»A palinkazé magyar”
Némethy Endrének

Az egy évszazaddal ezel6tti népélelmezési statisztika azt mutatja, hogy egyes teriileteken,
kilonosen a Karpit-medence északi és keleti vidékén mir a palinkatogyasztas il az elsé
helyen a szeszes italok vilasztékaban. Bar ezeknek a teriileteknek a java részét id6kozben
elcsatoltak Magyarorszagtol, az utébbi évtizedek alkoholfogyasztas: statisztikai azt bizo-
nyitjak, hogy a borfogyasztis némileg visszaesett, a sorfogyasztis jelentésen nétt, a
toményszesz-fogyasztas pedi mcgdupﬁizédon Magyarorszagon. A magyar ember a t6-
ményszesz-fogyasztasban a vi%égranglista élére keriilt.

Kis kutatastorténet

A népi italok készitésével, fogyasztisival hagyomianyosan a néprajztudomany ,népi
taplilkozis” fejezetében talalkozhatunk. Mdr a magyar néprajz elsé retrospektiv 6sszefogla-
16jaban, A magyarsig néprajzaban révid attekintést kapunk az italokrél — a fliszerek
tarsasagaban. Batky zgsigmond itt a kovetkezoket nevezi meg: viz (forris- és katviz), loser
(kumisz), béza (magyar ser), arpaser (gabonaser), mézser, palinka, kavé, tea. A palinkarol
osszesen 11 sor szerepel, de a tobbi italfajtat is inkabb csak megemliti. Ugyanez a munka mas
helyen emliti a bodzabort, a bodzaiirmést és a nyirvizet, valamint sz6l a sz6l6mivelésrol és
a borkészitésral.

A magyar sz6lészetrdl és boraszatrél viszonylag kiterjedt szakirodalom ill az érdeklédo
rendelkezésére. A magyar ,ser” nagyszabasi mivelodéstorténeti monografidjat az 1930-as
években Bevilaqua-Borsody Béla irta meg. Kisebb attekintések sziilettek a bozardl (Paladi-
Koviacs Attilatol), a mézserrdl (Szabadfalvi Jézseftdl) és a kavérdl (Kisban Esztertél). A
pilinka kérdése valamiért kutatatlan maradt.

A mecseknadasdi palinkafozde (1983)
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A pilinkirél sz616 kevés néprajzi adatkozlés elsé ,sirisddési pontja” szizadunk
harmincas-negyvenes éveire teheto. 1939-ben Benedekfalvy Luby Margit a szatmari szilvarol
és a kival6 szatmari szilvapalinkirdl, ugyanakkor Vajkai‘xlurél éserszcgtomai-monogriﬁé-
jaban a palinkaf6zésr6l sz6l. 1943-ban Kardos Laszlé mintaszeru 6rségi taplilkozasmo-
nografiajaban bemutatja a palinkakészitést. Bodei Janos, Némethy Endre a primitiv
pilinkaf6z6 eljarist dokumentalja, Szentmihilyi Imre a csodei palinkaf62z6 kunyho tipusat
ismerteti, Ujvary Zoltan 1957-ben az abatj-zempléni vidékrél mutatja be a ,lavoricat”, a
lavorral készile palinkat.

Az utébbi évtizedekben sziiletett szociografiai munkik kézil némelyik néprajzi doku-
mentumként is olvashaté. Végh Antal Erdéava'ton, Nyiren cimi megrendité irasaban sz6l a
denaturalt szesz fogyasztasarol, Zam Tibor pedig a Szeszmesterek irasfizérében a Bacs-Kis-
kunban mar-mir nagyiparra vilt fekete szeszfozest tarja elénk. Szociolégiai adatokkal boven
szolgil az Alkoholégiai kiskonyvtir sorozata, valamint b szesztorténeti dokumentumgy1j-
temeny pl. Karpau Endre A magyarorszagi alkoholizmus elleni kiizdelem miltjabol cimi
vaskos konyve.

Mindezek ellenére azt mondhatjuk, hogy eddig nem tortént meg a magyarorszagi palinka
és palinkazas néprajzanak korvonalazisa; az dnkéntes gyijtoket segito kérdSiv sem dll a
rendelkezésiinkre. Az elsé ilyen (eddig még nem publikalt, csak a kutatas soran hasznalt)
kérdoivet magam készitettem el.

A kiilfoldi szakirodalombél néhany munkat foltétlentl meg kell emliteni. Az euré-
Kai kutatisokra osztonzéen hatott 'Adam Maurizio 1933-ban, Berlinben megjelent

onyve az erjesztett (s benne az égetett) szeszes italokr6l (Geschichte der gegorenen
Getranke). A Svijcban folyo dicséretes jelen néprajzi kutatasok egyik méltanyolando
eredménye Peter Wiithrich Alkobol in der Schweiz &ﬁrich, 1979) cimd munkaja. Németor-
sgégba{\ 1986-ban tanulmanykatet jelent meg Alkohol im Volksleben (Alkohol a népéletben)
cimmel.

A kilonboz6 palinkak megjelenése Magyarorszagon

Az égetettszesz-itallal kapcesolatos elsé magyarorszagi adatunk a XIV. szazadbol szarma-
zik. Al?itélag Karoly Raébert felesége, Erzsebet kiralyné a koszvényét rozmaringos aqua
vitae-vel (latinul: élet vize) gyogyitotta. Az aqua vitae foltehetsen borpirlat lehetett, s talin
az Anjouk olasz kapcsolatai réven juthatott el az eljaraisméd Magyarorszagra. 1570-bél van
adatunk az négett bor” terminus megjelenésére, amely kozli velﬁnK, hogy borégetésrél, azaz
konyakszerd italrél van szé. KéséEL az égettbor szavunk jelentésmodosulason ment at:
jelenthette a gytimoles, sot a gabona alapanyagu éi‘cteu szeszes italokat is. Pl. az Erdélyi
Magyar Szétorténeti Tar adatai szerint: ,,kenxérga onabdl tilos éget bort vagy palyinkat
fozm” vagy ,a szilvat mind éget bornak fozték”.

Palinka szavunk etimologiai szétarunk szerint csak 1630-t6l adatolhato, bar talin erre
vonatkozik egy 1572-es debreceni balinka el6fordulasa is. A szlovik jovevényszo az Gjonnan
megjelend, ,északrol betoré” palinkafajtara, a gabonapalinkara utalt eleinte, s késobb lett
csaE valamennyi égetett szeszes italunk g}lﬁlténcvévé. A szlovik jellegre utal a paloc
nyelvjarasban maig meglévé terminus: totpalinka.

A gytimélespilinkara vonatkoz els6 adatunk 1658-bol szarmazik. Matyus Istvin 1787-es
leirasaban a terminusok , vetélkedését” is nyomon kovethetjik: ,Hallottam hiteles emberek
felvetésébdl, hogy mikor ennek a gytimélesnek (ti. szilvanak) bé termése vagyon, konnyen
késziilhet Erdélyzen otvenezer vcger szilva égettbor, vagy amint néhol hivjak, gugyi, vagy a
mai tisztesebb neve silvorium.”

A pilinkaf6zés szabalyozasarél

A feudalizmus korszakiban nem beszélhetiink a palinkafézés egységes jogi szabalyozasa-
rol. A foldesuraknak és a varosoknak eléjogaﬁ( voltak; hataskoriikben korlatoztak,
adéztattak a palinkafézést. Orszagos (kiralyi) rendeletekkel csak nagyobb éhinségek,
veszélyeztetettség idején léptek kozbe.

Az els6 kozponti szabilyozds 1836-ban szilletett. A VI. torvénycikk szerint a jobbagy
gabona kivételevel mindenbél f6zethet palinkat, de mivel a fézetési jog a foldesuré, évente 2
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forint iistpénzt koteles fizetni. Sajit sziikségletre és eladisra egyarint lehetett f6zni. Mint
lithaté, ez a torvénycikk a korabbi gyakorlatot emeli a kozponu szabalyozas szintjére.

A kozteherviselés alapjan 1849-ben bevezetik a pilinﬁadét. Ezt koveti 1851-ben a
koriilményesen ellcnérizﬁeté cefreadd. 1862-t6l ismét terményado lesz: a szesz mennyisége
és foka utan kell fizetni. A szesz allami monopd6liumma vilik, s ezzel pairhuzamosan létrejon
a pénzii 6rséF. 1851-ben az orszagban 105 129 szeszf6zde miikodott az uradalmakban,
varosokban, falvakban. Ez a korszak az emlékekben maig felfedezhetd kisiistos korszak.

A kozségi f6zdék rendszerét az 1920. évi IV. torvénycikk hozta létre. 192416l folszerelik
a f6zdékben a szeszmérG gépeket. Ett6l az id6szaktdl szamithatjuk a zugf6zés megjelenését;
g‘ekfefy része nyilvanvaloan a szeszméré gépekkel f6l nem szerelt magintulajdonu izemek-

n folyt.

1945yltltén tobbszor viltozott a szeszf6zés rendszere. 1952-ben bevezeték az an. ,feles
fozést”. A lényege az volt, hogy minden f6zetd a gytimélesbdl, torkolybél és borseprabél
fézetett palinkinak felét koteles volt a szeszf6zde utjan kijelolt vallalatnak atadni. Igy nem
kellett szeszjovedéki adét fizetnie, am a sajat részének fézetési dija volt. Ugyancsak a
fozetonek kellett gondoskodnia a tiizel6rdl is.

1965-ben médositottak a torvényt, ennek kovetkeztében a termeléi palinkafézés 40%-kal
megcsappant, a fekete f6z¢és pedig vélhetGen ekkor ugrott meg. 1970-ben sziintették meg a
feles fozest, s bevezették az adofizetéssel jar6 bérfozést. Egy 1983-as rendelet lehetové tette,
hogy gyiimolesbél késziilt pilinka eléallitasaval maﬁinszemély is fo%lalkozhat. E rendelet
eredményeként az utébbi években sok helyen foléledtek a korabban felhagyott kis kozségi
f6zdék. 1970-ben 1070 fézde volt az orszagban (allami gazdasag, termeldszovetkezet, afész,
villalat, tanics kezelésében). E szam 1982-ben mar 815-re csokkent. Az utébbi években a
f6zdék szama ismét gyarapszik.

A magyar palinka alapanyaga

Egyik tiszadorogmai adatk6zlom tréfas véleménye szerint: ,inggombbdl is lehet palinkat
f6zm1”. Ma yarorszagon a vadon termé és termesztett Yﬁmélcsékbél, borgazdasagi
tcrmékekbé? foznek foként palinkat, de ismeretesek inséges igokben akiilonféle palinkapét-
lékok, valamint a kisérletezes céljabol készilt alkalmi palinkak is.

Kilonosen a kovetkezé vadon termé gytiimolesokbol késziilhet palinka: dfonya, berkenye,
bodza, boréka, csipkebogyé, kokény, som, szeder, vadalma, vadkorte. A bodzapalinka neve a
Borzsonyben borzang, Bacskaban csetepalinka. Hires volt egykor a (kiskun)halasi bodzapa-
linka. A Korékapélinkét sokan borovicska, fenyiviz, illetve fenyomagpalinka néven ismerik.

A borgazdasagi alapanyagok kozott bort, térkélyt és borseprét hasznalnak fel palinkaké-
szitésre. A paraszti gyakorlatban a torkély- és sepropalinka elGallitisa jelentGs.

A gytimolcsok kozott az alma, a barack, a cseresznye, a di6, a (fa)eper, a korte, amilna, a
meggy, a szilva szerepel a pilinka alapanyagaként, s természetesen a keverék, a vegyes

yumolcs is. Magyarorszagon kiilonosen nevezetes a szabolcsi és szatmiri alma-, a
Eccskcméti barack-, az alfoldi eper-, a szatmari szilvapalinka. Az eperpilinka készitése
killonosen érdekes népi modszereket igényel. A fa kézzel valé szedése szaporatlan munka
lenne, ezért folia, ponyva segitségével gyijtik. A kiteritett ponyvarél kétnaponként gyiijtik
hordéba az érett, Tchullott, erazott epret. Az utolsé szedes utan 7-9 napra forr ki a cefre,
amelyet rogton fozetni kell ezutin. Ezért a palinkafézési szezon — ahol van - az
eperpalinkaval kezdédik. Bacskaban kiilon szedreskertek is voltak a palinkafézés céljabol.

Luby Margit egy tanulmanyaban bemutatja Szatmart, a ,szilva hazajat”. A kovetkezo népi
szilvafajtakat ismerteti: kék- (macskatoki), penyigei (nemtudomka), lotyé- (fosé-) és
boldogasszonyszilva. Mint irja: ,Ebbél a négy kékszilvafajtabol f6z6tt szilvorium hasonlit-
hatatlanul értékesebb, zamatosabb, mint az orszdg t6bbi részén veres szilvabol fozott
szilvorium. Vetekedik, ha nemis izesebb, a kecskeméti baracknil. Amikor a vilighdbori utin
egyre-masra allitottak fel ezen a vidéken a nagy szeszf6zdéket, akkor a szilvériumunk
markas italla emelkedett.”

Kilonosen hiborik idején, illetve inséges id6szakokban jelentek meg a népi gyakorlatban
a gabonabél és mas pétlékanyagokbol t6zott palinkaféleségek. Inkabb a gytumaolestelen
vis’ékckcn jarta a gabona élin{a. Sok helyen emlékeznek a rozspalinkara, %6ven vannak
adataink a kukoricibél késziilt égetett szeszes italra. De hallottam dinnyepalinkarol,
(cukor)répapilinkarol, krumplipalinkarél is.
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Palinkagyujto edény (Csehimindszent, Vas A palinka fokolasa (Mecseknadasd, Baranya
m., 1983) m., 1983 — Balazs Géza felvételer)

Gyégypalinkak, likorok

Apor Péter a Metamorphosis Transylvaniae, azaz Erdélynek valtozasa cimi munkajaban
bemutatja a régebbi, tehat az 1736 el kedvelt izesitett égetett szeszes italokat. Ezek kozott
emliti a Brass(ﬁmn fozott fahéjvizet, a talban ,megmézelt” vagy fiigével, esetleg ,malosaszo-
I6vel” izesitett égettbort. Nyugodt szivvel tarthatjuk ezeket tnrai gyogypalinkaknak. Apor
néhany sorral késébb megemliti, hogy ,nem vala olyan paszomantos gyomrok, mint a
mostaniaknak”.

Az Apor emlitette mézes palinka a legutobbi idéig megfigyelheté a magyar falvakban.
Kiilonosen jeles innepeken fogyasztjak, karacsonykor, husvéhmr. lakodalomban a kontyo-
lis utdn, esetleg mir a kézfogokor is. Kalotaszegen a tejbemérés (juhtejmérés) alkalmaval
régebben az asszonyok cukrozott palinkat ittak, ma mar inkabb vodkat, likért. Hasonlé ital,
de még koménymag is van benne, a Sité Andras altal tobbszor emlegetett pusztakamarasi
koményes vagy koménymagos palinka: ,A szoba megtelik a pergelt cukor és kdménymag
ill.u;iva{.‘. a palinkanak szép rubinpiros szine van.”

Harom lii{()rfélcsé > kiilonosen nagy torténeti utat jart be: tobb néposztily kérében volt
népszeri. Ez a rozsolis, a krampampuli és az agyaspalinka.

A rozsolis fiszerekkel izesitett szeszes ital, kulonosen a XVIII. szazadban kedvelték,
késobb kiilon rozsolisfozé kistizemekben gyartottak. A kozéplatin ros solis ('napharmatfi’)
sz6 Magyarorszagon el6szor 1708-ban bummn fol. Az walfajtat valoszintleg az izesit6farol
nevezték el, de lehet fantazianév is. Csokonai Vitéz Mihaly Dorottydjaban mar talilkozunk a
rozsélisos butellival, amelyben narancsbél, barackbél, eperbél keszilt likér volt. Mikszath
Kalman Kilonos hazassag cimi regényében a rozs6lisfé6zés mar mint az ,uri rendek” szamara
és izlésének megfelel6 vallalkozas szerepel.

A krampampulit, a masik likérféleséget sokaig az ,06rdog italanak” tekintették. A sz6
folteheten a latin crampus *ordog’ széra megy vissza, innen is az ,,6rdogi” motivum. Elsé
elofordulasara 1834—b(’){,van magyarorszagi adat. Jelentése: cukorral kevert, flszerezett
palinkabél vagy rumbdl késziilt, felszolgalaskor (fogyasztis el6tt) révid idére meggyjtott
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erds szeszes ital. Jokai Mér a pontos receptjét is me%::dja A harom kiralyok csillaga cimi
regényében. A ceglédi tanyikon a két vﬁéghiborﬁ 6zotti id6szakban a legények még
készitették a krampampulit. Kovics Endre doroszléi (Jugoszlivia) gydjtése szerint jeles
naiokon, hasvét és karacsony bojtjén a mézes palinka, meg%izés ellen pedig a krampampuli
dukal mindmaig.

A harmadik Eevert pilinkaféleség az dgyaspdlinka, amelynek hagyomanya miig folfedez-
heté. Balint Sindor Tomérkény Istvin nyoman inkibb a polgari haztartisok pilinkakeveré-
kének tartja: ,olyan pilinka, amelyet tobbféle aFyi.iméilcs 6l, magbal, levélbol, virigbol allé

alinkaagyra szoktak onteni, hogy minél alkalmasabb orvossig, minél izesebb ital legyen
geléle. pélinkaia'at nagyobb, széles sziji iivegben vetik meg... Egy agyas dltalaban
egy-két évig hasznalatos. Volt kulon diésigyas, meggyesagyis is. Ezek 6sszefoglalé neve
nyariagyis... A télidgyas viszont olyan pilinka volt, melynek sziraz névényekbél, komény-
magbdl, szemesborsbdl, csillaganizsbél, fligébdl, szentjanoskenyébdl, fahéjbél, szegfiszeg-
bél, sargafehér cukorbdl volt az agya.”

Nemcsak a folklérban, hanem a targyi néprajzban is talilunk nagy egyéniségeket. A népi
italkészitésben ilyen néhany megsz%ott fozdés, aki mindig kisérletezik, finomitja a
pilinkdjat, de vannak otthon probilkozé specialistik is. Megismerkedtem egy ceglédi
specialistaval, akihez sokan eljirnak likérféleségeit megkaostolni. Kilonosen a vaskeserunek
nevezett likérje hires.

Csak remélhetjik, hogy a régi patikusok, kocsmarosok kontyalivaléi, ogy alinkai
nyoman mikodé kisérletezgetd éznipar nem hal el teljesen, sét talan legalissa 1s valhat, és a
ma él6 specialistik tudomanya nem vész el nyomtalanul.

A cefrekészités

A cefre a palinkafézés céljara az alapanyagbdl erjesztett surii lé. Nevezik erjesztésnek,
kelesztésnek 1s. A cefrére hasznaljik meég a csové, a abere, a moslék, a csomage, a dara és a
brecska szot is.

Az erjesztést nem tartjak nagy tudomanynak, szinte mindenki ért hozza. Egyfeneki (an.
ablakos vagy ajtos) hordéba,gl{idba vagy cefrésgodorbe ontik a magatol e{mllott vagy
lerazott gyumélesot. Altaliban az asszonyok és a gyerekek gyiijtik a gyumoélcsot, alkalman-
ként a zumicskolonak nevezett eszkozzel 6sszeztzzak. Ha a cefre kiforrt, akkor légmentesen
lezarjak, nehog¥. elillanjon beléle az alkohol. Lesirozva legtovabb a torkolycefre all el, ezért
rendszerint ezt hagyjak a f6zésnél utoljira.

Nem tekintheté ujdonsagnak a cukorbél késziilt palinka sem, bar vészes megszaporodisa
kétségteleniil szézatfunk hatvanas éveitdl figyelheto meg. Fél Edit mar 1943-ban Martoson
lejegyezte az ,imélygés” izi cukorpilinka i)észitését. A mai alfoldi zugfézdék legnagyobb
részeben bolu cukorgél készitik a cefrét. A zugf6zések szakmai titkaiba nem szivesen avatjak
be a jegyzetel6 idegent, nekem a kovetkezo cukorcefrereceptet sikeriilt gytjtenem: 100
literes hordéba tesznek kb. 10 | borseprét, 20 kg cukrot. A tobbit tiszta vizzel toltik fol.
Tetején gallért, kis levegét hagynak, hogy az erjedés sorin le ne repuljon a hord6 teteje. Az
erjesztés 22 C-fokon 9 napig tart.

Az erjesztéshez a mar emlitett cefrekavarén (zumicskolo) kiviil olykor cefremelegitot
alkalmaznak. Ez az eszkoz egy évszazada Nyugat-Eurépaban tint fel.

Palinkafozési tipusok a mai Magyarorszagon

A mai magyar palinkaf6zési l?'akorlatot hirom 6 tipusba sorolhatjuk: 1. hazilagos,
primitiv f6zés; 2. falusi-varosi bértézés; 3. zugfézés.

1. Szizadunkban t6bb helyen folfigyeltek a néprajzkutatok egy dltalinosan elterjedt,
hazilagos, tn. primitiv palinkaf6zési eljarasra. Ennek lényege, hogy minden haznil megtalal-
hato hétkéznapi, mas funkcidra is alkalmas eszkozokbol alliyjak ossze a leparlokésziléket.
Ezzel az eljarassal ritkin féznek nagyobb mennyiséget, inkabb a haztartas sziikségleteit
elégitik ki, s kezdetleges médja miatt az ;Fy készult pilinka minésége is esetleges. A
negyvenes évekbdl Zalabol két pontos leirassal rendelkeziink. Az eljaras menete a kovetkezo:
Egy 25-30 l-es fazekat félig megtoltenek cefrével. Ebbe beleillitanak (belenyomnak) egy
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haromlaby, e célra faragott kisszéket. Erre allitanak egy kisebb talat. A fazék tetejére
fenekével lavort illesztenek, ezt korilsarozzak. A lavor ai{itéeszk()z, ebbe vizet ontenek, s
ha folmelegedik, cserélik. A fazekat alulrél elkezdik melegiteni, vagyis a cefrét f6zni. A fazék
belsejében a keletkezd alkoholos g6z a hideg lavor fenekére racsapodik, s onnan a tilba
csopog. Ezt nevezik plavisnak. Néhiany 6ras £6z¢és utan hagyjik kihilni, majd késébb ezt a
plavist fézik ki ugzlanezzcl amodszerrel. A masodik f6zés eredménye afogyaszthato palinka.

Ezt a ,lavoros” eljarist az orszagnak szinte minden részén foltedeztek mar. Gomorben
sajitos szlav képzéssel lavoricinak nevezik az igy f6zout palinkat.

A misik elterjedt ,primitiv’ mddszer az un. kukta tipusi palinkafézés. Kis iigyes-
séjgcl a mindenhol kaphaté, j6l zir6dé kuktiak kénnytszerrel atalakithatok ,mini”
palinkaf6z6vé. Kiilonosen a virosokban, lakételepeken probilkoztak igy palinkafs-
zéssel. Ennek kis mennyisége, familidris jellege miatt a pénziigy6rok nem 1s nagyon
worodeek vele. )

2. A kiststos korszak végével kezdodott el a kozségi és varosi bérfozések idészaka; s
ekkortol vilik el e ymistéF élesen a szabilyos és tltott f6zés. E korszakban valnak az
enyészetté a kor:ibii palinkaf6z6 (palinkaéget) kunyhok. Gocsejben, Hetésben és az

rségben a népi épitészet sajatos remekei voltak ezek az épitmények. Kardos Laszlo kivilé
orségi taplilkozasmonogrifidjiban Maiyarorszélgon mar csak emlékeket gytjthetett a régi
kisiisti palinkaf6zésre, am a Jugoszlaviahoz keriilt 6rségi falvakban (pl. Bitkkallin) mikédo
formajaban is megfigyelhette ezt a palinkafézési médszert.

Szemléletesen bizonyitja ez a jelenség azt, hogy a kozponti rendeletek, szabilyzatok
milyen hamar képesek atalakitani a népr gyakorlatot. Ezekre a rendeletekre a nép persze
sokféle praktikaval valaszol (lasd fekete f(')zész].

A mai falusi fézdék legtobbje a két vilaghabora kozotti iddszakban alakult. A fézdék
szinte kivétel nélkil kiilonall6 épiiletek, a mir meglévé faluszerkezetbe jellegzetességének
megfelel6 médon illesztették. Vizsziikséglete miatt folyoviz (ritkan kat) mellé, ,illata™ miatt

edig inkabb a faluszélre keriilt. Somlovasarhelyen 1920 koril egyenesen artézi kutat
?ﬁrattak a palinkafozésre szovetkezett gazdak.

Az idé soran kialakult minden fézdének az egyéni vonzaskorzete. Leginkabb a szomszé-
dos telepiilések lakéi latogatjak egymas fozdei. A tavolabbrél érkezok rendszerint az
yelszarmazok”, akik jobban megbiznak a hazai f6zdésben. Sokan azért kedvelik inkabb akis,
falusi f6zdéket, mert ezekben nem keverik 6ssze a cefrét, mindenki a sajat palinkdjat kap{"a
meg. A f6zetési szezon helyenként kiillonbozik. Az tizemrendet az igényekhez alakitjak.
Rendszerint tavasz végén és nyaron tartanak 1-3 honapos sziinetet, s osszel kezdodik el a
,nagrﬁzem". Szlavéniaban Borsziré Szent Mihalytél (szeptember 29.) Szent Gyi’)ggl-naﬁig
(aprilis 24.) tart a palinkaf6zés. A falvak ilyenkor palinkaszagiak, ,még aleveg6tdl is be lehet
csipni”. Cegléden azt hallottam, hogy a fézde a ,nyar utoljan” kezdi meg a mikodést az
eperpalinkaval, a Kisasszony napi lekvarfozést kovetéen indul meg a szilvapalinka-készités,
ma'cr egész télen koveti ezt a torkolypalinka leparlasa.

Altaﬁinos szokas, hogy a kisebb fozdékben maguk a f6zetok hozzak a tiizel6, a fat, miga
nagyobb helyeken ez meﬁfizctendé szolgaltatas. A palinkaf6zés a falusi f6zdében tarsas
munka. A fézeté igényli, a kisebb f6zdékben a fozdés szinte megkoveteli, hogy a f6zeté jelen
legyen, amikor a munka folyik. Ennek egyik oka az, hogy teljes és kolcsonos legyen a
bizalom: ho%y nincs semmi ,mesterkedés™ a palinka koril. A masik ok az, hogy a
palinkafézés tolyamatos tizem, valakinek mindig ébren figyelnie kell az izemet, s bizonyos
munkafolyamatokat eleve csak két ember végezhet. A munka tarsas jcllcﬁét mutatja az is,
hogy rendszerint megjelennek a f6zetd baratay, csaladtagjai, s ott van mar a kovetkezd f6zetd
is, varva sorara.

E tarsas szellem miatt a falu tarsadalmi életének kiemelt fontossagu helyévé, public
place-szé avatjik a palinkafézdét. Az emberek beszélgetnek, vitatkoznak, politizalnak és
természetesen tréfilkoznak.

3. Néprajzi szempontbél eddig kevéssé kutatott, megfigyelt jelenség a pilinkafézés tiltott
Ryakorlata. az Gn, fekete vagy zugf6zés. Zugfozéssel az orszag minden tajan talilkozhatunk.

gyakorlatot sarkallja az 6si torvény, hogy ne vesszen kirba a hulladék gytimolcs, illetve az,
hogy amit az ember maga olcsébban, gazdasagosabban tud eléallitani, azért nem dob ki
foloslegesen pénzt. Végezetiil megfigycﬁwté egyfajta virtus is, amely a hatalom kijatszasa-
ban, a népi furfangban nyilvinul meg. A mar emlitett ,kukta tipuson™ kival a mai
Magyarorszigon megfigyelhet$ a tiltort pilinkafézés hagyomanyos dunantili és 4j méd-
szeru alfoldi viltozata.
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A dunéntadli tipusnal az eszkozok, a n ersanyag és a f6zés médja archaikusnak, népinek
tekinthets. A ,késziilék™ horganyzott fazékbol vagy lekvarf6z6 ustbél, a tetejére kerilé
sisak fadézsibol vagy lavorbol all. Ennek oldalibél vezet ki az egy vagy két szeszparacsé. Ezt
vagy ezeket egy vizeshordén vezetik at hités céljabol. Ha a pénzugyorok egy portin talalnak
fahordét két Fyukkal, mar gyanakodnak a ilinﬂafézésre. 15 fahordo kett vagy négy lyukat
egyébként parafadugéval vagy csutkaval dugjik be a fozés végeztével, s atol fogva
nyugodtan szolgilhat tovabb vizgytjtésre vagy cefreérlelésre.

Az utébbi évtizedekben alakult ki a tiltott palinkafézés (helyesebben: szeszkészités)
modern, szinte iparszeriien tizott valtozata, amelyet gocpontjarél leginkabb alféldi tipusnak
nevezhetiink el. Az Alféldon beliil f6ként Bics-Kiskun megye a iézpontia, s kiillonosen
Akasztd, Bocsa, Csaszartoltés, Kecel, Kiskdros, Soltvadkert korzetében divik. Korabban
ezen a vidéken is inkabb a hagyomanyos szeszfozést gyakoroltak, im az alfoldi, kis
cukortartalmii sz616 szinte megkovetelte a cukrozist; s innen mar csak egy kis lépés volt a
kizirolagos cukorcefre. Sajit gyijtésembdl tudom, hogy a palinkaf6z6k egyszert szamitisa
szerint: ,egy kilé6 cukor érébo{lesz 1 liter szesz”. Ez azt jelenti, hogy nincs az a drasztikus
cukoraremelés, amely utin még ne érné meg beléle szeszt fozni! Ngem csoda, ha az orszag
osszes megyéje kozil éppen Bics-Kiskunban a ,legédesszajabb” a nép, vagyis it a
legnagyobb az egy fére juto cukorfogyaszts.

Az itt hasznilt pilinkaf6z6 késziileket kiilon erre a célra készitik tigyes kezi szakemberek.
Ennek fontosabb részei a kovetkezok: ist, sisak, szeszparacsé, hutdesd, hiitédob, hits-
edény. MegfigyelhetS az is, hogy az ipari szeszgyartas eszkozeibdl is ellestek néhanyat a
»maszek szeszmesterek” (pl. kigyécsé,it‘itédob). ivel ezekben a késziilékekben mar tizleti
mennyiségl szeszt allitanak elo, igyelnek a korilményekre. A f6zés sokszor kiilon erre a
célra ‘épitett ,titkos” helyiségben zajlik, vagy az elhagyout tanyikon, kiilteruleteken
folytayjak. Leginkabb haztartasi gizpaiackkal tuzelnek: ez egyrészt olcsé, masrészt nincs
arulkodo fiistje, harmadrészt biztonsagos, mert egyenletesen fut.

A Bacs-Kiskunban és kornyékén ilyen modon termelt szesz aromasitva (barack- vagy
szilvapalinkaként, esetleg rumként — a megrendelé kivinsiginak megfeleléen) keril a
kozvetitokhoz, majd pedig a fogyasztokhoz. %\z aruva valasnak tobbféle médja van. Létezik
a régi népi médszer, a batyuzas. A vevd elmondasa szerint a kiskérosi feketepilinka a népi
hirlanc segitségével terjed. Egyes palinkaf6z6k igynokoket tartanak, akik mar az allomason
leszl(")litiéll:l: lbatyuzékat. Ennél azonban jéval nagyobb mennyiség jut el a kocsmirosokhoz

épkocsikkal.
g % Kiskéros vidékérsl elszarmazo palinka gyakran csak Gjabb torvényszegések, esetle
balesetek alkalmaval bukkan el6. A rendérsegi aktikban a kovetkezd nevei szerepclteE
akran a kiskérosi palinka kapcsan: Abony, Battonya, Bacsborsod, Bataszék, Berkesd,
ékéscsaba, Budapest, a Balaton vidéke, Dombévar, Gerendis, Kalocsa, Miskolc, Nagydo-
bos, Nagykérés, zabadkigyds, Szeged, Tar, Tiszaluc, Zagyvarékas.

Termeszetes, hogy tarsadalmi veszélyessége révén a pénzigyéroket is leginkabb ez atiltott
palinkaf6zés izgatja a legjobban. Az elkobzott kazanok 1n. binjelraktarakba keriilnek, s
ezek az egyéni innovicio szamos ékes példajat mutatjik a néprajzosnak. De nemcsak fézés,
hanem szallitis kozben is sok tiltott palinkaféz6t sikeriil elfogni. Ugyanis, ha valakinél
nagyobb mennyiségi palinka van, s nem tudja papirral igazolni annak tisztes voltat — mar
szabalysértést kovet el.

Mint latjuk, a palinkafézésnek ez a modern viltozata mir nem értékmentd, hanem
egyenesen értéktermeld céli villalkozas.

A pilinka tarolasa

Az égetent szeszes italoknak hagyomanyos tirol6eszkozei a fahordé és kilonféle
cserépedények. Ezeket napjainkban a modernebb tirol6eszk6zok lassan kiszoritjak.

Altalinos vélemény szerint a pilinka taroldsira legjobb az akicfa hordé. A fahordétél
ugyanis szint kap a palinka: szép sirga szini lesz. Amiért a fahordotol egyesek mégis
6§)z’kodnak: az a palinkafok-veszteség. Megfigyelték, hogy a kb. 51 szeszfokos pilinka a
fahordéban tortént tarolas utan minimalisan 1 fokot veszit az erejébal.

A nagyobb keramiakozpontok vonzaskorzetében inkabb korsoban, szilkében tiroljik a
pilinkat. A cserépkorsok rendszerint 5-20 literesek. A szilkék rovid ideji taroldsra, illetve a
pilinka 6sszegytjtésére, keverésére szolgalnak.
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Egyre jobban terjed a pilinkanak iivegben (szalmas tveg, demizson?l val6 tirolasa. Van
adatunk badog palinkaskannara — Bajarél. A feliratok tanisiga szerint Schenk Lip6t badogos
készitette czcﬁct. Ujabban terjed a mianyag hordékban, ballonokban térténé tarolas — am
ettol 6va intenek a szakemberek.

A palinkat hivos helzen: kamraban vagy pincében taroljak. Elofordul az is, hogy
fogyasztas el6tt a katban hitik.

A magyar muzeumokban van néhany t6kbél készilt palinkiskobak, a Gocseji Muzeum-
ban ériznek egy palinkashébért. A napi mennyiséget leginkibb butelliban (butykos, butélia)
tartjak az emberek.

A pilinkafogyasztas

A pilinkafogyasztisnak vannak jellegzetes minden- és innepnapi alkalmai.

Csiszar Arpad a Fels6-Tisza-vidék reformatus egyhazkozsegeinek XVIIIL. szazadi szam-
adaskonyveiben évente mintegy harminc alkalmat talilt, amikor féljegyeztek palinkafo-
Eyasztést. Pl. aldomas a kozosen végzett munkak kezdetén és végén, bikavételkor,

arangkotél-vasarliskor, haragos felek kibékiilésekor, rektor fogadasakor, instanciairaskor,
gyermekek vizsgajakor, kovetségbe menéskor, a bika kaszalojanak felbecsiilésekor, hordo-
emeléskor, rektor kitja csinalasakor, csordas fogadasakor, pallokészitéskor stb. Mivel ezen a
tajon a szesz leginkabb a palinka, természetesen ezeken az alkalmakon mindig palinkaval
koccintottak. Konnyiszerrel megkereshetnénk az ennek megfelelé korilmenyeket mai
vilagunkban.

A régi paraszti viligban, de a munkisok korében is a reggeli munka és étkezés
palinkaivassal kezd6dott. A reggeli alkoholfogyasztast szélaskincsiink is alatimasztja.
Csehimindszenten azt hallottam: ,Reggel a bor alszik, nem szabad félébreszteni, palinkat
kell fogyasztani.” A Palinkas j6 reggelt-téle koszonések orszagszerte elterjedtek. A minden-
napi fogyasztas masik gyakori alkalma az étkezés elott ,étvagygerjesztdként” folhorpintett
rovidital. Ecsedi Istvan egy tréfis mondatban 6sszefoglalta a debreceni és tiszantili ember
jabb taplalkozasi jellemzoit: , Bor el6tt palyinka, utana egy kis kolbasz, hogy a kavé meg ne
artson.” Altalinosnak tekintheté még a munkaildomis, a kozosen végzert munkaknil
elmaradhatatlan szeszfogyasztas. A palinka koribban beépiilt a munkabérekbe is: a részes
arat6k a pénz és a termény mellett leginkabb palinkar kaptak. Ezt a palinkat nevezték arat6-
va?' jaropalinkanak. _

jeles napokon ugyancsak sokszor kap 6 szerepet ez az italféleség. A gyermeksziiletés
alkalmaval rovid idére folfiggesztodik az az erkolesi norma, hogy asszonyoknak nem illik
égetett szeszes italt fogyasztani. Holbling Miksa mar 1845-ben ?é')lje yezte: ,A komaasz-
szonynak ug(anis elso és f6 kételesséie a csak most sziilt asszonyt fajdalmai enyhitésére
pilinkaval jol tartani, igy a csecsemének elsé tapja is méreg!” Gyermek sziiletésekor szokas
az un. 6rompalinka fogyasztasa, illetve leviaszozott dugéval eltétele. A magam gyjtése soran
hallottam errél az Ormansigban, a Kozép-Tisza-vidéken, Mezétiron és Szatmarban. Ezt az
orompalinkat folbontani csak a gyermek eskiivéjekor, tehat legalabb 18-20 év milva szabad.

A keresztelokor fogyasztott palinkat olykor éoldo asszony poharanak nevezték.

Az emberi életit soran meghataroz6 szerepe van az elsé kinalasnak, a palinka megkéstoltata-
sanak, a vele elkdvetett tréfinak. Szatmarban példaul agy tartjak, hogy haa gyermek megkivan-
jaazitalt, legyen barmilyen fiatal is, adni kell neki, nehogy a kivanas miatt betegség illjon belé.

Az utébbi években kiilondsen megnétt a palinka szerepe a maﬁﬁar lakodalomban. Ha
egykori és mai lakodalmi néprajzi leirisokat vizsgilunk, megfigyelhetjiik, hogy a pilinka
mennyisééében jelentds novekedést tapasztalunk. A nyiradszentimrei leiras szerint: ,A
pilinkik félliteres, literes tivegekben az asztalokon illottak, és mindenki annyit ivott,
amennyit akart, kozben kalacsot, siteményt evert.”

Az életit alkalmai kozott a virrasztds, a temetés és az azt kovetd halotu tor fontos
palinkafogyaszt6 alkalom.

»A palinkazé magyar”
Bordalokat béven ismer a magyar népkoltészet, palinkadalokat atiilgha, hacsak a

butellaverseket nem tartjuk annak. Pl. az ilyeneket: ,A pailinka gonosz ital / Ki azt issza,
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korin lm<:ghal / Nyiron sziraszt, télen fagyaszt / Komoly ember nem issza azt / Csak
amig él!”

Bar a statisztikik adatai magyar szempontbél eléggé elszomoritoak az égetett szeszesital-fo-
gyasztds targyiban, néprajzi szempontbél és mddszerrel ezeket még ki lehet egésziteni.

Nem szoélhatnak a statisztikik pontosan a mennyiségrél, hiszen nincsenek adataink az
orszagba ,libon bekeriilt”, illetve a zugfézéssel el6allitott jelentés mennyiségi égetett szeszes
italrol. Létezik — kiilonosen az 1980-as években — egy jelentds népi kereskedelem: kiilondsen
Lengyelorszaghol és Jugoszlaviabol érkezik sokféle tomény szesz. Nem lehet csekély
mennyiségrol sz, hiszen aluljarékban, Gn. KGST-piacokon a bolti araknal olcsébban, és a
boltokban sohasem latott vilasztékban lehet ezekhez hozzajutni. A Csepel-szigeti Makadon
pedig azt hallottam, hogy a jugoszlav hajok rekeszszamra hozzak az olcso konyakot.

A mennyiségi-minésegi bizonytalansag utin meg kell emliteni azt is, hogy torténetileg a
magyar palinka szeszfoka egyre novekedett. 1751-ben Selmecbanyarél m:F 25-32 fokos
palinkarol is szélnak, a mai palinkaf6z6k nem tartjak palinkanak az 50 fok alattiakat. Ezzel
szemben a boltokban kisebb szeszfok palinkikat arulnak. A ketté kozotti kilonbség, a népi
izlés éppen ezért a sajat készitési palinkak irant fogékonyabb. Megillapithaté tehit az 1s, hogy
nemcsak a mennyiség, hanem a szeszfoknévekecfés is tendencia, s ez utébbi tekintetben az
allami forgalmazas és az egyéni {62és széwvilt. Eppen ezért manapsig nyugodtan beszélhetiink
az 6si, régi ,,borfoFyaszté magyar nép helyett a palinkafogyaszté magyarrél.

A pilinkatermeles egyik legfontosabb termelési meghatarozoja az értékmentés. A paraszti
hiztartisban minden mellékterméket fol kell hasznalni, ez motivilja a pilinkafézést is. Az
értékmentéshez szorosan kapcsolodik az értéktermelés. A pilinka ugyanis nemcsak sajat
fogyasztasra késziil (persze arra is, és a bolti emelkedé arakat nézve a sajat palinka igy is
komoly nyereség), hanem ajandék, cseretargy, tehat pénzkimélé eszkoz.

A termelés fontos gazdasigi meghatirozoja rejlik a paraszti gazdilkodas idérendjében. A
cefrézés tobbnyire Gsszel, a psink 6zés Gsszel-télen zajlik. Tehat éppen abban az idészakban,
amikor nem folyik mas, fontos munka. A palinkaf6zésre 6s2t6nz6 erével hatnak bizonyos
éghajlati, mez6gazdasagi, kozgazdasagi tényezék (pl. szabolcsi almapilinka, illetve alfoldi
cukor alapanyagu szeszf6zés).

A fogyasztas szocialis okai kozott szerepel a konfliktusos élethelyzet, az otthontdl valé
tavollét, a gyokértelenség (régebben kubikosok, summasok, ma ingazok, munkasszallasokon
lakék, katonak) és szamos mas ok. Megfigyelhetd az ,egy kis hazai” kifejezés jelentéskore,
amely magaban foglalja rendszerint a palinkat is. Ujabban egyre inkabb beszélhetiink j6léu
alkoholizmusrél.

Feltind, hogy némely vallasi felekezeteket, munkasmozgalmi torekvéseket, mértékletességi
irén{utokat leszamitva a magyar tarsadalomban mennyire nincsenek absztinens hagyoma-
nyok. Furcsanak, kiilonésnek tartjak azt az embert, aki nem fogyaszt szeszt.

A legijabb statisztikik az alkoholfogyasztas némi csokkenesét jelzik (persze lehet, hogy
csak a bolti forgalomét). 6 lenne, ha ez valodi tendencia lenne. Ady Endre sorait tartom
nagyon érvényesnek a tirsadalom és az alkohol kapcsolatarél: ,Budapesten internacionalis
kongresszus dul djra. Az antialkoholistik eljottek Tokaj nemzetéhez, hogy lebeszéljenek
minket az ivasrél... Az alkoholizmus olyan kényszerii eredménye a tarsadalmakban uralkodé,
még alig sejtett torvényeknek, mint akarmi... Nyomorusag és szomorusag ez... Haigazodik a
vilag, az alkohol is fogyni fog...”
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