GYOGYITO NOVENYEK

Ceseru altato

és ma mar olyan elegans sorok jelentek meg a piacon,
hogy az Ginnepi meniihéz is tarsithaté egy pohar habzd ital.
A sor pedig nehezen képzelhetd el komld nélkiil,
de ismerik a komldt azok is, akik nehezen tudnak elaludni.

a komlé nélkil nincs sor, jollehet
M az 6kori Kozel-Keleten, ahol elsé-

ként készitettek gabonabdl er-
jesztett szeszes italt, vagyis sort, nem tu-
dunk a hasznalatarél. A régészeti leletek
alapjan a sorkészités a kenyérstités kezde-
teihez nyulik vissza. Egyiptomi abrazola-
sokon példaul gyakran egymas mellett van
a pékség és a sorfézde.
Az 6kori Egyiptomban a sor s{ir(i, nem tul
magas alkoholtartalmu, konnyen romlé ital
volt. A sirkamrak rajzai elaruljak, hogy a
sort szivdszallal ittdk, nyilvan azért, hogy
kisz{irjék a 1ében uszkalé nagyobb
cefredarabokat. Sorkészités-
nél beaztattdk az arpat
vagy a tonkebuzat, és
hagytak, hogy a csi-
razasnak indult ga-
bona, vagyis a ma-
lata cukortartalmat
az élesztégombak
alkoholla alakitsak.
Mas moédszer sze-
rint a gabonat sorci-
pova siitotték, és eb-
bél f6zték kedvelt ita-
lukat ugy, hogy a szét-
morzsolt kenyeret édes da-
tolyalében erjesztették. Az egyip-
tomiak fliszerezték is a sort szikomorfiige
vagy szentjanoskenyér termésével, mézzel,
és ezeket a kész sorbe keverték bele. A leg-
szegényebbek napi meniijéhez tartozott a
kenyéren és a hagymakon kiviil a sor is,
tobbnyire otthon f6zték a haziasszonyok.
Mezopotamiaban még korabban, a Kr. e. 2.
évezred kozepén mar készitettek sort. Az
ékirasos szovegek szerint sokkal nagyobb
jelentGsége volt a sornek, mint a bornak, a
soOr a nép itala volt, mig a borhoz, mely dra-
ga importcikknek szamitott, csak az ural-
kodé és kornyezete juthatott hozza. Mezo-
potamiaban is a napon vagy kemencében
aszalt malata, valamint sorcip6 volt a sor-
készités kedvelt alapanyaga. A sorcipét
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A komlétoboz segiti az el-
alvast, megsziinteti a testi nyug-
talansagot, neurotikus hasmenés és
gyomorpanaszok, valamint nemi inger-
l1ékenység ellen adjak. Erdekesség, hogy a
kozépkori német teriileteken komléval tol-
tott parnat tettek a szallovendég parnaja
ald. A népi gyégyaszatban régota altatod
italt készitenek beldle, dlmatlansag
elleni teakeverékekben alkalmaz-
zak, macskagyokérrel ke-
verve.

vizzel elegyitették és hantolt arpat vagy
tonkét, majd nagy cukortartalmu datolya-
mézet, mustot, fliszereket adtak hozza és
hosszu szalmaszallal ittdk. Kiilonds szo-
kas volt egész Délnyugat-Azsiaban, hogy
nagy keverdedényekben a sort és a bort
osszekeverték, datolyaval és mézzel izesi-
tették.
A kozonséges komlé (Humulus lupulus) a
kenderfélék (Cannabaceae) csaladjaba tar-
tozo, éveld futonovény. A talajban atteleld
gyoktorzsbdl tavasszal nagyon gyorsan
hajtanak ki és novekednek a friss hajtasai.
Jobbra csavarodd, horgas szdérii,
indas szara 10-40 méter
magasra is felkapaszko-
dik a tdmasztékul szol-
galo fakra. Erételje-
sen terjed, ahol jol
érzi magat, nehe-
zen irthaté ki. Os-
hazaja Kelet-Eu-
ropa lehetett, de
mara Ude, nedves
ligeterd6kben, ar-
tereken az egész
északi féltekén széles
korben elterjedt.
Juliusban nyilé viragai két-
lakiak, a kiilon példanyokon nyi-
16 kicsi porzds és néi viragok is fliizérvirag-
zatokba tomoriilnek. A termds viragzat
Oszre a zold, majd sargara éré murvaleve-
lekkel tobozszerii termésagazatot alkot. A
murvalevelek tovében levd mirigyek jel-
legzetes hatéanyagokat (humulon és
lupulon), illéolajat és novényi Osztro-
géneket tartalmaznak, melyek kesernyés
izliek, bodito és étvagygerjeszt6 hatasuak.
A ,komlétoboz” ismert névényi alapanyag.
Felhasznalasanak kezdete a sorf6zésben
maig bizonytalan, valamikor a koézépkor-
ban terjedt el, valészinlileg nyugat-eurépai
szerzetesek nyoman.
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