Kozlemény

Lajstromozott foldrajzi arujelzok

A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium a mezdgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek foldrajzi arujelzdinek oltalmdra és a termékek ellendrzésére vonatkozo
részletes szabalyokrol szold 124/2007. (V. 31.) Korm. rendelet 12. §-anak (4)
bekezdésében kapott felhatalmazas alapjan, az Ujfehértéi meggypdlinka foldrajzi
arujelzd lajstromozasanak tényét, valamint a jovahagyott termékleirast az alabbiakban
kozzéteszi.

A 000047 lajstromszamon nyilvantartott Ujfehértéi meggypdlinka eredetmegjeldlés a

bejelentés napjara — 2007. majus 8. — visszahato hatéallyal 2007. augusztus 7-én, a
Magyar Szabadalmi Hivatal 4ltal lajstromozasra kertilt.

UJFEHERTOI MEGGYPALINKA

Termékleiras

1. A termék megnevezése, amellyel kapcsolatban a foldrajzi arujelzot hasznaljak:
Ujfehértoi meggypalinka
2. A termék bemutatasa:

A termék jellemz6i:

- Erzékszervi tulajdonsagok:
Tiikrésen tiszta, szintelen, kellemes meggy izii €s illatu, jellegében fellelhetd a gyliimolcs friss
zamata ¢és a magjellegbdl adodé marcipanossag.

A termék az 1576/89/EGK rendelet mindségi kdvetelményein beliil az alabbi jellemzdkkel
bir:
- Kémiai tulajdonsagok:

e alkoholtartalom: legalabb 40 % V/V;

e metilalkohol-tartalom: max. 1000 g/hl abs. alk.;

e illéanyag-tartalom: min. 200 g/hl abs. alk.;

e hidrogén-cianid tartalom: legfeljebb 10 g/hl abs. alk.

A termék el6allitasahoz felhasznalt nyersanvyag jellemzdi:

Az Ujfehértoi” eredetmegjeldléssel ellatott meggypélinka eldallitasahoz kizardlag az
Ujfehértoi fiirtds és a Debreceni bétermé fajtak hasznalhatok.

- Az Uijfehértoi fiirtds meggy (1. sz. melléklet) kozépnagy vagy nagy, kissé lapitott gdmb
alaki. Atmérdje a termés mennyiségétdl fliggden 18-23 mm. Tizenkét év atlagaban a termés
54 %-a 22 mm feletti &tmérdjii. Tomege 5,23 g. A gyiimdlcshéj szine fénylé bordopiros. Husa
kemény, vérpiros, mérsékelten festélevii. Ize harmonikusan savas-édes. Késon, jilius elején



érik, érése elhuzodo, de hullasra nem hajlamos. A gylimdlcs éretten sériilésmentesen valik el a
kocsanytol. Kemény hiist gylimdlese géppel razhato és osztalyozhato.

- A Debreceni bétermd (2. sz. melléklet) a kocsanytdl szarazon valik, koronaszerkezete is
alkalmas a razasra, igy géppel betakarithato. Junius végén, az Ujfehértoi fiirtds elétt 3-5
nappal érik, ezért a termesztett fajtak koz¢ jol beilleszthetd. Gylimdlcse kozépnagy vagy nagy,
gémbolyded, feliilr6l és oldalrol kissé nyomott. Atlagos tomege 5,35 g. Héja sotétpiros,
feliilete fényes. Husa piros, leve az Ujfehértoi fiirtosétél vilagosabb festélevii, kissé puhabb,
mint a Pandy meggy.

3. A foldrajzi teriilet meghatarozasa, amelyrol szarmazo termék megjelolésére a
foldrajzi arujelzot hasznaljak:

Az Ujfehértéoi meggypalinka alapanyaga  Szabolcs-Szatmar-Bereg megye  alabbi
teleptiléseinek kozigazgatasi teriiletérdl szarmazhat (3.-4. sz. melléklet):

Balintbokor
Butyka
Csaszarszallas
Erpatak
Geszteréd
Kélmanhaza
Kismicske
Kisszegegyhaza
9. Lészldtanya
10. Ludasto

11. Pet6fitanya
12. Szirond

13. Ujfehértd

14. Ujsortanya

15. Téncsicstag
16. Vadastag

17. Zsindelyes
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Az Ujfehértoi meggypalinkat kizarolag az itt meghatéarozott teriileten fekvé szeszfézdékben
szabad el6allitani, gyartani €s palackozni.

4. A foldrajzi teriiletrél valé szarmazas igazolasa:

A szarmazas igazolasa atvételi jeggyel és Ostermeldi igazolvany bemutatasaval torténik. Az
Ostermeldi igazolvanyon fel van tiintetve a termeld neve, cime és az adott helyhez k&t6dd
termelési engedély illetve, hogy milyen gyiimdlcsot termel. Az atvételi jegyen fel kell tiintetni
a gylimolcs termesztésének pontos helyét helyrajzi szammal. Azonosithatatlan vagy kétes
eredetii gylimolecsdt nem szabad atvenni. Megfeleléen dokumentalni kell a termék utjat a
gylimoles atvételétdl a gyartason keresztiil a végtermékig (HACCP, ISO 9001:2001
rendszerek szerint), tovabba gyiimolcsfelvasarlasi naplot, cefrézési naplét kell vezetni. A
gyartas minden egyes fazisat (cefrézés, f0z¢s, palackozas) egyértelmiien dokumentalni kell a
nyomon kovethetéség érdekében. Egy minden Iépésre kiterjedd szamitdégépes program
nagyban megkonnyitheti az adatok visszakeresését. Az 5. szamu melléklet szerinti igazololap
¢€s permetezési naplo (6. sz. melléklet ) bekérése sziikséges a termeloktol.



5. A termék eloallitasi modja illetve a hagyomanyos helyi modszerek ismertetése:

A meggy atvétele:

A teljes érettségli, egészséges gylimdlcs a jO mindségl palinka alapja. A mindsitést
vizualis illetve laboratoriumi mddszerekkel egyarant el kell végezni még a feldolgozas elott.
Az atvételnél:

- mennyiségi

- mindségi atvétel torténik.

A mindségi atvételnél vizsgaljak a gyiimolcs

o fajta azonossagat: Ujfehértéi fiirtds meggy és Debreceni btermé lehet

o érettségi allapotat: teljes érési allapot, mikor a kocsany sériilés mentesen
valik el a gylimolcstdl
egészségi allapotat: teljes mértékben egészséges
tisztasagat: szaraz agat, levelet ill. mas szennyezddést nem tartalmazhat
a meggy szarazanyag-tartalmat: min. 15 ref. %
a meggy pH értékét: 4-5
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Cefrekészités:

Az atvételt kovetden a gyiimolcs valogatasa, mosasa torténik meg, amelyet szalagon
végeznek el.

A mosott gyliimolesét a magoz6d gépbe tovabbitjak, ahol megtérténik a mag
eltavolitasa. A gépek bedllitdsanal az atlagos magméretet kell figyelembe venni, igy
minimalisra csokkenthetd a magtoret hanyada, amely a cefrébe keriil. Veszélyes a magtoret a
cefrében, mert a magbol a cefrézés és az erjedés soran az amigdalin cidnhidrogénre és
benzaldehidre bomlik. A csonthéjas gylimolcsoknél sziikséges az un. magiz biztositasa is,
ezért a megengedett (max. 3 %) magtoret mellett, ha sziikséges, szaritott magtoretet tesznek
vissza az erjedo cefrébe.

Az édes cefrét, cefreszivattyl segitségével, a megfeleléen eldkészitett cefreerjesztd
tartalyokba juttatjak.

A cefrézés soran a magozott meggy cefréhez az évjaratnak, tételnek megfeleld
mennyiségii (1-3 g/100 kg) pektinbontd enzimet adagolnak, amely eldsegiti a 1¢ feltarasat, az
erjedés egyenletességét, az iz- és zamatanyagok beoldodasat.

A tétel savtartalmanak, pH értékének meghatarozasa utan beallitjak foszforsavval a 3,0
pH értéket, amely megfeleld pH védelmet biztosit az erjedés és a cefre tarolasa alatt, segit a
gyiimolcs aromainak meg6rzésében. Fontos, hogy a savat higitott formaban adagoljak a
cefréhez. Az erjesztés iranyitottan torténik: a pektin-bontott, savvédett cefrét 18-20 °C-on
tartjak hiité berendezés segitségével, majd megfelelden elokészitett és rehidratalt fajélesztovel
beoltjak, ezzel lerovidithetd az erjedés elsd szakasza.

Erjesztés:

A cefre tetején képzddd bunda megtorése érdekében naponta tobbszori keverést
végeznek, amellyel a bunda 1ébe meritését érik el. Ennek kdszonhetden a cefre felszinén
talalhato laza porusos részek is beoldodnak, igy elkeriilhetd a magas foku aroma- és kihozatali
veszteség.

Az erjesztés kb. 7-10 napot vesz igénybe, az erjedés alatt folyamatosan mérik az
erjedési folyamat ellendrzéséhez sziikséges paramétereket (ref. %, cukor, alkohol-tartalom,
pH, stb.).

A gylimolcs beltartalmi értékeinek ismeretében tapsdadagolast végeznek a helyes
iranyu erjesztés érdekében, vagyis tapsot adagolnak az erjedés elején, valamint a féerjedési
szakaszban.



A kierjedt cefrét a lehetdségek szerint mieldbb leparoljak. Ha az tizemi kapacitas miatt
a leparlas eltolodik, akkor a tartalyok telizését, vagy inertgazos védelmét biztositjak.

A cefre egészségi allapotat, Gsszetételét, mindségét rendszeresen ellendrzik.

A kierjedt cefre redukal6 cukortartalma maximum 4 g/l lehet.

Lepérlas, finomitas:

A meggy cefre leparlasat kétféle berendezésen végezhetik (szakaszos, kisiisti jellegi,
vagy folyamatos leparld berendezésen). A cél mindkét esetben a lehetd legjobb mindségii
parlat illetve palinka eldallitadsa. Ennek érdekében tételenként meghatarozzak az elvalasztasi
trendet (eld-, kozép, utdparlat mennyisége), ami természetesen valtozhat a leparlasok soran
(id6 faktor). Az eld-, utdparlat frakciok elvalasztasa elsdsorban érzékszervi mindsités alapjan
torténik. A leparlo berendezést minden egyes leparlas utan CIP rendszerrel, egy beépitett
mosoérendszerrel tisztitjak kb. 5 percen keresztiil.

Erlelés és pihentetés:
A leparlast kovetden a parlatot megfeleld tisztasdgi rozsdamentes acél
tarolotartalyokban legalabb 3 honapon keresztiil pihentetik, érlelik.

Alkoholtartalom bedllitdsa:

A parlatok alkoholtartalmat ellenérzott mindségii 1lagyitott (max. 1 nk® ) ivovizzel
fogyasztasi alkoholtartalomra allitjak be. A higitast jabb pihentetés, érlelés koveti a
palackozas elott.

Palackozés:

A kész, fogyasztoéi forgalmazasra alkalmas meggypalinkat tisztira mosott iiveg
palackba toltik, fatetds milanyagdugoval, viaszolva, illetve fatetds milanyagdugoéval vagy
pilver kupakkal €s zsugorsapka hasznalataval zarjak le. A lezart termék papirdobozba illetve
diszdobozba csomagolhato.

A megengedett csomagolasi egység maximum 1 liter, ezen feliil csak egyedileg,
reprezentativ ajdndékként csomagolhato.

Mindségbiztositas:

A teljes gyartasi folyamat olyan mindségellendrzési rendszer mellett kell miikodjon,
amelyben biztositott az azonositds és nyomon kovetés, valamint a végellendrzés és a
termékbiztonsdg. Megfelelden dokumentalni kell a termék utjat a gylimolcs atvételétol a
gyartason keresztiil a végtermékig (HACCP, ISO 9001:2001 rendszerek szerint).

Az atvételnél ellendrizni kell az alapanyag szdrmazasat igazol6 iratot, a fajtaazonossagot €s a
szennyezddésmentességet.

Az EU iranyelvének megfelelden ,,A termofoldtél az asztalig” mottdt is figyelembe
véve a nyomon kovethetdség biztositasa érdekében az alapanyag szarmazasara vonatkozoan
bevezetésre keriilt a szarmazasi bizonyitvany (7. sz. melléklet) kotelezd alkalmazasa, amely
szerves része az ugynevezett belsd ellendrzési rendszernek .

Ellendrzési pontok:

l: - Alapanyag mindsitése: a mindségi atvételnél megadott paramétereknek megfeleld
- Termdhely, fajtaazonossag igazolasa: kizarolag a meghatérozott teriiletrdl szarmazé
Ujfehértoi fiirtds meggy, illetve Debreceni bétermd

- A cefre ellendrzése:
-pH 2,8-3,2



-hémérséklet (18-20 °C)

3:
- Erjesztés ellendrzése:
-alkohol tartalom: min. 3 V/V %
-a cefre maradék redukalo cukortartalma: kisebb legyen, mint 4 g/1.
4:
- A pérlat ellenérzése:
- alkohol tartalom: 80-86 V/V %
5: - A késztermék ellendrzése:

- alkohol tartalom: legalabb 40 V/V %

- 0sszes illdanyag-tartalom (legalabb 200 g/hl abs. alk.)

- hidrogén cianid tartalom (legfeljebb 10 g/hl abs. alk.)

- réz-tartalom (legfeljebb 10 mg/1.)

- metanol-tartalom (legfeljebb 200 g/hl abs. alk.)

- ¢érzékszervi mindsités: a fajtira, évjaratra jellemzd intenziv gylimolcs és
magjelleg, kellemesen lesimult karakterrel.

6. A termék és a foldrajzi kornyezet kapcsolata:

A jo palinka alapja a kivald mindségli gyiimdlcs, amelynek beltartalmi értékei
kimagasloak. Ez pedig csak ugy johet 1étre, ha a gylimolcs termesztésére a legalkalmasabb
termdhelyet valasztjuk. Figyelembe kell venni a klimatikus és a talajtani tényezoket, valamint
a teriilet fekvését.

Az emlitett foldrajzi terlilet Szabolcs-Szatmar-Bereg megyében a Nyirségi tajegység
kozépsO részén taldlhatd. A Nyirség kozépso részének évi csapadékosszege 570-590 mm, de
helyenként 550 és 600 mm értékek is el6fordulnak. A tenyésziddszak csapadékmennyisége
420 mm koriil alakul, amelybdl janiusban 65-78 mm hull le. Ez kedvezd a gylimolcs
novekedéséhez. Az éves atlagh6mérséklet 9,3 — 9,9 °C. Az utolsdé fagyos napok Aaprilis
masodik dekadjdnak végén, mig az elsé 06szi fagyok oktober masodik dekadjaban
jelentkeznek. A legmelegebb honap a julius (20,2 - 20,7 °C), de ez is 1-2 °C-al kevesebb, mint
az Alfold tobbi részén. A foldrajzi teriileten a nydr melege is mérsékeltebb, mint az Alfold
tobbi tajain, mivel itt az éjszakai lehiilés még nyaron is jelentds. A kitavaszodas a kornyezd
tertiletekhez képest késobb kovetkezik be, igy a meggy virdgzasa altalaban elkeriili a tavaszi
fagyokat. Az igazi meleg id6 ezen a teriileten julius kozepe utan kovetkezik be, de ekkorra a
meggy mar lesziiretelésre keriil. Az évi napfénytartam 1950-2030 6ra, ebbdl a nyari iddszakra
760-800 ora jut.

A megjelolt foldrajzi teriileten az uralkodo talajtipus (8-9 sz. melléklet) a homok
talajképzo kdzeten kialakult humuszos homoktalaj (/0. sz. melléklet). Ezt a talajtipust az 1%-
nal magasabb humusztartalom, valamint a 40 cm koriili termdréteg vastagsag jellemzi.
Viztartd és vizateresztd képessége jo, emellett levegds €s nehezen szarad ki, tapanyag-
szolgéltatd képessége pedig elegendd a jo termés eléréséhez. A talaj nitrogénkészletének
novelésével kimagasld termésmennyiség érhetd el.

A fenti talajtipus mellett kisebb-nagyobb foltokban rozsdabarna erddtalaj (/1. sz.
melléklet) is taldlhatd, amelynek humusztartalma 1-1,5% kozott mozog. Vizgazdalkodasa
kedvezd, mert a kozepes vizateresztd képességhez jo viztartd kapacitds parosul. A talaj
levegOzottsége és tapanyag-gazdalkodasa kedvezo.

A Nyirségi tajegység tobbi részén, illetve a megye mas részein féleg csernozjom
talajok, réti talajok, a folyok mentén Ontés talajok, valamint szikes talajok fordulnak eld,
amelyek kiilonboz6 szant6f6ldi kultaraknak kedveznek.



Az Ujfehértoi fiirtés meggyfajta termesztési igényének, illetve a megjelolt foldrajzi
teriilet adottsdgainak Osszehasonlitdsa soran megallapithatd, hogy az igény és az adottsag
szerencsésen egybeesik, igy nem véletlen tehat, hogy a XVII. szazad masodik felében ezen a
teriileten alakult ki a meggytermesztés ¢s itt sziiletett az Ujfehértoi fiirtos meggyfajta is,
valamint innen szdrmazik Szabolcs-Szatmar-Bereg megye meggytermésének nagy része.

A palinka eldallitasa ¢és fogyasztdsa a Kérpat-medencében az itt megtelepiilt népek
ostorténetének idejére nyulik vissza. A szeszes italok készitésének gyakorlatat Arpad népe is
ismerte, akik keleti hazajukban sajatitottak el ennek fortélyait. A kezdetleges eszkdzoktol, az
agyagbol, nyirfabol kombinalt egyszerli leparloktol a mai palinkaf6zo- €és finomito iistokig
sok évezreden at tarté hossza Ut vezetett. Az alkohol felhasznalasanak célja és feladata a
mindenkori koriilményeknek megfelelden valtozott. A boditod nedit a tdvoli multban kizarolag
gyogyszerként, novényi kivonatok készitésére hasznaltdk. Ennek emléke Ujfehérton egészen a
kozelmultig fennmaradt, hiszen a XX. szdzad derekan még elterjedt volt, hogy az id6sebbek a
maguk altal gyijtott kiilonféle gyodgyndvényeket palinkdba aztatva taroltak, hogy altala
kioldodjék a benniik 1évo gyodgyerd. A mamorositd ital csak késobb, a kozépkor folyaman
terjedt el. Am mindennapos italla - ahogy sok esetben ezt manapsag tapasztaljuk - még az
1930-40-es években sem valt, mert a mai idds tjfehértéiak emlékezete szerint a palinka ekkor
még mindig csupan az linnepek - benne az aratés idejének - ritka pillanatai k6zé tartozott.

A palinkaf6zés kezdetén még nem kiilonitették el az iistoket, igy gyiimolesot, bort,
gabonat, burgonyat, stb. egyarant fOztek benniik. A XVIII. szézad elején a fézdiistok
kapacitisa még igencsak kicsi volt. Ujfehérton éppen ebben az idében tiinnek fel az elsd
adatok az alkohol forgalmazéasaval kapcsolatban. Mégpedig a telepiilés arendds kocsmadiban,
amelyek bérbeadasa kivald jovedelemforrast jelentett a kozség szamara. E kocsmak,
amelyeknek bérloi ettdl az id6tdl egyre inkabb a betelepiild zsidosdg soraibdl keriilnek ki, a
bor mellett palinka mérésével is foglakoztak. Am elenyészd mennyiségrdl van sz6, ami azt is
jelzi, hogy valamiféle "hazi" alkalmatossag, tehat kis teljesitményii berendezés szolgalhatott
palinkaf6zé "istként". Késobb viszont egyre elterjedtebb lett a kdrnyéken amelynek
bizonyitékaul szolgal Bakod Sandor nyugalmazott pénziigyér hadnagy nyilatkozata. (12. sz.
melléklet)

Természetesen Ujfehérton is - mint altalaban az Alfoldon - 6ridsi volt a becsiilete a
taplalkozaskultaraban a gylimolcsnek, sét koziilik tobbet gydgyhatdsa miatt is nagy becsben
tartottak. Ezek koziil valéo a meggy, amelynek vadon termd példanyai mar a mai telepiilés
1étrejotte idején - a XVIIL. szazad elején - megtalalhatok voltak a hatarban. Fogyasztottak
kivalo tapértéke miatt, de emésztési problémdkra, székrekedés ellen, szivpanaszra, sot
veseelégtelenségre is. Talan ez lehet a legfobb magyarazata, hogy mint "felesleget" csak
késon, a XIX. szazad végétdl kevertek a gylimdleshulladékba, hogy cefrévé valva palinka
alapanyagul szolgéljon.

A nagyobb foldbirtokkal, gylimdlcsossel rendelkezd gazdak a telepiilés népével egy
idében fozették nyari palinkajukat, a mar emlitett "araté palinkat". A szegényebb tarsadalmi
csoporttal ellentétben az olyan gazdalkodok, mint a Bige, az Istenes, vagy a Veres familidk,
az aratéds idejére - és csak ekkor - rendszeresen fozettek meggypalinkat is. Ezek a csaladok,
akik  valamennyien rendelkeztek jelentdsebb meggyiiltetvénnyel is, a termést
vendégmunkasokkal szedették le. Ok egyben a piacra vihetd gyiimélcs felvasarloi is voltak.
Ok voltak a debreceni kofak, varosi vasutas csaladok asszonynépe, akik fahancsbol késziilt,
lapos szedd kosarakat hasznéltak munkajukhoz. Szamunkra kiilonosen is fontos, hogy a gazda
a meggyszedés idejére biztositott egy fahordot, amelybe a sériilt, hulld gyiimodlcsot kellett
rakni. Az igy Osszegyljtott és erjesztett tiszta gylimdlcsbdl aztan kivaldo mindségli "aratd
palinka", vagyis meggypalinka fott.

Ujfehértonak a XIX. szazad elejétél kiterjedt és nagyszami szOléskertjei voltak. A
sz016 mellett ott diszlettek ezekben a kiilonféle gylimdlestak, koztiik a félvad ciganymeggy,



majd ezek mellett egyre nagyobb szamban a Szilagyi- és Pandy-meggyfak is. Az 1970-es
évek derekan pedig feltlintek a meggyiiltetvények is a kisgazdasdgokban, amelyeknek fai a
Pandy-meggybdl, illetve az ujfehértoi kutatdalloméason 1965-ben kifejlesztett flirtés meggybdl
tevddtek ki.

Ujfehérton két nagyobb, iizemszerti palinkafézde iizemelt. Az egyiket a "kozség", a
masikat a helyi nagybirtokossag tartotta fenn. Az el6zd a telepiilés északi, az utdbbi pedig a
déli részén miikodott, amelyet Csernyus Lorinc 1848-49-es honvédfohadnagy alapitott, s
jelenleg is iizemel a Réakoczi Gton. Az Oldh-végen létrehozott szeszf6zde utolsd lizemben
tartja Gal Jozsef volt, aki Bajan Miklds korabbi iizembentartotdl vasarolta meg, s amely a
Szent Istvan Gton milkodott, &m a rendszervaltast mar nem érte meg.
1984-et kovetben a 4-5 magyarorszagi magan palinkafézde egyikeként jott 1étre Erpatak
kiilteriiletén az ugynevezett Zsindelyes-tanyan Kecskés Gyula alapitasaval és tulajdondban az
a fo6zde, amely jelenleg is miikodik. Nevében Orzi is annak a hatarrésznek az elnevezését,
amelyen all: Zsindelyes Pélinkaf6zde.

Mindosszességében azt mondhatjuk tehat, hogy a megfeleld klimatikus viszonyok
mellett a meggypalinka készitése ¢s fogyasztdsa komoly multra tekint vissza a megjeldlt
teriileten.

Az ujfehértoi meggytermesztésrol és a palinka eldallitasanak kulturajarol bévebb informaciok
az alabbi forrasokban talalhatok:

- Az 8smagyarok foldmiivessége. A cseresznye (Prunus avium L.) és a meggy (Prunus
cerasul L.). http://www.kiszely.hu/istvan-dr/032.html

- Suranyi D.: Régi magyar ellenallé gyiimolesfajtak. 5. meggyfajtak. GAIA a
foldanyank. http://www.kincseslada.hu/gaia

- Inantsy F. —Balazs K.(2004): Integralt Novénytermesztés, meggy, cseresznye.
Agroinform Kiad6. Budapest

- Harsfalvi P. (1961): Szabolcs - Megyei gyiimolcsfa adatok 1781-bdl 2.

- Kormany Gy. (1976): Szabolcs-Szatmar megye éghajlati viszonyai, Szabolcs -Szatmar
Szemle, 1. sz. 62-77 p.

- Nyékes 1. (1954): Torténelmi gyiimolestermd tajaink
- Bucké J. (2006): Néprajzkutatdo munka alapjan
- Pethd F. (2006): Szobeli kozlés

- Szabo T. (2006): Szobeli kozlés

7. A foldrajzi arujelzo terméken valo feltiintetése:

A jeloles a jogszabalyokban eldirtakon kiviil a kovetkezoket tartalmazza:
,Ujfehértoi meggypalinka"
,veédett eredetmegjelolésii termék”™



8. Nemzeti illetve kozosségi kovetelmények feltiintetése:

1576/89/EGK rendelete a szeszesitalok meghatarozasara, megnevezésére és kiszerelésére
vonatkoz6 altalanos szabalyok megallapitasarol.



MELLEKLETEK:

- 1 sz.: Fénykép: Ujfehértéi fiirtos meggy

- 2 sz.: Fénykép: Debreceni bétermd meggy

- 3 sz.: Térkép: Meghatarozott teriilet (Sz.-Sz.-B. megye)

- 4 sz.: Térkép: Meghatarozott teriilet (Ujfehérto és kornyéke)
- 5sz.: Szarmazasrdl valo igazolas

- 6 sz.: Permetezési naplod

- 7 sz.: Szarmazasi tanUsitvany az alapanyagrol

- 8sz.: Térkép: Talajtani térkép (Sz.-Sz.-B. megye)

- 9sz.: Térkép: Talajtani térkép (Ujfehérto és kornyéke)

- 10 sz.: Fénykép: Humuszos homoktalaj

- 11 sz.: Fénykép: Rozsdabarna erddtalaj

- 12 sz.: Baké Sandor nyugalmazott pénziigy6r hadnagy nyilatkozata

rrrrr

Palinkafozde) és a Magyar Eredetvédelmi Tanacs Titkarsagan.



