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Pécsi Tudomdny Egyetem, Kultiiratudomdnyi, Pedagogusképzo és Vidékfejlesztési Kar,
krizl.edit@kpvk.pte.hu

Dolgozatom valasztott t€émaja a palinkdk és parlatok helye, szerepe a gasztrondmiaban. Itt szinte kizardlag a
mai magyar gasztrondmiat értem, hiszen a palinka nemzetkozi ismertségérol és elterjedtségérol jelenleg még
a legjobb szandékkal sem beszélhetiink. ,,A nemzetek sorsa attdl fiigg, miként taplalkoznak™ Igen fontos és
mindenkor idOszerti megéallapitis ez Brillat-Savarin-tdl, akit az els6 gasztrondémusnak, gasztrofiloz6fusnak
tekinthetiink. Mdig is gyakran idézett gondolatait az 1825-ben napvilagot latott ,,Az izlés fiziologiaja” c.
muvében irta meg (BRILLAT-SAVARIN 2011)

A palinka, mint ital — s6t 2013. mércius 21-t6l hivatalos hungarikum — a magyar élet elvalaszthatatlan része.
A mindennapjaink mindsége, a létiink fiigg att6l, hogy mit, mikor, milyen koriilmények kozott és milyen
mindségben fogyasztunk el.

De mi is igazan a pélinka?

Egy alkoholos ital, melyet 2008. évi LXXIII. tv. hataroz meg?
Egy magyar alkoholos ital?

Egy eredetvédett magyar alkoholos ital?

Egy hungarikum?

Egy nemzetkozileg is ismert és elismert ital?

A magyar Ontudat része?

Egy életérzés?

Egy komplex élmény? Pélinka-élmény? Gasztronémiai élmény?
Mindenkinek méas?

Hol a helye €s mi a szerepe a gasztronomiiaban?

Ahhoz, hogy ezekre a kérdésekre valaszt kaphassunk a dolgozatomban bemutatom a péalinkara és a
parlatokra vonatkoz6 aktudlis jogszabalyokban meghatarozott fogalmat.

Vilaszt keresek arra, hogy van-e és milyen a szerepe a palinkdnak ma a gasztrondmidban? Lehet-e a
palinkat, mint helyi terméket felfogni és ezdltal turisztikailag is hasznositani (GONDA 2014)? Ennek
attekintése soran segitségiil hivjuk az étel-ital parositasa alapelveit és kapcsolddasi pontokat keresiink mar
olyan italokkal, melyeknek ételekhez valé parositisa, meniisorba foglaldsa mar nagyobb multra tekint
vissza. A pélinka jelenlegi gasztronOmia szerepét nagyrészt a sajat tapasztalatainkra alapozva kivanom
bemutatni, egyrészt italok (palinkas koktélok), mésrészt ételek (péalinkas fogasok) forméjaban. Végezetiil
osszefoglalom az eddigi eredményeket, valamint kovetkeztetéseket vonok le a palinka-gasztronémia jelenét
s Jovojét illetden.
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1. Eredmények

1. 1. Mi a magyar palinka?

A szeszesitalok eléallitasat €s forgalmazasat az Eurdpai Uni6 tagallamaiban az 110/2008/EK rendelet €s az
azt modosito illetve kiegészitd tovabbi tiz rendelet szabdlyozza. Csak a Németorszagban el6allitott
gabonapérlatot lehet korn-nak, az Olaszorszagban késziilt torkolyparlatot lehet grappa-nak, a
Gorogorszagban eldallitott anizsizesitésii szeszesitalt lehet ouzo-nak nevezni. Ezen gyakorlat alapjan kérte
és kapta meg Magyarorszag azt a jogot, amelyet az Eurdpai Unidval kotott csatlakozasi szerzodés is
tartalmaz, hogy torkolypalinkanak kizar6lag a  Magyarorszagon eldallitott  torkolyparlatot,
gyiimolcspalinkanak kizarélag a Magyarorszagon eldallitott gylimolesparlatot lehessen nevezni. Az Eurdpai
Uni6é 2004-ben elfogadta a palinka kizarolagos névhasznélatat, ennek értelmében e sz6t a gylimolces- és
torkolyparlatokra kizar6lag Magyarorszag, a barackpalinka nevet tovabbid négy osztrdk tartomény is
hasznalhatja.

Kizar6lag az olyan péarlat nevezhetd palinkanak, amely alapanyaga Magyarorszag jelenlegi teriileti
hatarain beliilr6l szarmaz6 termesztett vagy gyiijtott gyiimoles és/vagy torkoly. Az italnak erjesztéssel és
leparlassal kell késziilni, mely eldallitasi miveleteket is a mai hatarokon beliil kell elvégezni. Az igy
elkészitett palinkdnak, amely SEMMIFELE adalék-anyagot nem tartalmazhat, el kell érnie a el 37,5%
alkohol fokot.

A magyar Orsziggyiilés 2008. november 3-4n elfogadta a 2008. évi LXXIIIL. torvényt a palinkarol,
ezzel immar itthon is a legmagasabb szintli jogszabaly védi a gyiimolcs- és torkolypalinkat. A torvény
erejénél fogva létrejott a legfobb pélinkas szakmai szervezet a Palinka Nemzeti Tandcs. A Tandcs feladatai
sokrétiiek: segiti a palinka eldéllitasa, szarmazasa, mindsége €s eredetvédelme egységes szabalyozasahoz és
annak végrehajtdsahoz fliz6do kozos magyar érdek elomozditasat.

A palinkat és a torkolypalinkat nem lehet izesiteni, szinezni, édesiteni még a termék végsd izének
lekerekitése érdekében sem. Az eredetvédelem azonban nem azonos a mindség védelemmel és a mindség
tanusitassal! Jelenleg Magyarorszagon a palinkdk mindségét, élvezeti értékét semmilyen jogszabaly nem
garantdlja. (Kivétel az alkoholtartalom és ezzel kapcsolatosan az adétartalom, melyeket napi szinten
ellendriznek a hatdsagok a gyartoknal.)

Az Eurdpai Parlament és Tandcs érvényben 1évd 110/2008/EK rendelete a szeszes italok meghatarozésara,
megnevezésére €s kiszerelésére, valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalméara vonatkozd
altalanos szabalyokat hatdrozza meg. A szeszesitalok eldallitasdval foglalkoz6 EU rendeletek - amelyek
hazankban csatlakozasunk elétt a Magyar Elelmiszerkonyv elSirasaként, csatlakozasunk o6ta 6nallé
rendeletekként szabalyoznak - azonban csak egy termékcsoportra vonatkozd 4ltalanos eldirasokat
tartalmaznak. Sziikséges ezért, hogy a nemzeti kiilonlegességek eldallitasat nemzeti eldirdsokkal is
szabalyozzak.

Ennek értelmében a palinkat is kiilonleges védelem (oltalom) illeti meg, hiszen ez a jelzés olyan megjelolés,
azonositja, ha a mindsége, hirneve vagy mas jellemzdje lényegében az adott foldrajzi eredetnek
tulajdonithaté. Igy védelem ala keriilt a palinka és a torkolypélinka, mint Magyarorszagot reprezentild
szeszes ital, és mindezidaig nyolc meghatirozott régiobdl szarmazo pélinka is.
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Hazéank Unids csatlakozasa 6ta mar hat, meghatarozott foldrajzi teriileten eldallitott palinka all a Kozosség
egész teriiletére kiterjedd foldrajzi arujelzé oltalom alatt. Ezek a kovetkezOk: Szatmari szilvapalinka,
Szabolcsi almapdlinka, Kecskeméti barackpélinka, Békési szilvapalinka, Gonci barackpélinka és az
Ujfehértéi meggypalinka. 2008-ban a Gocseji kortepalinka, 2009-ben pedig Pannonhalmi torklypélinka
keriilt be az MSZH altal vezetett nemzeti lajstromba (FVM 2009), ezek a termékek kozosségi oltalmat
egyelére még nem élveznek (1.abra).

1. dbra: Eredetvédett pdlinkdk

Eredetvédett palinkak el6allitasanak foldrajzi teriiletei

™/ folyak

Bekeési szilva

B Szatmari szilva
Ganei barack
Kecskemeti barack

B Ujfehertoi firtésmeggy
Szabolesi alma

B Gicseji karte

I Fannonhalmi tarkely

I Ealaton

[] Magyarorszag

100 Kilometers

Forrds: Corvinus Egyetem Elelmiszermérniki Kar

1.2. A palinka helye a gasztronémiaban (muilt, jelen, jovo)
1.2.1 A palinka felhasznalas el6zményei

A palinkak és parlatok ételekben val6 felhasznilasa nem tekint vissza hosszd multra. A péalinka mintegy 700
éves torténete alatt elsOsorban italként tekintettek ra. A magyar palinkafogyasztasi szokasok rendkiviil
széleskortiek voltak. Egyrészt a XVI. sz-ig leginkabb gydgyszerként fogyasztottak (erre utal a XIV. sz-i
»aqua vitae” — élet vize elnevezés), masrészt iinnepekkor (eskiivd, gyermek sziiletése, halotti tor), de a
mindennapokban is.
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A magyar palinkatorténet kutatdsanak kezdetét Marton Szabolcs Weszprémi Istvan 1778-ban megjelent
orvostorténeti munkijadhoz koti. Ebben az erdélyi humanista orvos-ird eldszor kereste az aqua vitae
Hungariae reginae (a magyar kiralynd életvize), az els6 magyarorszdgi palinka eredetét. ,,A népi
taplalkozasrol sz6l6 néprajzi szakirodalomban a népi italok rendszerint masodrendii szerepet kapnak, ha
nem feledkeznek meg roluk. Az egyes italféleségek kutatdsdban pedig tovabbi ardnytalansigot
tapasztalhatunk. A bor viszonylag jol kutatott téma, a sor mar kevésbé, a palinka pedig egészen elhanyagolt
teriiletnek szamit az utébbi évtizedekig.” (BALAZS 2013)

,»A magyarsag néprajza, az els0 nagyszabasu Osszefoglal6 monografia elsd kotetében (Italok és
fiszerek alcimmel) olvashatunk egy rovid Osszefoglalast a palinkarol: ,,A paraszti sorfézést a palinkafézés
valtotta fel. Palinkit (szava a t6t ’palenkd’-bol) vagy maskép ’égetett bor’-t tobb-féle gylimolcsbol
(szO16torkoly, borsepro, szilva, szelid- és vadkorte, barack, szeder stb.) és gabonabodl foztek. A régiségben
palinkanak a gyiimolcsbdl vagy gabonabdl fozott italt hivtak, a borseprobdl fott italnak *égetett bor’ volt a
neve. A borokamagbdl és foldi bodzabol fott palinka inkdbb orvossag. Az elébbi erdélyi neve: *fenydviz’”
(Batky é. n. 90.)” (BALAZS 2013)

Amint az a fenti idézetekbdl is latszik egészen szdzadunkig a pélinka kizardlag ital formaban

szerepelt elddeink mindennapjaiban. Italként fogyasztottik tisztan, és izesitve is. Az agyas palinkik, mézzel
izesitett illetve likér tipusd italok, rozsolis, krampampuli a XVIII. szdzadt6l terjedtek el. Ezekre az
utobbiakra akar mint a palinka koktélok dseire is tekinthetiink.
A palinka ételekben val6 felhaszndlasara nincs semmilyen adatunk. Azonban tagan értelmezve ezt a kérdést
mindenképpen érdemes megemliteni a torkolyds savanydsig nevii népi fogist. A bor készités
melléktermékeként jelentkezd torkolybol természetesen mar akkor is foztek palinkét is, de a benne levd
természetes €lesztoket felhasznédlva ecetes savanyusigot készitettek a segitségével. Elsdsorban a svabok
lakta, szOl6termel6 vidékeken terjedt el.

1.2.2. A hagyomanyos értelmezés

A palinka hagyoményosan értelmezett gasztrondmiai szerepkorét a GyOr Plusz hetilapb6l valé idézettel
szeretném bemutatni. A palinka és a gasztrondmia hazassidga cimi cikkben sz esik arrdl, hogy a palinkét 6t
plusz egy médon lehet fogyasztani. Az 6todik fogyasztasi modozatrél a szerzd az aldbbiakat irja: ,, A
konyhamiivészet hatarat sdirolja az a megoldds, amikor a szakicsok a pdlinkat bedolgozzak az ételek
alapanyagaba. Ilyenkor a palinkat pacolasra vagy egyszerlien izesitOként hasznaljuk. A szilvapalinka példaul
a vadételek nagyon j6 pica, mig a halak picolisara egy-két orara a birspalinka remekiil hasznalhat6. Ezzel
egylitt a palinkat kiillonboz6 krémekbe, szdszokba, siiteményekbe is bele lehet siitni-fézni.”

Ezt a hagyomanyos megkozelitést tiikkrozik az alabbi ételek is, ahol a pélinka szerepe az érlelésre,
pacolasra, parolasra korlatozodik:

» Kortepalinkaval parolt burgonyabdl, burgonyakrém leves, piritott mangalicasonkaval

* Sz010 palinkaban érlelt sertésvese leves savanyu kiposztival és velOs galuskaval

* Erdei gombakkal toltott, alma palinkaban érlelt sertés sziizpecsenye, snidlingmartassal.

* Kemencében siilt savanyu kaposztaval €s fiistolt kolbasszal toltott csiilok, szilvapalinkaval locsolva,

vele siilt hagymaval és burgonyaval
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Meglatdsom és gyakorlati tapasztalatom szerint parolasra hasznélni a palinkat az ételkészités folyamata
soran szinte teljesen értelmetlen és felesleges. A hokezelés hatisara az alkohol és a hozza ko6t0do Gsszes
aroma és izanyag elillan. Ez a szemlélet mod a borral valé f6z€sbdl szarmaztathat6 (ott valéban kiforraljuk
az ételeket a borral), de a palinka esetén nem alkalmazhat6, haszontalan, az ezzel a modszerrel elkészitett
étel iz- €s illatvilagét szinte alig gazdagitja.

1.2.3. Palinkas koktélok

A pélinkdk és a parlatok a szeszesitalok csoportjaba tartoznak, melyek alapvetd fogyasztisi modja az
aperitiv ill. digesztiv ital. A régi gyakorlat szerint a palinkdk fogyasztasat aperitiv italként is javasoltak,
mintegy étvagygerjesztoként. Ezt a gyakorlatot ma méir nem ajanlunk, a péalinka magas alkoholtartalma
miatt, mely oldja az iires gyomor nyalkahartyéjat, ezért csak digesztivumként ajanlhaté a modern étezési
kultaraban. Természetesen egy fogado falat utan, mint az ételsorba beépitett ital mar nyugodt 1élekkel
fogyaszthatjuk. Es valdsziniileg sokak sajat tapasztalatbol tudjdk, hogy egy kiadds, tinnepi lakoma végén
milyen j6tékony hatdssal is tud lenni a gyomorra néhiny cent palinka. (A népi bolcsessége ezt a
»szétcsapatni” jelzdvel illeti.).

A mai gasztronOmiai megkozelités a palinkdra szinte kizarélag, mint italra tekint, melyet tisztan,
onmagaban, szobahOmérsékleten fogyasztunk, tulipdnos poharbdl. Vannak mar kisérletek palinka alapu
koktélokra, melyekkel elsdsorban gasztronomiai esteken és fesztivdlokon taldlkozhatunk. A pélinka
koktélok elterjedésének egyik akadéalya a vodka alapu koktélokkal szemben az alapital (a palinka) vodkahoz
viszonyitott magas ara €s gazdag aromatikdja. A masik ok, a palinka meghataroz6 (néha dominans) iz
karaktere, amely a mixert6l nagyobb figyelmet és szakmai tudast igényel, hogy az elkésziilt koktél
harmonikus legyen és maradand6 élményt nyujtson.

A cél tulajdonképpen hasonl6 ahhoz, amit a francia Konyak Hivatal fogalmazott meg mar 2009-ben.
Az italt még népszeriibbé tenni a fiatal fogyasztok korében valamint a nyari idoszak palinka forgalmat is
novelni kellene. Reméljiik, hogy az alkohol tartalom csokkentéssel, az ital hosszdnak megnovelésével (long
drink) a palinka koktélok igazi nyari party italla, fesztival italla tehetok.

Hogyan is érdemes hozzékezdeni? Epptigy, mint a palinkds ételek vilagdban itt is szintek és fokozatok
vannak.

Kezdoknek:
* az alkoholtartalom palinkara cserélése
* klasszikusok djragondolésa, legegyszerlibb a vodka koktélokat atalakitani (pl: Bloody Mary,
Red Russian, Purple Passion stb)
* vodka helyett gyiimolcspalinkdkat vagy parlatokat hasznalunk fel (borparlat,
z0ldségparlatok)
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Bloody Mary koktél masként:
Az els6 koktélunk volt, ami egybdl lelkes fogadtatasra talalt. Az otlet egyszerli, de nagyszerti (Juhos Markd
mesterszakics fejébol pattant ki): a vodkat ebben az esetben zellerparlattal helyettesitettiik. Hiszen a

paradicsom és a zeller ellendllhatatlan harmoniét alkot az ételek klasszikus vilagéban is.

Kozéphaladoknak: Pélinkara alapul6 dj koktélok kidolgozéasa

Kezdésnek javaslom az egyszeri koktélokat (3-4 OsszetevOnél ne tartalmazzanak tobbet), amik szinte
barhol, szinte eszkozok nélkiil is kivitelezhetok. Ezdltal is alkalmassa téve Oket arra, hogy egy
rendezvényen, egy kitelepiilésen is felkinidlhassuk.

Az egyik nagy kedvenciink irsai szOlOpalinka alapu koktél egyszeriisitett valtozata. Az eredeti véltozatot,
mely shot (rovid) italként sziiletett Wiesner Adam alkotta meg a szekszardi Mangé Etteremben.

Szoloharmat :Brill Irsai Olivér szélopalinka 1. foté:
grapefruit- bodza szorp
citrom-lime >

o &

sz0da, jég és citromkarika diszitésnek

Brill Royal
Brill fekete ribizli E- g
fehér extra szaraz prosecco-val vagy pezsgdvel

Es bar nem koktél, emlitést érdemel az olasz cornetto

magyar valtozata is:

Magyar kdvé _—
Brill Cabernet Franc barrique torkolypalinka T’
pressz6 kavé, kockacukor, csokoladé |

pram,
[

A

Sajdt forrds
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1.2.4. Palinkaval, parlatokkal késziilt étkek, fogasok

Alapelvek az ételkészitésnél:

A palinkaval/parlatokkal készitett ételek még nem tekintenek vissza évtizedes multra. Mégis érdemes, sot
kell is ezzel foglakozni, probalkozni. A palinkdval készitett ételek olyan 4j, innovativ szinfoltot visznek a
konyhamiivészetiinkbe, amely méltan kelti fel a gasztrondmiara nyitott vendég figyelmét. A ,borban az
egészség” mintajara (GULD 2015) nyugodtan kijelenthetjiik, hogy a pélinkdban is lakozik egészség. A kis
mennyiségben fogyasztott palinka egészségvédd hatisa orvosilag is bizonyitott.

Jomagam mintegy 10 éve kezdtem el foglalkozni a gasztronémia ezen részteriiletével Kovacs Janos

Venesz-dijas mesterszakacs indittatasara. Azota szerencsére sikeriilt Szekszard egyik legjobb ifju
mesterszakacsat, a Szasz Etterem konyhafénokét, Juhos Markot is megfertdzni ezzel a csuda élvezetes
,virussal”. Szamtalan kiilonleges fogas keriilt ki azdta az 6 kezei koziil, a hozzank érkezé vendégek nagy-
nagy élvezetére.
Az elmult 2 évben dinamikusan novekedett a két meghatarozé gasztroportalon a palinkaval készitett fogasok
szama, bar még igy is csekély. (Mindmegette: 198, Nosalty: 186) Itt mindenki, aki kedvet kapott a palinkas
ételek vilagdhoz megtalalja a szamara is sikerélményt nyujt6 receptet. Jelen cikk terjedelme csak annyit tesz
lehetdvé, hogy izelitot €s betekintést nyujtsak e felettébb érdekes és izletes vilagbdl.

A legfontosabb szabdlyok:

* A palinkaval masként foziink, mint a borral! (Ihletet lehet meriteni a bor és étel gyakorlatbol, de
f6zési technikakat mar kevésbé.)

* Nem hozza komponaljuk a fogast, hanem vele! A palinkas fogasoknal az étel elengedhetetleniil része
kell, hogy legyen a palinka/parlat. Kotelezo
beletenni a fogasba! 2. foté: Libamdj pdstétom arany mazsoldval, Brill

* A borral lehet ,fejben” f6zni, a palinka irsai olivér sz6l6pdlinkdval
kisérletezést, gyakorlati kiprobélast kivéan!

* A palinkdt, a zoldfiiszerek mintajara
hasznaljuk. Befejezd miuveletként keriill a
fogéasba, utdna mar hokezelést ne kapjon az étel.

* A zoldségparlatok kifejezetten megkonnyitik az
Uj fogasok megalkotasat.

* Minden megengedett, ami izlik!

* (Még) nincsenek klasszikus szabalyok

* Kisérletez6 kedv €s batorsag nélkiilozhetetlen!

o | Pélinkagyilkos”  fliszerek: fekete  bors,
tilzottan sok erds paprika, menta (minimalis
mennyiség felett)

* Az adagolas szinte minimalis: 8-10 fére kb. 4-5
cl palinka sziikséges ahhoz, hogy az étel

c 2z

Forrds: Juhos Marko
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Halado fokozat

Feladat: Izek ellenpontozdsa
Olyan (szokatlan) pélinka — étel kapcsolat keresése, amely mind az ételt, mind a palinkat (s ezzel egyiitt az
étkezés élményét!) magasabb szintre helyezi.
A tokéletes étel €s ital parositasnal az izek mindkettoben érvényesiilnek, de egyiitt lehengerlé kombinaciot
alkotnak, és a legjobbat hozzik el6 egymasbdl.
Otletek merithetdk:
* az 0rok klasszikus bor és étel parositdsokbdl
Megszamlélhatatlanul sok helyen, sokan foglalkoztak és foglalkoznak vele. Ez egy 6rok tudomany.
(Csak a Google-ban: 767 000 taldlat van jelenleg a témaéra.)
* molekularis gasztrondmiabol: azt az ételkombinacitt talaljuk harmonikusnak, ahol komponensek
kozott molekuléris egyezdség talalhato (pl. fehér csoki — kaviar: egyezd molekula - trimetil-amin —
(CSIKI2012)

e ¢s bator kisérletezésekbol

Néhany nalunk a gyakorlatban mar tobbszorosen kiprobalt és jol bevalt parositasa:
* céklaleves malnapalinkaval vs. malnahab céklaparlatta
* libam4j minden forméban — irsai olivér sz6ldpalinka
» zellerparlatos, szarzelleres krumplipiiré
* paradicsomos fogasok zellerparlattal
» fiistolt vajhal/tékehal kapia pérlattal
* 4gyas szilvas csokoladés mousse

Egy kis izelito:

4. foto:
Feketefokhagymdval toltott bdardny gerinc zelleres
burgonya piirével (zellerpdrlat; cabernet franc
barrique torkolypdlinka)- Juhos Marko receptje

3. foto:
Gaspacho cappuccino zeller pdrlattal-
Juhos Marko receptje

Forrds: Juhos Marko Forrds: Juhos Marko
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2. dbra: Pdlinka vacsora a szekszdrdi Mango étteremben

Fogaddital: Irsai coctail

Sitatikpdrlat 2012 Siitatikis csickemellsalita

Kiffer kirtepilinks 2010 Siittalmakramleves disval

Kadarke tirkilypdlinks 2006 Sziizpeesenye Wellington midra
rozmaringos fézminrizzsel,
mozaikolf polentival,
mogyordburgonydval

Birskiirte pélinks 2011 Gyiimilesés tirdtorts

Sajdt forrds

Kovetkeztetések:

A borkultiran felnevelkedett (és abba méar egy kicsit belefaradt) kozonség 6rommel, nagy kivancsisaggal és
nyitottsaggal fordul a palinkas vacsoraestek felé. Ehhez persze sok mindenre sziikség van:

+ Uj szemléletméd a chef és az étterem részérdl

* Nyitottsag és merészség a vendégek részérdl

* Az \j elfogadasanak képessége
A jovoben kisérletek targya lesz, hogy hogyan és mivel egészitsiik, bovitsiik ki a vacsora est italait, a mind
komplexebb élmény kedvéért. (sor, bor, koktél, kdvé) Az igy Osszeillitott meniisorral remélhetdleg
elérhetové valik, hogy ne csak évente (két évente) egyszer legyen kedve a vendégnek ehhez a fajta
kiilonleges élményhez. A palinkds vacsora estek konnyen beleilleszthetok a régié helyi termékeit,
borturisztikai programjait bemutaté termékpalettdba (OROSZI et al. 2015).

A palinka gasztronémia népszerlisitéséhez célszerli felhasznalni azokat az innovativ trendeket, ami a

bormarketingben és a borfogyasztasi kultirdban az utobbi években megjelentek (MATE et al. 2015a, MATE
et al. 2015b).
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Tudnunk kell, hogy a kozeljovoben varhatélag nem valik még a mindennapos étkezés részévé, mindig is
kiilonlegesség marad. De mind tébben vannak, akik mar otthon is kisérleteznek vele.

De az élmény, amit egy ilyen vacsora est nyujt, felejthetetlen marad. Ilyenkor nemcsak ételt €s italt
kinalunk a vendégnek, hanem elvissziik egy ,,gasztro-szinhdzba”, ahol semmi mas dolga nincs, mint élvezni
az ,.eldadast”. Az igy elvardzsolt vendégnél nincs jobb rekldm sem az étterem, sem a péalinka-manufaktirak
részére.

Soha ne felejtsiik el Brillat-Savarin szavait:

., Egy 1] étel felfedezése tobb oromot jelent az emberiségnek, mint egy uj csillagé.”
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