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Erdélyi iirmosok és aszuk

A régi erdélyi borok kozott igen megbecsiiltek voltak az inkdbb hdzi haszndlatra késziilt

aszu- és szalmaborok, valamint az tirmdsborok. Mdr a 17. szdzad mdsodik felében szamos

udvarhdzban készittettek aszu- és iirmdsborokat nagyobb tételben, amelyek azonban

megmaradtak a tehetésebb, nemesi uradalmak és hdztartdsok csemege-, desszertitalainak

e

s a fouri,

z aszi megaszusodott és szara-
Adé bogyokbol késziilt. Altala-
ban, a tokaji mintéjara, a lesze-

melt bogyodkat tésztava tapostak és ko-
zonséges mustot toltottek ra. Készilt
fehér és voros valtozatban is. Rosszabb
években, amikor nem aszusodott a
sz016 eléggé, flitott szobakba akasztot-
tak a gerezdeket, vagy a kenyérsiités

A ménesi vincellériskola és kdpolndja
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e

utani meleg kemencében aszaltak a
flrtoket, és ezekbdl készitették pél-
daul a hires celnai ,liquorokat”. Hason-
16t készitettek Erdély-szerte mashol is.

A 19. szdzad els6 harmadaban
Schams Ferenc az érmelléki 1827-es,
1833-as, 1834-es fehér, voros és siller,
valamint az 1836-o0s voros aszubort ir-

Onemesi udvartartds reprezentdcios italainak.

ta le. [télete szerint az érmelléki aszu-
borok minden taji aszuborok felett el-
s6séget érdemelnek, mert a valodi
borivé az édes nyalanksagot nem sze-
reti. Az 1854-es kolozsvari terménytar-
laton két szilagysagi aszu szerepelt,
1830-as és 1846-0s évjaratu, az utébbi
I. ,rangozast” nyert. Az 1855. évi bor-
tarlaton viszont leppendi (Kiikiillé
menti) 1841-es aszubor szerepelt,
mely a biralok szerint a tokajival mér-
kézhetett. A szilagysomlyo6i aszt 1873-
ban a bécsi vilagkiallitason érdemér-
met nyert.
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Az érmelléki bakator asztkat sokan
méltattak, am a mult szazad egyik
legismertebb asztbora az erdélyi bor-
vidékeken az arad-hegyaljai, ménesi
aszu volt. Ez kadarkabdl és ménesi ré-
zsabol (bakatorbol) késziilt, de a cstcs-
bor cimet a ménesi voros aszu érde-
melte ki, a kor egyetlen neves voros
aszuja. Leszemelt fekete asziszemek-
bol készitették. Ezeket megtiportak és
j6 mindségli 6borral egyiitt erjesztet-
ték. A Bordszati Lapok (1858-ban) a
bor aszutésztan tartasat 6 héttél 8-10
hoénapig terjedd idében jeloli meg, ez-
alatt a bor szinén talalhat6 sz6l6mago-
kat pléhkanallal szedték, halasztak le.

Az erdélyi hegyaljai aszut ugy készi-
tették, hogy a leszemelt asztisodott bo-
gyokat csebrekben péppé gyurtak, ki-
fenekelt hordéba raktak, két rész fi-
nom bort toltottek ra, és aprilis 10-éig
hagyték erjedni, mig a szemek a fenék-
re leszalltak. Ez id6 alatt naponta két-
szer is jol felkavartak, tokéletes kierje-
dés utan pedig lefejtették a bort, és a
szemeket aprd zsdkokban kisajtoltak.
Arad-Hegyaljan a szalmabort r6zsasbol
(bakarbol) készitették. A szalman tar-
tott vagy felakasztott flirtoket januar-
ban sajtoltak.

Az UGrmos altalanos csemegének
szamitott Erdélyben a 17. szazadban.
Nemcsak a féuri udvartartasok nélki-
16zhetetlen csemegeitala, hanem a ne-
mesi karidk és tarsas dsszejovetelek
kedvelt szeszes itala volt. Széki Teleki
Mihaly erdélyi mintagazda fogarasi,
szebeni, székelyfoldi uradalmaiban is
készitették mar az 1680-as évek mdso-
dik felében, és rendszeresen beszamol-
tak a készitésérdl, érlelésérdl, tarolasa-
1ol és szallitasarol a foldesur és csalad-
ja részére. Levéltari kutatasaim kdzben
tobb olyan korai adatot talaltam, amely
példaul Széki Teleki Mihaly (Apafi Mi-
haly fejedelem bels6 bizalmas embere)
és felesége, Vér Judit mintaszerd gaz-
dalkodasat mutatta. 1688-ban szebeni
uradalmabdl és udvarhdzabol 3 hordo
aszubort tiintettek fel. Késébb, ismét
egy Osszeirasban, szintén ebbdl az év-
b6l aszibor mellett citromos 6bort,
muskotalyos bort emlitettek a forra-
sok. 1690. januar 11-én Kéhalom és
Ebesfalva uradalmaib6l 5 hord6 major-
sagi irmosbort irtak 6ssze, mintegy 20
aké mennyiségben.

A f6tt irmost ugy készitették, hogy
a mustot gyenge parazson vagy tizon
egyharmadara bestritették, a keletke-
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zett habot eltavolitottak, a kihdlt mus-
tot hordéba toltotték, és egy hosszu-
kés vaszonzacskoban, az akondan at
uromviragot, ezerjofiivet és mas flisze-
reket 16gattak bele. Ezt izlelés utén, az
izlésnek megfelelen egy-két hét mul-
va eltavolitottak. Egy eredeti kéziratos
recept szerint 56 litey; vagyis 1 aké bor-
hoz 4 lat trom (1 lat =14,175 g), 2 lat
ezerjoft, 1 lat narancshéj, 1/2 lat cit-
romhéj, 1/2 lat kalmosgyokér, 1/3 lat
szegfliszeg, 1/4 lat koriander, 1/8 lat
csillaganizs kellett.

A masik tirmosféle a ractirmos volt,
ami szintén elterjedt. Ezt f6leg a voros-
boros, kék sz6l6fajtakbol készitették.
A raclirmos készitésénél a kifenekelt
hord6 aljara egy réteg szaritott irmot,
két tormat, édes és keserd mustarlisz-
tet, birsalmaszeleteket tettek, erre
a hordo feléig gyékényen aszalt, lesze-
melt kadarka sz6l6bogyot toltottek,
furtkocsany nélkiil, hogy finomabb és
kevésbé fanyar legyen. Ezutan ismét
egy réteg flszert szortak ra, és a vissza-
fenekelt, aszokra allitott hordoéba jo
mindségl ovordsbort toltottek. Hat-
nyolc hét utan a hordét csapra {itot-
ték, és a leeresztett bor helyébe friss
vorosbort toltottek. €
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