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Absztrakt

Sok tekintetben mar csak a szakirodalom vagy az emlékezet érzi a régi, hazi erjeszté-
ses eljarasokat, és kevéssé ismert az is, hogy mely termesztett és vadontermé novény-
fajt dolgoztak fel egykor fermentélassal. Elelmiszerbioldgiai kutatdsok azonban egyre
tobb esetben vilagitanak rd a fermentalt ételek - kiilondsen a lakto-fermentalassal ké-
sziiltek — egészségmegbrzd szerepére, igy a régi gyakorlat felidézése napjainkban, az
egészségtudatos taplalkozas terjedésével egyre népszer(ibb. A dolgozatban részletesen
bemutatjuk a kiilonb6z6, hazai gyakorlatban ismerhet6 fermentalasi eljarasokat, és 6sz-
szegyUjtottiik a Magyarorszagon erjesztéssel feldolgozott 6sszes novényfajt is. Magyar
néprajzi és etnobotanikai adatok, valamint mai gytijtések alapjan 23 novénycsaldd 63
taxonjat talaltuk tejsavas, alkoholos vagy ecetes erjesztés alapanyagaként felhasznalva
Magyarorszagon. Ezekbdl erjesztett kasaétel, tobbféle savanytisag, ecet, sor vagy sorsze-
rli, illetve szénsavas ital, bor és palinka késziilt.

Bevezeto

Az ehet6, vadon termd és termesztett ndvények erjesztéses feldolgozdsanak
egyik célja a tartdsitds volt. A gyorsan romld gylimolesbdl vagy zoldségbdl
télen is elallo élelmiszert vagy eladhato értéket, élvezeti terméket képeztek.
Masrészt olcso, egyszer(i fogast vagy kdnnyebben emészthetd ételt is készitet-
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tek erjesztéssel, de mikrobidlis erjedés segiti a magas kenyerek térfogatdnak
novekedését is. Tejsavas, ecetes vagy alkoholos fermentaldssal szamos novényt
feldolgoztak a multban, melynek soran természetes titon savanyitott zoldségek,
kenyér, savanyitok, ecetek, erjesztett gabonakasak, levesek és italok, valamint
bor, sor, palinka és szén-dioxidos, pezsg0s italok is késziiltek.

A modern Eurépaban, igy Magyarorszagon is, sok tekintetben mar csak a
szakirodalom vagy az emlékezet 6rzi a régi eljarasokat és a felhasznalt novény-
fajokat, a gyakorlatban ezek mar alig ismertek. Elelmiszerbioldgiai kutatdsok
egyre tobb esetben vildgitanak ra a fermentdlt ételek — kiemelendok koziiliik is
a lakto-fermentélassal késziiltek — egészségmegdrzé szerepére, igy nem csoda,
hogy a régi, elfeledett eljarasok felidézése napjainkban az egészségtudatos tap-
lalkozas terjedésével egyre népszer(ibb (PETHS 1995, BATTCOCK — AZAM-ALI
1998). Hét kelet-eurdpai orszdg fermentdlassal feldolgozott névénytaxonjait
oOsszesitve késziilt el SOUKAND és munkatdrsai (2015) tanulmdnya, melyben a
Magyarorszag teriiletén el6fordulé technikdkat is bemutatjak. Jelen munkdban
részletesebben foglalkozunk a magyar vonatkozasu erjesztéses modszerekkel,
termékekkel, elétérbe helyezve az igy feldolgozott botanikai taxonokat, vadon
termd és termesztett ndvényeket egyardnt.

Anyag és mddszer

A tanulmdnyt néprajzi és etnobotanikai forrdsok feldolgozasaval éllitottuk
ossze, melyet szdmos taxon esetében friss adatgy(jtéssel is kiegészitettiink. A
forrasfeldolgozas elsésorban Magyarorszag jelenlegi teriiletére fokuszal, de a
feldolgozott forrasok kapcsan a torténelmi Magyarorszag teriiletét is tobb eset-
ben érintette. A taxonok tudomanyos nevét a The Plant List (http://www.thep-
lantlist.org) nomenklattraja alapjan hasznaltuk, a hivatalos magyar névényne-
vek esetében pedig az Uj Magyar Fiivészkonyv (KIRALY 2009) elnevezéseit te-
kintettiik irdnyadénak. A magyar fajnév utdn, zarojelben a népi elnevezéseket
is helyenként megadjuk. Haszndlt roviditések: ex verb.: szébeli kozlés; ex litt.:
levélben kiildott kozlés; ined.: kozoletlen adat.

Fermentalasi gyakorlat eurdpai kitekintésben

A legismertebb fermentdldssal feldolgozott zoldségnovények a tejsavas erjesztésti
savanya kdposzta és a nydri, gyorsérlelésit kovaszos uborka, mely Kozép-, Kelet-
és Délkelet-Eurdpa tobb orszagaban is késziil (KisBAN 1981, MAURIzIO 1927),
és a mai hazai gyakorlatban is igen elterjedt. Ezen kiviil az alkoholos erjedéssel
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kész{ilo termékek kozott taldlunk kozismerteket. Sokféle gyiimolesbdl és gabo-
nabdl késziil alkoholos ital. A bor, égetett szeszfélék, és ritkabban a hazi sor készi-
tése is elterjedt szamos eurdpai orszagban. Sok névényfaj és fermentaldsi techni-
ka esetében azonban mdr csak az irott forrdsok 6érzik a mddszert, és olykor, zart
kiskozosségek idos tagjai készitenek még egyes erjesztett ételeket vagy italokat.

SOUKAND és munkatdrsai (2015) 6sszesen 37 novénycsaladhoz tartozo 115
botanikai taxon fermentalasara taldltak multbeli vagy recens adatot a megvizs-
galt 7 eurdpai orszag teriiletén. Ezek kozott bio- és gasztrokulturalis 6roksé-
glink szempontjabol is meg6rzendd érdekességként emelték ki a lengyel, litvan
és belorusz tejsavas erjesztésti medvetalpleves készitését (mar csak az emlékezet
Orzi), az erjesztett zabételek és a hdzi készitésti alkoholmentes gyiimdlcsszddak
készitését, melyet Koszovd és Albdnia hegyi kiskozosségei ériznek. Emellett
kiilonlegességként emelik ki a zoldpaprika torkélyben valo erjesztésének eltii-
néfélben 1évo, de még €16 gyakorlatat Magyarorszagon, illetve a téli hénapok-
ban fontos vitaminforrasként szolgalo, kiilonleges gylimolcslevek erjesztését
Dél-Bulgdridban (SOUKAND et al. 2015).

A novényi alapanyagok erjesztésének egykori, valtozatos és sokszint hazai
gyakorlata sok azonossagot mutat fajokban és modszerekben is a multbeli ke-
let-eurdpaival (vo. MAURIZIO 1927, NOLAN — PIERONI 2014, SOUKAND et al.
2015). Sajnalatos modon az egyezés abban is megmutatkozik, hogy a kaposzta-
savanyitason, a kovaszos uborka és egyes alkoholos italok készitésén kiviil ke-
vés faj felhasznalasa és szintén kevés hagyomanyos erjesztéses mdodszer maradt
széleskoriien a gyakorlatban. A ndlunk ma mar csak torténeti adatként ismert
erjesztett zabkasaételek, a szinte teljesen kihalt, tejsavasan erjesztett savanyu
levek, az alacsony cukortartama gyiimolcsokbol, erjesztett szénsavas italok, a
wvad” erjesztésti ecetek taldn a legérdekesebb, a mai konyhdban is felelevenithe-
t0, egészséges értékei voltak a népi konyhdnak.

A hazai népi fermentalds mddjai, modszerei

A magyarorszagi, illetve magyar vonatkozdst (hatdron tali) - jelentds részben
mar kihalt — népi, fermentalasi mddszereket és a feldolgozott novénytaxono-
kat a - népi taplalkozast és a gy(jtogetd gazdalkodast bemutaté — néprajzi és
etnobotanikai forrasok Orzik. A régi magyar gyakorlatban tejsavas erjesztésti
gabondk és zoldségek jellemzdk, gyiimolcsecetek, borok, palinkdk is sokfelé
késziiltek, mig a sorf6zés a XX. szdzadig ndlunk csak varosi, polgdri, folde-
suri, és nem népi gyakorlat volt (KisBAN 1997: 52.). Olyan italok is fellelheték
az irodalomban, amelyekrdl - kiilondsen utdlag — nehezen meghatdrozhaté a
mikrobidlis erjedés modja, de valdszintsithetd, hogy voltak az alkoholos er-
jedés folyamatdban ledllitott vagy lassa erjedésti széndioxidos, csipdsnek le-
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irt, enyhe alkoholfokt vagy alkoholmentes italok is. Tobb forrds emliti vagy
hangstilyozza az erjesztett ételek és italok egészségmegdrzo, gyogyitd szerepét
is. PETROVITS (1885) mar a XIX. szazadban ravilagit az — akkor még szélesebb
korben készitett — tejsavas ételek, mint az erjesztett gabonalébdl késziilt ital
és leves (a czibere) fogyasztasdnak elonyeire. Megemliti, hogy a ciberét a népi
gyogyitasban is sikeresen alkalmaztak tobb betegségre. J6 volt példdul rossz
gyomorra, skorbutra, tiid6bajra. Megtaldljuk hurutra valé ajanlasét az 1700-as
évek orvoslasai kozott (MARJALAKI K1ss 1964: 202.), és egy 1800-as évek elejei
orvosi feljegyzésben is zabbdl (Avena sativa L.) késziilt cibere szerepel vizida-
ganat elleni orvossagként (FUVES 1979: 301.). A cibere gyogyité alkalmazasarol
ir tiid6évérzés, tbc esetén KAROLYI (1966: 247.) is. Asztma elleni gyodgyszer is
volt, orvos is rendelte gyomorsavhidnyra, és a ,,stir@ijét” a korpat pakolasként,
kiilsSleg is alkalmaztdk reumadra, torésre, csontfdjdalomra, duzzanatra (BABuUs
1976: 42.). A karcagi ember szerint a korpacibere masra nem is jo, csak beteg-
nek valo, természetes hashajto. ,,Egyél korpaciberét, majd megvdgja az a gyom-
rod” - mondja az egészséges a betegnek, ha az a gyomrat rontotta el (ECSEDI
1935: 204.). S6s (1925: 113.) a tejsavas erjedés sordn képz6dé organikus savak
szerepét emeli ki az emésztésben, ezért ajanlja székrekedés esetén a kovaszos
uborka és a savanyitott kdposzta levét, a kovasszal késziilt barnakenyeret, vala-
mint a savanykds iz(i, konny(i asztali- és almaborokat. KocziAn (2014: 89-90.)
és TOTH (1986: 86.) a savanyitott kdposztanak és levének szamos felhasznalasat
gy(jti a népi gyodgydszat gyakorlatabol kiilséleges és belsdleges bajokra. PETHS
(1995) is hangstilyozza a XX. szdzad sordn eltlint vagy visszaszorult hagyoma-
nyos ételek korében a természetes titon erjesztett ecetek és kovaszosok elényeit.

A kovetkezdékben a forrdsokban fellelt, hazai mddszereket és termékeket jel-
lemezziik, nagyobb figyelmet forditva a mdr elfeledett vagy ritka fermentdldsi
eljarasokra.

Tejsavas erjesztésti gabonaételek, italok, savanyitok

Tobb termesztett gabonafélénket — f6ként a multban - valtozatos mddon hasz-
naltak erjesztve is. Gabondkbdl (leginkabb a legjobban erjed6é korpabdl) ké-
sziltek a cibere, cibre, kiszi, kiszle, kesz6ce vagy borcs tajnevii savanyitott levek.
Ehhez rozs- vagy buzakorpat, lisztjeiket, valamint kukoricalisztet és darat er-
jesztettek, ritkdn drpa- és zabdrlemény vagy kenyértészta-maradék, kenyérhéj
is el6fordult az alapanyagok kozott (KisBAN 1977: 537., Stros 1982, BERECZKI
1982: 184., Viga 2004: 81., EcsepI 1935: 203., Cs. SCHwWALM 2002: 422., PA-
LADI-KOVACs 2007, NY1szTor 2007: 40.). Edelényben az erjesztett 1¢ régeb-
ben tatdrkakorpabol, a XIX-XX. szdzad fordul6jan mar buzakorpabdl késziilt
(PALADI-KOVACS 2007: 5.). A gabonat meleg vizzel felontve, meleg helyen (ko-
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vaszmaggal vagy nélkiile) erjesztették, majd a megsavanyodott, letisztult levet
lesziirték. A legtobb vidéken ételsavanyitdsra és savanyd levesnek hasznaltik ezt
a levet (KisBAN 1977: 503.). El6fordult az is, hogy savanykds, kicsit csipdsnek
leirt (szénsavas?) italként ittak, és leves is késziilt bel6le (BABUS 1976: 43., SISKA
1987:192.). A levest behabarva, néha berantva, kenyérkockaval, kéles- vagy ku-
koricakdsdval, olykor tojéssal ették (Ecsepr 1935: 203., PALADI-KOVACS 2007).
A savanyt gabonalébdl késziilt ételeknek a XVI. szazadtdl van irdsos nyoma.
Bojti ételként a katolikus vidékeken — a paldcok, a moldvai csangdk és a ke-
leti székelység korében — maradt fenn legtovabb (PALADI-KOvVACs 2007). Van,
ahol semmi mast nem ettek a hét heti bojt alatt, csak ciberelevest (MAGYARI
1996: 262.). PETROVICS szerint 1885-ben a nem katolikus vidékeken - Szeged
kornyékén Bacskaban, Bansagban, Baranyanak nagy részében, Szlavoniaban és
a Szerémségben - is ,igen jol ismerik, és nagyra becsiilik a cziberét. De élnek
vele a Felvidéken is” (PETROVICS 1885: 281.). BABUS (1976) tobbféle haszndla-
tat (savanyitd, leves-étel /korpaval egyiitt is vagy tengeridaraval habarva/, ital,
gyogyszer) és készitési modjat gylijti Zemplén, Bereg, Szabolcs megyék egy-egy
telepiilésérol, ahol 20-50 évvel a gy(ijtés el6tt az adatkdzl6k még készitették. Cs.
ScHwALM (1982: 27.) szerint a Matraaljan a kiszi erjesztett korpalé-leves, betétje
a kukoricakasa. Debrecen kornyékén a ciberék féleg savanyt, reggeli eledelek
voltak; a Kunsagon kiilonleges médon, buizakorpabdl kevés soval készitették, és
z6ld rozsfiivet is tettek bele (Ecsep1 1935: 204.). BEREzZNAI (2004: 313.) gy(j-
tése szerint az alfoldi svaboknal, Eleken is el6fordult kisalitsa néven korpabdl
és kovaszbdl erjesztett, babérlevéllel izesitett, vajjal, tojassal, tejfollel elkevert
nagybojti leves, és ugyanigy ismerte Gyula és Kétegyhdza roman lakossaga is. A
Bodrogkézben a régmuilt iiditditala volt a korpabol erjesztett cibere, amelyet ka-
porral vagy mds anyaggal izesitettek (S1skA 1987:192.). A Vasdrnapi tjsag 1885-
0Os irdsa a mezdségi czibrét méltatja: ,,..kinek puliszkdja s czibréje van, elege van,
hogy meg ne éhezzék...a gazdasszony felforral egy iist vizet, s azt hdrom kupdnyi
buizakorpdra rdonti. Néha egy kis kovdszt is vet bele, s mdr a jové érdkban kész
a gydrtott eczeteknél egészségesb és egyszersmind derék savanyito....A mezdségi
ember czibre nélkiil nem képzel megélhetési modot; czibrével savanyitja meg zold
szdraz paszulydt, kdaposztdjat, kdsdjat, burgonydjat, husat is czibrével késziti, még
a tésztdt (burétyot) is abban f6zi meg” (MEZBSEGI 1885: 342.)

BATKY (1941: 76.) erjesztett komlds arpat is emlit, amelyet a parasztkony-
ha még az 1930-as években is stir(in haszndlt savanyitoként. Moldvdban ma
is fontos levessavanyit6 az erjesztett gabonalé, amelyet borcsnak vagy cibrének
neveznek (NYISZTOR 2007: 40., 101.). Székelyfoldon cibere/korpacibere vagy
bors néven szintén a mai napig el6fordul haszndlata, és ezzel a savanyitdval
késziil a savanytleves is, melynek sok helyen csorba a neve (romdnul szintén
ciorbd az ilyen leves neve) (OLLERER K. 2017 ex litt.) (1. dbra). Az els6 magyar
szakacskonyv kendermag czibrét is emlit, receptje alapjan azonban - agy tii-
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nik - nem erjesztett, hanem ecettel sa-
vanyitott kdsaétel volt (HAaLAsz 1973:
343.). Zemplénagardon régebben még
ismerték a tormaciberét is, amelyhez
a korpat meleg vizzel ledntotték, ke-
nyérkovaszt vagy ecetet kevertek bele,
csomborral, kaposztaval, tormaval ize-
sitették. Amikor a folyadék megsava-
nyodott, leszlirték és tejjel, tojdssal be-
habarva felforraltak (PALL 1985: 344.).

A savanyitott korpalevesek mellett
erjesztett kasaételeket is ismer a nép-

rajzi irodalom. A XX. szdzadban a ma-

gyar nyelvteriileten csak a Székelyfol-
1. dbra: Korpacibere napjainkban don (Csik, Haromszék, Udvarhely) volt

(foto: Akos Horka, 2017) szokdsos zabkiszi, kiszij néven erjesztett
zabétel készitése (KERESTELY 1932, K1s-
BAN 1997: 448.). Ehhez az ételhez az 6rolt zabot megszaritva vagy megporkolve
szitdlatlanul, meleg vizzel ledntve, kenyérkovasszal inditva vagy anélkiil erjesz-
tették. Csak a megerjedt anyag fehér levét f6zték, amely kihtilve kocsonyasze-
1l kdsdva dermedt. Forralt tejjel, mézes vizzel, mékkal ették (KERESTELY 1932,
KisBAN 1997: 448.). KisBAN (1997: 445.) erjesztett kukoricakasat is kozol: ,,A
Szamos torkolatvidékén és a Bodrogkdzben, kis korzetben volt szokdsos az oltott
kdsa. Ehhez a tejet hosszui fOzéssel egynegyedére bestiritik, a vizben kiilon f6zott
kukoricakdsdt belekeverik, az egészet beoltjik savanyii tejfellel vagy gyomorolto-
val. Meleg helyen érlelik. Tizenkét 6ra multdn kibontva hideg, savanykds étel.”

Megjegyzendd, hogy PALKOS (1946: 67.) is leir egy savanyu (de nem erjesz-
tett) mezei soska- és madarsoska levest, amelyet barscsnak nevezve készitenek
az erdélyi havasokban. Ezt a soznyalevest a ndvények levelét megfézve, az elso,
tal savanyu f6z6levet ledntve, a masodik lével, tojdsos, tejfolos vagy tejes eresz-
tékkel készitik. A ciberének is ismert mdsodik jelentése: savanykds gyiimolcs-
szdszként, gyiimolcslevesként is hasznalatos (PALADI-KOVACS 2007: 5.).

A lazitott bél(i, magas kenyerek készitésénél is a gabona erjesztése jatszik
szerepet. A XX. szazad derekaig elterjedt gyakorlat volt a hazi kenyérsiités. A
kozvetlen gabona- vagy tésztaerjesztéssel készitett kenyér nem volt magyar
gyakorlat. Ehelyett kovdszmaggal — az el6z6 siitésnél a kovaszbdl vagy az érett
tésztabol félretett anyaggal — vagy tartositott erjesztéanyaggal kelesztettek (Kis-
BAN 1980, 1997: 456-459.). A tartdsitott erjesztéanyag — komlds korpa, komlds
kovdsz vagy pdr néven — vizzel kevert erjesztett gabonakorpa vagy korpas liszt.
Ebbe jarulékos anyagként komldvirdg-f6zet, szemes arpa, zab, voroshagyma,
akdcvirdg, sz616, torkoly, vagy forrasban levé must is keriilhetett. Az erjedd-
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képes kulttirélesztok els6sorban a korpédval és a sz6ldszarmazékokkal keriiltek
a kovészba, a jarulékos anyagoknak pedig izesit6 szerepiik volt, de egy résziik
kihatott az erjedési folyamatokra is, a komldfézetnek pedig a tartositdsban
szintén szerepe lehetett (KisSBAN 1997: 274-276.).*

Tejsavas erjesztést zoldség-savanytisagok, torkolyos savanyitds

A fejes kdposzta, hordds kaposzta sos savanyitdsa tejsavas erjesztéssel ma is jol is-
mert hazankban, hazilag is késziil, és a piacokon is lehet kapni. Készitése régen is
elterjedt volt, és szamos forrasban jol dokumentalt (vo. NAGYVATHY 1820, BODI
1965, VARGA GY. 1993, BALASSA — ORTUTAY 1980, KARDOS 1943, L. SINKO 1996,
FARNADI et al. 2002). Emlitésre érdemes taldn, hogy izesit6ként a hordés kdposz-
taban csoves kukoricat, birsalmat, vadalmat, vadkortét, meggytalevelet, kaprot,
borsfiivet, babérlevelet, erés zoldpaprikat is hasznaltak izlés szerint (B6p1 1965:
157., B&p1 1999: 79., K6czIAN 2013). Kaposztan kiviil a kerekrépa vagy mas
néven tarlorépa savanyitasa a mult szazad forduldja koriil még altalanos volt a
Dundntdl nagyobb részén, és eléfordult a paloc vidéken is (KisBAN 1981, KNEzy
1984: 149.). A kdposztdhoz hasonldan, a hdmozott répat aprora gyalulva s6zzak,
tomoritik, lenyomtatva erjesztik (KARDOS 1943, BAKSA — HORVATH 1990: 110.).
Ma mar f6ként csak Vas, Zala és Somogy megyékben készitik (de arusitdsra ké-
sziti pl. a pécsi vasarcsarnok egyik zoldségese is (DENES ined); hires a Miklosfai
répasavanyu (FARNADI et al. 2002). Gy6r-Moson megyében ismert volt a kdposz-
ta és a répa egylitt torténd savanyitasa is (PETHO 1998: 147.). KisBAN (1981) sze-
rint régebben gyorserjesztéssel, kovaszosan is savanyitottak kerekrépat és fejes
kaposztit. A Gy6r-Moson megyében PETHS (1998: 147.) altal kozolt ,,liszt segit-
ségével” eltett savanyti répaban is kovaszként miikodhetett a liszt.

Debrecenben nemcsak ,kdposztacsindlok, hanem ugorkacsindlok is vol-
tak,(...) ugy savanyitottdk az ugorkdt dsszel, mint a kdposztacsindlok a kdposz-
tat” (EcsepI 1935: 176.). A tejsavas erjesztésti uborkdt ma mdr a legtobben
csak kovdszos, gyorssavanyitassal ismerjiik, mely a legtobb csalddban el6fordul
napjainkban is (2. abra). A télire szant sos, vizes uborkanak nevezett, erjeszt-
ve savanyitott uborka készitésére népi gyakorlatbdl gyijtott leirdst mindossze
egyet taldltunk BEREZNAT - MESZAROS (2010: 249.) munkdjaban: Egy szegény-
paraszti csaladbdl szarmazd recept szerint az 1930-40-es években a paprikat
és uborkat kaporral, tormdval, borssal, és még lila kdposztaval egy 6 literes
tivegben leforraztak izesitett 1ével. Miutdn lehlt, Gjbdl leforraztak, majd egy
dl ecetet radntve kamraba tették. Nyolc nap mulva forrt fel, ezutan lekotve éve-

* A Balaton mellékén komld helyett a kovaszba a Trigonella coerulea-t termesztették. A kenyér
t6le jobb izt volt (Borbas V. 1894: Foldrajzi Kézlemények XXII: 64.).
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kig elallt. Tobb korabeli lap (A KERT 1898/ 22., VILAG 1925: 25., VIHARSAROK
NEPE 1955/11/179: 6.) is kozli receptjét: a sos vizes uborkahoz az uborkanak
egészségesnek kell lenni; flszer lehet sz6l6bajusz, kapor, torma (agy lattak, a
torma megovja a penészesedéstdl, és keményen tartja); némely recept szerint
éretlen sz6106, cseresznyelevél is keriilt az tivegekbe (3. dbra). Er6sen sos, felfor-
ralt, majd leh(itott vizet dntdttek az uborkdra, meleg helyen érlelték kiforrasig.
Lezérva, h(ivos helyen elallt télire. Hasonlo csalddi receptet ismertet napjaink-
ban az ,,Igy {6z anyéatok” cim( blog szerzdje is (http://igyfozanyatok.blog.hu/).

Oszi, sziiret utani savanyitasi eljaras a torkélyods savanyitds, amely talan a
legérdekesebb hazai eljaras; néhol még ma is €16 gyakorlat. Karpos (1943),
KisBAN (1981) és PETHO (1998: 147.) munkai alapjan tudjuk, hogy a Nyu-
gat-Dunantulon volt szokas a torkolyds répasavanyitas. A savanyité edénybe
soronként valtakozva torkolyt és egész tarlorépakat tettek. Kedvelt volt ehhez a
vadalma, a vadkorte és az alma torkolye, de a sz616¢ is. A répa hdmozottan vagy
héjastdl keriilt az edénybe. Ezt a répat tavasszal kezdték fogyasztani, felhaszna-
laskor gyalultdk. Az eljardsrol részletesebb leirds nem lelhetd fel.

2. dbra: Kovaszos
uborka készitése
napjainkban
(fotd: Zsoldos
Mirton, 2016)

3. dbra: Sz6l6hajtas
arusitasa kovaszos
uborkaba a szegedi
piacon napjainkban
(fotd: Dénes
Andrea, 2016)
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Torkoly agyon paprikat is savanyitottak tobbfelé; ez még a kozelmultban is
gyakoribb volt, és néhol maig fennmaradt. Mintegy 40 éve a Sarkdzben még
gyakran késziilt sziiret utdn (DENES ined.), de készitették Tolna és Baranya
egyes német falvaiban is - Gyorkonybdl és Babarcrdl pedig recept is fellelhe-
t6 (KRaMER 2017 ex litt., http://grocceni.com/recept/torkolyospaprika.html,
BAszLER 2006). BURJAN Istvan (2016 ex verb.) kozlése alapjan a Dravaszogben
is késziilt régen, és — bar mar alig emlékeznek rd — az Ormansagban is (TAR
Agnes 2017 ex verb.). A Balaton északi partjarol Vajar (1939: 181.) gy(ijtései
kozott is szerepel, JANTNER (1977: 4.) pedig Pakson emliti. A Dravaszogben
ma mar nem készitik (BURJAN 2017 ex verb.). Az Ormansagban az 1920-as
években sziiletett egykori adatkozlok fiatalkordban még késziilt, az 6 elmonda-
sukbol emlékezik ra a kémesi TAR Agnes (2017 ex verb.), de a készités médja
nem ismert. Tolnaban (Gyo6rkonyben és Szekszardon biztosan) néhol még ma
is késziil ez a savanyusag (BaLAzs-KovAcs 2015 ex litt., KRAMER 2016 ex litt.),
Balatongyorokon sem gyakorlat mar, bar van, idds ember, aki emlékszik rd, de
mar nem tudja, hogyan késziilt (B6p1s 2017 ex. litt.).

A t6rkolyds paprika készitése nem egységes. A fellelt, alabb részletezett elté-
16 leirasok és receptek, valamint a mai adatkozI6k dltal még késtolt savanyisdg
ize alapjan ez a modszer nem csak, vagy nem minden recept szerint tejsavas
erjesztés (példaul nem mindenhol soztak, a s6 a tejsavbaktériumoknak teremt
kedvez6 kornyezetet, és olykor ecetet is hasznaltak). Van, ahol az alkoholos és
az ecetes erjedés felé mehetett el, illetve abban is végzédhetett a folyamat.

KisBAN (1981, 1997: 513.) és BALAZs-KovAcs (2009: 211.) munkai szerint a
Sarkdzben a hegyes fliszerpaprikat savanyitottak igy, a termés végét, amely mdr
nem ¢érett be (a 20-as évektdl a bogyiszldi fajtat és az édes paradicsompaprikat,
késébb cseresznyepaprikdt is). A hord¢ aljaba torkoly keriilt, rd egy sor papri-
ka, és igy tovabb valtakozva, mig az edény megtelt, majd az egészet felontotték
gyengén sos vizzel (a hordé deszka fedelét kvel nyomtattak le, hogy a paprika
lében legyen). A babarci németek a Treberpaprika-t (Trewerpaprika) torkoly-
lyel és cseresznyelevelekkel rétegezik, vizzel higitott borral és ecettel ontik fel,
fliszere a tormagyokér. Receptje BASzZLER (2006) alapjan: 150 literes horddba
15 cm vastag torkolyréteg, 5 cm-nyi rétegben cseresznyelevél, majd a paprika
jon, kozé néhdny tormagyokér, majd ismétlddnek a rétegek. Egy liter ecettel és
vizzel higitott borral ontotték fel. Lepréselve, pincében érett 1 honapig. Zold
paradicsomot is tettek el hasonld modon. ,,Rosta Miklés bdcsitol szdrmazik” az
a gyorkonyiként jegyzett recept, amely szerint a torkolyben kosszarva paprikat,
cseresznyepaprikat savanyitottak. A torkolyt és a paprikat rétegesen tették egy
horddba, rétegenként sozva. Fiiszerek: torma, babérlevél, szemes bors. A hor-
dot lefedik és lerakjak a pincébe. Ugy december tdjén lehet belSle elészor enni.
(http://grocceni.com/recept/torkolyospaprika.html). A gyorkényi KRAMER
Erzsébet (2017 ex litt.) napjainkban is késziti, kicsit masképp: 60 literes hordo-
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ba 1kg sot, 1 liter 20%-os ecetet és 1-2 kg cukrot is tesz vizben feloldva, majd a
torkoly- és paprikarétegekre onti.

VAJKAI (1939: 181.) Cserszegtomajon gy(jtotte azt a mddszert, miszerint a
torkolyt gyengén kisajtoljak, a paprikaval rétegesen rakjak (sem sot, sem ece-
tet nem emlit). Ugyancsak VAjkar (1939) emliti, hogy kicsit masképp késziilt
Balatongyorokon, ahol a torkolyds paprika eltevése a férfiak dolga volt. Sziiret
utan készitették; a torkolyt csak zuztak (ledaraltak), nem préselték ki, félretet-
ték, mig folforrt, megecetesedett (kb. egy hét alatt). Ezutan hordéba rétegeztek
1 sor torkolyt, 1 sor paprikat paradicsommal; tetejére borfélét ontottek, és sulyt
helyeztek ra. KiSBAN (1984: 786.) szerint a torkolyds paprika kozé zold, alma-
nyi nagysagu goérogdinnyét, zold paradicsomot is szoktak tenni. Voérésmarton
BURJAN Istvan (2017 ex verb.) gyerekkori emlékei szerint a palinkdnak szant
hatalmas kddakban erjesztett torkoly fels6 rétegeibe tették a be nem éré papri-
kakat és a zold paradicsomokat. A kadak réseit sarral tapasztva légmentesen le-
zartak. A janudri palinkaf6zés idejéig érhetett a paprika a torkolyben. Biztosan
nem sozva érlelték, hiszen akkor a torkoly nem lett volna j6 a palinkaf6zéshez.

Szén-dioxidos italok, enyhe alkoholfokd italok, sorszert italok, sorok

Az 1980-as években még készitették Zemplén megyei Daméc telepiilés moslék
nev(i, édes-savanykds tidit6italat, melyet gabondbol cukorral erjesztettek (Ba-
BUS 1976: 40.). A fentebb leirt ciberéktdl abban kiilonbozik, hogy a gabonat
(toretlen rozst és kukoricadardt) cukorral erjesztették. Nem éppen tetszetds
neve ellenére kedvelt volt, de csak ritkabban, alkalmakkor, és nem akarkinek
készitették, hiszen a cukor nagyon draga alapanyag akkoriban. Készitése BABus
(1976: 40.) eredeti kozlése szerint: ,, Alapanyagok: tengeridara, gabona /=rozs/
egészben, toretleniil, 2-3 szelet kenyérnek a héja, kovdsz, cukor. Csak akkor volt
j6, ha cserép szilkében /5-6 I-es fazék/ készitették. A konyhdban tartottdk mele-
gen, vagy a napra kitéve savanyitottdk /erjesztették/.”

A kérpataljai magyar nyelvjarasok szétdra (2004) a kvasz/kvasz-t, a rozske-
nyérbdl erjesztett karpataljai tiditditalt emliti, amelyet nydron drultdk is.

A cibere (kiszi) nev(i, erjesztett gabonaleveket savanykas italként tobbfelé
ittak (1d. fentebb bévebben bemutatva). PETROVICH (1885: 287.) is szénsavas
innivaléként emliti, melyben, ha 2/3 rész buzakorpa és 1/3 rész kukoricadara
van, akkor ,szénsavban dus, ennélfogva csipds ize van, mint a friss sornek, és
mindenkinek kellemes ital” ECSEDI (1935: 204.) valamiféle ,,dsi italnak” irja le,
~mely rokon a torok, bolgdr, albdn bozdval” Volt azonban egy hazai, kunok-
nak tulajdonitott 6si bozaitalunk is, amelyet csak torténeti forrasokbdl (OLAn
1536/1985: 72.) ismeriink: kolesbdl (késdbb kukoricabdl) erjesztették komld-
zas nélkiil, a kolest osszetorték, szétfozték, majd erjesztették (alkoholfoka cse-
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kély volt). A boza ize, mint utélag megallapithato, savanykas volt. Erjedésénél
valdszintileg nemcsak az éleszt jatszott szerepet, hanem tejsavbaktériumok is
(SzATHMARY 1932, KisBAN 1997: 540., ORTUTAY 1977).

SzATHMARY 1932-es munkdjdban tobbféle, tovabbi torténelmi sort is leir.
Emliti a fehér sert, amelyet napon szaritott malataval kevéssé komldztak; az
erdsen porkolt malatabol {6z6tt, barna, édeskés marcot — a mdrtz-sert — vagy
mas néven veres sert; a duzzadot vagy korse-sert, az ,,éledésben levd” palackoz-
va lefojtott, fliszeres, kinyitva er6sen felhabzé ,,habzé sert”. Emliti még a méh-
sert, amely erjesztett, fiszeres, mézes 1¢, nincs benne erjedé ndvényi anyag.
A magyarorszagi, Bukovinabdl szarmazé székelyek is készitettek sort Bukovi-
naban és Magyarorszagra teleptilésiik utan is: ,,Kiszemeték az drpdt, dézsdban
kevés vizzel megcéraztattak... Hdrom napig dllt a vizben, utdna megbérgelték
drpapergeld siitén. Az erddn komldt szedtek. 8 literhez egy dsszemarok komldt
és negyed kild drpdt tettek. Pontosan zdrd fedéllel letakarva mdsfél ordig fozték.
Amikor kihiilt, mdsfél deka éleszt6t oldottak fel benne, és iivegekben szorosan
lekototték.” (VAROCz1 2013: 18.)

A sorszer(, kis alkoholfok italok kozott PETERFEY (1928: 6.) az akkor 50
év el6tti székely hazi sor készitését irja le igen részletesen. Hiisvétra, Piinkosdre
iddzitve késziilt, 6 nap alatt. Baza, arpa, kukorica egyenld ardnya keverékét
csiraztattak, szaritottak, megfiistolték, megdaraltak, komlds vizzel leontotték.
Egy napos poshasztas utan zabszalmas seragyra tették, és kétszeres mennyi-
ségli forrd vizzel felontotték. A kdd aljdn levd nyirgally sziirével ellatott lyukon
leszlirték (igy, édes italként kaptdk a gyerekek). Ezt a levet kisebb edényekben,
pincében tartottdk és felhasznalds el6tt 1 nappal, kis adagokban, szeszélesztével
inditva erjesztették. Kis alkoholfok, gydgyhatastunak tartott italként ittak.

Barassa (1944: 92.) a szaladser készitési modjat gy(Gjti Hairomszék megyé-
ben, amelyet diszndvagasra, de nyarban és télben is készitettek a székely asszo-
nyok. Készitése kozel azonos a PETERFFY (1928: 6.) dltal lejegyzettel, de ehhez a
gabonat nem fiistolték meg, és drpaszalma volt a sordgy. Szinezének voroshagy-
ma héjat és kenyérhéjat is tettek, azonnal erjesztették. Amikor a hatosagok til-
tottdk a gabonabol valo so6rfézést, akkor kezdtek cukorrépdbdl répasert késziteni
(BALAsSA 1944: 92.): a megtisztitott, darabolt vagy reszelt répét vizzel felf6zték,
levét lemerték, és ,,nyiilos”-ra bestritették. Szemes bazat és drpat adtak hozza
egy-egy aranyban, 10 literjébe 1 kg gabonat, majd ezt a keveréket vizzel ismét
felt6zték, leszirték, és élesztdvel erjesztették. 24 dra alatt elkésziilt.

Hideg vizzel ledntétt, alacsony cukortartalmu vadgyiimolcsok, mint a vad-
korte, a vadalma (néhol a termesztett alma és korte is) és a kokény lassu erjedé-
sével is késziilt ital, amelyet tobb helyen csiigor/csfigor’-nek neveztek: a megtort
gylimolcs vizzel ledntve kidzott, majd az enyhén erjedt gyiimolcs izii levet csa-

' A csligor vagy csiger elnevezés ismertebb jelentése masodbor, torkslybor, 16re (OrRTUTAY 1980).
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poltak, ittak (GuNDA 1988: 32., ISTVAN 1995: 325., BALASSA 1944: 92, VAROCZI
2013: 18., UjvARY 2002: 907., UsvARY 1957: 241.). Hord6kban, hidegen, a pin-
cében tartva akdr kardcsonyig is elallt a savanykds, enyhén csip6s iiditd, mely
kedvenc itala volt felnéttnek, gyermeknek egyardnt (ISTvAN 1995: 325.).

A Tiszahéton tejeskdcsogben almdbdl is készitettek 2-3 nap alatt hasonlo
csipds italt, almabor néven ittdk (SzaBS 1961: 467.). Abauj-Zemplénben ked-
velt volt az ,,édesviz”: a sziklds, kdves helyen termd, édes gyokérfélét (édesgyo-
ker(i pafrany) kalapaccsal vagy egy fadarabbal iitdgetik, megtordelik, hogy a
nedvét kieressze, és vizet dntenek rd. Egy-két hét mulva élvezhetd, csipds, édes
{z(i italla valik (UyvARY 1957: 241., Zsuros 1987).

Ujabb kori, kedvelt pezsg6s ital a bodzavirdg pezsgd. Szénsavas, enyhén al-
koholos. Bodzavirag, cukor, citromlé, citromszeletek (esetleg élesztd) felhasz-
naldsaval erjesztik, néha palackozzak is. EcSepI (1935: 204.) Debrecen kor-
nyékérdl gytimoéles (nem gabona) alapu ciberéket is emlit: ,,a [Greciberéhez a
~t0rkot nem préselik ki, hanem vizet toltenek rd, és azon megforr. A bakarlorét
szeretik, mert abban sok aszalt szem van, [6réje pedig édes és erds...a l6reciberét
felfézik, esetleg cukrot, de kenyeret hdnynak bele, 1igy eszik reggelre, mindenesetre
van olyan jé, mint a citromos tea.”

A szintén alacsony cukortartalmu nyirfanedvet — a nyirvizet vagy viricset —
is kedvelték tobb vidéken erjedve is (SCHILBERSZKY 1899: 166., Kiss L. 1929,
EcseD1 1935: 356., KARDOS 1943: 20., SZEBENT 1962: 59., GUNDA 1967, PApP et
al. 2014). Ha elkezdett forrni, csip6s, savanyu iz viz lett, amelyet borba is t6l-
tottek szodaviz (savanytiviz) helyett. Néha annyi szénsav fejlddott benne, hogy
a bedugott palackot szétvetette (ECSEDI 1935: 356.). Némelyek gydgyhatast is
tulajdonitottak neki (EcSEpI 1935: 356.). A savanyu nyirviznek kiilon nevét
nem taldltuk a forrdsokban. SCHILBERSZKY (1899: 166.) emlit még (részletek
megaddsa nélkiil) nyirsort is, amit sokan ,,tavaszi kurdnak is ittak”.

Az Ormadansagban a vajszloi PALrAY Laszlo (2014 ex verb.) nagyanyja és
nagynénje készitett minden évben sfir(i, napon vagy a napsiitotte ablakban pi-
cit erjesztett fekete ribizli- és meggyszorpot, amelyet télre is eltettek, és higitva
gyltimolcspezsgOszerd ital lett. Ehhez igen hasonlo, erjesztett, napon forrt mal-
naszorp receptet ad meg GEBER (2004: 159.) Ménf6écsanakrol is. Minden hazai
borvidékiinkon jol ismert az erjedés elején tarté must/sz6l61€ a murci is, amely
kiss¢ még édeskés, erGsen zavaros, szénsavas, nem teljesen kierjedt, kis alko-
holtartalmu ital (BorRAszATI LAPOK 1939. 71/42: 327.), sokan kedvelik.

Alkoholos italok

A magyar gyakorlatban a bor elsdsorban sz616bdl késziil, de a sz8l6termesz-
tésre klimatikusan mar nem alkalmas vidékeken szinte minden vadgytimolcs,
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gylimolcs, s6t virdgok, fanedv, ritkdbban gabondk, gumdk is alkoholos er-
jesztésre kertiltek (pl. SZATHMARY 1932, ECSEDI 1935, S00s 1. 1942, KARDOS
1943, UyvARY 1957, SzABO 1961, Zsupros 1987, K&6CzI1AN 2014). SCHILBERSZ-
KY (1899: 166.) leirdsa szerint a nyirbor a nyirvizbdl erjesztés utjan legjobban
a Gall-féle eljarassal késziil: 50 kg nyirvizhez 150-180 g borkdsavat, 4-12 kg
sz6l6cukrot és 90 g erds mandulavizet adnak. A mandulaviz a nyirbornak a
sz6léboréhoz hasonld borszagot kdlcsonoz.

Gomorben késziiltek talan a legkiilonlegesebb hazi borok. A csipkebor pél-
daul kifejezetten nék részére késziilt, de akdcvirdgbol és pimpobol (gyermek-
lancth virdgbdl) is késziilt bor (Zsuros 1987, CsAszARI 2012: 191., K6cz1AN
2014, VARGA L. 1968: 14, B6D1 1999: 79.). S00s (1942: 74.) leirasa alapjan a bor
nyersanyaga a sz616, alma, korte, mdlna, ribizli és egyéb cukordus gylimolcsdk
leve. Szerinte nalunk a gyiimoélcsborok koziil leginkabb a ribizlibor van elter-
jedve, ennek a készitése sem torténik nagy mennyiségben, inkabb egyes haz-
tartasok készitenek padr litert. Magyarorszagon jol dokumentalt moédszerekkel
ma is gyakorlatban van a borkészités (vO ANDRASFALVY 1957, VINCZE 1960,
FARNADI et al. 2002, AMBRUS et al. 2003, CsoMA 2012).

A palinkak alapanyagukban talan még a bornal is valtozatosabbak. A bo-
gyos gylimolcsokbol késziil palinka és a torkolypdlinka egyardnt hungarikum
termék (vo. SZATHMARY 1930 és 1932, ANDRASFALVY 1957, AMBRUS et al.
2003, BALAZS 1986, 1998, 2008, BORCSOK 1980, EGETS 2001, PETROVITS 1890,
VARGA GY. 1970, VINCZE 1960, S1sKkA 1987: 192., OrRTUTAY 1981, NOVAK 2012,
ArapDI et al. 2016, http://www.hungarikum.hu/). BALAzs (1998) kutatasai alap-
jan tudjuk, hogy Magyarorszagon szinte mindegyik vadon termo és termesz-
tett gylimolesbdl és a borgazdasagi termékekbdl egyarant késziilt hdzi palinka,
de ismeretesek voltak inséges id6kben a kiilonféle palinkapdtlékok is. A vadon
termé gylimolesok koziil kiilonlegességnek tartja a bodzapdlinkat, amelynek
a Borzsonyben borzang, a Bacskdban csetepdlinka a neve. A bordkapalinkat is
kiemeli; sokan borovicska, fenydviz, illetve fenyémagpdlinka néven ismerik. A
sompalinkaf6zés vadon gyijtott sombdl f6ként Borsodbol ismert (PALADI-Ko-
VACs 1982: 109., PALADI-KOVACs 1996: 203.), de mds tdjakon is eléfordult (1d.
melléklet). A termesztett gyiimolcsokbol késziild palinkdk kozott nevezetes a
szabolcsi és a szatmari alma-, a kecskeméti és a gonci barack-, a halasi korte-,
az alfoldi eper-, a szatmadri szilvapdlinka (FARNADI et aL. 2002). A borgazdasagi
alapanyagok kozott bort, torkolyt és borseprét hasznalnak fel palinkakészitésre
(BALAZzS 1998). SZATHMARY (1930) a régi magyar palinkak kozott egy édes-
gyokérbdl készitettet is emlit, ez lehet az egyik édesgyokérfaj (Glycyrhiza sp.),
vagy az édesgyoker(i pafrany (Polypodium vulgare). Hasonlo torténelmi ritka-
sdg a veresgylr( som palinka is (K6cziAn 2013: 32.).
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Ecetsavas erjesztés, ecetkészités

A természetes eceterjesztés a polgdri és a paraszthdztartdsokban is egyarant csak
a XX. szdzadban vesztette el jelent6ségét. Korabban széles korben elterjedt volt
a vadalma (késébb az alma) és a vadkorte ecet erjesztése, sz616termd vidékeken
pedig a borecet készitése, de néhol mds gyiimolcsbol is késziilt ecet (GunDpA
1966, GUNDA 1988: 32., PETHO 1998: 145., ECSEDI 1935: 322-323., GULACSI
1990: 26., DENES et al. 2013). Az dsszetort gyiimolcs levét kipréselve vagy a to-
retet vizzel felontve erjesztették ecetté (4. dbra) (ZENTAI 1968, LACKNER 1990:
58.). A vadalmabdl és vadkortébdl nyert ecet igen joiz(ivé tette a savanyu le-
veseket (MARKUS 1979: 117., GuLAcsI 1990: 26.) és az éllatgydgydszatban is
fontos, sokdig alkalmazott szer volt (LACKNER 1990: 58.). A borecet nagyobb
mennyiségli erjesztésé¢hez ecetdgyat készitettek torkolybdl, mustos torkolybol
vagy kukoricdbdl, sét bitkkfaforgacsbdl is; a bort erre az dgyra ontotték, meleg
helyen érlelték (GUNDA 1966, GUNDA 1988: 32., PETHO 1998: 145., ECSEDI 1935:
322-323, GULACSI 1990: 26.). ,,1zér6l, szagdrdl tudtdk meg, hogy mikor érett. Ek-
kor egy itcényit leontittek rola és bort ontottek a helyébe. Ezt a miiveletet évekig is-
mételhették. A rendesen kezelt ecetdgy 8-10 évig is jo volt.” ( BORzSAK 1941: 226.)
Ecseb1 (1935: 324.) adatkozl6i lencsébdl is erjesztettek ecetet: A ,lencsét
megpiritottdk, de 1igy, hogy meg ne égjen. Tettek hozzd mézet, azzal dsszeka-
vartdk, toltottek ra egy kevés szeszt, egy kis ecetet, és igy érni hagytdk. Ez volt az
dagy. Mikor ez megérett, langyos vizzel, esetleg borral felontotték és meleg helyen
erjedni hagytdk.” A lencseecetet KNEzY (1997: 40.) is emliti. Maconkarol a kiszi
szénak a ,,babbdl késziilt ecetpotld” jelentését is kozli Paladi-Kovacs Attila az
Uj Magyar Tajszotérra hivatkozva (PALADI-KovAcs 2007: 9.). Bencsik Jdnos a
Tisza mentén gy(jt babecet-receptet: ,A fehérbabbdl nigy készitették az ecetet,
hogy vdszonfazékba tehéntejsavot ontittek, melybe fehérbabot tettek. 5 liter savo-
ba egy fél kg bab sziikséges. A nydron készitett ecet harom-négy napig forrt, s lehe-
tett haszndlni.” (BENCSIK 1973: 124) Az ecetet ,.egres” sz6l6bdl (éretlen sz6l6) 2
készitették a tiszacsegeiek tigy, hogy az éretlen sz6l6fiirtokre poshadt bort vagy
sepriit ontottek (BENCsIk 1973: 124.). Késziilt ecet még erjesztett nyirvizbdl is
(SCHILBERSZKY 1899: 166., Kiss L. 1929, EcSepI 1935, PAPp et al. 2014).
NAGYVATHY (1820: 142.,147.) egyéb ecetalapanyagokat is felsorol: ,, Etzetet a
boron kiviil lehet tsindlni gabondbdl, serbdl, gyiimoltsbil, mézbdl, tejbdl, és gorog-
dinnyébdl, s foldibodza termésébdl... A tobbi sokféle, eper, manna, gyongyvirdg,
levendula és rézsa ... a kész etzetnek szagot és izt adnak.” Izesit6iil hasznaltdk

> Itt jegyzendd meg, hogy BENDA (2014: 149.) szerint az egresnek a XVI. szazad végén kétfajta
jelentése volt: egresnek nevezték az egres-gyiimolcsdn kiviil, az éretlen sz616b6l készitett levet is,
amelyet sdval tartdsitottak, és fézéshez ecet helyett hasznaltak.
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4. dbra: Almatord sotu az Ormansagban. Az almat az ecet- és borkészitéshez torték vele.
Gunda (1956) kutatdsai szerint az 1930-as években még miikodott (fotd: Fiizes Endre,
1961, Janus Pannonius Muzeum Néprajzi Osztaly fotéarchivuma. Leltari szam: 6925.)

még a sz6lévirdgot, malnat, somot, csipkebogydt is (NaAGYVATHY 1820). A XVII.
szdzadi orvostudomany gyakran ajanlott rézsaecetet gydgynovények, gyogyha-
tasu szerek olddsdra, és a polgari konyha felszerelésében is gyakran szerepel
rézsaecetes iveg (PARKANYI 1913: 178., MAGYARY-Kossa 1931: 400., FEKETE
1874:22., DENES et al. 2015). Szintén torténelmi adat, hogy a turbdnliliom hagy-
majat borba téve erjesztettek ecetet (MOLNAR V. 2013: 7.). Kiilonleges, ,,joizii és
szépszinti ecet” készitéséhez BRUCKMANN 1716 (in GoMBOCz 1934: 74.) szerint
a Rhus hirta (ecetfa) viragzatat is hasznaltak, amely akkor is mar ,,sok magyar
kertben termett”. A készitésrol részleteket nem ir, igy az is lehetséges, hogy csak
a savanykads iz(i virdgzatbdl dztattdk ki az izeket. A sdskafa (Berberis vulgaris)
bogydibol is készitettek izes ecetet az asszonyok, amelyet a piacon a varosi pol-
garasszonyok is szivesen vasaroltak, irja MARKUS (1979: 118.). Utdébbinal is bi-
zonytalan, hogy erjesztéssel késziilé ecet-e, hasonloképp a NagyvAatHY (1820:
145.) altal igy felsorolt szamos ecetalapanyaghoz, savanyu gyiimolcsokhoz (bar
a készitésrol pontos részleteket nem tudunk meg): ,, Az érett sz616bdl, nytilsom-
bol (séskaborbolya), kokénybdl és meggybdl is jo érzeteket tsindlnak a gazdasszo-
nyok. Készitésiik kiilonbozik az elébhenitdl; és igy mégyen véghez: A mondott gyii-
moltsokkel valamelly edény félig, vagy részre megtiltetik, tsomoszléval a gyiimolts
megtoretik, hogy meglevesedjék. Ekkor vizzel feleresztetik, és minden befojtds nél-
kiil melegre helytetik, s hdrom-, négyrét ponyvdval, ,s pokrottzal feliil betakartatik
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a’ melegségnek egyenldbb megtartdsdra. Két, hdrom hét miilva a viz a gyiimolt-
snek levét magahoz veszi, és etzetté vilik” Nem erjesztett savanyitdkat, somot,
meggyet, éretlen szilvat sorol NYISZTOR is (2007: I. Fliggelék).

Egyéb (nem valddi) fermentalds

Nem népi gyakorlat volt és nem is igazi fermentdlds — bar annak nevezték - a
szederlevélbdl késziilé Planta vagy Plantaroma tea’ készitése, amelyet fermen-
talasként emlitenek, de valojaban a korabeli leiras (NYIRVIDEK 1943: 6.) alap-
jan a folyamat nem igazi mikrobialis erjedés: ,,Most a szederlevélbdl késziild tea
gydrtdsdt figyeljiik meg. Hatvan fokos hdségii teremben kezdik a tealevelek fer-
mentdldsdt, és a sineken futd nagy tdlcdk mindig kisebb héfoku terembe mennek
dat. A meleg dramldsdt ... sajdtos g6zgép biztositja ... A fermentdlds utjdn a leve-
lek porusa kitdgul, a kellemetlen-, csipds anyagok eltdvoznak, majd a sejtek meg-
nyildsa lehet6vé teszi az illo olajok és zamatos nedvek kicsapdddsdt. Huszonnégy
oridsi melegitd rothasztja a leveleket, amelyek a fermentdlds utdn a szitdba, majd
a festd eljdrds ald keriilnek. Az izes, zamatos, magyar tea izléses csomagoldsban,
mint a hirneves Plantaroma-tea keriil innen a forgalomba.”

Az erjesztéssel feldolgozott novényfajok Osszesitése

Magyarorszagon 23 novénycsalddbdl 63 taxon fermentaldsara taldltunk adatot.
Alkoholos és / vagy ecetes erjesztésre keriilhetett a legtobb cukortartalmu gyti-
molcs a kovetkezd novénycsalddokbol: ROSACAEA (Roézsafélék: 24 taxon),
CORNACEAE (Somfélék: 2), ADOXACEAE (Pézsmaboglarfélék: 2), ERICA-
CEAE (Hangafélék: 2), GROSSULARIACEAE (Ribizkefélék: 2), BERBERI-
DACEAE (Séskaborbolyafélék: 1), MORACEAE (Eperfafélék: 1), VITACEAE
(Sz6l6felék: 2). A pazsittiivek kozé tartozo POACEAE (Perjefélék) koziil 6 faj
szemtermését és szintén lisztes magvu hajdinat a POLYGONACEAE (Keser(-
ttifélék) koziil foként tejsavas és alkoholos erjesztéssel dolgoztak fel. Foldalatti
novényi szervek koziil gumok, gyokerek kozvetlen erjesztésével savanytsag
vagy alkoholos ital késziilt. A fold alatti ndvényi részt hasznaltak a SOLANA-
CEAE (Burgonyafélék: 1), az AMARANTHACEAE (Disznoparéjfélék: 2), a
POLYPODIACAEA (Edesgyoker( pafranyfélék: 1), a LILIACEAE (Liliomfé-
lék: 1) és a BRASSICACEAE (Kaposztafélék: 3 taxon) csaladjabol. Zoldség-

* A 1. vilaghaboru alatt és utan egészen az 1970-as évekig késziilt ez a tea, legalabbis a korabeli
napilapok alapjan addig kovethetd nyomon: NYIRVIDEK 1943: 6., FELVIDEKI 1957, PEST MEGYEI
HirLAP 1975, ToLNA MEGYEI NEPUJSAG 1974
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ként termelt fajok hajtasat, levelét vagy termését a kaposztatélék (2 taxon), a
CUCURBITACEAE (Tokfélék: 2) és burgonyafélék (2) koziil fermentaltdk.
Csapolt fanedvet egyediil a BETULACEAE (Nyirfafélék:1) kozé tartozo nyir-
nedvet erjesztették. A LEGUMINOSAE (Hiivelyesek) koziil 4 faj magjainak,
illetve virdganak erjesztésére szintén taldltunk adatot. Féként fiiszerként, izesi-
toként keriilt erjesztésre még néhany csaldd néhany fajinak hajtasa, virdga vagy
termése, mint PINACEAE (Feny6félék: 1), CANNABINACEAE (Kenderfélék:
1), ANACARDIACEAE (Szomorcefélék: 1), COMPOSITAE (Fészkesviragza-
taak: 2) CUPRESSACEAE (Ciprusfélék: 1).

Erjesztett kdsaételhez 2 faj, kenyérkeleszt6hoz 2, tejsavasan erjedt savanyitd
léhez / italhoz 5, szénsavas italhoz 13, sorhoz vagy sorszert italhoz 6 faj ndvényi
anyagat hasznaltak. Savanyusag késziilt 6 féle novény anyagabol, ecet 18, bor
23, pélinka pedig 38 faj felhasznaldsdval. Adalékként (fliszerként, szinezéként
vagy erjedést inditéként) 17 faj ndvényi anyaga keriilt erjesztésre a £6 ndvényi
anyaggal egyiitt. A felhaszndlt novényi részek szerint 38 taxon gytimolcsét /
termését, 10 magjat (vagy szemtermését), 9 virdgat, 6 faj foldalatti, ehetd szer-
vét (hagyma, gumo, gyokér) és 1 faj csapolt nedvét dolgoztak fel erjesztéssel.

A mdr elkésziilt terméket utdlag is gyakran flszerezték, vagy szinezték a
fentieken kiviil még tobb faj felhasznalasaval, de ezek a névényi anyagok nem
erjedtek egyiitt a bor, a palinka vagy az ecet alapanyagaval. Ilyen gyakori f(i-
szernovények a palinkdban az anizs (Pimpinella anisum), a komény (Carum
carvi), a tarnicsgyokér (Gentiana lutea), a kalmosgyokér (Acorus calamus) és a
z0ld di6 (Juglans regia) (DENES et al. 2013). Sokféle gylimdlcsagyra is tették a
pélinkat, mint dfonya, szamoca, meggy, de fliszerezték magokkal, gyogyfiivek-
kel is. BORCSOK (1979: 106.) szerint utolérhetetlen a Szegeden és kornyékén
készitett dgyaspdlinka. Sokféle fliszernovény, friss és aszalt gytimolcs, gyogyno-
vény is keriilhetett az dgyasba, pl. cseresznyepaprika, ezerjofl, barackmag, piri-
tott buza. Pdlinkaszinezést BALAzs (2008) emlit, miszerint a szilvapalinkat ara-
nyos sargara ugy festik, hogy a szilvafa lehantott fajat belelogatjak a palinkaba.
Az tirmds bor fehér tirommel (Artemisia absinthium) fliszerezve, a , csitkenyés”
bor a csipkebogydval dgyazva késziil (PETHO 1998: 145.). El6fordult ritkdn
szagos miige (Asperula odorata) és harsvirag (Tilia sp.) is, amit palinka és bor
illatositasara is hasznaltak (DENES et al 2013). Borszinez6, borfesték volt az al-
kormos termése (Phytolacca americana), a fekete bodza, a gyalogbodza, a feke-
te afonya termése, valamint a safranyos szeklice (Carthamus tinctorius) viraga
(DENES et al. 2013, EGETS 1975, S. PALINKAS 1942). A sorben a voroshagyma
kiils6 héjat emlitik szinez6ként (BALASSA 1944: 92.). Ecetet is sokféle novényi
anyaggal izesitettek. Illatos virdgokkal, mint szélévirdggal, rézsaszirommal,
levendulavirdggal, de még a mérgez6 gyongyvirdg virdgaval is; a gyiimdlcsok
koziil pedig a mélna, som, csipkebogyo termése és fliszernévények (példdul
tarkony) is kedvelt ecetizesiték voltak (NAGYVATHY 1820).
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Osszefoglalas

A magyar néprajzi és etnobotanikai irodalom adatai alapjan 23 névénycsalad
63 taxonja volt novényi alapanyag tejsavas, alkoholos vagy ecetes erjesztés so-
ran Magyarorszagon. Ezek egy része ma mar csak torténeti adat, készitésiik
napjainkban nem gyakorlat. Késziilt erjesztett kasaétel 2 névényfaj (Avena sa-
tiva, Zea mays), kenyérkeleszt6 2 faj (Secale cereale, Triticum aestivum), tejsa-
vasan erjedt savanyitd 4 faj (pl. Secale cereale, Triticum aestivum) felhasznala-
saval. Szénsavas ital 13 fajbol (pl. Ribes nigrum, Rubus idaeus, Malus sylvestris,
Polypodium vulgare, Betula pendula) sor vagy sorszer( ital 6 fajbdl (pl. Pani-
cum milleaceum, Hordeum distichon, Zea mays, Beta vulgaris), erjesztett sava-
nyusag pedig szintén 6 fajbol (pl. Brassica oleracea, B. rapa, Capsicum annum,
Cucumis sativus) késziilt. Kiilonleges a sz6l6torkolyben érlelt paprika. Ecet 18
féle novényfaj felhasznalasaval késziilt (pl. Malus sylvestris, Pyrus pyraster, Lens
culinaris, Phaseolus vulgaris), bor 23 faj (pl. Cornus mas, Ribes nigrum, R. al-
pinum, Taraxacum sp.) palinka pedig 38 faj (f6ként gyiimdlcsok, érdekesség
Cucumis melo termés, Robinia pseudo-acacia virag) ndvényi anyagabdl késziilt.
Adalékként 17 faj keriilt még erjesztésre a 6 névényi anyaggal egyiitt.

Koszonetnyilvanitas

Koszonjiik Baldzs-Kovacs Sandor, Bati Anikd, Burjan Istvan, Készegi Gabor,
Kuti Klara etnografusok forraskutatasban nyujtott segitségét. Adataik kozreada-
saért Burjan Istvinnak (Janus Pannonius Muzeum, Pécs), Tar Agnesnek (Ké-
mes), Palfay Laszlonak (Vajszl6), Balazs-Kovacs Sandornak (Pécs), Bodis Judit-
nak (Keszthely), Ollerer Kinganak (Bukarest), Kramer Erzsébetnek (Gydrkony)
tartozunk koszonettel. Sarkozi Katalinnak a Janus Pannonius Mtizeum Néprajzi
Osztaly archivumanak kutatdséban nyujtott segitségét koszonjiik. Akos Horka-
nak, Zsoldos Martonnak, valamint a Janus Pannonius Muzeum Néprajzi Osz-
taly fotéarchivumanak a fényképekért tartozunk koszonettel. A tanulmany lek-
toralasaért kiilon koszonet illeti Baldzs-Kovacs Sdndort és Burjan Istvant.
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Melléklet

Az egyes novényfajok erjesztéssel vald feldolgozasa

Gabonak

Perjefélék (Poacea)

Avena sativa L. | abrakzab: Terméséb6l zabcibere (FUVES 1979: 301.) és erjesztett kasa-
étel (zabkiszi, kiszij) késziilt (KERESTELY 1932, KisBAN 1997: 445., 448.). A tartositott
kenyérerjeszt6 jarulékos alapanyagai kozott is néhol szerepel zab (KisBAN 1980, Kis-
BAN 1997: 456.). PETERFFY (1928: 6.) leirasa szerint az 1800 évek végén a székely sor
készitésénél zabszalmat hasznéltak seragyként. Ma mar nem készitik egyiket sem.

Hordeum distichon L./ sdrarpa & Hordeum vulgare L. / takarmany arpa: A kicsirazott
sorarpa — a malata — a sor leggyakoribb alapanyaga (NAGYVATHY 1820, SZATHMARY
1932, KisBAN 1997, VAROCzZI1 2013: 18., K6CzIAN 2014: 157.). A szaladserhez arpaszal-
mat is felhasznaltdk soragyként (BALAssA 1944: 92.). Buza, drpa, kukorica egyenl6 ard-
nyu keverékébdl késziilt székely sorszert ital is. (PETERFFY 1928: 6.) Ahol a gyiimdlcs
nem termett meg, arpabdl is f6ztek palinkat (SzaTHMARY 1932, NovAK 2012: 369.).
Savanyit6 is késziilt a kicsirdzott daralt arpabdl éleszt6vel erjesztve (NAGYVATHY 1820:
146.). BATKY (1941: 76.) erjesztett komlds arpat is emlit savanyitoként. A tartositott ko-
vasz jarulékos alapanyagai kozott is néhol szerepel (KisBAN 1980, KisBAN 1997: 456.).

Panicum miliaceum L. | termesztett koles: Sorszerti, kis alkoholfokd, savanykas, tor-
ténelmi ital — a boza — készilt kdlesbdl (OLAH 1536, SZATHMARY 1932, ECSEDI 1935,
ORTUTAY 1977, BALINT 1977, KISBAN 1997, BALAZS 1998, PALADI-KOVACS 1966).

Secale cereale L. / termesztett rozs: Tejsavas erjesztésti savanyit6 és savanyu ital (cibe-
re, cibre, kiszi, kiszle, kesz6ce vagy borcs) késziilt rozskorpabdl vagy rozslisztb6l (Pa-
LADI-KovAcs 2007, Sipos 1982, BERECZKI 1982: 184., Cs. SCHWALM 2002: 422., VIGA
2004: 81., EcseDI 1935: 203., MAGYARI 1996: 262.); a ciberébe olykor z6ld rozsfiivet is
tettek (EcSeEDI 1935: 204.). Cukorral erjesztett, édes-savanykas ital is késziilt kukori-
cadaraval kevert szemes rozsbdl (BABus 1976: 40.). A kdrpataljai magyar nyelvjardsok
szotara rozskenyérbdl erjesztett tiditéitalt a kvasz/kvasz-t emliti. A hegyvidéki, rossz
gytimolcstermé tajakon rozsbdl is f6ztek palinkat (SzaTHMARY 1930, 1932, BORZSAK
1941: 225., KisBAN 1997, BALAzs 1998, NovAK 2012: 369., IKvAI 1977: 160., VERES
2003: 203., K6cz1AN 2014: 260.). BORZSAK (1941: 226.) szerint a torkolypalinka szesz-
tartalmat is rozzsal fokoztak; a sz616torkoly kozé — mikor ,,sutyulds utdin kantahordéba
tapostdk” — rozsot szortak.

Triticum aestivum L. | kozonséges buiza: A buzatermé vidékeken a cibere buzakorpa-
bdl vagy buzalisztbdl késziilt (NaGYvATHY 1820, PALADI-KOVACS 2007, Sfpos 1982,
BERECZKI 1982: 184., Cs. ScHwALM 2002: 422., ViGA 2004: 81., Ecsepr 1935: 203,
MAGYARI 1996: 262., ORTUTAY 1977, L. SINKO 1996, MEZGSEGI 1885, KOCZIAN 2014:
281.). A Kunsagon korpabdl, kevés soval készitették a ciberét (ECSEDI 1935: 204.). A ke-
nyérkeleszté erjeszté anyag szintén késziilhetett buzakorpdbdl is a buzatermé tdjakon
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(KARDOS 1943, BALINT 1977, KisBAN 1977, L. SINKO 1996). Palinkat ritkdbban f6ztek
buzabol, akkor is inkdbb rozzsal keverve (SzATHMARY 1930, NovAK 2012: 369.).

Zea mays L. / tengeri kukorica: A kukoricabol késziilt boza (enyhe alkoholfoku sor) az
Alf6ldon még ismert volt a XIX. sz.-ban (OrTUTAY 1977, KISBAN 1997, PALADI-KoO-
VACS 1966). Palinka - bar nem jé mindségli — késziilt kukoricabdl csiraztatott buizaval,
arpaval keverve is; a II. vilighdborti utan a fekete palinkaf6zés legtobbszor kukoricabol
volt (BorzsAk 1941: 225, NaGy Gy 1975: 301., Ikval 1977: 160., BaALAzs 1986: 276.,
BaLAzs 1998, BORCSOK 1980: 99.). KOczIAN (2013: 31., 2014: 301.) kukoricaszembél
készitett borrol is beszdmol rénaszéki gytijtései kozott mdlébor néven. Bp1 (1965:
157.) és K6cz1AN (2014: 300.) hordds kiposzta izesit6ként is emliti a csoves kukorcat.

Kesertfiitélék (Polygonaceae)

Fagopyrum esculentum M. / pohanka (hajdina, tatarka): Edelényben az erjesztett (gabo-
na)lé savanyito ,,tatdrkakorpdbol” késziilt a XIX-XX. szdzad forduldjaig (PALADI-Ko-
VACS 2007: 5.). A régi magyar vilag gabonapalinkai kozott hajdinabol készilt palinkat
is emlit (SZATHMARY 1930).

Zoldségek

Kéaposztafélék (Brassicaceae)

Brassica oleracea L. var. capitata L. / fejes kaposzta: Tejsavas erjesztéssel széles korben
savanyusag (hordds kaposzta) késziilt és késziil bel6le napjainkban is. Gyorserjesztés-
sel, kovasszal is savanyitottak néhol (NAGYVATY 1820, KisBAN 1977, u.6. 1981, VARGA
G. 1993, BALASSA — ORTUTAY 1980, KARDOS 1943, L. SINKO 1996,, BAKSA — HORVATH
1990: 110., KnEzy 1984: 149., FARNADI et al. 2002, PETHO 1998: 147.). BaBUS (1976:
43.) gytijtése szerint a hordds kaposzta levét alkalmilag meg is ittak.

Brassica rapa L. subsp. rapa / tarlérépa: A fejes kaposztahoz hasonldan tejsavas erjesz-
téssel savanyitottak (KisBAN 1977, u. 6. 1981, KARDOS 1943, NAGYVATHY 1820, BAksa
— HorvATH 1990: 110., KNEZY 1984: 149., FARNADI et al. 2002, PETHO 1998: 147.),
van, ahol fejes kaposztaval egyiitt is (KisBAN 1977, KisBAN 1981, KARDOS 1943, NAGY-
VATHY 1820,, BAkSA — HORVATH 1990: 110., KNEzY 1984: 149., FARNADI et al. 2002,
PETHO 1998: 147.). Torténelmi adatok szerint torkolyosen — egészben a torkoly kozé
téve — is savanyitottak (KisBAN 1981, PETHO 1998: 147.).

Armoracia rusticana G. Gaertnn. B. Mey. et Schreb. / kdzonséges torma: Gyokere fii-
szer a tejsavasan erjesztett kaposztaban, vizes uborkaban és a torkolyos savanyitasnal is
(BEREZNAI — MESZAROS 2010: 249., VILAG 1925: 25., KOCzIAN 2014: 281.). Zempléna-
gardon ismert volt a tormacibere, amiben tormaval és mas fliszerrel egyiitt erjesztették
a korpat, leszlirve tejjel, tojassal habarva ették (PALL 1985: 344.). A bor kezelésére, hogy
ne legyen virdgos, megtisztitott tormadarabot logattak PALL (1985: 344.) szerint.



ERJESZTESSEL FELDOLGOZOTT VAD- ES KULTURNOVENYEK MAGYARORSZAGON 37

Burgonyafélék (Solanaceae)

Capsicum annuum L. / termesztett paprika: A torkoly kozott erjesztett terméseket sa-
vanyusagkeént ették, néhol ma is késziil (KisBAN 1981, KisBAN 1997: 513., PETHO 1998:
147., BASZLER 2006, VAJKAI 1939: 181, JANTNER 1977: 4., BALAzs-KovAcs 2009: 211,
KrAaMER 2017 ex litt., BURJAN 2016 ex verb., TAR 2017 ex verb., Bop1s 2017 ex litt.).
Fliszer a hordés kdposztaban, azzal egyiitt savanyitva (NAGYVATHY 1820, VARGA 1993).

Solanum tuberosum L. / burgonya: Gumoja a gyorsérlelésii kovaszos savanytsagoknal
indité (KisBAN 1977), de a torténelmi palinkak alapanyagai kozott is eléfordult f6ként
a hegyvidéki tajakon (PETROVITS 1890: 515., SZATHMARY 1930, K1SBAN 1997, BALAZS
1986: 276., BALAZS 1998).

Solanum lycopersicum L. / termesztett paradicsom: Zold termését néhol torkolyosen
savanyitottak (BASZLER 2006, VAJkal 1939: 181.).

Disznoparéjfélék (Amaranthaceae)

Beta vulgaris subsp. vulgaris var. altissima | termesztett répa (cukorrépa): A gyokérgumo-
bol ritkan palinka (BORCSOK 1980, BALAZS 1998) és sor is késziilt (BALASSA 1944: 92.).

Beta vulgaris L. subsp. vulgaris var. conditiva / cékla: A régi magyar palinkak kozott
céklabdl késziiltet is emlit SZATHMARY (1930), de napjainkban is késziil céklaparlat.

Tokfélék (Cucurbitaceae)

Cucumis melo L. / sargadinnye: Termésébél palinka késziilt (BALINT 1977, BORCSOK
1980, BALAZS 1998: 284.).

Cucumis sativus L. / uborka: Kovdszos, gyorserjesztésii savanyusag - a ,,kovaszos uborka
- késziilt nyaron (BALINT 1977, VARGA Gy. 1993, KisBAN 1997), illetve vizes, s6s uborka
(kovasz nélkiil) késziilt télire termésébdl (EcSEDI 1935: 176., BEREZNAI — MESZAROS 2010:
249., VILAG 1925: 25.) (2. dbra). BALINT (1976: 577.) gyljtése szerint Szeged kornyékén
sz6l6levelet is tesznek nydridében a kovaszos uborkaba, hogy a leve, amelyet tikkadtsag
ellen inni szoktak, jobb iz(i legyen; ott a tanyaiak sebet is szoktak vele borogatni. BARNA
(1986: 45.) szerint még a piacon is lével arultak az uborkat, mert a 1 jol csillapitotta a szom-
jat. BABUS (1976: 43.) szintén arrdl szamol be, hogy a kovaszos uborka levét megittak, de
nem tartottak italnak. A kovdszos 1¢ ilyen médu hasznalata valészintleg gyakoribb lehe-
tett, mint amennyi adat fellelhetd errél, és ma is elé6fordul (DENES ined). Kovaszos uborka
levébdl idit6, hideg, nyari leves is késziilt, amelyet Ujhagymaval, kiilon f6tt krumplival et-
tek Mézén, Baranyéban (DENES ined.). Erdekesség, hogy az egykori, budapesti Wampetics
vendéglében — a mai Gundel elédje a XIX. szdzad végén, XX. szdzad elején — Ujhdzi-froccs
néven a kor szinészfejedelmének — Ujhazi Edének — az dtleteként, a széraz fehérbort jégbe
hiitott kovaszos uborka levével kindltak (Draveczky 2003: 70., Kiss 1. 2008: 85.).

Citrullus lanatus (Thumb.) Matsum. & Nakai / gorogdinnye: KisBAN (1997: 513.) sze-
rint a torkolyos paprika kozé zold, almanyi nagysagu gorogdinnyét is tettek néhol.
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Gytimolcsok

Somfélék (Cornaceae)

Cornus mas L. / hisos som: Vadon gyijtott vagy termesztett gylimolcse palinka-alap-
anyag Borsodban (PETERCSAK 1978: 16., PALADI-KOVACS 2006: 34, 101., KRASINSKA
- KANTOR 1988: 59.), Gomoérben és Torna vidéken (Zsupos 1987, UjvARy 2002: 905.,
BODNAR 1988: 736., PALADI-KOVACS 1996: 203.), Tiszadorogman (BALAzs 1986: 282.),
Ormaénsagban (LANTOS 2014: 29), Dravaszogben (BURJAN 2016 ex verb.), Szatmédrban
(NAGY-KAROLY Es VIDEKE 1899), Csezsegtomajon (VAJKAI 1941: 235.), Zemplénben
(BOD11999: 78.). Ecet is késziil bel6le az Ormdansagban (LANTOS 2014: 29.), és ugyanott
szép, rozé szinti bor is (PALFAY 2014 ex verb).

Cornus sanguinea L. | veresgylir(i som: Torténelmi ritkasag a veresgytir(i sombol ké-
sziilt palinka (K6cziAN 2013: 32.).

Pézsmaboglarfélék (Adoxaceae)

Sambucus nigra L. / fekete bodza: Bor késziilt (BALAZS 1998) és palinkat féztek a termé-
$ébdl (KOcziAN 2013, Zsupros 1987, KisBAN 1997, BALAzS 1998, VERES 2003: 203.); ma
is t6znek. Napjainkban bodzapezsg6 is késziil a vizzel leontott viragabol cukor hozza-
adasaval. Termésével bort is szineztek (TAKACS 1978: 232., LACKNER 1990: 59., DENES
etal. 2013: 65.).

Sambucus ebulus L. / f6ldi bodza (gyalogbodza): Termésébdl palinkat f6ztek (NAGYVATHY
1820, BORASZATI LAPOK 1893, UjVARY 1957: 242, HEGYI 1970; KOCZIAN 2013, PALOSNE
NAGY 2000: 169.; Zala megye helytorténeti lexikona 1967: 34. ), és csiger- (BOrRzSAK 1941:
225.) vagy vorosbor szinezésére is hasznalték (EGETG 1975: 460., BALAZS 1998).

Séskabobolyafélék (Berberidaceae)

Berberis vulgaris L. / sdskaborbolya (sdskafa, nytlsom): Termését ecetkészitéshez hasz-
naltdk. Bévebb leirds a készitésérdl nincs. Valésziniileg inkdbb a savanyu gytimolcs az-
tatasaval, és nem erjesztéssel késziilt a savanyito, de nem zarhato ki az eceterjesztés sem
(NAGYVATHY 1820: 145., MARKUS 1979: 118., GUB 1993, VAJKAI 1941).

Eperfafélék (Moraceae)

Morus alba L / fehér eper: Gylimolcsébél bor ritkabban késziilt (DENES et al 2013: 59.),
a palinka f6zése csak magaban az eperbdl vagy mas gyiimolccsel keverve gyakoribb
volt, szdmos forras emliti (BEZEREDI 1883: 17., BALAZS 1986: 282.,VARGA (GY.1993, Ba-
LAZS 1998, 2008, KARDOS 1943, ECSEDI 1935, KARDOS 1943, BALINT 1977, BORCSOK
1980, BORASzATI LAPOK 1893, SZIGETI 1974: 146., KURUCZ 1964: 80., SZABO 1999: 81,
DuraNci 1983: 65., FEL — HOFER 1961: 122, IKvA1 1985: 224.).
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Ribiszkefélék (Grossulariaceae)

Ribes nigrum L. / fekete ribiszke: Gyiimolcsbor (K6cziAN2013: 31., Papp - HORVATH 2013:
88.) és erjesztett, szénsavas gyiimolcsszorp (PALFAY 2014 ex verb.) késziilt a termésébol.

Ribes sp. / ribizlifaj & Ribes rubrum L. / voros ribiszke (piros ribizli): A ribizlibor készi-
tése egyes vidékeken jelentds volt (GEBER 2004: 161.), S00s (1942: 74.) szerint a nalunk
a gylimolcsborok koziil leginkabb a ribizlibor volt elterjedve.

Ribes uva-crispa L. / koszméte (egres): Bor késziilt gyiimolcsébél (K6cziAn 2013: 31.).

Ribes alpinum L /. havasi ribiszke (vad ribizli, lednykafiige): Bor késziilt gyiimolcsébél
(DENES et al. 213: 62.).

Sz616£élék (Vitaceae)

Vitis vinifera L. / kerti sz616 (borsz6l6): Gyiimolcsébdl bor, borparlat, torkolypalinka
késziilt széles korben (SzATHMARY 1930, 1932, ANDRASFALVY 1957, AMBRUS et al. 2003,
BaLAzs 1986, 1998, 2008, BOrRCSOK 1980, EGETS 2001, PETROVITS 1890, VARGA GY.
1970, VINCZE 1960, S1ska 1987: 192., NovAK 2012, ARADI et al 2016, http://www.hun-
garikum.hu/). A borecet vagy a torkolyecet készitése szintén altalanos gyakorlat volt ko-
rabban (NAGYVATHY 1820, SZATHMARY 1932, ORTUTAY 1977). NAGYVATHY (1820: 142,
147.) szerint érett sz616b 0l is erjesztettek ecetet, és ecetizesit6iil hasznaltak a sz6l6viragot
is. Ecetet ,,egres” (éretlen) sz6l6bol is készitettek egykor, amelyhez az éretlen fiirtokbol
késziilt ecetagyra poshadt bort vagy sepriit ontottek (BENCsIk (1973: 124.). Torkolyében
paprikat is savanyitottak (KisBAN 1981, KisBAN 1997: 513., PETHS 1998: 147., BASZLER
2006; VAJKAI 1939: 181., JANTNER 1977: 4., BALAZS-KovAcs 2009: 211.; BURJAN 2016 ex
verb., TAR 2017 ex verb.), ez néhol még ma ugyanugy gyakorlat (KRAMER 2016 ex litt.,
BarLAzs-KovAcs 2014 ex litt). Mar csak torténelmi adatként ismert, hogy torkolyében
tarlorépat is savanyitottak (KisBAN 1981). A sz6l6hajtést killonosen az Alf6ldon szivesen
tették, és néhol teszik ma is a kovaszos uborkdaba izesit6iil (3. dbra).

Parthenocissus tricuspidata (S. et Z.) Planch. / japan vadsz6l6: ,ecetes ugorkdba” tették
tekete termését és vékony hajtasat izesitonek. A termésbdl ecetet erjesztettek és bort is
készitettek (NAGY R. 1942:272.,273.).

Rézsafélék (Rosaceae)

Prunus avium (L.) L. / vadcseresznye, cseresznye: Gyiimolcsébdl kiilonosen a ter-
mesztettbol palinka késziilt (UyvARI 1957, PETERCSAK 1978, BALAzS 1986: 282., Ba-
LAzS 1998, DENES et al. 2013: 51., Ixva1 1985: 224.), van, ahol a vadcseresznyét is gytij-
totték palinkanak (UjvARy 1957: 242., PETERCSAK 1978, BALAZS 1998, BALAZs 2008,
KARDOS 1943, LACKNER 1990: 59.). A babarci németek a torkolyos paprikat cseresznye-
levéllel vastagon rétegezve érlelték (BASzLER 2006).

Prunus armeniaca L./ sargabarack (kajszibarack): Palinkdnak kedvelt volt gyiimoélcse (BA-
LAzS 2008, KARDOS 1943, BALINT 1977, BALASSA — ORTUTAY 1980, KiSBAN 1997, BALAZS
1998, BALAZS 2008), ma is hires a kecskeméti és gonci barackpalinka (FARNADI et al. 2002).
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Prunus cerasus L. / meggy: Gylimolcsébél bor (K6cziAN 2013), palinka (NAGYVATHY
1820, ORTUTAY 1977, BALINT 1977, BALAZS 1986: 282., BALAZS 1998, IkvA1 1985: 224.)
és ecet is késziilt (NAGYVATHY 1820). Erjesztett, télire palackozott meggyszorprol az
Ormansagbol van adat (PALFAY 2014 ex verb.). BODI (1965: 157.) szerint levelét hordds
kaposztaba is tették izesit6ként.

Prunus ceresifera Ehrh. / cseresznyeszilva (lotyoka, fosoka): Palinkat f6ztek beldle (DE-
NES et al. 2013: 61.) és ma is gytjtik erre a célra.

Prunus domestica L. / szilva: Gyiimolcsébol pélinka f6zése gyakori (PETROVITS 1890:
508., BALAzs 1986: 282., BALAzS 1998, VARGA GY. 1993, KARDOS 1943, NAGYVATHY
1820, EcseDI 1935,, BALINT 1977, BALASSA — ORTUTAY 1980, , KiSBAN 1997, IKVAI 1985:
224.), napjainkban is a legkeresettebb palinkatermék, tobbfelé késziil. Hagyomanyosan
hires, tajegységi érték a szatmari szilvapdlinka (FARNADI et al. 2002). BALAZS (2008) em-
liti a szilvapdlinka festését a szilvafa lehantott fajaval, amelyet belelégatnak a palinkaba.

Prunus padus L./ zselnicemeggy: KARDOS (1943) az Orségben emliti részletek megadd-
sa nélkill a gytimolcsébdl késziilé palinkat.

Prunus spinosa L. & P. spinosa L. subsp. fruticans (Weihe) R. et Cam. / Kokény és ko-
kényszilva: Gylimoélcsébdl néhol bor késziilt (L. SINKS 1996: 269., BARSI 1965: 62., Ba-
LAzS 1998, KOCzIAN 2013: 31.) és palinka (VERES 2003: 203., PETERCSAK 1978: 16.,
Viga 2004: 28., BERECzKI 1982: 180., KNEzY 1997: 63., PArP — HORVATH 2013: 88.).
A savanykas gylimolcsbél ecet és kokénycsiigor is késziilt. Részletes leiras hianyaban
azonban nem tudjuk pontosan, hogy csak az eleve savanykas izét hasznaltak-e ki, vagy
erjesztették is (mindketté lehetséges). Kokényecet készitése: A megtort gylimolcsot,
hogy meglevesedjen, vizzel feleresztik, meleg helyen lefedve taroljak 2-3 hétig, majd,
lesziirik (NAGYVATHY 1820). Kékénycsligort L. SINKO (1996) és VAROCzI (2013) em-
lit. Nem tudjuk pontosan, hogy az alabbi receptben emlitett, nyaron, feltehet6en éret-
lendil gytijtott kokény megerjedt-e, vagy csak savanyitotta, izesitette az italt. VAROCzI
(2013) adatkozléinek receptje szerint a gytimolcsot megmostak, megtorték, és dézsaba
vagy hordokba ontétték. Annyi vizet dntdttek rd, amennyi ellepte. A hordét befedték.
Két-harom hét mulva eresztették le. Savanykas ize miatt killondsen nyaron szerették, de
ha nyar végén késziilt, kukoricaszedés utdn eresztették le, és télire tették el. A hordéban
maradt gylimolcstorkolyt megették.

Cydonia oblonga Mill. / birsalma: Hordés kaposztahoz teszik gytimélcsét darabolva,
izesit6ként, ahol a kaposztaval egyiitt erjed (KArRDOS 1943, VARGA Gy 1993, BOD1
1965: 157.), ez napjainkban is gyakorlat. Ma palinka is késziil bel6le.

Malus domestica L. / nemes alma: A termesztett almak gytiimolcsébdl pélinka (Ba-
LAzSs 1986: 282., BALAzS 1998, ECSEDI 1935, KARDOS 1943, BORCSOK 1980, VARGA
Gy 1993, L. SINKO 1996), csiigor (SZATHMARY 1932, KARDOS 1943, VAROCZI 2013) és
bor (KARDOS 1943, ZENTAI 1968, VARGA GY 1993, KisBAN 1997) sokfelé készilt. Ecet
erjesztésére a gylimolcsbol régen a vadalma mellett szintén gyakorlat volt (KARDOS
1943, ZENTAI 1968, GULACSI 1990: 26., DENES et al. 2013) (4. abra). Napjainkban bor
és palinka is késziil bel6le, hagyomdnyosan hires a szabolcsi almapalinka (FARNADI et
al. 2002). A hazi, egészséges ecetek erjesztésének XXI. szdzadi visszatérése soran is a
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legtobben almacetet készitenek a gyiimolcsbdl vagy csak a gyiimolcs héjabol, egyfajta
hulladékhasznositassal.

Malus sylvestris (L.) Mill. / vadalma: A vadalma gytimélcsébdl a leggyakrabban és szin-
te orszagszerte ecetet erjesztettek (NAGYVATHY 1820: 35., VARGA GY 1993, KOCZIAN
2014: 181., ORTUTAY 1977, ZENTAI 1968, GUNDA 1956, GUNDA 2001, KARDOS 1943, L.
SINKO 1996, JOsVAI 1965: 166, DENES et al. 2013). A vadalma gytimolcse, mint fliszer
és ,savanyitdst elGsegité adalék” a kaposzta savanyitdsanal is fontos volt (B&DpI 1965:
157, BODI 1999: 79., KOcziAn 2014: 180., UjvAry 1957: 240.). B6DI (1999: 79.) gytij-
tése szerint egészben vagy cikkekre vigva tették a tobbi fliszerrel és izesitGvel egyiitt a
kaposztas hordoba. Adatkozl6i szerint a vadalma sajatos kesernyés izt kolcsonzott a ka-
posztanak, ami kozott nagyon kellemes iziire savanyodott, és érett be maga a vadalma
is: ,,Maguk a felnéttek, ha a kdaposzta kozt savanyitott vadalmdt taldlnak, azzal a tudattal
adtik oda csemetéiknek, hogy az vitamindus, étvagygerjesztd gyermekeledel” (BGDI 1999:
79.). Késziilt bel6le még tobbfelé, frissen vagy kicsit erjedve ihaté vadalmaviz, cstigor is
(SzaTHMARY 1932, KARDOS 1943, UjvARY 1957, ORTUTAY 1982, ZENTAI 1968, GUN-
DA 2001, VAROczI 2013). Bornak vizbe aztatva, cukorral, élesztével erjesztették vagy
a gyimolcsot megtorve, levét kipréselve ugy kezelték, mint a mustot (UjvARY 1957,
ORtTUTAY 1977, ZENTAI 1968, ERDEI 1982: 108, SZATHMARY 1932, KOCZIAN 2014:
181.,Gunpa 2001., KArRDOS 1943). A palinka alapanyagok kozott ritkdbban szerepel
a vadalma, de néhany tdjon készitettek azt is beléle (NaGyvATHY 1820, ECSEDI 1935,
KARrRDOS 1943, BALAZS 1986: 282., BALAZS 1998, KOCczIAN 2014: 181.).

Pyrus communis L. / nemes korte: Gylimolcsébdl erjesztéssel régen leginkabb palinkat
készitettek (VARGA GY. 1993, BALAZS 1998, 2008, KARDOS 1943, L. SINKO 1996, ZENTALI
1968), ritkabban emlitik még a forrdsok ecetalapanyagként is (VAROCz1 2013). Palinka
alapanyagként ma is haszndlatos; hires a halasi kortepalinka (FARNADI et al. 2002).

Pyrus pyraster Burgsd. / vadkorte (vackor): Gyliimolcsébdl igen ritka emlitésii a borké-
szités (ERDEI 1982: 108., LACKNER 1990: 59.), de gyakrabban hasznaltak vizzel ledntve
frissen vagy enyhén erjesztett italként, cstigorként (UjvAry 1957, VARGCzI 2013). A
lassan erjed6 cstigorbél aztan utébb, ha nem fogyott el, ecet erjedt, vagy eleve annak
erjesztették (NAGYVATHY 1820: 35., ORTUTAY 1982, ZENTAI 1968, GUNDA 2001, KO-
CZIAN 2014: 224., DENES et al. 2013). Palinkat is tobb tajon féztek vadkortébdl, szamos
forras emliti készitését (NAGYVATHY 1820, KARDOS 1943, LACKNER 1990: 59., OR-
TUTAY 1982, ZENTAI 1986, L. SINKO 1996, PALADI-KOVACS 1982: 109., BALAZS 1998:
283., BALAZS 1986: 86., MUKICSNE KOZAR 1997: 88.). K&CzIAN (2014: 224.) adatkozléi
szerint a legjobb palinka vadkortébol készil. UjvARY (1957: 242.) az elkészités modja-
16l is ir, mely szerint az Osszegytijtott vadkortét kis hordoban o6sszetorték, néhany nap
mulva a hordot deszkaval és sarral tapasztva lefedték. Erjedés utan harom hét mulva
t6zték ki el8szor, majd a f6zést megismételték. KOcziAN (2013: 27.), CsAszARI (2012:
191.) és BODI (1965: 157.) szerint a hordds kaposztaba is tették a vadkortét fliszerként.

Rosa canina L. agg. / gyepl rézsa (vadrozsa, kutyarézsa): Altermésébél elsésorban a
szOlotermesztésre mar nem alkalmas tdjakon bort erjesztettek cukorral (VARGA L. 1968:
27., Zsupos 1987, PETHO 1998: 145., CsAszAR1 2012: 191., BODI 1999: 79., KOCZIAN
2013: 31.). B6p1 (1999: 79.) alapjan a csipkebor az egyik legkiilonlegesebb hazi ital volt
Gomorben. Nék részére készitették, sohasem nagy mennyiségben. Egy-egy csalad jo,



42 A JANUS PANNONIUS MUZEUM EVKONYVE (2017)

ha 5 liter csipkebor eléallitasara vallalkozott. Alapanyaga csipke, cukor és viz, amelyet
meleg helyiségben - esetleg soréleszté hozzaadasaval — erjesztettek tobb napon keresztiil
(BOD1 1999: 79.). Csipkebogydval a kész bort izesitve késziilt a ,,csitkenyés bor” (PETHS
1998: 145.). BaALAzs (1986: 86.) szerint a csipkének a palinkafézésben egykor nagyobb
szerepe volt, magaban vagy mas gytimolccsel egytitt is f6zték (BALAZS 1998: 283., JAkAB
2013: 268.). A vadrozsa virdagabol ecetet is erjesztettek (DENES et al. 2013: 63.).

Rosa gallica L. / parlagi rozsa: K&cziAN (2013: 31.) gy(jtése alapjan Répashutan a par-
lagi rozsa termését is gytijtotték bornak.

Rubus fruticosus agg. / f6ldi szeder (vadszeder): Gylimolcsébél palinka (BALAzs 1998,
DENES et al. 2013: 64.) és néhol bor is készult (Josval 1965: 166., KécziAN 2013: 31.,
DENES et al. 2013: 64., PALFAY 2014 ex verb.; ERDEI 1982: 108.). LACKNER (1990: 59.)
gylijtése szerint szederrel vadkortebort is szineztek. A KOZTELEK 1905-0s szdma erjesz-
tett szederszorpot ir le, amelyet a gyogyszertarakban is alkalmaznak szin- és izjavitd
szerként: a megtort gyiimolcsot cukorral 9 napig, néha keverve, napon erjesztették. Ha
kierjedt, akkor kisajtoltak. A levet néhdny napig hiis pincében ,,higgasztottdk”, majd az
tiledékrol lefejtették. 3 rész lére 5 rész cukrot véve, rovid ideig tarté forraldssal megféz-
ték, és még forrén, tisztdra mosott flanelen dtsziirték. Kihiilés utdn palackozni lehetett
(KOzTELEK 1905/ 71.: 1510.). A szederlevél nem valddi fermentélaséval a Plantaroma
(Planta) tea készitése ipari gyakorlat volt (NY{RvIDEK 1943: 6., FELVIDEKI 1957, PEST
MEGYEI HirLAP 1975, TOLNA MEGYEI NEPUJSAG 1974).

Rubus caesius L. / hamvas szeder: Bort készitettek beléle (KOcziAN 2013: 31., DENES
etal. 2013: 64.).

Rubus idaeus L. / erdei malna: Termesztett vagy gytjtogetett gyiimolcsébol némely tajon
bor késziilt (BALAzS 1998, JAKAB 2013: 268., JOSVAI 1965: 166., DENES et al. 2013: 64.).
GEBER (2004: 161.) egy 90 éves adatkozléjének receptjét is megadja, miszerint a mal-
nabor nagyon finom volt, akkor késziilt, amikor a sz6l6bor mdr jorészt elfogyott: 1 liter
malnaléhez 1 kg cukrot és 3 1 vizet adtak, igy erjesztették. Késziilt erjesztett malnaszorp
is, amelyhez a leszedett malnat dunsztosiivegekbe tették, csak 3/4-ig megtéltve, hogy ki
ne fusson, majd lekototték, 3-4 nap alatt megforrt az ablakban, a napon. Néha meg is
keverték, mert forrasban kiilonvalt a torkolyét6l. Hirom nap utan vaszonzacskéban fel-
akasztva kicsopogtették, majd cukor hozzdaddsa utan hokezelték vagy hidegen, szalicil
és borkésav hozzdadasaval tartositottak (GEBER 2004: 159.). Az erjesztett malnaszorp
receptjét a szlovdkiai, magyar nyelvli VASARNAP magazin is megadja 1990-ben (30: 23.).
A malnaecet készitését mar igen koran Lippay (1664-67/2002: 227.) emliti, miszerint:
»igen jo eczetet csindlhatni beldle, jo illati, mint a rosdabil, vagy violdbil.....Eczet dgyat is
magatul csindl: ha mikor megérik, eczetbe hannyadk az utdn még egy kevés bort toltenek ra és
a napra tészik, az utdn mégentébb bort, mig meg nem érik. Ha pedig csupa eczetet toltenek
rea, még legjobb”. ECSEDI (1935: 324.) és TAKACS — UDVARI (1996: 212.) is gytijti részletek
megaddsa nélkiil a malnaecet készitését. A malnaecetnek nevezik a malnabdl erjesztett,
valamint a malnaszorppel izesitett ecetet is (REVAI NAGY LEXIKONA 1915. 13: 331.). Nap-
jainkban malna gyiimolccsel izesitett ecet készitése kedvelt (http://www.kaldeneker.hu,
http://www.dulmina.blogspot.com, http://www.utazasagasztronomiaban.blogspot.com).
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Sorbus domestica L. | hdzi berkenye; Sorbus sp. / berkenye: ritkan palinka késziilt gyii-
molcsébdl (BALAZS 1991: 80., BIRO 1993: 4.).

Crataegus sp. / galagonya: A gyiimolcsbdl palinkat féztek. Ennek emlitése részletek nél-
kiil mindéssze egy forrsban lelhet6 fel, mégpedig a lengyel telepesek dltal lakott egykori
Derenken és Istvanmajoron (KraSINSKA-KANTOR 1988: 59.).

Hangafélék (Ericaceae)

Vaccinum myrtillus L. / fekete afonya & Vaccinium vitis-idaea L. / vords afonya & Vacci-
nium sp. / afonya: Palinkat f6znek beléle, és gytimolcsagyként palinkaba teszik (JaxaB
2013: 268., BALAZS 1991: 80., VAROCzI 2013: 17., DENES et al. 2013: 69.). Hegyvidéki
tertileteken, ahol teremnek, ma is f6znek afonyapalinkat, és késziil agyaspalinka is afo-
nyaval. A fekete afonyat borfestésre is hasznaltak (TAxAcs 1978: 235.). Voros afonyabol
bor készult (KécziAn 2013: 31.).

Egyéb felhasznalt névényi rész
(termés, mag, fanedyv, viradg, gyokér, hagyma)

Edesgyokert pafranyfélék (Polypodiaceae)

Polypodium vulgare L. / édesgyokerti pafrany: Abauj-Zemplénben kedvelt volt az ,,édes-
viz”: A sziklas, koves helyen termé, édes gyokérfélét megtordelték, hogy a nedvét kieresz-
sze, és vizet ontottek ra. Egy-két hét muilva élvezhetd, csipés, édes iz(i italla valt (UjvAry
1957:241.). SZATHMARY (1930) a régi magyar palinkak kozott egy édesgyokérbol készitet-
tet is emlit, ez lehet az egyik édesgyokérfaj (Glycyrhiza sp.) vagy az édesgyokerti pafrany is.

Liliomfélék (Liliaceae)

Lilium martagon L. / turbanliliom: Toérténelmi, XVII-XVIII. szazadi adatokbol ismer-
jik, hogy a hagymajat borba téve ecetet erjesztettek (MOLNAR 2013).

Ciprusfélék (Cupressaceae)

Juniperus communis L. | kozonséges bordka: Erett termésébdl korabban — amikor még
elterjedtebb volt a faj — kedvelt volt palinka készitése tobb tajunkon (SzATHMARY 1932,
KARDOS 1943, BALINT 1977, ORTUTAY 1977, Zsup0s 1987, KisBAN 1997, GUNDA 2001,
K6cz1AN 2014: 168., BALAzZS 1998: 283.).

Feny6félék (Ikermagvas feny6télék) (Pinacaea)

Abies alba Mill. / kozonséges jegenyefenyd: A riigybdl és a fiatal tobozbdl palinkat ké-
szitenek (DENES et al. 2013: 48.).
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Kenderfélék (Cannabaceae)

Humulus lupulus L. / feltuté komloé: Sor alapanyag (PETERFFY 1928: 6., BALASSA 1944:
92.,VAROCzZ1 2013: 18., TAKACS — UDVARI 1996: 212., K&CzIAN 2014: 158.), és a tarto-
sitott erjesztéanyag — a komlos korpa — jarulékos anyaga a komlévirag-fézet (KisBAN
1980, KisBAN 1997: 456., BODI 1965: 152.). BATKY (1941: 76.) erjesztett komlds arpa-
savanyitot emlit.

Szomorcefélék (Anacardiacaea)

Rhus typhina L. | ecetszomorce (ecetfa): Torténelmi emlités (BRUCKMANN 1716 in
GomBOCzZ 1934: 74.), hogy ,,joizii és szépszinii ecet készitéséhez” hasznaltak viragat. To-
vabbi részleteket nem ir, igy nem tudjuk, hogyan késziilt az ecet. Az is elképzelhetd,
hogy csak az eleve savanykas iz(i viragzattal savanyitottak, de nem zarhaté ki az erjesz-
tés sem.

Fészkesviragzatuak (Compositae)

Taraxacum officinale Weber / pongyola pitypang: Gomorben a pitypang viragabol ké-
sziilt a pimpobor (Zsuros 1987).

Hiivelyesek (Leguminosae)

Robinia pseudacacia L. / fehér akac: Viragabdl bort készitettek Gomorben (Zsupos
1987) valamint az Alf6ldon akacviragbol sz616 torkoly és cukor hozzdadasaval palinkat
is féztek (BALAZS 1986).

Lens culinaris Medik. / f6zeléklencse: A magokbdl ecetet erjesztettek (ECSEDI 1935:
324.. KNEzy (1997: 40.).

Phaseolus vulgaris L. / veteménybab: A magokbdl erjesztéssel ecet késziilt (BENCSIK
1973:124.).

Pisum sativum L. / veteményborso: Torténelmi adatok szerint palinka késziilt borsobol
(SzATHMARY 1932).

Nyirfafélék (Betulaceae)

Betula pendula Roth (B. verrucosa Roth) / bibircses nyir (nyirfa, majfa): A nyirfa csapolt
nedvét erjesztve, szodas, savanyuvizként is kedvelték régen (SCHILBERSZKY 1899: 166.,
Kiss L. 1929, SzATHMARY 1932, ECSEDI 1935: 356., KARDOS 1943: 20., SZEBENI 1962:
59., GUNDA 1967, VARGA GY. 1993, Papp et al. 2014). Bort (SCHILBERSZKY 1899: 106.,
Kiss L. 1929, Ecsepi 1935, Zsuros 1987, Papp et al. 2014), és ritkdn palinkat is f6ztek
a nedvbdl (Ecsepr 1935, UJVARY 1957: 242., BALAzS 1998). A régi forrasok nyirsort is
emlitenek b6vebb leiras nélkiil (SCHILBERSZKY 1899: 166.). Van, ahol ecetet is erjesztet-
tek a fanedvbél (SCHILBERSZKY 1899: 166., Kiss L. 1929, EcseD1 1935, Papp et al. 2014).
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Wild and cultured plants processed by fermentation in Hungary

— an ethnobotanical review
ANDREA DENES — MARIANNA BIrO

Based on the Hungarian literature of ethnography and ethnobotany, alltogether
63 plant taxa belonging to 23 families were used by fermentation in Hungary.
Some of the procedures are already abandoned. Fermented porridge has been
prepared from two species (Avena sativa, Zea mays), bread yeast from 2 (Secale
cereale, Triticum aestivum), lactofermented souring from 4 species (e.g. Secale
cereale, Triticum aestivum). Fermented soda-pop has been prepared using 13
planttaxa (e.g. Ribes nigrum, Rubus idaeus, Malus sylvestris, Polypodium vulgare,
Betula pendula), beer or beery drink used 6 taxa (e.g. Panicum milleaceum,
Hordeum distichon, Zea mays, Beta vulgaris) while fermented pickles used 6
taxa (e.g. Brassica oleracea, B. rapa, Capsicum annuum, Cucumis sativus). Green
pepper cured in grape marc is a Hungarian speciality. Vinegar was prepared by
using parts of 18 different plant taxa (e.g. Malus sylvestris, Pyrus pyraster, Lens
culinaris, Phaseolus vulgaris), vine was made from 23 (e.g. Cornus mas, Ribes
nigrum, R. alpinum, Taraxacum sp.) spirits (called palinka) from 38 plant taxa
(mostly from berries, but there are some curiosities as brandy from the fruit of
Cucumis melo or the flower of Robinia pseudo-acacia). We found 17 different
plant taxa used as flavourings in the fermentation procedure.
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