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Palinkaturan Kecskeméten

Ha lassan is, de egyre biliszkébbek vagyunk nemzeti szesziinkre, a palinkara. Erre minden
okunk megvan, hiszen amint azt Gulyas Csaba italszakért6tol egy kecskeméti
iizemlatogatason megtudtuk, a XIV. szazadban, Karoly Robert uralkodasa idején mar
bizonyosan foztek dseink Magyarorszagon gyiimdlesparlatot.

Barmilyen hihetetlen hat, régebbi ital a magyar
gylimdlcspalinka, mint a konyak vagy a rum. A
kulturalt palinkafogyasztasnak is megvannak a maga
szabalyai: megfeleld, ,,tulipdnos” poharbol illik inni,
hogy az illatanyagokat is €lvezhessiik,
szobahOmérsékleten €s ne jégszekrényben taroljuk az
italt, és egy kostolas kozben vizzel semlegesitsiik a
szankban az izeket. A palinkatdrvény értelmében
harom szigoru szabaly vonatkozik a magyar italra:
csak Magyarorszagon késziilhet, csak
Magyarorszagon szedett gyiimolcsokbdl €s gyiimolcson kiviil semmi mas nem keriilhet bele
(még méz sem).

Koéstolni persze csak a mindségi palinkat érdemes - amint azt Zwack
Sandortol, az Europa egyik legmodernebb f6zdéjének szamitd
Zwack Kecskeméti Palinka Manufaktara tulajdonosatél megtudtuk —
mindségi palinkat pedig csak hibatlan alapanyagbdl, a technologiai
fegyelem betartasa mellett lehet elallitani. Arvai Andor, az iizem
palinkamestere azutan be is avatott minket az iizemlatogatas soran a
f6zés rejtelmeibe. A fozde patolyattiszta termei inkabb
emlékeztettek laboratoriumra, mint vidéki szeszf6zdére, csupéan az
illatokbdl tudtuk, hol is jarunk. A hiithetd koracél tartalyokban

] tarolt, érett gyiimdlcsokbdl, kézzel valogatott, felezett, a birs
esetében 50% ban pucolt alapanyagbol 6sszeallo cefre akar honapokig is allando
hémérsékleten tarolhatd, igy a f6zés egész évben folyhat, nem korlatozddik a néhany 6szi, téli
honapra. A 83%-os alkoholtartalmt kdzépparlatot (az eld- €s az utdparlat mindségi palinkaba
nem keriilhet, legfeljebb egy 11j leparlas utan a kommersz italokba keverik) 2-3 hét alatt vizzel
?igitjék 40 fokosra, majd az ettdl az eljarastol ,,bezark6z6” italt néhany honapig pihentetik.

Pihentetni lehet acéltartalyban és fahordoban is, Kecskeméten
mindkét modszert alkalmazzak, st még duplahordos (kétféle
hordoban érlelik az italt, majd keverik a kétféle fabol késziilt
hordoban érlelt italt) modszer is van ndluk. Hogy miféle
gylimolcsokbdl lehet finom palinkat f6zni, arrol Kecskeméten is
megbizonyosodhattunk: a londoni vilagversenyen nagyaranyérmet



szerzett feketeribizli-parlat nyerte el leginkabb tetszésiinket, de a birs- €s a cigdnymeggy-
palinka is megérdemli az elismerést. Zwackék Kecskeméten olyan kiilonleges gylimolesokbol
is foznek palinkat, mint a fehér eper, a rozsabarack vagy a malna és a szeder.

Mig a palinkat els6sorban belfoldon értékesitik, a
kiilfoldi turistak jelentds szamban keresik fel a f6zde
kostolotermét. Féleg finn, skandindv, Gjabban pedig
orosz €s ukran csoportokat fogadnak. Az északi
vendégeket kiillonosen kedvelik, mivel altaldban
kifosztjak az ajandékboltot.
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