’ RENDHAGYO SOROK

Pemete, gyombér, csalan

Nyugodtan tegyék fel a kérdést: mi a k6zos a pemetefiiben, a csalanban és a
gyombérben? A valaszért egy kicsit tdvolabbra megyiink...

Az ékori egyiptomi vallas egyik istene, Ozirisz volt. Istenharomsagot alkotott Izisz-
szel és Horusszal. Nemcsak a tulvilag és halottak isteneként tartottdk szamon, neki
tulajdonitottak a terméfold termékenységét, a foldmdvelés tanitasat, és talvilagi
kapcsolata miatt a természet korforgdsat is vele hoztak 0sszefliggésbe. S6t, a kré-
nikak szerint neki kdszonhetjiik a sort is. A sorkészités kezdetekor az arpat nedvesi-
tették, kdmozsarakban zuztdk, tésztat sttottek belble, majd nagy Ustokben szétta-
postak, végul erjeszteni kezdték. A folyamat végén atszlrték és a fennmaradt tiszta
folyadék lett a sor. le. 1500 koriil mar gydgyaszati célokra hasznaltak az erjesztett
ned(t. A babiloni Hammurabbi hires torvénykonyvében szabdlyozta az italozési szo-
kasokat, az ivok rendjét és a szabalyszegbket szigordan blintette. le. 10. szazadtél az
arpahoz komlot kevertek, és gorog kozvetitéssel ez a receptura kerdlt at Eurépaba.
le. 300 koril a trakok kezdték a sort fliszerndvényekkel izesiteni.

Eurépaban Nagy Karoly idején a kolostorokba koncentralédott a sorf6zés. Két félét
készitettek: sajat fogyasztasra a minéségi patersort, a zarandokoknak, latogatdknak
pedig a gyengébb mindségl konventsort kinaltak. Jellemzdéen a 12. szazadtol keriilt
ki a sorf6zés a haztartasokhoz. A kdzépkorban annyira értékes nedlinek tartottak a
sort, hogy uralkodé csalddok gyakran tisztelték meg egymast azzal, hogy néhany
hordé jo min6éségl sort kiildtek ajandékba, kiilonb6z6 alkalmakra.

E rovid sor-torténelem utan visszakanyarodhatunk a cimben felsorolt novényekhez!
Napjainkban sokféle sér kaphato, vildgos és barna, csapolt és palackozott, gyimol-
csds és flszeres. Ime, néhany otthon is elkészithetd ned( receptje a vallalkozé kedv
sorkedvel6knek:




Pemetesor

60 g pemetefiivet (szarat és levelet egyiitt), 30 g gyombérgyokeret Osszeapri-
tunk-zizunk. Egy edénybe vizet 6ntiink, hozzdadjuk a fliveket és elkezdjiik fé6zni.
Ez 20-30 percig tartson. Vegyik le a tlizrél, adjunk hozza 45 g barnacukrot és dntsiik
fel annyi forré vizzel, hogy a viz mennyisége 4 liter legyen. Kevergessik meg és 15
percig hagyjuk allni. Utdna adjuk hozza az 1 tedskanalnyi melaszt és 2 csipet borko-
vet. Ha kihlt, 2 evékanalnyi élesztét keverjiink bele. Kétszer szlrjik at, majd sotét
Uvegekbe adagolva, 3 napig sotét helyen érleljiik. Ezutan az Givegeket lezarhatjuk.
(A recept egy kdzépkori flveskdnyvbél maradt rank.)

Gyombérsor

Egy teaskanal cukrot és ugyanannyi 6rolt gyombért 250 ml vizzel 6sszekeverlnk.
Utdna egy héten keresztiil minden nap hozzdadunk tovabbi 1-1 kanal cukrot és
gyombért. Hét nap elteltével atsz(irjlk, az Gledéket félretessziik, ez késébbi séralap-
anyag lehet, ha tovabbi gyombért és cukrot adagolunk hozza. 750 ml vizet felme-
legitlink, 780 g cukrot adunk hozza és 2-3 citrom levét. 4,5 literre pétoljuk ki a vizet és
hozzaadjuk a szlirt oldatot. J6I elkeverjik, majd palackozzuk. A tapasztalatok szerint
esetleg robbanhat, tehat 6vatosan kell kezelni az (ivegeket.

Csalansor
Nagy csokor frissen szedett csalan hajtasvéget, két evékanal 6rolt gyombért 90 g cu-
korral 36 (!) liter vizben forralunk kb. 25 percig. Leh(tjik, majd belekeril 2 evékanal
borkd. Langyositjuk és hozzaadjuk a 30 g friss éleszt6t. Letakarjuk és egy éjszakén at
pihentetjik. Masnap lehabozzuk, jél atkeverjik, Gjra lehabozzuk, ezt kétszer megis-
mételjlik. Palackozzuk, lezarjuk, két nap mulva fogyaszthato.

Horvath Adrien http://herba-otthon.hu

WWW.HERBACIO.HU




