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Igen elterjedt manapsag az a romantikus elképzelés, hogy amiota a régi
magyarok megtanultak gyiimélcsbél és torkolybol szeszt f6zni, azéta nem szorultak ra, hogy barmi
egyébbdl — hogy borzasztobbat ne irjak, mondjuk gabonabdl — késziilt parlatokat igyanak, egészen
addig, amig a szocializmus és a globalizacio kozbe nem szélt. Hiszen a magyar szeszf6zés hagyomanya
a ,,palinkafézés”, ugyhogy a magyar ember egyéb rovidet ne igyon, mint palinkat: a tobbit hagyja
meg az ireknek, az amerikaiaknak és a tobbieknek — azoknak, akiknél ,,nem terem gyiimolcs™.
Valgjaban azonban nem ismeriink olyan korszakot, amikor a gyiimolcs- és torkolyparlatok
egyértelmiien uraltak volna a magyar égetettszesz-fogyasztast, a ,magyar ember nem iszik
gabonaszeszt” felfogas pedig a szocializmusban sziiletett.

Altaldban a palinka torténetének online 6sszefoglaldi is a fentiek mentén festik le a magyar szeszf6zés
multjat: megtudjuk bel6liik, hogy a pdlinka szavunk eredetileg — négyszaz éve — a gabonaparlatokat jeldlte,
majd gyakran homalyos utalas kdvetkezik azok betiltasara, €s a tovabbiakban véletleniil sem deriil ki, hogy
milyen italokrdl is szol a szoveg. ,,Palinkét”, , palinkafézést” és ,,palinkaadot” emlegetnek a 18-19.
szazadbol, amikor ezek a szavak égetett szeszt, szeszf6zést, illetve szeszadot jelentettek. Ez a koddsités a
palinkamarketing szamara kétségteleniil igen eldnyds, de mennyire volt meghatarozé a ma ismert palinka az
elmult évszazadokban, és milyen pdlinkakat ittak a régi magyarok valojaban?

A palinka elézményei

Az italiai gyogyszerészek bordesztillatumai — mas eurdpai orszagokhoz hasonldéan — a Magyar Kiralysagban
is a 12-13. szazadban jelenhettek meg. Ezeket akkoriban aqua ardens (ég6 viz), illetve tobbszorosen
finomitva és/vagy gyogynovényekkel egyiitt leparolva aqua vitae (az élet vize) neveken ismerték. Etelhez-
italhoz keverve, esetleg kanalas gyogyszerként vették be, illetve gyakran kiilséleg is alkalmaztak dket.

Az élvezeti szeszfogyasztas hazai kezdeteirdl keveset tudunk, de 1438-ban Bértfan mar varosi szeszfézde
iizemelt, Pozsonyban pedig ugyanekkor €lvezeti cikként emlitik az égettbort. Matyas kiraly egy 1459-es
leiratdban a felvidéki éhinség kapcsan elitéli, hogy egyesek szeszfézésre pocsékoljak el a sdrnek, kenyérnek
¢s takarmanynak val6 gabonat. Feltételezhetd, hogy az égetett szesz, mint Eurdpa nagy részén, ndlunk is a
14. szazad masodik felében Iépett ki el6szor a gydgyszerészeti szerepébdl, szélesebb korli fogyasztasa
mindenesetre csak a 16. szazadra alakult ki Magyarorszdgon. Az ,,égettbor” ekkoriban hibas borbol,
borseprébdl, gabonabol, késziilt, illetve ezek keverékébdl is: Rakoczi fejedelem példaul késobb, 1701-ben
azt irja, hogy a kifézésre szant borseprohodz rozst vagy mas gabonat szokés adni.
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Az elso ,,igazi” palinkak

A borparlat készitésébdl mai fejjel automatikusan kovetkezne a torkolypalinka f6zése is, azonban ez
akkoriban nem volt ilyen magatdl értetddd. A torkolyt jo ideig csak a disznok eledeleként, illetve a
torkolyecet €s a csiger (16re, torkolybor) alapanyagaként emlitették.

Ennek ellenére gyakran a torkolypalinkat nevezik meg a legkorabbi — mai értelemben vett — palinkaként,
ami igaz is, meg nem is. A torkolypalinka ugyanis kdzvetleniil a torkoly leparlasaval késziil, a korabeli
technologiaval ez azonban finoman szolva sem volt eldnyos gyakorlat, ahogyan a borsepro lefézése sem.
Sem a duplafalu iist6t, sem a szabalyozhato kemencét nem ismerték, igy a szilard alapanyag f6zése
gyakorlatilag garantalta a kisebb-nagyobb mértékii odaégést, az égett izl parlatot. (Okkal feltételezhetd,
hogy a 17. szazadi gyiimolcspalinkakat sem cefrébdl, hanem gyiimolcsborbol fozték.) Itthon még 1815-ben
is adtak ki olyan kézikonyvet, ami Ova int attol, hogy kozvetleniil a seprébol vagy a torkolybdl probaljanak
szeszt f0zni — helyette csak a beldliik kinyert méasodbor keriilt az iistbe, ahogyan a ,,gabonapalinka” is
egyfajta modositott sorbol késziilt. A régi ,,torkolypalinkat” tehat minden bizonnyal csigerbdl f6zték, és ez
lehetett az oka annak, hogy (ha létezett egyaltalan a kés6 17. szazad el6tt) nem kiilonboztették meg a rossz
borbol vagy a seproborbol késziilt parlatoktol.

A csigerbdl sem tudtak azonban szeszt f6zni az ,,id6k kezdetén”, mert az alacsony alkoholtartalma a
legkordbbi leparloknak gondot jelentett. Még a 17—-18. szdzadban sem a mai kislisti leparlast és a mai
szinvonalu palinkat kell elképzelniink, hiszen a kisiisti leparld a ma ismert formajaban csak a 18-19. szazad
fordul6jan kezdett szélesebb korben elterjedni, és a falusi f6zdékben még a 20. szdzad hajnalan sem volt
igazan jellemz0. A korabbi késziilékek a rosszul méretezett — altalaban még csak nem is spiral alakt — hiitok
¢s a szabalyozhatatlan flités miatt nem voltak alkalmasak mindségi parlatok finomitasara. Emellett altalanos
volt a réziistok beliilrdl torténd 6nozasa, és az 6n paracso haszndalata, vagyis a szeszgdz nem érintkezett
rézfeliilettel, igy nem érvényesiilt annak jotékony katalizalo hatésa, de cserébe elkeriilték a fejletlen
technologiabol fakadd mérgezéseket. Az 6nozott iistot még a fent emlitett, 1815-6s magyar kézikonyv is
eldirta. A mindségi problémakat jol illusztralta az égetett szesz viszonylagos népszertitlensége is: a 19.
szazad elott csak ott kedvelték igazan, ahol nem volt elegend6 olcso, helyben eléallitott bor. Jobbara a
Felvidék és Erdély szamitott ,,palinkafogyaszt6” vidéknek, mig a bortermeld teriileteken csak bordszati
melléktermékekbdl, vagy azokbol sem foztek szeszt. Sok telepiilés adofeljegyzéseiben még a 18. szdzadban
sem szerepel a szesz a sor és a bor mellett. A gylimodlcsbdl gyakran aszalvany lett, a torkolybdl csiger, ecet
vagy takarmany, a borseprobdl hamuzsir.

A torkolypalinka els6 konkrét emlitése a 17. szazadbdl szdrmazik: az erdélyi orszaggylilés a szazad végén
egy 1dore a gabonaparlatokkal egyiitt betiltotta, hogy a borosgazdék el tudjak adni a boraikat. Balazs Géza
kutatasai szerint gyiimolcspalinkat Magyarorszagon eldszor 1658-ban emlitenek egyértelmiien, de nem
tudni, milyen gylimolcsbdl. A szilvapalinkat eldszor Thokoly Imre emliti, 1684-ben: ,,néha szilvabol is jo
égett bort vagy palinkat f6znek, mikor ideje vagyon az gyiimdlcsnek”. Az 1700-as években egyre
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gyakrabban és tobb helyen emlitik a szilvapalinkat. A pasztdi ciszterci szerzetesek 1763-ban mar nagyrészt
egyenlé mennyiségi szilva- sepro- és torkolypalinkat féztek, de emellett egyre tobb gabonat is. 1787-ben
Kiikillé varmegye féorvosa, K. Matyus Istvan szerint a jobb években ,,.konnyen késziilhet Erdéllybe 6tven
ezer veder szilva-égett-bor”. Mar 6 is emliti az egyéb gylimolcsok leparlasat, de ezeknek jo ideig nem
lehetett nagy jelentdsége, ugyanis a 20. szazadnal korabbi forrasok ritka esetben emlitenek egyéb
gyiimolcsbol késziilt palinkat.

A gabonapalinka elfelejtett hagyomanya

Szeszfozéskor a f0losleges borseprd, késdbb torkoly €s gylimolces €lvezeti szempontbdl elsdbbséget élvezett
a gabonaval szemben, &m nagyobb mennyiségl roviditalt éppen azokon a vidékeken fogyasztottak, ahol
nem volt jelentdsebb helyi bortermelés, ezaltal borseprd és torkoly sem, a korabeli gyliimolcstermesztésbol
szarmazo6 folosleg pedig nem tudta kielégiteni a mennyiségi igényeket. Azt is nagyon fontos megérteni a
szeszf0zés régi hagyomanyair6l, hogy a folosleges, a selejtes, vagy ezek hijan a legolcsobb alapanyagok
feldolgozasara épiilt. Ha minden egészséges gyiimolcsot fel tudtak hasznalni vagy el tudtak adni frissen,
aszalva vagy lekvar formajaban, akkor nem pocsékoltak el arra, hogy a korabeli rossz technolégiaval szeszt
fézzenek beldle. Csak a 19. szazadi szesziparban alakult ki az a gyakorlat, hogy valamit eleve szeszf6zés
céljara termesszenek, és csak a 20. szazadban jelent meg az a volumenii magyar gylimolcstermesztés, amit
ma ismeriink.

A ,,gabonapalinka” igy sem a gylimolcspalinka megjelenésétdl, sem az idészakos (éhinségekhez kothetd)
tilalmaktol nem tlint el az orszag szinérdl, és a 14-15. szazadtol egészen a kora 20. szdzadig népszerii
magyar ,,palinkafajta” volt. Altalaban rozsbol, béséges termés esetén biizabol, késdbb kukoricabol is késziilt,
de folosleg esetén barmely egyéb gabonat is felhasznaltak (nem beszélve barmely mas erjeszhetd
terményrdl, a borsotol a céklaig). Az 1600-as évektdl hosszu idore altalanossa valtak Magyarorszagon a
,»palinkahdzzal” lizemel6 sorfézdék, az igynevezett ,,nevelds hazak™. A sor és a ,,palinka” talalkozasa nem
volt véletlen: a ,,gabonapalinka” elkészitésé¢hez sorf6z06 tudasra és eszkdzokre volt sziikség. Petz Karoly
1839-es A4 palinkafozés titka c. kézikdnyve még mindig a gabona- és (az akkoriban egyre jobban elterjedd)
krumpliparlatok készitésérdl szol. Ugyanekkor jelent meg Fényes Elek konyvében, hogy a Szabolcs
varmegyében termett rozst foleg ,,palinkafézésre” vasaroljak fel, a szilvapalinka hazdjaként ismert
Szatmarban pedig a ,,rozspalinka” f6zése is jelentds. A gabonaparlat azonban nemcsak a kereskedelmi sor-
és szeszfézdékre volt jellemzd, hanem a nagybirtok és a jobbagysag is harcban allt a f6zésének jogaért. A
gabona szeszipari felhasznalasa a 19. szazadban egyre inkabb eltorpiilt a burgonyaé mellett, de a
Természettudomanyi Kozlony még 1892-ben is arrdl szamol be, hogy Erdélyben a legtobb ,,palinka”
kukoricabdl késziil.

Es hogy valami végképp megbocsathatatlant emlitsiink: ez a ,,palinka” még a 19. szazad jo részében is
megegyezett példaul azzal az alig vagy egyaltalan nem érlelt (elfogyasztasig fahordokban tarolt), szintén
kisiisti rozs-, biza- vagy kukoricaparlattal, amit a Vadnyugaton ezalatt whisky cimén vedeltek. A korabbi
évszazadokban még kevesebb kiilonbségrol (vagy inkabb semennyirdl sem) lehet beszélni a
»gabonapalinka”, a whisky, a vodka, a korn és egyebek kozott. Ezek korabeli szinvonalardl azonban ne
legyenek illtziodink: az 1800-as évek eldtt hirhedten rosszizliek voltak a fejletlen tistok miatt, de a kellemes
kististi gabonaparlat nemcsak megfelel6 technologiat, hanem mindségorientalt hozzaallast és tobbletenergiat
is feltételezett.



A rovid életit magyar rum és hossza utoélete

MAGYAR GYARTMANY

Az 1820-as évekre mar nagyobb mennyiségli magyar rum késziilt abbdl a nadmelaszbol,
amit a nyersen importalt nadcukor finomitdsakor nyertek. 1822-ben azonban megjelent az els6 magyar
rumutanzat (az osztrak Inldnderrum hagyomanyaira alapozva), a szazad masodik felében pedig az import
nadcukrot jorészt kiszoritotta az egyre olcsobb répacukor. Az osztrdk—magyar rum révid palyafutasa
hosszan tart6 igényt teremtett, és az alrumok tradicidja majd minden utdédallamban fennmaradt: az
Inlanderrum (Stroh, Spitz) mellett innen erednek a cseh tuzemdk, a szlovén és szerb domaci rum, illetve a
magyar ,kommersz rumok” és ,,stitbrumok™ is. A magyar markak csticsat ma valosziniileg a Zwack
Portorico Rum-Verschnitt jelenti (korai valtozataban még ,,Portorikd6 Rum”), amit még a gyarto is csak
koktélosszetevoként ajanl, de feltételezhetd, hogy a szazadfordulds rumutdnzatok ennél komolyabb
szinvonalat is megiitottek.

A ,,kolompér palinka”

Hazankban a 18. szdzad végén mutattak be eldszor a krumpliparlatot, amely végiil a 19. szazadi
Magyarorszag messze legnagyobb ardnyban késziilt és fogyasztott, rendkiviil olcsé ,,palinkaja” lett. 1822-
ben mar jelentés mennyiségrdl szamolnak be, a 40-es években pedig mar felmertil a betiltasa is. Széchenyi
Istvan 1845-0s vitairata — A" pdlinkdrol — a szeszgyarakban késziilt ,,kolompér palinka” és az annak nyomén
kiteljesed6 6ssznépi alkoholizmus ellen tesz javaslatokat, am kevés sikerrel: a szeszfogyasztas tovabb nott,
és a 19. szazad végére katasztrofalis méreteket 6ltott. A szdzad végén a filoxéravész tonkretette a
bortermelést, mikozben a burgonya olcsdsaga és az ipari méretli szeszgyartas rendkiviil olcso ,,palinkat”
eredményezett: az 1890-es években egy liter sor 36 krajcar, egy liter bor 30 krajcér, egy liter 50-60%-0s
burgonyaparlat viszont mindossze 10 krajcar volt.

Mi tortént ezalatt a gyiimolcs alapu parlatokkal?

A 19. szazadban mar minden adott volt a csticsmindségli parlatok eldallitasdhoz, és a tehetdsebbek részérdl
Magyarorszagon is volt igény ezekre, igy ekkor mar valdsziniileg a gyiimdlcspalinkdknak is legalabb egy
része elsd osztalyu volt. A szilvapalinka ardnya ugyan a szdzad soran egyre inkabb eltorpiilt az ipari
méretekben késziilt burgonyaparlaté mellett, de a mennyisége korantsem volt jelentéktelen. Jelentds
kereskedelmét jegyezték fel tobbek kozt a banati és a szerémségi varmegy€k, illetve Nograd, Baranya és
Szatmar szilvapalink4janak is. Egyéb gyiimdlcspalinkdkbol a forrasok alapjan tovabbra is kevés késziilt, de
helyenként nagyobb mennyiségii eperpalinkat emlitenek. A jelenlegi nyolc helyi eredetvédettségii palinkank
koziil csak a szatmari szilvapalinka, a gdcseji kortepalinka és a pannonhalmi torkolypalinka termékleirasa
emlit a 20. szdzadnal korabbi hagyomanyt. (Az adott gylimdlcs termesztése és/vagy a palinkafdzés a
tobbségiiknél korabban is fellelhetd, a konkrét palinkafajta azonban nem.)

A bortermelésnek a filoxéravész okozta kiesése tovabb novelte az égetett szesz népszeriiségét. Valosziniileg
ennek tudhato be, hogy a sz616k Gjratelepitése utan a bor jo részét borparlat (akkori térvényes nevén
,cognac”) formajaban adtak el, és a kizarolag ezzel foglalkoz6 szeszfézdék (,,cognacgyarak™)
kedvezményeket kaptak. A borparlat modern magyarorszagi népszeriisége azonban nem ekkor kezd6dott: a
18-19. sz4zad forduldjan ,,Frantz égetett bor” vagy ,,Frantzia égettbor”, majd ,,francia palinka” néven
készitették.
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A 20. szazad elso fele

A 20. szdzad hajnaldn mar nemcsak az ipari szeszgyarak, hanem a mezdgazdasagi szeszf6zdék is hasznaltak
finomitoéoszlopokat. Mivel a parlatok hosszabb érlelése hazankban nem terjedt el altalanosan, ezért — példaul
az oroszokhoz hasonldéan — nemcsak a krumplibo6l, a cukorrépabol és a cukorrépamelaszbol, hanem a
gabonabdl is egyre inkabb finomszeszt gyartottak, abbol pedig elsdsorban likérok és ,,rumok” késziiltek, de
a szazadfordulon mar létezett példaul ,,mesterséges cognac”, azaz kommersz borparlatutdnzat is. A
szazadfordulds magyar szeszipar szebbik arca egyébirant nem 16gott ki a nyugati orszagok sorabol: a kor
minden népszerl likOrfajtajabol (triple sec, anisette, kavélikdr, stb.) lehet magyar cimkéket talalni, és ezek
egy része minden bizonnyal j6 mindségi volt.

Az allam 4ltal 1921-ben megszabott kotelezd termelési keret miatt az eldallitott szeszmennyiség csokkent, és
ezaltal ardnyaikban jelentdsebbé valtak a gyiimolcs alapt (bor-, borseprd-, torkoly- és gyiimolcs-) parlatok,
de igy is csak kis részét tették ki az dssztermelésnek. Az 1921-ben megszabott keret 6sszesen 240 ezer
hektoliter volt — ebbdl 160 ezer volt a mezdgazdasagi szeszfozdéké, a tobbi az ipari szeszgyaraké. Annak
ellenére, hogy ezt a *30-as évektdl kiilonado fejében ismét 4t lehetett 1épni, a gylimdlcs alapt parlatok a 2.
vilaghabora végéig atlagosan csak évi 40 ezer hektolitert tettek ki. A gylimolcspalinka nagyrészt szilva volt,
utana joval kisebb aranyban az eper kovetkezett. A *30-as években népszerti lett a barackpalinka, de csak
’38-t0l ugrott meg igazan a termelése. Az egyéb gylimolcspalinkdk aranya elmaradt az elobbi haromtol.

A tiszta ,,palinkékat” (tehat az izesitetlen parlatokat) egyre inkdbb megkiilonboztették a beldliik késziilt
lik6roktol és ,,rumoktdl”, de tovabbra is ,,palinkék™ voltak, ha édesités nélkiil, vagy ha hazilag késziiltek: a
»paprikapalinka”, ,,diépalinka” és ,,hagymapaélinka” nevek nem a szesz alapanyagat, hanem az
izesitdanyagot jelzik. A ,,palinkan” beliil megkiilonboztették a borparlatot, amit az 1920-as évekig ,,cognac”-
nak, majd ,,magyar konyaknak”, kés6bb borparlatnak és brandynek neveztek. Mindezek miatt a pdlinka
magyar viszonylatban jorészt lesziikiilt a seprd-, torkoly- és gylimdlcsparlatokra, de tovabbra is a palinkak
kozé soroltdk a kiilfoldi parlatokat, példaul a whiskyt, a vodkat és az abszintot is.

A magyar ,,gabonapalinka” hagyomdnya tehat az ipari szeszgyartas elterjedése nyoman tiint el: a magyar
tovabbra is ivott gabonaszeszt, de egyre inkabb csak tisztaszesz formajaban. Egyes falvakban azonban —
példaul Tiszacsegén — még az elsd vildghdbort utan is késziilt kisiisti ,,rozspalinka”, a méasodik vilaghabora
utan pedig a legtobb iizletszertien késziilt ,,zugpalinka” kukoricaparlat volt, miel6tt az 1970-es évektdl
elterjedt a miitragyaval kiegészitett cukros viz (cukorcefre), amibdl ,,bor” és ,,palinka” egyarant késziilt.
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A szocializmus

A masodik vilaghaborat kovetd szocialista rendszerben mindent a gazdasagossagnak rendeltek ald. A
,,valodi” parlatok borbol vagy hibas gylimolcsbdl késziiltek, a legtobb szeszes italt azonban finomszeszbol
allitottak eld, azt pedig szinte kizardlag cukorrépamelaszbol. Egyes szeszgyarakban ekkor is kukoricaval
keverték a melaszt, de a gabonat altalanossagban nem ,,pazaroltak” szeszgyartasra, az akkori szakirodalom
is csak ,,specialis”, kiilfoldi italok alapanyagaként mutatta be. Még a mindségi vodkat is inkabb selejtes
almabol finomitottak, legalabbis a 70-es években. Nem ekkor jelentek meg, de ekkor voltak igazan
népszerliek a finomszeszbdl és mesterséges aromakbol késziilt ,, kommersz palinkdk™, melyeket cseresznye
¢s barack ,,palinkaként” forgalmaztak, illetve a ,.kiilonleges palinkdk”, melyek némi valddi gyltimolesparlat
¢s ,,kommersz palinka” keverékei voltak. 1971-ig a ,,feles f6zésben” beszolgaltatott hazipalinkakat is
felhasznalta a szeszipar, de ezek sokszor még akkori mércével is annyira rosszak voltak, hogy inkabb
finomszessz¢é dolgoztak fel 6ket. Mindezek ellenére olyan szinvonall gyiimolespalinkak is késziiltek a
szocializmusban, melyeket nyugatra exportaltak.

A szocializmus tehat azon ritka iddszakok egyike volt, amikor (szinte vagy egyaltalan) nem késziilt
gabonaszesz az orszagban. A magyar ember mar a szazad els6 felében sem feltétleniil tudta, hogy
,krumpliszesz” (tisztaszesz) cimén gyakran gabonaszeszt iszik, ekkor azonban ténylegesen is eltlint az
orszagbol. Az EU-csatlakozasunk utan ismét teret nyert a kukorica, és a 2010-es években nagyrészt ki is
szoritotta a cukorrépamelaszt — legalabbis ami az emberi fogyasztasra késziilt finomszeszt illeti. A mai
Magyarorszagon valosziniileg a hazipalinka és a kukoricaszesz a legkelenddbb égetett szeszek — az utobbi
féleg olcso vodkak és kommersz szeszesitalok, valamint kesertilikérok formajaban.

Eredetvédelem és palinkatorvény

Az 1990-es években a pdlinka jelentése még mindig ugyanaz volt, ami a 20. szdzad elején. A magyar
értelmez0 szOtar azota sem nevezi sem magyar italnak, sem gyiimodlcsbdl szarmazo parlatnak, sét, ilyen-
olyan pdlinkaként hatarozza meg a whiskyt, az abszintot és mas kiilfoldi parlatokat. A 20. szazad folyaman
azonban megszokotta valt, hogy Magyarorszagon a tiszta ,,palinka” borbol, borseprébdl, torkolybdl vagy
gyiimolcsbol késziil, hogy a ,.konyakot” megkiilonboztetik a tobbi ,,palinkéatol”, és hogy a kiilfoldi
,»palinkakat” egyre inkabb a kiilf6ldi neviikon nevezik. Az ezredfordulon mar j6 ideje csak a torkoly-,
gyimolcsparlatokat, illetve a gytimolcsparlat-utanzatokat hoztadk forgalomba XY-pdlinka néven. (A
koztudatban a seprdparlat is ,,sepropalinka” maradt, de a cimkézésben ez csak a vildghaboru el6tt lelhetd
fel.) Ezek a koriilmények képezték a természetes alapjat a palinka Gjonnan 1étrehozott fogalménak.

A palinkatorvény tehat nemcsak arra a problémara adott véalaszt, hogy a finomszeszbdl €s aromabol késziilt
italok ,,cseresznyepalinka”, ,,barackpalinka” és hasonlé neveken kertiltek forgalomba, hanem arra is, hogy a
kiilfoldi nemzeti italokkal ellentétben a hagyomanyos magyar parlatoknak nem volt egyedi neviik — hiszen a
pdlinka nem konkrét italfajtat jelolt.
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A magyar szeszf0z¢€s tobb, mint fél évezredes torténete egyaltalan nem csak a palinkardl szolt, de azt
mondhatjuk, hogy napjainkra a palinkan kiviil kevés értéket hagyott hatra. Minden bizonnyal késziiltek
annak idején olyan kellemes ,,gabonapalinkak” is, melyek sok mai hazi és kereskedelmi palinkat is
szégyenben hagynanak, de annak nincs nyoma, hogy kimagaslé szinvonalon, hosszan érlelve is gyartottak
volna 6ket. A ma ismert whiskynek tehat nincs hagyomdnya Magyarorszagon — legalabbis nem tudunk rola
—, viszont amit szazdtven, kétszaz vagy négyszaz éve ismertek whiskyként, az akkoriban Magyarorszagon is
jelen volt. A rumutanzataink fényét — ha volt nekik — elasta a szocializmus, de ugyanezt tette a minéségi
palinka, a mindségi brandy és a mindségi likdrgyartas magyar hagyomanyaval is. A rendszervaltas utan
gyakorlatilag ujra kellett kezdeniink e hagyoményokat, a multat jobbara csak reklamként felhasznélva. Ez
azonban nem olyan rossz dolog, mint amilyennek hangzik, hiszen gyakran a kiilf6ldi, 16 hagyoméannyal
rendelkezd italok sem kovetik igazan hilen a hagyomanyaikat.

A magyar szeszfozés torténetét a fenti irdssal parhuzamosan a magyar Wikipédian is kidolgoztam, ahol a
forrdasok a labjegyzeteken keresztiil konnyebben ellendrizhetoek: Egetett szesz/A magyar parlatok
torténete
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