NAGYKUNSAGI BIRSPALINKA

Miiszaki dokumentacio
(Termékleiras)

A) A szeszes ital foldrajzi megjelolést is tartalmazo elnevezése és kategoriaja:
Elnevezés: Nagykunsagi Birspalinka

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 birspalinkat a C) pontban felsorolt helységek és kozigazgatasi hataruk
teriiletén termett, birs gytimolesbol készitik, cefrézését, parlasat, érlelését és palackozasat is
ebben a térségben végzik.

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

Kémiai és fizikai tulajdonsagok:

A termék kémiai ¢és fizikai tulajdonsagai megfelelnek a 110/2008/EK rendelet II.
mellékletének 9. szamu kategoridja szerinti eldirasoknak.

C) Az érintett foldrajzi teriilet meghatarozasa:

A termék alapanyagaul szolgald birs a Nagykunsag teriiletén jol termeszthetd. Ez a teriilet
magaban foglalja Jasz-Nagykun-Szolnok megyének a Tisza vonalatol keletre 1év6 kornyéki
telepiiléseket €s kozigazgatasi hataraikat:

Tiszafiired, Tiszasz6lds, Tiszaigar, Tiszaderzs, Tiszaors, Abadszalok, Tiszaszentimre,
Nagyivan, Tiszabura, Tomajmonostora, Kunmadaras, Tiszaroff, Tiszagyenda, Kunhegyes,
Berekfiirdd, Tiszabd, Karcag, Fegyvernek, Kenderes, Kisujszallas, Tiszapiispoki, Orményes,
Szolnok, Szajol, Torokszentmiklos, Turkeve, Tiszatenyd, Kuncsorba, Rékoczifalva,
Rakocziujfalu, Kengyel, Kétpo, Martfli, Mezohék, Mezdtur, Cibakhaza, Tiszafoldvar,
Mesterszallas, Nagyrév, Ocsod, Tiszainoka, Tiszakiirt, Cserkesz6ld, Kunszentmdrton,
Tiszasas, Csépa, Szelevény

A Nagykunsagi birspalinkat kizarolag az itt meghatarozott teriileten termesztett gytimolesbol,
az ezen a teriileten elhelyezkedd feldolgozd szeszfézdében szabad cefrézni, erjeszteni,
lepérolni, érlelni, agyazni, pihentetni és palackozni.

D) A palinka eléallitasi modja, illetve a hagyomanyos helyi modszerek ismertetése:
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A palinkakészitésnek fobb szakaszai:

Gyiimolcskivalasztas és - atvétel

Cefrekészités €s erjesztés

Leparlas

Erlelés, a palinka pihentetése

A palinka kezelése, esetleges hdzasitas, 0sszeallitas, kiszerelés, palackozés

ko E

A gyiimdélces kivalasztasa, atvétele

A palinka alapja a megfeleld érettségli (szdrazanyag-tartalma legalabb 12 ref.%) és jo vagy
kitind mindségli gylimolcs. A gylimoélcs mennyiségi atvétele mérlegelésen alapszik. Az
atvétel soran a mindsités mintavétel alapjan torténik. Erzékszervi mindsités (érettségi fok,
tisztasag, penész, rothadas, sériilt és torott gyiimolcs, stb.) €s szdrazanyag-tartalom vizsgalat
alapjan torténik meg a mindségi ellendrzés és atvétel (cukortartalom, pH mérés). A
gyiimoélesnek szarmazasi dokumentumokkal sziikséges rendelkeznie. Alapkovetelmény, hogy
optimalis érettségii, romlo hibatol és idegen anyagoktol mentes legyen, illetve a novényvédo
szer-maradék tartalma megfeleljen az eldirasoknak.

Cefrekeészités

A cefrekészitést megel6zden az esetleges idegen anyagokat (gally, levél) ki kell valogatni, a
gylim0lcsot meg kell mosni. A tiszta, fertdzEéstol mentes, érett birs gyiimolcsot ledaraljak. A
cefrét cefreszivattyuval az erjesztd tartalyokba szivattyuzzak. A cefrézés soran felhasznalhatod
segédanyagok: préselt vagy szdritott ¢lesztd, ¢élelmiszer-egészségligyi szempontbodl
engedélyezett savak a pH bedllitdsdhoz, tapso az élesztd szamara, enzimek az aroma anyagok
¢és cukrok feltarasahoz €s a pektin bontdsahoz, habzasgatlo.

Erjesztés

A cefréhez adagolt ¢€lesztd alkalmazasa biztositja az erjedés gyors beinditasat, az egyenletes
erjedés lefutdsat 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 homérsékletét Gigy kell megvalasztani, hogy az elsddleges iz anyagok ne
karosodjanak, illetve a masodlagos iz anyagok megfeleld mindségben képzddjenek. A
keletkez6 szén-dioxid védi a cefrét az oxidacid karos hatasaitol és a karos
mikroorganizmusoktol, ezért eld kell segiteni a cefre feliiletén a szén-dioxid parna
kialakuldsat. Az erjesztd tartdlyokon vizzar megakaddlyozza a cefre oxidaciojat. Az erjedés
id6tartama a gylimolcs beltartalmi értékeitol fliggden optimalisan 10-30 nap.

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

Leparlas
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A Nagykunsagi birspalinka rézfeliiletet is tartalmazod Uistos rendszeri szakaszos, kétszeri
leparlasra alkalmas (f6z¢s, finomitas), vagy egyéb miiszaki megoldasu leparld berendezéssel
allithato eld, amely biztositja a megfeleld érzékszervi mindséget. Lényeges a kellemetlen iz-
¢s illathatast eredményez0 el6- és utoparlat gondos levalasztasa. Leparlas soran habzasgatlo
anyag hasznalata megengedett.

Erlelés

Az érlelt” kifejezés hasznalata esetében az érlelés gondosan eldkészitett és tisztitott
fahordokban torténik, hogy a palinka harmonikus iziivé és illatava valjon. Az érlelé-hordokat
egyenletes, pincehémérsékletli, kozepes paratartalmii helyiségben kell elhelyezni.
Fagyvesz¢Elytol, kozvetlen napsiitéstol, sugarzo hotol ovni kell; 25°C feletti kiils6 homérséklet
esetén a tarolohelyiség levegdjét vizpermetezéssel legalabb hetente nedvesiteni kell.

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

Gyiimdlcs agyon érlelt Nagykunsagi birspadlinka

Az a palinka nevezhetd Agyas Nagykunsagi birspalinkanak, amelynél 100 liter palinkahoz a
C) pontban meghatarozott foldrajzi teriiletrl szarmazé legalabb 10 kg érett, vagy legalabb 5
kg aszalt gylimolcsot (a gylimolesagy a palinka fajtdjaval azonos) hasznalnak fel az érlelés
folyaméan. A Magyarorszagon termett gyiimolccsel egylitt vald érlelés minimum 3 hénapig
tart. Az érlelést az érlelés helyszinén ellendrizhetd modon dokumentalni kell.

A palinka osszeallitasa, kezelése és palackozadsa

Az érlelésen/ pihentetésen atesett parlat alkoholtartalmat a palackozott drura vonatkozo igen
szigoru eldiras (+ 0,3% V/V, a gyiimélcsagyon érlelt palinkanal + 1,5%V/V) kovetkeztében,
ivoviz mindségli vizzel, a fogyasztasi szeszfokra kell beallitani. A viz lehet desztillalt, so6-
mentesitett, ioncserélt vagy lagyitott.

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

A megfeleld alkoholtartalomra bedllitott palinka tisztdra mosott palackba tolthetd, tomitd
betétes aluminium csavarzardssal vagy ¢élelmiszer csomagoldanyag kritériumoknak megfeleld
dugoval zarhat6. A palack anyaga iiveg vagy keramia lehet.

A megengedett csomagolasi egység maximum 2 liter, ezen feliil csak egyedi, reprezentativ
ajandékként csomagolhat6. A lezart termék diszdobozba is helyezhetd.

A Nagykunsagi birspalinka forgalomba hozatala a gyiimolcseredet, a feldolgozas, az erjesztés,
a fozés, a palackozas dokumentéldsanak ellendrzését és az érzékszervi mindsitést kdvetden
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 gylimolcstermesztésnek. E tajegységnek a szilva
mellett mésik jellegzetes gyiimolcse a birs, mely minden kertben megtalalhat6 és széles kort
felhasznalasi hagyomanyai vannak. A birs termesztésére a kert-¢és szoldteriileteket hasznaljak.

A birs évszazados maulttal rendelkezik Magyarorszagon. Els6 okleveles emlitése 1395-bdl
maradt fenn, alma és korte valtozata mar a XVII. szazadban is megtalalhatd. Az egész vilagon
koriilbeliil 40-50 Dbirsfajtat ismernek, amib6l pusztan Magyarorszagon 10-15 fajta
megtalalhato.

A birs (Cydonia oblonga) a Rosaceae csaladjanak Maloideae alcsaladjaba tartozik. A
melegebb mérsékelt éghajlati DNy-Azsiaban és a kaukazusi teriileteken is honos. A magyar
,birs” sz6 (,,vastag héju almaszerli novények neve”) ismeretlen eredetii. A termés két {6
alakvaltozata: birsalma (maliformis) és a birskorte (pyriformis).

Meérsékelten meleg igényii, lombhullatd faj, kis fat vagy bokrot nevel, igy a vadonban az
allatok kartétele utan cserjeként képes tovabb élni. A szarazsagot, de a nedvesebb talajokat is
jol viseli, s mivel késén viragzik a lombosodas utdn, alig veszélyeztetik a termést a kései

fagyok.

A birsfak allokaciojat és gyakorisagat elemezve (KSH, 1961) megallapithato, hogy a ,,Kis-és
Nagykunsag ¢és a Jaszsag is kiemelkedett az orszagos atlagbol. 3 nagy régidra osztva az
orszagot a birs az Alfoldon fordult s fordul elé legnagyobb mértékben (1,2 millié db), a
Dunanttlon Fejér és Komarom, s Eszakon féként Heves miatt nagyobb aranyu ott a birs
miivelése. A felsorolt megyéket kozel 800 éve érintette kun és jasz népelemek betelepitése.
Ha ezek utan a kunok lakta (Kis-és Nagykunsag) és a Jaszsag népességét €s anyagi kultarajat
vizsgaljuk, a 3 kistdj (9,1%) teriiletéhez képest a birsfak katasztere 14,1%-ot jelez az orszagos
allomanyban kifejezve. A két relativ szam Osszevetése a fak teriileti stiriségében — mintegy
55%-0s tobbletre mutat, ami igy nem lehet a véletlen miive. Ebben bizonyosan szerepet
jatszott elsdsorban a jaszok foldmiiveld kultirdja, maganak a gyiimolcsnek az ismerete, amely
a szoros kapcsolataik révén a kunokat is megérintette s motivalta mind El6-Azsiaban, mind a
Karpat-medencében.” (Suranyi 2014)

Eléfordulasa iiltetvényeken, hdzak koriil, sz616k kozott és szorvanyokban volt jellemzé. A
fajtak termoképességét €s termését a korona nagysaga, a hajtasok jellege (nyars, vesszo), a
viragzasi idépont, a betegség-ellenallosag, a gylimolcskotddés mértéke €s a gylimodlesok
mérete (150 g-tol 1700 g-ig) hatarozza meg. A legrészletesebb fa Osszeirast 1959-ben
végezték: ekkor 1,9 milli6 birset vettek nyilvantartasba, 1,2 millié db volt a hazak koriil, 393
ezer db a szOlok kozott, 96 ezer db dltetvényben allt és 240 ezer birsfat taldltak
szorvanyokban (ezeknek mara ismét megndtt a szerepe, féleg a Jaszsagban ¢és a
Nagykunsagban) (KSH 1961).

A tajegység sajat birs fajtdja a kiemelkedden zamatos és illatos Mezdtari birs, amelynek
anyafajat Brozik Sandor gyiijtotte be Mezéturrdl 1955-ben. A Mez6tari birs ma mar Mezétar
Varos Helyi Ertéktaranak is része. Koran fordul termdre, termdképessége kivalo. Erési ideje
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kései, altalaban oktober kozepén sziiretelhetd. Felhasznalasa a tajegység gasztrondmiajaban is
széles korii: fogyasztjak siitve, készitenek beldle ivolevet, zselét, beféttet, kompotot, levest,
kandirozott termékeket, birsalmasajtot, illatosité anyagot, alkalmazzak a népi gydgyaszatban
¢s természetesen palinka alapanyagaként is népszert.

A Szolnok Megyei Szeszfézde Vallalat 1952. julius 1-én alakult meg, 14 szeszf6zéhely
Osszevonasaval, Tiszafoldvar székhellyel. Az ezt kovetd években szdmos atszervezésre,
atrendezddésre keriilt sor, de a térség szeszfézdéi a tulajdonviszonyoktol fliggetleniil
folyamatosan miikddtek és miikddnek. A szeszf6zés alapanyagiul a kornyéken megtermelt
gyliimdlcsok szolgalnak, melyek koziil egyre keresettebb lett a birs. Az elmult évtizedekben
annak ellenére, hogy a cefrézés technoldgidja némileg eltér a tobbi gyiimolcsétdl, a beldle
késziilt palinka kivalo érzékszervi jellemz6i miatt a birs a palinkaf6zés kedvelt alapanyagava
valt.

A Nagykunsagi birspalinka kimagasld mindségét szamos hazai és nemzetkdzi palinka
versenyen elnyert dij is bizonyitja. 2008 o6ta minden évben megrendezésre keriild
Nagykunsagi Palinkafesztival magas latogatottsagnak orvend és részt vesz a Nagykunsagi
birspalinka népszertiségének novelésében. Nemzetkozi viszonylatban is ismert és elismert
termék, az export értékesités teriilete széles, Romaniatol Kanadaig terjed.

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 LXXIIL. torvény a palinkarol, a torkolypalinkardl és a Palinka 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. (11. 29.) Korm. rendelet a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatalrol

— A szeszes italok meghatirozasarol, 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, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézéseérdl és foldrajzi arujelzdinek
oltalmarol sz6l6 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 IIIL. keresztit 10-14
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H) A foldrajzi arujelzé kiegészitése és/vagy a cimkézésre vonatkozo egyedi szabalyok:
A jeldlés a jogszabalyban eldirtakon tul a kovetkezoket tartalmazza:
e ,Nagykunsagi birspalinka” (a megnevezés részeként)

e oltalom alatt 4116 foldrajzi 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 f6ldrajzi teriiletrdl vald szarmazas igazoldsara szolgalé dokumentumok:

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

A palinka eldallitdsanak nyomon kdvetésére a hatalyos jovedéki szabalyozas szerinti,
az eldallitast igazold dokumentumok szolgéalnak.

2. Ellenorzo hatosagok illetve terméktanusito szervek:

A termékleiras betartdsdnak hatdsagi ellendrzését a hatilyos jogszabaly altal kijelolt
hatésagok végzik el.
Jelenleg hatalyos jogszabalyok szerinti hatdsag:

Nemzeti Elelmiszerlinc-biztonsdgi Hivatal Bordszati és Alkoholos Italok Igazgatdsdg
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

Jasz-Nagykun-Szolnok ~ Megyei  Kormdnyhivatal — Elelmiszerlinc-biztonsdgi  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 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 végellenérzés és a
termékbiztonsag. Megfelelden dokumentéalni kell a termék utjat a gyliimolcs atvételétdl a
gyartason keresztiil a végtermékig. Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag védett foldrajzi
tertiletrél valo szdrmazasat igazolo iratokat.
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Ellenorzési pontok:
1. Alapanyag atvétele:
Alapanyag mindsitése:

= ¢rettségi allapot: érett-tulérett

= egészségi allapot: teljes mértékben egészséges (penésztdl, rothadastél mentes,
nem sériilt, nem térédott)

= tisztasag: idegen anyagtol mentes, a novényvéddszer-tartalma megfelel az
eldirasnak

2. Cefre ellendrzése:
- pH 2,8-35
3. Erjesztés ellendrzése naponta:
- optimalis homérséklet (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 keriild6 palinka ellendrzése érzékszervi és analitikai
modszerekkel torténik:

a) Erzékszervi vizsgalat (szin, tisztasag,): tikrosen tiszta, érlelésté]l enyhén sargas szind,
birsnek megfeleld izl és illata.

b) Az analitikai ellendrzés az alabbiakra terjed ki:

Ellendrzés targya Jellemz6 értékek
Alkoholtartalom Legalabb 40 % (V/V)
(a 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): tiikrosen tiszta, érlelést6l enyhén
sargas szinl, birsnek megfeleld izl és illata;
— csomagolas: jelolés, zards, 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 Nagykunsagi birspalinka torténetér6l bovebb irodalmi utalas talalhato az alabbi
anyagokban:
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