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2. ASZESZES I TAL KATEGORI AJA

Szeszes ital kategoridgja: Gy umo |l cspéar |l atKk (reend®20/2008/.E mel |
kategoriaj a)

3. ASZESZESITALLEI RASA

3.1. Fizikai-k é mi ai jell emz6k és/ vagy ¢€érzékszervi t
Fizikai-k é mi ai j el |l emz 6k
Alkoholtartalom >37,5, %VIV
Metanol-tartalom (a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i.
alpontja szerint legfeljebb 1200 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 5 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag tartalom legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom legfeljebb 7 mg/kg késztermek
Erzékszervi tulajdonséagok

Az 6szibarack, vagy Oszibarack fa (PRUNUS PERSICA) a rozsafélék csaladjaba tartozik és a
PRUNUS nemzetségbe tartozd gyiimolesfa. Legkodzelebbi rokona a mandula, tavolabbi
rokonai a kajszibarack, a szilva — a szilvan keresztiil a cseresznye ¢s a meggy.

Ebbdl kifolyolag kijelenthetjiik, hogy az dszibarack egy kvintesszenc gyiimolcs.

Az 6szibarack az egyik legkedveltebb gyiimolcsiink, iz-, illat-, és zamatanyagokban, valamint
mikroelemekben gazdag, viszont asvanyi anyagokban és vitaminokban atlagos beltartalmu. A
benne 1évd szerves savak €s azok észterei adjak jellegzetes finom izét. Frissen fogyasztva
rendkiviil idité hatast. Taplalkozas-¢élettani hatasa kiemelkedd.

A Homokhati 6szibarack palinka érzékszervi mindsitése soran tulajdonsdgaiban, illatdban
kitlinden hozza az alapanyagaul felhasznalt ¢szibarackok fajtajegyeit, amelyek elsdsorban a



rozsafélék csaladjahoz tartozd fliszerességében jelennek meg. Ennek megfeleléen a
viragossag mellett a vanilia és a szegfliszeg dominal az illatkarakterei kozott.

Az izében a kiemelkedd gyiimolcsossége ¢édességgel dominal, lecsengésében enyhe dzstszos
jelleggel. A kozepes testessége mellett, mind a légiessége, mind a tartdssaga kellemes iz-

kolcsonhatast eredményez neki.

Alkohol érzete elsére markans, majd késobb elillano, ami utan enyhén érezhetd magkarakter

¢s fas izvilag is jelentkezik.

Szarazprobajaban 0jbol megtalalhatéak a dzsuszos és a hosszan érezhetd viragos jegyek.

A szenzoros analizise® alapjan a fobb jellemz3ibé] az alabbi diagram allithato fel:
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A Homokhati 6szibarack palinkat a 4. pontban meghatarozott homokhati kistérség foldrajzi
tertiletr6l szarmazo, honos ¢€s elismert, termesztett dszibarackfajtak felhasznaldsaval készitik,
cefrézését, kisiisti leparlasat, pihentetését, érlelését és palackozasat is ebben a térségben

végzik.

Tiikrosen tiszta, szintelen, kivalo iz, illatd, citrusos frissességii, konnyed, a Homokhatsagon
termelt gyiimdlcsokre jellemzden. Harmodnidja fenséges, illata Osszetett, magédval ragado,
nemcsak a zamata, hanem az ize is intenziv. Az érlelt palinka esetén az eljarasnak

! Palinka Szakmai Kollégium vizsgalati modszerei alapjan



megfelelden halvany szalmasarga szinekkel, a felhasznalt fahord6 anyagéanak szin-, izvilagat
jeleniti meg.

32. Egyedi tulajdonséagok (6sszehasonlitva az
ital okkal)

A Homokhati 6szibarack palinkat a 4. pontban meghatarozott homokhati kistérség foldrajzi
teriiletr6l szadrmazo6, a termékleirds 5. pontja szerinti honos és elismert, termesztett,
Oszibarackfajtak felhasznalasaval készitik, cefrézését, kisiisti rendszeren torténd leparlasat,
pihentetését, érlelését és palackozasat is ebben a térségben végzik. Ezen fajtdk mind a
vaddszibarack dagra visszavezethetd fajtak, ahol a vaddszibarack magot hasznaljak
vetdmagnak, melybdl eliiltetés utan lesz a magonc, melyre oltjak a nemes agakat. Ezen fajtak
kombindcidjaval biztositott, hogy struktirdjaban és izvilagdban egyedi gyiimolesbol
késziilhessen a palinka.

4. AZ ERINTETT FOLDRAJZI TERULET

Az érintett foldrajzi teriilet a Dél-Alfoldi Homokhatsag a Duna-Tisza kozti sikvidéken beliil,
Csongrad megye Szegedtdl dél-nyugatra elterjedé nem feketefoldi teriileteit tartalmazza.

A Homokhati szibarack palinka eldallitasa az alabbi telepiilések kozigazgatasi hataran beliil
torténik: Morahalom, Asotthalom, Domaszék, Zakanyszék, Ruzsa, Ottomos, Pusztamérges,
Ullés, Bordany, Forraskit, Zsombo, Szatymaz, Kelebia, Balotaszallas.

A Homokhati 6szibarack pélinkat ezen a foldrajzi terlileten elhelyezkedd kereskedelmi
palinkafézdében szabad cefrézni, erjeszteni, kisiisti rendszeren leparolni, pihentetni, érlelni, és
palackozni.

A f0ldrajzi teriiletrdl vald szdrmazas igazolasara €s a termék nyomon kdvetésére az aldbbi
dokumentumok szolgalnak:

a) Ostermeldk esetében felvasarlasi jegy

b) Szamla

C) Adoraktari termelési naplo

d) Termékmérleg nyilvantartas

5. ASZESZES | TAL ELOALLI TASANAK MODJA

A Homokhati észibarack pélinka a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletr6l szarmazo
kovetkezd dszibarack fajtak felhasznalasaval késziil:

A legjellemzdbb felhasznalt fajtak:

Sar gahus Royd, @Glprih Bedk ELoure, Lisbeth, Reedhaven, Napsugar, Forda, Alberta,
Szegedi Arany, Elegant, Flaminia

Feheér hds Mayfloawgr, tHégki Korai, Gybztes, Alexander, Piroska, Mariska, Ford,
Champion, Impera, Amsden, Shipley, Mireille

Nektarin barackok: Mavelle, Nectagrand, Nectared, Caldesi, Natali, Verans




Konzer vi p &8abygoldf\Vasuvioditederica, Loudel
Vadoqbs z i Peeicaaubgdris, vadészibarack CT 2629.

A Homokhati 6szibarack palinkat 5. pontban meghatarozott fajtaju gytiimélesbél, a 4. pontban
meghatarozott telepiilések kozigazgatasi hatara teriiletén beliil elhelyezkedd kereskedelmi
kisiisti rendszer(i palinkafézdében szabad cefrézni, erjeszteni, leparolni, pihentetni, érlelni és
palackozni.

A pélinkakészitésnek fobb szakaszai:
a) Gyiimolcs kivalasztasa és atvétele
b) Cefrekészités és erjesztés
c) Leparlas
d) Pihentetés, tarolas
e) Erlelés
f) A palinka kezelése, 0sszeallitasa, esetleges hazasitasa és palackozasa

a) Agyeé¢melcs kivg8laszt8§sa ®s 8tv®etele

A palinka alapja a teljes érettségli, jO vagy kitind mindségli gyiimoles. A gylimolcs
mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik.

Az atvétel soran a mindségi ellendrzés mintavétellel érzékszervi mindsités (érettségi fok
érettdl-tulérettig, egészséges, tiszta, idegen anyagtol -fold, levél, gally, ko, fém, egyéb-
mentes, valamint penész, €s rothadastol mentes, stb.) €s szdrazanyag-tartalom vizsgalat
(cukortartalom, pH mérés) alapjan torténik.

A gylimolesnek rendelkeznie kell tovabba a szarmazasi dokumentumaival. Alapkdvetelmény,
hogy optimalis érettségli, romld hibatdél és idegen anyagoktdl mentes legyen, illetve a
névényveédd szer-maradék tartalma megfeleljen az eldirasoknak.

b) Cefr ek@®ss zertj®ss zt ®s

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gylimolesot meg kell mosni. A gyiimdlcs magjat magozd géppel el kell tavolitani.

A cefrét kézi erdvel, vagy cefreszivattylival az erjesztd tartdlyokba szivattyuzzak. Az erjedd
cefrét naponta szemrevételezéssel, hetente a kivett részek (cukortartalom, alkoholtartalom)
vizsgalataval kell ellendrizni.

A cefrézés soran felhasznalhaté segédanyagok: préselt vagy szaritott fajélesztd, élelmiszer-
egészségligyl szempontbdl engedélyezett savak a pH beallitdsdhoz, tapséd az élesztd szdmara,
enzimek az aromaanyagok és cukrok feltarasahoz ¢és a pektin bontasahoz, valamint
habzasgatlo.

Az erjesztésnél fontos a cefre hdmérséklet pontos beallitasa (16-23 °C), valamint a PH érték
optimalizalasa (2,8-3,2 kozott).

Javasolt, de nem kotelezd: az élesztd beoltdsaval kedvezObb eredménnyel lehet az dszibarack
cefrét minden hibatol mentesen kierjeszteni.
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A cefréhez adagolt ¢lesztd alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutdsat és a gyilimdlcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- ¢s alkoholkihozatalt, a hdmérséklet ellenérzése és allando értéken (16-23 °C) tartasa
mellett. Az erjedés homérsékletét ugy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz anyagok ne
karosodjanak, illetve a masodlagos iz anyagok megfeleld mindségben képzddjenek.

A keletkezd szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid kéaros hatdsaitol ¢€és a kéros
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre feliilletén a szén-dioxid parna
kialakulasat. Az erjedés idOtartama az Oszibarack beltartalmi értékeitdl- érettségi mértékétol
fiiggden optimalisan 10-14 nap.

Az erjedés folyamataban iigyelni kell a keverésre, a kalap képzddés megakadéalyozasara. A
teljes erjedési 1d6 alatt ellendrizni kell a cefre pH értékét, a hdmérsékletet, illetve az erjedés
végén a cukortartalomnak Brix 5% ala kell csokkennie.

A kierjedt cefrét minél hamarabb le kell parolni, vagy a leparlas megkezdéséig a szakszerti
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben 0-5 °C kozott, vizzar alkalmazasaval,
a tartalyok telizésével).

c) LepS8gl

A Homokhati észibarack palinka kétszeri leparlasra alkalmas kétlépcsds desztillacioval tn.
hagyomanyos Kkisiisti fézérendszeren leparlassal allithatd eld, amely biztositja a megfeleld
mindséget.

Lényeges a desztillalas soran az el6-, kdzép- és utoparlat megfeleld szétvalasztasa, amivel
biztosithatd, hogy a karos iz és illatanyagok ne keriiljenek a kozépparlatba, melybdl a
késztermék lesz. Leparlas soran habzasgatld anyag hasznalata megengedett.

d) Pihentet®s, t8rol 8§s

A finomitast kovetben, javasolt, de nem koévetelmény, hogy iiveg edényben vagy
rozsdamentes acéltartalyban kell pihentetni, tarolni a tomény (55-60%V/V) allapotban
palinkat.

A tarolo tartalyokat egyenletes hOmérsékleti kozepes paratartalmu helyiségben kell
elhelyezni, fagyveszélytdl, kozvetlen napsiitéstél mentesen, sugarzé hotdl dvni kell.

25 °C folotti kiils6 homérséklet esetén a tarold helyiség levegdjét hiiteni kell klimatizalassal,
vagy vizpermetezéssel legalabb hetente nedvesiteni kell.

e) £rl el ®s

A palinka érlelése gondosan eldkészitett, tisztitott i) vagy hasznalt fahordokban torténik, tgy,
hogy az eredeti érzékszervi tulajdonsagai kedvezdtlentil ne valtozzanak. Az érlelés soran csak
érlelési zamattal gazdagodhat a hord6 anyagatol, valamint a szintelentdél a rozsaszines,
halvany sargaig terjedd szinezOdés torténhet. Az érleld fahordokat egyenletes hémérsékletii
kozepes paratartalmu helyiségben kell elhelyezni, fagyveszElytdl, kozvetlen napsiitéstol
mentes helyen, sugdrzé hétél ovni kell. 25 °C folotti kiils6 homérséklet esetén az érleld
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helyiség levegdjét hiiteni kell klimatizalassal, vagy vizpermetezéssel legalabb hetente
nedvesiteni kell.

A Homokhati ¢szibarack palinka érlelési ideje a fahorddban legalabb 3 honap 1000 I vagy
anndl kisebb hordoban, az 1000 literesnél nagyobb fahorddban torténd érlelés pedig legalabb
I év.

f) A p8linka kezel ®se, ©°ssze8ll|l 2t8sa, est

A pihentetésen/érlelésen atesett palinka alkoholtartalmat a palackozott arura vonatkozé igen
szigoru eldiras (+ 0,3% V/V) kovetkeztében, ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra
kell beallitani. A viz lehet desztillalt, somentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

A pihentetett/érlelt palinka hiithetd, szlrhetd. Sziikség esetén megfeleld technologiai
segédanyagokkal torténd kezelés is alkalmazhatdo a termék deritése ¢és a nehézfémek
eltavolitasa céljabol. A palinkat ezt kdvetden lehet palackozni.

A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztira mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy élelmiszer csomagoldanyag kritériumoknak megfeleld
csavarzarral és dugoval zarhat6. A palack anyaga liveg vagy keramia lehet.

A megengedett csomagolasi egység maximum 1 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhatd. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd. A palackozas
kizarolag a 4. pontban meghatarozott teriileten torténhet.

A Homokhati Gszibarack palinka omlesztett (lédig) formaban, foldrajzi teriileten kiviili
szallitasa a megfelelé nyomon kovethet6ség biztositasa miatt veszélyezteti a mindség- és
élelmiszerbiztonsdgot. A magyarorszagi ellendrzd hatosagok szervei regiondlis feliigyeleti
jogkorrel jarnak el, ezért feltétleniil sziikséges, hogy a teljes gyartasi folyamat a
meghatarozott foldrajzi teriileten beliil torténjen.

A palackozott formaban torténd szallitds megakadalyozza a mas foldrajzi teriiletrél szdrmazé
termékekkel vald véletlenszerii vagy szandékos keveredést.

A Homokhati 6szibarack palinka forgalomba hozatala a gylimolcseredet, a feldolgozas, az
erjesztés, a f0zés, a palackozds dokumentdlasanak ellendrzését és az érzékszervi mindsitést
kovetden torténhet meg.

6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL

SZARMAZASSAL

ege

VAG

6.1. A f ol draj zi terul etnek vagy az eredetnek

adatai

A f0ldrajzi teriiletnek vagy eredetnek a kapcsolatai szempontjabol relevans adatai négy
pillérre tdmaszkodnak:

a) A Homokhatsag teriilete és egyedi talajszerkezete
b) A Homokhatsag kiilonleges mikroklimaja
€) A Homokhatsagon termesztett kivalo dszibarack fajtak



d) A torténelmi kapcsolat

a) A Homokh8ts8g terg¢lete ®s egyedi talajsze

A homokhatsagi térség homokos talaja rendkiviil alkalmas a kertészeti, gylimolcskertészeti
kultaradk termesztésére, jO vizatereszté képesség, gyors felmelegedés jellemzi. A homokos
humusztalajok féleg kvarc kristalyokbol allnak. Kisebb mértékben eléfordul réti, szolonyeces
réti és varosi, kever talaj. A homoktalajokra jellemz6 az alacsony max. 5% kolloid tartalom,
ebbdl adoédik gyors vizateresztd képességiik. A homoktalajok jellemz6éi a magas csillam
tartalom, a csillam tapanyagot biztosit a ndvényeknek (kalium, bor, vas, cink). A talaj kolloid
tartalmat szerves tragyazassal noveljiik ezaltal n6 a talaj viztarté képessége hozzasegitvén a
novényeket a harmonikus tapanyag ellatashoz. Az istallotragya és a komposzt hozzajarul a
talajlako mikroorganizmusok elszaporoddsdhoz, ezaltal javul a talajszerkezet. A homoktalajok
jol levegbdznek, ezért a feltarodasi folyamatok gyorsak, ennek koszonhetéen a szerves
tapanyag utanpotlas folyamatos.

b) A Homokh®8t se8sg nki¢ckl roonkl le2gm§j a

A fent emlitett adottsagokhoz parosulnak a kovetkezd éghajlati tényezok. A Homokhatsag
klim4ja szélsdségesen kontinentalis, jelentdsek a forrd, szaraz, aszalyos nyarak. Az orszdgon
beliil a legtobb a napfényes orak szama, kevés csapadék jellemzi, 500-600mm/év. Egyre
jellemzdbbé vallnak az enyhe telek. A rendkiviil kedvezd éghajlati és talajviszonyoknak,
valamint a termelési kultiranak készonhetden kiil- és belfoldon elismert, jellegzetes zamatu
kitind mindségli gylimolces és zoldségfeléket termesztenek, hungarikum értékli az dszibarack
¢s a flszerpaprika. A teriileten legnagyobb volumenben termelt gytimoélcsfajtak az Gszibarack,
a nektarin és az alma.

c) AHomokh8t s8gon termesztett kiv8l:- Rszibar
A Homokhatsadgon termelt dszibarack elénye, hogy magas beltartalmi értékekkel rendelkezik,
iz és aromaanyagokban, sav/gylimolcscukor aranyban kedvezObb, mint mas teriileteken

termelteké.

Felhasznalas szerint megkiilonbdztetiink: étkezési, sargahtsu szords, fehérhist szords,
sargahusu nektarinokat, valamint konzervipari fajtakat.

Erési id6 szerint megkiilonboztetiink: korai, kozép és kései érésii fajtakat.
d) A t°rt®nel mi kapcsol at

A Homokhati 6szibarack palinka eldallitasaban érintett telepiilések Magyarorszag délkeleti
részén, ezen beliil Csongrad megye dél-nyugati teriiletein helyezkednek el.

Az 8szibarack, mint gyiimélcs, Kindbol szarmazik. frasos adatok bizonyitjak, hogy mér
mintegy 1000 évvel korabban emlitik, mint a legelsé eurdpai szovegek.

Az iddszamitasunk szerinti I. szazadban, Szicilidban €16 orvos-botanikus Discorides 6 kotetes
gyogyndvénykonyvében rajzokkal illusztraltan jelenik meg az észibarack.



Az Oszibarack kinai géncentrumabol kiindulva természetes uton terjedt el teljes areajaban.
Nyugatra mar a torténelem el6tti idokben jutott el a vandorlo torzsek révén, a Duna mentén a
keltak révén a Rajnaig és Franciahonig, a X V1. szdzadban pedig Amerikaba.

Nevét a gorog persica szobol vették at. A barack sz6, hozzank, szlav kozvetitéssel jutott el.
Az Oszibarack termelését elézdéen, a Homokhatsdgon leginkdbb sz6ldtermesztéssel
foglalkoztak, példaul a szatymazi nagyburgundi bor a parizsi vilagkiallitason is dijazva volt.

A trianoni békeszerzddést kovetden, a sz016 felvevdpiaca a hatarokon tilra keriilt, ezért a
XIX. szazad végén a Szeged kornyéki gylimolcstermelés egyre nagyobb jelentdséget kapott.

Az 1880-as években, Racz Ferenc volt az elsd, aki rozsacsemete mellett gyiimolcsfaneveléssel
kezdett foglalkozni, ugyanabban az idében Szogi Jozsef, aki tanult kertész volt, faiskolat is
alapitott, nevéhez fiizodik a Sz6gi durancai fajta kinemesitése.

1928-ban Zsombo-Ménesjarason telepitett 2 hold barackost Sagi Janos tanito.

A szatymazi Frank Istvan hozta az els0 nemes agat a parizsi vilagkiallitasrol, fiai Jozsef és
Andras, 1925-ben vadalanyra (persicavulgaris) szemeztek nemes szemet, ugyanis rengeteg
probalkozasaik soran kideriilt, mandulaalanyra homokon nem lehet szemezni. Vadalannyal
tett probalkozasaik egyre sikeresebbek lettek, igy alakult ki a szatymazi Ford, a Mariska, -
majd 1930-ban elterjedt a Mayflower, Amsden, Elberta, Alexander, Olga fajtak. Az 1960-as
években terjedt el a Hegyi korai, Gydztes, Ford, Cegléd szépe, Napsugar, Champion fajtak. A
csiraztatasra nagy gondot forditottak, a vaddszibarack magjat dsszel begytijtottek, faladaban,
nedves homokba tették, idonként belocsoltdk. A ladakat pincében tartottdk, tavasszal a
kicsirazott magot eliskolaztdk, a kész alanyok itt keriiltek szemzésre. Az Gszibarack tipikus
csonthéjas gylimolces. Fontosabb vadalanyai: Persica vulgaris, Vadészibarack CT 2629.

A vasut, a motoros szallitoeszk6zok miiszaki fejlddése, bovitették és biztositottdk az eladasi
lehetdségeket. (1951, 21 vagon, 1959 495 vagon, 1966 4900 vagon, 1976-1980 3300 vagon
Oszibarack hagyta el a Homokhatsagot.) A mezdgazdasagban tortént valtoztatasok tovabb
novelték a homokhati termelés mennyiségét.

Megallapithato, hogy a homokhéti dszibarack olyan karriert futott be, mint egykor a sz616. A
homokos talaj, a sok napsiités, a megfeleld mennyiségli csapadék miatt olyan szép és izes az
itt termesztett Gszibarack.

62 A szeszes italnalsazfedlidygad] zigytean U lt artl tag Id 0 |

A palinka eldallitasa a magyarsagnak kozel 700 éves hagyomanya, bar az elsd parlatok bor €s
sor leparlasabol szarmaztak. A Karpat-medence kiilondsen kedvez a gylimolcstermesztésnek,
igy igen gazdag gylimolcsvalasztékkal rendelkeziink. A mezdgazdasagilag miivelt teriileteken
a falusi emberek minden felhaszndlési, tartdsitasi és kdrmentési modot igyekeztek igénybe
venni a gyiimolcstermés hasznositasara.

A Homokhati palinka készitésének 350 éves hagyomanya van. Az erre vonatkozé irdsos
emlitést a Lippai Janos 1667-ben megjelent Posoni kert, III. kotet Gyiimolesos kert cimi



miivében taldlunk > Homokhati vegyes-palinka elnevezéssel. Ez a kiskunsagi homokhat
(Szabadszallas, Fiilopszallas, Kerekegyhaza, Izsak és Orgovany, - szomszédos teriiletek)
sajatos palinkaja volt.

Az akkori termesztésben 1évo gylimolcsoknek megfelelden még sz616 torkolyébdl és kortébol
(vilmoskorte, csaszarkorte) vagy sziiretre €éré almabol készitették, fahordds erjesztéssel,
kisiisti leparlassal és akacfahordos érleléssel.
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A Magyar Katolikus Lexikon X. kotet 2005, Bélint Sandor: Szeged — Als6varos: Templom ¢és
tarsadalom 1983, valamint Tomorkény Istvan feljegyzései alapjan a gyogyndvény,
gyogyszertar és a kolostorkert cimszavaknal utalas van a palinkara, a Szegeden 1468-ban
megtelepedett ferences rendi szerzetesek palinkaba aztatott paprikaval kezelték a hideglelést.

A Homokhati palinka hirnevét a késdbbiekben is megdrizte, igaz az elnevezéssel jelolt
palinka alapanyaga megvaltozott. Ahogyan az {ltetvényekben a szO6lo helyét atvette az
Oszibarack, gy a Homokhati palinka alapanyagaban is el6térbe keriilt ez a gyilimdlcs. Az
1950-es évektdl a rendszervaltasig az allami monopdliumnak koszonhetéen az egész
orszagban hattérbe szorultak az olyan t4jjellegli palinkdk, amilyen a Homokhati dszibarack
palinka is. A nagy allami vallalatok nem gyartottak, csak a helyir bérfézdék készitettek a
gazddk szdmara. S bar 6k Homokhati 6szibarack palinkanak hivtak, mivel kereskedelmi
forgalomba nem keriilt, a dokumentacidja ezért a szajhagyomanyokra alapozodik.

Az eldallitasi hagyoméanyokat az 1990-es években elevenitették fel a kornyéken, igy mara
ismét rendelkeziink ezzel a kiilonleges itallal.

Az eldallitdsdban a fahordos cefrézést a modern eszkozok valtottdk fel, igy ma mar nem
erjesztenek fahordéban sehol cefrét palinkanak. Az eldallitasat tekintve a kisiisti rendszer(i
leparlast és a fahordos érlelés hagyomanyat a mai napig megorizték, igy a Homokhati
Oszibarack palinka is tradicionalisan kisiisti eljarassal késziil, amelynek érlelését is
fahordoban végzik.

7. EUROPAI UNI OS VAGY NEMZETI/ REGI ONALI

- 1997. évi XI. torvény a védjegyek és a foldrajzi arujelzdk oltalmarol

- 2008. évi LXXIII. torvény a palinkarol, a torkolypalinkarol és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol

- 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mez6gazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi arujelzéinek oltalmara és a termékek ellendrzésére vonatkozd részletes
szabalyokrol

- 22/2012. (I1. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

2Remete Far MagybhBesgl ®s t 8)jell egt Khes zpn8depcdil magyaras fka@yh@. k
sorozat (XI 1. kotet)

S ELOI

k®sz2t



- A szeszes italok meghatarozasardl, megnevezésérol, kiszerelésérol, cimkézésérol és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tanécsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szo616, 2008. janudr 15-1 110/2008/EK eurodpai parlamenti és tanacsi
rendelet

- A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. jalius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl ¢és foldrajzi
arujelzdéinek oltalmérdl sz6ld6 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol.

8. KERELMEZO ADATAI

81l Tagall am, harmadi k orszéag vagy jogi/ter meés
Név:Kerekes -Rateh&sa Pal egyéni vallalkozbd

82. Tel jes cim ( pirrsaznaygi,t otsezldenpal,| éksdo zt er 1l et nev
CimmMagyarorsZakangy3dB8&k, SZegfld Janos u. 5

E-mail cime: kerekespal@vipmail.hu
Telefonszama: +36 70 575 66 84

90 A FOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZI TESE

Homokhati dszibarack palinka
Homokhati dszibarack palinka - érlelt

100 ACi MKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK
A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tl a kovetkezOket tartalmazza:

,HO mo k Bsaitbaiackpa | i 'nk(aa megnevezés részeként)
,Otalom al atfelBtédktbbdrayei.a megnevezést

Mi nden ai smarnté&kt ését cél z6 pavagkrhadkeesdl 6 ¢
chmkén kotel ead Hb enb tstibarbokpadii nka el nevezést

A 158/2009( VI I . 3 0) Kor (h)szeringi fejdzettket 1 0. 8§
1. A _ foldrajzi teruletsabl valdé szarmazas 1 ga

A f6ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazolasara szolgalé dokumentumok:

A gylimdles szdrmazasanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel torténik az
Ostermeldi igazolvany szédmanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az atvételénél
sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat, valamint az értékesités szdmlaja.

A palinka eldallitaisanak nyomon kovetésére a hatdlyos jovedéki szabalyozas szerinti, az
eléallitast igazold dokumentumok szolgalnak.

2. El 1l en6rz6 hattdrsad@glotkand diet weszer vek:
10



mailto:kerekespal@vipmail.hu

A termékleirds betartdsanak hatosagi ellenérzését a hatalyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.

Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:
Nemzeti £I1l-bl mioneBhBne®yvalhAlakoBog@z glat alsglg

1118 Budapest, Budadrsi ut 141-145.
Tel.: +36 1346-09-30

Fax.: +36 1212 49 78
e-mail.:bor@nebih.gov.hu

Web: portal.nebih.gov.hu

Csongr8d Megyei HKbmenBRw&Hhs Fralteallyi J8r 8si Hivat

6800 Hodmezdvasarhely, Petofi utca 6.
Tel: 62/681-018

E-mail: egeto.gabor@csongrad.gov.hu
Web: www.csmkh.hu

3.A termék | ényeges tul ajdonséaqgainak és el 6
vonatkozd6o mini mumkdévetel mények és el jaras

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

ElIl en6rzési pontok:

1. Alapanyag atvétele:
Al apanyag minRs2t ®se:
- ¢Crettségi allapot: érett-tulérett
- egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastol mentes,
nem sériilt, nem térédott)
- tisztasag: idegen anyagtol mentes, a novényvéddszer-tartalma megfelel az
eldirasnak

2. Cefre ellendrzése:
- pH 2,8-3,2

3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis hdmérséklet (16- 23 °C).

4. Ellendrzés az erjesztés végeén:

- alkoholtartalom (5-12 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint 5 g/liter)

11
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5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:

A palackozésra, kitarolasra keriilé palinka ellendrzése érzékszervi ¢€s analitikai

modszerekkel torténik:

a) FErzékszervi vizsgalat soran vizsgalni kell az illat-tisztasagot, illat - karaktert, iz-
tisztasagot, iz-karaktert és a harmoniat.

b) Az analitikai ellendrzés az aldbbiakra terjed ki:

Ell en6rzés talell emz0o értékek

Alkoholtartalom >37,5 %VIV

Metanol-tartalom (a 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i.
alpontja szerint legfeljebb 1200 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva

Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 5 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Osszes illdanyag tartalom legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva

Réztartalom legfeljebb 7 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése
A palackozott terméket tételenként kell ellendrizni:
- ¢érzékszervi vizsgalat: az 5 pont a). bekezdés szerint, a felhasznalt gylimolcsre
jellemzd jellegzetesen Gszibarackos jegyekkel.
- csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés eldirdsoknak megfeleld
- térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozo jogszabalyok szerint.

4 At er mékl eiréadst kotelezd mell ékl etként a meglt
vagy —tAlebsb f or mat umu t érkép és a foldrajzi ter
irodal mi_ adatok, toéorténelmi dokument umok
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4.2.

Il rodal omj egyzéek:

- Dr. Batyai Jen6 (szerk.) (1987 jnius): Kertészked6k hiradoja, Palmai Jozsef - A

szatymazi 6szibarack meghonositoja, Kertbaratok és Kistenyésztok megyei Szovetsége,
Szeged.

- Borcsok Vince (1971): Szatymaz és az Oszibarack, kézirat, Moéra Ferenc Muzeum

Néprajzi Adattara. Lsz. :322/71.

- Fodor Ferenc (2006): Duna -Tisza Ko6zi Homokhatsag délkeleti részének paraszti

gazdalkodasa a  XX.  szédzadban, Eotvos Loérdand  Tudomanyegyetem,
Bolcsészettudomanyi Kar, doktori disszertacioKiadta a Moéra Ferenc Muzeum, 2008
Szeged

- Moholi Karoly(1960): Oszibarack termelésiink foldrajzi adottsagai, kiilonos tekintettel

a Szatymaz kornyéki homoki gytimolcstermesztd tajra. Szegedi Pedagdgiai Foiskola
Evkonyve, Szeged. 163-179 o.

- Lippai Janos (1667): A Posoni kert, III. kotet Gylimdlcsos kert, Bécs
- Remete Farkas Laszlo (2017) Magyaros és tajjellegli hazi palinkafélék készitése -

MEK, http://mek.oszk.hu/16700/16768/16768.pdf

- Timon Béla (2000): Oszibarack — Mez6gazda kiado

Internetes forrasok:

http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek _ertekei/Szatymaz/pages/016 szolo es 0s
zibarack.htm, letoltés 2017.10.22.

http://www.tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop425/2011 0001 521 A _gyumolcsok termesz
tese_2/ch04.html#id515558, letoltés2017.10.22. Mezdgazda Kiadd szakcikkek- Szalai
Laszl6, Szabo Zoltan, Szabd Lajos, Valyi Istvan, G. Toth Magdolna
http://www.delmagyar.hu/szeged_hirek/oszibarackban_furdott szatymaz_-
galeria/2389901/?utm_source=rssfeed&keepThis=true&TB iframe=true&height=650&wi

dth=850&caption=delmagyar.hu+-+Szeged&mredirect=1, letoltés 2017.10.22.
http://www.morahalom.hu/naponta begyujtanak az ustok alatt -
mar fozik a barackpalinkat, letoltés 2017.10.22.

http://www.nyugatijelen.com/jelenido/boros remenyek elesztgetese a homokhaton.php,
letoltés 2017.10.22.
http://ponttekellesz.hu/vitalitas/cikk/szatymazi-barack, letoltés 2017.10.22.
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https://www.antikvarium.hu/konyv/palmai-jozsef-mile-lajos-kerteszkedok-hiradoja-1987-junius.html
https://www.antikvarium.hu/kiado/kertbaratok-es-kistenyesztok-megyei-szovetsege-17784
https://www.google.hu/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&ved=0ahUKEwjTgPLrgv_WAhUsEJoKHRY5CWcQFgg6MAM&url=http%3A%2F%2Fmek.oszk.hu%2F16700%2F16768%2F16768.doc&usg=AOvVaw1HlZQ_ynSDtG-rB3sGTLHe
https://www.google.hu/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&ved=0ahUKEwjTgPLrgv_WAhUsEJoKHRY5CWcQFgg6MAM&url=http%3A%2F%2Fmek.oszk.hu%2F16700%2F16768%2F16768.doc&usg=AOvVaw1HlZQ_ynSDtG-rB3sGTLHe
http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek_ertekei/Szatymaz/pages/016_szolo_es_oszibarack.htm
http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek_ertekei/Szatymaz/pages/016_szolo_es_oszibarack.htm
http://www.tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop425/2011_0001_521_A_gyumolcsok_termesztese_2/ch04.html#id515558
http://www.tankonyvtar.hu/en/tartalom/tamop425/2011_0001_521_A_gyumolcsok_termesztese_2/ch04.html#id515558
http://www.delmagyar.hu/szeged_hirek/oszibarackban_furdott_szatymaz_-_galeria/2389901/?utm_source=rssfeed&keepThis=true&TB_iframe=true&height=650&width=850&caption=delmagyar.hu+-+Szeged&mredirect=1
http://www.delmagyar.hu/szeged_hirek/oszibarackban_furdott_szatymaz_-_galeria/2389901/?utm_source=rssfeed&keepThis=true&TB_iframe=true&height=650&width=850&caption=delmagyar.hu+-+Szeged&mredirect=1
http://www.delmagyar.hu/szeged_hirek/oszibarackban_furdott_szatymaz_-_galeria/2389901/?utm_source=rssfeed&keepThis=true&TB_iframe=true&height=650&width=850&caption=delmagyar.hu+-+Szeged&mredirect=1
http://www.morahalom.hu/naponta_begyujtanak_az_ustok_alatt_-_mar_fozik_a_barackpalinkat
http://www.morahalom.hu/naponta_begyujtanak_az_ustok_alatt_-_mar_fozik_a_barackpalinkat
http://www.nyugatijelen.com/jelenido/boros_remenyek_elesztgetese_a_homokhaton.php
http://ponttekellesz.hu/vitalitas/cikk/szatymazi-barack

