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B1-B2 szint

Ahogy minden kulturaban, gy a magyar kulturaban is megtalaljuk azokat az italokat, amelyekhez
kulturtorténeti érdekességek, hagyomanyok, legendak, torténetek kapcsolddnak. Ismerjik meg
azokat az italokat, amelyeket a magyarok leggyakrabban és legszivesebben fogyasztanak a csaladi
Unnepeken, barati taldlkozdkon, hazibulin és mas alkalmakkor.

Ha valaki nem iszik alkoholt, vagy csak jolesne valamilyen kisér6 ital kavé vagy révidital mellé, az
alkoholmentes italok kozil a leghagyomanyosabb feltétlenil a szédaviz. A széddaviz szén-
dioxiddal/szénsavval nagy nyomason telitett ivoviz, kitling frissits, szomjoltd ital. Magyarorszagi
gyartasat Jedlik Anyos dolgozta ki 1826-ban. A szédaviz otthon is el8allithatd egy specidlis
szdddsliveg és szén-dioxidot tartalmazd szddapatron segitségével. Egészen a kozelmultig minden
magyar hdaztartasban megtalalhato volt a sz6dasiiveg. Mivel a csalddi szabalyok szerint altaldban
annak kellett szodat késziteni, aki az utolsé adag szddavizet felhasznalta az tivegbél, mindenki
nagyon igyekezett, hogy ne 6 legyen az, akinél kilirtil az Gveg. Ma mar altalaban boltban vasaroljak
a szédavizet. A szdédaviz ma mar hungarikum. A hungarikum azt jelenti, hogy valami kiilonleges,
jellegzetes, csak Magyarorszagra jellemzd dolog, amirGl a magyarok vilagszerte hiresek, ismertek.
Aszddavizet nem csak Ghmagdaban fogyasztjuk, hanem gyakran mas italt, szérp6t higitunk vele.

Ha mar szdba keriilt a kavé, érdemes néhany szot szélni rdla. Gyakran mondjuk, hogy feketekavé,
régén a kavézéban a pincérnek is igy mondtak mondani klasszikus mddon, hogy ,volt egy
feketém”. Egy finn bardtom nagymamadja nagyon szeretett magyarul tanulni, t6bbszor jart is
Magyarorszagon, és emlékei alapjan ma is ,feketekdvénak” hivja a kavét otthon is.
Magyarorszagon leggyakrabban presszokavét (rovid, erGs, kevés vizzel késziil olasz és osztrak
stilusban) vagy higabb, hosszu kavét isznak, ami tobb vizzel készil, mint példaul az amerikai kavé
vagy a skandinav orszdgok kavéja. Sok ember sima kavét iszik, cukor és tej nélkil, de sokan
fogyasztjak tejjel, cukkorral, tejszinhabbal is. A magyarok is szeretik a kilféldon ismert
vdltozatokat, aminek az eredeti nevét is megtartjak, mint a caffé latte, a cappuccino vagy a nagyon
rovid ristretto. A viz és a kdvé is fontos a magyar kultiraban, ezt a magyar nyelv is megmutatja, sok
sz6last és kdzmondastismeriink réluk.

Ha nem vizre szomjazunk, igyunk egy pohar finom sz6rp6t! Az alkoholmentes italok koz6tt nagy
hagyomanya van a szérpoknek. Ezek tulajdonképpen édes gylimolcsszirupok, amelyeket vizzel
higitva tUditGitalként fogyasztanak. Hazilag is készitik, de a boltokban készen is megvasarolhatdk. A
szOrp maig toretlen népszerlisége azzal is magyarazhatd, hogy Magyarorszagon sokféle, kivald
mindségli gyimolcs terem, és rengeteg izes, lédus gyimolcs egyik felhasznalasi és tartdsitasi
formaja a gylimolcsszorp készitése.

Ha szorprél beszéliink, els6ként mindenkinek a mdlnaszorp jut eszébe. A malnaszorp annyira
klasszikus, hogy egyes vidékeken a ,malna” sz6 néha 6nmagdban is mikodik a szorp
szinonimajaként. gy fordulhat el8, hogy létezik ,,meggy malna” vagy ,ribizlimalna” is.

Ha magyar szorpoket kdstolunk, feltétleniil meg kell késtolni a bodzaszorpot. A fekete bodza a
Karpat-medencében mindenhol el6fordul, f6leg az erd6kben. 3—10 m magasra megnoévé
terebélyes cserje vagy fa. A bodzat sokaig kiilonos tisztelet ovezte, egyes helyeken lgy tartottak,
boszorkanyos tulajdonsagai vannak, mashol a rontd eréket tavol tartéd névényként tisztelték.
Sokfelé ugy vélik, hogy a bodzabokor alatt nem jé elaludni, mert elvardzsolja az embert.
Kilonleges virdgzatdbdl viz, cukor és citrom hozzdaddsaval bodzaszorpot készitenek, ami a nyari
melegben kivalé iditd.

Tulajdonképpen a szorp a régi id6k tditditala, hiszen az tditditalok nagylizemi gyartdsa
Eurépaban és Magyarorszagon is csak a Il. vilaghdboru utan lendilt fel. A mdasodik vildghaboru



utan, 1947-ben jelent meg az elsd Uditd, a narancs iz(i Bambi. Népszer(iségét egy régi, de ma is
ismert slager is megorokiti: Kovacs Eszti 1959-ben énekelte el6szor, Berki Géza dalszerz6, és
Brandt Ivan szovegird tobbszor is feldolgozott slagerét, a Pancsolé kislany cimd dalt. A dal
refrénje fél évszazad multdn is jol ismert:

,Jaj, ugy élvezem én a strandot,
Ottan annyi a szép és jo,

Annyi vicceset ldtok, hallok,

Es még Bambi is kaphatd!”

Van olyan baratom, aki ma is ezt mondja: ,,Gyere, igyunk egy bambit!”, azaz: ,Gyere, igyunk
valamit!” A Bambi ma mar nem kaphatd, de a magyarok ma is gyartanak sajat tudit&italokat,
példaul az egyre ismertebb és népszeribb tikkadt szocske kolat, melynek reklamszlogenje igy
hangzik: ,A kéla magyarul.” Az elnevezés utal a Magyarorszagon mindenki altal kivilrél tudott
verssorokra Arany Janos Toldijanak elsé énekébdl:

,Eg a napmelegtél a kopdr szik sarja,
Tikkadt sz6cskenydjak legelésznek rajta”

A szocske elnevezés — talan nem is szandékosan — egy masik kollektiv magyar emléket és
kedvencet is felidéz, a nagy kedvenc magyar rajzfilmsorozat, A Kukori és Kotkoda szerepléjét,
Szocskét. A marketing 6tletesnek tlinik, a tikkadt szocske nem maradt észrevétlen az tidit6k
piacan, sokan drommel fogyasztjak a magyar udit6t.

Arany Janosrol (1817-1882) érdemes tudni, hogy magyar koltd, tanar, Gjsagird, miiforditd. Petéfi
Sandor kolt6 kortarsa és baratja. Hiresen gazdag székincse volt. Legismertebb m(ive a Toldi
elbeszél6 koltemény. Arany gyermekkoraban hallott el&szor legendakat Toldi Mikldsrél, a birtokos
nemesrél, akitanult, intelligens ember és legenddsan erGs vitéz volt. Toldi Miklds valdban élt 1.
Karoly és . Lajos koraban, koriilbeliil 1320-t41 1390-ig.

Talan még mindig szomjasak vagyunk, az is lehet, hogy mar ettlink is némi ragcsalnivalét, és talan
jolesne egy frissité ital némi alkoholtartalommal is. Itt az ideje egy j6 froccsnek! A froces 2015 6ta
hungarikum, bor és szddaviz (nagy nyomason szén-dioxiddal telitett ivoviz) keverésével késziilt
ital. Frissit6, (idit6 hatdsu ital, sikerének titka a j6 minGség( bor és a buborékok, azaz a szén-dioxid
kellemes parosa. Népszerl innival6, fogyasztdsa nem kotSdik helyhez, alkalomhoz vagy
napszakhoz, és barki el tudja késziteni.

A legenda szerint a froccs szlletése Foton tortént, 1842. oktéber 5-én. Fady Andras iré és politikus
szliretre hivta baratait foti sz616jébe. Régen a sziiret, az érett sz616 leszedése és préselése tarsas
esemény volt, amelyre egy egész éven at emlékeztek és késziiltek a csalddok. Akkoriban ez egy
egész kozosség - falvak, sz616hegyek - kozos linnepe volt, amelyet a nap végén mulatsagok zartak.
A sziireti tarsasag tagja volt Jedlik Anyos, aki nemcsak az elektromossag nagy tudésa volt, de 6
talalta fel Magyarorszagon a szddaviz készitését is, és a széddasliveget, amibél szédavizet lehetett
spriccelni. Jedlik elvitte a szliretre a szodasliveget, és elkészitette a legelsé froccsot, a szdédavizzel
enyhitett bort, melyet németesen spriccernek nevezett. Vorosmarty Mihalynak, a koltének
azonban nem tetszett a név, és helyette 6 taldlta ki a ,,froccs” szét. Vorosmarty kés6bb a Foti dal
cim@ kolteményében ir a szodaval higitott borrdl: , Félfelé megy a borban a gyéngy; Jol teszi.”

Vorosmarty Mihaly (1800—-1855) magyar kolt6, ird, tigyvéd, a magyar romantika egyik legnagyobb
irodalmi személyisége. O irta a magyarok egyik legfontosabb nemzeti kdlteményét, a Szézatot. A
Szdzat Vorosmarty Mihaly megzenésitett verse, a magyarok nemzeti éneke a Himnusz mellett.

Ismerjik meg a froccsfajtakat! A bor és a szddaviz mennyisége és aranya szerint sokféle fréccs



létezik, izgalmas, beszédes nevekkel, mint példaul a kisfroccs (1 deci bor és 1 deci széda), a
nagyfroccs (2 deci bor és 1 deci szdda), a hosszulépés (1 deci bor és két deci szdda), a hazmester (3
deci bor és 2 deci szdda). A froccsetika fontos szabalya, hogy csak szédavizzel készitjik, nem pedig
asvanyvizzel! Vannak kiilonleges froccsok is ahol szédaviz helyett mas italokat adnak borhoz. Ilyen
példaul a macifroccs, amiszéda helyett malnaszorppel késziil.

Ha magyar tarsasagba, vendégségbe, Ginnepelni megyink, az érkezés, a taldlkozas 6romére kinalt
lidvozI6 ital altaldban a palinka. A palinka igazi hungarikum. Ha megkérdezziik az embereket
(magyarokat és kilfoldieket egyarant), hogy mit tudnak a palinkardl, szerintiik milyen a palinka,
bizony fogunk hallani hideget-meleget. Mondjak majd, hogy egy rettenetes, égetd, ihatatlan,
mard folyadék, és azt is, hogy csodalatos, gylimolcsos, illatos ital, amelyb6l minden korty igazi
élmény. Eppen mostanaban kérdezte egy kedves amerikai baratom és tanitvanyom: Tudnal olyan
palinkat ajanlani, aminem benziniz{? Széval, hogy is van ez? Mi az igazsag a palinkarol?

Az elsé és legfontosabb dolog: ha a palinka rossz izdi, kellemetlen szagu, és a mardé alkoholon kivdil
semmi pozitivumot nem mutat, akkor sajnos nem jé, nem minéségi palinkat kdstoltunk. A jo
palinkaban ugyanis csodalatos harmaoniat teremt a legfinomabb gyliimdlcs minden ize, zamata,
illata, azitalnak pedig az er6t adg, lélekmelegité hatdsa van. Ha a tokéletes minGségl gylimolcsbdl
szakértbi tudassal, kivalé eszkdzokkel és technoldgidval késziil a palinka, akkor az eredmény csakis
pozitivlehet. Ismerkedjlink meg tehat a jé palinkaval!

A palinka sz a XVII. szazadban jelent meg, és kezdetben egyszer(ien égetett szeszt jelentett. A mai
palinka, azaz a tiszta, izesitetlen parlatok mar gylimolcsbdl, torkdlybdl készilnek. A bor
leparlasanak tudomadanya Itdlidban mar elterjedt, majd a XII-XIll. szdzad forduldjan pedig
Magyarorszagon is meghonosult. A Xlll. szazadban Erzsébet kirdlyné, Karoly Rébert felesége
rozmaringgal leparolt borszesszel kezelte a kdszvényét. A szilvabdl késziilt palinkat el6szor Thokoly
Imre emliti 1684-ben. A palinka olyan gylimolcsparlat, amely szigord szabalyok szerint késziil.
Magyarorszagon termett gyimolcsbdl (lehet nemes és vadgylimolcs is) vagy sz6l6torkolybdl
készitik, és készitésének minden fazisa Magyarorszagon torténik. A sz616torkoly a sz616 szar-, héj-
és magrészei, ami a sz6l6 préselése utan marad vissza, ebbdl késziil a torkolypalinka (hasonld
példaul az olasz grappa). A palinkat és térkolypalinkat nem lehet izesiteni, édesiteni, szinezni. A
mézes és mas édesitett, izesitett italok nem viselhetik a palinka nevet.

Gyakran készil palinka barackbdl, szilvabol, cseresznyébdl, kortébdl, almabdl. Van olyan
gylimolcs, ami Magyarorszag egy-egy teriiletén kiilonosen finom és ebbdl a gyimolcsbél
kilonosen finom palinka készil. llyen példdul a szatmari szilvapalinka, a kecskeméti
barackpalinka, a szabolcsialmapalinka és a pannonhalmitorkolypalinka.

Késtoljuk meg a pélinkat! EIGszor is érdemes egy kicsit szellGztetni a gylimdlcsparlatot, hiszen igazi
aromajat csak par perccel kitoltés utdn adja ki. A palinka szine legtdbbszor tiszta, atlatszo.
Sététebb szint adhat neki, ha hordéban, illetve ha gylimdlcsagyon érlelték. Elvezziik azillatat! A jé
palinkdnak tisztanak és gyimolcsdsnek kell lennie. Fontos, hogy ne hirtelen, egyszerre, gyorsan
igyuk ki a poharunkat, hanem lassan, apré kortyokban fogyasszuk, hogy élvezni tudjuk minden
oromét. Erdemes tudni, hogy a palinkdt nem szabad hidegen késtolni, 18-20 fokon, tulipan
formaju palinkdspohdarban lehet igazan élvezniazizét ésillatat.

A palinka tradicionalis magyar ital. Fogyaszthatd étkezés el6tt étvagygerjesztéként, aperitifként,
és étkezés utan, mert konnyiti/segiti az emésztést. A hagyomany szerint a palinka er6t ad, étvagyat
csindl:régen azemberek kora reggel fogyasztottak, mielStt dolgozni kezdtek, kiiléndsen hideg, téli
id6ben. Palinkaval kezd6dik példaul hagyomanyosan a diszndvagas is. A palinka soha nem hianyzik
az asztalrdl, ha vendégek jonnek. A magyarok hisznek abban is, hogy a pélinka mindenre gyogyir,
példaul hasfajasra, fogfajasra (a magas alkoholtartalom kivalé fert6tlenits hatasa miatt).



Hasonld jelentdségl rovidital az Unicum keser(likér, amely szintén a hungarikumok korébe
tartozik. Az ize erésen keserd, étvagygerjesztd hatasa miatt gyakran fogyasztjak aperitifként. Az
Unicum tobb mint negyven gydgynovény és flszernovény keverékébdl készil, de a receptje
szigoruan titkos. A legenda szerint Il. Jzsef csaszar udvari orvosa alkotta meg az italt 1790-ben. II.
Joézsef csak dicsérni tudta a kiilonleges lik6rt, és ezt mondta réla: ,,Das ist ein Unicum!”, magyarul:
,Ezegyediilallé!” Erdemes megismerni és megkdstolni ezt a kedvelt magyar roviditalt is.

A magyar kultiraban nagyon fontos a bor, sok kdzmonddast és szdlast is ismertink rdla. Ha letliink
egy magyar tarsasaggal innepelni, beszélgetni, vacsorazni, jol fog esni a jo étel és a beszélgetés
mellé egy pohdr j6 bor. Magyarorszag tradicionalis bortermelS és borfogyasztd orszdg, ahol
lenyligbz6en sokféle, kivald mindségl sz616 terem és vildgszinvonall bor készil. A minGségi
sz6l6nek és bornak nagyon kedvezs a magyar éghajlat, az orszag valtozatos felszine és talaja. A
sz6l6nek és bornak igazi hagyomanya és térténelme van Magyarorszagon, mar a rémai korban,
Marcus Aurelius csaszar idején foglalkoztak sz6l6vel a Duna kornyéki dombokon. Az orszag
terlletén huszonkét borvidéket talalunk, nagyon hires példaul a Badacsonyi borvidék, az Egri
borvidék, a Somléiborvidék, a Szekszardi borvidék, a Tokaji borvidék és a Villanyi borvidék.

Bar a sor is népszer(i Magyarorszagon, a magyarokat altaldban mégis borivé népnek tartjak. Ha
magyar bort szeretnénk kdstolni, nem fogunk csalédni és nem fogunk unatkozni: sokféle borstilust
és sokféle borfajtat taldlunk a kivalé magyar borkindlatban. Taldlunk tde, kdnnyed, gylimolcsos,
illatos, fliszeres, testes, nagy alkoholtartalmu borokat, voros- és fehérbort, az utébbi id6ben
nagyon népszer(i a rozé is. Szerepelnek a magyar borpalettan vilagfajtak, mint a chardonnay, a
sauvignon blanc, a cabernet, a pinot noir, és 6shonos, magyar fajtak is, mint a furmint, a
harslevell, az Irsai Olivér vagy a kadarka.

Ha kilonleges alkalomrdl van sz6, és szeretnénk meglinnepelni valamit, a borok kozott érdemes
kiilon megemliteni a tokaji aszut. A tokaji aszu a Tokaj-hegyaljai borvidéken el&allitott desszertbor,
borkiilonlegesség. A leghiresebb tokaji bor. Hagyomdanyos, évszdzados technolégia
alkalmazasdval késziil, amelynek alapja az aszusodott sz6l6szemek késbi sziiretelése és az ezt
kovetd kilonleges borkészitési eljaras. Az aszisodast, mas néven a nemesrothadast, a Botrytis
cinerea penészgomba idézi el§ az egyéb tényez6k (klima, sz616fajtak stb.) kedvezé egyiittallasa
esetén (ez a Tokaj-hegyaljai borvidéken évrél évre bekovetkezik).

Mivel egy borkiilonlegességrél van szd, a tokaji aszu elsésorban az Ginnepek bora, az linnepi
pillanatok nagyszer( kisérdje. Kulonleges alkalmakkor, sziiletésnapokon, karacsonykor
koccintsunk ezzel a borral, amely nemes és valddi hungarikum. Torténete sordn a tokaji aszu a
kiralyi és cari udvarok, jeles mlvészek (Nagy Péter car, Katalin carné, Il. Frigyes, Voltaire, Goethe,
Schubert) kedvelt itala lett. XIV. Lajos, a Napkirdly igy dicsérte 1703-ban: ,,a borok kirdlya, a
kirdlyok bora”.

Mivel sokféle italrdl beszéltiink, ismerjiik meg az italokhoz kapcsolédd mértékegységeket. Az
italok, folyadékok legfontosabb mértékegységei a milliliter (ml), a centiliter (cl), a deciliter (dl), a
liter (1), a hektoliter (hl). Roéviditalokat altalaban centiliterben mériink, 2 vagy 4 centiliter palikat
iszunk. A bort dltaldban deciliterenként toltjik a poharba. A pdlinka és borkészit6k altaldban
literben és hektoliterben szdmoljak a nagyobb mennyiségeket. Ha csapolt sort rendeliink, egy
pohar sér harom deciliter sort jelent, egy korsé sor fél litert, azaz 6t decilitert.

Az el6adas sordn megismerkedtlink a szédavizzel és a szorpokkel, a frissit6 froccsel, és a magyarok
kiilonleges roviditalaival, a pdlinkdval és az Unicummal. Kilon emlitést érdemel a gazdag,
valtozatos és kit(inG6 minGségl magyar borkinalat, és a borok kirdlya, a tokaji aszu. Fogyasszuk
orommel!



MAGYARUL AZ ON NYELVEN

ITALOK

bodzaszorp (-6k, -0t, -je)

bor (-ok, -t, -a)

égetett szesz (-ek, -t, -e)

froces (-ok, -6t, -e)

gyimodlcsparlat (-ok, -ot, -a)

hazmester (-ek, -t, -e)

hosszulépés (-ek, -t, -e)

kisfroces (-0k, -0t, -e)

likér (-6k, -t, -je)

macifroccs (-0k, -6t, -e)

nagyfroccs (-0k, -6t, -e)

palinka ("-k, ’-t, ’-ja)

révidital (-ok, -t, -a)

szédaviz (szédavizek, szddavizet,
szédavize)

szorp (-0k, -0t, -je)

torkolypalinka (’-k, ’-t, ’-ja)

Unicum (-ok, -ot, -a)

ITALOKHOZ, ITALOK EREDETEHEZ, ITALOK KESZITESEHEZ, ITALOK

FOGYASZTASAHOZ KAPCSOLODO FONEVEK

(a bor és a szédaviz) arany(a) (-ok, -t, -a)

aszUusodas (-ok, -t, -a)

borfajta ("-k, ’-t, ’-ja)

borkinalat (-ok, -ot, -a)

borstilus (-ok, -t, -a)

borvidék (-ek, -et, -e)




buborék (-ok, -ot, -ja)

domb (-ok, -ot, -ja)

éghajlat (-ok, -ot, -a)

étvagygerjeszts (-k, -t, -je)

felszin (-ek, -t, -e)

gylimolcsagy (-ak, -at, -a)

héj (-ak, -at, -a)

hordé (-k, -t, -ja)

illat (-ok, -ot, -a)

korty (-ok, -ot, -a)

(a bor) leparlas(a) (-ok, -t, -a)

mag (_Okl _tl _Ja)

nemesrothadas (-ok, -t, -a)

penészgomba (’-k, ’-t, ’-ja)

szag (-ok, -ot, -a)

szar (-ak, -at, a)

szédasiveg (-ek, -et, -e)

sziret (-ek, -et, -e)

talaj (-ok, -t, -a)

tartésitas (-ok, -t, -a)

zamat (-ok, -ot, -a)

EMBEREK, SZEMELYEK

car (-ok, -t, -ja)

csaszar (-ok, -t, -a)

kiraly (-ok, -t, -a)

mivész (-ek, -t, -e)

szakértd (-k, -t, -je)




EGYEB FONEVEK

(csaszari) udvar (-ok, -t, -a)

alkalom (alkalmakkor) (alkalmak, alkalmat,
alkalma)

bodza (’-k, ’-t, ’-ja)

cserje ('-k, ’-t, ’-je)

disznévagas (-ok, -t, -a)

emeésztés (-ek, -t, -e)

évszazad (-ok, -ot, -a)

fogfajas (-ok, -t, -a)

fliszernovény (-ek, -t, -e)

gyogyir valamire (-ok, -t, -ja)

gyogynovény (-ek, -t, -e)

hagyomany (-ok, -t, -a)

hasfdjas (-ok,-t, -a)

hatas (-ok, -t, -a)

koszvény (-ek, -t, -e)

kultartorténet (-ek, -et, -e)

ragcsalnivald (-k, -t, -ja)

refrén (-ek, -t, -je)

reklamszlogen (-ek, -t, -je)

rozmaring (-ok, -ot, -ja)

slager (-ek, -t, -e)

szocske ('-k, ’-t, '-je)

tényez6 (-k, -t, -je)




MILYEN LEHET AZ ITAL? MILYEN VELEMENY, HOZZAALLAS KAPCSOLODIK EGY

ITALHOZ? MILYENEK AZ ITAL KESZITESENEK KORULMENYEI ?

atlatszoé (-bb)

? borivé (nép)

égetd (-bb)

egyedilallé (-bb)

fert6tlenitd (-bb)

kedvezé (éghajlat) (-bb)

lélekmelegit6 (hatasa van) (-bb)

maro (-bb)

nagylzemi (gyartas)

rettenetes (-ebb)

szomjolto (-bb)

testes (bor) (-ebb)

titkos (recept) (-abb)

toretlen (népszeriség) (-ebb)

Ude (bor) ("-bb)

vilagszinvonalu (bor) (-bb)

EGYEB MELLEKNEVEK

boszorkanyos (tulajdonsagok) (-abb)

lédus (gylimolcs) (-abb)

nemes (gylimolcs) (-ebb)

? pancsolé (kislany)

ronto (erdék)

terebélyes (fa) (-ebb)

tikkadt (sz6cske) (-abb)

vad (gyimolcs) (-abb)

boszorkanyos (tulajdonsagok) (-abb)




lédus (gyiimolcs) (-abb)

nemes (gylimolcs) (-ebb)

? pancsolé (kislany)

ronto (erék)

terebélyes (fa) (-ebb)

tikkadt (sz6cske) (-abb)

vad (gyimolcs) (-abb)

MIT CSINAL? IGEK, AMELYEK KAPCSOLODNAK AZ ITALOKHOZ, AZ ITALOK

KESZITESEHEZ, AZ ITALOK TORTENETEHEZ, AZ ITALOKROL VALO MESELESHEZ.

bekovetkezik valami (-ett, kbvetkezz)

csalddik valamiben (-ott, -j)

dicsér valamit (-t, -j)

édesit valamit (-ett, édesits)

el6allit valamit (-ott, allits)

el6fordul valahol (-t, -j)

el6idéz valamit (-ett, idézz)

elterjed valami valahol (-t, -j)

elvarazsol valakit/valamit (-t, -j)

emlit valamit (-ett, emlits)

felidéz valamit (-ett, idézz)

higit valamit valamivel (-ott, higits)

hisz valamiben (hitt, higgy)

izesit valamit (-ett, izesits)

jolesik valami valakinek (esett)

kapcsolddik valamihez (-ott, -j)

koccint valaki valamivel valamire (-ott,
koccints)

konnyit valamit (-ett, kénnyits)

kotédik valami valamihez (-6tt, -j)




leparol valamit (-t, -j)

megalkot valamit (-ott, alkoss)

meghonosul valahol valami (-t, -j)

megorokit valamit (-ett, 6rokits)

spriccel (szédavizet) (-t, -j)

szellGztet valamit (-ett, szell6ztess)

szinez valamit (-ett, szinezz)

tartozik valahova/valamihez (-ott,
tartozz)

terem valahol (termett, teremj)

utal valamire (-t, -j)

SZERKEZETEK

erGt ado (hatasa van)

(szédavizzel) enyhitett (bor)

(hall) hideget-meleget

harmoniat teremt

itt az ideje valaminek (itt az ideje egy
froccsnek)

Mi az igazsag a palinkardl?

sz6 van valamirdl

Széval, hogy is van ez?

tisztelet 6vez valamit




Keésziilt a

ﬂ, Gurao de
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