
A vermutok és a fûszerezett borok – bár nevükben szere-
pel a bor kifejezés – csupán az alapanyag miatt, tág értel-
mezésben tekinthetôk hagyományos bornak. A valóság-
ban olyan likôrbor-kategóriáról van szó, amelyben az
alapbort finomszesszel erôsítik, fûszerekkel és növények-
kel, növényi kivonatokkal aromatizálják. Az EU besoro-
lása szerint az „ízesített borok” kategóriájába sorolhatók.

Egy kis történelem
Történetük a régi görögök és rómaiak idejébe nyúlik vissza, abba a korba,
amikor virágzott az orvoslás, amikor gyógyító céllal a természet adta anya-
gokat hívták segítségül. Az alkohol gyógyító hatását egészítették ki azokkal
a növényekkel, amelyeknek ismert volt az emberi szervezetre gyakorolt va-
lamilyen jótékony hatásuk. A történelem Hippokratész fûszeres borát je-
gyezte fel „vinum Hippocratum” néven. Az elsô igen drága, de hatékony
gyomornyugtató növény az üröm volt – innen ered e borok ma is használa-
tos neve, az ürmösbor elnevezés. A gyógyítás mellett az aromás növények-
kel való feljavításnak volt egy igen jelentôs gazdasági haszna is: a jellegte-
len, esetleg gyenge, leromlott minôségû bor feljavítása. 

Így válik érthetôvé, hogyan élte túl az ürmösbor a görög or-
voslás virágkorát, miért teremthetett divatot a 14. század kör-
nyékén Németországban. A németek adták ezeknek a készít-
ményeknek a ma is használatos „vermut” nevet, ugyanis a fe-
hér üröm németül Wermut. 

Innen származik az angol nyelvterületen különbözô írásmó-
dú megnevezése is. A feljegyzések szerint a vermut a 16. szá-
zadtól népszerû ital Angliában is.

A ürmösbor-vermut népszerûsítésébe az olaszok viszonylag
késôn, az 1500-as években kapcsolódtak be, igaz, azóta vi-
lághírû változatokkal jelentkeztek: leghíresebb termékük, a

Martini, fogalomnak számít ebben a
kategóriában. 

Idôközben az ürömrôl ismertté vált,
hogy tujon- és tanaceton tartalma miatt
az egészségre káros (mértéktelen fo-
gyasztása testi-lelki károsodást, epilep-
sziás tüneteket okoz), ezért alkalmazá-
sát korlátozzák. Használatából, ponto-
sabban élvezeti értékébôl ered a mon-
dás: „Üröm az örömben”.

Mibôl készül a vermut?
A vermutok alapanyaga általában alacsony alkoholtartalmú, rövid ideig ér-
lelt bor, amely készülhet bármilyen európai szôlôfajtából, de felhasználhat-
nak alma-, körte- vagy meggybort is. Ezt az alapbort „erôsítik”, azaz alko-
holtartalmát növelik finomszesszel, amely általában szôlôbôl készül lepár-
lással, de használhatják a finom ipari szeszt (cukorrépa, burgonya stb. alap-

anyagból) is. 

A vermutok alkoholtartalma 15–22,5
v/v%, a fûszerezett boroké 14,5–22,5%. 
Édesítôszerként sûrített mustot, cukro-
kat, cukorszirupot használnak 
Ízesítôanyagként mintegy 50–80-féle kü-
lönbözô növényt vagy azok kombináció-
ját alkalmazzák, alapízek a szegfûszeg, a
fahéj, a kinin, a citrushéj, a gyömbér.

A vermutok és fûszerezett borok csoport-
ján belül különbséget tesznek az italok
színe szerint is, bár ez általában az ízt is
jelzi. 

Vermutok, fûszerezett borok



A színek megnevezésére nemzetközileg egységes megnevezést alkal-
maznak:
– víztiszta, színtelen – általában extra száraz, száraz
– fehér (bianco) – általában száraz, félszáraz
– sárgás (karamellel színezett) – félédes, édes 
– rosé – könnyû, kesernyés
– vörös (rosso, rouge) – édes

Hogyan készül a vermut?
A vermutok, fûszerezett borok gyártása egyszerû fizikai folyamattal, a ke-
veréssel történik. Az édesebb típusúak készítésénél az alapborhoz cukor-
szirupot adnak, majd szesszel erôsítik. Az így elôkészített alapot betöltik a
szárított, aromatizáló növényeket tartalmazó hordóba, amelyet azután idôrôl
idôre felkevernek. Azt, hogy mennyi ideig hagyják kioldódni az aromaanya-
gokat, s ezt követôen érlelik-e a vermutot, a cégek ipari titokként ôrzik.
Különleges terméknek számít a „fôtt ürmös”, amelynél a mustot besûrítik
(felére, negyedére fôzik) és úgy keverik az ízesítô növényekkel.

A vermutok fogyasztása
A vermutok italként – akár önmagukban, akár koktélokhoz – fogyasztva a
legismertebbek. A különben is sajátos, egyedi ízû vermutok, fûszerezett bo-

rok egyedi ízhatása tovább fokozható, ha
jéggel, citrom- vagy narancskarikával, egy-
két szegfûszeggel tovább ízesítjük. Minden
kiválóságuk ellenére nem az ünnepi pillana-
tok, hanem a hétköznapok italának tekinthe-
tôk. Étvágygerjesztô hatásuk miatt kedvelt
aperitifek, ugyanakkor gyógynövénytartal-
muknak köszönhetôen emésztést elôsegítô
funkciójuk is érvényesül, tehát digesztívként
is kiválóak. 

Nemcsak kedvelt italok, de sütés-fôzés közben is jó szolgálatot tesznek: a
száraz, fehér vermutokkal különösen pikánssá tehetôk a halak, a különféle
sült húsok, az édes vermutok pedig – mint ahogyan az édesítôk általában –
kiemelik az íz- és aromaanyagokat akár a vadhúsok, akár a különféle szó-
szok, öntetek, mártások készítésekor. 

A vermutok minôségmegôrzési ideje hosszabb, mint a boroké, sôt felbon-
tott üvegben, pohárba kitöltve sem csökken a minôségük. Ez a bennük le-
vô növényeknek, valamint édes típusoknál a jelentôs cukortartalomnak kö-
szönhetô.


