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TORTENETI VISSZATEKINTES

A palinkaf6zésr6l mar a VII. szdzadt6] tudunk. Koltséges eljarassal késziilt a dra-
ga ital, ezért csak az el8kelSk fogyasztottdk. Orvossagként hasznaltik és az élet vize
elnevezéssel illették. Italidban Happo Clavicula a borparlatot égetett viznek nevezte,
Marcus Graecus, Albertus Magnus és Villanova a XIII. szdzadban aqua vitae néven
emlegette. A mediterrdn orszagokban b6 termés esetén a gyenge borokbdl borpar-
latot féztek.!

Vidékiinkén a palinkafézés és fogyasztas elsd adatai a XVIIL. szdzad elejérdl
valdk. A szegedi drendds és égettboros kocsmdk kiegészitd jovedelemként novelték
a tandcs bevételeit. A boros kocsmékért egyenként 25 Ft-ot, az égettboros, tehét a pa-
linkas kocsmékért az 1740-es években 8 Ft-ot kellett fizetni. A varos lakosséga a térok
hédoltsdg utan igen tarka képet mutatott. A magyarok mellett jelentds szamban éltek
szerbek és németek is Szegeden. A szerbek kedvelték a palinkat. Nem véletlen, hogy
a Paldnkban 1746-ban Gsszeirt 24 palinkds kocsmabol 22-nek szerb bérldje volt.?
Szeged varosrészeinek lakossiga jol jellemezhet a kocsmak, kiilondsen a palinkés
kocsmak szdmdval. Vezet a Palank vagy Belvdros, ahol a szerb népelemek tulstilya
kovetkeztében killénosen magas volt a palinkas kocsmak szama. Felsévdros polga-
rosultsdgival a masodik helyre szorult. A f8leg pasztorkodassal és foldmiiveléssel
foglalkozé Alsévdroson volt a legkevesebb italmérés az 1747—48-as Osszeirds adatai
szerint.

A XVIII szazad végén fellendiilt a palinkafézés Szegeden. Vedres I. irja 1799-
ben: Egetd kazdnyom tsurog 53.3

A XIX. sz. k6zepén jelent8s mértékben fejlédott a palinkafézés technikija, de
a kisiisti palinkaf6z8k szdma is gyarapodott. Szeged varos 1846. évi §sszeirasi adatai
szerint 120 kazany, palinkdskaziny miikodott az egész kozigazgatési teriileten.t

A XIX. sz. harmadik harmadanak az elején, 1870-ben Alsétanyan hat palinka-
f6z6t vettek szamba.®

Az égettboros kocsmdk szdmdnak alakuldsa Szegeden a XVIII. szdzadban®
1746—47  1747—48 1774 1775 :

Palink 24 30 18 11
! Felsgvaros 18 17 6 27
Alsovaros 13 12 6 8

1 Soés I.—Rakcsdnyi L., 1935. 53.

2 Tdpai Szabé L., 1—85. (évszam és oldalszam nélkiil)

3 Vedres I., 1799. 3.

¢ CsmL. Szeged varosdnak 1846/7. Gsszeirdsi adatai szerint.

5 CsmL. Szeged varosdnak 1870. évi Osszeirdsi adatai alapjan. Koszonet illeti Juhéasz Antalt -
az adatok rendelkezésiinkre bocsatasaért.

8 Tdpai Szabo L., 1—85. (évszdm és oldalszam nAlkiil)
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A harom évre sz6l6 egyedarusitisi jog megszerzéséért 1880-ban

Boruch Lazar 37 255 Ft.,

Patzauer Miksa és Krausz 39 288 Ft., - :

Jankovich Hugé 50 400 Ft., L

Décsi Ferenc és Deutsch Karoly 35 525 Ft.,

Milké Vilmos és Fiai, tovabba Lovinger Salamon 32 150 Ft. évi 6sszeget ajan-
lott fel.

A varos teriiletén az egyedarusitasi jogot hirom évre a legtébbet igérd Jankovich
Hugé kapta meg.”

Ezzel egyidSben jelennek meg a mértéktelen fogyasztast korlatozd javaslatok.
Szabolcs és Bereg megye ajinlja, hogy a palinkamérések vasir- és iinnepnapokon
zarva tartassanak.®

Az elsé vilaghaboru elétt és alatt t6bbszor kisérleteztek palinkafézdék szervezé-
sével. Végiil 1918-ban sikeriilt egy hatarozatot kikényszeriteni, amely szerint a varos
koriili feketefoldek igényeinek kielégitésére 1ij, harmadik szeszfézdét kell felallitani.
Szegednek eddig két jelent8s szeszfézdéje volt, Alsétanyan és Szatymazon.?

A tandcs hatdrozatot hozott, hogy a vamhatarokon beszallitott palinka és egyéb
szeszes italok utdn kiillon vamot kell fizetni.?® Ez a rendelkezés elsésorban az alsé-
és felsétanyai termelSket sfijtotta. A vamhatarokon belil ilyen kiilon koltségek nem
meriiltek fel.

Szabalyoztdk a szeszf6zdék 4ltal kérhetS dijakat is. Egy mazsa torkoly [népiink
székincsében torkd] kif6zéséért 35 korona, egy mazsa gyiimolcescefréért 45 korona
dijat kellett fizetni. A gazdak sokalltak a tarifat. Sérelmezték, hogy ezenfeliil még
5 koronat is felszamitanak horddk, csdbrok, vasvillak, lapatok hasznalataért. Az u-
tébbi 6t koronat csak azoktol kérték, akik a kif6zott torkolyt elvitték. Ugyanis ennek
6t korona volt az ara, ami éppen fedezte a kltségeket. Az 1920. évben 200 gazda vette
igénybe a szeszf6zdéket és 56 456 korona volt a varos bevétele.l!

Az 1. vilaghdborua utan 1922-ben — Gjabb szeszf6zdék — Nagyszéksdson kettd,
Kiralyhalmon kettd, Asotthalmon egy — kezdték meg miikodésiiket. Egy 160 literes
fist hasznalati dijat hdrom koronédban 4llapitottdk meg.12

A szeszforgalmi allami adéd, az adép6tlék és a kazanhasznalat 1,93 pengd volt
literenként. Egy liter 50 fokos palinka eladéasi ara 1.80—2 pengé koriil mozgott.
Ezért sokan nem f6zették ki a t6rkolyt. Kovetkezményeként jelent8s gazdasagi érték
ment veszend6be, de elmaradt a lakossag téli foglalatossaga is.

A vérosi tandcs altal kezdeményezett nagyobb kapacitdsi szeszf6zdék mellett
1918-ig kiskazdnyok is miikdtek, mind Alsé- mind FelsStanyin. Palinkaf6zo kész-
ség sok tanydban volt. Elsdsorban a sajat sziikségletének kielégitését szolgalta, de
vallaltak feles f6zést is A nyari konyhat rendezték be, ezért kazdnyhdz, kazdnyoshdz
neve idds emberektd] ma is hallhatd.1® E dolgozat irdjanak 8sei Mérahalom kodrnyé-
kén rendszeresen foglalkoztak palinkafGzéssel. Az eljards aparél fiura szallt és kialaki-
tottak a kisiisti palinka jéhirnevét. Az elsd vilaghdboru utdn a kiskazanokat betil-
tottak.

7 Csongrad megyei levéltar kiizgy(ilési jegyz8konyvei (tovibbiakban Csml kgy. jkv.) 543/1880.
8 CsmL kgy. jkv. 587/1908.

9 CsmL kgy. jkv. 226/1922.

1 CsmL kgy. jkv. 16831/1919.

11 CsmL kgy. jkv. 63/1921.

12 CsmL kgy. jkv. 367/1922.

12 CsmL kgy. jkv. 367/1922. ;

13 V5. Toth J., 1965., Toth F., 1979. 8., Gonczi F., 1904. 102., Sebestyén A., 1977. 53.



" A tandcsi iratokbé] megallapithaté, hogy a haborti utani labilis gazdasagi hely-
zetben a palinkafézés igénye fokozott mértékben jelentkezett. A pénz devalvalédésa
miatt, mint értékmérd, cseretirgy fontos szerepet tolt6tt be a piaci forgalomban.

HAz1 PALINKAFGZES SZAZADUNKBAN

A pélinkafézés anyaga

A sz8l6feldolgozas mellékterméke a toérkoly. A varos korilli feketefoldeken,

késébb a homokon is termelték a bort. Adott probléma volt, hogy mi legyen a tor-
kollyel? A sz8l6feldolgozas kezdetleges technikdja a palinkaf6zéshez jé6 min8ségii

anyagot szolgéaltatott. A taposott sz816 térkolyében sok erjedésre valé cukor és za-

matanyag maradt. A cukortartalom a 20%-ot is megkdzelithette.

Sziiret utdn a torkolyt frissen félfenekii, népiink széhasznélata szerint kancahor-
déba tapostak bele. A horddt elbtte kiilondsebben nem takaritottak, mert abban a té-
ves hiedelemben éltek, hogy az erjedd térkoly tigyis lemarja a szennyez3dést, a nedves

anyag pedig mdgdagasztalja az edényt. Pedig a dohos, kékkoves hordéban erjesztett

torkolybdl nem lehet jo palinkat f8zni.

A sutubdl a torkolyt kiveszik. A kosdr két oldalat a szorité kapcsok kioldasa
utan leveszik. As6val a henger alakban témoren Osszeallt torkolyt kettévigiak és
nagykosarba belemorzsoljak. Majd hordéta ontik és egyenletes terités utdn csizmas
labbal beletapossak. (1. 4bra) Amint a hordé megtelt, szalmas sarral letapasztjik
vagy deszkéaval lefodik és homokkal leteritik.

A horddt az id8jaras viszontagsigai ellen védett helyen, gyakran a pince elSterében
helyezik el. (2. dbra) A korabban érd, szeptember végén sziiretelhet6 kadarka torko-

lyét méar november hénapban ki lehet f6zni. Legtobb palinkat a taposott, majd egy- * | - oy
szer sutult sz816 torkolye adja. A kétszer sutult sz816 palinkaja lényegesen kevesebb. . .
A csigerbor t6rkolyét nem f6zik ki, kdzvetleniil takarménynak hasznaljak f6l. Barom-

fiak, disznSk és tehenek kapjak. Mértéktelen adagolas esetén elall a tehén teje. A sz8-
13csuma tragyaként keriil a f6ldbe.

Az elsd fejtés utdni soprdt vidékiinkon a kifézendd torkoslyre 6ntik, de ez a palin-
ka mindségét nem javitja.

Szilvafikat a szél6garddba iiltették. Rendszerteleniil a sz618ben is eléfordultak.
Nem voltak igényes fajtdk. A csalad fogyasztasa mellett a piac vette fel a f5losleget.
B4 terméskor annyira olcs6 volt, hogy a szegedi kiilsé hatarbdl, a rossz homokos
utakon nem vontattik be.!* Lekvart féztek belSle és a tobbit lecefrézték. Kimagvaz-
tak, dézsaba 6ntotték, rongypokriccal letakartak. A szilvamagot a diszn6knak adték.
A szilva 8—9 nap alatt megerjedt.

Sirgabarackbdl is j6 palinkat féztek. A fa ala lehullott gyiimélesdt garabolyokba
Osszeszedték, megraztik, hogy a homok lehulljon réla. A csalad nehéz munkara alkal-
matlan tagjai, az 6regek és a gyerekek kiputtyogattdk majd dézsaba 6ntotték. A barac-
kot nem valogattak. Az éretlen, zold szemeket nem tették bele, mert abbdl gy sem
lesz palinka. A barack kimagvazasa elmaradbatatlan, mert cidnt tartalmaz, és a pira
kozvetitésével méreg keriil a palinkaba. A cefrét nyaron hilivos helyen tartottak. Két
hét alatt megerjedt. Az erjedés folyamatossagat zavarta, hogy nem egyszerre késziilt
el. Amint hullott a gyiimélcs, tgy szedték Ossze és kimagvazas utan ontdtték a tobbi
kozé.

AN

1 V6. Ikvai N., 1977. 154.
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Eperb6l, (Morus alba L.) a malacnevelés olcsé és kivals takarmany4abdl akkor
féztek pélinkat, amikor nyéri viharok idején annyi hullott le hogy a jészigok nem
birtak el vele. Védrokbe szedték és dézsaba Ont6gették. Nagy melegben az érés meg-
gyorsult, ponyvat vagy pokrécot teritettek a fa ald, eporverd ruddal mogkdkdnyoltdk
a fa 4gait és a ponyva sarkainak Gsszefogasaval vodrékbe terelték az eperszemeket.
Dézséban erjesztették.15

Szegeden és kornyékén ismerték a dinnyapdlinkdt. A thlérett sargadinnyéket
magvastol dsszemarcingoltik, kevés morzsétka ['morzsoltka’] hozzdadéasival erjesz-
tették. A morzsétka kenyérsiités utin a teknd falarél lekapart kenyértészta, amit

.;.'.“:\

1. A torkoly kancahordéba taposisa Domaszéken

liszttel feldorzsoltek, vészonacskéba tették és langyos helyen taroltik. A kovetkezd
kenyérsiitéskor ezzel késziilt a kovész. Eleszté helyett hasznaltik. Ha a sargadinnyét
a dinnyefoldon a héjanal megsértették, az igy keletkezett nyildson a belseje erjedésnek
indult és szeszes aromajat fogyasztiskor megérezték.1s

Boséges almaterméskor a feleslegbl palinkat féztek. Az almét csumiszoldval
Osszezlizték, kevés vizet ontéttek ra és dézsiban megerjesztették. Ha egy-egy gyii-

1% Bdlint S., 1974/75. 588.
18 Uo. 588.
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molcsfajtabol kevés termett, tobbfélét cefréztek egy dézsiba és vegyes gyiimdlcs-
palinka késziilt beléle.r”

A miésodik vilighdborh utdn, amikor a pédlinka értékmérd szerepet toltstt be,
cukorrépabdl is féztek palinkat. Rossz kandllal a répat egyenként a foldtdl megtisz-

2. Letapasztott torkolyds hordok a pince elterében Forrdskiton

titottak, legyalultik és a meleg istallé egyik sarkdban kancahordGban, kevés vizzel
ft'jll('intve erjesztették. Athaté illata miatt hétkéznapos ital volt és inkabb teidba hasz-
naltak.'®

A gabonit, jobb taroléhely hidnydban, gyakran szalméval bélelt, foldbeasott
verembe raktaroztik el. Ha sok volt a csapadék befiilledt és erjedésnek indult. Ki-
alakult szeszes aroméja. Ez a tapasztalat vezette rd a mindig kisérletez8 paraszt em-
bert, hogy szemes terménybdl is lehet palinkat f6zni.

A kukoricat megdaraltik, vizzel megéztattik és ha siettetni akartak az erjedését,
kevés morzsoltkat tettek bele. A rozsot is megdaraltak, morzsoltkaval dsszegytrtak,
tepsiben megsiitotték, kézzel dsszemarcingoltik és alkalmas edényben erjesztették.
Aszalyos években, amikor takarmdnyinség volt, megtiltottdk a gabonapélinka
f6zését.1®

A haztartasok kisebb mennyiségii cefréjiiket cukorral dusitottak, hogy az aroma
viszonylagos megtartisa mellett minél t6bb pélinkat nyerjenek. Télen, amikor gyii-
mdlescefre készitésére nem volt lehetdség, viz, cukor és élesztd vegyitésével gyorsan

17 Bdlint S., i. m. 594.
18 Bdlint S., i. m. 589.
¥ V6. Implom J., 1973. 157; Bdlint S., i. m. 588.
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erjedd anyagot hoztak létre. Aroma nélkiili, jellegtelen palinkat nyertek beléle.
Eza paricsolés ink4bb a falusi, varosi lakossig kérében a masodik vilighabori utén
terjedt el.

Bélint Sdndor kutatdsai szerint Szegeden spirituszbdl is készitettek palinkat.
Olykor a cefrét erdsitették meg spiritusz hozziadasaval.?

Az orszdg mds vidékein a helyi termelési hagyoméanyoknak megfeleléen mas
nyersanyagbdl is féztek palink4t.2!

A palinkaf6z6 készség és felszerelés

A pélinkafézés azon az elven alapszik, hogy a szesz fajsiilya kisebb, mint a vizé.
A szesz a viz forrispontja el6tt parava alakul, ami a hideg vizen keresztiil vezetett
cs6ben lehiil, lecsapddik. E sajatos folyamat lebonyolitasdhoz igényes felszerelés kell. 22

A leparl6 késziilék fébb tartozékai:

1. A tiizel6berendezés legegyszeriibb formaja a valyogbdl késziilt katlan, amibe
az fistét beleteszik. Hasznéltak a krumplif6z6 kazant, masnéven fiillesztst is. A pa-
linkafézdékben optimalis hatasfokkal m{ikod6, kiilon erre a célra készitett kazdnok
vannak.

2. A leparl6 iist legegyszer(ibb formaja a mosishoz hasznalt, katlanra helyezett
kétfil{i réziist. (3. 4bra) Ha méd volt ré, kettdt dsszeboritottak és megoldédott a le-
fedés gondja is. Sajnos gyakori jelenség volt, hogy az egyszerii paraszti készségek
nem 1ézb0l késziiltek. Haszndltak zoméncos, de jobb hidnyaban vasiistét is.2

3. A fedd lehet deszkébdl. Gyakran kirment6t boritottak a pliposra rakott réz-
uistre. Kisebb dtalakitassal hasznélt réziistSt alkalmaztak lefedésre.

4. A paracsoveket elengedhetetlentil rézbdl készitették. A katlan mellett két-ha-
rom hektéliteres hordéba hideg vizet tettek. A péracsd tigy j6, hogy minél t5bb utat

3. A kisiisti pAlinkaf6zésnél hasznalt réziist.
Mlagassdga]: 40 cm,flels6] a[tmérdie]: 60 cm.
Lelt. sz.: 72. 5. 1. (MFM)

4. Hitéfazék spirdlis paracsovekkel
Fé: 50 cm, m: 32 cm. Lelt. sz.: 73. 11. 1. 4.
(MFM)

* Bdlint S., 1976/77. 188.

2 V8. Szabadfalvy J., 1956. 478.

# Sods J., — Rakcsdnyi L., i. m. 44.
# V6. Szildgyi M., 1977. 506.
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tesz meg a para a hiitSvizben. Nemcsak lecsapddik, de a cseppfolyéssé valé anyag
le is hiil. Kisebb edényben ezt Ugy lehet megoldani, hogy a paracsGvet, népiesen
kigydesovet spiralisan korbevezetik. Igy tobb hot ad le, viszont a hiitéviz fokozott
cseréjérdl gondoskodni kell. (4. dbra) Tekintettel arra, hogy az igényesebb kigydcsd
kialakitdsahoz mar iparos munkdja sziikséges, aki arthat az alkalmi kisiiston illegd-
lisan fézdnek, ezért inkabb nagyobb dézsat alkalmaznak és egyenesen vezetik a para-
csovet a hiitévizet tartalmazé edény tetején, majd a dézsa belsé faldn kb. 10 cm tavol-
sagra derékszdgben megtorik és lefelé halad. A fenék f515tt 10 centiméteres tavolsag-
ban derékszogben ismét megtorik, és a szemben levd oldalon kialakitott koralakd

5. Fatekné
Hlossza]: 50 cm, sz[élessége]: 32 cm, m: 14 cm. Lelt. sz.: 64. 11. 2. (MFM)

nyildson kivezetik és a csd végét ellapositjak. Ha a hiitddézsa a f6ldén van, mélyedést
asnak a palinkat felfogé edény szimara. Gyakoribb, hogy tuskékkal, tégldkkal fel-
magositjak, és a kistekné konnyen elfér. (5. dbra) Hasznaltak kirment6t, kés6bb
zoméncos vajlingot is.

Az allami engedéllyel miik6dd szeszf3zdék felszerelése sokkal igényesebb. A 625
iist 250—300 literes, buktatérendszerii, 2 mm-es vorosrézbdl késziil, két mézsa tér-
koly, vagy gyiimolcscefre befogadasira alkalmas. A sisak néven ismert fedd kdzepén
kéralaki nyilds van. Ebbe kapcsoljak hollanderrel az ugyancsak vorosrézbdl késziilt
paracsovet. A paracsd 5 centiméter 4tmérdjii, 6t méter hosszi és kb. 800 literes hiits-
tartalyba kapcsolédik. A para 1 méter magas, 30 centiméter a4tmérdjii hiitépalackban
cseppfolydssa valik, és a Szdllési-féle szlir6n keresztiil a Weszniczky-féle szeszmérg-
gépbe, végiil a felfog6 edénybe keriil.

A finomité iist is 2 milliméteres vordsrézbdl késziil, kb. 140—150 liter {irtartalma,
tégldba épitett kozvetlen tiizelésfi, leeresztd csappal ellatott. A finomité iist siiveg-
alaku sisakjat 12 csavarral erdsitik az iisth6z. Belsejében a szeszparak lecsapddasédra
4 fémkarika szolgal. A sisak felett 17 centiméter magassigban a bogracsalaki pisztd-
rium, tanyér van. TetSzetilk peremes. A cs6 a langyos vizet a sisak tetejéte vezeti.
A hiitStartaly kb. 800 literes. Allandéan tele van vizzel. Benne van az 1 méter 4tmérG-
jii 30 centiméter magas hiitSpalack. A szeszf6zde két helyiségbdl all. Egyikben folyik
a vodkazas, a masikban a finomitis. A finomité helyiségben egy alkalmi, fabél ké-
sziilt priccs van, ahova felvaltva pihenni térnek az éjszakai finomités alatt.

A pélinkaf8zéshez hasznaltak még vodroket, velldkat, lapatokat és vasgereblyét.
Gondoskodni kellett a palinkanak valé edényrél is. A vellaval és a vasgereblyével
a torkolyt szedték ki az erjeszt6 kadbol. Vodrokbe raktak és igy ontotték a fozbiistbe.
Nem tartottak erre a célra kiilon szerszimokat. Az istalléban tartott vellak egyikét
megtakaritottak és a palinkaf6zési szezonban ott hasznaltak, majd visszakeriilt eredeti
rendeltetéshez. A szdzadforduldig favédorrel dolgoztak. A harmincas évek végétdl
cinezett badogvddrok keriiltek hasznalatra. Tekintettel arra, hogy a diszndk etetésére
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hasznalt csdvdsvédér jécskian meghibdsodott és erdsen szennyezett volt, a favddrot
a azlome'mcos valtotta fel, ami a palinkaf6zés befejezése utan masra is fel tudtdk hasz-
nélni.

A palinkét szivesen tdroltdk 15—20 literes kopasz, ballon iivegekben. Kdnnyen
tisztan tarthatd, amellett a parolgasi veszteség is minimalis volt. S{ir{in nem emelgették
az iiveget, és igy nem t6rt Ossze. Tartottak még palinkat 5—10 literes bek6tott livegek-
ben, ha sok volt, hordéban is. A hordé repedéseit, hajszalvékony nyildsait parafinnal
kenték be.

A palinkaf3zde udvaran cementkadakba raktak a kif6zott torkSlyt, majd azt is
elszallitottak. o v -

1

A palinkaf6zés

A szdzadforduld tajan t6bbnyire a hagyoményos kisiist6kben fézték a palinkat.
Amikor a cefre megerjedt, munkéhoz lattak. A gytimolescefrék f6zEsét ugy iranyitot-
tak, hogy a dologid8 elmultdval, a cséplés befejezése és a krumpliszedés kozotti ids-
ben, altalaban augusztus hénapban keriilt ra sor. A cefrén kialakult 10—15 centimé-
ter vastag habos réteget nem bolygattik meg, akkor nem csékkent a szesztartalma.2
A ponyva vagy pokréc, amivel letakartdk ugyancsak védelmet nyujtott és csdkken-
tette a veszteséget. A kazant megt6ltotték. Hagytak helyet a habzasra is. A gyiimolcs-
cefrének volt elegendd leve. Ha a torkSly nem eresztett levet, vizzel pétoltik. Altala-
ban egynegyedrész 1€ vagy viz kellett ahhoz, hogy ne kozmasodjon le az anyag. A pa-
linkafézdék f6zSiistjébe betoltott két mazsa térkolyhsz 70 liter vizet kellett hozza-
Snteni.

A kiskazanra a megtoltés utin ratették a fedelét és a nyilasokat rozskorpaval
betapasztottak. A szeszf6zdék f6zGiistje tokéletesen zart. ElBszor szolovenyigevel
szdrizékkel, olajfa r6zsével nagy tiizet csinaltak. A jo tiizreval6 hatdsira hamar, mar
70 fokon megindul a para. A tiizet lecsendesitik, tuskéval egyenletes, lassu t{izén
folyik a vodkdzds. A vodka szesztartalmat mind siir{ibben vizsgaljak. Egy ev&kanal-
nyit tlizre dobnak és ha fellangol, tovabb folytatjak a fézést. Szokas az ev8kanalba
csurgatott vodkat meggyuijtani. Ha gyullad, akkor még van szesztartalom a cefrében.
Két-harom 6ra alatt lef§ az iist, aztin felbontjak. A kiskazan fedelét leveszik, a para-
csoveket is lebontjak majd a f6z8iist6t kiiiritik. A palinkafézdék fézGiistjén a sisakot
szorité szirnyas csavarokat fellazitjak, a paracstvet kiemelik, a sisakot félreteszik.
Az iistot lebuktatjik és gereblyével kikaparjak a t8rkolyt. A toltést és kiiiritést meg-
konnyiti, hogy a féz8iist a f6ldbe mélyitve épiil.

Ha t6bbszor is kell tolteni a kazant, a tisztdzdshoz Osszevarjak a vodkat, hogy
legaldbb egy toltés legyen. A pdlinkafézdékben 140 liter vodka kell a finomitds, tisz-
tdzds, megkezdéséhez. Ha a finomitas ugyanabban a f8z5iistben torténik, amelybol

“ a vodkat leeresztették, tisztdzas el6tt ki kell mosni. Legjobb kisebb mennyiségii vizet

parolni 1berme fgy a hiitGesdvek is mentesek minden vodkéval kapesolatos szennye-
z8déstd
Finomitiskor fokozottabban kell iigyelni a tiizelési technikdra. Kezdett5l fogva
lassu tiiz a j6. Az elGsz6r meginduld para szesztartalma a leggazdagabb, rézeleje néven
" ismerik. Mérgezé anyagot tartalmaz, és magas 70—80 szeszfok miatt ivdsra nem al-
kalmas. Csak a f6zetd részére vesznek beldle kisebb mennyiséget. A tébbit visszaontik
az alszeszgyijjtébe. Faj6s végtagok beddrzsélésére, orvossagként hasznaljak. Amikor
a tisztdzdn lefolyt péalinka 52 fokos, ledllnak. A visszamaradt anyagnak alszeszviz,

U ™% Drozd J., 1922. 4.
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masként salakvodka a neve. Nem szoktdk folvenni. Melegitve j6 kdhogés ellen.
A hagyomdnyos kisiisti palinkafézésnél a szeszfokot a ldnctartdssal 4llitjak be.
Fehér iivegbe haromnegyed részig palinkat dntenek, a szajat ujjukkal befogjik és jél

megrézzak. Ha a pélinka szintjén az iiveg fala mellett korben kialakult buborékokbdl -

keletkezett lanc ardnylag hosszan tartja magit, j6 a palinka.
Az er8sre sikeriilt palinkdt esGvizzel, vagy forralt vizzel higitjdk. Legjobb meg-

oldas azonban, Uigy irdnyitani a tisztdzdst, hogy az eldszor lecsurgd magas szeszfokd -

anyag €s a végén a gyengébb para egyiittesen alakitsa ki a kivant er8sséget. A szesz-

fézdékben mindez nem probléma, mert a Weszniczky-féle szeszmérd pontos adatokat -

szolgaltat.

Népiink kisérletezé kedve kiilonféle eljarasokkal prébalja emelni a palinka érté- - = =

két. A tisztdzéba egy-két csé kukoricat tesznek, igy a palinka enyhén sirgds attetsz8
lesz. A megtért barackmag fényességét, a bef6tt az aromajat emeli.

Amig a régi kisiistokkel f6zték a palinkat, a termels raérd ideje szabta meg az
id8pontot. Ha feles f8zést vallaltak, akkoris viszonylag kénnyen megegyeztek. A szesz-
f3zdénél a palinkafdzési szandékot elére be kellett jelenteni. Utemot kellett kérni.
A szezon itt augusztus egyt8l marcius egyig tartott. A beiitemezést dllanddan figye-
lemmel kellett kisérni, mert a kialakitott sorrend k6zben meg is valtozhatott. A falusi
szeszf6zde férum volt, ahol meghdnytik-vetették a vilag dolgait, tdjékozddtak a piaci,
vasari arakrol, kicserélték termelési és az allattartassal kapcsolatos tapasztalataikat.

Alsétanyan 15—20 holdas parasztemberek a sz8l6 és gylimolesds nagysigatdl
és a termés mennyiségét6l fiiggben egy-két nap alatt végeztek a palinkaf6zéssel
és 15—20 liter palinkat vittek haza felesf6zéskor. Ha az egész palinkdra igényt tar-
tottak, hetvenes évek végén hektoliter fokonként 56 Ft-ot kellett fizetni, ebben benne
volt a f6zési dij és az adé is.

Az egy hektdliter fok 100 foknak megfelels palinka mennyisége. Az 50 fokos
palinkabaol 200 liter felel meg egy hektdliter-fok palinkanak. A habord utdn, amikor
a pénz elértéktelenedett, egy liter palinkaért hét kilégramm gabonat adtak.

A palinkaf8zés befejezése utan hazavitték a kif6tt térkolyt. A palinkat pedig
iivegekben taroltdk. Tobb palinka eltevésére hordot készitettek eld. Ha piros bor
volt benne, schilleris, a ldngkadar szinéhez valt hasonléva.?5 A pincében, kamraban
olykor a tiszta szobaban helyezték el.

A pilinka minGségének megdllapitisa ’ .

A palinka értékeléséhez nagy tapasztalatra volt szilkkség. Az er8sségét a mar em-

litett lanctartas mikéntjével allapitottdk meg. Kézmosas utin a poharba t5lt6tt palin-
kat j6l 6sszerdzzak, majd az ujjukat a poharba dugjak. A keziiket kiemelik és meg-
szagoljak. El8szor a szesz parolog el, azutan az illatanyag.

Szajukba vett palinkat j6l megforgatjak, majd kik6pik és utdna kenyeret esznek.
A 60—70 fokos palinkat mar nem lehet izlelni, mert a magas szesztartalom eltompit-
ja érzékelésiiket.

A szdrazpréba alkalmaval a poharbdl ki kell 6nteni a palinkat. Langyos helyen
allni hagyjak. A csaknem kisziradt poharba beleszagolnak. fgy lehet kovetkeztetni
a palinka mindségére. A palinkabol keveset a tenyeriikbe Ontenek, megszagoljik,

. majd keziiket 16balva ismét megszagoljak. Az iiveg dugdjat jol beszoritjak, Osszeraz-

zak, majd a dugét kiemelve orrukat az iiveg szijaba dugjik és levegGjét felszivjak.
% D. Kdlmdn M., 1922. 109. — Henze J., 1974. 6.
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Meleg vizet, majd pélinkét 6ntenek a poharba. A pélinka 20—30%-os legyen. Meg-
razzak, megkdstoljak. A meleg folyadékban az illat és a zamatanyag jobban kiérzs-
dik. Ha szesz és az aroma gyorsan elpirolog, mindenképpen gyenge pélinkat sejtet.

Az illegalis f5zés

Elég gyakori jelenség. Nincsenek megbizhat6 adataink az engedély nélkiil f6zott
pélinka mennyiségér6l. A pénziigydrség iildozi, és egy-egy sikeres eljardsnak ered-
ményét kozli a sajtéban.26
Nem a hagyomdnyos nyersanyaggal dolgoznak, mert a t6rkély és cefre meg se koty-
tyan forgalmukban. Vizben cukrot oldanak fel, majd éleszt6t tesznek bele. Enyhe
helyen gyorsan megerjed.

Az illegalis palinkaf6z6k messze tilhaladnak sajat sziikségleteik kielégitésén.
Adét nem fizetnek. Olesé nyersanyagbdl dolgoznak és jellegtelen pilinkdval nagy
haszonra tesznek szert. (6. abra)

6. Kisiisti palinkaf6z6 készség rekonstrukcios rajza. Készitette: Sziics Arpdd.

A Szeged kornyéki tanydkon télen, zord, havas idében foglalkoznak a tiltott
palinkaf6zéssel. Ilyenkor még a kutyat sem szokas kikergetni, ezért legkisebb esélye
van a findncjdrdsnak. F6zték istalloban, kocsiszinben, de az erdd is alkalmas helynek
bizonyult. Az ily médon nyert palinkat, nagyobb tételben eladtik, de poharaztak is.
A bogrecsdrddk gazdai jelentGs haszonra tettek szert, ami meglatszott a hizukon,

* Délmagyarorszdg 1975. febr. 25. 4.
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5ltozkodésiikon.2” A mdsodik vildghaboru alatt, egy tanyai fiatal, egyik varosszéli
magankereskeddnek szallitotta a feketén f6z6tt palinkat, aki kimérte, elpoharazta.
A pénziigy6rok leleplezték, és méltanyos eljarast helyeztek kilatdsba, ha a szallit6t o
keziikre juttatja. Az meg is jelent a szokott idGben a palinkaval. A pénziigyérok ki- = = %
kisérték a tanyajukba, ahol az apa fogadta 8ket. Azzal védekezett, hogy a fili még
nincs 18 éves, a sziilei tudta és beleegyezése nélkiil foglalkozott palinkafézéssel és el-
adasaval, igy az eljarast meg kellett sziintetni. -

Ha megbiintették a fekete palinkaf8zét, kifizette a biintetést és tovabb folytatta
a f6zést. Részben népiink élelmessége, talalékonysaga, gyakran szocialis helyzete .
magyarazza, hogy elég gyakori az illegalis f6zés. M4s esetben elére nem vart, hirtelen .
jott kiadas indokolja szerintiik a szabalysértést. ,,Mdghat a kislinyom. Széitem egy
kis barackot. Forottyantottam és moglott a temetkezési kotség.”

A palinkak értékelése

A palinkak kiralya barackbdl késziil. Halvinyan az ananasz kellemes aromdja
uralja. Kevés késziil beldle, mert a barackot exportaljék, és korlatlan felvevd piaca
van.

A szilvdrium szilvabol készill. A meggydrium, meggypélinka ritkasdgszamba A
megy. Epérpdlinka nem rangos ital, mégis kuriézum, nyersanyaga fontos és olcsd i
allati takarmany. Vegyesgyiimolespdlinka, nyari érésii gyliimolesok cefréjébdl késziil. 4
A répapdlinka 4thato illata miatt, nem kedvelt. Rozspdlinka alig ismert napjainkban, :
mert Gjabban nem készitik. Kukoricapdlinkdnak csak az emlékét 6rzik, subapdlinka i
spirituszbdl késziilt. Kiadds, olesé és hitvany ital. Zsiddpdlinkdt a spiritusszal disi-
tott cefrébdl csindltak. A szegedi kocsmakban mértek borovicska-pdlinkdt is.2® Legel-
terjedtebb a torkoélypalinka volt és ma is az. .

S T

A FOGYASZTAS

Els8sorban a férfiak itala. Szegeden és attdl délre elteriild vegyes (szerb és ma-
gyar) lakossagu falvakban a szerbek a nap barmelyik szakdban szivesen ittak. Ezt- ;
nemcsak tapasztalatbdl tudjuk. A szerb bérlék altal {izemeltetett palinkds kocsmak Y
nagy szama is ezt igazolja. A magyar lakossag reggelente éhomra élte a palinkat. N
Télen, hidegben naponta, a j6 id5 bealltdval bizonyos alkalmakkor fogyasztottak. :
A parasztemberek kulacsbdl vagy butelldbdl ittak. Nyugodtan ittak egymds utédn,
mert a palinka dezinficidl, fertGtlenit. Ha nadrdgos, azaz varosi, ri embert kinaltak
meg, poharba t6ltotték az italt. A palinkds poharak 2 centiliter nagysaguak. Koccin-

taskor egymas tekintetét keresve: Aggy Isten egészségiinkre! kOszontést mondjak. 4
Olykor, f8leg tanyan rigmus is elhangzik. Békesség e hdznak, s benne minden lakdjd- y

nak! Ha butellabol vagy iivegbdl kinalnak, akkor a palinkas edényt a gazda felé tartva |
kissé megemelve mondjak a szokdsos k§szontést, azutdn isznak. Alsétanyan volt ima-
koényv alaka butella, az oldaldn fesziilettel. Ivas elStt meg kellett csékolni, mert a ki-
nalé jo néven vette, és igy méskor is szivesen nyUjtotta a pédlinkas butellajat. !

A mértéktelen fogyasztas lerészegit. Inkabb a férfiak ragnak be. Asszonyoknal ;

ritkan fordul eld. Népiink hite szerint a palinkatol bertgott ember szijaba tejet 6n-
tenek, ami a szeszt felhigitja, ha ragyujt, meggyullad benne a palinka. Ha nincs kéz- "

¥ Zdm T., 1974. 57; Szabo 1., 1960. 139. sl T A
% RBglint S.,i. m. 188. E B L :
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nél tej vagy viz, az emberi vizeletet is felhasznaljak életmentésre. Tedban is ittak.
A legkiilonfélébb igénytelen anyagokbdl, diGhéjbdl, meggyszarbdl, vordshagyma
levelébdl késziilt teat nyakon ontdtték palinkaval és melegen fogyasztottak. A teds
palinka gyakran megartott, mégkompolyodott, megbolondult az ember t6le.2®

A tanyai élet jelentGsebb eseményei elbtt, sz818nyitaskor, csépléskor reggelen-
ként megkinaltik a munkéasokat. A Pick gyirban a munkdsok reggel féldeci palinkat
kaptak. A kubikosok tariszny4jabdl sem hidnyozhatott a palinkas kulacs.*® Sandor-
falvan a birkanyirékat palinkaval kindltik meg.3!

A szegedi pusztara kivaltott joszagot alkalmasint féltekintették. Amikor a joszag
kint telelt a pusztdn, kemény télben takarményt vittek a részitkkre. A pasztoroknak
pedig palinkaval kedveskedtek, hogy j6l gondozzak az dllatokat.3?

Az asszonyok kevés palinkat fogyasztottak. Ismerték és kedvelték a mézes palin-
kat. Disznétorban hajnal felé zomancos tanyérba ont6tték a palinkat. Kenyérhéjat
és cukrot tettek bele, meggydjtottak, megégették és csemegeként fogyasztottdk.ss

A szegedi konyha jéhirnevének kialakitdsaban is nagy szerepe volt a palinkdnak.
Ha rétestésztiba tették, porhanydssa valt a siitemény és a hajast pedig felfujta.

Orvossagként is hasznaltak. A fajés végtagot rézelejével dorzsolték be. A fajés
gyomrot palinkas paszullyal borogattak. Sargasag ellen a fehérliliom virdgszirmait
péalinkaban érlelték és azt ittdk. A becsipdsodott szemet palinkdban 4ztatott ruhaval
simitottak végig. A darazscsipés helyét palinkaval kenték be. Nyakmerevedés esetén
palinkaval masziroztdk a fijos részeket. Fogfajast is pdlinkdval cséndesitettek.34

Utoélérhetetlen a Szegeden és kornyékén készitett dgyaspdlinka.

Az alsétanyai agyas valasztékos fiiszerekbdl és fiivekbsl késziilt. Két-hdrom
literes szélesszaju fehériivegbe keriilt: fehérgydmbér, sargafehér cukor, narancs-,
citromhéj, mazsolasz518, fahéj, piritott buza, ezerjofi, szekfiiszeg, barackmag, meggy,
dié, fiige, koménymag, szentjAnoskenyér, birsalma, piros csdévespaprika. Volt did-
agyas és meggyagyas. A nyari agyas friss gyiimoélesskbdl, a téli 4gyas inkabb aszalt
gyiimolesokbdl és szaraz novényekbdl késziilt. Az iiveg egyharmada ilymédon meg-
telt, a tobbi részre palinkat ontottek. S6tét helyen érlelték. Iddnként j6l dsszerdztak.
Egy hét multdn fogyaszthaté volt. A legkedvesebb vendéget vagy rokont kinaltdk
meg vele. Orvossagként is hasznaltak. Az igy elkészitett Agyas a magas szesztartalom
és a csipds fliszerek miatt még az egészséges embernek is kdnnyet csalt a szemébe.
Ha a palinka lefogyott az dgyasrdl gjra felontoiték.3s

A virostdl délre levd kozségek szerb lakossaga is készitett Agyas palinkat. Aszalt
meggy, aszalt szilva, rozmaringag, bazsalikom, majoranna, cseresznyepaprika, fiige
és szentjanoskenyér keriilt az iivegbe. Palinkaval sziniiltig t6ltotték az iiveget. Egy
hét multan ez is fogyaszthatd volt.

A palinka, ha nem is volt {5 itala a szegedieknek, mégis fontos szerepet toltétt be
népiink életében. A legkiilonfélébb nevekkel illették. Témorkény szerint leggyakorib-
bak: snapsz, sziverdsitl, éhségcsindlo, subagallér, nyakolaj, hossziulépés, gégemarkolo,
ereszd el a hajat. Dugonics szerint: gyfilélémital, boszorkdnyfing, keritésszaggatd,
laczbetyarkopes piacilégykdpés, majomtej, gébérdusz, papramorgo.®

A palinkat nemcsak otthon fogyasztottdk, dtra is vitték. Kiilénosen téli idGben

2 Bircsok V., 1976/77. 248.

30 Katona I., 1963. 375; 1978. 45.

3 Juhdsz A., 1978. 292; Vajkai A., 1959. 157

32 Boresok V 1976. 387

38 Gémes E., Délmagyarorszég 1975. mijus 14. folytatdsokban.
34 Bdlint S., 1. m. 188; Tomorkény 1., 1907. 241.

35 Bdlint S., 1. m. 188.

38 Bdlint S., i. m. 188.
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elengedhetetlen tartozéka volt a piacra vagy a varosba egyéb iigyben bekocsizd
Szeged kornyéki parasztember tarisznydjanak. A palinkabdl tdményebb alkoholtar- -
talma miatt kevesebb kellet. Amig nyaron a bort bek6tdtt iivegben vagy két literes =
csatosiivegben, régebben csobolydban, esetleg vallra akaszthatd kishordéban készitet-
ték fol a kocsira, addig a palinkat butella, pdlinkds butella elnevezésli mazas cserép-
edényben vitték magukkal.

A szegedi és hédmez8vasarhelyi fazekasok korlatlan mennyiségben készitették
a valtozatos alakl butelldkat. Nagysaguk és (rtartalmuk er8sen valtozé. Altaldban
egy liter alattiak. A legkisebb butellaba két deciliter palinka fér bele. Tomérkény
Istvan: Falusi agyagedények c. munkéjiban mutat be kulacsokat és butellakat.s”

A rajzot és a szoveget égetés elStt karcoltak be az edény falaba, a mélyedéseket -
fekete festékkel kitoltotték és az egészet mézzal Gjra bevontdk. A fazekas mester ren- s
delésre is készitett személyes természetii irdsokat tartalmazé butelldkat. A piacra,
vasarba késziil8 arut diszités és felirat szerint osztalyoztak.

Gyakori a téglatest alakl, végére allitott, z6ldmazas feliratos edény. Késziilt
kulacs-, imadsagos konyv alaka butella, rajta fesziilet.

A felirat tartalma szerint kiilonb6z8 hangulati lehet:

1. valldsos Ezdnyd6czszaz nydcvan Stbe . ST
e o Sok porkukacz vét a f6dbe. ' . S
‘ " Elrdgtak a kukoriczat, g T
Csuffa totték a f6dmunkat. - ST e

Jambor sziizek a kapolnandl,
Imadkoztak az Ur Jézusnal.

Az Ur Jézus nagy f6lh6t kerekitott
, » Rottentd sok esét led(itott.

’ o Fojt az es6, mint a patak,

Az kukaczok félpukkattak.

2. hazafias J6 Istenem, ezt add érni nekem ‘ - . o
Hogy szép hazidm szabad legyen,
Hozd ra a szabadsig napjat. N T
Ald meg a magyar hazat. _ AT

- 3.tréfds  Zold butella az én nevem . e
o Ha jo palinka van bennem. . o
Ha palinka nincsen benn
A : Akkor csak cserép a nevem. : ' o
' T E butella kérded kié . ) e
© - . Marsi Istvin dcsmesteré o N .
Készitette nem maganak
Hanem sok jé baratjanak.

4. obszcén Kerekes Istvanné ez a butella.
Igyal pajtas
En koészontém nem mas
, Van nékem egy borzas tytikom B , -
\ PR - Te tojézd meg nem mas. 1879 TR

¥ Tomorkény L., 1912. 203; Kiss L., 1915. 60; Kds K., i. m. 369, *, o = 727




A Méra Ferenc Miizeum néprajzi gyiijteménye butellakban is gazdag. Alabbiak-
ban bemutatunk® néhény feliratos példanyt beldle: A 7. 4brén levének mind a négy
oldala karcolassal diszitett, két szemben levs oldalén szoveg (A szoveget a kar-
colds helyesirdsa szerint k6zoljiik):

Egyik oldalon:

Ez buteldt
kérded kié
Sdnta Lajos
uramé melyet
szerzet nem
magdnak

Nem seb jé ba
rdtydnak igyunk
Addig miglesz bene
Hakifogy tolte
siik tele Wivdt

Misik oldalon:
Tehozdd
Teljes sziv
bél kidltok
sziintelen
Es Te megvi
Ddmitasz
Engemet
Eljen a haza

+. Pélinkasbutella’

M: 27 cm, sz: 18 cm, v[astagsdga): 9 cm®
sz[aj]nyl[ilasa]: 1 cm’

Lelt. sz.: 66. 12. 50

Kisebb, alls, téglatest alaku, karcoldssal diszitett, két oldaldn széveg (8. kép).

Egyik oldalon: Masik oldalon:

Csanki Ki ez buteldnak

Sdndoré ez szorul lopdsdra

Butella Kivdnom hogy

Készittete Jjusson nagy

1885 szomorusdgra

évben Pest és budai
tajiga tolds

ra

38 A fényképeket Toppantoné Nagy Czirok Anikd készitette.
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Sotétbarna, fedelén peremdiszek, kozepén felirés.
Egyik oldalon: Masik oldalon:
IMA Kiesi imakdnyv
KONYV vem te vagy a
reményem ha
beldled jot
huzhatok érzem
mindjdrt jobban
vagyok.

8. Palinkasbutella
M: 22 cm, sz: 5cm, v: 5.5 cm, szny: 1 em. Lelt. sz.; 50.818.1.

9. Konyv alaka pélinkasbutella
M: 14,5 cm, sz: 10 cm, v: 5,5 cm, szny: 1 cm,
Lelt. sz.: 63.36.1.

Sargamézas cserépkulacs, kdralaka négylabon 4ll6. A dugé a cserépbdl ké-
sziilt szijtartéba belekStve. Mindkét oldaldn karcolt diszek, magyar korondval.
Egyik oldalan éllycn felirassal. (10. kép).

Asszonyalak csipére tett kézzel, bészoknydval. Zoldesbarna mézzal bevont.
A szoknyén karcolt felirat (11. kép).

Tluska az én nevem, készitette
mikor jo pdlinka van bennem, Palotds
azért édes gazddim gy igydl, Ferenc
hogy meg ne tdntor odjdl 1910
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Zsebben hordozhaté a sorrendben utoljira bemutatott butella viligos barna
mézzal, Gyurka, Pista felirissal (12. kép).

s

TR

10. Palinkdsbutella
A:15cm, v: 6 cm, szny: 1 cm. Lelt. sz.: 50.755.1.

11. Palinkésbutella
M: 17 cm, 4: 10 cm, szny: 1 cm Lelt. sz.: 70.23.22
12. Pilinkésbutella
M: 13 cm, sz: 7 cm, v: 3 cm, szny: 1 cm. Lelt. sz.: 50.837.1.
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Végiil megallapithatjuk, hogy a palinkaf6zésnek vannak hagyoményai Szegeden
és kornyékén. A feltételek jok. A t4j fejléds gyiimoles- és sz816kultiraja egyre fokozo-
dé mértékben teremti meg a nyersanyagbazist. A szeszf6zdék jol 6tvozik a kisiisti
tapasztalatokat a modern nagyiizemi eljardsokkal. Nincs ugyan palackozott palinka-
markank, mint Kecskemétnek. Ellé.tja azonban a helyi igényeket és tulajdonképpen
hulladékbél teremt jelentds erteket és részben megoldja a lakossag téli foglalkoztatott-
sagat. .
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D .‘ . .
ANGABEN ZUR SCHNAPSBRENNEREI UND DEM BRANDT WEINGENUSS IN SZEGED
UND DER UMGEBUNG

o sy

von

Vince Borcsok S A e

Die Traditonen der Schnapsbrennerei und des Branntweingenusses konnen wir in unserer
Gegend seit dem XVIIIL. Jahrhundert verfolgen. Istvdn Vedres erwdhnt im Jahre 1799 53 Kessel
zum Brennen Schnapses.

Die meisten Scnhapskneipen waren im Stadtteil ,,Palank”. Sie waren meist von Serben gemie-
tet und sie haben nur 8 Forint Miete bezahlt. Die Miete der Weingaststitten wurde in
25 Forint festgesetzt. Das driickt gut aus, dass die Szegediner lieber Wein getrunken haben. Der
Schnaps war das Lieblingsgetrdnk der Serben.

Das Rohmaterial der Schnapsbrennerei war meist der Treber. Auf der Schwarzerde in der
Umgebung der Stadt entwickelte sich der Weinbau. Nach der Verwiistung der Phylloxera verbreitete
sich der Weinbau auch auf dem Sand.

Die primitive Technik der Weinverarbeitung schuf gutes Rohmaterial zur Schnapsbrennerei.
In der Weintrotte blieben viel Zucker und Aroma.

Der Treber nach dem ertsen Treten gab den meisten Schnaps. Der Treber nach dem dritten
Treten, weiterhin der des Tresterweins waren zur Schnapsbrennerei nicht geeignet, sie wurden als
Futter verwendet.

Neben dem Treberschnaps wurde auch Kornbranntwein und Branntwein aus verschiedenstem
Obst — oft zusammengemischt — hergestelit. Der Branntwein aus Zuckermelone war auch bekannt.

Die Fertigkeit der Schnapsbrennerei war ausserordentlich primitiv, aber sie entsprach dem
Zweck. Auf einen Kessel wurde ein Kupferkessel gesetzt. Er wurde mit Zapftrog bedeckt. Das
Dampfrohr wurde am Deckel des Holzgefdsses herausgefiihrt. Im Bottich mit Kiihiwasser wurde es
nach dem Bruch in rechtem Winkel hinuntergefiihrt, dann 10 zentimeter vom Boden am unteren
Teil des Bottichs herausgefiihrt. .

Nach der Fiillung des Kessels schmierte man die Offnungen mit Roggenkleie ein. Mit grossem
Feuer erwidrmte man den Kessel, bis die Wodka zu tropfen anfing. Danach wurde der Branntwein
Lo auf langsamen Feuer mit Klotz gekocht. Sie haben oft den Alkoholgehalt der Wodka kontrolliert.
~, - Man goss einen Loffel Wodka aufs Feuer, wenn sie in Flammen aufschlug, kochten sie den Schnaps
weiter, wenn sie lieber das Feuer 16schte, horten sie mit dem Kochen auf. Vor der Verfeinerung
spiilte man den Kessel aus und danach setzte man die Wodka auf. Bis zum Ende liessen sie den
Branntwein auf langsamen Feuer tropfen. Der erste Liter war sehr stark und wurde ,,Kupferanfang”
ganannt. Zum Einreiben verwendete man ihn. Man liess den Schnaps 52 Grad (Alkoholgehalt)
sein. In Flaschen, manchmal in Féssern wurde er gelagert.

Branntwein wird vorwiegend von Minnern getrunken. Sie nehmen ihn in den Bouteillen mit
sich, die von den Sopfern Szegeds und Hodmezvasarhelys gemacht wurden. An den ausgezeich-
neten Tagen des Bauernlebens, bei Schweineschlacht, Dresche, nach der Beendigung grosserer Ar-

R beiten tranken sie Schnaps.
Sal Die Frauen tranken ihn mit Honig und Anis gewiirzt.

: Aus verschiedensten Obstarten, Gewiirzpflanzen und Heilpflanzen machten sie Schnaps fiir
Kranken.

Man verwendete diese als Medikament gegen viele Krankheiten.
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