SZATHMARY LASZLO (1880-1944):
AZ URMOS TORTENETEHEZ'

A szoveget és annak digitalizalasat ellendrizte: Gazda Istvan

Az lirmos egyike volt azoknak az italoknak, amelyet a magyar ember szivesen fogyasztott.
Benne megtalélta a bor kellemes anyagait, de megtalalta a n6vényi kivonatokat is, amelyekkel
egészseégét, foként a gyomrat javitotta. Egyszerre szolgalt 1iditd italként €s gyogyszerként a
magyar haztartasokban.

Az lirmos O alkotoérésze az iirdm, amely a magyar kodexekben és oklevelekben igen
koran feltlinik: ’ire’, ’irem’, ’lirm’, ’lirdm’ és egyéb alakokban.?

A magyar tobbféle lirmot kiilonboztetett meg. Egyiket fejér iiromnek nevezte és ebbdl
harmat hasznalt: a kozonséges fejér tirmot (absynthium vulgare), a barany- vagy juhiirmot
(absynthium ponticium) és a tengeri lirmdt (absynthium seriphium). Az elsé kertekben, arkok
mellett nd, kevésbé illatos és nem olyan keserti. A masodik pusztdkon terem, vékony levelii,
illatos €s keserti anyagokban gazdag. A harmadik levelei a levendula leveleihez hasonléak, jo
illathiak és a legtobb keserii anyagot tartalmazzak. Ezeken kiviil ismerte még a fekete tirmot
(artemisia vulgaris), tovabba a csabaiirmét (pimpinella major), de ezeknek az iirmos
készitésénél alig volt szerepiik.

Az lirm6t mér a 15. szazadbol (1436—-1439) szarmazd Bécsi-kodex is emliti a kovetkezo
szavakkal: , ki wrombe fordeita az iteletet”.’ De koran megtalaljuk magat az *iirmds’ szot is.
Egy 1487-b6l szarmazd oklevél mar lirmosfézésrél beszél, mely széval késébb mind
gyakrabban taldlkozunk.

Mint emlitettiik, Palffy Miklos grof neje, Fugger Maria 1584-ben Bécsben tartézkodott,
s levélben kérte urat, kiildjon neki irmdst, mert grofi baratndje beteg s ezzel szeretné
gyogyitani.

Heltai Géspar, a hasonnevii hires magyar konyvnyomtatd fia, Kolozsvar varosdnak
safarja, 1594-ben a varosba orszaggytlésre érkezd fourak részére lirmost vasarolt: ,,igen jo két
ejtel irmosbort 24 dénaron™.*

Az 1592-ben Kolozsvart megjelent ’Cisio’ e szavakat mondja: ,,Irmds borral épicz
gyomrodat, hogy ha lehet”.

1619-ben a debreceni kalendariumban ezt olvashatjuk: ,,Télben iirmdsborral,

Srvénygyokeres avagy szekfiives borral ély”.°

! Forras: Adatok az tirmés torténetéhez Magyarorszagon. = Magyar Szesztermel, 1931. No. 7. pp. 71-73.
? Magyar nyelvtorténeti szotar. Szerk.: Szarvas Gabor és Simonyi Zsigmond. 3. kot. Bp., 1893. 899. has.
3 Nyelvemléktar. Régi magyar codexek és nyomtatvanyok. 1. kot. Bp., 1874. p. 128. (Az eredeti kodexben a
hivatkozott rész a 222. lev.)
* Erdélyi orszaggyiilési emlékek. Szerk.: Szilagyi Sandor. 19. kot. Bp., 1898. p. 79.
zMagyar nyelvtorténeti szotar. Szerk.: Szarvas Gabor €s Simonyi Zsigmond. 3. kot. Bp., 1893. 900. has.
Uo.



1649. november 25-én Rakdczi Gyorgy oOccsének, Rakoczi Zsigmondnak a
kovetkezdket irta: ,,Asszonyunk 6ng.-t6l kiildendd borokat aldzatosan megszolgéaljuk, 6ng.-
anak kglmed egészségéért megisszuk ide be, csak oly savanyuk mind fenesi, fehérvari, csak
nem igen kivanjuk az iirmosbort”.

I. Apafi Mihaly (1662-1690) erdélyi fejedelem, aki nagy ivo volt, de allitdlag soha
teljesen el nem 4zott, mert — mint az egykori irdsok emlitik — ha tal sokat ivott, megemelte
kucsmajat és akkor latni lehetett, mint parolog ki fejébél a szesz, igen kedvelte az {irmost.”
Egyidében pincéjében 13 hordd tirmds allt.

1716-ban III. Karoly elrendelte, hogy tokaji asziborbdl csindljanak részére irmdst. A
szepesi kamara intézkedett is, de elobb megkérdezte az udvari kamarat, hogy milyen aszubort
hasznaljanak és min6 fiiszereket tegyenek bele.

Mikes Kelemen irja egyik levelében, hogy ,bd sziiretiink vagyon, lirmdsbort is
csinallok”.”

Apor baré emliti, hogy az egészséges gyomru €s ,,nem paszomantos gyomrd emberek”
jO és csipés tirmost ittak.’

Es igy folytathatnok a torténelmi adatok felsorolasat.

Mar emlitettiik, hogy a bor, mint Gombocz Zoltan megallapitotta, dsi magyar szo,
amelyet ugy hoztunk magunkkal Azsiabol. Az iirém is ésmagyar szo, amelynek régi alakja
‘ire’, ’irem’ (Csabaire), s amelyet az Osmagyarok gydgyszeriil hasznaltak. Kézenfekvd
gondolat volt az tromnek borban vald aztatdsa, amire a szintén Osmagyar ’fivesborok’
utalnak. Az tirmds tehat magyar eredeti volt, nem tanultuk azt senkitdl, legfeljebb arrdl lehet
sz0, hogy késObb, idegenek tanacsara, masféle novényeket is beletettiink.

Az lirmos készitését 1810-ben Szirmay igy irta le:

... leg jobb lirmos bor készitettik e’ képpen: ha egy hordd szemen szedett, €¢s még meg
nem taposott aszszi sz6llére egy antalag fris édes sajtolasbéli must toltetik, 24. oraig rajta
hagyatik, azutdn a’ hordonak a’ feneke kis furéval meg furatvan, a’ must le tsapoltatik,
antalagba toltetik. Igen tiszta, és édes, természetes, nem dartalmas lészen: mert az aszszu
szOllonek a’ zsirjat le obliti, ’s magahoz szivja. — Az gy meg oblitett aszszu sz6116t meg lehet
azutdn tapostatni, és méslasnak forditani. Az Urmds borba egyéb Patikai szerek, mellyektdl
kedvetlen Patikai izt, és szagot kap, nem sziikségesek, hanem tsupan csak Barany iirom
(Absinthium Punicum) mellyet a derek [dér] el6tt kell szedni, hogy erejét, és szagat el ne
veszitse, vagy leg jobb a’ Patikabol venni, azt egy labnyi hoszszasagl zsatskoba bé tomni,
négy iczés fazékba jol meg fozni, és midén meg hiil, a’ Zsacskobul ki nyomvan a’ levet, az
antalagba tolteni, és az tirmds Zsatskot is beléje vetni, vagy fiiggeszteni.”'”

A régi magyar lirmds tehat ugy késziilt, hogy a mustba tett¢k az lirmét, s az egyiitt erjedt
a cukorral. A mustot az erjedés utdn a seprordl lefejtették, és a bort ugy iskolaztak, mintha
rendes bor lenne. Olyanok is akadtak, akik ,,néhany icényi seprét” tettek a musthoz, hogy
hamarabb erjedjen. De voltak olyanok, akik a mustot el6bb felére, s6t harmadara fozték le, és
azutan erjesztették tirdmmel.

Eleinte csak iirom kertiilt a borba, de késébb mar fliszerek is: igy mustarmag, koriander,
fahéj, szerecsendio-virdg, szekfiiszeg, baldrianfii (valeriana) és masok. Ilyenkor kivonatot
készitettek és ezt ontotték a kész borba. Ahogy Szirmay mondja:

,»-.. mivel a’ bornak gydkere, €s fliszerszama, az aszszl sz6lldnek hartyajaban, hiisaban,
sO0t magvaiban is all, mellyek, ha az Essentidval aznak, ’s azzal edgyiitt forradasra indtlnak, a’
mézes részeket, a’ fiiszerszamos részekkel Oszveelegyitik. Mind az altal az Essentiat
tégelyekben (Buttelliakban) j6 meg tartani, egy hdlnap mulva, keménnyen bedugva (bé

" Apor Péter: Metamorphosis Transylvaniae. p. 336.

¥ Magyar nyelvtorténeti szotar. Szerk.: Szarvas Gabor és Simonyi Zsigmond. 1. két. Bp., 1890. 284. has.
% Apor Péter: Metamorphosis Transylvaniae. p. 322.

' Szirmay Antal: A’ tokaji, vagy is hegyallyai sz6ll6knek iiltetésérél. .. Pest, 1810. pp. 33-34.



spuntolva), hogy semmi levegd, vagy mas meg vesztegetd gb6zolgések hozza ne férhessenek,
ugy el all sok szaz esztendeig, mindenkor javul, és ha a’ Buttelldkba aprora dszvetort fa héj
(Cinnamomum), szeretsen Diovirag, és szekfii hanyattatik, ezen fii szerszamok sepriit vervén,
’s ki 4zvan, olly kellemetes fii szerszdmos illati bort készittenek, az ivasra, mint a’ jo
Réménység foki bor (Capo di bona speranzo), sott az ollyas Essentiabol 6szve keverve mas
borral lehet hirtelen asztalra akar j6 édes lirmdst, akar Budai vagy Egri siirii veres borral 6szve
elegyitve, Malagaihoz hasonlé bort tsinalni.”'' Voltak, akik kivonatokkal dolgoztak, s azt
ontotték musthoz vagy borhoz.

Ezek a hatoanyagok az lirmds szinét lényegében nem valtoztattdk meg. Némelyek
azonban a vords szinli lirmdst kedvelték. Ilyenkor — festék gyandnt — a bodza termését
hasznaltak, amint azt a kdvetkezd recept mondja:

,»--. ha a’ Muskatal sz6llének ki nyomvén a’ levét, tsupan tsak az hartydjat, mellyben
all az illatja, ollyas Zsatskoba tomyjiik, hozza teszsziik a’ Bodza viragot, Badiant (Valeriana),
¢s az 0szve tort Koriandrom magot, ’s ezen zsatskét a’ még forradasra nem indualtt mustba, és
horddba bocsajtyuk: hogy a’ musttal egyiitt forjon.”'* A bodzatermés sotétvordsre festette az
urmost.

Megjegyezziik, hogy tiromkivonatokat a patikdk is arusitottak. Az Oesterreichische
Provincial Pharmacopoe 1795. évi kiadésa részletezi az tirdmkivonat készitését: ez a kivonat
irombdl, narancshéjbol, kalmuszgyokérbdl, enciangyokérbdl s fahéjbol késziilt, alkohol
hozzaadéasaval. A kivonatokat sokszor hdzilag készitették, amit annal inkdbb is tehettek, mivel
sok recept forgott kozkézen. gy Fay Andrés ezt irja:

,Végy fodor-mentat harom annyit, mint masbol, végy Papa-fivet, Centauriat [ezerjofii],
Macska-nadrat (Nepeta Cataria), [calamintha] fejér, fekete, és barany iirmét, Narancs-hajat.
Ezeket mind egylitt paczold seprébdl égetett erds palinkaba fél-esztendeig. Akkor ereszd-le
lombikon, és a’melly poharba vagy tivegbe csepeg, arra tiszta fejér ruhat tégy, hogy tisztan
menjen altal.”"”

fgy késziilt tehat a magyar iirmos, amelytél eltért a rac iirmos, melynek készitését Fay a
kovetkezOképp adta meg: a szolofiirtoket felfiizték és két-harom hétig allni hagytédk, hogy
aszusodjék. Ekkor a hordd egyik fenekét levették, s ebben rétegenként aszisz6lot €s lirmot
tettek, majd visszatették a feneket, s a hordoba 6bort ontdttek. A bor kiligozta az iirom
hatéanyagat. Hogy izletesebb legyen, kevés mustarmagot és tormat tettek a szol6filirtok kozé.
Négy-hat hét multan a hordot csapra iitotték. A rac vidékeken a csapolast sokszor ugy
végezték, hogy a hordon kis lyukat furtak s azon at csepegtették ki az tirmost. Mihelyt azutan
1-2 icce kifolyt, borral felontotték.'

Latjuk tehat, hogy a raciirmos készitési modja kissé eltért a magyar modszertdl. Hogy
melyik jobb és gazdasagosabb, arrdl lehet vitatkozni, de annyi bizonyos, hogy a magyar
irmos elsorendll lehetett, foként, ha hozzaértd kezek készitették.

Am az iirmés sokszor jutott lelkiismeretlen emberek kezébe, akik nemcsak iizérkedtek
vele, hanem hamisitottak is. A hamisitadsra 6lomcukrot hasznaltak, mely egyidében annyira
elterjedt — foként a bevandorolt galiciaiak révén —, hogy sulyos mérgezések torténtek. 1796-
ban a helytartétanacs Winterl Jozsef Jakab egyetemi tanart bizta meg a hamisitas tényének
megallapitasara vonatkozo6 ellendrz6 modszerek és szabalyok kidolgozéasaval. Winterl ezt meg
is tette, s a helytartotanacs — ennek ismeretében — szigorti rendeltet bocsatott ki.

Most még csak egyet. A magyarok az lirmdst szivesen fogyasztottak ha jo egészségnek
orvendtek, de leginkdbb akkor, amikor gyomorbajuk volt. Ez bizony gyakran eléfordult, mert

""Uo. pp. 32-33.

2 Uo. p. 34.

" Fay id. miive p. 52.
" Uo. pp. 52-54.



eleink jol és bdéségesen szerettek taplalkozni, igy nem egyszer kaptak csomort. A csomoron
kiviil hideglelést, 1azt, gyomorgdresot, sot *fené’-t is gydgyitottak vele, tehat becses ital volt.

Azobta sok id6 telt el. Az iirmos fogyasztasa sziikebb korre szorult. Amit pedig ma
fogyasztunk, az rendesen kiilfoldi gyartméany. Az si magyar italt nem becsiilték meg a késd
unokak.



