Hogy allunk?

(Marmint a Maslow-piramissal)

Prolégus: Amint az kdzismert, a j6 6reg Maslow Abrahdm, nem is olyan régen, (Ugy 50-60
éve) elkészitette az emberi motivacidk sorrendjét’. Ha a fizioldgiai sziikségletek teljesiilnek,
akkor johet a biztonsagérzet kielégitése, majd a szeretet (a valahova tartozas)...és igy tovabb.
A végsé szint az onmegvalodsitds. Mindezt a ,,Mester” egy folyamatosan sz(kuilé réteg, egyre
ritkdbban megvaldsuld céljaként, a Maslow-piramisban dbrdzolta. Szerintem, a modell, (leg-
aldbb is az aljan és a csucsan) zsenialis. Ki vitatnd, hogy az emberi (3llati) megmaradas, a lét-
fenntartassal (evés, ivas) kezdédik. Ha ez sinen van, csak akkor johet a fajfenntartas! Az per-
sze mar vitathatd, hogy a csucsok-cslicsa az 6nmegvaldsitas, nehezen meghatarozhato, ho-
bortos allapot. Maslow, még az 6kori, human kulturan felnéve?, nem is sejthette, hogy a j6-
léti tarsadalmakban® a kim(velt polgarok nagyobb hanyada nem fogja ismerni az éhezésnek
még a fogalmat sem. igy aztdn minden elméleten atgazolva, csak a ,piramis” cslcsara tor-
tetnek. Siitkérezés az 6nmegvaldsitas dicsfényében életik egyetlen célja. Kit érdekel, hogy
kozben meg a faj, az eurdpai fehér rassz kipusztul? ElGtte azonban a nyugdijasok éhen hal-
tak! Mi, 60 felettiek ronthattunk el valamit? Hogyan mikodott mindez a benniinket megel6-
z6 id6kben?

Kezdjiik az alapoknal: Kaja, pia!

Nekink, a legénységi, majd a tiszti étkezdékben szocializalddott, tobbségében férfi ko-
z0sségnek, tehat a Hiradd Tagozatnak is kivald lehetGséget teremtett a probléma elmélyiilt
tanulmdnyozdsara, a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari MUzeum, ,Szerzetesek aszta-
lanal” cim igazan fantasztikus, id6szaki kidllitasa.

A ,hiradé raj” és ,,pirosban” Saly Noémi

1Egyszerl’jsitve, szerinte milyen sorrendben mozdulunk ra barmire.
? Durvébban megfogalmazva, O még hallott a spértai Taigetoszrol.
® Tekintsiik ilyennek Eurdpa kozépsé és nyugati felét.



Mar, a muzeum dbudai helyszine kapcsan is megindul szajunkban a nyalképz6dés. Kru-
dy Gyulanak, a magyar kulinaris élvezetek ikonjanak lakéhazanal jobb helyszin elképzelhetet-
len a téma kifejtésére. Erre, mar csak Saly Noémi, a kidllitas kuratora volt képes j6 néhany
lapattal ratenni, fergeteges vezetésével. O, nem csak a kiallitas rendezésében, hanem az ott
latottak interpretalasdban is a ,piramisa csuicsan” van folyamatosan! Frappdans torténetivel a
Llegsavanyubb Joskak” orcajara is képes volt mosolyt csalni.

A padlastérre menet®azon elmélkedettem, hogy mennyi kéziik lehetett a szerzetesek-
nek az inyességhez? Tobb mint gondolnank! A kora kdzépkor dta szigoru szabalyok szerint,
olyan egészségesen étkeztek, hogy azt még egy mai ,fitneszguru” is megirigyelhetné. Szaba-
lyaik azonban nemcsak a test, hanema lélek épségét is szolgdltak. Sutottek kenyeret, készi-
tettek bort, sort, likGroket és még sajtot is.Kertjeikben a z6ldségek és gylimoblcsok mellett
megtermett sokféle fliszer- és gydgyndvény. Altaldban volt méhesiik és halastavuk is. Aszta-
lukra olykor Ginnepi finomsdagok, degyakrabban bojti eledelek keriinek.

A szakacs-testvérek az id6k soran nem csak a kis kdzosségre, hanem szegények és be-
tegek ezreire is f6ztek. Belekéstolhattunk a régi kolostorok ,,izeibe”, és megismerhettik a
magyar étkezési kultiramegteremtésében résztvevé 14 hazai szerzetesrend nevével, jel-
mondataval. Az alapfogalmak tisztazasa soran kideriilt, hogy a testvérek a refektériumban
nem csak étkezés, hanem a lélek megujitdsa céljabdl gyliltek 6ssze. Az étel elfogyasztasat
egy-egy szent torténet meghallgatasa tette iinnepélyesebbé’. Kalandozasunk kezdjiik a valla-
si szempontbdl is kiemelt jelent&ségli (a szentmisedldozatnadl is hasznalt) kenyérrel és borral.

Meg van irva, a reciprocitas elve alapjan, hogy
»Nemcsak tanitassal, amely az Isten szajabdl szarmazik, hanem kenyérrel is él az ember!

Itt hallottam elGszor, hogy a betlehem szd, a héber Beit Lehem alapjan a kenyér hazat
jelenti. Természetesen az a kenyér, anno kovasztalan® lepénykenyér volt, mint most a pita.
Ennek a kenyérnek liturgikus hagyomanya a szentostya, mely elkészitésének igen szigoru
szabdlyai vannak. Nem morzsalédhat, ezért 98 %-os pdratartalmu kamraban ,érlelik”, mie-
I6tt formara vagnak, majd a rejtett hibak elkerilése céljdbdl csomagolas elStt kézzel valogat-
jak.

Szerzetesek jartak ¢len abban is, hogy a XIII. szdzadban ma ismert europai, a kelesztett,
gombolyli formaja kenyértipus elterjedt.Remete Szent Antal kdvetdi jottek rd Franciaorszag-
ban arra, hogy az anyarozs elnevezési toxikus-gomba kenyérbe keriilése okozza a Szent An-
tal tiize nevil, nagyon erds lazzal, fajdalmakkal €s hallucinacioval jard népbetegséget. Ezért is
figyeltek arra, hogy e parazitatol mentes gabona, vetomagés kenyér keriiljon ki kolostoraik-
bol.

Ha mar Remete Szent Antalnal tartunk, érdemes megemliteni egy 341 ¢évrol keletkezett
legendat, mar csak azért is, mert a kenyérrdl és az egyetlen magyar alapitasu rend, a palosok
névadojarol szol. A legenda szerint, Remete Szent Palnak egy holld vitt mindennap egy fél
cipot. Eletébd] talan a legismertebb jelenet, amikor Remete Szent Antal meglatogatta. Szent
Antal égi szozatot hallott, amely figyelmeztette: nem 6 a legidésebb, legszentebb remete, ha-
nem Pal. A 90 éves Antal tobbnapi vandorlas utan megtalalta a 113 éves Pal barlangjat. K6z6-
sen dicsditették Istent, elmélkedtek, beszélgettek. Beszélgetésiik alatt megérkezett a holld, aki

* Ott kapott helyet a kiallitas.

> Természetesen az ligyeletes felolvaso testvér kozben nem evett. Innen ered az a mondas, hogy ,,Magyar
ember beszéd kézben nem eszik!” (Nem forditva! Ha egy csalad, egy innepnapon végre 6sszejon ebédre, akkor
kozben, illik cseverésznil A diplomacidban ezt hivjdk munkaebédnek.)

®Erre egészségligyi okokbdl van még ma is sziikség.



most nem fél, hanem egy egész cipot hozott. Es monda Szent Pdl: “ime, én szerelmes atydm-
fia, az Ur Isten ebédet kildett minekiink. Ime, mely kegyes és irgalmas az Ur Isten: immdran
hatvan esztendei vagyon, mi ulta mindenkoron fél-fél cipot érdemlettem. De, ime, az te
jeveteledre megketteztette Ur Isten az eledelt.”Ezért lett a palosok jelmondata: , Duplicavit
annonam” (Megkettézte a jaranddsdgot).

Ostyasiitogép »,Latogatd csemege”
(Az ostyakat mar kivagtak beléle!)

Krisztus vére

A kovetkez6 tarléd bemutatta, hogy a misebor csak sz6l6t tartalmazhat, és azért fehér,
hogy ne hagyjon foltot! Azonban nem csak a misézés kdzben ittak bort a szerzetesek. A rossz
mindségli ivo viz helyet is, a fert6zések elkeriilése céljabdl célszer(i volt bort fogyasztani. A
tédplalkozasi regula szabalyozta a napi elfogyaszthatdé bor mennyiségét, amely egy hemina
volt. Ez a mennyiség emberenként valtozott, ezért természetesen nem Grmértékegységrél
volt sz6. A hemina annyi bor, amennyi viddmma tesz, de még nem befolydsolja az itél6ké-
pességiinket — mondogattak. Szent Benedek a kovetkez6 képpen fogalmazta meg a regulat:
A hemina az a mennyiség, amit ha megiszol, megtaldlod Istent, de még nem kisért meg az
ordog.”

Badacsonyi Sziirkebardt, a Hungaricum

Regényes a ,Szirkebarat” bor torténete. Franciaorszagbdl szarmazik, a pinot csalad
ismert tagjaként Pinot Gris néven. Apro, tomott furtl fajta.Bogydi akar lildsvords szindre is
megérnek, bora ezért halvany aranysarga. A bor illata fliszeres, mézes, zamatos, j6 években
magas cukorfokkal érik be, ekkor édeskés bort ad. Edessége azonban gyakran mesterséges
beavatkozads eredménye volt, ezért a fajta imdzsa nagyon leromlott. A Szirkebarat Bada-
csonyban masodik hazajara taldlt, ebben kozrejatszottak Badacsony-hegysajatos mikroklima-



janak hatasai; a viz kdzelsége, a Balaton felszinének visszatiikr6z6déseként a napfény meg-
tobbszor6z6d6 melege, a sajatos vulkani talajviszonyok és természetesen a sz6l6vel, borral
foglalkozd emberek szakma szeretete. Sz6l6fajta egyszerlen ,,megkedvelte” ezt a tdjat, és
Osszehasonlithatatlanna tette az itteni a sz6l6b6l sajtolt bort a mas sz6l6termd tajakon is-
mert Auvergnas-gris sz6l6bdl nyert borokkal. Jellemzd, hogy Franciaorszagban a pinot gris
konnyl bort ad, mig a Balaton korzetében testes, zamatos, tlizes bort nyernek beléle. (E faj-
tat a Balatoni Borrégion kivil az északi borvidékeinken is szivesen alkalmazzak.) Honnan hat
a neve?

Az els6 torvényi emlités ,a fokozott védelemben részesil6é borfajtak” kapcsan 1929-
ben, ,,Badacsonyi auvergnas”, majd 1942-ben, ,,Auvergnas-gris” néven emliti.

A Sziirkebarat név legkorabb irodalmi eléforduldsa Radnéti Miklds ,A la recherche” ci-
mU, 1944-es keltezéssel jegyzett versében taldlhaté.
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Az elsé versszakkal kezd6d6 visszaemlékezés:

»Régi szelid esték, ti is emlékké nemesedtek!
Kéltékkel s fiatal feleségekkel koszoruzott

tiind6klé asztal, hova csuszol a multak iszapjan?

hol van az éj, amikor még vigan sziirkebardtot

ittak a fiirge bardtok a szépszemdi karcsu pohdrbdl?”®

Mindebbdl kdvetkezik, hogy akkortdjt tortént a névadas.
Ki lehetett a keresztpapa?

Sziirkebarat névaddsaban a badacsonyi Esterhdzy sz6l6birtok tiszttartdjanak, Krassay
Vilmosnak volt eléviilhetetlen szerepe. Trianon utdan még 20 évvel sem lehetett Németor-
szagba, Ausztridba vagy Amerikdba francia néven bort szallitani, akarmilyen kivald min&ségl
is volt az.

Uj név kellett!

Krassay Vilmos nagy mlveltségli ember |évén, j6l ismerte a Pdlos Rend torténetét. Is-
merte thébai Remete Szent P4l nevét visel6 Palos Rend eredeti viseletének szinét’.Ismerte a
Palos Rend kot6dését Badacsonyhoz™, igy aztdn az Auvergnas-gris néven termesztett sz616-
bél erjesztett mennyei nedd** neve
Sziirkebarat®’ lett.

Az tény, hogy Radnoti Miklds, 1935 augusztusaban meghdzasodvan, a Balaton-felvidéken, K6vagdorson tol-
totte feleségével, Gyarmati Fannival rovid naszutjat, az ott él6 Lakatos Péter Pal kdlté meghivasara.

® A kiemelés télem.

°A palosok kezdetben ugyanis szlrke csuhaban jartak, amelyet csak 1341-ben valtottak fehérre, hogy megki-
16nboztessék magukat a kébor baratoktdl, akiknek szintén sziirke volt a ruhdjuk, és legtobbszor palosoknak
adtdk ki magukat.

191263-ban keletkezett a badacsonytomaji palos kolostor, mely mellett taldlkaté kat forrasvize ma is csordo-
gal, szivesen isznak bel6le az arra jard turistdk. Ennyi maradt az egykori épliletbdl. A helyi legenda szerint a
palos baratok itt termelték annak a sz6l6nek 6sét, melybdl a mostani Badacsonyi Sziirkebarat készil.

" igy is hirdették még a haboru el6tt: ,Badacsony bornak nincsen pdérja, aki ezt issza, e Féldon jut be a
mennyorszagba!”

2 Mindezen anekdotakat Kaldczi Kdlman a Balaton Vilagorokségéért Alapitvany kuratora, csak 2012-ben tette
kozkinccsé, Veszprémben.



Napjaink , Badacsonyi Sziirkebarat”-ai

Dom Pérignon, akinek a nevét még mindig egy kiemelkedd marka viseli

Az egyik legexkluzivabb italbdl, pezsg6bél az elsét a Hautvilliers-i Szent Benedek-rendi
apatsag, 29 éves pincemestere, Dom. Pierre Pérignon (1670-1715) atyakészitette.Az innova-
tiv szerzetes, meg akarvan lepni rendtarsait, musttal toltétt meg néhany vastagfalu liveget,
majdezeket parafadugdval lezarta. A biztonsag kedvéért, még viaszba martott kengyellel is
hozzderdsitette a dugdt az liveg nyakdhoz.(Ezaltal, a dugdt nem tudta kilokni az Givegben, a
bor erjedése kozben keletkez6 széndioxid nyomasa!) Karacsony kozeledtével, Pérignon test-
vér belekdstolt Uj csindlmanyaba. Nem szeretett volna szégyent vallani vele, rendtarsai el6tt.
Ahogy nyelte a gyongyoz6 bort, csodat érzett és latott, s akkor hangzott el az a nevezetes
mondata: ,,A csillagokat iszom.”

Dom Pérignon szerzetestarsainak is izlett a gyéngyoz6 bor, aminek hamar hire ment.
Olyannyira, hogy ettdl kezdve ezt kinaltak, mint , korondzasi bort” a Reims-i székesegyhazban
tartott kiralyi koronazasok alkalmaval.

Sokaig titokban tartottak a készitési folyamatot, ennek ellenére a 19. szazadban mar
Eurdpa-szerte készitettek pezsgbt.



Fontos megjegyezni, hogy nem készithetett volna az ligyes pincemester gyongyozé
bort, és nem élvezhették volna azt testvérek, ha az els6 pezsgé nem egy jol zard, hosszu
parafadugéval®® ellatott, vastag falt angol palackban erjed. igy a pezsgé felfedezéséhez koz-
vetve Sir Robert Mansell-nek, az Angol Kiralyi Haditengerészet admirdlisanakis volt némi ko-
ze. O lordsagédnak, a hajéépités védelmében, sikeriilt kijarnia, I. Jakab kiralynal, hogy rende-
letileg tiltsa be az livegolvaszté kemencék faval vald fiitését.igy aztan, az Uvegipar kénytelen
volt széntlizelésre attérni. Attél kezdve Anglidban s6tétzold szind, vastag, nyomast(rs lveg-
palackok készliltek. Az Hautvillier-i apatsag pincéjében is ilyenekben forrt a bor pezsgévé.

Még most is vilagelso

Ahol a hatalmas pocak statuszszimbdlum

Tobblinknek els6 szépirodalmi szerzetes figuraja Tuck barat, a Robin Hood legendari-
um, mosolygds kép(, igen kovér, jélelki szerzetese. Mit6l hizhattak meg ennyire a testvérek,
ha valdban betartottdk a bojtok elGirdsait. A vdlasz meghokkentd, mert magatdl érthetdds. A
kolostorokban, a bojtid6szakokban tilos volt a szildard étel fogyasztasa, ezért az atyak, akar
hetekig ,folyékony kenyéren” éltek. A sérhas meg, kdzismerten a mértéktelen sor fogyasz-
tas™ kovetkezménye. Tekintstik at, azt szép ivii utat, mig a kolostori sorkészités a cstcsra
jutott!

A 1627-ben,a bajor valasztéfejedelem,Itdlidbdl tiz palos-rendi szerzetest telepitett a
Minchen melletti Neudeck kolostorba, ezzel meg is kezd6dott a Paulaner Sorgyar torténe-
te™. Az éltaluk f6z6tt sor kilondsen testesvolt. fgy méltan érdemelte ki a ,folyékony ke-
nyér” elnevezést.

13Pérignon atya honositotta meg a paratolgy kérgébdl, a parafabdl késziilt dugd hasznalatat.

" Mindenképpen meg kell azonban jegyezni, hogy ha a szennyezett is volt az a viz, melybdl a sort készitették,
a f6zés soran a korokozdk java elpusztul, a sorivd pedig életben marad. Mind ennek szomoru bizonyitéka a
nagyon magas gyermekhalanddsag. A csecsemd&k, miutan, mar nem anyatejet szoptak, kénnyen fert6z6dtek
meg vizt6l. Azok a nagyobbacskak Usztak meg egy-egy jarvanyt, akik akar titokban, de rendszeresen bort vagy
sort ittak.

A Paulaner sérok kivalo mindségérdl tanuskodik egy feljegyzés, 1634-bél. Ebben, a miincheni sorféz6k tilta-
koztak a kolostor sorkimérési joga ellen, mivel azok sériikkel veszélyeztették varosbéli konkurenseik.
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1806-ban Franz Zachel bérbevette, majd 1813-ban megvasarolta a kolostortdl a
Paulaner serf6zdét és Németorszag egyik legismertebb sérévé tette a ,pdlos baratok ara-
nyat". 1837-ben a kirdly hivatalos dekrétumban jelentette ki, a Paulaner nem egyszerilen
,Csak egy sor", hanem legjobb min&ségével kiemelkedik a sorok kozdl.

1928-ban, majd 1979-ban a Paulaner egyesiilt néhdny mincheni sérgyarral, igy aztan
napjainkra Bajororszag legnagyobb sorgyarava valt.

Két kozkedvelt Paulaner
A sOrozés szentjei

Szent Brigitta (457-525) az egyik legjobban ismert ir szent Patrik utan. Eletérél viszony-
lag keveset tudunk, csupan néhany csoda maradt fent nevével kapcsolatban. Tobbek kozott
6 alapitottasziilGhelyén a Kildare-i kolostort. Nagylelkd, sérkedvel6 né volt, aki jarta az or-
szagot. Gyogyitotta leprasokat, és amikor azok sér utdn kezdtek konyorogni, O atvaltoztatta
a piszkos, szennyezett vizet kitlind sorré.(Ezzel 6romot okozva az épp ott tartdzkodd bara-
toknak is). Egy alkalommal pedig horddnyi sort szallitott 18 templomnak, ami elegendének

bizonyult Nagycsitortoktsl a Husvét végéig.

Szt. Fldrian Szent Brigitta

Szent Flérian (240-304)a tlizoltdk védbszentjeként ismerjik. Nézziik meg pontosan mi is tor-
ténhetett a legenda szerint! Oridsi tlzvész pusztitott Niirnbergben, amikor FI6ridn (mdig sem
tisztdzott, hogy sorrel, vagy a sorf6zéshez tarolt vizzel) eloltotta a tizet. Koszonhetd ez an-
nak, hogy a kozelben taldlhato sorf6zde kézenfekvd forrdsa volt mindkét folyadéknak.



Hazai, sert is f6z6 kolostorok™®

1. AZirci Ciszterci Apatsag sorfézde sérei:

a) A Zirci Apatsagi Belga minden tekintetben ritkasdg! Autentikus alapanyagokbdl
készilt félbarna, belga tipusu ale sor, melyet a szakralis helyen tortént f6zés
még kulonlegesebbétesz.A borostyan arnyalatu nedd illatdban féként aszalt
gylimolcsok jellege fedezhetd fel. izében karakteres, harmonikus keseriiséggel
a végén.

b) A Zirci Apatsagi Bluza egy igazi karakteres sziiretlen fehér buzasér, magas bu-
zamalata arannyal. ElsGsorban viragos, lde illatok kisérik a buza amugy is édes-
kés-savanykas jellegét.izében a visszafogott keser(iség mellett, az illatot is uralé
citrusos-virag jelleg jatszik fGszerepet.

c) A Zirci Apatsagi Pils sor egy kozepesen testes, visszafogott keser(iség, illatos
és egyben tartalmas pilsner lager. Intenziv malatas iz és aromakomlés illat jel-
lemzi.

Kdstold a Zirci Apatsag és a Bakonybéli Szent Mauritius Kolostor soreibdl

®*Ahhoz, hogy a kovetkez6fejezet minden részletében értheté legyen, kénytelen vagyok a serf6zés folyamatat a
fliggelékben, legaldbb zanzasitva elmondani.



2. ABakonybéli Szent Mauritius Kolostor, a Bors Serfézdével kardltve éllitanak
el6 két gydgynovényes, belga tipusu ale-t. A tételek a monostor védészentjérél és
vértanutarsairdl kaptak a neviket?’.

a) Szent Mauritius a hagyomadny szerint etidop, tehat sotét béri romai hadvezér
volt, ezért ez a sor stilszerlen egy mély borostyanszind, karamellds jegyekkel
biré barna ale lett.

b) Vitalis egy élettel teli vildgos ale, illatdban a gydgynoévénykert minden eleme
életre kel.

c) Az Exuperius pedig egy kifejezetten karacsonyra szant barna ale, amelyet na-
rancs, olaj és fliszerek aromaja tesz az innephez méltéva.

3. ASzékesfehérvari Egyhazmegyeharomfajta kézmdives sért hoz forgalomba:

a) A Szent Gellért egy izes-malatas vildgospilsner alapsor, fliszerezve a hagyo-
manyos cseh nemeskomldval.

b) A Szent Istvanvalddi angol porter tipusu kézmlives barna ale,ezért nem hor-
dozza a hazai barna s6roknél megszokott émelyit6 édességet.

c) ASzent Imre pedig egy hamisitatlan bajor sziretlen Hefe Weizen buzasér.
Hordozza a fanyar buzas jegyeket, és a bananos, szegfliszeges aromakat.

(Mindharom fajta sor csatos livegben kerilt forgalomba, de a Szent Gellért Kézmd(ves
So6roz6ben csapoljak is a fehérvari soroket.)

Kimegyiink a kolostor kertbe

A kolostorok onellaték voltak, ezért mindegyik kertje a kévetkez6 négy részre volt felosztva:
gyégynovények, flszerek, veteményes, gyiimolcsos. Az egyes részeknek egy, vagy tobb test-
vér volt a specialistdja. A tudas, az technoldgiak, de egy-egy Uj névény is gyorsan elterjedt.
Hiszen az atydk kdnnyen mozoghattak a kolostorok, akar tavoli orszagok kolostorai kozott.
Nyelvi akadalyaik nem voltak, hiszen mindenki latinul beszél, olvasott és irt is. Az altalaban
nagyszamu uti haramiaktdl nem kellett tartaniuk, mivel azokat nem érdekelte a szerzetesek
altal cipelt iratok, magok, oltvanyok esetleg informéacié™®.

1. A gyogynévényeka mai orvossagok szerepét lattak el.”® Megbecsilt tagja volt a

rendnek és a kolostor kornyezetében élGknek a ,flives barat”, akinek nagy tudasu,
rengeteg tapasztalattal rendelkez, és az Ujdonsagokra nyitott, kisérletezd tipusunak
kellett lennie. Kezdetben nagy problémat okozott a gydgynovények tartdsitasa, hato-
anyaguk megtartdsa mellett. A tartdsitdas megvaldsitasara az alkoholban torténé fel-
oldas bizonyul leghatasosabbnak, igy szilettek meg, a legkiilonb6z6bb nyavalyak
gyobgyitasdra ajanlott likérok. (Téves az nézet, hogy a szerzetesek alkoholizalas céljara
készitették, volta ezeket! Ok, ahogy mar leirtam, napi egy hemina bort és amennyire
éppen szikségiik volt, annyi sort ittak.) A kovetkez6kben nézziink néhany kedvelt
gyogy likért, a tobb szazbal.

“Mauritius egész seregével a vértanuhalalt valasztotta.Fétisztjei kozott volt Vitalis és Exuperius.

'® Valészind, a legelvetemiiltebb rabld is jobban fél az Isten haragjatdl, minthogy annak egy ,szolgajat” ban-
talmazza, kirabolja!

' Hiszen akkortajt nem voltak még gydgyszerek, gydgyszergyarak
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Harom, a szerzetesek altal , feltalalt” nedii

A francia Fécamp varosanak hires itala, a Bénédictine likér. A kdzépkori recept-
ura alapjan, mintegy szazotven éve kerill ugyanez®®, ugyanezen a helyen a palackok-
ba. A legenda szerint 1501-ben egy bizonyos Dom Bernando Vincelli velencei szerze-
tes, alkimista kisérletezte ki a receptet kilonféle flszer- és gydgynovényekbdl. A
francia forradalom alatt aztan, a menekil6 szerzetesek egy csalddra biztdk a receptet.
Csak 1863-ban fedezte fel a csalad egyik leszarmazottja, hogy a leirtakbél jovedelme-
z6 vallalkozas indithatd. Az ital védjegyélil a bencés rend jelmondatanak:Deo Optimo
Maximo®® réviditését a D.O.M. feliratot vélasztotta, evvel tisztelegve a recept megal-
kotdja el6tt is.

&

BAZILITA
LIk

Benedicti likérok

A Maraschino torténete egészen a kdzépkorig nyulik vissza. A XVI. szazad elején
domonkos-rendi szerzetesek készitették el az eredeti zadari likért, és jegyezték le a
maig haszndlatos receptet. A gazdag aromaju ital a "Rosolj" nevet kapta, majd egy
évszazaddal késébb pedig Maraschindra keresztelték at.Kezdetben csak a kivaltsa-
gosok élvezhették a fenséges izl ned(it, mignem a XVII. szdzadban Zadarban megje-
lent az elsé leparloizem, és a Maraschino egész Eurépat meghdditotta®’.A széraz,
30% alkoholtartalmu likért ritkan fogyasztjak 6nmagdaban, ha mégis, akkor sok jéggel.
Kivalo koktélok, desszertek izesitésére.

20Fahéj, szegfliszeg, koriander, édesgyokér, vénuszhaj, bordkabogyd, izsdp, citromfl, mirha, safrany, tea, va-
nilia, kakukkfl, szerecsendio-virdg, stb. Osszesen 27-féle fliszer- és gydégyndvény szerepel a receptura-

ban.Természetesen titkos aranyban.

2 Jelentése: A legfébb istennek szentelve”. Eredetileg, a rémai vallas fistenére, Jupiterre utalt. Miutan a

romaiak felvették a keresztény valldst,azota a kifejezés a keresztények istenére vonatkozik.

2Hosszl ,torténelme” sordn szamos hiresség rajongott érte. Tobbek koz6tt Napdleon, Casanova, Hitchcock,

Baudelaire, de a Titanic fedélzetén is folszolgaltak. (Sajat bevalldsa szerint, Saly Noéminek is kedvence.)
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Maraschino — Zara

Az Egri Viz feltaldldja Simon Ferenc (1728-1761) orvos-gyogyszerész jezsuita szer-

zetes atya.Tobb éves kilfoldi gydgyszerészeti gyakorlat utan, tizenhat esztenddén at
vezette Egerben a rend patikajat. Haldla utdn Neussel Jakab volt a patika vezetéje,
egészen 1773-ig, amikor ezt a szerzetesrendet Maria Terézia feloszlatta.
Az Egri Viz 0sszetételének és készitésének titkat, a szerzetes-patikusok szigoruan 6riz-
ték az Egri Rendhdz szdmara®. A Jezsuita Szerzetes Rend feloszlatasa utén viszont, a
sajat sérelmén fellilkerekedni képes Jakab patikus-testvér, az ital titkdt atadta az Ir-
galmas Szerzetes Rendnek. Az Egri Viz a XVIII. szazad végére Monarchia-szerte ismert
gyogyszer lett. Kezdetben a jezsuita szerzetesek, majd az Irgalmas Szerzetesrend
gybgyszertarai révén a vildg minden részébe eljutott. Elterjedéséhez hozzajarult, hogy
anno, betegek nem orvoshoz, hanem kézvetlenil a patikushoz fordultak® gydgyuls-
suk érdekében.Az Egri Viz a sok gyogy-és fliszernévény miatt igen erds illatd, jellegze-
tes aromdju ital. Aki egyszer megkdstolta és az illatdat megérzi, az soha nem felejti
el®.

Egri Vizek

2 rendelkezésre all6 feljegyzésekbdl megtudtuk, hogy Jakab testvér, még a kassai jezsuita patikanak sem

adta at a likdr receptjét.
** Bona Agriensis aqua, Officina sola nata", vagyis , A j6 Egri Viz kizarélag gyégyszertarban sziiletik!"
Az Egri Irgalmasrendi baratok, 1904-ben a Bécsben megrendezett kiallitasrdl aranyérmet hoztak haza.
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2. A fliszernovények koziil, a kolostoroknak a paprika eurépai meghonosoddsaban
viselt kiemelked6 szerepét mesélném el. A torténet a szeged-alsévarosi ferencesek-
hez kéthetd. Ok fedezték fel, hogy az addig csak a féuri diszkertekben névé paprika
nagyon csip6s, de nem mérgez6. S6t, aki rendszeresen fogyasztja, az kigyogyul a
harmadnapos hideglelés tineteibs1?. A kdrnyék népe meg radodbbent, hogy a finom-
ra 6rolt paprika kivaléan pétolja az akkoriban méregdraga ,fliszert”, a kalfoldrél be-
hozott borsot. Ezutdn terjedt el a paprika ,magyarbors” néven, és lett hazank legjel-
legzetesebb fliszerévé.

A Szegedi ,,Nobel-dijhoz6” paprikdanak nincsen parja!

3. A kertek mintéjaul szolgdlé Szent Gallen-i kolostor veteményesei18 4gyasaba
hagyma, poré, zeller, koriander, kapor, mak, retek, fokhagyma, petrezselyem, kdposz-
ta, salata keriilt. Kalandozo eleink, a 926-os |latogatdsuk soran, e névényekre pillan-
tast sem pazaroltak. Elsé Gtjuk a boros pincébe vezetett?’.

4. Tobb, nagyon is logikus indoka volt annak, hogy a kolostorok gyilimélcsdsei®® a
temet6ben voltak:

a) Mivel a romai katolikus vallasban, a vilag végén, testi feltdmadas lesz, a sirjuk-
bol el6bujé ldvoziltek megpillantva a gyimolcsfdkat, minden magyarazat
nélkdl a Paradicsomban érzik magukat.

b) A legelvetemiiltebb rablé sem kockaztatja meg a halottak-hazabdl, a temet6-
bdl a lopast!

c) A sok tulérett, hullott gylimdlcsbdl kivalo palinkat, vagyis likér alapanyagot le-
hetet f6zni.

% Magyarul, kivaléan alkalmas a malaria, (magyar nevén: mocsarlaz) gyogyitasaral
*’Engilbertus apat feljegyzése, Heribald barat vallomasa alapjan.
28 Tipikus kolostori gyimolcsok: birsalma, vadkorte, naspolya, szilva, vadbarack.
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A ,méh egy repdesd, tiszta és tsinos allat”

Altaldban bele se gondolunk, hogy mennyire fontos volt a méhészkedés a kdzépkori
kolostorokban: Szent Istvan, 1001-ben a pécsvaradi bencés apatsag megalapitasakor tizenkét
méhészt és hat viaszont6t rendelt az apatsag szolgalatara.A Veszprémvolgyi (jelenleg: Bete-
kints-volgyi) apacdkhoz pedig, 1018-ban hetven méhész kerilt. E mogott természetesen sok-
kal inkabb a méhviaszbdl ontott gyertydk, mint a méz készitéseallt.

Az 1762-ben kiadott, els6 magyar méhészeti mid Palfi L6rinc®  kolozsvari
ferencesnevéhez fliz6dik. A gyermekkoraban magaba szivott székelyfoldi, népi nyelvezettel ir
szakkonyvben, Palfi szerzetesi szelidséggel és allatbarati szeretettel kozeledik a méhecské-
hez.A konyv végén még versikét is irt hozzajuk: A szeles, hives esztendd,

A méhnek igen veszendd§”.

A méh egy tiszta és tsinos allat A méz meg édes

Ha sajt, akkor TRAPPISTA

A kolostorok altaldban a hegyek kozott épultek. A foldmdivelésére kevés teriilet adé-
dott, igy aztan a legeltet( allattenyésztés terjedt el. A bojti napok sokasdga miatt, a szerzete-
seknek kicsi volt a hus szikségletik. A tejtermeld allatok tartasdra rendezkedtek be. A tej
felesleget pedig tartdsitani kellett! Ennek pedig jol bevalt, 6si mddja a sajtkészités. Hazank-
ban, a statisztikdk szerint a legelterjedtebb sajtfajta a trappista®’, annak ellenére, hogy na-
lunk ez a rend nem székel.

Kilénben meg, a magyar ember bor-, nem tejivo; hus, nem sajtevé nemzet. Ez, csak
tobb mint 1100 éves torténelmiink utolsé évtizedeiben okoz némely diabetikusnak problé-
mat. Biztosan, a piaci megfontoldasok mellett lehet valami igazsaguk, de a 84 évet munkaban,
egészségben megélt nagyapam, meg a 88 évesen eltemetett apam is: ,Reggel egy feles tor-
kollyel kezdték, szalonnas rantotta elStt. Utdbbihoz a j6 néhany szelet fehér kenyér mellé
cseresznye paprikat faltak.” és ez igy ment egészen estélig. ,Tej, meg a sajt a gyerekek étke.”
— vallottak. A rozskenyérnek és mizlinek még hirét sem hallottdk. En meg zabos-kefirrel indi-
tok, eszem a salatdkat, meg a muzlit, mégis mar kétszer is felvagtak a hasamat. Akkor most
mi van?

29Szemében, a ,,méh egy repdesé, tiszta és tsinos allat”, ahogy az a cimben is olvashatd.

*°A trappistak, a ciszterciek eredeti, mar szigoru szabdlyait, a de la Trappe apatsagban, 1662-ben tovabb ke-
ményitették: hallgatassal, aszkézissel, kétkezi munkaval. A Szentszéknek ez tetszett, ezért 1678-ban engedé-
lyezte a cisztereken bellli mikodésiiket. A trappistak, végleg csak 1892-ben valtak ki a ciszterci rendbdl és ala-
kultak 6nalléva.
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Jut is eszembe, az innovativabb trappistak sort is gyartanak. Erds, magas alkohol tar-
talmi®, felsGerjesztésd, de nem ale sérok. Kuldnleges, gyimélcsos az izik a speciélis erjesz-
tési mdédnak koszonhetd. Jelenleg mar csupan hat Trappista sorfézde talalhatd Eurdpaban.
Szerencsémre, viszont a mi utcdnkban izemel egy belga sér6z6. Imadom a Leffe Blonde-t,
a 6,5%-osat, meg a Duvel-t is, melynekneve,az 6rdégien erds, 8,5%-ra utal. Egy sértipus,
amelyet nagyon sokan préobaltak mar utdnozni. Utanozni sikeriilt, utolérni nem!

A selymes Leffe Blonde és az 6rdogi Duvel Tripel

Nézziik az utolso tarlot!

*'Alkoholtartalmuk 5-10% kozétt van, az erésséget az Enkel, Dubbel és Tripel elnevezésekkel jeldlik.
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»A vallasi misztérium hala, mindig
jobbrdl balra, az igazsag oldalardl jon, és szembe megy a gonosszal.”

Miért? A valasz, mint mindig a biblia adja meg:

Amikor Jézus a Galileai-to mellett jart, Idtott két testvért, Simont,
mdsik nevén Pétert és testvérét, Andrdst. Haldszok voltak, s épp hdlot
vetettek a tengerbe. Megszolitotta éket: ,Gyertek, kvessetek, s én em-
berek haldszavd teszlek benneteket!” Azon nyomban otthagytdk hdloju-
kat és csatlakoztak hozza.

A végén aztdn, a 12 tanitvanybdl 8 haldsz volt. Mivel , ezt kellett cselekednilik” Jézusra
emlékezvén, miden kolostorban volt halastd. Halat a bojti idGszakban is lehetett®® enni. Tipi-
kus tartdsitasi eljaras a fistolés és a pacolds volt. A friss halat természetesen megsiitotték.

Hal roston és siitve

Mar csak az allati zsirokat kellett valahogy kicserélni. Erre tokéletes, manapsag is az
olaj. Kezdetben ez kizardélagosan csak oliva lehetett. Egészen késén, 1900 tdjékan talaltak
meg a napraforgdt. Amely, sitési céllal, csak 1940-re terjedt el.

32 A hal nem hus. Egy papai enciklika alapjan.
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Manapsag mar hasznalatos a did, a tokmag, s6t a mak olaj is.

Epilogus:Amikor tudatosult bennem, hogy a ,szerzetesek utolsé asztaldhoz” is
elvezetett bennlinket a fantasztikus tudasu, és magaval ragado stilusu Saly Noé-
mi, akkor ratok, nyajas olvasdéimra gondolvan, az utolsé sz6é jogdn megkérdez-
tem:

,Draga Noémi! Kedves kurator Asszony! Meddig lesz még nyitva, ez az On altal
rendezett foldi csoda?”
A vialasz meglepett: ,,Munkas Szent Jézsef napjaig!”, vagyis majus 1-jéig.

Budapest, 2016. marcius 28-an.
dr. Horvath Laszlé Ferenc
karp. mk. 6rm.
Fliggelék, avagy a sor készitése kiskatéja*
A sor készitése lépései:

1. A sorf6zés folyamatanak elsé fazisa a cefrézés, melynek sordn az el6z6leg meg6rolt
malatat® vizzel keverik 6ssze, majd kiilénbdz6 hémérsékleteken és ideig hevitik, hogy mala-

*Forras: Soér aranykényv (Dréher Sérgyarak Rt.)

** Malatat, (tavaszi) arpabol készitenek. Ez a folyamat 1-3 napaztatasbdl, 3-6 nap csiraztatasbdl, aszalasbol, ha
szlikséges (barna sorhoz) porkolésbdél, csiratlanitasbol és minimum 4 hét pihentetésbdl. Ez utan mar csak meg
kell 6rolni a kész malatat. Régen a malata készités is a sorgyar részeként miikodott, ma mar kilon Gzemek van-
nak ra, tehat a készterméket csomagolni is sziikséges.
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taérleményben lév6 hasznos anyagokat kioldjak és cukorra alakitsak at.Az igy nyert lét,
asorcefrét megsz(rik és ezzel kész a sorlé.

2. A sorlevet forraljdk, majd mintegy 90 percen keresztil f6zik. K6zben komlét kevernek
hozza. A komlétdl a sorlé keserdlvé valik. Minél korabban adjdk hozza a komldt, annal kese-
rdbb lesz a sor.A komlézas utan a levet megsz(rik és leh(tik arra a h6fokra, amelyen az er-
jesztés majd végbemegy.

3. Az erjesztés az erjesztépincékben taldlhaté kadakban vagy erjesztGtankokban, éleszt6
hozzdadasaval megy végbe. Az éleszt6 a sorlében lév6malatacukrot alkoholld és szén-
dioxidda bontja.A soroket erjesztési eljarasuk alapjan hdrom nagy csoportba oszthatjuk:

7 rr e

a) Spontan erjesztésii sérék, amelyeket manapsag mar csak Belgiumban®*féznek.

b) A felsé erjesztésii sorok>® neviiket onnan kaptak, hogy az erjesztés soran az éleszté a
sorlé tetején lebeg. A felsG erjesztésli sorok erjesztésére jellemzé még, hogy viszony-
lag rovid ideig, kozel szobahémérsékleten (10-21 °C) megy végbe, és az élesztl egyes
melléktermékei benne maradnak a sorben, kiilonleges gyiimdlcsos, olajos izt adva az
italnak.

c) Az alsé erjesztésii soroknél az éleszt6 az erjesztés sordn, a sorlé aljara siillyed. az er-
jesztés alacsony (6-8 °C), hémérsékleten torténik. sorok fé6zéséhez a komlé meg nem
termékenyitett nGivaru viragat hasznaljak.

d) Keverék eljarassal késziil6 sorok
Vannak olyan fajtak is, amelyekben keveredik az alsd- és a felsé erjesztésl sorok ké-
szitésének egy-egy eleme. llyen példaul a buzasér’’, amely eredetileg felsGerjesztési
sorfajta, de néha a jobb érés érdekében alséerjesztési éleszt6t is adnak hozza. Az el-
jardssal fanyar, szdraz sor készil, amelynek szine a vildgossargatdl a sotét sargdig ter-
jed.

4, Az erjeszt6kadakbdl a sort cs6évezetékeken at az aszokpincébe vezetik, ahol tobb hé-
ten (esetenként tobb hdonapon) at hitott tartdlyokban (hordékban) taroljak, amig az utder-
jedés, az érlelés lezajlik. Az dszokolas daltalaban 0-1 °C-ontorténik.

5. Az aszoksdr mar fogyasztasra tokéletesen®®, palackozasra még nemigen alkalmas,
mivel zavaros.A sorbardtok nagy tomegei, azonban a csillogdéan attetsz6 soroket kedvelik,
ezért aztan az aszoksort szépitd szlrésnek vetik ald.*

6. A paszt6rozés az aszoksorben még meglévé mikroorganizmusok elpusztitasa céljabol
torténik.Ez teszi lehet6vé, hogy a sort utdna palackozzak, és hosszu ideig taroljak. A pasztori-
zalas soran a sort néhany percre kb. 70 fokra felmelegitik, majd lehditik*.

7. A kész sort ezutan palackokba vagy horddkba fejtik le. A palackokat lezarjak, cimkézik
és a sor maris szallitasra, majd fogyasztasra kész!

Az erjesztést kizardlag az adott tajékon el6fordulé éleszt6torzsekkel végzik, valamint 30-40% buzat és a szo-
kasosnal akar 10-szer tobb komldt adagolnak.

*°Elssorban Nagy-Britannia teriletén, és a hazi sorf6zdékben elterjedtek.

37Valc'Jszin(jIeg a bajor kolostorokban jéval el6bb készitettek buzasért, mint arpasort, csak akkor még nem ke-
verték a két gabona malatdjat. Ma mar ez a buzasor sem feltétlendl tisztdan buzabdl, hanem minimum 50%
buzamalatabdl, és maximum 50% arpamaldtabdl késziil.Viz, komlo és éleszt6 hozzdaddasaval.

*®az inyencek szerint ez ,,az igazi sor", és a tovabbi szlirés mar csak rontja a sor izgazdagsagat.

P A néhany évtizede még kaphatd, , K6banyai Vildgos” f6zési folyamata itt véget is ért, ezért maximum 8 na-
pig volt fogyaszthato.

40Olyan madszer is létezik, amikor a mar palackozott vagy dobozolt soért utélag pasztorizaljak.
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Néhany ismert sor osztalyba sorolasa az elébbiek alapjan:

FelsGerjesztésii sorok (Ale)

1.

Az egyik legismertebb fels6 erjesztési sor az Ale.
Brit sorfajta, melynek szine a vildgossargatdl a sotétebb rubinig, szinte feketéig ter-
jed. Atlagos alkoholtartalma 4-8%. Altipusai kozé tartozik:

a) aszdrazBitter Ale (ezen belill a barnaBrown Ale és a vildgosPale Ale),

b) az édesCream Ale,

c) awhisky izére emlékeztetd Scotch Ale,

d) avoroses szind Irish Red Ale.
Belga erds ale, aMoortgat sorf6zdébdl szarmazd er6s, vilagos, fehér Ale ,,csalad”.
Ezen szliretlen sorok, alkoholtartalma elég magas: 8%-12%. A f6zésnél a komldé mel-
lett felhasznalnak még koriandert, keserl narancshéjat, curacaot, kakukkfivet is, igy
iziik kiegyensulyozott, zamatos lesz. A marka zaszloshajéja a Duvel. Készités kiilonle-
gessége, haromszintes erjesztése
Imperial Stout, egy erGs angol Ale. Alkoholfoka 6-8% kozotti. Szine s6tét, gyakran fe-
kete. ize: porkolt kavé, keser(icsokoladé aromajaval vegyitve. Eredetileg a céri Orosz-
orszagba szallitottak.
Porter, eredetileg a Stout egy valtozata, (ma mar 6nallé marka). Szinvilaga a sotét bo-
rostyantdl a rézvoroson keresztil egészen feketekavéig terjed, voros belitéssel. Az
egyik legzamatosabb, legjobban élvezhetd Ale. ize édes, porkolt aromaval, mely fel-
eleveniti az étcsokoladét, a kdvébabot és még a siilt almat is. Kifejezetten a hidegebb
honapok itala. Sosem szabad h(itve fogyasztani!
A Trappista sorok a fennmaradt valddi Trappista kolostorokbél szarmaznak. Téglavo-
rés-mahagodni szindrnyalatu sérok. Kilonleges, gyliimolcsos iziik van, melyet a kilon-
leges erjesztési mddnak koszonhetlink. Alkoholtartalmuk magas: 5-10% kozotti. Az
erGsséget az Enkel, Dubbel és Tripel elnevezésekkel jelolik.

Alséerjesztésii sorok (Lager)

1.

A Pils/Pilsner/Pilsener, a lager s6rok egyik legismertebb tipusa, amely az elsé volt si-
keres az alsderjesztésli sorok osztalydban. 1842-ben ,sziletett”, a csehorsza-
giPilsenben. MinGségének elérésében nagy szerepet kaptak a bajor serf6z6 mesterek
is. A Pils 1872-ben lett divatos sor Berlinben, és igy lett el6bb a németek, majd egész
Eurépa egyik legkedveltebb sére*. A pilseni aranyszind, illatos, viragos bukéval, lagy
és elegdnsan szdaraz, vilagos sor. Alkoholtartalma 4-5%.

Nevezetes alsé erjesztésli sor a Bock sor is. A XIlI-XIV. szazadban ,sziletett”, Alsé-
Szaszorszagban. Nevét Einbeck teleplilésr6l kapta. Valdszinlleg eredeti neve Beck
volt, csak a bajor akcentus valtoztatta Bock-ka.

A Dry Beer, az Amerikai Egyesiilt Allamokban és Japanban népszer(i szaraz sér. Rend-
kivil tiszta, semleges izl, tulajdonképpen teljesen jellegtelen Lager. Egyetlen tulaj-
donsaga, hogy oltja a szomjat.*

o Melegerjesztés, hidegérlelés és utderjesztés palackban.

*Fontos jellemz6i az igen magas komldtartalom, és a tartds habkorona, valamint, hogy f6zés ideje 12 6raig
tart, amelyet 6 hetes érlelés kovet.

3 Szerintem, ihatatlan!
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4. Marzen/Oktoberfest, Miinchenbdl szarmazé Lager, (mely ismeretes Oktoberfest sor-
ként is). Neve a marciusra utal*. Kézepesen testes, csabitdan édes-malatas izii sorok.
Szinvildguk a narancsostél a vorosrézig terjed, alkoholtartalmuk minimum 5%.

Keverékeljarassal késziil6 sorok

1. Buzasor (Weizen/Weissbier/Wheat)

Amint mar irtam, vannak olyan sor fajtak is, amelyekben keveredik az alsé- és a fels6 erjesz-
tésli sorok készitésének egy-egy eleme, ilyen a buzasor is. Ez eredetileg egy felsGerjesztés(i
sorfajta, de a jobb érés érdekében alsderjesztésl éleszt6t is adnak hozza Valdszin(, hogy a
bajor kolostorokban joval el6bb készitettek buzasort, mint drpasort, csak akkor még nem
elegyitették a két gabona malatajat.

A szliretlen bajor buzasort Hefe Weizennek, a sz(irtet pedig Kristall Weizennek hivjak. A
buzasor fogyasztasanak kiilon szabalyai vannak: fontos, hogy lassan toltstik ki a ferdén tar-
tott poharba, mert itt nagyobb a tulnyomas a palackban, mint az drpasor esetében. Kitoltés
utan pedig a szliretlen soroknél az Gveg aljara leszallt Gledéket fel kell keverni és szintén a
poharba télteni. Mindig akkora poharat valasszunk, amekkora az liveg, mert egyszerre kell
kitolteni. A szlretlen és szlirt fehér buzasor 4-7 Celsius, a barna buzasort 8-12 Celsius fokon
célszer(l szervirozni. A sorben levé széndioxid kipezsegtetése érdekében néhany szem rizst
szokas szorni, amit6l kemény, magas hab keletkezik. A hab fékezése és a sorben levé izek
kiemelésére szokas frissen szelt citromkarikat, vagy szeletet tenni a sorbe.

2. A G3zsor (Steam Beer/Dampfbier) az el6z6ekkel ellentétben alsé erjesztéssel készil,
de a felsGerjesztésl sorokre jellemzd h6mérsékleten, 16-21 °C erjesztik. A g6zso6r az USA-ban
alakult ki. A magas hémérséklet(i erjesztés oka az, hogy kialakuldsakor a sziilet6 Amerikai
Egyesiilt Allamokban még nem igazén lehetett hiit6berendezéshez, vagy jéghez jutni, ezért
csak igy tudtdk megoldani a készitést. A gbz elnevezés egyébként erre a XIX.sz-i készitési
technikdara utal. A g6zsor az aranysargatél a borostyanszindig terjed6, lagy aromaju sorfajta,
melynek alkoholtartalma 4-5%".

“A hiité apparatok megjelenése el6tt, ez volt az utolsé honap, amikor még sért lehetett f6zni, melyet a nyar
folyamdn hideg pincékben taroltak. Amikor szeptember végén az 0] sort elkezdték f6zni, a megmaradt marciusi
soroket fesztivalokon fogyasztottak el.igy alakulhatott ki a miincheni Oktoberfest is

45Fogyaszta’sa 4-6 °C hémérsékleten, egyenes vonalu soros poharbdl vagy fiiles korsébdl torténik.
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