MUSZAKI DOKUMENTACIO

1.  ALAJSTROMOZANDO FOLDRAJZI ARUJELZO
Elnevezés: Homokhati 6szibarack palinka

2. ASZESZES ITAL KATEGORIAJA

Szeszes ital kategorigja: 9. Gyiimolcsparlat

3. ASZESZESITAL LEIRASA

3.1. Fizikai-kémiai jellemzok és/vagy érzékszervi tulajdonsagok

Fizikai-kémiai jellemzok

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

Erzékszervi tulajdonsagok

Szine: tiszta, atlatszo szintelen.

[llata: tiszta, diszkrét, érett szibarack gylimolcsdsségre emlékeztetd, visszafogottan illatos,
citrus jegyek mellett egy kevés marcipan illat is felbukkanhat.

fze: citrusos frissesség, karakteres, kdzepesen telt, testes szerkezet mellett az érett Oszibarack
izét, diszkrét fanyarsag kiséri, az iz lecsengése hossz1, selymes, de karakteres.

3.2. Egyedi tulajdonsiagok (0sszehasonlitva az azonos kategdéridhoz tartozd szeszes
italokkal)

A Homokhati 6szibarack palinkara jellemzd illat- és izjegyek, mint az érett Oszibarack
gylimolcsosségére emlékeztetd, visszafogottan illatos, citrusos illat mellett az izben is
megjelend citrusos frissessége, visszafogott édessége, selymes lecsengése a Homokhatsagon
megtermelt dszibarackoknak kdszonhetd.

4. AZERINTETT FOLDRAJZI TERULET

A Homokhati észibarack palinka eldallitasa az alabbi telepiilések kdzigazgatasi hataran beliil
torténik: Morahalom, Asotthalom, Domaszék, Zakanyszék, Ruzsa, Ottdmds, Pusztamérges,
Ullés, Bordany, Forraskuat, Zsombo, Szatymaz, Kelebia, Balotaszallas.

A Homokhati 6szibarack palinkat ezen a foldrajzi teriileten elhelyezkedd kereskedelmi
palinkafézdében szabad cefrézni, erjeszteni, kisiisti rendszeren leparolni, pihentetni.

5. A SZESZES ITAL ELOALLITASANAK MODJA
A palinkakészitésnek fobb szakaszai:

a) Gytimolcs kivalasztasa és atvétele
b) Cefrekészités és erjesztés



C) Leparlas
d) Pihentetés
f) A pélinka kezelése, Osszeallitasa

a.) A gyiimélcs kivilasztasa és dtvétele

A palinka alapja a foldrajzi teriileten termesztett, teljes érettségii, j6 vagy kitlind mindségi
gylimolcs. A gylimolcs mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik.

Az atvétel soran a mindségi ellendrzés mintavétellel érzékszervi mindsités (érettségi fok
érettol-talérettig, egészséges, tiszta, idegen anyagtol -fold, levél, gally, ko, fém, egyéb-
mentes, valamint penész, €s rothadastdl mentes, stb.) alapjan torténik.

A gyiimdlcsnek rendelkeznie kell tovabba a szarmazasi dokumentumaival. Alapkdvetelmény,
hogy optimalis érettségli, romld hibatol és idegen anyagoktél mentes legyen, illetve a
novényveédo szer-maradék tartalma megfeleljen az eldirdsoknak.

b.)  Cefrekészités és erjesztés

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gylim0lcsot meg kell mosni. A gyiimdles magjat magozo géppel el kell tavolitani.

A cefrét kézi erdvel, vagy cefreszivattyuval az erjeszt0 tartdlyokba szivattyuzzak. Az erjedd
cefrét naponta szemrevételezéssel, hetente a kivett részek (cukortartalom, alkoholtartalom)
vizsgalataval kell ellendrizni.

A cefrézés soran felhasznalhatd segédanyagok: préselt vagy szaritott fajélesztd, élelmiszer-
egészségligyl szempontbdl engedélyezett savak a pH bedllitasahoz, taps6 az élesztd szamara,
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 beoltasaval kedvezObb eredménnyel lehet az dszibarack
cefrét minden hibatol mentesen kierjeszteni.

A cefréhez adagolt élesztd alkalmazéasa biztositja az erjedés gyors beinditdsat, az egyenletes
erjedés lefutasat és a gyiimolcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- ¢s alkoholkihozatalt, a homérséklet ellendrzése és allando értéken (16-23 °C) tartasa
mellett. Az erjedés hdmérsekletét ugy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz anyagok ne
kéarosodjanak, illetve a masodlagos iz anyagok megfelelé mindségben képzddjenek.

A keletkezd szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid6 kéros hatdsaitol és a karos
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre feliiletén a szén-dioxid parna
kialakuldsat. Az erjedés idG6tartama az dszibarack beltartalmi értékeitdl- érettségi mértékétdl
fliggden optimalisan 10-14 nap.



Az erjedés folyamataban iigyelni kell a keverésre, a kalap képzddés megakadéalyozasara. A
teljes erjedési id6 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 leparlds megkezdéséig a szakszerii
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben 0-5 °C kozott, vizzar alkalmazasaval,
a tartalyok telizésével).

A pélinkat a végso iz lekerekitése érdekében sem lehet az eldallitasi folyamat soran édesiteni.
C.) Leparlas

A Homokhati észibarack palinka kétszeri leparlasra alkalmas kétlépcesds desztillacioval tn.
hagyomanyos kisiisti féz6rendszeren leparlassal allithato eld, amely biztositja a megfeleld
mindséget. A kististi leparlas maximum 1000 literes iistben torténd, kétszeres, szakaszos
lepérlasu technologia.

Lényeges a desztillalas sordn az eld-, kozép- és utdparlat megfeleld szétvalasztisa, amivel
biztosithatd, hogy a karos iz ¢és illatanyagok ne keriiljenek a kozépparlatba, melybdl a
késztermék lesz. Leparlds soran habzasgatlo anyag hasznalata megengedett.

d.) Pihentetés

A ,,Homokhati Oszibarack pélinka” pihentetését a palinka harmonikussa valasaig kell
folytatni.

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

A téarolo tartalyokat egyenletes hOmérsékletii kozepes pératartalmu helyiségben kell
elhelyezni, fagyveszélytdl, kozvetlen napsiitéstél mentesen, sugarzé hotdl ovni kell.

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

e.) A pdlinka kezelése, osszedllitasa

A pihentetésen atesett palinka alkoholtartalmat a palackozott arura vonatkozo6 igen szigoru
eloiras (= 0,3 % V/V) kovetkeztében, ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell
beallitani. A viz lehet desztillalt, sdmentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

A pihentetett palinka hiithetd, sziirhetd. Sziikség esetén megfeleld technologiai
segédanyagokkal torténd kezelés is alkalmazhato a termék deritése €s a nehézfémek
eltavolitasa céljabol. A palinkat ezt kovetden lehet palackozni.

A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztdra mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy ¢lelmiszer csomagoldanyag kritériumoknak megfeleld
csavarzarral és dugdval zarhatd. A palack anyaga liveg vagy kerdmia lehet.



6. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI KORNYEZETTEL VAGY FOLDRAJZI
SZARMAZASSAL

6.1. A foldrajzi teriiletnek vagy az eredetnek a kapcsolat szempontjabdl relevans
adatai

A f06ldrajzi teriiletnek vagy eredetnek a kapcsolat szempontjabol relevans adatai négy pillérre
tdmaszkodnak:

a) A Homokhatsag teriilete és egyedi talajszerkezete

b) A Homokhatsag kiilonleges mikroklimaja

c) A Homokhatsagon termesztett szibarack fajtak

d) Emberi tényezok

a) A Homokhatsag teriilete és egyedi talajszerkezete

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

A homokhatsagi térség homokos talaja rendkiviil alkalmas a kertészeti, gylimolcskertészeti
kultarak termesztésére, jO vizateresztd képesség, gyors felmelegedés jellemzi. A homokos
humusztalajok féleg kvarc kristalyokbol allnak. A homoktalajokra jellemz6 az alacsony max.
5% kolloid tartalom, ebbdl adodik gyors vizateresztd képességiik. A homoktalajok jellemzdje
a magas csilldm tartalom, ami tapanyagot biztosit a ndvényeknek (kalium, bor, vas, cink).

b) A Homokhatsag kiilonleges mikroklimaja

A Homokhatsag klimaja széls6ségesen kontinentalis, jelentdsek a forrd, szaraz, aszalyos
nyarak, az érés id6szakdban a napi hdéingadozas nagy. Az orszagon beliil a legtobb a
napfényes orak szama (2600 ora felett).

C) A Homokhatsagon termesztett dszibarack fajtak

A Homokhati észibarack pélinka a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrdl szdrmazé
Oszibarack fajtdk felhasznaldsaval kell késziteni. Ezen fajtdk mind vaddszibarack égra
visszavezethetd fajtak, ahol a vaddszibarack magot hasznaljak vetémagnak, melybdl eliiltetés
utan lesz a magonc, melyre oltjadk a nemes agakat. Ezen fajtak kombindcioja biztositja, hogy a
Homokhaton termd &szibarack egyedi izvilaga koszonjon vissza a beldle késziilt palinka
érzékszervi tulajdonsdgaiban, mint citrusos frissesség, visszafogott édesség ¢€s selymes
lecsenggés.

d) Emberi tényezok

A Homokhati 6szibarack palinka eldallitasa a foldrajzi teriileten hagyomanyosan kisiisti
leparlassal torténik. A hagyomdanyos technologiai tudds ataddsa generaciorél generdciora
oroklodik. A kisiisti leparlas tradiciondlis eljaras, amely soran az iz- €s zamatjegyek az adott
palinkaban kifejezett, karakteres stilusban jelennek meg. Az dszibarackbdl késziilt palinka
eldallitasanak egyik sarkalatos pontja a leparlas, ezért az emberi tudas, know-how hatarozza
meg, hogy a foldrajzi teriileten termesztett Oszibarack zamatanyagait az elkésziilt a
Homokhati Oszibarack palinka egyedi tulajdonsagként hordozza. Kiilonleges szaktudast
igényel a palinka készitése, kiilonds tekintettel arra, hogy &szibarackbol ritkan készitenek
palinkat.



6.2. A szeszes italnak a foldrajzi teriilettel 6sszefiiggé egyedi tulajdonsagai
A Homokhati észibarack palinka kapcsolata a foldrajzi teriilettel a termék mindségén alapul.

A magas napsiitéses Ordk szama lehetdvé teszi az Oszibarack beérését, a nagy napi
hoéingadozéas kovetkeztében az Oszibarack édessé, zamatossa valik. A homokos, csillamos
talajnak koszonhetéen konnyed és citrusosan friss lesz az dszibarack, tovabba
nyomelemekben gazdag csillamtartalom pedig a magas szarazanyagtartalmat eredményez az
Oszibarackban. Mindezek hozzédjarulnak a Homokhatsdgon termelt Oszibarack magas
beltartalmi értékeihez, iz- és aromaanyag gazdagsagahoz, a selymes lecsengéséhez.

Az alkalmazott kisiisti leparlasi technologianak kdszonhetden az érett 6szibarackbol szarmazo
aromdk karakteresen jelennek meg a Homokhati dszibarack pélinkdban: izében telt,
karakteres, konnyed fanyarsagt, ugyanakkor illatdban visszafogott parfiimdsség, diszkrét illat
jellemzi a palinkat.

A Homokhatsdgrol szdrmazod Oszibarack gazdag aromaanyagainak és a leparlasi
technologidnak  koszonhetéen a Homokhéti  &szibarack palinkanak magas az
illéanyagtartalma, karakteres, kdzepesen testes az izvilaga. A gazdag aromaanyagoknak
koszonhetden lecsengése hosszl, ugyanakkor selymes.

7. EUROPAI UNIOS VAGY NEMZETI/REGIONALIS ELOIRASOK

- 1997. évi XI. torvény a védjegyek ¢és a foldrajzi arujelzok oltalmarol

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

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

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

- A szeszes italok meghatdrozasardl, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmérdl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szo6lo, 2008. janudr 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi
rendelet

- A Bizottsdg 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasardl, megnevezésérdl, kiszerelésérol, cimkézésérdl ¢és foldrajzi
arujelzbinek oltalmardl sz6l6 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
alkalmazasi szabalyainak megallapitasarol.

8. KERELMEZO ADATAI

8.1. Tagallam, harmadik orszag vagy jogi/természetes személy:
Név: Kerekes Palinka - Kerekes Pal egyéni vallalkozo

8.2. Teljes cim (orszag, telepiilés, iranyitészama, kozteriilet neve és hazszam):
Cim: Magyarorszag, 6787 Zakanyszék, Szegfii Janos u. 5-7.

E-mail cime: kerekespal@vipmail.hu, Ikerekes01@gmail.com
Telefonszama: +36 70 575 6684, +36 30 409 1041
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9. A FOLDRAJZI ARUJELZO KIEGESZITESE

10. A CIMKEZESRE VONATKOZO EGYEDI SZABALYOK

A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kdvetkezdket tartalmazza:
»Hfoldrajzi arujelz6” (elkiilonitve a megnevezéstol).

A 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet 10. § (1) szerinti fejezetek

1. A foldrajzi teriiletrol valé szarmazas igazolasa

A f6ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazoldséara szolgaldo dokumentumok:

A gylimdlcs szarmazasanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarldsi jeggyel torténik az
Ostermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az atvételénél
sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazolo nyilatkozat, valamint az értékesités szamlaja.

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

2. Ellenorzé hatosagok illetve terméktanisité szervek:

A termékleirds betartdsdnak hatosagi ellendrzését a hatdlyos jogszabaly altal kijeldlt
hatosagok veégzik el.

Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:
Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszati és Alkoholos Italok Igazgatésig

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

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

Web: portal.nebih.gov.hu

Csongrad Megyei Kormdanyhivatal Hodmezovasarhelyi Jarasi Hivatala

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

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


mailto:bor@nebih.gov.hu
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3. A termék lényeges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenorzésére
vonatkozo minimumkovetelmények és eljarasok:

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

Ellenorzési pontok:

1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:
- érettségi allapot: érett-talérett
- egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastol mentes,
nem sériilt, nem torodott)
- tisztasag: idegen anyagtdol mentes, a novényvéddszer-tartalma megfelel az
eléirasnak

2. Cefre ellenérzése:
- pH 2,8-3,2

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

4. Ellendrzés az erjesztés végen:
- alkoholtartalom (5-12 % V/V)
- maradék cukortartalom (kevesebb, mint Brix 5°)

5. A palinka ellendrzése:

A kitarolasra keriild palinka ellendrzése érzékszervi €s analitikai modszerekkel torténik:

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

b) Az analitikai ellen6rzés az alabbiakra terjed ki:

Ellenérzés targya Jellemz6 értékek

Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 5 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illéanyag tartalom legalabb 250 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom legfeljebb 7 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellenérzése
A palackozott terméket tételenként kell ellendrizni:
—  érzékszervi vizsgalat
— csomagolas: jelolés, zaras, zarjegyezés a miiszaki dokumentacié 7. pontjaban
felsorolt, elobbiekre vonatkozd eurdpai unids vagy nemzeti eldirdsoknak
megfelel6en;
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkoz6 jogszabalyok szerint.



4., A termékleirast kotelez6 mellékletként a meghatarozott foldrajzi teriilet bemutato egy
vagy tobb — Al-es formatumu térkép és a foldrajzi teriilettel valo kapcsolatot alatamaszto
irodalmi adatok, torténelmi dokumentumok

Homokhati kistérség oszibarack terméteriilet térképe:

" segpaser

26000

0Z8ng

EANOgng
o eyipD
A ng:
- 0apRid

20fIx0

woEE IO

e N

ABZIRIGG- -

RN R




4.2.

Irodalomjegyzék:

- Dr. Batyai Jend (szerk.) (1987 jlnius): Kertészked6k hiraddja, Palmai Jozsef - A

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

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

Néprajzi Adattara. Lsz. :322/71.

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

gazdalkoddasa a  XX.  szdzadban, Eo&tvos  Lorand — Tudomdanyegyetem,
Bolcsészettudomanyi Kar, doktori disszertacioKiadta a Mora Ferenc Muzeum, 2008
Szeged

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

a Szatymaz koérnyeki homoki gytimélestermesztd tajra. Szegedi Pedagogiai Foiskola
Evkonyve, Szeged. 163-179 o.

- Lippai Janos (1667): A Posoni kert, I1I. kotet Gytimdlesos 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 — Mez8gazda 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.htmli#id515558, letoltés2017.10.22. Mezdgazda Kiadd szakcikkek- Szalai
Laszlo, Szabd Zoltan, Szabo Lajos, Valyi Istvan, G. Téth Magdolna
http://www.delmagyar.hu/szeged _hirek/oszibarackban_furdott szatymaz_-
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