A mézes palinka szokapcsolat hivatalosan mar
torvény felszdmolta a terminus technicus
lik6rok vilagaba szamtizte. Neve a
sem veszitett. Plane ha olya
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seket a komolytalan
zer(iségébdl azonban mit
ak mogé, mint Marton Janos,
tifajban is lehet nagyot alkotni.
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A palinkatorvény kimondja, hogy a palinka nevet csak
olyan parlat viselheti, amely semmilyen adalékanyagot
nem tartalmazhat. Még mézet sem. Az agyas mas kérdés,
érveltek a szakemberek, hiszen a gylimélcs, amibdl a
palinkat fozték, természetes alapanyaga a parlatnak.
Oriasi vitakat generalt a kérdés, végiil a gylimdlesagy
maradhatott, a méznek mennie kellett. A torvény rendel-
kezik még a minimalis alkoholtartalomrol, amely nem
lehet kevesebb, mint 37,5% v/v. A palinka immar marka-
név, egyre ndvekvo presztizzsel. A mézes verzio éppen ezt
veszitette el. Mert a mézes likdr vagy parlat, valljuk be,
mégsem ugyanaz. A palinkafanok tobbsége a likért elné-
z6 atyaskodassal lekezeli, és kizarolag néi, azaz valami
€des, szirupos, ragacsos italként aposztrofalja. A néknek
ehhez természetesen semmi kdze. Masrol van szo. A nagy
bor, jelentette ki egyszer Demeter Zoltan neves tokaji bo-
rasz, nem demokratikus. Ugy tiinik, a palinka sem az.
Ugyanakkor a mézes palinka, attol, hogy megfosztjuk
palinka mivoltatdl, még nem biztos, hogy likér. A likor
definicioja szerint ugyanis: ,olyan alkoholos ital, melynek
cukortartalma fajtatol fligg6en legalabb 70-100 g/, alko-
holtartalma legalabb 15%." Marton Janos mézesei még
mindig sokkal kozelebb allnak a palinkahoz, mint a
lik6rokhoz.

Pélinkatrendek

Az utobbi években szemtanui lehettiink a palinka felfu-
tasanak. Megjelentek a piacon a tiszta izek, ma mar vila-
gos, a palinkaf6zés nem karmentésrdl szol, nem a foldre
hullott, rohadt gylimélesot dolgozzak fel a szakemberek.
A klasszikus gylimolcsizek mellett hamar kezdetét vette
az aromaverseny. Azon versengett a szakma, ki tud minél
izgalmasabb, meghokkentdbb izvilagu palinkaval reflek-
torfénybe keriilni. Marton Janos malnapalinkajaval dobo-
gos helyet vivott ki maganak. Azdta boldog-boldogtalan
utanozza, de még senkinek sem sikeriilt a kis piros gyii-
mdlcsot olyan plasztikusan, minden izében megjeleniteni,
mint neki. Aztan jott a som, a berkenye, a szakma rakat-
tant a vadakra. A vadgylimdlcsdk iranti érdekldés fellan-
golt, majd hamvaba hullt. A vadakat, 6sszegzi Janos, a
piac nem honoralja. Ahogy a torkdlypalinkat is nagyon
nehéz eladni, a seprépalinkat meg egyenesen lehetetlen.
A domesztikalt kerti gylimolesok, a klasszikus izek ismét
reneszanszukat élik. Alig egy tucat fajta, amit igazan sze-
ret a fogyaszto. Malna, szamdca, szilva, barack, meggy,
cseresznye, alma, korte, sz6l6, és a legujabb Oriilet, a birs.
A birsnek akkora a keletje, hogy gyakorlatilag lehetetlen
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beszerezni. A magyar mez6gazdasag meg van rokonyddve.
Mell6zott, mostoha gyermeke a birs a termesztett gyi-
molcsok csaladjanak. Birskompdt, birssajt a legtdbb gyerek
rémalma. Pedig szinte minden falusi kert végében ott all a
fa, 6sszel ugy vilagitanak rajta az aranyalmak, mint a vil-
lanykorték. Palinkahoz azonban egyetlen fa termése kevés.
Legalabb 150-200 mazsa sziikséges ahhoz, hogy forgalmi
tételt lehessen bel6le fozni. Raadasul maceras a feldolgo-
zasa, alacsony a |ékihozatala. Mégis ez az uj slager.

Dafke

A palinkakultura ujjasziiletésében uttérd szerep jutott a
mézes palinkanak. Sokan rajta keresztiil talaltak vissza a
miifajhoz. Felmérések szerint maig mézesbdl fogy a leg-
tobb, ezt isszak a fiatalok, boldogok és boldogtalanok.
A férfiak dsellenségei a mézes palinkanak. Fejben én is
kozéjiik tartozom. Még az agyas palinkaval sem tudok
mit kezdeni, nemhogy a mézessel. Tagadhatatlan, hogy a
piac tele van gagyi termékekkel, sok esetben a méz meg
a gylimdlesagy csak arra jo, hogy elfedjék az aprobb hi-
bakat, a kicsit tobb el6- és utoparlat kellemetlen aroma-
it. A palinkafézdék tébbsége készségesen kiszolgalja a
popularis elvarasokat, alacsonyabb alkoholszint, ragacsos
édesség. Valoban inkabb likérok ezek, mint palinkak. Vi-
szont ebben a szegmensben is léteznek igényesebb fo-
gyasztok. Raadasul, ecseteli Marton ur, nem igaz, hogy a
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mézes palinkanak nem volt tradiciéja. Marton Janos
Gyorkonyben, ahol a fézdéje talalhato, bukkant ra olyan
idds emberekre, akiknek még volt kézvetlen tapasztala-
tuk, tolik elsé kézbdl kapott tanacsot. Régen a falu dn-
ellatd volt, minden haznal foztek palinkat, 6tvenfokosat.
Husvétkor, karacsonykor, hogy kicsit szinesebb legyen a
vilag, fogtak az asszonyok és megédesitették. A vissza-
emlékezésekbdl kideriilt, ezek a mézes palinkak nem ala-
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csony alkoholtartalmu likérok, hanem minimum 40%-o0s
szeszek voltak. Alapszabalyként miikodott ez az alkohol-
fok, mint valami alsé hatar. Raadasul nem lehettek tul
édesek sem, hiszen minddssze tiz szazalék akacmézet tar-
talmazhattak. Azért akac, mert az csak hattérként jelenik
meg, nem torzitja el a gylimdlcsds aromakat. Marton
Janos megfogadta a tanacsokat és dafke nekiallt mézes
palinkat késziteni. Nem torédve a szakmai kritikakkal
(Meg6riiltél, Janos?) nekiallt, hogy bebizonyitsa, minden
mifajban lehet mindséget produkalni. A mézes palinka
nem azonos a gagyival.

Gyimilcsagyon napozd

Marton gyorkonyi fézdéje szakmai mihely is egyben.
Foz6mesterein és két sajat lanyan kiviil van még két la-
nya, az izmesterei, akiket 6 nevelt, tanitott a mesterség
titkaira. A lanyok nagyon ligyesek, ratermettek, kifino-
mult izléssel és egyre nagyobb szakmai tudassal csalogat-
jak elé a gyluimolcs lelkét. A szortiment harom komoly,
jobb hijan likérnek titulalt mézes palinkat allit csatasorba.
Mézes agyas afonya, z6lddio, és konyakos ciganymeggy.
Az afonyahoz a gylimdlesot Székelyféldon, Csikdanfalvan
szerzi be. Mondhatni az lbolya panzi6 tulajdonosndje
ihlette. Amikor Marton Gr megkostolta a hdlgy hazilag
készitett afonya palinkajat, elkérte a receptet, amit aztan
sikeriilt leforditania az itthoni technoldgiara. Az afonya
észvesztéen draga gylimdlcs. Kivonatolni kell ahhoz,
hogy palinkat készithessen bel6le az ember, kdzvetleniil a
gylimolesbdl azért lehetetlen, mert olyan mennyiség kel-




lene hozza, amit végsd formajaban nem lehetne megfi-
zetni. A kivonatolassal gazdasagosan el6allitott valddi
afonyapalinka masfél honapig van a friss gylimdlcson.
Van vele munka bdven, ugyanis masfél honapon keresztiil
minden aldott kitoljak a fézde udvarara napozni, este
meg beviszik aludni. A napsiités még ebben a formaban
is kihozza a gylimolcsbdl a szineket és aromakat.
Raadasul minden megkavarjak, olyan ez, mint a bornak a
batonage (sepréfelkeverés). A negyven napos tilitoli utan
a palinkat lefejtik a gylimdlcsagyrol, magat a gyliméles-
agyat pedig finoman kipréselik. A gylimélcs kiadja legfél-
tettebb aromait is. Tiz szazalék mézet kap (szakszoval:
bemézelik), hagyjak lelilepedni, majd leszlirik, beallitjak
az alkoholfokot, és mar mehet is a palackba. Nagyjabol
ugyanez torténik a zélddioval és a konyakos ciganymegy-
gyel is. Mar ami az agyon-napon érlelést illeti.

Kdstolasi jepuzetek

Az eredmény mindharom esetben megddbbentd és el-
gondolkodtato.

A fajtajelleg megszélal a poharban. Az afonya valésaggal
meghatvanyozodik. Tintakék szine olyan sotét, hogy el
lehet benne veszni. lllataban az afonya direkt aromai vo-
rosboros emlékeket idéznek. Folsejlik mogotte az erdd
titokzatos vildga. izben a mézesség csak érintésnyi, ép-
pen csak annyi, hogy kerekitse a zamatot. A tiszta, inten-
ziv gylimdlcsiz €élénk, az afonya természetes fanyarsaga-
val az utdizben. Lecsengése szaraz, tavol minden negé-
des, szirupos felhangtol. A zolddio tulajdonképpen az
észak-olasz Emilia-Romagna tartomany ,nemzeti itala-
nak" tokéletes alteregdja. Szinében az éretlen dio zdldes
reflexei visszakdszonnek. Olajos, slirl struktura. Illataban
az 6sz minden aromajat felfedezhetjiik. Esziinkbe sem
jut, hogy van benne méz, hiszen minden porcikajaban a
dié aromai dominalnak. Mar az illata is keserédes, az ize

fokozottan az. Oszi avar, csonthéjasok, kavé, csokoladé,
gyanta, mogyord, szaritott gyogyndvények, mindezek ta-
voli asszociacioként meriilnek fel az illatbol és izbdl. Le-
csengése szaraz, édes-keserli, mint egy nemes gyogyno-
vény eszencia. A konyakos ciganymeggyben a gyiimélcs
fanyarsaga és a Martonféle 10 éves borparlat szarazsaga
eszményi parost alkot. lllatban és izben a konyakos
meggyet imitalja, a megszolalasig élethlien. Még a ke-
serii csokoladét is érezni véli benne a kdstolo. Lecsengé-
sében a meggy egy pillanatra feler6sddik, fanyar, hosszan
tarto, Udité utoiz marad a szajban. Talan mondanom sem
kell, a férfiak imadjak. Mindharmat.

-~
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