HA’GYOMANIAINK

o

id ’;:'( L
bufelejtéként gondolt: ap
kéra, amit n

s polgar nag)
keresztl ak ¢

az az
lesaj

nagara valamit is ad
ivben elkerdlt. Evti

kulvarosi
| szamitoti
| mindségi

,Pdlinkdnak csak az a gyiimolcs-
parlat  nevezheto, amelyet Magyar-
orszagon termett nemes és vadgyiimolcs-
bdl, sz610 torkolybdl, illetve aszit szl tor-
kolybdl készitettek, és amelynek cefré-
zését, parlasat, érlelését és palacko-
zdsdt is Magyarorszdgon végez-
ték.” A 2008-ban hozott térvény
ezenkiviil azt is kimondja, hogy
a parlatot nem lehet cukrozni,
izesiteni, €s édesiteni sem. Az
aldbbiakbdl kideriil, hogy Magyar-
orszdgon ez alapjan bizony sokdig nem
beszélhetiink valodi palinkdrdl.

A gyiimolcs pdrldsdnak kezdete a
mult kodébe vész. Bar mdr az Gkoriak
is ismerték az erjesztés technoldgidjat,
a sOr €s a bor készitésén ritkdn merész-
kedtek til a nyugati kultirkorben.
Egyiptomban illéolajok, parfiimok, dro-
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géridk elGdllitdsara hasznaltdk a desztil-
ldlds modszerét, egyediil Indidbdl van-
nak biztos adataink arrdl, hogy mar Kr.
e. 2000-ben fogyasztottak égetett
szeszt. A nyolcszdz évvel késGbb sziile-

rencsére lejart,
barati tarsasasg- |

tett Rig-véddban mar szerepelt a pdlin-
ka és a pdlinkaf6z6 kifejezés szurd, illet-
ve szurdkava formdban. Késébbi adata-
ink emlitik a rizssort, almabort és a
mangobol késziilt, valdszintileg legd-
sibb gylimolcspdlinkdt. A legelter-
jedtebb természetesen a rizspd-
linka volt, ami Kindban is Jézus
kordban mar rendkiviil népszeri

volt. Mds dzsiai orszdgokban nin-

csen nyoma ennek a tudomdnynak,

de az 6kori hellén €s romai vildgban
sem bizonyithatjuk a desztilldlds isme-
retét. Bar Arisztotelész emlitette a ten-
gerviz kapcsdn a pdrlds folyamatdt, a
kés6bbi rémai mez6gazdasdgi irék
azonban hallgatnak réla. A legval6szi-
niibb, hogy arab kozvetitéssel jutott el
nyugatra a leparlds mivészete. Igy ért-
hetd, hogy az els6 ezredfordul6 idején



emlékeznek meg a keresztények eld-
szor a borbodl €s a gabonafélékbdl készi-
tett parlatokrdl, és Eurépdban csak a
13. szdzadtol kezdve terjedt el. Magnus
(1193-1280) regensburgi piispok sorol-
ta fel el6szor az egész pdlinkaf6zo arze-
ndlt, amikor lombikrdl, csepegtetérdl
és — esetleg iiveghdl készitett — kigyd-
csorol ir.

Az eurdpai pdlinkaf6zés bolcsGje
minden bizonnyal Itdlidban ringott a
szoros arab kapcsolatoknak koszonhe-
téen. A borhdl desztilldciéval nyerték
ki a ,bor lelkét”, és a spiritus vini
néven emlegetett pdrlatot a pestis
ellen gyégyszerként haszndltdk. Nem
véletlen tehdt, hogy az eurdpai nyel-
vekben olasz alkimistdk terjesztették
el a desztilldlds kifejezést. Ujabb felfe-
dezésként Taddeus Florentinus bolog-
nai orvos els6ként haszndlt réziistot a
14. szdzad elején, és 6 fogalmazta meg
szakszertien a szakaszos lepdrlds folya-
matdt.

Magyarorszagon a pdrlat elsé emli-
tése 1332-b6l valé. Erzsébet magyar
kirdlynéval kapcsolatban jegyezte meg
egy 17. szdzadban késziilt irds, hogy roz-
maringos borpdrlatot haszndlt a kosz-
vényének kurdldsdra, és ,,az aqua vitae
reginae Hungariae”, azaz a magyar
kirdlynének életvize valéban meggyo-
gyitotta 6t.

A Marton Szabolcs dltal felkutatott
forrds szerint a recept igy hangzott a
kirdlyné el6addsdban: ,, Végy mnégyszer
parolt aqua vitae-t, hdrom részben roz-
maring levelét, és virdgdt két részben
mindenekeldtt rakd bele egy jol bezdrt
edénybe, dlljanak 50 ordig meleg helyen,
akkor lombikban desztilldld le, és reggel
ételben wvagy italban végy
magadhoz egy drachmdnyit
minden héten egyszer, és
kezedet, arcodat és fdjos
testrészeidet mosd meg
benne. Megujitia az
életerct, élesiti az
elmét, tisztitia a
velot és az idegeket,
helyredllitia és meg-
Orzi a ldtdst, és meg-
nywjtia az életet.”
Mivel az aqua vitae-t

borpdrlatbdl, rozmaring hozzdaddsdval
készitették, igy ma bizvast gyogylikor-
nek nevezhetnénk. Egy bizonytalan
eredeti forrds szerint a domonkos
szerzetesek Nyulak szigeti kolostora-
ban taldltdk ki a receptet, igy 6k tekint-
het6k az els6 magyar palinkaf6z6knek.
E torténetbdl latszik, hogy kezdetben
gyogyszerként tekintettek az égetett
szeszekre, €s ezt tdmasztja ald, hogy
Matyds kirdlyunkat is igy gyogyitotta
orvosa, Hans von Dockenburg, amikor
sebébe tobbek kozott rézsaolajnak
nevezett szeszt 0Ontott, fertGtlenités
gyandnt.

A 15. szédzadi irdsok alapjdn tgy
tlinik, hogy Magyarorszdgra lengyel
kozvetitéssel érkezett meg a pdlinka.
Badrtfa vdrosdban 1438-ban emlitettek
elGszor szeszf6zG6t, ez az elsé biztos
emlitése a pdrlat hazai készitésé-
nek. Ekkor wvinum sublimatum,
ustum vinum, esetleg a német
Branntwein néven illették, mind-
egyik égetett bort jelent. Ezek
azonban ekkor szinte kivétel nélkiil
gabondbdl vagy borbol késziiltek,
gylimolcsot nem gydjtottek ilyen cél-
bél. Matyds kirdly alatt beszélhetiink a
pdlinkafogyasztds els6 virdgkordrdl. A
badnydszok mar olyan mértékben véde-
keztek a hideg €s a nyirkossag ellen e
nedtivel, hogy a nagy kirdlyunknak tor-
vényt kellett hozni ellene, mert ,,egye-
sek kapzsisdguk dltal dsztokélve, a gabo-
ndt nem kenyérsiitésre, sorfozésre, vagy
lovuk tapldldsdra forditiak, hanem a
gabondbol mint mondani szoktdk, lom-
bikbol fellengitett bort gydrtani merész-
kednek.” A mértéktelen ivds mdsik

bizonyitéka, hogy 1466-ban egy derék
selmecbdnyai polgdrt Johann
Schnapshanzel-nek nevez-
tek, amit magyarra
Szeszkazdnnak lehet-
ne forditani. A 15.
szdzad végén kivétel
nélkiil Pozsonyban

taldlunk adatokat a

pédlinkafézésre,

valgsziniileg ezen
varos szeszf6z6
hdzai (latinul domus
crematoria) létta el az
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egész orszdgot az Uj itékaval, és az
élelmes f6zG6k, valamint kereskeddk
csinos summadkhoz jutottak dltala.
Innen szdrmazik 1526-b6l a torkoly
kif6zésének els6 emlitése is, lam, még
a mohdcsi csata idején is torténtek
pozitiv dolgok az orszdgban...

A pdlinka tomeges elterjedésének
ideje a Jagell6-korra esik. Ekkor van
el6szor arra utalds, hogy a megromlott,
azaz értéktelenné vélt bort lepdroltdk,
és az Uj alapanyag révén az ital dra
gyorsan zuhanni kezdett. II. Uldszl6
idejében mar megszokottd valt a német
Branntwein kifejezés magyar haszndla-
ta, a veszprémi Boréget6 Tamdsé az
elsd erre utalé név. Az égettbor kifeje-
z€s Ondlléan el6szor 1544-ben keriilt
lejegyzésre ily modon: ,, Vottem éget bor-
hoz két oreg rez korsot czeuest”. A ma
haszndlatos pdlinka csak szdz évvel

késobb terjedt el, miutdn a név 1630-
ban irdsos formdban is megjelent. A
pdlenka a szlav palif, azaz éget ige szdr-
mazéka, €s ezt vette dt a korabeli
magyar nyelv. Ekkor azonban még min-
dig alig beszélhetiink gylimolcsparla-
tokrol, és ezek inkdbb a kolostorokban
voltak elterjedtek. Példdul a beregsza-
szi apdtsdg birtokdn €l6 ferences szer-
zetesek gyodgyité céllal ekkor mar
készitettek csonthéjas gyiimolcsokbsl
késziilt pdlinkdt. A rendkiviil erds, sok
esetben hetven fokos pdrlatba gy6gyfii-
veket, valamint fliszereket dztattak, és
igy sokoldalu eszencidkat dllitottak eld.
Ez volt a hires szatmari szilva elsé bizo-
nyithat6 felhaszndldsa, de a gyiimolcs-
pdlinka valdjdban majd a 18. szdzadi
Gjjasziiletés egyik fontos elemeként
terjedt el hazankban.
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