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1. BEVEZETES

A paélinka — a magyarok nemzeti itala — védett hungarikum. A pélinka készitése és
fogyasztasa napjainkban reneszanszat éli. Torténete hosszu évekre nyulik vissza, melyben jobb
¢és rosszabb idészakok is megtalalhatoak voltak. Ma a mindségi italfogyasztas terjedésével €s a
gasztronomia fejlodésével Gjra eldtérbe keriilt a ,,magyar kiralyné életvize”.

A mindségi ital készitése azonban megvaldsithatatlan lenne mindségi alapanyag
hianyaban. Szerencsére hazank kivaloan alkalmas tobb gylimolcsfaj termesztésere is, igy
szezonalis gyimolccsel szinte egész évben ki tudjak szolgalni az igényeket a termesztok.
Gylimolcseink kimagaslo beltartalmi  értékekkel rendelkeznek, hala a Karpat-medence
kilénleges mikroklimajanak, a gondosan megvalasztott fajtdknak, valamint a rendkivili
adottsagokkal rendelkez6 termesztokorzeteknek.

A kajszi hazankban a tobbi gyiimolcs koziil is kiemelendd. Bar termeszt6 feliilete alapjan
nem tartozik a meghatarozo kultirdk kozé Magyarorszagon, gasztrondmiai és jelképi
jelentdsége annal nagyobb. Sokak a magyar kajszit, mint ,hungarikum” is emlegetik. Ez
egyaltalan nem all olyan tavol a valdsagtol, hiszen a Gonci kajszi Unios oltalom alatt allo
foldrajzi jelzéssel (OFJ) rendelkezik. Nem csak a friss fogyasztas jelent6s hazankban, sét
véleményem szerint elmondhat6, hogy a gytimélesbél késziilt élelmiszerek, példaul a lekvarok,
bef6ttek és kiilonodsen a palinka talan még nagyobb hirli, mint maga a gytimolcs. A bel6le készilt
palinka terméhelytdl fiiggden foldrajzi jelzéssel (FJ) ellatott Unids oltalom alatt all, ilyen a
Gonci- és a Kecskeméti barackpalinka.

Bar hazénk foldrajzilag mindig is a kajszi termeszthetdségének északi hataran
helyezkedett el, az utobbi években egyre erésebben érezheté klimavaltozas ezt tovabb
nehezitette. A legnagyobb gondot a kora tavaszi fagyok jelentik, a viragzas kori fagypont alatti
hémérséklet az utobbi hat évbol 6t esetén okozott jelentds terméskiesést. A termeldk igyekeznek
ehhez alkalmazkodni és az ijjonnan telepitett gyiimdlcsosokbe mar fagytiirébb, vagy késdbbi
viragzasu fajtakat valasztani. Ezek a fajtak altalaban kiilfoldi eredetiiek, és friss fogyasztasra
vagy akar beféttnek is kivaloak. Sajnos azonban a szeszipar legtobbjikkel nem elégedett, a
benniik 1évd aroma anyagok mennyisége és mindsége eltér a megszokott magyar fajtakétol
példaul a ’"Magyar kajszi’, vagy a *’Gonci magyar kajszi’ mindségétol.

Kutatdmunkam célja, hogy 6sszehasonlitsam két honositott kajszi (’Bergeron’, *Kioto”)

fajta parlatat a hazai fajta (’Gonci magyar kajszi’) parlataval.



2. CELKITUZES

A kajszibarack péalinka hazdnk meghatarozd szeszipari terméke. Az alapanyagéul
szolgal6 kajszi beltartalmi értékei erételjesen meghatarozzak a parlat jellegét. A beltartalmi
értékeket alapvetéen meghatarozza a genotipus, de erésen befolyasolja a termesztési hely,
termesztési technoldgia és évjarati hatas is. Ezért a fajtavalasztasnak kiemelet jelentGsége van.

A kajszi Ultetvények fajta 6sszetetele az utdbbi években erds valtozason ment at. A hazai
nemesitésl, kivald beltartalmi értékekkel jellemezhetd fajtak helyét, szépen lassan elkezdték
atvenni a kiilfoldi eredeti honositott fajtak. Ennek egyik, taldn legfontosabb oka az, hogy ezen
fajtdk okoldgiai tiiréképessége szélesebb, aminek jelentdsége a klima valtozasa miatt egyre
fokozddik. Masik el6nyiik, hogy a legtdbb kilfoldi eredetii fajta rendkivil piacos (1. &bra),
sziniik megnyerd, pulton tarthatésaguk jobb, mint a régi magyar fajtaké, igy magatol értetddik,

hogyha ez még egy jobb fagytiiréssel is parosul, akkor a termel6 latba veszi a fajta telepitéset.

1.abra A francia eredetii ’Kioto’ gyonyorii termései (Csendes et. al., 2018.)

A szeszipar azonban nem elégedett a ,kiilhoni” fajtakkal. EImondasuk alapjan ezek
beltartalma kiilonbozik a hazai nemesitésii fajtakétol, a benniik 1évé aroma anyagok, a gamma
és delta laktonok mennyisége és egymashoz viszonyitott aranya kiilonb6z6. E miatt nem
készithet6 beldliik a magyarok szivéhez oly kozel allo lekvaros jellegii palinka.

Ennek alatamasztasa vagy megcafolasa érdekében kutatast inditottunk két honositott

francia fajta és egy hazai nemesitésii fajta felhasznalasaval.



3. IRODALMI ATTEKINTES
3.1. A Magyar palinka torténete

A leparlas kezdeteit illetden a vélemények jelentdsen megoszlanak, minden kutatas mas
forrast tart lehetségesnek. MARTON az iddszamitasunk eldtti Indiat jeloli meg a leparlas
felfedezojeként, OSZTROVSZKY a mai Olaszorszagot ilyen jelzével. Mig TORBAGY]I-
NOVAK szerint a parlat készitést a 14.szazadban vettiik at a német és lengyel telepesektol,
addig BEKESI-CSARNAI tgy gondolja a parlatkészités mar a 11. szazadban folyt. Barmelyik
legyen is az igazsag, az elsd bizonyithaté emlék, mely a palinkdhoz kapcsolddik hazankban
1332-b61, Karoly Robert udvarabol szarmazik. Palinka szavunk elsé irasos eléforduldsa pedig a
16. szazadra tehetd, balinca alakban, 1572-ben, Debrecen varosaban (Balazs, 1998). A pérlat
ekkor még legnagyobb részt gabonabol készilt. Ennek feldolgozasa egyes esetekben olyan
mértékil volt, ¢hinséghez vezetett, igy torvényekkel, rendeletekkel kellett a f6zést szabalyozni
(Torbagyi-Novék, 1948).

A szabad palinkaf6zést elséként komolyan az elsé vilaghaboru idején korlatozték,
amikor be kellett szolgaltatni a leparlo eszk6zoket. Ekkoriban mar gyumaolcsoket, szol6t és
gabonaféléket egyarant alkalmaztak a cefrekészités soran. Az igény a palinkara azonban mit
sem csokkent igy megjelent a zugfozés. BALAZS ennek harom tipusat kiilonit el:

- kukta-modszer: hagyomanyos haztartasi eszk6zokbdl sajat fogyasztasi céllal

- dunantali tipus: mindennapos hasznalati targyakbdl, de nagyobb méretekben

- alfoldi tipus: a cefrét cukorbdl és élesztdbdl készitették, a nagylizemi iistok
lekicsinyitett masait hasznaltak, célja a palinka eladasa volt.

Az ipardg - kulonosen a két vilaghdbord kozott - gyors fejlddésen ment keresztiil.
Bevezették a szeszmérd gépeket, Osztrovszky Antal elkezdte kidolgozni a szeszek biralatat,
mely a mai palinkabiralat elddje. Ebben tobbek kozott leirtak azt is, hogy ,,Gylimolespalinkat
,»valodi” jelzéssel csak akkor szabad ellatni, ha az tényleg kizarolag a feltiintetett gytimdlcsbol
késziilt és azon kiviil semmi mas szesztartalmi idegen anyagot nem tartalmaz” (Széchenyi,
1845).

A masodik vilaghaboru utan a szesz- és likérgyarakat 1951-ig allamositottak, ami ismeét
megindtotta a zugfézést. 1970-t61 engedélyezték a bérfézést, szeszadd megfizetése mellett, majd

1983-161 tették ujra lehetévé maganszemélyeknek szeszfézde tizemeltetését (Harcsa, 2018).



A rendszervaltast kovetden a palinkdk mindsége egyre javuld tendenciat mutatott.
Magyarorszag unios csatlakozasakor eredetvédettséget nyert a pdlinka, majd 2008-ban
megjelent a Palinkatdrvény, miszerint palinkanak csak a 110/2008/EK rendelet Il. szamu
mellékletének 9. szamu kategoriaja szerinti eljarassal készitett olyan gylimolcsparlat nevezheto,
amelyet Magyarorszagon termett gylimolcsbdl készitettek, és amelynek cefrézését, parlasat,
érlelését és palackozasat is Magyarorszagon végezték (7.). Erre azért volt sziikség, mert egészen
eddig haromféle ital volt forgalomban palinka megnevezéssel: a finomszeszbdl aroma
hozzaadasaval készilt termékek; a finomszesz és aroma, valamint valddi gyimolcspalinka
vegyitésével késziilt, igynevezett ,,vagott” tételek; valamint a ténylegesen csak gyiimolcsbol
készult parlatok (Harcsa, 2018).

Korabban, mondhatni egészen a Palinkatdrvény megjelenéséig a palinka egy alacsony
¢lvezeti értékli mindségi szintet képviselt. SOt hosszu ideig nem volt elfogadott ital a palinka.
Leginkabb a 19. szazadban tartottak kifejezetten elitélendének mind magat a parlatot, mind
fogyasztoit. A szabalyozasoknak kdszonhetden azonban ez napjainkra teljesen atalakult. Mi sem
mutatja ezt jobban, mint hogy a termesztett gytiimdélcs-alapanyag minésege, a leparld készilékek
technikai fejlodése és a tobb évszazados szakmai tapasztalat egylittes hatasdnak kdszonhetden

2013-ban a palinka a hungarikum termék rangjara emelkedett (Harcsa, 2018).



Szegedyneé (2017) kutatasa alapjan a kovetkez6 fogyasztoi csoportokat kiilonitjiik el:

1. tablazat: Palinkafogyasztoi csoportok és jellemzoik (Szegedyné et al. 2017)

Csoport
fantazianeve,
tulajdonséagai
Részaranyuk a
mintaban

Nem

Lakohely

Alkoholfogyaszt
as gyakorisaga

Péalinka
beszerzési helye

Tajékozottsag,
érdeklodés

. Erdekl8d6k”

35,07%

Heterogén
Budapest, mas
nagyvarosok
Alkalmi

Kereskedelem

Atlag feletti
érdeklodés és
tajekozottsag.

Kulturalis értéket
tarsitanak hozza.

Borkostolok,
gasztronomiai

rendezvények is
érdekesek
szamukra.

,,Passziv
elfogadok”

26,80%

Heterogén
Varosok

Alkalmi

Ajandékba
kapjak

Alacsony szintii
tajékozottsag és
hianyzo
érdeklodés.
Kinalas esetén
nem utasitja
vissza, de nem
értékeli a
palinkat.

,Palinkakeriilok”

16,91%

Nok
Kisebb varosok,
kdzségek
Szinte soha

Nem tarsitanak
kulturalis értéket
az alkoholos
italokhoz,
elutasitjak még
kinalas esetén is.

,.Mindenivok”

21,22%

Férfiak
Kozségek

Hetente tObbszor

Ismerdstol
szerzik be és
vendéglatéhelye
ken is
fogyasztanak
A magas
fogyasztasi szint
ellenére nincs
kilonosebb
érdeklodés és
elmélyult tudas a
termékkel
kapcsolatban.

3.2.  Eredetvédett barackpalinkak

Az eredetvédett palinka, a palinkak egy olyan csoportja, amelyek foldrajzi szarmazasa
és eléallitasuk modja specialisan meghatarozott, e miatt névhasznalatukban az Europai Union
belul oltalom alatt &llnak (Internet 1).

A gyimolcsparlatokon bellil eredetvédett név maga a palinka is, s ezen beltl foldrajzilag
korilhatarolt terliletekre, gyumdlcsfajtdkra is vannak meghatarozott a foldrajzi
eredetvédettségek, az EU teriletén beltl. Minden foldrajzi eredetvédett palinkara érvényes,
hogy alapanyaga kizarolag az adott foldrajzi eredetvédelem ala tartozo teriileten termett
gyumaolcs, melynek cefrézése, leparlasa, érlelése és palackozasa is kizarolag az adott foldrajzi

tertleten torténhet (Internet 1).



“A védett termék hivatalos neve mindig két részb6l all (2. &bra): az els6 rész az adott
foldrajzi terllet, a masodik a termék megnevezése. A védettseg soha nem egy markanak szol,
az adott terlileten barki élhet vele, ha az el6irasokat betartja. Az eredet-megjel6lés a k6zossegi

nyilvantartasi rendszerbe vald bekeriléskor keletkezik, s korlatlan ideig tart.” (Kopcsay, 2008).
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2.4bra: Eredetvédett
Kecskeméti Barackpalinka
cimkéje (Internet 2.)

Magyarorszagnak jelenleg hat palinka rendelkezik unios oltalommal (Gl=geographical
indication) melyek az alabbiak: a Békési szilvapalinka, a Gonci barackpéalinka, a Kecskeméti
barackpalinka, a Szabolcsi Almapalinka, a Szatmari szilvapalinka és az Ujfehértoi
meggypalinka. Nemzeti foldrajzi arujelzével pedig kilenc palinkank rendelkezik. Ezek kdzé
tartozik a Gocseji kortepalinka, a homokhati Gszibarackpalinka, a Madarasi birspélinka, a
Nagykoriii cseresznyepalinka, a Nagykunsagi birspalinka, a Nagykunsagi szilvapalinka, a
Pannonhalmi torkolypalinka, a Sarréti kokénypalinka és a Vasi vadkorte palinka ( Pavlicsek-
Pet6, 2020)

Az eredetjelolt termékek esetén a kivételes mindség ,,egy sajatos foldrajzi kornyezetnek

kdszonhetd, annak 1ényegi természeti és emberi tényezoivel egyetemben” (Sylvander, 1999).

3.2.1. Kecskeméti Barackpalinka

A Kecskeméti Barackpalinka alapanyagaul szolgald kajszi kizarolag a Kiskunsagi
Homokhatsag teriiletén termeszthetd. Ez Magyarorszag napfényben egyik leggazdagabb vidéke,
a napsutéses érak szama akar a 2000-t is meghaladhatja, ami a kajszi termesztés szempontjabol

rendkiviil fontos tényezd. Elonyds tovabba a laza, konnyen felmelegedé homoktalaj is. A

6



Kecskeméti Barackpalinka eldallitasanal felhasznalhato gytimdlesfajtak: ‘Magyar kajszi’’Gonci
magyar kajszi’, ‘Ceglédi biborkajszi’, ‘Bergeron’ és a ‘Pannonia’ (Torok, 2015).

A Kecskeméti Barackpalinka eredetvedettségébe tartozd terlilet magaba foglalja
Kecskemét varoson és hatarain kiviil Balloszég, Bocsa, Agasegyhaza, Fullophaza, Fiilopjakab,
Helvécia, Hetényegyhaza, 1zsék, Jakabszallas, Kerekdomb, Kerekegyhaza, Kunszallas, Kisfai,
Matké, Lajosmizse, Lakitelek, Nagykords, Nyarlorinc, Orgovany, Szentkirdly, Tiszabdg,
Tiszakécske, Varosfold foldrajzi tertletét (Torok, 2015).

3.2.2. Gonci Barackpalinka

A pélinka alapanyagaul kizarélag a Goncon és kdrnyéken termesztett kajszi hasznalhato.
Fajtat tekintve ez dontGen Magyar kajszit jelent, de elfogadhatd egyéb fajta is igy példaul a
Gonci magyar kajszi, Pannonia, és a Ceglédi biborkajszi is. A palinka érdekessége, hogy bar a
gyumaolcs magja eltavolitasra kertl a cefrézés soran, maximum 3% magtérmelék engedélyezett,
ami kulonleges aromét kdlcsonodz a parlatnak.

A Gonci termelési korzetbe az aldbb felsorolt telepulések tartoznak: Abadjvar, Gonc,
Goncruszka, Tornyosnémeti, Zsujta, Arka, Boldogk6varalja, Hejce, Hernadcéce, Korlat,
Vizsoly, Abaujkér, Encs, Fancsal, Forro, Inancs, Hernadkércs, Nagykinizs, Szentistvanbaksa,
Alsogagy, FelsOvadasz, Lak, Selyeb, Szakacsi, Alsovadasz, Homrogd, Szikszd, Sajovamos,
Sajopélfala, Miskolc (kulterulete), Futokércs, Garadna, Baktakék, Beret, Detek, Léh,
Abaujszanto, Golop, Megyasz6, Monok, Ratka, Tallya, Bekecs, Legyesbénye, Szerencs.

Az itt betakaritott gyiimdlcs kiemelkedd beltartalmi tulajdonséagai a tertilet klimatikus
adottsagaibol ered, ilyen példaul a rovid mélynyugalmi idészak vagy a dombos teriiletek
kiegyenlitettebb mikroklimatikus tulajdonsaga és az ebbdl adodo kisebb héingas (Torok,
2015).

3.3.  Akajszi termesztés hazai helyzete és gazdasagi jelentésége

A Faostat felmérései alapjan 6t orszagban talalhaté a vilag kajszi tltetvényeinek 60%-a,
és 14 orszag rendelkezik a kajszi Ultetvények 99%-aval, a legnagyobb kajszitermesztd
orszagokat Azsidban talaljuk (Pleszko, 2014). Az EU-ban évente 700-800 ezer tonna koriili
mennyiségben takaritanak be kajszit (NAIK AKI PAIR). A legnagyobb kajszitermeld orszag
Torokorszag, de az eurOpai orszagok kozul fontos szerepet jatszik még Olaszorszag,

Franciaorszag és Spanyolorszag is (Csendes et al., 2018).



A magyar termelés a 2019. évi KSH adatok alapjan 25486 tonna volt, melyet 4991
hektarrol takaritottak be (Internet 3). Az utdbbi években megfigyelhet6 a termesztoteriiletek
aranyan belll némi valtozas. Az évrol évre tapasztalhato szélsOséges tavaszi idéjaras miatt, azon
beliil is els6sorban a koratavaszi fagyok okan, az alfoldi termdhelyek jelentdsége csokken
(Csendes et al., 2018). Ennek oka az, hogy az itt talalhatd Ultetvények jobban kitettek a
klimatikus tényezOknek, mint a vedett mikroklimaju teruleteken. Ami részben a nagy
homokfeliiletek erds napi h6ingasabol fakad.

Az eurdpai unios iranyelveknek megfeleléen 2012-ben a Kozponti Statisztikai Hivatal
elkészitette a gylmodlcs Ultetvények 0Osszeirasat. Ekkor azt talaltdk, hogy korcsoporti
megoszlashan a 15 és 24 év kozotti Ultet vények részaranya a legmagasabb, eléri a 40%-ot. Az
Uj telepitésii tiltetvények, melyek kora kevesebb, mint 5 év, teriileti aranya 4,5 sz4dzalékpontos
novekedést mutatott a 2007-es felméréshez képest, igy aranyuk elérte a 11%-ot.
Termeszt6teriiletenként is megvizsgaltak a koreloszlast. A 25 éves vagy idésebb Ultetvények
aranya a Dél-Alfoldon (41%), mig a 10 évesnél fiatalabb Ultetvényeké a Nyugat-Dunantilon
volt a legmagasabb (53%). Itt volt a legmagasabb a 2 éves vagy fiatalabb Ultetvények részaranya
is (25%). A Dél-Dunantuli es észak-alféldi régiokban még a jo kondicioju ultetvenyek talsulya
jelent meg (53— 58%), azonban a gyenge és kdzepes kondicio részaranya is jelentés volt 16—
26%. Az Eszak-Magyarorszagi régioban rosszabb a helyzet. Az itt 1évé iiltetvények nagy
hanyadanak, kdzel negyedének gyenge a kondicidja. A jo kondicioju Ultetvények aranya pedig
alig érte el a 40% ot. (Pleszko, 2014).

Vizsgéltak az tltetvények kondicidjat is. Ez alapjan elmondhato, hogy a magyar kajszi
ultetvényeire igaz, ahol az Ultetvények 84%-a j6 kondiciéju. A nyugat-dunantuli régidban
azonban az ultetvények 16%-a gyenge kondicioban volt, ami erésen rontotta az 6sszképet
(Pleszkd, 2014).



2019-ben a KSH jelentése alapjan a megtermelt mennyiségbdl valamivel tébb, mint
16000 tonna kerdlt értékesitésre, melynek kozel 55% a felvasarlokhoz, feldolgozokhoz (3. abra)
kerult. Sajat Uzemben a bejelentett adatok alapjan 7379 tonna kerilt feldolgozasra, ennek

valamivel t6bb mint 60 %- at a szeszipari céllal dolgoztak fel (Internet 3).

Kajszibarack hasznositasa
Osszesen 25.728 tonna

m Ertékesités

m Sajat feldolgozas
Sajat fogyasztas
Tarolasi veszteseg

3. dbra: Kajszi hasznositasa (Internet 3)
A 2020-as évben a belfoldi kajszi a 24. héten lépett piacra 950 forint/kilogramm aron. A

kajszi termel6i ara 105 szazalékkal 925 forint/kilogrammra nétt a 24-29. héten az el6z6 év

azonos id6szakahoz képest (4. abra).
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3.4. A kajszi 6koldgiai igényei

A kajszi, latinul Prunus armeniaca rendszertanilag a Rosaceae csalad Prunus
nemzetségebe tartozik. Eredtileg hegyi novény, a mérsékelt égovi kontinentalis klimaja
hegyvidékekrdl szarmazik (Pénzes-Szalay, 2003). Vadon ¢é16 fajai a 200 méteres tergerszint
feletti terlileteken taldlhatdak meg (Csendes et.al., 2018). Ebb6l adoddéan a kiegyenlitett
mikroklimat kedveli a névény.

A termesztett fajtak okologiai alkalmazkodd képessége alacsony. A novény fény- es
melegigényes, vizigénye mérsékelt. A termeszthetdség legkritikusabb pontja a hdmérséklet, ez
szab hatart a termesztésnek északi és déli iranyban is. Mig észak felé haladva a fagyveszély
novekszik addig délfelé haladva a szubtropusi klimabol adéddan a szlikséges nyugalmi periddus
hidnya okoz problémat (Nagy et. al., 2008). Hazadnk a termeszthetdség északi hatdran
helyezkedik el az északi feltekén.

A Kkajszi ott érzi jol magat, ahol az évi k6zéphdmérséklet meghaladja a 10 °C-ot, ize,
zamata ¢és szine azonban ott tud igazan kialakulni, ahol a juliusi kozéphémérséklet 21 °C felett
van (Nyujto és Suranyi 1981). A tenyésziddszak homérsékleti 6sszegének minimum 3000 °C-
nak kell lenni, tovabba fényigényének kielégitésehez legalabb 1900 6ra évi napfénytartamra van
sziikség. A kajszi hazankban a leginkdbb széarazsagtiird gylimolcsok kozé tartozik. Jo
eredménnyel termesztik 6ntdzés nélkil ott is, ahol az évi csapadékmennyiség 500 és 600 mm
kdzott van.

A KSH 2017-2020-as adatainak atlaga alapjan azt lathatjuk, hogy Kecskemét

tokeletesen megfelel ezeknek a kritériumoknak (Internet 4).

2. tablazat: Kecskemét id6jaras adatai (Internet 4)

, Evi Jaliusi Eves csapadék
Ev ko6zéphémérséklet kozéphémérséklet mennyiség
(°O) (°O) (mm)

2017 11,2 22,1 592
2018 12,3 22,1 529
2019 12,5 22,1 489
2020 11,9 21,7 590
2021 11,3 24,7 465
Atlag 11,84 22,54 533
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Az oly gyakran emlegetett klimavaltozas, az egyre szélsdségesebb idbjarasi jelenségek,
éppen szik Okologiai alkalmazkodd képessége miatt, jelentds mértékben veszélyezteti a
termésbiztonsagot és a termésmindséget egyarant. Bar ahogy kordbban emlitettem nem magas
a vizigénye, ennek ellenére megviseli az aszalyos idGszak. A 2022-es év volt erre Kittind példa.
A vegetacio idején lehullott rendkivil alacsony csapadékmennyiség miatt a kajszi termése a
tobbi gylimdlcséhez hasonldan erésen elaprozodott, ami sok esetben a termés 6sszmennyiségére
is hatéassal volt a mindségen tul (személyes kozlés).

Altalanossagban a csapadék és a gyiimélcs paraméterek vonatkozasaban elmondhato,
hogy aszélyosabb évben aromadisabb gyimdolcsot sziretelhetink, mig csapadékos id6jaras
esetén vizesebb, aroméban szegényebb termést (Csendes et. al., 2018).

3.4.1. Fagyeérzékenység

Azonban tovabbra sem ez okozza a legnagyobb fejtorést a kajszi termeszték szamara.
Az igazi kihivast a koratavaszi fagyok jelentik (5. abra). Ez abbdl addddan, hogy a
termeszthetdség északi hataran vagyunk, korabban is problémat jelentett, de az utobbi években

jelentésége felfokozddott.

5. abra Fagykarosodott kajszi virag (Foto: Molnar Cs.)
A kajszi kiilonb6zd részeinek nem egyforma a fagyallosaga, a fagyok altal leginkabb
veszélyeztetett részei a téli nyugalmi id6szak soran a virag- és a hajtasriigyek. Ezutan
kovetkeznek a vesszok, amelyek fas szovetei altalaban 5-8 °C-al alacsonyabb homérsékletet is

elviselnek (Layne -Gadshy, 1995). A gyokérzet legfiatalabb részei is igen fagyerzékenyek, de
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ritkabban kérosodnak, mint a fold feletti részek, hiszen a talajban kisebb a hdingadozas, és a
mélyebb rétegekben ritkan siillyed a hdmérseklet fagypont ala (Szalai, 1994).

Zayan (1981) Szalay Laszlohoz hasonl6an magyar és kulfoldi kajszi fajtak viragrigy és
virag fagykarosodasat vizsgalta. Ennek soran azt allapitotta meg, hogy a virdgrigyek
karosodasanak kritikus hémérsékleti tartomanya januarban és februarban altalaban —15 °C és —
20 °C kozott, egyes érzékeny fajtaknal —15 °C alatt van. Piros bimbos éllapotban -5, -8 °C
okozott 50 %-os fagykart, ezutan nétt az érzékenység, és teljes nyilasban mar a -3 °C is jelent6s
karosodast okozott.

A KSH 2017-2021-es adatait tekintve (6. abra) ezek alapjan megéllapithatjuk, hogy a
vizsgalt évek szinte mindegyikében tapasztalhaté volt valamilyen mérték(i fagykar. Hiszen a
korai fajtak viragzasa mar akar februar végén, marcius elején is megkezdddhet a gyorsan

felmelegedé homoktalajokon.

Koratavaszi minimum homérsékletek Kecskeméten
2017-2021 (°C)
3,9

1,3
-0,6

2017 2018 2019 2020 g4 2021
-3,5

51

—o— Marcius Aprilis

6. abra: Kora tavaszi minimum hémérsékletek Kecskeméten 2017-2021 (Internet 4)

Sajnos az idei év sem volt kivétel, bar még nincs pontos adatunk az orszagos fagykar
mértékérdl a mért iddjarasi adatok nem kecsegtetnek sok joval. Ennek oka, hogy a kajszi egyes
tertileteken igen hamar, mar februar utolsé napjaiban virdgozni kezdett. Marcius kdzepén a
magas kozéphémérséklet orszagszerte beinditotta a virdgzast, a probléma pedig ez utan érkezett
(7. &bra).
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7.4bra Behavazott kajsziviragok Gonc térségeben (Fotd: Molnar Cs.)

A fagy harom idépontban érintette Kecskemétet, igy sajnos a korai és kés6bbi viragzasi
idejli fajtakat is érintette a probléma (8. abra). Raadasul az aprilis 6-an érkezett -7 °C olyan
alacsony hdmérséklet, hogy itt mar a bek6tddott terméskezdemények is maradandoan sériiltek.

SzabOo eés Nyéki 1988-as vizsgalatukkor a Kkajszifajtdkat 3 csoportba soroltak.
Fagyérzékenyek: ’Ceglédi biborkajszi’, ’Budapest’. Kozepesen fagyérzékenyek: ’Ceglédi
orias’, ’Szegedi mamut’. Kevésbé fagyérzékenyek: rozsatipusok, 'Magyar kajszi’ tipusok,

’Nagykdrosi orias’, "Mandulakajszi’, *Bergeron’.

Kecskeméten mért minimum és maximum homérsékletek
2023.03.14-2023.04.10 (°C)

-5,79 2,12

m—maXimum  ==minimum

8. dbra: Kecskeméten mért minimum €s maximum hdmérsékletek 2023.03.14-2023.04.10 (°C)

13



3.5.  Akajszi palinka jellemzgit befolyasolé tényezok

Altalanossagban elmondhat6, hogy a kajszi palinka illat és izvilaga rendkiviil véltozatos.
Két meghataroz6 csoportjat kilonitjik el, a friss, kdnnyed, kissé citrusos vonalat, valamint a
lekvaros, mandulas, talan kissé behizelgébb iranyt (Csendes et. al., 2018).

Ahogy azt kordbban méar emlitettem a termohelyi sajatossagok, valamint az évjarati
hatasok erdsen befolyasoljak a gyiimélcs és igy ezen keresztll a palinka minéségét is. EQy
aromasabb gyumolcsbol, megfelelé technoldgia mellett, jO eséllyel aroméasabb parlatot
kaphatunk. A kajszi atlagos refrakcio értéke 15-16% folotti, de természetesen az évjarattol
fliggben ez erdsen valtozo lehet (Csendes et.al., 2018).

A jo min6ségii kajszi palinkahoz sziikséges aroma anyagok a gylmdlcs érése soran
alakulnak ki, ezért kiemelten fontos, hogy a gyiimolcsot megfelel érettségi fokban dolgozzuk
fel (Csendes et. al., 2018). Maga a gyiimolcs utéérének csak az érési folyamat egy bizonyos
pontjanak elérése utdn mondhatd, ezért fontos, hogy leghamarabb maximum 80%-0s
érettségben szedjik le a gyimdolcsot (Pénzes-Szalay, 2003).

A kajszi aromajat meghatarozé két legfontosabb vegyilet a gamma és delta lakton. Ezek
mennyiségétol és egymashoz viszonyitott aranyatol fligg a palinkank jellege. Ezek alacsony
illékonysagi komponensek, melyek elsésorban a leparlas végén dasulnak. Eppen ezért, ha a
lekvaros karaktert meg szeretnénk Orizni elengedhetetlen az irdnyitott erjesztést kdvetden a
lassabb desztillalas, valamint az utoparlat elvalasztasa kilonds odafigyelést igényel (Csendes
et. al., 2018).

A palinkak illatat és aromajat legjobban meghatarozé tényezé a fajtavalsztas.

3.6. A fajtavalasztas szempontjai

A fajtavélasztas soran, sziik 6kologiai alkalmazkodo képessége miatt, kiemelten fontos
figyelembe venni a termdhely sajatossagait. Fagyzugos, gyenge fényellatottsagu terlletre nem
ajanlott a novény ultetése, ha ezt mégsem tudjuk elkeriilni célszerii a lehet6ségekhez mérten
szélesebb tlir6képességli fajtakat valasztani. A kiilfoldi nemesitésii fajtak termeszthetdségét
hazankban sok esetben éppen ez a sziik alkalmazkodé képesség lehetetleniti el. Nagy kockazatu
az idegen honu fajtak telepitése, ezért amennyiben valamilyen okbdl kifolyo6lag ilyen fajta
telepitését terveznénk nagyon koriiltekintének kell lenni. Csak tobb éves hazai tapasztalat

alapjan érdemes ilyen dontést hozni (Ficzek személyes kozlés).
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Fontos tovabba azt is szem elé helyezni, hogy milyen felhasznalas lesz jellemz6. Egyes
fajtdk jobb pulton tarthatosaguk és tetszetds gyiimolcsilk miatt inkabb friss fogyasztasra
alkalmasak. Mig masok bar nem olyan tetszetések aroma anyagaik sokkal kiemelked6bbek igy

szeszipari feldolgozasra alkalmasabbak.

3.6.1. Hazai f6bb kajszifajtak

3. tAblézat: Hazai kajszifajtak fobb jellemzo6i (Sipos et.al., 2014)

Fajta Virdgza | Noveked | Korona | Gyimédl | Gyumélcs | Gyumodlcs szine | Szedés Egyéb
si id6 ési erély alakja cs alakja ideje
tomege
(9)
Budapest kdzépid | kozéperd kap 40-45 er@sen vilagos narancs jalius Magvavalé
) s lapitott, élénk piros vége-
megnyult pontozassal augusztu
gémb s eleje
Ceglédi késoi igen er6s gyenge 40-45 gémbolyli | narancs-karmin jalius Magvavald
arany elagazod kdzepe-
ast vége
Ceglédi korai erés szétteriils | 50-60 kissé narancs- jalius Magvavéld
bibor kajszi megnyult biborpiros vége-
augusztu
s eleje
Ceglédi kdzépid | kozéperd kissé 50-70 széles s6tétnarancs kései kissé
gombolyii ) s nyitott kerekded maghozkot
Ott
Ceglédi kdzép kozéperd lapitott, 45-50 Kissé narancssarga jalius Magvavald
kedves kései S lecsiing6 megnyult stir(i piros vége-
és lapitott pontokkal augusztu
s eleje
Ceglédi koézépid | kozéperd kissé 40-45 ovalis vilagos-narancs, korai nem
napsugar 8 s nyitott vorésesbarna magvavald
pontozott
Ceglédi korai kozéperé | forditott 50-80 lapitott narancssarga jalius Magvavald
orias S kap tjasdad finoman eleje-
pontozott kdzepe
Ceglédi kdzépid gyenge | szétteriils | 35-40 g6mbolytl sOtétnarancs, jalis kissé
Piroska 0 erny6 pirossal eleje- maghozkot
bemosott, fénylé | kozepe ott
Ceglédi kdzépko erés nyitott 50-60 ovalis narancs kdzépké | Magvavalo
szilard rai sei
Gonci korai kozéperé | félgémb, 40-55 gémbolyd narancssarga, jalius Magvavald
magyar S z6mok ed pottyds kozepe-
kajszi vége
Korai korai erés feltord 40-45 ovalis, narancssarga jalius Maghozkot
zamatos Kissé eleje- ott
négyszogl kdzepe
etll
Magyar korai kozéperd kusza 45-50 gémbolyd narancssarga, jalius Magvavald
kajszi S ed, tompa molyhos kozepe-
C.235 kip vége
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Mandulaka késoi k6zéperd feltord 55-60 mandula | vildgosnarancssa jalius Magvavald
jszi S rga-piros kozepe-
vége
Pannénia kozép gyenge | szétteriild | 40-50 g6mbolyti narancssarga- jalius Magvavald
kései karmin piros kdzepe-
vége
Rozsakajszi | kozépko erds elteriilé 35-40 oldalt molyhos, mosott jalius Magvavald
C.1406 rai gébmb lapitott narancs karmin vége
asszimetri
kus gémb

Hazai nemesitésii kajszi fajtdk koziil szeszipari célra kiemelendé a ‘Gdnci magyar
kajszi’ s a ‘Magyar kajszi C.235’. A bel6liik késziilt parlat jellege 1ényegesen eltér egymastol
(Csendes et.al., 2018).

>GoOnci magyar kajszi’

A Magyar kajszi fajtakor talan legelterjedtebb kldnja. Allamilag elismert fajta, melyet
Brozik Sandor és Korponay Gyula szelektalt. Eredetvédett palinkak el6allitasara alkalmas fajta
(Gonci Barackpéalinka, Kecskeméti Barackpalinka).

Erési ideje korai jalius 10-15 koriilre tehetd évjarattol fiiggden. Gombolyded termései
40-55 grammosak, felkemények és magvavalok. Szine narancssarga, jellemz6é ra a
potty6z6ttség, valamint napsiitéses oldalon a karminpiros feddszin. ize talan a legzamatosabb
az Gsszes koziil. Eppen ebbdl adodoan friss fogyasztasra is alkalmas lehet, de tejles érettségben
bepuhul igy nehezen szallithatd és pultontarthato.

Palinkdjanak jellege leginkabb a citrusossaggal jellemezhet6, a gyimolcshdz hasonldan
karakteres és illatos. Illata friss, parfimds, virdgos, ize fiiszeres édeskés, lekvaros (Csendes et.
al., 2018).

’Magyar kajszi C.235’

Az el6z6hoz hasonloan a Karpat-medencei Magyar kajszi fajtakdr oszlopos tagja.
Ceglédi szelekcié eredménye, mely Nyujté Ferenc munkajat dicséri. Allamilag elismert fajta,
mely szintén hasznalhato eredetvédett palinka készitésére.

Erési ideje szintén jalius kozepe, termése mutatés narancssarga karminpiros
bemosodassal és jellemz6 lehet ra a molyhossag is. Husa félkemény-kemény, magvavalo.
Alkalmas frissfogyasztasra is ipari célokra is, egyetlen hatranya, hogy egyenetlenil érik,

termése nem takarithatd be egy menetben.
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Rendkiviil aromagazdag, ebbdl adodoan talan a legkeresettebb szeszipari alapanyag. A

bel6le késziilt pdlinka parfiimds, erésen fiiszeres és gylimalcsos. Illataban a citrus, a barackvirag

és a mézes jegyek dominalnak, izében pedig legjellemzObb tulajdonsaga a lekvaros jelleg
(Csendes et. al., 2018).

3.6.2. Kulfoldi szdrmazasu fajtak

4. tablazat: Kiilfoldi eredetli honositott fajtak (Sipos et. al., 2014)

Fajta Eredet Vlr.ag"za5| Novelfedem qumolcs Gyum_olcs Gyurpolcs Szedés ideje
idé erély mérete alakja szine
narancssarga
. . s kozéperds- , R vorosen - .
Bergeron Franciaorszag kés6i erds 429 kipos gémb pettyezett, julus vége
fénylo
Clarina Németorszag | kozépidd erés 50-60 g ovalis sOtét-narancs korai-kdzepes
sotét
KS7ZEDerss- narancssarga,
Harcot Kanada korai efés 35-40 g lapitott kap karminnal jalius kdzepe
bemosott,
molyhos
. , . nagyon . ) széles narancs- .
Hilde Németorszag Kései erés 40-45¢g kerekded VBroses barna Korali
K- s6tétnarancs
Spring Blush | Franciaorszag korai erés Ko elliptikus 50-70% piros janius eleje
Ozepes .
fed@szinnel
fényls junius
Lilly Cot USA korai erés kdzepes ovalis narancs, 20- Junt
o P masodikfele
30% fed@szin
narancssarga,
Pinkcot Franciaorszag korai erés igen nagy gémb 40-60% junius kozepe
fényldpiros
fényld junius
Magic Cot USA korali kozéperds nagy sziv alaku narancs, 50% Juan
. maésodikfele
bordd
e i . . i narancssarga, janius
Orangered USA kés6i erés kdzepes lapitott gdmb 10-30% piros masodikfele
fény1d janius
Perle Cot USA kozépido kozéperbs kdzepes gémb narancs, 50% masodikfele
piros
narancssarga,
Jumbo Cot USA korai erés nagy ovalis nincs janius vége
fedészin
. . . T, . kdzép- . . o .
Kioto Franciaorszag | kozépid6 erds nagy gémb narancssarga janius vége
Lady Cot Franciaorszag kés6i erés nagy elliptikus narancssarga julius eleje
Harogem Kanada késoi erés kdzepes ovalis narancssarga JUIll(L.J.S eleje-
Ozepe
sotét
Bergarouge Franciaorszag késoi erés nagy gémb harancssarga, jalius kdzepe
40-60%
sOtétpiros
Tardif de Franciaorsza kozépidd erés na tojasdad narancssarga Julius
Valence 9 p 9y . g mésodikfele
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A kiilfoldi eredetti fajtak koziil szeszipari célra kiemelném a ‘Bergeron’, ‘Kioto’, ‘Orange

Red’ és ‘Pinkcot’ fajtakat.

’Bergeron’

Francia eredetii fajta, Magyarorszagon 1987-ben nyert allami elismerést. A
klimavaltozas szempontjabol fontos tulajdonsaga, hogy a fagyos id6szakot a tobbi fajtdhoz
mérten jol viseli, kilondsen igaz ez a mélynyugalom alatti fagyokra. Hamar termére fordul és
jo termdképességli, sot tulkdtddésre is hajlamos.

Julius masodik felében fordul termére, a ra jellemzé aromaanyagok, csak teljes
érettségben alakulnak Kki. Termése kissé megnytlt narancssarga gémb piros fedGszinnel.
Frissfogyasztasra is ajanlott, de kiemelked6en jo alapanyag a feldolgozoipar szamara.

Hazankban gyakorta szedik le teljes érés elott, igy a bel6le kapott parlatra jellemz6 a

z6ldes izvildg. Kiemelkedben jo palinka nehezen készithet6 beléle (Csendes et. al., 2018).

’Kioto’

Szintén francia eredetli koOzépkései virdgzasu fajta (9. abra), fagytiirése jo.
Ontermékenyiilé érési ideje julius kdzepe, rendszeresen és bdven terem. Termése gomb alak,
nagyon mutatds, amit annak kdszénhet, hogy narancssarga alapszinét akar 70%-ban élénkpiros
fed6szin takarja. Kiilonlegessége, hogy utdérlelhetd, hisa szilard még ekkor is.

Palinkajanak jellege egyedi, aromaja kilénbdzik a megszokott kajszipalinkaétol. Bar ra
is jellemzd a citrusossag mellette a hiis mentas rézsaviragos illatok dominalnak. ize kevéshé

lekvaros, inkabb muskotalyos jegyekkel irhato le (Csendes et. al., 2018).

9. dbra: Viragzo6 *Kioto” allomany (sajat foto)
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’Orange Red’

Az USA-ban nemesitették, kései viragzasu, de koran termdre fordulo fajta. Mar akar két
héttel a Magyar kajszi fajtakor tagjai eldtt, jinius végétol julius elejétdl szedhets. Onmeddd
ezert telepitésekor pollenadd sziikséges. Termése narancssarga, kis mértékii kb. 10-30%-0s
piros feddszinnel. Kozepesen tarolhatd, héja barnulésra hajlamos.

Pélink4ja kifejezetten hosszll lecsengésti, izvildga intenziv, citrusos fiiszeres jelleggel

(Csendes et. al., 2018).

’Pinkcot’

Francia eredetii er6s novekedésti 6nmeddo fajta, fagytiirése jo. Viragzasa korai, termést
junius kdzepén-masodik felében ad. Gylmadlcse igen nagy, gdmb alaku, narancssarga alapon
40-60%-ban fénylé piros fedészinnel. Frissfogyasztasra is kivalo, mivel a mellett, hogy
rendkivil mutatoés, hosszan tarolhatd és pulton tarthato.

Palinkaja ide, fiatalos, illata barackviragra emlékeztet. ize citrusos, kissé mentolos,

enyhén kesernyés magkarakter jellemzi (Csendes et. al., 2018).
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4. ANYAG ES MODSZER
4.1. Az alapanyag eredete

A Bacs-Zoldért tébb, mint 65 éves mdaltra tekint vissza, mint kereskedelmi és szolgaltato
vallalat. Rendelkeznek sajat és integralt zoldség-gylimdlcs termesztessel. A cég kdzpontja a
Kecskemét mellett talalhatd Borbas, ahol f6 hiitbhazuk is talalhato. Induléskor teljes mértékben
allami kereskedelmi cégként mikodtek a fellelhetd teljes hazai frissaru szortiment
forgalmazasaval. A rendszervaltas utan el6szor részvénytarsasagként, majd jelenlegi forméaban
maganszemélyek kezében miikddik. F6 profiljuk a kozép-magyarorszagi termétajra jellemzo
kiemelt frisspiaci termékekre specializalddik. A tudatos portfolioépités eredménye, hogy a sajat
termelés mellett, jelentds beszallitdi termeldi bazissal is rendelkezik a cég.

A termel6kkel vald kozos munka alapja a tisztes elszdmolas és a becstiletes kiszolgalas.
Céljuk a régi6 termékeinek népszeriisitése, az egészséges taplalék elballitasa és az &ru
mindségének folyamatos javitdsa. A késztermékekhez igyekeznek a lehetd legkevesebb
novényvédo-szert felhasznélni. Az engedélyezett hatarértékek betartasat tobb — esetenként
kalfoldi — laboratorium vizsgalatai biztositjak.

Termesztési technologidkat tekintve a hagyomanyos kertészeti ismereteket 6tvozik a
modern mezdgazdasag eszkozeivel, igy emelve a termelés szinvonalat.

Portfélidjuk zaszloshajdja a szabadfoldi zoldségtermesztés. Elsésorban halvanyitott- és
z6ldspéargat termesztenek, késébbiekben pedig a szabadfoldi paprikak tobb fajtavaltozata is
megjelenik a termesztésben. A gylimdlcstermesztésik kiterjed a meggy, cseresznye, szilva és a
kajszi Ultetvényeikre. Termelésiiket tobb fajtara alapozzak, mint példaul cseresznye esetében a
’Katalin’ vagy a *Van’, meggy esetében az *Erdi btermd’, szilva esetében pedig a *President’
vagy a ’Stanley’. A szilva utan a kajszifajtak szama a legmagasabb termelésiikben, ugyanis a
fajtak sokszinlisége és az igények kelld kielégitése miatt nem dolgozhatnak egy fajtaval.
Fajtasoruk meghatarozé tagja a ’Magyar kajszi’, *Goénczi magyar kajszi’, ’Bergeron’, ’Kioto’
és ’Roxana’ fajtak. Ezeken kivil jelen van meg ultetvényeikben a *Ceglédi orias’ és a ’Pisana’
is. EImondasuk szerint a hazai fajtak kiemelkedo szinnel és zamattal rendelkeznek, am frisspiaci
felhasznalasra inkdbb kulfoldi fajtdkat hasznalnak a jobb pultontarthatésag és a jobb

szallithat6sag miatt. Lakossagi értékesités esetén kedveltebbek a magyar fajtak.
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4.2. A cefrézés kérilményei

A kisérlet alapjaul szolgal6é gyumolcsok betakaritasa 2022. julius 18-i héten tortént. Kézi
szedésh, lekvar minbségli frissaru keriilt az M10-es rekeszekbe, melyeket néhany napig
hiitétaroloban tartottak.

4.2.1. A cefrézéshez hasznélt kellékek

Horddék

A cefrézést alaposan kitakaritott és elokészitett cefrézésre szant milanyag hordokban

(10. &bra) végeztiik. A folyamat els6 1épése a hordok megtisztitasa volt.

10. abra: hordok moséasa (sajat foto)

Gyumaolcsmagozd

Az eldkeészitett gyiimolcs magozasara €s pépesitésére egy hazilag készitett magozogépet
(11. &bra) hasznaltunk. A folyamat utan pépes, cefrézesre kivaloan alkalmas allagu

gyumaélcshast kaptunk.
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11. &bra: Gylimdélcsmagozé (sajat foto)

Refraktométer

A gyimolcsok Dbeltartalmi  értékeinek egyik f6 jellemzdje a vizoldhato
szarazanyagtartalom. Mértékegysége a Brix%, mely megmutatja, hogy 100 gramm oldatban,
hany gramm cukor talalhatd. Ennek meghatarozasara egy mindenki szamara elérhetd,

gazdaboltban kaphat6 kézi refraktométert hasznaltunk (12. abra).

12. dbra: Refraktométer (Internet 5.)
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Digitalis pH méré

A gyumolcscefre pH értékének meghatarozdsa kulcsfontossagu feladat a cefre
mindségének érdekében. A gyiimdlcsok fajtol, fatatol, érettségi foktdl és mindségtdl fiiggden
eltérd savtartalommal rendelkezhetnek. Az ideélis savtartalom megfeleld védelmet nyujthat a
nem kivant mikroorganizmusok, ugymint a vadélesztok és a baktériumok ellen. A helyes
savazds soran a cefre kémhatasat 2,8-3,2 érték kozzé javasolt beéllitani. A nem Kkivant
mikroorganizmusok felszaporodasa esetén az erjesztési folyamat kedvezétlen iranyba haladhat
és olyan anyagcsere-termékek is termel6édhetnek, melyek kés6bb kihatnak a parlat mindségére.
Ezek lehetnek példaul penészes iz, vajsav, esetleg ecetsav.

A pH mérését egy digitalis méréeszkozzel végeztiik (13. abra).

13. abra: digitalis pH mér6 (sajat fotd)

Pektinbont6

A gyumdlcsok sejtfalanak egyik alkotéeleme a pektin. A pektin hemicellulézokkal és
egyéb sejtfal-alkot6 poliszacharidokkal egydtt biztositjak a gyimdolcsok szoveti szerkezetét. A
pektin lebontaséval novelhetjiik a kihozatalt gyiimdlcscefrénkb6l, valamint fokozhatjuk az
aromaanyagokat is. A cefrézéshez hasznalt pektinbont6 a Lallzyme HC, adagolasi javaslat 2-3
gramm/q.
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Fajéleszto

Eltéré gytimolcsokhoz mas és mas tipusa fajélesztok hozzaadasa javasolt. Kevesbé
karakteres gyimolcsokhoz magas aromaképzésre képes fajélesztok adagolasa javasolt, mig a
magas aromaanyag tartalmd gyimolcsoknél a nagy erjesztési biztonsagot add élesztOket
érdemes hasznalni.

A cefrézéshez hasznélt fajéleszt6 az Uvaferm 228, melynek optimalis erjesztési
homérséklete a 15-20°C.

Eleszt6 tapsé

Ahhoz, hogy az erjedés megfelelé modon végbe menjen, megfelelé tdpanyagellatasban
kell részesiteni az élesztégombakat. A gyumolcscefrék tdpanyag Kiegészitésére mar tapsokat
alkalmazhatunk, melyek magas foszfor és nitrogén tartalmuk mellett egyéb hasznos mikro- €s
makroelemeket is tartalmaznak. Ilyen példaul a kisérletben hasznalt Uvavital, melynek

adagolasi javaslata 20-30 g/q.

Kotyogd

Az erjedés megindulasakor gazok hagyjak el a cefrénket. Egy teljesen lezart horddban
ez thlnyomast okoz, melyet célszerli megsziintetni. Ennek céljabol a hordok tetejére vizzel
toltott kotyogokat szereltiink (14. abra), melyek a kifelé igyekvd gazokat kiengedik, mig a kinti
leveg6t és az esetlegesen benne jelenlevd penészgombakat nem engedik be a vizzérnak
koszonhetéen. A kész cefre feliiletén elteriilé széndioxid megovja a cefre mindségét €s

lehetdséget ad némi késlekedésre, ha nem tudjuk azonnal leparolni azt.

14. abra: kotyogo (Internet 6)
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4.2.2. A cefrézés és az iranyitott erjesztés menete

A folyamat az alapanyag gondos kivalasztasaval kezdddott. A kisérlethez 3 fajtat
valasztottunk: *Gonci magyar kajszi’, ’Bergeron’ és ’Kioto’. A nyersanyag mindharom esetben
lekvar mindségi volt, azaz farol szedett, am mar kdzel 100%-os érettségli. A kiilonbozo fajtak
alakja és mag-gyumolcshus aranya miatt a vizsgalni kivant 50 literes cefremennyiséghez mas-
mas mennyiségli barack volt sziikséges. *Gonci Magyar kajszi’ esetében 64 kg, ’Bergeron’
esetében 66 kg, mig a ’Kioto’ tekintetében 69 kg friss gylmdlcs adta ki a kivant
cefremennyiseget. A nyersanyagot a hazi készitésii gyiimolcsmagoz6 gépen atengedve idealis

allagu gyumolcspépet kaptunk (15.4bra).

o i g" i - g ) 9 ‘
15. &bra: Gylumdlcspép magozas utan

A magozas utan a harom kisérleti hordoban egyenkeént refrakcié mérést végeztem.

5. tablazat: Refrakcid (Brix%) alakulasa

’Gonci Magyar kajszi’ ’Bergeron’ ’Kioto’
2022.07.23. (Edes 16 Brix% 15 Brix% 13 Brix%
cefre)
2023.08.06. 4 Brix% 5 Brix% 4 Brix%
(Kierjedt cefre)
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A magozast és pépesitést a megfelelo pH beallitdsa kovette, melyet foszforsav
segitségével, minden esetben 3 koruli értékre allitottunk be. A pektinbontast a mar emlitett
Lallyzme HC-vel végeztiik, a javasolt 3g/q dozisban, igy hordonként 1,5 gramm Kerilt a
gyumolcscefrébe. A folyamat fajélesztd szakaszos hozzaadasaval folytatodott. A hasznalt
Uvaferm 228 szaritott éleszt6t 35 °C-0s vizben rehidrataltuk. A szaporodas segitéséhez
minimalis mennyiségl kristalycukrot adagoltunk. R&vid pihentetés utan (nagyjabol 25 perc)
szakaszosan adagoljuk a felhabzott éleszt6t a cefréhez. A dozis minden kisérleti elem esetében
15 gramm volt.

A cefrézés zar6folyamata az Uvavital tapsé hozzaadasa volt. Az ajanlott mennyiséggel,
vagyis 30 g/g mennyiségben adagoltuk vizben oldott formaban. Végil alaposan atkevertiik a
cefrét a hozzaadott segedanyagok és a gyumaolcspép homogenizacidja miatt, majd egy Ujabb pH
ellendrzést végeztiink. A lezarast kovetden egy allandd hdmérsékletli pincehelyiségben taroltuk
a horddkat, ahol a kinti nyari meleg ellenére allandé 19 °C volt. Az intenziv gazképzés ideje
alatt napi két alkalommal tortént a horddk mozgatdsa, hogy a keletkezett cefrebundéat
visszakeverjuk. A foéerjedés utan a hordokat nem mozgattuk. A Brix% Ujabb vizsgéalata 5,10 és
13 nappal a cefrézést kovetden tortént. A harmadik mérés soran leparlasra alkalmasnak talaltuk
a gyumolcscefrét, igy 13 nap elteltével késznek nyilvanitottuk. Az ekkor mért értékek az 5.
tablazat mutatja.

4.3. A leparlashoz hasznélt kelléekek

DES 60 lepérlo

A lepaérlast egy DES 60 fantazianévre hallgatd palinkafézé berendezéssel végeztik (16.
dbra). Fé alkotoeleme réz, mely kedvezd hatast gyakorol a késziilé parlatra. Urtartalmara a
nevében szerepld 60 szam utal, ugyanis 60 literes. A f6z0 egy kézi keverdvel volt felszerelve a
cefre folyamatos keverését biztositva, igy a leégés kockazata jelentdsen csokken. A
berendezéshez tartozik egy 200 literes vizh(it6. A paracsé ugyancsak réz, ami a leparlo
berendezés felé lejt, igy a deflegmacio (részleges kondenzacid) soran keletkezd elegy

visszakerulhet az Ustbe.
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16. Abra: DES 60 leparl6 (internet 7)

Eprivetta és h6mérds szeszfokolo

A szeszfok meghatarozasahoz hmérds szeszfokoldt hasznaltunk (17. &bra), melyet réz
eprivettdba helyeztiink. A frakcidk megfelel elvalasztasdhoz nagy segitseg latni a pérlat
aktualis alkoholfokat. A folyamatos fokolas segit még megallapitani, hogy éppen hol tartunk a
leparlds folyamataban, esetleg érdemes-e folytatni a leparlast. Alszesz finomitdsa soran
tdmpontot adhat az utopérlat elvalasztasara. 55 % kortli értéknél mar érdemes a parlatunkon

figyelni az utdpérlat jeleit. Az epriivettabol tavozo folyadékot rozsdamentes edénybe gytijtottik.

17. abra: Eprlivetta és hémérés szeszfokolo (internet 8)
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4.4. A lepérlas menete

A lepérlast a mar emlitett DES 60-as palinkaf6z6 berendezéssel végeztiik két 1épcsos,
azaz kisusti modszerrel 2022.08.06-an. Az st flitését gazzal végeztiik. Az 50 liter artartalmu
horddknak koszonhetben az egyes tételek leparlasa egyszeri felontéssel elvégezhet volt. A
cefre elomelegitést nem kapott, igy a tarolas helyszinén aktualis homérsékletben keriilt
melegitésre.

A melegités minden esetben lasst, megfontolt fokozaton tortént az esetleges odaégés
elkeriilése miatt és természetesen a kézi kever6t is folyamatosan hasznaltuk. A folyamatos flités
hatasara el6bb az tist és a benne talalhatd cefre, majd a kupola és a paracs6 is fokozatosan
melegedett at. Megfelel6 hofok utdn megindult az alszesz a kivezetd nyilason egyenesen a
hémérés szeszfokoldval ellatott epriivettaba. Az alszeszt egészen addig engedtik, amig elég
magas alkoholfokot véltiink felfedezni. Ezek utan a fiitést elzartuk, az tistbol eltavolitottuk a
visszamaradott cefremoslékot, Kidblitettiik tiszta vizzel, majd az alszeszt az lstbe dntottik. A
leparlas elsé menete lezajlott, kovetkezett a masodik leparlés, azaz a finomitas.

A finomités soran a fiitéssel még 6vatosabban banva, lassan melegitettiik az Ustot. Az
alszesz leparldsanél sokkal magasabb alkoholfokon indult meg az ecl6parlat. Az el6parlat
elvalasztasat érzékszervi mindsitéssel végeztik. Kerestiik benne az eldparlat tipikus jeleit, mint
példaul az erds, szurds, ragasztora hajazd szagot. Ezek utan kiilon gyljtottik a szdmunkra
értékes kozépparlatot, ami a kés6bbi parlat higitatlan valtozata. Az utoparlat elvalasztasa
ugyancsak kritikus feladat, igy amint a szeszfokolo elérte a 60-as értéket figyelni kezdtiik az
utoparlat jeleit. Az elvéalasztast kovetden a fiitést elzartuk, az tistot ismét Kiiiritettiik. Ezeket a

folyamatokat mind a harom tétel esetében elvégeztiik mas és méas eredményekkel.

4.5. A parlat utéélete és biralata

A leparlast kovetden a kiilonboz6 tételek Uvegkannakba kertltek és lezarva tobb, mint
egy honapot pihentek hiivos, fényt6l elzart pincében. Az mar az livegbe zaras el6tt észrevehetd
volt, hogy jelentds kiilonbség van illatban a higitatlan tételek kozott. 2022.09.10-én a tételek
felbontasra kerultek és a higitashoz sziikséges vizmennyiséget hozzaadtuk. Az alkoholfokot
egységesen 48 fokra allitottuk be. A kozépparlathoz képest jelent6sen alacsonyabb alkoholfok
még nagyobb illatbéli kulonbségeket hozott. Mindezek utan Gjabb pihentetés kovetkezett,

hagyva a palinkat kiteljesedni.
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4.5.1. Erzékszervi biralat laikusokkal

A néhany honapos pihentetés utan elékeriiltek a tételek és elkezdddhetett a kisérlet
masodik része is. A kisérlet masodik része egy érzékszervi biralat volt a tételek pontos ismerete
nélkdl. A biralatot 23 laikus palinkafogyasztd segitségével végeztiik. Egy elére elkészitett
Google kérdéiv volt segitségiinkre, melyben 21 kérdést kellett megvalaszolniuk a biraloknak.
A kérdéiv 5 darab altalanos és 16 darab konkrétan a tételekre vonatkozo kérdést tartalmazott
kitérve az illeté nemére, korara és palinkafogyasztasi szokasaira is. A tételekre vonatkozd

kérdések kozott a palinkak kiilonb6z6 tulajdonsagait szerettiik volna kidomboritani.

29



5. EREDMENYEK
5.1.  Lepéarlas eredményei
A lepérlast 2022.08.06-eén végeztiikk mindharom tétel esetében. A folyamat elétt mért

refrakcio értékek alapjan (5. tAblazat) késznek itéltik a gytimolcscefrét és indulhatott a leparlas.

6. tdblazat: Alszesz leparlas

’Gonci magyar kajszi’ ’Bergeron’ ’Kioto’
Alszesz indulési h6foka * 93°C 94°C 94°C
Alszesz indulési alkoholfoka | 38 36 37
Alszesz zaro alkoholfoka 10 10 10

*az alszesz indulasi héfoka a kupolan mérve beépitett hdmérével

Az alszesz indulasi hémérséklete a *GOnci magyar kajszinal’ 93 °C volt, a ’Bergeron’ és
a ’Kioto’ fajtdknal egyforma, 94 °C értéket mértiink. Az indulasi alkoholfok az alacsonyabb
hémérsékleten indulé magyar fajtanal volt a legmagasabb, ezt kovette a ’Kioto” és végll a
’Bergeron’ fajta. Az alszesz leparlasat minden esetben a szeszmér6rél leolvasott 10-es érték
elérését kovetden fejeztiik be. (6.tablazat).

Az alszesz hémérsékletét 20 °C-ra visszahiitve mértiik, igy korrekciéra nem volt
szlikség. Az alkoholfoka pedig mindharom esetben 20-25 %V/V volt, igy tovabbi higitast nem
alkalmaztunk.

7. tdblazat: Alszesz mennyisége
’Gonci magyar kajszi’ | ’Bergeron’ ’Kioto’
Alszesz 8,1 liter 8,8 liter 8,5 liter

mennyisége

A keletkezett alszesz mennyisége meglepé modon a magyar fajtanal volt a legkevesebb.
A legnagyobb mennyiséget a ’Bergeron’ produkalta, majd a ’Kioto’ kdvetkezett.

A masodik koros leparlas soran a fiités lassabb, megfontoltabb kezelése kulcs fontossaga
kérdes az eldparlati frakciok megfeleld szétvalasztasahoz. Ilyen kis mennyiségli alszesznél
altalanosan az eldparlat csak néhany deciliter, ami nagyban befolyéasolhatja a kész parlat
mindségét. Elvalasztasahoz kitling érzékek sziikségesek, legfoképpen a szaglast tekintve. A
kdéromlakklemosora hasonlitd szag teljesen ténkre teheti a parlatunkat. A leparlasok soran a

legnagyobb mennyiségii eloparlatot a *Gonci magyar kajszi’ esetében vélasztottuk el, mely 300
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milliliter volt. A *Bergeron’ és a ’Kioto’ fajtaknal egyarant 250 milliliter volt az elkulonitett

eléparlat mennyisége. (8. tAblazat)

8. tablazat: Eloparlat mennyisége

’Gonci magyar kajszi’ | ’Bergeron’ ’Kioto’

Eléparlat mennyisége 300 ml 250 ml 250 mi

Az clbparlat elvalasztasat kovetden az utoparlat kellemes illatokkal parositva folyt az
epriivettankba, majd azon keresztiil a rozsdamentes gyiijtéedénybe. Az induld alkoholfok
’Gonci magyar kajszi’ esetében 82 %V/V volt, ’Bergeron’ fajtanal 84 %V/V, mig ’Kioto’
esetében 83 %V/V volt. A magas alkoholfokot leginkabb a magyar fajta tartotta, sokaig 80,
majd 70 kozeli értéket olvashattunk le a szeszmér6n. A ’Bergeron’ hamar beejtette az
alkoholfokot, am a mennyiség nagy részet ez is idealis értékek mellett adta. A *Kioto’ bizonyult
harom kozil leggyengébbnek ezen parameterek alapjan. Ideje kordn rohamosan csokkent az
alkoholszazalék és az érzékszervi megfigyeléseken alapulva mar 55%V/V értéknél érezhetdek
voltak utoparlatra utal6 jelek. Gonci esetében ez kereken 50 %V/V értéknél valt érezhetévé, mig
’Bergeron’ esetében csak 48%V/V-nél. A parlatok tarolasra keriiltek 20 °C-0s helyiségben,
majd megkozelitbleg egy honap elteltével megvizsgaltuk a kozépparlatok alkoholszazalékat. A
legmagasabb értéket a *Gonci magyar kajszinal’ figyelhettik meg, ami 70 %V/V volt. Egy
szdzalékkal lemaradva a ’Kioto’, ahol 69%V/V-ot mértiink. Mig a *Bergeron’ esetében ez az
érték 67%V/V volt (18. abra).

90
80
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6
5
4
3
2
1

Gonci magyar kajszi Bergeron Kioto

o O o o o o o

M Tisztdzas induld alkoholfoka M Tisztdzas zaro alkoholfoka m Kozépparlat alkoholfoka

18. dbra: Alkoholfok alakuléasa a finomitas soran
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A kozépparlat kivant alkoholfokra valé higitasat rovid tarolas utan 2022. szeptember 10-
én végeztlk. A leparlast kovetéen a mintdk mindegyike 2 liter feletti és 3 liter alatti mennyiséget
produkalt. A legnagyobb mennyiséget a Gonci magyar kajszi’ adta, ami 2,8 liter volt.
Nagyjabol 1 deciliterrel lemaradva, 2,7 litert adott a *Bergeron’.

A ’Kioto’ az elézetesen biztatd szamok ellenére a legkevesebb mennyiséget produkalta,
2,4 litert. A 20 °C-0s hémérsékletii tarolohelyiségnek koszonhetden parlatunk is atvette az
emlitett h6fokot, igy korrekciora nem volt sziikség jelen esetben sem. A megfelel6 alkoholfok
elérése érdekeben mindegyik parlatot fel kellett higitanunk. Kritikus pont ez a parlat életében,
ugyanis nem megfeleld mindségii és mennyiségli higitd viz esetén parlatunk beopalosodhat,
esetleg a kivant alkoholszazalék ala eshet. Jelen esetben desztillalt vizet hasznaltunk a kivant
érték eléresére. A magyar fajtahoz 1,34 liter vizet adagoltunk szakaszosan, ugyelve a hozzaadas
soran a folyamatos homogenizéciora. A *Kioto’ és a ’Bergeron’ egyarant 1,1 liter vizet igényelt.
A parlatok végs6 alkoholfoka 48 %V/V. A higitds utdn mennyiségi paraméter alapjan els6
helyen végzett a *Gonci magyar Kkajszi’, ami 4,1 litert produkalt 50 liter gytimolcscefrébdl.
Maésodik helyen a 3,75 litert ad6 *Bergeron’ francia szarmazasu fajta végzett. A leggyengébben

teljesitd fajta pedig az ugyancsak francia szarmazasu *Kioto’ lett 3,5 literes parlatmennyiséggel
(19. abra).

4,1
4,5
4
3,5
3
2,5
2
1,5
1 11 higitas utani mennyiség (1)
O'Z higitashoz szlikséges viz mennyisége (l)
Gonczi magyar kdzépparlat mennyisége (l)
Kajszi Bergeron Kioto
B kozépparlat mennyisége (1) higitashoz sziikséges viz mennyisége (I) M higitds utani mennyiség (I)

19. dbra: Kozeppérlat higitasa (48V/V%)
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5.2.  Erzékszervi biralat eredményei
A birdlatot 23 laikus pdalinkafogyasztd segitségével végeztiikk. Egy eldre elkészitett
Google kérdoiv volt segitségiinkre, melyben 21 kérdést kellett megvalaszolniuk a biraloknak.

A kérdoiv 5 darab altalanos és 16 darab konkrétan a tételekre vonatkozo kérdést tartalmazott.

5.2.1. Altalanos kérdések
Az els6 kérdés a nemek aranyara vonatkozott, ahol a 23 birdlobdl 5 volt né nemti, mig
18 férfi (20. abra).

= Férfi = N§

20. dbra: Nemek aranya a kérdoiv kitoltése soran

A kitoltok atlag életkora 35 volt. A legfiatalabb résztvevé 21, mig a legiddsebb 62 éves
volt. A legtébb birdld a 27 és a 31 éves korosztalybol volt, szam szerint 3-3.

A harmadik kérdés a palinkafogyasztasi szokasokra, annak gyakorisagara kérdezett ra.
A valaszadok 47,8 %-a nagyon ritkan fogyaszt palinkat, mig 39,1 %-a csak alkalmanként. Ez
az elso esetben 11, masodik esetben 9 embert jelent. Tovabbi 2 kitdltd heti rendszerességgel €s
1 személy heti tobb alkalommal fogyaszt palinkat. A kérdéivet kitolték koziil senki sem

fogyaszt napi szinten palinkat (21. &bra).
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m Nagyon ritkan
u Alkalmanként
Heti rendszerességgel

- Heti t6bb alkalommal
(1]
® Naponta

21. dbra: Palinkafogyasztas gyakorisaga

Negyedik kérdésiink a péalinka sz6 hallatdn eszlikbe jutd gylmdlcsokre iranyult. A
kérddiv sordn ennél a kérdésnél tobb valaszlehetdség megaddsa is lehetséges volt.
Osszességében elmondhat6, hogy a kitolték nagyrészének a kajszi jelenti a palinkat. Csupan két
ember nem jeldlte meg, mint lehetséges palinkaforras. Igy 91,3 %-al egyértelmiien az els6
helyen végzett. A képzeletbeli dobogd mésodik fokan a sokak &ltal megosztonak vélt birs
végzett, ami 17 szavazatot kapott. A harmadik legnépszeriibb valasztas pedig a szilva volt. A
valaszadok tobb, mint 65 %-a véalasztotta ezt a gyumolcsot, sz&m szerint 15-en. Népszerii
valasztasok koz¢é sorolhaté még a sz616 és az alma, valamint a résztvevok tobb, mint 30 %-a
megjeltlte a meggy és a korte lehetdséget is. A szabadon hozzaadhato valaszlehetdségek kozott
talaltunk utalast szamdcara, kokeényre és didra is. A diobol késziilt ital nem nevezhetd
palinkanak, ugyanis kivonatolas utan késziil beldle ital, vagyis dio likér, mégis egy biradlonak

eszébe jutott a palinka sz0 hallatan (22. &bra).

A “palinka” szd hallatan melyik gyiimadlcs jut eszébe el6sz6r? (TObb opcid is megadhatd)

23 valasz

Szilva 15 (65,2%)
Alma 13 (56,5%)
Koérte 7 (30.4%)
Kajszibarack 21 (91,3%)
Oszibarack 5 (21,7%)
Szolo 14 (60,9%)
Birs 17 (73,9%)
meggy 7 (30.,4%)
cseresznye 2 (8,7%)
szamoca 1 (4,3%)
dio 1 (4,3%)
kokeény 1 (4.3%)

22. dbra: Gylimolcsok a ,,palinka” sz6 hallatan
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Az utolsé altalanos kérdés kifejezetten a kajszi palinka kedveltségére utalt. A valaszadok
kozul 8-an a maximalisan adhaté 10-es értéket jeldlte meg, miszerint kifejezetten kedvelik a
kajszipalinkat. A kitoltok kozil 6 ember 9-es , 4 pedig 8-as osztdlyzatot adtak a kérdésre.
Mindossze két olyan személy volt, aki nem kedvelte a kajszibarack palinkat, 6k 3-as értéket

jeloltek a megadott skalan (23. &bra).

Mennyire kedveli On a kajszibarack palinkat? (1 -
egyaltalan nem , 10 - kifejezetten igen)

— nﬂIII
6 7 8 9 10

1 2 3 4 5

23. dbra: Kajszi palinka kedveltsége

5.2.2. Biralt tételekre vonatkozd kérdések

Az altalanos kérdések utan 16 a tételekre vonatkozo kérdés kovetkezett. Ennél a résznél
a teteleket vakon biraltak a résztvevok, igy a fajtak pontos neve helyett csak az alabbiakat
lathattak: 1. tétel, 2. tétel és 3. tétel. Az 1. tétel minden esetben a magyar szarmazasu fajta volt,
a 2. tétel esetében a ’Bergeronrol’ beszélhetiink, mig a 3 tétel a ’Kioto’ volt. A soron kovetkez6
9 kérdésre 1-t61 10-ig tartd skalan kellett a véleményiket kinyilvanitani a késtoldknak, ahol az
1 jelentése az ,,egyéaltalan nem”, mig a 10 jelentése a ,,kifejezetten igen” volt. Az els6 kérdés
igy szolt: ,Mennyire felismerhet6 a parlat alapanyagaul szolgaldo gyiimoles? A valaszadok
atlagban 8,9 pontot adtak a *Bergeron’ fajtanak. 8,8 ponttal éppen csak lemaradva méasodik
helyen végzett a *Gonci magyar kajszi’, vegll 6,8 pontos atlaggal a ’Kioto’ fajta vegzett.

A mésodik kérdésben arra voltunk kivancsiak, hogy az adott tételre mennyire jellemz6
a friss kajszi karaktere. A pontozas az el6z6 kérdéshez hasonldan szoros volt az elsé két tétel
kozott, az 1. tétel 8,1 mig a 2. tétel 8 pontot kapott atlagban. A friss gyimodlcs izét
megkozelitéleg egyenld aranyban érezték az emberek a tételek esetében, mig a *Kioto’ itt is alul

maradt és 6,2-es értéket kapott. A harmadik kérdés a lekvaros jellegre kérdezett rd. A valaszadok
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hasonlé madon talalték lekvarosnak a ’Bergeront’, mint a Goncit, &m a 3. tételben Iényegesen
kevesebb lekvarossagot véltek felfedezni. A citrusossag jegyei jol elkiilonithetdek voltak a
vizsgalt parlatoknal. A ’Kioto’ kapta a legmagasabb osztalyzatot, azt kdvetve pedig a *Gonci
magyar kajszi’ és a ’Bergeron’ veégeztek. A fiiszeres vonasok a 2. tételnél domborultak ki
legjobban 7,4-es értékelést kapva. A 6,4-es osztalyzat a Gonci fajtat jellemezte, am ett6l is
alacsonyabb szamot kapott a *Kioto’.

A viragos jelleg a *Bergeron’ kivételével erdsen fellelhetéek voltak a biradlok véleménye
szerint. Az édeskés izvilag legfoképpen a két elsé tételrdl volt elmondhato, a *Kioto” altal kapott
4,7-es érték alulmarad ezekt6l. A parlat mélységet meghatérozé tulajdonsdgokban ugyancsak
erds volt az els6é két fajta, a harmadik tétel kifejezetten gyenge osztalyzatot kapott. Az utolsé
kérdes a vizsgalt tételek frisseségére irdnyult. Ebben a kategoriaban abszolut gydztes a 3. tétel

8,2-es atlagértékkel. A 2. tételt a biralok nem igazan talaltak frissnek (9. tablazat).

9. tdblazat: Pérlat tulajdonségaira utal6 kérdések

1. tétel | 2.tétel | 3. tétel

Mennyire felismerhetd a parlat alapanyagaul szolgal6 gyiimdlcs? 8,8 8,9 6,8
Mennyire jellemz6 a parlatra a friss gytimolcsre hajazo jelleg? 8,1 8 6,2
Mennyire jellemz0 a parlatra a lekvaros jelleg? 8 8,1 4,6
Mennyire jellemz0 a parlatra a citrusos jelleg? 6,5 4,4 8,2
Mennyire jellemz0 a parlatra a fiiszeres jelleg? 6,4 7,4 5,7
Mennyire jellemz0 a parlatra a viragos jelleg? 7,4 5,6 8

Mennyire jellemz0 a parlatra az édeskés jelleg? 7,2 6,8 4,7
Mennyire jellemz0 a parlatra a mély karakter? 7,5 8,3 4

Mennyire jellemz0 a parlatra a friss karakter? 6,7 4,9 8,2
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A kérdoiv részét képezte egy szabadon kitdlthetd rész. A kérdés arra irdnyult, hogy a
felsorolt jellemz6kon kiviil milyen egyéb iz- vagy illatkaraktert fedeztek fel az adott tételekben.
Az 1. parlat esetében tobb birald is emlitést tett marcipanos, csokis vonasokrol, de a a felsoroltak
kozott volt az elegans ¢és az iide jelzo is. A 2. tétel esetében a testes jelzd volt a legtobbszor
emlitett, de tobbek utalést tettek cukorkas, tutti-fruttis jegyekre is. A *Kioto’ parlatnal zomében
a narancsos, déli gylimolcsre jellemzd vondsokat emlitették, de a keser(i, kesernyés jelzdk is

tObbszor el6fordultak.

A kérd6iv zard részében tételek kozotti sorrend felallitas és szarmazas megallapitas volt
a feladat. A valaszaddk tobbsége rajott, hogy az 1. tétel volt a magyar kajszibdl készilt tétel, de
mivel tobb valaszlehet6ség is megadhato volt, ezért vegyes eredmeények sziilettek. A 18 ember
mellett, akik az els6 tételt jelolték hazai eredetlinek, 14 személy a ’Bergeront’ is magyar fajtanak
vélte. A ’Kioto’ ezektdl eltérd karakterével csak 7 személy szerint volt magyar eredetii (24.

abra).

Az On véleménye szerint melyik minta késziilt Magyar kajszibarack fajtabél? (Tébb opci6 is
megadhatd)

23 valasz

1. Minta 18 (78,3%)

2. Minta

3. Minta

20

24. dbra: Szarmazasra iranyulo kérdés
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A végleges sorrend felallitadsdban viszonylag egyhangu dontés szlletett. A leggyengéebb
tételnek a harmadik, azaz *Kioto’ kajszibol késziilt parlatot talaltak a biralok. A résztvevok tobb,

mint 60 %-a szavazta meg a legkevésbe tetszett tételnek ezt (25. abra).

Onnek melyik minta tetszett legkevésbé?

23 vélasz

@ 1. Minta
® 2. Minta
@ 3. Minta

25. dbra: A legkevésbé tetszett minta

A masodik hely esetében mar nem volt ennyire egyértelmii a birdlok dontése. A legtdbb

szavazatot a ’Bergeron’ minta kapta kdzel 50 %-al (26. abra).

Az On véleménye szerint melyik minta a masodik legjobb?
23 vélasz

® 1. Minta
® 2. Minta
© 3. Minta

26. dbra: A masodik legjobb minta
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A birélat legjobbjanak itélt minta az 1-es szamdu tétel, a *Gonci magyar kajszi’ volt. A szavazatok

majdnem 2/3 részét begylijtve igen magas részarannyal végzett az els6 helyen (27. abra).

Az On véleménye szerint melyik minta a legjobb?
23 vélasz

® 1. Minta
® 2. Minta
@ 3. Minta

27. &bra: A biralat legjobbnak velt tétele
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6. KOVETKEZTETESEK

Kisérletlink elején a beszerzett nyersanyagot megvizsgalva azt tapasztaltuk, hogy a
magyar fajta rendelkezett a legmagasabb 16 Brix%-os refrakcio ertékkel. A *Bergeron’ csak egy
értekkel maradt el a *Gonci magyar kajszitol’, mig a ’Kiotonal’ csak 13-as értéket mértink.
Ezekbdl a szamokbol azt sejtettiik, hogy ha mas tényezd erdsen nem befolyasolja a cefrézési és
lepérlasi folyamatokat, akkor a leparlas utani mennyiség is hasonlé ardnyban alakul a Brix%
értéekhez. Sejtéslink beigazolodott, a legtobb parlatot a Gonci gyiimolcscefréjébdl sikertilt
eléallitani, majd sorrendben ezt kbvettek a *Bergeron’ és a ’Kioto’ fajtak.

A laikusok altal végzett birdlat sordn a feltett kérdésekre adott valaszokbol
megallapithatd, hogy a készilt palinkak nagyrészben hordozzak a fajtakaraktereket, igy a végso
értékelés reprezentativnak mondhato. A valaszokbol kiderlt, hogy a ’Kioto” a masik két fajtatol
teljesen mas stilust képvisel, igy kimagasl6 fagytliré tulajdonsaga ellenére varhatéan nem tudja
helyettesiteni a hazai fajtakat palinkakészités alapanyagaként. A kérdésekre adott valaszokbol
az is kidertil, hogy karakterében részben hasonlit a ’Bergeron’ a magyar fajtara, ezt alatdmasztja,
hogy résztvevok kdzel 78%-a vélte az hazai fajtat magyar szarmazastnak, mig tébb, mint 60%
a ’Bergeront’ is magyarnak vélte. Az ugyancsak jo fagytiiréssel rendelkezé francia fajta
lekvarossaga, friss gylimolcsre hajazo jellege, valamint édeskés izvilaga hasonlé a magyar
fajtééhoz. Fliszeressége és mély karaktere magasabb osztalyzatot kapott hazai kihivojanal, am
a végelszamolas soran nagyobb sllyozasban részesult a friss és virdgos karakterek jelenléte az
eredmények alapjan.

A legjobb parlatnak a *Gonci magyar kajszibol’ készilt palinkat talaltak a biralok.
Masodik legjobbnak a ’Bergeronbdl’ készilt parlatot vélték megjeldini legtdbben. A szavazatok
jelent6s része a 3. tételt, azaz a *Kioto’ kajszibol késziilt tételt sorolta az utolsé helyre, ezt
talaltak a leggyengebb tételnek.

Osszességében elmondhatd, hogy a hazai nemesitésti, Eurépai Unids oltalom alatt allé
’Gonci magyar kajszi’ minden korilmenyt figyelembe véve a vizsgalat legjobb fajtaja lett és a
tesztelt fajtakkal nem, vagy csak részben pdtolhato.
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7. OSSZEFOGLALAS

A palinka, mint hungarikum ismerésen cseng minden magyar ember flében. Nemzeti
italunk méltan hires egyedi- am rendkiviil valtozatos izvilaganak kdszonhetéen. A palinka sz6
hallatan mindnyajunknak bevillannak a kedvenc gyiimolcsbdl késziilt parlatok. Sokak kedvence
lehet egy elegans birs palinka, esetleg egy letisztult szilva vagy alma pélinka, de temérdek mas
Kitiné gytimolcsiink is esziinkbe juthat. Az emberek nagytobbsége mégis egyetért abban, hogy
a palinkak kiralya/kiralynéje a kajszipalinka. Az alapanyagaul szolgal6 kajszi beltartalmi értékei
erOteljesen meghatarozzak a parlat jellegét. A beltartalmi értékeket erdsen befolydsolja a
termesztési hely, termesztési technoldgia és évjarati hatas mellett a fajtavalasztas is.

A kajszi, latinul Prunus armeniaca rendszertanilag a Rosaceae csalad Prunus
nemzetségebe tartozik. Eredtileg hegyi ndvény, a mérsékelt égbvi kontinentalis klimaju
hegyvidékekrdl szarmazik (Pénzes-Szalay, 2003). Termesztésének f6 kihivasat a koratavaszi
fagyok jelentik, melynek jelent6sége az utdbbi években felfokozddott. Részben ennek okéan az
ltetvények fajta 0sszetétele az utobbi években erés valtozason ment at. A szeszipar azonban
nem elégedett a ,.kiilhoni” fajtakkal, elmondasuk alapjan ezek beltartalma kilénbozik a hazai
nemesitési fajtakétol.

Kutatdsom célja az volt, hogy 6sszehasonlitsam azonos termohelyrél szarmazo
kiilonboz6 fajtaja kajszi parlatok tulajdonsagait és kbvetkeztetést tudjunk levonni, hogy melyik
fajta idealis prémium magyar palinka eldallitasara.

A cefrézés és a leparlas paramétereinek feljegyzése mellett laikusok altal végzett
érzékszervi biralaton is megmérettettiik az elkészilt tételeket. A kisérlet soran vitathatatlanul
kider(lt, hogy a *Gonci magyar kajszi’ minden szempontbdl a legalkalmasabb prémium pérlat
eloallitasara. A ’Bergeron’ fajta sok szempontbo6l hozta a téle elvart paramétereket, am ez sem
volt elég a magyar fajta folé kerekedeshez. A ’Kiotordl” egyhanguan kimondhatd, hogy nem

lesz a magyar pélinka eléallitok és fogyasztok kedvenc fajtaja.
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