Régi gydgyborok, gyogypalinkak

REGI PATIKABOROK. Mult szazadi patikusujsagok (lilaskék és almazéld szinii lapokon) kiilénféle hirdetéseket
is kozoltek. Ezekben néhany régi gyogybornevet is lehet taldlni. Rozsnyay Matyas példaul, aki aradi
gyogyszerész volt, Chinabort, Vasas Chinabort, Pepsinbort, Ménesi Aszubort hirdet. Masok Malagat, Madeirat,
Voérdsarany Lacrimae Christit kinalnak, Courvoisier konyakot, reimsi champanert, gyomorbetegek és
vérszegeények részére. A malataborok (vagy maltonborok) és a mentolos borok is patikaszerek lehettek valami-
kor; az el6bbiekkel egy német cég kereskedett a mult szazad végén, a gydgyborok mellett, borutanzatokat,
maltontokajit, maltonsherryt is forgalomba hozva, Az Uj Idék Lexikona két, eddig még nem emlitett patikaborrél is
megemlékezik néhany szoéval. Az egyik a condurangé bor (ennek valészinileg gyomorjavito ereje volt) a masik a
stibiumos bor, a torok, a gégejarat tisztitdja. A legelsé kiadasu Magyar Gyogyszerkdnyvben Ujabb gyomorjavitd
borok receptjeit lehet megtalalni. Vinum Cholchici, Vinum Stibiatum Tartaricum. Ezek részben a kikerics
magvaibdl, részben stibiummal dusitott malagabdl késziiltek... A régi patikak azonban nem csupan a
gyogyaszati céllal készitett borokat és tdmény italokat arultdk, hanem az egészségérnek itélt, hagyomanyos,
zamatos sz6l6borokat is (tokaji és somlai borok példaul). Az italkilonlegességek korébdl kifejezetten
patikaszernek szamitott régen a rozsolis, az illatos, aranyszinl narancslikér. A fonnmaradt feljegyzések szerint
allitélag komoly étvagyjavité ereje volt.

A gyogyszertarakkal, a gyogyitalokkal foglalkozé irodalom 6don patikavilagok hangulatardl is nyudjt némi képet.
Igen jellegzetesek példaul a régi milleneumi patikdk. Edényeik elsésorban bécsi porcelanbdl fehér ke-
ménycserépbdl, osztrak és cseh Uvegbdl késziiltek. A patikabutorok anyaga z6mmel szantalfa, cseresznyefa és
diogyokeér volt. A faragott polcok teli voltak a szecesszio jellegzetes patikaszereivel: Szt. Erzsébet labdacsokkal,
kakadvaj palcikakkal feny6tibdl készllt bonbonokkal, havasi gyopartejjel, cukorban f6tt vords afonyaval,
chinincsokoladéval, violaszin irodai tintaporral. Selmecbanyai, szepesszombati, popradi, aradi patikusok hirdetik
ezeket a szereket a korabeli gydgyszerészujsagok ciradakkal teli reklamoldalain. A milleneumi patikakat tébbek
kdzott az Arany Sashoz, a Granatalmahoz, a Szerecsenhez, a Szentlélekhez, az Orangyalhoz cimezték. Ezek
az elnevezések azonban nem a korabeli patikatulajdonosok leleményei, joval régebbiek, némelyikik még a térék
hodoltsag korabdl ered

A gyogyaszat elérehaladasaval a patikak hangulata er6sen megkopott, a hajdani patikaborokbdl pedig hirmondo
is alig maradt. A legujabb Magyar Gyogyszerkdnyvben mar egyetlen egy sem szerepel kozilik, legféliebb a
korabbi kiadasuban (az 6tvenes évek elejérél szarmazoban) lehet talalni egy gyogyszeres bort, a Vinum Rheit.
Ez tulajdonképpen egy 6&si kinai gyégyndvénynek, a rebarbaranak a kivonatabdl készilt. Narancshéjjal
fiszerezték még és féleg gyomorpanaszok ellen irtak fol. Néhany évvel ezel6tt a gydgyszertarakban kaphato volt
még a Vinum Album és a Vinum Tokaiense Passum is. Ezek édesités, fliszerezés és gyodgyszerezés nélkiili,
klasszikus szél6borok voltak. Etvagyjavitéul, erésitéiil adtak dket labadozoknak, betegeknek.

IRODALOM. Gydgyszerészeti kdzldny 1890. Gyogyaszat 1803. 1878. 1892. Révai Lexikon, Uj Idék Lexikona. Magyar Gyégyszerkdnyv. Budapest
1871. A régi magyar demizson. Magyar Nyelvér 1856. Prohaszka Janos munkaja. Régi magyar patikak, Budapest 1971. Nékem Lajosné
munkaja. A magyar finomkeramiaipar térténete, Budapest 1973. Grofcsik Lajos és Reichard Erné munkaja. Cégérek, Budapest 1971. Csatkai
Endre munkaja. Uj Magyar Lexikon. Magyar gyégyszerkényv, Budapest 1954.

SOSPALINKAK ES SOSBOROK. Néhany maramarosi, erdélyi soételep (Vizakna, Gorgénysdakna, Szovata,
Marosujvar példaul) valamikor gyégyhelynek szamitott. A sébanyak kérnyékén, a sofinomitd, séparolé lizemek
kozelében tobbnyire sosforrasokat is lehetett talalni, amelyek alkalmasak voltak gyogyitas céljara is. Az
alsosebesi, csizi, cigelkai gyoégyvizeket pl. gyomorfajdalom és bélbantalom esetén ittak (ezek az un. gyénge
konyhasos vizek voltak, a s6 mennyisége az oldatban nem haladta meg a tizenét ezreléket). Valamivel
toményebb (Un. er6s konyhasds) gyogyvizeket lehetett talalni tébbek kdzott a székelyudvarhelyi, a korondi
telepek kornyékén, ezekkel az izlleti fajdalmakon prébaltak enyhiteni valamit. A soésforrasok mellé néhol
szegényes parasztfiirdék is éplltek. Szaszpéntekre pl. még a masodik vilaghaboru kérnyékén is slrlin jartak a
kornyékbeli reumas betegek, hogy megmertljenek a bé melegforrasban, a sos iszapban

A havas, hegyi telepekrél kikeriil6 sé hajdanan gyodgyereji séspalinkak alapanyagaul szolgalt. Néhany régi
lexikon még megemliti ezeket a jobbara gabonabdl, kukoricabdl, burgonyabdl, torkolybdl készitett, sds vizzel ele-
gyitett palinkaféleségeket és megjegyzi, hogy valamikor patikaszerekként hasznaltak éket. A hliléses bajok, a
torokfajdalom gyogyitéi voltak, emellett a fajos testrészeket dorzsolték be velik. A gabonabdl, szemes
terménybdl, sz6lémaradékbol f6zott sdspalinkaknal valamivel finomabb készitmény volt az in. sés cognac. Amint
a neve is sejteti, alapanyaga zamatos borok parlatabol készilt, amelyet aztan sézott vizzel higitottak fol. Igy is
komoly toroktisztitd lehetett azonban. A gyarosok a szazadforduld tajan mar sajnaltak félhasznalni hozza a finom
borparlatot, és elkezdték kdzdnséges palinkakkal, borillata 6tantéterrel helyettesiteni. A sds cognac utéda, a mai
Diana sosborszesz is hasonldéan készll tulajdonképpen: sos vizbél, tiszta szeszbdl és illatositd anyagokbdl
allitjak eld...

Valamikor (f6leg faluhelyen) hazilag is készitettek sét. A magyar tajakon nem nének socserjék (gérbe és gorcsos
torzs( oriasnovények) igy nalunk a parasztasszonyok az Un. sésfoldi névényekbdl f6zték ki a sot, a porcsinflibél,
vagy porcsflibél példaul. Egy 17. szazadi paraszti receptkdonyv szerint a porcsfii félhasznalasaval gyogyité sésbor
is készult, bélférgek, bélgilisztak ellen. A csangok és a székelyek kérében gyljté néprajzosok a hatvanas évek



tajan talalkoztak még gydgyaszati céllal készitett, sézott, borok nyomaival is. Az adatk6zl6k mondataibdl igen
tomény, kellemetlen iz( italoknak tinnek ezek. A hideglelés ellen ivott, boroknak pl. az egyharmada sé volt. A re-
cepteket mesélé adatkdzl6 meg is jegyzi, hogy tanacsos rajuk tiszta bort is inni, a hanyinger csillapitasara. A
szedllés ellen készitett borok mar nem voltak ennyire sésak, korulbelUl annyi sé kerult beléjuk, amennyit a
levesbe szokas tenni.

IRODALOM. Pallas Lexikon. Révai Lexikon. Parasztfurdéhelyek, Communicationes ex bibliothecae Historia Medicae
Hungaricae 1955. Vajkai Aurél munkaja. Kilonféle italok, Budapest 1902. A szerz6 nevének feltiintetése nélkul. Régi paraszt
héziorvossagok jegyzéke. Ethnographia 1900. Haller Istvan munkaja. Embergydgyitas a moldvai székelyeknél. Néprajzi
koézlemények 1060. Diészegi Vimos munkaja. Adalékok a moldvai csangok népi orvoslasahoz. Orvostorténeti kdzlemények
1873. Bosznyak Sandor munkaja.

PARASZTI FUSZERBOROK, FUSZERES PALINKAK. Kék liliommal, alabastrommal, farkasalma- gyokérrel
fliszerezett borokrdl tobbszér esik sz6 a népi gydgyaszattal foglalkozé irodalomban. Altalaban a félsoroltakhoz
hasonlé névényfélék (vadon termd flvek, viragok, cserjegyokerek) folhasznalasaval készitették a régi paraszti
fliszeres gydgyborokat. A néprajzi és orvostorténeti folydiratok (Ethnographia, Orvostorténeti Kézlemények pl.)
szamos ilyen gyogyital receptjét, bemutatjak. Ezekben tobbek kéz6tt az alabbi névények, ndvényi részek neveét
lehet megtalalni. Csomborfl, méhfi, foldi tok gyokere, csuing6fl, ezerjofli, malyvavirag. levendula, almafagyongy,
papafli, szaszfli, kaporlevél, nadkender, tormagyokér, szivvirag gyokere. A klasszikus gyogyfivek kozil
slrlibben szerepel a fekete és a fehér (irém, a sarga gyopar, a kakukkfl, a fodormenta. A félsorolt névéenyekkel
fiiszerezett borokat tébbnyire forron ittak meg. A csomborfiives bort méhbantalmak ellen, a kaporleveles bort
fulladas ellen, az aszalt alabastrommal elkészitett bort vérhas gydgyitasara, a szaszflives bort bélgilisztak ellen,
a tormagyodkeres bort hideglelés ellen, a gyoparos bort sargasag gyogyitasara, a kék liliom gyokerével flsze-
rezett bort vizibetegség enyhitésére példaul. A receptek szerint nem volt Iényeges, hogy a fliveket, gyokereket
milyen fajtaju széléborba helyezik. A névényfolhasznalas mértékére vonatkozé tanacsot is csak nagyon ritkan
lehet a javallatokban talalni...

Régebben néhany vidéken fliszeres gyogypalinkakat is készitettek. A cserszegtomaji parasztok pl. fahéjas
palinkaba vadgesztenyét reszeltek bele: ezzel a készitménnyel allitdlag meg lehetett sziintetni a hasmenést.
Nem messzi innen, egy par zalai faluban a sarga gerezd(i vadhagymat megszaritottak, porra érolték és palinkaba
keverve a hugyhdlyag megbénulasakor ittak. Szintén a hugyhdlyag bantalmai ellen volt j6 allitélag az aszalt
foldieperrel fliszerezett palinka, amelyet a folvidéki palocok készitettek. A csangdk a szivpanaszok ellen csinaltak
palinkat, a szivvirag frissen asott tovébél. A t6 kilenc, darabjanak harom napig kellett (tetszéleges fajtaju)
palinkaban aznia. Utana viaszpoharakbdl ittdk meg a parasztok. A székelyek a gyertyagyokérflvet aztattak
(kilenc napon at) palinkaban. Ez a készitmény allitdlag a sargasagot gyogyitotta. Valészinilleg hosszabb idén at
tartd kurakat folytattak ezekkel az italokkal, a z&mmel néprajzi szempontu gydijtések azonban err6l mar nem
nagyon emlékeznek meg. Nedeleczi Valyi Mihalynak, a neves tizennyolcadik szazadi orvostudornak a
receptgylijteményébdl egy Ujabb erdélyi gydgypalinka eléallitasi modjat lehet megismerni. A lényege ennek az,
hogy az aszalt birsalmat porra kell 6rolni, fekete retek reszelékével 6ssze kell keverni, majd palinkaba kell télteni.
A recept, szerint az arénat lehet ezzel az itallal gyodgyitani. Az aréna a régi magyar nyelv szotarat szerint a
kébantalmaknak, a vesekdnek, az epekdnek a gy(jténeve

Az eddig folsorolt készitmények mind tiszta fliszeritalok voltak, a fliszerezd ndvényeken kivil semmi mas nem
kerllt beléjik. A paraszti gyogyaszatban alkalmazott fiiszeres boroknak és palinkaknak van azonban egy Gsibb
rétege is, amelyet a babona, a vajakossag mar alaposan koril sz6. Az ilyen jelleg italok teli vannak kilonféle
varazserejlnek gondolt szerekkel, békabdrrel, tydkganéjjal, fekete bika epéjével pl. Elfogyasztasukat ritusok
sora, raolvasas, blibajos szévegek mormolasa kis éri. Ezek a kakastaréjjal, gilisztakkal 6sszevegyitett italok mar
egészen olyanok, mint. amilyenekrél a kézépkori boszorkanyperek fénnmaradt irataiban lehet olvasni.

IRODALOM. Régi paraszt haziorvossagok jegyzéke, Ethnographia 1900. Ballé Istvan munkaja. Népi négyogyaszati tanacsok a XVII-XVIII.
szazadbdl. Orvostorténeti Kézlemények 1973, Schram Ferenc munkaja. Orvostorténeti levelek. Communicationes ex bibliothecae Historiae
Medicae Hungaricae 1965. Fodor Istvan gydijtése. Adatok a népi orvoslashoz. Ethnographia 1939. Vajkai Aurél munkaja. A gydjtégetd
gazdalkodas Cserszegtomajon, Néprajzi Ertesitd 1941. Vajkai Aurél munkaja. Adatok Zalabaksa gy(ijtdgeté gazdalkodasahoz. Néprajzi Ertesité
1943. Bddei Janos munkaja. Felvidéki tot babonak, Ethnographia 1894. Istvanffy Gyula munkaja. Adalékok a moldvai csangok népi orvoslasahoz.
Orvostorténeti Kozlemények 1973. Bosznyak Sandor munkaja. Embergydgyitds a moldvai székelyeknél. Néprajzi kézlemények 1960. Didszegi
Valyi Mihaly munkaja, A magyar nyelv, térténeti-etimolégiai szétara. Budapest 1967. Magyar Etymoldgiai szétar. Budapest 1914-1944. Gombocz
Zoltan és Melich Janos munkaja. Magyarorszagi boszorkanyperek, Budapest 1970.

GYOGYBOROK, GYOGYPALINKAK VADGYUMOLCSOKBOL, FAK LEVEBOL. Majdnem mindenhol
gyUjtdgettek régebben vadgylimolcsoket, vadon termd novényeket. A balatonmelléki tajakon pl. a regényes
varromok tévében ma is vadalmabdl és vadkortébdl készitik legszivesebben az ecetet. Szinte minden erdés
vidéken bodzafankot sutnek a majusi bodzaviragbdl (palacsinta tésztajaban kell megmartani) néhol pogacsat a
makk lisztjéb6l. Néhany erd6 mellé telepult faluban kedvelt csemegének szamit a vadalmabol készitett
almakocsonya, az aszalt z6ldtok, a gyermekek altal az erd6ben gyUjtétt édesgydkér. A Csermosnya vdlgyében
egy emberdltével ezelétt még forrasviz helyett, is hordékban tarolt, vadalmas vizet ittak, f6leg nyaron. A
dohanyosok vaddohanybdl, szederlevélbdl, vadcseresznye levelébdl sodort cigarettat szivtak, ha néhany napig
nem jutottak hozza a bolti dohanyhoz...



Az erdbkben, cserjesekben gyiijtétt vadgylimolcsokbdl a parasztok siriin keszitettek borokat és palinkakat, A
hajdani nyugati hatarérvidéken (Orség, Szegek, Hetés) példaul vadalmapalinkat, vadkortepalinkat,
szederpalinkat. Ugyanezeket a pdlinkaféleségeket a Gocsejben is ismerik, mellettik azonban készitenek
vadkortetorkolypalinkat és kokénypalinkat is. Abauji és zempléni tajakrol szarmazé adatok szerint ott a
vadcseresznyét és a nyirfa édes levét dolgozzak fol (tobbek kozott) palinkanak. Erdélyben bor készil a vords
afonyabdl, a hdharmatkor gy(jtott kbkénybdl, az alféldi akacosokban, a balatonmelléki cserjésekben (és nyilvan
még masutt is) a vadrdzsa piros bogydjabodl. Cserszegtomajon a vadgyimolcsok mellett régebben palinkat f6ztek
a sz6l6bdl és a paradicsombdl is. A sz8lének a levét hasznaltak fel, nem a torkolyét Gyogyaszati céllal
keszitett erdei borok, erdei palinkak is szoba kerilnek helyenként a gy(jtégetd gazdalkodassal foglalkozo
néprajzi irodalomban, ilyenek példaul a feny6palinkak. Altalaban a borokafenyl bogyojabdl, a bucsfenyd
magjabol késziilnek, csipds, fliszeres izl, gyantaillatu italok. Allitélag komoly étvagygerjesztd, hurutgydgyito,
vizelhajtod erejik van. Gyoégyité céllal készilt a Gocsejben a szazadforduld tajan a foldi bodza gyimdlcsebdl
f6zott palinka is. Gonczi Ferenc gylijtése szerint a gyomorbajosok gydgyszeréll szolgalt elsésorban. Eléggé kel-
lemetlen, a macskagyokérre emlékezteté szagu ital volt. A fekete afonyabdl szinte minden erdds vidéken
készitettek a parasztok gyogyborokat. Vesebantalmak, bélbantalmak, emésztési zavarok, majbetegségek ellen
ittak ezeket. Az afonyabor szine a biborra hasonlitott, aromajaban az édes és a savanyu iz keveredett. Néhany
nyirségi, zempléni, erdélyi faluban (lgyes csapol6 szerszamokkal édes falevet csurgattak ki a gyertyanfa, a
javorfa, a blkkfa, a nyirfa gyonge térzsébdl. A fak levét hol frissen ittak, hol borra erjesztették. A javorlébor, a
gyertyanlébor, a nyirlébor a paraszti hagyomanyok szerint igen hatasos volt az er@s fejfajas ellen. A nyirfa friss
levét és a belble készitett bort a szazad elején még literszam mérték a debreceni és a nyiregyhazi piacokon.
Népi elnevezésiik virics volt...

A gylijtdgetésrél, az erdében él6 parasztok mindennapjairdl szo6l6 irodalom hangulatos mozzanatokkal van teli, a
verejtékes vilag meseszer( ellenpontjaival. Néhany motivum. Az édes levegéji hegyi kaszaldkon a szénaban
vadalmat puhitanak a parasztasszonyok. Az aszal6kunyhokat koérilfogd veteményesekben citromf(i és kék
kaposzta n6. A juniusi zaporok utan rakottyakéregbdl készitett kosarakba gy(jtik a gyerekek a kucsmagombat, a
kék galambicat. Az erdei majorok tornacait lilan és pirosan futja be az ebsz616. Az erd6széli gyimolcsok, viragok
elnevezése néha egészen moéraferences hangulati. Uvegalma, csenget6korte, cinegehéju did, didergévirag,
mariakénny.

IRODALOM. A gylijtogetd gazdalkodas. Budapest 1939. Gunda Béla munkaja. Szentgal, Budapest 1959. Vajkai Aurél
munkaja. A gylijtogeté gazdalkodas Cserszegtomajon. Néprajzi Ertesité 1941. Vajkai Aurél munkaja. Vallus, egy summasfalu
¢élete. Bolcsészdoktori értekezés kézirata. Petanovits Katalin keszthelyi muzeologus munkaja. A vadon termé ndvények
szerepe a taplalkozasban az abauj-zempléni hegyvidéken. Néprajzi Ertesit6 1957. Ujvari Zoltan munkaja, Gydijtogetés a
Csermosnya volgyében. Néprajzi Ertesité 1941. Markus Mihaly munkaja. Az Orség népi taplalkozasa. Budapest 1943, Kardos
Laszlé munkaja. Adatok egy primitiv palinkaféz6 eljaras eléfordulasahoz, Ethnographia 1945.Némethy Endre munkaja. Adatok
Zalabaksa gyljtogeté gazdalkodasahoz. Neéprajzi Ertesitd 1943. BOdei Janos munkaja. Vadon term& ndveények népilnk
asztalan. Elet és Tudomany 1955. 35, szam. Gunda Béla munkéja. Flszerek kényve. Budapest 1972. Romvary Vimos
munkdja. Zagyvarékas néphite, Néprajzi kdzlemények 1964. Cs. Pdcs Eva munkaja. Gocsej, Kaposvar 1914. Gonczi Ferenc
munkaja. Gyégyité ndvények, Budapest 1966. Rapoti Jend és Romvary Vilmos munkadja,. Viricselés a Székelyfoldon, Ethnog-
raphia 1937. Gyérffy Istvan munkéja. A Bakony néprajza, Budapest, 1959. Vajkai Aurél munkaja. Adatok a Bakony erdei
életéhez. Néprajzi Ertesité 1942. Talasi Istvan munkaja.

GYOGYLIKOROK A MILLENEUM IDEJEN. Vanilia, fahéj, bors, babérlevél, kbménymag, piros paprika,
majoranna, szegfliszeg, szerecsendid, gydombér, anizs, narancshéj... A folsoroltak csaladi fliszereknek
szamitanak ma. Jellegzetes egyiittesiik nem Ujkeletli, jobbara ugyanezeket a fliszereket lehetett megtalalni mar
szaz évvel ezelbtt is a haziasszonyok polcain, akacfabdl faragott dobozokban, apré porcelanedényekben, a
rézmozsar, az almareszel6, a kis didédaralé szomszédsagaban. A gydombérszagu, falépcsés fliszerboltok is
elsdsorban ezekkel a fiiszerféleségekkel voltak teli akkoriban. A fliszeregyittes térténete egészen a késé-
kdzépkorig nyulik vissza: amikor jorészuket még patikaban arultak, aranymérlegen mérték és némelyikiikh6z csak
kisebb fajta vagyon ellenében lehetett hozzajutni. A szarazfoldi karavanok, a tengeri caraccok és caravellak véres
és kalandos utakon szerezték be a legtobbijiiket, indiai, ceyloni tajakrdl, tavoli fliszerszigetekrél. A legmesésebb
kinccsel allitélag az utols6 magellani caravella tért vissza az 6vilagba: ennek a hajonak a mélyén kdzel egy tonna-
nyi keleti fiiszer rejtezett. Canonak, a caravella kapitanyanak Otédik Karoly csaszar nemesi cimet és
cimerhasznalati jogot adomanyozott, a tengerész cimerében ezentul két fahéjrad, harom szerecsendié és
tizenkét szegfliszeg diszelgett...

Ennek a jellegzetes fliszeregylttesnek a folhasznalasaval kiloéndsen sok italféleséget készitettek nalunk a
Milleneum idején. Vanilialikéroket, fahéjas puncsokat, szegfliszeges julepeket, szerecsendiés noggot, anizsos,
narancshéjas palinkat példaul. A selyemfliggényds nappali szobak, szecesszios szalonok jellemzé csemegéi
voltak ezek, az almahéj tea, a narancsviragbdl készitett krém, a z6ldmandulabef6tt, az éfalvi és fehértemplomi
bor, a rezedapalinka mellett.. A kiillénds és hangulat teli készitmények kdrébe tartoztak a gyogylikérok is. A
gyombeérlikdrok, a kékszilvalikérok, az anizslikérok, a keserilikdrok pl. Emésztésjavitoul és gyomorerdsitdil ittak
ezeket, komolyabb bajok esetén nemigen nyultak hozzajuk. Allitélag igen jéiztien lehetett aludni a
kékszilvalikértdl. Ez francia receptek alapjan készilt: a csontta aszalt kékszilvat a magjaval egyitt megérolték,
konny( palinkat adtak hozza, megerjesztették. A kandallé melegénél érlel6ddtt meg néhany nap alatt a likér
aromaja. A milleneumi ebédI6k tuldiszitett asztalain rézsalikéros butéliak is alltak néha. Sététpiros rézsaszirombdl
sajtolt olaj, citromsarga lveges cukor és illatos szesz folhasznalasaval készitették ezeket: a szirom gydgyanyagai
alapjan valészinl, hogy a gége és a mandula gyulladasait enyhitették velik. Egy kagyld formaju talakkal,



szdl6furtdkkel, dinnyekaréjokkal diszitett korabeli receptgyljtemény mézes didpalinkak és mézes likdrok leirasat
adja. Els@sorban toroktisztito italok voltak ezek, altalaban kéménnyel, fahéjjal, szegfliszeggel dusitottak az
aromajukat. A lila viragu fodormentabdl készitett gyogylikér is a gégejarat 6re volt: ize ennek az erés cukoréra
hasonlitott.

A milleneumi vildg hangulataba harménikusan illeszkednek bele a korabeli fliszerkereskedések elnevezései.
Kékgolyd, Cukorsiliveg, Holdvirdg, Z4ld citrom, Torok csaszar. Aranyhajo.

GYOGYLIKOROK RECEPTJEI A MILLENEUM IDEJEBOL. 1. Anizslikér, 60 gramm anizst, 30 gramm édeskéményt 6sszetdriink és ontiink ra 2
liter palinkat, desztillaljuk, hagyjuk 8 napig allni a napon, aztan tegyink hozza cukrot. Szobaban 12 napig hagyjuk allni és gyapoton kell atszlrni.
2. Keserti likdr, enyhe. 5 gramm kalmuszgydkeret, 30 gramm genziangyokeret, 10 gramm édes anizst, 30 gramm szegdfliszeget, 5 gramm fodor-
mentafiivet, 5 liter 70 fokos tiszta borszeszbe tesziink, egy hétig a napon hagyjuk, leszirjiik és 10 liter vizben melyben 3 kil6 cukrot megféztiink,
elkeverjik. Néhany nap mulva itatés papiron atszirjik és tGvegekbe toltjiik. 3. Diopalinka, mézes. 2 liter 94 fokos szeszbe 30-40 puha béll z6ld
diot apritunk és négy hétig azni hagyjuk benne, aztan 17 gramm fahéjat, ugyanannyi szegfiiszeget és 1 kilé6 mézet keverlink kdzibe: a mézet
azonban elébb egy liter vizben felforraljuk és minden habjat leszedjiik. Miel6tt a mézet belekevernénk, ennek teljesen ki kell hiini. A palinka két
hétig tisztul, aztan fogyaszthat6.4.Mézlikér. Erés palinkahoz sirlre f6z6tt mézet keverlink, és 6 hétig érintetleniil hagyjuk, hogy az elegyiilés
tokéletesen megtorténhessék. Ha kildnleges izt akarunk az italnak adni, néhany csepp kémény, borsosmenta, anizs stb. illészeszt adunk hozza.

IRODALOM: Fiszerek kdnyve, Budapest 1972. Romvary Vilmos munkaja. A kultura vilaga, 4. kotet, Budapest 1963. Kulonféle italok, Budapest
1902. A szerzd nevének feltiintetése nélkil. Az inyesmesterség kdnyve, Budapest 1889. Gliick Frigyes és Stadler Karoly munkaja. Fagylaltok.
krémek, parfait-k és kocsonyak, Budapest 1903. A szerz6 nevének feltlintetése nélkil. Gyogyité ndvények. Budapest 1966. Rapoti Jend és
Romvary Vilmos munkaja. Cégérek. Budapest 1971. Csatkai Endre munkaja.



