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Bevezeto

A palinka egy olyan ital, ami nagyon ért ahhoz, hogy megszerettesse magat, az izével, az
illataval, a melegségével és az erejével. EQy palinka az alapanyagoktol és a gondos leparlastol
lesz jo. Magyarorszagon még ma is tartja magat az a nézet, hogy mennyire mené egy kupica
palinkaval inditani a napot, bar az orvosoktol a dietetikusokig nagyon sok szakember
figyelmeztet arra, hogy ennek a kétes hagyomanynak kevés koze van a menéséghez. Hacsak
nem a gyomrunk kikészitésére hajtunk.

A palinka nagy becsben tartasat mi se jelzi jobban, minthogy van palinkatorvényiink. 2008.
évi LXXXIII. jogszabaly meghatarozza, hogy mi is a palinka: olyan gyiimédlcsparlat, amely
elkészitésének minden fazisa Magyarorszaghoz kothetd, vagyis a gyiimolesot, amelybol
késziilt, hazankban termesztették, és szintén itt végezték a cefrézést, a leparlast, az érlelést, és
a palackozast is. Nagyon fontos még, hogy a palinkat nem lehet sem szinezni, sem izesiteni,
sem édesiteni. A palinka hungaricum, ezt az elnevezést csak nalunk és négy osztrak
tartomanyban el6allitott gytimdlesparlatok viselhetik.

A palinka a magyar emberek biiszkesége ¢és a magyar gasztronoémia kihagyhatatlan
tartozéka. (1. melléklet) EQy palinkafesztival programjai a nemes gyiimolcsparlat és a magyar
hagyomanydrzés koré fonodnak. Céljuk a palinkafogyasztas népszertsitése. Kézmiives
kirakodovasar, konnylizenei programok varjak az odalatogatokat. Mindezek kozben lehet
uriteni a kupicakat, a fesztivalok ideje alatt a palinkaverseny soran megvalasztjak a varos és
fesztival palinkajat is. A fesztivalok hozzajarulnak a palinkanak, mint hungarikumnak a
megOrzéséhez.

- Gyulai Palinkafesztival

- Gyori Palinkafesztival

- Siofoki Marton napi Palinkafesztival

- Székesfehérvari Toros Palinkafesztival
- Debreceni Toros Palinkafesztival

Hajdinanason immaron 4. alkalommal rendezik meg a ,Nanas legfinomabb hazi
palinkéja”versenyt.

Dolgozatunkban szeretnénk e nemes nedii torténetét bemutatni, korbejarni a palinka
fogyasztasaval kapcsolatos mitoszokat. Milyen rendezvények teszik még sikeresebbé

fogyasztasat. Végezetiil pedig egy nanasi palinkafézdét latogatunk meg.



1. A palinka torténete

A szeszfozés elsd egyértelmli emlitése a 12. szézadi Itdlidhoz kothetd. Az elsd irasos
emlékek 1320-as évekbol szarmaznak. Karoly Robert kiraly italiai 0tjat volt kénytelen
megszakitani koszvény miatt. Felesége, Erzsébet kiralyné gyogyitgatta rozmaringos
borparlattal. Ezt nevezték ,,Aqua vitae reginae Hungariac”-nak, azaz a Magyar kiralyné
¢letvizének. Kiralyunk e nehezen muld betegségbdl hamar felgyogyult.

Matyas kiraly mar kiilonbséget tett gylimolesbol és a gabonabol késziilt parlatok kozott. A
XVI. szazadban a palinkaf6zés nagyon elterjedt. Hazi fozést folytattak a jobbagyok.
Kifejezetten e célra készitett palinkaf6z6é kunyhokban folyt a f6zés, mely eredményét sajat
célokra hasznaltak fel. frasos emlékek szerint a XVI. szazadban tobb szazezer palinkaf6z6
kunyho 1étezett a Karpat-medencében. Ez az iranyzat alapozta meg a bérfozés alapjait.

Kezdetben eladasra foztek az uradalmak és az egyhazi f6zdék, akik s6rbél és borbol
készitették a palinkat. A varosokban palinkacéheknél folyt a fozés. A XVI. szazadban lehet
elészor hallani torkolyrél. A f6zés egyébként foldesuri el6jog volt, a paraszti f6zést ezért
korlatoztak. Tilos volt a f6z¢s az istentiszteletek idején.

A XVII. szazadra a legkedveltebb palinka a szilvorium volt. A szilvapalinkat el6szor
Thokoly Imre emliti 1684-ben, majd a 18. szazad folyaman egyre tobb helyen jelenik meg. A
palinkaf6zés kezdetén még nem kiilonitették el az iistoket, igy a gyiimolcsot, a bort, gabonat,
burgonyat egyarant foztek benne. A XVIII. szazadban az iistok kapacitasa még elég Kicsi volt.
Magyarorszag foldrajzi adottsagai lehetové tették kivald mindségli gyiimolcsok termesztését.
Erdekességként emlitenénk meg, hogy Pesten 1815-ben a kiilvarosba kellett kikoltozni a
serf6zOnek, kellemetlen szaga miatt, ami zavarta a finnyas varosi orrokat. Viszont az eredmény,
az nem! ©

1850-t61 allnak rendelkezésre megbizhatdé mennyiségi adatok, mivel ekkor vezették be a
szeszadot. 1851-ben Magyarorszag teriiletén 105129 palinkafézdét irtak 6ssze. Eloirtak, hogy
a palinkaf6z6 mester mutassa be munkajat a varosi féorvosnak. A palinkaf6zés védészentje
Szent Miklos volt. Sorra jelentek meg a palinka-, likér-, szeszgyarak, melyek sziikségessé tették
a tevékenység szabalyozasat.

A 19. szazadi Magyarorszagon népszeri volt a szilva- és a torkolypalinka, ahogyan a
gabonaparlat is, és egyre nagyobb mennyiségével orszagszerte népszeriivé tette az égetettszesz-
fogyasztast, és a szazad végére katasztrofalis mértékli 6ssznépi alkoholizmushoz vezetett. Tobb

helyen is olyan nagy mennyiségii gyiimélcs termett, hogy gyiimdlcs palinkat foztek beldle. A



XIX. szazad masodik felében a nagybirokok kiilonféle, mas célra nem hasznosithato termékeit
a szeszf6zdék dolgoztak fel. A f6zdék szama évrdl évre csak ndvekedett.

Az allam az 1920-as években jelentdsen korlatozta a szesz eléallitasat. A hazi szeszfozést
betiltottak, igy hagyomanyos, kisiisti jellegi parlatok egyre inkabb csak gyiimdlcsbol,
torkolybdl, borbdl és borseprobdl késziiltek. A szeszmérd gépek felszerelése is negativ hatast
gyakorolt a palinkatermelés alakulasara.1938-ban sziiletett torvényt kovetéen Magyarorszagon
,,szesz eléallitasa, finomitasa, viztelenitése, behozatala és értékesitése felett kizarolag™ az allam
rendelkezett. 1949-ben a Gyiimédlcsszeszipari Troszt 60 nagyobb szeszf6zdést olvasztott egybe.
A masodik vilaghaborit kovetd szocialista rendszerben a hibatlan gyiimdles szeszipari
felhasznalasat pazarlasnak nevezték, ezért az lizemi gylimdlcspalinkak hibas, illetve rossz
mindségli gyiimolesbol késziiltek. A legnagyobb mennyiségben feldolgozott gyiimélcs ekkor
az alma volt, ezért mindségi vodkat is finomitottak beldle. 1951-t6]1 szabalyoztak a
palinkafézdéket, termelési keretet allitottal fel szamukra.

1982-t61 az allam megsziintette a szeszmonopoliumot. Megjelent a bérfozés intézménye,
azaz a hivatalos szeszfozdékben maganyszemélyek sajat erjesztésti cefréjét is kifozték, az igy
késziilt palinka felét és kisebb pénzosszeget kellett beszolgaltatni — ezt nevezték feles fozésnek.
A hazi palinkat még inkabb jellemezte a rossz mindségi, romlott gyiimolcs, amit altalaban
hozzaértés nélkiil erjesztettek meg. A szocializmus idején kovetelték meg elszor a
szakértelmet.

1989-ben mar csak 880 szeszfézde lizemelt, ebbdl 202 volt maganszemély tulajdonaban. Az
tizemek technikai felszereltsége, a szakemberek hianya és a gyenge alapanyag miatt, az itthoni
¢és a kiilfoldi piacokrol is eltiint a gyiimdlcspalinka. Helyét a hideg Gton finomszeszbdl, vizbdl
¢és aromabol elballitott szeszesital vette at, amit palinkaként adtak el. Az 1992-es kiadasu
Magyar értelmezd kéziszotar a palinkat még nem nevezte sem gyiimdlesbdl késziilt parlatnak,
sem pedig magyar italnak. Palinkanak nevezte azonban példaul a whiskyt, a vodkat és az
abszintot is. Szerencsére, voltak olyan emberek, akik nem hagytdk a jo mindségii palinka
eltiinését, melynek eredményeképpen 2002-ben a palinkat az Eurdpai Uni6 elismerte magyart

italként és a palinka hungarikum lett. (2. melléklet)

2. Palinkafajtak

Az eredetvédett palinkdk esetében, a palinkdk egy olyan csoportjarél van szd, amelyek
foldrajzi szarmazasa, eldallitdisuk modja specidlisan meghatarozott és koriilhatarolt, és mint

ilyenek, névhasznalatukban az Eur6pai Union beliil oltalom alatt allnak.



A gylimdlesparlatokon beliil eredetvédett név a palinka, s ezen beliill foldrajzilag
koriilhatarolt teriiletekre, gylimolcsfajtakra kaptuk meg a foldrajzi eredetvédettséget, az EU
tertiletére. Minden foldrajzi eredetvédett palinkara érvényes, hogy alapanyaga kizarolag az
adott foldrajzi eredetvédelem ala tartozo teriileten termett vagy termesztett gyiimolcs, melynek
cefrézése, leparlasa, érlelése és palackozasa is kizarolag az adott foldrajzi teriileten torténhet.

Magyarorszagnak jelenleg nyolc foldrajzi eredetvédett palinkaja van: Békési Szilvapalinka,
Gocseji  Kortepalinka, Gonci Barackpalinka, Kecskeméti Barackpalinka, Pannonhalmi
Torkolypélinka, Szabolcsi Almapalinka, Szatmari Szilvapélinka, Ujfehértoi Meggypalinka. (3.
melléklet)

A palinka késziilhet vadon termd és termesztett gylimolcsbol, sz616 alapanyagbol,

gabonabol, krumplibol €s mas potlekanyagokbol, amelyek erjeszthetd cukrot tartalmaznak.

Kisiisti palinka:

Az elnevezés onnan szarmazik, hogy régen a palinkat 400-500 literes Kis iistben készitették.
A termelés fejlodésével, novekedésével mar nagyobb térfogatu iistoket is alkalmaztak,
tobbnyire rozsdamentes acélbol, tovabbra is fontos azonban, hogy az iist egy része rézbol
legyen.

Erlelt palinka:

Elvezhet6, jo mindségii palinka csak elegendd ideig és megfeleld koriilmények kozott
végzett érleléssel érheté el. Az érlelési folyamatokban a fahordénak jelentés szerepe van. O
palinkanak nevezik azokat a torkoly- és gyimolcspalinkakat, amelyet legalabb egy évik
érleltek.

Agyas palinka:

Gyiimolcsagyon érlelt palinkanak nevezik azt a palinkat, amelyet gyiimdlcesel egyiitt,
legalabb 3 honapig érleltek. Az agyas palinka régi hagyomanyokkal rendelkez6 magyar ital. A
népi fézésben kétféle agyas palinkat kiilonboztettek meg, a nyarit és a télit. Az elébbit friss
gylimdlesdk hozzdadasaval, mig az utdbbit a legkiilonfélébb fiiszernovények felhasznalasaval
készitik.

Torkolypalinka:

Korabban a legelterjedtebb palinkafajta volt, az orszag szinte minden sz616termel$ vidékén
készitettek. A torkolypalinkahoz a sz6l6 feldolgozasabol keletkezd, a préselés utan
visszamaradd részek - kocsany, héj, mag - szolgalnak alapanyagul. Az édes torkoly a
legalkalmasabb palinka készitésére. A Tokaji aszii torkolyének kifézésébdl szarmazod

tokajiaszi-torkolyparlat kifejezetten kiilonlegességnek szamit.



Gyiimolcspalinkak:

A szatmari szilvapalinka és a Tarpa elnevezés Europai Unids védettséget élvez. A
barackpalinka az egyik legismertebb palinkaféle, f6 termdteriilete Bacs-Kiskun megye, azon
beliil is Kecskemét és kornyéke. A népi palinkafézésben nagy multja van a facperb6l f6zott
palinkanak. A 19. szazad eleje ota a falusi hazak és tanyak udvarara iiltették az eperfat. A
sziiretelést konnyen megoldottak, a fa ala egy ponyvat teritettek és ezutan jo1 megraztak a fat.

A korte Kiskunhalas és kornyékének jellemz6 izt és illatt palinkaja, amelynek alapanyaga
a Kiffer korte, mely a kornyéken igen bo, rendszeres termést ad. Illata, zamata ut6éréssel kivalo.
Els6sorban tinnepi asztalok megtiszteld itala.

Cseresznyepalinka készitésérdl viszonylag kevés adat maradt fent. A leghiresebb, torténeti
jellegli cseresznyepalinkat Kecskeméten f0zték, méghozza kéanyag edényekben, iiveggel bélelt
vasbeton tartalyokban.

Vegyes gylimolcs alapanyagu palinkak a 20. szazad elején az 6sszes palinkak 70 %-at adtak,
részben azért, mert a termel6k a gylimolcsoket érésiik sorrendjében, egy gyiijtéedényben
erjesztették, majd fozték, illetve a kisebb tételeket nem f6zték kiilon az iistkapacitas ésszerti
kihasznalasa végett. llyen vegyes gylimolces palinkakat az orszag minden teriiletén f6znek.
Vadgyiimolcs palinka:

A vadalma, a vadcseresznye, és a vadkorte kedvelt alapanyag palinka f6zésére. A bodza
fekete/lilas termésébdl készitik a bodzapalinkat. A K6zép-hegységben és az Alfoldon egyarant
eléfordul az édes izii palinka készitése. A bodza bogyot kézzel szedik, vodorben, kosarban,
hordoban éleszt6 segitségével erjesztik.

A csipkebogy6 gyakori adalékanyag mas palinkahoz, de kiilonallo parlatként is elkészitik.
A csipkebogy6 piros, husos, érett termését hasznaljak fel palinkaf6zéshez.

A mai napig kiilonleges, ritkasagnak szamito parlatok a vadgyiimolesbdl késziilt palinkak,

melyet szivesen fogyasztanak mind hazai, mind pedig kiilfo1di palinkakedvel6k.



[zesitett palinkak:

A cukorral, mézzel izesitett palinkdnak nagy multja van, szamos irasos adat 6rzi, igy
korabban széles korben elterjedt palinkazasi szokas lehetett, feltehetden a gyengébb ize miatt.
Az Orségben két kockacukrot tesznek fél liter palinkaba, majd meggyujtjak, megvarjak, mig
kiég beldle az alkohol, igy a visszamaradd palinka gyonge és édes lesz. Krampampuli név
cukorral kevert, fiiszerezett palinkat takar, melyet fogyasztas elétt rovid idére meggyujtanak.

Fokhagymas palinka készitésérél foképp népi utalasokban, versekben olvashatunk.

Leginkabb gyogyitasra, influenza ellen és jarvanyok megel6zésére szolgalo ital lehetett.

3. A szervezetre gyakorolt hatasai

., A padlinka Kis mértékben gyogyszer, nagy mértékben orvossag.”

Mint a tengeri hajosoknak a rum, a magyar embernek a palinka volt az univerzalis, kiils6leg-
belsdleg hasznalhatd csodagyodgyszer. Labgorcsok enyhitésére természetes gyogymod a vadli
beddrzsdlése palinkaval. Ertagito hatdsa miatt sokan az egyik legjobb vérnyomas csokkentdnek
tartjak. Gyomorfert6zések megel6zésére, gyulladascsokkentésre, fajdalomcsillapitasra is
hasznaltak.

Az idésebbek azt mondjak, naponta elfogyasztanak egy kupicaval és kutya bajuk. Elkeriili
6ket a natha, az influenza, nem fajnak az iziileteik és rendben van az emésztésiik is. A palinka
jotékony hatasai csak akkor érvényesiilnek, ha mértékkel fogyasztjak, tiszta palinkarol
beszéliink (nem pancsolt), ellenkez6 esetben inkabb a magas alkohol tartalom miatt a részegség
allapota allhat fenn.

A palinka reggeli fogyasztasa a paraszti élet elmaradhatatlan része volt. Segitette az allati
eredetli zsirok megemésztését, és a fizikai munka faradalmainak megkonnyitését is szolgalta.
Kiilonb6z6 gyogyndvényes tinktarak, ecsetelok alapanyagaként is hasznalhatjuk kiils6leg, vagy
belsdleg.

A legtobb gyodgyszer fogyasztasa alatt szigortian keriilni kell az alkoholt, mert egészen
varatlan hatasokkal kell szembenézniink. Van azonban néhany gyogyszercsoport, melyre nem
jelent6s, vagy nincs hatasa az alkoholnak.

Egy konnyli fehérbor vagy pezsgé kitisztitja, felfrissiti a szankat, ezért érdemes ezeket
étkezés el6tt inni. A palinka viszont lezsibbasztja az izlelobimbokat, igy mar nem tudjuk
annyira élvezni az ételek izét. Sokaknak talan nem jutna eszébe, a palinkanak nemcsak evés

elott vagy utan van helye, hanem f6zés kozben is, ugyanis remek hozzavalo. A



gyiimolcslevesek, a liba- és a kacsahus szinte konyorognek a finom nedtért, de a csirkét és a
mangalicat is képes megbolonditani.

A legfontosabb viszont, hogy ha a palinkara gondolunk, hogy ne a gyogyszer legyen az elsé
asszociacionk. Mivel a palinka egy tomény szeszes ital, nem szabadna, hogy virus616ként vagy
gorcsoldoként értelmezziik, és ez legyen az elsé gyogymod, amihez nyulunk. Kis
mennyiségben, mértékkel fogyaszthatd, de nem szabad elfelejteni, hogy mégiscsak alkoholrol
beszéliink, amelynek az agyra vagy akar a keringési rendszerre gyakorolt hatasat is észben kell
tartani. A rendszeres alkoholfogyasztas, mely mar fliggéségbe hajlik at, sulyos idegrendszeri és
majkarosodast okoz!

Sebek, egyéb sériilések, horzsolasok fertGtlenitésére is hasznaltak/hasznaljak. Viszont egy
minimum 37,5 % alkoholtartalmu parlatrdl van szd, amelynél azért van artalmasabb gyogymod
is. Tiszta palinkahoz ma mar nem nehéz hozzajutni, de még mindig figyelni kell. Az tizletekben
a szabalyozas ellenére is rengeteg a magat palinkanak alcazo termék. Az elnevezésekkel,
cimkékkel, grafikakkal konnyen meg lehet téveszteni a vasarlot. Nézziik meg, hogy szerepel- e
az livegen a palinka sz0, és az dsszetevokre IS érdemes vetni egy pillantast. Ha igazi palinkaval
van dolgunk, legfeljebb két Osszetevét talalhatunk a cimkén: a gyiimdles nevét, amelybdl

késziilt, és a vizet, amelyet hozzaadtak.

4. Palinka fogyasztas hagyomanyai

A tarsasagi illemszabalyok a tomény szeszes italok fogyasztasara is vonatkoznak. A palinka
mara mar képes meghaladni korabbi negativ megitélését, s mint ital, igényt tart arra, hogy a
gasztrokultura részét képezhesse. Az alabbiakban a palinka fogyasztdsahoz kothetd régi
beidegzddéseket, hagyomanyokat mutatjuk be.

A régi hagyomany szerint: a palinka Kis mértékben gyogyszer, étvagygerjesztd, eldsegiti az
emésztést. A ,,Palinkas jo reggelt!” kdszonés eredendéen egy, a vidéki ember reggeli szokasara
utal. Kiilonésen a falusi lakossag korében volt régebben szokas, hogy reggel egy poharka
palinkaval kezdték a napot. Egészséges voltat hangsulyoztak, ami abbol allt, hogy reggel
¢hgyomorra megettek egy almat, s ittak ra egy stampedli palinkat. Elvégezték a munkat az
istalloban, s utana joiziien tudtak reggelizni, mert a hajnali palinkazas ehhez jo alapot teremtett.
Vannak alkalmak, amit el se képzelhetiink palinka nélkiil. llyen a disznotor, ahol a hajnali
hideggel dacolva jol esik egy kupica szivmelenget6 (fogd palinka).

Magyarorszagot vendégszereté nemzetként tartjak szamon. Vendégek fogadasakor mindig

elokeriil egy kis hazi palinka. Nem csak a vendégeket, hanem a haz koril segitéket is meg



szoktak kinalni. Ugyancsak régi szokas gyereksziiletés alkalmaval, palinkaval koszonteni az
ujsziilottet és eltenni egy-egy iiveggel, amelyet csak a gyerek eskiivéjén lehet felbontani. Mult
szazadunk kozepét6l jelentésen megnétt az égetett Szeszek (palinkak) fogyasztasa a
lakodalmakban. Ekkor még az asszonyok sem vetik meg az égetett szeszesitalokat, holott
régebben cukrozott vagy mézes palinkat fogyasztottak.

A disznotorral megegyezden a halotti torban kotelezé a palinka fogyasztasa. Nincs ez
masképp kozos sirasasnal, ahol palinkaval kinaljak a sirasot. Jelentds palinkafogyasztashoz
kotédnek még a névnapok, sziiletések, allami iinnepnapok, csaladi iinnepek, keresztelok.
Szoérakozohelyeken egyre tobb fiatal fogyaszt palinkat, amit a barati tarsasag kellemes 1égkore
csak 0sztokél. A palinka fogyasztasa a téli napokra jellemzobb.

A palinka fogyasztas alapszabalyai:

e A palinkat 18-20 Celsius fokon fogyasszuk. A hiit6tt palinka elveszti a legfontosabb
¢lvezeti értékeit; az illatat, a gyiimdlcsos jellegét. Az aromaalkotok ilyenkor nem
jelennek meg és csupan az alkoholérzet, annak neutralis jellege valik dominanssa.

o Megfeleld formaju, un. tulipan formaji poharba kell kit6lteni, amelynek az also része
oblos, felfelé haladva pedig Osszesziikiil. Ez vezeti az orr irdnyaba a palinka
illatanyagait, elosegitve, hogy az illatok ne vesszenek el. (4. melléklet)

e (Célszerii a poharat egy kicsit megdonteni és ,,hintaztatni” a palinkat, mert igy még tobb
illatanyag szabadul fel és valik érzékelhetévé.

e A palinkat lassan érdemes fogyasztani, hogy az ital a szajiireg teljes egészében jelen
lehessen, és igy izlelésiink minél részletesebb képet adhasson a palinkaban meglévé
értékekrol.

e Szarazproba: Ha négy-6t perccel a palinka elfogyasztasa utan az orrunkhoz emeljiik a
poharat, kellemes illatok felszabadulasat érezhetjiik. A gylimdlcs legintenzivebb,
legkarakteresebb illatai koszonnek ilyenkor vissza. Ez egyben a palinka probaja is
(innen az elnevezés). Ez az illat csak akkor van jelen és csak akkor érezziik

kellemesnek, egyértelmiien a gytimolcsre utalonak, ha a palinka hibatlan.

5. Bodito kultura

A magyar irok és koltok életét és ihletét is atszbtte az alkohol. Legyen az akar palinka, akar
bor. Népszeri és nagyhiri koltok, irok. Miivészemberek, akik az egyszeri emberekhez
hasonléan, szivesen nyultak a pohar utan, s néztek annak fenekére. Ez nem meglepd, hiszen

koztudott, hogy a miivészeket gyakran az alkohol juttatta/juttatja ihletett allapotba. Sokszor
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pedig ennek az ihletett allapotnak a gyiimolcseként keriiltek/keriilnek napvilagra neves
alkotasaik.

Ady Endrérdl koztudott, hogy szerette az életet, és hogy tudott éIni. Alkohol, ndk, kalandos
¢let, €s persze nem utols6 sorban fenomenalis koltészet jellemezte. Egyes forrasok szerint Ady
nagy versei mamoros allapotban sziilettek. Leitta magat, majd bodult allapotban kitarult eltte
a vilag, s azt teljes valojaban lathatta. Elete vége felé egyszer Nagyvaradra utazott Csinszkaval,
aki megkérte Ady baratait, hogy ne adjanak inni a koltének. Egy ideig ez mikodott is, de
valahogy mégis tomény palinka keriilt a kolté keze kozé, aki egy ora leforgasa alatt egy litert
el is fogyasztott az italbol.

Onpusztitd életének meglett az eredménye: Ady 42 évesen halt meg. Elete utolsé harom
honapjaban szinte csak vergddott, alig beszElt és nem evett. Hogy mi volt halalanak pontos oka,
azt maig sem tudjak, de tobb tényez6 is kozrejatszhatott, kdzte az alkohol is.

Krudy Gyula igazi inyenc volt, regényeiben is nagy figyelmet szentelt az ételeknek és az
italoknak. Krady nevéhez egy froccsfajta megalkotasa is fiizédik, amely olyan tomény, hogy a
froces elnevezés inkabb a vicc kedvéért van raaggatva. A rola elnevezett frocesben (Krudy-
fréccs) ugyanis 9 deci bort kell 1deci szédaval keverni. Az ird szerint ilyen aranyban a viz
,megnevetteti a bort.

Weores Sandor szeretett inni, s ezt is tigy valdsitotta meg, mint egy gyerek, aki el6szor
fogyasztott alkoholt. Amit elétettek, gondolkodas nélkiil megitta, aztan almélkodott a hatasan.

Felesége (Karoly Amy), annak érdekében, hogy férje ne juthasson szeszhez, bezarta a
szekrénybe. A késdbbickben pedig kotelezvényt iratott vele ala, hogy napi fél liter bornal nem
fog tobbet inni. Egy alkalommal Karolyi Amy miel6tt elment otthonrol, razarta férjére a
dolgozdszoba ajtajat. Weores ekdzben sem maradt rest! Mivel nem tudott Kijutni a hazbol, ezért
az utcan dolgoz6é munkasok segitségét kérte, hogy hozzanak neki par palack italt, amit
testvériesen megosztott veliik, sajat részét pedig madzagon huzta fel a szobaba.

,»Az alkohol nem serkenti a kdltészetet, sajat tapasztalatombol tudom, hogy részegen nem
tudok verset irni, csak firkalni s a részeg firkalmanyok lélektanilag érdekesek és onfelfedezdek,
de miivészileg vacakok. “(Wedres Sandor)

A palinka a Magyar zenei vilagban sok zenészt megihlet, egyarant a konnyi és a mulatos
miifajban. De a régi, még nagysziileinkt6l tanult népdalokban is gyakran vissza- visszatérd

motivum. Ime, néhany ezekbdl, a teljesség igénye nélkiil:
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Gringé Sztar: Palinka Sunrise (részlet)

Kedvem szittyan, illa berek, odaverek,
hol a helyi kocsma?

Barmi van is odamegyek!

Mindenki rizze meg a panikjat,
nyugalomra semmi ok,

a palinkat mint egy linket,

nyomom, ami innen mutat egy vészkijaratot!

Palinka sunrise: ez a kelet nyugatja, a nyugat keletje!
Palinka sunrise: milyen a huzatja? Na olyan a keletje!

palinka sunrise: tapad a fapad, az adag kimérve!

palinka sunrise: letoltjiik, ami még hatra van beldle!

Karpatia: Palinka dal (részlet)

A j6 magyar palinkanak
Nincsen parja

Nincsen parja

Egyediil van mint a magyar
A vilagba

A vilagba

Szilva, korte, cseresznye
Eljen a haza!
Egészséglinkre!

Magna Cum Laude: Palinka dal (részlet)

Almaim kékld egén,
Gyiimolcsfaim tetején,
Palinka, szerelmem, légy az enyém!

Nyujtsd hat a karod felém,
Nélkiiled meghalok én,
Palinka, szerelmem, légy az enyém!

Egy kupica reggelire - abb6l bajod nem lehet,

A magyarnak csak ez adhat ihletet.

De nekem igy is megérte, életen at varni rad.

A j6 magyar palinkanak
Nincsen parja

Nincsen parja

Aranybo6l van, gyémantbol van
Minden cseppje

Minden cseppje

Olyan mint a tiizr6l pattant
Kis menyecske

Kis menyecske

Szilva, korte, cseresznye
Eljen a haza!
Egészséglinkre!

A halalos agyamon az infuziémba ne toltsetek csak palinkat!

Egy szem buza két szem rozs (népdal)

le az aton le le le
leverkucka levele
fel az uton fel fel fel



kell palinka kell kell kell

Komdmasszony kakasa, kakasa

(sz€ki csardas)

Egy krajcarért (hagymaért) nem adom, nem adom
Palinkaér' a szegre felakasztom

Ha palinkat ad az tr, ad az ur

Hova akar oda nyul (sztr), oda szur

(A palinkat ne sajnalja, ne banja

Mert olyant kap, hogy tatva marad a szaja)

6. Palinkafozés Hajdinanason

A palinkaf6zés szabadsaga,
a palinkaf6zo csillogasa,
a palinka magyarsaga,
sziviink biiszke boldogsaga.”

Magyarorszagon olyan, nagy hagyomanyokkal rendelkezd, patinas f6zdék talalhatok,
melyek régota bizonyitjak, ratermettségiiket, megbizhatésagukat, a palinka készités teriiletén.
Hajdtnanason két palinkafézde miikodik: J6zsi Palinkahaz és a Hajdunanasi Palinkafézde. A
palinka kif6zése nem nagy boszorkanysag, gondolhatjak sokan, ezért, akit érdekel e
tevékenység a nagyobb {iizletlancokban pénztarcajahoz mérten vasarolhat palinkaf6zo
berendezést. A sziikséges torvényi el6irasok betartasa utan, mar indulhat is a f6zés. Az idésebb
korosztaly viszont megbizik a palinkafézdék szakértelmében és rajuk bizza a nyaron oly
gondosan sszegytijtott cefre kifozését.

Jozsi Palinkahaz: Kétféle berendezéssel rendelkeznek, az egyik az egyik legmodernebb
Spirit leparlo berendezés, mely 1ényege, hogy aromaban gazdag parlat sziilessen, 6érizve a
gyiimdles els6dleges illatanyagat. (5. melléklet) Ennek az egyutas leparlasnak a l1ényege, hogy
gyors és hatékony.

A masik a Hagyomanyos Kisiisti leparlo berendezés. A hagyomanyos magyar kisiisti palinka
készitésének meghatarozo eleme a vordsrézbol késziilt kétlépesds leparloberendezés, amely
anyaganak ¢és miikodési modjanak koszonhetden garanciaja a testes, illatos, hosszan tarto izt

ado kististi palinkanak.
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2017. marcius 1.-én ellatogattunk a Kecskés Zoltan Hajdinanasi Palinkaf6zdéjébe (6-8.
melléklet), ahol betekintést nyerhettiink a hagyomanyos kististi palinkafézdék titkaiba. Kecskés
Ur nagyon készségesen valaszolt minden kérdésiinkre és személyes humoros torténetekkel
szinesitette az interjut.

A fozde torténete visszanyulik egészen 1904-ig, amikor a vidéki sz6l6tulajdonosok
megalapitottak. 1925-ben keriilt bejegyzésre a hajdiboszérményi Foldhivatal nyilvantartasaba,
Kecskés Ur altal mutatott képek hatoldalan dokumentalt adatok is ezt bizonyitjak.

A latogatas a feldolgozas menetével megegyezden tortént. E10szor azt mutatta meg nekiink,
hogy hova szallitjak a cefre tulajdonosok a hordoban tarolt cefrét. A cefrét talérett gytimolesbol
ajanlatos késziteni, ugyanis annak magasabb a cukortartalma. Minél tobb gytimolescukor van
benne, annal tobb alkohol késziil beldle.

Majd bevezetett minket a palinkaf6z6 helyiségbe, ahol a 2 1égcs6s hagyomanyos kisiisti
palinkat késziti. Ez azt jelenti, hogy 1000 liter alatt kell lennie a f6z6iist tartalmanak. Kecskés
urnak 465 literes tistje van. 400-420 literig képes beletolteni a cefrét, mert géztérnek kell feliil
lenni a cefre kitagulasa miatt. Az el6 parlat, vagyis a rézelejét nem szabad meginni a kiilonb6z6
mérgez6 anyagok miatt, és az alacsony hoémérsékleten parolgo alkohol miatt, ami az etil alkohol
el6tt jon, ezek mellett még az el6 parlatban megtalalhato a metil alkohol, amely vaksagot okoz,
meg is lehet halni téle.

Az ¢l6 parlat utani terméket kiilonboz6 csapokkal el lehet valasztani, vagy a szemétbe engedi
vagy a gyujté tartalyba, vagy ha jonak talalja, ra engedi a szeszmér6 gépre. A szeszmérd gépen
szezononként 20.000 liter szeszt lehet vele lemérni, ugyanis egy 10 literes tartaly talalhato, ami
minden masodik literbdl 1ml mintat vesz le. Mikor mi tettiik a latogatast a palinkaf6zdében,
lathattuk a Nemzeti Ado és Vamhivatal altal lezart, a f0zdében talalhaté miszereket. Amikor
kijonnek az ellen6rzésre, akkor mintat vesznek az alkoholbdl és megnézik, hogy egyezik-e az
a mérémiiszeren valod szamlaldo mennyiségével a tartalyokban 1év6 szesz. Ha a 10 literes tartaly
megtelik, automatikusan kijonnek ellendrizni. Régebben 3 havonta jartak, most mar csak évente
kotelezo az ellendrzés.

Ha az el6 parlat kozepétol jo a palinka, akkor raengedi a szeszmérd gépre. EQy finomitas 80-
100 liter kozotti palinkat eredményez. Szivattyuval engedi bele a tartalyokba, majd rairja a
megrendel6 nevét.

Erdekességként mesélte el nekiink Kecskés Ur, hogy 6 bizony mar szerepelt a Kossuth
Radioban. Egyik nyaron egy fiatal férfi sétalt be a f6zdébe. Megkérdezte, hogy korbevezetné —
e. Sz6 szot kovetett, s kideriilt, hogy 6 riporter és szivesen bemutatna f6zdéjét miisoraban, a

Hajnaltajtban. A latogatas soran a kovetkez6 kérdésekre is valaszt kaptunk:
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Miota foglalkozik pdlinkafozéssel?

2005 ota.

Miért kezdett el palinkdt fozni?

A palinka az utobbi években hungarikumma valt. Jo Gtletnek tiint annak idején az egyik
baratunk megkeresése, hogy felesben vegyiilk meg az akkoriban eladova valt Nanasi
Palinkafézdét. Nyilvan gazdasagi szempontbol fogtunk bele ebbe a tevékenységbe.

Hogy a szakmat elsajatitsam, tanfolyamot végeztem Budapesten, mely 5 honapig tartott. A
kurzus végén vizsgabizottsag el6tt, palinkafoz6i szakmunkas bizonyitvanyt szereztem.

Milyen alapanyagokbdl készit palinkdt?

Legnagyobb mennyiség a szilva, de f6z6k sargabarackbol, Gszibarackbol, cseresznyébdl,
meggybo6l, kortébol, szederbdl, csipkebogyobol, eperbdl, almabol, sz616bo1, borbodl, birsbol, de
narancsbol is.

Milyen eljardassal és gépekkel késziti a palinkdt? Milyen gyakran kell karbantartani az
eszkozoket?

A cefre atvételekor azt érzékszervi vizsgalatnak vetjik ala, esetleg megkostoljuk. A
kozhiedelemmel ellentétben, miszerint "dobaljunk bele mindent, a cefrébe megy, annak
mindegy", csak jo gyiim6lcsbdl, odafigyeléssel készitett cefrébdl késziil j6 mindségli palinka!
Teljesen hagyomanyos u.n. Kisiisti, kétlépcsés, leparlasos modszerrel késziil nalunk a palinka.
A f6z6ist nettd 400 literes, duplafalt, vizkopenyes, savallo. A finomito pedig 300 literes
savallo {ist.

Szokott-e kiilonleges palinkdkat késziteni?

Igen, de nem tul gyakran késziil palinka szederbdl, narancsbél, csipkebogyo és alma
keverékébdl, illetve eperbdl.

Milyen visszajelzéseket kap a vendégektil?

Mint mar volt is err6l sz6, jo palinkat j6 cefrébdl lehet késziteni. A f6zetk visszajelzései
pozitivak, a sajat cefréjiikkbdl késziilt palinkat kapjak meg. Sokan évrdl évre visszatérnek.
Mikor van a pdlinka fizetésének a szezonja?

A szezon a nyar kozepén kezdddik a cseresznye szedése utan, és az Oszi gylimolesok,
leginkabb az alma sziiretelése és erjesztése jelenti a végét, altalaban decemberben.

Milyen széles a vevékire?

Vannak torzsfozetéim, akik a kezdetekt6l a Nanasi Palinkafézdébe hozzdk a f6zetni

valojukat. A tobbség hajdinanasi, de Hajdudorogrol, Gorbehazardl, Tiszavasvaribol,

Nyiregyhazarol is jarnak hozzam. Ez 500-700 fozetdt jelent évente.
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A vevdinek mennyi az dtlag életkora?

60 év kortil, mivel gyiimolcsot az idésebbek termesztenek, a fozetdk is ebbdl a korosztalybol
keriilnek Ki. Ahogyan a palinkafogyasztas népszeriisége nd, egyre tobb fiatal érdeklddik és kezd
cefrekészitésbe.

Meddig kivdanja ezt a szakmat folytatni?

Mivel néhany évvel ezeltt engedélyezték az otthoni palinkafézést, illetve palyazati
pénzekbdl is egyre tobb bérfozde épiilt, ezért egyre nehezebb talpon maradni. Az otthoni
fozéseknél a bérfozési szeszadd megfizetését Ki lehet jatszani. Sokan nem tudjak, hogy a

mindség nem ugyanaz.

Miutan betekintést nyertiink a palinkaféz¢és rejtelmeibe, kivancsiak voltunk e termék
fogyasztoinak véleményére, szokasaira. Kérddiveinket (9. melléklet) 50 piacra latogatd
személy toltotte ki. A mellékletben megtalalhato kérdésekre adott valaszok alapjan a kdvetkezd
megallapitasokra jutottunk (10-13. melléklet): A valaszadok egyharmada havonta fogyaszt
palinkat kikapcsolddas alkalmaval, mig a tobbség ennél ritkabban, foként tinnepi alkalmakkor.
A kérdoivet kitoltdk 90%-a a hazi palinkat részesiti elonyben a boltival szemben. Kozel 50%-
uk fézetni is szokott maganak, a tobbiek termel6ktdl szerzik be italukat. A legkedveltebb izek
kozé tartozik a szilva, barack és alma. A palinkafogyasztas kulturaja Magyarorszagon is
ndvekvOben van, amit aldtamasztani latszik, hogy a valaszadok tulnyomo tobbsége nem ar,
hanem mindség alapjan valaszt palinkat. Nemek szerinti megoszlast tekintve nincs szamottevo
eltérés a valaszok kozott, kiemelni csupan azt tudndnk, hogy a ndk inkabb csaladi

osszejovetelekkor palinkaznak.
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Osszegzés

A legizesebb palinkafélék a Karpat-medencében talalhatok, ahol a gyiimolesbol késziilt
palinkak zamata egyediilall6 az egész vilagon. A palinka készitése miivészet: megteremtéséhez
tobb feltétel egylittes megléte sziikséges, ez teszi oly becses kinccsé. Csak azokat a
szeszesitalokat nevezhetjiikk palinkanak, amelyek barmilyen kiegészité hozzaadasa nélkiil
késziilnek, alapanyaguk kizarolag egészséges, érett, magas cukortartalmu gytimolcs, illetve
alkohol.

A palinkafogyasztasnak megvannak a maga szabalyai. Nem mindegy, hogy mibdl, milyen
mindséglit, hogyan iszunk. A mindségi palinka a kulturalt fogyasztasi szokasok terjedését is
Osztonzi. A magyar ember egyik rosszul rogziilt szokasa, hogy minden roviditalt egy
mozdulattal ,kiild le”. Ez hiba! Ha egyszer az els6 harom apr6 korttyal hozzaszoktatja magat
az egyébként mindségi palinkak esetében Kifinomult alkoholos izhez — miutan a nyelv
megszokta -, mar jonnek is el a gylimdlcsds aromak.

A palinka nemcsak fogyasztasa soran deriti jokedvre fogyasztojat. Kozosségi portalon
megannyi szorakoztatobbnal szoérakoztatobb, leleményes bdlcsesség, mém olvashatd.
Hazibulikon tarsasjaték formajaban is talalkozhatunk vele (14. melléklet). A palinka, ha

akarjuk, ha nem, ott van az életiinkben. Behal6zza mindennapjainkat.
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Mellékletek
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2.

szamu melléklet: A palinkakészités folyamata

Hogyan késziil a palinka?

KISUSTI TECHNOLOGIA

A fézésre eldkészitett cefrét atszivattylzzak a féz6ustbe. A kististi
technoldgia szabalyainak megfeleléen a f6z6lst nem lehet 1000
literesnél nagyobb. A kisiisti palinkat kétlépcsds fézéssel allitjak
eld. Az elsd lefézéskor kapott parlat az alszesz. Ez egy nem tul
erdés, nem tul aromas ital, kdzvetlen fogyasztasra nem valé.

Az alszeszt aztan egy kisebb méret(i finomitolstben djra
leparoljak. A finomitas soran killdnvalasztjdk a meérgezd
anyagokat is tartalmazé el6parlatot, az igazi palinkat jelentd
kozépparlatot és a savanykas utéparlatot.

Hté

Finomitoust

<

A cefre leégését
keveréssel és kifinomult
fiitéstechnika alkalmaza-
saval kertlhetik el. A f6z6st
dupla falt, a két réteg kozé
forré g6zt vagy vizet dramol-
tatnak, ezzel melegitik a cefrét.
A kozvetett fiités jol szabalyozhato,
igy az anyag mindig optimalis
héfokon forr.

palinka |

A jo minéségli gylimolcsot '
megmossak. A csonthéjasokat
o) (szilva, barack, meggy, cseresznye)
kimagozzak, az almaféléket
ledaraljak.

KISUSTI
TECHNOLOGIA

amél . i
Gytimoélcsmoso Daralé vagy

magozé

Erjeszt6-
tartalyok

A gyltimdlcspépet
erjesztGtartalyokba

' _ szivattyuzzak.

A cefrézésre
el6készitett gyimales-
péphez pektinbontdét,

a]

f" nA gyumolecscukor élesztégombik segitségével alkoholla
"j alakul. Az 1-4 hetes erjedés soran egyenletes (17 Celsius-fok
korili) hdmeérsékletet kell biztositani.

Finomitéoszlop

Afézé Zi]
atszivattylzzak a f6;

FINOMITO-
H OSZLOPOS
i TECHNOLOGIA

FINOMITOOSZLOPOS
TECHNOLOGIA

A modern fézdékben egyre

népszer(bb a finomitéoszlopos

f6zési technoldgia. Eldnye, hogy egy

fézéssel kész palinkat kapunk. A f6z6Ustbdl

a parat a finomitdoszlopba vezetik, ami csak a
magas alkoholtartalmd, aromakban gazdag
parat engedi tovabb a hitéspiral felé.

Erleléhordék

E Pihentetés, érlelés

A fézés utan pihentetik a palinkat, ekkor teljesednek ki benne az iz- és
zamatanyagok. Palackozas elétt rozsdamentes nemesacél tartalyokban vagy
fahordokban téroljak, érlelik az italt.
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3.

szamu melléklet: Eredetvédelem alatt allo palinkafajtak

Magyarorszag palinkatérképe

I
i
3

SZEKESFEHERVAR AR
s SZOLNOK -
0" * VESZPREM 7
< KECSKEMET 2 B o
f |
KAPOSVAR i ‘ Gonci barack
. SZEKSZARD « % Szabolcsi alma

l

Ujfehértsi meggy
- Kecskeméti barack
Gocseji korte
@ Szatmari szilva
» Pannonhalmi tarkoly

Békési szilva

RARARA

L

[

szamu melléklet: Tulipanos palinkaspohar
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5. szamu melléklet: Jozsi Palinkahaz, Hajdainanas (2017)

6. szamu melléklet: Nanasi Palinkafézde (1925)
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7. szamu melléklet: Nanasi Palinkafézde (2017)

8. szamu melléklet: A Nanasi Palinkahazban interjukészités kozben
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9.

”r

szamu melléklet: Kérdoiv

Pilinkafogyasztas kérddoiv

2. Sziiletési éve;
3. Mi az On foglalkoz4sa?

a. didk b. alkalmazott c. nyugdijas d. munkanélkiili
4. Milyen gyakran fogyaszt palinkat?

a. évente néhanyszor b. havonta néhanyszor c. hetente

d. naponta €. naponta tébbszor f. nem fogyasztok palinkat
5. Milyen palinkat fogyaszt szivesen?

a. Flityolos b. Kosher c. Zsindelyes d. Rézangyal e. Panyolai

f. Hiros g. Tarpai h. Bolyhos i. nem fogyasztok palinkat
6. Milyen izii palinkat fogyaszt szivesen?

a. Szilva

b. Alma

c. Barack

d. Korte

e. Meggy

f. Cseresznye

g. Dio

h. Malna

i. Bodza

j. nem fogyasztok palinkat
7. Mi befolyasolja a vasarlaskor?

a. Ar

b. Marka

c. Mindség

d. Akcid

e. Alkohol fok
8. Hol vasarol palinkat?

a. Hipermarket
b. Italdiszkont

c. Szorakozohely
d. Kis boltok

e. Termeld

9. Milyen alkalmakkor fogyaszt palinkat?

a. csaladi osszejoveteleken

b. iinnepi alkalmakkor

c. lazitas, kikapcsolodas

d. nem fogyasztok pélinkat
10. Egyetért — e az aldbbi dllitisokkal?

a. A pdlinkat inkébb az idésebbek szeretik  igen/ nem
Gyomorproblémakra kifejezetten jo a palinka igen/nem
A bolti palinka nem igazén olyan jo, mint a hazi  igen/nem
A pélinkat barmikor lehet inni igen/nem
Férfias ital  igen/nem
A pélinka Hungarikum igen/nem

g. A palinkat csak kiilonleges alkalmakkor fogyasztjak igen/nem
11. Fézet —e palinkat?

a. Igen, Hajdinanason

b. Igen, mas varosban: ............ccooiiiiinniinn.

c. Nem

mo ae o
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10. szamu melléklet: Palinkafogyasztas gyakorisagat abrazol6 diagramunk

Palinkafogyasztas gyakorisaga
30%
358 24%
205 18%
16%
10%
105 B
6%
5%
2% 2%
0% 0% 0%
- e ]
nem fogyasztok Evente havonta hetente naponta naponta tdbbszor
palinkat néhanyszor néhanyszor
mférfi mnd

11. szamu melléklet: Palinkafajtak népszeriiségét abrazolo diagramunk

izek népszertisége

14%

12%

10%

8%

6%

4%

: I F I 1k

" 1M

Alma Korte Did  Csereszrye  Malna Bodza
fﬂg',.rasnclk
palinkat
mférfi mnd
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12. szamu melléklet: Palinkavasarlast befolyasolo tényezéket abrazolé diagramunk

Vasarlast befolyasolo tényezdk
35%
30%
30% 2B%
25%
20%%
15%
10%
10%% 8%
6% 6% B% 6%
5%
0% 0%
0%
Mind=sg Alkohol fok Ar Akcio Marka
m férfi mnd

13. szamu melléklet: Palinkavasarlas helyét abrazolé diagramunk

Vasarlas szinterei
40%
36%
35%
30%
5%
20% 18%
16%
15%
10% B% 8%
6%
4%
0%
o - -
Termeld Italdiszkont Hipermarket Kiz boltok Szorakozohely
mférfi mnd
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14. szamu melléklet: Vicces palinkas mémek

A PALINKA OLYAN,
MINT A GYANTAZAS
L X\ g

HA EGYBEN HUZOD LE, AKKOR
HATASOSABB ES KEVESBE FAJ

Szedtem két vod

or
Pl
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