Palinka — a magyar specialitas

A pdlinka, palyinka, a magyar A pdlinka drusitdsa, mértékei sajitos szakszokincset alakitottak ki. A pélin-
ember olyan itokdja, amelyrdl kadrusitd iizletek neve ,,butik” volt, amelynek elterjedt szdmos, népies neve:
azt tartja, hogy kicsiny mennyi- butika, butyika, putik, putyik. Alkalmi pdlinkakimérSk voltak a ,,pitlibarok”.
ségben orvossdg, nagyobb A pdlinkaeladds korldtozasakor alakultak ki a ,,bogrecsarddk”.
mennyiségben gydgyszer, ne-
héz munkdkhoz er6t ad. Itta, A pélinka az égetett szeszes italok csoportjdba tartozik, egy csoportba a tobbi
issza munka el6tt er6t addsra, pdrlattal, mint példaul a whiskyvel, a ginnel, a vodkaval, a konyakkal, a rum-
munka utan meg csak ugy, hogy mal. Hogy a pdlinka visszanyerje régi j6 hirét, ne kelljen szégyenkeznie cso-
lemossa a nehéz napot, bufelej- porttirsai el6tt, szakembereink igyekeznek rendet teremteni ezen a teriileten.
tésre, dldomdsra, étvagyger-
jesztének, vendégkoszontdnek, Els§ 1épésként 2002. junius 1-t6] megvaltoztak a ME 1-3-1576/89 el&ira-
félelem ellen, mdsnapossdg el- sai.

len, fogfdjas ellen, szEdiilés ellen, szivinfarktus ellen, vérnyomads szabalyoza-

sdra, hideglelésre, gyomorrontdsra — és ki tudja szamét, mi minden okbSl. A Magyar Elelmiszerkonyv Szeszesital Bizottsdga javaslata alapjan a kovet-

Hivatalosan volt mér a fizetés eszkoze is vagy éppen a fizetség kiegészitGje. kezbket vezették be:

— pélinka néven kizdrélag a 100%-ban friss, magozott v. magozatlan gyii-

Mindezeket kifejezik a palinka nevében, illetve nevével is: igy van aratépd- molcs alkoholos erjesztésével és leparlasaval késziilt terméket forgalmaz-
linka, bundapélinka, 6rompdlinka, boldogasszony pohara, jar6pdlinka, vagy hatjak.
tréfasabb megnevezésben palinkdt jelent a nappali ldmpa, a nyakolaj, a to- — a torkolyparlat is nevezhetd palinkanak.
rokolaj, a haverféldeci, a morgo, a célzdviz, az anyatej, a keritésszaggatd, a — vegyes gylimolcspdlinka lehet a termék neve, ha két, kiilon desztillalt par-
papramorgo stb. latot kevernek Ossze.
— a finomszeszbdl, aroma
Az igazi pélinka mindig is valamilyen gyiimolcs- felhaszndlasaval késziilé
bdl késziilt cefrézéssel és a cefre leparlasdval. termékek neve: szeszes
Az elszegényedés, vagy taldn a nyerészkedés va- ital.
gya megteremtette az olcsobb, palinkapo6tlo, illet-
ve pélinkdra emlékeztetd italok létrejottét, igy Hogyan késziil a palinka?
sziiletett a kereskedelmi vagy kommersz palinka, Pilinka f6zhet6 minden
amely finomszeszbdl és aromdbol késziil hideg olyan gylimolcsbdl, amely
uton torténd keveréssel. Némileg magasabb jellegzetes illatanyagokat
igényt elégit ki a ,,vagott” palinka, amely valddi €és jelentGsebb mennyiségl
gylimolcspalinkabdl késziil finomszesz, viz és iz- cukrot tartalmaz. Igy igen

kiegészit6k felhaszndldsaval. megfeleld a cseresznye, a



meggy, a kajszibarack, a szilva, az
alma, az eper, a korte, a bordka, a
bodza, de csodds alapanyag a tor-
koly is. Hazai gyiimoleseink — ko-
szonhetGen a megfelel6 foldrajzi,
éghajlati adottsagoknak — a régid
legzamatosabb, 1édus, kiemelke-
d6en j6 mindségli gyiimolcsoket,
kival6 alapanyagokat szolgéltatnak
a palinkaf6zéshez.

A pélinkdk el&éllitdsa tobb szakasz-

bol all. Ahhoz, hogy ez az ital a leg-

nemesebben gytijtse magédba a cso-

désan érlelt gyiimolcs zamatvilagat,
hogy palinkdnkkal valéban elfoglalhassuk a vildg élvonalaban az italt
megillet6 el6keld helyet, minden részfolyamatot szeretettel, rendkiviili gon-
dossdggal, nagy szakértelemmel kell végezni.

Az elsd miivelet a gyiimolcsok vdlogatdsa, aminek sordn eltavolitjak a rot-
hadt, fert6zott szemeket, mert kiilonben tonkremehet a cefre, fogyasztisra
alkalmatlan, izhibds lesz a pérlat.

A mdsodik miivelet a ziizds, a csonthéjas gyliimolcsok magozdsa, ezzel gyor-
sitjdk a gyiimolcsok erjedését és csokkentik a mérgezd cidn és a metil-alko-
hol keletkezésének lehet6ségét.

A harmadik miivelet a cefrézés, amelynek sordan végbemegy az alkoholos er-
jedés folyamata.

A negyedik miivelet a lepdrlds, amit végezhetnek hagyomanyos eljarassal,
szakaszosan €s korszer, folyamatos késziiléken, valamint vakuumos lepér-
lassal. Ez ut6bbi eljards 1ényege, hogy alacsonyabb héfokon zajlik a miive-
let, ami egyrészt hGenergia-megtakaritdst jelent, masrészt kevésbé bomla-

nak a h&érzékeny, értékes anyagok. A pdlinka intenzivebben hordozza az
eredeti gyiimolcs {z- és aromaanyagait.

A Kkislist anyaga vorosréz. FG része a sisak, amelyet légmentesen az iistre
szoritanak. A forraldskor keletkez$ vizgdz a sisak faldnak iitkdzve vissza-
csapddik az ilistbe, mig ezen a magasabb héfokon az alkoholos vizgdz a hii-
técs6ben lehilve valik cseppfolydssd, és a szedGedénybe atfolyik. A folya-
matot az alkoholtartalom megdrzése érdekében gyorsan kell végezni, ezért
a lepdrldiistben 1évo cefrét kozvetleniil bevezetett gdzzel is melegitik.
A gb6zatvezetés azért is hasznos, mert megakadédlyozza a cefre kozmaldsat.
Leparlds sordn a cefrébdl mintegy 25%-nyi, 15-25% alkoholtartalmu
anyagmennyiség képzddik, ennek neve alszesz.

Az listben visszamaradd anyag takarmanyozds céljira hasznalhato.

A pélinkat az alszesz ismételt leparlasaval, azaz finomitdsdval 4llitjak eld.
Az alszesz tartalmazza a cefre valamennyi ill6 anyagat. Ezek k6zott megta-
lalhatok az értékes, kellemes anyagok és a kellemetlen iz, illati komponen-
sek. Finomitdskor ezek egymastdl valé elkiilonitése a cél. A hatékony elkii-
16nités érdekében ezt a miiveletet lassan végzik. Finomitdskor hdrom pérlat
kiilonithet6 el.

A hiitén elsdként atfolyd parlat neve az eléparlat (az alszesz mennyiségé-
nek 0,5-2%-a), amely jelentGs menynyiségben tartalmaz aldehideket, szu-
ros szagu észtereket, mérgez6 metil-

alkoholt, ezért ezt kiilon gy(jtik és

idedlis esetben ipari célokra haszndl-

jak. Az utolsé parlat (az alszesz

mintegy 25%-a, alkoholtartalma

15-25%) kellemetlen iz{i kozmaola-

jokat tartalmaz, ezért vagy a kovetke-

z0 leparlaskor az alszeszhez keverve

ismét lepdroljdk, vagy kiilon gydjtve

kiilon leparoljdk.

A kozépparlat maga a finomitvany, a

nyers palinka. Alkoholtartalma 50—

60 v/v%.

Az otodik miivelet az érlelés, ugyanis



a lepdrlds sordn kapott pélinka ize, illata még nem harmonikus, alkoholtartal-
ma nem a végleges, még nem tekinthetd kész italnak. Kés6bbi élvezeti érté-
két az alkoholtartalom bedllitdsa és az érlelés folyamata sordn kapja meg. Az
érlelés alatt egyrészt Uj aromaanyagok keletkeznek, illetve ) anyagok jutnak
a parlatba, masrészt pedig a kellemetlen izhatdsd anyagok lebomlanak, dtala-
kulnak, vagy eldiffunddlnak.

Az érlelést fahordokban kell végezni Ezekben a fa anyaga, a faba felszi-
vodott ital és az oxigén kozott jatszédnak le azok a kémiai, fizikai folya-
matok, amelyek a pdlinka igazi élvezeti értékét adjdk. A végso iz, illat-
anyag kialakuldsaban meghatarozéan fontos szerepet tolt be a hord6 fa-
anyaga. EbbdI oldddnak ki a pélinka kellemes iz€t, illatat er6sitd anyagok,
valamint a tannin és a polifenolok, amelyek az oxid4cids folyamatokat
gyorsitjdk. Befolydsolja az érési folyamatot a fa slirisége, porozitdsa, a fa-
dongdk vastagsdga, az érleld pince h&foka, paratartalma, a 1égmozgds

ergssége.



