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A SZEREMSEGI ITALOKROL

Szerémségben, igy Mitrovican is a slivovica, a szilvapdlinka a legnépsze-
ribb témény ital. Tobbféle szilvdbol f6zik. A ma is termesztett régebbi fajtak
koziil a leggyakoribb a besztercei (poZegaca, régebbi nevén magyarka), az
djabbak koziil pedig a Stanley €s a Cacaki (b6termd, arany, korai). Gyengébb
szilvériumot készitenck még a vadringldbol (kokényszilvabol), a ringl6bol ¢s
a korai cseresznyeszilvdbol is.

A készitése 1atszOlag nagyon cgyszer(i. A szilvdt akkor szedik, amikor a
legérettebb. Miianyag vagy fahordéba, dézsdba gydjtik. Ajdnlatos clétte Osz-
szezizni szOl6préssel, vagy répavagoval, de vigydzni kell, nehogy a mag meg-
sériiljon. A legtobbre azt a szilvapdlinkat becsiilik, amelyet mag nélkil féznek,
mert igy elkeriilik a kescri izt ad6 csersavat.

Az igy el6készitett nyersanyagbol kapott cefrét ezutdn addig hagyjdk 4llni,
amig be nem fejez6dik az alkoholos erjedés. Ez az id6jarastol figgben tiz—ti-
zenoOt napig tart. Néhol hermcetikusan lezdrjdk a hordot, de a fed6n 4t vékony
csovet vezetnek ki, amelynck a végét vizzel teli iivegbe dugjak. Amikor a cs6-
b61 nem jon ki t0bbé buborék, az annak a jele, hogy befejez6dott az erjedés,
s a cefrét ki lehet f6zni.

A misik eljdrds szerint a szabadban nyitva hagyjdk a hordot. Az dsszegytij-
tott cefre tetején megsirdsodik az anyag, egyfajta kéreg keletkezik, amit nem
szabad bdntani az erjedés befcjeztéig. A f6z€s el6tt ezt a felsd réteget leszedik,
eldobjak. Hogy a cefre készen 4ll-e a f6zéshez, azt mérbvel dllapitjdk meg (ez
mutatja az alkohol ¢€s a cukor szdzalékat).

A pélinkat rézkazdnokban f6zik. Vannak hordozhat6 €és beépitett kazdnok,
mindkét fajtat 16bb cmber is hasznédlja. A pélinkaf6zésért fizetni kell, vagy
palinkdval, vagy pénzzel. A termékkel val6 fizetést vimnak (usur) nevezik, s
az el6dllitott mennyiség tiz szdzalékat kell odaadni.

A 10rkolypélinkét szintén minden 16tez6 szOI6f€lEbOL készitik. Az eljdras
ugyanolyan, mint az el6bbi, csak itt a sz616csumat kell eltdvolitani.

A pdlinka er6sségét fokmérGvel mérik. Belemeritik az italba, s amennyi
jelzésig elmeril, annyi fokos, azaz annyi benne az alkohol. Goran Hodoba
adatkozl6nk példdul 20 fokos szilvapdlinkdt és 21-22 fokos torkolyt készit. A
jo szilvapélinka nem lehet 19 fokosnél gyengébb.
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A pilinkdt iivegedényben vagy hord6ban téroljak. A hord6 akacbél, eper-
b6l vagy 101gybdl késziil. A torkolypédlinka nem kaphat szint a hord6t6l, ezért
mindig tivegedénybe 101tik.

A szerémségi bortermelésnek tekintélyes miltja van, de erre most nem té-
rink ki, mert sokat frtak mdr réla. Viszont a borivdsnak is megvannak a ha-
gyomdnyai, nemhidba mondja a szerémségi nép: ,, Aki iszik, rossz ember nem
lehet!” (Ko pije, zlo ne misli!), s a szerémségi falvéd6kon is gyakori a felirat:
»Add meg nekem, j6 Istenem, innivaldm mindig legyen!” (Dozvoli nam mili
BoZe, da se piti uvek moZe!), mint ahogy 4ltaldnos az a vélemény is, miszerint
a bor megfiatalit, gyogyit, s ,borban az igazsag”.

Masik adatkozIGink, a régi Dejanovi€ csaldd leszdrmazottai a Frugka gora-i
Borovo faluban €élnek. Julius 15-¢n, Sveti Stefan napjan tartjdk a bucsiit a fa-
luban, s ez az Gnnepnap jelzi a csGszkddés kezdetét, amikor a hegy lankdin
szinteleniil 6rzik a sz616t minden kartevot6l cgészen sziiretig. Az itteniek sze-
rint a bor felsd része a legerGsebb, mert az alkohol felfelé megy, s aki ebbdl
az eléborbdl iszik, bizony elteriil.

A szerémségi falusiak mindig takarékosak voltak, sorre sem adtak ki pénzt,
hanem otthon készitették. A hozzdval6k: élesztd, cukor, komld és porkolt ar-
pa, viz. F6zés utdn tivegekbe t01t6t1€k, s folyékony viaszba mdrtott parafadugo-
val zartdk lc. Homokba rakva a pincében tdrolték, €s arataskor fogyasztottak.

A pélinkdn, boron €s soron kiviil a szerémségiek kilonféle szorpoket is
fogyasztanak, amelycket gyiimolesbol, virdgbol €s levélbSl (pl. petrezselyem)
készitenek. Kedvelik a feketekdvét, valamint a kiilonféle novényekbdl, szdri-
tott termésbdl (galagonya, csipkebogyo stb.) késziilt tedkat is.

KARTAG Ndndor forditasa
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