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Magyaros es tajjelledi hazi palinkafélék keszitese
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (XII. ktet)

Magyaros, tajjellety, régi és rusztikus, tomény-szeszes italékitasa.
Hazilag kifagyasztott és leparolt italok készitédégajatossagai.
Egetett borok, gyimdlcs- és gabona-palinkak, iettsialok.
Alapanyag-eikészités, cefrézés, feljavitas s beallitas.
Erjesztés-erjedés, lefejtésiszs €s leparlasok.

Tisztitas, utdlagos izesités, tarolas-érlelés.

Régi és neves hazi-palinka receptek.

Tajjelleqi izes likbr-szefiségek.

Sikeres kisérletezést kivanok!

Elvezetes probalkozast!

Egészséglinkre!

Kézirat
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BEVEZETES

E kdnyvsorozat IX. kitete a Karpat-medencei magya® tdjjelleq erjesztett italokrdvid
bemutatdsaval foglalkozott. A X. kdtet mar a Kérpiidencei magyaros és téjjelielgorok
készitését mutatta be, egykori receptekkel igaz@ivél. kotet pedig asdrszefi erjesztetitalok
hagyomanyos készitési modjat és receptjeit tartérdekbds olvasd elé. A mostani XII.
kotet a régi-hagyomanyos, palinkaszedmeény szeszes italkkszitését ismerteti. Olyanokét,
amelyek manapsag is elkészithe{megfeled leparld6 berendezés és némi ismeret megléte
esetén). A leirdsok altaldban konnyen megéfkhets kiprobalasuk nem okozhat gondot
azoknak, akik mar készitettek (vagy paroltattajdtsexrjesztés palinkat.
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HAGYOMANYOS PALINKAFELEK KESZITESE

A ,pélinkaf6zésre” utald korabeli leirdsok és emlékek aztKelaogy XI. szazadi a Karpat-
medencében mar készitettek borparlatokat. Ugyamakkbis sejtetik, hogy a palinkefés
rejtelmeit méar régebbt is ismerhették, mivel a romai és bizanci kult(ntén ezt az eljarast
méar kordbban is fivelték. Igy vélhes, hogy Pannonidban és Erdély egyes részein mar
régebben meghonosodott ez az eljaréded-azokon a vidékeken, ahol elég sok gyimdlcs
termett, valamint a §t6-termesztés és bor-készités sem volt ismeretlen.

A Karpéat-medencei gabona-palinkézések széles korelterjedése a XIV. szazadra tehet
Elészor a Felfold északi és keleti részén, ahol méaliman is ismert volt. Tény, hogy a sor-
fozéssel egyidéjeg valt egyre népszilthé a szeszleparlas is. Feltéleet azért, mert a
gabona-palinka készités és a ébék niiveleteinek jelerits része igen hasonld. A kénnyebb
megértés érdekében fellletesen akar ugy is mondhatfy a gabona-palinka: egy val6jaban
malatasor parlat, amelyet utélag érlelhettek, fhetiek. Bleg azon vidékeken készitették,
ahol nem termett elég gyimdlcs, ééléiermesztés-borkészités is gondot okozott.

Néhol répa-1é8l is foztek palinka-széiséget, de leginkdbb csak sziks#igWiszont a XIX.
szazadi cukorrépa-termelés fellendiilésével a répanelasz-szespAése altalanossa, szinte
iparszetivé valt. Ekkor terjedtek el a pityokabdél (burgongBliés csicsokabdl erjesztett-parolt
italok is, e jovevény névények térhoditasaval egpiidg. Fleg azért, hogy dragabb és néha
sZikében 1é% kenyérgabonat ne pazaroltak szézeére. Kilondsen Erdélyben és Felvidéken
valt széles kdivé az ilyesféle gabona-potlos szedzék.

A XIX. szdzadban megjelérgyari cukor tdmeges hasznalata a ,hagyomanyoekzafzés”
lealdozasat is eredményezte. Tény, hogy a cukonyiedgének novelése segitette a szesz-
mennyiség novelését. Ugyanakkor, a palinka aronmégéat novelte (a gyimolcsok, gabonak
részaranyanak cstkkenése miatt). Ezért, a régptekalapjan készitett palinka-sieatalok -

mai izléshez képes - kevésbé édeskésebbek, dd &ddebbek, teltebbek.

Ertelmezések

Fontos alrebocsatani, hogy a palinkaféle italok régi megmései és azok értelmezései
némileg eltérnek a mostani fogalmaktél. Az italkelédnnyebb besorolasa és atlathatdsaga
érdekében célsziera mai fogalmakat kévetkezetesen hasznalni, derabkd leirasok meg-
értése érdekében megjeldlve a régi elnevezésekeisésolasi meghatarozasokat is.

Palinkafélék

A mai fogalmak szerint a palinka olyan tomény sesstal, amely:

- friss s®16-gylimdlcs vagy SH6torkoly készil, erjesztéssel és leparlassal,

- nem tartalmazza ezek aszalvanyat, szaritmanggt diaitmenyeét;

- parlatat nem édesitették, nem izesitették (ledkzara hordds érlelést vagy agyazast);

- alkoholtartalma meghaladja a 37,5%-ot.
Vagyis, manapsag mar csak a gyumdaitsjesztéssel és leparlassal készilt tomény szesze
italt nevezik palinkdnak. Ha utélag izesitettdlsgerezték, mézezték, gyimolcsdzték), akkor
megnevezeése iHhilt (pl.: kdoményes palinka, mézes pélinka, 4gyéaska).
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Ugyanakkor, a pélinka sz6t régebben sokkal széesgetelemben hasznaltak. Ugyanis, a
palinka sz6 eredetileg a ,pallik” sz6bdl szarmazkyely jelentése: befllled, kiizzad. Ezért
régebben - a XX. szazad elejéig - palinkanak nekextinden olyan szeszes italt, amely:

- lepérlassal vagytsitéssel késziilt, alkoholtartalma meghaladta a 25%-

- természetes cukor vagy keménitiartalmua levek alkoholos erjedésével késziilt;

- alkoholt, vizet és csekély mennyiségben kilonfélgagot tartalmazott;
Természetesen ezek tobb valtozatat is megkulo niélizt@lapanyagaik és izesitésuk alapjan.
Példaul: bor-pdalinka, gylumoélcs-palinka, gabonardj mézes-palinka, szikség-palinka,
fliszeres-palinka, fives-palinka, kumisz-palinkajripalinka stb.

Parlatok

A régi palinkabzési szakszavaink a borpérlatok készitéséhez kigpicek. EbBI adodik,
hogy egyes korabeli leirasokban még a gabona-@dliskégett-bornak vagy égetett bornak
nevezték. Ugyanis, a korabeli sz6hasznalatban & g26: a borban I&valkoholt is jelentette
(l&sd: borszesz = etilalkohol). A ,bor-égetielentése pedig: szesz-leparl6.6kdsordn az
egyes régebbi szakszavak és borparlatok megnevézésgelmezése modosult, de korabeli
rendszerezési elvek megértése érdekében célsmradni a régi besorolasoknal.

Egetett bor mas néven elsszesz-parlat, borszesz (spiritus vini). Régjyszerileparlassal
készilt parlat, amely iz- és szesztartalom teléblt a mai parlatokhoz képest savanykasabb
és karcosabb.dieg az akkori leparlasi hianyossagok és sajatogsammtt (cefre odakozma-
las, tulmelegedés miatt ecet-athajtas). Mai értbé&amalszesz.

Egett-bor mas néven ,franzia égettbor” vagy francz égdiett(latinul: spiritus vini gallici).
Olyan égetett bor, amely&etszerileparlassal készitettek, gyakran utélagos érle@kil.
Régen a gyengébb, de j6 addi borok ebsitésére vagy gyogyfluves borok készitésére
hasznaltdk. Mivel nem volt sajatos aromdja, igym@lccsel vagyifszerrel izesithették.

Bor-pérlat konyak, brandy. Olyan égett-bor, amelyet tiszfemesités-édesités nélkil), egy
ideig tolgyfa-hordoban érleltek. Toménysége meghwtta az 50%-ot, ezért néha vizzel
higitottdk. A XX. szazad elejéita nagyon tiszta, tomény és érlelt borpérlatarjestte.

Borlang borlelke, borszesz, igen tomény alkoholos paHitromszorleparolt (haromszor
tisztalt) igen efs szeszes ital. Amely olyan toménysdgltalaban 70%-nal nagyobb), amely
meggyujtva maradék nélkul elég. Eredetileg csalbdioparoltak, késbb mar mas palinka-
felésl is készitették, mivel a harmadik parlat szintentee az eredeti aromatol.

Vinko: mas néven vinka. Mai nevén: cefremoslék. Lepar&gen a leparloban maradt zagy.
Ezt régen is kidobték, trdgyaval keverve a veteraérigldjét ezzel javitottak.

Toményitések

A régi hazi palinkafzék szigetelési hiAnyosségai (szeszglszokések) nem tették lebe¢
az alacsony szesztartalma folyadékok hatékony legdtr Ezért, igyekeztek minél olcsébb
modszerekkel a leparlandd folyadék szesz-toménysdiéelni, felesleges vizmennyiségét
csokkenteni. A népi furfang erre tobb megoldagitalalt, amit sikeresen alkalmazott.

Bepérolasamely soran az erjesztésre szant alacsony cakiatrhl levet melegitéssel vagy
forralassal toményitették. Az eljaras lényege:\etldelmelegitették, ezaltal a felesleges viz
elparologtatasaval a |é toményebbé valt. Ezt a m@yti$leg alacsony cukor- és savtartalmu

! Révai Nagy Lexikona. XV. kétet: Palinka.
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leveknél alkalmaztak, mivel digtés hatdsara nemcsak a cukor tdoménysége, hasaméads
jelentbsen megndvekedett. A tulzottan magas savtartalodigpmar akadalyozhatta az
erjesztést. A bésitést legalabb 14% cukortartalomig novelték, hagh erjedéskor meg ne
romolhasson. De legfeljebb csak 22% korili cukeatamig novelték, mert felette az erjedés
lelassulhatott. A cukorfok nem érhette el a 28%yoert a cukortdébblet mar nem erjedt
alkoholla. A beparolas j6! bevalt a 2% koriili cutestalm( viric$ és més, az alacsony (<5%)
cukortartalmi gyiimolcs- és egyéb levekiesztés étti bediritésére. Ez a fajta ,&16zés” j6l
elokészitette az erjesztést, mert segitette a nemm&tiva anyagok lebomlasét, forralas és
erjedés utani kililepedését. A beparolas hatrarogy melegitéskor az illat- és aromaanyagok
egy része is eltdvozott, de a maradékilis®dése miatt nem volt fého.

Kifagyasztaserjesztés étti eljaras a cukor- €s sav-toménység néveléséreaklakorban is
sokfelé ismert mddszer.6leg ott, ahol a kdrnyezeti atlagmérséklet tartbsan -5 °C ala
csokkent. Vagy, ahol a gyumolcsok beérésiuk idejakman ,elfagyhattak”, amely esemény
némely gyimolcs esetében kifejezetten segitettgabbi feldolgozhatdsagot.

A kifagyasztasos toményités sorarigtend lé viztartalm&ifagyasztassatsokkenthet. Az
eljaras egyszér a diritend levet kitették a fagyra, ésddként megkeverték, (a nagyobb
jégdarabokat 6sszetbrve) ezzel a kifagyast megilyarés a ké&sbbi sairést megkonnyitve.
llyenkor a lé vizes fazisa részben megfagyott. degerészdleg vizet tartalmazott (gyakran
magaba zarva a nem kivanatos szilard szerolgseket és Uledékeket, amiket igy &isz
hettek. A tiszta, hidfolydsan maradt fazis viztlane csOkkent, ezaltal a tobbi dsszétev
részaranya fleg a cukor, sav és alkohol totménysége) megnévékede

Ez az eljaras kulondsen akkobmyos, ha az erjesztésre szant 1é (gyimdlcs-1é,, mingts,
fézet) cukortartalma alacsony. Ha az ilyen levet “&6én hagytadk kifagyni, akkor a kifa-
gyott jégBl leszirt folyadék cukortartalma (savtartalmatol fidgm) a 15-25%-ot is elérhette.
Ezért e modszer jol bevélt az alacsony cukortatalkeé$n €6 ,dércsipte” gyimoélcsok
leveinek, gabona- és aszalvaiygdteknek ,fritéséhez”. Gazdasagos eljaras volt a téluton
gyijtott hig virics besritésére (amit a korai csapolast kdvéagyos idkben megtehettek).
Jol helyettesithette (vagyoskgithette) a melegitéses-forralasodést.

Bedirités erjesztés utaneljaras a szesz- és cukor-tomeénység noveléserg. tReasztalat,
hogy fagyasztassal jeldisten megndvelhéta mar kierjedt-kiforrt italok alkoholtartalma is.
Példaul, ha a hidegre kitett gyenge szeszes italjéggé fagyott, akkor a folyékony rész
tomeénysége majdnem kétszeresére novekedett. A kedréghajlati 6v sztyeppéin a nomad
népek ezzel a modszerrel toményitették a hig egestalaikat (példaul: kumisz, boza, bor).
A ligetes és ertk vidékeken pedig az ott késziilt itokakat (példgylimdlcs- és virics-bor,
kvasz, kovasz) toményitették fagyasztassal. igyodeh iziiket-aroméajukat, alkohol- és
savtartalmuk novelésével az eltarthatosagukat. Hétah kétharmada fagyott ki, akkor a
folyékonyan maradt italrész mar kdzel haromszodwsénysétivé valt (az eredeti-kezdeti
tomeénységhez képest). A gyakorlat azt mutatja, reog§ °C-on tortéh kifagyasztassal az
alkohol-tartalom kézel 8-10%-ra, -10 °C-on 15-18&p-15 °C-on 21-24%-ra, -20 °C-on akar
26-30%-ra novelhét Nagy idegben (-20 °C és -25 °C kozétt) a ledrthistyadékrész
alkohol-tomeénysége elérheti a 30-35%-0t. Majd -Glalatt a tdoménység mar a 40%-ot is.
Vagyis, ha a jegesre fagyott részt Kisek, a folyékony fazis alkohol-toménysége kozel
annyival megnovekedett (€s részben kitisztult),njima egyszer mar leparoltak volna”. Ez a
mddszer kiléndsen alkalmas volt a gyenge alkohtddtal készitmények (gyenge masod- és
hamis-bor, szalad-ser, méh-ser, kvasz stb.) ,léphdz vald ékészitéséhez”.

2 Magyar Néprajzi Lexikon. NyirvizAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
% Példaul: boroszlartiszibarack, dinnye, malna, szeder, vackor, naspbbydza, kikény, répa stb.
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Mindkét fagyasztasos eljards egyszeezeért kulondsebb szakértelmet és felszerelést nem
igényelt. Viszont, csak eléggé hidegsdakokban volt alkalmazhatd. Hasonléan hatranyuk,
hogy az alkohol-tartalom névekedésével a viz-alkdlwerékében is oldodé nemkivanatos
iz- és szaganyagok is ,felszaporodnak”. Ezért wemiltoményités csak megfélehinésédi
erjesztett italok ,felgfsitésénél” valt be, mivel az aromahibdkat i§séhette. Viszont,
elbseqgiti a deritést és a killlepitést, ezért a faggssgyakran hasznaltdk gyenge-nyulés
borok feljavitaséara, tisztulas segitésére vagybsdigi borok toményitésére is.

Lepérlas

A lepérlas olyan rég-ismert eljaras, amely segésébaz erjesztett cefrébaz illé6 alkohol és
aroma-anyagok (vagyis a szesz) ,kivonhatok” Ennekass a cefrét felmelegitették egy
bizonyos (az alkohol és viz forraspontja kdzottimérsékletre. Ekkor az alkohobzként
Kiparolgott a cefrétl (az ill6 aromaanyagok tébbségével). Az igy kedettt ¢zt hideg
fellletre vezetve lecsapattak, a kivalt cseppeléngbe giijtotték. A leparlas legkényesebb
miivelete volt (és ma is az): a cefre megfel#mérsékleten tartasa. Ugyanis, hasenrsék-

let alacsony, akkor: a leparolt alkohol tomény-afisnde a mennyisége kevés, és a cefrében
sok alkohol marad vissza. Ha é&nhérséklet magasabb, akkor: a leparolt alkohol Higab
mennyisége is tobb, és cefrében sokkal keveseliha@lkmarad vissza. Ha pedig a cefre
hémérséklete tal magas volt, akkor: a leparolt alkoliwes és ecetes lett. Es, ha még a cefre
is odaégett a leparlo falahoz, akkor: a parlat kissa-tizossé valhatott.

Alszesz a cefre egy Utemben torteételjes leparlasa soran nyert szesz. Mivel tartaiaaaz
el és uto-parlatot is, ezért a régege igencsak kifogasolhatd. A leparlas soran szest
elejét (kb. 1/10-ét, amely a kozmaolajakat is mag&ozta) kilon edényben felfogtak, és
kozel ugyanannyi hideg vizzel felontotték. Ekkok@maolajok jelerits része a szesib
kivalva a felszinen &sszeiily; amit kanallal lemerték Az igy tisztitott vizes szeszt azutan
hozzadntotték a tobbi alszeszhez. A kdzépkorbakrgpapalinkaként fogyasztottak, de a
XVII. végébl egyre altalanosabba valt az alszesz Gjbdli I&sar(masodik parlas). Amelynél
az eb- és utd-parlatot kilonvalasztottak, és csak a p<latot fogyasztottak

Elé-parlat a leparlas soran nyert szesz ésiege nem allando. A leparlas kezdetén a szesz
eleinte igen tdmény, de sok szurés-édeskés szagsi@s i4i anyagot tartalmaz, valamint a
leparldébol kimosd szennyédéseket. Az alszesz mennyiségének 1-2%-a tekintigtn
élvezhetetlen pérlatnak. Manapsag kiontik, régébféle médon hasznositottakAz eb-
parlat népies megnevezései: réz-eleje, sarkatmpadinka, lecsepey

Kbzép-parlat amikor a kifolyé ed-pérlat kellemetlen szaga mefey, a lejow szeszt kilon
edénybe gljtotték, amit mar kdzép-pérlatnak neveznek. Ennekimyisége az alszesz kozel
30-40%-a. Ez adta az ,igazi palinkat”, amely alketionénysége 50-65% kordli is lehetett.
A régi idsben a leparlast addig folytattak, amig ,a' pap@dseppet nedv meggyulhat®.
Vagyis, kb. 20-25%-0s toménységifolyasnal fejezték be a kbzépparlat elvételéni(a mai
igényeknek mar nemigen felel meg).

Uto-parlat amikor a kifolyd kozép-parlat higga lett, illatmyhén savanykasra valtott, és
kostolaskor némidtt ,,edényiz” volt érezhét akkor ismét edényt valtottak. A tovabbiakban

* A kozmaolaj a gyenge szeszeket ,palinkava hanaitély vagy az é-parlathoz keverve hasznosulhatott.

® Festék higitasara, folt eltavolitasara, katranghviasz és gyantaszappan feloldasara (melegen)seméc
taplalasara, frissen égetett faszénporral és hdmalzgnészporral) ,tisztitva” illéolajok kioldasar Ritkan, a
tdmény alszeszt vizzel higitva hamis pélinkakédték, amit a torvény bilintetett.

® Kovats Mihaly orvos: Magyar patika, az az Magyés-Erdélyorszagban teénpatikai allatok, névények és
asvanyok, orvosi hasznaikkal egyetemben. |l. K&t@R5.
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mar egy masik edénybe iGjiotték az utdparlatot, amely szesztartalma 15-28%sdkkent.
Ennek mennyisége az alszeszének kozel 20-30%-asdbztkeverték a fogyasztasra szant
palinkahoz. A leparlas vége felé a szesztartaloyneegsdkken, egyre vizesebbé-savasabba és
kellemetlen idvé-szaguva valva. Mivel az utéparlat mérg@rtalmas anyagot nem tartalma-
zott, ,csak savanyu és budos”, ezért gyakran fahtak. Fleg gydgynovényes beddrzsél
ként hasznalhattak (fajdalmas testrészekeéiskédok tavoltartasara stb.). Régi megnevezése:
uté-palinka, és néhol feljavitva palinka-potlokdémgyasztottak. ime, az utparlat javitasara
egy régi orvosi-gyogyszerészi javallat a XIX. szhetejébl: ,Az a’ roszsz szag, és kedvetlen
iz, @’ mely a’ ro’spalyinkan szokott lenni, onngéisnazik, hogy v. a’ nevelés sokaig forrott,
v. &' palyinkat, v. a’ votkat kelletinél tovabb pegtették-le, v. a’ letsepegtetéskor a’ hévség
felettébbval6 volt. Ezt @' kedvetlen izt v. roszzagot legjobban lehet Ugy elvenni a’ palyin-
karél, ha a’ tisztdlo lombikba elégséges por fastdfitenek; ‘s e’vel egyitt a’ palyinkat
illendden megtisztaljak’

Maradvany a leparlast kovéen az alszesz kozel 30-50%-a a leparloban visszainér
zavaros folyadék Osszetételélely viz, savanyl és kellemetlen szagl-imaradék, kevés

7 7 7 7

szesz. Amit nem volt érdemes hasznositani (ka€éges fat pazarolni), ezért kiontottéek.

Szeszmérésa régi szeszparlatok ndisegét, természetesen régi médszerekkel végezték.
Amelyek egyszdiségik ellenére eléggé pontos eredménnyel szolgdledismertebb az
olaj- vagy zsircseppes toménység-vizsgalat. Enéglyege, hogy a langyos (15-25 °C)
szeszbe dvatosan egy csepp, hideg novényi étalséquipentettek (olyant, amelyetzileg
felforrésitva viztelenitettek). Ha az olajcseppul®dt, akkor a szesz toménysége: 56%.
felett volt. Ha a felszinén lebegett, a szesz-tymén 54% alatt volt. A médsZekiilondsen
bevalt a palinka toménységének ellemesére (tulhigitds kimutatdsara). Hasonldé préba
végezhat egy méhviasz-golydcskaval is. Ha az szeszbe Egbidlyed edény aljara, akkor az
alkohol toménysége 33%-nal biztosan tobb. Ha fetsziemelkedik, akkor 25-30%-nal
biztosan kevesebb. Ezt a modszert a kozép-partagebésének étejelzésére hasznaltak. Ha
a golyé lesullyedése utan gyenge savanyu vagy kezamag is megjelent, a kdzép-parlast
befejezték. A viaszgolyds-mdbdszer j0l bevalt é@dibalinkak elledrzésénél.

Savijelzés régi-ritka méddszer a leparlaskor lecsoposzesz savassaganak edleagsére.
Foleg, a kozép-parlas befejezéséneljedtésére szolgalhatott. Az eljaras egy8zelels
névény friss metszetére ,néhany makszemnyi’ sét hintetfakikor a metszet levet eresz-
tett, néhany csepp friss ivovizzel egy kis talké&aostak. Ebbl a szines folyadékbdl egy
talkara (szovetre, papirra) cstppentettek. Ha a2 eseppentett szeszparlat a folyadékot
kékebbél lilara-biborosabbra valtoztatta: a parlat tulzavassagat jelezte. Ha élénk vordsre:
a leparlast ,tulhajtottdk”, sok az uto-parlat. Ma mdikator-papir helyettesiti.

Gyumolcs-palinkak

Karpat-medence {jarasi és természeti adottsagai igen valtozatosalfele gyimolcs sza-
mara igen kedvéek. T4jai sokféle és zamatos, vadon tega termesztett gyimaolcsot érlel-
nek. Klimaja kifejezetten kedvez a6k szilva, kajszibarack, cseresznye faeper, alma és
korte termesztésének. Ezéklkivalo és egyedulalldoan kulénleges gyimoélcspdkkészit-
hetk. Tajanként jellegzetes aromakkal és gyimdlcsufikignt eltér sajatossagokkal.

" Kovats Mihaly orvos: Magyar patika, az az Magyés-Erdélyorszagban teénpatikai allatok, névények és
asvanyok, orvosi hasznaikkal egyetemben. I1l. K&t885.

8 Az olaj minsségétl fiiggéen a mérési hiba alig 1-2%. Ezt a modszert alkathkaa régi ik égettbor-birai is,
akik hatésagként ellénizték a céhek altabiott palinkak mibségét.

° Leginkébb bevalt: kék-6i5 héja, cékla, fekete-eper, lila-kaposzta, voroekéija.
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Gyumolcs-palinka készitésének folyamatai

A hagyomanyos értelemben ,igazi palinkanak” tekatiha friss vagy dtt gyimolcsiBl (és
sz516-torkolybosl) erjesztéssel-leparlassal készilt tomény, szatde&ezdetben a gyimolcs-
palinkdt az égetett borhoz hasonléan készitettélgyls, ebszor gyumaolcs-bort készitettek,
amit egyszer leparoltak. Vagy, a gyumolcs leveessel bagitették, majd az abbdl készitett
tomeény bort egyszer leparoltaksiel a palinkakészités gyorsitasa miatt attértekienglcs-
cefrés érlelésre és a cefrés leparlasra. Ezakalgghattdk a gylimolcs-bordigényes ki-
Ulepedését és lefejtését. De ez az eljaras marerétsleparlast igényelt (a cefre savanyodasa,
leparlas kozbeni leporkédése miatti kellemetlen aromak miatt). Tagabb éntblen -
készitésiik hasonlésaga miatt - ide sorolhatok artatalmu termések (répa, cékla) erjeszté-
sével eddllitott palinka-szdr tomény szeszes italok is.

Készitési niveletsorok tobbféle valtozatban ismert eljarasok. Ezek kazahiveletei még
eltérek, de erjesztési modjuk mar hasonld, az azt kéekdrasok pedig megeqyisek.

Puha-leves Erett-kemény Eretlen Aszalvanybol,  Lekvarbdl, Mustbdl, Ié-

gyumolcstél  gyimélcsisl gyumolcslsl torkdlybsl befsttbsl siiritménytsl Bzl
Vélogatas Vélogatas Valogatas Valogatas Véalogatas J \2
Tisztitas Tisztitas Tisztitas Tisztitas 2 \A \
d d l Aztatas Aztatas l )
Apritas Apritas Apritas Apritas Apritas J \
\ Elsfézés Ebfozés 2 \A \ \
\A \ Elsérlelés ! \A \ \
\2 Folyositas J \2 Folyositas J \
Beallitas Bedllitas Bedllitas Beallitas Beallitas { {
Beoltas Beoltas Beoltas Beoltas Beoltas N
Erjesztés Erjesztés Erjesztés Erjesztés Erjesztés rjeszEes N
Lepéarlas Lepéarlas Lepéarlas Lepéarlas Lepéarlas Lepérlas
Higitas Higitas Higitas Higitas Higitas Higitas ity
Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés eléd

A miveleteket dsszesittablazat segit ,€szrevenni” a sajatossagokat Emkizsségeket, a
régi és mai technoldgiak 6sszehasonlitasat, edgyaégkonnyiti a tovabbi eligazodast.

Vélogatas a gyumolcs milyensége alapeh meghatarozta a palinka iag@gét. Csak érett-
édes gyumolcsoket Gjgotték (lehetett tulérett is), penészeseket ésdmket eltavolitottak.
Az éretleniil leszedend® gyiimolcsoket élzsleg tarolva érlelték, csak azutan cefrézték.
Egyes gylimdlcsoket csak azéetér (fagy) utan gijtotték?. Aszalt vagy szaritott gytimélcs
nem lehetett penészes, setadsen szennyezett. Megbuggyant, savanykas szagirtielagy
befttet sem hasznaltak fel, de a tartositoval (kérsetpkészitettet sem.

Tisztitas a felesleges novényrészeket (gally, szar leiddgen anyagokat (hulladéks kfold)
eltavolitottak. A gyuimolcsoket vizzel teli kadbanstak-flirosztotték, majd szsvel kimerték.
Ezutan a beteg, romlott gyiimdlcsrészeket kivaghabsonthéjas’ nagy magva gyiimélcsoket
kimagoztadk. A birs (keseredést okozopréis héjat eltavolitottak. A felhasznaldsra szant
lekvar penészes részét eltavolitottak, a tisztéabfa felmelegitették.

10 példaul: birs, naspolya, vadkorte, téli alma, kélie.

1 Eretlen gyiimolcsoket horddba tették, tetejébeggtimolcsot rétegeztek, majd lezarva 1-2 hétigtikoVagy
hiivos kamrédban, padlason egy rétegben szalmareetéidtyytak puhara értelni.

12 pgldaul: kokény, csipkebogyo, galagonya, berkesye,

13 Cseresznye, meggy, szilva, ringl6, mirabolan, kik&ajszibarackiszibarack, nektarin.
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Aztatds ha a gyiimolcs szaraz, aszalt vagysen kotott, akkor pépje tllsagosaiiris
Osszedll6. Ekkor apritdsa nehezebb, erjedése égigenEs nehézkes, feltapadhat a leparld
készilék falara, esetleg lesilhetett. Ezért vizadasaval az alapanyagot lagyitottak.

Apritds a megtisztitott gyimaolcsot pépesre daraltak, v@gy-faval pépesre zaztak. Némi
pihentetés utan, amikor kevés levet eresztett, alpposan attorték (grizesre) és fakanallal
O0sszekeverték. A cefrébe szant tiszta lekvarokasieres vizzel higfolyosra kikeverték.

El6f6zés egyes kemény gyiimolcsdtaz apritas étt kisebb darabokra vagdaltéak és kevés
vizben puhéra paroltak. Ennekdkiflevét a gyimdlcspéphez adtak (apritaskor).

El6érlelés ritkan, ebre nem lathaté okok miatt, a ,félig érett” gyimditss fel kellett hasz-
nalni (korai fagy, szélvihar okozta gytimoélcshullggyverés). llyenkor, a gyimélcspép magas
keményib-tartalmat (paraszti furfanggal) részben cukorekitthattak. Vagyis, a gyumolcs-
pépet 55-65 °C kozottidmérsékletr® felmelegitették, és ehhez tized-huszad részny-roz
vagy buza-korpa és viz feles keverékét elegyitettéikdezt, ezen adiokon legalabb 2-3
6raig ,cefrézték”, mint ahogy a liszt- vagy kenyéirok készitésénélis tették. A tal besri-
s0dott, kevés vizzel higitottak agy, hogy tejfiriisédi maradhasson.

Folyésitas némely gyiimslcs pépje nehezen ereszt levet ésiis ami neheziti gyors és
egyenletes érlétést. Ezért, az ilyen pépet néhadzdtesen felmelegitették (55-65 °C-ra) és
allando kevergetés mellett megpéroltdk (az elpéroiget potoltak). Ha elfolydsodott, hagy-
tak lehilni. Amikor kézmeleg lett, frissen fejtett bor-sépel vagy erjed csigerl lemert
nyalkds héj-torkollyel keverték. Ezt j6l helyettete a lottyadtta érett és bebarnult husu
egészséges gyumdlcs, vagy a langyos kamraban ag#élt szilva pépje is. Ezt az elegyet
néhany éran at ,lazasan” (40-45 °C-on) érleltékjdnmagytak lefilni. Manapsag ezt aime-
letet mesterséges pektin-bonté enzimekkel végzikgatermészetesek helyett.

Eleszt-készités a cukor alkoholla tortén erjedésének iranyitott éelegitése érdekében, a
cefrében fellelhét 6sszes cukor alkoholla alakitdsahoz. Valamint,yrem esetleges zavard
spontan erjedési folyamatok ne ronthassanak atkédxipalinka-féle midségén. Régen erre
a célra hazi élesket'® hasznaltak, tgymint: erjédmust vagy gyiimélcslé {feg a habja),
friss erjed torkoly vagy borsep, nyers vagy hidegen szaritott fekete gylimolcsiépije
(héjuk), valamint sor-sefy erjeds méz-sor hab. A®szi palinka-cefrézéskor sok helyen a
frissen lefejtet borseft, vagy torkdlyén & mustrol felszinéfl lemert torkoly-kalapd?
tartottdk erre a legalkalmasabbnak. A XIX. szdzadgébl egyre inkabb a bolti stélesz6
(vagy a gyari sorélesi) terjedt el (100 liter cefréhez 2-5 dkg). A kbbiekben ismertetett
receptekkel valo kisérletezéshez a boltéél#szé j61 megfelel.

Oltokészités e mivelet soran az élesit ,beinditottak” és a gyors erjedés érdekében el
szaporitottak. Régen ez ugy toértént, hogy néhappalaa gyimoélcs feldolgozasad#) kevés

gyumolcsot (a palinkaba szant gyimolcs tizedétdmét) ebzetesen beoltottak. Vagyis,
megmosva-megtisztitva pépesre zuztak, rovid ideddegen paroltdk (rotyogtattak). Majd

4 Alma, keérte, birs, vackor.

15 Ezt a lbmérsékletet méhviasz-darabkaval ebirték (ezen a fokon a viasz méar nyulésan lagy).

6 Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllagzi sor-italok készitése (2017). Karpat-medentagyaros
konyha... sorozat (XI. kotet)

" példaul: alma, korte, birs, szilva, meggy, csergsznémely barack és direkt tef sl 6.

'8 Remete Farkas L&szl6: Magyaros és tajjéllbgzi kenyér-kelesik. Karpat-medencei magyaros konyha...
sorozat (VII. kotet)

9 Hamvas sotét szirgyiimolcsok: szilva, kokény, sotét és asziigzAfonya, szeder, ribizli és eper stb.

2 Torkoly-kalap: az erjatimust felszinén 6sszegy erjeds torkoly.
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amikor kézmelegreiitt, hozzakeverték az erjedés-inditot. Ezt lefedagytak erjedni konyhai
(18-24 °C) lbmerseékleten, 2-4 napig, naponta tobbszor is atkeveda bolti sitiéleszét
hasznaltak, akkor az oltokészités joval egyigaer llyenkor az élesét kb. tizszeres mennyi-
sédi vizben (vagy kipréselt gyimdlcslében, mézes vizlmeustban stb.) csomdmentesre
feloldottak, keverték (vagyis 1 dkg-nyit kb. 1 dif). Ezt a iveletet az erjesztés beinditasa
elott akar negyedoraval is elvégezhették.

Beadlliths ekkor ellerizték a gyimolcspép izét, és ha szikséges voltositbttak annak
savassagat. Ezt egysiea¥s természetes modon ellemhették. Kifacsartak néhany cseppnyi
,biré-levet*, amit egy kis kanalnyi gyiimélcspépre csepegtettieka ,biré-16” szine mély-
vOrds maradt, akkor a gyimolcspép ,Ugy j0, ahogyam’. Ha a szine sargult-zoldilt vagy
biborosodott-kékesedett, akkor a gyumoélcspép ,satakévant”. llyenkor a gylmdolcspép-
hez ,hozza ib%2, savanyu gyiimolcsot valasztottak. Bbbzintén (valogatas, mosas-tisztitas
utan) savanyu pépet készitettek, amit a gyumoldsgzEgevertek. Mivel a régi gyimoélcsok
nem voltak annyira ,vizesek és édesek” mint a masakrt a ,hozza i’ savasité gyimdlcs-
bél elég volt 1/10-1/20 résznyi is (az édes gyumgléphez). llyen kis mennyiség nem
torzitotta el a gyimdlcs-palinka eredeti aromafatsavasitast ma mar gyari savpoétiokkal
végzik, de ez mér nem tekintBhdtagyomanyos maédszernek.

Nagyobb gondot okozott, ha a palinkaba szant gysniill savas volt. Ma mar ez kénnyen
kezelheb higitassal és cukrozassal (régen erre nem vatoledg), de a palinka aromajat ez
alaposan gyengiti. Egykor, az éppen elérhides-savtalan gyiimolcsokkKejavitgattak a
savas 0sszetételt, de ezzel a palinka izét is rntegtdttak. Ismert volt az a moédszer, amikor
a savtartalmat tiszta asvanyi anyatfdiozzaadasaval csokkentették. llyenkor, a lepéitks
visszamarad6 zagyot kiszaritottak, elégették eéslkarmamujabol kimosott hamuzsirt Ujra
felhnasznalhattdk. De ezt ritkan, csak vészhelyzetiicalmaztak.

Néhol szokasban volt, hogy a tul savas vagy nenédéks gyimdlcspépre ,raédesitettek”.
Ehhez megfeleltek a régi-felesleges lekvarok éétbpépek, valamint virdg-, must-, gyimolcs-
és virics-mézek. Vagyis minden, ami édes, de naniath, nem szennyezett.

Beoltas a lezarhaté tet&jerjeszé dézsat kilon helyre allitottak (vagy foldbe astdkipbe
ontotték az élkészitett gyimolcspépet, kdzben hozzakeverték ke stitett és kimért oltét
(éleszbs keveréket). A dézsat csak 80-85%-ig toltottekrfehogy erjedéskor kifusson.

Erjesztésa beallitott és beoltott keveréket tartalmazdésdétefedték, és a tartalmat hagytak
kierjedni. Hivésebb kamraban (15-18 °C koéruli) a keverék alatab0-15 nap alatt kiforrt,
és az erjedék aromaban gazdag lett. Melegebb kénylek kdzott (22-25 °C) a keverék
sokkal gyorsabban, akar 6-10 nap alatt is kifootiatDe az igy kapott erjedék aromaban
kissé szegényebb. Az erjedésnek indult keveréketsaAmnap nyugton hagytak, de masnaptol
kezdve naponta tobbszor is eblermték, atkeverték. Kildndsen tgyelve arra, hoggi@gedék
felszinén Ossze@it bundaszer réteget (kalap) visszanyomjak a keverékbe (azd&rje
cefrébe). Amikor az erjedés lelassult (a keverdkjga a torkdly mar nem ¢iik 6ssze,
hanem kezd lellepedni) a napi keverést elhagytkkord| a dézsa tetejét nemcsak lezartak,
hanem ponyvaval letakartak. Ha kierjedés utan né@mltdk le azonnal, akkor agyagos kéccal
[égmentesen le is tapasztottak (nehogy a &égegecetesedjen).

2L Bir6-1é: természetes pH indikator. Példaul: virékla, kék-séls, voros-kaposzta, fekete-faeper, fekete-ribizli,
fekete-afonya, fekete-szeder, cighnymeggy, feketiz# kipréselt leve.

2 Hozz4 ill6 savanyl gyiimélcs: abban agsithkban terih savanyl gyiimoélcs. Példaul: meggy, ribizli, egres,
kokeény, csipkebogyo, galagonya, berkenye, homogtdaspolya.

23 példaul: talérett alma, kérte, szilva vagyléz

24 példaul: hamuzsir X O;, szik-sz6da N&CO;, mészk, Ca(CO), dolomit CaMg(CQ)..
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Leparlas az erjedés befejeztével a kierjedt keveréketrdtemiebbb leparoltak. Ahogy egy
XVIIl. szdzad végi miben igy olvashatd:ha mar hojagotskdkat nem hany-fel, s’ pesgése
megsi#nt, azonnal égetbowts Ustbe toltvén, gyengézzel kibzik; ezen els tsorgatds igen
gyenge, kedvetlen izzés szagu, azért ujra kitisztaltgti®. Vagyis, a palinkat kétszer
paroltdk. Az el§ f6zés az alszeszt adta, és ezt egy masédéssel finomitottak. Ezen eljaras
folyamata az élz6 fejezetrészben részletesen mar leirasra kergtl:(lZeparlas). Lényegében
ezt a modszert alkalmazzdk ma is a hazi leparlaskor

Higitas ha a leparolt palinka tul toményre sikeredettikséges volt a higitasa. Régi szokas
szerint a palinka szesztartalmat 50% korili értéttieottak bé®. Egy igen egyszérmédon
ellersrizve a toménységet A hiivos palinka-mintaba évatosan 1 csepp étolajataseppnyi
szilard zsirt helyeztek. Ha mindkét csepp lesullyakkor a szesztartalom magasabb volt 55-
59%-nal. Ha mindkedt a tetején Uszott, akkor a szesztartalom keveselib48-54%-nal.
Ezzel a 2 cseppes mddszerrel viszonylag pontosandbék allitani az akkoriban szokasos
50-55%-0s toménységet. A XIX. szazad eldjdlterjeds az egyszdr ,fajsulyménk” és
~fokolok” mér megkonnyitették a toménység bealbtadEkkortdl a palinkakat is higabbra
kezdték higitani (45-50%-ra). A ndiségi hazi palinkakat felforralt és igbtt e$vizzel vagy
friss ho levével higitottak. Kébb lepéarolt kut- vagy forrasvizzel.

Erlelés régen a bedllitott tdménységyimolcs-palinkat kismérét(6-12 és 20-24 iccdy
hordécskaban téroltdk. A megféleminésédi fahorddban tarolt palinka niisége javult.
Ekkor alakult ki a sajatos virdgos és gyumdlcsdeskés ésitzeres tbbblet-aroma. Tarolas
kézben a horddban tarolt palinka mennyisége csaki@b%-kal), de nem egyenletesen. A
széraz pincében tarolt palinka viztartalma csokkeagyis szesztartalma kissétt). Nedve-
sebb pincében a szesztartalom csokkent (vagyisliakpakissé higabba lett). Es, ha az
érlebdése befejemlttt, akkor egy il utdn mar az aroma-tartalma is lassu csdkkenést
mutatott. Nem feledh&f hogy hordon keresztil a palinka is IélegzetteZ$s mddositotta a
minéséget. A hazi palinkat akkor tekintettékleltnek, ha legaldbb 3 hdnapig fahordéban
érlebdhetett. Ha pedig legalabb 1 évig érlelték, akiqudlinkanévvel illették.

Hagyomanyos gyimolcs-palinkak

Karpat-medence gyumodlcs-palinka valasztéka igendgmiéges. Sokféle, el@&rérettséd
gyumolcsibl (azon belll kildnbéz fajtdkbdl) és tobbféle mddon, elékeverési aranyokkal
késziilhettek. igy, gyakran még a szomszédos tésekilvagy tanyak palinkéi is eltérhettek
aromaban, szinben vagy toménységben. Ugyanakkagyomanyos gyimdlcs-palinkak egy
k6zds vonassal rendelkeztek: csak gyumdlckésziltek, cukrozas nélkul.

Sl6-palinka sajat cefréjén kierjesztett mustbdl (nem fejéetelt borbdl) készitett, félkész
bor parlata. Eredetileg, az 6sszezuzotilszemeket ,héjastul-magostul-levestil’” horddba
zartak, és engedték kiforrni (csak a ,csaplyuké&ssze ki gazat”). Vagy kddban erjesztették,
Sliri szovettel letakarva és agyaggal lekenve (,|éveg érje, ecet ne verje”). Néhobitként
megkavartak, nehogy a teteje kiszaradjon-besavgmyolierjedés utan leparoltak.

% Gergelyffi Andras (Kraszna varmegye tisgiofvosa): Technoldgia, vagyis a mesterségek és yéatiedt-
manyok révid leirasa. Pozsony, 1809.

% Szathmary LaszI6 (1880-1944): Az alkohdbsmégének megallapitasa az elmult szazadokban. KMaggaz-
termeb, 1931. No. 10. pp. 95-96.

%" Leginkabb tékmag, repce, napraforgd, dié olajihlahaztak, amelyek 50-55% kozott jol jeleztek. A xmgy
olvasztott vaj cseppje 45-55% kozott jelzett. Aszigolydcskak 25-33% kozétt, a paraffin golydcskéklig
59-65% toménység korul emelkedtek-sullyedtek.

% 5.10 és 15-20 literes horddcskék, amely régi neseboly6 (alféldi), berbence (zempléni), légénydidl6
(erdélyi). 1 icce = kb. 0,84 liter.
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Torkély-pélinka mas néven torkoly-palinka. A korabeli leirasokaautalnak, hogy a torkoly-
palinka készitése csak a XVI. szazadtol kezdekesebb korben elterjedni (addig a torkolyt
masod-bor készitésekor felhasznaltak, vagy feékettdisznokkal). Mivel régen ad@ét nem
sajtoltdk, hanem tapostak, igy a torkoly tobb ctlawet tartalmazott. Ezért a torklyhdz
némi vizet adva horddkba tomoritették, agyaggaedefk és leveigol elzarva hagyték
kierjedni. Ezt kbveten leparoltak.

Egett-bor bor-pérlat, égetett bor. Mar a XIV. szazadi ls@ié is utalnak ilyen borok ,égeté-
sére”. Bleg olcsod-szaraz, fehér borok leparlasaval késgeélh régi ital. De némely hibas
borokat is megmenthettek ily médon, megfeleBkezelés ut&. Altalaban 1 liter borbél 1,5

dl-nyi palinkat nyerhettek. Eredetileg csak egyspéroltdk, de a XV: szazadtél a bor-
palinkdnal is a kétszeres pérlas valt szokasossackbk sil6-borbdl készitették, mivel bar-

mely gyimdlcs-borbdl parolhat6é bor-palinka.

Méarc-pélinka egy igen ritka, régi és érdekes palinka-féle, lgm@ara szinte elfelajdott. A
XVII. szdzadban mar bizonyéra ismerhették, merénghakkori irat emlitette a mézzel valo
keveréstKozeli osszetétell kg kipréselt sd6-torkolyt 0,3 kg mézzel elkeverték, majd 1,5-
2 liternyi vizzel elkeverték. Ezt a torkolyos zagyefedett hordoban (kddban) hagytak
kierjedni (pincében, lassan), majd zsakba tolteileék és gyorsan kipréselték. A kapott
szeszes levet a szokdsos mddon lepérolték, ésbardégalabb 1 honapig érlelték.

Nyirvizes tork: a felfdldi borvidékek hatar-teriiletein elterjedélinka-féle. A térkélydon
erjesztett bort februar kdrnyékén gyakran lefejtettEkkor, a bor tetejél lemert ,torkoly-
kalapot” még egyszer hasznositottak. Ugy, hogy oagayi frissen csapolt virics-lével
felontotték, és hagytadk ujra kierjedni (,kiforrnigzt koveben az erjedéket lepéaroltdk és
horddban érlelték. A torkoly-pélinkanél valamivebp és tobb palinkat adott.

Lérés torks: a nyirvizes toréhdz hasonldé modon készilt. De virics helyett, ggebgrral
(I6rével) erjesztették a hasznositanddl&zorkolyt. Ugy, hogy a torkolyt 2-3-szor annyi
I6rével (csigerrel) felontotték, és hagytak a kevetéljra erjedni. A kiforrt” keveréket
altalaban ledmrve (ritkabban zagy-allapotban) az égetett-bor én@dieparoltak.

Sepb-pdlinka a borok lefejtése sordn 0sszégtt sepbbdl pérolt ital. Régen, ezt is égett-
bornak tartottdk. Lepérlasa némi Ovatossagot igényert ha a sepra leparlo falahoz sult,
akkor igencsak kellemetlen szaguvéaviz valhatott a parlat. Ezért, ha volt ra Iéiséy, akkor
a leparlasra szant séprelbbb kissé kifagyasztottdk. Ez letieé tette, hogy a nemkivanatos
Uledékek jelerits részét ébb kisZirhessék, €s a levét is toményitsék.

Szilva-palinka régi nevén szilvorium, gugyi, szilva-égettborsZia-kimagozott és cefrézett
érett-tulérett szilvabol erjesztett és leparolirpa. Kulondsen Erdélyben, FéiFisza arteres
vidékén, Szatmar, Békés és Orség vidékén terjediegbalocfoldon is készitették. Valamint,
a délvidéki arteres vidékeken is igen népézeazi-palinkanak tartottak. Fekete szilvabol
készitett valtozata a délvideki sligovica. Néhakzdvacefréhez kevés magtoreket is kevertek,
ezzel érdekes mandulas aromat adva a palinkanapeSzidékén a szilva-cefréhez kevés
borékabogyét is adtak. Székelyféldon népszekdménymagos valtozata.

Barack-palinka kajszi barack cefréjé erjesztett és leparolt palinka. Kiulonésen a Duna-
Tisza kdzén és Hernad vidékén valt hiressé, de &dngedencében sok helyen ismerték.
Némely valtozatat kevés magtorekkel erjesztve nmesdidb aromdjura készitették.

? Frissen égetett faszenes szagtalanitasiéésszagy hamuzsiros savtalanitas utan.
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Korte-pdalinka korte cefréjébl erjesztett és leparolt korte-égettbotildg Duna, Maros é€s
Nyarad, valamint Gdcsej, GOmdr-Hont és Szlavonke#tén ismerték, kedvelték &zték.

Alma-palinka édes-érett alma cefrédberjesztett és leparolt palinka. Frissen szinteten
éréskor kissé megsargul és az alma-zamataésbdik. Fleg Szabolcs, Szatmar, Bereg
vidékeén, és Maros-Nyarad volgyében készitettekily&linkat.

Eper-palinka mas néven tudovicza, epdrnye-pélinka, dudi-palinkaléjdban, faeper-égettbor.
Leginkabb fehér-epedibkészitették, a fekete-epétl{amely savasabb) tobbnyire bort erjesz-
tettek, vagy likr szinezésére-izesitésére hasznaltélegrDélvidéken és Tisztan-tul készitettek
nagy mennyiségben ilyen péalinkat.

Meggy- és cseresznye-palinkeagyis, e gyimolcsokih erjesztett-parolt palinka. Valéjaban
kulonbd®d gyuimolcsdk, de gyakran a neveik dsszecédték. Néhol meggynek nevezték a
cseresznyét is (Felfold keleti részén, Karpataj&adalicia vidékén). Mashol pedig a meggyet
savanyu cseresznyének mondtak (szasz és svab kadgke&seresznyébfoleg Nyirség és
Mezoség vidékén dztek pdlinkat. Meggyll készilt palinka inkabb Duna-Tisza kdzén,
Hajdusag, Nyirség és Tiszahat vidékén volt szokéashighol a cefrét kevés magtorekkel
keverték, ezzel enyhe marcipanos-mandulast izt agh&inkanak.

Cider-pélinka a XVIII. szazadtdl lelhét utalas ilyen péalinkara. A kétszer lepéarolt almabor
nevezték igy. Ké&bb mar barmely gyimolcs-bor kétszeres parlataNam szokvanyos
megoldas, hanem gyakran igy tették ihatova a nésikgrilt vagy savanyodott borokat.

Sepbs gyumdlcs-pélinkaolyan gyimoélcs-palinka, amely borsépés valamely gyimdlcs-
pép keverékéll erjesztettek. Mai mérteékegységekre atszamitvaalapanyagok aranya:
minden 1 liter 8ri frissen fejtett, egészséges boréépr 4-6 kg gyiimolcspép. Eleéme nem
volt szikség, azt a friss sépoéven tartalmazta. Kilondsen az alma- és korte-pépisiil-
tet kedvelték, mert ezek parlata nagyon hasonhtotiroségi sdlébor-parlatokhoz.

Vadgyumdlcs-palinkdk olyan gytmolcs-palinkak, amelyek vadon térrgyimolcsokbl
készilltek. Példaul: vadalma-, naspolya-, vadcseyesz vadkorte-, bodza-, csipkebogyé-,
kokény-, berkenye-, som-, galagonya-, szeder-agsyafpalinka.

Vegyes-palinkakaz egyik leggyakoribb és legismertebb péalinkgateasaga, hogy két vagy
tobb gyuimolcs cefre-keverékének erjesztésével parléssaval készil. Azért valhatott nép-
szefivé, mivel igy lehdiség volt a kis mennyiségben b&éylimdlcsoket egyszerre fel-
dolgozni. Valamint, a tobbféle gyimolcs jol Kiigdmtta az egyes gyumolcsfajtdk egyedi
hianyossagait (pl.: savassag vagy annak hianyandedkiemelése). Megjegyzefidhogy
sokfelé nem tekintették vegyes pélinkdnak a meggyesznye vagy a voros-kékszilva
keverékébl készitett pérlatot. Ugyanakkor, egyes helyi pék csak bizonyos szilva-
fajtabol készilhettek, ha masfajta szilva is kebéle, ,abbol mar nem lett igazi szilvérium”.

Hagyomanyos-neves gyumalcs-palinkak

Ide sorolédnak azok a Kérpat-medencei palinka-Kétiességek, amelyeket nemcsak régi
iratokban méltattak, de ma is kedveltek, egyedikégélismerik.

Magyar kiralyné vize régi magyar gyogyital (agua Reginae Hungaria@elget Karoly
Robert magyar kiraly felesége tett ismertté, aliicdhg ezzel gyégyitotta kdszvény&tvalo-
jaban egy olyan bor pérlata, amelyhez leparkis apréra vagdalt friss rozmaringot kevertek.

%0 Joannes Praevotius: Opera medica. Padua, 1656.
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Ha italként fogyasztottak, akkor 1 liter borhoztébletien 1-2 g-ot. Ha bedorzébszerként,
akkor ennek tbbbszorosét (azt valosidg a leparolt égett borban aztattak).

Szatmari szilvériumhasonlé szilva-palinkarol &zor Thokoly Imre emlit 1684-ben, de az
1700-as években mar az ,erdélyi silvorium” tomegmsarlasardl adnak szamot a korabeli
feljegyzések. Bleg Maramaros, Szatmar és Beszterce korngékdr szatmari szilvorium
csak penyigei és besztercei kék-szilvabol készéthebajatos keseémandula illatat az adta,
hogy az eltavolitott szilvamagok kdzel 6todét-hatétamegtorve (néhol az 6sszeset egészben
hagyva) az erjeilszilva-cefrébe keverték. Amit, féldbe 4sott, leftces agyaggal letapasztott
nagy kadban erjesztettek (cserép-kotyogoval aémte}5-20 °C-on, igyrizve meg minél
tobbet a szilva aromajabdl. A szilva vadélésbeinditottak a forrast Altalaban 4-5 hét alatt
kierjedt. Ekkor, cseréfih készilt palinkadzé fazékban (hogy le ne égjen a cefre) kétszer
lef6zték. Legalabb 3 hénapig érlelték)dy tolgyfa-hordékban.

Szerémséqi sligovica szatmari szilvériumhoz hasonléan készilt, iGledy a helyben terén
sOtét gyumolcstl, ugymint: magyar, besztercei, pozsegai vagydoeszilvakbol. A szerém-
ségi sligovica mindig kimagozott szilvabol késAithgyis mandula-aroma nélkuli). A szilva-
cefrét fedett kamraban erjesztették, nagy lefefddthdakban (20-25 °C-on) ami két hetes
kierjedést eredményezett. Az intenziv erjedésedetileg - szerémségi@é erjeds> mustjaval
inditottak (0,5-1 dl-nyi cefre-kilogrammonkeént?). kl&tszer parolt szilvériumot gyuimdlcsfa
(féleg cseresznye-, meggy- és eperfa) hordékbanéi)déigalabb 2 honapig.

Békési szilva-palinkamas néven Koros-volgyi szilvapélinka. A szerémsfigovica sajatos
dél-alféldi valtozata. Eredetileg csak magvavalérogsszilvabsl! készitették. De joval
kevesebb szilva-mag hozzaadasaval (némely valtoeatanélkil, mivel a magvavalé voros-
szilva husa gyakran mar eleve mag-aromas. A saiteanaja diszkrét, de kellemes édeskés
izt-illatot ad a pérlatnak. Ezt kisebb kddakbaragy bornak méar nemigen valé” horddkban
érlelték, altalaban kamraban (18-23 °C kozétt)edet. Az élesztés altaldban spontan be-
indult, de néha hazi-bor séjvel rdsegitettek). Mivel intenziv volt, ezért j@m@mn tobbszor

is megkeverték. Altalaban 2-3 hét alatt kiforrtefre, amit kétszer paroltak, majd meggy-,
tolgy-, kéris- vagy akac-hordokban érlelték. Kéb kék-szilvaval is keverték és élgsatl
inditottak. De a vords-szilvanak tobbségben keldgthie.

Udvarhelyi gugyi a helyi székelyek régi, sajatos szilva-palink&@ilonleges aromajat az
adta, hogy kimagozott kokény-szilvabol készitették. erjedését erdei gyumdlcs erged
levével inditottdk, de magatdl is konnyen elindMéha kevés kdkényt is kevertek a cefréhez
(ha nem volt eléggé savas). A békési szilva-palimialjan erjesztették. Kétszer paroltak.
Ugy tartottak, hogy a szilva-fabol késziilt hordaanieg a palinka igazi aromajat.

Szepesi szlivovicaSzepes- €s Saros-videki régi szilva-palinka. Kéké szilva-pélinkdhoz
hasonl6an készitették, de helyi kék-szilvakbolmég nélkil. Valamint, a szilva-cefrét némi
pépesre zlzott boréka-bogyoval keverték (vékaet2-5 g-nyi 1 liter cefréhez). Allitélag,
kevés erjedésnek indult fekete-afonya levével ottfik be a cefre forrasat. Ezt, az erjedés
spontan beinduladsa utan adtdk hozza, hogy gyoraitdarrast”. Kétszeres leparlas utan a
szlivovicat fahordékban érlelték, tobbnyire tolgyfardokban, 4-6 hdénapig. Hasonl6 valto-
zatat GOmor-vidékén is ismerték, de az ottani giseilva esebb aromaja fele annyi
boréka-bogyoval is j6 izt adott (igaz, ott kevégyotas hagytak a cefrében).

Szamoshéti lotyé-palinkaa szatmari szilvoriumhoz hasonld parlat. De, keéksa helyett
helyben terrd mirabolan-bol erjesztve. Ez a palinka kevésb&azromaju, de mézesebb és

31 Neve maér Fabricius Balazs XVI. szazadi szojegyeékis szerepel. Mas néven ungi veres-szilva. Beédét
helyi. Hasa aranyséarga, 1édus, ndiszkres, édes, héja voroses, vilagoskék hamva.
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gyumdlcsdsebb. Mivel ez a szilva-féle éretten igakcszétfolyds és viszonylag gyorsan
erjedt, azért j6 palinka-alapanyag. Alfold egyedékiein szintén ismerték, kivald tanyai
palinkat tizhettek bdile, $t részben még a kajszi-barackot is helyettesithblédol, dssze-
keverték a hasonléan sarga fecske-szilvaval, anegty volt ennyire palinka-barat.

Kecskeméti fityills. ez a palinka-kulonlegesség Kecskemét-kdrnyékisAidjarackbol
készllt. A palinka kulonlegességét a helyi, kilgekes aromas kajszi-barack adta. Ezt a
palinkét eredetileg eper vagy tolgyfa-hordokbaelék, ,flutylkbs” palackokba csapoltak. A
LfUtyll6s” elnevezés a 18-19. szdzadban elterjedt, aldkdfikljebb annal 3-4-szer hosszabb
és vékonyabb nyaku poharakra (korsékra, palackaked) Népszdiségét annak kdszOnhette,
hogy a hosszu nyakrészben az illatok dsszetorlédimkha gyengén belefujtak, akkor a pohar
enyhe sligo-bigd hangot adott, mikozben az aronrak paylsl az orrba jutottak. igy, mar
,egy szippantas” elég volt a palinka rbg®gének ellairzésére.

Gonci barack-pélinkaa kecskeméti futyds hegyvidéki rokona. Gonc kornyéki kajszi-
barackbdl készilt, hagyomanyos modon, kétszerirleggal és mindig tolgyfabdl készult
gonci boroshorddban érlelve. Allitélag, a XIX. sadzvégén a cefre erjedését kevés aszalt
sz l6vel inditottak (ritudlis szokasként, a filoxéra ata helyi sélopusztulds emlékére). Mas
valtozat szerint a cefre erjedését a bor harmagjiksének sofjevel gyorsitottak.

Bécskai tudovicarégi, faeper-palinka. Helyben tetniehér- és fekete-faeper kodzel feles
keverékeébl erjesztettek. Kétszer péaroltdk: Masodszorra Gatp mert annal értékesebbnek
tartottak, minél kevésbé ment at a cefre biborészeine a parlatba, és minél kevésbé volt
savanykas az illata-ize. Eper- vagy meggyfa-hordoldrjesztették.

Szabolcsi alma-palinkaeredetileg Szabolcs, Szatmar és Bereg vidékii-ldslyalmakbal
késziilt palinka. A XIX. szdzadbarlég Jonatan-alma szolgalt alapanyagaul. A szatmari
szilvériumhoz hasonlé moédon erjesztették (foldbettakadakban, lefedve és agyaggal le-
tapasztva, kotyogoéval ellatva). Friss parlata \ifiszde kissé sargas s#ixé érlebdik.
Zamatos alma-izzel és illattal korinyde ,Uts pélinka”. Akacfa-horddkban érlelték.

Gocseji_korte-palinka helyben terry, sarga-aromas héjura utdérlelt kodielészitették.
Jellegzetes izéhez hozzajarult az is, hogy a kietét érlelték puhéra, igy az j0l megtartotta
az izeket-illatokat. Régi kedvelt, és ilyen ,pahila-valo” fajtak: Kalman-korte, Vilmos-korte
csaszar-korte, pap-korte, stb. Hagyomanyos modadbdn erjesztették. Kétszeri leparlas
utan a szine tikrésen tiszta. Tolgyfa-hordobandsearga szime érlebdik.

Nyirségi meggy-palinkaegy XIX. szazad végén elterjedt helyi palinkaéaiégesség. Alap-
anyagaul a helyi sajatos aromdju, édes, nem tang&as meggy szolgalt. Valamint az, hogy
cefréjébe kevés (3-5%) meggymag-toreket is keveariely marcianos (mandulas) izt-illatot
adott a parlatnak. A szatmari szilvériumhoz hasanl&észitették, de nem tdlgy-, hanem
meggyfa-hordokban érlelték. A sajatos, diszkréthielyi meggyet néha savanykas meggy és
édes cseresznye keverékével is ,hamisitottak”. het€i az adhatta, hogy régen, a nem 6n-
porz6 meggy-fakat... a melléjik Ultetett csereszidikal poroztattak.

Bikki k6kény-palinka a szepesi szlivovicAhoz hasonldéan késziilt. Aazagéltéréssel. hogy
kék-szilva helyett: vadon teimés kimagozott, tiiskés kokény-szilvabél vagy édétesipte
kokényldl erjesztették. A cefre forrasat az eelsorfejtés sefdijével végezték, ami gyors és
hatarozott erjedést eredményezett. Némi szaritothkda-bogydérlieményt kevertek a cefré-
hez (1 literhez 3-5 g szaritottat, vagy 5-8 g-ny#t,farél szedték a téppedt bogydkat). Sajnos,
ez a palinka-féle mara elfelégtott, mar az 1970-es években is csak kisebb hedegie
teleptlésen volt ismert. A kétszer lepérolt itakdetileg kisebb hordékban érlelhették. De a
XX. szazad els harmadatol inkabb tvegpalackokban taroltak-forakalt
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Megyesi bodza-pélinkaElek-kérnyéki egykori helyi-hazi pélinka, de hai készitettek
Haromszék és Marosszék vidékein is. A kérnyéki tiekmdza bogyoit begijtotték, meleg-
szelbs helyen kissé megszikkasztottdk, majd mosték-ediék, szarukat eltavolitottdk. Ezt
kovetben pépesre zluztadk és korablézerjeds mustjaval ,beoltottak”. Kierjedést kovin
Ovatosan paroltak, mert a tul sok utopardt izt adhatott. Télgyfa-hordéban érlelték.

Pal6c afonya-pélinkaa megyesi (medgyesi) bodza-palinkahoz hasonl@mazitették. De,
fekete-bodza bogydja helyett fekete-afonyabdl. Eéesenyhén gyumolcsos, kissé aszis
vagy lekvaros hattér-izzel. Hasonlot készitettekgita vidékén (kokojsza-palinka), de annak
erjesztését nem élb-musttal, hanem méz hozzaadasaval inditottak.

Gyergyoi szeder-pélinkarégi, észak-csikszeki helyi palinka-kilonlegesséd egykor. A
helyben terréy, valogatott-tiszta szeder-bogyokat pépesre zigsdkbzel 6tddannyi virag-meéz-
zel elkeverték, majd feldllitott és lezart hordoteagytak kiforrni (a csapnyilasba kotyogot
helyezve). Amikor kiforrt, az erjedt cefrét kétsdepéroltdk. A masodik parlast 6vatosan
végezték, mert a tulzottan sokopérlat-elvétel a szeder-aromét szegényitette. A.XIX
szazadvégi filoxéra okozta @é-pusztulast kovéen hasonld palinkatttek Tokaj-Eperjes
vidékeén is, de az ottani valtozat erjedését métethalszalt-sélével is inditottak.

GOmori drenka-palinkaa gyergyoi szeder-palinkdahoz hasonl6an készéltszbder helyett
erdsszéleken terih ,dércsipte” som-bogydkbdl. Hasonléan mézzebgéve”, és a szokasos
mdbdon erjesztve-leparolva. Kilonlegességét az saesnykas aroma keveredése adja. Mara
mar csak egyfajta helyi killonlegességként maratit.fe

Pozsonyi lasponya-palinkanai nevén naspolya- vagy noszpolya-palinka. M&Va szazad-
ban is ismert (termesztett) Karpat-medencei gyuségatos parlata. ,A noszpolyafa gyu-
molcseit, minek étte meglagyul, akkor szedik: de jobb, ha a fajagyfak, hogy egyszer
vagy kétszer megcsipje a dér, s édesebb le¥z&it, a kégbbi tapasztalat azt igazolta, hogy
a naspolya igazan akkor palinka-érett, ha mar &lygelszottyosodott”. Ezt a gyumdlcsot
tisztitottak, pépesre zuztak és kornyékbelilGkevés kipréselt és erjgdnustjaval (esetleg
sol6-cefrével vagy friss bor-sefarel) erjesztették. Majd 2x leparoltak.

Homokhéati vegyes-palinkaegykor a kiskunsagi homokfatsajatos palinkaja. Ezerjé &a
torkdlyének és a szlretre bé&étorték (Vilmos-, csaszar- korte) keverékikészitették. A
torkdly mennyisége altalaban 20-50% kozott valtbtatsblés-aroma érdekében). A cefrét,
bortarolasra mar nem alkalmas (de nem penészesda@yys) hordoban keverték. Majd, a
hordé fedelét lezarva és letapasztva egy kilon &banr erjesztették (20 °C alatéifokon). A
cefre forrdsa - torkoly miatt - igen intenziv, ésldban 3 hét alatt kiforrt. Kétszer paroltak,
tobbnyire olcsébb ak&c-horddban érlelték. A palinkamaja a torkolyll késziltnél lagyabb,
gyimolcsdsebb. Eréskor vilagos, akacmézisdnvalhat. Készitették korte helyett sziiretre
ér6 almabdl is, de annak aromaja kevésbé gylimolcsos.

Nyaradi vegyes-palinkarégi, székelyfoldi vegyes-palinka. A homokhatgyes-palinkahoz
hasonl6an készitették. Azzal az eltéréssel, hoggok-torkdlyt helyi (gyogyi?) almaval
keverve erjesztették (1:2 aranyban). igy hasznivéikt@ tavolabbi szallitast vagy tarolast nem
viseb alma-felesleg egy részét. Sajtos izét a tolgyfalde erjesztés is formalta.

32| ippai Janos (egyetemi tanar): Posoni kert, ibkek. Gyiimélcsos kert. Bécs, 1667.
3 Szabadszallas, Filopszallas, Kerekegyhaza, |zs@kgovany korzete.
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Hagyomanyos agyas-palinkak

Ide sorolodtak azok a kilonleges gyumdlcs-péalinkaelyeket az elkésziltik utan meég
valamilyen gyiimélccsel (vagy terméssel) érleltek, &melydl a palinkat altalaban nem volt
szukseéges lefejteni. A nyari agyas-palinka frisstén téli 4gyas-palinkat szaritott vagy aszalt
gyumolccsel készilt. Hagyomanyos agyas-palinkakiétery az alacsony savtartalmia és a
keményebb hasi (nem szétmalld) gyiimolcsBkkedvelték. Ugyanis, a gyiimolcs-savak
tulzott kioldodasa az agyas palinkat zavarbéan sagémizivé tehette, amit az édeskés iz mar
nem volt képes hatékonyan elfedni. A szétmallé hizyon” érlelt agyas-palinka pedig
utdlagos lefejtést-atérest igényel, amivel a kész péalinka mennyisége ledk A palinka
szine az érlelés soran részben atvette a ,bel@zetly ,agyas” szinét. Az ize pedig aroma-
sabba és karakteresebbé, egyuttal lagyabba ésesmdpbé valt. Agyas-péalinka hazi készitése
nem volt jellem# a Karpat-medencében. Inkabb, egyfajta palinkagasijarasnak tekintet-
ték. A XIX. szazadban is csak nagyobb palitkaiek készitették, urias és inyenc igények
kielégitésére, és akkor még diszes-kulonleges-tikefiségnek tekintették. Néha az agyas
gyumolcs-palinkakat mézzel is izesitették.

Készitésealtaldban 10 liternyi palinkahoz 1-1,5 kg-nys8siérett, vagy 0,5-0,8 kg-nyi aszalt
és 0,5-0,6 kg szaritott gyimoélcs szikségeltetaigeR a valogatott és tisztitott gylmdlcs-
mennyiséget egy megfedehyilasu tiszta hordécskaba tették. Erre ratolkoadivos palinkat
(amely lehetett frissen parolt, de tobb hdénapositéd). A palinkat legaldbb 3 honapig egyutt
érlelték a gyimdlccsel, de legkéb fél év malva lefejtették és kiilon hordocskakbdalték.

Az lvegben arusitott, néhany gyimdlcs-darabkavatatl agyas-palinka tébbnyire Gjsier
latvanyfogas. Ezeknél a gyumolcstt csak az Uvegsgkor adtak hozza a mar régebben
érlelt-lefejtett agyas-palinkdhoz. Erre utal, hoag ilyen tvegekben tul kevés a gyuimoélcs
ahhoz, hogy elegefidegyen a palinka ,agyasitasahoz”.

Valddi agyas-pdlinkaaz ilyen palinkaknal fontos kdvetelmény, hogyddinka alapanyaga és

a gyumolcsagy egyféle gyumoldédixésziljon. Példaul, az agyas szilva-palinka: nlgailva-
palinka, amelyet szilva agyon érleltek. A @wegi agyas szilva-pélinka esetében még a
palinka és az agy gyumolcs-fajtaja is megegyezkit.utal erre a szabalyra a régi-hires
.Szatmari agyas szilva-palinka”, amely kizarélaglcgeljesen érett penyigei és besztercei
szilvafajtabdl készilhetett. Kivételnek tekintheiz Agyas faeper-palinka, amely palinkajat és
gylimolcsagyat eltér sziri-fajtaju faeper szolgéltathatta. igy a szine ésmaija is eltés
lehetett, amire a megnevezés utalt (veres agyaspatieka, fehér agyas eper-palinka).

Agyas torkély-palinka friss-érett vagy aszalt &Bn torkolypalinka. A sélé-torkoly és a
gyumolcs-agy sdofajtaja tobbnyire eltér volt. Mivel, csak kevés gtfajta aszalvanya volt
alkalmas a ,gyumoélcs-agy megvetéséhez”. Viszonntaszbarmely siléfajta torkolyéll
lehetett torkoly-palinkat késziteni. igy aztaferdulhatott, hogy fehér §# torkolyétsl
készllt palinkat kéks$én érleltek. Néhol az egyedi-tajsajatoglézagyas palinkaknal tigyel-
tek a fajta-azonossagra, amit névvel is megjelol&daul: Kadar-agyas torkoly-palinka:
amely aszalt kadarkan érlelt kada@il§ztorkoly-palinkara utalt.

Vegyes gyumdlcs agyas-palinkalyan agyas-palinka, amelyet tobbféle gyimdlcédaltek
(példaul: cseresznyén és meggyen, aszélbsz2s szilvan, barackon és szilvan, kbkényen és
szilvan, afonyan és szilvan, kortén és afonyanaalés kortén stb.). Ezek altalaban helyi,
nem tal ismert haz-palinkdk voltak. Tobbnyire eggakarmentett” palinkaként késziiltek,
amikor jobbfajta gyumoélccsel prébaltak javitaniyeggébb mitisédi vegyes-palinkat.

34 példaul: alma, korte, birs, szilva, cseresznyagyeafonya.

21. oldal



Agyas vegyes-pélinkalyan vegyes-palinka (tobbféle gyimolésbhozott palinka), amelyet
egy-vagy tobbféle gyimdlcson érleltek. A hazi pédikészitésnél a rosszabbul sikertilt
palinkédkat javitottak ilyen modon. Példaul: a takknas vagy dohos pélinka szag- és iz-hibait
eldszor faszénnel kiszték”. Majd illatos-izes érett gyimoélccsel egyutiere a még meg-
marado zavaré aromat elnyomtak. A kdznép nem tettentgazi palinkanak.

Diés agyas-palinkavaléjaban z6ld-didval ,feljavitott” valamely paka. Altalaban a nem tdl
aromas hazi-palinkak alkalmasak ilyen ital késeitésEgy liter palinkdba 5-6 db négy részre
vagott zold diot tettek, és ezen az agyon a pdlitdgaldbb 3 hdnapig érlelték. Az erre
alkalmas zo6ld di6 héja még nem kemény, belsejébeitlaél még lagy és fehér-tejes, a
hartyaja is fehérdrszefi. Az alma-palinka gyakori alapanyag, de gyakrarekék didval a
torkoly-palinkat is. Sok helyen mézzel is édesdettle az mar likknek szamitott.

Borbkas agyas-palinkaa dids agyas-palinka moédjan készilt. De zold kiédyett tiszta-
egészséges bordka-bogyon érlelték. Altalaban fhéite 3-5 dkg-nyi szaritott, vagy kétszer
annyi a frissen érett bogyo elegéridesitést adott.d, a nem tul sikeres palinka izét is javi-
totta. Kiskunsagban torkoly-palinkat, Bukk-aljamalpélinkékat izesitettek igy.

Paprikas agyas-pdlinka6leg ROszke-Szentmihaly és Kalocsa kdrnyékén israggtas-
palinka. Valéjaban olyan torkoly-palinka, amelysipés fiiszerpaprikan érleltek. Az érett és
egészséges, alaposan letisztitditz€rpaprika hegyét és csumajat levagtak agy, hogy a
maghaz a paprikaban maradjon. Egy liter palinkéh&ézepes nagysagu (kisarasznyi) ésip
fuszerpaprikat adtak, és honapig hagytdk az izek&etrosszeérni. Nemcsak italként
fogyasztottak, hanem gyakran fajos testrészek hsdi@sére is hasznaltak. A csak ivasra
készitett ,paprika-palinkat” néhol kevés mézzaldesitették.

Fokhagymas &gyas-palinkagy készult, mint a paprikas agyas-palinka, di@dsspaprika
helyett 8-12 kd6zepes nagysagu, megtisztitott fokmaggerezddel és egy kis szelet alméaval
vagy kortével. Néhol 1-2 kisebb szaritott hajthsizéalikom vagy kakukkfagacskat, vékony
tormagyokér-csikot) is helyeztek a pdlinkdban aakhdgymak kozé. Legalabb 2-3 hétig
érlelték. Ha a folyadék zavarosndint, lefejthették. Emésztésjavitoként ittdk, sebekdr-
zsblésére hasznaltdksleg Maramaros, Szatmar, Bereg és Ung vidékein tetszi.

Medvehagymas agyas-palinkeégi, mecseki-zselici helyi palinka-kilonlegességfrissen
szedett medvehagymak alsé, fehéres-zoldes levédiské-arasz (12-14 cm) hosszusagura
vagdaltéak, folyo viz alatt ,leverették” és tisztarkbvel ,leitattak”. Ezt kbveden a szarakbol
50-80 szélat egy ,literes tGvegbe” allitottak, amidekoly-palinkat ontottek, néha egy ev
kanalnyi mézet is adva hozza. Az lGiveget lezartdkiéds pincében legalabb 2 hétig hagytak
érlebdni. A medvehagyma aromaja a rosszabb torkdlyiligyitotta.

Mézes agyas-palinkdkaldjdban olyan hagyomanyos agyas-palinkak, askely gyimoélcs
mellett némi virag-mézzel (esetleg virics-mézzslgdesitettek. A méz mennyisége a helyi
szokastdl és izl&&tfuggoen igen elt& lehetett (2-5 dkg literenként). Az ennél édeselntdat

az ,egyszel nép” nem tekintette igazi palinkanak, hanem ,Uéigdikérnek”.

izes gyiimolcs-palinkak

Ide soroltak a nem gyumdlccsel izesitett vagy éekesiylimdlcs-pélinkékat. Eredetileg az
ilyen péalinkdkat nem italként, hanem gyogyszerkéglyasztottdk. Ezért, egyszerre csak kis
mennyiségben készitették. Manapsag ezeket az ataldirként tartjgk szamon, amelyek
szadmtalan Osszetétellel-izesitéssel készlltekatigdban mar kilon kategériaba sorolhatok.
Ugyanis, csak az olyan izes(iiggyimdlcs-pélinkdk tekinthék hagyomanyosnak (vagy
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tajjelleginek), amelyek: nem tartalmaznak Karpat-medencélmn terné izesitt vagy
mesterségesenddlllitott édesitt, és agyas-palinkdknak sem tekinttketme, néhany izes:

Akavita®: mai értelemben gyiimélcs-palinkabol késziiltikRégi neve az ,aqua vitae”, a
latin kifejezés (€életviz) korabeli torzitott valaia. Azt az égetett bort nevezték igy, amelyet
kulonféle novénnyel (nem gyumoélccsel)stereztek és virdg- vagy virics-mezzel (Hds
cukorral) édesitettek. Mézes-gyogynovényes Valtdattleg gydgyszerként ittak.

Mézes palinkarégi ital. Mézzel izesitett torkoly-pélinka. Editer 50% koruli toménység
palinkat kdzel 50-60 °C korulidmérsékletre felmelegitettek. Ezutan 10-30 dkg-ngizeb
ontottek hozza és alaposan 0sszeraztak. Mashotet mkbb kevés palinkaban feloldottak és
a tobbi palinkahoz ,Srték” (ezzel elkerlilve a szennyalesek bekerulését). Ha a méz mar
Jkrasodott” akkor elbb kevés vizzel felforraltdk, habjat levették, mégd4irték. A méz
eleinte kissé opélosan keveredett a palinkabari-2dnét alatt a folyadék kitisztult-kitlepe-
dett. Ekkor Gvatosan éatfejtették, és egy tisztaypatackba zartak. #v6s helyen néhany hétig
érlelték. taroltak. Erdélyben torkoly-palinkat (otst), Orség vidékén inkabb alma és korte-
palinkat mézeztek, Felfdldon a bordka-palinkat &ddek hasonlé médon.

Viricses palinka a mézes palinkdhoz hasonléan készilt. De neny-widzzel, hanem
fozéssel bdgitett virics-mézzel. Haromszékenldg afonya-, vadszeder-, vadmalna-, erdei
szamoca-, vagy som-parlatokat édesitettek viricazeié Palocfoldon pedig a virics-mézes
vadalma-, vadkdrte-, naspolya-, afonya-, som- dgkg-parlatok voltak kedveltek. Ezeket
gyakran bordka-bogydval is izesitették. Két héledadés utan, lefejtés, majd 3 hét érés.

Koményes mézes-palinkanézes-koményes székely palinkasszetételel liter 50% koruli
palinka (szilva vagy torkoély), 1,5-3 dkdiszerkomény-mag, 5-8 dkg méz és 1-1,5 dl viz.
Készités a mézet és kdménymagot 6sszekeverték és gyemge kissé megrotyogtattak
(vigyazva, nehogy leégjen). Majd hozzadntottékzetves néhany percig gyengén forraltak.
Ezutan lelitotték, és hozzaontotték a palinkahoz és j6l elikéke Egy hétig hagytédk egyutt
érlebbdni, majd a palinkat tiszta Gvegbe atfejtették, akagl egy szovetdarabon atistek, és
Uvegbe téltve tvoson taroltak. Egy hdnap éppen eledeidd a palinka érléldéséhez. Néhol
a fiszerkdmény-magjat frissen megtérve keverték a nezbe kissé diteljesebb izt adott,
de a palinka is kissé nehezebbe tisztult, Ulepe@etiélyben, gyakran reggeli ,napkéZd
italként fogyasztottak, mashol tobbnyire tinnegkéat kinaltak. Erdekes, hogy a pélinka régi
zobori- ésérvidéki valtozata hasonléan készilt, dezZerkdmény-mag helyett: romai kdmény
magjaval, de ma mar arrafelé is divatosabiisadrkomény-magja.

Kapros mézes-pdlinkaa kdményes mézes palinka régi, jaszsagi, hajiddsdipzata. Mara
szinte elfelejpdott. Ugy is késziilt, de annyi eltéréssel. hogfiszerkomény-maghoz kapor-
magot is kevertek (1:2-5). Néhol ezt is kissé ,mégezték”. Az aranyok ,akar hazanként is”
eltérhettek, példaul a beregi csak kapor-maggatikés,Zold valtozatban” a kapor-magvat
frissen szedett kaporlevél és szar pétolta, amnyieérkissé zolditette a palinkat.

Anizsos mézes-pélinka koményes mézes-palinkahoz hasonldoan készilfigxerkomény
helyett anizs (vagy édeskdmény) frissen tort madj&& mag- és méz-arany is hasonlé (bar,
gyakran az 1-2 dkg/liter anizs-mennyiség elegeré bizonyult). Bleg Bacska, Béanat,
Maros-Cserna kozti vidéken és Szeged, Csepel kikémyéészitettek ilyen ,kontyalavalot”.

Hagymas palinkarégi, Makd kdrnyékeén, Bihar és Bukovina némelgékién ismert palinka-
féle. Osszetétell liter 50% koriili palinka (torkoly, alma), 5-kg voroshagyma (egy koze-
pes fej) és 2-3 dkg fokhagyma (4-5 gereBszitésea hagymakat megtisztitottdk, aprora

% szathmary LaszIl6: Régi magyar szeszes italoke@szigmri niiszavak. Altalanos Szeszipari Kozlony, 1931.
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vagdaltak, majd zarhaté edénybe toltotték és akmlhegyedét-otddét (2-2,5 dl-nyi) ratoltot-
ték. Alaposan 6sszeraztak ds/is-sotét helyen hagytak, hogy levet eresszen hegeltelté-

vel ezt az elegyetiisii sz6véd kendn ats#rték, és a maradék (7,5-8 dl-nyi) péalinkahoz
ontotték. Az ilyen palinkas-lvegetiviis-sotét helyen tarolték, és két hét utan (hasxjds
volt) atfejtették. Néha a hagyma-vagdalékhisszér(eke)t kevertek, amelyek 6sszmennyisége
nem haladta meg 1-1,5 dkg-ot. Példaul: bazsalikieskukkfi, borsfi, tarkony, szurokf,
boréka-bogyo, ifszerkdmény-, kapor-, anizs-mag. Makd kornyékén redak kevés cshis
paprika. Gyogyszerként ittak, kiskanal mézzel ddesi

lllatos Urmd&s-pélinkanéhol rac-palinkanak is nevezték, mert ize hdsuhl racirmosként
ismert kesernyés borho@sszetételel liter 50% korli palinka (fleg torkély, alma), 0,7-1
dkg fehér tGrom széritott viraga és gyenge leve)é;10dkg, édeskdémény-mag, 1,5-2 dkg
anizs-magKeészitésefiiszereket 6sszezluztak, egy kisebb Uvegbe szértih. &dl palinkéat
raontottek. Ezt ledugaszoltak, és napjaban tobbslajosan 6sszeraztak. Egy hét utan egy
sirti szoves tiszta rongyon atsizték, és a kapott levet hozzaontotték a tobbi gahoz.
Altalaban 2-3 hét alatt az izek j0l 6sszeértek azabszinthoz hasonlo.

Balzsamos gydgy-palinkaval6jaban balzsamodidzerezé$s gyuimolcs-palinka. Készitése
egyszeii volt, mivel a palinkaba elegetidiolt a megfeldl fiiszereket belekeverni. Két hét
alatt a hatéanyag kioldodott, és akkor tebették-lefejthették. Ujabb 2-3 hét alatt tiikrosre
letisztult, de mar étte is felhasznalhattakAlapszabdly legalabb 3-4 kilonb&z szaritott
balzsamos ifszert tartalmazzon, de ezek 6sszmennyisége nejdaleely az 3-5 dkg-ot.
Balzsamos ifszerek: bazsalikom, kakukkfrozmaring, borsf vagy zsalya. Emellett még
javito fiszert is rakhattak hozza, 6sszesen 1-2 dkg-otgamenta, majoranna). Ezt a palinkéat
gyogyszerként ittdk (emésztési zavarokra, féregbag), kuléleg bedorzsolésre (seb
fertétlenitésre, gyulladasokraétbetegségekre, @kodk ellen).

Gabona-palinkak

Karpat-medence {jarasi és természeti adottsagai igen valtozat@&alkiéle gabona és sokféle
keményib-tartalmi termény novesztésére kedvdeltételekkel. Ennek ellenére, a gabona-
palinkak készitése - sajatos mdédon - nem a galyazalagon add, hanem inkdbb a gyimolcs-
ben szegény vidékeken terjedt el. Furcsa mdédéleg fazon vidékeken, ahol gyakran a
kenyér-gabona megtermelése is gondot okozott (k@kpénagasabb régidiban). Kivételt
jelent az alféldi és a karpat-aljai tertilet, ahobaza-, kvasz- és kumisz-parlatok j6 ideig
fennmaradtak, de az djkor elejére a gyumolcs-pakrézeket is kiszoritottak.

Gabona-pélinka készitésének folyamatai

A hagyomanyos értelmezés szerint igazi gabonad@iak (Ujabb nevén égetett szesznek)
tekinthet): a kenyér-gabonabdl cefrézéssel, erjesztéssepéasldssal készilt tomény, szeszes
ital. E palinka-félét a sérokhdz hasonléan erjeaszke palinka modjara paroltak.

Tagabb értelemben - készitésik hasonlésaga miakt sorolhatok a keméngtartalmu
termések (burgonya, csicséka, bab, borso, lenesg/gk stb.) erjesztésévedallitott palinka-
szefi tomény szeszes italok is. Kezdetben a gabonakgélez ,€getett bor modjan” készi-
tették. Vagyis, élszor sorszdr italt erjesztettek, amit legetek, és a kapott levet egyszer
leparoltak. ldvel, a folyamat gyorsitasa érdekében attértek gektett sor-cefre kbzvetlen
leparlasra. Ezaltal elhagyhattak agignyes Killlepedést és a lefejtést. De ez az sljdudr
kétszeres leparlast igényelt (a cefre spontan @€gdes savanyodasa, valamint leparlas
kozbeni leporkdidése miatt kialakulod kellemetlen aromék miatt).
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Készitési niveletsorok a gabona-palinka készitésének tobbféle eljarieazia ismert. Ezek

kezdeti niiveletei - a kiindulasi alapanyagtél fliggn - eltébéek, de erjesztési modjuk mar
hasonlo, az azt kouveteljdrasok pedig szinte megeg§ek. S$t, ezek a hasonlo iweleti

lépések lényegében azonosak a gyimdlcs-palinkdté&sénél mar leirtakkal.

Friss

Széaraz

Szaritott Malata- és Allott Kenyérldl, Gabona-
r’r?;gt)ggél malatabol n?:gt)gg& potlas-isztisl  cefrétbl tés)z/tébél sortsl
Elokészités  Elkészités \} ! \A \ \
Moséas Moséas 2 J \2 \ \
Bedztatas Beaztatas N N N N N
Csiraztatas Csiraztatas { 2 \2 \2 \
\A Széritas 2 A A \ \
Tordelés Tordelés { 2 \2 \2 \
Osszezlizds ~ Osszezlzés Osszezlzas | J Osszez(zas \2
\2 Aztatés Aztatas Aztatés J Aztatés \2
N N N Potlasadas N (Pétlasadas) d
N N N (Porkolés) N Porkolés d
N N N Elsfézés N Elsfézés d
Bekeverés Bekeverés Bekeverés Bekeverés N N N
Cefrézés Cefrézés Cefrézés Cefrézés N Cefrézés N
N N N N Bedllitas Bedllitas N
Beoltas Beoltas Beoltas Beoltas Beoltas Beoltas d
Erjesztés Erjesztés Erjesztés Erjesztés Erjesztés rjeszEes d
Lepéarlas Lepéarlas Lepérlas Lepéarlas Lepéarlas Laparl Lepérlas
Higitas Higitas Higitas Higitas Higitas Higitas itdgy
Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés Erlelés eléd

A miiveleteket dsszesitablazat j0l érzékelteti a sajatossagokat és kidlzisegeket, lehét

vé teszi a régi és mai technoldgiadk 6sszehasodljtésnnyiti az eligazodast.

El6készités magaba foglalja a megfelemindsédi alapanyag (gabona, termés) higtisét,
ellerdrzését, a mihiségi problémas (dohos, penészes, szennyezett,nidegemek-részek
eltavolitdsat. A gabona-szemeket atrostéltdk, pégdorekdl megtisztitottdk, a hulladékot,
beteg szemeket és szennyagom-magvakat kivalogattak. A kemérdytiartalma termések
és kenyerek sérilt-beteg, héjas és kemény rédtZaibktottak. Lisztet-darat atszitaltak,

Moséas az ebkészitett magvakat ledblitették (kilondsen azoaatelyeket nem csirdztattak,
hanem liszt-vagy daraként hasznositottak. A kenményermés-részeket alaposan atmostak
és apro6 (buzaszemnyi) darabokra apritottak, vaggnsécsikokra szecskaztak, reszelték.

Beaztatdsa mosott alapanyagot langyos vizben beaztattAlebBegitette a magvak kisbi
csiraztatdsat (malata-készitését), a keméightd enzimek aktivalasat Hozzajarulva a
rostok fellazulasahoz, megkdnnyitve keméhkissbbi lebontasat.

Csiraztatadsa keményii-tartalom cukorra alakitasdnaléstgitése, a malatazagladszitése.
A magvakat langyos vizzel felontotték agy, hogykad@-3 ujjnyival ellepje. Kozben kever-
gették, a viz felszinén 6sszétiyszemetet (hulladék, torek, beteg vagy idegenvalggpedig

lemerték. Egy nap elteltével a magvakairézel kimerték, a régi vizet €s a szennyes Uledéket
pedig kiontotték. Ezutan a magvakat tiszta-langyiagel Gjra felontotték. khként egy-egy
magot kivettek és ujjak kozott morzsolgattdk. Nghaap elteltével a mag annyira atnedve-
sedett, hogy morzsolaskor a héjat ,ledobta”. Ekkanagvakat langyos-félhoméalyos és nem
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tul szaraz helyen szétteritették. Fél naponkéotrgattdk, és ha szaradni latszott, vizzel per-
metezték. Addig csiraztattak, amig csirahosszeckxtelvart méretet. Vagyis: gyokércsira a

maghossz 3-4 szeresét, levélcsira a maghossz dt-1ABri kozel kétszerese a sdr-malataénal.
Ez a csiraztatott termék volt a malata (vagy régebbkén: szalad).

Széritasa nedves (kicsirazott vagy csak aztatott) magvakalaban ilyen allapotban azonnal
felhasznaltak. De ha a malatat csakokdsvagy mashol hasznositottdk, a penészesedés
megakadalyozasa érdekében meleg-éz&ls nem napos helyen szaritottak (25-40 °C kdzott)
Gyakran forgattéak, hogy egyenletesen szaradjonh&snar csirazott, akkor a csira- és
gyokér-rész is annyira kiszaradjon, hogy keveréskagatdl letéredezzen. Hazi malata-
aszalasara j0l bevalt a kézmelegre (35-45 °Ctté}tfgyliimdlcs-aszalé vagy kemence. Néhol

a malata egy részét (mint a sorkészitéskor) kissgporkoltek, esetleg meg is fustolték, de az
ilyen porkolt-fustolt palinka-iz nem terjedt el @koat-medencében.

Tordelés a csirazott magvak gyokeér- és csucs-nyulvanyédtidolgozas ditt eltavolitottak.
Széritas utdn a magvak morzsolasaval-forgatasamglianyok maguktol letéredeznek. A
magok atszitaldsaval a toredékeket kdonnyen eltév@k. Régen a csirdztatott magvakat
(hogy a szaritasi it megspéroljak) gyakran nem szaritottak, hanenitszanélkil feldolgoz-
tak. llyenkor a csirakat kézzel voltak kényteledeszaggatni (ami megétets), vagy az

0sszezlizas utan kisték.

Osszezlzasa magvak apritasaval sekgitették a keményit kioldhatésagat. Ezért arra
torekedtek, hogy a magbél minél lisztesebb-pépetaien. Ha a magvakatéebleg nem
széritottak ki, akkor azokat nedvesen hengerektki@Epesre ztztak. Majd, (88n atpasszi-
rozva eltavolithattdk a maghéjakat (és csiramargkiat). A szaritott malata maghéjat
viszont célszdibb volt darabosabbra torni, hogy kdnnyen eltavatitdak. Ezért, a ,csont-
keményre szaritott” magvak héjat kissé megneduestenajd dataloval vagy tével pépes-
re zaztak. Mas valtozat szerint, a szaraz magvakab hantoltak, majd a tiszta magbelet
megrolték.

Aztatés feldolgozas @it a szaraz malatéeeményt ebszor hideg (10-16 °C koriil) vizben
aztattak, korulbelul fél napon at. Feltétlenll lgdézben, mert magasabldrhérsékleten
savanykas erjedés indulhatott meg. llyenkor a gzara@ataérlemény megduzzadt és rostjai
is fellazultak. Ez éisegitette a keméngitkésbbi lebontasat, a keletkezett dextrin és cukor
kioldaséat. A nedves malata-zuzalék esetében nenszidkség beaztatasra

Poétlas-adasa gabona-malata jelérst mennyiségy keményib-bonté enzimet tartalmaz. A
malata egy részét - ezért - kemédigttalmiu magvak dardjaval/lisztjével helyettestibletEz
lehebve tette, hogy a dragadbb malatat liszttel potoklasgalamint, ha kevés kenyér-gabona
allt rendelkezésre, akkor mas, keménytiartalmu terményeket is hasznosithassanak (pl.:
burgonya, csics6ka, gesztenye, lencse, szaraz kangézsa, héj, k(o)vasz-tészta stb.).

Porkdlés nagyon ritkan a malata egy kisebb részét aszgB@ki120 °C-on). Ez sajatos izt
adott a gabona-palinkanak, de az erjesztését ngslgkkentette. A lisztes poétlas egy részét
mar gyakrabban pdrkélték (120-180 °C-on). Ez nernzolt erjesztési zavart, viszont igen
erételjes aromakat eredményezhetett izesitést (akédét is), ami zavaro is lehetett. Karpat-
medencében az ilyen porkds-fisgabona-palinkak ritkasadgnak szamitottak.

El6f6zés a potlasokat gyakran félték, miebtt hozzaadtak volna a malatas cefréhez. Bz el
segitette az elfolydsitasukat és adkds erjedésiket. A fivelet egyszdr az elaprbzott

(6rolt, ledarélt, lereszelt) alapanyagot 4-5-szor@nnyiség hideg vizben elkeverték, majd
kozel forraspontig felmelegitették (,&ppen csakzibdgjék”). Allando keverés mellett kozel
1 6ran at§zték. Ugyelve arra, nehogy leégjék, mert az a galpainka aromajat kesernyés-
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kozmassa tehette. Ezért,cads kdzben elpéarolgott vizet allandéan potoltaknkdnt csémo-
szOb faval a darabos részeket pépesre zUztakzAsf sikerét az édeskéssé valt iz és a finom-
selymesen folyds allag jelezte.

Bekeverésmagaba foglalta a cefrézéshez szikséges anyagahtd, potlas,ikzerek, viz)
Osszedllitasat, kimérését. A nyers malata-péped-82oros, a szaraz malatat (negf@&ott a
potlast is hozzékeverve) 4-5-szOrbés mennyisi&mngyos vizben csomoémentesre keverték.
Egyes alkészitett fiszereket mar ilyenkor hozzaadhattak (de ez neemjall).

Cefrézésa keveréket lassan 60-70 °C-ra felmelegitettédjdrgyakori keverés kbzben ezen a
héfokon 1-1,5 oran at (fzték”. A cefrézés folyamatanak felénél hozzaadtakelf6zott
potlast (néhol mar a cefrézés elején). A cefrézélsd harmadaban hozzaadhattdk az i&esit
fiiszereket is. A melegités soran elparolgott vizitétenul potoltak. Ugyeltek arra, hogy a
hémeérseéklet ne emelkedhessen 75 °C folé, kulonbefrézeés folyamata lelassulhat.

Eleszti-készités a gabona-cefre erjesztésére régen hazi élet?t hasznaltak, ugymint:
erjedd must vagy gyumoélcslé dleg a habja), friss erj@dtorkdly vagy borseg. Valamint,
eldzéleg készitett kierjedt gabona-cefre darabdglsigt vagy killepedett sefjét. A XIX.
sz&zad elejét a sorélest, kébb a bolti stideleszd terjedt el (100 liter cefréhez 5-10 dkg).
A késsbb ismertetett receptekkel valo kisérletezésheztadiitoéleszé éppen megfelel.

Oltokészités e mivelet soran az élesitt beinditottdk”, illetve az erjedés meggyorsitasa
érdekében ,@élszaporitottak”. Vagyis, a cefrézéstelfél nappal a szikséges élésmtennyi-
séget 5-10-szeres mennyi8égzben szétaztattak és kevés (1/20-nyi rész) ménatlehetett
must- vagy virics-méz is) kevertek hozza. A hamanowegjeleé buborékok-pezsgés jelezte
az éleszt alkalmasségat. Ha bolti si@lesz6t hasznaltak, akkor azt vizben (vagy 15-20%-0s
cukor-toményséfymézes vizben, mustban, &Bb bolti cukorral édesitett vizben stb.) csomo-
mentesre feloldottak (1 dkg-nyit kb. 1 dl-ben). BEzimiveletet az erjesztés beinditasattel
akér negyedoraval is elvégezhették.

Bedllitas ekkor elledrizték a cefre izét, és sziikség esetén mddositatinkk savassagat.
Ezt régen ,birdi lével” végezték (lasd: a gyumopedinka készitésnél). Ha a savassdg nem
volt megfeled, akkor éretlen savanyu-gyimolcs kipréselt levétiladiozza (de ecetet vagy
tejsavét soha!). Ez meg@ete a cefre ecetesedését, és a maradék kehdalyintasat is é4
segitette (ndvelve a szesztartalmat). Manapsagegterséges savazassal végzik, de az mar
idegen a régi, hagyomanyos modszsaikekt

Ha a cefre tulzottan megsavanyodott volna, akkoelemdalyozhatta az erjedést. llyenkor
kevés tiszta mésaborral (esetleg szikszédaval, hamuzsirral) csoldtak a savassagot.

Frissen készllt gabona-cefrénél tulzott savassayfomdulhatott €. S5t inkabb savhianyos
lehetett, amit savanyu gyimdlcs levével (kbkényn,sgalagonya, egres, stb.) allithattak be.
Allott cefrénél a talzott savassag ritkafeldulhatott (példaul ecetesedés), amit némi sav-
talanito asvanyi anyaggamég helyrehozhattak, de gyakran erre sem voltsgmik

Az olcsé cukor megjelenésével egyre gyakoribba, Wity a draga malata mennyiségének
egy részét olcsé cukorral pétoltak. Ez a megoldagelte az alkohol mennyiségét, ugyan-
akkor a gabona-palinka ,lelkét add” aromak részg@ticstkkentette. Nem véletlen, hogy a
cukros cefrdj gabona-palinkak csak gyenge arnyékai a régi gapalimakakénak.

% Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjélledzi sor-italok készitése. Karpat-medencei magykonyha...
sorozat (XI. kétet)
37 példaul: hamuzsir XCO;, szik-sz6da N&CO;, mészk, Ca(CO}), dolomit CaMg(CQ)..
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Beoltas az erjesztés lezarhato téteiezsaban tortént. Ebbe dntotték a cefrét, maji@maiz
kézmelegre tit, alaposan hozzakeverték az kimért oltot (éleskeveréket). A dézsat csak
80-85%-ig toltottek fel, nehogy erjedéskor kifusson

Erjesztéshasonlé modon toértént, mint a gyimolcs-cefresztg@sekor. A beoltott és bedllitott
keveréket tartalmazé dézsat lefedték, és a tartatmgytak kierjedni. Evosebb kamraban
(15-18 °C korul)) kamrdban a keverék altalaban Q5#ap alatt kiforrt, és az erjedék
aromaban gazdag lett. Melegebb korilmények koZ#t26 °C) a keverék sokkal gyorsab-
ban, akar 7-15 nap alatt is kiforrhatott. De az kgpott erjedék aromaban kissé szegényebb.
Mindenképpen elkerilték, hogy az erjedésnirséklete tullépje a 28 °C-t, mert ekkor a
tejsavas erjedés fokozodott, ami kevesebb szeszeavanykasabb parlatot adott. Az efjed
keveréket naponta tobbszor ebleimték, atkeverték. Kulondsen ugyelve arra, hoggi@gedék
felszinén 6sszedift bundaszdr ,kalapot” visszanyomkodjak az erjgdefrébe. Az erjedés
lassulasaval (a killepedés megkihesével, de amikor még érzékethet buborékolas) a
napi keverést elhagytak. Ekkor a dézsa tetejét sakndezartdk, hanem ponyvaval le is
takartak. Ha kierjedés utdn a cefrét nem pérokékzonnal, akkor a dézsa és fedél réseit
agyagos kdccal légmentesen tapasztottak (nehaapeditél ecetesedjen).

Lepérlas az erjedés befejeztével a cefrét ikl leparoltak. Hasonld6 mdédon, mint a
gyumolcs-palinkat. Az els,lef6zés” adta az alszeszt, amit a masodik pedig eatriitotta,
Ezen eljaras folyamata azeb fejezetrészben részletesen mar leirasra kerét:(l&eparlas).
Lényegében ma is ezt a mddszert alkalmazzak ddyg@iaskor.

Higitas ha a masodszorra leparolt gabona-péalinka (koZélatp tal toményre sikeredett,
akkor kissé higitottdk. Régi szokés szerint a sadsimat 50-55% korlli értékre allitottak be.
Nem véletlen, mert a régi ,olajcseppes” eflezd vizsgalat ezt konnyen lelisi tette (elég
pontos eredménnyel). E modszer, a ,Leparlas” fejéze ,Szeszmeérés” bekezdésében olvas-
hat6. Ugyanugy higitottak, mint a gyumolcs-palink&zépkorban az erre hasznalt viz: fel-
forralt-sZirt essviz vagy holé, k&bb leparolt kat- vagy forrasviz.

Erlelés régen, a bedllitott toménydégabona-palinkat (ahogyan a gyimolcs-palinkat is) k
fa-hord6cskaban (10-12 icc8staroltak. Az igy tarolt palinka misége jelertsen javult.
Ekkor alakult ki - 6leg a hordé anyagabdl atvett - a sajatos szin-@sina, amely megadta a
palinka sajatos-egyedi izét. Természetesen, adtredran a szesz toménysége is kissé
valtozott, a hord6 anyaga és ,légzése” pedig amakat érlelte.

Hagyomanyos gabona-palinkak

Ezek az italok - bar a régi magyar széhasznalairézealinkak - manapsag mar gabonabél
késziilt égetett szeszes italnak ,fstiinek”. Kozos sajatossaguk, hogy kenyérgaboaiapu
erjesztett 1é leparlasaval késziilnek. Készitésiittgies fehér szalad-$Brvagy kenyér-ser
f6zéséhez hasonlithatd, amely kierjedt cefréjét adetgaroltak. ime, néhany véltozat:

Egetett-kvasz valojaban a régi, XIV. szazadban mar jol ismerade tomény parlata. Ugy
készilt, mint az eredeti kvasz-sor, csakibbre.Alapanyag-aranyakl kg szaraz rozs- vagy
arpamalatarlemeényhez 0,5-1 kg liszt (rozs, zab, hajdina, buagy arpa) és 5-6 liter viz.
Eleszt: kvasz-sor sepje vagy jol erjed gyimolcs (séld, alma, korte, afonya vagy szeder)
tort pépje (1-3 dl)Készitésea malata és liszt keverékét 1-1,5 liter vizzedzékeverték és
alaposan atdagasztottak. Nagy tepsiben vékonygyexigették és kissé meleg (60-75 °C)

38 8 4-11 literes hordécska, amely régi neve: vofihitiéki), bucskadrségi). 1 icce = kb. 0,84 liter.
39 Leggyakrabban: arpa, rozs, blza, zab, hajdinaské&likorica.
0 Fehér szalad-ser: malatabdl (néha lisizid) cefrézve, tébbnyirdiszer nélkiil zve, majd erjesztve.
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kemencében megaszaltdk. Ezt a szaritott tésztat@bid honapig is tarolhattdk. Ha pélinkat
akartak késziteni, a szaritott tésztat alaposaretissék és 4-4,5 liter 60-70 °Grnérsékled
vizben tobb oOran at édeskés folyadékka cefréztéhikér a cefre kézmelegreil,
hozzakeverték a bogydk levdberjeds éleszét és tobb nap alatt kierjesztették. Amikor a
forrdsa ledllt, és megkezdott a killepedés, az elegyet leparoltak, és atkatereszt ,Ujra
athajtottak” masodik leparlas). Az aroma javitasdekében a cefréhez gyakran (cefrézés
utols6 harmadéban) mentét is adtak (1 kg tésztatibg szaritott vagy 3-5 g friss mentat).

Kvasz-palinka gy késziilt, mint az égetett-kvasz, de frissdrzgtott zold malataval (ami
meggyorsitotta a készitésélapanyag-aranyakl kg arpa-malata pépjéhez 1,5-3 kg liszt és
liszt-kilogrammonként 2-2,5 liter vizElesz#: igen véltozatos lehetett, leginkabb eéed
gyumolcs-must, vagy frissen fejtett és egészségdé-sep. Készitéseaz alapanyagokat
O0sszekeverték, 60-70 °C-on 2-3 oOran at cefréztékjdMehilés utan élesétel keverve
erjesztették, nem tul meleg (17-25 °C ko6zotti) edgben, napi megkeveréssel. A ,cefre-
forras” leallasa utdn kétszer leparoltak. Néhokpétlas ditt le is fejtették (ledmték), a
sirgjét pedig élessiként hasznaltak a kovetkepalinka-cefre erjesztéséhez.

Malata-pélinkarégi, de ma is népsZgregigazibb gabona-palinka. Mas néven: szaladvgeli
szalados égett-bor.6leg a XV. szzadtol valt &ltalanosan elfogadottédbaga-palinka
etalonnd, céhek és hatdsagok altal hivatalosamestismirbsédivé. Alapanyagok1 kg frissen
csiraztatott zold malatahoz 3-4 liter viz. 2-5 diaysepé (ami 0,5-1,5 dkg stélesztnek
megfeled). Készitésea malatat vizzel elkeverték és 65-70 °C-on ldgald,5-2 Oran at
cefrézték. Ezt kovéen hagytdk kézmelegrdilhi, majd hozza keverték a borsépes lezart
(kotyogoval ellatott) dézsaban hagytak erjedni. tiiua ,forrasa lecsendesedett és llepedése
is megkezddott, a cefrét kétszer leparoltdk. Ha széritott ateedrleménylél készitették,
akkor malata-kg-onként 1 literrel tobb vizet adtaizza.

Gabona-palinkaa kvasz-palinkdhoz hasonléan készilt, de szériatata és valamely liszt
keverékéBl. Ez a XVIIl. szdzad végél elterjed technolégia, ma mar szinte altalanos
eljaras.Alapanyag-aranyakl kg langyos helyen széritott (nem aszalt!) naadéleményhez
4-8 kg liszt és liszt-kilogrammonként 3-4 liter videszs: régen erjeél sB16- vagy gyumolcs-
I€, majd sor- és bor-sdrké$ibb soréles#t Manapsag bolti stéleszb (2-5 g élesit 1 liter
vizhez), amit egy kevés langyos vizbetzéleg tejesre kevertelKészitésa lisztet hideg
vizben csomomentesre elkeverték és kdzel a forrdsigalabb 1 6ran abfték-kavargattak.
Majd, miutan 60-70 °C-raitit az elegy, hozzakeverték a malérdemény, és ezen d@tokon
2-3 oran at ,cefrézték”. Majd engedtékilin (20-25 °C-ra), és hozzékeverték az ékgszt
folyadékot és naponta tobbszor keverve hagytakieirj@0-25 °C-on). Az igy készitett cefre
2-4 nap alatt kiforrt”, amit kétszer paroltak. Antatot fahordéban érlelték.

Kenyér-palinka hazi gabona-pélinka, a felszaporodott kenyér-dékak hasznositasanak
mobdszere. A kenyér-maradékot és leszegett héjatgntlemencében megaszaltak 60-70 °C
korul, hogy a dohossag-penész se okozzon gonddt.k@mten alaposan 6sszetorték,
hozzakevertek 1/5 résznyi zoldmalata-pépet (vady résznyi malatérleményt). Ezt 6-8
szoros mennyisdgvizzel elkeverték és legalabb két 6ran at gyerigért (60-70 °C-on)
cefrézték, gyakran megkeverhetve. Majd, hagytaknedzgre fiini, és hazi élesétel (erjed
gyumolcs-lével, bor- vagy kvasz-sépel) beoltottak (1 liter cefreléhez kb. 1 dl-nyive).
Ezutan elszor langyos (20-25 °C-on), majdvdsebb helyen (15-20 °C-on) lefedve hagytak
erjedni. Néhol, a kenyér- és sllt-iz ellensulyoraissz erjed cefréhez kevés mentat vagy
rozmaringot adtak (literenként 2-5 grammnyit). Aorila forrasa leallt, a kierjedt cefrét egy
szOveten at lesizték, és a levét egyszer vagy kétszer leparoltak.
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Tot-palinka mas néven gorélyka, gorolyka. Mar a XIV. szazadbasmert ,&gett bor”. Ezt a
palinkat rozs-, abajddc- (rozs+buza), arpa- vadyrmalatabdl zték. Az élesiis erjedést a
hasonl6 médon készitett sorok sggvel (vagy érett fekete erdei bogyds-gylimolésok
erjed levével) inditottakKozelit 6sszetétell kg zdldmalata-péphez 2-2,5 liternyi viz és 2-3
dl sdrsepb vagy 3 napos erjgédgyiimdlcsmust. A kierjedt cefrét kétszer paroltak.

Duhottke mas néven rabasunka vagy brabasunka. A gabomkag&€gi erdélyi valtozata, a
XVII. sz4zadtol az iratok tébbszor is megemlitikt@-palinkdhoz hasonléan késziilt azzal a
lényeges kulonbséggel, hogy az erjesztéshez frig$o-grkolyt hasznéltak.Kozelit
Osszetételel kg z6ldmalata-péphez 0,3-0,6 k@léztorkoly és 1,5-2 liter viz. Kierjedés utan
a cefréjét kétszer paroltak. Gabonahianyékben a készitését tobbszor is betiltottak.

Sepbs gabona-pélinkaegy régi, 1701-ben mar ism&rgabonabdl készitett égett bor. Készi-
tési arAnyok mai meértékegységek szerint: 1 kg mzgblza-rozs feles keverékhez) 1-1,5
liter friss borsepf. A gabonat csiraztattak, z6ld malatat pépesreakiatefrézték, utana
borsepével elkeverve kierjesztették, majd kétszer lepakolEnnyi mennyiségi kb. 3-4 dI-
nyi tiszta ,€gett bort” tudtak éhllitani, kozel 50-55%-0s szesztartalommal.

Ser-parlatrég ismert ital, a hazi sérok és kvaszok parlataor-pérlathoz hasonléan, ez sem
terjedt el altalanosan. A hazidegseknél az ilyen ital készitése: egyfajta karhemtgoldas,
amely a ,nem sikeriift, sorok és efsebb kvaszok hasznositasat segitette. A nem kisinat
izek-illatok elfedése érdekében -oleés ebtt - aromas iiszerekkel keverték a leparland6
folyadékot. Ez lehetett példaul: menta, anizs, Kdleeny, borékabogyo, koriander, bazsali-
kom. Ezek mennyisége nem haladta meg viz-litererkén3-0,5 g-ot.

Hagyomanyos-neves gabona-palinkak

Ide sorolédnak azok a Karpat-medencei kilonlegbsmgapélinkdk, amelyeket nemcsak régi
iratok méltattak, de tobbségikben ma is kedvelegyediségiket elismerik. Ezek szama
(gyumolcs-palinkakhoz képest) viszonylag keves.

Alamézia régi, kelet-felvidéki gabona-palinka. Arpa- vapywza-malatabdl, sorkészitésnél
szokasos élesitel erjesztették. Az alsleparlast frissen égetett faszén-porral és tiszta
hamuval keverték. Majd néhany napos allas utériitesz, és ujbdl leparoltak. Ez az ital igen
tiszta és mentes a zavar6 aromaktol. Toményseégjesepp-modszerrel ellérizték. Kelle-
mes, nem karcos, de igerserital (55-60% koruli). Mivel szinte aroma-mentegért igen
alkalmas volt rozsolisz (ltk) és gydgyszernek szamito tinktarak készitésére.

Malvazia az alamazia erdélyi valtozata. Rozs- vagy tonkiddlatabdl készitették, &s-
malataval (harmad-negyed résznyi erjedésnek irgltilt-zazalékkal) erjesztve. lllata kissé
égett-bor jelled, de ize mentes a bor- vagy gabona-aromatél. Kgemanegfelelt a j6 iz
de alacsony alkohol-tartalmu@é-borok szesztartalmanak fokozaséra.

Eletviz régi, igen tomény gabona-parlat. Az alaméaziat®malvaziahoz hasonloan késziilt,
de a méasodik leparlast egy harmadik is kovette t(miborlang-nal). Toménysége 75-80%
kordli lehetett. Gyogyndvény-kivonatok, gyogy-itklkészitéséhez hasznaltak (higitassal).

Szepesi borovicskamas néven szepesi féwz. Olyan tot-palinka, amelyet zab- és arpa-
malatabdl készitettek. Es, pépesre zUzott borOkggédml aromasitottak (1-2 g-nyit adva 1
liter z6ld malata-péphez). Cefréjét erdei gyimdhcéifonya, szeder, kokény-szilva) mustja-

*1 példaul: fekete-afonya, fekete-szeder, fekete-doéiett hamvas kokény, kékskz
2 Rakadczi Ferenc erdélyi fejedelem podheringi unadalak sodzsjében.
3 példaul: savanyura sikeredett, vagy ecetesedegtylant italok.
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val ,inditottak” (kb. 0,5 dl-nyi 1 liter malata-pBpz). Lezart és kdccal témitve horddéban
erjesztették. Kétszer parolték, tolgyfa-hordobdalték. A XIX. szazadtdl a malatat részben
fott burgonyaval potoltak és sorélesatl inditottak az erjedését. De az ilyen borovic&e
gyengébb, hianyosabb és kevésbé gyimolcsds aromaju.

Szebeni anizs-vizrégi baza (alakor, tonkoly) és zab malata-céftdbparolt, igen aromas
gabona-palinka. Hasonlé médon készllt, mint a sieperovicska, de madigzerezéssel:
1,5-2 dkg anizs-mag és 0,8-1 dkg koriander-magdednl liter friss-zold maléata-péphez.

Felteheben sorsegivel vagy erjed sorcefrével inditottak. Brassé és Szeben vidélészikt
ilyen égett-szesz, felteliatn szasz-gorog egyitthatasra.

lllatos fenyviz: aromas izesitéserdélyi boroka-palinka. Ugy késziilt, mint a szekrizs-

viz, de mas Osszetétell€lefre rozs- és zab-malata keverékgl-iiszerezé2-3 dkg bordka-
bogyo, 1-1,5 dkg &nizs-mag és 1,5-1 dkg koriandag-nkrjesztés inditasa leginkabld|$z

torkollyel (kb. 5%) vagy erjeilgyiimélcs-musttal. Kétszer paroltak, szokasos bbhovdboban
érlelték. ize, a ginhez volt hasonlé, de gyiimélebiisaromaval.

Fenybti-viz: friss-zsenge ferdhajtasokkal erjesztett ,tot-palinka”. Nem tévestenssze az
Jfenyévizzel”, amely a boréka-palinka egyik régebbi nekészitése egyszerl kg frissen
csiraztatott, z6ld rozs-malatahoz 10-15 dkg dwjtas-vagdalékst kevertek. Ezt cefrézték,
majd a szepesi borovicskandl leirt médon erjestteétszer paroltak és tolgyfa- horddéban
érlelték.Orség és Hargita némely vidékén egykor készitelyekiitokat.

Menta-viz mentaval erjesztett ,tét-palinka”, a Karpatokzimsvidékésl. Ugy késziilt, mint a
fenybtii-viz, de friss-zsenge menta-levelekkel Igen aromség,itoka.

Agyas gabona-palinkak

Ide sorolédtak azok a kulonleges gabona-palinkélelgeket - az agyas gyumoélcs-palinkak
mintgjara - az elkésziltik utdn még valamilyen gyltesel (terméssel) érleltek. A nyari
valtozatot friss-érett, a téli valtozatot szaritedigy aszalt gyimolccsel ,egyesitették”. Régi
leirdsok arra utalnak, hogy az ,agyazas” igen allal volt a semlegestiggabona-palinkak
izesitésére, értékik novelésére. Ugyanis, a gahdlivika szine az érlelés soran részben
atveszi a ,belé helyezett” ,agyas” szinét. ize peaiomasabbéa és karakteresebbé, egyuittal
lagyabba és selymesebbé valik. Az 4gyas gabonakpdfiazi készitése a XVIII. szdzadban
valt népszdivé és leterjedtté a Karpat-medencében, a ,rozsqlidgd: ké$bb) mintajara.
Ugyanis, ezzel az eljarassal az olcs6 gabona-@#liskoval értékesebb termékké tehették.

Készitésealtaldban 10 liternyi gabona-palinkahoz 1,2-2nkgfriss-érett, vagy 0,6-1 kg-nyi
aszalt és 0,5-0,8 kg szaritott gyumolcs szuksédgdlteRégen a valogatott és tisztitott
gyumolcs-mennyiséget egy megfélatyilasu tiszta horddcskaba tették. Erre ratolkowme
hiivds gabona-pélinkat (lelidég a frissen paroltat, mert az érett, nehezeblemziviel az
Gjabb aromékat). Ha kétszer és toményre péarol(8oera) gabona-palinkat hasznaltak alap-
anyagként, (utélag parolt vizzel higitva kb. 50%apsakkor az élvezeti értéke még az agyas
gyumolcs-palinkaét is meghaladhatta. Ugyanis, a 6lédti parlatokbdél a ,gabona- és
éleszb-iz” kiérzodhetett. Az agyas gabona-palinkat legaldbb 3 h@nagiyutt érlelték a
gyumolccsel, de legkébb fél év mulva lefejtették és kilon hordécskakbderlték. Vagy, a
palinkat gyimdlcs-agyon tartottak, ékédzonként az arrdl lecsapolt izes gabona-palinka
helyébe frissensizottet adtak. Ugy érlétihetett a gyiimolcsagyon, mint a rac-urmds vagy
némely rdmpas bor). De ez a médszer nem terjedtlal;hazi megoldasként maradt fenn.

* Féleg erdei-feny friss hajtasaval készitették. De a fekete-, jeggeis luc-feng hajtasa is megfelelt.
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Hamis agyas-palinkdkezek az italok a hagyomanyos agyas palinkak tggeplapjan
késziiltek, dgyumolcs-palinka helyetfabona-pélinka adta a szeszes alapot. llyen halbk
megfeleben parolt-tisztitott és semlegesi igabona-pélinka igencsak alkalmas, mert torzitas
nélkul atveheti az ,&gy” (gyumolcs, termény) aroataManapsag, mar igy ,gyartjadk” nagy
tételben az olcsé ,agyas-palinkak” tobbségét.

Lipt6i borovicska régi felvidéki agyas gabona-pélinka. Arpa- és-mabatabol erjesztett és
kétszer parolt égertett szeékkészilt. Egészséges-egész és tiszta-érett bdadyskbol 6-
10 dkg-nyit 1 liternyi gabona-péalinkaval felontdttéEzt 2-4 hétig hagytak, hogy kidzzék és
aromajat atadhassa. Majd lefejtették, tolgyfa-hkbad legaldbb negyed évig érlelték.

Bihari di6-pélinka a didés &gyas-pélinka modjan készult. Egy litexzsrmalatabol készitett
gabona-palinkaba 5-6 db négy részre vagott zoldtditek, és legalabb 3 hénapig érlelték. A
rozs-malata erjedését @é-torkollyel vagy erjed gyimdlcs-musttal inditottak és masod-
szorra is csak 50-55% korulire paroltak (hogy ngekevizzel visszahigitani).

Tétényi mandula-palinkablza- vagy arpa-malatabdl erjesztett, kétszeolpdb5-60%-0s
szesszel készult. Az érett, de még nem széraddféieer mandulabelet apréra tortek, amit a
szesszel elegyitetteldranyok 1 liter szeszhez 15-25 dkg mandula-morzsa. Szakdts
néhany szem kedemandulat is apritani az édesek kozé. Ezt a kegers@tét es thvos
helyen legalabb 2 hétig érlelték. Ezutan a palimddjtették, és hagytak kitilepedni, majd Ujra
atfejtették. A szeszben kidzott mandula-tdredékekpeményekhez, marcipanhoz felhasz-
naltdk. Mindig j6l zarhat6é lUvegpalackban vagy cskoésdban tartottak, mert a fahord6 az
aromakat eltorzitotta. Ritka-draga italnak tartott&zért a manduldt néha kajszi-barack
magjaval keverték. Ennek, kb. 5% mézzel édesitdtttdnfiredi valtozata a XX. szazad eleji
furdovendégek kedvelt lik-itala volt.

Csongradi dinnye-palinkarégi, mara szinte ismeretlen palinka-kilonleggsdeégykor az
elbkeloségek egyik inyenc itala. Besorolasa szerint hagigms-palinkanak tekinthiet De
valéjaban ,ez az igazi” dinnyés agyas-palinka, nersargadinnye aromaja csak tiszta és
semleges izillatu (baza-cefrébl készilt) gabona-palinkaban tud igazan érvényesala0-

25 dkg-nyi mézédes, kimagozott sargadinnye-belefrapkockaztdk. Egy nagyobb lveg-
edényben arra 1 liternyi 55-60%-0s gabona-paliokébttek. Ezt, egy hétig hagytak édied

ni, majd a palinkat leszték, $t egy sirii szovetbe kétve még a dinnye-darabok levét is
Kipréselték. Ezeket a leveket egy nagyobb Uvegkbéacisszedntotték, ésivos-sotét
pincében hagytak legalabb 1 hdénapig érni-letisktiiordbban soha sem tartottak. Ezutan
lefejtették. Néha 2-3 hét utan igényelhetett egysodik fejtést is. Szegényebb helyeken
torkoly-palinkaval készitették, de az ,nem az ijazinnal a dinnye-aroma tul ,palinka-
szagu” és ize is karcosabb-aszUsabb, kevésbé gygiisoAllitolag bihari vidékeken is készi-
tettek ilyet (buza-kukorica szesszel), dékemem sikerilt pontos adatokat fellelni.

Agyas gdmbér-palinkaégi, egyszér hazi palinka-féle. Tisztara mosott, hibas régkteiteg-
tisztitott 20-25 dkg-nyi gyombér-gumét 0,5-1 cmsesletekre vagdaltak. Majd ezt ledntotték
1 liternyi gabona-pélinkéval, ésivis-sotét helyen legalabb 3 hétig hagytak édiel Lezart
cserép- vagy Uvegedényben (de fa és fém nem lehdiet koveten fogyasztottak, ledntve
az agyon aromasitott gabona-szeszt. Dedthiglisdgosan lelrilt (a gydmbér-agy tetejéig),
Qjbol tiszta gabona-parlattal felonthették. Vagyigyanazon az agyon tébb adag péalinkanak
is dgyazhattak (de a tovabbiak mar gyengébbreesikek).

Agyas kalamus-palinkahasonloan régi hazi agyas-palinka. Az agyas gyirphlinkanal
leirtak szerint készult, de gyombér helyett: tisttieés apréora vagott kadlmos-gyokér rizomak-
kal. Ezt az agyat is tobbszor feltdlthettékildg étvagygerjeséként, gyomor-gjsitoként,
nyugtato italként ittak. Ma mar e nbvény védettjjgse tilos.
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Agyas medvehagyma-palinkeégi, manapsag mar ritka, nemigen ismert itaészgéges és
ép, mosott és csikokra vagott medvehagyma leveldkkén-szetlsen megtoltottek (3/4
részig) egy jol zarhatd cserép- vagy lUvegedényttdry felontotték gabona-palinkaval és
legalabb 3 hétig érlelték, pincéinérsékleten, félhomalyban. Ha a negyedét mér jlkeitt
tetejébl, friss szesszel utantoltotték. Néhany ilyen ,aggazast” jol elviselt. A gytimolcs-
palinkaval készidl hasonlo ital eltorzithatta a medvehagyma diszkrémajat.

Létai torma-palinka egyszeifi, hazi palinka-kilonlegesség. Minél semlegeselib (iza,
kukorica) péarlattal készitették. igy érvényesiiltieteginkdbb a friss torma-aroma, ezért
gyumolcs-palinkaval ilyet szinte nem is készitette&szitése egys4erl liter palinkaban 15-
20 dkg megtisztitott és apréra vagdalt friss togpékeret aztattak. A keveréket 10-14 napig
hiivos-sotét helyen érlelték, majd lészk (nehogy szirkiljon). Uvegbe toltotték és 268dn
hagytak érlgidni-tisztulni. HajdUséagi valtozatat kevés mézzétresithették.

Agyas paprika-péalinkaigy késziilt, mint a paprikas agyas-palinka. Ugkor, hogy ne
legyenek tulsdgosan ,zoldtiegk”, csak az érett cgip fiiszerpaprika ,kivagott erejét” és
magjat (hatod-nyolcad részben) azattdk a gaborakpébn. Kilonosen Felfold és Erdély
némely vidékein terjedt el, a tavolrél beszerzsipis fiszerpaprikdk erejének magésére.
Néhol, az iz és csigség efsitése érdekében kevés bordka-bogyot is adtak gyhga”.

g

Foleg gyogy- és bedorzsibbzerként hasznaltak, vagy savanylsagok ¢cdtigséhez”.

izes gabona-palinkak

Ide sorolhaték a nem gylimdlccsel izesitett vaggiéete gabona-palinkakat. Vagyis, a gabona-
palink&bdl késziltifszeres-édes kikok. Csak az olyan izesitegabona-palinkak tekinthét
hagyoméanyosnak vagy tajjeliegek, amelyek: nem tartalmaznak Karpat-medencébem ne
termesztett (vagy mesterségdmzert vagy édesit. ime, néhany példa:

Rozsolisz a ,ros solis”, a latin kifejezés (napharmat) Kuweth torzult valtozata. ahogy egy
régi technolégiai leirds meghatardztaA’ Rosolisok, égetborban hoszason azzott, tébe fél
fliszerekdl, letsorgattnak, vizzel felelegyitettnek, és n&@iémegédesitettnekEredetileg
az ilyen izes gabona-palinkakat nem italként, haggégyszerként fogyasztottak, ezért csak
kis mennyiségben készitették. Leggyakoribb kézépgkagyomanyosikzerek koriander, ko-
ménymag, bazsalikom, rozmaring, kakukkiborsfi, szurokfi, anizs, kapor, kalmos-gyokér,
viola-gyokér, Grém, mékif zsalya, lestyanEdesitk: virag-méz, virics-méz.Szinesitk:
piritéfa-gyokérrel, afonya-lével vagy cékla-lével pirossafranyos szeklicével sérgara; fa-
eperrel vagy kék-gisvel veresre vagy kékesr@ltalanos dsszetétel liter 50% koriili kétszer
péarolt gabona-palinkahoz 0,2-10 dKgZer (aromatol fuggen) és 5-20 dkg méz (izlés szerint).
Altalaban s#rést vagy lilepedés utani lefejtést igényelt. Késigk kiilhoni fiszerekkel és
nadcukor-édesitéssel is, de az mar nem hagyomaaitozat.

Mézes gurulykaa mézes palinka gabona-parlatbol készitett vatto2/irag-mézet 4-szeres
mennyiséf meleg gabona-palinkaban feloldottak, és alaposamakeverték-raztdk. Ezutan
hagytak 2 hétig kilillepedni-tisztulni. Ezutan led¢iék és fogyaszthattak. Erdélyben(¥ség-
ben Bleg rozs-palinkaval, Felfdldon inkabb arpa-palinkdkészitették.

Viricses gurulyka a mézes gurulyka virics-mézzel készitett valtaz&zt altalaban olcsdbb
alapanyagbdl (zab, kdles, hajdina, kukorica) pasattsszel készitették. Erdélyben néhany
szem bordka-bogyoval is izesitették (literenkdfdypataljan néhany menta-levéllel.

5 Gergelyffi Andras orvos, vegyész, Kraszna varmedigztiorvos: Technologia, vagyis a’ mesterségek é
némelly alkotmanyok révid leirasa. Pozsony, 18083
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Anizsos krematdramar a XV. szazadban is ismertdikzefi ital. Egy liter gabona-péarlathoz
3-5 dkg-nyi anizs- és fele annyi édeskdmény-magwekek. Legaldbb 7-10 napig hagyték a
magvakat kioldédni, majd az aromas szeszfikeék és 5-15 dkg-nyi mézzel beédesitették.

Mézes-kbményesa régi koményes mézes-palinka gabona-parlatbékitedt valtozata.
Felvidék nyugati részeken romai komény magjavatikésék, arpa-palinkabdl. Erdélyben a
fiszerkdmény-magos valtozat valt népézér rozs- vagy zab-palinkabol. A szasz-lakta
részeken a kdménymag mellett kevés koriander-misgadtak hozza. Némely hajdusagi és
jaszsagi valtozat pedig kevés kapor-magot is tagahatott.

Trencséni borovicskavaldjaban, bordka-bogyd parlataval izesitett gabpalinka. A bordka-
bogyodkat alaposan 0sszetdrték és kb. 20 szorosyiséqh igen tomény szesszel (borlang-
gal) elkeverték. Néhany napi allas utan ezt a fidkat leparoltak. A kapott ill6-olajos
szeszparlattal - amely nem tartalmazta a vizbedddldordka-6sszetéket - gabona-palinkéat
izesitettek. Néhol, izlés szerint kevés kb. 5% m@zzel is édesitették. A bordkabogyo-
tinktUra leparlasa utan visszamaradt bordka-cefne sent veszethe. A helyi tét-palinkak
cefréjéhez keverték (szepesi borovicskahoz hasoation).

S6s pald sés vizzel higitott tomény gabona-parlat. Nérenglyi fiirdshely és sételel s6s-
gyogy vizeinek egyfajta helyi hasznositasa. Azrilysds-palinka” sétartalma 0,7-1% kordl
volt, de a korondi és székelyudvarhelyi italok &8tinysége elérhette a 1,5-2%-ot. A
kesefisds italokat gyakran kevés mézzel tették ,Elvedttat”. Kara-italként arusitottak.

Hajdusagi babinkarégi, elfeledett kdles-parlat (talan a bozaé?)kdxabeli leparloknal
gyakran elfordult, hogy a tul kasas vagy savas cefre pakatemetlen ire vagy szagura

-----

sdbb (amikor a leparlok mar jobbanikodtek) szokasként megmaradt, atadédott. igy javitv
a kilonbd® gabona-pérlatok szegényes vagy sajatos aromayako@ fiiszerek: majoranna,
kakukkfii, gyombér, rozmaring. Kevesed adtak a cefréehez(®2kg/liter), mivel a cél:
hogy ,leheletnyi aromaval” sajatos jelleget adjaagkarlatnak.

Goréjka régi, melegit hatasu gabona-palinka. A hagymas palinkahoz h&soaton késziilt,
de mas osszetétellel, és mindig voroshagyma nébdészetétell liter 50% korili gabona-
palinka, 3-5 dkg fokhagyma (6-10 gerezd), 5-10 shendka-bogyd, 2-3 borisfagacska, 1-2
kakukkfi-dgacska, és egy kisarasznyi vékony torma-t&éiszitésea fokhagyma gerezdeket
,nosszaban négyrét vagtak”, a boréka-bogyokat nmmantottak, aifszereket 2-3 cm-es
darabokra vagdaltak. Mindezt egy zarhatd cserégy uaeg-edénybe szértdk és radntotték a
gabona-palinkat. tlv0s-sotét helyen érlelték. Az 8leéten minden nap megrazogattak (hogy
keveredjen, levegbenne meg ne szoruljon). Masodik héten hagytakyogni, Glepedni. Ezt
koveten dirii szOveten atsaték, és egy lUvegbe toltvdivis helyet taroltak felhasznalasig.
Gyobgyszerként ittdk, csak kis mennyiségben. Néhlpl kiskanal mézzel is édesitették.
Alféldi vidékeken bordi helyett egy nagyobb csip fiiszerpaprika kivagott erejét adtak
hozza. Néhol illatositoként rozmaring vagy bazsatikis kertilhetett bele. A bordka-bogyét
sok helyen feketeborssal helyettesitették, de ezneva tekinthet hagyomanyos valtozatnak.

GOmori Urmdés-pérlataz illatos Urmos-pélinka médjan készilt, de gylosipalinka helyett
gabona-palinkaval. Ezért ize nem annyirétedjes (tolakodd?), mintha torkoly-péalinkaval
készilt valtozat. Gyakran kevés koriandert is atitadza.

6 Példaul: Vizakna, Gorgénysbakna, Szovata, Marésujlsosebes, Csiz, Cigelka, Szaszpéntek, Korond,
Székelyudvarhely.
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Balzsam-viz a balzsamos gydgy-palinka gabona-parlattal k&tszitaltozata. Szamtalan
Osszetétele ismert, kulonkHalapanyagl szeszparlatokkal késziilhetett. Gyodydakittak,
kulstleg beddrzsolésre, féttenitésre, seb és var kezelésére hasznaltak.

Egyéb palinkak

Karpat-medencében palinka-skegrjesztett parlatokat nemcsak gytimoddses gabonabdl
készitettek. Hanem, mas cukor- és keméngttalmi természetes eretleaerményekbl és
termékekBl is. De ezek nagyrészt mara elfedeitek vagy csak helyi érdekességek. ime,
néhany ilyen hagyomanyos ,palinka-féle”, amely nidgénelné felelevenitésiket.

Cukortartalmu alapanyagu pérlatok

Ide sorolédnak a cukortartalmd - de nem gyumolggatatermények, termékek erjesztésével
készitett parlatok. Amelyek alapanyaga lehet: nméxényi nedvek, gyokerek cukros leve
vagy tej. Olyan parlatok, amelyek a mai szOhastredarint nem tekinthék palinkanak.
Annak ellenére, hogy a kézépkorban ezeket is péitiak vagy égettbornak tartottak. Bar ere-
detiik és sajatossagaik igen gk, a készitésiik médjuk részben igen hasonlé. méieany
hagyoméanyos palinka-sZepérlat:

Méz-palinka régota ismert virdg-médb erjesztett-készitett parlat. A mézet (2,5-4-szere
mennyisé§ forrd vizzel) kozel 24-16%-0s cukor-toménysegy higitottak. Ha nem volt
eléggeé tiszta (vagy Kiikrasodott), akkor az olddtiforraltdk. A fellsz6 habot lemerték, a
killepedett szennyet legzék. Amikor kézmelegre itit, némi erjedésnek indult savanykas
gyimolcs-lével’ beoltottak. Tapasztalat szerint 0,5-1 dl-nyi efeijevolt 1 liternyi higitott
mézes-viz ,beinditdsahoz”. Lezarhaté edényben \‘agyléban (kotyogdval), 18-22 °C-on
engedték kiforrni. Amikor az erjedés befdjddtt, miebbb leparoltak. Eleinte csak egyszer,
késsbb mar kétszer is. Ezutan legalabb 1 hétig hag§tdni, miebtt palinkaként tovabb
izesitették volna, de akar fogyaszthattak is. Néfegiést is igényelhetett.

Virics-pélinka hasonldéan rég ismert parlat. Az 6ssaggyt hig (1,5-2%-0s tOménysiéy
édeskeés levet lassu forralassal 16-24%-nyi cukmetiysédre bediritették. Vagyis, kozelb:

leg 15-20-ad résznyire. Ezutan a méz-palinkanéhbleiszerint jartak el, vagyis ugy kezelték,
mintha mézes-vizet erjesztettek-paroltak volnédleg Gyergyd és Haromszék kornyékén
készitettek ilyen szeszt, mashol inkdbb bort vaiy készitettek viricsil. Az igy kapott
szeszt palinka modjara kezelték, fogyasztottak vagyitett itall4 alakitottak.

Répa-pélinkaa XVIII. szadzadtél egyre terjédolcsd palinka-féle. A tarlé-, kerek-, cékla-
vagy cukor-répabdl erjesztett-parolt szeszes Faldolgozaskor a répéatdéskor alaposan
megmostak, levéltovét levagtak, beteg részeit kdkdgEzutan lereszelték (vagy csikokra
vagdaltdk) és zsdkba kotve a levét alaposan kipékseMajd a € nélkili répa-torkolyt
(zsakostul) ugyanannyi vizzel leforraztak, egy datitassan paroltak-aztattak (70-80 °C-on).
Ezt a kibzott cefrét zsakostul Gjra Kipréselték és a leviidagen kipréselthez ontotték. Az
igy ,kilugozott”, majd kihilt répa-reszeléket allatokkal feletették. Az 6sghggtt répalevet
17-22 %-0s cukor-toménység bedritették (forralassal, kifagyasztassal). Ehhez ¢gmak
erssen savanyl gyiimolfslevét (pépet) is kevertek, nehogy a répa-lé megbiidiék. Majd,
miutan a lé langyossa valt, a ,beinditottak” ae@ését (gyakran erjgaz16- vagy gyumolcs
musttal, borsevel vagy s#l6é-torkollyel), és a tovabbiakban az méz-pélinkaeét Imédon
ott leirtak szerint kezelték. Az kapott szesze&dtszer paroltak.

" példaul: s#l6, alma, vackor, naspolya, kékény, szeder, szamifialj, som stb.
“8 példaul: még nem ,dércsipte” berkenye, csipkebphgmoktévis, kokény, galagonya.

35. oldal



lgazi boréka-pdlinkavaldjaban ez az igazi-tiszta boroka-palinka, gnk@szitése mar némi
hozzaértést és tapasztalatot igényelt. Adkésszel begdjtott bordka-bogydkat (amelyek
cukor-tartalma kdzel 30%) kivalogattak, folyd vilath lemostédk, majd pépesre zuztak és
vizzel felontotték (1 kg bogyépéphez 0,8-1 litereti adva). Eles#ként® valamely erdei
gyumolcs erjed levét vagy pépjét hasznaltak (1 kg bogyopéphed 8Kig-nyit). Az erjed
cefrét lezarhat6 (éppen csak lél@gedényben 15-20 °C-on engedték kiforrni. Ezt kéeat
kétszer leparoltak. Igazi &-aromas palinka, amely gyakran annyira aromasy kagszes
higitast igényelt. Néha, az alszeszfitékték, és a tetején kivald bordka-olajat lemertekzel
balzsamokat keverhettek, tot-palinkat izesitve ,jsdvorovicskat” készithettek.

Kumisz-palinka a Xlll. szazad éltt még sokfelé népsaerde mar a XVII. szdzadban is alig
ismert (mara teliesen elfelejtett) ital-féle. Valban leparolt kumis? (erjesztett l6tej).
Pontosabban, a XI. szazadtelkifagyasztassal toményitett kumisz, amit d#s felvaltott a
lepéarlé toményités. llyen italt manapsag szint&k ddangoliaban készitenek (arkhi néven).

Akacvirag-palinka régen igazi alféldi hungarikum, manapsag ritkgeirc-ital. Valéjaban
akacvirdggal erjesztett méz-pélinka. Csak egészségég nem elviragzott viragokbdl készi-
tették. A leszedett viragzatot lerdzogattak, aarglragokat egyenként lecsipegették, leszedve
a csésze-leveleket (és minden z0ld részt). Ezttkémea viragok tomegét lemeérték, és ahhoz
ardnyosan kimérték a tobbi 6sszétes. Aranyok 1 kg akac-viraghoz 50 dkg virdg-méz és 2-
2,5 liter viz. Elesz#: altalaban aszalt 6l pépesre zuzvaKészitésea vizet felforraltak, a
tiizrol levéve félreraktak. A forrd vizbe beleszortakiggokat, és amikor azok ,0sszeestek”,
hozzakeverték a mézet is, kdzben alaposan kevexrgAmmikor az elegy kézmelegrédilt
hozzakeverték az élesrt és hagytadk erjedni (ahogy a méz-palinkanal sfoké@mikor az
erjedés ,elcsendesedett”, az erjedéketiileék és a kapott levet kétszer leparoltak. Az ilyen
palinkét illett akacfahorddban érlelni, afiia szine kissé z6ldes-sarga lett, és az ize ggengé
kesernyés izzel isthilt, j0l visszaadva az akadc aromajat.

Bodzavirdg-palinkarégen, fel- és székely-foldi kilénlegesség, maadgpalan mar nem is
készitenek ilyen inyencséget. Ugy késziilt, minakécvirag-péalinka, még az dsszetétele is
hasonlé. Az eltérés: akac-virag helyett masfél4etsannyi bodza-viraggal, és a virag-méz
helyett néhol virics-mézzel. Erjedést inditd élészalamely helyi gyimdlcs erjédeve. A
kierjedt cefrét siretlenll leparoltak, és kétszer paroltdk. Mivel ardotol az aroméja
megvaltozhatott, ezért inkabb mazas cserép- vagg-palackokban hagytak éddhi.

Keményié alapanyagu parlatok

Régi mondas szerint: ,Amit lepény sithet, abbdl palinkat isdzhet. Csak joféle malata és
éleszd kell hozza”. Vagyis, ha van keményitartalma terményink, hozz4 malata (a keme-
nyitét cukorra alakitd) és élegzfa cukrot alkoholla alakito), akkor erjesztés utéparlassal
alkoholhoz juthatunk. Keményitartalmu alapanyag pedigwen akad, ime:

Kolompér-palinka valdjaban burgonyabdl (krumplibél, pitydkabol) skélt égetett szesz.
Alapanyagok 8-9 kg mosott, hamozott és kockazott nyers buygoés 15-20 liter viz.
Malata: 1-2 kg pépesre zuzott friss-zold malata. KevessebBrpa-malatabdl, tébb a rozs- és
blza- még tébb a zab-malatabbleszs: régen, leginkabb éi-torkoly vagy borsegr 0,5-1
di-nyi 1 literhez. De j6l megfeleltek az erjedésmattult gylimdlcs-mustok is. (XIX. szdzadtol
mar sor- vagy sééleszé 0,5-3 dkg 1 literhez)Készitésea nyers-kockazott burgonyat 2/3

9 példaul: aszalt fonya, dércsipte kokény, csipigdo
Y Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllegzi sor-italok készitése. Karpat-medencei magykonyha...
sorozat (XI. kétet)
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résznyi vizzel felontotték, és lassizdn 1-1,5 6ran at paroltak (80 °C koérll, nehogygjes).
Kbzben az elgzolt vizet potoltdk. Ezutan, @tt burgonyat pépesre torték, hozzaontotték a
maradék 1/3 résznyi vizet és azzal alaposan eliéuekajd, hozzaadtak a malata-pépet és
60-70 °C-on ezen acdfokon legaldbb 1,5-2 6ran at ,cefrézték”. Ezt kdest kézmelegre
hiitotték, és élesével beinditottak. Néhol egy-két, fél-érett alma jgéjs hozzakeverték, ami
segitette az erjedést. Langyos (18-24 °C koruliyedrehagytak kiforrni, majd ledrték és a
levét kétszer leparoltak. Gabona-palinka potlokersznositottak.

Csicsbka-pélinkahasonléan készilt, mint a kolompér-palinka. Deehkemeényib helyett
féleg inulint (sajatosan ¢6sszekapcsolédott cukrotlal@azott, igy a cefrézése is sokkal
egyszeiibb volt. Mivel, intenziv §zéssel és némi savanyl gyimdlcs hozzaadasavae szint
malatara sem volt szikség. Ennek ellenére a kolopdénkanal leirt médon jartak el, mert a
malata: a gabona-palinkdhoz hasonlé aromat adsitadka-parlatnak.

Szilkség-pélinkaegy olyan gabona-sZempalinka, amely jeleds részben gabona-pétioval
(keményit-tartalma termések lisztjéhsl vagy pépjébl) késziilt. Alapanyagok 1 kg friss-
z6ld malatapéphez 4-5 kg kemégdyiartalma termés pépje és 13-15 liter viz. Ha satiri
alapanyagbdl készitették, akkor 1 kg malata-lisztBel kg termés-liszt és 18-20 liter viz
szilkségeltetettEleszé: minden kg-nyi termés-liszthez 1-2 dl gyumolcs<uek erjed
mustja, vagy &1 borsepb. Készitése a keményii-tartalmi termés-alapanyagot vizben
szétbztéek (kozel 1 6ran at, pétolva az elparolgott vizetajd 60-70 °C-ra hagytak (é&lni.
Ekkor a malatat hozzaadtak és legalabb 1,5 ordazen a bfokon cefrézték. Ezt kovéen
engedték kézmelegrdili, és ,beinditottak” élesével. Néhol, az éles&thozzaadasa @&t
savanykas gyumolcs-reszeléket vagy pépet is hovedks (fele annyit, mint a malata
mennyisége, ezzel akadalyozva a cefre ecetesedésgfrva, kotyogdsan erjesztették. A
forras ledllasa utan kétszer paroltak. Sajatosgig@indlcs- vagyifszer-aggyal javithattak.

Liszt-palinka olyan liszt-alapu pélinka-féleség, amely malai@npdban is készith&t Rég
ismert malata-potlék: nagy cukor-tartalmd gylimolcsdfél-érett terméseinek pépjei, de a
vegyes viragméz is megfelelt (mert ezek tartalmazeményié-bontd enzimeket). Bevalt
malata-poétld keverék: 3/4 résznyi félérett gyimopepje és hozza 1/4 rész erdei mez.
Alapanyagok 1 kg liszthez 0,2-0,3 kg malata-p6tlé és 4-5rliz. Eleszé: minden kg
liszthez, 1-2 dl erjeflgyimdlcs-must (€16 vagy keverék gyimolcsh esetleg salo-torkoly
vagy $irti borsepd). Készitésa lisztet vizzel elegyitették, majd forrasponi&igig melegitve
(alland6 keveréssel) selymes-csirizeséetdk. Kb. 1 6ra kellett ahhoz, hogy az ize is
édeskéssé valjon. Ezt kdgeh hagytak 55-65 °C kortlirgilmi, hozzaadtdk a malata-p6tlot.
Ezen a HKfokon tartva, kbzel 1,5 6ran at cefrézték. Majdplstmérsékletre fitotték és
hozzakeverték az éle$zt Engedték e dfokon erjedni (lezarva, kotyogéval), és  kiforras”
utan kétszer leparoltadk. Kellemesi,izliszkrét aromaju ital, a&tmenet a gyimoélcs- ésogab
palinka kdzott. Ezen eljaras hatranya, hogy a raalatjesztémél kissé kevesebb palinkat ad.
Viszont, ha dvatosan paroltdk (odakozmalas nélidikdkor a leparl6ban maradt zagyot Ujra
felhasznalhattak (kovetkézefre-adaghoz adva).

inség-palinkaegy olyan gabona-szepalinka, amely gabona felhasznalasa nélkiil késadlt
régi idskben ilyen palinkat akkor készitettek, amikor vésyhef® miatt hatéségilag tilos volt
a kenyér-gabona felhasznélasa. Ekkor a malatdbkakeményii-bonté hatasat) is malata-
potidval helyettesitették. Példaul: édes gyumoldediérett terméseinek pépjével, vagy régi,
rosszabb mifisédi virag-mézzel. A gabona-lisztet vagy liszt-potioksedig inségkenyér-

*1 példaul: cirok, bab, borsé, lencse, gesztenygosylharmatkasa.
2 példaul: alma, korte, szilva,&#, meggy, cseresznye, afonya, ribizli, barack.
%3 példaul: éhinség, aszaly, haborl, beszerzéshgilliehézségek, tartalékok megcsappanasa stb.
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lisztekkel kivaltva (amelyek barmely-elietkeményib-tartalma termények lehetettek).
Alapanyag 1 kg inségkenyér-liszthez/péphez 35-50 dkg félEft gyimdlcs pépje, 5-10 dkg
savanyl gyimolcs és 4-5 liter Eleszt: minden kg liszthez/péphez 1-2 dl érett gyiimolcs-
keverék erjedl mustja. Készitésea gabona-po6tlot és a savanyd gyumdlcs pépjétzzeli
Osszekeverték és 1,5-2 6ran at lassan G#éif (az elparolgé vizet pétoltak). Ezutan 60-
65 °C-on, hozzdadva a malata-potlot (félérett gylaaiik pépjét, mézet) legalabb 2 6ran at
cefrézték. Majd kézmelegreitve az ,éleszt” hozzdadasaval beinditottdk az erjedést. JoI
lezarva, 18-24 °C-on erjesztették. Amikor a forrdesendesedett (3-5 nap utan), az erjedéket
kétszer leparoltak. A kellemetlen aromat izesit§aségathattak.

Hideg, téli iddben - leparlas étt - a cefrét (gyakran) &zor kifagyasztottak, és csak a jdgr
lesZirt levét paroltak le. Ez kevesebitdst igényelt, és sokkal toményebb szeszt is adott.
jeges cefre-maradékat (felolvasztva) Ujra felhasaka a kovetked adag inség-palinka
készitéséhez (részben potolva annak vizét, éjésztDe ezek mér olyan kényszer-megolda-
sok, amelyek a mai kényes izléseknek (&ésadoknak) nemigen felelnének meg.

Lik 6rok

A XVIII. szazadtdl ide soroltak azokat a totményedzieszes italokat, amelyek: palinka-félék
felhasznalasaval késziltek, gyimolcsiszéres izesitéssel, és szesz-toménységik etegend
volt ahhoz, hogy hosszl ideig tarolgassak. Idézperégi, hitelesnek tekintett leirasBb(a

régi helyesirassal).Likdr (franc, liqueur). igy nevezik azokat a borszesatal s tébbnyire
édes italokat, melyekhez kulonféle gyimdlcsnedastadk, kdrte, meggy, cseresznye, eper,
malna, narancs stb.) vagy mas zamatos noveny-kiokrigdve, kakad, vanilia stb.) vannak
hozzaelegyitve. Borszesztartalmuk tobbnyire 30éstodat-szazalék kozott valtakozik... A
nagyon sok cukrot tartalmazd, olajsiuriiségiiidket krémeknek (crémes) nevezik/agyis a
likér: édesitett, agyas-izes palinka, amelyet lefeketTermészetesen a hagyomanyos, téj-
jellegii hazi likért nem idegenifszerrel vagy cukorral készitették (az mar neméslel

Tény, hogy a szeszipar kozel kétszaz éve ,ontjaamalj az ilyen italokat. Ennek ellenére, a
hazi palinka-6zés nem kovette ezt a divatot. Hazi dlik tobbnyire csak abbdl a parlatbél
készllt, amit ,mar a haz népe sem ivott szivesdtért a j0 mirbsédi palinkat ,vétek és
szégyen lett volna elpacsmagolni’. A korabeli ,hBizérkészités” idegen volt a ,magyaros
izléstl”. Igy, egyfajta palinka-me#t eljarasnak itnhet. Ennek ellenére érdemes néhany
bevalt valtozatot megismerni, hatha szikség lgsk g,bajos palinkak” megmentésénél.

Hagyomanyos elvarasoka régi-hagyomanyos hazi készitébkorok szesztartalma 30%
koruli volt. Azért, hogy legyen ereje, de sok pldirse kellien hozza. A cukortartalma pedig
kozel annyi (legfelijebb csak 5-8%-kal tébb), mimiemnyi az édes-érett gyimaolcsnél meg-
szokott volt. Azért, hogy ,legyen igazi ize”, dededga mézet se kelljen feleslegesen ,el-
pocsékolni”. Az édesités mértékét a gyimdlics sagmsss meghatarozta, mivel a tobb sav
tobb mézet igényelt (hogy a cukor/sav arany gyuméketi maradjon.).

A mai likérok cukortartalma 10-60%, szesztartalma 15-55% #dm6zog. Régi izlés szerint
ezek a készitmények (25-30%-nal nagyobb cukortaiiattébbsége tul édesnek-ragaddsnak
bizonyulna, nem lenne eléggé ,igazan gyimodlcsts’30®o alatti (6leg a 15-20%-0s)
szesztartalmu likwr-félék pedig vizezettnek, tulcukrozott ,pacsmagniainének.

Készitési eljdrasoka régi, hagyomanyos ,hazi §kok” alapanyaga az 50-55% toménység
hézi palinka. Ez lehetett, gyimdlcs-, gabona vageb pélinka. Kétféle eljaras terjedt el:

>4 Révai Nagy Lexikona: XII. kétet. Lik. Budapest, 1915.
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Elss eljaras a friss gyumolcs kipréselt levét palinkaval kegky amelyet mézzel is édesitettek.
Ez a valtozat tobb gyimdlcsot igényelt (a masodidszerhez képest), de nem volt palinka-
veszteség. Valamint, gyorsabban elkészilt, keveselbhkat igényelt, és a kipréselt friss
gyumolcs-maradékot is konnyen hasznosithattak.zA Ihaérkészitésnél ez a médszer terjedt
el leginkabb, a régi receptek tébbsége is ezerésla utal.

Masodik eljarads a pépesre tort gyimolcsot egy ideig palinkabdatéek, majd az izesedett
palinkat leshrték-kipréselték és mézzel édesitettek. Ez a vdltdevesebb gylimdlcéb
aromasabb li&t adott, de a cefrébnem kipréselhét palinka veszteségkent jelentkezett, bar
azt utdlag részben hasznosithattdk egyldedepéarland6 palinka cefréjében. A hazislik
készitésnél e modszert ritkdn alkalmaztak, de yasapalinkakat ekképp készitették.

Harmadik eljards nagyritkan a két modszert egydtt is alkalmaztéginkabb akkor, ha az
izes-cukros |é kinyerése préseléssel megoldhaty Bel ugyanakkor az aroma-anyagokat
(il6 olajokat) inkdbb a gyumdlcs héja tarolta, agk kinyerése mar toményebb szeszes
aztatast (maceralast) igényelt. Ezt a modszert lescé&s tarsas palinkézbk mivelték
szivesen, mert az alap-anyagok adta ted@ggeket minél jobban kihasznéalhattak.

Negyedik eljarasamikor friss gyimolcs helyett atf gyiimdlcs dzetéldl készitették a likrt.
Ez a modszersfeg a céhes-tarsas €s a varosi-otthodirikeszités korében volt népsizkeb.
Mivel, a gyumoélcs-dzés ebsegitette a lir gyorsabb kitisztulasat, a midlbi fogyaszthato-
sagot. Ugyanakkor, &Zés a gyimdlcs-aromat kissé szegényitette-eltttizito

Réqi eljdrasok 6sszehasonlitasgers és dtt gyimolcs egyarant alkalmas dikkészitésre.
Szerencsére, mindkét valtozatrol felleiekt régi receptek. Olyanok, amelyek ugyanolyan
gyumolcsokBl és egyarant 50-55%-0s haszédi palinkaval késziiltek. Ha e régi leirasok
lényegét kiemeljuk, egységes nyelvezetre formaljokiveleteket 6sszevethietsorrendbe
szerkesztjik, akkor kdénnyebb és latvanyosabb azebBiasonlitdsuk. Ha pedig a recept
szerinti cukrot mézzel helyettesitjik, akkor mégainb feltind hasonlésaguk a régi-hazi
hagyomanyos készitményekheit sredményességiik is 6sszevathbé valik. ime:

Voros gyumolcsokiél Vegyes Hazi veres
lik 6r gyumolcs-palinka lik 6r-palinka
(1888-as recept alapj&h (1892-es recept alapjEh (hagyomény alapjan)
Végy 1/3 rész érett fekete Vegyunk 1/3 rész érett fekete Vegyél 1/3 rész érett fekete
cseresznyét, 1/3 rész csereszyét, 1/3 rész malné cseresznyét, 1/3 rész malr
malnét, 1/3 rész foldiepret.  1/3 rész foldiepret. 1/3 rész foldiepret.

A cseresznyét magozd ki, térd A cseresznyét magozzuk ki és Magozd ki a cseresznyét, és a
0ssze, a tobbi gyimdlcsot a tobbi gyiimoélccsel egyitt  tobbi gyiimdlccsel verd ki
nyomkodd szét, add hozz4. pépesre nyomkodjuk szét. egészen pépesre.

Tedd mind ezt tiszta fazékba, 2 Tedd tiszta fazékba, boritsd
boritsd be s hagydikids N le, hagyd Bvos helyen 5-6
helyen 5-6 6réig allani. J oraig érlebdni.

Sajtold at ritka kengh. TOorjuk at szitéan a pépet Nyomjad ki a pép levétisi

(passzirozzuk ki). kendsn ét.

%5 Czifray Istvan: Magyar Nemzet szakacskonyve. Nzattik tetemesen javitott éé\itett kiadas. Budapest
1888. Nyomtatja és kiadja R6zsa Kalman és neje.

%6 Zilahy Agnes: Valodi magyar szakacskényv. Masdatikitett kiadas. Budapest, 1892. Kiadja: a "Magyék N
Lapja"-nak kiadéhivatala
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Végy 1 liter palinkahoz: Szamitsunk 1 liter palinkahc  Szukséges 1 liter palinkahoz:

1 liter gyumolcs-levet és 0,25 liter gyimolcdevet és 0,6 liter gyiimoélcs-lé és
40 dkg mézet. 15 dkg mézet. 0,15 dkg mez.
! A mézet melegitsuk. Amikor !
Keverd dssze ezeket. LBl L kezd,'keve‘rjuk hozga Keverjed 0ssze ezeket.
1 a levet. Majd adjuk hozza a 1
1 palinkat és ézzik még fél 1

Ota hosszaig.
Toltsd nagy uUvegbe, zard be  Ontsiik tivegbe és dugjuk be. Toltsed zarhato liveg- vagy

jol és razd fel naponként, Egy hétig minden nap cserép-palackba, naponta
2-3-szor. razzuk fel az Gveget, 1-2-szer razd fel alaposan.
igy allvan 4 hétig, itatds- Azutan (1 hét utan) dzjuk &t  Hagyjad érleddni 2-3 hétig.
papiron at srd le, toltsd siirti ruhan és tegyuk tiszta ~ Uténa fejtsed at ($izjed le)
palackokba, dugd be és Uvegbe, dugoval zarjuk le tiszta Uvegbe. Majd,
hagyd livos helyen Néhany nap utdn mar hagyjad fivos helyen
legalabb 8 hdonapig allani. kinalhatjuk a vendégeket. érlelsdni 3 hétig.
EREDMENY: EREDMENY: EREDMENY:
Szesz-tartalom: 20-23% Szesz-tartalom: 25-30% Szesz-tartalom: 30-33%
Gyumolcs-tartalom+41% Gyumolcs-tartalom:18% Gyumolcs-tartalom+30%
Cukor-tartalom=~17% Cukor-tartalom=~10% Cukor-tartalom=~10%

Az 6sszehasonlitd tablazatbdlikitk, hogy 3 recept kdzil a ,h&zi veresdikpalinka” szesz-
tartalma a kedvéibb. Cukor-tartalma is leképezi a gyimodlcs izét,ngylecs-tartalma kedl
aromat biztosit. Friss-nyers alapanyaga is driegi a gyumolcs tdeséget, hasznos vitamin-
tartalmat. Ugy tinik: a gyijtések és hagyomanyok (helyi szokasok) alapjan eddiéott
minta-recept teljesiti leginkabb az elvarasokagrEa tovabbiakban, a hasonldéan ,fsagi
hazi likérok” receptjeivel érdemes néhany példa erejéig smegikedni:

S16 likér-palinka talan a legrégebbi hazi tik-féle. A készitése igen egyséieAranyok 1
liter 50-55%-0s hazi-pélinkdhoz (kezdetben égethbp, torkoly- vagy sefirpalinkahoz),
0,4-0,5 liter frissen préselti&z édes s&l6-must és 15-30 dkg méz (izlés szerikgszitésea
tablazat ,veres li&r-pélinka” leirdsa szerint. Kisebb horddban pihtéte ahol 3 hét alatt
letisztult. Ilyenkor tiszta horddba atfejtették,jchedugaszolva 2-3 hdnapig érlelték.

Barack likér-palinka ez a régi-hagyomanyos hazidikféle készulhetetbszi- vagy kajszi-
barackbdél.Aranyok 1 liter 50-55%-0s nem tul aroméas hazi-pélinkdhds-0,65 liter ki-
préselt barack-1é (kisebb szesz-toménység esdtéuemsebb érték, nagyobbnal a tébb) és 13-
17 dkg méz (édesebb baracknal kevesebb, savanykdégatdbb). Készitéseaz alaposan
mosott és kivalogatott barackokat egy kanallaldorizbe meritették (néhany masodpercre),
majd hideg vizbe. Héjat leszedték, kimagoztak basrészeit kimetszették és a barack husat
O0sszevagdaltadk. Ezt 6sszetorték és 2-3 Gran antpithék, majd szovetzacskdba kototték és
megnyomattak, a kicsorgd levét dsszgmtek. A levet lemérték, az alapjan kimérték a
likérhoz szikséges palinka és méz mennyiséget. Ezttd@vez tablazat ,régi-hazi veres
lik sr-palinkanal” leirtak szerint jartak el. Altalabeth hét érleddés-iilepedés utan tiszta
Uvegpalackba atfejtették és ledugdztalkvds helyen taroltak, ekkortdl mar fogyaszthattak

Szilva likér-palinka az egyik legrégibb hazi kk-palinka. Ardnyok 1 liter 50-55%-0s héazi-
palinkdhoz, 0,5-0,6 liter kipréselt szilva-lé (ttmpébb palinkanal a tobb) és 15-20 dkg méz
(édesebb szilvanal a kevesebK§szitésea barack-likrnél leirtak szerint készilt azzal az
eltéréssel, hogy nem szilkséges a szilva meghamaziadatisztitas, kimagozas és a zavaro
részek eltavolitdsa. Ha kevéshé édes kokeny-spil@szitették, akkor sem novelték a méz
mennyiségét 20 dkg félé, mert a méz-iz tompitotthar a szilva igazi savanykas aromajat.
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Ha viszont a szilva tulsagosan édesnek és savimkihint, néhol kevés kdkényt vagy
éretlenebb szilvat is adtak hozza, hogy ,legyemamalize is, ne csak ragadjon”. Nektarinnal
készitve kevesebb méz is elegénd2-15 dkg). Mirabolannal nem készitettek, mert a
.fosoka” leve igen nehezen llepedett, és az ize &wdnyesilt igazan a palinkaban. Paloc-
és Székelyfol egyes vidékein virag-méz helyettsimézzel is készitették.

Koékeny likér-pélinka ilyen likért csak ,dércsipte” édes kokérbkészitették, kildnben
élvehetetlenill savas italt adott volna. Ugy késziiiint a szilva likr-palinka, de eltér
aranyokkal: 1 liter 50-55%-0s hazi-palinkahoz, 0,65 liter kipréselt kbkény-1é (toményebb
palinkdnal a tobb) és 10-15 dkg méz (izlés szeriatkokényt néhol kdokény-szilvaval
keverték, hogy talzott savassagat tompitsak. Efoifitlés Haromszék kornyékén a virag-
mézet gyakran virics-mézzel helyettesitették.

Cseresznye (meggy) bik-palinka a tablazat ,régi-hazi veres &ikpélinka” leirdsa szerint
készilt, de csak tisztitott magozott cseresznyd@tzitették csak meggyel, de cseresznyés-
meggyes kevert valtozatban is. Az ardnyok szintégegyeznek az ott leirtakkal.

Korte likér-palinka régi, igen izes hazi l-készitmény Aranyok 1 liter 50-55%-0s héazi-
palinkahoz, 0,5-0,6 liter korte-1é (toményebb piédihoz a tdébb) és 15-20 dkg méz (izlés
szerint).Készitésea kortét alaposan megmosték, kicsumaztak, hiszeit kivagtak, pépesre
zuztak és gyorsan kipréselték. A kapott levet aabedirték, bekeverték, nehogy barnuljon.
Az elbbi likér-palinkak szerint készullt. Killepedése 1 honagnatlefejthették-szhették.
Kulondsen kedvelt volt a Vilmos- vagy csészar-kibsté&eszult hazi-likrt.

Alma likér-palinka a korte likér-palinkanal leirt médon készilt, még aranyai igeamek (ha
édes téli alma az alapanyag). Ha jol érett nydndahl készitették, akkor 0,1-0,15 kg méz is
elegend volt az izesitéshez. A savanykas almabdl nem tieétek ilyet.

Birs likér-palinka az eddigiekil eltéroen ebfézeéssel készilt. A birset megtisztitottdk, meg-
hamoztak, kicsumaztak és aprora vagdaltak. Ezutapi aizben, hogy éppen ellepje, puhara
fozték. Majd pépesre zuztak, levét kipréseltékirte&k. Néhol, a levet forralassal fele mennyi-
sedire bedritették. Ez nemcsak &sitette az izeket, deéskgitette a kébbi killlepedést is.
Majd lemérték a lé mennyiségétranyok 1 liter 50-55%-0s hazi-palinkahoz, 0,5 liter bliés

és 18-22 dkg méz (izlés szerint). Az alkotok Osszekése utan 1-1,5 hénap is eltelhetett,
hogy killlepedjék. Majd tiszta lUveg-palackba fefikts#irték, és 3 hétig hagytak édeni.

Ezt kdveten néha sziikség lehetett egy Ujabb lefejtésre is.

Sargadinnye lir-palinka nem tal régi, igen izes-aromas hazi készitméwgnyok 1 liter
50-55%-0s hazi-pélinkdhoz, 0,5 liter dinnye-lé &s2b dkg méz (izlés szerinfXészitésea
dinnyét megmostak, cikkekre vagtak, magvas résankilaztadk, héjat vékonyan levagtak. A
dinnye hasat aprora kockaztak és a levét kiprédselé alkotok dsszekeverését koven az
elegyet a hagytak értani-Ulepedni. Két-harom hét utan tiszta Uvegbeijtatiék-s#irték.
Hiivos helyen taroltdk. Néhol a dinnyéhez kedé®zs-barackot is adtak, ami izesebbé tette.

Faeper likr-pélinka csak magétol ,farél levalo” érett faepétiixészult. Fekete-eperrel, mert
annak savassaga jol harmonizalt az édességéwehé&s likort szépen szinesitett&ranyok

1 liter 50-55%-0s hazi-palinkdhoz, 0,5 liter faepgerés 10-20 dkg méz (izlés szerint).
Készitésea tablazat ,veres lik-palinka” leirasa alapjan. Altalaban hamar (2-3 &fatt)
killepedett, és lefejtés&zs utdn mar nem igényelt Ujabb atfejtést. Széy ésikellemes izt
hozott, de aromaja nem volt elégégrahhoz, hogy az esetleges zavaré palinka-hibakat
elnyomja. Ha éretlenebb fehér-eper keveredett anglasok k6zé, akkor enyhe kesernyés
héattér-izt is adhatott a hazidiknek. Fehér-epedth gyiimélcs-palinkatdztek.
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Malna (szeder) ligr-palinka a faeper likr-palinkdhoz hasonléan készilt, még aranyaiban is
megegyezett. Es, csak érett-édes gyumélcsiilonben a likr igencsak savanyuiizé lett,
amit a méz mennyisége mar nemigen javithatott. Syftdon a virag-mézet gyakran a
néhany hénappal @b gyijtott-f6zott virics-mézzel pétoltak.

Eper (szamdca) lik-palinka ritkan készitett hazi-likw. Aranyok 1 liter 50-55%-0s hazi-
palinkahoz, 0,5 liter eper-lé és 15-20 dkg mézééiél fliggs). Készitésea tablazat ,veres
likér-pélinka” leirdsa szerint. Csak valogatott, mézéds egészséges epdrkészithették,
kilonben a végtermék ize zavardan savanykas, aaquedjg gyengén dohos lehetett. Brlel
dés kdzben a kezdeti élénk piros szine pedig fakotth(még Uveg-palackos tarolas esetén
is). A blkki palocok szivesen készitették erdeirgrzabol.

Afonya likdr-pélinka régi, ritkan készitett, hazi ik-féle. Aranyok 1 liter 50-55%-0s hazi-
palinkahoz, 0,5 liter &fonya-lé és 10-20 dkg meék6 szerint)Készitésea szokasos médon,
mint az ebbbi likorok esetében. Csak igazan érett és egészséges Iggiunid alkalmas ilyen
lik6r készitésére, killonben fanyar ize csak rontottaval palinkan. Ugyanakkor, az érett-édes
gyumolcs aromaja képes kissé javitani a nem tldresen lgfzott torkoly- vagy szilva-
palinkan. Bleg Felféld és az Erdélyi havasok némely vidékésekétték. Ismert volt virics-
mézes valtozatban is. A mézezése igen §géfges lehetett.

Ribizli lik é6r-pélinka ritka hazi likor-féle. Az &fonya likr-palinka médjara készilt, még az

aranyok is hasonlok. Az érett gyimolcétefjes aromaja a palinka kisebb zavarait j6| ededt

Mivel eléggé savanykas volt, néhol a hozzaadott mmeEnnyiségét masfél-szeresére is
megnovelték. Székelyféldon szilva-, Matra-vidékérkbly-pélinkaval készitették.

Bodza likr-palinka régen, sokfelé ismert palinka-valtozat. Az aforikér-palinka leirasa
szerint készilt, hasonl6 aranyokkal, és csak feketiza bogydkbdl (amelyeknek még a
kocsanyait is eltavolitottak).okeg gyogy-italként fogyasztottak. Ha tuléretten méam volt
eléggé savanykas (tul lekvariizolt), akkor kevés szedret vagy almat kevertekzho®leg
torkoly- és szilva-pélinkaval elegyitették. Ismerics-mézes valtozatban is.

Lik 6r-szaporitd palinkavalojaban 30-33% korili szesz- €s kb. 10% méaial palinka.
Olyan téménységy amivel a hazi-likrok mennyisége novelhiet Ugy, hogy csak az aroma
gyenglljék, de ereje-ize megmaradjémanyok 1 liter 50-55%-0s hazi-palinkahoz, 0,5 liter
viz és 25 dkg méxKészitésea vizet felmelegitették és a hozzaadott mézearalidloldottak.
Néhany perces forralas utan a habjat leszedtékaggtdk Kitilni. Ezutan lesirték és a
palinkdhoz keverték. Ledugaszolgaté Gvegben t&oitd az e hét minden napjan tébbszor
is felrazogattak. Néhany hetes pihentetés utariegpy @sszeért, opalossaga kitisztult. Ezt a
,Szaporitd palinkat” nemcsak a &ikok ,gyarapitdsahoz” hasznaltak. Hanem 6l bevalbk-
b6z ,gydgy-italok” készitéséhez is (példaul: abbanzéni komény-magot, boréka-bogyot,
fekete Uromot, bazsalikomot, kakukkfuvet, tarkostyt kidztatva).

Erdekbdés felkeltéséhez talan ennyi is elég - a hagyoosilisr-palinkak valasztékabol.
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Zarszo6 a Tizenkettedik kotethez

Roviden és altalanossagban - bizonyara - ennyilég a Karpat-medencei magyaros és
tajjellegi hazi palinkafélék készitésdr A kozzétett ismeretek elegaek ahhoz, hogy a régi
égett-borok és palinkak, akavitak és rozsoliszodit ifelelevenithessik. Aki mar6Zott
hazilag palinkat, annak nem okozhat nehézségegi aegeptek kiprébalasa, felljitasa.

Elozetesa jelen konyvsorozat kdvetkegXIlll.) kdtetének témaja még bizonytalan. Az eddig
0sszegilt tul sok informacio és recept-valtozat rendszésez tematikus kotetekbe szervezése
igen idbigényes. Valamint, az eddigi kotetek kozreadasaidtgyarapodtak az ismeretek.
Ezért, felvebdott egy kiegészit kotet dsszedllitasdnak sziikségessége is. Amelyaatiriar-
talmazhatna, ami azéd 12 kotetlsl kimaradt. De az is lehetséges, hogy a régi-maxgyés
tajjellegi levesek ,kertinek teritékre”. Majd megléatjuk...

Az ebbbiekben jelzettek miatt a kovetkekotet elkésziltének ideje bizonytalan. A kotet
megirdsa ezért még varat magara. Addig is j0 lefedst és kdstolast kivanok!

Kézirat lezarva: Budapest, 2017. marcius 25-én.
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