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A Quintessence Palinkas Konyvek mdasodik kotete — a 2016-ban megjelent elsé kotethez hasonléan — harom fejezetre tagolodik:
L. Gyokerek — mult, I1. Ertékek - jelen, I11. LehetSségek — jové.

A Gyokerek - mult fejezetben olyan regesztak olvashatok, melyek kiegészitik, arnyaljak és pontositjak a palinka kultartor-
ténetével kapcsolatos eddigi ismereteinket. Megtudhatjuk, hogy mi volt a klipara, a slivovicza, a vatyka vagy épp a baklya, de
értestiiliink bel6le a korabbi szazadok legjellemzébb palinka fajtairdl, azok f6zési sajatossagairol, hogy miként lehetett egy didfale-
véllel meghatarozni a leparlas végét, vagy hogy miért kovetelte a reformkorban Wesselényi Miklds a gabonabdl valé palinkaf6zés
betiltasat.

Az Ertékek - jelen fejezetben a 2017. évi Quintessence Pélinkaverseny azon 82 darab aranyérmes kereskedelmi tételét mutat-
juk be magyar és angol nyelven, melyek a palinkabarat fogyasztok szamara hozzaférhetdek, illetve a jelen értékeit kiemelkedéen
megtestesitik és reprezentaljak.

A Lehetdségek — jovo fejezet a szlikebb palinkas szakmanak, de a szélesebb kozonségnek is konkrét szakmai ismereteket
szeretne nyujtani, hogy a palinkaik még jobbak legyenek, az olvasok, a palinkat készit6k szakmai ismeretei béviiljenek. Ez al-
kalommal a Vilmoskorte és a Szomolyai Feketecseresznye palinkakészités soran lehetséges tudatosabb felhasznalasardl tajéko-
zodhatnak a tisztelt olvasok, amit konkrét kutatasi-vizsgalati eredményekkel tdmaszt ala a szerzé. A fejezet masik tanulmanya
egy sorozat elsé fejezete, amely az almatermésti gylimolcsokbdl készitett palinkak legalapvetébb fajtasajatossagait veszi szamba,
kitérve a versenyeken legtobbszor nevezett fajtatiszta palinkdk egyedi jellemzdire is. Bator és egyediilallo véllalkozas ez, hiszen az
utdbbi években megsokszorozodott, ugrasszertien megndtt a fajta tiszta gyiimolcspalinkak és az egzotikus gytimolcsokbdl késziilt
parlatok szama. Ezek fajta jellegérol, jellemz6 karakterérdl pedig alig vagy egyaltalan nem ejtenek sz6t a kozkézen forgd szakmai
kiadvanyok és kényvek.

E harmas egységben a gasztrovilag megszallott inyenceitdl kezdve, a palinka eldallitasaval foglalkoz6 szakembereken at, egé-
szen e nevezetes hungarikumunk kultartorténete irant érdekl6dé olvasoéig és az egyszer(i palinka fogyasztéig mindenki talal
a maga szamara érdekes, eddig nem ismert epizddokat, itmutatokat vagy épp tanacsokat. Olyan szakmai ismereteket, ami to-
vabbgondolasra érdemes, ami pozitivan befolyasolja a palinkarol alkotott dsszképet hataron innen és tul, ami eldsegiti a mindségi
palinkakészités és fogyasztas felndttkorba 1épését, magasabb szintre emeli, pozitivan befolydsolja a palinkdk kulturalt és értd
fogyasztoi attittidjét.

A Fuiggelékben a Quintessence (VIII.) Palinka- és Parlatverseny — 2017 adatait és eredményét tessziik kozre. A fotok a Miskolc —
Lillafiired Palotaszalldjaban idén januarban megrendezésre keriil6 dijkiosztd galan késziiltek.

Takacs Laszlo
szerkesztd,
a Quintessence Palinka- és Parlatverseny versenyigazgatdja
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Pilinkaf6z6 eszki
(Bidei, 1943. 76. 0.)

a szilvamaradékot kiontik s most a plévist ontik a fa-
2ékba. Ujra fézve a plévis megint géz lesz s lecsapédva

dr élvezhetd palinka lesz beléle. A finomitdsndl az
elsé 2-3 dl. palinkat, amit a palinka baktydnak vagy
sérkanyénak neveznek, kiveszik, mert nagyon erés.
Ma mar igy nem foznek palinkit. A palinka baktyét
a néi gydgydszatban ma is felha
rigyes hatat ezzel dorgalik be. Fajos fogon pér percig

szor el6készitik. Ha szilvabol akarnak palinkét f6zni,
kidba beleontozik, maszogatofaval, néha kézzel is,
Bsszemaszogattyak. Par heti forrds utan folallitott hor-
doba 6ntozik az ablakin keresztiil. A levét is raontik.
Az ablakot erdsen bezérjak, a pinkit jol beverik. Ez a
lefojtds. Egy honapi dllds utén viszik a szeszfézdébe.
Ma a nép leggyakrabban Kisiiston fozi a palinkat, sa-
it szitkségletére és eladdsra is. A kisiistre pupos, fabol
késziilt edényalakot saroz-
nak rd. Az oldaldra lyukat
firnak, ahova a rézcsévet
dugjék. Ahol a géz kijo-
hetne, ott ruhdval szorosan
sk. Egy kidat és
egy mosoteknét két helyen
atfarnak, ahol a rézcsovet
vezetik keresztiil. Ezek az
edények hideg vizzel van-
nak tele, hogy a goz lecsa-
podasat elidézzek.

(Bédei Janos:
Adatok Zalabaksa
gyiijtigetd
gazddlkoddséhoz,
1943. Néprajzi értesits
35. évfolyam
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Arpéd és Vadasz Pélinkék

Arpdd and Vaddsz Pdlinkas

Vadasz = Vackor pélinka
Vadisz - Wild Pear pdlinka

VOL 40%; 2013
Késziilt, 3 jellemz édeskés, de
komplex fiiszeres jegyekkel. Vadas fanyarsdga ellenére is meg tud

maradni letisztult, gy, kellemes terméknek, mely markéns gyiimel-
esisséggel, kompétossiggal és az apré kortére emlékeztetd magza-
mattal szépen hozza a vadkorte karaktert. Utéize intenzfv és hossz,
igazi kuriézum, de nem a kezd$ palinkésok palinkdja.

1t is for gourmets with typical characters of sweety but complex, spicy
fruit. Beside its wild tartness it keeps its clean, slight, pleasant characters
where the fruit is coming back through the strong fruitiness, compote like
flavour and kern aromas recalling the taste of the small pears. Refrain is

intensive and long, @ real oddity, but not for beginners
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tételeknél az utéparlatban jelentésen csokkent az ész-
terek mennyisége. Az eddigi eredményektdl eltéréen
az el6pirlatok titralhato savtartalma a legmagasabb
értékeket eredményezte, tehdt nem csupan az ecetsav
felelés a magasabb savtartalomért.

Javaslom a tovabbi kutatasokndl a parlatok savtarta-
lom osszetételének vizsgdlatat az eredmények tiszta-
zdsa érdekében.

A parlatfrakciok pH értékei
Mind a spontan észterezddott, mind pedig a Lallzyme

fézott palinka kézépparla-
tainak pH értékei magasabbak, mint a kierjedt cefré-

B enzimmel kezelt cefréb

Cseresznye pérlatfrakeiok pH értékei
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15. dbra: Cseresznye pirlatfrakeiok pH értékei
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bl fzott palinka kozépparlatinak pH értéke, elvileg
jobb parlatot adnak. Ennek eldontéséhez feltétlentl
sziikséges a kozéppirlatok érzékszervi birdlaténak
értékelése is.

Vilmoskirte pirlatfrakeiok pH értékei
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16. dbra: Vilmoskdrte parlatfrakciok pH értékei

A Szomolyai Feketecseresznye parlatfrakcioinak
eredményeihez hasonlét kaptam a Vilmoskérte ki-
sérleti tételeinél is. Vagyis az enzimes cefrekezelésnek
akierjedés utén jobb mindségt terméket kell eredmé-
nyeznie. Itt is az érzékszervi birdlat eredménye utdn
lehet a végleges kivetkeztetéseket levonni.

TIL. Lehetéségek - jové | 169

Pilinkdjanak jellege: Ude, friss alma illatokat tud
elévardzsolni, enyhén citrusos, enyhe fiives, végott
szénds jegyekkel. Gyiimolcsos izeihez enyhe magka-
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Gyiiméles jellemzéi: Mérete a berakoddstol, vizel-
latastdl fiiggden kozépnagy vagy nagy (140-180 g),

héja vékony, az érés kezdetén zoldessirga, éretten

rakter, hé 4g tarsul. Karakteres, harmonik
szép palinkit készithetink beldle.

GOLDEN Delicious (Téli alma)

Szérmazis: A ‘Golden Delicious’ alapfajtat az USA-
ban taldlték, a vilag eddig legsikeresebb almafajtéja,
féleg Eurépaban lett jelentds.

Erési ideje: Hazankban szeptember végén, oktober
elején szedhetd. Gyimélcsei egyszerre is leszedhetdk,
fogyasztési érettséget roviddel a sziiretet kovetd id6-
szaktol 6 hénapig megérzi.

sirga. Gy hiisa sirgds, édes, enyhén savas, kis-
séillatos. Az alapfajta nagy hibdja a gyiimélcsok per-
zselédésre val6 hajlama, kiilondsen hiivos és nedves
klima alatt.

Pélinkdjanak jellege: Kellemesen  illatos, virdgos,
gyimolcsos és fiatalos karakter uralja, ugyanakkor
tide, fris
mékhoz képest az

harmonikus, aromis, kissé viaszos. Més al-

nek sokkal hosszabb a lecsengé-
se, amely kissé édeskés, fahéjas, mézesen fiiszeres és

natir mandulds. Nagyon komplex, cizelldlt. Sajétossé-
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