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Valaha a Balatonnal késziilt az egyik legjobb tirmdsbor, a XVIII-XIX. szdzadban a badacsonyi tirmds hirneve
a tokaji asztiéval versengett. A Kdrpat-medencében évszdzados hagyomdnyai vannak az tirmésbor készitésének
és haszndlatdnak. Legenddsak voltak a badacsonyin kiviil az erdélyi és délvidéki tirmosok. Szegedy Roza ba-
dacsonyi sz6l6jitkben vélogatott sz816bél fézetett tobb akényi finom tirmést, amelybél Buddra, a nddorispan
asztaldra is keriilt. A hatalmas réziistben 6vatos f6zéssel bestiritett mustot fehér tirommel és fahéjjal, bazsali-
kommal, szegfuiszeggel izesitették, fszerezték, illatositottdk, majd lehitve szemezett sz6l6bogydkra toltotték
rd ahorddkba.

A badacsonyi borvidék kornyékét megpillantva E6tvos Karoly elragadtatva irta le a szeme elé tarulé latvinyt
a Balatoni utazdsban: ,Megalltam, mintha labam gyckeret vert volna. Valami 6nkéntelen kialtds jott ajkamra...
Sohase dlmodtam ilyen szépséget. Sohase littam, sohase hallottam, sohase olvastam ehhez hasonl6 tiineményt.
Kupok fényl6 orommal, sz6l6hegyek zolden ragyogva, erd6k fekete foltjai, z6ld mez68k, arany vetések, széz falu,
ezer hegyi hajlék...”

Kisfaludy Sdndort is vonzotta a pannon tdj, a Kis Janos majd Jokai Mor éltal magyar Tempevolgynek nevezett
Balaton-felvidék, ahol ,magasabb szellemek dalolni tanitjak a kolt6t”. Muzséjat, Szegedy Rozat 1800 janudrji-
ban vezethette oltar elé. A katonasigot odahagyva ,mezei gazdasdg 16n foglalkozdsa, és kdzben a magyar litera-
tdra”, mint fogalmazott 6néletrajzdban. Szegedy Réza boldog hazassaguk 32 évében miveltsége révén szellemi
partnere és a gazddlkoddsban is mélté tarsa volt Kisfaludynak. A hdzaspar kedvelt tartézkodési helyévé vilt Ba-
dacsony, élénk tarsasdgi életet éltek, Szegedy Roéza tirmésbora orszdgos hirnévre tett szert. A sz616birtok Grné-
jének utasitasai szerint késziilt fiszeres bor, a hires tirmos a csalddi szitkségleteknek megfeleléen ajindékozasra
és eladdsra kivélo volt. A badacsonyi, k6vagoorsi tirmds sirt dllagu, olajos, aranysdrga szind, nagy cukortartal-
mu, iromfivel izesitett, kesernyés-fiiszeres iz(i ital, amelyet gy6gyszerként ajinlottak a vendégeknek. Az tirmés,
valamint a mustméz, a sz616méz a cukor elterjedéséig és olcsobbad vildsaig édesitd, népi gydgydszati szerként
fogyasztott élelmiszer volt.

A badacsonyi Szegedy Roéza-hdz hdrom részbdl 4ll6 épiiletegyiittes és a hozzd tartozd sz6lébirtok az akkori
Zala megye alispanja linydnak volt a hozomdnya. A hdz és kornyéke az 6 és a kolté kesergé majd boldog szerel-
mének szinhelye. Az urasdgi préshaz 1953 6ta irodalmi emlékmuzeum. Kiallitdsai a hdzasparlegendas szerelmé-
nek emlékét és a reformkori nemesség gazdalkoddsat, sz6l6hajlékbeli életmddjit mutatjék be. A f6épiilet hatal-
mas pincéjében tarolték a bort, az aszut és az irmost.

A borhaz melletti irmosfézében Szegedy Réza irdnyitasaval készilt az irmos. Ugyancsak Eotvos Kéroly je-
gyezte fol a Balatoni utazdsban a badacsonyi tirmés és a nddorispan anekdotajat. A kolté 1809-ben a nemesi
folkelés 6rnagya s Jozsef fohercegnek, a nddorispannak segédtisztje volt, a f6herceg udvarahoz s kozvetlen kor-
nyezetéhez tartozott. Vitt magdval a tdborba badacsonyi irmést is hatalmas csutoraval. Egyszer a nddorispant
is megkinalta egy pohar iirmdssel. Ennek ,szine barna sotét. Ize édes, zamatos, illatos; ereje, tiize paratlan. A
nadorispan iszik, s megnyalja utdna szdja szélét.

— Micsoda ital ez, Kisfaludy? Ilyet még sohase ittam. Folséges!

Ha izlik fenségednek, most a sziiretkor majd készittetek fenséged szamara is.”

Egy Ag Ferké nevii gazda két hordéval szallitott fel azutdn iirmost Budara a kirdlyi vérba, egyet a nddornak,
egyet az urasignak. ,Megizleli Kisfaludy az egyiket. — Ez nagyon jo, Ferko! — Ezt tekintetes urasigomnak készi-
tettem. Megizleli Kisfaludy a masikat. Ez is j6 volt ugyan, de sokkal gyongébb és ritkdbb, mint a masik. - Hat
ezt kinek szantad, Ferkd? — A nddorispannak! - Hiszen ez nem ér annyit, mint a mésik! - Nem is akarom, hogy
annyit érjen. J6 lesz ez a németnek igy is.”

Ahiresborkereskedd, Ramassetter Vince higaleanyként tavasztolkésd 6szig Badacsonyban tartézkodott. Még
az id8s6d6 Szegedy Rézat is ismerte, szerette, és elsajtitotta a hiressé valt tirmds titkos receptjét. Ramassetter
Vince haldla utdn tiz évvel, 1888-ban Szilber Aloisa feleségiil ment a vagyonos budapesti gyogyszerészhez,
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Ibos Nandorhoz. Az Ibosok készitették akkoriban mér a kiilénleges badacsonyi tirmést. Ma is Badacsonyban, a
Szeremley-birtokon késziil az egyik legjobb tirmds. Ez médr borpdrlat alapd. Z6ld did, hisz gyégynévény és bor
izesiti a 30 fokos nediit... Még nem forgalmazzak, mert nehéz besorolni a magas alkoholtartalma miatt. A mai
bortorvény szerint nem szdmitanak bornak ezek a régi-régi eljardsokkal készitett izes italok. A sz6él6termesz-
tésrél és a borgazdalkodasrdl sz616 1997. évi CXXL. térvény szerint ,Urmédsbor az a természetes borbél késziilt
likérbor, amelyet ... élelmiszer-el6allitas céljara alkalmazhaté novényi eredet(i adalékanyagok vagy ezekb6l ké-
szitett szeszes kivonatok felhaszndlasdval allitottak el6.” Az ugynevezett f6tt irmos valdjidban nem bor, noha
fézéssel kissé bestiritett és konzervalt, édes, fliszeres mustbdl késziil. A mustot 30-35 szdzalék cukortartalom
eléréséig hevitik és erjesztik, majd az erjedést egy kivint pontnél szesz hozzdadasaval megallitjak. A zacskdban
beldgatott fiiszerkeverék kb. harom hétig van a borban. Urémmel izesitik az olaszok a grappat, valamint fontos
alkotéeleme az aromds, hires vino d’assenzio (assenzio: *fehér irom’) italnak.

Az urmosok ismertségét, elterjedtségét hazdnkban a név szotorténete is bizonyitja. Az tirmés "borfajta’
név igen régdta adatolhatd, koznévként mar 1558-ban folbukkan a magyar irdsbeliségben: irem wyz ‘aqua
absinthiaca’ (OklSz.), majd 1585-ben ,absinthites: wrmés bor” Calepinus szétaraban, 1597-ben Irmes bor
‘vinum absynthiacum’, 1638: iirméos ‘ua.” (OklSz.), személy- és helynévként pedig még elébb, 1362: Irmes
(TESz.). Szétapadassal keletkezett az iirmds bor szerkezetbdl. Az iirmds borok &sszefoglalé neviiket az izesitésre
leggyakrabban hasznilt fehér iirom vagy abszint iirom ’Artemisia absinthium’ (P.) névényrél kaptak. A névényt
mér az egyiptomiak és a gorogok ismerték, és gydgyitdsra hasznaltik (1. lejjebb).

Az tirm0s - téli estéken — az asszonyok kedvelt itala volt a XIX. szdzad elsé felében. Krudy Gyula is szdmos
helyen megemlékezik réla. Az ,iirmos bor, mesterséges, vagy tsindlt bor” kit(in receptjét adja ,hegyallyjai és
sopronyi legkévérebb édes musttal” Nagyvathy Janos ,Magyar Practicus Termeszté” (Pest, 1821) cimt kony-
vében, de 6v a tulsdgosan sok irémtél, mert ,kohogést tsindl”. Az irmos készitéséhez abban az idében készen
drultak a patikakban fiives zacskdkat. Urmés bort az utdbbi két évszazadban Magyarorszdgon inkdbb csak hazi
hasznélatra készitettek. Elsésorban tinnepi asztalra szdnt csemege volt, vagy téli esték finom, mamort ad6 nya-
lanksaga. Ugyanakkor gyogyszerként is szolgalt, széles korben alkalmaztak nemcsak étvagygerjesztonek és gyo-
morer6sitének, hanem sokféle nyavalya gyogyitasdra is.

Edes bort tobbféleképpen is el lehet allitani, csak éppen természetesen uton nem. Ha hagyjék kiforrni a mus-
tot, nem létezik édes bor. Ezért régen gyakran mézzel édesitették a bort, sét fiiszerezték is (14sd a ,fiszerszdmos
bort” és tarsait). Ebbdl az 4gbdl fejlédott ki késdbb az iirmés- és vermutfélék csalidja, a névényi anyagokkal ize-
sitett likérborok. Az tirmosok és a fitves borok kategoridba torténetileg hdromféle médon késziilt tirmost lehetett
Magyarorszagon elkiiloniteni. Mindhdrom erésité, étvagyjavitd hatdsd volt. Az tirmds vagy a multban irmes
készitésének altalinos, régi modja volt, hogy a fliszereket vagy az erjedésnek indulé musthoz adagoltik, vagy
a mar kész borba helyezték bizonyos idére. A fliszerkeveréket kis viszonzacskdba kétve a mar kiforrott borba
helyezték, azaz zsinegen a hordé szdjan at belogattdk, s a hordét szorosan ledugaszoltak. Bizonyos id6 elteltével,
miutdn az iz- és illatanyagok kioldodtak, a fuves zacskot kivették, s kész volt az irmés. A jol bevilt fliszerkeve-
rékek receptjét a készit6k, mas konyhatitkokhoz hasonléan, féltékenyen 6rizték. A fehér iromon kiviil gyakran
tartalmaznak kakukkfiivet, ezerjofiivet, angelikagyokeret, kilmosgyokeret, rozmaringot, borsmentat, mustar-
magot, citrom- vagy narancshéjat stb.

Kedvelt ital mdr a reneszénsz id6kben a fehérborbdl késziilt irmos. Lefekvés el6tt dlmot hozo italként gyom-
bérrel, fahéjjal, szegfliszeggel izesitett bort is ittak egyes el6kel6 urak. Sok helyen az ilyen borokat életelixirnek
is nevezték. Az erés édesités és fliszerezés nemegyszer a rossz, savanyu borok izbeli hidnyossagait prébélta el-
takarni, ugyanakkor frissito, erésité, gydgyhatasu lett a bor. A pozsonyi tirmdst 1489-ben Estei Hippolit érsek
udvardban olyan finomnak talalték, hogy receptjét fel is jegyezték: mézet, gyombért, szegfiiszeget, fahéjat, ma-
zsolat, szerecsendiét, dmbrat (egy cetfajta belének valadékdbol valg, illatszerként hasznalt viaszszert anyagot)
és pézsmat (kdzép-dzsiai szarvas fajnak illatszer készitésére hasznalt mirigyvaladékat) féztek bele. Ezt pigment
bornak is nevezték. Az ékor 6ta ismert, majd a kozépkorban is kedvelt édes-keserti, izesitett borok voltak a fu-
szerezett, irmos borok 6sei. Ezek izesitésére, gydgyhatdsuk fokozasdra novényi fiszereket hasznaltak, a névényi
részek hatéanyagit kivontdk a n6vényekbol. Kedveltségiik részben az édeskés iziikben, részben pedig a gyogyha-
tasukban rejlett. Az irmés bor Iényege a fiszerkeverék, amely sokféle 6sszedllitdst lehetett. Akozonséges irmos
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készitése sordn a kiforrott hordés borhoz vaszonzacskéban 4ztatott iirdmfiivet, meggyfalevelet (meggyes bor:
Erdély), gyongyviragot (virdgos bor: Matraalja) adtak. Ezek az italok esetleg szentelt borként, étvigytalansig és
hasfajis ellen gyogyszeriil vagy iinnepi alkalmakkor keriiltek asztalra. A mediterrdn borkultura irdnydba kapcso-
latot mutato fiives, fiszerezett borok koziil a legelterjedtebb éppen az tirmés bor volt. Kézépkori magyarorszagi
adatok mellett Nyugat-Dunantulrél és Eszakkelet-Magyarorszagrol mér a XVI. szdzad kézepérél van adatunk
uradalmi tirmosok készitésérdl. Erdélyben is kedvelt édeskés, kesernyés italnak szamitott, példaul széki Teleki
Mihaly, az erdélyi fejedelem kancelldrja udvarhdzaiban gyakran készitettek irmosoket. 1688-ban az iirmos mel-
lett citromos 6bort, asza bort, muskotélyos bort is Osszeirtak. 1689. janudr 1-jén Jenei Gyorgy szamtartd Teleki
rendeletére két hordé bortadott ,B. G.” részére. Az tirmds hordd 16 vedres és egy kupa trtartalmu volt. A kisebb,
kétakos hordokat hasznéltak éltaldban az tirmds taroldsdra, mert ebbél nem kellett olyan nagy mennyiség, mint
a tobbi borbol, ugyanakkor a kisebb hordéban jobban megért az ital. Az irémmel egyiitt megforrt, kierjedt mus-
tot, illetve bort 1,5 akos, kisebb horddékba fejtették 4t.

Fojtott irmds a must kierjedését meggatolva késziilt fehér tirmos. A musterjedés ledllitdsat f6zéssel, bestirités-
sel vagy kénezéssel érték el. Ezt nevezték f6tt vagy forrt irmosnek, Bund Weinnak. Kénezéssel az északnyugati
szdléteriileteken, a Ferté-t6 mentén terjedt el a mustfojtds. Az osztrék szakirodalom és Schams Ferenc (Ungarns
Weinbau. Pesth, 1832) is irt errdl, amikor a soproni iirmésoket emliti. Eles hatarvonalat htizni azonban nem le-
hetett az irmdsbor és a f6tt, fojtott irmost készité teriiletek kozott. Valdszind, hogy az egykori térok hodoltségi
teriileteken a mustméz készitéssel a fott, forralt, fojtott irmos készitésének gyakorlata is elterjedt. A fétt tirmdst
ugy készitették, hogy a mustot gyenge pardzson vagy téizén egyharmadara bestritették, a keletkezett habot elta-
volitottak, a kihilt mustot hordoba toltotték, és egy hosszikas vaszonzacskoban, az akondn at irdmviragot, ezer-
jofivet és mas fliszereket 16gattak bele. Egy eredeti kéziratos recept szerint 56 liter, azaz 1 aké borhoz 4 lat tirém
(11at =14,175 gr), 2 lat ezerjofd, 1 lat narancshéj, ¥ lat citromhéj, ¥4 lat kalmosgyokér, 15 lat szegfiiszeg, Y4 lat ko-
riander és %2 lat csillagdnizs kellett.

A harmadik irmésbortipus a torokok XVI. szazadi megjelenése utdn terjedt csak el. A voros vagy raciirmos a
Dél-Dunéntulon, Buda—Szentendre vonaldban és a torok hodoltsagi teriileten elterjedt készitmény volt. Schams
Ferenc szerint a Szerémségben fahéjt, koriandert, csillagos anizst, szegftiszeget, szerecsendid-virdgot, szerecsen-
diot, narancshéjat, citromhéjat, kilmosgyokeret, violagyokeret, tiromfiivet, ezerjofiivet, édes és keserti mustdr-
lisztet hasznaltak izesitésre, illatositasra. A boroshordét félig raktdk szép érett kadarkafirtokkel, majd az egészet
felontotték friss, édes musttal. Az igy elkészitett sz6164gyon vagy irmosdgyon néhdny hét alatt kiforrt a voros szi-
nd illatos, zamatos tirmos bor. Mds mddszerrel a hordot rétegesen teleraktdk, és a keverékre veres kadarka ébort
ontottek. Araciirmos borvidékeinken kiilonb6z6 médon késziilt. A Szerémségben alemetszett venyigével egyiitt
helyezték a hordé aljéra a fiirtoket, az Ermelléken azonban csak sz8l6vel raktik meg az iirmoségyat. Volt, ahol
kizérolag fehér irmot hasznaltak izesitésre, mdsutt viszont mustarmagot és néhdny szal tormat is tettek a firtok
kozé. A budai szerbek még 1831-ben is készitettek raciirmost vorosborbol, hasonléan az Eszak-Mecsekben és a
ménesi borvidéken, Arad-hegyaljan késziiltekhez.

Arégierdélyi borok kozott igen megbecsiiltek voltak az aszu- és szalmaborok mellett az irmésok. Mdr a X VIIL
szdzad mésodik felében szdmos udvarhdzban készitettek nagyobb tételben aszu- és irmés borokat. Nemcsak a
féuri udvartartdsok, hanem a nemesi kuriak és tirsas 6sszejovetelek nélkiilozhetetlen csemegeitala volt. Erdély-
ben széki Teleki Mihaly fogarasi, szebeni, székelyf6ldi uradalmaiban is készitették mar az 1680-as évek méasodik
felében. 1690-ben Kéhalom (ma Codlea) és Ebesfalva uradalmaibél 6t hordé majorségi iirmdsbort mintegy htisz
aké mennyiségben irtak 6ssze. Urmés nagyban késziilt a Szerémségben (karlécai iirmds). 1894-ben, a Pallas le-
xikon szerint ,némelyek tormat, mustdrt, szegfiborsot is hasznélnak, egészen izlésiik szerint jarvan el; a keres-
kedelmi irmésnél azonban tigyelni kell, hogy lehetéleg mindig egyforma mindségii legyen.”

Ma a badacsonyi borvidéken félszdraz tirmost készitenek, a keserii izekhez savasabb és szdrazabb borokat
hasznélnak. A hajés-bajai borvidéken a magyar hagyomdanyoknak megfelel6 édes tirmds bort dllitanak elé. Hazi
irmos készitésénél a teljes viragzasban levagott, megszdritott hajtasvégeket hasznaljak fel. S1borhoz 2-2 g szdri-
tott irdmfiivet, ezerjofiivet, kalmost, angelikagyokeret és kakukkfiivet adunk. A bort 1 dl tiszta szesszel felerési-
tik. Mdsnapig allni hagyjik, kozben fol-folrazzak, majd tiszta vdsznon atsziirik, és némi cukorral édesitik. A fii-
ves, illatositott boroknak mar a kézépkorban fontos szerepiik volt a gy6gyitdsban, mert vinum medicatumként,
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gyogyszerek kiséréjeként haszndltak az orvosok. A kellemes iz, illatu italokkal a kesert gyogyporokat, orvos-
sdgokat konnyebben lehetett beadatni. A reneszinsz kor Magyarorszdgan Matyds kirdly gyogyboros kodex-
lapjai 6rizték meg ezeknek a boroknak az emlékét a hires corvindkban. Német teriileten 6rménygyokeres és
gyombéres bort fogyasztottak, amit Magyarorszagon is Luther Weinnak hivtak. A régiségben gyogyhatasdrol
tobben is tudésitanak. Horhi Melius (Juhdsz) Péter 1578-ban, Kéroli Gdsprné nyomd4jéban megjelent orvosi
fiiveskdnyve (Herbarium az faknac fvveknec nevekrdl, természetekrdl, és hasznairél), az elsé magyar botani-
kai md. 627 novényfajt sorol fol és részben le is irja azokat, 1236 magyar névénynév felhaszndlasdval. A népi
novényismeret és a tudomdnyos névénytan Gsszefonddasa ezzel a munkdval kezd6dott. Célja az volt, hogy az
egyszer(i embereknek anyanyelviikon irjon olcsé orvosi tandcsadét. Névtani szempontbol kiilonés elénye a
Herbariumnak, hogy a leirdsok és a kozolt latin és német nevek lehet6vé teszik a novények azonositasat. O irja
1578-ban a Herbariumdban: ,Ha penig az Irdmot borba 6szue f6zed igen i6 vele oruosloni. Gyomornac igen i6
... Az Irmos bornac ezen haszna, a bardny Irombél kel Irm6s bort czindlni ... Minden Galiztat meg 61 ha a fiuét
borba fozed és aszt iszod, Dioscorides mongya.” A Melius nyomdokain haladé Beythe Andréds pedig 1595-ben
aztirja gyogyhatasirol Fuves konyvében, hogy ,Azirmos bor gyomrot melegit”. Kés6bb Csap6 Jézsef ugyancsak
emliti az iirmést Uj fiives és virdgos magyar kert cimii, 1775-ben megjelent munkajaban. Ez Melius és Beythe
Ota az elsé magyar nyelvii botanikai mu, amely a latinul nem tudoék kérében igyekezett névénytani ismereteket
terjeszteni. Csap6 levelezésben dllott az erdélyi polihisztorral, Benké Jozseffel; 1783. december 15-én Debre-
cenben kelt levelében beszamol arrdl, hogy ,a’ Fiiveket szedegettem, neveiket falukban kérdeztem szegényektiil
és Prédikatoroktul”. Mint az tirmdsrél irja ,Hideglelosok f6zék ez fiivet borban, és azon bort naponként egy
tiveg pohdrraligyak ... Kiils6 haszna: Fene ellen a’ tagok oriztettnek, ez borban fozetett fiinek fel-kottetése dltal,
vagy péroltatdssal is.” Mai néprajzi adatok szerint Erdélyben, Gyimesben az iirmés bort ,regdtiak csinaljak, jo a
majnak”.

Igen hasonl6 a félegItalidban elterjedt vermut. Az ital neve, vermut szavunk 1904-t6l adatolhaté: ,vermut: ...
iirméds” (TESz.). A német Wermut "iirdm, kesertiség’ (DWb.), illetve ‘abszint, iirmés bor’ 4tvétele, a németben a
ndvény, de egyben az ital neve is; vo. még Wermutkraut (EL.), azaz 'vermutfd’. Egyes magyarazdi szerint a német
warm ‘meleg’ széval fiigg 6ssze, hiszen az egyik régi fiives konyviikben az 4ll, hogy ,es erwermet den Leib”, azaz
felmelegiti a szervezetet. Val6jaban azonban kozos eredete mutathato ki a fehér tirém német Wermut és angol
wormwood (uo.) nevének; vo. éfelnémet wermuota, 6angol vermod ’iirém’ (DWb.), kozépfelnémet wérmuot,
wérmuote, wérmiiete ua.’, illetve wérmuot-win 'irmés’ (TESz.). Ez utébbi ma a Wermutwein (DWb.). A régi
germdn *wermodaz sz6 a végs6 forrés.

A vermut elnevezés tehdt ugyancsak az ital elsédleges n6vényi alapanyagara, az tirémre utal. Az elnevezést
az ital elterjedése utdn Franciaorszdgban is dtvették. A Pallas lexikon 1894-ben megjelent kotete szerint Olasz-
orszégban ,kiilondsen a torinéi iirmos (Vermut di Torino) hires és nevezetes kereskedelmi cikk”. A fent mar
hivatkozott, A sz6l6termesztésrol és a borgazddlkoddsrol sz616 1997. évi CXXI. torvény szerint ,Flszerezett bor
(vermut) az a természetes bor felhasznéldsaval késziilt likérbor, amelynek cukortartalmat cukorszirup, szesztar-
talmat borpdrlat vagy finomszesz, jellemz6 illat-, iz- és zamatanyagait élelmiszer-el6allitds céljara alkalmazhato6
novényi eredetli drogok, drogkivonatok, természetes vagy természetazonos aromaanyagok, szinét pedig termé-
szetes élelmiszer-szinezékek felhasznaldsdval alakitottdk ki.”

A torindi Antonio Benedetto Carpanot tartjak a mai vermut feltaldlojénak. Taldlmanyat 1786-ban vermouth-
nak nevezte el, mert a fehér tirommel és bardnytirommel izesitett német tirmds borok ihlették. Az ital izesitése
eredetileg arra szolgalt, hogy az olcs6 borok nyers izeit elfedje, és enyhén gyégyfiives, frissit6 izt kolesonézzon az
italnak. A vermut vagy tirmosbor olyan likérbor, amelyet fehér iirdm vagy bardnytirom mellett egyéb fiivekkel,
fiszerekkel izesitenek (példdul kis ezerjofti, fahéj, koriandertermés, narancshéj, szegfiszegvirdg, bodzavirag,
kélmosgydkér, srménygyokér). Egyes vermutok édesitettek, az édesitetlen vagy szdraz vermut altalaban keser-
nyés. A hdzi vermut a késé XVII. szdzadi Itédlia Piemont tartomanydban mér elterjedt volt, majd Carpano tzleti
vallalkozdséval Torinoban kezd6dott meg ipari el8allitdsa. A Cinzano csalad 1816-ban, a Martini & Rossi 1863-
ban kezdte meg a termelést. A XIX-XX. szdzad fordul6jan az abszinthoz hasonléan stlyos vadak érték novényi
OsszetevOi miatt, amelyeknek akkoriban erés mérgezé hatast tulajdonitottak, de ezek a birdlatok nem tudtdk
megakadalyozni, hogy egyre népszertbb italld viljon.
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Az abszint Franciaorszdgban igen népszert révidital, tobb neves ir6 jutott — Szerb Antal szavaival - az ,abszin-
tesalviligba”. Az abszint néva magyarban csak a XIX. szdzad masodik felétél adatolhato, 1870: absynth (TESz.),
1893: abszint (Pallas Lex.). Hasznalatos a magyarban az abszint {4 izesitéjének, a fehér iiromnek abszintiirdm
(P.) tarsneve is. A latin szaknyelvi absinthium faji terminussal egyiitt igen régi novénynévvel fiigg dssze az ital
neve. A latin absinthium ’irom)’, illetve nem kedvelt, kesert’ jelentésti; mdr a rémai gazdasagi irék, Columella
és Varro emlitik, valamint Plinius, a filozéfus Quintilianus és Apicius miveiben szerepel. Szintén igy emliti
késébb a névényt Simon lanuensis (1486), Brunfels (1540), Cordus és Gessner (1561), Matthiolus (1574) és
Clusius (1584). Az 6grdg apszinthion [ayivOiov "iirdém’ (DWb.), aowivBiov (W.)] névbél szdrmazik a latin szé.
Mér Theophrasztosz (i. e. 372-288) leirja a ndvényt a gordg apszinthion thaldssion néven. Az ékori botanikus,
Theophrasztosz, azaz ,isteni szavil” nevét Ariszotelész adta az eredeti Tiirtamon helyett kivél6 el6éadomuvészete
miatt. Anévények torténete cimmel irt kdnyvet, a névények morfoldgidjat és fizioldgidjét tanulményozta, és min-
denekel6tt egy tobbé-kevésbé ma is érvényes terminologiat alkotott. Késébb az irom goroég apszinthion neve
Hippokratésznél olvashat6. Gorog apszinthion bathyr pikron ‘nagyon kesert tirém’ néven pedig Dioszkuridész,
aki szamos orszdgot bejdrt, és utazdsai kozben pontosan megfigyelte az él6 novényeket és a hasznilt gyogysze-
reket, névényi alkalmazdsokat, emlit egy iirdmfajt a Propontisz (Marvany-tenger) vidékén, Trékidban, amely
nemcsak gydgyital alapanyaga, az italt, mint a modern aperitifet, étkezés eltt is isszak. A Marvany-tengernél
élt is egy régi trak torzs abszinthioi névvel. Dioszkuridész gyogyszerekrél sz016 6t konyvét 77-78-ban irta, ez
a munkdja évszdzadokon keresztiil a legfontosabb forrasminek szamitott, és adatait foltétlenil megbizhaténak
tartottdk. A Materia medica csaknem 600 névényt ismertet.

A gorég ayivbiov jelentése vitatott: a gorogben az a- fosztoképzd és a pszinthosz “élvezhetetlent’” (gor.
pszinthosz "élvezet’) jelent, amit az iirom kiilondsen kesert izével hoznak dsszefiiggésbe. Nem meggy$z8 ma-
gyarazat, sokkal valészintibb, hogy a végsé forrds a perzsa aspand (W.), sipand (DWb.), mely az egyik perzsa
dialektusban egy keserti névény neve volt. Ma nemzetkozi sz6; vo. német Absinth (uo.), angol absinth, orosz
a6cénm (TESz.), francia absinthe, spanyol absenta 'ua.” (W.). A névény neve itt is azért ment 4t a palinkafajtdra,
mert ezt az italt irommel izesitették. Franciaorszdgban az abszint els6 ismert véltozatait extrait d’absinthe-nak,
azaz 'fehér iirom kivonatdnak’ cimkézték. Az absinthe, mint az ital rovid neve, e kifejezés rovidilésével kelet-
kezett.

Az abszint igen erds égetett szesz, készitésekor a fehér iiromfu levelein és virdgain kiviil az dnizs és a rémai
édeskomény termését és egyéb fliszereket is felhaszndlnak. A névényi illéolajok felolddsa miatt jellegzetesen
magas az alkoholtartalma (60-6S %), emiatt gyakran vizzel keverve fogyasztottak (ekkor szine opalsirgava vilt).
Hagyomdnyos szine z6ld a klorofil miatt, ezért francidul la fée verte, azaz z6ld tiindér neve is hasznélatos. Téve-
sen likérnek is hivjak, dm az abszint hozzdadott cukor nélkiil késziil, ezért a parlatok k6zé sorolando.

A mai értelemben vett abszint elsé emlitése XVIIL. szdzadi, Svajcbdl szdrmazik, egy 1769-es neuchiteli j-
sdgban olvashat6. Suzanne-Margerite Henriod a sajit készitményét Bon Extrait d’Absinthe néven hirdette.
1797-ben Dubied és Pernod urak megnyitottak elsé abszintfé6zdéjiiket, a Pernod Fils, egészen az abszint 1914-es
franciaorszdgi betiltdsdig, az egyik legnépszert(ibb abszintmarka volt. Az 1860-as évekre kialakult a I'heure de
I'absinthe vagy I'heure verte, azaz ‘abszint v. z6ld 6ra’ fogalma: délutdn 6t 6rakor a lakossig egyre nagyobb része
ilt kdvéhdzakba és barokba, hogy abszintot fogyasszon. Az 1875 utan kiteljesedé filoxérajarvany miatt megemel-
kedett bordrak is segitették az abszint elterjedését, 1910-re a francidk 36 milli¢ liter abszintot ittak évente. A XX.
szazad elején tobbfelé betiltottak, allitolagos karos hatdsaiért novényi osszetevdit, féleg a fehér tiromben taldlha-
t6 tujont tették feleldssé. Az abszint helyett tiszta dnizs likérok (mint példdul a pastis, pernod) jottek forgalomba.
Az abszint tilalmat 1998-ban visszavonték az Eurépai Uniéban, de a tujon (l. lent) tartalma max. 35 ppm lehet.

A ,fin de siécle” idején a festészetnek és irodalomnak gyakori témdja volt a lecsuszott, magdnyos abszintivo.
Edouard Manet Abszintivéja (1859) komoly botrényt keltett, mert szdnalmas, letargikus alkoholista az alakja.
Edgar Degas Abszint (1876) cimti festménye érzéketlenné valt, egykedvii part abrézol. A szimbolistak, az imp-
resszionistdk gyakori témdja volt, festett Manet és Picasso vagy Toulouse-Lautrec (Monsieur Boileau a kavé-
zéban) is hasonlé képet. Kiilondsen sok abszintot ivott Vincent van Gogh, de kedvelte Modigliani, Rimbaud,
Verlaine, Maupassant, valamint Strindberg, Oscar Wilde és Hemingway is. Ndlunk Mikszdth Kdlman egyik
anekdotdja szol az abszintrdl: ,Egy orvosnovendék igen rossz sikerrel vizsgdzott. A névénytanra kerilt a sor,
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de egy kérdésre sem adott kell feleletet. Végre nehdny mindennapi névényt tettek a vizsgdzoé elébe, s csak azt
kivéntak téle, mondja meg azok nevét. Tébbek kozt egy dohdnylevelet mutattak fel eltte, s midén erre is csak
bamult, az egyik vizsgald — segitni akarvin rajta — igy szolt: — Ez igen kozonséges névény, hisz 6n is mindennap
nehdnyszor él vele... - Megvan! - kiédlt az orvosnévendék, diadallal homlokara iitve. — Ez abszint!”

Téliink délre pelinkovacnak hivjak az iirméos palinkat (a néhai jugoszlav abszint). Ez mar nem boralapt. Fe-
hér irommel készitett kesert likér 28-35 szdzalékos alkoholtartalommal. Minden volt jugoszlav tagkoztarsasig
boltjaban kaphato. A legnépszertibb horvit pelinkovac fajta a Maraska Pelinkovac. A kilencvenes évek hdborui
alatt a Szabadka melletti Bajmokon metil-alkoholbdl hamisitottak nagyiizemi szinten, a cimkéit, zarjegyeket
pedig a Szabadkan 1év6, akkor még dllami nyomda készitette. Pelinkovac szinte minden utédkoztirsasigban
késziil, gyartoja példdul a zagrabi Badel cég, a szerb pozsarevici szesziizem, vagy a szabadkai Suboti¢anka. A
gorki list (keserti levél’) édesitett pelinkovac, a Vajdasagban pelké a neve, a magyarositott pelinkovic mérkanév
koznevesiilt alakjanak révid véltozata.

Miféle n6vény tehdt ez a fent mdr sokat emlegetett fehér tirom? A cs6ves virdgu, fészkes virdgzati névénynem-
zetség, az Artemisia tagja. Eléforduldsi teriilete Kozép- és Dél-Eurépa, Kelet-Azsia és Eszak-Afrika. Nalunk is
6shonos, s6t Magyarorszagon vontdk elészor termesztésbe. Bokros, szaraz helyeken termé, ével6 névény. Min-
den része illatos és fiiszeres. Féként husételek (példaul csiilok) izesitéséhez hasznaljak. Urmés borok, vermutok,
keserti italok, likrok fiiszere is. A Biblidban hétszer is emlitik az tirmot. A XVIIL. szdzadi Anglidban néha az
irom helyettesitette a komldt a sorfézésben.

Kovessiik végig az irdm novénynév szotorténetét, mdr csak azért is, mert korai felbukkandsa utidn a magyar
irdsbeliség igen korai emlékeiben, régi tudomdnyossiagunk olyan jeles mutivel6inek munkaiban szerepel, ame-
lyekrél érdemes néhany szét ejteni. Az tirém mar 1395 koriil f6lbukkan els6 latin—magyar széjegyzékiinkben:
yritimenfum: fer jrem” (Besztercei sz6jegyzék), majd 1405 k.: vrem (Schligli sz6j.), 1435 k.: irim (Soproni sz6j.)
"keserti izl gyégynovény’. Tartalmazza a Murmelius-féle széjegyzék (1533), a Kolozsvari glosszék és a Gydn-
gydsi szétartoredék (1560k.) is. Ezutdn Lencsés Gyorgy kéziratos orvosbotanikai miivében szerepel 1570 koriil:
»Ars Medica az olly kényv, mellyben mindenféle nyavallyak ellen (melyek 8oktanak torténni az emberi testben)
sok hafinos es gyakorta megprobélt Orvossdgok taldltatnak”, magas tudomanyos igénnyel megirt hasznos ta-
ndcsado6. Szembetind, hogy a szerzé kovetkezetesen keriili az idegen szavak hasznélatit, minden szakkifejezést
igyekszik magyarul irni, idegen nyelven csak néhdny orvossagot jelol. Ha mégis haszndl latin sz6t, azzal csupan
amagyar kifejezést magyardzza. Mindezt abban a korban, amikor még orvosi minyelviink nem lehetett! Melius
Herbariumaban: ,De absinthio: Absinthium, Feyér Irém, Wermut” (1578).

Melius mtivérdl mar irtunk feljebb. Ot évvel miivének kolozsvari megjelenése utdn késziilt az elsé latin-ma-
gyar novényszotirunk, amelyet a hires németalféldi botanikusnak, Clusiusnak és szerz6tdrsinak, Beythe Ist-
vannak készonhetink. Németdjviron, 1583-ban keriilt ki a nyomdabdl ,Stirpium Nomenclator Pannonicus”
cimmel. (Ugyanez a 348 korabeli névénynevet tartalmazé jegyzék jelent meg 1584-ben Antverpenben Clusius
fléramiivének fiiggelékeként.) Charles de I'Ecluse, vagy ismertebb latinos nevén Clusius mecéndsa a pannéniai
fléra kutatdsaban a hires torokverd Batthydny Boldizsdr, a miivelt, tudomanyszeretd magnas volt. A németdjvari
varar kornyezetéhez és Clusius bardti koréhez tartozott az udvari tudds pap, Beythe Istvan, aki Clusiust gyak-
ran elkisérte botanikai kirdnduldsain, és kozolte vele a n6vények magyar neveit. Az eldszéban Clusius kieme-
li a németujvéri prédikdtor érdemét a névények magyar neveinek megéllapitdsiban. Clusius pannéniai fléra-
miivében novényiink irom, fekete irom néven szerepel. 1585-ben Calepinus hires szétardban, majd Szikszai
Fabricius Baldzs 1590-ben megjelent Nomenclaturdjéban olvashat6. A sirospataki tandr széjegyzékén mar a tu-
domadnyos flérakutatas hatdsa latszik, kevéssé ismert népi neveket is tartalmaz. Ezt kovetéen a Verancsics-féle
Dictionariumban, 1595-ben eiireiim ’Absynthium’, Kamerarius Herbariumaban (1596) irén az Artemisia. A
XVIL szdzadban Naddnyi Janos Kerti dolgoknak leirasa cimi miivében emliti. 1775-ben Csapé Jozsef Uj fii-
ves és virdgos magyar kert cimi 6sszedllitaséban fehér tirom, barany tirém, francia absinthe petite, olasz affenzo
petigo, német Wermuth, edler Wermuth.

Azels, ,a’ Linné alkotmdnya szerént” készilt alapos 6sszefoglalé novénytani munka 1807-ben jelent meg Fa-
zekas Mihaly és a kolt6 aposa, Didszegi Samuel szerzéségével, Magyar Fiivész Konyv cimmel. Valosagos tarhaza
az akkori idék népi és tudomédnyos novényneveinek, valamint a szerzéparos széalkotdsainak, az ezekhez tartozo
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- Linné némenklatirdjanak megfelel6 — binominalis latin neveknek. A magyar botanikai terminolégia megalko-
tasdra tett hatalmas eréfeszitéseiket jol titkr6zi Didszegi visszaemlékezése: , A’ fivész nyelvel ... val6 sok bajlodas,
a' békességestirést meggyodzte. De hiszem!kiis varna eggyszerre tokélletességet?”. A Magyar Fivész Konyvben
fejér tirom, Didszegi 1813-ban megjelent Orvosi Fiivész Konyvében tirom, 1911-ben fehér iirom, barany tirém
(Nsz. 20). A nyelvjérasokban UMTSsz.: irén, @irém, iiriim, MTsz.: irém, irem.

Az iirdm ndvénynév bizonytalan eredetd. Megfejtésével tobben is probalkoztak. Kassai Jézsef (Szdrmaztatd, s
gyokerész8 magyar—didk sz6-konyv. Pest) hatalmas mennyiségti névénynevet gyjtott egybe. ,Szé-konyvének”
ot kotete 1833 és 1836 kozott jelent meg értékes népi névgyujtésének gazdag botanikai anyagéval. Bizonyos
szempontbol folytatdja 6 Foldinek, amennyiben nem fukarkodik a novénynévadds szigoru kritikdjaval. Egyes
novénynévtipusokat mélyen elitél, pl. ,a’ mely novevényeket a’ tudatlan riipék Istennek, Angyaloknak, Szen-
teknek, és elkarhozott gonosz lelkeknek, az 6rdognek neveikre keresztelttenek, ki-irtom”. Ezek a ,gyermeki, tsuf
alatsonysdgot mutatd nevek”. Szamos esetben a névadas inditékara is vilaszt keres, gyakran j6 magyarazatot
vagy érdekes néprajzi adalékot nyujt. Sajnos nem ilyen sikeriilt azonban az tirémre adott magyardzata! Az tirém,
régiirem Kassai szerint székely sz6, és az ir f6névb6l képzett, mert ,ezen fi-szerrel az ag-nék sokféle gyodgyitasra
val6 kentse-fentsét tsindlnak”. Ez az ,etimoldgia” azonban nem veheté komolyan. A szénak talin Volga-vidéki
torok nyelvi megfelelései mutathatok ki; v6. csuvas aram, tatdr drem, baskir drem ’irom’. A csuvasbdl az egyik
rokon nyelviinkbe, a cseremiszbe is dtkeriilt: arom 'ua.’.

Az rém igen régi felbukkandst novényneviink Gsszetételben is: 1578: bardny Iroem ’Artemisia’ Melius
Herbariumaban, 1583: ua. *Saluia’ Clusiusnal, 1604: ua. ’Absynthium ponticum, Sartonicum’ Szenczi Molndr
Albert szotdraban. Hasznalatos a mai nyelvjirdsokban is: Foldrajzi K6zlemények 22: Balatonaracs ’Artemisia
camphorata’ | MNy. 45: Kom4drom m. | UMTsz.: Alféld 'a baranyoktél kedvelt nvényfajta’. Ez utbbi értelmezés
magyardzza az Osszetett n6vénynévben a barany elétagot.

Névatvitel eredményeképpen jott [étre az tirom ‘szenvedés, kesertiség’ jelentése, mivel a jelolt Artemisia kese-
ri n6évény. Szalloigeként ismert a ,kesert, mint az irém”, mar az dkori Bélcs Salamon kirdly példabeszédeiben
olvashaté. Az erkélcstelen szerelmeskedéstdl 6vo példdzat arra figyelmeztet, hogy ,szinmézet csepeg az idegen
asszony ajka, és simédbb az olajndl az inye. De annak vége kesert, mint az tirom”.

Hagyomadnyos féreghajté gydgyndvény volt, mint arrdél mar Dioszkuridész is emlitést tett. A bélférgek el-
len gyakran hasznalt fehér tirmot mar Pitagorasz kordban is borba és sorbe dztattdk, Hippokratész pedig
egyéb gyogynovények mellett frissitd és gyogyitod kezelésekhez is haszndlta. Bélféregtiz6 hatdsara utal német
Wurmkraut (EL.), Wurmtod (NcIB.), azaz ‘gilisztaftt) illetve ‘gilisztahaldl’, és a mi gilisztaporft neviink, mely
Benkd Jézsef révén keriilt 1783-ban a régebbi magyar névénytani szaknyelvbe a német Wurmsamenkraut (uo.)
mintéjara. Osszefiigg az Artemisia gilisztaiirom (R. 1845: Misz.) elnevezésével, Kovits szerint szintén féreg-
hajté hatdst. M4s nyelvekben is megvan; v6. angol wormwood, azaz ‘gilisztafa’ (< 6ang. wormwode, wermode),
absinthe wormwood, grand wormwood (W.), vagyis ‘abszint {irdm, nagy iirém’, valamint olasz erba dei vermi
(ME.), azaz 'féregfdi’. Az olasz népnyelvben is gyégyhatdsa a névadas szemléleti hattere bon maistro ’jé mester’,
erba medicinale ‘gyégyfd’ (uo.) tirsnevei esetében.

A nyelvjarési bolhasepr( az Artemisia scoparis Erdélyben haszndlatos neve [R. 1825: balhaseprii (MNy. 79)].
Az Gsszetétel utotagja ajelolt novény felhasznaldsara utal, alatin szaknyelvi fajnévvel fiigg 6ssze, a scoparia sepri’
azonos jelentést széval. Szintén ilyen elétagti az Artemisia absynththium népnyelvi bolhaiirém (Nép és Nyelv
1943) elnevezése. Régen acél és kova segitségével a kdcszerti iirdmmel tiizet csiholtak. Az iirdmtaplé készitésérdl
Csap6 1775-ben ezt irja: ,szdraz koroit megégetik, a meleg tiizes hamvit a tenyerek kozott, az elére megdorzsol-
tetett fekete tirom levelei kozepébe teszik és ismét azon modon dorzsolik a két tenyér kozott, mig a levelek ugy
6ssze nem mennek, mint egy sodrot szosz vagy fonal”. Veszelszki 1798-ban ugyanezt irja. Kés6bb Wagner Janos
novényhatirozojiban szerepel a taplo és kdlomista taplé az tirém népi nevei kozott, 1911-ben is kalvinista taplo
(Nsz. 20). A fehér iirdm tovdbbi tarsneve az éléhelyére utalé pusztai irdm, hegyi iirdm, a gydgyhatasival kap-
csolatos patikai {irém és a nesétfti (uo.). Ez utébbi név mar Meliusnal [1578: nesit fii irém ’Absinthium marinum’
(Herbarium 159)] és nyoméban, 1783-ban az erdélyi polihisztornal, egyhdzi el6ljardi szerint botranyos életti
prédikatornal, Benkd Jozsefnél (NcIB.) is szereplé terminus.

A nagy, legalabb 200 fajt magdba foglalé Artemisia nemzetség neve Okori eredetii. Felbukkan a név
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Dioszkuridésznél, majd a Hortus Sanitatis (1485), a Herbolarium Vincentiae (1491), Dorstenius (1540), Fuchs
(1542) és Camerarius (1588) kényvének lapjain. Olvashaté néhdny téves megfejtési kisérlete a nemzetségnév-
nek, illetve az 6kori novénynévnek. Nem helytall6 az egyik magyardzat az Artemisia személynévvel; Artemisia
Mausolus kirdlynak volt egy személyben névére és felesége; annak haldla utdn, i. e. 33-tdl a trénon is kovette.
Nagy botanikus és természetbavar volt. Plinius szerint: ,Artemisia uxor Mausoli adoptata herba, quae antea
parthenis vocabatur.” Mds vélemények szerint esetleg Karia kirdlyndje, Artemiszia nevét 6rzi, aki elészor
hasznalta.

Valdjéban azonban a latin szaknyelvi Artemisia nemzetségnév is a novény gyogyhatdsaval fiigg 6ssze. Az 6ko-
ri, az L. szdzadban félbukkané latin artemisia (id. Plinius: Historia naturalis) névénynévbél szarmazik, amely-
nek a gérdg aptepioia (artemiszia) ‘ua.’ (Dioszkuridész) a forrdsa. A gérdg Aptepig (Artemis) személynévbél
val6 a n6vénynév. Az artemisia ugyanis — hatéanyagai révén — elsésorban néi bajokra alkalmazott gyégynovény
volt, a n6k gydgyito istenndje a hellén kultirdban Artemis Eileithya istennd volt, a gyermekek, a sziil6k védéje.
Neki ajdnlottak vagy az 6 adomanydnak tartottdk a névényt. Emlithetd itt persze a gorog artemia ‘egészség’ és
az artemész 'friss, egészséges’ sz0 is. A magyar népi orvosldsban ugyancsak hasznaltdk néi betegségek gyogyitd-
sanal. Ezt bizonyitja novényiink méhanyafii (nyelvjarisi UMTsz.: mijanyaft) neve is; a petefészek gyogyitasira
alkalmazott gyégynovény volt.

A latin absinthium (< 6g6rdg ayivliov / aonivBiov, mely pelazg eredetdt) faji terminus pedig a névény {zére
utal, a mér az Uj testamentumban is olvashaté absinthosz (ay1vfog) "kesert’ jelentésti. Az 6kori névénynév foly-
tat6ja hasznalatos szdmos djlatin, s6t nem rokon nyelvben is; vo. francia absinthe, portugél absinto, eszperant6
absinto, baszk asentsio, axinse, gérog ayévtt, ayi0i4, angol absinth (EL.), olasz assenzio, Srmény apsind, holland
absintalsem, griz abzinda, héber absint 'ua.’ (Katzer). Ugyancsak a névény kesert ize az alapja német Bitterkraut,
francia armoise ameére, jiddis bitergroz és litvan kartusis kietis (uo.) elnevezésének.

Ko6z6s etimologiai gyokere van a fehér tirém szldv nevében alengyel piotun, bolgar, romdn, albén pelin, horvit
bijeli pelin, gorski pelin, szerb neaen, orosz noastn (EL.), ukrdn ripxuit moaus, fehérorosz ropxi maasis, cseh
pelyniek, pravy pelynek, szlovék prava palina, szlovén pravi pelin (Katzer) dsszetétel utétagjinak. A Biblia régi
ukrén és orosz forditdsaiban a n6vény gorog nevét mar ezzel a moaun széval jelolték. A szlav nevet foldrajzilag ko-
zeli nyelvek is dtvették, a torokben megvan aci pelin, pelinotu, a jiddisben biterer polyn (uo.), az olasz népnyelv-
ben pelin santonico (ME.) neve. Kélcsénszé a ndvény litvan pelynas (EL.) neve is. A 'vilagos, tiszta’ jelentést
6szlav pal, indoeuropai pel 'sziirke’ sz6 a végs6 forrds, a névadds szemléleti hittere az, hogy a fehér tirom szeldelt
levelei eziistosen, fehéren molyhosak.

Erre utal magyar nevében a fehér faji jelzd is. Az angolban mar green ginger (W.), azaz z6ld gydmbér’ az egyik
tarsneve. Hasznalatos old woman (Katzer), azaz *dregasszony’ tarsneve is, ennek alapja a névény fehér, kdcszert
bokra. Ugyancsak kiilsé megjelenésére, gazdagon eldgazé szdraira utal olasz nyelvjérasi erba branca (ME.), azaz
"agf’ elnevezése. A fehér tirom tovibbi neve az arab shih, azeri jov$an, kataldn donzell, ddn, norvég malurt,
észt koirohi, finn koiruoho, japan niga-yomogi, svéd dkta malort, angol adangme, francia aluine, genépi, welszi
wermod Iwyd, spanyol ajenjo (uo.), hajenjo, baszk asentsio, xixari belarr, katalan donzell, kinai yéuhng ngaai, fu
ngaai, yang ai, ku ai, héber lana, lett vérmeles, szerb ocjenau (Katzer).

A gyogyszerkonyvekben Herba Absinthii olvashats. A legrégebbi és leginkabb ismert gyogynévények
kozé tartozik. Az okori Egyiptomban i. e. 1550 koriil késziilt Ebers-papirusz emliti el6szor a fehér tirém gyo-
gyaszati alkalmazasat. Az okori gorogok is hasznéltak leveleit borba dztatva, frissité és gydgyitd kezelésekhez,
Dioszkuridész és Galénosz is dicsérte gyogyhatdsait. A kinaiak orrvérzés csillapitdsira hasznaltdk: levelét 6ssze-
gongyolték és a vérzod orrlyukba tették. A kereszténység elétt keletkezett Kilenc Gyodgyfii énekében az elsé oltal-
maz6 vardzsige az iromhéz, a ,gyoégyfiivek anyjéhoz” szol.

Hazénkban a kozépkori kolostorkertekben is tiltették, a szerzetesek kiilonb6z6 elixirek készitésére hasznalték.
Késébb sem vesztett népszeriiségébol, Melius Juhdsz Péter irta 1578-ban: , A feyér irom szdraszto, aszalo.” Ké-
sziilt bel8le gyogyitd szirup, Melius megadja a receptjét is: , De Sirupo Absinthij” (Herbarium, Folio 160). Ha az
Irdm viragat a Komény virdggal borban fozed, melegen iszod, has tekerést gyogyit, Havi kérsagot indit, minden
merget ki okdttat, Sargasdgot el iiz. Ha merges Gombat etté], etzetben tord az irémet aszt igyad, ki hdnyattya.”
Késébb Csap6 Jozsefnél , Tsomor ellen siirii levét enni hasznélatos ... Kiilsé haszna: ,Gyomor-fijisban vagy
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hénydsban az apréra vagdalt iirom leveleit fel-kotni igen-j6.” A gyomorra gyakorolt jotékony hatdsira utal német
Bitterkraut, vagyis "keserufd’, illetve Magenkraut, azaz ‘gyomorfd’ neve. Mint a Székely Oklevéltar VII. koteté-
ben, a Csik, Gyergy¢ és Kaszonszék koveteinek 1717-ben adott utasitisban olvashatjuk, a pestisjirvany elmul-
taval a Fékormanyszék azt tandcsolta a lakossdgnak, hogy az tirdm nevii fiivet gytjtse 6ssze, és azzal fiistolje a
hézait fertétlenités végett.

A kolostorkerti herba nem veszett ki ma sem a parasztkertekbdl; illatos névény, mint Buday Jozsef irta 1913-
ban: ,az orthodox izraelitak sitoros iinnepeiken szeretik ez illatos névénnyel befedni satraikat, s e célbdl te-
nyésztik is”. A levelek porra torve, leforrdzva molyirt6 hatdsuak. A hajtdsok hagyma- vagy sargarépatovek kozé
szorva tavol tartjik a kartevéket. Komarom megyében azt ajinljak, hogy ,palinkédbo ké meginnya hideglovisri.”
Az irémégak szerelmi varazsszerként is szolgaltak. Szaritott leveleit, amelyek allitolag euforikus-afrodisztikus
hatast keltenek, Mexikéban marihudnapétlékként szivjak el.

Etvigygerjesztd hatisa miatt gyogytedk alkotérészeként is hasznilatos, tedja (keverékben is) emésztést,
epemtikodést, bélmozgast serkentd. A C- és B-vitaminon kiviil tartalmaz még illéolajat (tujon, tujol, pinén,
fellandrén, kadinén), kesertianyagot (abszintin), cserz8anyagot és borostyankésavat. Az abszintin miatt a fehér
irém igen kesert izii. Ill6olajabol gorescsillapitd, erdsitd, reuma elleni gydgyszereket is elddllitanak. Epekiva-
lasztdst fokozd, és az epehdlyag 6sszehuzodasat kivalto hatdsu, az epeiiritést harom-négyszeresére is novelheti.
Kiils6leg reuma elleni készitményekben hasznéljak. Nagyobb adagban mérgezé. A fehér iirém illéolajaban ta-
ldlhaté tujont az orvostudomany a XIX. szdzad mésodik felétSl kezdve egészen szdzadunk elejéig az abszintiz-
musnak nevezett, nem létez6 betegség f6 okozojanak tartotta. A tujon tuladagolas esetén izomrangdsokat, még
nagyobb mennyiségben heves gorcsoket okoz. Fokozott fogyasztdsa a kozpontiidegrendszer karosodasdhoz ve-
zethet. Kis mennyiségben (amennyit pl. az abszint is tartalmaz) azonban nincs szdmottevd mérgezé hatdsa. A
tujont az abszintizmus félreértelmezése nyomdn sokan hallucinogénnek tartjik, de ennek tudomdnyos alapja
nincs.
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