélcsos iz az ebbbi
borokhoz képest igen gyengén savas. Kdndgsszert-borhoz hasonlithatd, kuléndsen
aromas a fehér ribizlis valtozat. A fekete ribizNsiltozata pirosas, savanykasabb-
édeskésebb, és gyumolcssibdr (akarcsak a vadszibarackbdl készitett bor). Nem
tartogathattdk sokéig. Levédpatasara hajlamos volt "viragosodasra” és eceéssed

Hagyomanyos hamis hecsedli-boégi bor-pétld. Csak beérett, ,dér csipte” csimbgyd-
bél készitették, kulonben ihatatlanul savanyuvadigtett. A bogydkat megtisztitottdk a
széraktdl és leveleld alaposan megmostak és kettévagtak. Ezutan lékyéalaposan
Osszetorték (daraltak) és kg-onként 0,8-1 liteviget ontottek a tort bogyd-pépre. Az
erdsen savanyura tbbbet, az édeskésneédére kevesebbet. Ezt az elegyet egy napig
hagyték érlgidni (kdzben tobbszér alaposan atkeverték). Majakeedbe kotve alapo-
san kipréselték, az dssz&gptt levet lemérték és cukroztak (20-25 dkg /éeként). Ezt
koveten ugy kezelték-érlelték, ahogy az hasonlé boggfenya, berkenye, bodza, som)
boroknél szokas. Hogy milyen volt ez a bor? izépaéten meghatéarozta a csipkebogyd
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eléggé kiszamithatatlan savassaga. Ha a bogyéekebeérett, kellemes aszis aromaju
bort adhatott. Ha tal savas volt, akkor gyimolasradja sem hatott élvezetesen. Olyan
volt, mint egy savanyura sikeredett csinalt- vagypads-bor. Magas savtartalmu borként
birta a tarolast. Ha netan tulsagosan savanyUeaesiktt, akkor a kész bort megpancsoltak.
Felvizezték és cukroztak, esetleg hagytak uUjrarkifp vagy gyengén savas gyumolcs-
borral keverték.

Hagyomanyos hamis galagonya-ba#gi-ritka gylimolcs-bor, $i5-bor potlék. Hasonléan
készllt, mint a hamis hecsedli-bor azzal az els&déshogy 15-20 dkg-nyi cukor
rendszerint elegeddvolt 1 liternyi préselt 1é édesitéséhez. Altalalign fejtést igényelt.

Hogy milyen volt ez a bor? Savtartalma miatt kisitéatatlan, mint a hecsedli-bor.
Ugyanakkor, ha a galagonya Kalh érett és ,dércsipett volt”, a bora édeskésebigisek
aromasabbnakiint. Ha bora tul savanya lett, akkor mar csak utddagpancsolassal
javithattak.

Hagyomanyos hamis homoktdvis-boégen is ritkan készitették, de manapsag mateszin
fellelnetetlen. Hasonléan késziilt, mint a hamisshdt- vagy galagonya-bor. ize is kdzel
hasonlora sikeredett. Joval nagyobb higitast igénfétalaban 1 liter homoktovis-léhez
kozel 70-80 dkg cukor és kb. 3 liter viz szikségett. Ez viszont azt eredményezte, hogy
a homoktovis gyumoélcs-ize, a nagymeétitdigitds miatt szinte elveszett a vizes cukros-
savas lében. Hogy milyenre sikeredet az ilyen lyanra, mintha kevés savanyb ki
torkolybsl prébaltak volna vizzel-cukorral csinalt-bort fadddni. Ahogy a népi igazsag
mondta: ilyen borra kér cukrot pazarolni. Ugyanakkohomoktévis — magas savtartalma
miatt — kifejezetten jol savanyithatta a téli kjgeilva vagy birsalma borat.

Hagyomanyos hamis dinnye-b@okak altal csak legendanak tartott, valojabam igtkan
készitett gyimolcs-bor. A sargadinnye igen arorédss, de savszegény gyumoélcs. Ezért,
olyan efsen savas gyumolccsel keverték, amely semlegesagipengedve érvényesiteni
a dinnye sajatos izét. llyen, a dinnyével kozel @fpen é6-szedhei csipkebogyd. A
sargadinnyét vékonyan meghamoztak, kimagoztadk &aréboltak. A csipkebogyot
mostak, leszaraztak és félbevagtak. A két gyimbl€stkg sargadinnyéhez 25-30 dkg
csipkebogydt) dsszekeverték, ledaraltak, pépestéktés egy napig erjesztettékdfidként
atkeverve). Ezt kovéen szovetzsdkba kotve a levét alaposan kiprésatéknyiségét
lemérték. Ezt a levet cukroztak (1 literhez 10 dkdgorral), és a szokdsos modon borra
erjesztették. A forras @&egitése érdekében kevés kordil@z! préselt mustot keverték
hozza (1 literhez 1 dl-nyit). Altalaban két fejtégényelt. Hogy milyen volt ez a bor?
Kellemesen édes-savanykas. Koinmytimolcsds aromaju bornaknik (itatja magat), de
szesztartalma nem alacsony.

A felsoroltakon kivil még sokféle hagyomanyos hagy&malcs-bor létezett, kilonbdz
mértéki higitasokkal és cukrozottsagokkadit ®lyanok is, amelyeknél a kélkavassagot
aszalt savanyl gyumofésadta. Ezek, az eddig ismertetettek valtozataimddinthetik,
vagy olyan ritka készitmények, amelyek adatok haday hianyosan rekonstrualhatok.

Pancsolt gyumalcs-borok

Olyan gyumdlcs-borok taroznak ide, amelyek ésiegét a kiforrasuk utan megvaltoztattak.
Mivel népi kdrnyezetben a gyimélcs-bort nem tekidteigazi bornak, ezért pancsolasat

16 Aszalt savanyl gyiimélcsék: még ,dércsipéstelagy nem teljesen éretten szedett és aszakiebge,
csipkebogyo, galagonya, homoktovis, kokény, sonekHézete vagy kidztatott leve jOl izesitette az ételt,
savanyitotta a tul édes vagy iztelen leveket-étkdl@mad-negyed annyi témegben helyettesitettss f
savanyl gyumolcsot.
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sem tekintették hamisitdsnak. De a paraszti taksafban szégyellték az ilyen mester-
kedést. Ugyanis, lenézték azt a gazdat, aki egto iggtimoélcs-bort ne tudna ,éke”
0sszehozni.

A pancsolt gyumolcs-borokbb képvisali: kevert gyiimolcs-bofa gylimdlcs-bor javitasa
egy masikkal)vizezett gyimolcs-bdgyengitett gyimdlcs-boriukrozott gyimaolcs-bor
(édesitett gyumolcs-bor)festett gyumolcs-bor(fesbndvénnyel, szines gyumoélccsel
szinezve)fuves gyumolcs-bofgyogy-, fiszerndvénnyel aromasitva). Bizonyara gyakran
késziiltek ilyen hazi-borok, de ezékkevés pontos adat maradt fenn. Ezért bemutatasuk
csak néhany, altalanos jellegéldara szoritkozhat. Jelen fejezetrész is csdlagyo-
manyos pancsolt gyimélcs-borok bemutatasara seailitk Vagyis, az olyan borokra,
amelyek nem tartalmaznak gyari savasitot, sdinesgy tartosito.

Kevert gyimdlcs-borokrégen is ritkan készuilt ilyen bort. Kész gyimébcsokat leg-
inkdbb kényszerhelyzetben keverték. Akkor, ha agkebor hidnyossagat a masikéval
probalték javitani. Példaul: nem kih savas bort, tal savasra sikeredett masik gy@nolc
borral keverve. Leginkdbb &brdulé bor-keverékek: alma-bor + meggy-bor, alnoa-ib
ribizli-bor, korte-bor + ribizli- vagy egres-borirb-bor + kékény-bor, stb.

Hagyomanyos vizezett gyimdlcs-boroélyan hédzi hamis gyumdlcs-borok, amelyeket
kifejezetten tdményre készitettek qeen savanyura és édesre). Ezek, kiforrds utan is
édesek maradtak, sav- és alkohol-tartalmuk jévajasabb volt a szokasosnal. Valojaban
olyan ,vizes higitdst” hamis-gyimolcsborok, amefydka vizet nem az erjeszténd
gyumodlcs-léhez adtik (edetesen), hanem a kiforrott borhoz keverték (udoldg ilyen
borkészités éhye, hogy a magas sav- és alkoholtartalom miatkkesii a romlas
veszélye. Es, az @etes higitds elmaradasa miatt joval kevesebbgadoborral kellett
foglalkozni. A hagyomanyos vizezett ribizli-bor @izékelteti az éhyoket. Egyuttal azt is
megmutatja. miként lehet masféle gyimoddse késziteni hasonld bor.

Vizezett ribizli-bor nagyapam ezt a modszert a hamis ribizli-bor késekor tanulta, és a
késsbbiekben gyakran alkalmazta. Ugyanis, Budapestité &4ée, ahol a bérhazi kérgangos
lakasban nem lehetett nagy mennyiségrt késziteni-tarolni. Készitési modja egyfizer
Osszetétele azonos a hagyomanyos hamis ribizli-lefiéakkal. Vagyis: 1 liter ribizli-
|éhez 50-65 dkg cukor és 1,6-1,8 liter viz. ,Titekészitési mddban rejlik”. Nagyapam, a
tiszta-valogatott ribizlit alaposan 6sszetorte, agpi érlebdés utan kipréselte. Ezt a levet
megcukrozta (1 liter I€hez 25 dkg-nyit keverve)ydwssel a cukrot feloldotta, és egy
nagyobb lefedhét edénybe 6ntbtte, ahol hagyta erjedni. Amikor adfsa kezdett alabb
hagyni, hozzaadta a maradék (25-35 dkg) cukrot@9 @ liter vizzel felhigitotta. Alapos
keverés és a cukor feloldédasa utan hagyta teljgsfenrni. Majd, Uvegpalackokba
lefejtette, Ulepitette és Ujra atfejtette. Hogyymiil volt ez a bor? Tul édes és tul savanyu.
De 1:1 aranyban vizzel higitva kellemes bor, a kaihizli-bornal kellemesen édeskésebb,
de alkoholban kissé gyengébb. Ugyanakkor, igen gyistis aromaval, tets#stszinnel.

Cukrozott gyumélcs-borokolyan hamis gyumoélcs-borok, amelyeket a hosszabeli
eltarthatosag érdekében elegéeml alkoholosra és savas-szarazra érleltek. igyaikrfel

az Ujraforrds veszeélye akkor sem, ha a tarolasidnséklet esetleg megnodvekedett. Ezeket
a borokat utdlag, fogyasztasi#| izlés szerint édesithették. llyen bor készigsémaga-
sabb savtartalmu, de nem tal savas gyimoélcsok (&kek) alkalmasak. Példaul: meggy,
egres, bodza, szamdca, eper, faeper. Elviekbeh savas gyimolcsoki is készithed
ilyen bor, de az ,vizes higitast” is igényelne, aamieredeti gylimolcs-aromat jelésgn
csokkentené. A hagyomanyos cukrozott faeper-bdvgdiutatja az ilyen bor készitését, és
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érzékelteti az igy elérhietelbnydket. Valamint példaként szolgalhat arra, hogkémi
lehet masféle gyimaolcébis késziteni hasonlé bor.

Cukrozott faeper-borrégi, egyszdr pancsolt-bor. Az érett-édes ,mar magatol hullo”
faepret kivalogatték, ledblitették, alaposan 0gsték és tivos helyen érlelték (félnapon-
ként keverve, lefedve). Harom nap elteltével a tldipréselték, lemérték és cukrozték.
Arany: 1 liter gyimdlcs-léhez 10-13 dkg cukor. BAevet must médjara kezelték, erjesz-
tették. Altalaban két fejtést igényelt. Hogy milyealt ez a bor? Savanyi-fanyar (igen
széraz), elég magas alkoholtartalommal, viszoatajsaromas és jol tarolhat6. Fogyasz-
tasakor izlés szerint kevés cukorral édesitettgdtlary vizzel is higitottak (ha tul savasnak
tint). Hasonlé bort készithettek szeddrbszamocabdol és malndbdél is, gyimdlcslé-
literenként 12-15 dkg cukor hozzaadasaval. Kiskgbaa inkabb csak vizezték, és masod-
bor helyett ittak.

Festett gyimdlcs-borokégen gyakori gyimoélcs-bor féleségek. Kiulondsdmenulasra
hajlamos alma- és korte-levek szinezése volt shakasA korai gyumoélcsoketsleg
meggyel vagy fekete faeperrel szinezték. Asladet Bleg kék-sdlével, fekete bodzaval
vagy szederrel. A szinezés egyfizéx kész gyumadlcs-bort pépesre tort szinggiimolcs-
re ontottek (5-10 dkg-nyit szamitva 1 liter gyinsléhez). Ezt 2-3 napig érlelték (feledve,
idénként atkeverve), majd lelgzék és hagytak, hogy ,Ujra forrja magat”. Altalab® hét
alatt a bor ,atérett” és kékn letisztul az atfejtéshez. Hogy milyen volt azeil bor?
Olyan, mint az alap-gyimoélcs bora, de tizes-vormdisaz eredetinél gyakran kelleme-
sebb aromaju. Kezdetben talan kissé zavarosaldmntigl Gleped.

Flves gyumdlcs-borokrégen bizonyara szélesebb kdrben készitettek ibhyarokat, de
ezekbl kevés adat maradt fenn. ValGjaban olyan gyumbtms-amelyben gydgyndveé-
nyeket aztattak (maceraltak), hogy a bennik liatéanyagot ekképp kivonjak. Hasonléan
késziiltek, mint s#6-alapa hazi flves-borok, altalaban csak kis memgysn, konkrét
betegségek kezelésére (annak medfegbgynovény-keverékekkel).

A felsoroltakon tal még szadmtalan, hagyomanyos galhgylumdlcs-bor létezett, valto-
zatos keverési aradnyokkal, higitdsokkal, cukroagtikkal és savanyitdsokkal. Kdztik
olyanok is, amelyeknél a kélsavassagot aszalt savanyu gyimdlcs leve wzptd adta
(harmad-6todannyi mennyiségben, mint ha friss gyésni@nne). Sajnos, ezek ritka készit-
mények, amiért adatok hianyaban csak hianyosagitéselezésekkel rekonstrualhatok.

Kilénleges hazi-borok

Ide sorolhatok a kulénleges alapanyagokbdl vagyz@ké&sostdl eltér modszerekkel
késziilt, cukortartalmi alapanyagok kierjesztéséwagott italokat. Amelyek pezsgés-
mentesre kiforrtak és atlatszoan tisztara killegleddlkoholtartalmiak és izik savanykas-
édeskés, és a készitési modjuktol tiygakar ,pezsisek” is lehettek.

Méz-borok

Egy régi borkészités kilonleges alapanyagok fetié@&zgaval készitett (virag-méz vagy
hazi készitds mi-méz (virics-méz, must-méz, |é-méz) alapon erjészberok. lde
sorolhatdk a cukor-méab(szirupbdl) és a gyimdlcsudtményldl (lekvarbol, kompdtbol)
készitett ,borszdiségek” is, bar azokat nem tartottdk bornak. Ezelgfajta gyimdlcs-
bornak tartottak, mert mind kapcsolodtak viragogémyekhez. Altalaban friss, aszalt vagy
aszus s#lészemekkel, azok mustjaval vagy torkolyikkel indékt Fobb képvisedjuk:
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virhgméz-bor (felf6z6tt mézes vizll), mustméz-bor(felf6z6tt, higitott must-meézi),
viricsméz-bor (siritett virics-léBl vagy higitott virics-meézil), léméz-bor (higitott Ié-
mézll), cibere-bor(hig lekvarbol).

Héazi virdhgméz-barrégota ismert borféle, amelyet mékierjesztettek. Edességét maga a
méz, savassagat pedigsen savanykas gyimolcsok adtak. Erre kulénosenzdisa som,
berkenye, kokény, homoktovis, galagonya, ribizkaikSégletek és aranyok: 1 liter méz-
hez 70-80 dkg savanykas gyumdlcs és 2-2,2 liter Aigavanykas gyimolcsot alaposan
pépesre zlztak és egy napig hagytak @tal(néha megkeverve), majd a levét kipréselték.
A mézet vizben feloldottak, és lasdizdn néhany percig forraltdk. Amikor a mézes Ié
kihtilt, elkeverték a kipréselt gyimolcs-lével és musidfara kezelve, hagytadk kiforrni.
Altalaban 2 fejtést igényelt, Hogy milyen volt eb@? Mézes aromaju, kissé gyimolcsos és
kellemesen savanykas borféle, néha csak opéalsstalti ize néha kissé émebglehet.

Hamis virhgméz-boregy XIX. szdzadveégi ,takarékos” borkészités erédye. Valdjaban
olyan virAgméz-bor, amelynél a virag-méz egy résadtor-mézzél pétoltak. Legfeliebb
csak a méz felét, kulénben a borban nem érvényesiiméz aromaja. A hamis viragmeéz-
bort f6leg vegyes viragmézzel készitették, mert annak ajoal érvényesiilt.

Hazi viricsméz-bar régdta ismert, kilondsen székelyfoldon és éseddtik felfoldon
egykor gyakran készitett erdei-bor. Mivel higitasarics-méz griségétl fligg, ezért nem
adhat6 altalanos keverési arany. Mivel a virics-mém savanykas, ezért ugy hasznaltdk
bor-készitésre, mint a virag-mézet. Hogy milyert eal a bor? Hasonld, mint a virAgméz-
bor, a kihangsulyozva a savanyu gyuimoélcs aromidgtésbé émelyis izzel.

Hamis viricsméz-bar szintén a XIX. szazadvégi ,takarékos” borkészitaglmanya.
Valdjaban olyan viricsméz-bor, amelynél a ritkanghezen gijthets-készithed virics-
méz eqgy részét: cukor-mézzel poétoltak. Mivel acgiinéz szinte alig izes és nincs jedsnt
aromaja, ezért akar az egész mennyiségét potdhatigs-p6tla® cukor-mézzel.

Hazi mustméz-bor régbéta ismert, hazi készitesmust-mézbl (elézéleg forralassal
bediritett s#16-mustbdl) erjesztett bor. Altalaban 1 liter mustzeté2,5-3 liter vizzel
higitottak. A forrds gyorsitdsa érdekében kevéaliaszl6t vagy borsepit is kevertek
hozza (5-10 dkg-nyit literenként). Az igy kapottyfadékot s#l6-bor médjara hagytak
kiforrni. Hogy milyen bor lett? Egyfajta félédesz&ai bor, j6l visszaadva a must-aromat,
de savai kissé tompultak.

Héazi [éméz-barrégi hagyomanyos médszerrel készitett, |é-rdkforralassal bdgitett
gyumolcsléBl) erjesztett bor. Lé-mézet altalaban vilagos, msagakor- és alacsony
savtartalmi gyiimolcsdk levéts| készitették (hiszen mézpotibnak hasznaltak). tEzér
[éméz-bor hasonléan készilt, mint a mustméz-bak ¢grengébb higitassal (az alacso-
nyabb cukortartalma miatt). Valamint, kevesebb sguagyimoélccsel (a mar megleév
mértéki savtartalom miatt). Szikségletek és aranyok:et lé-méz, 40-50 dkg savanykas
gyumolcs és 1,5-2 liter viz. Készitése a must-Hoeidak szerint, de altalaban 3 fejtést
igényelt. Hogy milyen volt ez a bor? Olyan, mirthamis gyimdlcs-bor, kissé lekvar-sker
hattér-izzel.

" Cukor-méz: 3 dl vizet gyengén forraltak, és ahtkofatosan és alland6 kevergetés mellett, 70-75 dkg
cukrot feloldottak. Ovatosan melegitve, nehogy jeéd=zt a mézisiisédi folyadékot hasznaltak virag-
vagy virics-méz helyettesitésére.

18 Virics-p6tlé cukor-méz: olyan cukor-méz, amely Xiéssekor a forralt vizét: kevés friss-fiatal fadtel
(nyir-, juhar-, szil-, cser, javor- vagy bukk-farddével) izesitették, abban oldva fel a cukrot.

19 példaul: alma, kérte, birs, csereszriygz,i- és kajszibarack.
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Héazi cibere-bar régi szikség-bor. Valéjaban hig, cukor nélkil Ziest szilva- vagy
barack-lekvarbol készitett bor. Ugy készitettékatrai Iéméz-bort, de 1 liter ciberét csak 1
liternyi vizzel higitottak és 20-30 dkg-nyi savaryyiimolccsel @leg kokénnyel savanyi-
tottak). Hogy milyen volt ez a bor? Egyfajta savés; nem tul élénk szinnel, gyenge
lekvéar-izzel a hattérben. Az izét j0l ,borositj@§ a kiforrdsat is gyorsitja, ha borseym
inditottak.

Virag-borok

A méz-, vagy cukros-borok kulénos-régi fajtaja. Mgl mennyiséf édesib és savanyi-
t6 alkotok mellett, jelerdis mennyiség virdg ,bedolgozaséval” késziltek. Mivel a viragok
szedésekor a friss savanyitdé gyimolcsok gyakramybidak, igy €iz6 évi szaritott-aszalt
valtozatuk is szolgalhatott izesitésibbb képvisali: bodza virag-borfeketebodza-virag
forrazataval vagyoizetével érlelt méz-borhars virag-bor(hars-virag §zetével érlelt méz-
bor), akac virag-bor(viragsziruppal érlelt méz-bondzsa virag-bor(forrazott szirmokkal
érlelt 1éméz- vagy cukros-boryrgona virag-bor (orgonavirdg-szirmokékzetével érlelt
[éméz- vagy cukros-bor), valaminvaagos-borok(kész borban aztatott viraggal).

A felhasznalt virdgokat alaposan kiraztak (rovabbkportol). A hibas, még ki nem nyilt
vagy mar elnyilt viragokat kiselejtezték. A hashadd virdgok szérait eltavolitottak és
z6ld tokjaiktol megfosztottdk. Azért, hogy a borlaegyen nyers ,zold {#, esetleg kesér
vagy merged. A viragokat hideg vizzel ledblitették, tébbnyi@razva vagy medgkve
adtak az erjeszteficedes-savanykas léhez. Tébbnyire Ulepitveve&z(ha nem azon erjesz-
tették).

Hagyomanyos bodza virdg-baegi, hazi készitdés fekete-bodza viragaval erjesztett hazi
virhgméz-bor. Savanyitdsara szivesen hasznali@é evi szedett-szaritott savanykas
csipkebogydt (esetleg homoktdvis vagy madarberkebggyodjat). Készithették hazi
virhgméz-bor modjara is. Szukségletek és aranydkerl ebkészitett virdgsziromhoz 1-
1,2 liter viz, 40-50 dkg méz, 30-40 dkg friss (vadydkg széritott) savanykas gyumadlcs.
A virdgot (és a széritott savanykas gyumolcsopriéiztak, hozza keverék a mézet és
hagytak Kitiilni. Ehhez adtak a viragzas idején elééhfeiss savanykas gyumolcsok (egres,
szamoca, ribizl) pépes zuzalékat. Az erjedést &gkd. 5 dkg/liter) aszalt 8& vagy
egészsége horsépjol segitette. Ezt a keveréket két nap utanileék és hagytak borként
kiforrni. Hogy milyen volt ez a bor? Olyan, mintvadgméz-bor, kissé nehezen Ulefped
de kellemes bodza-aromaval, és a éepéltozata kellemes muskotalyos jelleggel.

Hazi bodza virdgos-borrégota ismert viragos-bor. Olyan hazi viragmér-bamelyet
utdlag bodza-viraggal aromasitottak. Adkészitett virdgokat leforraztak, lések és
gyimoélcs- vagy méz-borba keverték. Altalaban 1r liserhoz 0,3-1 liternyi ékészitett
bodza-virdg elegerdthek bizonyult. Két-harom napi aztatas utan a besfifték és
hagyték érléldni, Glepedni. Hogy milyen volt a bor? Olyan, maa alap-bor, de ételjes

(a hagyomanyos bodzavirdg-boréndlsetbb) aromaval. llyen bor szinte barmilyen egyéb
borbdl készithét Kilondsen kedvelt moédszer volt gyenge dsigi gyimdlcs-borok
javitasara.

Cukros bodza virdg-botalan a legegyszéb virdg-bor. Aranyok: 1 liter vizhez 0,5-1 liter
elbkészitett virdg, 22-25 dkg cukor, 10-15 dkg szétrgavanyl gyimdlcsre (csipkebogyod,
kokény, som). A vizet felforraltak a cukorral, réditték a virdgra és a szaritott gyliimdlcs-
re. Miutan Kitilt, kevés aszalt $t6vel vagy bor-sefivel a forrasat beinditottdk. Néhany
napig hagytak érlétini, majd lesfirték, ,must modjara” kezelték, és hagytak kiforrni.
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Hogy milyen ez a bor? Olyan, mint egy gyengé $z516-csiger, efteljes bodza-virag
aromaval és elege@dilkohol-tartalommal. llyen bort masféle viragokisakészitettek.

Hagyomanyos hars virag-borégi méz-bor vagy mézes-bor, amely a&bbl leirasok
szerint készilt, csak @észitett harsfa-viraggal, hasonld 6sszetételldel¥idéken virag-
mézzel, székely vidékeken inkabb virics-mézzel kédék. Gyakrabban méz helyett
inkabb olcs6é cukorral készitették. A keverési acdngltébek lehetnek, kiulonésen a
virics-méz toménysége okozhat gondot. Aékébzitett bodza-viragokat vagy cukros-
savanykas vizbensfték, majd a Kifilt lét lehilés utan erjesztették. Vagy a viragokat
(forrdzés-stirés utédn) a kész borba keverték, és hagytdk néhapig abban kidzni.
Néhany szem aszalt kbkény, fehééléavagy koszmeéte (egressel) jol ,inditotta a forrasat
Lesirés utan hagytak tisztulni-érgeini. Hogy milyen volt ez a bor? A kissé aromas méz-
borhoz hasonlitott, de sttétebbnek @dilsbnek tint, nehezebben tisztult. Inkabb gyogy-
bornak készitették.

Hamis héars virdg-bora hagyomanyos hars virag-bor modjara késziilt,vidies-méz
helyett: virics-p6tldo cukor-mézzel. Hogy milyen vaz a bor? Olyan, mint a hazi héars
virdg-bor, de gyorsabban tisztult, és kissé arobtdsak tint, mint a virics-mézes valtozat.

Hazi harsas viragos-borégi illatositott bor, amely aromdjat a gyumdltesban kiaztatott
hars-virag adta. Ugy késziilt, mint a bodza virdbos-csak hars-viraggal. Hogy milyen
volt ez a bor? A héars virag-bornal aromésabb, mivagan viselte a készitéshez felhasz-
nalt bor jellegzetességét is. Ismert mddszer gyemgésédi gyumolcs-borok javitasara.

Hagyomanyos akac virag-borégi alfoldi illatositott mézes-bor. A hagyomésybodza
virdg-bor mintgjara készilt. Azzal az eltérésselgyhaz ebkészitett-tisztitott viragokat
forrdazas nélkiil keverék a savanykas-édes mézesz. |étalaban 1 liter I€hez 3-5 dI-nyi
virdg elegend. A savanyitashoz j6l hasznalhaté az akkor martsgé&davanykas ribizli
vagy egres. A borjelleg ésitése érdekében kevéslézbort is ontottek hozza (1-1,5 dI-
nyit 1 liternyi I€hez), vagy egészséges boréegrkeverték (0,5 dl 1 liternyi I€éhez). Ezt a
keveréket lefedve,iivos helyen, legalabb 1 hétig érlelték, majd ek és must médjara
kezelték, hagytak erjedni (5-8 hét). Kiforras utijtették, és jol zarhatd Uvegekben
érlelték, ulepitették, majd masodszorra is atfe§letHogy milyen volt ez a bor? A méz-
bornal kissé édesebb, j0I érvényésiirag-aromaval. Kissé nehezen Ulepedik, néha
opalos.

Hamis akac virdg-boma hagyomanyos akac virdg-bor leirdsa szerintitiesie virdg-méz
helyett cukorral (1 liter vizhez 20-25 dkg cukraésiitva). Hogy milyen volt ez a bor? Az
akac virdg-borhoz képest kissé gyengébb aromdjtimaik (a két bor alig kilonbdy,
viszont ez gyorsabban tisztuld, és hasonldéan [6liatd, megfeld szesztartalma.

Hazi akac viragos-borrégi izesitett bor, valéjaban olyan bor, amelyka@cviragot
aztattak (maceraltak). Kész borb&készitett akacvirdgot kevertek (1 liter borba 3t5 d
akacviragot), és azt legaldbb 1 hétig hagytak aldizadni. Ezt kovéen a bort ledrrték,
palackba toltotték és jol lezarva hagytak atériiilepedni. Négy hét altalaban elegéral
tisztulashoz, ilyenkor atfejtették, és jol zarveotiék. Hogy milyen volt ez a bor? Az akéac
virdg-bornal kissé ételjesebb aromaju, alap-izében visszaadva az eérbdetizeit is.
Kiskunsagban dleg a gyenge misedi gyumolcs-borokat javitottak szivesen akéac-
virdggal.

Hagyomanyos rézsa virag-bovords rozsaszirmokkal illatositott-érlelt gyentgaméz-
vagy cukros-bor. A r6zsaszirmokat megmostak, majek vizben kifehéredesigztek.
Altalaban 2-5 dl r6zsaszirom elegéed izesitett 1 liternyi alap-levet. Ezt elegyitkette
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csipkebogydval savanyitott virdg-mézes lével (mintbodza virdg-bornal). A mézet
helyettesithették cukorral is (mint a cukros bodragbornal). Gyakran édes csipkebogyo-
léhez keverték. Néhol inkabb korte-, bir§szibarack- vagy cseresznye-léhez keverték.
Alma, szilva, kajszi-barack vagy meggy leve elnyénanr6zsa-aromét. Az erjedést (5-10
dkg-nyi) szétpasszirozott aszalt kékigxel (vagy mas fekete-gyimélccsel) inditottak”.
De sohasem §#5-torkollyel, sem élesstel, mert az eltorzitana az illatat. Az alap-bortol
flggoen kezelték-érlelték. Hogy milyen volt a bor? Kétingromas és rézsa-illat.

Hazi r6zsés viragos-borégi néven rdzsa-vizes bor. A hazi bodza virdgosial leirtak
szerint készitették, de kifehéritésigdtt voros rozsa-szirmokkal. Aranyok: 1 liter bozho
1-3 dl r6zsasziromdket kelb izesitést eredményezhetett. Kilondsen ketbmrezrvénye-
sul viragméz-, korte-¢szibarack-, ribizli- és csipkebogyé-borok esetéddéogy milyen
volt ez a bor? Hasonld, mint a hagyomanyos rozsegaor, de egyszébben elkészit-
he®.

Orgona virag-bara rozsa virag-borhoz hasonléan készilt, de raiasas helyett a zold
tokjatél megfosztott orgona-virdgocskakbdl. Leggwdiban alma-lével vagy cukros egres-
lével készitették, Ujabban cukros-citromos lévelGsak szdérvanyosan készitettek ilyen
bort, inkabb csak kilonlegességként. Hogy milyeft ea a bor? Alap-borhoz hasonld,
kellemes orgona-illattal, amely néhany poharkaglésztasa utan méar zavaronakltet.

Kulonleges készitésborok

E hazi boraszatban nem elterjedt, kilonleges k&sainodszerrel édllitott borféleségek.
Olyan mddszerekkel, amelyek gyakorlatilag barmely-féle készitésénél alkalmazhatok.
Fobb képvisali: rampas gyumolcs-bofnem teljesen kitisztult, csak egyszer fejtett)bor
gyongyos-bor(hideg erjesztds szén-dioxidos bor)jeges gyumolcs-bofjegessé fagyott
gyumolcsibl préselt 1€61 erjesztett bor)fagyasztott-boKkifagyasztassal toményitett bor),
aszU-torks gyumolcs-bor(aszusitott- és forditas-bor készitésekor kiatttate kipréselt
aszU-torkoly... gyumolcs-borral kierjesztve).

Ezen gyuimdlcs-borok ugy késziltek, mint a hasomtdésborok (gyongyds-bor, jég-bor,
forditas-bor, aszu-bor), azok elirasai gyimolcsska is alkalmazhatok. JO példa erre a
XIX. szazadvégi (filoxéra-jarvany idején borpotidkelterjedt) aszi-tdtis alma-bor.

Aszu-t6rl6s alma-bor egy régi hamis aszu-bor, a XIX. szazadi filoxgmasany idejébl.
Tokaj-Eperjes hegyvidék régi bor-pétldja. Fehérlass|o torkolyédl készitették. Az
aszU-borok készitése utan visszamaradt aszu-tbridoha-borral kidztattdk. Ezt kdwvetn

a torkolyos alma-bort Gjra hagyték kiforrni. A jeott aszis-bor mintajara készult. Hogy
milyen lett ez a bor? Meglépn bor-jelled, ize a jobbfajta szaraz@é-boréhoz hason-
latos.

Aszu-torl6s meggy-barez is régi hamis aszu-bor. Arad-hegyalja és ®xeine kornyékén
készitettek ilyen aszu-potlot, Kadarka asza-tordiy Ugy késziilt, mint az aszi-tdk
alma-bor, de meggy-borral készitve. Hogy milyert eala bor? Olyan, mint egy gyengébb
villanyi vagy soproni szaraz voros-bor, de kissé@rg§ilcstsebb, és sbl6bor-aromaval.

Aszu-tori6s afonya-borrégi, Mecsek és Sopron kdrnyéki hamis aszi-bég enfiloxéra-
vészes iflszakbdl. Ugy késziilt, mint az aszu-téskalma-bor, de afonya-borral. Hogy
milyen volt ez a bor? Olyan, mint egy gyengébb rakcsagy soproni szaraz vords-bor,
hasonléan savanykas, de joval gyimdlcsdsebbnetteské&sebbnek, & aszus aromaval.
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AszU-torl6s méz-borrégi aszu-bor potlek. Matra-vidék kornyékén arégelt asza-torkoly
egyszeii hasznositasa. Ugy készilt, mint a javitott aszis-the s#lé-bor helyett méz-
borral (més valtozat szerint mézes-vizzel: 1 liieben 2-2,5 dl mézzel). Az aszun érlelt és
Kipréselt levet a €46-bor modjara hagytak kiforrni, mintha masod-bomienHogy milyen
volt ez a bor? Megléfen kellemes ik, mint egy kdnng, kis puttony-szamu aszu-bor.

AszU-torkés virics-bor régi, zempléni-kérnyéki hamis aszl-bor. Ugy kéiszinint az
aszu-torks méz-bor, de virics-borral (ritkabban higitottiagemézzel: 1 liter vizhez 3 dI
virics-meéz). Aranyok: 1 liternyi préselt torkdlyhdtz1,5 liternyi virics-bort (mézes-lét)
adva. Az aszun érlelt (2-3 hétig, lefedvajriként megkeverve) viricses levet kipréselték,
és sBl6-must mddjara borra erjesztették. Hogy milyen ealia bor? Meglefen hasonlé a
kis puttony-szamu aszuhoz, vagy a helyi ,furmintagy harslevéis” érett borokhoz.

Mézes gyumdlcs-borrégoéta ismer, javitott gyimoélcs-bor. Az alacs@apesz-tartalma,
ritka és értékes gyumdlcs-borokat... némi méz hedasaval édesitették, majd engedték
Gjra kiforrni. Hogy milyen lett ez a gyimdlcs-bo# kiindulasi bornél efsebb, kissé
édeskésebb és teltebb aromaval... mindezek, a daitdnéz mennyisédgatfiiggéen. A
kész borokat javithattdk nemcsak virdg-, hanentsArimust- és 1é-mézzel, de cukor-
mézzel is.

Aszads gyumdlcs-boraszalt gyimdlccsel javitott mar kész, masfajta. bz eljaras
lényege: a gyengébb ndisédi bort pépesre tort aszalt gyimolccsel keverték.kGiya
ardnyok: 1 kg aszalt gyumolcshéz 2-5 liter bor. dvéréket tobb napig egyutt érlelték,
majd a s#rt-préselt levet must médjara erjesztették. A kapot — az aszalt gyumolést
flggoen — 2-4 fejtést is igényelhetett. Hogy milyen veit a bor? Elsorban a gyu-
molcstl, bortdl és a keverési aranytol fliggAz 1:2-3-as keverési arany esetén a kiérlelt
bor mar a kényesebb igényeket is kielégithettefejdve az eredeti bor hianyossagait. De,
ez mindig gyumoélcs-bor maradt.

Jeges-vegyes gyumdlcs-boegyfajta régi-hazi, ,kényszer-szireti” bor, anstlynem
szabad elfeledni. Hirtelen jotiszi fagy esetén, a gkén maradt agon rekedt” fagyott
szl6bél és almabol készitették (az alma mindig kevesebimt a s#l6). A fagyott
gyumolcs-keveréket jegesen kipréselték, és a kapoeny-lével sokkal gyengébb borokat
(csigerrel, érével és iztelen hamis-borokat) kevertek. Majdlygeni keveréket — mustként
— borra erjesztették. Altalaban 3 fejtést igényelogy milyen volt ez a bor? Sokkal
.markasabbnak iiné”, mint a javitott bor. Aromaja kellemesebb, gyluosis, magas
szesztartalommal.

Az eddigi példakon kivil, még szamtalan bor-fél@ketzitettek (készithettek). Kulondsen
gazdag az aszalt@sk és friss gyumolcsok... aszalt gyimolcsok és ggesjok... aszalt
gyumolcsdk és gyenge borok keverékékésziilt... vagy ifszer- és gydgynovényekkel
Jfeljavitott” hazi bor-félék hagyomanyadsleg azon vidékeken, ahol az egész évi (egykor
ivovizet is potlo) borsziikséglet elkészitéséheyengen terrd sz16t kénytelenek voltak
helyben terri gyiimdlcsokkel potolni... vagy a bor izét élvedhbié tenni.

A XIX. szazad végél egyre gyakrabban készitettek h&zi borokat — anyiség ndvelése
érdekében — és vizezéssel és cukrozéssal, gyari készittnésgvanyitokkal, allag-
javitokkal és tartosité szerekkel, esetleg idegmuadi fiiszerekkel. De ezek mar nem
tekinthebk hagyomanyos vagy téjjellédoroknak.
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Zarszo a Tizedik kotethez

Roviden és altalanossagban — bizonyara — ennyégs & Karpat-medencei magyaros és
tajjellegi hazi készitéds borokrol. Az itt leirt ismeretek elegefek ahhoz, hogy: a régi
borok izeit felidézhessik, hazi készitési boraialasztékat dwithessik, amat ,Kisérleti
régeészként” a régi moédszereket és hagyomanyosastjikat felelevenithessuk. Vagyis,
hogy a kotetben leirtak alapjan akar magunk isdd@athassunk rég-elfeledett borokat.

Elozetes a jelen kdnyvsorozat kdvetkefXl.) kotete — a Karpat-medencei hagyoméanyos
és tajjelleg hazi sorfélék és levekészitésének gyakorlataval kivan foglalkosmthet
magyarazatokkal, lényeges sajatossagok kidombavafsEgyszdr tanacsokkal, hazilag
kiprobalhat6 receptekkel. Konnyen beszerezhetbbnyire akar otthon is fellelevagy
elkészithet alapanyagokbol. Hétkdznapi eszkdzokkel, de régismérek felidézésével.
Ekként segitve érdeddisknek és hagyomariyzéknek. Otletet adva laikus kisérletémek

és vallalkoz6 kedyinyenceknek, segitve gasztronomiai kilonlegesskgeedrzését.

Mivel a sok recept feldolgozasa eléggé munkaigéniggsazok kdzzétételére csak 2017.
masodik felében kertlhet sor. Addig is j6 olvasésk érdekes-alkoté gondolatot kivanok!

Kézirat lezarva: Budapest, 2017. januar 12-én.
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