BEKESI SZILVAPALINKA

Miiszaki dokumentacio
(Termékleiras)

A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategoriaja:
Elnevezés: Békési szilvapalinka

Szeszesital-kategoria: Gytumolcsparlat (a 110/2008/EK  rendelet II. mellékletének 9.
kategoriaja)

B) A szeszes ital leirasa, beleértve a termék fébb fizikai, kémiai, és érzékszervi
jellemzoit:

A Beékési Szilvapalinkat a C, pontban felsorolt helységek és kozigazgatasi hataruk teriiletén
termett, szilva (min. 50% voros szilva) gyliimolesbol készitik, és cefrézését, parlasat, érlelését

és palackozasat is e térségben végzik.

Erzékszervi tulajdonsdgok: Tiikrosen tiszta, az érleléstdl halvanysarga szinii, a szilva,
jellemzd izét és illatat az érlelt jelleg mellett megdrzo, kellemes magzamatu.

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A termék kémiai ¢és fizikai tulajdonsdgai megfelelnek a 110/2008/EK rendelet IL
mellékletének 9. szdmu kategoriaja szerinti eldirasoknak. Ezen tulmenden, a palinkat nem
lehet izesiteni, szinezni, édesiteni még a termék végso izének lekerekitése érdekében sem.

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

A termék alapanyagaul szolgélo ,,Voros szilva” a Korosok Volgyében igen jol termeszthetd.
Ez a terlilet magaban foglalja Békés varos és kozigazgatasi hatarain kiviil a kovetkezd, Békés
kornyéki telepiiléseket és kozigazgatasi hataraikat: Békéscsaba, Tarhos, Bélmegyer, Kamut,
Murony, Mezo6berény, Telekgerendas, Korostarcsa, Kétsoprony, Vésztd, Doboz, Gyula,
Gyulavari, Sarkad, Sarkadkeresztur, Szabadkigyos.

A békési szilvapalinkat kizardlag az itt meghatarozott teriileten fekvd szeszfézdében szabad
cefrézni, erjeszteni, leparolni, érlelni, pihentetni és palackozni.

D) A palinka eléallitasi modja, illetve a hagyomanyos helyi modszerek ismertetése:
A pélinkakészitésnek 6t jol elkiilonithetd szakasza van:

. a gyumolcs kivalasztasa, atvétele,

. a cefrekészités és erjesztés,

o a cefre leparlasa,

° érlelés,

. a palinka Osszedllitasa, kezelése és palackozasa.
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A gyiimolcs kivalasztdsa, atvétele

A pélinka alapja az érett, j6 mindségli gytimdlcs lehet.

A beérkez6 szilva mennyiségi atvétele mérlegelés alapjan, mindségi atvétele érzékszervi és
szarazanyag-tartalom vizsgalat alapjan torténik. A beérkez6 — dokumentalt eredetli -
gylimolcsnek optimalis érettségiinek, romld hibatol és idegen anyagoktdl (ndvényvéddszer
maradvany, fold, levél, gally) mentesnek kell lennie.

Az atvételkori vizsgalat elso 1€épéseként a beszallitott gylimdlesbdl atlagmintat kell venni. Ha
nagy tételben érkezik, minden tizedik rekeszbdl egy-egy kilogrammot, ha csak néhany rekesz
a szallitmany, akkor rekeszenként fél-fél kilogrammot, ha 6mlesztve érkezik, akkor a kirakéas
alatt folyamatosan kell a sziikséges mennyiséget kivenni. A gylimolcs atvételekor a kovetkezd
vizsgalatokat kell elvégezni: érzékszervi vizsgalat (érettségi fok, tisztasdg, penész €s rothadas
jelei, sériilések, torodottség, fajtajellemzok); cukortartalom vizsgalat; varhat6 alkoholtartalom
meghatarozasa, PH mérés. A cefrézésre keriilé szilva mennyiségének legalabb 50 %-a voros
szilva legyen.

Cefrekeészités

Az idegen anyagokat ki kell valogatni, az erésen szennyezett szilvat meg kell mosni. A tiszta,
fertdzEéstdl mentes, érett szilva magjat magozo gépen eltavolitjdk. Nem magvavald fajtak
esetében torekedni kell a magok minél teljesebb eltavolitasara. A cefrét cefreszivattytival az
erjesztotartalyokba szivattytzzak. Itt torténik az erjedést segité anyagok hozzaadasa. Az
erjedés homérsékletét tigy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz anyagok ne karosodjanak
¢s a masodlagos iz anyagok megfelel6 mindségben képzddjenek. Az irdnyitott erjesztésnél
nagyon fontos a hdémérséklet pontos beallitasa (18-22 °C), tartdsa, valamint a pH érték
optimalizalasa (pH: 2,8-3,5 kozott), mivel igy az élesztd beoltdsaval a legkedvezobb
eredménnyel lehet a szilvacefrét minden hibatdl mentesen kierjeszteni.
A cefrézés soran felhasznalhato segédanyagok:

- préselt vagy szaritott élesztd,

- savak a pH beallitasahoz,

- tapso az élesztd szamara,

- enzimek az aroma anyagok és cukrok feltarasahoz és a pektin bontasahoz.

- habzasgatlo.

Erjesztés

A cefréhez adagolt éleszt6 alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutdsat és a gyilimdlcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- ¢és alkohol-kihozatalt, a hémérséklet ellendrzése és allando értéken (18-22 °C) tartasa
mellett. A keletkezd szén-dioxid védi a cefrét az oxidacido karos hatdsaitol és a kéros
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre felilletén a szén-dioxid parna
kialakuldsat. Az erjesztd tartdlyokon vizzar segiti a szén-dioxid eltdvozasat. Az erjedés
iddtartama a szilva beltartalmi értékeitdl fiiggden optimalisan 10-14 nap.

A kierjedt cefrét minél hamarabb le kell parolni, vagy a leparlas megkezdéséig a szakszeru
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben, vizzar alkalmazasa, tartadlyok
telizése). Az erjesztési folyamatokat és a tarolast é€lelmiszeripari mindsitéssel rendelkezo
tartalyokban végzik.

Leparlas
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A kierjedt cefrét a f6zési energiaigény csokkentése érdekében eldmelegito tartalyba fejtik és
ott elémelegitik ugy, hogy alkohol- és aroma-veszteség ne kovetkezzen be.

A Békési Szilvapalinka rézfeliiletet is tartalmazo {istos rendszer(i szakaszos, kétszeri
leparlasra alkalmas (f6z¢€s, finomitas), vagy egyéb miiszaki megoldasu leparlo berendezéssel
allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz-
¢s illathatast eredményezd6 eld- €és utdparlat gondos levalasztasa. Leparlas soran habzasgatlo
anyag hasznalata megengedett.

A leparlés soran a cefréhez a csonthéjas gylimolcs eredeti mag tartalménak egy része szaritva
visszaadagolhat6 a karakteres izvilag eléréséhez.

Erlelés

Az érlelést fahorddban kell végezni, abbol a célbol, hogy uj iz anyagok keriiljenek a
palinkdhoz, részben oxidativ, részben kioldédasos uton. A pérlat érlelése gondosan
elokészitett és tisztitott, maximum 1000 literes fahordokban torténik. Az érlelé fahordokat
egyenletes hdmérsékletii, kozepes paratartalmu helyiségben kell elhelyezni. Fagyveszélytdl,
kozvetlen napsiitéstdl, sugarzdo hotdl ovni kell; 25 °C feletti kiils6 homérséklet esetén a
tarolohelyiség levegdjét vizpermetezéssel legalabb hetente nedvesiteni kell. Az érlelési ido
fahorddban legalabb 3 honap.

A tarolasra szolgalo edényzet olyan anyagbol késziiljon, hogy vele a palinka alkotdelemei ne
Iépjenek reakciodba, illetve beldle egészségre karos anyagot ne tudjon kioldani.

A palinka osszeallitasa, kezelése és palackozdsa

A gondosan kiérlelt kisiisti parlat alkoholtartalmat a palackozott arura vonatkozo igen szigoru
eldiras (= 0,3% V/V) kovetkeztében, ivoviz minéségii vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell
beallitani. A viz lehet desztillalt, somentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

Az alkoholtartalom kizardlag az alapanyagként felhasznalhaté gyiimdlcs leparlasabol
szarmazo alkoholbdl eredhet.

Az érlelt palinka hiithetd, szlirhetd. Sziikség esetén megfeleld technoldgiai segédanyagokkal
torténd kezelés is alkalmazhato a termék deritése, és a nehézfémek eltavolitasa céljabol. A
palinkat ezt kovetden lehet palackozni. A palackozés kizarolag az érintett foldrajzi teriileten
torténhet, annak érdekében, hogy az eredetvédett termék nyomon kovethetdsége, a bejegyzett
foldrajzi arujelzé védelme teljes mértékben megvaldsuljon.

A megfelelé alkoholtartalomra beallitott szilvapalinka 0j vagy tisztara mosott iiveg illetve
kerdmia palackba tolthetd, tomitdé betétes aluminium csavarzarassal vagy élelmiszer
csomagoloanyag kritériumoknak megfeleld dugdval zarhato.

A megengedett csomagolasi egység maximum 1 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhat6. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.
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E) A foldrajzi kornyezettel vagy a foldrajzi szarmazassal valo kapcsolatot alatamaszto
részletek:

A szilvatermesztés kezdete Békés megyében az 1870-as évek elejére tehetd. A Kordsok
Volgyében kialakult kotott talaj- és klimatikus adottsagok mellett igen jol terem a Vo6ros
szilva. Jol termeszthetdek az egyéb szilva félék is pl. Stanley, Ageni, Besztercei és fajtak. A
Voros szilva kiilsére mutatos, de csak masodlagos asztali gylimdles; magvatartd, elsésorban
palinkafdzésre alkalmas.

A termék eldallitasarol a XX. szazad kozepérdl irasos emlékek allnak rendelkezésre; ezek
némelyike visszautal a X1X. szazad kdzepére.

A gylimoles Osszegylijtése, az erjesztés jellegzetes kislizemi, hazkoriili tevékenység volt; a
palinka kif6zését mar a kezdetektdl kiilon f6zdékben végezték, eleinte uradalmi ellendrzés €s
adoztatds mellett. Az 1920-as évektdl pedig az allamilag ellendrzott szeszfézdékben
megjelentek a szeszmérdgépek, igy a termelés kovethetdveé valt.

F) Az unids és/vagy a nemzeti és/vagy a regionalis rendelkezések altal meghatarozott
kovetelmények:
— 1997. évi XI. torvény a védjegyek ¢€s a foldrajzi arujelzok oltalmarol

— 2008. évi LXXIIL. torvény a palinkdrol, a torkolypalinkarol és a Pélinka Nemzeti
Tandacsrol

— 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi arujelzéinek oltalmara és a termékek -ellendrzésére vonatkozd részletes
szabalyokrol

— 22/2012. (IL. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti €lelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

— A szeszes italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmérol, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil
helyezésérdl szolo, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet

— A Bizottsag 716/2013/EU Végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzdinek
oltalmarol szo6lo 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet alkalmazasi
szabalyainak megallapitasarol

G) A kérelmezo neve és levelezési cime:

Név: Békési Palinka Zrt.

Levelezési cim: 5630 Békés, Gézmalom sor 12.

H) A foldrajzi arujelzé kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok:

A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kovetkezdket tartalmazza:

o Békési Szilvapalinka” (a megnevezés részeként)
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o védett eredetmegjelolésti termék™ vagy ,,védett eredetmegjelolés” (elkiilonitve a
megnevezeéstol).
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A 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet 10. §. (1) szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa

A foldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazoldsara szolgaldé dokumentumok:

A gyiimolcs szarmazasanak igazoldsa Ostermelok esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az dstermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az
atvételénél sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat.

A palinka eldallitasainak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki szabalyozas szerinti,
az eldallitast igazold dokumentumok szolgalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusité szervek:

A termékleiras betartdsanak hatosagi ellenérzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszati és Alkoholos Italok Igazgatésdig
1118 Budapest, Budaorsi at 141-145.

Tel.: +36 1346-09-30

Fax.: +36 1212 49 78

e-mail.:bor@nebih.gov.hu

Web: http://www.nebih.gov.hu

Békés Megyei Kormdnyhivatal Elelmiszerlanc-biztonsdgi és Allategészségiigyi Igazgatosag
5600 Békéscsaba, Szerdahelyi ut 2.

Tel.: +36 66 540 230

Fax: +36 66 547 440

e-mail: bekes megye@oai.hu

Web: _http://www.kormanyhivatal.hu/hu/bekes

3. A termék lénveges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenorzésére vonatkozo
minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositds €és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfelelden dokumentalni kell a termék utjat a gylimdles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletrdl valo szarmazasat igazolo iratokat.

Ellenérzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
= ¢rettségi allapot: érett-tulérett
= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastdl mentes,
nem sériilt, nem torédott)
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= tisztasdg: idegen anyagtdl (ndvényvéddszer maradvany, fold, levél, gally, ko,
fém) mentes
= vOros szilva mennyisége: a szilva legalabb 50 %-a

2. Cefre ellendrzése:
- pH 2,8-35
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hémérséklet (18- 22 °C).
4. FEllendrzés az erjesztés végén:
- alkoholtartalom (5-10 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:

A palackozasra, kitarolasra keriildé palinka ellendrzése érzékszervi ¢€s analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tilkrosen tiszta, érleléstél enyhén sargas szini,
szilvanak megfelel6 izl és illatq.

b) Az analitikai ellenérzés az alabbiakra terjed ki:

Ellenérzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom Legalabb 40 % (V/V)

(a2 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i.
Metanol-tartalom alpontja szerint legfeljebb 1200 g/hl absz. alk.
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl absz. alk.
Osszes illdanyag tartalom legalabb 200 g/hl absz. alk.
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése:
— apalackozott terméket tételenként kell ellendrizni
—  érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tikkrésen tiszta, érleléstél enyhén
sargas szinll, szilvanak megfelel6 izii ¢€s illatu;
— csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozoé jogszabalyok szerint.

4. A termékleiras kotelez6 mellékleteként a meghatarozott foldrajzi teriiletet bemutato —
egy vagy tobb — Ad-es formatumu térkép és a foldrajzi teriilettel valo kapcsolatot
alatamaszto irodalmi adatok, torténelmi dokumentumok

A békési szilvapalinka torténetérél bovebb irodalmi utalas taldlhat6 az alabbi anyagokban:

Durké Antal: Békés Nagykozség Torténete (Torténeti és kulturalis monografia — 1939.)
,welenleg 720 kat. hold all kerti miivelés alatt, s a békési Gylimolcs-termeldk Egyesiilete fejt
ki aldasos tevékenységet a gylimolcs nemesitése érdekében.” (183. old.) ... ,,Az 1850-es
években meég tobb palinkat foztek torkolybdl, mint szilvabol.” (202.old.)...”Kd&zponti
Szeszf6z6 Szovetkezet. Mar tobb évtized ota all a kistermeldk szolgalataban abbdl a célbol,
hogy gylimdolcstermésiiket értékesithessék, illetve palinkava kifézhessék. ... Békési
Kisgazdak Szeszf6z6 Szovetkezete: Alakult 1923-ban. A vallalatnak két szeszf6zdéje van.
Célja a békési kistermeldk gylimolcseinek megfeleld értékesitése.” (237. old.).
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Békés Varos Néprajza (1983)

”Nem tlirte a parasztember a nemes gyilimolcsfakat, csak azokat iiltette, amiket konnyen
lehetett kezelni: ...a szilvak koziil a veresszilvat, a bercenceit ....” A multban a gyiimdlcs
termését elsérendlien palinkanak f6zték meg. Az ¢élelmiszeriparok koziil elsének a
szeszgyartas nott ,,nagylizemi” szintre. A Békési Mezdgazdasagi Szeszgyar és még inkabb a
két szeszf6zo szovetkezet, a Békési Szeszf6z6 Szovetkezet és a Békési Kozponti Szeszf6z0
Szovetkezet a paraszti palinkaf6zésbol alakult ki.

A békési Jantyik Méatyds Muzeumban lathatdo palinkas butélidk egy részét a varosban
készitették és hasznaltak. A legrégebbi butélidkat a 19. szazad kozepén készitették. Részlet a
butélia feliratarol:

,»Z0ld Butéla az én nevem mikor palinka van benem, deha palinka nincs benem mingyar
cserép az én nevem.”

Kertészeti lexikon (1963): voros szilva leirdsa

Hasonneve: veres szilva

Hazankban szdmtalan valtozata van, nagymértékben elterjedt. Legnagyobb tdmegben a Duna-
Tisza kozén termesztik. Igen jol terem a Korosok mentén is. Augusztus kozepén, masodik
felében keriil piacra. Kiilsére mutatds, de csak masodrendii asztali gylimolcs. Kozépnagy
gylimoélcse tojasdad alaku. Héja vords, s vilagoskék hamvassag boritja. Husa lisztes, kevéssé
zamatos. Magvatart6. A fa aldl feltérd sarjakat kajszi alanynak hasznaljak, mert tapasztalat
szerint a kajszi hosszu életli rajta. Magja rosszul kel.

Békéscsabai Pénziligy6ri Parancsnoksag szeszf6zdékrél vezetett nyilvantartasa szerint 1955-
tdl jelentds mennyiségli vords szilvat dolgoztak fel a fent megnevezett telepiiléseken. A
pénziigy6ri nyilvantartasok szerint a békéscsabai szeszfézdék 1955-ben 555.411 kg cefre
kifézésével 25.632 hlf szeszt termeltek, a mennyiség 98,0%-a vords szilva volt. 1958-ban a
Békés és Gyula kornyéki szeszfézdékben 3.078.761 kg cefre kifézésével 154.045 hlf palinkat
termeltek, ennek 88,2 %-4t vords szilva tette ki. 1958-ban Békésen a Foldmives Szovetkezet 3
szeszfozdét ilizemeltetett. A 3 szeszfozde egylittesen 975.000 kg (az Osszes mennyiség
31,66%-a) gylimolcscefrét dolgozott fel, a termelt szesz mennyisége 43.864 hlf (az Osszes
termelt szesz mennyiségének 28,47%-a). A békési, mezdberényi és korostarcsai ilizemek
egyltt 1.980.000 kg cefrét dolgoztak fel, ez 89.998 hlf szesznek felel meg.

Balazs Géza: A magyar palinka Aula (1998)

A szerzd bemutatja konyvében a békési szeszfézdében alkalmazott gézmozdonybodl lett
palinkaf6zd kazant.

Irodalomjegyzék:
Durké Antal Békés Nagykozség Torténete, Torténeti €s kulturalis monografia, 1939

Balézs Géza - Palinka, a hungarikum, Allami Nyomda Részvénytarsasag Budapest, 2004
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