Vermutok, fiiszerezett borok

A vermutok és a fliszerezett borok — bar neviikben szere-
pel a bor kifejezés — csupan az alapanyag miatt, tag értel-
mezésben tekinthet6k hagyomdnyos bornak. A valdsag-
ban olyan lik&rbor-kategéridr6l van sz6, amelyben az
alapbort finomszesszel erGsitik, fliszerekkel és novények-
kel, novényi kivonatokkal aromatizdljak. Az EU besoro-

lasa szerint az ,,izesitett borok™ kategdridjaba sorolhatok.

Egy kis torténelem

Torténetiik a régi gorogok és romaiak idejébe nyulik vissza, abba a korba,
amikor virdgzott az orvoslas, amikor gyogyito céllal a természet adta anya-
gokat hivtdk segitségiil. Az alkohol gyogyité hatdsat egészitették ki azokkal
a novényekkel, amelyeknek ismert volt az emberi szervezetre gyakorolt va-
lamilyen jotékony hatasuk. A torténelem Hippokratész fiiszeres borat je-
gyezte fel ,,vinum Hippocratum” néven. Az els§ igen drdga, de hatékony
gyomornyugtaté novény az iirdm volt — innen ered e borok ma is hasznéla-
tos neve, az iirmosbor elnevezés. A gydgyitas mellett az aromds novények-
kel val6 feljavitasnak volt egy igen jelentSs gazdasdgi haszna is: a jellegte-
len, esetleg gyenge, leromlott min8ségii bor feljavitdsa.

Igy valik érthetévé, hogyan élte til az iirmosbor a gorog or-
voslas virdgkordt, miért teremthetett divatot a 14. szazad kor-
nyékén Németorszagban. A németek adtak ezeknek a készit-
ményeknek a ma is hasznélatos ,,vermut” nevet, ugyanis a fe-
hér iirom németiil Wermut.

Innen szdrmazik az angol nyelvteriileten kiilonboz6 frdsmo-
dd megnevezése is. A feljegyzések szerint a vermut a 16. sza-
zadtdl népszerd ital Anglidban is.

A lirmosbor-vermut népszertsitésébe az olaszok viszonylag

késén, az 1500-as években kapcsolddtak be, igaz, azéta vi-
laghir véltozatokkal jelentkeztek: leghiresebb termékiik, a

Martini, fogalomnak szamit ebben a
kategéridban.

Id6kozben az liromrdl ismertté valt,
hogy tujon- és tanaceton tartalma miatt
az egészségre karos (mértéktelen fo-
gyasztasa testi-lelki karosodast, epilep-
szias tiineteket okoz), ezért alkalmaza-
sat korlatozzak. Haszndlatabol, ponto-
sabban élvezeti értékébdl ered a mon-
das: ,,Urom az 6romben”.

Mibol késziil a vermut?

A vermutok alapanyaga altalaban alacsony alkoholtartalmu, rovid ideig ér-
lelt bor, amely késziilhet barmilyen eurdpai sz616fajtabol, de felhaszndlhat-
nak alma-, korte- vagy meggybort is. Ezt az alapbort ,,er6sitik”, azaz alko-
holtartalmat novelik finomszesszel, amely éltaldban sz616bdl késziil lepar-
lassal, de hasznélhatjdk a finom ipari szeszt (cukorrépa, burgonya stb. alap-

anyagbdl) is.

A vermutok alkoholtartalma 15-22,5
vIv%, a flszerezett boroké 14,5-22,5%.
Edesitdszerként stritett mustot, cukro-
kat, cukorszirupot hasznalnak
Izesitéanyagként mintegy 50-80-féle kii-
16nb6z6 novényt vagy azok kombindcio-
jat alkalmazzdk, alapizek a szegfliszeg, a

fahéj, a kinin, a citrushéj, a gyombér.

A vermutok és fliszerezett borok csoport-
jén beliil kiilonbséget tesznek az italok
szine szerint is, bar ez altalaban az izt is
jelzi.



A szinek megnevezésére nemzetkozileg egységes megnevezést alkal-
maznak:

— viztiszta, szintelen — altalaban extra szaraz, szaraz

— fehér (bianco) — altaldban szaraz, félszaraz

— sdrgds (karamellel szinezett) — félédes, édes

— ros€ — konnyl, kesernyés

— vOros (rosso, rouge) — édes

Hogyan késziil a vermut?

A vermutok, fliszerezett borok gyartdsa egyszerd fizikai folyamattal, a ke-
veréssel torténik. Az édesebb tipusidak készitésénél az alapborhoz cukor-
szirupot adnak, majd szesszel erlsitik. Az igy el6készitett alapot betoltik a
szaritott, aromatizal6 ndvényeket tartalmaz6 hordéba, amelyet azutdn 1d6r6l
id6re felkevernek. Azt, hogy mennyi ideig hagyjdk kioldédni az aromaanya-
gokat, s ezt kovetden érlelik-e a vermutot, a cégek ipari titokként Orzik.
Kiilonleges terméknek szamit a ,,f6tt tirmos”, amelynél a mustot bestiritik

(felére, negyedére f6zik) és tigy keverik az izesit novényekkel.

A vermutok fogyasztdsa
A vermutok italként — akdr 6nmagukban, akdr koktélokhoz — fogyasztva a
legismertebbek. A kiilonben is sajatos, egyedi iz vermutok, fliszerezett bo-

rok egyedi izhatdsa tovabb fokozhatd, ha
jéggel, citrom- vagy narancskarikdval, egy-
két szegfliszeggel tovabb izesitjiik. Minden
kival6saguk ellenére nem az linnepi pillana-
tok, hanem a hétkéznapok italdnak tekinthe-
t6k. Etvagygerjeszté hatdsuk miatt kedvelt
aperitifek, ugyanakkor gydgyndvénytartal-
muknak koOszonhetGen emésztést elGsegitd
funkciéjuk is érvényesiil, tehat digesztivként
is kivaloak.

Nemcsak kedvelt italok, de siités-f6zés kozben is j6 szolgalatot tesznek: a
szaraz, fehér vermutokkal kiilonosen pikdnssa tehetSk a halak, a kiilonféle
stilt husok, az édes vermutok pedig — mint ahogyan az édesitok altalaban —
kiemelik az iz- és aromaanyagokat akdr a vadhusok, akér a kiilonféle sz6-
szok, ontetek, martasok készitésekor.

A vermutok mindségmegdrzési ideje hosszabb, mint a boroké, st felbon-
tott iivegben, pohdrba kitoltve sem csokken a mindségiik. Ez a benniik le-
v6 novényeknek, valamint édes tipusokndl a jelentds cukortartalomnak ko-
szonhetd.



