NAGYKUNSAGI SZILVAPALINKA

Miiszaki dokumentacio
(Termékleiras)

A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategoriaja:
Elnevezés: Nagykunsagi 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 Nagykunsagi szilvapalinkat a C) pontban felsorolt helységek és kozigazgatasi hataruk
teriiletén termett, szilva gyiimolcsbol készitik, cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat is
ebben a térségben végzik. A Nagykunsagi Szilvapalinkat legalabb 40%-ban Voros szilva
¢s/vagy Besztercei szilva és klonjainak parlatai alkotjak.

Erzékszervi tulajdonsagok: Tiikrosen tiszta, érlelés esetén halvanysarga szinii, a felhasznalt
gylimoélcs jellemzd izét és illatat az érlelés soran megérzd. Az agyas palinka esetén a
gylimolcsagyas érlelés altal finomitott zamatua és a gyiimolcsoknek megfeleld szinti.

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A termék kémiai ¢és fizikai tulajdonsdgai megfelelnek a 110/2008/EK rendelet II
mellékletének 9. szdmu kategoriaja szerinti eldirasoknak.

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

A termék alapanyagaul szolgald szilva a Nagykunsag teriiletén jol termeszthet6. Ez a teriilet
magaban foglalja Jasz-Nagykun-Szolnok megyének a Tisza vonalatol keletre 1évé kornyéki
telepiiléseket és kozigazgatasi hataraikat:

Tiszafiired, Tiszasz6l0s, Tiszaigar, Tiszaderzs, Tiszaors, Abdadszalok, Tiszaszentimre,
Nagyivan, Tiszabura, Tomajmonostora, Kunmadaras, Tiszaroff, Tiszagyenda, Kunhegyes,
Berekfiirdd, Tiszabd, Karcag, Fegyvernek, Kenderes, Kistjszallas, Tiszapiispoki, Orményes,
Szolnok, Szajol, Torokszentmiklos, Tuarkeve, Tiszatenyd, Kuncsorba, Rakoczifalva,
Réakoczigjfalu, Kengyel, Kétpd, Martfii, Mezohék, Mezotar, Cibakhéza, Tiszafoldvar,
Mesterszallas, Nagyrév, Ocsod, Tiszainoka, Tiszakiirt, Cserkesz6l6, Kunszentmaérton,
Tiszasas, Csépa, Szelevény

A Nagykunsagi szilvapalinkat kizarolag az itt meghatarozott teriileten termesztett
gylimolcsbdl, az ezen a teriileten elhelyezkedd feldolgozd szeszfézdében szabad cefrézni,
erjeszteni, leparolni, érlelni, agyazni, pihentetni és palackozni.
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D) A palinka eldallitasi modja, illetve a hagyomanyos helyi modszerek ismertetése:

A palinkakészitésnek fobb szakaszai:

Gyilimolcskivalasztas €s -atvétel

Cefrekészités és erjesztés

Leparlas

Erlelés, a palinka pihentetése

A palinka kezelése, esetleges hazasitas, 6sszeallitas, kiszerelés, palackozas

orwdPE

A gyiimolces kivalasztdsa, atvétele

A palinka alapja a megfeleld érettségli (szarazanyag-tartalma legalabb 15 ref.%) és jo vagy
kitind mindségii gyiimoles. A gyiimolcs mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik. Az
atvétel soran a mindsités mintavétel alapjan torténik. Erzékszervi mindsités (érettségi fok,
tisztasag, penész, rothadas, sériilt és torott gyiimolcs, stb.) és szarazanyag-tartalom vizsgalat
alapjan torténik meg a mindségi ellendrzés és atvétel (cukortartalom, pH mérés). A
gyimolesnek szarmazasi dokumentumokkal kell rendelkezni. Alapkovetelmény, hogy
optimalis érettségii, romlo hibatol és idegen anyagoktol mentes legyen, illetve a novényvédd
szer-maradék tartalma megfeleljen az eldirasoknak.

Cefrekeészités

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gyiimolesot meg kell mosni. A szilva magjat magozd géppel eltavolitjdk. A cefrét
cefreszivattyuval az erjesztd tartdlyokba szivattyuzzadk. A cefrézés soran felhasznalhato
segédanyagok: préselt vagy szdritott ¢lesztd, ¢élelmiszer-egészségligyi szempontbodl
engedélyezett savak a pH bedllitdsdhoz, tapsod az élesztd szamara, enzimek az aroma anyagok
¢s cukrok feltarasahoz €s a pektin bontdsahoz, habzasgatlo.

Erjesztés

A cefréhez adagolt ¢leszté alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutasat és a gyiimolcscukor maradék nélkiili kierjedését, valamint az optimalis
aroma- és alkohol-kihozatalt, a hdmérséklet ellendrzése és allando értéken (18-22 °C) tartasa
mellett. Az erjedés hémérsékletét ugy kell megvalasztani, hogy az elsédleges iz anyagok ne
karosodjanak, illetve a masodlagos iz anyagok megfeleld mindségben képzddjenek. A
keletkez0 szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid6 karos hatdsaitol és a kéros
mikroorganizmusoktol, ezért el kell segiteni a cefre felilletén a szén-dioxid parna
kialakulasat. Az erjeszt0 tartdlyokon vizzar megakadéalyozza a cefre oxidaciojat. Az erjedés
iddtartama a gylimdlcs beltartalmi értékeitdl fiiggden optimalisan 10-14 nap.

A kierjedt cefrét minél hamarabb le kell parolni, vagy a leparlds megkezdéséig a szakszer(i
tarolas alapfeltételeit biztositani kell (minél hidegebben, vizzar alkalmazésa, tartdlyok
telizése). Az erjesztési folyamatokat és a taroldst élelmiszeripari mindsitéssel rendelkezd
tartalyokban végzik.
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Leparlas

A Nagykunsagi szilvapalinka rézfeliiletet is tartalmazé tistds rendszerii szakaszos, kétszeri
leparléasra alkalmas (f6z¢€s, finomités), vagy egyéb miiszaki megoldasu leparld berendezéssel
allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz-
¢s illathatast eredményezd eld- és utdparlat gondos levalasztisa. Leparlds soran habzasgatlo
anyag hasznalata megengedett.

Erlelés

Az ¢rlelt” kifejezés hasznalata esetében az érlelés gondosan elOkészitett és tisztitott
fahordokban torténik, hogy a palinka harmonikus iztivé és illativa valjon. Az érlelé-hordokat
egyenletes, pincehémérsékletli, kozepes paratartalmi helyiségben kell elhelyezni.
FagyveszElytdl, kozvetlen napsiitéstol, sugarzo hotol ovni kell; 25°C feletti kiilsé hdmérséklet
esetén a tarolohelyiség levegdjét vizpermetezéssel legalabb hetente nedvesiteni kell.

A Nagykunsagi szilvapalinka érlelési ideje a fahordoban legalabb 3 honap 1000 1 vagy annal
kisebb hordoban, az 1000 literesnél nagyobb fahordoban torténd érlelés pedig legalabb 1 év.

Gytimdlcs agyon érlelt Nagykunsagi Szilvapdlinka

Az a palinka nevezheté Agyas Nagykunsagi szilvapalinkanak, amelynél 100 liter palinkahoz a
C) pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrdl szarmazé legaldbb 10 kg érett, vagy legalabb 5
kg, a palinka fajtajaval azonos aszalt gylimdlcsot hasznalnak fel az érlelés folyaman. A
Magyarorszagon termett gyiimolccsel egyiitt valo érlelés minimum 3 honapig tart. Az érlelést
az érlelés helyszinén ellendrizhetd modon dokumentalni kell.

A palinka osszeallitasa, kezelése és palackozdsa

Az érlelésen/ pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmét a palackozott drura vonatkoz6 igen
szigoru elbiras (= 0,3% V/V, gyiimdlesagyon érlelt palinkanal +/- 1,5 % V/V )
kovetkeztében, ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell beallitani. A viz lehet
desztillalt, so-mentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

Az érlelt palinka hiithetd, sziirhetd. Sziikség esetén megfeleld technologiai segédanyagokkal
torténd kezelés is alkalmazhatd a termék deritése, és a nehézfémek eltavolitasa céljabol. A
palinkat ezt kovetden lehet palackozni.

A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztdra mosott palackba tdlthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzarassal vagy €lelmiszer csomagoloanyag kritériumoknak megfeleld
dugoval zarhato. A palack anyaga iiveg vagy keramia lehet.

A megengedett csomagolasi egység maximum 2 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhatd. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.

A Nagykunsagi szilvapalinka forgalomba hozatala a gyiimdlcseredet, a feldolgozés, az
erjesztés, a f0zés, a palackozas dokumentalasanak ellenérzését és az érzékszervi mindsitést
kovetden torténhet meg.
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E) A foldrajzi kornyezettel vagy a foldrajzi szarmazassal valo kapcsolatot alatamaszto
részletek:

A Nagykunsag az egyik legrégebbi olyan tajegységiink, amelynek elnevezése, teriilete
viszonylag valtozatlanul vészelte at az évszazadok viharat. Szinte teljesen sik vidék, felszinét
csupan kunhalmok és folyok, illetve ezek holtagai tagoljak. Rendkiviil csapadékszegény, de
értékes mezOségi talaja miatt kedvez a gyiimolcstermesztésnek. E tajegység egyik jellegzetes
gyimolcse a szilva, mely minden kertben megtalalhato és széles kori felhasznalasi
hagyomanyai vannak. A szilva termesztésére a kert-és sz6loteriileteket hasznaljak. A folyok
¢és holtagak part menti teriiletein a szilva termesztéséhez a talaj eléggé nedves, mivel magas a
talajvizszint. A vizellatds mellett kedvezd a homérséklet, mert ezeken a teriileteken a meleg
,megszorul”.

A Nagykunsdgban mind a szilva kereskedelmének, mind pedig termelésének ¢és
felhasznalasanak is torténelmi tradicioi vannak, ezen beliil is a Besztercei és a Voros szilva
népszeriiek. "A mi Besztercei szilvankat a németek egyszerlien Magyar szilvanak nevezik, bar
a 17. szdzadban tobb magyar szilvafajtat is emlegetnek a svéjci és németorszagi kertekben.
Ennek a Beszterceinek a valtozata a Gomori és a Maramarosi nyakas, a Cukor szilva és az
Alf6ldon a Nyari aszalo szilva." (Andrasfalvy Bertalan)

A palinka eldéallitasarol a XIX. szazad kozepétdl irasos emlékek allnak rendelkezésre, pl.
Kunszentmartonban 1962-ben 128 palinkaf6z6 volt a lakosok tulajdonaban. Sok
kunszentmartoni lakosnak volt a szelevényi Haleszban, vagy a mai Cserkeszol6 teriiletén
iiltetvénye. A felhaszndlt alapanyagok koziil az egyik leggyakoribb gyiimdlcs a szilva volt.

A szilva a legvaltozatosabb formdban jelenik meg a Nagykunsag gasztronomiajaban. Kiterjedt
piaca volt példaul a tiszafoldvari szilvalekvarnak, de keresett volt az aszalt szilva is. Helyi
hagyomany, hogy a frissen fott szilvalekvart cibereként is fogyasztottdk, tovabba tipikus
kunsagi étek volt a szilvafézelék, szilvaleves is. A tajegységre jellemz6 tradicionalis
palinkaf6zés egyik legelterjedtebb alapanyaga is a helyben termett szilva volt. A
Nagykunsagra jellemzd klimatikus adottsdgok, a napsiitéses 0rdk magas szama kiilonosen iz
gazdag, aromas, magas cukortartalmt szilvatermést eredményez, ami alkalmassa teszi az itt
termett gyiimolcsot arra, hogy a kelld szakértelemmel elkészitett parlatai, azok héazasitasaval
vagy a n¢lkiil, fahorddban érlelve egyedi, a tajegységre jellemzOd iz-harmoéniat
eredményezzenek. A szilvafak jelenléte — legyen sz6 lltetvényrdl, vagy szorvany
megjelenésr6l — a nagykunsagi paraszti 1ét szimbolikus velejardja. Gylimdolcse pedig a
palinkaf6zés kedvelt alapanyagava is valt. Ma is példaként all eldttiink a nagykunsagi
parasztemberek taldlékonysaga, szorgalma, leleményessége a gylimolcsok felhasznéalasaban.
Bar a szilva cefrézése, f0zése, érlelése ma mar nem kovetheti a hullott, hibas gylimélcs hézi
korilmények kozott torténd feldolgozdsanak hagyomanyat, de a jo mindségli gyiimdlcs
alapanyagbol késziilt Nagykunsagi szilvapalinka eszméjében 6rzi a nagykunsagi palinkafézési
tradiciot.

A Nagykunsagi szilvapalinka kimagasl6 mindségét szdmos hazai és nemzetkozi palinka
versenyen elnyert dij is bizonyitja. 2008 o6ta minden évben megrendezésre keriild
Nagykunsagi Palinkafesztival magas latogatottsagnak Orvend és részt vesz a Nagykunsagi
szilvapalinka népszerliségének novelésében. Nemzetkozi viszonylatban is ismert és elismert
termék, az export értékesités teriilete széles, Romaniatol Kanadaig terjed.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Kunhalom
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F) Az unios 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 LXXIII. torvény a palinkarol, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti
Tanécsrol

— 158/2009. (VII. 30) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek
foldrajzi arujelzOinek oltalméara ¢és a termékek ellenOrzésére vonatkozd részletes
szabalyokrol

— 22/2012. (11. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

— A szeszes italok meghatarozasar6l, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és
foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil
helyezésérol szolo, 2008. januar 15-1 110/2008/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet

— A Bizottsag 716/2013/EU végrehajtasi rendelete (2013. julius 25.) a szeszes italok
meghatarozasarol, megnevezésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzdinek
oltalmar6l szolo 110/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet alkalmazasi
szabalyainak megallapitasarol

G) A kérelmezo neve és levelezési cime:
Név: Szicsek Palinkafozde Kft., Szicsek Janos

Levelezési cim: 5461 Tiszafoldvar, Okincsem III. keresztut 10-14

H) A foldrajzi arujelzé kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok:
A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kovetkezdket tartalmazza:
e ,Nagykunsagi szilvapalinka” (a megnevezés részeként)

e oltalom alatt all6 f6ldrajzi arujelz6” (elkiilonitve a megnevezéstol).
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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 igazolasara szolgaldo dokumentumok:

A gylimélcs szarmazdsanak igazoldsa Ostermeldk esetében felvasarlasi jeggyel
torténik az Ostermeldi igazolvany szamanak feltiintetésével. Minden egyéb esetben az
atvételénél sziikséges a gylimolcs szarmazasat igazold nyilatkozat.

A palinka eléallitasanak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki szabalyozas szerinti,
az eldallitast igazoldé dokumentumok szolgalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:

A termékleiras betartdsanak hatosagi ellendrzését a hatdlyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatosag:

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

Tel.: +36 1346-09-30

Fax.: +36 1212 49 78

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

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

r

Jasz-Nagykun-Szolnok ~ Megyei  Kormdnyhivatal — Elelmiszerlinc-biztonsigi  és
Foldmiivelésiigyi Foosztaly

5000 Szolnok, Verseghy u. 9.

Tel.: +36 56 424 744

Fax: +36 66 547 440

e-mail: jasz-megye@nebih.gov.hu

Web: http://www.kormanyhivatal.hu/hu/jasz-nagykun-szolnok/szervezeti-
egysegek/elelmiszerlanc-biztonsagi-es-foldmuvelesugyi-foosztaly

3. A termék lényeges tulajdonsagainak és eloallitasi modjanak ellenérzésére vonatkozo
minimumkovetelmények és eljarasok:

A teljes gyartasi folyamatnak olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikddnie,
amelyben biztositott az azonositas €s nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsag. Megfeleléen dokumentdlni kell a termék Utjat a gylimoles atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
teriiletr6l valo szarmazasat igazolo iratokat.

Ellenorzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:


mailto:bor@nebih.gov.hu
http://www.nebih.gov.hu/

NAGYKUNSAGI SZILVAPALINKA

7

Alapanyag mindsitése:
= ¢rettségi allapot: érett-tulérett
= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastél mentes,
nem sériilt, nem térédott)
= tisztasadg: idegen anyagtol mentes, a novényvédoszer-tartalma megfelel az
eldirasnak

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

5. A palackozasra, kitarolasra keriilé palinka ellenérzése:

A palackozasra, kitarolasra keriilld6 palinka ellendrzése érzékszervi ¢és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tikkrosen tiszta, érlelésté]l enyhén sargas szini,
szilvanak megfeleld izii és illatu.

b) Az analitikai ellen6rzés az alabbiakra terjed ki:

Ellendrzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom Legalabb 40 % (V/V)
(@ 110/2008/EK rendelet II. mellékletének 9. b) i.
Metanol-tartalom alpontja szerint legfeljebb 1200 g/hl abszolut alkoholra
vonatkoztatva
Hidrogéncianid-tartalom legfeljebb 7 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Osszes illdanyag tartalom legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva
Réztartalom legfeljebb 10 mg/kg késztermék

6. Késztermék ellendrzése:
— apalackozott terméket tételenként kell ellendrizni
—  érzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag, iz, illat): tiikrésen tiszta, érleléstdl enyhén
sargas szinl, szilvanak megfeleld izl és illaty;
— csomagolds: jelolés, zards, zarjegyezés eldirasoknak megfeleld
— térfogat, alkoholtartalom eltérések a vonatkozd 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 nagykunsagi szilvapalinka torténetérél bovebb irodalmi utalas talalhatdo az alabbi
anyagokban:
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Irodalomjegyzék:

e Szab6 Laszl6 — Gulyas Eva — Csalog Zsolt szerk.: Szolnok megye néprajzi atlasza
1. 1. (2001)

e Soltész Miklos: Integralt gyiimolcstermesztés (Mezdgazda Kiadd 1997)

e Solyom Lajos: Palinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szdmara (Budapest, Mezdgazda
Kiado, 1986)

e Be¢kési Zoltan — Pandi Ferenc (szerk.): Palinkaf6zés (Budapest, Mez6gazda Kiado,
2005)

e Andrasfalvy Bertalan: A magyarsag gylimdlcsészete (doktori értekezés, 1989)

e Nemzeti- és sziv-ligyiink: a besztercei szilva (torténeti-pomoldgiai tanulmany)
Suranyi Dezs6é, Ceglédi Gylimolcstermesztési Kutato-Fejlesztd Intézet Kht.
(Tajokologiai Lapok 4 (1): 65-77. (2006))

e Suranyi Dezsé: Szilva a Karpat-medencében ¢€s Zemplénben (Zempléni Muzsa-
tarsadalomtudomanyi és kulturalis folydirat 2009)

e Borza Marta Maria: Tiszafoldvar telepiilés és gazdasagi foldrajzi viszonyai
(Orszagos Kozépiskolai Tanulmanyi Verseny 1963-64-ben foldrajzbol)
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