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Absztrakt

A tanulmadny a pdlinka nemzeti kincesé valasdanak az utjat kivanja bemutatni. Kitér a lepdrlas hagyomdnyaira,
bemutatva a tobb évszdzadra visszatekintd, nem mindig dicsé multjat az italnak. A rendszervaltast kovetd fejlédés
eredményekeént, illetve azzal parhuzamosan alakult ki a palinkafogyasztas mai kulturaja. Mig korabban csupan a
parasztok reggeli italaként tekintettek ra, napjainkban, a pdlinkatérvénynek, illetve szamos egyéb tényezonek
koszonhetéen prémium termék szinvonalra emelkedett. 2014-t6] kezdédbéen minden évben kivalosagi program
keretében ,, Orszagkostolon” értékelik a legkivalobb parlatokat. A leparlas kezdeteit illetden a vélemények
jelentésen megoszlanak, azonban a témény italok készitésének kapcsan megkozelitéleg ezer éves tradiciorol
beszélhetiink. Erdekes végig kisérni, hogy — mig a 19. szdzadban elitélték az alkoholfogyasztékat, a palinkat pedig
,csak az aljas koznép eldtt kedves” italnak tituldltak — hogyan tett szert elismerésre és emelkedett hungarikum
rangra.

Kulcsszavak: hungarikum, padlinka, palinkakostolas, torténeti dttekintés

Abstract

The study is show the way how the pdlinka became a national treasure. Going out to the traditions of distillation,
showing the over-centuries-old, not always glorious past of the drink. As a result after the regime change the
culture of palinka consumption is changed as well. While previously only regarded as peasants' morning drink,
today's premium product has been upgraded thanks to the Pdlinka Act and many other factors. From 2014
onwards, every year, under the Excellence Program, the most excellent spirits are valued as "Country Tasting™.
Regarding the beginning of distillation, the opinions differ significantly, however, regarding the preparation of
concentrated beverages, we can speak about a thousand years of tradition. It is interesting to follow that - while
the alcoholists were condemned in the 19¢h century, and the pdlinka was called "just for the naked public good”
drink - how it gained recognition and increased to “Hungaricum” rank.
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Bevezetés

A tanulmany szekunder kutatdsra alapozva kivanja feltarni a palinka torténetét. A szeszes leparlas
torténete ezer éves multra tekint. Kiilfoldi kozvetitéssel Magyarorszagra is eljutottak az égetett szeszek,
S a 14. szdzadban mar a kiralyi udvarban gyodgyszerként hasznaltdk. A palinka szavunk elso irasos
eléfordulasa Debrecen varosabol szarmazik (1572). Eleinte ez elsésorban bor, kés6bb gabona, vagy
burgonya parlatat jelentette, s csak a 18. sz.-t6l értették alatta a gytimolcsparlat fogalmat. A vilaghaboruk
jelentds hatassal voltak a palinkakészitésre, hiszen az els6 vilaghaborut kovetéen megjelentek a
zugfozés killonféle modszerei, a masodik vilaghaborut kovetden pedig allamositottdk a szeszipari
vallalatokat. A rendszervaltast kdvetéen a palinkak mindsége egyre javuld tendenciat mutatott.
Magyarorszag unios csatlakozasakor eredetvédettséget nyert a palinka, majd 2008-ban megjelent a
Palinkatérvény. A hazankban termesztett gyliimolcs-alapanyag mindsége, a leparld késziilékek technikai
fejlédése és a tobb évszazados szakmai tapasztalat egylittes hatasanak koszonhetéen 2012-ben a palinka
a hungarikum termék rangjara emelkedett.

1. Anyag és médszer

A palinka torténetének ismertetéséhez a szekunder adatgylijtés modszere keriilt alkalmazasra. Mig a
témahoz kapcsolodo szakirodalom az ezredfordulot megeldzden f6l6ttébb sziikds volt, napjainkban
egyre boviil azok szama. Ezek a munkak elsdsorban a gytimolestdl a késztermekig vezetd ut folyamatat
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mutatjak be, a palinka torténetével csupan érintélegesen foglalkoznak. A kézirat hozza kivan jarulni a
mar emlitett teriiletet ismertetve a palinkakultira terjesztéséhez.

A torténeti attekintés bemutatja a leparlas kezdeti idoszakat, az eljaras magyarorszagi megjelenését és
elterjedését, valamint a napjainkban is hasznalatos technologiai berendezéseket. A kdzelmultban szamos
kezdeményezés latott napvilagot, melyek a minGségi palinka eldallitasat eredményezték. Ismertetésre
keriilnek a kulturalt palinkafogyasztas alapjai, illetve egy 2017-es felmérés alapjan a f6bb fogyasztoi
csoportok ismérvei.

2. Eredmények

2.1. A leparlas kezdetei

Egyesek szerint mar az 0korban is alkalmaztak a leparlast. Ezt a véleményt osztja KAl — SZETEI is, aki
a leparlas hagyomanyat kb. haromezer évesnek tartja, ugyanakkor megemliti, hogy az akkori
technoldgia az alkohol leparlasdt nem tette lehet6vé, viszont magasabb forraspontu anyagok
elvalasztasara alkalmasnak bizonyult [1].

MARTON az iddszamitasunk el6tti Indiat jeloli meg a leparlas felfedezéjeként. A kinai desztillalas
megjelenését (rizsbdl készitett parlat) az i. e. 3. szazadra datalja. Az dkori Europaban a desztillacio
tudomanyanak jelenlétét kizartnak tartja [2]. Masok szerint — és ez az elfogadottabb allaspont — a 8.
szazadtol beszélhetiink a desztillacio tudomanyarol. Ekkoriban az arabok készitettek borbol parlatot,
tudomanyos céllal, ugyanis az arany eléallitdsa volt eredeti torekvésiik. Tudomanyukat vandorutjaik,
kiilfoldi utazéasaik alkalmaval tovabbadtik, igy ért el Europaba is. Mitterpacher az 1800-as évek elején
irt konyvében mar allitja, hogy a palinkaf6zés, vagyis a ,,destillatio” tudomanya ,,t0bb szdzadok olta
esmeretes” [3].

OSZTROVSZKY korabeli kutatasokra hivatkozva cafolja, hogy az aqua vitae 6kori eredetii lenne, sét
azt is elveti, hogy az araboknak lenne tulajdonithato6 a szesz kinyerése. A mai Olaszorszagot jeloli meg
az elsd leparlasok lefolytatasanak helyeként, ugyanakkor bizonytalan azt illetden, hogy kik lehettek az
els6 leparlok; alkimistak vagy szerzetesek. Ugyancsak nem talalt hiteles bizonyitékokat ezek idejét
illetéen, igy csupan valosziniisiti, hogy a 11. szazadban mar kisérleteztek a leparlassal [4].

TORBAGYI-NOVAK [5] szerint a gabonapérlatok készitését a német és lengyel telepesektdl tanultak
a magyarok a 14. szazadban. O és OSZTROVSZKY azt allitjak, hogy Taddeus Florientinus leparld
késziiléke az elsO, mely a palinkafézéshez sziikséges alapveto feltételeket teljesiti. Az list ugyanis rézbol
késziilt, csOkigyods hiitéssel volt ellatva, melyben a vizet folyamatosan cserélték, tovabba alkalmaztak a
mai értelemben vett finomitast is. A BEKESI-CSARNAI szerzéparos a 11. szézadra teszi a leparlas
felfedezését [6].

OLAH szerint az id6szamitas el6tti alkoholos leparlassal kapcsolatos eszmék tévesek, ugyanis
alexandriai tudosok hasznaltak ilyen késziilékeket az 1. szdzadban. Adatgyijtései alapjan az elsé
évezred desztillacios gyakorlatat nem jellemezte sem az érdemi hiités, sem a parlatrészek elvalasztasa
olyan formaban, ahogyan az szeszf6zéskor torténik [7].

2.3. A pdlinka térhoditisa Magyarorszdagon

Hazankban az elsé bizonyithato emlék, mely a palinkahoz kapcsolodik, 1332-bél, Karoly Robert
udvarabol szarmazik. Erzsébet kiralyné koszvényét kezelték az élet vizével, azaz aqua vitae-vel, mely
akkoriban borbol késziilt parlat volt, melybe rozmaringot aztattak. Késobb mas alapanyagokat is
kerestek és talaltak is a szeszfézéshez: gabonaféléket, burgonyat, gylimolcsoket.

A 14. szdzadban a pestis ellenszereként hasznaltak az akkor még alacsony alkoholtartalmi szeszt, s
vélhetOen erre az idoszakra teheté a gabonafélék szeszipari feldolgozasanak kezdete is, hiszen a borhoz
viszonyitva gazdasagosabb alternativat jelentettek. Mar akkoriban késziiltek réziistok, s a technika és az
emberi talalékonysag révén egyre tokéletesitették azokat. Nem sokkal késébb mar a likérok is elindultak
hodité utjukra, Paracelsus munkassaganak koszonhetéen. A 14. szazadban tehat mar adottak voltak a
feltételek a nagybani szeszfozéshez.
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1438-ban, Bartfan egy bizonyos Miklos mar f0zott palinkat, vagyis ,,égette a bort”, valamint s6rbol is
készitett parlatokat. Hamarosan fel is tint a leparolt ital, méghozzd gydgyszerként, kiilonbozo
gyogyndvényekkel keverve (mai értelmezésiinkben ezek a 1ikérok). ,,4 gyogyszerészek szinte minden
baj ellen ajanlottak a spiritust, az emberek pedig ittak. Egy ido utan pedig mar nem volt megallas.” Mig
BALAZS [8] 1570-re, MARTON 1524-re datélja az ,.égettbor, borégetd” kifejezések megjelenését. A
palinka exportjarl mar 1542-t61 kezdve allnak rendelkezésre adatok. I. Ferdinand 1550-ben
engedélyezte Locs lakosainak a szabad szeszf6zést. Hazankban a palinka szavunk elsd irasos
eléfordulésa a 16. szazadra teheté: BALAZS Kutatasai alapjan balinca alakban talilhaté meg, 1572-
ben, Debrecen varosaban. El6fordulasi alakjai kozott szerepelnek az aqua vitae, crematum, vinum
sublimatum, brannt wein, melyek utalnak a borbdl toérténd készitésre. TORBAGYI-NOVAK szerint
sokszor olyan mértéki volt a gabona szeszipari feldolgozasa, hogy az gyakran ¢hinséghez vezetett, igy
torvényekkel, rendeletekkel kellett azt korlatozni, mar Méatyas kirdly uralkodasa alatt is. Az egyik ilyen
torvényi tiltds alkalmaval rendelték el a palinkaf6zok elsé Osszeirasat, 1677-ben. A 17. sz.-tol
alkalmaztak a hosszu, list felé lejtd paracsdveket, valamint a széles sisakot, a kisebb szamu ujraf6zés
érdekében. 1769-ben, Erdélyben jelent meg és aratott sikereket a burgonyapalinka.

MITTERPACHER ismerteti a korabeli vizsgalati modszereket: a palinkak minéségét tobbféleképpen
itélhették meg. Ezek koziil csak kettdt emlitek. Az els6 modszer szerint az tivegbe kétharmadaig toltott
palinkat felraztak, a habzas er6sségébdil és tartamabol vontak le kdvetkeztetéseiket. A masodik modszer
szerint, ha a puskaporra locsolt palinka meggyujtva langot vet, az megfeleld. Ebben jelentett valtozast a
18. szazad végén a szeszfokolok megjelenése, mellyel egzakt mddon meghatirozhaté az
alkoholtartalom. Ekkoriban még tobbnyire csak egyszer fozték ki a szeszt, a kétszeri leparlast ritkan
alkalmaztak. Ezid6tajt kezdett elterjedni az erjedést gyorsito élesztok hasznalata is. Ahogy mult az id6,
ugy fejlesztették, tokéletesitették a leparld berendezéseket is. Mar az 1830-as években képesek voltak
elérni a 96%-os erdsségli alkoholtartalmat, Aeneas Coffey folyamatos leparld berendezésének
koszonhet6en, melyet ma oszlopos vagy tornyos listnek neveziink.

1836-t0l a parasztsadg szamara is megengedett volt a f6zés, a gabona kivételével, illetve ha megfizették
a foldesurnak az iistpénzt. 1849-ben vezették be az adot a palinkaf6zé késziilékek utan, majd 1étrehoztak
a pénziigyOrséget. A szesz mennyisége €s foka utan el0szor cefre-, majd terményadot vezettek be. Egy
hektoliter mennyiségig mentesiiltek ezalol a sajat alapanyagbol f6zok. A nemesség kdzbenjarasara az
1800-as évek derekan a parasztok és zsidok szdmara megtiltottak a palinkaf6zést. Az intézkedés igen
intenziv kereskedelmet eredményezett, a jelentés megtermelt mennyiségbdl kiilfoldre is exportaltak.

Nem volt mindig elfogadott ital a palinka. Miutan széles tomegek szamara elérhetdvé €s igen
kedveltté valt, rengeteg ,,mellékhatast” vont maga utan. Leginkabb a 19. sz.-ban tartottak kifejezetten
elitélendének mind magat a parlatot, mind fogyasztoit. SZECHENY1 , ,kozonséges, csak az aljas koznép
elbtt kedves™ italnak titulalta a palinkat. Ugy vélte, Lengyelorszagbol és Sziléziabol ered a kultirdja. A
roml6 moralitast, a magasabb biindzési aranyt, az emberek testalkatdnak valtozasat a ndvekvo
palinkafogyasztas okozatanak tartja. Biralta a szeszf0zés magas tiizel6anyag-sziikségletét, illetve az
ennek nyoman kialakuld fahianyt. Problémaként felrotta az emésztést ellehetetlenitd hatasat — holott
manapsag ennek ellenkezdjérél van tudomasuk. Elonyeit a tobbi italféleséggel szemben magasabb
alkoholtartalmaban, konnyebb tarolhatosagdban, nem romlandd mivoltaban, valamint abban vélte
felfedezni, hogy fogyasztasahoz nem sziikséges kiillondsebb alkalom. A ,pdlinkavész” megfékezésére
nem tartotta elegendének a korabeli jozansagot hirdetd intézetek mitkodését, néhany intézkedési tervet
is megfogalmazott. Betiltatna a gabonafélékbdl késziilé palinkak arusitasat, engedélyhez és
adofizetéshez kotné a f6zés jogat. A maximalis szeszfokot négy fokban allapitand meg. Ugy vélte, igy
a csupan gyiimolcsbdl késziilo palinka ara a gabonaparlatokéhoz képest jocskan emelkedne, igy attol a
fogyasztas visszaesését varja. Mintegy megjosolja, hogy mindenféle gyiimolcsbél fognak majd az
emberek palinkat késziteni [9].

A manufakturalis jellegli termelést a 19. szazad kdzepétdl valtottak fel az ipari méretli szesz- €s
likérgyarak. EKKor ,,4 magyar vidékek koziil a legtobb pdlinkaf6zé gydr Szabolesban volt.” MARTON
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szerint ,,...a magyar szeszgyarak voltak a legfejlettebbek a vilagon™ az 1870-es években. Ekkor mar
ismert €s elismert volt a hazai szeszipar.

2.4. Az elsé vilaghdaborutol napjainkig

A szabad palinkafézést az elsé vilaghaboru lehetetlenitette el, be kellett szolgaltatni a leparld
alkalmatossagokat. Ekkoriban allitottak fel a kdzponti szeszfézdéket, ide fordulhattak az iist nélkiil
maradt gazdak. A palinkara vald igény a torvényi tiltds utan is fennmaradt, igy a taldlékonysag nagy
szerepet kapott, ki hogy tudta, f6zte tovabbra is. A koltségtakarékossag jegyében a falusiak mindennapi
hasznalati eszkdzeikbdl allitottak 0ssze a kezdetleges leparlo késziilékeket. A f6zés soran egy nagyobb
fazekat toltottek meg cefrével harmaddig-feléig. Ennek e kozepébe egy kisszéket allitottak, melynek
tetejére egy lavort helyeztek el (ebbe csepegett a parlat). Az egész alkalmatossag tetejére egy ijabb
mosdotal keriilt. Ez toltotte be a hiitd szerepét — segitett a parlat kicsapodasdban. Miutdn apranként
lef6zték a haznal sszegyllt cefrét, a kapott nyerspalinkat Gjra az edénybe tolt6tték és megismételték a
folyamatot. Az igy eldallitott palinka mindsége azonban igencsak valtozo, gyakran mérgezd hatasu volt.

1. dbra: primitiv palinkaf6z6 késziilék és miikodési elve
Figure 1: Primitive distillery equipment and it’s operating principle

Forras: Olah 2015

BALAZS a zugfézés tovabbi modszerei kozt harom tipust kiilonit el:

- kukta-moédszer (1d. 1. abra): hagyomanyos haztartasi eszkdzokbdl, minimalis atalakitassal, sajat
sziikségletre allitottak eld igy parlatot;

- dunantili tipus: szintén mindennapos hasznalati targyakbol, de nagyobb méretekben, pl.
lekvarfozo iist atalakitasaval, kiilon paracsével €s hiitésre szolgalo fahordoval rendelkeztek, igy
egyszerre nagyobb mennyiségli cefre leparldsara nyilt mod,

- alfoldi tipus: a cefrét cukorbol és élesztobol készitették, a nagyiizemi {istok lekicsinyitett masait
hasznaltak, céljuk a haszonszerzés, a palinka eladasa volt.

A zugf6zési gyakorlatot sarkallta az az Osi népi torvény, hogy ne vesszen karba a hullott gytimdlcs,
illetve az is, hogy amit az ember sajat maga gazdasdgosabban tud eldallitani, azért nem dob ki
foloslegesen pénzt. Ez az 6konomikus szemlélet a falusi és varosi lakosokat egyarant jellemezte.

A palinka ara folyamatosan emelkedett. Popovits Radovan konyvét sajat bevalldsa szerint azért
készitette, hogy abbol megtanulhassak az italok eldallitisdnak olcsobb modjat. A desztillaciohoz
gylimolcsoket, szolot és gabonaféléket egyarant hasznalhattak ekkoriban. A palinka, ,,tizén
desztillaltatik, mert itt a palinka zéme a névényekbdl parolog ki, a viz pedig a kazanban marad és
tortenik ez a ketszer vagy haromszor égetett palinkandl, melyet tényleg szesznek neveziink”.

4
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Megkiilonbozteti a szeszesitalok, likérok és a rozsolis kategoriakat a tomény italok terén. Allitasa szerint
»a miuveészies palinka kijavitia a természetest, a természeti pedig a miivésziest”. Példaképpen
szdmitasokat végez, melyek szerint az altala javasolt moddszerrel készitett italok mindenképpen
nyereséggel adhatok el, beleszamitva a segédanyagok és a konyv arat is. Példaiban 32 fokos palinkat
emlit meg, ami jelzi, hogy akkoriban még az volt az altalanosan elfogadott [10].

Az iparag - kiilondsen a két vilaghabort kozott - gyors fejlodésen ment keresztiil. 1924-t61
alkalmaztak az lizemekben a szeszmérd gépeket, akkor még az alszesz mérésére, majd 1938-ban
fogyasztasi adot rottak ki a nagy- és termelési adot a kisiizemekre. Az 1938. évi szeszegyedarusagi
gyiimélesszeszfozde” jelentdségét TORBAGYI-NOVAK abban latja, hogy az étkezési célra alkalmatlan
termékek feldolgozasaval biztositja a kdrnyezetének szeszesitallal valo ellatasat. A kisebb méretiieket
nevezi palinkafézdének, melynek a korzetéhez tartozok itt fézethetik ki sajat felhasznalasra vagy
eladasra palinkajukat. 1936-ban 1500 gylimolcsszeszfézdét tartottak nyilvan, azonban csak 800 {izemelt.
Jelentds szerepe volt Osztrovszky Antalnak a szeszek birdlatanak kidolgozasaban, mely a mai
palinkabiralat elddje. Mar 70 évvel ezeldtt alkalmazta a napjainkban is hasznalatos, tulipan alaku
poharat az érzékszervi vizsgalathoz, melyet 6 még korte alakunak nevez. Az 6nalldéan elvégzendd
feladatok koz¢€ az iz, illat, szin, valamint az alkoholtartalom megallapitasanak képességét sorolja. Akkor
az alkoholtartalom megallapitasat 15 °C -on végezték, napjainkban pedig ez 20 °C —on torténik.
»Gyiimélespalinkat ,,valodi” jelzéssel csak akkor szabad ellatni, ha az tényleg kizarolag a feltiintetett
gyiimolesbol késziilt és azon kiviil semmi mas szesztartalmu idegen anyagot nem tartalmaz.” Tehat mar
ekkoriban megkiilonboztették a legkivaldobb mindséget biztositd parlatokat. Felhivja a figyelmet a
folyamatos tanulasra, kiilfoldi tapasztalatszerzésre €s az egyéni kezdeményezések, kisérletezések
sziikségességére.

A masodik vilaghabori utan a helyreallitas gyorsan megtortént, majd a szesz- és likrgyarakat 1951-
ig allamositottak. Az ezt kdvetd évtizedekben a szeszipari vallalatok szamos szervezeti valtozason estek
at, az iparagban dominaltak a nagy allami vallalatok. Mellettiik kisebb méretii, inkabb helyi jelentéségii
tanacsi és mezdgazdasagi szesziizemek is tevékenykedtek.

1952-ben vezették be a feles f6zést, melynek lényege abban allt, hogy a palinka felét kapta meg a f6zeto,
ezutan kellett megfizetnie a f6zésdijat €s a tiizeld téritést. 1970-t6l engedélyezték a bérfézést, szeszado
megfizetése mellett, majd 1983-t6l tették lehetové maganszemély szamara is szeszfozde
iizemeltetését. A nyolcvanas és kilencvenes évek fordul6jatol a szeszipari vallalatok is jo gazdalkodasi
kortilmények koz¢ keriiltek. A gyorsan valtozé piaci koriilményekhez valé alkalmazkodast eldsegitette
az allami vallalatok atalakulasa és gyors tlitemben haladé tulajdonosvaltasa. Ezek nyoman nemzetkozi
hirti cégek is megjelentek a magyar szesziparban.

Magyarorszagon nagyon sokaig haromféle ital volt forgalomban palinka megnevezéssel. Ezzel a
jelzovel illették a finomszeszb6dl aroma hozzdadasaval késziilt, napjainkban pl. szilva izii vodka
megjeloléssel ellatott termékeket; ide soroltak a finomszesz és aroma, valamint valodi gyiimdlcspalinka
vegyitésével késziilt, tigynevezett ,,vagott” tételeket; de a ténylegesen csak gyiimdlesbol késziilt
parlatokat is. Ebben a ziirzavaros helyzetben tett rendet a palinkatérvény és az unids szabalyozas.
Pélinkanak ugyanis csak a 110/2008/EK rendelet II. szdmu mellékletének 9. szamt kategoridja szerinti
eljarassal készitett olyan gylimdlcsparlat nevezhetd, amelyet Magyarorszagon termett gyiimdlcsbol
készitettek, és amelynek cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat is Magyarorszagon végezték [12].
Stiritménybdl, aszalvanybol, szaritmanybodl késziilt termék nem nevezhetd palinkanak. A palinka tehat
egy kiemelt italkategériava valt, a 2008. évi LXXIII. torvény (Palinkatorvény) pontosan meghatarozza
a fogalmat. Ez alapjan csak azok a termékek nevezhet6k palinkanak, illetve torkdlypalinkanak, melyek:

- Magyarorszagon termett gytimoélcsboél, illetve sz616torkolybol késziilnek,

- 100%-o0s gyiimolcstartalmiiak, azaz sem egyéb alkoholt, sem pedig szinezd-, izesitd- vagy
¢desitOanyagot nem tartalmaznak.

- Minimum 37,5 %-os alkoholfokkal rendelkeznek [13].
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Magyarorszagon kiviil a palinka megnevezést csupan négy osztrak tartomany (Burgenland, Also-
Ausztria, Stajerorszag és Bécs) hasznalhatja, 6k is csupan a barackbol késziilt parlatot illethetik ilyen
jelzovel.

Az utdbbi évtizedekben az alkohol, mint nyersanyag szerepe is kiszélesedett, szadmos iparag
(gyogyszeripar, novényvédoészer-gyartas, haztartasvegyipar, kozmetikai ipar, stb.) szamara
nélkiilozhetetlen alap- és segédanyag, s6t jo néhany orszagban alternativ gépjarmii-lizemanyagként is
alkalmazzak.

2.5. A korszerii technologia kialakuldsa

A palinkakészités alapanyagaul a cefre szolgal, amit gylimdlcsbdl, meghatarozott miiveleti sorrend
alapjan készitink. BALAZS szerint ,,4 gyiimolcsot osszetorik, és az igy keletkezett cefrét dltalaban 5-
10 napig erjesztik.” Ilyen gyors erjedésre csak ritkan van példa, néhany, kiilonleges feldolgozast igényld
gyiimolcsfajta esetében. Helyesebb, ha 2-3 hetet tarunk atlagos idétartamnak, de ezt a kiilsé hdmérséklet
nagyban befolyasolja, igy példaul a kései almaknal akar 6-8 hétig is elhuizodhat az erjedés folyamata.

Kezdetben csak az ugynevezett spontan erjesztést alkalmaztak, amikor is semmilyen enzimet, illetve
¢lesztot nem adagoltak a cefréhez, az alkohol kinyerésében a gylimoélcs feliiletén jelenlévd vadélesztok
jatszottak szerepet. Mivel ezek csekély mennyiségben fordulnak csak eld és hosszu a szaporodasi
szakaszuk, igy nem biztositjdk a megfeleld alkohol-kihozatalt, illetve mindséget. Késébb mar a
boltokban is megtalalhatd siitéélesztot hasznaltak a folyamat kontrollalasara. Ennek ize azonban
visszakOszont a végtermékben, tovabbi megoldasok irant 6sztondzve az ital szerelmeseit. Napjainkban
a fajélesztos beoltas a leginkabb alkalmazott technologia. A gazdaboltokban kaphato, szaritott formaban
elére csomagolva. Segitségével az erjedés egyenletesen, mellékreakcioktél mentesen vezethets. A
legkorszeribb megoldas az irdnyitott erjesztés. Ekkor a megfeleld hémérsékletet is biztositjuk, a
fajélesztd, élesztétapsd adagolasa mellett. Ezzel érhetjiik el az aromakban leginkabb gazdag
alapanyagot. Hasznalata leginkabb iizemi méretekben elterjedt.

TORBAGYI-NOVAK szerint a nyersanyagok kivélasztasanal nem az elérhetd szeszhozam, hanem az
adott tételre jellemzd aromakban gazdag végtermék szerint kell valasztani. Hangsulyozza, hogy a
gylimodlcs apritasara mindenképpen sziikség van, hiszen csak igy tudjak lebontani az élesztok a sejtek
belsejében talalhatd cukrot. Az alapanyagok mosasara is felhivja a figyelmet, a karos talajbaktériumok
kellemetlen hatasat bemutatva. Mivel a cefrét szamos hatas éri, tovabba a leparlashoz azt heviteni is
kell, ,,a gyiimélcsok eredeti aromajahoz a nyert parlat aromdja csak hasonlo lehet, de sohasem vele
megegyezo”. A spontan erjedés helyett az iranyitott erjesztést ajanlja, éleszt6tapsod adagolasa mellett,
ezaltal biztositva a magasabb rendl alkoholok képzodését és kellemesebb palinkat.

BALAZS adatgytijtései kozben, az 1980-as években, még nem volt gyakorlat a milanyag hordd
hasznalata, mig ma haztaji méretekben joforméan csak azzal taladlkozhatunk. Megjegyzi, hogy a
fézdékben nem is faval, hanem hulladékokkal flitdttek. Szent Mihdly napjatol Szent Gyorgyig volt
jellemzo a f6zdék lizemelése, ami szeptember 29 és aprilis 24 kozé esik. 1-3 honapos sziinetet tartottak
a javitasi-karbantartdsi munkalatok elvégzéséhez. Manapsag nem engedhetik meg a f6zdék az ilyen
kései kezdést, hiszen ott van példaul a cseresznye és a meggy, mint korai gyiimdlcsok, melyeket, ha
min6ségi palinkat akarnak eléallitani, mar nyaron érdemes és kell is kif6ézni.

1990. december 31-ig at kellett allni a fozdéknek az alszesz mérésérdl a finomitvany mérésére. Mar
akkor kotelezé volt a csempézés, s6t! OSZTROVSZKY kovetelményként szerepelteti a megfelelé
megvilagitas, elegendd munkateriilet, kdnnyen tisztithat6 feliiletek, stb. meglétét. Ennek ellenére
manapsag is talalni még olyan bérfézdét, amelyik olajfestékkel lekent falakkal, simitott beton padloval
iizemel.

BALAZS-nak tulajdonithaté a palinkafézés okainak igen korrekt meghatarozasa: ,,A paraszti
palinkafozés négy fontos gazdasdgi tényezdje az értékmentés, az értéktermelés, értékteremtés, a
paraszti munkarendben elfoglalt hely és a sziikség.” Az értéktermelés és értékteremtés szavakat
szinonimaként hasznalja. Az értékmentés a hullott, hibas gyiimoélcs, a melléktermékként jelentkezo
sz616torkoly, borseprd felhasznalasa, hasznositasa. Altalaban sajat részre keriil eléallitasra, azonban igy
is értéket képvisel, hiszen gazdaja biiszke lehet munkajanak gytimolcsére, a baratainak, szomszédainak
dicsekedhet vele, megkinalhatja 6ket. Ertéke, értékessége akkor nyilvanul meg leginkabb, ha més kapja
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meg, ajandékként vagy valamilyen ellenszolgaltatasként. Kisebb munkak elvégzéséért, szivességekert
cserébe palinkat (is) szoktak ajandékozni. A palinka falun és varoson maig az elmaradhatatlan kotelezd
ajandékcsere egyik legfontosabb eleme, a vidéki rokonok a varosiaknak adnak palinkat. A palinka tehat
érték, ugyanis ha meg szeretnénk venni, pénzt kell adni érte, ha pedig eladasra keriil, akkor pénzt lehet
kapni érte. Mindezek alapjan a palinka tehat pénzkimél6, pénzhelyettesitd eszkdz. A vidéki lakossag, a
falun él6k szamara tavasztol Oszig tartanak a féldeken a munkdlatok, igy nem lenne idejiik és erejiik
sem a palinkafozéssel foglalatoskodni. A gyiimdlcsok gytijtésében, feldolgozasaban segithetnek a
csaladtagok, baratok. Ezt a gyltimdlcsok érésekor, nyaron és Osszel végzik, mig a sz610, illetve torkoly
cefrézését a munkalatok végeztével, sziiret utan. Ha beérett a cefre, ki lehet és kell is f6zni. Néhany
gyiimdlcs esetében, mint példaul az eper, erre azonnal sziikség van, mig a legtobb gylimolces cefréje
lényeges mindségi romlas nélkiil révidebb-hosszabb ideig tarolhato. A f6z¢és tehat rendszerint a nagyobb
munkdk befejezddésekor, vagy éppen a teljes munkasziinet idejében zajlik. A palinkafdézési tilalmak
idején, haboruk, valsagok kozepette nem, vagy csak igen nehezen lehetett palinkahoz jutni. A sziikség
ugyanakkor 6sztondzte a lakossagot, hogy eldallitsa kedvelt italat. Szintén 6sztonz6 tényezoként hathat
az eloallitas koltsége, hiszen a sajat gyiimolesbol késziilt palinka, bolti tarsaihoz viszonyitva joval
kevesebb raforditassal elérhetd.

Napjainkban is jellemz6, st egyre inkabb elétérbe keriil az otthoni féz¢és, melyre legalisan 2010.
szeptember 27-t61 van lehetdség [14]. Az iizemek nem mindenki igényét képesek kielégiteni a kelld
id6ben, illetve mennyiségben. Jellemzéen a kisebb tételben eléforduld, kuridzum termékek
késziil(het)nek hdzi fézéssel, mint példaul eper, som, bodza. A palinkakészités kitlind hobbi lehet,
munka mellett végezhetd tevékenység. Az elhagyott vidéki sziiléi hazak, valamint a varosiak altal
vasarolt hétvégi kertek ugyancsak kedveznek a palinkaf6zésnek. A friss gylimolcsért nem tudnak mindig
elmenni, a hullott gylimolcs pedig mar csak palinkanak jo.

A korai idékben nagyobb kultusza volt a kiillonb6z6 agyas, illetve mézes szeszes italoknak. Manapsag
ez utdbbiakat a jogszabalyi korlatok miatt — még ha rendelkeznek is a megfelel6 alkoholtartalommal €s
teljesitették a palinkara vonatkozo eldirasokat, az adalékanyagok miatt — nem nevezhetjiik palinkanak.
Napjainkban ujra terjed a palinka alapu likérok fogyasztasa, a gyartok felelevenitik a régi recepteket, 1j
kiilonlegességeket vezetnek be, melyek jo eséllyel nyerhetik el a fogyasztok tetszését. Ilyen, jonatan
almapalinka alapt ital példaul a Zsindelyes keserti (korabban Bazilita keseril), melyet tolgyfahordoban
érlelnek, 33 gydgyndvény kivonatanak hozzadadasaval.

A hazi palinkafézés keretében leginkabb az egyszeribb agyas palinkak készitése figyelhetd meg. A
bérfozott parlatoknal eléfordul, hogy a gylijtéedénybe csorgd palinka folé gyiimolesot helyeznek, hogy
azon atfolyva kellemesebb legyen az ital. A f6zGiistbe is tehetnek frissen vagott gyiimolcsot, vagy akar
példaul akacviragot is. Egyesek a szeszfok beallitasat sajat hozott viziikkel, masok tonikkal, sprite-al,
gyombérrel kérik. A taroléedényekbe néhanyan mar eldre elhelyezik az eper-vagy tolgyfadarabokat.

A palinka kétféle technologiaval késziilhet: hagyomanyos Kkisiiti, vagy modernebb oszlopos
berendezéssel. Az eredeti kististi (Id. 2. abra) palinkat réziistben, kétlépcsds eljarassal készitik, olyan
hétechnikai folyamat soran, amikor a leparlandd anyagot hokozléssel g6z allapotba vissziik at, majd
héelvonassal (hiitéssel) cseppfolyositjuk. Az elsé ,,lépcsében” még fogyasztasra alkalmatlan, tejfehér
szinli folyadék keletkezik, melyet alszesznek neveziink. Ez a kiilonallé finomito iistbe keriil, ahol az
elébb emlitett folyamatot 0ijra megismétlik. A masodik leparlas folyamata harom szakaszbol all: az els6
szakaszban az elOparlatot valasztjuk le, amit a kdzépparlat kovet, mig a legvégén az utodparlat jellegii
alkotok kovetkeznek. Szamunkra a kdzépparlat a legfontosabb, ugyanis csak ezt engedjiik at a
szeszmérégépen, mely az elkésziilt palinka mennyiségi mérésére szolgal. Az el6- és utdparlat
méreganyag tartalma miatt megsemmisitésre keriil. A nemes nedii utja itt még mindig nem ér véget,
hiszen a szakember az altalunk elképzelt alkoholtartalomra allitja be a palinka fokat, desztillalt viz
hozzéadasaval. A bérfézetdk jelentds hanyada 50 v/v% -ra kivanja bedllittatni palink4ja szeszfokat.
Terjed6ben van egy modernebb, tgynevezett egylépcsds, vagy népiesen ,,tornyos” palinkafozési eljaras
is. Ennek lényege, hogy kiilon finomitoé iistdt nem alkalmaznak, az iist tetején 1évo aromaoszlop hivatott
ennek feladatat kivaltani. Ezaltal a f6z¢€si id6 csokken, valamint az elkésziilt ital aromakban gazdagabb,
gylimolcsosebb illati. Alkoholtartalmat jellemzden alacsonyabbra, 40-45% koriili értékre kivanjak
beallitani a bérfézetok.
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Napjainkban a legnagyobb forgalmat a bérfézés generalja. A fogalom azt takarja, hogy a
maganszemély altal elkészitett cefrébdl palinkafézdében, szakember allitja elé a parlatot réz, illetve
savallo desztillalo eszk6zokon egy- vagy kétlépcsdben. Jelenleg 43 hif (egy hlf=1 liter 100%
alkoholtartalmi parlat) palinkat jogosultak fézetni haztartasonként, amelyet kizardlag sajat
fogyasztasukra hasznalhatnak fel, és nem kertilhet a termék kereskedelmi forgalomba. Az Eur6pai Unio
teriiletén ez a f6z¢ési jog ismeretlen, tehat magyar sajatossagnak tekinthetd. Az listoket tobbféle méretben
¢s formaban készitik az erre szakosodott gyartok.

2. abra: kististi rendszerii palinkafézde
Figure 2: Distillery with small pot technology
Forras: http://www.origo.hu/tafelspicc/nagyhasab/20140826-palinkafozes-nagykepes.html [15]

A kereskedelmi f6z¢és soran a gyiimolcscefrét sajat jogon allitjak eld és paroljak le, a nyert palinka
értékesitésre keriil (sajat jogon, vagy mas adoraktarban), zarjeggyel ellatva, a teljes jovedéki ado
megfizetése utan.

2013 majusaban a Nemzeti Ado- és Vamhivatal 6sszesen 610 szeszfozdét tartott nyilvan, melyek koziil
504 (83%) csak bérfozéssel, 106 (17%) pedig kereskedelmi- és bérfézéssel egyarant foglalkozik.

2.6. A kozelmult eseményei

,»A kivalo mindségii palinkak megismertetése érdekében a Palinka Céh Egyesiilet kezdeményezésére a
WESSLING Hungary Kft. a Budapesti Corvinus Egyetemmel k6zosen 2010-ben kezdte el kidolgozni a
Pélinkavédjegy rendszert, amely 2012 0szén keriilt bevezetésre. A Palinkavédjegy garancia arra, hogy
a matricaval ellatott palackokban laboratériumi és érzékszervi vizsgalatokkal ellen6rzott mindségu
tételbdl szarmazo palinka van. Csak az eldirt kovetelményeknek mindenben megfeleld termék kaphatja
meg a védjegyet” [16]

Amiota legalizaltak a hazi palinkafozést, szamos dologgal jarultak hozza az orszag legkivalobb
szakemberei, egyetemi tandrai, hogy aki palinkat szeretne késziteni, minél magasabb tudéssal tegye azt.
Mindenképpen emlitésre mélté a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszeripari Karan indult szamos
OKJ-s képzés, tovabba a BSc végzettséget add Palinkamester képzés. Fontos megemliteni, hogy az elsé
évfolyam végzett hallgatoi alakitottak meg az elsd magyarorszagi palinka tigyndkséget, amely a palinka


http://www.origo.hu/tafelspicc/nagyhasab/20140826-palinkafozes-nagykepes.html

Régidkutatas Szemle 2018/1 sz.
DOI: 10.30716/RSZ/2018/1/4

turisztikaval, versenyek, szakmai programok, képzések szervezésével foglalkozik, ezzel is fejlesztve a
palinkat, mint nemzeti kincsiinket.

2014 marciusaban 1épett életbe a Magyar Elelmiszerkonyv kézmiives élelmiszerekre vonatkozo
iranyelve, mely meghatarozza a kézmiives palinka fogalmat. Meg kell felelnie az igy késziilt terméknek
a Palinkatorvényben foglaltaknak, azontul specialis elvarasoknak is. Azok a cégek hasznalhatjak az
eléallitott késztermékre a kézmiives palinka jelz6t, amelyek kisiisti technologiat alkalmaznak és sajat
eloallitast cefrébol, sajat palinkaként hozzak forgalomba. Csak egyféle gyiimdlcs felhasznalasaval
késziilhet a cefre. Az ilyen modon eldallitott parlat mennyisége éves szinten legfeljebb tizezer
hektoliterfok mennyiségli lehet. A fentieck alapjan vegyes gylimolcspalinka, valamint a hazasitott
parlatok sem hozhatok forgalomba kézmiives jelzdvel. Kiilonds figyelemmel kell lenni a csonthéjasok
kimagozasara, ugyanis a magsulyarany 4-15% kozott megengedett. Ezek, a tomegtermékeknél kisebb
mennyiségben készitett, hagyomanyos technologidval eldallitott produktumok megfelelnek az uj
vasarloi szokasoknak, elvarasoknak [17].

2014 o6ta minden évben megjelenik a Palinkakivalosagok konyve, amely a Palinka Orszagkostolo
versenyre benevezett italok legkivalobbait, illetve eldallitdikat mutatja be, magyar és angol nyelven
egyarant. Hasonlo kezdeményezés a 2016-ban indult Quintessence — a palinka vilaga konyvsorozat,
melyben az ongai verseny kiemelked6 tételei mellett szamos palinkas szakcikket talalhat az érdekl6do.

3. dbra: Palinkakivalosag cimke.
Figure 3: Palinka excellency label

Forras: Kiss, 2014 [18]

Az Europai Unid jol ellatott gylimolcspiacan egyre jobban nd a foldrajzi eredetvédelem szerepe. A
foldrajzi eredetet a foldrajzi markanév fejezi ki. A vidékre vald hivatkozas az aru markanevében
kozvetlenebb kapcsolatot teremt a termeld és a fogyaszto kozott. A definialt f6ldrajzi markanévben a
vasarlok jobban biznak, garanciat latnak az egyedi termelésben. A 110/2008 EK rendelet értelmében az
Eurépai Uni¢ teriiletén 348 alkoholos ital élvez foldrajzi eredetvédettséget. Magyarorszag jelenleg hat
uniods és 0t nemzeti oltalom alatt 4116 f6ldrajzi jelzéssel védett palinkafajtaval rendelkezik.

2.7. A palinkafogyasztas kulturdja

Korabban, a szocializmus iddszakaban, illetve mondhatni a Palinkatdrvény megjelenéséig a palinka egy
joval masabb, szerényebb élvezeti értékli mindségi szintet képviselt. Ennek kdszonhetden a fogyasztas
Hkultiraja” is mas volt, a kellemetlen élménytdl gyorsan meg akartak szabadulni, ezért gyakran hiitve
keriilt a poharakba az ital, amit ,,egy htizasra” fogyasztottak.
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A j6 palinka kulinaris élvezetek forrasa, benne félreérthetetleniil felismerjiik annak a gyiimélcsnek az
aromajat, amelybdl készitették. Ha barmilyen mas illatot, szagot érziink, amely akar kellemetlen is lehet,
az gyartasi, el6allitasi hibat jelez. A jo palinka elfogyasztasa utdn az ember nem kel mésnaposan, tiszta
a feje és gyomra. Legjobb 16-20 °C-n felszolgalni, hogy a gylimdlcs kellemes izét teljes mértékben
élvezhessiik [19]. A teljes iz, és aroma, amely a palinka minden cseppjében megtalalhato, csak akkor
¢lvezhet6 igazan, ha a megfeleld formaji poharbol fogyasztjuk. Ez az ugynevezett tulipAnforma, amely
alul 6blos, feliil 6sszesziikiil. Ez azért fontos, mert az also, 6blds részben talalhatd nagy feliileti parlat
illatanyagait a felsd rész sszesziikitve az orrhoz vezeti. Igy elég, ha egy kicsit megdontjiik a poharat,
¢s mozgatjuk, hintaztatjuk az italt - s maris érezziik, élvezziik illatat. A palinkat nem szabad egy szuszra
behorpinteni, csak lassan kortyolgatva, izlelgetve szabad fogyasztani, mert igy élvezhetd igazan a
mindsége.

Szegedyné et al. vizsgalatukban kimutattak, hogy a palinkafogyasztas alkalmi jellegiinek tekinthetd,
illetve nem okvetleniil a kereskedelmi forgalomban kaphat6 tételekre iranyul. Ezen termékeket
leginkabb ajandékozasi céllal vasaroljak. A fogyasztasi alkalmaknak a valaszadok leggyakrabban az
eskiivoket, illetve hazibulikat emlitették, valamint harmadik helyen a betegségek tiineteinek kezelése
allt. A vasarloi dontések legfobb szempontjai sorrendben a gyiimélcs fajtija, az ismerdsok ajanlasai,
valamint a termék ara. Felmérésiik alapjan a 18-24 év kozottiek, illetve az 50 év felettiek fogyasztanak
kifejezetten gyakran palinkat. A palinkapiac f6 célkozonségének, illetve véleményvezetonek pedig
egyarant a 18-49 éves korosztaly tekinthetd. Klaszteranalizis alkalmazasaval négy fogyasztoi csoportot
sikeriilt szegmentalniuk (1d 1. tablazat) [20].

1. tablazat: Palinkafogyasztdi csoportok és jellemzoik
Table 1: Palinka consumer groups and their characteristics

Csoport , Erdekl8d6k” ,,Passziv ,,Palinkakerilok” | ,,Mindenivok™

fantazianeve, elfogadok”

tulajdonsagai

Részaranyuk a | 35,07% 26,80% 16,91% 21,22%

mintaban

Nem Heterogén Heterogén Nok Férfiak

Lakohely Budapest, mas | Varosok Kisebb varosok, | Kozségek
nagyvarosok kozségek

Alkoholfogyasztas | Alkalmi Alkalmi Szinte soha Hetente tobbszor

gyakorisaga

Palinka beszerzési | Kereskedelem Ajandékba - Ismer6st6]l  szerzik

helye kapjak be és

vendéglatohelyeken
is fogyasztanak

Téajékozottsag, Atlag feletti | Alacsony szintli | Nem tarsitanak | A magas

érdeklodés érdeklddés  és | tajékozottsag és | kulturalis értéket | fogyasztasi  szint
tajékozottsag. hianyz6 az alkoholos | ellenére nincs
Kulturalis érdeklddés. italokhoz, kiilondsebb
értéket tarsitanak | Kindlas esetén | elutasitjdk még | érdeklddés €s
hozza. nem utasitja | kinalas esetén is. | elmélyiilt tudas a
Borkostolok, vissza, de nem termékkel
gasztronomiai értékeli a kapcsolatban.
rendezvények is | palinkat.
érdekesek
szamukra.

Forras: Szegedyné et al. 2017
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3. Kovetkeztetések, javaslatok

A korabbi szemlélet, mely szerint az étkezési célra alkalmatlan gylimolcsot sziikséges palinkanak
feldolgozni, mara hattérbe szorult. Emellett a technologia fejlédése is lehetévé tette a magasabb
min6ségl parlatok eldallitasat. Ezt a célt szolgalja tobbek kozott az iranyitott erjesztés alkalmazasa,
valamint a kereskedelmi f6zdékben az aromagazdagabb végtermék nyerésére alkalmas oszlopos leparlo
berendezés. Kilencven évnyi tiltas utan, 2010-ben Gjra engedélyezetté valt az otthoni f6zés. Szamos
kezdeményezés jott 1étre a kdzelmultban. A mindségi italra vagyok a Palinkakivalosagok konyvébol
tajékozodhatnak, a boltokban Palinkavédjegy cimkével taladlkozhatunk a palackokon, a palinka
legelkotelezettebb rajongoi pedig akar egyetemi végzettséget is szerezhetnek. Mindezeknek (illetve
szdmos, terjedelmi okokbol nem emlitett) a tényezdknek koszonhetden az egykor lenézett, a pornép
italaként szamon tartott palinka a kézelmultban elfoglalta mélto helyét a hungarikumok rangsoraban.
Javasolhato a palinkaval kapcsolatos fogyasztoi ismeretek bdovitése érdekében tajékoztatdé kampanyok
inditdsa, illetve az ,Erdeklddok” célcsoportba tartozd fogyasztéi réteg szamara célzott
marketingtevékenység tervezése és inditasa.

Osszefoglalas

Korabban, a szocializmus id6szakaban, illetve mondhatni a Palinkatdrvény megjelenéséig a palinka egy
joval masabb, szerényebb ¢lvezeti értékli mindségi szintet képviselt. Ennek koszonhetden a fogyasztas
kultaraja is mas volt. A palinkafézés szakirodalmanak kialakitdsaban uttdré szerepet jatszott
Mitterpacher, aki mar megkiilonboztette a berendezés f6 részeit, ismertette az alkoholtartalom
meghatarozasanak vizsgalati modszereit, valamint javaslatot is tett a jO mindségli végtermék
eléallitasanak érdekében az iist bels6 feliiletének cinnel torténd bevonasara. Hazankban hossza id6 alatt
alakult ki a bérf6zés rendszere, mely az Eurdpai Unio teriiletén is egyedi sajatossagnak tekinthetd. Nagy
szerepe volt ebben annak, hogy 1983-t61 maganszemély részére is engedélyezték palinkaf6z6 tizemek
mitkodtetését. Nemzeti italunk felemelkedése akkor kapott lendiiletet, amikor pontosan definialtak a
palinka kifejezés jelentését. A palinka jelenleg harom helyen: kereskedelmi- vagy bérfézdében, illetve
2010 szeptemberétdl otthon is késziilhet, legfeljebb 43 hif mennyiségben. Az eléallitas technologiaja
lehet hagyomanyos kisiisti, vagy modernebb oszlopos leparld berendezés. Az otthon késziilt termék
azonban csak a parlat megnevezést viselheti, palinka megnevezéssel csak az iizemekben eldallitott, és a
Hungarikum Bizottsag altal elismert gyiimdlcsparlatok rendelkezhetnek.
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