Remete Farkas Laszlo

Magyaros és tajjelledi hazi sor-italok készitese
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (XI. két)

Magyaros és tajjelldg rusztikus é$si, hétkdznapi sorszieitalok.
Ma is kdnnyen elkészithigthagyomanyos hazi ital-receptekkel.
Régi és hagyomanyos, malatas, izesitett és ardirils s
Gabonas és kenyeres, gytimolcsds és mézes kvaszok.
Bozéak, buzék és pozakiszeres és zamatos italok.

Savok és kumiszok, tejjel erjesztett ivolevek.

Kisze- és cibere-, borscs- és csorba-levek.

Sok sikert a kisérletezéshez!

Egészséglinkre!

Kézirat

Budapest, 2017.
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BEVEZETES

E kdnyvsorozat IX. kbtete a Karpat-medencei magya® tajjelleqy erjesztett italok révid
bemutatasaval foglalkozott. A X. kotete pedig a pgédrmedencei magyaros és tajjelieg
borok készitésével. A mostani Xl. kotet pedig azédg erjesztett italok hagyomanyos
receptjeit tarja a nyajas olvasoé elé. Olyan italp&inelyek leirasai ésitveletei egyszdiek és
érthebek, vagyis hazilag konnyen elkészitllet Természetesen a IX. koétet altalanos
ismeretanyagara tamaszkodva és a szikséges hidigvéaelmények betartasaval.
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NEM BORSZERU ERJESZTETT ITALOK

Boroknak tekintették az olyan erjesztett italokahelyekcsaknoévényi alapanyagbdl €sak
névényi eredét szabadcukor alkoholos erjedésével késziltek, jedant7-18%-0s) alkohol-
tartalommal rendelkeztek. Nem bordzeitalok k6zé azokat soroltdk (értelemdgan),
amelyek készilhettek:

- nemcsakovényi alapanyagbol (példaul: tej);

- nemcsakovényi eredét cukor erjesztésével (példaul: tejcukor);

- nemcsalszabad, hanem kotott allapota cukor (példaul: keit& bontasabdl szarmazoé

masodlagos cukor erjesztésével is (példaul: dexdsiniz);
- nemcsalalkoholos erjesztéssel (példaul: tejsavas, alnssacetes);
- nem jelents alkoholtartalommal (<7%), akar szeszmentesre is.

Jelen kotet az ilyen ,nem bors#&thagyomanyos erjesztett italok bemutatasara saomik.
Olyanokéra, amelyeket egykor gyakran készitettekldw@ ©leg hétkdznapi fogyasztasra,
gyakran ivovizpétlo italnak. Amelyek tobbsége méelejtédott, kikopott a hézi-konyhai
gyakorlatbdl. Amelyeket csak néhany helygeiz még a hagyomany és a helyi szokas.

Erjesztett gabona-italok

Az erjesztett gabona-italok — ahogy a megnevezé&swal — gabona-magvakbdl készliltek.
Erjesztési eljarassal, a magvak keméntdirtalmanak elbontasaval. Erjesztési mddjuk sterin
megkulonboztettek kulonbéztalokat, Ggymint:

- alkoholos erjesztésket (példaul: sor, kvasz);

- savas erjesztésket (példaul: kiszi, cibere, csorba-1é);

- vegyes erjesztésket (példaul: egyes fanyar levek, némely kvadejésr).
Valdjaban mindegyik vegyes erjestgssak erjedéseik aranyaiban-mértékében térnek el.

Gyakran ide soroltdk nem gabona-magvakbél készitefjyis a mas keméngitartalma
magvakbol (ezeket nevezték gabona-potld magvakeré3ztett italokat is. De csak azokat,
amelyek a gabona-italokhoz hasonlé eljarasok szgravebdtek”.

Hagyomanyos sor-félék készitése

Hagyomanyos, népi értelemben a sor: olyan szetakesamely gabona (vagy gabonapotlo)
magvabdl, keményitbont6 és alkoholos erjesztéssel készilt, régbzési modszerekkel. E
modszerekdbb miveletei, szinte mindegyik sorféle készitésénél higsd, ugymint:

Tisztitds a gabona-szemeket atrostaltak, portol és térekegtisztitottak, a hulladékot, beteg
szemeket és szennyegyom-magvakat kivalogattdk. Ha a magkorpéat isadetimaltak, akkor
a magvakat gyakran vizben is atmostak.

Aztatds a langyos vizes éaztatads nemcsaksegiti gabona-magvak Kisbi csiraztatasat.
Hanem, aktivalja a magban taldlhatd6 keménpitnté enzimeket. Ez kilondsen fontos volt
olyankor, ha a magvakat nem csirdztattak, hanektdseae vagy megrolve hasznaltak.

Csiraztatdsa malata-készités fontos lépése. A magvakazér langyos vizzel felontétték.
Annyira, hogy azokat 2-3 ujjnyival ellepje. Ezt gyan megkavargattdk, mik6zben a viz
felszinén dsszegit szemetet (hulladék, torek, beteg vagy idegenvalggeltavolitottdk. A
vizet naponta ledntétték a magvakrol, majd tisateglos vizzel Gjra felontotték. daként
néhany magot kivettek és ujjak k6zott morzsolgattdéhany nap elteltével a mag annyira
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atnedvesedett, hogy morzsolaskor a héjat ,ledotiEakor a vizét ledntotték, a magvakat
langyos-félhomalyos és nem tal szaraz helyen si#tétték. Fél naponta atforgattak, sziikség
esetén (ha ,szaradozni” latszott) vizzel meg isn@tezték. Ha a csira hossza meghaladta az
elvart méretet, akkor megkeithetett a mag aszalasa vagy porkolése. Vagyis:&yygéka a
maghossz 0,7-1,5 szeresét, levélcsira a maghods£te-

Széritas a sorfélébe szant nedves (kicsirazott vagy czait@it) magvakat meleg-szidl
helyen szaritottdk (35-75 °C kozott). llyerdnmérsékleten gabona-mag kemééndbnto
enzime nem karosodik. Gyakran forgattak, hogy elgyesen szaradjon. Es ha mar csirazott,
akkor a csira- és gyokeér-rész is annyira kiszaradjogy keveréskor magatél letéredezzen.
Héazi malata-aszalasara j6l bevaliithet gyimdlcs-aszald és a meleg kemence.

Tordelés a csirazott magvak gyokér- és csucs-nyulvanyédtidolgozas ditt eltavolitottak.

Széritdas vagy aszalas utdn a magvak morzsoldsigatésaval a nyalvanyok maguktol
letoredeznek. A magok &tszitdlasaval a toredékeddinyen eltavolitottak. Tordelést
tobbnyire a szaritast kovetn végezték. llyenkor a szaraz malatétds helyen taroltak az
aromat ado aszalasig. Vagy aszalas utan, ha aasrarés aszalasra egy utemben kertilt sor.

Aszalas az aszalt malata sérképzajatossaga fligg az aszalémbrsékletdtl (80-110 °C).
Minél magasabb az aszaladinmérséklet, a malata annal sotétebb és aromasabbonti
annal gyengébben erjgdHazi malata-aszalasra bevalt a kenyérsités utdiokkemence.
Ezért, a hazi-sornek vald magvak szaritdsat éslaastagyakran a kenyérsités idejéhez
igazitottak. igy egyszerre késziilhetett a szil&tbé/ékony kenyér.

Porkolés a 120-180 °C kozotti huzamosabb idejszalas, mar érelesen sotét, és cukor-
bont6 képességét elve§zhalatat eredményez. Ilyenkor feliéparamellizalédas a malatanak
sOtét szint és aromas (tulporkdlve kesernyés)dizHa a porkolés kemencében tortént, akkor
a porkolés-pirulas viszonylag egyenletes volt. laaps felett vaslemezen, akkor a malata
porkolése mar a keverés egyenletessdgetiliggott. A nyilt tiz felett, likacsos vaslemezen
tortérd porkoléskor pedig a fustidés is befolyasolta az izeket.

Osszetérésa magvak apritasa biztositja a keményitoldhatdésagat. Az dsszetorés célja,
hogy a magbél minél lisztesebb legyen. A maghé&ovis darabosra, konnyen kiszitalhatora
torjon. Ennek érdekében a ,csontkeményre szaritotfjvak héjat kissé megnedvesitették,
majd dataloval vagy téwel pépesre zuztdk. Mas valtozat szerint, a madvalibb
meghantoltak, és a tiszta magbelet émétyék.

Malata-keverésa sorok mitiségét a malatdk ckezelése alapvéen meghatarozta. A jo
cefrézést (cukor-termgdést) a szaritott és gyengén aszalt malata biattssitA sdtétebb szint
és a kedveibb aromat a soOtétebbre aszalt vagy porkolt maldta. &Ezért, j6 sor csak
kulonbod ,pirultsagt” malatasrliemények keverékével készilhetett. Emiatt, a kefibén
bontas érdekében a sttétre aszalt vagy porkoltanatanya az:-nyi résznél nem tébb.

Beédztatasrégen, a malatérleményt a feldolgozés @&t elbszoér hideg (12-18 °C korili)
vizben beaztattak, korilbelul fél napig. Azért, wag malatadrlemény duzzadjon, rostjai
fellazuljanak. Ezzel segitve a kemédykebomlasat, a keletkezett dextrin és cukorokés
kioldédasat. Hazi saskésnél régen az egész malata-mennyiséget beaztatréizés étt.
Késsbb mar csak a malatalemény egy részt (kB3s-at) aztattak, révidebb ideig (negyed-fél
ora) és magasabléfokon (35-55 °C-on), ami a sor kdabi tisztulasat segitette.
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Poétlas-adasa gabona-malata jelérst mennyiségy keményib-bonté enzimet tartalmaz. A
malata egy részét — ezért — kemédtgittalmi magvak darajaval/lisztjevel helyettestitlet
Régen erre akkor kerult sor, amikor kevés keny@&ocga allt rendelkezésre, és emiatt a sor
készitéséhez gabona-pdtldkat kellett hasznalnikples, hajdina, gesztenye, kukorica).

Cefrézésaz elaprozott (torthrolt) alapanyagot (maléta, dara, liszt, reszelék) 46 vizben,
folyamatosan elkeverve lassan felmelegitették aposhn ,csirizesre6zték”. llyenkor a
keményi6 részben lebomlott, ami ddegitette a cukorkéfidést és az erjedést. Gyakran,
ekkor keverték hozza az izésiwagy érlebdést gyorsitd természetes adalékokat is (komlo,
méz, gyuimdlcs sth.). Amennyiben a malatemény?; részét mar hideg vizben beaztattak,
agy, a maradéks résznyi malatat némi vizben egy kis ideig fordglténajd hozzadntétték a
beéaztatotts részhez. Ez a keveréket a cukor kioldodasaigték”, 60-75 °C fokon, 1-1,5 6ra
idétartamban. Az alacsonyabb (60-65 °C-o8joku cefrézés szarazabb és szeszesebb sort
adott. A magasabb (70-75 °C-o$)fdku inkabb édeskésebhirébb és alacsonyabb alkohol-
tartalmat. A kéztesdmeérsekled pedig kiegyenlitett sort.

Lebntés a cefrézés befejeztével a melegitést kissé fakoate nem forrésig), hogy a cefre-1é
folydsabb és dwhetbb legyen. Ezutan, a keverés befejezték, az oldagytak Ulepedni
majd a fel§ tiszta folyadékot ledntotték a letlepedett cefmadlyrol. Masik modszer szerint
a cefrét lesirték, és igy kaptak tiszta folyadékot (elevet). Régen, eldth késziilt a vastag-
sor. A cefre-torkdlyt (a visszamaradidrigét) pedig mas médon hasznositottak.

Maslas a ledntés utan visszamaradt cefre-torkolyt néijral felhasznaltak. A torkdlyt meleg
vizzel felontotték (harmad-negyed annyival, minfréséskor), és ,Gjra cefrézték”. Altalaban
alacsonyabb cefrézésbfokon, hogy a maradék cukor minél teljesebben Kidjék. Gyakran
hozzakeverték a malata-pétldkat is, igy elvégezak @ukrositasat.

SZirés a maslast kovéen a kidztatott torkolyt legrték (néhol zsakba dntve-kotve alaposan
kipréselték. Az igy kapott maslo-ébrégen gyengébb soroket készitettek, vagy aid s
els-levet higitottak. Néhol, gyiimdlcs kipréselt levidkeverték és abbdl erjesztettek italt.

Keverés az el$- €s maslo-lét megfelelaranyban dsszekeverték. Néhol ekkor adtak hozza a
sOr mirbségét javito természetes édétsis (virdg-meéz, virics-1é vagy virics-méz). Valami
a hamis-sorok feljavitéjat” (gyimolcs-leveket, efe-lekvart, cukrot).

Fiszerezésa XVI. szdzadtol a komlo valt a legelterjedtebbfisszerré. Amely erjedésjavito
és tartositd hatdasa mellett, kellemes aroméat aaladbrnek és jol tompitotta az alkohol
Lelénkits” hatasat. Régebbi dtkben legaldbb ennyire ismert digZer volt a gombér, boisf
kakukkfii, koriander, rozmaring, szurakf borOkabogyd stb. De még a bazsalikom,
koménymag, édes-kdmény és anizs is kedvelt volizeditként. Kesernyés izhez (komlo-
potioként) szdba johetett az Urdm, zsalya, némelkereg stb. Néhol, a hazi-soroket
bogydkkal-gyimdlcsokkel is izesitették-szineztéKiiszereket altalaban szaritva taroltak és
igy is adtak a keverék (vagy &Jdéhez, amit aztan egyutidtek tovabb. Néhol di$zert mar

a cefréhez hozzékeverték, ha rovidési idefi sort készitettek.

Fozés a keverék-levet felforraltak. A felszinre emel&efiszereket visszakeverték, az ott
o0sszeadllt habot viszont ddként lemerték. A §zés idtartama 1-3,5 oOra is lehetett attdl
flggden, hogy mennyire volt zavaros a folyadék, vagy mpee akartak bdgiteni.

Elegyités néhol szokasban volt, hogy astereket kevés I€ben kulon daték. Rovidebb
ideig f6zve, mint a keverék-levet. Igy az kevesebbet vésate aromajabdl. A kapott levet
lesZirték és adzott Iéhez elegyitették. Rendszerint akkor, amikdizést befejezték.
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Szétvalasztas6zo6tt vagy zuzott vizes elegy pihentetése soranfelyadékban — altaldban
harom réteg alakult ki. Ez a szétvalas néhany fata ia (amig lefilt) bekdvetkezhetett, de
néha fél napig is eltartott. A félséteget — amely habos-uszadékosiaz lemerték-kiontot-
ték. Az also réteget, — amely darabos és szeddgses — kidobtak. Csak a kbz&péteget —
amely eléggé tiszta —i@2&s utan (néha anélkil) azt hasznositottak.

Eleszt: a cukros lé alkoholos erjedését az étedartositia. O- és kozép-korban a sorok
erjedését a kornyezetben jelendévadéleszbk” segitették. De ismert volt a fekete bogyoju
édes gyumolcsokkel (héjukkal) val6é ,beoltas”, amshnes-aromas séroket eredményezett.
Néhol a tuléret, erjgdgyimoélcs leve segithette az erjedés inditasatobtémar, a jobban
sikerllt sorok killlepedésekor 6sszély¢leszts-sepbt hasznaltak az Uj sor erjesztéséhez. A
sor-sepé fels rétege inkabb ,vadélesd’ volt, az alsé rétege pedig a szenrdyksek és az
elhalt éleszisejtek ,temaije”. A kdzép$ réteg (mag-éles#) az, amely a kbvetkézijsor
erjeszéje lehetett. Erre alapozodott az ipari soréleggtartas, amely a XIX. szdzad végjéet
uralja a sorkészitést. Némely régies sorok ma ismgycs-éleszivel készilnek.

Foerjesztésalapved fontossagu fivelet, e nélkiil nem készitlieerjesztett ital. Az erjesztés
inditasa két mddon tortént. A régidkben, spontan mdédanaz alapanyagok és kornyezet
tartalmazta enzimélés vadélesak® altal. A XIV. szazadban mar tébbnyirdnyitott médon
sor-sepd, hazilag készitett kenyér-éle$ztvagy kovasz) hozzdadasaval. E két modszernél
ezért némi tejsavas erjedés is kialakult. A XIXazxdtél leginkdbbelrendelt mddon
szelektalt-tenyésztett sor-élesatl. Az erjesztési technologia Iényege mindharomd mé
esetében hasonld. Aottt keverék-lét lefedték és hagytak Wi ,kézmelegre”. Majd,
éleszd hozzdadasaval meginditottdk az erjedést és emgadsert kiforrni”. Beadzastol-portol
védett, j6l szeliz6 helyiségben, 10-25 °C kodzottbmérsékleten. Azokerjedés 3-7 nap alatt
(hoéfoktdl és cukor-tatalomtol fudgn) lezajlott és megke&dott a killepedés.

Ulepités az erjedés csokkenésével az elegy fokozatosdmpkidett. Itt is érvényesilt a
harom éles#t-réteg réteg kialakuldsa. Az alsd és delgteg inkabb szenny&déseket,
kicsapddasokat és elhalt élédat tartalmazott. A kozépsréteg pedig tiszta, @lstrélesat-
tartalommal, amely a kovetk&zorbzés élesjét adhatta. Amely joI megfelelt éleéként a
kenyér- és kalacs-sutéshez, valamint a savanyl lszitéséhez is.

Lefejtés masként mondva fejtés, lehlzas. derfjesztés uténi llepitést kovette a lefejtés. A
sor fel$ rétegét (uszadékat) lemerték és az alsé Uledeksintotték a kozégs tiszta
folyadék-réteget. Ez volt az a kiforrott sor, anélyvegul sor erleidott.

Tarolhatésaga sorfélék alkoholtartalma a borénél keveseblgrttmlékonyabbak, amiért
alacsony Bmérséklei tarolast igényelnek. A sor szén-dioxid (,gaz”)tédma viszont a
boréndl joval magasabb. Ami nemcsak noveli a sdzéti értékét, hanem akadalyozza a sor
.ecetesedését”. Régen, a ,gaz” megtartdsa csakagddmérsékleten volt lehetséges (az
akkori eszkozok alkalmassaga miatt). Ezért, a sfgdését altalaban megszakitottdk, hogy
némi cukor mindig maradjon benne. Nemcsak a kekeinle iz érdekében. Hanem azért is,
hogy a maradék cukor a tarolas sorabvél (és lassan) tovabb erjedhessen (utéerjesztés).
Ezzel is biztositva a szén-dioxid természetes tidagat. Viszont, ha nem elég hideg helyen
taroltdk, az erjedés (és a savanyodas) felgyormthaEz pedig a sér megbuggyandasat,
pimposodasét, virhgosodasat, zavarosodasat stihatka.

1A keményié cukorra alakitasat a csiraz6 magvak, gabonaisgsekorpak, vagy a félérett gyiimélcsok
enzim-tartalma segitették.

2 Az ebzdleg készitett sor habja, @k és a fekete bogyds gyiimélcsék, vagy a medfedgiedésnek indult
termések vadélesiitaz alkoholos erjedést jOl gerjesztették.
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Aszokolas a megerjedt és lefejtett friss sor (ficko-soryz@kolast” (érlelést, utoerjesztést)
kivant. Ez a folyamat alacsony (0-3 °Cyntersékletet igényelt. Tény, hogy az igy érlelt sor
volt a legfinomabb, de a tdbb (2-6) hdnapos fagymanili ,aszokolasra” a paraszti pincék
alkalmatlanok voltak. Az ,aszokolt sort” @& fahordokban érlelték, amelyettalleg alapo-
san kikentek ,fehér szurokkal” (tiszta féigyantaval vagy méhviasszal), tomitve a réseket.
igy, a bel§ nyomas hataséara a sort sem folyhatott ki. ésekbésivodott sér sem okozhatott
savanyodast vagy penészesedést. Ez a tarolasigaddiiaga és munkaigényes, ezért csak
nagy tételben ,sernevi@&lcéhes vagy gyari saftdéknél volt szokasban.

Héazi tarolas paraszti gazdasagokban a tobb hdénapos és fagyiniti ,aszokolas”
szbba sem j0hetett. A hazi készit&sr-féleket nem ,aszokoltak”, hanem nilah elfogyasz-
tottak. Rovid idej tarolasra a fwvésebb borpince is megfelelt. Altalaban csak 1-Brenhé
elegend sort készitettek, amelyet az esedékes kenyérsiiagsin ,poétoltak”’. Az élzéleg
fozott sorbl fejtett éleszb a kenyérkelesztést is segitette. A kenyérsités otdg meleg
kemence pedig a sorkészitést szolgalhatta: magyeik&blhettek, aszalhattak, szarithattak,
sorcefrét is §zhették. igy, a szilard és folyékony kenyér-késziggymast tamogatta, kiegé-
szitette.

Hazi palackozasa hazi készitdéissért mindig lezarhatéan (dugaszolhatd korsébaeg{vagy
keramia-palackokban) hideg helyen taroltak. igyszabb ideig mefgizhették szén-dioxid
tartalmat (ami utéerjesztéskor keletkezett). Léwé&elzarva pedig gatolhattak a ,besavanyo-
dasat”. A felnyitott korsé/palack sorét ndibb elfogyasztottdk, mivel néhany ora elteltével
.erejét (gazat) vesztette”, masnapra pedig a éxege miatt akar meg is savanyodhatott,
Lpimposodhatott”, vagy ,megbuggyant”. (forrasnaklu).

Hagyomanyos sorkészités folyamata

A soOrkészités hagyomanya jelémtmulttal, bevalt tapasztalattal és kiforrott mdaekkel
rendelkezik. Nem véletlen, hogy a hazi és tarsskatkészités folyamata kozel fél évszazada
szinte alig valtozott. Talan csak az réhat6 fel nBranyossagként, hogy a receptek és maéd-
szerek tulz6 egységesilésével sok régi sor recptjel a torténelem homalyaban. Amelyek
utdlagos restauracidja szerencsére nem reményigldlalkozas, és a manapsag egyre
divatosabb ,kéziiives sorok” valasztékabhitheti.

Sorkészitési élirasok viszonylagos allandésagukat jol érzékelteti a dtkhesd tablazat,
amely kilonboé korok ©bb céhes-tarsulati sédési ebirdsait teszi 6sszehasonlithatova.
Megallapithatd, hogy a XV. szazadtél napjainkig arpé@t-medencei tarsulati sorkészités
technolégidja bar stabil és kiforrott, a sor ala@mok és dszerek véalasztéka jeldisen
bes#ikiult. Ez befolydsolta a kozizlést, kihatott a hdwgancéli sobkésre is. Szerencsére
fennmaradtak még kdzépkori izeket felidda@szitési receptek. Koszonfiednnak, hogy a
hézi sorszdr italkészités hagyomanya (kulondsen Fel-, SzéledyKiralyfold, Karpéatalja és
Bukovina félree$ részein) szinte a XX. szdzad&larmadaig fennmaradt.
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1. szdmu tablazat: Sorkészitési eljardsok osszehtisanli

meleg helyen szaritas|

vagy parazson

kemencében

90-110 °C

90-110 °C

Miiveletek XV. szazad XVI. szazad 1890-es évekl 1920-as évek 1940-es évek
Gabona arpa, biza zab,| arpa, biza, zab . 3 . .
p - arpa arpa arpa, buza
f6 sor alapanyag rozs, koles rozs
Aztatas . 1 nap (mag vége nyomasra a héj . 1-3 napig
maghéj fellazitasa héja puha legyen mar nem szdr) levéljon 2 napig viz: 20-25 °C
Csiraztatas latszddjék a csita  5-6 napig 5-8 napig 10-12 napig 8-10 napig
Szaritas arnyékos, meleg- fehér sorhoz =| fehér sorhoz = szaritas = vilagos =
langyos levegn szelbs helyen | &rnyékos levegn | 60-80 °C-on 60-80 °C-on 70-90 °C-on
Tor,deles.. . . aszalaﬁl(ftt aszalés éit aszalas élt aszalés utan aszalas utéan
csira, gyokér letorés vagy utan
Aszalas kemencében | vilagos soérhdz = vildgos sorhdz = vilagos sorh6z 5§  arany sérhdz=

90-110 °C

sortipushoz alakitva

lehetiség szerin

t porkolt keverék

porkolt keverék

porkolt keverék

Porkolés aszalassal barnara, fist | barna sérhdz =| barna sérh6éz =| barna210-130 °C
malata egy része egyidejileg | nélkuli parazson 120-130 °C-on| 120-130 °C-on | fekete150-180 °C
Osszetoréshéj=térve| mozsarban s (i s nedvegsriés-torés
- - daralassal daralassal daralassal . h -

bél=lisztesre toréssel v. hantolva lisztté

Malata-keverés helyi szokas, | szaritott, aszalt sszaritott, aszalt §sszaritott, aszalt \. szaritott, aszalt v,

porkolt keverék

Beaztatas

hideg vizben, kb

% rész hideg

% rész hideg

% rész hideg

r

vizes eblazitas hidegvizben 1 dra, keverve | vizben elkeverve vizben elkeverve vizben elkeverve
Poétlas-adas szilkség és | csak gabonahiany . . sorfajtatdl fugd
. iz . . - < nem jellems nem jellem# oz
malata-potlo beadas | szokas szerint esetén maxYs részben
1 A 1 A 1 A
Cefrézés vizben melegity]  forré vizzel, ,/3 resz forrg_lva, | ,/3 resz forrg_lva, ),/3 resz fqrralva
kor Kioldésa és kevergetve| felontve, keverve aztatotthoz ontve aztatotthoz éntve aztatotthoz dntve

cu ' 65-75°C-on | 50-75 °C-on 50-75 °C-on
Ledntés szalmén vagy| cefre levének cefre levének cefre levének cefre levének
cefre-1é lesiirése szbveten dave ledntésével lesZirése lesZirése lesZirése
Maslas vizzel felontve|  forré vizzel

cefre-torkoly aztatas és kibzve | felontve, keverve
Si7irés szalman . 1 torkélyt mas célratdrkolyt mas célratorkoly: gyenge s
masl6-é lesirése oresattl | S7alman keresztl T ik | kesztéshes
Keverés masféle sor | helyi eBirasok

cefre-léhez méaslé-1é készitéséhez| szerint hasznalva
Eliszerezés gzllyéﬁégéas so6s vizzel 1 kg malatahoz| 1 kg malatdhoz| 1 kg malatahoz
tartositas. (zesité szerint kevgrt ledblitett koml6 | 12-18 g koml6é | 10-15 g komlé | 6-25 g komlé +

artostias, zesltes lével ;‘6zve Y 6ran atézve |kevertlével 8zve | kevert 1ével ézve| egyéb fiszerek

Fézés szétvalasztas
toményités, kicsapas

rovid forralas,
hableszedés

tisztara ézve
(hab leszedése

forralas, tisztulas
toményités

, forralas fiszerrel
3-3,5 6ran at

forralas fiszerrel
1-1,5 6ran at

Elegyités
kész oldat keverése

méz, gyimdlcs
Ié hozzaadasd

lesZirt koml6-1é
hozzaadéasa

fozott 1€ lesdrése

fozott 1€ lesdrése

fozott 1€ lesdrése

Elesz#:
sort erjeszt adalék

érett bogyo vag
kenyér

elézd sor lefejtett
tiszta tUledékéti

gyari
soréleszvel

eldzo sor
felszinésl lemert

gyari sorélessvel

Fderjesztés
alkoholos erjesztés

10-25 °C kortdil,
habzas leallasa

15-25 °C-kozott,
chabzas leallasai

12-20 °C: 3-5 na
p5-10 °C: 8-10 na

;4-5 °C: 7-14 nag

10-25 °C: 4-7 nap
5-9 °C: 7-14 nap

Lefejtés:
ledntés az Uledékr

tetejét lemerik,
Uledékol ledntik

ovatos leontés,
Uledékidl éleszb

tetejét lemerik,
Uledékol ledntik

tetejét lemerik,
Uledékol ledntik

tetejét lemerik,
Uledékol ledntik

Tarolas
utéerjesztés, érlelés

hitvds helyen
(11-15 °C-n)

hideg pincében

3 °C-on
pincében,
10-14 napig

0-3 °C pincében
14-21 napig

0 °C pincében
5-7 napig

3 Pallas Nagy Lexikon XV. kétet: Sér. Budapest 1897
Révay Nagy Lexikona XVIII. kétet, 1 rész: Sor.d&pest 1914
Blza = az akkori itkben termesztett fajtak (Alakor, Tonkoly, Tonkeblgézonséges blza).
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A tablazatbdl kitinik, hogy a XV. szazad sorvaltozata egykor igerdggzehetett. Valamint,
hogy az akkori gabona- és gyimolcs-sérok kozotdardak igencsak elmosddottak. Egyuttal
arra is magyarazatot ad, hogy miért voltak a régriesn szelektalt élesatel készilt) sorok a
mainal savanykasabbak (tejsavasabbak, kovastels, iapalosabbak).

Hagyomanyos sér-valtozatola régi értelmezésik eltér a mai széhasznalatdinkabb
ismert valtozatoktiszta-sor(malatas-komlds)yastag-sor(csak elé-1€bsl), vékony-séi(csak
maslo-1ebl), fickd-sor (aszokolas nélkili), dszoksor (aszokolt érlet®hér-sor (szaritott
malatabdl) vilagos-sor(szaritott és aszalt malatabddgrna-sor(aszalt malatavalfekete-sor
(porkolt malataval)mézes-sofmézzel édesitve). Valamirgégies-sorn(régi fiszerrel izesitve),
izes-sor(gyumdlccsel izesitvehamis-sér(maslo- és gylimdlcs-1é keverékdb cukros-sor
(cukorral javitott sor)yiricses-sor(virics-lével javitott sor).

Hagyomanyos sor-félékamelyeket alapanyaguk alapjan megkulénboztéehet Ggymint:
malata-sor(csiraztatott gabonabo6hag-sor(nem csiraztatott magvakbdligzt-sor (lisztbsl),
kenyér-sor(stilt lisztldl), potldés-sor(gabona-potiobol).

Malata-sorok

Ide soroltak az olyan soroket, amelyek: csiraztagabona-magvakbol késziltek. Ugyanis, a
csirdzé magvak enzimjei konnyebben cukorra alaitékaa gabona keméngjét. A csiraz-
tatott magvakat erjesztésitl hokezelték (szaritotték, piritottak, aszaltak vaggtdiliék). A
korabeli leirasok alapj8ra kovetke# magvakbol készitettek sért: arpa, baza, rozs és za
(ezek keveréke). Néhol kéles, hajdina, kukorideligtett sér-alapanyag.

Korabeli szinvalasztékkozépkorban — a szinuk alapjan — kétféle sorbititbztettek meg:
fehéret és barnat. A fehér: porkolés nélkil meleggaritottbdl magvakbol készilt. A barna:
aszalt, paradzson kissé porkdlt csiraztatott magMakb fehéret egészségesebbnek, a barnat
izesebbnek tartottak. A fustds (langgal fustokstfekete (disen porkolt malatajut) séroket a
magyar izlés nem kedvelte. llyeneket leginkabb @dkzepesség, Karpatalja és Kiralyfold
peremvidékein készitettek. A ndévényi szinezékegksidrcsak helyi ritkasagok.

Korabeli izvalasztékizik alapjan a malata-s@tbrégen megkulonbodztettek: keserizeset,
édeset, savanyut, céget és sdsat. A keserféleg komloval, trommel készitették. Az izeset:
illatos-aromas ifszernévényekkel. Az édeset: savanyu és kelezer nélkil, mézzel vagy
édesgyoOkérrel. A savanyu izt: a sor tejsavas esgededményezte. A céget: Bleg
bordkaval, borsivel ,erésitették”. A sos izt pedig a sor vizének s6zasss@ga) adta.

Korabeli sorfajtakime, néhanydbb malata-sor valtozaszalad-sekomld nélkiili aromasan
fiiszervé), fejér-ser(szaritott fehér malataval készitve)stos-ser(pardzson piritott malataju
szalad-ser) savanyo-ser(tejsavasan is erjedt sdggs-ser(sés vizzel készitve). Valamint:
vildgos-sor(szaritott és vildgosra aszalt malataju sbgrna-sor (sotétre aszalt és porkolt
malataju sor), fekete-sor (aszalt és sotétre porkolt malata-keverékes simglata-sor
(megszakitott erjesztésedes sor)mézes-someézzel édesitett sorhyirvizes-sor(viricses
édesités sor), stb.

® Szathméri L4szI6 (1880-1944): A magyar &6 multjab6l. MEK

" Hagyomanyos szalad-sdisterek: anizs, bazsalikom, boréka, bigrsickafark, édeskéményigzerkémény,
gyombér, hanga, kakukkf koriander, Krislevél, lucfeny hajtdsa, macskagyokér, majordnna, menta,
pemetefi, romai kdmény, rozmaring, szurdkfirom, tarkony, télgylevél, turbolya, zsalya.
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Régi szalad-serek

A szalad-serek kozos jelledje, hogy csiraztatott gabona-magvakbol késziltekmaatat
(régi neve: szalad) mégHltek, megfeldd mennyisé§ vizzel felontotték, ifszerezték és
felfoztek. Majd s#rték és erjesztettek (vagy forditva), de végul remdppen lefejtették
vagy atsiirték. A szalad-ser 6sszetétele a kozépkortdl naldgszinte nem valtozott, vagyis:
malata + fiszer(ek) + viz + éles&t(vagy kovasz).

Korianderes szalad-seegyfajta régi szepességi szasz-sor. Felbelnemég a XIV. szdzad
elotti idékbol. Jellegzetessége, hogy arpa-malatabdl készilthbed tejsavas erjesztéssel és
koriander-magvas izesitéssel (komlo nélkfilapanyag(kb. 10 liter italhoz): 15 liter viz, 2,5-

3 kg szaritott arpa-malata, 30-50 g szaritott kaléa-magEleszé: elszé sor sepfje (malata
kg-onként kb. 1 dl-nyi, ahogy a kovaszoknal szok&®szitése XV. szézadi eljarashoz
hasonléan (l&sd: 1 szamu tablazat), illeszkedvégakényér-kovaszéhoZsbb miveletek
finomra tort malata felontése a viz felévéikder hozzaadasa, melegitve tébb oranyi cefrézés,
Ulepités, 1é ledwése, tobbi viz hozzadadasa, iikEs utan élesét bekeverés, itvds-langyos
helyen erjesztés, azt kovetlefejtés, hideg pincében horddban utberjesz&storkoly
felhasznaldsamasod- vagy hamis-sor készitéséhez, kovaszhogeksorhoz. llyen sér ma
mar nem készil, de korianderes-komlos valtozatésaiknek hasonld sorok.

lllatos szalad-semégi, Eperjes-Bartfa vidéki sorfajta. Hasonléas&ilt, mint a korianderes
szalad-ser, de koriander helyett aromifszér-keverékkel. Ez adta a Matyas-korabklies
béartfai-ser kulonlegességélapanyag(kb. 10 liter italhoz): 15 liter viz, 2,5-3 kg s#att
arpa-malata, 30-40 g szaritoisferek keveréReEleszs: elszé sor sepsje, némi afonyaval.
KészitéseXV. szazadi eljardshoz hasonléan (lasd: 1 sz&bilazat), vagyis: finomra tort
malata felontése a viz-aval, melegitve tobb oranyi cefrézés, uUlepitésadé les#rése,
maradék viz édibzerkeverék hozzaadasa, forralas majditész lefilés utan élesétkeverék
hozzaadasa, ilbs-langyos helyen erjesztés, azt kdvitfejtés, hideg pincében hordéban
utoerjesztés.Sortorkdly felhasznalasamasod- vagy hamis-sor készitéséhez, kovaszhoz,
kenyér-sorhdz. llyen sért méar csak a kis &oaek készitenek.

Balzsamos szalad-serégi, 6rségi-vendvidéki szalad-ser, amelbvel egyfajta gyenge-hig
kes®cévé (savanykasizs- és ivolévé) alakult. Ugy késziilhetett, mint datds szalad-ser,
de masfajtaifszerezettséggel (szurdkkoriander és bazsalikom vagy kakukkfEzek teljes
mennyisége altaldban nem haladta meg a malata-iségnit,5-2%-at. E sdrnek ismert
komléval is fiszerezett modern valtozata, a vend- és muravidériivesek korében.

Gybmbéres szalad-serégi, sokfelé elterjedt szalad-ser, egykor a padyuradalmakban
gyakran készitették. Mas szalad-serhez hasonlésmikgszinte csakiifzerezésében tért el.
Alapanyag (kb. 10 liter italhoz): 15 liter viz, 2,5-3 kg k& aszalt arpa-malata, 40-60 g
széritott fiszer-keverék (gyombér, menta, koriander vagy kakijkkéhol citromfi is). A
kellemesebb iz és szin érdekében: szaraz malayatthéikabb a kissé sérgasra aszalttal
készitették Eleszt: elszé sor sepje (malata kg-onként 1-2 dl-nyi, ahogy a kovaszdkna
szokas).Készitése XV. szézadi eljarashoz hasonléan (lasd: 1 széamlézat). Néhol, a
kiforrott gyombéres sert kevés mézzel édesitettddam volt tartds, igy 1-2 heti pincei
utdérlelés utdn mar fogyasztottak. Ez az egykorszeip ital mara szinte atformalédott.
Maléta helyett ink&bb cukorral készitett alacsolkglzoltartalmu tGdit ivéléve alakult.

8 Bartfardl hozatott sért 1476-ban Matyas kiralyeikiisjére, tovabba Perényi Janos tarnokmester 1456-ban,
Pal6czi L&szI6 orszagbird 1459-ben is. Bartfan naggmmal rikodtek sordzék, 1493-ban érdekeik
védelmére céhbe is tdmoriltek. (Szathmari LAszIhalyyar sofzés multjabol).

° Lehetséges 6sszetétel: fekete lirém, rozmaringplya

14. oldal



SOs szalad-serégi, feltehaien szasz eredetsorfajta lehetett. Hasonléan készilt, mint a
korianderes szalad-ser. Azzal az eltéréssel, hama-buz¥ malata feles keverékéb és
enyhén sos vizzel (1-9 g/liter) Tobb szasz-vidédyihforras is adott az ilyen sédéshez
megfeled tiszta-sds asvanyvizet. Ez adta a sor sajatoskis&e novelve annak tartossagat, és
hangsulyosabb tejsavas erjedést eredményezve. Hgen sort mar nem készitenek, de
ismeretes hasonld német sor (Gose), amely egykor takona lehetett.

Csipds szalad-semrégi haromszéki sorfajta. A s0s szalad-ser moR@szilt, de a koriander
felét-harmadat boréfhelyettesitette, Ennekirsi fozetét csak az erjedés beféjdése ditt
keverték hozza az erjgccefre-léhez. Felteh&tn a szasz so6s-sor székelyes izMdtozata,
vagy valamilyen helyi boza- vagy cibre-fé¢fiormalédott savanykas szalad-ser.

Mézes szalad-serégi felvidéki szalad-ser, a rozsnyli éxdei mézes serek kilondsen
hiresek voltak. Az illatos szalad-ser olyan valtazamikor a malata egy részét virdg-mézzel
helyettesitették. Tapasztalatok szerint 1 kg madd@frézhed cukor-mennyiségét 0,3-0,4 kg
méz potolhattaAlapanyag(10 liter serhez): 15 liter viz, 1-1,5 kg szatitdgy sargéra aszalt
arpa-malata, 0,6-0,5 kg méz, 20-30 g szaritaizdrek’ keveréke Eleszt: forrasnak indult
gylimolcs-must (malata kg-ként 1-1,5 dl-nyiKészitésXV. szazadi eljaras szerint (lasd: 1
szadmu t4blazat). A XIX. szdzadban az ilyen sorkésiéaldozott.

Nyirvizes szalad-sera régi mézes szalad-ser nyirségi-, Paloc- éseBzéiddi valtozata.
Lényegében virics-mézzel késziilt szalad-ser. Aryigés” elnevezés egyfajta pontositas,
mivel a felvidéki népnyelvben gyakran virics-nekveeték az arpa cefrézésével kapott édes
levet is. Bszerezése: leginkabb kdménymag, torma, majoranma k@iander. Bleg koles-
vagy rozs-malatabol készitették. A kdleses valealeskés-szalados jelie@ rozsos inkabb
tiszta-sorhoz lehetett hasonld. A XIX. szdzad kékdgukros valtozatta alakult.

Tiszta-so6rok

A XV. szdzad végéig a Karpat-medencei sorkészégdrasok és recepturak fokozatosan
egységesliltek. A komlé egyre inkabb kiszoritottarégebbi fiszer- és gydgyndveny-
keverékeket. &leg azért, mert a komldés sorok eltarthatosdga k&ie mint a régi
fiszerkeverékes sorokeé, és nyugtatd hatdsa miattoRemott ,duhaj részegséget”. A XVI.
szdzad kozepére mar nemcsak szokassa, hanem jdgitetedvé valt a tiszta-sorok
forgalmazasa (bajor mintara). A tiszta-sor Osse@étmalata + komld + viz + soréleézt
Akkori értelmezés szerint a soréleszlbbbi sorkészitéskor visszamaradt tiszta sérésepr

Tiszta-soroket csak gabonalléfg arpa) malatajabdl készitették. De haborls é8géas
idékben kulon engedéllyel mas kemédytartalmi magvakat is hasznalhattak &&éshez.
Régi kimutatasok igazoljak a varosok-varak sor-taaték valtozatossagat.

. tablazat: Malata-alapanyagok

Sorbzok | Tokaj | Saros| Murany | Munkéics| Rozsnyd| Heves| Szadvar| Pudmeric| Csetnek Szatmar Jeszef
(évszam) | (1567)| (1568) | (1569) | (1567/71)| (1574) | (1577)| (1591) | (1592) | (1594) | (1596) | (1623)
bluza zab, arpal buza bors6 | arpa | ténkdly arpa arpa
rozs alakor tatarka | lencse | koles zab tonkoly zab

Gabona arpa tonkdly | zab

Arusitott sorok készitésénél — komlén kiviill — néhiémesit szokasban maradhatott (bordka,
koriander, kobménymag, s6), dedwel ezek is fokozatosan ,kikoptak”. A XV. szdzadban
divatos mézezés-gyumolcsdzés tiltotta is valt. Beke hazi sorokre nem vonatkoztak.

1911t az akkori régi tipust baza érténdilakor, Tonkoly (votér).
1 (komlo, menta, gyémbér vagy boroka).
12316, alma, birs, vackor, cseresznye, szeder vagy aftewe. Vagy ezek aszalékanak aztatott leve.

15. oldal



Komlézas a komlot 6zés ebtt, kbzben vagy kiulonéketként adhattak hozz4 az erjesztend
keverékhez. Altalanos tapasztalat, hogy minél habiakeverték be (és minél tovatiizték
egyutt az erjeszteddével, annal kesébb iZivé tette a sort, viszont annal tartésabba. Ezért, a
komlo6t gyakran tébb (legfeljebb 3) részletben adtaggo A f6zés kezdetén, majd &z€sid

elsy vagy masodik harmadaban. Ha pedig kildzték a komlot, annak 8# levét a keverék
f6zésének utols6 harmadaban elegyitették a forrdébéamehez.

Végvari tiszta-sdra XVI-XVII. szazadi végvari sorok készitésénekdjadrekonstrualhato.
Ehhez j0 segitséget nyuljtanak a korabeli jelentég@sarlasi szamadasok és a régi leirasok.
Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 3-4 kg malata, 2-2,5 dkgzalt komlé és 12-14 liter viz.
Eleszt: elszé sorkészitéskor lefejtett tiszta sor-seipnéhol boréles#wel rasegitve (1-1,5 dl
malata-kilogrammonkéntMalata: féleg arpa vagy arpa-blza keverék, ritkabban buzg vag
blaza-rozs keverék, néhol zab vagy zab-akgszitésa XVI. szazadi médszer szerint (lasd. 1.
szadmu téblazat), lebontotiZbttt (60-80 °C-os)kefréldl készitve.Két szin-valtozatban ké-
sziilt: fehér-sor (szaritott malataval) és barnagaézalt, kissé piritott malatavalkszokolas
hideg borpincében, hordéban, legfeljebb néhanygh&ortorkoly felhasznalasahamis-
s6rhdz, kenyér-kovaszhoz, lisztpétioval inség-kemsié stitve.

Savanyu tiszta-séra végvari sor legkorabbi valtozata. Legtovabb &pétok északi-keleti
peremvidékén maradt fenn. A szalad-ser és tisat&dpotti atmenet. Alapanyaga szerint
tiszta-sor, de XV. szazadi szalad-seres technolédbikészilt (tejsavasan erjedt cefiEb
<50 °C). Ezaltal, szine opalos, ize savanykas,zéw svilagos a gyengén pirult malétatol.
Arpa vagy arpa-blza malatabdl készifiszerezésekomld (turdci valtozat), esetleg
koriander is (maramarosi valtozat). Manapsag ilyerok arrafelé mar nemigen lelBktfel.
iziik a mai Hoegaarden (belga) vagy Beliner weisgengt) sorokéhez hasonlithatott.

Balzsamos tiszta-sba végvari sor egyfajta helyi szilkség-valtozatazAlad-ser és tiszta-sor
kozotti atmenet. kszerezése szerint szalad-ser, viszont mar a X\zadzézerinti tiszta-sor

Ve

ternd illatos fiszerret® (fsleg rozmaringgal) pétoltak (ha a komlé beszerzéseémségbe
Utkozott). A XVII. szazadban ilyen sort mar csakzihhasznalatra készitettek, mivel a
sOrkészitési céh-szabalyok tiltottdk a komlon kimidsféle izesitést.

Borsepbs tiszta-sdra végvari sor sajatos valtozata. A bortetmatékek sajatos izvilagat
tukrozte, mivel — bar tiszta-sor — az élégztsdl6-alapu. Alapanyag(kb. 10 liter italhoz):
2,5-3 kg malata, 1,5-2 dkg szaraz koml6 és 12i&6 Viiz.Eleszt: vizben aztatott, 0,4-0,5 kg
aszalt sélobol préselt, 3 napos erj@dmust.Készitésea XVI. szazadi élirasok szerint. Az
ilyen sor illata kissé borszierés kevésbé pezég Alacsony komlo-tartalma miatt nem volt
tul kesernyés. Rovid idéjtarolasra készilt, egyfajta gyors-sérnek. A masiis vissza-
maradt sortorkolyt kenyér-kovaszként hasznositkatbatiszta sor-seibje kivald inditdja
lehetett a kdvetkditiszta-sorok, de tészta kelesztéséhez is megfelelt

Tarsulati tiszta-sovarosok, varak szamara hivatalosand&irtarsulasok altal készitett sor.

.....

Osszetételét helyileg szabalyoztak, igy azok tailent kilonbdzhettek, de az eltérések nem
voltak jelentsek.Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 2-2,5 kg arpa- vagy/és &malata, 2,5-
4,5 dkg széritott komlé és 12-15 liter vEleszt: az ebzo kb. 10 liternyi sodzéskor, az
erjesztést kovéen killepedett sorseprharmada-feleKészitésea XVI. szdzadi soézés
miveleti leirdsa szerint (. szamua tablazat). A cafseutan visszamaradt torkolyt e sérhdz

13 Rozmaring, kakukkf, borsfi, szurokfi, esetleg turbolya vagy koriander.
14 Készitési és forgalmazasi engedéllyel rendéllsezneveldek, sdo cehek, vari sosizdék, sorhazak.
15 Osszetétel: Arpa, buza, komld, viz, élés# viz, valamint koriander, kéménymag, borokaghakél, sé.
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mar nem haszndltak fel. Vagyis, a tarsulati tisgia-vastag sornek készult. Kivéve a vész-
helyzeteket (haboru, gabonahiany), amikor kiveasigegy idre é€s helyileg) engedélyezték
az el$- és maslo-lé keverését). Az erjedést kévidiepités és lefejtés utan a sort néhany
napig hideg pincében pihentették, majd fogyasztéasnarték.

Tarsulati fehér-sdrvaldjdban halvany, vilagos, sargas #zi@lyan tarsulati tiszta-sér, amely
malatajat szabad ég alatt széritottak, arnyékb&holnnapon), széls helyen. Esetleg egy
részét (aszalbban, kemencében) gyengén aszalva {€106n). Egészségesebbnek tartottak a
sotét sornél. Néhol a vildgos buza-sért neveztb&rfsdrnek. Szaritaskor arra tgyeltek, hogy
a malata j6l kiszaradjon, nehogy tarolaskor dohgkogenészesedjék.

Tarsulati s6tét-sérvaldjaban sotét-sargas vagy barnasiszsior. Olyan tarsulati tiszta-sor,
amelynek széritott-aszalt malatajahoz némi sotétepiritott malatat is kevertek. Amely,
cefrézéskor az aszalt malatat is megfestette, tasététre szinezte. Piritaskor lgyeltek arra
nehogy megégjen vagy fustdiék, mert ilyen malatabdl késziilt sdrt nem arwastek.

Uradalmi tiszta-séra telkes gazdak sajat ,udvari fogyasztasara” iésmzi sot°. Amely
eladasra csak engedéllyel keriilhetett. Ezek Ossietdasonlitott a tarsulati sorokéhez, de a
helyi szokdsok és igények szerint azoktdl eltéekethlapanyag(kb. 10 literhez): 2-3 kg
gabona-malata (példaul: arpa, buza, arpa-bluza;régsa arpa-zab, blza-rozs, arpa-kdles),
1,5-4 dkg széaraz komld és 13-15 liter viz. Ezt nélegészitették helyi hagyomanyos
fiiszerek’, amelyek mennyisége a koml6ébol levonédott (ameilydig talstlyban maradt).
Eleszt: altalaban az ér6 sortzéskor kitlepedett sepr(10 liter italhoz annyi sepr amely
eldzéleg 5-10 liternyi sorbl Glepedett ki). Néhol ezt pétoltak ugyanennyitidssborsepivel.
Vagy ,j0 forrasban lé%” musttal inditottdk el az erjedést (1-2 dl muskd malatdhoz).
Készitésa XVI. szazadi stézés niiveleti leirdsa szerint (I. szamu tablazat). A cafgtutan
visszamaradt torkolyt e sorhoz altalaban nem h#sknabbdl gyengébb-higabb masod-sort
erjesztettek (ivoviz pétlonak).okeg fehér és sotét soroket készitettek, kis megghien
néhol a feketét, ritkan flstdset (svabosat) is.keleés gabona allt rendelkezésre, akkor — a
mennyiség novelése érdekében — a cefrézést madkésette, amely maslo-levét az a cefre
pincében pihentették, majd fogyasztasra szétoékiofejadagnak kimérték. Az uradalmi
tiszta-sorok dleg fehér (vilagos), ritkabban sotét (arany, viegarna) szinben késziiltek.

Uradalmi fekete-sdregy régi-ritka uradalmi tiszta-sor, amely sajagigét-barna, feketés
(k&vészeif) szinét az éiteliesen porkolt arpa-malata adjalata-aranyok a teljes malata-
mennyiség Y44 része kaveészime porkolt malata, a tobbi (¥%-rész) szaritott malata. Ezt a
malata-keveréket egyiitt cefrézték, a kapott-tdset pedig sorré erjesztették. A cefre
torkolyélsl (maslo-1ébl) sotét masod- vagy kenyér-sort készitettek. A Xxazad ékt csak
némely svab, ruszin és galiciai telepllésen valkagban ilyen sor ,nevelése”.

Uradalmi s6s fehér-sbmz uradalmi tiszta sor egy ritka-sajatos helhjtozata. Aszerint is
késziilt, csak kissé elterecepturavalAlapanyag(10 liter italhoz): 2,5-3 kg buza-maléata, 2-
2,5 dkg szaraz komlé és 1,5-2 dkg kissé piritotiskaler-magirlemény, valamint 13-16 liter
viz és 2-4 dkg s6Elesz#i: sor-seps, ahogy a tiszta soroknél szokasos. Készités: a XVI
szézadi sotizés ntiveleti leirasa szerint (. szdmu tablazat). A gitralas edtt adtdk hozz4a a
keverék-léhez. A sor kezelése az uradalmi sorolaigbk szerint tortént. Karpat-medencei
sOs sotét-vagy fekete-sor készitéséddig nem sikerilt adatot fellelni.

8 Ez a sor eladasra csak engedéllyel és édészel keriilhetett. A sort, csak a#irelaron arusithattak, csak
akkor, ha megfelelt a helyi miségi ebirdsoknak és az @tt ,sor-adot”, illetéket befizették.

1" Gyakori fiszer-kiegészitések: koriander (szasz és galicidékeken), kdménymag (nyugati tot és vend
vidékeken), borokabogyo (székely, paldc és rusizikeken) és ritkan so (s6banyak kdzelében).
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Uradalmi savanyu fehér-soérégi uradalmi fehér tiszta-sor, amely savassagéefre enyhe
tejsavas erjedése okozza. Osszetétele a tisztaboméyegyezik. Készitése is csak annyiban tér
el, hogy rozs vagy rozs-blaza keverék malatajabstié (de Erdélyben zabbal is készitették.
Valamint, a cefrézést nem forrd, hanem csak kisslegn(40-45 °C-0s) vizben és hosszabb
ideig (fél nap) végezték. Ezaltal a cefrében (aocioldodasa mellett) némi kovaszos
erjedés is bekovetkezett. Ulepedésréz utan a levet komloval (esetleg kevés koriamdiésy
keverték, 8zték, Ulepitették erjesztették, fejtették stb. Ndtissé sdztak, mint a sds-sort. A
kapott sor enyhén opalos, kissé savanykas (kikeggicés, ciberés), ize szalad-sdéréhez vagy
a kenyér-sdréhez (kvaszhoz) hasonld. Ez a sor etiéejtodott.

Uradalmi malatas-sémégi-innepi sor, amelyet a téli innepekre (nagykié karacsonyra,
farsangra) készitettek, mivel fagypont kordli tastligényel. Valdéjaban az uradalmi tiszta-sor
sajatosan erjesztett valtozata. Osszetétele azegkgyezik. Készitési modja pedig csak
annyiban tér el, hogy a sdfdrjesztését még a befejezés#tebefagyasztottadk”. Vagyis, az
erjed sort fagypont imérsékletre leltotték (kitették a hidegre, lefedve). Miutan a gfasa”
(erjedése) leallt és killepedett, lefejtették és@kba (ritkdbban kis horddkba) téltétték, majd
alaposan lezartdk. Fogyasztéstieh korsot (hordot) meleg helyre vitték, majd ed§ utan
felbontottak. Az ekkor kitdltott sér a szén-dioxitkellemesen csifs, kitbltéskor igencsak
habzott és az ize kissé édeskés (az erjedés néggliniatt benne maradt cukortol). Ezt a sort
felnyitas utdn midlbb elfogyasztottdk, mert ha felmelegedett, Ujbak&snak indult, és
leved) hatasara meg is savanyodhatott.

Po6tl6s-sorok

Ide sorolhatdk azok a s6rok, amelyeknél a gaboriatenagy részét lisztes (kemérdyitrtal-
mu) magodrleményével poétoltak. Leggyakoribb malata-pétidkbzkoles, hajdina (kébb
kukorica, cirok) daraja vagy lisztje. Régen és csalkkségbl: bab, borsd, lencse, gesztenye,
sulyom, harmatkasa@ve-torve. Mivel a szaritott vagy csak gyengén asralata enzimtar-
talma jelents, igy a lisztes potlékok erjesztésével is megfedér készithét Ezért, sziikség
esetén a malata kozel fele lisztes adalékkal patdlPAmit a viz kbls-aban elkeverték, lassu
tizon alaposan csirizesrézték. Amikor kissé letilt, hozzakeverték a maradék Rb.résznyi
vizben beéztatott malatahoz és a medfeladfokon és ideig cefrézték. Ezt kdven
Ulepitették, a levet legrték, amildl sort erjesztettek.

Kvasz-sér a Karpat-medence keleti karéjan méar a XV. sz&ddd ismert, sor-szér ital.
Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 1 kg szaritott rozs- épamalata dardjanak feles keveréke,
0,5 kg liszt (rozs, zab, hajdina, buza vagy arad, dkg fiszer-keverék (fele komlé, a tébbi
menta, ribizli-levél, torma vagy rebarbara) és Bditer viz. Eleszt: elszé kvasz-sor sepie
vagy aszalt 46 (afonya, szeder, eper) tort pépje (kb. 1 #lgszitésea malata és liszt
keverékét 1-1,2 liter vizzel dsszekeverték és aapatdagasztottak. Egy nagyobb tepsiben
vékonyra elegyengették és meleg (de nem p6rkiB) kemencében megaszaltak. Majd, a
szaritott tésztat alaposan Osszetorték és a manddbé&n tobb ordn at édeskés folyadékka
cefrézték. Ezt kovéen kissé hagytak Ulepedni, majd i@$ek, hozza adtak dgzereket és %2
oraig forraltak. Miutan kézmelegre hagytak idifi, hozza keverék az éleért Az erjedés
csillapodéasét kovéen lefejtették és hideg helyen 2-3 napig érlelték.

Kbleses pétlds-sdm XVI. szazadbangfeg a hajdusagi és bihari vidékékismert sorféle. A
végvari tiszta-sornél leirtak szerint készitett@kzal az eltéréssel, hogy az arpa-malata egy
részét (negyedét-harmadat) hajas (nem hantoltssélgdtoltak. Amelyet &éleg (csiraz-
tatas nélkil) gyengén megpiritottak és lisztesreekd Nemorélték, hogy a héja darabos
maradjon, ezzel is segitve a cefrérését. Ezt a toreket” keverték a malérdeménnyel és
egyultt is cefrézték (a XVI. szazadi modszer szeridz ilyen kbleses sor (az arpa-sérhoz
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képest) kissé vilagosabb, az arpa sajatos izanpabb, édeskésebbndinik. Jobban Ulepe-
dik, kdnnyebben szhe®, és a habjat is j0l tartja. Ugyanakkor, ha a a&fsélbmérséklete
alacsony, hajlamos a tejsavas erjedésre, ezérfrézést legalabb 65-70 °C-on végezték
(hacsak nem savany6 sort kivantak késziteni).

Cilmagos potlés-sérégen is ritkan készitett cirokmag-lisztes sziksér. Ugy késziilt, mint
a koleses potlds-sor, de koles-liszt helyett giricirokmagbol tort lisztél. Sore jol Gleped,

j6l sziirhe®, és a kbleséhez hasonldéan kissé édeskés. A X&¢adzaszalyosabbdszakai-
ban Békés és Jasz-kun vidékeken készitettek citakbilyen sort (megspoérolva a draga
kenyér-gabonat). Alacsonyfoku cefrézéssel savanykas sort is adhatott.

Zabkasas poétlos-sorégi, a XVI. szazadban még elterjed sorféle. Kiken a tivdsebb
vidékeken készitették (Saros, Szepes, MaramarmsghNe az értékesebb kenyér-gabonat. A
zabot megmostak, kemencében teljesen kiszarit@salaz aszalt arpa-malatahoz keverve
megrolték. Ezt a keveréket cefrézték, és abbol (X\Z&zadi modszerrel) sort készitettek. A
zab, akér a malata-at is potolhatta (szikséghelyzetben a felét ig).igy ,nevelt” sor (az
arpa-sorhdz képest) selymesebb, olajosaitbbnek ting, gazat fokozatosan adja le, habja is
tartds. Ha ,zabosabb” sordket kissé sotétebbredittékpamalataval készitették, akkor az jol
elfedte (sorosebbé tette) a zab sajatos izét.

Zabkiszis pétlos-séra régi-felfoldi zabkasas potlos-sor erdélyi (masaéki, udvarhelyi,
csiki) valtozata. Hasonlé modon készilt, de néndréssel. Az arpa-malétat rozs-maléata is
helyettesitette. A zabkaséat pedigkalzelt (forrén kiszaritott szemekdb 6rolt, Kiszitalt)
zablisztld| forraztak. A beaztatott malata és forrazott zabkkeverékét egyitt cefrézték, de
elbszor (2-3 o6ran at) csak kézmeleg (40 °C kozubmérsékleten. Majd, 1-2 6ran at
magasabb dfokon. Ezutan a cefre levét lésiEk és abbdl sort készitettek a szokasos médon.
A kapott sOr a tejsavas erjedés miatt kissé savemnykzért kiszis” a neve). Ugyanakkor,
kissé édeskésneldrtik, az arpa-sorénél kissé gyengébb sor-aroma\edijatl gazat jol tartja.

A lesZirt sor-torkolylsl zabkiszihez® hasonlé ételt készithette.

Buzas pétlés-sdrrégodta ismert sorfajta. Amelynél az arpa-malabaek 30-40%-at buza-
liszttel potolhattak. (Nagyobb bluza-ardnyd soért rhéea-malataval készitettek). A buza-
lisztet 4-5-sz6r6s mennyisgédpideg vizzel elkeverték, majd csirizesbetek. Ezt hozzakever-
ték a maradék vizzel beaztatott malatahoz, majeverket egyitt cefrézték, fokozatosan
melegitve a magasabb cefrézé&miérsékletre (allandd kevergetés kdzben). Tovabbiakb
sort mar a szokasos XVI. szazadi mddszerrel kdssditeAz ekképp ,nevelt” sor (az arpa-
sbrhoz képest) kissé vilagosabb, édeskésebb-disbkréti. Nem tul szénsavas, de habjat j6l
tartja. Ha hamar fejtették, kissé opalos és élsslghetett. Eredetileg régi tipust buzabdl
készitették, amely a sérnek enyhe di6 vagy mogiairéeott. Lesirt sor-torkolytdl méasod-
sort vagy kenyér-kovaszt készithettek.

Pohankés pétlos-sbegyfajta régi potlds-sor, mara szintdistta sorkinalatbol. Ugy késziilt,

mint a buzas potlos-sor, de arpa-malata helyets-noalatabdl. Es, blza-liszt helyett
hajdind®-liszttel, amely jol tompitotta a rozs &eliesebb aromajat. Cefrézése allandé
keverést kovetelt, mert a rozs-malata és liszt kékee hajlamos volt az ,0sszeallasra.
Allitolag kissé tobb vizet igényelt a készitése-{Bliter helyett 15-17 litert is), mivel a

torkoly elég sok vizet megtartott magaban. ligszor-torkolyldl liszt-sort és kenyér-kovaszt

készithettek. Egykoréfeg fehér-karpatiorségi, 6r- és vend-vidéki terileteken készitettek
ilyesféle sort. Komlé mellett korianderrel vagy kénymaggal is izesithették.

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Zabkiszi, kiszi, kiszikadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
19 Magyar Néprajzi Lexikon. Hajdina (lat. Fagopyrumigare) Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Haricsos pétlés-sdm régi hajdinas potldés sor fehér-karpati és adfjakvaltozata. Készitési
modjuk szinte megegyezett, de rozs-malata helyp#t-fnalatabdl készitették. A ldésk cefre
torkolyét liszt- vagy hamis-sérhdz hasznosithateleszékent). Masod-sornek ,tal gyenge”
sort adott. Komlé mellett borékabogybval vagy bovsl ,csipisitették” Zemplén, Saros,
Kéarpatalja és Maramaros kornyekén készitettekfiyesort (szorvanyosan).

Kastanos poétlés-sbegyfajta régi szilkkség-sor, amelyet a pohanka®pébrhéz hasonldéan
készitették, de arpa-malatabél és geszt@nigztjéhsl. Aranybarnas sziiy habjat jol tarto,
érdekes-aromasiizsorféle. A gesztenye-lisztet szaritditt fgesztenyéhl 6rolték, és pépesre
fozve keverték a malata-cefréhez. Zobor-vidéken gmoldlja ebterében készittek ilyen
gabona-p6tlos sort.{Bzerezését altaldban csak komlé adiavidéken és délebbre néhol
kakukkflivet vagy rozmaringot is keverhettek hozZ2éava-Mura vidékén készilt kastanos
sort buza-malatabdl is készitették. Eredeti ostaletéem sikertlt fellelni, de vélelmezidet
hogy a gesztenye mennyisége nemigen haladhatta medata mennyiségénékat.

Kukoricas potlés-séra XIX. szazad masodik felében leterjedt sorfélgyanis, ,A kukorica

is j6l hasznalhatdé a sor készitéséhez, és pédigpamalatays kukorica aranyaban. A
kukoricat kiillon cefrézik s csak azutan lesz a raatéfrével dsszekeverve. A sor j0l derithet
és igen tart6$” Készitésea XIX. széazadi eljaras szerint (lasd: 1. szantiléizat). Hazi
valtozataban altaldban kukorica-darat cefréztelgyvesirizes kasavasttek). Egyszdibb
hazi valtozataban a tort malatat kukorica-daraeskkték és egyiitt cefrézték a régi médon (a
XVI. szazadi eljaras szerint). A kukoricas poétlaskészilt sor (az arpa-sorkdz képest)
vildgosabb, selymesebbnek és kissé édeskésitdkitinik, habjat jol tartja.

Masod-sorok

Ide sorolodtak azok a sorok, amelyek a malata pé$ed utan visszamaradt sor-torkélyb
készitettek. Amelyet, a méaslas soréadtt-s#irt €51 (méslo-1él) készitettek. Ez a sor
lényegesen gyengébb és iztelenebb volt, mint a&-d&lifl (elss-1€bol) készitett vastag-sor.
Neve is erre utalt: fickd-sor, vékony-sor, gyenge-#\ korabeli edirdsok szerint ilyen sort
pénzért nem hozhattak forgalomba, vastag sort arza higithattak. Masod-soért, a helyi
(varosi, uradalmi) élirasok szerint, fejadagként kiosztottdk (katonaknakolgaknak,
cselédeknek stb.). Az ilyen hazi séroket pedig g munka-italként, szomjusag-oltoként
fogyasztottak. Ezen sorok javitasara megengedita\gabona-pétldo és méz hasznalata.

Egyszeti vékony-sor régi és talan a legelterjedtebb masod-sor véltdasszitése egysaer
Az elbz6 sor készitésekor visszamaradt sor-torkolyt 2-deszmennyiségvizzel 6sszekever-
ték és ,Ujra cefrézték”. Vagyis felmelegitették-B5 °C-on 1-2 6ran at melegitették, majd
Ulepitették, sirték (néhol szdvetzsakba kotve ki is préselték). iy kapott maslo-levet
fozték-fiszerezték, majd léhottek és az ék6 sor készitésekor visszamaradt sor-&epr
felével (sorélessivel) ,beoltottak”. Hagytak erjedni (kiforrni”), @zkdveten lefejtették és
palackoztak (hord6zték). Mivel alkoholtartalma al@acy volt (romlandd), ezért hideg helyen
taroltak, és altalaban 1-2 héten belll elfogya&iotAz ilyen sordszerezése mar valtozatos
lehetett, mivel nem vonatkoztak ra a ,tisztasagirasok”. igy, a draga komlot helyettesit-
hették helyben-kertben teémfiiszerekkel: koriander, Grém, rozmaring, bérskakukkii,
bazsalikom. Es szinezhették, példaul bodzavaletithés.

Lisztes masod-soraz egyszdr vékony-sor javitott valtozata. Egyfajta atmenamnalata és
liszt-sorok kozott. Készitése csak annyiban tértheby az €lz6 sor készitésekor vissza-
maradt sor-torkolyhdz: csirizesrézbtt lisztet is levertekAlapanyag(kb. 10 liter italhoz): 2

20 Magyar Néprajzi Lexikon. Gesztenye (lat. Castasseiva). Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
2 pallas Nagy Lexikon XV. kétet: Sér. Budapest, 1897
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kg dirti sor-torkoly, 1,5-2 kg liszt, 2-3 dkg szaritoliszer és kb. 12 liter vi£lesz: elbzé

sOr készitésekor lefejtett friss sor-s®-3 dl). Készitéselisztet a viz felével elkeverték és
csirizesre §zték. Majd némi tilés utan — allandd keverés mellett — lassan hot@téh a
Slir sor-torkdlyhoz. Ezt az elegyet a sor-készitésrak&sos modon cefrézték (65-75 °C-on),
majd amikor a cukor kioldasa bekovetkezett, Ulefgke stirték. A kapott levet forraltak-
fiszerezték, utana létotték és sor-sefivel beoltva sornek erjesztették. Az ilyen sor a
megszokottnal vilagosabb és kevésbé sor-aromasiebbzzal disségben vetekedett. Ez a
masod-sor liszt helyett liszt-potidval is készithetontos, hogy a cefrézégrhérséklete ne
csokkenjék 60 °C ala, mert az erjedés ,tejsavay/id’ eltolddhat, és a végeredmény mar
nem sor, hanem kovéaszos kiszi- vagy cibere-|é.

Sotét masod-sora lisztes masod-sor sajatos valtozata. Ugyansiggészilt, de nem nyers,
hanem vilagos barnara piritott-porkolt liszttele ikissé édeskésebb és aromasabb, szine
sargas-barnas. Tulpdrkolés esetén enyhén kesekayasellas izzel, sotétebb szinnel. Ahol
sort Hztek ott ez a mddszer ismert volt, gyakran javdtotily moédon a gyenge-soroket.
Eredetileg ezt nevezhették fickds-sornek, mivész b vékony-sor erejét fickdsitotta.

Morzsds méasod-sba lisztes-sorhdz hasonléan készilt, de lisztdielgzaritott-tort kenyeér-
morzsaval. Némely svab vidéken gyakran ilyen s@zkésére hasznaltdk fel a szaritott
kenyér-héjat (amelyet szokas szerint mindig leagtaleszegett kenyér-karéjrol). Az igy
készitett sor soOtét-aranysdga #zia kenyér héjanak szidétfliggs). Buza-kenyér héja
édeskés-vilagosabb sort, a rozs-kenyér héja inkabfias-savanykasabb masod-sort adott. A
sor és kvasz kozotti egyfajta atmenaileg Felfold észak-keleti részén és a dunai svab-tot
kevert lakossagu (tolnai) vidékeken volt szérvamyoismert (mint folyékony kenyeér).

Bélelt vékony-sd@rrégi, ismert-hirhedt javitott vékony-sor. ValGgat) hamisitott vastag-sor.
Ugy késziilt, mint a malatas-sor, de a malata eggriyos részétig-% részét) sor-torkollyel
.POtoltak”. Az ilyen sor (a tiszta malatabol kész&brhdz képest) vilhgosabb, alkoholban és
izben kissé gyengébb volt. Mivel kdnnyen dsszet#hiették a gyengébb vastag-sorokkel
ezért az arusitott sorok készitését és kimérésigirgk felligyelték. Ilyen hamis-sor arusitasat
szigoruan buntették. De az ingyenes kimérésukkindasukat nem tiltottdk. Fejadag-sorként
igen kedvelték, mert a vékony sornél sokkal izesatbebb volt.

Fekete vékony-sorrégota ismert, sotétre porkolt arpa-malatavalldtaskaveval) javitott
vékony-sor.Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 3-4 kgisi sor-torkoly, 0,5-1 kg sotétre piritott
arpa-malata, 1,5-3 dkg szaritott komld és 12-le¥ Miz. Elesz8: ebzéleg erjesztett soth
Killepedett tiszta sefir Készitésea sor-torkolyt és malata-kdvét 6sszekevertékeggitt
cefrézték, majd a tiszta-sornél leirtak szerint&aevelték. Szinét és aromajéliety a porkolt
arpa-malata és a komlé mennyisége hatarozta nyem iékete kavészéwvékony-sor dleg a
galiciai és szepességi vidékeken volt néfiszer

Mézes masod-sbrrégi sorféle, valdjaban virdg-mézzel gsitett” vékony-sor. Egyfajta
atmenet a gabona és mézsor kozott. Hasonléan késwiil az egyszérvékony-sor, de némi
eltérésselAlapanyag(kb. 10 liter italhoz): 2-5 kgisi sor-torkoly, 1,5-2 kg méz, 2-3 dkg-f
szer és 12-15 liter viz (a sor-torkokrsségésl fiiggsen). Eleszé: friss sor-seps. Készitése
mézet a maslo-lében feloldottak, 1-2 percig foélal(keverve, mert habzaskor kifuthatott).
Tobbi mivelet az egyszérvékony-soérnél leirtak szerint. ilyen masod-sorjéren ,sor-
szefi”, de ez nem mondhatd el az aromdjarél. A sor-dias¥gét dleg a torkdly mennyisége
hatarozza meg. Ritkan készitették, mert a dragatrsgnaltak ilyen pancsolt masod-sérre
pazarolni (inkabb malata-soért vagy tiszta-boéiséettek mézzel).
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Viricses mésod-sérégéta ismert, javitott vékony-sor. Ugy késziiint a mézes masodsor,
de viragméz helyett virics-mézzel. Allaga is ahhazonlo, de ize kevésbé aromas, inkabb a
cukros masod-stéréhez hasonlatos. Ritkan készitatiékt a virics-méz tul értékes volt az
ilyen pancsolasra. Legfeljebb csak annyit késekethogy az utolsé sdifés torkdlye ne
vesszen karba. Bér azt is olcsobb volt gyimdlcetléagy musttal hamis-sorré ,,nevelni”.

Hamis-sorok

Ide sorolhatok azok hagyoméanyos sor-zikalok, amelyek részben malata-alapanyaghbol
késziiltek, ugyanakkor készitésiikhtz cukrot vagynuyldsot (cukortartalmi termést) is
felhasznaltak. Ezek, gyakran ,atmenetek” a soroogek, édes- és savanyu-levek kdzott.

Cukros hamis-séra XIX. szazadban elterjedt, feljavitott vékony-s& mézes masod-sor
olcso-cukros valtozata. Ugy késziilt, mint a mézésad-sor, de méz helyett cukorral (1 kg
mézet 0,8 kg cukor helyettesitette). Valamint, & helyett sor- vagy sdtéleszével is
indithattak az erjesztését. A sor aromajat a stbtp mennyiségével és déidzerek megva-
lasztasaval igazithattak. Viz helyett ittak, migy@nge masod- és hamis-borokat.

Vilagos hamis-sdrolyan soérféle, amelynél a malata egy részét ggakiorral potoltak.
Készitése a tiszta-sornél leirtak szerint tortéiet,némi eltérésseRlapanyag(kb. 10 liter
italhoz): 1-1,5 kg vildgosra aszalt malata, 1,2¢glckikor, 2-3 dkg szaritott komlo és 12-13
liter viz. Eleszt: bolti sor- vagy sittéleszb. Készitése:a malatat vizzel 6sszekeverték,
melegen cefrézték, majd lésiEk. A kapott folyadékot Y2 6rdig lassan forraltakajd
hozzaadtak a komlét meg a cukrot, és ¥z Ordig tovabiltdk. Ezt koveten lesirték, és
amikor kézmelegreitit, hozza keverték a kevés vizben feloldott élétsiteboritva hagytak
erjedni, kiforrni”. Amikor a pezsgése mar alabbghatt és kezdett killepedni, akkor a
kierjedt sort lefejtették. Palackokba toltottékj@sledugaszoltak, majd hideghelyen taroltak.
Két-harom nap utan mar fogyaszthattak. A torkosysépbt kovasznak feldolgozhattak.

Fekete hamis-s6ia vilagos hamis-sor sotétre piritott malatavaal@ta-kavéval) szinesitett-
izesitett valtozata, egyfajta cukrozva erjesztekiefe vékony-sorAlapanyag(kb. 10 liter
italhoz): 0,5 kg so6tétre piritott malata 1-1,2 kgor, 2-4 dkg szaritott komlo és 12-13 liter
viz. Elesz6: bolti sor- vagy siitéleszé. Készitésea malatat a vizben elkeverték, majd %
oraig lassan forraltdk (éppen hogy gyongydzzon). kBzethen hozzaadtadk a komlét és azzal
is forraltak még Y2-%. Ordig. Ezutdn ezt la$ék, cukroztdk és elkeverve 10 percre
felforraltdk. Majd hagytak kézmelegre ighi, és hozza keverték azéebleg feloldott
éleszbt... a tovidbbiakban a vilagos hamis-sornél leigiakjan jartak el.

Gyumdlcsts hamis-siirégi, kedvelt hazi italszéség, gyenge gyimdlcsos sor. A gabona-sor
€s gyumolcs-bor kdzotti atmenet. Készitése egiis2dapanyag(kb. 10 liter italhoz): 2-3 kg
siirti sor-torkoly, 6-8 kg édeskés és nem tul savaseiilgryimolcs’, 3-4 dkg fiszer (fele
komlé, vagy sorszéen kesernyégi) és 6-4 liter viz.Eleszt: az ebzé sor készitésekor
lefejtett sor-sepr (1-2 dl), esetleg bolti sér- vagy éekleszé (2-5 dkg). Készitésa sor-
torkolyt vizzel felontétték és melegen cefréztélajana maslo-levét leéirtek. A gyimolcsot
Osszetorték, levét kipréseltékastek és azt hozzaontotték a maslé-léhez. Amit frakaés
fiszereztek, majd ldéitve bor-sepfvel keverve sorré erjesztettek. Az igy készult rdasir
kellemesen gyumolcsodiizés fiszerezettségétfliggéen soros vagy boros jellégMalataval
is készithet, de annak ,sem kilénb az ize”, ezért a drdga éataldéém pazaroltak ilyen
gyumdlcsos ,pacsmagolasra’”.

22 példaul: alma, korte, birs, cseresznye, baradkasmirabolan, sils, &fonya.

22. oldal



Mustos hamis-séra gyuimolcsés masod-sor egyszenltozata, amely gyimdlcslé helyett
nem savas korai (csemegeplézlevéldl (mustjabol) készilt. llyen masod-sért csak kevese
készitettek. Csak annyit, hogy az éppen készéktag-sor torkdlye ne menjen veszire
Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 2-4 kgisii sor-torkoly, 5-6 liter édes must, 6-3 liter viz2s

3 dkg sorizesi fiiszer (vagyis a telies mennyiség 6sszedntve khiter?. Eleszt: elbzé sor-
fejtés sepfjébsl 1-2 dl, vagy bolti sér- vagy sééleszé (1-2 dkg) Készitéseugy késziilt,
mint a gyimolcs masod-bor, ize gyimdlcsds, sorfitéy a fiszerek formaltak. Néhol tiszta
sz16-must helyett a €it6-torkoly kipréselt levével készitették.

Aszds hamis-séra gyimolcsdés masod-sor régen sokfelé ismert zétio Valdjaban olyan
gyumolcsds sor, amelyet friss gyimdlcs helyett ltszbkészitettek. Ez is egyfajta atmenet a
gyumolcs-sor és gyumdlcs-bor kozott. Készitése iggpszeii. Alapanyag (kb. 10 liter
italhoz): 2-3 kg 8rii sor-torkoly, 2-3 kg aszalt gyumolcs, 2-4 dkgder és 12-14 liter viz.
Eleszt: elbzo sor-fejtés sor-sepje vagy bolti sor- vagy sti€leszé (3-5 dkg).Készitésesor-
torkolyt a vizz-val felontotték. Aszalt gyumdolcsot a viz-ban beaztattdk néhany oréra, és
pépesre zuztak. Majd azobbi torkolyos vizzel 6sszekeverték, és a keveréialegen ,ljra
cefrézték”. Ezutan Ulepitettékisrek, a kapott gyimolcsds maslo-levet pedigték és
fliszerezték. Lellés utan élesével ,beoltva” erjesztették. ,Forrds” lanyhulasalefejtettek
és sorként kezelték-érlelték. Aiszerek 6sszevalogatasdval sor- vagy bofisaeomat-izt
Larazsolhattak”. Hazi szomjolténak késziilt, minthasod- vagy hamis-borok.

Dara-sorok

Ide sorolédnak azok a sorstegrjesztett italok, amelyek liszt-alapanyagbdl kitsk (nem
malatazott gabonabdl). Készilhettek feldolgozatiabona-darabdl (liszt-sérok) vagy mar
feldolgozottbdl (kenyér-sorok). Ezek lehettek alalms, tejsavas vagy vegyes erjeikds

Liszt-sorok

Ide értendk azokat a sorok, amelyeket ,rendes” lisidthészitettek. Vagyis, nem maléata-
lisztbsl (mint ahogy a malata-sorok). A lisztet felhashadidk ,nyersen” vagy étetesen
hékezelve (piritva,), amit aztaridzerekkel-izesikkel keverve egészen csirizesréztek.
Ezzel ebsegitve a keményitcukorra bontasat. A kapott elegyet erjesztettédriefejtették
és zarhaté edényben hideg helyen taroltak. imgiméhagyomanyos liszt-sor véaltozat:

Rozs-k(o)vasz a Karpat-medence keleti karéjan méar a Xll. szaeltt ismert, lisztil
erjesztett, sor-széital. Ugy késziilt, mint a kvasz-sor, de malatkiklAlapanyag 1-1,5 kg
korpas rozs-liszt (teljes &ilési), és 1-0,5 kg egyéb liszt (arpa, zab vagy hajdih#-2 dkg
széritott komlo és fele annyi menta, 13-14 liter. Blesz: altalaban az ék6 kvasz-sor
sepbje (1-2 dl) vagy rozs-kovasKészitésea liszt keverékét kevés (2-3 liter) vizben enyhén
édeskés-pépesre cefrézték (65-80 °C-on), majdue@sitve forré (de nem porkdlkemen-
cében szaraz tésztava szaritottak (tobb 6ran Atjag, apréra torve a tobbi vizben elkeverték
és édes léve forraltdk, az utolso fél 6rdban hakzaa fiszereket. Majd, kézmelegréitiie
hozzaadtak az élestt hagytédk erjedni. Amikor az erjedése aldbb haggst mar kezdett
kitlepedni, lefejtették és hideg pincében 2-3 nafriglték. Bleg ruszin és lengyel vidékek
italaként volt ismert. Zab-liszttel kevert valtoaankdbb Maramaros és Bukovina vidékén
volt szokasban. Enyhén édes-savanykas (kiszésharnas szin habjat és szénsavjat hamar
eleresztette. Nem volt tartés, palackjat megnyiteeed hatasara) 2-3 nap alatt besavanyod-
hatott. Torkolye és sefje jofajta kenyér-kovasz.
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Arpa-kvasz a régi rozs-k(o)vaszhoz hasonléan késziilt stegyfarpa-lisztbl. Alapanyag(kb.

10 liter italhoz): 2 kg arpa-liszt/4-a lehetett zab-, régi buza-, hajdina vagy kolsztlis), 2-

2,5 dkg szaritott soriézer (0,5-1 dkg komlo és 1 dkg menta és <0,5 dkignipér), valamint
13-15 liter viz.Eleszéje: fekete bogyos gyiimélcs forrasbandéwustja vagy erjesltorkolye
(példaul: malna, meggy, cseresznydjl&zafonya). Készitése: a rozs k(o)vaszéhoz hasonlo
azzal az eltéréssel, hogy kissé hosszabli iejeg cefrézést igényelt. Valamint,isZereket
kevés vizben kifzték, és azt a forralt cefre-léhez keverték (aalds befejezte étt). Sore a
rozs-k(o)vasznal joval vilagosabb, édesebb és gisebb” Karpatalja vidékén, Palocfoldon
és Felfold északi-keleti vonulatanal volt ismertllithlag hasonlé sorp6tlét készitettek
Kirdlyfold vidékén is, de azt csak komldval és koderrel.

Buza-kvaszaz arpa-kvaszhoz lisztsor, ddely blzaliszt-alapb6Rlapanyag 2-2,5 kg buza-
liszt (fele akar kbles- vagy hajdina-liszt is letét, 2,5-4 dkgifszerek (6leg komld, valamint
kakukkfi, szurokfi vagy rozmaring) és 13-15 liter viEleszt: forrasban & szlémust,
vagy aszalt SH6bol kioldott 1€ erjed leve (2-3 dl).Készitéseaz arpa-kvaszhoz hasonldéan
készilt, de annal gyuimoélcsosebb és vilagosabb szinleginkabb szerémségi és észak-kelet
szlavon vidékeken terjedt el. Feltételezések szegi szlav-kvasz italféleség lehetett, amely
a torok hodoltsag alatt formalddhatott ilyen bozass italla. A XVIII. szazadtol, (a torok
kiverése utan) amikor ismét aéi- és bortermelés fellendilt, a baza-kvasz egyfafiai
italla ,szerénylt”, majd fokozatosan elfetajtt. Egyes adatok szerint a bacska-bansagi
szerb vidékeken maradt fenn legtovabb ez a kvasgzsi hazi ital.

Kéles-boz&® a XVI. szazadban még altalanosan ismert, de kidras ©leg a jasz és kidh
(iletve a megszall6 torok népesség) fogyasztatalszeresen, bor és sor helyddllemz
Osszetételgkb. 10 liter italhoz): 2-2,5 kg hantolatlan kolds3 dkg szaritottifszer (komlo,
kakukkfi, borékabogyd, esetleg majoranna) és 13-14 literBleszs: eredetileg bizonyéara
vadéleszik vagy kovasz, kébb valamilyen tulérett gyimolcs (alma, korte, asgallo).
Készitése kdles-magvakat enyhén megporkoltek, majd apréavdartorték és a héjat
kiszitaltdk. A darat vizzel elkeverték és néhargndat melegen cefrézték. Tapasztalat szerint
a langyos cefrézés savanyu bozat ad, a melegeldzésfpedig édesebbet. Amikor a cefre-lé
mar édesedett, hozzaadtak szkereket és kissé forraltdk. Ezutdan kézmeledrttiek,
hozzaadtak az élesttés hagytak erjedni. Amikor a ,habjat is elforrés a se@ijétol tisztult,

a boza-sert lefejtették. i0s helyen taroltak, de lélés utan mar fogyaszthattdk. Szine
halovany sargas volt, ize kissé édeskés-savanklss®, csifisen buborékos. A XIX. szazad
végére elvesztette jeléisegét, a hazi-bor és sor kiszoritotta.

Mézes-boza mas néven kunsagi pasztor-boza. A koles-bozaaggykajatos valtozata.
Alapanyag(kb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg koles-liszt, 0012 kg méz, 1-2 dkg széritott-tort
fiszer (kakukki, koménymag, borokabogyo) és 11-12 liter Hleszt: 5-15 dkg érett vagy
aszalt gyumolcsElskészitésa koles-lisztet forrd lapon kissé megpiritottékqjd a mézzel,
szaritott fiszerekkel és kevés vizzel tésztava gyurtak. Azomgia elnyudjtottak és meleg
helyen 50-70 °C-on kiszaritottak. Ezt vitték magalkéx pasztorok, elBba pusztan barmikor
fozhettek maguknak bozakészitésa koles-tésztabdl a sziikséges mennyiséget letcaté
hozza megfelél (ardnyos) mennyiségvizet egy Ustbe (bogracsba) kimeérték. A tésztat
Osszetorték, és keverés mellett a vizben feloldottfajd az esti pasztdit parazsa folott az
Ustben cefrézték (vigyazva, hogy az ne forrhassdghany oOra elteltével hagytak Kihi.
Amikor kézmeleg lett, hozzakeverték a pépesre édds gyumolcsot és lefedve hagytak
erjedni. Az igy készitett boza &ltalaban 1-2 nagit diforrt, ilyenkor a tetejél lemerve a
bozat, azt lefejtés nélkil fogyasztottak. Szinézésa kbles-bozaéhoz hasonlo, de annal kissé

2° Szathmary LaszI6 (1880-1944): A kunok itala, sebddEK
4 Kiskunsag, Nagykunsag, Jaszsag, Eszak- és NyBgasag.
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savanykasabb és céfebb. Nem tarolhattak, altaldban 1-2 nap alattggdeztottdk. Hazi
valtozatban a mézet nem keverték a tésztahoz, haaéra cefrézéskor ,adtak a lébe”. Az
erjedését is inkadbb gyimoélcs vagylézmustjaval ,inditottak”.

Kukorica-bozaegyes dél-alféldi és szerémségi vidékeken a X\sithzadvégt elterjedt ital,
amely a XX. szazad dlsharmadatdl fokozatosan elfetggdtt. Valodjaban, ugy készilt, mint a
koles-boza, de kéles-dara helyett kukorica-daravalamint, élesziként erjed sz516-mustot
vagy alma (korte)levet hasznaltdk (1-2 dl-nyit deitigrammonként).Fiszerezésg10
literhez 1,5-3 dkg) valtozatos volt: omld vagy Uré&ahatta a kesernyés izt. Aromat pedig
kakukkfi, rozmaring, szurokf menta, esetleg bofsta helyi izlésil figgéen). Néhol diszer
nélkil készitették. A kdles-bozanal kellemesebmmiszselymesebb és kevésbé savanykas,
ugyanakkor édeskésebb és gazosabléssib.

Virics-boza Délvidék egyes efisebb vidékein, a bozat viriccsel is készitett@lkapanyag
(kb. 10 liter italhoz): 1 kg koles- vagy buza-lis1t5-3 dkg szaritottizer (Urom, kakukKif,
menta) és 25 liter viricEleszt: fekete erdei gyuimalcs, talérett korte vagglézerjed leve
(1-1,5 dI). Készitésea lisztet megpiritottak, és 5-sz6rds mennyisegics-lében melegen,
kozel fél napig cefrézték. Ezutan felontotték abidwrics-l1ével és addig forraltdk, amig az
kb. 11 liternyire begiisodott. Ezt kovéten hozzaadtak diszereket és azzal még negyed-fél
oraig Hzték, majd lesirték, hitbtték (kézmelegnyire) és az élgsktvel beoltottak. Amikor
az erjedése aldbb hagyott és a &epkililepedett, lefejtették és mar fogyaszthattékgy
hiivds pincében néhany napig tarolhattak). izéiselban a cefrézéssmérséklete hatarozta
meg (50 °C alatt a boza savanykas, 65-80 °C k@&ritskés).

Edes-kiszlé régi székelyfoldi erjesztett sor-sidtal. Osszetétefkb. 10 liter italhoz): 2-3 kg
zab, 2-3 dkgifszer (komld, koriander, boksfagy tarkony) és 13-15 liter viEleszt: erjeds
édes gylimolés pépje.Készitésea megmosott zab-magvat kemencében kiszaritdisakié
6rolték, héjat kiszitaltak és forrd vizzel ledntvigy Ipéppé keverték. Melegen néhany oran éat
cefrézték, majd amikor az ize beédesedésizdreztéek és legalabb fél éraig forraltdk. Ezutan
szbveten at lesirték, a kézmelegretitt cefre-levet élessivel keverték és hagytak ,kiforrni”.
Amikor az erjedése lanyhult és a |é killepedefejtiették és 1-2 napig hidegen taroltak-
pihentették, utana fogyasztottak. Killepeddtiigt (sepbjét) savanyu kiszlé, zabkiszi vagy
kenyér-kovasz készitéséhez meég felhasznalhattdholNezab-mennyiséts-at rozs-liszttel
potoltak. Az ilyen édes-kiszlé kissé sotétebb, sébb aromaju, kevésbé gyimolcsos, iz
kissé savanykasabb. Gyenge, alacsony alkohol+tartal.

Viricses-kiszilé az édes kiszlé felvidéki viricses valtozatssszetéte(kb. 10 liter italhoz):
1,5-2 kg arpa-liszt, 2-3 dkg helyiigzer-keverék (komlé vagy koriander, kakukkborsti,
rozmaring vagy borékabogyo) és 13-15 liter viriésHlesz#: thlérett vadoka (vadalma) vagy
so16 erjed leve, vagy az ékéleg erjesztett kiszilé tiszta séjg. Készitésea lisztet virics-
leében elkeverték, majd felmelegitve legalabb f@igaefrézték. Ezutan 1-2 6ran at gyengén
forraltak (az elforrt levet vizzel pétoltak), amlsd fél raban hozza adva isfereket. Ezt
kovette a ledmés és flés, majd az erjesztést inditd élésatozzaadasa. Az erjedés
csillapodasaval (habzéas ellltével, killepedésselffjzetet lefejtették, a tiszta levetivbs
pincében taroltak. Amikor mar léh és kissé érett (1-2 nap) mar fogyasztottak.

Lisztes-ciberlérégi, az alfold vidékén ismert, sor-sizen erjesztett hazi-itaDsszetétel¢kb.
10 liter italhoz): 1-1,5 kg liszt (ami helyileg ef@® volt: rozs-, buza-, koles- vagy kukorica-
liszt), 2-4 dkg szaritottikzer a helyi hagyoméany szerint (példaul: komlékiszirom,
kakukkfii, rozmaring, koménymag), 1-1,5 kg cibere-lekvark@unélkil $z6tt, gyenge-

% példaul: alma, korte, birs, &#, &fonya, szeder, malna, bodza, dércsipte édemkoké
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folyos lekvar) és 12-13 liter viEleszs: félérett édes gyuimoltsleve (1-1,5 dl)Készitésea
lisztet halovanyra megpiritottdk, vizzel melegeirizssre-édesre cefrézték. Ezutan ekkor
hozzaadtak a cibere-lekvart, majd egy ,fertaly §itdfi fiiszerrel egyiitt forraltak, utana
pedig s#rték. Lehilve konyhai léfokon erjesztették, majd a ,forras elalvasa utaitették,

és hivos pincében téroltak (de tdbbnyire mar dilék utan fogyasztottak).

PityOkas-sdr egy XIX. szazadi proba, amely nem hozott négsazedmeényt. Egy akkori
kisérlet a gabona-hiany okozta strgyartasi zaviekikzdéséreAlapanyag 1 kg arpa-liszt és
1,5-2 kg btt-tort (vagyis nem nyers) burgonya, 1-2 dkg szédtamld és 12-14 liter viz.
Eleszt: bolti sor- vagy siit-éleszé. Készitésea lisztet és burgonya-pirét a vizzel dssze-
keverték, hozzaadtak a komlét és melegen cefrazbélany 6ran at. Ezutan a keveréket fél
oraig lassan forraltak, majd kézmelegrgdtték. Ekkor, éles#wvel beoltottdk és 1-2 napig
(amig pezsegett) hagytak erjedni, majd lefejteé®linidegre tették (fogyasztastel. Az ital
hasonl6é az gyenge arpa-sérhdz, de annél vilhgossaBloleskésebb, alkoholban is gazdagabb.
Az idegenkedés ellenére (ha nem nyers burgonyasaiit) az ilyen sér nem rosszabb, mint
a gyenge gabona-sor.6tS akar jobb is lehet, mint a poétlos-sor. dserban Erdélyben
prébalkoztak ilyen sorrel, detleg) az ebitéletek és a technol6gia miatt nem valt be. Hasonl
italt az utébbi 20 évben szinte csak Bukovina gkstaltebb vidékein készitenek. Burgonya
hianyaban csicsokabol is készithették, amely iggékaromasabbnak isbet.

Kenyér-sorok

Felteheben a 6tt-szaritott malata-liszt keverék@b(vagy liszt-tésztabol) készitett sordib
fejlédhetett ki. Mintegy szaritott-piritott kenyeérrel lyettesitve a dtt-szaritott keveréket.
Vagyis, ide sorolhaték azok a sorok, amelyek koothidzenyér ékezelt (piritott, forrdzott)
darabjainak felhasznélasaval késziltek. Oly médwgy a kenyér-darabokat megfélel
mennyisé§ forrd vizzel felontotték, cukortartalmia adalékokkes fiszerekkel-izesikkel
keverték, majd ezt a keveréket Wis utan erjesztették. Az erjedést megkonnyitétigy a
kenyér-liszt keménydje kovaszolaskor és kisutéskor mar részlegesenmlelbp ami
cefrézéskor ékegitette a cukor-képgét és erjedést. Az erjesztést régebben hazi &hes?t
vagy az €lz6 kvasz torkolyével-sepievel inditottak, de a XIX. szazad végéa bolti sor
vagy slUbéleszb hasznalata lett gyakoribb. A kiforrt” kenyér-sdejtették-sarték, zarhatod
edényben hideg helyen taroltdk. Mivel a kenyér-aldicsony szesz- és savtartalma miatt
savanyodasra vagy ,megbuggyandsra” hajlamos, ézikéten belll (az Uj adag kiforrasaig)
elfogyasztottak. Ez a leirds szinte mindegyik kersg#re érvényes.

A kenyér-sorok nevei: kun-ser (alfoldon), kvaszé&K karpati részek). Régen, eredetileg a
kiszi (kiszel, keséce, cibere, cibre) is kenyér-sort jelentett, dedaépkortdl az értelmezés
megvaltozott. Ezek a ,kiszi-féle” nevek ma mar a &lkohol-tartalmu és &sen savanykas
(tejsavas erjedé} italokra vonatkoznak.

A kenyér-sorok sajatossaga, hodisAerezésiik altalaban nem sorézémem kesernyés),
hanem aromas (illatos, gyiimélcsos), mint a réglaszaerek vagy gyiimélcs-borok. ime,
néhany valtozatmalatas(malata-liszt kenyékh késziilt) mézes(mézzel erjesztve)nustos
(musttal erjesztve)hogyds(vadéleszis bogyds gyimdlccselyyimolcsdoqgédes gyimolcs-
lével erjesztve)répas(édes répafélével erjesztvelkros(cukrozott alapanyagbdl erjesztve).
Készilhettek kevert dsszetételben is (mézes-gyigtd)cukros-répas stb.).

% példaul: alma, korte, birs, naspolya, vackaf,rack stb.

27 Kb. negyed 6ranyit.

% Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-kelesék. Karpat-medencei magyaros konyha
sorozat VII. kotete.
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Régi kenyér-serhasonléan készilt, mint a rozs-k(ovasz) vagy gma-&vasz. Azzal az
eltéréssel, hogy a malata- és kenyér-liszt kevéxghészitett tésztat a kemencében nem csak
kiszaritottak. Hanem, &z0or pirulés héju lepénnyé sitotték, és csak uszaaitottak meg.
Valamint, csak ritkanifszerezték, és akkor is kegerdesreOsszetéte(kb. 10 liter italhoz):
0,5 kg szaritott arpa-malata és 0,5 kg szarita-raalatssrleménye, 0,25 kg rozs-liszt, 1,5-2
dkg szaritott menta, és 13-15 liter vizleszf: 1-1,5 dl ebz6 kenyér-ser & sepbje
(manapsag 2-3 dkg sidtlesz). Készitésea szaritott malatat és lisztet 1 liternyi vizzel
kenyér-tésztava dagasztottdk, amit nem tul formhekecében kistitottek (vilagosra aszaltak),
majd keményre szaritottak (igy darabban sokaiglhatték). A szaraz malata-kenyeret kis
ujjnyi darabokra torték, leforraztdk és melegen-800°C-on) 6-8 Oradn &t cefrézték. Ezt
koveten hozzaadtak digzert és még egy Oran at melegitették, majd a &ketilestrték.
Amikor a leve kézmelegreiilt, hozzdadtédk az élesttés hagytak kiforrni. Az ital 2-3 nap
alatt kiforrt. Ekkor lefejtették, hideg helyen latitték és akar mar fogyaszthattak is. Néhol, a
keveréket melegit cefrézés utan nem iszék le, hanem csak a kiforrds utan, a fejtéssel
egyidejileg. Allitdlag, az igy kapott kenyér-térkdlyds seégobban erjesztette a kovetkez
kenyér-sort, és kenyér-kovaszként is alkalmazhattak

Kun-ser mas néven kenyér-ser, régi kunsagi erjesztéttAtgabona-magvakat méglték,

viz és kovasz hozzaadasaval kenyér-lefémgszitettek (s6 nélkiill). Ezt forr6 kemencében
feliiletesen atsutotték. Ugy, hogy a héja megpirylpe a belseje még nyers maradjon. Ezt a
kenyér-lepényt legaldbb 1-2 napig hagytak pihearedni. Vagyis, ugy készitették, mint a
kovasz-magof. A kun-serésszetételgkb. 10 liter italhoz) 2-2,5 kg kenyér-lepény (@
vagy blza-lisztbl) és 12-13 liter vizElesz8: hazi gyimélcsos (almas, kortés) élédzvagy
tulérett gyumolcs pépje (2-3 dKészitésea kenyér-lepényt megtorték, vizes edénybe tették,
szétazas utan alaposan megkeverték és melegenynéfddmat cefrézték (amig a l1é édeskés
lett). A készités legkényesebbivelete a cefrézés. Ugyanis, ha @&mérséklete alacsony
(<50 °C), akkor nem sor, hanem kisze-lé erjedikt Ha pedig tal magas (> 80 °C), akkor a
sor nehezen erjed, és kbb hajlamos a besavanyodasra. Cefrézés utan adgtak leftini,
mayjd éleszivel beoltottak, engedték erjedni. Amikor a ,forrassillapodott, akkor ledrték,
majd a levet néhany oOranyi allas utan lefejtettéklegen, 0l lezarva taroltak, és néhany
napon belll elfogyasztottak. Néhdiskerrel izesitették (amit a cefréhez kevertek) kEze
fliszerek a helyi izlést és szokast tukrozték (antizelben termett).

Tatér lepény-serégi, talan a legegysadib kvasz-féle italOsszetételékb. 10 liter italhoz):
6-8 kg rozsos szaraz lepény-kenyér pirult szélebltan szaraz kenyér-héj) és 14-15 liter viz.
Készitésea szaraz kenyeér-részeket leforraztak, és 2-3 ataf0-70 °C kodzott melegen
tartottdk. Ezutan, hagytak Kimi és Hivos helyem engedték magatol kierjedni (5-7 napig).
Majd lefejtették és fogyasztottak. Kissé opaloghém savanykas, kisé céfpital.

Mézes kenyér-sémas néven mézes kvasz vagy parovec. Tepsibeftioszékissé piritott)
kenyérldl (kenyér-héjbdl) készilt. Hasonléan, mint a k&anyér-ser, de: aszalt gyimdlcs
helyett mézzel édesitvesszetételkb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg szaraz kenyér (yag
kenyérhéj), 0,3-0,5 kg méz, 2-3 dkister-keverék (menta, kakukkéagy rozmaring), €s 12-
13 liter viz.Elesz#: 2-3 dl-nyi fekete bogyos erdei gyiimolcs eéjdeve (vagy 1-2 dkg bolti
suB-éleszb). Készitésa barcsi kenyér-sornél leirtak szerint. Paloddal ésOrségben régen
igen kedvelt kenyér-sor, de ismerték Erdélybemislforstivel is izesitették)Orvidéki rozs-
kenyeres valtozatat komloval és korianderrel ieégk, ami egészen sords izt adott neki.

% Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-siités. Karpat-medencei magyaros kosghazat
VIII. kotete.

30 Magyar Néprajzi Lexikon. Kovaszmagkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

31 Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-kelesék. Karpat-medencei magyaros konyha
sorozat VII. kotete.
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Kéarpataljdn inkdbb aszalt erdei gyimoélccsel izeéite(10 literhez 0,5 kg), ami édeskés
kvasz-jelleget adott az ilyen kenyér-sornek.

Egyszeti mézes kvaszrégi erjesztett ital, a mézes kenyér-sor régelyszeiibb valtozata.
Osszetételkb. 10 liter sorhdz): 2 kg szaraz rozs-kenyés, Ky méz és 12 liter viz. Valamint,
néhol szaritott ifszer is (1-1,5 dkg)Készitésea kenyér-darabokat kemencében barnasra
piritottdk, osszetorték és forrd vizzel felontot(@ikenkor adva hozza digzert is). Amikor
kézmelegre tit, hozzaadtak a mézet és alaposan elkevertékakefedték ésitvds helyen
hagyték, hogy ,kiforrja magat”. Amikor a habjat e¢forrta és tisztulni kezdett, lefejtették,
szbveten at megéeék és hideg helyen pihentették. Haromszék ésaBare vidékén egykor
népszei sérpotld. Galicia-Karpéatalja kornyéki vidéken néesatl, Szepes koérnyékén inkabb
gyombeérrel vagy korianderrel izesitették. Blza-yvagpa-kenyeres valtozata vilagosabb és
édeskésebb.

Egyszeti mustos-kvasza mézes-kvasz médjan készidilefy arpa- és buza-kenyétbMéz
helyett musttal inditva el az erjeszté@tszetéte(kb. 10 kg italhoz): 1,5-2 kg szaraz kenyér,
5 liter kissé mar erjéd szl6-must (lehetleg voros sélobol) és 6 liter viz.Készitésea
kenyeret vizzel leforrazték, és atkeverték. Amikézmelegre iit, hozzadntotték a mustot és
letakarva hagytak kierjedni, nem tul meleg helygn.egyszeii mézes kvasznél édesebb és
aromasabb, enyhén bafjzs gyorsabban is elkésziilt. Régen Vihorlat-, Fokgy- és Bikk-
alja kérnyéekén éksziretkor igy ,probaltak ki a 8% mustjat”. Mivel néhany napon bell
kiforrta magat, a sziretkor mar fogyaszthattakusZin és tot szuretid kedvére).

Kéatai kenyér-serrégi hazi-ital, amelyet egykor bizonyara sokfée sokféle valtozatban
készithettek. Apai Nagyanyam még az 1960-as éveldbenesztett ilyen hazi kenyér-sort.
Abbédl a tiszta kenyérhéjakbdl, amelyeket Nagyanyaimden kenyér-szegéskor gondosan
levagott, 0sszedijtott és napon keményre megszaritott. &dbkészitett egyfajta gyenge
,hazi-sort”. Osszetételkb. 10 liter italhoz): 2,5 kg szaraz kenyér-highér vagy félbarna
kenyéré), 1-1 dkg koriander- éssterkdmény-mag (kissé megporkdlve), 0,5 kg ashalh a
(vagy korte) és 13-14 liter viEleszs: 2,5 dkg sitiéleszb. Készitésekenyér-héjat a vizben
beéaztatta, kis gazlangon fokozatosan felmelegjtaeti@gd 65-75 °C-on lassan cefrézte. A
héfokot ugy allitotta be. hogy kis darab méhviaszZbatb az edénybe, amely a Ketiéfokon
éppen olvadt-szilardult. Kézel 2 6ras lassu ,pdgeét utan hozzaadta #éskereket és az
aszalt almat, és még fél oraigzfe (de akkor mar majdnem forrason). Ezutan, ariééet
hagyta lekilni, és amikor az ,kézmeleg lett”, hozz4 adta adselangyos vizben felkevert
sut-éleszbt. A keveréket alivos ,spajzban” lefedve hagyta erjedni, majd a dsfralabb-
hagyasakor (1,5-3 nap) a lét szOveten atilkszés azt hagyta tovabb erjedni (még 1 napot).
Ezutan lefejtette, és a kész kenyérsort lUvegekibeeitiedugdzva ,jégszekrényben” tarolta.
Altalaban szombati vacsorahoz vagy a vasarnapirezétltotte ki (mindig a Nagyanyam,
mert a Nagyapam reszortja a bor-téltégetés volljtodag ez egy régi svab-tot recept, amit a
jasz-magyar rokonaink is j6l ismertek. Ugy tudomsdnldt palécfoldon is erjesztettek.

Barcsi kenyér-sera katai kenyérserhez hasonlé erjesztett itabtlipég az anyai nagyanyam
készitett egykor, mindig a szuretbgkakban (Gjbor kiforrasadt, borpotlonak).Osszetétel
(kb. 10 liter italhoz): 2-2,5 kg széraz kenyér-(féjbarna vagy barna kenyére), 1-1 dkg trém
és bazsalikom vagy szurdkfesetleg helyette kakukifés 9-10 liter vizElesz: 1-1,5 liter
kéksdl6 erjedd mustja (kadarka)Készitésdaz ebbbi leirashoz hasonl6an): a szaraz kenyér-
héjat darabosra torték, meleg vizben néhany or&eféézték (iszerekkel keverve), majd
hagytédk lekilni. Ek6zben szovetfirén lesirték, levét kipréselték. A kézmeleg levet az
“eleszbvel” felontotték, és hagyték kiforrni. Utana, le@jék és titve érlelték 1-2 napig. A
katai kenyér-serhez képest (szerintem) ez az iGlkébb szifi, gylimoélcsdsebb iz volt,
sokkal inkabb ,irmods masod-borra”, mint kenyér-sdrasonlitott.
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Fekete kenyeér-sorsotét-barna kenyér-soér. Erdélyi ,feketére siltzs-kenyér héjabol
készitették, ize édes-kesernyés. Készitése edysasszetéte(kb. 10 kg italhoz): 2,5-3 kg
nem tul szeresre égett kenyér-héj, 1-1,5 dkg sutrfiiszer (bordf vagy tarkony, néhol
koriander), 12-13 liter viZEleszt: 1-2 dI sirti sor-seps (vagy 2-3 dkg sorélesit Készités
kenyérhéj meleg cefrézése 2-3 oOran aszérrel bekeverve és forralas Ys-Y2 Oraidirés,
lehiités utan élesével beoltés, erjesztés, fejtés, hidegiieéh és fogyasztas (tarolas).

BogyGs kenyér-sdrégen sokfelé ismert, a barcsi kenyér-serhezrdsenyér-sor. Azzal az
eltéréssel, hogy kéksky mustja helyett vadon tefmbogyds gylimodlcsdk erjédlevét
hasznaltak élesiként. Riszerezésiik is a helyben térmaromas névényekieszoritkozott.
Eppen ezért szamtalan valtozatukat ismerhették|yakenara tobbnyire elfelgjtihettek.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 1-1,5 kg szaraz-piritoterkyér, 1,5-1 kg édes erdei bogyos
gyumolcs és 11-12 liter viz, valamint helyben térfiiszerek (1,5-3 dkg), néhol <0,25 dkg
cukor. Eleszé: 1-2 dkg sor- vagy stitéleszé, de el is maradhakészitésea gyiimolcsot
Osszetorték (ekkor cukrozték) és hagytdk néhanig Gdebdni. A kenyeret kb. 1,5 liter
forrasban 1é¢ vizzel leforrdztak és hagyték szétazriisglert ekkor adtak hozza). Amikor
kézmelegre tit, hozza 6ntoétték a leveses gyimolcs-pépet épsdapelkeverték, Hozzaadtak
az éleszt és letakarva hagytdk kiforrni” (langyos helyemehogy tulsagosan
besavanyodjék). Amikor a buborékolasa kissé aldmpyditt, ritkabb szOveten atsrék és
hagytdk még forrni, de marinds pincében tartva. Amikor kezdett kitlepednigjedtték,
palackokba toltve és lezarva hideg helyen tarolf$talaban 1-2 nap pihentetés utan mar
fogyasztottak. Kulondsen fontos volt anhérséklet betartdsa, mert a melegen érjexl/erék
kis alkohol-tartalmu és savanyu sort (kisz-1ét)tadl hiivos erjedés pedig gyimdlcsosebb,
kevésbé savanyu és alkoholban gazdagabb (gyumiibézs hasonld) italt eredményezett.
Foleg Felvidéken és Erdélyben volt ismert (erdei k@metben is konnyen elkészithették).

Egyszeti bodzéas kvasza bogyods kenyér-sor egysterégi valtozataOsszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 2-2,5 kg széaraz-piritott kenyér, 1,5-1&@tt bodza-bogyd, 11-12 liter viZleszé:
régen a gyumolcs vad-éle§gt (ma mar 1-1,5 dkg sikleszt). Készités a megtisztitott
gyumolcsot pépesre torték, a kenyeret forrd vitziéintotték és hozzakeverték a gyimdlcs-
pép felét (ha élesitel készitették, akkor az egészet). Ezt a keverékatoran keresztil
melegen cefrézték, majd kézmelegredttek. Ezutan hozzakeverték a gyimdolcspép masik
felét is (ha siliéleszbvel késziilt, akkor méar csak az élégytés hagytak erjedni. Altalaban
4-5 napon belul ,kiforrt” (éles#ivel 1,5-2,5 nap is elegeticerre). Ekkor sirve lefejtették,
hideg helyen legalabb 1 napig pihentették. Sotnds-vordses s#inkissé édeskéstiznem
sor-szeii, inkabb gylmoélcsds-savanykasi ital, szénsavtdl kissé céim Lakohelylkdl
tavolabb, a ,természet 6lén” munkalkodOk egyézieala. Bodza helyett mas vadon térm
bogyés gyiimoIcs is alkalmas ilyen kvasz készitésére.

Gyumdlcsts kenyér-sbbogyos kenyér-sorhdz hasonléan készilt, de éums Gavanykas)
hisos gyiimélcsh®®. Osszetéte{kb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg szaraz kenyér (gym kissé
megpiritva), 2-1 kg vékonyra szeletelt (vagy re3zgyumolcs, 2-3 dkgifszer (helyi izlés
szerinti aromas) és 10-11 liter viz. Elész1,5-3 dkg siitéleszé (ha a gyimélcs tulérett,
akkor elhagyhatoKészitésetgy ,neveltéR™, mint a bogyos kenyérsort. Amikor az erjedése
alabb hagyott, akkor a keveréket ksek és szovetzsakba kotve kipréselték. A leveket
0sszekeverve 2-3 napig hideg pincében pihentatiald lefejtették és a sort fogyaszthattak.

32 példaul: kakukkf, bazsalikom, szurokf rozmaring, borsf, anizs, édeskémény, turbolya, koriander stb.
33 példaul: &fonya, meggy, cseresznye, szeder, fa@pes-talérett egres vagy ribizli.

3 példaul: alma, korte, vadkor, naspolya, birs, zbgrack 8szibarack, szilva, mirabolan.

% A XIX. sz&zadig a sor készitését ,nevelésnek” @bk az irdsos feljegyzések.
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Egyszeti gyiimélcs-kvasza gylimolcsos kenyér-sor egyditay valtozataOsszetétefkb. 10
liter italhoz): 1,5-2 kg szaraz kenyér piruléraalsa (6leg rozs- vagy rozs-blza kenyér), 3-2
kg hasos gyumodlcs vékonyra szeletelve, 11-12 fiier esetleg 0-0,3 dkg cukoEleszs:
eredetileg a ,gyuimolcson 18V vadéleszb (Ujabban 1,5-2 dkg siéleszb). Készitéseugy
,nevelték’, mint az egyszérbogyos-kvaszt. Ugyelve, nehogy til meleg helygasztidjék,
mert akkor a leve ételjesen savanykas lehetett.

Szilvas cukros-kvaszégi erjesztett italOsszetétefkb. 10 liter italhoz): 1 kg szaraz kenyér,
0,25-0,3 dkg aszalt szilva (vagy 0,75-1 kg nyewstgrés 11-12 liter vizElesz$: 3-5 dkg
sut-éleszt (régen a szilva vad-éle$pt). Készitésea vizet felforraltdk, azzal a széaraz
kenyeret és a tiszta-kimagozott szilva felét lefatak. Ezt kbzel 60-70 °C-on tartva 2 6raig
cefrézték (kozben keverhették), majd hagytdk kéegrel filni. Ezutan hozzakeverték a
kevés vizben feloldott élesités a maradék szilvat, alaposan dsszekevertéR-ad bran at
hagytédk erjedni. Ezt kowéen les#rték, Uvegekbe toltottek édivbs helyen még 2 napig
engedték érlédni. Fsleg Szatmér, Bereg és Szilagysag vidékén késtetté

Cukros kenyér-séra régi kenyér-sorok modernebb, cukros valtozagen kulonbos
keverési aranyokkal késziilhet. Leggyakorigszetéte(kb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg rozs-
kenyér, 60-40 dkg cukor, 1-1,5 dkg széritott mdet&! és ugyanennyi komld, valamint 12-
13 liter viz.Eleszé: 5-10 dkg sorélesétvagy bolti siib-éleszb. Készitésea kenyeret ujjnyi
darabokra vagtak és stien barnara piritottak (kétszersultet készitettekutan, a viz kis-
aval leforrdztak, meleg helyen fél napig érleltéhkajd az igy kapott cefrét szoveten at
lesZirték. A komlét kevés vizben alaposan néegk (kb. ¥4 6raig), majd hozzaadtak a
menta-levelet, és hozzadntotték arszefre-léhez. A viz maradék kia-at langyosra melegi-
tették, abban a cukrot és az éléstloldottak, és amikor ez erjedésnek indult, é8saottek

a fiiszeres cefre-léhez, majd lefedve hagytak &l Egy nap elteltével az erj@dblyadékot
Uvegekbe toltotték és lezartakivds helyen érlelték, 2-3 nap elteltével mar fogtlaasizak. A
cukros kenyér-sor ize a gyengébb malatas sorérmmlithaté, amit a menta jol kiemel.
Kéarpatok észak-keleti peremvidékén ma is ismery&esor.

izes cukros-kvaszigy késziilt és hasonld dsszetételben, mint aosukenyér-sor, de kissé
eltérs fiszerezésselFiiszerezésnéhol 1-1,5 dkg széraz mentalevél (vagy 5-7 dhsgs);
esetleg 12-15 db fekete ribizli-levél és 5-15 dkazeola. A fiszereket a cukros-éleést!s-

nyi vizhez adtak, amit utana 6sszekevertek alkeirt cefre-lével. Egy nap elteltével az
erjeds folyadékot tvegekbe toltotték, mindegyikbe néhdmgm mazsolat rakva. Az egyéb
miiveletek a cukros kenyér-sornél leirtak szerintétek. A kvasz szinét néhol a cukor egy
részének karamellizalasaval sotétitették. Karpatekak-keleti peremvidékén, és galiciai
vidékeken néhol ma is készitenek ilyesféle erjdsietdt (esetleg eltér fiiszerezéssel).

Egyszeti cukros-kvasz egyszefi, régies i#, hagyomanyos hazi-kvasz. Hasonléan készilt,
mint az izes cukros-kvasz, vagy mint a cukros kesgé, de fiszer és mazsola nélkiil. izét
elsbsorban a kenyér porkolése és a cukor karamellégdthatarozta meg. Rozs-kenyéren
Kivil készllhetett baza- vagy feles-keny#rlle arpa-cipobol is (ezek kevésbé savanykas és
kissé édeskésebb italt eredményeztek). JO alaplgddtak tovabb izesitett kvaszok készitésé-
hez. Osszetételkb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg szaraz és sotddirdtott kenyér (kétszersiilt)
vagy kenyér-héj, 10-20 dkg liszt, 50-30 dkg cuker ¥8-14 liter viz.Elesz$: 5-10 dkg
éleszb. Készitésea lisztet kevés hideg vizben csomOmentesre kilkieA viz kb. %;-at
felforraltak és a piritott-darabolt kenyérre (hgjémtotték. Alaposan dsszekeverték, majd
amikor mar nem @eolt (65-75 °C korul) hozzaadtak a csomdémentes-figpet és j6 alaposan
elkeverték. E Bmérsékleten legalabb 1 6ran at cefrézték, majd thlagiilepedni, utana
leszirték. A maradék kbls-nyi, langyositott vizben a cukrot és élészeloldottak, és a
kozben lelilt szirt cefre-léhez keverték, utana letakarva hagytdddéemi. (Néhol a cukor
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egy részét ébb karamellizaltdk). Egy nap elteltével lefejteftékegekbe toltotték édinds
pincébe 2-3 napig pihentették. Egyszésszetétele ellenére igen tartalmas-izes ital.

Veres kenyér-somégi, céklaval érlelt vords stirhazi erjesztett italOsszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 2-3 kg nyers kenyér, 4-5 kg cékla és 10kfer viz. Fiiszerek 1-1,5 dkg szaraz
komlé és 0,5-1 dkg koriandermag (esetleg komlo dielig). Eleszé: 1,5-3 dkg sor- vagy
suéleszé (régen a cékla természetes elgsyt Készitésea kenyeret vékonyra vagdaltak,
60-70 °C-on ,csorgre” szaritottak, majd a vizzel leforraztak, hozzéaad fiszert melegen
cefrézték (1-2 éran at). A céklat alaposan mostakdrtak, durvara reszelték és hozzaadtak a
cefréhez, aifszerrel és az élegxtel egyitt. Majd, ivds helyen lezarva 3-4 napig hagytak
erjedni, utana lefejtették-legzék, Uvegekbe toltve-lezarva 6-12 napig érleltézutan
fogyasztottak. Gyonydir sotét-voros szin érdekesifszeres, kissé savanykas, gyengén
szénsavas és eléggé alkoholos sor. Galicia és tidap@émely vidékén volt szokasban.

Céklas kvasza veres kenyér-sor madjan késziilt, de élrécepttelOsszetéte{kb. 10 liter
italhoz): 2-3 kg szaraz kenyér (kenyérhéj), 1,5¢2ckkla, 12-13 liter viz, néhol 30-50 dkg
cukor is.Elesz#: 2-5 dkg siiéleszé. Készitésa szaraz kenyeret (héjat) és a tisztitott-vagdalt
céklat meleg vizben cefrézték. Fél napig melegetvaahagytdk erjedni. Ezutan, a cefrét
leszirték, és amikor kissé léh, feloldottak benne a cukrot és az élészHiivos helyen
lezarva 2-3 napig erjesztették, utana lefejtett®Kogyaszthatték. dfeg a veres kenyér-sor
helyett készitették, mert hamarabb elkészilt ésdabb alapanyagot igényelt.

Répés kenyér-sbrégi, mara alig ismert erjesztett ital. A veresnkér-sor modjan késziilt, de
cékla helyett: sargarépaval, murokkal vagy kergdéval. Osszetéte(kb. 10 liter italhoz):
1,5-2 kg széaraz, piritott rozs-kenyér, 5-4 kg fistt-apritott répa és 10-11 liter vigiszer
1,5-2,5 dkg koriander- édigzerkomény-mag keveréke (izlés szerilpszt: 2-3 dl erjed
afonya-lé.Készitésa veres kenyér-sornél leirtak szerint. Az izeahtoz hasonlo, de kissé
savanykasabb, és nem tul szeszes. Kelet-Erdéhdrgareépaval vagy murokkal készitették,
mig Orségben, Bukovindban és a moldvai csangoknal kewseky tarlo-répaval.

Méasod-kvaszok

Ide sorolhatdk az izesitéssel Ujra erjesztetthtad@ok, amelyek élzéleg elkészitett egyszéer
és fiszernélkili (esetleg nem zavardoészeres) kvaszokbdl vagy liszt-vagy kenyér-séébkb
késziiltek. Ezeknek szamtalan valtozata ismeretégelMasonlé modok késziltek, néhany
példa bemutatasa alapjan mi is konnyen felidézketjiégi izeket.

Csipds cukros-kvaszugy készilt, mint az egysZecukros-kvasz, de utdlagos d&sftéssel.
Osszetételgkb. 10 liter italhoz): 10 liter egyszercukros-kvasz és 30-50 dkg nyers torma-
gyokér (vagy 8-15 dkg bordka-bogyd, esetleg &sipaprika). Készitésaz egyszér cukros-
kvasz mddjan, de a lefejtést koden az érlelt italban még fél napig dsfi6 fliiszereket
aztattak. Majd, tivds helyen még 1-2 napig hagytak 6sszeérni. Kenfignfigs ital.

Csipis-édes kvasziiszerezés nélkilli egyszekvasz®, utdlagos mézes-torméas izesitéssel és
erjesztésselOsszetétel(kb. 10 liter italhoz): 9,5 liter egysaerkvasz, 25-50 dkg friss
tormagyokér, 30-50 dkg méz (vagy 25-40 dkg cukBReszs: 3-5 dkg sor- vagy stiéleszé.
Készitéseaz egyszdr kvaszt kissé megmelegitették (35-40 °C-ra), belekék a mézet
(cukrot), és hozzaadtak az apr6 csikokra vagdalsothdisztitott torma-gyokeret. Jol
lezarhato edénybeniivds helyen (pincedmérsékleten) érlelték (legalabb 12-24 6réig), majd
lesZirték és azonnal fogyaszthattdk. Néhany napos tmatdn az édes ize csokkent, az
Ujraerjedés hatasara savanykas-szeszesebb italiilBetett.

% példaul: egyszérmézes kvasz, egystegyiimolcs-kvasz, egysaecukros kvasz.
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Csipgbs-aromas kvaszcukros kvaszt erjesztettelisker nélkil, amelyhez fél napi éfdés
utan hozzéadtak az aprora vagdalt (15-20 dkg) t@yd&eret és 2-4 dkg anizs-magot (vagy
szaritott mentat). Ugy 1-1,5 napi ééléés utan sték, palackokba toltve-lezarva hagytak
legalabb 1-2 napig értadni (pincében). Ez a valtozat kissé ésigbb és aromasabb.

Kélmus-kvaszulrégi erjesztett ital. A cs§s cukros-kvasz leirdsa szerint készilt, de nyers
torma-gyokér helyett: 30-45 dkg friss tisztitotszelt kadlmos-gydktorzs, vagy 10-20 dkg

széritott gyoktorzs (kb. 10 liter italhoz). Az drllefejtett kvaszban a k&lmost 1-2 napig

aztattak, utana 8mék és lezarva érlelték 1-2 napigivis helyen. Enyhén kesernyés és
aromas, gyogyitasu. FélFisza, Szamos és Maros vidékén készittetek eghyar italt.

Almas gyombér-kvaszégi, kvaszos jelldgaromas hazi-italOsszetéte(kb. 10 liter italhoz):

9 liter fiiszerezés nélklli egystekvasz, 1 liter kipréselt almalé és 6-10 dkg nygrdmbeér.
Készitésaz almat megtisztitottak, daraboltak, levét lgpttek és drték. A nyers gydombert
megtisztitottdk, lereszelték és 3-4 dl kvaszbananghpercig &zték. Miutan lekilt, az
almaléhez ontotték, azt pedig a kvaszhoz kevetighgyos helyen engedték erjedni (legalabb
1 napig), majd palackokba toltve és lezarirads helyen 2-3 napig érlelték.

Hazi alméas-kvaszrégéta ismert, almaszéf gylimolccsel aterjesztett kvasz. Az almas
gyombér-kvaszhoz hasonléan késziidsszetéte(kb. 10 liter italhoz): 7-8 liter egyszer
kvasz, 3-2 liter kipréselt-§zt gyimolcslé (esetleg 0,2-0,3 kg cukor és 1-2 dlaszb is).
Készitésea kvaszt és gyumolcslevet 6sszekeverték (ablialdya a cukrot és élesi), majd
langyos helyen (élesi-cukros valtozatabaninds helyen), hagytak djra forrni. A mésodik
napon lefejtették és palackba zarvads helyen érlelték még 1-2 napig.

Sor-idi komlds-kvasz régi sorpotlé ital.Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 10 liter egyszer
kvasz és 15-20 dkg széritott komlo (esetleg 2-3 kikgander is).Készitésea lefejtett és
erjedésre ékészitett egyszérkvaszban aiiszert kiaztattdk. Ritka szoviégacskdba kotve, és
a kvaszba logatva, kozel fél-egy napon at. Maoyattszerint, aiszert kevés kvasszal (vagy
4-5 dl vizzel) leforrdztak, majd amikor f#h annak lesirt levét a tdbbi kvaszhoz dntotték.
Ezutan hagytak a kvaszt, hogy erjedése,Gtésle befejdrljék.

Szurokfiives hazi-kvaszégota ismert, utdlag izesitett hazi-kvaSisszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 10 liter egyszérkvasz és 8-10 dkg széritott szufnokfészitéseugy készilt, mint a
sOr-izi komlos-kvasz. Délvidék egyes részein népszelt ez az ital.

Mentas hazi-kvaszégota kedvelt hazi itaDsszetételkb. 10 liter italhoz): 10 liter egyszer
kvasz és 4-5 dkg szaritott menta (néhol 10-20 dkgemnvagy 8-15 dkg cukrot is adtak
hozz4).Készitésea szurokfiives hazi-kvasz mddjan késziilt, méadtrft) a fiszerezéskor
keverték a kvaszba. Kiforrasa 1 nap alatt megttirt€ssé opalos, de kellemesen édeskés és
aromas. Karpatok északi és keleti végein ismertéhzitalt.

lllatos hazi-kvasz régi édeskésen aromaisterezés hazi-kvasz.Osszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 10 liter egyszérkvasz és 3-5 dkg édeskdomény- vagy anizs-mag drissnénye
(néha 7-15 dkg mézet vagy 5-10 dkg cukrot is adiakzd).Készitésea mentas hazi-
kvasznal leirtak szerint készitettéllely Erdély keleti részein.

Bodzas héazi-pbzavalbjaban bodzaval szinezett-izesitett kvaSzszetétel(kb. 10 liter
italhoz): 10 liter egyszérkvasz és 0,5-1 kg érett bodzabogy@szitésea megtisztitott
bodzabogyot pépesre zlztak, a kvdsaban j0l kidztattdk, abban hagytak 1 napig édieil

37 példaul, alma, korte, birs, vackor, naspolya
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Majd ezt a forrdsnak indulé keveréket iseék és ezzel erjédliével a maradéks-nyi kvaszt
felontotték, osszekeverték. Hagytak, hodiwds helyen kiforrja magat. Amikor az erjedés
lanyhult, lefejtették, és palackba zarva hideg &el2-3 napig engedték éddhi. Tobbnyire
Erdély, Felvidék és Karpétalja némely vidékén kibstték.

Meggyes héazi-p6zaa meggyel izesitett-szinesitett kvasz-valtogzszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 10 liter egyszérkvasz és 1-1,5 liter érett meggyészitésea meggyet mostak-
kimagoztadk, majd pépesre zlUztak és engedték 1 rejedni. Ezutdn ¥ résznyi kvasszal
felontotték, alaposan atkeverték, majd a levétilék. A maradék meggy-torkolyt ismét
ugyanannyi kvasszal felontotték és dsszetdrtékd mémi aztatas utan ennek is lasek a
levét. Az igy dsszedtott sZirt meggyes kvasz-levet a tobbi kvaszhoz ontottékaggtak,
hogy ,forrjon”. Majd, mikor az erjedés lanyhultfdgtették, és palackba zarva hideg helyen 2-
3 napig érlelték, utana fogyasztottak. Kvasz-kédzélyeken szinte mindenhol ismerték.

Cseresnyés hazi-pazaég ismert kvasz-valtozat. Ugy késziilt, mint agmyes hazi-pédza, de
meggy helyett cseresznyével (vagy cseresznye eédskmeggy keverékével). Ez a p6za
vilagosabb, kevésbé savanykés, édeskésebb ésdmagakohol-tartalma is.

Afonyas hazi-p6zaa meggyes hazi p6za mintajara készllt, hasordaedstelben, de meggy
helyett erdei afonyaval. Ize a meggyes valtozakedésbé savanykads (ha az afonya elég
érett), itala seminik annyira eésnek, aromasabb-kénnyedebb, de hamarabb savanyodik.

Faepres hazi-p6za meggyes hazi-pdéza mintajara készllt, hasordaedételben, de meggy
helyett faeperrel. ize a meggyes valtozatnal kevéstvanykas, a cseresnyéshez hasonlé, de
annal aromasabbnakrb. Szine az eper fajtajatél fugga fekete epefl készib szine akar
mélyvoros-tuzes is lehet. Lezarva tartando, metatmas az ecetesedésre.

Borokas hazi-pézarégi felvidéki hdzi-pdéza. A meggyes hazi-pdzdedtak szerint késziilt,
de meggy helyett érett-édes kokény és borbka-bagyérékébl: 10 liter italhoz 0,6-1 kg
kimagozott ,dércsipte” kokény és 5-8 dkg borOkayindgezt pépesre torték, 1 napig engedték
erjeszédni, majd ¥a-nyi kvasszal felontotték... és ezeknubddr a meggyes hazi-p6zanal
leirtak jartak el. Néhol, kokény helyett az édesstilydbdl készitették.

Virdgos hazi-kvaszolyan kvasz, amely aromajat viraggal (pl.: akdmdza-, harsfa- vagy
orgona-virdg, rézsaszirom stb.) javitottdksszetéte(kb. 10 liter italhoz): 9 liter egyszer
kvasz, 1-2 kg tisztitott virag és 1,5 liter viKészités a felhaszndlt viragokat édéleg
alaposan kirdztak, hideg vizzel ledblitették ed zé6zeiket eltavolitottdk. A viragokat lobogo
vizzel leforrdztak, majd lefedve hagytak kiazni. ikom lehilt, leszirték és a levét a cefiddr
frissen fejtett kvaszhoz keverték, Majdivids helyen hagytak tovabb erjedni. Egy nap
elteltével palackokba téltve és lezarva hideg helyeg 2-3 napig érlelték.

Savanyu serek

A savanyu serek régen igen népse&rvoltak, egyes véltozatai alapfeh meghataroztak
egyes tajegységek izvilagat. Ide sorolodnak azokOwszeii, erjesztett italok, amelyek
savanykas izét tejsavas erjedésik eredményezt@amlaguk szerint készilhettek tej-
szarmazekbdl (tejes-serek) vagy novényi cukor @sekyith alapanyagokbol (fanyar-serek),
esetleg a keft keverékébl. Alkohol-tartalmukat és savanykas iziket leginké@z erjesztési
mddjuk és cukortartalmuk hatarozta meg. Az alacabhy(15-25 °C kozo6tti) erjedésbiok

az alkohol-tartalmat novelte, a magasaldtiokl (30-40 °C) erjedés inkabb a savassagot
erositette. Vagyis az erjedésiéfok megvalasztdsaval, ugyanazon alapanyagbdl éeltér
sajatossagu italok erjeszthlet
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Tejes-serek

Ezek a sOrszérerjesztett italok ,tej-alapon” készultek. Jellgijik a némi alkohol-tartalom
és a szén-dioxidtol kissé céfiz. Valamint, az a jelefgebb mennyisdgtejsav, ami az italt
savanykassa teszi. Elegéndukortartalmi tej(termék) erjesztésével készijhaz néhol
névényi terméseket vagy izeéddet is keverhettek. Vagyis, erjesztése egyszeejsavas és
alkoholos-széndioxidos. Sajnos, ezek az italok reairate elfelefidtek.

S4iz-kumisz kanca-tejBI*® késziilt erjesztett ital, amely a kébiekben készil kumiszok

erjeszéjéul (inditojaul) is szolgaltOsszetételkb. 10 liter italhoz): 10 liter frissen fejt kaanc
tej. Eleszt-inditd: tiszta-egészséges, édes-tllérett, nem szimgEimolcsoR® pezsgsen
erjed leve (1-1,5 liter) Készitésa kancatejet 60-70 °C-ra felmelegitették és kéEebraig e
héfokon tartottdk. Majd a tejet tisztara mosott éRistlt-kiszaritott Bredénybe ontotték.
Amiben hagytak lefini (23-28 °C-ra), majd hozzakeverték az ,elésmditét” Ezen a
héfokon néhany oraig engedték, hogy ,beinduljon”, andjvésebb helyre (15-20 °C-ra) téve
hagytédk tovabb erjedni. Kbzben naponta tobbszdogdtrdk, fel-le iranyban. Azért, hogy a
kicsapddo vajas-turés rész az oldalfalra ne tapsdima (igy ezt idhként lemerhették).
Amikor a kumisz megfelél lett (3-8 nap, a dmérsékletdl fliggéen), leshrték és lezart
bértomiében taroltak, hogy a keletkézszénsavat megtarthassa, ecetdstasu kil leved
ne érhesse. Nyaron, 1 hétnél tovabb nem tartogattalgy elkészilt kumisz 6tédét-harmadat
a tovabbi kumiszok (masod-kumiszok) élésirtditoként hasznaltak.

Vér-kumisz valéjaban egy olyan fz-kumisz, amelynél erjgdsotét gyumdlcsok szolgalt
éleszé-inditoként. Elesz-indito: tiszta-egészséges, édes-tulérett, hamvas és boEgyos
gyimolcsok® pezsgsen erjed leve (0,8-1,2 liter)Készitésa s#iz-kunisznal leirtak szerint.

Méz-kumisz a s#iz-kumisz masfajta ,élesziinditos” valtozata, amely szintén a &bbi
kumiszok inditéjaul szolgalEleszt-indito: vizzel vagy tejjel 4-5x-6s mennyiség higitott
méz, 15-25 °C-on gydngydzrjedésnek inditvaKészitésa sfiz-kunisznal leirtak szerint.

Lé-ser mas néven masod-kumisz, sorézthér-opalos italOsszetéte(kb. 10 liter italhoz):
7-8 liter kanca-tejElesz#-indit6: altalaban 3 liternyi az &téleg készitett kumiszbdl, vagy 2
liter az el$ érlelés (saiz-, vér, méz-kumiszbol). Esetleg valamely régehbnlsz szells-
hiivds helyen szaritott alvadéka (25-40 dkKgszités az éleszi-inditot egy hosszukas
béredénybe betntotték, ezt koseh erre ontotték a fejéskor 6ssz@dgy nyers kanca-tejet.
Az el néhany 6rdban melegebb helyen (23-28 °C-on) hlgétiebdni, ké$bb kissé
hiivosebb helyen (16-20 °C-on), hogy ne legyen tubhsegi, €s a szénsavjat is megtartsa.
Altalaban 3-7 nap alatt kiforrt” (a dmérsékletsl fiiggéen). Kozben naponta tobbszor
razogattak, fel-le iranyban. igy a kicsap6dé vdjass rész nem tapadt fel @rbdény
oldalfalara, hanem az erjedék felszinéiilg§issze (ahonnan eztéiként lemerték). Amikor

a kumisz mar megfeléhvolt, les#irték és ledugaszolgatd kisebbridmioben taroltak, hogy a
keletke®d szénsavat megtarthassa, klleved ne érhesse (ne ecetesedhessen). Egy hétnél
tovabb nem tartogattak, hanem felhasznaltdk (mergsavanyodhatott, ize kesernyésre
avasodhatott). Az igy erjesztett 16-ser negyedétbhdat a kovetkéz I6-ser készitéséhez
hasznalték, élesitinditokent. Karpat-medencében legtovabb Kiskunsadsarkoz vidékén
készitettek ilyen italt, de a XX. szazad elejétofmtosan elfelejidott.

38 Kancatej 9sszetétele = fehérje: 1,9-2,2%:; zs106%, cukor: 6-6,8%
39 példaul: alma, korte, birs, fehéréks, mirabolan, cseresznye, fehér faeper, sargadimibyjalj, egres.
0 példaul: kék-sil6, fekete faeper, fekete-ribizli, fekete-afonya,eiekszeder
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Elss-tejser a kumisz tehéntefh készitett valtozata. Mivel a tehérifien tobb a fehérje
(kancatejhez képest kb. 1,5-szeres), ezért a\t&eel higitottak. Es, mert a cukortartalma
alacsony volt (ami a higitas hatasara még inkaliikkest), ezért azt novelni kellett.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 6,5-7 liter tehéntej, 3,548er viz és 0,8-0,7 kg mé&z
Elesz6-inditd: érett fehér gyiimolés erjedésnek indult leve (5-6 diKészitésea tehéntejet
higitottdk, majd 70-80 °C-on kb. negyed-fél oraiglegen tartottak (gyakran keverve).
Ezutan hagyték itini, kdzben feloldva benne a mézet. Amikor langgokilt, az éleszi-
indit6 levet is hozza keverték, és hagytak 3-5 ty@erjedni, majd tivds helyen erjesztették
tovabb. A tovabbiakban aiszkumisznal leirtak szerint jartak el (razéas, ledsererjesztés,
fejtés sth.). Az elstejser'/,Ya része a masod-tejser oltdjaként szolgalhatott.

Masod-tejsera l6-ser tehénteflh készitett régies valtozat@sszetételkb. 10 liter italhoz): 5-

6 liter friss tehéntej, 2-3 liter viz és 0,5-0,6 kgz. Eleszt-indit6: 2,5-1 liter el§-tejser.
Készitésea masod-kumiszndl leirtak szerint jartak el. Ainelyéréssel, hogy vizzel higitott
tehéntejet legalabb negyed 6raig 70-80 °C-6kedelték (hogy a karos mikro-organizmusok
ne okozzanak betegséget, ésag-romlast), Az igy készilt kumisz,Ya-ét meghagytak a
kovetked erjesztés inditojanak. A XIX. szazad kozepéied a szarvasmarha-tenyaszt
alfoldi vidékeken ismerték. Az 1920-as éuvidkhar a vidéki vasarokbdl is eltiinedezett.

Elesztis-kumisz a tehéntejbl készitett kumisz (tej-ser) majd’ ,szazéves motiedltozata.
Osszetéte{kb. 10 liter italhoz): 6,5-7 liter tehéntej, 335kter viz és 0,5 bolti cukoEleszi-
inditd: 2-3 dkg bolti sttéleszd. Készitésea tej-viz keveréket kdzel forrasig (80-90 °C-ra)
melegitették, abban a cukrot feloldottdk, utanaytéghiini (22-27 °C-ra). Ekkor, kevés
tejben feloldott éles#vel ,beoltottak” és 2-3 oranként fol-le megrazoghttAltalaban 1-2
nap utdn mar szhették, és palackokban lezarda/is helyen (10-14 °C-on) taroltédk. Egy-két
nap érlelés utan fogyasztottak (gyakran hamargbkdg/ hétnél tovabb nem tartogattak, mert
idével besavanyodhatott, megkeseredhetett. A XX. sk&jén az ehhez hasonlé kumisz
hazilag mar nem készilt. De orvosok és patikusoéirnzak, szanatériumok) még
kuraszeiien alkalmaztak énlét- és étvagyjavitonak, téees bélbetegek tapszereként.

Hamis-kumisz az élesais-kumiszhoz hasonld ital. Alapvetsajatossaga, hogy tej helyett
édes savBbodl készitették. Ami a készitését jelésen egyszésitette, mivel az alacsony
fehérje és zsirtartalom konnyitette az erjesztésh &hrést-lefejtést. Valamint, a sajt- és
turokészités soran visszamaradd az addig hullaéégnamit6” savoét igy hasznosithattak.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 9,5 liter édes savo (ir@)4-0,5 kg méz vagy 0,3-0,4 kg
cukor. Elesz$-indito: 3-5 dkg bolti sitiéleszé (régen 2-3 dl-nyi hazilag készitett élészagy
erjed sirt gyimolcs-must)Készitésea savot néhany percre felforraltak és hozza kevar
mézet (vagy cukrot) szob&mérsékletre tini. Ekkor hozzakeverték a kevés savOban
feloldott éleszit (vagy az erjed gyumolcsmustot) és az élesztkumisznal leirtak szerint
kezelték. Az igy készilt kumisz keveésbé volt rorol@k és tisztabbra is Ulepedett, mint
amelyik tejidl késziilt. De némelyek szerint az ize kissé kessmlybre sikeredett (ha nem
musttal készitették). A XX. szazad elején egyesyihadjfeldolgozék még ,nagyban”
gyartottdk, de a 1930-as évek végére mar ,kimedivatbol”, elint, mint a kumisz-ivas
szokéasa. Néhol if@dl is erjesztettek kumiszt, de az alig killonbozitélesis- vagy hamis
tejseres valtozattolgsallitdlag hamar megkeseredhetett vagy megsavanttyod

1 Tehéntej dsszetétele = fehérje: 3,1-3,2%; zs#3P%, cukor: 4,7-5,2%

“2 Altalaban viragméz, de lehetett virics- vagy felmérst-méz is. A XIX. szzadtdl cukor-szirup is.

*3 Kilbnosen az alma, kérte, birs vagy fehéil&zfaeper, ribizli erjed leve valt be.

“ Edes savo: enyhén savanyl és melegitéskor dsszeajesavija. Vagy, oltoval kezelt téjbkivalt 1é.
Osszetétele = fehérje: 0,4-0,5%; zsir: 0,8-0,9%0Kc#,4-4,9%

5 Jr6: vaj kopilésekor visszamaradt édes-savanyymdék, amely tarolaskor hajlamos volt az avasedas
Osszetétele = fehérje: 3,2-3,7%; zsir: 0,4-0,9%0c#,4-4,9%
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Savés-bozamas néven ,buza” (nem buaza!). A kdles-bozahoohidsital, de készlilhetett
mas piritott (bdza, rozs, arpa vagy kukorica) dakdvényege kovasz és viz helyett: iréval
vagy édes savival (nem savanyival) ontotték fehzeal is érleltékOsszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 1,5-2 kg dara, 4-5 liter viz, 9-8 litedes savoEleszs-indit6: 3-5 dl erjedésnek
indult gyimélcs-must vagy 10-15%-0s mézes-viz (egeebzo6 savos-boza torkolye) vagy
1-2 dkg sudéleszb. Készitésa darat gyorsan €s gyengén megpiritottdk, majelielontve
70 °C korul legalabb egy 6rat cefrézték, kbzberkppma atkevergették. Ezutan hozzadntotték
a savot, és hagytak lassan langyosréliéhEbben elkeverték az éleéznditét, és lefedve
engedték erjedni. Amikor mar &eljes ,forrdsnak” indult, tivds helyen erjesztették tovabb.
Amikor tisztult, akkor lefejtették, torkolyét szdwsédkba kotve kinyomték, az dsszépytt
levet zarhatd korséba toltotték... fogyaszthatt@hany napig vos helyen eltarthattak. A
XIX. szazadi kunsagi, hajdusagi és erdeélyi legélédattartok dtletes savd-hasznositasa.

Savés k(o)vaszrozs-k(o)vasz, arpa- vagy bluza-kvasz szaritstt-iésztajabol (készitéstiket
lasd a jelzett italoknal)... savéval készilt vadtmz Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 1-1,5 kg
szaritott liszt-tészta, 3-4 liter viz, 8-7 litereidsavé Elesz-inditd: 2-4 dl kvasz-sepr (az
elbzo ital-készitésbl) vagy 1-3 dkg sii-éleszd. Készitésa liszt-tésztat 6sszetorték, a vizzel
leforrazték és 65-75 °C kozott 1,5-2 oran at édedlée cefrézték, majd felontotték langyos
savoval. Amikor langyosraiitt, hozzakeverték az élegzinditot és hagytak erjedni, az &ls
nap langyos, a 2-3. nagivos helyen. A ,forrds” lanyhuldsakor (Ulepedéskarkeveréket
szdveten at lesizték, a kapott folyadékot hideg helyen, palackoldzarva érlelték.

Gyumdlcsos tej-sdra mézes, bogyds vagy gyumolcsds kenyér-sorolkajaiat készilt. Azzal
az eltéréssel, hogy: a viz egy részét lefolozatiesdorralt tehéntejjel helyettesitették,
valamint nem dszerezték. Az igy készilt ital a kumiszhoz hasanltgges-opalos. Szine és
ize ,gylmolcsos”, kevésbé savanykas, illata didekie Készitése a kenyér-soroknél kissé
munkaigényesebb és bonyolultabb, metini€nti rdzogatast igényel, hogy az 6ésszement-
kicsapaddott tejfehérje kisirhe®-llepithet legyen.Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg
szaraz kenyér, 1,5-1 kg édes gyumolcs pépje (ve®rp® kg méz), 3-4 liter viz és 7-8 liter
folozott tej (esetleg édes savo vagy ifBleszs-inditd: 1-3 dkg sor- vagy stiéleszé (régen
eloz6 tej-sor sepidje). Készitésa kenyér-séroknél leirtak szerint a kenyeret §ylamolcsot
(mézet) egyitt cefrézték, majd szovet-zsakbol atwo sfirték és hagytak 25-30 °C-ra
lehiilni. Ekkor hozzékeverték az élesdztés a tejet, majd ezen @fbkon tartva 1-2 napig
erjesztették (lefedve, daként keverve). Amikor az Ulepedés megkekitt (habzasa
csendesedett), a sort lefejtették (let2k) és lezarva, hideg helyen 1-2 napig még éKelt

Mustos tej-sertalan az egyik legrégebbi tej-s@sszetételkb. 10 liter italhoz): 2-3 liter st
édes, alacsony savtartalmd gyiimélcs-ifiués 8-7 liter édes tejsavéleszé-inditd: nem
szilkséges (a gyumdlcs-must jol erjes#Atifszités a kipréselt-sirt mustot hagytak, hogy
erjedni kezdjen. Ekkor a tejsavot rovidid felforraltdk, majd hagytédk kézmelegridr. Ezt
kovetben hozzékeverték az erfednustot, és langyos helyen engedték erjedni. Kt na
elteltével a forrasa gyengult. Ekkor lefejtették hévos helyen erjesztették tovabb.

Boros-kumisz a régi bor-deritési eljarasbol alakulhatott(sszetétefkb. 10 liter italhoz): 3-

5 liter el fejtés utani fehér bor és 5-7 liter folozott tefiés tejsavo vagy irdEleszé-indito:
nem szikséges, a még nem letisztult (nem teljeifmmtkkissé sepfs) bor inditja az erjedést.
Készités a tejet majdnem forrasig felmelegitették és hagylangyosra lekini. Ezutan
hozzadntotték a bort és lezart (kotyogoval elladenyben hagytak forrni. Naponta 1-2-szer
alaposan atkeverték, hogy a ,turdja téredezzen’ikdma forrdsa elcsendesedett és kezdett

6 példaul: S&ls, alma, korte, fehér faeper, barack, cseresznye.
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kiilepedni, a kumiszt leérték, hideg helyen 1-2 napig pihentették, utandtdka ize és
allaga a gyumolcsos tej-sérhdz hasonld, desedyb és aromésabb. Vords-bort ez a méodszer
kifakitja, viszont kesernyés csersav-izét csokkéata savassagat is kissé tompitja. Hosszu
ideig nem tarthatd. Kiskunsadg némely részén kumpdisként ittdk, de a nagyobb
szl6termt vidékein kifejezetten undoriténak tartottak a tajel keverését. Az édes savoval
vagy iréval készitett valtozata kissé atlatszobélagabb, ize is gyimolcsdsebb. Viszont a
hosszabb idéjtarolast ezek sem birték, és keseredésre is lagkvbak.

Fanyar levek

Készitésik és oOsszetételuk sokban hasonlit az delidigitalokéhoz. Azzal a meghatarozo
eltéréssel, hogy erjesztésiuénmérséklete 30-45 °C kozottbmérsékleten tortént. llyenkor a
tej- és ecetsavas erjedés dominal. Ez eredméngezéeleskés-savanykas izt és az alacsony
alkohol-tartalmat, a megfetekeltarthatosagot és féttenits hatast. A fanyar levek készitése
legink&bb a liszt-sorok és kovaszok készitéséheamithato.

Hig kovész-1é régi mddszer, hogy a kovaszt higra készitve agégk, majd engedték
kiforrni, hogy lellepedhessék és lefejthessék. Kigasz-lé készitésére a VII. kotetben
kozzétett vizes alapu kelt-kovaszok barmelyike latieas. Azzal a médositassal, hogy a kb. 10
liter italhoz az ott megadott receptek szerintizésswk mennyiségének 10-szeresét kell (a
viz kivételével) figyelembe venni. Vigbpedig 11-12 liter sziikséges. Készitésik mddija is
megegyezi az ott leirtakkal, @zzal a kiegészitéssélogy ezt a hig kovaszt teljesen ki kell
erjeszteni (a forras ledllasaig és a lé killepadgsaint az alabbi cibre-1énél.

Régies cibre-Ie régies érlési rozslisztlbl erjesztett savanykas ital, amely gyakran étel-
alapanyagként is szolgalt. Kuléndsen Tiszantulomélben, Karpataljan és Bukovinaban
terjedt el. Hasonlé ismert volt Felvidéken is, dé mzs-kiszinek nevezték. Ugy késziilt, mint
a korpas liszt- vagy kelt-kovaSzde annal sokkal higabbr@sszetéte(kb. 10 liter italhoz):
1,2-1,5 kg teljes Kirlési rozs-liszt, 10-15 dkg savanyu gyumdfteépje, 11-12 liter viz.
Eleszb-indits: ebzoleg készitett ciberlé torkolyéb 3-5 dl. Készités lisztet a viz's-aval
felével leforraztédk, alaposan elkeverték, majd BOmtotték a maradék vizet. Ebbe
bekeverték a savanyu gyimdlcspépet, majd az éssmthto torkolyt. A keveréket lefedve,
meleg (30-35 °C kordl) helyen 1,5-2 napig erjedéte idsnként megkeverve. Ezutan
hiivosebb helyen (25-30 °C-on) hagytak tovabb erjedmikor ,forrdsa” elcsendesedett és
kitlepedett, akkor lefejtették, a tiszta-savanyled®t zarhatd palackokba toltvéuds helyen
taroltak. A levet italként fogyasztottdk, szivedesznaltak savanyu ételek (cibere, borscs,
kiszij, zsurek) §zéséhez. A lefejtett torkolyt felhasznéltdk a k&eab ciber-1é készitéséhez,
de bevalt a kenyér-kovasz szaporitdsahoz is. Ast&lriési rozs-lisztet gyakratt rész rozs-
korpa €3/ rész rozs-, arpa vagy zab-liszt keveréke pétolta.

Rozsos kiszi-semwégiesorlési rozs-lisztlhl erjesztett savanykas ital, egyfajta hazi sérpétdo
kenyér-keles#. Kulonosen Felvidéken és Kiralyfoldon terjedt @sszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 1-1,5 kg teljes kilési rozs-liszt, 1-2 dkg szaritott komlé és 11-12 livér. Eleszé-
indito: elbzéleg készitett kiszi-ser torkdly8b0,3-0,5 liter.Készitésa szaritott komlot a viz
Ys-aban pépesredbiték, ezzel adzettel a lisztet leforrdztak és az elegyet csomdbesea
keverték. Majd, a maradék vizzel .felengedték” éwzadadtak az inditdé torkolyt. Ezt
koveten Ugy erjesztették és érlelték, mint a régieseckér. ize, a savanykas-gyenge soréhez

hasonl6. Torkdlye kivald kenyér-kovasz és étel-agita.

*" Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllégzi kenyér-kelesék. Karpat-medencei magyaros konyha
sorozat VII. kotete.
“8 példaul: kbkény, csipkebogy6, berkenye, galagangeoktdvis, som.
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Korpés kiszi-Ié a régies cibre-lé sajatos, korpas-kenyeres \atiopsszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 1,5-2 kg korpa (blza, rozs), 1,2-0,8 lkegnnmelegen széritott rozs-kenyér és 12-13
liter viz. Elesz6-indit6: régen az ék6 kiszi-1é tledékébl (torkolyésl) 4-5 dl. Készitésea
korpat és az aprora tort puha kenyeret meleg (60€70s) vizzel felontotték, és alaposan
elkeverték. A kézmelegreiilh elegyhez hozzaadtadk az élésiiditot és a kovasz mintajara
hagytak érléldni (lefedve, naponta 3-4-szer megkeverve). Amikdorrasa kissé lanyhult,
hiivosebb helyen érlelték tovabb (hogy ne legyen datbs és legyen benne némi alkohol).
Ulepedés utan fejtették, a tiszta kiszil-ét zatagikban Kivos pincében taroltak.

Lisztes cibere-léa régi korpas cibre-1é XX. szazadi tiszantulitpani valtozata.Osszetétel
(kb. 10 liter italhoz): 1-1,5 kg buza-korpa, 1-&@ liszt (baza, kukorica), 0,6-0,8 kg rozs-
vagy kétszeres-kenyér és 12-13 liter \Bfeszé-inditd: 5-10 dkg siliéleszé. Készitéseaz
éleszét kevés vizben feloldottdk. A tobbi vizet felmekegiék (nem forréra), egy nagyobb
edényben a korpéra és lisztre 6ntotték, csomonenkdiseverték. Amikor kézmelegreilh
hozzaontotték az élesétt alaposan dsszekeverve. Az elegy tetejét pedipnyga szeletelt
kenyérrel befedték. Arra tiszta deszkat téve, haggenyeret a |é ellepje. Ezutan hagytak
langyos helyen erjedni, kbézben naponta kétszer enaglek, tetejél a habot lemerték.
Amikor megallt az erjedése és letisztult, a leestirték és zarhatd palackokba toltottek. A
kapott levet fivos helyen taroltdk. Ha tul savanylra erjedt, akkevés vizzel higitva
fogyasztottak. Higitatlanul j6I savanyitotta adedtet. Les#rt torkolye j0 kenyér-kovasz.

Csigs kovasz-léa lisztes- cibere-1¢ karpataljai és galiciai aZdtta. Osszetétel (kb. 10 liter
italhoz): 0,5-0,6 kg rozs-liszt (vagy arpa-liszt)5-3 dkg szaritott csis fiszef®, 1-0,5 dkg
szaritott majoranna (Ujabban 10-15 babérlevélx0bekg szikkadt kenyeér és 12-13 liter viz.
Elesz6-inditd: nyers tej és fekete gyimoidevének feles keverékéb3-5 dl. Készitésea
lisztet és fiszereket egy nagyobb (15-20 literes) edényben kisdég (40-50 °C-0s) vizzel
ledntotték és csomémentesre keverték. Ezt K@vehozza elegyitették az éldserjeszbt,
beleszortak a vékonyra darabolt kenyeret, iagddenyomattak, és lefedve 25-30 °C korli
helyen hagytak erjedni, 3-5 napig, nyugodtan, keverelkil. Ezt kévéen tetejésl a habot
lemerték, a kenyeér- édidzer-darabokat szoveten at kikék. Az Uledékdl lefejtett tiszta
levet zarhatd palackokban, hideg helyen taroltalevt italként fogyasztottak vagy savanyu
étel (kiszij, zsurek) &zésénél hasznaltak. Az uledék (skprkenyér kovaszoldséara, sos
pogacsak kelesztésére jol megfelelt. Néhol az igeditéséhez is hasznalt ésifkovasz-lét
aprora vagdalt fokhagymaval kiegészitve erjes€tt8 literhez 10-15 dkg-ot adva).

Zab-kiszlé régi székelyfoldi erjesztett itabsszetéte{kb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg hazilag
tort zab-dara, 1-0,6 kg kimagozott aszalt szilvagfv 2-1,5 kg friss-értett), 13-14 liter viz.
Eleszb-indito: 3-4 dl az élzéleg készitett zab-kiszlé torkolye-séjar vagy korpas kenyér-
kovasz (Ujabban 2-5 dkg siéteszt) 3 dl vizben vagy tejben elkeverdéészitésea mosott
zab-magvakat meleg kemencében szaraz-torékenymitofiZk (65-70 °C-on aszaltak),
mozsarban alaposan 0sszettrték és a lisztjét &tskit(toreket, maghéjat eltavolitva). A
lisztet felmelegitett (60-70 °C kozott) vizben elerték, legaldbb 1 6ran &t cefrézték
(gyakran megkeverve). A tiszta-kimagozott aszalvat ledaraltak, és a cefréhez keverték,
majd hagytak érlédni. Amikor kézmelegre itit, hozz4 ontotték a folyékonnya tett inditot,
alaposan megkavartak és lefedve hagytak langygemekrjedni. Néhany nap alatt kiforrt, de
ekdzben napjaban tobbszor is megkevergették, hadgve meg ne kédjék” (ne kocsonya-
sodjon). Az erjedés befejgdését jol jelzi, hogy az érlelt elegy levet ereazhabja fent giit
0ssze, sepie-torkdlye pedig az edény aljara sillyedt. Ekkohabjat leszedték, a levét

9 Tort (nem finomrabrolt) borékabogyd, boréf csifbs paprika. Ritkabban: gydmbér édeskémény.
0 példaul: fekete afonya, fekete szeder, fekete; dgkrss16, kék-szilva.
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lefejtették-lestirték és palackba zarva hideg helyen 1-2 napig téklefkitlepitették). A
torkolyét a kovetkez adag zab-kiszlé erjesztéséhez hasznélhattak, |deej@lt lepény-
kenyerek kelesztéséhez is. Néhol a daralt szilkétidt cefréhez adtak, inditoval egytt.

Meggyes kesice-1é régi 6rségi és palocfoldi erjesztett ital. Leginkabb ddyg gyimolcs-
leves erjesztett-§rt levéhez hasonlithat@sszetétefkb. 10 liter italhoz): 2-2,5 kg magozott
meggy és cseresznye (keverék aranya izlés szedjbt), kg liszt (blza, kukorica, hajdina),
0,5-0,3 kg cukor (régen méz), 1-1,5 liter friss ésj10-11 liter vizEleszé-indit6: 3-5 dkg
sueéleszé (régen 2-3 dl kenyér-kovasz vagy tulérett gyunmilkgszitésaz élesa-inditot
kb. fél liter meleg tejjel 6sszekeverték és hagywdienni. A tiszta-kimagozott gyimélcsot a
cukorral elkeverve pépesre torték és kis langoml{#, hogy levet eresszen. Majd, a viz
felével puhéra dzték. Eblbl egy kevés levet kimertek, amiben a lisztet csoexdtesre
keverték. A kapott krémszediszt-pépet a meggyes-léhez visszakeverték ésngépércig
fozve hagyték @&isddni. Ekkor a melegitést befejezték, és a forh@dé(keverés mellett)
hozzaontotték: ékzor a maradék cukrot, utana a vizet, végul a.tbjajd, miutan a keverék
kézmelegre tt, hozzakeverték a tejes élesamditot. Ezt az elegyet langyos helyen és
lefedve, hagytak erjedni-kiforrni, naponta 2-szexghkeverve. Amikor az erjedés lehalkult és
a |é kezdett kitisztulni: lefejtették, #rgjétsl szoveten at megsék. Altalaban néhany nap
alatt elkészult. Néhol tej helyett édes savovatkétték, amely izre hasonlo.

Cseresnyés kiszi-Iléa meggyes keséze-1é régi, nyirségi és megsegi valtozataOsszetétel
(kb. 10 liter italhoz): 2-2,5 kg magozott csereszfizlés szerint kevés meggyel keverve), 1-
1,2 kg kukorica-liszt, 0,5 liter tej (vagy édes &pv10-11 liter viz.Elesz$-indit6: 3-5 di
korpas liszt- vagy kelt-kovasz (Ujabban 5-8 dkgéélitszt). Készités langyos tejben az
éleszé-indit6t feloldottak. Egy nagyobb edényben viz fé@dmelegitették és abban a lisztet
csomémentesre elkeverték, fél oran at melegen atékémajd levették aizrél. A tiszta-
kimagozott cseresznyét pépesre zUztak, és hozzadéle\e nyers cseresznye-pépet, majd a
maradék vizet. Az igy kdlen lelhilt cefrét a tejes inditoval 6sszeelegyitették, argyos
helyen hagytak kiforrni (naponta néhanyszor alapaosagkeverve). Utana g2s-lefejtés, és
hideg helyet leveattél elzarva tarolas (régen ledugaszolhat6 korsékban).

Savéds cibere-lérégi alfoldi, édes-savanykas hazilag erjeszteft Osszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 0,7-1 kg mosott kdles-mag, 1-0,7 kg seibibere (hig, cukor nélkili szilva-lekvar)
és 10-11 liter édes tejsavd (ennek fele lehetettis)i Eleszt-indité: 2-3 dl hazi kovasz.
Készitésea kdles-magvakat enyhén megporkolték, mozséarisametorték, lisztjghd a héjat
kiszitltak. A lisztet 3-4 liter meleg tejsavovadfeezték 1 éran &t, majd hozzaadték a szilva-
ciberét és a maradék normanmérsékleii savot, mikdzben jol atkeverték. Ehhez hozza
elegyitették a kovaszt és alaposan atkavartak. Neggtak 2 napig érlédini, langyos helyen
és letakarva, naponta atkeverve. Ezutan az ergsiteds helyen folytattak, ha nemcsak
savasra akartak késziteni, hanem kissé szeszesre is

Savés alma-kiszirégiorségi, gocseji és szabolcsi ital, de a Hajdusagbamerték. A savos
cibere-léhez hasonloan készitették. Osszetétellbiter italhoz): 0,8-1 kg liszt (kukorica,
koles vagy hajdina), 2-1,5 kg édes alma (esetletp&orte keveréke) és 10-11 liter édes
tejsavo (ennek fele lehet viz idfleszs-indite: 2-3 dl hazi kovaszKészitésea mosott-
kicsumazott alméat pépesre torték. A lisztet kissgpiritottdk, kb. 3 liter savoban elkeverték
€s csirizesresizték. Ezutan radntdtték a maradék savot, hogitseh. Majd hozzaadtak az
almapépet és a kovaszt és alaposan egiwmerkeverték. Ezt kbvéen az dizéleg leirtak
szerint erjesztették, majd lefejtették és tarokéleiték. Ecet-potidnak is hasznaltak. Bikis
készithették, de csak utdéréltlamelyet elbb apréra vagdalva puhara paroltak.
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Répa-cibere régi 6rségi-gocseji, bakonyi és palocfoldi erjesztet héal. Valdjaban, a
kenyérrel kovaszolt kerek(tarlo)répa hosszira eetisteve. Osszetétel (kb. 10 liter italhoz):
2,5-3 kg répa, 1,2-1 kg széaraz rozs-kenyér (vagwydnéj), 11-12 liter viz, esetleg néhany
darab alma isEleszf-indit6: altalaban nem sziikséges, de néha 2dkanéalnyi kenyér-
kovasszal rasegitettek (Ujabban 1-2 dkg éfest)t. KészitéseA répat (és almat) vékonyra
gyalultak és egy elegefidnagysagu edény aljara rétegezték. A szaraz-kemnyeassé
megpiritottdk, és kisujjnyi darabokra torve a répéelyezték, majd egy vesd®sl font
raccsal lefedték, azt egykel le is nyomatték. A vizet felforraltak, majd d&mi langyosra
hiillt, azt az edénybe ontotték, hozza keverve az télésditot. Nem tdl meleg helyen hagytak
.Kovaszolodni” (erjedni, kiforrni). Amikor az ize dn megfeled volt, a 1é felét lemerték és
elfogyasztottak. A kivett mennyiséget vizzel pdkijt és hagytdk tovabb érni. A masodik
erjedés utdn az egész levet lefejtették és elfatptdk (néhany napon belll). A megérlelt
répabol ételt készitettek vagy gyenge savanyusadggyasztottak.

Szilvas kiszi-Ié a répa-ciberéhez hasonl6an késziilt, de répathddgmeény-érett szilvaval.
Osszetételkb. 10 liter italhoz): 1,5-2 kg mosott, kimagozoegyedelt szilva, 1,5-1,2 kg
szikkadt-piritott kenyér (kenyérhéj is megfelely &1-12 liter viz.Eleszé-indité: 1-2 dI
elbzéleg lefejtett kiszi-Ié (vagy bor) tiszta{sz sepbje (esetleg ugyanennyi kenyér-kovasz).
Készitésea répa-ciberénél leirtak szerint. Néhol, a kiézkierjedése utan az 6sszes levet
lefejtették és ivoléként felhasznaltak (nem ontotfél Gjra vizzel). A megsavanyodott
szilvabdl pedig §zelék-szeit koritést készitettek. A savanyl kenyér-maradéisai-kevek és
kovaszok készitéséhez hasznosithattak.

Szilva-ciberelé a szilvds kiszi-léhez hasonld mdédon és hasond@ptéiraval készitették.
Azzal az eltéréssel, hogy helyi szokas szetinzdrezték (1-3 dkg 10 liter italhoz). Néhol
kevés soval is izesitették (1-3 dkg 10 literhez¢dszinte alig étaik.

Cékla-kiszilé Tiszantul északi részén, a RelSisza-vidékén és Karpataljan régen kedvelt,
sotétvords szihhazi ital. A répa-kesice madjan késziilt, de annal édeskésebb-aromasabb.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 2,5-3 kg vékony cékla, 4,2 kg rozskenyér héja, 2-3 dkg
fiiszermag® 10 dkg torma-gyokér és 11-12 liter videszs-inditd: 2-3 db érett alma vagy 15-
20 dkg afonyaKészitésea céklat és az almat megmostak, hamoztak és yégsikokra
vagdaltdk. A tormat tisztitottdk és lereszelték afomyat megnyomtak (hogy kifakadjon). A
kenyérhéjat sidben felforrositottak, majd hagytak kihi. A céklat és kenyeret megfedel
edényben felvaltva egymasra rétegezték. Ezek kgpidmnodlccsel, szerekkel és tormaval
megszortak. Legfelll tiszta nyirfa-kéreg darabokleddoritottak és nehezékkel a keverék
tetejére szoritottak. Forralt és vissititt vizzel ledntétték és hagytak magatdl édei. A
kierjedt levet italként fogyasztottak. Az erjestiatkla joI megfelelt savanylsagnak és leves
alapanyagnak, pérolt koritésnek. A céeklat részbegesépaval vagy murokkal pétolhattak.

Ugorka-ciberelérégen 8leg Nagykoros és Kecskemét kornyéki tanyakon keddelmashol

is jol ismert, gyenge savanykas it@lsszetéte{kb. 10 liter italhoz): 2-3 kg uborka, 1,5-1 kg
vékonyra szerletelt szaraz kenyér (kenyérhéj),dk@ szaritott izegitfiiszer® (helyi izlés és
szokas szerint), valamint 11-12 liter vigleszé-inditd: altalaban 2-3 ékanal kenyér-kovasz
vagy 1-2 dl aludttej-savaKészitésea mosott és levagdalt viégiborkakat apré 1-2 cm-es
darabokra vagdaltdk és egy edény aljara rétegeBdhek tetejére szértdk dskereket.
Mindezt vékony kenyérszeletekkel lefedték, és lgtzibak egy oda il (méretre alakitott)
deszkadarabbal, amit eg§el még meg is nyomattak. A vizet felforraltak, chéghilés utan
hozza keverék a kovaszt (vagy savot) és az egésantotték. Langyos vagy enyhén meleg

*1 példaul: zold kapor (Hajdisag), kémény- vagy keysa (Szatmar).
2 példaul: kémény- vagy anizs- és koriander-mag iéhes(izlés szerint).
%3 példaul: koriander-, kdmény-, anizs- vagy kapognkapor-szar, boréf borékabogyo.
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helyen hagytak érlétini. Akkor fejedott be az erjedés, amikor a Ié mar nem habzott, se
nem gyongyozott, és a zavarossaga is kezdett kdifep Ekkor a lét lefejtették édivis
helyen taroltak elfogyasztasig. Az uborka-darabddatanyuként vagy izesient felhasz-
naltdk, a kenyérmaradékbol néhol kovaszt készitette

Képoszta-kisziléa hazilag savanyitott kaposzta egyik valtozatashi ével, tobbikzerrel
és kevesebb soval érlelt leve, kifejezetten ivikékeszitve Osszetéte(kb. 10 liter italhoz):
2,5-3 kg fejes kaposzta, 0,4-0,6 kg kenyér, 0,%d flszerkdmény-, bordka- vagy koriander-
mag, 35 dkg sO és 10-11 liter vizleszt-indits: 0,3-0,5 kg puha érett alma kipréselt leve
vagy ugyanennyi si6 Kipréselt-siirt mustja.Készitésea kdposztat vékonyra gyalultak és
egy edénybe rétegezték, soval dszérrel megszérva a rétegek kozét. A legfels
kaposztaréteget vékony és kissé megpiritott kealy&fedték, és leszoritottak. Ezutan a viz
felét felmelegitették és raontottek, majd amikozrkélegre filt, raontotték az almalevet is.
Ezutan 2 napig erjesztették (lefedve és langyogehgl majd a kenyeret levették és alaposan
atkeverték. Ezt kévéen a viz masik felét felforraltdk, majd kézmelegrieszalitve a
kaposztara ontotték. A keverék 3-4 nap mulva mederp leve ihatéva valt. Ekkor a 1é felét
mar fogyasztasra lemerhették, és ezt tiszta vizgal potoltédk (forralt és ldht vizzel Gjra
érlelték). Palocfoldon kedvelt hazi-ital volt (atzt savanyitott kaposzta higitott levével is
pétoltéak). Dunéantdlon is készitettek ilyet, kevéskarral serkentve az erjedé€rvidéken
ismert volt s6 nélkll készitett valtozatban is. Keh#6ldon inkabb horddban érlelték, és az
alsé csaprol a levet dakeént lefejtették (mint a rAmpéas-bort), kézben adbaetején vizzel
potoltak. Haromszéki valtozatiban viriccsel is fghiették. Hogy a folyadék mindig ellepje a
kaposztat, deszkaval é8vel lenyomattak.

Csorba-cibererégi, kovasz, kenyér-kiszi és kvasz sajatos dggeeOsszetéte(kb. 10 liter
italhoz): 1 kg rozs-korpa, 1-1,5 kg szikkadt kenyéasgy kenyérhéj), 0,4-0,6 kg érett alma
(vagy birs) és 13-15 liter vizEleszt-indit6: nem szilkségesKészitésea korpat és az
kisujjnyi csikokra vagdalt kenyeret dsszekevertékt leforraztak a viz felével és hagytak
dagadni, ,cefré&dni”, lehilni. Majd hozzaadtak a megtisztitott és vékony alsi& szeletelt
almat. Az elegyet dsszekeverték, és a maradéknfgitesitott vizzel higfolydssa keverték.
Lefedve, meleg helységben hagytak édei, mint a korpa-kovaszt. Naponta megkeverték,
habjat leszedték. Néhany nap mulva a savanykas me&gé lemerhették és ihattak, de élet-
izesibnek vagy savanyitonak is hasznalhattak. A lemerhnyiséget kézmeleg vizzel
potoltak, és engedték tovabb erjedni. Székely- 8ngo-foldon igen kedvelték, de ismert
volt Erdély-szerte, roman korben is.

Bors-cibere a csorba-cibere médjan készilt, de kenyér helgakiorica-daraval készilt.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 0,8-1 kg rozs-korpa, 0,5-kg kukorica-dara, 0,5-0,3 kg
kenyér és 12-13 liter vi£leszt-inditd: elbzéleg késziilt bors-ciberéb0,5 kg-nyi (Gjabban
2-3 dkg sliélesz6). Készitésea vizet felforraltak, majd hagyték kisséli. Amikor a "kéz
mar éppen elbirja” (60-65 °C-koruli) raontotték ara és dara keverékére, alaposan
elkeverték és legaldbb 12 6ran at hagytak d@dtél Ekkor hozz4a keverték az élasizés az
aprora vagdalt kenyeret és hagytak erjedni, lefedeen tul meleg helyen (kilénben nagyon
savanyu lett). Naponta kétszer alaposan atkevefdlikor megallt az erjedés és letisztult,
lefejtették és lesuték, a levet fogyaszthattak, lezart palackokbadedn helyen téaroltak.
Foleg csangd vidékeken terjedt el, ahol friss megdg¥ellel vagy lestyan zdldjével is
segitették az érkédlést (10 literhez 6-10 dkg), ezzel javitottak a,itartosabba tették.

Borscs-cibere a csorba-cibere moédjan készilt, de alma (vagg) dielyett: ugyanannyi

szeletelt céklaval. Valamint, reszelt tormaval (5H8&) vagy kéménymaggal (2-3 dkg) is
gazdagitva. Levét italként fogyasztottakirigét leveshez hasznaltaklédg Karpatalja és

Maramaros vidékén. Csangok is ismerték, cékla hedgdorépaval (repcsinnel).
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Paszuly-cibereritka, mai izlés szerint nem éppen étvagygerfedizl. Inkabb példaként
bemutatva, mint kostolasra javasol@sszetétefkb. 10 liter italhoz): 1-1,3 szaraz fehér bab,
1-1,5 kg szikkadt kenyér, 4-5 liter viz és 10-lerlitejsavo Készitésea babot lemostak és
egy napig vizben &ztattdk. Ezutan a vizét ledrit@telangyos tejsavoval felontotték. Néhany
napig meleg helyen erjesztették, majd a levét titeh és italként fogyasztottak. A mar erjedt
babra ismét tejsavot ontottek, igy néhany nap majahb adagot ,lefejhettek”. Szabolcs és
Bihar kdrnyékésl ismert ilyen erjesztett ital. EIéggé sajatos agsz

Torkoly-kiszi régi, egyszdren készithét fanyar ital. Egyfajta modja a masod- és hamis-
borok* készitése utan visszamaradéléz vagy gyiimélcs-bor torkslydk utéhasznositasara.
Osszetéte(kb. 10 liter italhoz): 3-5 kg egészséges torkdty3 kg szaraz kenyér (vagy
kenyérhéj) és 12-14 liter viEleszé-indit6: nem szilkséges, ezt a feladatot a torkoly elvégzi.
Készitésea vizet felmelegitették, a kenyeret leforraztak,elegyet megkeverték és hagytak
.cefrézdni”. Fél nap elteltével hozzakeverték a langyakdtyt, és langyos helyen lefedve
hagyték erjedni. Naponta 2-3-szor alaposan atkékeftmikor az erjedés mar befejelbtt és

az erjedék is tisztult-Ulepedett, akkor a kiszifigtették-kis#irték, leve@tol elzarva hideg
helyen taroltdk. Boriz kvaszhoz hasonl6. Leginkabb a bort-sort ketlwatiékeken volt
ismert az ilyen italkészitésilég Felvidek sé&lo-termesztési hatarvidekén.

Sepb-kiszi: a torkoly-kiszihez hasonld, egystefanyar ital. Kedved mddja a bor- és sor-
készitéskor Osszefly sepb vég$ hasznositasardsszetéte(kb. 10 liter italhoz): 2-3 kg
(vagy 3-4 liter tomény) bor-sefirl,5-2 kg liszt és 12-13 liteEleszt-indité: nem sziikséges,
ezt a feladatot a sepelvégzi.Készitésea viz felét felmelegitették, abban a lisztet etk

€s melegen (65-80 °C kozott) tartva-kevergetvense$ycsirizesreszték. Kozel 1-1,5 éras
.cefrézés” utdn a melegitést befejezték, hozzatékota viz masik felét. Ez kézmelegre
hiitétte a cefrét, amihez hozzakeverték a boréteps a szokdsos modon hagytédk erjedni
(lefedve, langyos helyen). Lefejtés utan a levétedi helyen, ledugozva taroltak. ize a
savanykas masod-borhoz hasonld, de Iényegesenaadd az alkohol-tartalma.

Boros-kiszi olyan kiszilé vagy ciberelé, amelyet gyenge dnégi borok felhasznaldsaval
késziltek. Ezek 6sszetétele annyiban modosult, hoggilkséges viz felét-harmadat nem tul
savas masod- vagy hamis-bor adta. Es, ha a bornesgforrt ki teliesen, akkor éle#zt
inditora sem volt szikség. Az igy készilt kiszemtivebben érlétlik, alkohol-tartalma is
érzékelhet és a leve hosszabb ideig eltarthatd, ecetesedig kigald savanyitd.

Bélelt kiszi-lé olyan masod-erjesztiéstalok, amelyeket az &bbi cibre- vagy kisze-levek
killepedett maradékanak (séjgmnek) uGjra felontésével és ismételt kiforrasavasitettek.
Az alapanyagok ize azéeb erjesztés soran mar részben kioldédott. Ezémeha potoltdk az
alapanyagok egy részét (ha nem ,bélelték” elégaléor a masod-kiszilé igen gyengére és
romlékonyra sikeredhetett. Az eredeti alkotok her&sa a kezdeti iz m@gését segiti.
Gyumodlcs hozzaadasa bordzdret eredményezett. Reszelt alma-korte vagylésamustja
kulondsen jol javitotta a kiérett kiszi izét. Keny#zzaadasa pedig a kvaszos-kovaszos izt
ergsitette. Gyermekeknek készitett bélelt kiszi-ed szines gyumolcsokkel érlelték, igy
adva néki tetszés szint és illatot. Az Gjra-erjesztéshez altaladmeredeti 6sszetétel felének
megfeleb tomedi ,bélelés” kellett az megfeléliz és tartdssag érdekében. Vagyis a bélelt-
kiszi altalanosdsszetételéujabb 10 liternyi ital elkészitéséhez): adzéleg készitett kiszi
leszirt torkolye és sedje + az eredeti kiszi alapanyaganak fele mennyisége 6sszesen 12-
13 liternyi viz. Eleszé-inditora nincs szilkség (ezt a feladatot a torkoly és ésegtiatja).

> Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllegzi borok készitése. Karpat-medencei magyaroghikon
sorozat (X. kétet)
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Készitéseaz eredeti kiszi leirasa szerint. Azzal az e#ige& hogy ilyenkor az éle$zinditd
helyett a torkolyt és sefiradtak hozza. Az erjesztés és érlelés mddja iezatlan.

Ennyi sor-szdr hazi készitmény j0l igazolja a Karpat-medenceiybaganyos italkészités
valtozatossagat, és tajjeliegal-valasztékainak egykori gazdagsagat.
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Zarszo0 a Tizenegyedik kotethez

Roviden és altalanossagban — bizonyara — ennylép & Karpat-medencei magyaros és
tajjellegi hazi sor-italok készitéstir A kozzétett ismeretek bizonyara elegéekl ahhoz,
hogy a régi italaink emlékeit mégzhesstik, hagyomanyos médszereket és eljarasagism
merhessunk. Vagy, hogy a kotetben leirtak alaphgn magunk is készithessiink és kostolgat-
hassunk rég-elfeledett ,ser-féle fikdt”.

Elozetes a jelen konyvsorozat kovetkegXIl.) kotete — a Karpat-medencei hagyomanyos és
tajjellegi égetett italok(égett-borok, gyimdlcs- és gabona-palinkak, tomeéttyés izesitett
szeszes itokak) készitésének gyakorlataval kiv@talfmzni. A jelen kdnyvsorozat eddigi
gyakorlatahoz hiven: egys#iemagyarazatokkal és médszerekkel, kdnnyen érthéldakkal

és receptekkel. Konnyen beszereéhatpanyagokbdl és eszkozokkel, egysdarszitési le-
irasokkal. Otletet adva laikus érdétibknek, kivancsi kisérletéknek, igényes inyenceknek,
hagyomanyt apolé vagy abban Uzletet laté vallalkoaé. Ekként segitve gasztronOmiai
értékeink és sajatos ital-valasztékaink fregsét, hagyomanyaink apolasat.

Sokféle italféleség receptjét és készitési leirgbdrilt 6sszedijteni. Mivel feldolgozasuk
€s egységesitésik munkaigényes, igy a Xll. kotezdtétele csak 2017. masodik felében
varhatd. Addig is j0 kisérletezést és kdstolasamdk!

Kézirat lezarva: Budapest, 2017. februar 20-an.
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