Székelyfoldi fekete ribiszke likor feljlesztése Kiilonb6zé parlatok felhasznalasaval
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Székelyfoldon a fekete ribiszke nem csupan egy gyimdlcs, hanem egyfajta szimbolum is,
amely mélyen gyokerezik a helyi kultiraban és hagyomanyokban. Az 6shonos névény széles
korben elterjedt és jol adaptalodik a vidék kliméjahoz és talajahoz, igy termdhelyei szamos
teleplilésen megtalalhatdk. Szinte nincs olyan gazdasag, ahol az udvaron ne lenne 1-2 bokor
fekete ribiszke. A fekete ribiszke termesztése és felhasznalasa hosszu évszazadokra nyulik
vissza Székelyfold torténetében. Az iddk soran a helyiek rajottek a ndvény sokoldalu
felhasznalhatdsdgara és gyogyitdé hatasaira. Az évszdzadok soran kialakultak a helyi
hagyomanyok és praktikdk, melyek alapjan a fekete ribiszke gylimolcsét és mas részeit

kiilonb6z6 modon hasznositjak.

A fekete ribiszke termése a helyi gasztronémia fontos alapanyaga. Szamos tradicionalis
receptben hasznaljak fel, példaul lekvarok, dzsemek, likérok és mas alkoholos italok
készitéséhez. Ezek az izletes és aromas termékek nemcsak a helyiek kérében, hanem az ide
latogatok korében is nagy népszerliségnek Orvendenek. Emellett a fekete ribiszke
egészségmeglrz6 ¢és gyogyitd hatdsai miatt is fontos szerepet tOlt be a helyi népi
gyogyaszatban. A novény levelei és bogydi sokféle betegség kezelésére hasznalhatdk, és a

hagyomanyos tudas generaciorol generaciora 6roklddik a helyi kozosségekben.

Erdélyben a likérfogyasztas hosszu multra tekint vissza, és szamos helyi specialitas kaphatd
ebben a kategoriaban. A likérok fogyasztasa nemcsak italélményt jelent, hanem kulturalis €s
tarsas élményt is, amely hozzajarul az 0sszetartozas és a kdzosségi élet fontossagahoz. A
lik6rfogyasztas Erdélyben gyakran tarsul kiilonb6z6 iinnepekhez, eseményekhez és csaladi

osszejovetelekhez. Példaul a karacsonyi idOszakban sok csaldd sajat likdr készitési



specialitasokkal késziil, amelyeket az tinnepek alatt kozosen fogyasztanak el. Emellett a likérok
gyakran jelen vannak eskiivokon, sziiletésnapokon és mas Unnepi alkalmakor is, mint egyfajta

jellegzetes és kiilonleges ajandék vagy vendégvaro.

A helyi likérok kozott szamos tradicionalis recept talalhatd, amelyek generaciordl generaciora
oroklodtek és allando részét képezik a helyi gasztronomiai kultiranak. Ezek a likérok gyakran
késziilnek helyi alapanyagokbdl, mint példaul gyiimolesok, fliszerek vagy gydgyndvények, és
hozzajarulnak a helyi természeti kincsek megdérzéséhez ¢&és népszeriisitéséhez. A
likérfogyasztas Erdélyben nemcsak az otthonokban, hanem a helyi barokban és éttermekben is
népszeri tevékenység. Sok helyen kindlnak helyi likéroket, amelyek lehetdséget adnak a
turistdknak és az érdeklddoknek arra, hogy megismerjék ¢és megkostoljadk a helyi

kilénlegességeket

Az évszazadok ota atoroklodott hagyomanyos fekete ribiszke likér receptje, melyet
dédapainktdl tanultunk, az etanol felhasznélasaval készilt. Ez a bevalt mddszer hosszu ideje
szamit megbizhatonak és hatdsosnak. Annak ellenére, hogy az ujabb gytimélcs alapl parlatok
kinalnak véaltozatossagot, a hagyomanyos etanol alapi megkdzelitést sokan jobbnak bizonyult.
Az etanol hasznalata egyszerti, és az eredmény egy stabil, j6l ismert izprofil, ami sokak szamara
vonzo lehet. A mérések soran, mind analitikai, mind érzékszervi, mind antioxidans kapacitas
eredményeibdl az mutatkozik, hogy a magasabb alkoholfok, valamint nagyobb mennyiségii
gyumolcs agy és a tiszta etanol jobb, izélményeket nyuljtott. Ezt a mérésekkel is sikerllt
alatdmasztani. A 60 V/V%-os etanollal kivont likér bizonyosult a legjobbnak: szinében nagyon
karakteres, intenziv, friss, fiatalos, a frissen csavart ribiszkére emlékeztet. Illataban egybdl
behizelgd, végteleniil gyiimolcsds, lagyan fiiszeres. [zében a ribiszkebokorrol frissen sziiretelt
ribiszke jut esziinkbe, ribiszkésen savas, ugyanakkor a hozzaadott cukor szépen harmonizal,
szdjérzetben egy telt, testes, végteleniil gyiimolcsds, szOrpds, hossza lecsengésii, jol
megkomponalt elegans likér. Ezen talmenden, a hagyoméanyos receptet altalaban kevesebb
valtozas és kockéazat jellemezheti, igy megtartasa tovabbra is sokak szdmara vonzo lehetdség
marad a fekete ribiszke likor készitésében. Az emlitett hagyomanyos recept mellett szol az is,
hogy a tiszta etanol felhasznalasaval késziilt likdr olcsobb, mint a kiilonb6z6 gylimolesparlatok
alapt. Az etanol ara altalaban kedvez6bb lehet, és konnyebben elérhetd lehet a likor
készitésehez, kiilondsen nagyobb mennyiségek esetén. Ezaltal a hagyomanyos recept nemcsak
megbizhatd és hatasos, hanem koltséghatékony megoldas is lehet a fekete ribiszke likor otthoni
elkeészitésehez.

A régiora jellegzetes erdei fekete afonyabol késziilt 1ikdr, aminek a fogyasztasa és vasarlasa



nagyon népszeri, viszont vadon termd gyiimélcs révén nem tud stabil piacot biztositani. Eppen
ezért igy gondolom, hogy a fekete ribiszkébdl késziilt likor lenne az, ami szintén a szélyfoldi
régiora jellemzd stabil alapanyag termesztés elérésével. A fekete ribiszke bor készitése €li a
reneszanszat és egyre nagyobb a kereset utana, ugyanakkor a termeldknek is fontos, hogy tobb
helyi jellegzetes valasztékot tudjanak adni a vevoknek. Egyre tobb gyiimolcstermelé hobbiként
termel Erdély szerte fekete ribiszkét, amibdl szamos termék késziil, ellenben nem taladlkoztam
olyan fekete ribiszkébdl késziilt likdrrel, ami megfelelne az elvarasoknak, ugy szinben, mint
illatban, mint a gyumalcs izében. Ezaltal fogalmazodott meg bennem, e Székelyfoldi kincs

mélyebb tanulmanyozasa, és egy fekete ribiszke likor recept megalkotasa.



