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Abstract: 
Recently, in the scientific literature, several data are available on the historical, mythological, 
ethnobotanical, morphological, phytochemical, pharmacological, reproductive and economic 
role and features of grapevine (Vitis vinifera L.). The plant has been used since the Ancient 
Times, and its valuable ethnomedicinal and medicinal data provide many new records about 
the species and its varieties nowadays. In addition to the fresh and dried fruit, as well as to the 
wine as primary product the leaf, the stem, the sap of the stem and the seed have been also 
described in the traditional medicine. The wine as a carrier or basic material has been played a 
significant role in the pharmacopoeias, such as from the 5th edition of the Austrian 
Pharmacopoeia, and in the first 4 editions of the Hungarian Pharmacopoeia. Several 
prominent Hungarian pharmacists have been dealt with vine-culture and development of 
medicinal wines and wine-based products. The multicolored grapevine, its varieties and 
products wait for further botanical, phytochemical, medicinal, and pharmaceutical discovery 
and analysis nowadays. 
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Bevezetés  
Napjainkban a kerti vagy bortermő szőlő (Vitis vinifera L.) és számos ismert fajtája nemcsak 
a borkultúrában érdemel figyelmet. Az ókor óta ismertek adatok a növény termésének borként 
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való és gyógyászati alkalmazásáról. Számos történeti feldolgozás látott napvilágot a szőlő 
etnobotanikai, fitokémiai és farmakológiai vonatkozásairól, amelyek a faj sokszínűségét és 
változatos felhasználását támasztják alá. 
Jelen összefoglalónkban elsősorban irodalmi feldolgozás alapján a teljesség igénye nélkül 
kitérünk a kerti szőlő időbeli és földrajzi eredetére, taxonómiai, morfológiai jellemzőire, az 
egyes fajták elkülönítő bélyegeire és az azonosítás módszereire, az őshonos fajták jellemzőire, 
a fitokémiai szempontból jelentős, napjainkban ismert hatóanyagokra, néhány rendelkezésre 
álló farmakológiai vizsgálat eredményére, a mai orvoslásban betöltött szerepkörökre, valamint 
a közismert kártevők hatására. Írásunkban összegezzük továbbá a növénnyel és a borral 
kapcsolatos legfontosabb történeti, mitológiai, gyógyszerésztörténeti, korábbi és saját 
gyűjtésből származó etnobotanikai adatokat Erdély területéről. 
 
A kerti szőlő származása és rendszerezése  
A kerti szőlő (bortermő / termesztett szőlő; Vitis vinifera L.) legősibb képviselői, a Cissites 
nemzetség fajai a kréta földtörténeti időszakban, mintegy 100 millió éve jelentek meg 
a Földön (CSEPREGI-ZILAI 1988). Ez a nemzetség kipusztult, de belőlük származtatják a ma is 
élő 10 szőlőnemzetséget, amelyek a következők: Cissus, Ampelocissus, Clematocissus, 
Parthenocissus, Rhoicissus, Ampelopsis, Landukia, Tetrastigma, Pterishanthes, Vitis. A Vitis 
nemzetség a szőlőfélék családjába (Vitaceae), szőlővirágúak rendjébe (Vitales), kőtörőfűfélék 
főrendjébe (Saxifraganae), a valódi kétszikűek osztályába (Rosopsida) és a kétszikűek 
altörzsébe (Rosophytina) tartozik (BORHIDI 2008). 
A nemzetség tagjainak három fajkeletkezési centruma ismert: Észak-Amerika, Kelet-Ázsia és 
a Földközi-tenger melléke. A nemzetség felosztását földrajzi elterjedésük alapján az 1. kép 
szemlélteti. 

1. kép. A Vitis nemzetség elterjedése a világon 
(CSEPREGI-ZILAI 1988) 
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Az egyik legrégebbi szőlőfaj valószínűleg az észak-amerikai V. dakotana (HEGEDÜS és mtsa-i 
1966). A jégkorszak előtti időkben Magyarország területén is több szőlőfaj létezett 
(V. hungarica And., V. tokajensis Stur.), majd a földtörténeti harmadkor melegebb éghajlatán 
Alaszka, Grönland és Izland területéig terjedtek, sőt a mai amerikai szőlőfajok ősei 
előfordultak Európában is. A faj csoportjainak szétválásában nagy szerepet tulajdonítanak a 
kontinensek vándorlásának. A szőlőfajok közül egy vagy több játszhatott szerepet a ma élő 
eurázsiai ligeti szőlő (Vitis sylvestris C.C. Gmel.) kialakulásában, amelyből a 2-3 ezer éves 
termesztés hatására kialakult a kerti szőlő (LŐRINCZ 1999). 
 
A termesztett szőlőn belüli szőlőfajták száma több tízezerre, a termesztésben ténylegesen 
megtalálható fajtáké több ezerre tehető (CSEPREGI-ZILAI 1988). A fajon belüli rendszer 
megalkotásával kapcsolatos első írásos munkák az ókorba nyúlnak vissza. A szerzők 
a földrajzi elterjedésen és morfológiai bélyegeken (fürt és bogyó mérete, alakja stb.) kívül 
termesztési értéken (pl. termés eltarthatósága) alapuló csoportosítási módokat is ismertetnek 
munkáikban (BÉNYEI-LŐRINCZ 2005). A XIX. század elején fellendülő tudományterület 
számos csoportosítási módszert, természetes és mesterséges fajtarendszert eredményezett 
(NÉMETH 1967). 
 
A rendszerezők első próbálkozásai a fajták földrajzi származás szerinti csoportosítására 
irányultak. A természetes rendszer alapjait ODART (1841, cit. NÉMETH 1966) teremtette meg, 
aki nyugati, középső, keleti, északi és déli származású fajtákat különböztetett meg. MARTON 
(1944) a fajtákat a nyugati (occidentalis), közép-európai (pontica) és keleti (orientalis) törzsbe 
osztotta. A fajták származás szerinti rendszerezésében NÉMETH (1967) a kultúrfajon belül tíz 
rendszertani egységet vezetett be, amelyek közül a legfontosabbak a változatcsoport 
(convarietas), fajtacsoport (conculta) és a fajta (cultivar). A hazánkban jelenleg termesztett 
szőlőfajták a pontuszi (convarietas pontica), a nyugati (conv. occidentalis) és a keleti (conv. 
occidentalis) változatcsoportokba tartoznak. A legtöbb keleti fajta minőségi borszőlő, 
a nyugati fajták nagyobb része pedig tömegborszőlő. A változatcsoportok ismerete jelentősen 
megkönnyíti az eligazodást, mivel a fajtát számos morfológiai bélyeggel, biológiai 
tulajdonsággal jellemzi (CSEPREGI-ZILAI, 1988). A fajtacsoport egy mesterségesen létrehozott 
növényrendszertani kategória, amelyet NÉMETH (1967) alkalmazott először a szőlészetben. 
Egy-egy fajtacsoport tagjai mindössze bogyószínükben, az őszi lomb színeződésében, 
valamint a vitorla szőrözöttségében térnek el egymástól. Nemzetközi irodalmak 
színvariánsokként és rügymutációként is említik az ide tartozó fajtákat. A harmadik jelentős 
rendszertani kategória a fajta. Az elmúlt 5-6 ezer év alatt a szőlőkultúrában a mutációk, 
természetes hibridizáció, majd a XIX. századtól kiindulva a tudatos nemesítési és szelekciós 
munkák eredményeként sok ezer szőlőfajtával gazdagodott a világ, s különböző színvariánsok 
alakultak ki, például fehér, fekete, piros, rózsaszín, kék, zöld és szürke. 
 
További csoportosítási szempontok közé tartoznak a morfológiai bélyegekre alapozott 
rendszerezések (GOETHE 1887, NÉMETH 1966), vagy az ampelometriai mutatók, amelyek a 
szőlő mérhető jellemzőit számszerűsíti. Ebben az esetben a levelek mérésén alapuló rendszert 
foliometriának, míg a magok számlálásán nyugvó módszert carpometriának nevezzük 
(CSEPREGI-ZILAI 1988, GALET 1956). A számkulcsos rendszerben a szőlő mérhető 
paraméterei mellett az ampelográfiai jellemzőket is számokkal helyettesítik. Hazánkban 
NÉMETH (1966) 19 növényi rész 125 tulajdonságának 464 bélyegét rögzítette több mint 250 
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szőlőfajtán. A nemzetközi szervezetek (OIV, UPOV, IPGRI) módszerei is ezen a rendszeren 
alapulnak. Egyéb szempontok szerinti csoportosítás is lehetséges, pl. alanyok és termőfajták, 
alap- és klónfajták, nemesítés folyamán igazolható származás, fajták elterjedési területei, stb. 
alapján. Továbbá újabb szempontok szerinti csoportokat alkotnak többek között az őshonos és 
honosított fajták, az intra- és interspecifikus fajták, valamint a helyi és világfajták. 
Külön érdemes kiemelni őshonos szőlőfajtáinkat, amelyek a XIX. században pusztító 
filoxéra járvány (részletesen ld. Fertőzések, kártevők fejezet) előtt már jelen voltak a Kárpát-
medencében (2. kép). A kórokozó megjelenésével a betegségre érzékeny hazai fajták 
kiszorultak a termesztésből, csak Németh Márton tevékenységének köszönhetően 
maradhattak fenn, aki összegyűjtötte és rendszerezte őket, megalapítva hazánk egyik 
legteljesebb génbankját (mintegy 100 szőlőfajta) a pécsi Szőlészeti és Borászati 
Kutatóintézetben. Őshonos fajtáink megőrzése, jobb megismerése alapvető többek között a 
nemesítés számára, de a kulturális hagyományok megőrzése miatt is. A fajták részletes 
ampelográfiai leírását Németh Márton készítette el (NÉMETH 1967, 1970). A közelmúltban 
végezték el a fajták molekuláris szempontú jellemzését, amelynek eredményei a Magyar 
Szőlő Mikroszatellit Adatbázisban találhatók (KISS és mtsa-i 2007). Hazai fajtáink, amelyek 
hosszú ideje alkalmazkodtak a Kárpát-medence sajátos agroökológiai körülményeihez, a 
magyar kultúrflóra értékes részét képezik. 
 
 

 
2. kép. Kárpát-medencei szőlőfajták akvarelljei (NÉMETH 1967, 1970). 

A. Királyleányka, B. Kék Bajor, C. Mézes 
 
Morfológiai jellemzők 
A szőlőfélék megjelenése változatos: általában évelő, kacsokkal kapaszkodó, kétivarú cserjék 
(3. kép), de lehetnek kúszó liánok vagy szukkulens törzsű fák. Fő-, oldal- és járulékos 
gyökerek alkotják gyökérzetüket, ami így igen kiterjedtté válik. A gyökértörzs felső, föld 
feletti rügyeiből ered a szőlőnövény szára. Az el nem fásodott szár a hajtás, az egyéves 
fásodott szár a vessző. A többéves növény szárrendszere a törzsből, ágakból, vesszőkből és 
a hajtásból épül fel. A szőlő alakilag legváltozatosabb szerve a levél, így elsősorban ez 
alapján határozható: ez lehet tenyeresen összetett vagy karéjos, de mindig két sorban 
váltakozón állva, nyéllel fordul elő (CSEPREGI-ZILAI 1988; KOZMA 2002). DIÓSZEGI és 
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FAZEKAS (1807) így ír a levélről Füvészkönyvében: „A levelek nyelesek (…) szegletekre 
kikanyargatva…”. A levélalakot az öt elsőrendű ér és az ezek által bezárt szög határozza meg, 
amely így szív, vese, ötszög alakú, vagy kerekded lehet. A pálhás levelekkel szemben 
gyakran fordulnak elő kacsok. Virágzata összetett bogas fürt, ami mindig kocsányos, 
sárgászöld, aktinomorf, kellemes illatú virágokból áll, amelyek lehetnek rovar-, vagy 
önbeporzók. Elvirágzás után bogyótermés fejlődik a termőből, ez alakítja ki a szőlőfürtöt, 
amely szintén fajtára jellemző nagysággal, alakkal, tömöttséggel bír. A szőlőbogyó 
fejlődésének kezdete a tavaszi rügyfakadás, amelyre igen veszélyesek a márciusi fagyok. Hat-
tizenkét héttel később virágzik a szőlőnövény, mintegy tíz napig. Közvetlenül ezután 
megindul a bogyók fejlődése a megtermékenyült virágokból. Nyár derekán kezdődik a 
termésérés: ekkor a bogyók cukortartalma megnövekszik, gyümölcshúsuk lágyul, színük 
változni kezd. A bogyó részei a bogyóhéj, a bogyóhús, valamint a magvak, amelynek 
érdekessége, hogy magában hordozza a majdani bor jellegzetes jegyeit, így például illat- és 
aromajellemzőit is. A bogyók felületét vékony viaszréteg fedi, amely a kórokozóktól és a 
párolgástól védi a termést. (CSEPREGI-ZILAI 1988; KOZMA 2002). 
 
 

 
3. kép. Kerti szőlő (Siklós, 2014. szeptember; fotó: Papp N.) 

 
Fitokémiai jellemzők 
A szőlőgyümölcs érése során talán az egyik legfontosabb folyamat a termés cukortartalmának 
növekedése és a savtartalom csökkenése. A savak a levelekben, a zöld bogyókban, a 
hajtásban és a fiatal gyökerekben képződnek, s ezekből áramlanak szabad és kötött formákban 
a bogyókba. A bogyó főként borkő- és almasavban gazdag, a citromsav mennyisége alacsony. 
E három fontos gyümölcssav a bogyók növekedése és érése folyamán eltérő mértékben 
változik (CSEPREGI-ZILAI 1988). A borkősav főleg kálium-tartarát formában jelenik meg, ami 
az epidermiszsejtekben lokalizálódik, de az érett szőlőszemekben kristályrétegként is igen 
gyakori. A növény levelei szintén tartalmaznak borkő-, alma- és citromsavat, kisebb 
mennyiségben fumár- és borostyánkősavat. Egyéb alifás- és szerves savak is előfordulnak 
kötött formában, pl. antociánokhoz kapcsolódva (SINGLETON és mtsa-i 1986).  
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A bogyókba beáramló cukorkomponensek a klorofill-tartalmú éretlen bogyókban és a 
levelekben képződnek, valamint a szárakban raktározott szénhidrátokból származnak. Az érett 
bogyó teljes cukortartalmát a szőlő fajtája és a környezeti hatások határozzák meg. A 
mazsolának vagy bornak szánt szőlőfajták cukortartalma igen magas. A cukortartalom 90%-át 
a glükóz és fruktóz alkotja. A szacharidoknak a bogyókban való megfelelő felhalmozódásával 
szorosan összefügg a kívánatos színanyag-, antocián-, tannin- és zamatanyag-tartalom 
kialakulása (CSEPREGI-ZILAI 1988).  
A szőlőnövény gazdag forrása a növényi bioaktív anyagoknak, amelyek közül a polifenolok 
jelentős antioxidáns, egészségvédő hatással rendelkeznek. Az ide tartozó szín- és 
cserzőanyagok meghatározó szerepet játszanak a gyümölcs és bor minőségi paramétereinek 
kialakításában. A fenolos anyagok forrásai a bogyóhéj, a magvak és a kocsány (POUDEL és 
mtsai 2008), míg mennyiségük a bogyóhúsban elenyésző (IVANOVA 2009). Jelentőségüknél 
fogva a polifenolok nagy csoportjából kiemelkednek a flavonoidok. Ide tartoznak a piros és 
kék szőlőfajták színét adó antociánok, mint a delfinidin-, petunidin-, malvidin-, és cianidin-
származékok (4. kép), míg a fehér szőlőfajták áttetsző, sárgás színét a flavonol-komponensek 
okozzák (CSEPREGI-ZILAI 1988). 
 

 

O

R1

OH

R2

OH

HO

OH

Cl-

 
 R1 R2 szín 

cianidin OH H piros 
delfidin OH OH bíborvörös 
petunidin OCH3 OH lila 
malvidin OCH3 OCH3 piros/lila 

4. kép. A kerti szőlőben található fontosabb antocianidinek (aglikonok)  
 
A szőlőben található legfontosabb flavonolok a kempferol, kvercetin és miricetin 
származékok. Napjainkban azonosították még az izoramnetint, laricitrint és sziringetint. 
A flavonoidok harmadik jellemző csoportja a tanninok, mint a katechin és epikatechin 
(FLAMINI ÉS TRALDI 2010). Ez utóbbi anyagcsoport igazi forrásai a szőlőmagvak (MAIER és 
mtsa-i 2009; GUERRERO és mtsa-i 2009). A katechin és epikatechin itt található a legnagyobb 
mennyiségben, ami a borok fanyarságát, keserű ízét, „struktúráját” adja (KENNEDY és mtsa-i 
2006). A flavonoidok aglikon gyűrűjéhez cukorrész kapcsolódhat, tehát elsősorban ún. 
glikozidok formájában fordulnak elő a növényekben. Nemcsak az aglikon gyűrűk oxidációja, 
telítettsége és szubsztitúciója, hanem a cukorrész variabilitása is tovább növeli a vegyületek 
sokféleségét (BOTZ és mtsai 1995). A piros szőlőlevél (Vitis viniferae rubrae folium) gazdag 
bioaktív vegyületekben, polifenolos anyagai a katechin származékok, a flavonoidok, 
a fahéjsav származékok és szerves növényi savak (TÓTH 2010). 
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A különböző szőlőfajták bogyóhéjának és magvainak flavonoid mintázatáról számos irodalmi 
adat látott napvilágot, amely kemotaxonómiai markerként is alkalmazható. CASTILLO-MUNOZ 
és mtsai (2007) hét V. vinifera szőlőfajtát különböztettek meg flavonol profiljuk alapján. 
MASA és mtsai (2007) egy fehérborszőlő-fajta, az Albarín blanco (V. vinifera) flavonoid-
tartalmát és aromaanyagait vizsgálta. IVANOVA (2009) többféle flavonol-glikozidot mutatott 
ki – miricetin-, kvercetin-, laricitrin- és sziringetin-származékokat – a vörösborszőlő 
fajtákban, míg a fehérborszőlő fajtákban csupán kvercetin-származékokat. GUERRERO és 
mtsai (2009) borminőség javításának céljából kezdték el vizsgálni az őshonos andalúziai piros 
szőlőket. POUDEL és mtsai (2008) Japánban vad és termesztett szőlőket vizsgáltak a magok és 
héj antioxidáns tartalma szempontjából. Eredményül kapták, hogy a vadszőlők bogyóhéjában 
a legnagyobb az össz-flavonoid tartalom és magjuk gazdag procianidin monomerekben. 
Munkájuk tanulsága, hogy a vadszőlők e másodlagos metabolitok jelentős forrásai, így 
érdemes őket bevonni a nemesítésbe.  
A szőlőbogyó további alkotóelemei közé tartoznak nitrogéntartalmú anyagok, mint például 
az ammónium, nitrátok, aminosavak, fehérjék, amelyek a zamat- vagy aromaanyagoknál jóval 
kisebb mennyiségben vannak jelen. A pektinek a sejtfalak vázanyagai, amelyek a mustnak 
a bogyóból való kisajtolhatóságát határozzák meg. A szőlőbogyó, mint vitaminforrás kevésbé 
jelentős, csekély mennyiségű C-vitamint és többféle B-vitamin származékot tartalmaz. 
Ásványi anyagok – pl. kálium, magnézium, kálcium – viszont jelentős mennyiségben 
találhatók a szőlőbogyóban, amelyek a bogyólé hamutartalmát adják (CSEPREGI-ZILAI 1988). 
 
Farmakológiai adatok 
A szőlőfogyasztás, a szőlőkivonat (pl. bor) és a szőlőből tisztított polifenolok rendkívül 
hatásosak szív- és érrendszeri betegségekkel szemben, amelyet több emlős és humán 
vizsgálatban is bizonyítottak (LEIFERT és mtsai 2008). A bogyóhéj kvercetin-, rutin- és 
rezveratrol-tartalma, valamint a magban található katechin és epikatechin antioxidáns 
hatásúak, amelyet IACOPINI és mtsai (2008) mutattak ki 10 őshonos toszkán és nemzetközi V. 
vinifera fajtából. 
A szőlőbogyó fenolos anyagait és annak hatását széles körben vizsgálták, viszont kevés 
irodalmat találhatunk a szőlőlevél kutatása területén, amely szintén számos gyógyászati 
hatással rendelkezik. Európában a V. vinifera leveleit hagyományos medicinaként alkalmazták 
vérzéscsillapításra, hasmenés, aranyér, visszértágulat és egyéb keringési betegségek ellen. Az 
észak-amerikai őslakosok a leveleket teaként hepatitisz, hasfájás, szájpenész gyógyítására 
alkalmazták, borogatóként a hervadt leveleket fájó mellkasra helyezték. Reumát, fejfájást és 
lázat is kezeltek vele. Egyéb Vitis fajok ugyanezen tünetek enyhítésére alkalmasnak 
bizonyultak. Enyhe lefutású véna-elégtelenségre és szív-koszorúér elzáródásra gyakorolt 
pozitív hatását klinikailag igazolták (1. WEBOLDAL). A flavonoidok és a rezveratrol (5. kép) 
pozitív élettani hatását bizonyították DANI és mtsai (2010). Vitis vinifera és V. labrusca (var. 
Bordo) borszőlők levélkivonataival patkányok agyán végzett kísérletekkel kimutatták, hogy a 
szabadgyökök okozta károkat a növények kivonata csökkenti. A francia bortermelők 
tradicionálisan használtak növényi kivonatokat, amelyeket vörös szőlő leveléből nyertek.  
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5. kép. Rezveratrol 

 
A szőlőmag kivonata a természet egyik leghatékonyabb antioxidáns hatású extraktuma. A 
szabadgyökök számos kórélettani folyamatban vesznek részt, beleértve az Alzheimer-kórt, 
Parkinson-kórt, szívbetegségeket és a daganatos betegségeket. Az antioxidáns vegyületek (pl. 
proantocianidinek, rezveratrol, flavonoidok) felveszik a harcot a szabadgyökökkel, 
megakadályozzák a sejtkárosodást és a betegségek kialakulását. A rezveratrol jelentős 
neuroprotektív hatást fejt ki Parkinson-kóros állatmodelleken, valamint védelmet nyújt a béta-
amiloid aggregálódással szemben Alzheimer-kór esetén (BAGCHI D 2000, HwANG YJ 2009). 
Több tanulmány megállapította, hogy a szőlőmagkivonat sokkal hatékonyabb a szabadgyökök 
elleni védelemben, mint az A-, C- és E-vitaminok. Az oligomer proantocianidinek az E-
vitaminnál húszszor, a C-vitaminnál ötvenszer erősebb antioxidáns hatással rendelkeznek 
(KHANNA 2002).  
A szőlőmag és -héj kivonatában található proantocianidinek szerepet játszanak a 
sebgyógyulásban is; kivonataik kombinációja nyújtja a legkedvezőbb szív-és érrendszeri 
hasznot (AL-AWWADI 2005). A szőlőmag kivonata csökkenti a szisztolés vérnyomást, amely 
hatásért valószínűleg polifenolok felelősek (BADAVI 2008). A szőlőmag és -héj kivonata LDL 
koleszterinszint-csökkentő hatással is rendelkezhet. Egy vizsgálat 24 résztvevőből állt, 3 
egyenlő csoportra bontva. Az első csoport placebót, a második csoport 150 mg kivonatot, a 
harmadik csoport 300 mg kivonatot kapott. A placebo csoportban és a második csoportban 
nem volt jelentős változás, a harmadik csoportban azonban nagymértékű LDL 
koleszterinszint csökkenést fedeztek fel (PREUSS 2000). A kivonat gátolja továbbá a 
vérlemezke aggregációját állatkísérletekben (POLAGRUTO 2007). Több hatástani vizsgálat 
igazolja a kivonat, ill. proantocianidinek citotoxikus hatását, pl. emlőkarcinóma, 
prosztatadaganat, melanóma, vastagbél- és béldaganat esetén (CHOU 2010, VELMURUGAN 
2010). A szőlőmag és -héj kivonata emellett hatékonyan gátolta a survivin nevű gént, amely 
gátolja az apoptózist és elősegíti a tumor növekedését (CHEN 2009). A kivonat alkalmazható 
diabéteszes retinopátia, makula degeneráció, farkasvakság és szürkehályog (JIA 2011), 
valamint krónikus vénás elégtelenség kezelésében (JUAN 2005). A kivonatok gombaellenes 
hatás Candida albicans esetén dózisfüggőként írták le, emellett antibakteriális hatással is 
rendelkeznek (SANDA CHEDEA 2011, HAN 2007). 
 
Fertőzések, kártevők 
Az európai szőlőkultúrában az egyik legnagyobb fordulatot az 1850-es évektől Észak-
Amerikából behozott kórokozók és kártevők kártétele hozta, amely a szőlőterületek döntő 
többségének pusztulását eredményezte. Elsőként az Észak-Amerikában őshonos lisztharmat 
(Uncinula necator) kórokozó került Európába. A lisztharmat leküzdése végett az annak 
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ellenálló amerikai szőlőfajok vesszőit az 1850-es évek végétől tömegesen szállították 
Amerikából Franciaországba, s valószínűleg ezekkel a szállítmányokkal hozták be a filoxérát 
(Dactylosphera vitifolii) is. A filoxéra két évtized alatt elpusztította a francia szőlőültetvények 
2/3-át, majd Nyugat-Európából Közép-, Dél-, és Kelet-Európa szőlőtermesztő államaiba tört 
be. Hazánkban 1875-ben regisztrálták először és 1897-ig a szőlőültetvények fele, mintegy 
230 185 ha pusztult el. A filoxéra elleni küzdelem időszakában került be Dél-Franciaországba 
a szőlőperonoszpóra (Plasmopara viticola), amelyet Magyarországon Medgyesen észleltek 
először 1880-ban (KOZMA 2002). A lisztharmat, a filoxéra és a peronoszpóra óriási 
nemzetgazdasági kárt és társadalmi válsághelyzetet okozott. 
A filoxéra leküzdésére kézenfekvő megoldás volt az észak-amerikai Vitis fajok alanyként való 
használata, amelyek fejlődésük során együtt élve a kártevővel, filoxéra rezisztenciával 
rendelkeztek. Kezdetben kizárólag amerikai fajokat, a Vitis riparia Michaux és a V. rupestris 
Scheele taxonokat próbálták ki. Néhány éves gyakorlati tapasztalat után rámutattak e fajok 
hiányosságaira is. A V. riparia jól gyökeresedik, jól forrad, de nem bírja a száraz, meszes 
talajokat. A V. rupestris-nek gyenge a növekedése és a gyökérképződése. E hiányosságok 
megszüntetése érdekében elkezdték az alanyfajták keresztezéses nemesítését (KOCSIS és 
BAKONYI 2000). A nemesítés célja olyan szőlőalanyok előállítása, amelyek ellenállóak 
a filoxérával, a fonálféreggel és a fertőző leromlás vírusával szemben. A vadfajok szelekciója 
és keresztezéses nemesítésbe vonása lehetővé tette a különböző környezeti igényeknek 
megfelelő alanyfajták előállítását. Ez a szőlőtermesztés történetében egy példaértékű és 
hatékony biológiai védekezési mód elterjedését tette lehetővé. Az alanyhasználat nemcsak 
a filoxéra probléma megoldását hozta, hanem különböző egyéb biotikus és abiotikus tényezők 
kivédésére is megoldást adott (fonálféreg, mésztűrés, sótűrés, szárazságtűrés, alacsony talaj 
pH, levegőtlen talaj stb.). A szőlőalanyok az ültetvényeink alapjai, amióta a szőlőgyökértetű 
az európai nemes szőlő gyökerét elpusztította (PONGRÁCZ 1983). 
Számos gombabetegséggel szemben a növényvédő szerek is megoldást jelentenek, viszont 
a termésre veszélyes szürkerothadás (Botrytis cinerea) jelentős károkat okozhat. A tömött 
fürtű, vékony héjú fajták rothadásra érzékenyebbek (pl. Leányka), mint a laza fürtű, vastagabb 
héjú fajták (pl. Kékfrankos). A rovarkártevők – szőlőmoly, atka – kártétele szintén 
fajtafüggő (CSEPREGI-ZILAI 1988). 
 
Etnobotanikai adatok  
A szőlő szó elsőként a Besztercei (1395), majd a Schägli Szójegyzékben (1405) jelenik meg 
a történelem során (RÁCZ 2010). A kerti szőlő népi elnevezései között a következőket 
említhetjük: borszőlő, boros szőlő (MELIUS 1578), Kalotaszegen nemes szőlő, viţa de vie 
(VASAS 1985), a Nagy-Homoródban szöllő (GUB 1993), Moldvában szöllő, szöllö, szölyö, 
puámâ, szüllű, szélé, szëllü, strugure (HALÁSZ 2010), Kalotaszegen szőlőü, szőlülőü, szöllő és 
szőllő (PÉNTEK és SZABÓ 1985), valamint borszőlő (SZABÓ és PÉNTEK 1996), Gyergyóban 
szöllő (RAB 2001). A 2007-2014 között zajlott erdélyi gyűjtőmunkánk során a magántermő 
szőlő (Erdővidék) és kék szőlő (Homoródkarácsonyfalva) elnevezéseket említették 
adatközlőink, de fajtaneveket nem sikerült feljegyezni. 
Moldvában az eredetileg itt honos szőlőt indidzsén szőlőként ismerik, amely a román 
’indigen’ = bennszülött szóból ered. Ugyanitt a levágott vessző vinige és kurpenág, a kacs 
kërcsë, míg a szőlőtőke kōrkán néven ismert (HALÁSZ 2010). 
Egyiptomban (6. kép), az ókori görög, kopt és arab kultúrában jellegzetes írásjegyekkel 
tüntették fel a növényt (7. kép). A kínai Materia Medica pú-tao néven említi (BENSKY és 
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mtsa-i – szerk. 2004). Bosznia-Hercegovinában sirce (FERRIER és mtsa-i 2014), 
Törökországban asma, tiri, jur (PIERONI és mtsa-i 2005; KIZILARSAN és ÖZHATAY 2012) és 
üzüm (PIERONI és mtsa-i 2005; TETIK és mtsa-i 2013; BULUT és TUZLACI 2013; SARGIN és 
mtsa-i 2013; HAYTA és mtsa-i 2014; POLAT és mtsa-i 2015), Szardínián oūga, uga és bide 
(MAXIA és mtsa-i 2008), Pakisztánban angoor (BIBI és mtsa-i 2014) és dakh (ABBASI és mtsa-
i 2013), Spanyolországban cep és vinya néven ismert a növény (BONET és VALLÉS 2007; 
BONET és mtsa-i 1999). 

 
6. kép. Théba-i szőlőszemek (Kairó, Egyiptom, 2003 májusa; fotó: Kocsis M.) 

 

 
7. kép. A kerti szőlő nevei: a. egyiptomi, b. kopt, c. görög, d. arab elnevezések 

(MANNICHE 2006) 
 
Az ókorban akkád agyagtáblákon és egyiptomi forrásokban kapott már helyet a növény 
(RÁCZ 2010). Magyar nyelvű források között MELIUS JUHÁSZ PÉTER: Herbáriuma (1578) már 
a szőlő magolaját és különböző borokat ismertet gyógyászati céllal. LENCSÉS GYÖRGY: Ars 
Medica című műve (1570) szintén említi a szőlőt.  
Erdélyben szőlőtermesztést jegyeztek fel többek között Erdélyben Kiskenden, Cegőtelkén, 
Klézsén, Felőrön (CZÉGÉNYI  – szerk. 2014), illetve az ország számos településén több fajtával 
(BORZA 1968; BUTURA 1979; KÓCZIÁN 2014). Moldvában a 20. század első évtizedeiben 
a filoxéra kipusztította a honos szőlőfajt, amelyet ezelőtt sem oltani, sem permetezni nem 
kellett. Ezután külföldről szereztek be a filoxérának ellenálló fajtákat, amelyek azonban 
kevesebbet és rosszabb minőséget teremtek (pl. Delevári – fehér, Geleár – fehér, Jokmagyar – 
rózsaszín, Konder – fehér, Nova – fekete, Terász – fekete). Később a Reszling és Csaszla 
fajtákkal próbálkoztak, ám ezek nem terjedtek el jelentős vízigényük miatt. Ezt az 1960-as 
években szivattyús rézgálicos permetezéssel, később repülőgéppel oldották meg (HALÁSZ 
2010).  
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Erdélyben a Kis- és Nagy-Homoród mentén kis léptékű szőlőtermesztés és borkészítés zajlik 
napjainkban (Pl. Lövéte, Homoródszentpál). Lövétén a kék, nagy szemű Izabella, a kis szemű 
Kurucvér és a fehér Csemege szőlő terméséből többféle ételt készítenek. Szőlőkompót 
(8. kép): forrásban lévő vízbe ízlés szerint cukrot tesznek; szőlőszemeket a forró szirupba 
forgatják, üvegbe töltik, szirupot még töltenek rá, kis szalicil kerül a tetejére, lefedik és száraz 
dunsztba helyezik. Egyesek a kályha mellett hidegen készítik: „egy rend cukor és egy rend 
szőlő” (rétegezve), ami vizes dunsztba kerül (ez azonban nem áll el sokáig). Szőlőleves 
esetében forrásban lévő vízbe aprítanak almát (Malus domestica) és fél üveg szőlőt, majd 
tejes habarással készítik petrezselyemződ (Petroselinum crispum) hozzáadásával. Főtt húsok 
mellé szőlőmártást készítenek: zsírhoz vagy olajhoz kevés lisztet adnak, majd hideg vízzel 
felengedik; ha elfőtt, szőlőkompótot és a levét rátöltik, rövid ideig főzik, majd sót adnak 
hozzá (Gábos Ilona receptjei, Lövéte). Házi konyak receptje: a borkészítésnel maradt alját 
(szőlőalj, préselt szőlőszemek) újra keverik, érlelik, majd amikor a szemek leszállnak az 
edény aljára, kifőzik, és ebből borpárlatot vagy pálinkát nyernek (kb. 52%). Egy liter italhoz 
pergelt (nem égetett) cukrot tesznek (minden literhez másfél kalán cukor). Amikor elolvadt 
a cukor és szép barna, felengedik 1 dl vízzel (40%-os pálinkához 1,5 dl víz is elegendő), majd 
ugyanennyi cukrot és vaníliát, vaníliacukrot adnak hozzá ízlés szerint, hogy ne legyen édes. 
Jól elkeverik, majd legalább 2 hétre hűtőbe teszik, hogy készüljön át (érlelés). Tartósítót nem 
tartalmaz (Orbán Magdolna receptje, Lövéte). 
 
 

 
 

8. kép. Szőlőkompót (Lövéte, 2012. június; fotó: Papp N.) 
 

Gyógyászati felhasználás tekintetében az ókori egyiptomi kopt kultúrában a szőlőlevet 
emlőgyulladás esetén alkalmazták (MANNICHE 2006). A kínai tradicionális orvoslás 
a szőlőbogyót a japán som (Cornus officinalis) termésének hamisítójaként említi (BENSKY és 
mtsa-i – szerk. 2004). 
A New Yorskhir-i bangladesi népcsoport a termést hashajtóként, míg az éretlen termés levét 
torokfájás esetén fogyasztják (PIERONI és mtsa-i 2013). Bosznia-Hercegovinában 
cukorbetegség tüneteinek enyhítésére, duzzanatok és gyulladás esetén alkalmazzák a növényt 
(FERRIER és mtsa-i 2014). Bulgáriában is ismert a szőlő, mint táp- és gyógynövény (BOER 
2013); itt helyenként a frissen aszalt szőlő préslevét szemfájás esetén a szembe cseppentik 
(NEDELCHEVA és DRAGANOV 2014). A friss termés levét magában vagy kenyérrel fogyasztják 
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a török kultúrában, valamint sebek, reuma, bronchitis és köhögés esetén is alkalmazzák 
(PIERONI és mtsa-i 2005). Algériában és Cipruson emésztésserkentőként, Cipruson továbbá 
izomfájdalmak, Olaszországban bőrproblémák (GONZÁLEZ-TEJERO és mtsa-i 2008) és 
rovarcsípés esetén használják (GUARRERA 1999). Szardínia szigetén a termés borogatóként és 
szirupként, fertőtlenítő hatása révén gyomorgyulladás és sebek kezelésére is ismert (MAXIA és 
mtsa-i 2008). Pakisztánban a nyers termést mellkasi fertőzések és ízületi fájdalmak esetén 
alkalmazzák (BIBI és mtsa-i 2014). Spanyolországban a termést hurut, köhögés és 
torokgyulladás ellen használják (RIGAT és mtsa-i 2013). Törökországban a nyers termés 
vérszegénység (TETIK és mtsa-i 2013; SARGIN és mtsa-i 2013; HAYTA és mtsa-i 2014; POLAT 
és mtsa-i 2015), meghűlés, magas vérnyomás, mandulagyulladás és sebek (TETIK és mtsa-i 
2013), meszesedés (BULUT és TUZLACI 2013), égés, bronchitis, gyomor- és bélrendszeri 
panaszok, valamint görcsök és láz kezelésére ismert (SARGIN és mtsa-i 2013).  
 
A szőlő friss termésén és a boron kívül a szárított gyümölcs, a mazsola is a gyógyszerkincs 
részévé vált Passulae minores és Passulae majores néven. A XVII-XVIII. századi európai 
gyógyszerkönyv-irodalomban továbbá előfordul a szőlőlevél, a venyige és a szőlőmag is 
(SCHNEIDER 1985).  
Albániában a növény hajtását rovarűzőként és tejelválasztást serkentőként, torok- és 
szemgyulladás, köhögés, láz, reuma és hasmenés (PIERONI és QUAVE 2005), Olaszországban 
a fiatal ágak főzetét bőrbetegségek ellen alkalmazzák (GUARRERA 1999). A szőlő levelét 
a kopt gyógyászatban szemölcsökre helyezték aprítva és vízzel keverve, langyos fürdőben 
pedig láz esetén alkalmazták (MANNICHE 2006). Pakisztánban a levelet mellkasi és ízületi 
fájdalmak esetén (BIBI és mtsa-i 2014), valamint a levél mellett a fás részeket tejben 
hemoglobinuria ellen használják a helyi állatgyógyászatban (ABBASI és mtsa-i 2013). 
Spanyolországban a levél szemölcsökre borogatóként ismert (BONET és mtsa-i 1999). 
Törökországban égési sebek kezelésére kenőcsöt készítenek a levélből (SARGIN és mtsa-i 
2013). 
Kalotaszegen (PÉNTEK és SZABÓ 1985) és Gyergyóban a levelet gennyes sebekre említették 
(RAB 2001). Homoródszentpéteren a levél tartósítóként való alkalmazását jegyeztük fel 
gyűjtésünk során. A vegyileg kezeletlen levelet júniusban gyűjtötték, szárították, sós vízben 
tartósították, majd pl. Moldvában galuskát (HALÁSZ 2010) vagy húst töltöttek bele rizzsel és 
savanykás, tejfölös ételként fogyasztották és fogyasztják ma is „tőtikeként” Erdélyben (pl. 
Homoródalmás – szerzők gyűjtése; SZABÓ 2002; DRĂGULESCU 2008; KÓCZIÁN 2014). A 
rizses-húsos tölteléket már ismerték Egyiptomban is (MANNICHE 2006). Napjainkban a töltött 
szőlőlevél népszerű étel a török (KIZILARSAN és ÖZHATAY 2012) és a bolgár kultúrában is 
(NEDELCHEVA 2013). 
 
A megvágott szőlővessző tavaszi nedvét MELIUS Herbáriuma (1578) már említi Lacrima 
Vitis néven, amelyet szemvízként alkalmaztak. Ezt a nedvet (virics, mezge) üvegbe 
csepegtetve szintén szemgyulladás esetén alkalmazzák Erdélyben több helyen (BUTURA 
1979). Moldvában így tartják: „Mikor Szent József eltelik, s a fődnek a párája felszakad, 
s a szőlőt takarítod, akkor indul meg a leve, s csepeg (…) Jó mindentől: szemedtől jó 
megmosni, szájad végét jó megmosni, meginnya jó.” Emellett az üvegbe felfogott nedvet 
kenyérbe helyezve azt megsütötték, így a nedv felforrt, és ami megmaradt, gyógyszerként 
alkalmazták (HALÁSZ 2010). Ugyanígy szemfájás esetén említették Varasdon az Otello fajta 
nedvét (GRYNAEUS és SZABÓ 2002), valamint Kalotaszegen szőlővíz (Lacrima viti) néven 
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(PÉNTEK és SZABÓ 1985). A Mezőségben mosakodásra használták a szőlőcsap (= metszés 
csonkja) nedvét, hogy arcukat szépítsék (KESZEG 1981), hasonlóan kalotaszegi adatközlőkhöz 
(PÉNTEK és SZABÓ 1985). Lövétén a mezgét a nyírviricshez hasonlóan fogyasztják légúti 
betegségek esetén (BORIS 2010). 
 
A Bibliában számos helyen szerepel a szőlő, így János evangéliumában is: „Én vagyok az 
igazi szőlőtő, és az én Atyám a szőlőműves.” (Jn 15:1) (KERESZTY 1998).  
Számos hiedelemmel is találkozhatunk a szőlő kultúrákban betöltött szerepével kapcsolatban. 
Egyiptomban a nyers szőlőt fügével (Ficus carica), szikomor fügével (Ficus sycomorus) és 
mézzel keverve felforralták tejben, majd démonűzőként használták (MANNICHE 2006). 
Onyesten (Moldva) vízkeresztkor egy üveg szentelt vizet hintenek a szőlőbe, majd 
megkerülik, hogy védjék jégverés ellen, valamint hogy bő termés legyen. Ha Vince napján süt 
a nap, ez jó termést ígér, ám a szép szőlő dicsérete nem hoz bő termést (HALÁSZ 2010). 
A szőlőskertek megmunkálásáról számos történeti forrás tanúskodik. Augusztustól 
novemberig fogadták fel a csőszt (szőlőpásztor, hegyőr), aki a lopás mellett a kártevők elleni 
védelmet is szolgálta. A szőlő, szőlőművelők, kádárok és kocsmárosok védőszentjei között 
említhető a középkorban Orbán (május 25.), akinek a kultusza a XVII-XIX. században 
virágzott például a Nyugat-Dunántúlon. A XVIII. században Donátus (július 14.) 
a szőlőművesek védelmezője volt (MAGYAR NÉPRAJZI LEXIKON 5). 
 
A szőlő termése és levele díszítőelemként jelenik meg számos kínai, indiai, görög és római 
korabeli festményen és szobron (LAWS 2012). Erdélyben a moldvai csángók férfiingein, 
bundán és ágytakarón (HALÁSZ 2010), Kalotaszegen hímzéseken jelenik meg a növény 
(PÉNTEK és SZABÓ 1985). 
Világszerte számos helyen tartanak ősszel a szürethez kapcsolódóan bálokat és fesztiválokat. 
Erdélyi kutatásaink során a székelyföldi Lövéte hagyományos ünnepségén az abban az évben 
18. évüket betöltő fiatalok (itt: „csőszök”) felvonulnak székely népviseletben; a sort az 
előzetesen választott bálkirálynő és -király vezeti. A faluban a felvonulók több helyszínen 
szüreti köszöntőt olvasnak fel. Az eseményt este a helyi hagyományoknak megfelelően 
néptánccal bevezetett bál zárja a szőlőfürtökkel díszített kultúrházban (9. kép). A csőszök 
készítenek egy szőlőkoszorút is, amelynek a közepébe két üveg bort és egy üveg pezsgőt is 
helyeznek. A koszorúra a bálon éjfél után lehet licitálnia a vendégeknek. 
Szintén Lövétén lakodalmak idején helyi szokás szerint feldíszítik a vőlegény házát 
nyírfaágakkal és egy üveg borral (10. kép), míg a menyasszony házánál a nyírfaágakra egy 
csokor virágot helyeznek (PAPP és mtsa-i 2014). 
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9. kép. Szüreti bál Lövétén      10. kép. Vőlegény háza egy üveg borral díszítve 
(2014. szeptember; fotó: Papp N.)                                (2008. augusztus; fotó: Papp N.) 
 
 
A bor történelmi és gyógyszerésztörténeti szerepe  
Borok készítéséről közel 6000 éves adatok állnak rendelkezésre, amely a rómaiak 
szőlőtermesztéséhez köthető. A Kaukázusban közel 6000 éves szőlőprést találtak. Iránban 
5500 éve, Indiában 2000 éve ismert a szőlő termesztése. Kínában nincs jelentős borkultúra, 
ahogy a maja és inka kultúrában sem termelték nagy mennyiségben.  
A Biblia borral kapcsolatos számos említése közül egyet emeltünk ki: „És senki sem tölti az új 
bort ó tömlőkbe; mert különben az új bor megszakasztja a tömlőket, és a bor kiömöl, és 
a tömlők is elvesznek.” (Lk 5:37) (KERESZTY 1998). 
A középkori monostorokban a szerzetesek elővigyázatosan művelték a szőlőt: hideg éjjeleken 
például tüzet és fáklyát gyújtva védték a tőkéket a fagy ellen. A burgundiai ciszterci rendben 
már ebben a korban is használtak az Úrvacsora során bort (LAWS 2012).  
 
„Hogyha jó bort kívánsz innya jókedvedbűl 
Megismerheted az ilyen öt jelekbűl: 
Kellemes illatrúl, erejek, s színekrűl, 
Hívességrűl, s mikor töltöd felszökésrűl.” 
 
Az idézett sorok a jó bor tulajdonságait jellemzik, s egy középkori kiadvány, mégpedig a 
salernoi orvosi iskola egészségügyi tankölteményéből származnak. A mű eredeti címe 
Regimen Sanitatis, amely a XII. században keletkezett. Ismeretterjesztés céljából írták: 
életviteli, dietetikai, egészségmegőrzésre és különböző betegségek gyógyítására vonatkozó 
ismereteket tartalmaz (SCHNEIDER 1985). A tanköltemény magyar nyelvű fordítása a XVII. 
század végén készült el Felvinczi György jóvoltából, és Kolozsvárott jelent meg 1693-ban. 
Tizedik szakaszának a jó borra vonatkozó idézett sorain kívül több más részében is 
megjelenik, hogyan befolyásolja a bor az egészséget, illetve hogyan használható bizonyos 
betegségek, problémák kezelésében. Például „a tenger vizétűl való csömör és nehézség ellen” 
a következő tanáccsal szolgál: „Ha ki hajókázni tenger vizére mégy / S annak erejétűl félsz, 
hogy beteg ne légy, / ugyanazon vízzel elegyült bort bevégy, / így nem árt meg. Rajta bátran 
csak általmégy” (FELVINCZI 1693). 
Magyarország területén elsősorban Hunyadi Mátyás (1443-1490) uralkodása alatt (1458-
1490) virágzott a bortermelés (RÁCZ 2010). Ausztráliában 1788-ban, Új-Zélandon az 1850-es 
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években indult meg a termelés. Több száz év alatt közel 5000 fajta jelent meg világszerte, 
amelyek között alig 30 jelentős ismert napjainkban. A bortermelés piacán ma elsősorban 
Olaszország, Franciaország, Németország és Spanyolország (11-12. kép) tölt be vezető 
szerepet. 
 
    

     
11-12. kép. Szőlőtermesztés Robles-ben (Spanyolország, 2014 novembere; fotó: Papp N.) 

 
 

A görög mitológiában Dionüszosz boristen (LAWS 2012), a rómaiaknál Bacchus (13. kép) és 
Liber boristennő jelenik meg. Ezt a szerepet Indiában Viruáni boristennő (RÁCZ 2010), az 
etruszkoknál Fufluns, a sumér kultúrában Gestin, Egyiptomban Osiris töltötte be. 
Egyiptomban emellett a bort Hórusz isten könnyének is tartották (LAWS 2012). 
 

 
13. kép. Michelangelo Merisi (vagy Amerighi) da Caravaggio (1571 – 1610): 
Önarckép, a beteg Bacchus-gyermek (1593 – 1594); Galleria Borghese, Róma 

 
A bort már az ókori népek gyógyító hagyományában is megtaláljuk különböző formákban – 
az indiai, kínai, görög és római gyógyászat egyaránt használta. Dioszkoridész például 
a szőlőből készült bor mellett ismert és használt más gyümölcsökből – almából, körtéből, 
datolyából, fügéből – készített borokat is (GRABARITS 2005). Az ókori Egyiptomban a fáraók 
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hashajtó hatású keverékében bor, méz és tigrismogyoró (Cyperus esculentus) rizómáját 
vegyítették 1:1:1 arányban, majd szűrve fogyasztották. Mellkasi fájdalom esetén a bort 
köménnyel (Carum carvi) és szentjánoskenyérfa (Ceratonia siliqua) terméshúsával forralták, 
majd 4 napig fogyasztották. Étvágyjavítóként a bort búzakásával keverték, egy éjjelen át állni 
hagyták, majd szűrve fogyasztották. Féregűzőként mézzel és füstölőkkel keverték a bort, míg 
kaporral (Anethum graveolens) fájdalomcsillapítóként, sóval köhögés ellen alkalmazták 
(MANNICHE 2006). Napjainkban Albániában a raki fajta borecetet juhoknak felfúvódás ellen 
adják (PIERONI 2008). Horvátországban a bor sebekre borogatóként, sóval fogfájás ellen 
ismert (PIERONI és GIUSTI 2008). Katalóniában a bort juhok hurutos megbetegedése esetén 
fertőtlenítőként, az ecetet baromfik élősködői, valamint tüdő- és vesebetegségeik ellen 
alkalmazzák (BONET és VALLÉS 2007). 
Az ürmös borban az összezúzott szőlőágyra szárított fehér üröm (Artemisia absinthium) 
magvas hajtását rétegezték, amelybe például ízesítőként kis ezerjófű (Centaurium erythraea), 
szegfűszeg (Syzygium aromaticum) és fahéj (Cinnamomum zeylanicum) is került (Tolna, 
Bihar és Heves megye). Mátraalján gyöngyvirágot (Convallaria majalis), Erdélyben meggy 
(Cerasus vulgaris) levelét helyezték az italba, amelyet hasfájás és étvágytalanság esetén 
fogyasztottak (MAGYAR NÉPRAJZI LEXIKON 1). Rónaszéken vörösbort szív- és érrendszeri 
panaszok, Bánffyhunyadon (KÓCZIÁN 2014) és Kalotaszegen vérszegénység esetén 
fogyasztottak az Otello fajta borát (PÉNTEK és SZABÓ 1985), míg Jegenyén vasszeggel főzték 
fel. Alkalmazták továbbá gyomor- és bélrendszeri megbetegedések és gyomorsavtúltengés 
ellen, valamint epehajtóként és hánytatóként is. Taranyban a fehér bort rozsliszttel keverve 
összefőzték, majd gennyes sebekre helyezték (KÓCZIÁN 2014). Kalotaszegen sárgaság ellen 
a fekete szőlő borába mézet tettek; 3 napig állni hagyták, majd így fogyasztották (Péntek és 
Szabó 1985). Ugyanitt az Otello szőlőből készített forró vizes vörösborral itatták a himlős 
beteget, hogy a betegség „…hamarább üssön ki a testire, s ne húzódjon a belire” 
(színanalógia jelensége). Ez utóbbi szőlőfajtát egyes településeken fekete ribizliből (Ribes 
nigrum) vagy fekete bodza (Sambucus nigra) terméséből készített borral helyettesítették. A 
Nova szőlőfajtából készített savanyú bort savanyú ételekkel együtt adták himlős betegeknek 
(VASAS 1985). 
Moldvában megfázás, hidegrázás (1 pohár borban 1 evőkanál só, naponta 1-2 pohárral) és 
lágy tojással sárgaság ellen (HALÁSZ 2010), míg a Nagy-Homoród vidékén szédülés (GUB 
1993) és sárgaság esetén fogyasztottak bort. Ez utóbbi leírás szerint 1 liter borba főztek 
többek között fokhagymát, fahéjat és szerecsendiót, majd ruhatetűt adtak hozzá és lefedték. 
Amikor kihűlt, leszűrve fogyasztották reggelente egy pálinkáspohárral (GUB 1994). A 
mezőségi Detrehemtelepen vérszegénység, sárgaság és rákos megbetegedések ellen itták, 
köhögés és láz ellen borogatóként alkalmazták. Himlős betegek gyomrát borogatták borral, 
szeplő ellen pedig mosakodtak borral (KESZEG 1981). Erdővidéken (BARTHA 2013) és 
Lövétén bort szívizom-erősítőként, valamint máj- és cukorbetegség esetén fogyasztanak 
(BORIS 2010). 
 
Bor a gyógyszerkönyvekben  
Maga a bor elsősorban nem önálló gyógyszerként, hanem sokkal inkább vivő- vagy 
segédanyagként volt évszázadokon keresztül használatos a hivatalos gyógyszerkönyvi 
készítményekben és a népi gyógyászat hagyományos készítményeiben egyaránt. Növényi 
kivonatok, gyógyborok, gyógyszeres ecetek és ecetes mézek készítésében volt nagy 
jelentősége. 
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A magyar nyelvű orvosi irodalom legkorábbi műveiben is találunk a bor felhasználására, házi 
készítmények előállítására vonatkozó utasításokat. Pettyéni Borbély Márton kéziratában 
fennmaradt „orvosló könyve” egyik, az antimonra vonatkozó fejezetében a következőképpen 
írja le az antimonos bor készítését: „… az antimónium formáltatik mint egy darab üveg, az kit 
antimónium üvegnek hívnak és minden jó patikában igen olcsón találtatik ennek az üvegnek 
egy darabja, akár mely kora legyen, nem árt. Egy üveg edényben úgymint üveg pohárban 
tétessék, akire jó bor és ha lehet, óbor töltessék s álljon így mintegy 12 óráig, ha tovább áll is 
bár egy-egy holnapig, nem kell tűle tartani, mert a bor csak annyit szív magához, avagy 
vonszol az antimónium erejébűl, amennyivel megtelik és tovább, ha szintén rajta áll is, többet 
magához nem veszen. Általszűrvén azért egy sűrű ruhán azt a bort készen tartsad akármeddig 
is, szükségnek idejére“ (PETTYÉNI BORBÉLY 1683-1701). 
A korai, Magyarországon is használatos gyógyszerkönyvek és diszpenzatóriumok közül 
például az Augsburgi Gyógyszerkönyv (Pharmacopoea Augustana) és az 1729-ben 
megjelent Bécsi Diszpenzatórium (Dispensatorium Pharmaceuticum Viennense) is 
tartalmaztak borral készült desztillált növényi készítményeket és gyümölcsborokat 
(GRABARITS 2005). 
A XIX. század első felében átmenetileg csökkent a borral készítendő gyógyszerkönyvi 
készítmények száma, a század második felében azonban újra reneszánszukat kezdték élni, 
köszönhetően több gyógyszerész aktivitásának, borászati tevékenységének is. 
A Magyarországon is hatályos Osztrák Gyógyszerkönyv (Pharmacopoea Austriaca) 1855-
ben megjelent V. kiadásától kezdődően a malagai bor (Vinum Malaccense) volt hivatalos 
gyógyszerkönyvi bor, amely két gyógyszerkönyvi gyógybor-készítmény alkotójaként szolgált 
– ezek voltak a kikericsbor (Vinum colchici) és a hánytató antimonos-borköves bor (Vinum 
stibiato-tartaricum) (14. kép; PHARMACOPOEA AUSTRIACA Ed. V. 1855).  
 

 
14. kép. A malagai bor és a felhasználásával készített antimonos bor cikkelye az Osztrák 

Gyógyszerkönyv V. kiadásában (1855) 
 
 
A Magyar Gyógyszerkönyv 1871-ben megjelent első kiadása ugyancsak a malagai bort és 
az említett két borkészítményt tette hivatalossá. A malagai bort, mint kellemes zamatú, valódi 
bort jellemzi, amely „se cserenyt, se ártalmas fémeket ne tartalmazzon” (MAGYAR 
GYÓGYSZERKÖNYV 1871). 
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Gyógyszerkönyvünk második kiadása a már említett malagai bor és a felhasználásával 
készülő készítmények mellett újabb gyógyszeres borokat is hivatalossá tesz, és meghatározza 
azok készítési módját, mégpedig: a chinabort (Vinum chinae) és a pepszinbort (Vinum 
pepsini). Az előbbi a boron kívül kínakéreg-kivonatot és tinktúrát tartalmazott, és átlátszó, 
vörösesbarna szín jellemezte; az utóbbi pedig oldható pepszin, desztillált víz, hígított sósav és 
a már említett malagai bor felhasználásával készült (MAGYAR GYÓGYSZERKÖNYV Ed. II. 
1888).  
A második kiadáshoz 1896-ban kiadott függelék teszi elsőként hivatalos gyógyszerkönyvi 
borrá a tokaji aszúbort Vinum Tokajense néven. A gyógyszerkönyv előírásainak megfelelő 
tokaji aszúbor „a tokaj-hegyaljai borvidékről származó s odavaló asszúszőlő hozzáadásával 
szűrt, legalább is úgynevezett két puttonos, megbizható helyről beszerzett asszúbor... ize 
legyen édes, sima, kissé pörkölt kenyér héjjára emlékeztető; szaga jellemző arómás legyen, 
szine világos narancssárga; ne legyen zavaros”. A tokaji boron kívül a függelék újabb 
készítmény cikkelyét is tartalmazza: a Condurango borét (FÜGGELÉK A MAGYAR 
GYÓGYSZERKÖNYV MÁSODIK KIADÁSÁHOZ 1896). 
A Magyar Gyógyszerkönyv harmadik kiadása már egy általános, a gyógyszerész borok 
készítésére, alkoholtartalmának meghatározására és kiszolgáltatására vonatkozó cikkelyt is 
tartalmaz „Vina medicamentosa” címmel. Az ebben közölt utasítások szerint a gyógyszeres 
borok készítésére minden esetben a tokaji aszúbor használandó, mivel azonban ennek 
alkoholtartalma alacsonyabb, az tömény szesz hozzáadásával emelendő. A készítmények 
közül ebben a kiadásban a chinabor (15. kép), a pepszines bor és az antimonos bor szerepel. 
Ez utóbbi kivételt képez azon szabály alól, hogy erős hatású gyógyszerekből gyógyszeres 
borok nem készíthetők (MAGYAR GYÓGYSZERKÖNYV Ed. III. 1909). 
 

 
15. kép. A chinabor cikkelye a Magyar Gyógyszerkönyv III. kiadásában (1909) 

 
 
A Magyar Gyógyszerkönyv 1934-ben megjelent negyedik kiadása a tokaji aszúbor helyett 
a szamorodni bort (Vinum Szamorodni) tette a gyógyszeres borok hivatalos alapanyagává – 
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ennek az intézkedésnek elsősorban gazdasági okai voltak, mivel a szamorodni lényegesen 
olcsóbb volt, mint az aszúbor. A készítmények között újdonságként szerepelt a vasas chinabor 
(Vinum Chinino-ferratum) és a rebarbarás bor (Vinum Rhei). A tokaji aszúbor továbbra is 
szerepelt a gyógyszerkönyvben, ettől a kiadástól kezdődően Vinum Tokajense passum néven, 
viszont a korábbi rá vonatkozó követelmény megváltozott: kétputtonyos helyett 
háromputtonyosnak kellet lennie (MAGYAR GYÓGYSZERKÖNYV Ed. IV. 1934). A negyedik 
kiadásban már nem szerepel hivatalos készítményként az antimonos bor, mivel az 1929. évi 
nemzetközi egyezmény teljesen betiltotta az erős hatású gyógyszerekből a gyógyszeres borok 
előállítását (KEMPLER 1984). 
 
A bor gyógykészítményekben  
A gyógyszeres borok XIX. és XX. századi sikeréhez és a gyógyszerkincsben betöltött 
szerepéhez több jeles gyógyszerészünk is hozzájárult munkásságával. A hazai tudományos 
szőlőművelés első képviselője is egy gyógyszerész volt, a csehországi német származású 
Schams Ferenc. Schams 1780-ban született Leitmeritzben (ma Litoměřice); 
gyógyszerészgyakornoki éveit Reichenbergben (ma Liberec) töltötte le, majd a prágai 
egyetemen tett gyakornoki vizsgát, gyógyszerészi oklevelét pedig 1803-ban szerezte a bécsi 
egyetemen. Bécsi tanulmányai befejezését követően Magyarországon, a szerémségi 
Péterváradon telepedett le és nyitott gyógyszertárat. Több mint egy évtizedes gyógyszerészi 
működést követően figyelme a szőlőművelés és a borászat felé fordult, ezért 1817-ben 
felhagyott a gyógyszerészi hivatással, eladta gyógyszertárát, és a reformkori Magyarország 
központjába, Pestre költözött. Beutazta az ország fontos szőlőtermő tájait, s az így szerzett 
tapasztalatok alapján számos szakkönyvet, közleményt írt. Alapítója volt az első, hazánkban 
megjelent szőlészeti és borászati folyóiratnak, amelyet magyar és német nyelven 
„Magyarország bortermelését és készítését tárgyaló folyóírás” címmel, saját költségén 
jelentetett meg. A Sashegyen kísérleti és tudományos céllal megalapította hazánk első 
szőlőiskoláját, az ún. „venyige-iskolát”. Több külföldi tudományos társaság tagja, levelező 
tagja volt, munkásságát Magyarország határain túl is ismerték és elismerték. Egyik útja során 
1839-ben hunyt el a Baranya megyei Lakipusztán (KOLOZS 1982). 
 
A XIX. század második felének jeles magyar gyógyszerészei közül szőlészeti-borászati 
munkásságával id. Katona Zsigmond emelkedik ki. Katona 1828-ban született a Szatmár 
megyei Vámújfalun. Iskoláit Máramarosszigeten végezte, majd Nagybányán volt 
gyógyszerészgyakornok. Pesten 1850-ben szerezett gyógyszerész diplomát. 1854-től 
Borosjenőn, 1867-től Kecskeméten volt gyógyszerész. Borosjenői éveiben gyógynövények 
termesztésével foglalkozott, majd később a Kecskemét környéki gyümölcsfajtákat 
tanulmányozta, és birtokán szőlő- és gyümölcstermesztéssel foglalkozott. Aktívan részt vett a 
gyógyszerészek szakmai közéletében, Kecskeméten kezdeményezésére rendezték meg az 
Országos Iparmű tárlatot (1872). Egyike volt azoknak a hazai gyógyszerészeknek, akik a 
tokaji bor gyógyszerészeti felhasználást kezdeményezték. Az 1885-ös országos kiállításon 
mutatta be készítményét, a tokaji vasas chinabort (Vinum Chinae ferratum Tokayense). 
Gyógyszerészi és kémiai ismereteit alkalmazva fejlesztette ki kertészeti felhasználásra a hideg 
oltóviaszt, amellyel a milleneumi kiállításon aranyérmet nyert. 1902-ben hunyt el 
Kecskeméten (SZMODITS 2003, GRABARITS 2005). 
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Katona Zsigmond fiatalabb kortársa és barátja volt Rozsnyay Mátyás, aki sokrétű szakmai és 
tudományos tevékenysége révén a legismertebb magyar gyógyszerészek közé tartozik. 1833-
ban született Szabadszálláson, iskoláit szülőhelyén, majd Kecskeméten végezte, egyetemi 
tanulmányokat pedig Bécsben folytatott, ahol 1855-ben szerezte gyógyszerész oklevelét. 
Nevét leginkább az ízetlen csersavas kinin előállítására kidolgozott módszere tette ismertté; 
korántsem ez volt azonban az egyetlen terület, amelyen maradandót alkotott. A szőlészet és 
borászat nemcsak kedvtelése volt, de szakmai-tudományos kihívást is jelentett számára. Aradi 
gyógyszertárában, amelynek 1874-től volt tulajdonosa, számos készítményt állított elő, 
köztük többféle gyógybort is (16. kép). Kiváló technológus és analitikus volt, ezen kívül 
nagyon rugalmasan tudott reagálni a páciensek és a gyógyászat igényeire, ezért voltak 
borkészítményei annyira népszerűek és sikeresek szakmai és laikus körökben egyaránt. A 
gyógyszerészeti szaklapokban rendszeresen publikált, több, a gyógyborok készítésével és 
vizsgálatával foglalkozó közleménye is napvilágot látott. Rozsnyay Aradon hunyt el 1895-ben 
(BOROS és ZBORAY 1975, SZMODITS 2003). 
 

 
16. kép. A Rozsnyay Mátyás gyógyszertárában előállított pepszines gyógybor címkéje  

(XIX. sz. vége) 
Vondrasek József: A gyógyszerészi gyakorlat és gyógyszerüzemi technika kézikönyve 
különös tekintettel a kozmetikára és a kémiai kisipar készítményeire (VONDRASEK 1925) c. 
munkájában a következő gyógyborok (Vino mediscamentosa) szerepelnek: Vinum absinthii, 
V. amarum, V. aromaticum, V. aurantii, V. boldo, V. calcii lactophosphorici, V. cascarae, V. 
chinae, V. chinae ferratum, V. cocae, V. colchici, V. colombo, V. condurango, V. creosoti, V. 
diureticum, V. ferratum, V. ferri citrici, V. herbarum, V. jodotannicum, V. ipecacuanthae, V. 
myrtillorum, V. pepsini, V. rhei comp, V. sennae, V. stibiatum és V. valerianae. Példaértékű 
pl. a Vinum herbarum receptúrája, amely akár ma is elkészíthető: Heleni radix - 5 g, Anisi 
fructus - 5 g, Foeniculi fructus - 5 g, Calami rhizoma - 5 g, Coriandri fructus - 1 g, Aurantii 
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flores - 0,5 g, Aurantii fructus immaturus - 10 g, Aurantii cortex - 15 g, Verbasci flores  - 1 g, 
Cinnamomi cortex - 5 g, Vinum Malaga - 1000 g, M. f. Vinum medicamentosa, D. S. Vinum 
herbarum. 
 
A bor a hiedelmekben  
A bor széleskörű gyógyászati alkalmazása mellett a hiedelmek között is helyet kapott a 
történelem során. Így például Moldvában rontás ellen borba áztatnak több gyógynövényt, 
vagy sírgödör ásásakor előkerült csontokat vászonba kötik, és ezt locsolják borral 
visszatemetés előtt. Házasságkötés „elősegítésére” nadragulyát (matraguna = Atropa 
bella-donna) áztattak a férfiak borába. Pusztinában azt tartják: ha piros borral álmodnak, az 
jót jelent; ha fehérrel, az rossz előjel (Halász 2010). Zsibón ha valakiért böjtöt tartottak, 
rendszerint fél liter bort vittek misére. A bor ünnepek alkalmából betöltött szerepéről Borsos 
Miklós önéletrajzában így ír: „…olyan ünnepet csaptak, hogy még az oláh pap is borral ette a 
puliszkát” (CZÉGÉNYI – szerk. 2014). Szentelt borként használták továbbá az ürmös borokat is 
(MAGYAR NÉPRAJZI LEXIKON 1).  
 
A borkészítés néhány történeti vonatkozása 
A szőlő feldolgozását illetően a szőlőprést korábbi források borsajtó, borprés és sajtóprés 
néven említik. Az erjedés közben letisztult borból a mustban kiváló növényi rostokat 
borseprőként ismerték (Egerben: ruskó), amelyből seprőbor vagy seprőpálinka készült. A 
XVI-XIX. században a borok kimérést borbíró (borlátó, bormester, bortiszt, borvető) 
ellenőrizte; a borvásárlás helyszínét borcégérek hirdették (MAGYAR NÉPRAJZI LEXIKON 1). 
Tokajban ismert volt a tudománypohár, máshol a vallópohár elnevezés: ezt a pohár bort 
vásárláskor fogyasztották el, mintegy megpecsételve a szerződést (MAGYAR NÉPRAJZI 
LEXIKON 5).  
 
A bor az irodalomban és a zenében  
Az irodalomban a bor többek között Vergilius, Catullus, Goethe, Heine, Janus Pannonius, 
Kölcsey (pl. Bordal, 1822), Csokonai, Petőfi és Vörösmarty költeményeiben szerepel. 
Vörösmarty Mihály utolsó befejezett költeménye A vén cigány („bordal”, 1854), ahol a 
címben szereplő cigány a magyar mulatozás sokat emlegetett kísérője, aki muzsikájával 
elfeledteti a bánatot. A „Húzd rá cigány” sorok az elkeseredett ember sírva vigadását idézik; 
azt a vigasztalhatatlan állapotot, amelyet csak a bor és a zene mámora oldhat fel. 
Számos magyar szólás és közmondás is kötődik a szőlőtermesztéshez és borkultúrához, így 
pl.: „Minő a gazda, olyan a bora.”; „Megmutatja a bor, kiben mi lakik.” (RÁCZ 2010). 
A zenében a bort Mozart, Verdi, Rossini, Kodály és Erkel dolgozza fel műveiben többek 
között. A magyart borivó nemzetnek tartják; Kodály Zoltán gyűjtése (Nagyszalonta 1917; 
BODOR 2000) alapján a nóta is ezt mondja: 
 
„Menjünk innen el, mert itt mégvernek, 
Né menjünk addig el, míg hegedülnek, 
Hozz bort a magyarnak, pálinkát a tótnak, 
Sört a nímétnek!“  
 
Bordalnak a borozás közben énekelt népi lírát szokás nevezni, ivónótának az ivás közben 
énekelt alkalmi dalt, mulatónótának (pl. Ó, mely sok hal terem az nagy Balatonban) a társas 
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összejöveteleken többek által előadott vagy megjátszott, vidám hangulatú éneket vagy 
bármely csúfolót. Mindegyiknek ismertek alfajai, mint pl. a bordaloknak a kulacsköszöntők és 
butellaversek (ivóedényre szerkesztett alkalmi verses feliratok), az ivónótáknak a sorba itató 
vagy körülköszöntő, lakodalmi dussok/tussok, koccintók és hagyatkozások; a mulatónóták 
fontos alcsoportjába különféle paródiák tartoznak (egyházi, tréfás halottas, kántori búcsúztató) 
(BODOR 2000). 

 
Végszó 
Nemzeti himnuszunkban – Hymnus, a Magyar nép zivataros századaiból (1823) – Kölcsey 
Ferenc így említi: „..Tokaj szőlővesszein nektárt csepegtettél…” Ne feledjük, bölcsőnk, s 
majdan sírunk, hazánk rónáin egy értékes, gazdag múlttal rendelkező (gyógy)növénnyel 
vagyunk megáldva, amely gyógyír búnkra, bánatunkra, s egyben örömkönnyeket is 
fakaszthat… 
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