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Halászt, vadászt, s édesszájú turistát egyaránt különleges élménnyel vár a Pest megyei Újszilvásra

a Bolyhos család. Apa és fia minden pálinkás flaskát megtölt ízletes ágyas gyümölcspálinkájával, de

még arra is van gondjuk, hogy a kiránduló a helyi méhészet és húsfeldolgozó kulináris csemegéibe is

belekóstoljon. 

Nem kell nagyon messzire utaznunk a f ővárostól, ha nemzeti italunk  és holdudvarának virágzó

birodalmába tervez ünk   e g ész  napos   k i r ándulás t .   A   2007 ­e s   év legsikeresebb kereskedelmi

pálinkafőzdéjét ugyanis a Cegléd közeli Újszilváson építette fel Bolyhos László hét évvel ezelőtt. A két

évtizedes vendéglátós múltat maga mögött tudó  família régi álmot váltott valóra, amikor belevágott a

pálinkafőzésbe. „Én mindig főzettem gyümölcspálinkát, s mivel titokban volt néhány receptem, sokszor

eljátszottam a gondolattal, hogy egyszer saját szeszfőzdém lesz. Végül én és a fiam váltottuk valóra az

álmot,  remélhetőleg még az unok ám  i s   r észesül majd bel őle!"  –  jegyezte meg Bolyhos László.

"Huszonkét év vendéglátózás után 1994­ben vágtunk neki a szeszfőzésnek, kezdetben csak bérfőzést

vállaltunk, a kereskedelmi főzéshez az hozta meg a kedvünket, amikor 2001­ben beneveztünk a gyulai

pálinkafesztivál versenyére, rögtön a legmagasabb elismerésekben részesültünk. Két   évvel később

felépítettünk egy új, az európai uniós követelményeknek megfelelő kisüsti pálinkafőzdét, palackozót és

gyümölcsaszalót ,  ahol  a hagyományos magyar kis üsti p álinkafőzésnek megfelelően r ézüstökben,

kétszeres lepárlással főzzük a pálinkát” – idézte fel a kezdeteket Bolyhos László.   

Az újszilvási szeszfőzdét ma már nem a magyar pálinkalovagrend egyik alapítója vezeti, ez már a mester

fia, Zoltán feladata. Bolyhos László a beszerzésért és az irányításért felel, a főzés a fiára maradt. Zoltán

rögtön ráérzett a pálinkafőzés „ízére”, nem csoda hát, hogy például 2007­ben az év legjobb pálinkáját,

az ágyas cigánymeggyet alkotta meg. 

„Az alapanyagtól f ügg az eredmény hetven sz ázalékban, ami nálunk kizárólag maximálisan érett,

sérülésmentes, jó  zamatú gyümölcs lehet. Szintén fontos a megfelelő feldolgozás, a kiváló pálinkafőző

berendezés és az erjesztési technológia. A lényeg: az elő­, közép­ és utópárlat megfelelő elkülönítése.

Ez már a f őzőmester  ízlésén múlik, hiszen a megfelelő  illatú é s zamatú  középpárlat leválasztásával

kapjuk meg az ágyaspálinka alapját. Az igazi titok mégis abban rejlik, hogy mi aszalt gyümölcsön érleljük

és palackozzuk a pálinkát. Saját aszalókemencéinkben dolgozzuk fel, majd töltjük palackba az ország

különböző   pontjairól   s z ármazó   gyümölcsöket. A vi lmosk örtét Nagykanizs áról ,   h áromszázötven

kilométeres t ávolságból  sz állítjuk, a szilv át   a  Ny írségből hozzuk, kajszibarackért pedig Borsodba

megyünk, mert ott terem a legzamatosabb fajta. A cigánymeggyet, a környékről hoztuk” – magyarázta a

titkot a mester.  

Az aszalt gy ümölcsön   öt­hat h ónapon  át   érlelőd ik  a  p álinka, miközben megsz ínesíti az italt,  és

visszanyeri eredeti alakját. Bár ez nem szükséges, Bolyhosék még az üvegben is érlelik a pálinkát fél
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időutazást jelenthet a 19. századba. A hét 

szobás múzeumot 1952­ben alapították a 

Blaskovich fivérek, hogy a haladó köznemesség 

pontos lenyomatát hagyják örökül az 

utókornak. Igaz a családi gyűjtemény alapjai 

jóval korábbi időkre utalnak. Ezért aztán a 

kúria fogadójában, szalonjában, nappali és 

dolgozószobájában az 1800­as évek miliője 

elevenedik meg. Az állandó kiállítás része az 

ország második legnagyobb, háromszáz 

darabos pipagyűjteménye is.

A múzeumi gyűjtemény különlegességei közé 

tartozik a híres, veretlen versenyló, Kincsem 

emlékanyaga. A lóversenyzés történetének 

legendás alakja ­ 54 versenyből 54 győzelem ­ 

Kincsem 1874­ben a Tápiószentmártonban 

Blaskovich Jenő ménesben született. 

Pálinkatúra után gyalogtúra

 Mozgalmas hétvégénk második napján érdemes ellátogatni a 

Ceglédi Gyógy­és Strandfürdőbe, ahol a gyerekek és a 

felnőttek is kellemesen kipihenhetik az előző napi 

gasztronómiai kirándulás fáradalmait. Aki még ennél is 

közelebb szeretne kikapcsolódni, megteheti az Újszilvástól alig

hat kilométerre található tápiószentmártoni Kincsem­parkban. 

Ám ha éppen gyalogolni támad kedve vagy akár kerékpározni 

nos, akkor Farmoson a Hajta­túrát ajánljuk és benne a három 

tanösvény bejárását, esetleg a Bivalyos­túrát.
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megyünk, mert ott terem a legzamatosabb fajta. A cigánymeggyet, a környékről hoztuk” – magyarázta a

titkot a mester.  

Az aszalt gy ümölcsön   öt­hat h ónapon  át   érlelőd ik  a  p álinka, miközben megsz ínesíti az italt,  és

visszanyeri eredeti alakját. Bár ez nem szükséges, Bolyhosék még az üvegben is érlelik a pálinkát fél

éven keresztül. 

Újszilváson nemcsak vásárolni lehet díjnyertes pálinkát, a pálinkafőzés folyamatába is be lehet pillantani,

ráadásnak pedig kóstoló  jár. „Bejelentkezés alapján szerveződő pálinkaútjainkon félnapos programot

kínálunk, ami alatt ötször két cent pálinkát kóstolhatnak meg a vendégek a kínálatunkból. A pálinkautak

során az  érdeklődőket végigvezetjük a főzdén, így saját szemükkel láthatják a ötszáz illetve nyolcszáz 

literes rézüstöket, amikben kétszeres lepárlással f őzzük   és finomítjuk a p álinkát, illetve a most

rendeszerbe állított oszlopos nagyüstöt.” – mutatott körbe az üzemben Bolyhos László.  

A nem túl erős alszeszből, majd a hetven­hetvenöt fokos finomított párlatból csak a főzősmesternek jut

egycentes kóstoló, mi amatőr, de annál lelkesebb fogyasztók a t úra végén  ízlelhetjük meg az ötven

fokos, gyümölcságyon érlelt, kész pálinkát. Az alkoholhoz adnak ásványvizet és pogácsát, sőt alma és

sajt is kerülhet a kóstoló asztalra, hogy ne szálljon rögtön a fejünkbe a nemes ital, de Újszilváson a

megszokott menü mellett tájjellegű ínyencségeket is kóstolhatunk. 

Az   újszilvás i  p álinka­centrumba nemcsak azér t   érdemes ellátogatni, mert köztudottan jól f őzik a

magyarok legkedveltebb italát, az egyedülálló komplett gasztronómia élmény teszi különösen vonzóvá a

Bo lyhos p álinkát .   A   f őzde  szomsz édságában megfelel ő   védőruházatban  eg és z e n   k özelről

bepillanthatunk a Bertók Méhészet méheinek otthonába, a bátortalanok pedig üvegkaptáron keresztül

nézhetik a méheket. Az extrém kirándulás jutalmaként különleges fajtamézekből: akác­ és virágmézből,

hársmézből vagy selyemfűmézből kaphatunk kóstolót. A kevésbé édesszájúak számára a Szilváshús Kft.

hagyományőrző   kínálata szolgál nem mindennapos csemegével: parasztkolbászt, mangalicakolbászt,

szarvasszalámit is lehet kóstolgatni illetve vásárolni a főzdebemutató alkalmával.  

A Bolyhos birodalomban ezeket az ínyencségeket ráadásul fejedelmi körülmények között, egy direkt erre

a célra kialakított kóstolóteremben  ízlelhetik meg az idelátogatók. A nádfedeles épület zömét kitöltő 

vadásztermet vaddisznó é s szarvasagancsok, egy angol st ílusú  kandalló é s tizenkilencedik századi

berendezés teszi fejedelmivé. A trófeákat maga Bolyhos László gyűjtötte az elmúlt évtizedben a Somogy

erdeiben tett vadászatai alkalmával. A vadász  kóstolóteremben húsz­huszonöt, de akár negyvenfős

csoportokat is vendégül tudnak látni a házigazdák.  
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A félnapos újszilvási kirándulás után érdemes 

még egy kicsit körülnézni a környéken. 

Újszilvástól csak hét kilométerre, tíz peres 

autóútnyi távolságra van a tápiószelei 

Blaskovich Múzeum, ami egy izgalmas 

időutazást jelenthet a 19. századba. A hét 

szobás múzeumot 1952­ben alapították a 

Blaskovich fivérek, hogy a haladó köznemesség 

pontos lenyomatát hagyják örökül az 

utókornak. Igaz a családi gyűjtemény alapjai 

jóval korábbi időkre utalnak. Ezért aztán a 

kúria fogadójában, szalonjában, nappali és 

dolgozószobájában az 1800­as évek miliője 

elevenedik meg. Az állandó kiállítás része az 

ország második legnagyobb, háromszáz 

darabos pipagyűjteménye is.

A múzeumi gyűjtemény különlegességei közé 

tartozik a híres, veretlen versenyló, Kincsem 

emlékanyaga. A lóversenyzés történetének 

legendás alakja ­ 54 versenyből 54 győzelem ­ 

Kincsem 1874­ben a Tápiószentmártonban 

Blaskovich Jenő ménesben született. 

Pálinkatúra után gyalogtúra

 Mozgalmas hétvégénk második napján érdemes ellátogatni a 

Ceglédi Gyógy­és Strandfürdőbe, ahol a gyerekek és a 

felnőttek is kellemesen kipihenhetik az előző napi 

gasztronómiai kirándulás fáradalmait. Aki még ennél is 

közelebb szeretne kikapcsolódni, megteheti az Újszilvástól alig

hat kilométerre található tápiószentmártoni Kincsem­parkban. 

Ám ha éppen gyalogolni támad kedve vagy akár kerékpározni 

nos, akkor Farmoson a Hajta­túrát ajánljuk és benne a három 

tanösvény bejárását, esetleg a Bivalyos­túrát.
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kétszeres lepárlással főzzük a pálinkát” – idézte fel a kezdeteket Bolyhos László.   

Az újszilvási szeszfőzdét ma már nem a magyar pálinkalovagrend egyik alapítója vezeti, ez már a mester

fia, Zoltán feladata. Bolyhos László a beszerzésért és az irányításért felel, a főzés a fiára maradt. Zoltán

rögtön ráérzett a pálinkafőzés „ízére”, nem csoda hát, hogy például 2007­ben az év legjobb pálinkáját,

az ágyas cigánymeggyet alkotta meg. 

„Az alapanyagtól f ügg az eredmény hetven sz ázalékban, ami nálunk kizárólag maximálisan érett,
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kapjuk meg az ágyaspálinka alapját. Az igazi titok mégis abban rejlik, hogy mi aszalt gyümölcsön érleljük
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