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Kdzlemények

MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

3-2-2013/1 szamu iranyelve

az élelmiszerek 6sszes zsirtartalmanak, zsirsavosgzelének és az élelmiszerekben Etransz
zsirsavak mennyiségi meghatarozasanak vizsgalati m€zereirél

1. kiadas, 2013

1.8

(1) Ezen iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosagigigdletédl szold, 2008. évi XLVI. torvény 66. § (1)
bekezdése alapjan az élelmiszerek 6sszes zsirtartak, zsirsavisszetételének és az élelmiszerekben
lévé transzzsirsavak mennyiségi meghatarozasara ajanlotydias modszereket tartalmazza. Célja,
hogy a gazdasag szerépés a hatosagi ellérzés egyseges elvek €s modszerek alapjan hatarozza
meg a végs fogyasztd szamara atadott, vagy értékesitett &pém 6sszes zsirtartalmat, illetve a
transzzsirsavak mennyiségét.

(2) Az iranyelvben felsorolt médszerek
- az 0sszes zsirtartalom meghatarozasara,

- a zsirsavosszetétel éganszzsirsavtartalom meghatarozasahoz sziikséges nhiikiaseitésre,
- a zsirsavosszetétel éganszzsirsavtartalom mennyiségi meghatarozasara vornadko

2.8

(1) Az élelmiszerek dsszes zsirtartalmanak meghatébaasa vonatkozé szabvanyos vagy az ezekkel
egyenértélk moédszereket kell alkalmazni.

(2) Az élelmiszerek zsirsavOosszetételének, illetv@nszzsirsavtartalmanak meghatarozasakor olyan
extrakcids zsirkinyerési eljarast kell alkalmazami valtozatlan zsirsavosszetétel mellett biztesit]
zsirtartalom nagy hatasfoku kinyerését.

(3) Az  élelmiszerek  zsirsavOsszetételének, illetveranszzsirsavtartalmanak  mennyiségi
meghatarozasahoz dz szamu mellékletbefelsorolt, vagy ezekkel egyenérteknodszereket kell
alkalmazni

3.8
(1) Az adott élelmiszerben 1év 14, 16, 18, 20 és 22 szénatomsztiemszzsirsavak 0sszes
mennyiségének (a tovabbiakban TFA) szamitasakdrdal@ot, a C16:1n9t éstansz11-vakcénsav

(C18:1n11t) komponensek mennyiségét nem kell fegpble venni.
(2) Az 6sszes TFA mennyiségeRaszamu mellékleizerint kell megadni.

4.8
Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertédien tortéd kozzététel idpontjatol alkalmazhato.

1. szamua melléklet a 3-2-2013/1 szamu iranyelvhez
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Az élelmiszerekben lévtranszzsirsavak mennyiségi meghatarozasara javasoltametikészitési és
vizsgalati médszerek

Minta-elokészités AOAC 996.06. D. AOAC OfficialMethod 996.06
(hidrolitikusextrakcié | (angol nyelvi) Fat (Total, Saturated and Unsaturated) in Foods
az élelmiszerek HydrolyticExtractionGasChromatographicMethpd
0sszes, telitett és
telitetlen
zsirtartalmanak
meghatarozasahoz)
Minta-elskészites MSZ EN ISO 12966- Allati és ndvényi zsirok és olajok.
. il 2:2011 Zsirsav-metil-észterek gazkromatografias
(,azswsav—rne, oy meghatarozasa.
eszterek élkeszitése) ) i . o , s
(angol nyelv) 2. rész: A zsirsav-metil-észterekletszitése
Transz MSZ EN ISO 15304:2002 Allati és névényi zsirok és olajok.
zsirsavtartalom A novényi zsirok és olajok transz-izomer
meghatarozasa zsirsavtartalmanak meghatarozasa.
Gazkromatografias modszer.

2. szadmu melléklet a 3-2-2013/1 szamu iranyelvhez

Az élelmiszerekben lévtransz-zsirsavak megengedhdéegnagyobb mennyisédidr a transz-zsirsav-
tartalmu élelmiszerek forgalmazéasanak feltétéleis hatosagi ellémzéseél, valamint a lakossag transz-
zsirsav-bevitelének nyomon kovetésére vonatkozbatgakrol szoldé miniszteri rendeletberdiet 6sszes
transzzsirsavtartalom (TFA) mennyiségének megadasa

A C4-C26 szénatomszamu zsirsavak tartomanyabatofizédelmiszer 6sszes zsirtartalmabadifioetiuld

14, 16, 18, 20 és 22 szénatomsziamszzsirsavak mennyiségének o0sszegét (TFA) a kovétkez
szamitas szerint kell megadni:

TFA = az 6sszes C18:1t*, az 6sszes C18:2t**, azas€£18:3t***, a C20:1n11lt és a C22:1n13insz
zsirsavak mennyiségének dsszege.

A TFA mennyiségét TFA g/100 g zsirtartalomra vooathtva kell megadni.
Megjegyzeés:

*0sszes C18:1t: a C18:1n4t, a C18:1n5t, a C18:1m@18:1n7t, a C18:1n8t, a C18:1n9t, a C18:1n10t,
C18:1n12t és a C18:1nlBanszizomerek mennyiségének dsszege.
Az 6sszes C18:1t mennyisége nem tartalmazeanaz11-vakcénsavat (C18:1n11t).

**gsszes C18:2t: a C18:2n6t, a C18:2ntc és a CIBtPanszizomerek mennyiségének 6sszege.
Az dsszes C18:2t mennyisége nem tartalmazza akalhftenszzsirsavakat.

***sszes C18:3t: a C18:3nttt, a C18:3ntct + C1&Bna C18:3ncct + C18:3nctt, a C18:3nctc és a
C18:3ntcdranszizomerek mennyiségének 6sszege.
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MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-311 szamu iranyelve
hagyomanybrzé cukraszipari termékekrol
. Altalanos rendelkezések

1. Ezen iranyelv az élelmiszerlancrol és hatdsadgigfgtletéél szol6, 2008. évi XLVI. térvény 66. 8§ (1)
alapjan a hagyomatiyz6 cukraszati termékek miségére és osszetételére vonatkozd kbévetelményeket
hatédrozza meg.

2. A hagyomangrzé termékek esetén csak a ,Felhasznalandé Oss&t@ontnél felsorolt anyagok
hasznalhatdk fel, az anyaghanyadban megjeldlt askngnegfelglen.

3. Ez az irdnyelv 2015. januar 1-jén Iép hatalyba.
Fogalommeghatarozasok

1. Angol krém: tejet, tojast, tojassargdjat, cukrot, vaniliat (iamid vagy vanilias cukor)
tartalmazo6 cukraszati alapkrém.

2. Athuzés: olyan bevoné rivelet, amellyel kilénbdy felilleteket (korpuszokat) bevonas utan
megdermed, folyékony halmazallapotl bevonattal latnak el.

3. Csokoladés fondant:15% olvasztott csokoladét tartalmazo fondant.

4. Dermesztés: olyan lomérséklet-csokkentéssel jard folyamat, amelyben etpadt (folyds
halmazallapotu) anyag felllete megszilardul.

5

6. Doboslap:olyan piskoétafelvert-tészta, amelyet kerek lap féoan sitnek.

7. Dobostet: a dobostorta tetejének befajepiskotafelvert eleme, amelyet olvasztott, kardizrét
cukorral vonnak at.

8. Dusitas:az a miségjavitdé modszer, amellyel a nyersanyag 0sszétéigy valtoztatjdk, hogy az
adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé valik

9. Esterhazy-felvert: olyan cukor, tojasfehérje, dié6 vagy mandula fetna@tdsaval készullt
piskotafelvert-tészta, ami buzaszarmazék helysdtisztet is tartalmazhat.

10.Esterhazy-krém: diéval vagy mandulaval dusitott angol krém, amjjaldazitanak.

11.Fondant (fondan, cukormaz): finom kristalyos szerkezét szilard halmazallapotd, képlékeny
massza, ami tultelitett cukoroldat folyamatos meagakozbeni titésével, kristalyositasaval
készill, és megfelel a Magyar Elelmiszerkonyv Edesiermékek iranyelvének.

12.Gyuras: tésztak egynefisitt mivelete, amelyhez nagy &kifejtés szikséges &észta kis
nedvesseégtartalma miatt.

13.Horzsolés: jellemzéen az indianer felvertth készilt, félgdbmb alakd halmok oOvatos, a felszini
kérget meg nem sérkivajasa, kimeélyitése.

14.Hulvely: olyan félkész, csokoladébal, grillazsbdl, spesigiskotafelvertdl készilt termék, amely
a desszert vazat adja.

15.Karamell: @,145—155 °C-ig bésitett, invertalt cukraszipari félkész termék,tartalma 1-3%.
Nagyobb gyakorlati jelefisége a dis#it cukraszatban var[| b., a cukor szaraz olvasztasaval
eléallitott, barnan folyds termék, amelyet a karamatlioval érnek el, vizzel, tejszinnel, vajjal
higitjak vissza. Krémek, fagylaltok izesitésérezhafjak.

16.Keverés:egyes tésztak, krémek dsszéieek egységes, homogén allomanyuva tétele.

17.Kul ér: cukorbdl készilt szinézhatasu anyag.

18.0sszeted¥: minden anyag vagy termék, beleértve az aromakatjedmiszer-adalékanyagokat és
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élelmiszerenzimeket is, vagy az 0sszetett 6sszdiavmely 0sszetéyet is, amelyet élelmiszer
eloallitdsanal vagy elkészitésénél hasznélnak felaésésztermékben meég jelen van, akér
modosult formaban is.

19.Panirozas: a diszitend fellletet ebbb tapadast segitanyaggal bevonjak, megkenik, majd a
panirozéanyagot (olajosmaglemenyt, reszeléket, forgacsot, édes morzsatlstlazel felhordjak
a felliletre az iz javitasa, a sutemény esztétilgjjaenésének fokozasa, a kiszaradas veszélyének
csokkentése, a csomagolas megkoénnyitése érdekeben.

20.Piskota (piskotafelvert): buzaliszt, cukor és tojas felhasznaldsaval késtgsrta, amelyet
tojasfenérjehabbal lazitanak. Kerek, vagy szogletes lapokra vagott is lehet, szamtalan
kiegészib, jarulékos anyaggal izesithet

21.Sargakrém (cukraszkrém): az angol krém alapanyagaitél annyiban tér el, haggiritést
keményibtartalmu anyagokkal (buzaliszt, buzakeméhyit kukoricakeményidt,
burgonyakemény) fokozzak; tovabbi feldolgozasakor melegen tojaéfgshabbal, hidegen
vajjal, tejszinhabbal lazithatjak.

22. Temperalas: hékezelési nivelet, ami altal a csokoladé kakadvaj-tartalmaibkaistalyszerkezeti
formaban dermed meg.

Termékek

1. Dobostorta
ME 2-311/1
1.1. A termék meghatarozasa
A dobostorta hat vékony piskotafelvertlapbdl kégziBokoladés vajkréemmel toltott, kerek torta. A
piskotafelvert és a tdltelék vastagsaga kozel mgemdg A siteménynek a roppandsan 6tor
aranybarna, fényes karamellel bevont, felvagotodtad egyedi megjelenést ad.
1.2. Felhasznalandd 6sszeték
1.2.1. Dobos piskotafelvert laphoz
Tojassargaja,
tojasfehérje,
cukor,
bazafinomliszt BL55,
vaj (min. 80% zsirtartalojn
1.2.2. Doboskrémhez
Tojas,
cukor,
vanilias cukor,
vaj,
étcsokoladé (min. 50% kakadszérazanyag-tartalom),
kakadmassza,
kakaodvaj.
1.2.3. Bevonathoz
Porcukor.
1.2.4Dobostorta anyaghanyada (16 szelethez)

Dobos-piskotafelvertlap

Felhasznalt Mennyiség

O0sszetevk (kg)
Tojassargaja 0,120
Tojasfehérje 0,180
Cukor 0,100
Bazafinomliszt 0,100
Vaj 0,035
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Doboskrém
Felhasznalt Mennyiség
O0sszetevk (kg)

Tojas 0,20(
Cukor 0,20(¢
Vaj 0,235
Vanilias cukor 0,01y
Kakaovaj 0,035
Kakadmassza 0,035
Etcsokoladé 0,200
Dobostet
Felhasznalt Mennyiség
0sszetevk (kg)
Porcukor 0,1
Eltérés +/- 39
Késztermék odsszedllithsa
Felhasznalt Arany
0sszetegk (%)
Dobos- 20-22
piskotafelvertlap
Doboskrém 65—67
Dobosteb 15-11

1.3. Minéségi kovetelmények
Erzékszervi jellendk
Megjelenés: henger alaku torta, amelyben 5 dobos-piskétafidpe kozott doboskrém
taldlhat6. A doboskrém és a dobos-piskotafelverekd@gyend vastagsagu. A
dobostorta tetejét az aranybarnara karamellizakoral készitett dobostéet
alkotja. A dobostéta dobosfelvert- lapokkal parhuzamosan (fektetedydrkedik
el a tortan. Egyéb diszités nem engedélyezett.

lllat: karamell- és csokoladéillat jellemzi, a piskohadetben a vaj illata érezhet

iz: a krém a csokoladé- és kakaotartalom miatt jelienzcsokoladélz minden
idegen izél mentes.

Allomany: a karamelles tétropogdssaga, a piskoétafelvert omlossaga és a se§messége

adja a texturat.

1.4.Megnevezésdobostorta.

1.5.Dobostorta készitésének technoldgiai leirdsa (ajéitt)
Dobos-piskotafelvertlap készitése
A tojassérgajat a cukor 1/3 részével addig kevarikig a cukorkristalyok fel nem oldodrakvadnak
kihabositjak, majd beledntik a langyos, lagy vafat.olvasztott vajjal a kihabositott sargajat csak
atkeverik, azért, hogy a hosszu ideig tarté kevéréstérfogat ne csokkenjen.
A tojasfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habbdky Ovatosan belekeverik a kihabositott
sargajaba, majd apranként adagolva hozzaadjaktatlis. Olajozott, lisztezett lemezekre 6 kerek
lapot kennek.
A sltést alacsonyabb (16 koruli) hsmérséklel suttérben kezdik, majd a megemelkedést
koveten emelik a tmérsékletet. 186C-on 8-10 percig sitik. Sutés utan késsel alavagsak
tortakarikaval kiszurjak.
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Doboskrém készitése

A tojast a cukorral allando keveréssel melegitik Kb °C-ra, majd kitiésig habba verik. A vajat
vanilias cukorral kihabositjak. A csokoladét, ad@kajat €s a kakaGmasszat felolvasztjak (max. 40
°C-ra), dsszekeverik, majd a kihabositott vajhoagadjak. Keverés kézben a Kihtojasos alapot
belecsurgatjak a csokoladés, vajas krémbe.

A dobostorta téltése és bevonasa

Egymasra rakott, 5 kerek doboslapot egyenletesagaagban megtdltenek doboskrémmel, majd az
egészet kivull is lekenik vele, és radermesztik.

A porcukrot kristdlymentesre, aranybarnara olvagztjaontik a 6. lapra, elkenik, és dermedés el
16-20 szeletbe vagjak. A tetrahelyezik a tortara, majd a torta oldalat skjétmmel Gjra kenik.

2. Esterhazy-torta
ME 2-311/2
2.1. A termék meghatarozasa
Az Esterhazy-torta olyan sitemény, amelynek 0ot rRawy-felvertlapja kézé egyenletesen
Esterhazy-krémet toltenek. A legfélgétegét csokoladéval pokhaldzott fondant boritja.
2.2. Felhasznaland6 6sszeték
2.2.1. Esterhazy-felvertlaphoz
Di6 vagy mandula,
tojasfehérje,
cukor,
blazafinomliszt (BL55) vagy rizsliszt.
2.2.2. Esterhazy-krémhez
Tej,
tojassargdja,
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
vaj,
dié vagy mandula,
szeszes ital (rum vagy narancs izefitésr).
2.2.3. Bevonathoz
Sargabaracklekvar vagy sargabarackiz,
fondant (fehér),
étcsokoladé (min. 50% kakadszérazanyag-tartalom),
dié vagy mandula.
2.2.4. Esterhazy-torta anyaghanyada (16 szelethez)

Esterhazy-felvertlap
Felhasznalt Mennyiség
0sszetevk (kg)

Tojasfehérje 0,300
Cukor 0,300
Di6 vagy mandula 0,260
Bazafinomliszt vagy 0,020
rizsliszt
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Esterhazy-krém

Felhasznalt Mennyiség

0sszetedk (kg)
Tej 0,250
Vaniliarad (vagy Y, db (vagy
vanilias cukor) 0,02)
Cukor 0,125
Tojassargaja 0,100
Viz 0,020
Di6 vagy mandula 0,050
Vaj 0,300
Szeszes ital 0,050

Késztermék dsszeallitasa

Felhasznalt Arany

0sszetegk (%)
Esterhazy-lap 40
Esterhazy-krém 46
Sargabaracklekvar 0,4
vagy sargabarackiz
Fondant (fehér) 6
Etcsokoladé 0,1
Dio (durvéara daralt) 5

vagy porkolt, szeletelt
mandula panirozashoz
2.3.Min é6ségi kovetelmények
Erzékszervi leiras
Megjelenés: henger alaku torta. Oldala didval vagy mandul@eahirozott, a legfets rétegét
csokoladéval pokhalozott fondant boritja. Szeledemk habzsakbdl kinyomott
Esterhazy-krém rozsa tetejére Ultetett dié vagydukndisziti.
lllat: porkdolt diora vagy manduléara jelleddlat, idegen illattol mentes.
z: hangsulyos, felismerhet porkolt dié vagy mandula ize.
Allomany: a nedvességtartalom kiegyetiése kovetkeztében nem kilonil el a krém és a lap
textardja, barsonyos allomanyu, a darabolt olajag hmatarozottan érezidet
2.4.MegnevezésEsterhazy-torta
2.5.Esterhazy-torta (dids valtozat) készitésének tedbgiai leirasa (ajanlott)
Esterhazy-felvertlap készitése
Az enyhén porkolt, finomra daralt diot 6sszekevesikblzaliszttel. A tojasfehérjét a cukorral
kemény habba verik, majd ovatosan belekeverik alddid és a buzaliszt keverékét. A tésztat 210
°C-on enyhén égos suben sitik. Sttés utan alavagnak és tortakarikdsalikak.
Esterhazy-krém készitése
A tejet a felhasitott vaniliariddal vagy a vanil@éskorral felforraljak. A tojassargajat a cukorral
kikeverik, hozzaontik a forré vanilias tejet és’ ra hevitik. Ekkor hozzaadjak &xolt diot,
tovabbmelegités nélkill. Igy kapjak a ,vanilids-diéslapot’”. A vanilias-diés alapot
szobaldmersekleire hitik, és ekkor adjak hozza a szeszes italt. A sz@bahseklei vajat
kihabositjak, és ehhez keverés kdzben aprankémtaboiik a szobaimérsékleire hilt vanilias-
diés alapot.
Esterhazy-torta toltése
5 Esterhazy-felvertlapot megtoltenek Esterhazy-knéin és az oldalukat is lekenik Esterhazy-
krémmel. Hitében min. 5-6 6raig dermesztik. A tortat megforditjigy a talprész lesz a teteje.
Esterhazy-torta diszitése
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Forralt sargabaracklekvarral vagy -izzel vékonyakehik, majd kb. 40 °C-ra melegitett fehér
fondant-nal befedik. Fellletére olvasztott csokéiléd vizszintes vonalakat fecskendeznek 1cm-es
sortavolsagban. Ezutdn a még hig fondanos bevonadaiovillaval vagy késsel 1mm mélyen
bevagjak, igy a felllet jellegzetes, pokhalészenintat kap. A torta oldalat daralt porkolt didval
panirozzak.

3. Indianerfank
ME 2- 311/3

3.1.A termék meghatarozasa
Az indianerfank két félgombbel lezart, henger alakitemény. Tésztaja piskota, amit cukros
tejszinhabbal toltenek meg, és fényesen csillogokaladés fondant-nal vonnak be. Az indianer
hivelye ropogésan torik, az édes tejszinhabtoélteikte elolvad a szajban. Papirhiivelybe téve
kinaljak.

3.2.Felhasznélando dsszeték

3.2.1. Indianer piskotafelverthez (indianerhtvely)
Tojassargaja,
tojasfehérje,
cukor,
bazafinomliszt BL55 (20%-a buza- vagy kukoricakegi#ivel kivalthato),
viz.

3.2.2. Toltelekhez
Sargabaracklekvar (min. 50% gyumoélcstartalom),
tejszin, min. 30% zsirtartalom,
porcukor.

3.2.3. Bevonathoz
Fondant (fehér),
etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom),
tojasfehérje.

3.2.4. Indianerfank anyaghanyada (10 db-hoz)

Indianer piskoétafelvert (indianerhively)
20 db
Felhasznalt 6sszetaik Mennyiség
(kg)
Tojassargaja 0,060
Tojasfehérje 0,090
Cukor 0,030
Blzafinomliszt 0,060
Viz 0,020
Késztermék dsszedllitasa
Felhasznalt 6sszetaik Arany
(%)
Indidnerhlvely 25
Sargabaracklekvar 8
Fondant 22
Etcsokoladé 5
Cukrozott tejszinhab (5% 40
cukortartalommal)
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3.3. Min éségi kovetelmények
3.3.1. Fizikai, kémiai jellendk (késztermékre)
Tomeg/db: 60-70 g

3.3.2. Erzékszervi leiras
Megjelenés: az indianer két féelgombbel lezart, henger alakigraény. Tesztaja piskota, amit
cukros tejszinhabbal toltenek meg, és fényesefogsil csokoladés fondant-nal
vonnak be. Papirhlivelybe téve kinaljak.
lllat: a csokoladéillat dominal, idegen illattdl mentes.
iz: a bevonat kesernyés csokoladéizét tompitjia aindgb lagysaga; édes és
kesernyés egyuttes édbrduldasa harmonikus izt kolcsondz. A felhasznalt
sargabaracklekvar savanykassaga kiemeli a csokntadé
Allomany: a puha csokoladés fondant-on keresztilharapvardas piskétafelvert és lagy
tejszinhab alkotta belk6z jutunk.
3.4.Csomagolasnincs kilon efiras.
3.5.Megnevezésindianerfank, indianer.
3.6.Indianerfank készitésének technologiai leirdsa (ajéott)
Indianerhively készitése
A tojassargajat a liszt negyed részével és vizeépp@ keverik. A tojasfehérjét a cukorral habb&
verik.
A tojasséargajas pépetéskor egy kevés habbal elkeverik, majd 6vatosarkbeézik a tobbi habot,
és vegul a maradék lisztet. Ezutan papirral fddetezre simacsoves nyomozsakkal félgomboket
alakitanak.
A tésztat 170C-on, gpzmentes sidben aranysargara sitik.megsiilt hiivelyeket kihorzsolik.
Két kihdrzsolt indianerhiivelyt forré sargabaracki@kal 6sszeragasztanak és fellletét lekenik
sargabaracklekvarral.
A félkész termék készitése sordn meg kell védéorpuszokat a teljes kiszaradastol!
Indianerfank készitése
Az indianergbmbot csokoladés fondant-ba martjaksaa lecsdpdogtetik. Dermedés utan alavagnak,
majd vizes késsel a gébmb 1/3 részét levagjak. €zde indianer kalapja.
Csillagcsdves nyomoézsakkal a kihorzsolt mélyedésbdolé korkordsen cukrozott tejszinhabot
nyomnak, majd rahelyezik a kalapot és papirhtivehdigezik.

4. Rigojancsi
ME 2-311/4
4.1.A termék meghatarozasa
A rigojancsi két, kakaos piskotafelvertlap kozé&dti| csokoladés tejszinhabbdl &llé, kb. 7-8 cm
magas sitemény. A sitemény magassaganak 3/4 eegietlek teszi ki. A krém jellegzetessége,
hogy tejszinhabra szamitva 30% csokoladét tartalmaz
A felsd, kakaos piskotafelvertlap étcsokoladéval van beapa késztermék kockara szelt.
4.2.Felhasznélando 6sszeték
4.2.1. Kakaos piskotafelvert-laphoz
Tojassargaja,
tojasfehérje,
cukor,
bazafinomliszt BL55,
kakadpor (min. 20% zsirtartalom),
vaj (min. 80% zsirtartalom),
4.2.2. Rigojancsi krémhez
Tejszin, min. 30% zsirtartalom,
étcsokoladé (min. 50% kakadszérazanyag-tartalom),
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porcukor.
4.2.3. Bevonathoz

Etcsokoladé (min. 50% kakadszarazanyag-tartalom).
4.2.4. A rigdjancsi anyaghanyada (20 db)

Kakads piskoétafelvertlap

Felhasznalt Mennyiség
O0sszetevk (kg)
Tojassargaja 0,140
Tojasfehérje 0,210
Cukor 0,140
Bazafinomliszt 0,126
Kakaopor 0,014
Vaj (olvasztott) 0,035
Késztermék osszeallitdsa
Felhasznalt Arany
0sszetegk (%)
Kakaos felvertlap 30
Tejszinhab 45
Etcsokoladé 14
Porcukor 2
Etcsokoladé 9
bevonashoz

4.3.Min 6ségi kdvetelmények
Erzékszervi leiras
Megjelenés: a kakad és a csokoladé harom kulorgbézini arnyalata alkot egységet; két,
kakaos piskotafelvertlap kozott vastag csokolaegsinhabtéltelék talalhato.
A felsd, kakads piskétalap étcsokoladéval van bevonvasatkrmék kockara

szelt.
lllat: csokoladéillata.
iz: telt, krémes-habos csokoladéiz.
Allomany: lagy, enyhén rugalmas, nem eltértéjszinhabkrém.

4.4.Csomagolasnincs kulon efiras.

4.5.Megnevezésrigojancsi.

4.6.Rigojancsi készitésének technologiai leirasa (ajatt)
Kakads piskotafelvertlap készitése
A tojassargdjat a cukor egyharmad részével addigerke amig a cukorkristalyok fel nem
oldédnak, és habos allaguva nem valik.
A vajat kb. 40 °C-ra melegitik, majd szolbarersékleire hitik. Ezt kdvebten a vajat a kihabositott
tojdssarggjahoz adjdk és roviden éatkeverik. A feféjét félig felverik, hozzaadjak a cukor
kétharmad részét, majd kemény habba verik.
A felvert tojassargajat &zor egy kevés habbal lazitjak, 6vatosan hozzakeaadbbi habot, majd
a buzaliszt és kakaopor keverékeét is.
Az igy elkészitett felvertet 1,5 cm vastagonopapirral vagy siéféliaval fedett lemezre (esetleg
szilikonlapra) kenik, téglalap alakban.
A piskotalapokat 200C-on, enyhén ggds subben sitik, igy a felvert nedvdds marad.

Rigéjancsi-krém készitése
Az olvasztott étcsokoladét kevés tejszinhabbal @suyiorral 6sszekeverik, majd a tobbi habbal
Ovatosan lazitjak.
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Rigdjancsi készitése

A rigojancsit két vastag, kakads piskoétalap felhaszsaval keszitik.

Az egyik lapra szogletes keretet tesznek, és gijrtoltik a krémmel.

A masik lapot temperalt étcsokoladéval athuzzakmedés utan forré vizbe martott késsel
meghatarozott mérietkockdkra osztjak a csokoladéréteget, és a pisiitalfélig atvagjak. A
keretet lehGizzak, racsusztatjak a csokoladévalridetss lapot, majd forrévizes késsel félvagjak a
kész siteményt.

5. Krémes
ME 2- 311/5
5.1.A termék meghatarozasa
A krémes olyan cukraszati sitemény, amely zsiraaléidszUlt leveles tésztabdl sutott lap(ok)bdl és a
kozéjuk toltott lagy, vanilids,6kott sargakrémid all. Négyzet vagy téglalap alakdra szeletelt,
porcukorral meghintett teiesttemény.
5.2.Felhasznéalandd 6sszeték
5.2.1. Leveles tésztahoz
Bazafinomliszt BL55 és/vagy buzarétesliszt BFF55,
vaj vagy margarin,
viz,
étkezési so,
ecet vagy rum.
5.2.2. Kz06tt vanilias sargakrémhez
Buzafinomliszt BL55 és (blza-, kukorica- vagy burga-)keményii,
tej (min. 2,8% zsirtartalom ),
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
tojassargdja,
tojasfehérje.
A krém készitéséhez szinéanyagot tartalmazo porkeverék nem hasznalhaté fel!
5.2.3. Hintéshez
Vanilids porcukor.
5.2.4. Krémes anyaghanyada (96 darab krémeshez)
Leveles tészta

Felhasznalt 6sszetaik Mennyiség
(kg)
Buzafinomliszt és/vagy
buzarétesliszt 0.8
Vaj vagy margarin 0,8
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016

Fo6z0tt vanilids sargakrém

Felhasznalt 6sszetdik Mennyiség
Tej 3 liter
Buzafinomliszt és 0,390 kg

keményibd (a felhasznalt
liszt max. 30%-a
kivalthatd keménytivel)
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Vanilias cukor 0,05 kg
Tojassargaja 0,360 kg
Tojasfehérje 0,630 kg
Cukor 0,650 kg
Késztermék dsszeallitsa
Felhasznalt 6sszetaik Arany
(%)
Krémlap 27
Vanilias sargakrém 70
Vanilids porcukor 3
hintéshez

5.3.Min 6ségi kovetelmények
Erzékszervi leiras
Megjelenés: négyzet vagy téglalap alakura felvagott, leveleztee kozott halvanysarga krém, a
legfels lap vanilias porcukorral megszérva.

lllat: kellemes, enyhén vanilias illatd, idegen illatt@ntes.

z: a harmonikus vaniliaiz kiéfdik, a blzaliszt és a keményiize nem éradik, a
tojassargaja alkotoi barsonyossagot kdlcsénozrekranek.

Allomany: friss, lagy krém, roppandés tésztarétegek kozott; keém  tanyéron,
szobaldmeérsékleten enyhén rentey

Szin: halvanysarga krém, sult tésztalapok.

5.4.Csomagolasnincs kulon efiras.

5.5.Megnevezéskrémes
A krémes sz06 hasznélata sz66sszetételben is cbak ala esetben engedélyezett, amennyiben a
krém készitésénél az 5.2.2. alpontban felsorolagolat hasznaltak.

5.6.Krémes készitésének technologiai leirasa (ajanlott)
Leveles tészta készitése
Els6 lépésben asiradékos alapot(vagy zsiradékos alaptésztat) készitik el: a dékaB0%-at a
liszt 20%-aval 6sszegyurjak, téglalap alakura fdj@kaés Hitében pihentetik.
Masodik Iépésben @sztaalapotkészitik el: a fennmarado lisztet (az eredettimgnnyiseég 80%-a)
a fennmaradoé zsiradékkal (az eredeti zsiradékmeégy20%-a), séval, hideg vizzel, ecettel (vagy
rummal) addig gydrjak, amig a tészta az asztakglyvaz Ust oldalatol elvalik. A viz mennyisége
fugg a liszt vizfelvey képességél, igy a mennyisége eltérhet a megadottdl. Az elités
tésztaalapot felgombolyitik, fellletét bevagjakig@latt legalabb fél 6raig pihentetik.
A pihentetési id lejartaval a zsiradékos alapot becsomagoljak Aaakapba, majd az egész tésztat
behajtogatjak, egy egyszeri hajtast és egy dupj@dtatesznek ra. A tésztara féliat boritanak,
hiitében pihentetik.
A pihentetés legalabb 1 ora, de legjobb, ha adésztdvetked miiszakban dolgozzak fel.
A tésztara Ujabb egyszeri és dupla hajtast tesaad hitobe teszik, és feldolgozasstllegalabb
1 oréig pihentetik.

Krémlap készitése

A tésztat 2-3 mm vastagsagban,éiinez nagysagura kinydjtjak. A lemezen tullégéd skét
levagjak, majd a fellletet megszurkaljak. A lapo&asiblemezen legalabb 20 percig pihentetik,
06z0s suben, két Utemben &zor 240°C-on, majd 200°C-on sitik, amig halvanysarga,
aranyszifi nem lesz, illetve ropogéssa nem valik a tészta.
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A vanilias sargakrém készitése

A vaniliakrém tejldl, tojasbol, cukorbdl, liszitl készll vaniliardd (vagy vanilids cukor)
felhasznalasaval. A lisztet a tej egy részével pépgverik. A tobbi tejet, a vanilias cukorral
folforraljak. A tojasfehérjét a cukorral habba keri

A forré tejet allandd keverés kozben beledntik gph@e Ebszor tojas nélkidl dzik, majd
hozzéakeverik az atkevert tojassargdjat és addig,fmig a krém p6fogni nem kezd. Ezutan hevités
kézben hozzdadagoljak dsmbvebtvel dvatosan belekeverik a tojasfehérjehabot. Agnemii
szerkezet elérésekor a krém elkésziilt.

Krémes készitése

A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tekznSzindltig toltik a forré vanilias
sargakrémmel. Kiilés utdn rdhelyezik a masik krémlapot. Megforditjigy az also lap felllre
kerdl. A krémest kdrbevagjak a keret mellett, seketrlehlizzak, majd beosztjak négyzetesen vagy
téglalap alakban, folvagjak, fellletét vanilidsqudworral hintik.

6. Franciakrémes
ME 2-311/6
6.1.A termék meghatarozasa
Olyan krémes, amelynek a sargakrém aranya a kréxlekésebb, és a sargakrémen cukorral
izesitett tejszinhab talalhat6. A f&lkrémlapot kubrrel szinezett fondant boritja. Négyzetre vagy
téglalap formara van felvagva.
6.2. Felhasznalandd 6sszeték
6.2.1. Leveles tésztahoz
Bazafinomliszt BL55 és/vagy buzarétesliszt BFF55,
vaj vagy margarin,
viz,
étkezési so,
ecet vagy rum.
6.2.2. Vanilias sargakrémhez
Bazafinomliszt BL55 és/vagy (buza- vagy kukoricanényib,
tej (min. 2,8% zsirtartalom),
cukor,
vaniliarad vagy vanilias cukor,
tojassargdja,
tojasfehérje.
A krém készitéséhez szinéanyagot tartalmazo porkeverék nem hasznalhato fel!
6.2.3. Tejszinhabhoz
Tejszin, min 30%-0s zsirtartalom,
porcukor,
zselatin,
viz (zselatin feloldasahoz).
6.2.4. Bevonathoz
Fondant,
kulor,
sargabaracklekvar (min. 50% gyumadlcstartalom).
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6.2.5. Franciakrémes anyaghanyada 96 darab krénzeshe

Leveles tészta
Felhasznalt 6sszetaik Mennyiseg
(kg)
Buzafinomliszt és/vagy
MEPIS 0,8
bluzarétesliszt
Vaj vagy margarin 0,8
Viz 0,4
Ecet vagy rum 0,016
Etkezési s6 0,016
Vanilids sargakrém
Felhasznalt Mennyiség
0sszetedk
Tej 3 liter
Buzafinomliszt 0,390 kg
es/vagy kemeényit
Vaniliarad (vagy % rad (0,04 kg)
vanilias cukor)
Tojassargaja 0,360 kg
Tojasfehérje 0,630 kg
Cukor 0,650 kg
Cukrozott tejszinhab (2 kg-hoz)
Felhasznalt 6sszetaik Mennyiség
(kg)
Tejszin 1,75
Cukor 0,15
Zselatin 0,020
viz 0,1

Kész termék osszedllitdsa

Felhasznalt Arany

0sszetegk (%)
Leveles tészta 20
Vanilids sargakrém 49
Tejszinhab 22
Kulérrel szinezett 8
fondant
Sargabaracklekvar 1

6.3.Min 6ségi kovetelmények

Erzékszervi leiras

Megjelenés:  négyzet vagy téglalap alakura felvagott, levelegteékozott sargakrém és
tejszinhab, a fetslap fondant-nal bevont.

lllat: avanilia illata a tejszinhab illataval parosul, idagllattol mentes.
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iz: harmonikus vaniliaiz ésdik, a blazaliszt vagy a keményiize nem ér&dik a
sargakrémben, a tojassargaja alkotdi barsonyoskatpstindznek a krémnek. A
sargakrém iz mellett a tejszinhab lagy, jellegzege®s a kdirés fondan ize

erzodik.
Allomany: friss, lagy krém, a tésztarétegek roppandsak,faltégétegen Ié¢ fondant lagy.
Szin: harom jol elkilonit szin dominal: a vilagossarga krém, a fehér teljstirés a

vilagosbarna fondant.

6.4. Megnevezésfranciakrémes

6.5. Franciakrémes készitésének technoldgiai leirasa éaglott)
A franciakrémes leveles tészta, krémlap és varshagakrém készitése megegyezik a krémesnél
leirtakkal.
Cukrozott tejszinhab készitése
A zselatint hideg vizben duzzasztjak, majd felmitileg A tejszint habba verik (géppel vagy
kézzel), a habszerkezet kialakulasakor (de mégan&emény hab allag elérésekor) hozzakeverik a
porcukrot, a habverést folytatjak. A zselatintikié mulva kézzel a cukros habhoz keverik.

Franciakrémes gsszeallitasa

A krémlapot lemezre helyezik, amelyre keretet tekzn

Szindltig toltik a forrd vanilias sargakréemmel. lldés utan a cukrozott tejszinhabot egyenletesen
eloszlatjdk a krém tetején.

Egy megforditott leveles tésztalapot forré6 sargatldekvarral vékonyan lekennek. A
fondantmasszat melegités utandkrel megszinezik, majd a szinezett masszat egygseletelkenik

a lekvarral megkent leveles lapon.

Kihillés utdan a kurés fedlapot a tejszinhabos sargakrémre helyezilljd na készterméket
szeletelik.

MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-211 szamu iranyelve
a fiiszerpaprika-érleményrél
Ground paprika
. Altalanos rendelkezések

1. Ezen iranyelv az élelmiszerlancrél és a hatosdggjeletl szolo, 2008. évi XLVI. torvény 66. 8§
(1) bekezdése alapjan a burgonyafélék (Solanacsadjaba tartozé, kilonb®Zapsicumannuum
L. var. longum DC. fajtdk érett, szaritott termagdébrléssel eballitott termékekre vonatkozo
kovetelményeket tartalmazza.

2. A mezmgazdasagi termékek és az élelmiszerelkss@grendszerdil sz6l0, az Europai Parlament és a
Tanacs 1151/2012/EU rendelete szerint, a foldr@jajelz-oltalom alatt allé elnevezéssel ellatott
fiszerpaprikasrleményekre kilon jogszabalyok vonatkoznak.

3. Az irAnyelv a kozfogyasztas céljaras@litott és kereskedelmi forgalomba hozaisZerpaprika-
érleményekre vonatkozik.

4. Az iranyelvben meghatérozofidzerpaprikarlemény megnevezések csak akkor hasznalhatok, ha a
termékek megfelelnek az irdnyelvben rogzitett kéiveényeknek.
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5. Kereskedelmi forgalomba csak migegi kategéridba besorolhatdo és a dméyi kategorianak
megfeleb fiiszerpaprikasrlemény kerilhet.

6. Az iranyelvben meghatarozott nésegi paramétereket az iranyelv mellékletében rétiaitzsgalati
modszerekkel hatdroztak meg, igy a paraméterelnéetiésekor az ott megjelolt vagy azzal
egyenérték vizsgalati moédszereket kell alkalmazni.

7. Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertéien tortéd kozzététel idpontjatdl 1ép hatalyba, a 2-8720
szamu iranyelv egyuttal hatalyat veszti.

8. Az iranyelvnek nem megfel&gl de a korabbi szabalyozasnak megéeligiszerpaprikasrlemények
2016. janius 30-ig tarhatok forgalomban.

II. Fogalommeghatarozasok

Bér (pericarpium): a paprika termésének sziiamyagot tartalmazo6 termeésfala, ifliety darabja.

Csuma (csuta):a kocsany és a csészelevelek dsszenoteséirmazo, zoldszinképlet.

Fo latomez: a 1169/2011/EU rendelet 2. cikk I) pontjdban megueaiott fogalom.

Fiszerpaprika: a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartadénkoz Capsicumannuunt.

var. longum DC. ndvényfajta frissen vagy szaritva.

lllat: az ebkészitett minta szaglassal érzékedhidata, illatharméniaja édikzeressége.

iz: a széajba vett mintarészlet izleléssel megallafiitzamata, fszeressége, izharmoniaja, illetve

csipissége.

8. Kapszaicinoid: a kapszaicin €s izomervegyuleteinek 6sszmennyisége

9. Kilsé megjelenésa vizualis (lathato) tulajdonsagok 0sszességdirlég finomsaga, egyontetége.

10. Mozaikossag: szemmel érzékelheimeértéki, jol elkilonub termésrész darabkakéfy mag, csuta)
jelenléte a kisimitott fellleten.

11. Szin: az ebkészitett minta altal a biraléban kivaltott szieérkiegészitve az arnyalat és a tisztasag
vizsgalataval, természetes, szort fényben.

12 Terméhely: az azorszag, ahol @demeny alapanyagaul szolgalsterpaprika megtermett.

PwpPE

No

lll. Min é6ségi osztalyok

1. I. osztélyu fiiszerpaprika-6rlemény

ME 2-211/1

Elelmiszer-kategoéria a 1129/2011/EU rendelet szetinl2.2.1.

1.1. A termék meghatarozasa
Az 1. osztalyu fiszerpaprikadrlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjab@zéarkilonboa
Capsicumannuurh. var. longum DC. fajtak érett, szaritott term#ggoriéssel aebdllitott termék.

1.2. Felhasznalhat6 6sszeigv
Fuszerpaprikadrlemény eballitasahoz kizardlag diszerpaprika termése hasznélhato fel6g b
maghaz, az erezet, a termésbeid inagok, valamint valtozé mértekben a termés maerésint a
csészelevél és a kocsany.
Adalékanyag és egyéb dsszétéesihasznalasa nem megengedett.

1.3. Mingségi jellemak

1.3.1. Fizikai, kémiai jellendk
A fizikai, kémiai jellemzkre vonatkozo kovetelmények az alabbi tablazathkhatoak:

Min 6ségi
kévetelmény
Fizikai, kémiai jellemzdék

l. osztalyu
érlemeény

100

Természetes szingmyag-tartalom,
ASTA szinegységben, legalabb
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legfeljebb

Nedvességtartalom, tomegszazalék,

11

legfeljebb

Osszes hamu, szarazanyagra
vonatkoztatva, tomegszazalék,

Savban oldhatatlan hamu,
szarazanyagra vonatkoztatva,
tomegszazalék, legfeljebb

0,7

legfeljebb

Az éterrel kivont nem illékony
anyagtartalom, szarazanyagra
vonatkoztatva, tomegszazalék,

16

Orlési finomséag, @ 0,500 (mm)
szitaméreten atésész szazalékaban

100

1.3.2. Hiszerpaprikasrlemények csoportositasa céfgég szerint
A kapszaicinoid mennyisége @sterpaprikadrleményben 6sszesen (mg/kg):

csipisséq megnevezése

kapszaicinoid tartalom (mg/kg)

csippsségmentes (édes)
enyhén csifs

csips

nagyon csifis

30 alatt
30-200
200-500
500 felett

1.3.3 Erzékszervi tulajdonsagok

A kovetked tablazat foglalja 6ssze az egyes érzékszervidmteagok elfogadhaté és a mar nem
elfogadhat6 tulajdonséagait.

k

elkulonub
szinhatasuan

enyhén mozaikos|

sOtétpiros, vagy
téglapiros, vagy
vOros.

fliszeres, enyhé
karamelles.
Enyhén
kesernyeés,
enyhén fanyar.
Minden idegen
szagtol mentes.

I. osztaly | Kilsé megjelenés Szin lllat iz
Elfogadhaté | Homogén, finom | Egyonteti Jellegzetes, Jellegzetes,
tulajdonsagc | 6rlédi,vagy nem | élénkpiros vagy | tiszta, intenziv, | aromas, tiszta,

nintenziv,
harmonikus, kissé
édeskés, enyhén
karamelles. Kissé
allott, vagy enyhén
kesernyés, enyhén
fanyar. Minden
idegen izl
mentes. A
csomagolason
feltlintetett
csipssegi
kategorianak jol
erzekelhegien
megfelel.

Nem
elfogadhato
tulajdonsagc
k

Inhomogérvrlés.
Elktlonals
szinhatasu
mozaikosség.

Durvadrlési

Sargas vagy
barnas, vagy
feketés
arnyalatu piros.
Sarga vagy

Jellegtelen,
fanyar, enyhén
erjedt, enyhén
fustos,
levegztetés

Jellegtelen, allott,
faizt, enyhén
savanyu. Savanyu,
kesetfi, avas,

dohos, égett,
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vagy Osszeallt, | barna. utan is allott, penészes. A
nem Egyenetlen kesefi, savanyu,| termékre nem
szétnyomhatd, | szinhatas. dohos, penészesjellemz idegen iz.
csomos szemcsékKifakult vilagos | avas,égett, A csomagolason
nagyszamu rostos vagy elbarnult, | flstds vagy feltiintetett
rész. Szabad égett. egyeb, a csipssegi
szemmel is termékre nem | kategoridnak nem
lathato idegen jellemzo idegen, | felel meg.
anyag. vagy undorketi

szag.

1.4. Csomagolas, tarolas

A forgalomba kertilé fliszerpaprika-6rleményt fényveds, zsirt fel nem szivo, at nem eresit

csomagoldéanyagba kell csomagolni és ugy lezarni, dyo annak eredetisége a zaras lathatd

megsértése nélkil biztositott legyen.

A fiszerpaprikasrleményt szaraz, tvos, jOl szelbztethed, kdzvetlen napféngt, rovaroktdl és

ragcsaloktol védett helyen kell tarolni.

1.5. Jeldlés
1.5.1. Megnevezés

1.5.1.1. A megnevezésnek tartalmaznia kell:

a) a ,fiiszerpaprikasrlemény” vagy $rolt fiiszerpaprika” vagy mas, a fogyaszto
szamara azonos jelentéssel bird ,paprika” kifeje@#sorolt paprika),

b) a mirbség szerinti besorolast az ,|. osztalyl” megjeldédtintetésével,

c) a termék csijsségére valo utalast a ,c6§ségmentes” vagy ,edes”, ,enyhén &sip ,,csipds”
vagy ,hagyon csifs” szavakkal. Ezen kivll cdipségre utalé piktogram vagy a
kapszaicinoidtartalom mg/kg-ban is feltiintethet

1.5.1.2. Tilos a termék megnevezésében és markamevenagyar foldrajzi egységet jeldlni,

amennyiben

a) az 6érlemény nem kizar6lag magyarorszagi termesztiészerpaprika felhasznalasaval
készilt vagy
b) nem Magyarorszagrol szarma#éZerpaprikasrlemeényt kevertekbele.
1.5.2.Termdhely jel6lése
a) A fiszerpaprikadrlemények csomagolasan fel kell tintetni a t@rety(ek)et.
aa) Amennyiben tobb teihelyrsl szarmazik a felhasznaltiszerpaprikairlemény), akkor az
adott ternbhelyrdl szarmazo, ifszerpaprikafrlemény) mennyiségének csokken
sorrendjében kell feltiintetni a tesihrelyeket, egyuttal jeldlve az adott tefinelyekil
szarmazoifszerpaprikafrlemény) tomegszazalékban kifejezett mennyiségeét:
pl. Magyarorszag (70%), Spanyolorszag (20% ), Kift®o ).
ab) Amennyiben a#rlemény alapjaul szolgaldiszerpaprika egy terdhelyrél szarmazik, a
termék megnevezésében is lehet utalni arra azgreszéhol aifszerpaprikat termesztették,
pl. I. osztalyu spanyoliczerpaprikadrlemeény; I. osztalya peruiizerpaprikasriemény.
ac) Amennyiben azérlemény alapjaul szolgalo tszerpaprika terghelye kizarélag
Magyarorszag, akkor a ntieégi osztalyba sorolashoz kapcsoltan, az oszt&lgbalassal
egyltt a,csemege’megnevezés is feltlintetidet

b) A ternBhelyet a & latbmesben, a csomagolason alkalmazott legnagyobbiniértet legalabb
50%-at elés betimérettel kell feltiintetni, ami nem lehet kisebb ayasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos t4jekoztatasardl, az 1924/2006/EK €89@5/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet modositasardl és a 87/250/EGK bizottsd@giyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az
1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK euigmalamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK
és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004bEtdttsagi rendelet hatalyon kivil helyezésér

sz0l6, 2011. oktéber 25-i 1169/2011/EU eurdpaigradnti €s tanacsi rendelet 13. cikk (2) és (3)

bekezdésében a koteten feltiintetendl adatokra meghatarozott bistéretnél.
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2. 1. osztalyu fiiszerpaprika-6rlemény

ME2-211/2

Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szetinl2.2.1.

2.1 A termék meghatarozasa
A fiszerpaprikasrlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjabdoztar kilonboa
Capsicumannuurh. var. longum DC. fajtak érett, szaritott term#ggoriéssel aebdllitott termék.

2.2. Felhasznalhat6 6sszeigv
Fiszerpaprikadrlemény eballitasahoz kizardlag diszerpaprika termése hasznélhat6 fel6g b
maghaz, az erezet, a termésberd Ilvagok, valamint valtozé meértékben tartalmazhatjarmés
mas részeit, mint a csészelevél és a kocsany.
Adalékanyag és egyéb Osszétéesihasznalasa nem megengedett.

2.3. Mindgségi jellemak

2.3.1. Fizikai, kémiai jellendk
A fizikai, kémiai jellemzkre vonatkozo kdvetelmények az alabbi tablazathkhatoak:

Min 6ségi
kbvetelmény
Fizikai,kémiai jellemzék
Il. osztalyu
érlemény
Természetes szingemyag-tartalom, 80
ASTA szinegyseégben, legalabb
Nedvességtartalom, tomegszazalék,
) 11
legfeljebb
Osszes hamu, szarazanyagra
vonatkoztatva, tomegszazalék, 8,5
legfeljebb
Savban oldhatatlan hamu,
szarazanyagra vonatkoztatva, 0,9
tomegszazalék, legfeljebb
Az éterrel kivont, nem illékony
anyagtartalom, szarazanyagra 18.0
vonatkoztatva, tomegszazalékban, ’
legfeljebb
Orlési finomséag, @ 0,500 (mm)
. , S o 100
szitaméreten atégész szazalékaban

2.3.2. Hiszerpaprikasrlemények csoportositasa cé$gég szerint
A kapszaicinoithennyisége aibzerpaprikasrleményben dsszesen (mg/kg):

csipisség megnevezeése kapszaicinoid tartalom (mg/kg)
csippsségmentes (édes) 30 alatt
enyhén csifs 30-200
csipis 200-500
nagyon csifis 500 felett

2.3.3. Erzékszervi tulajdonsagok
A kovetked tablazat foglalja 6ssze az egyes érzékszervidmteagok elfogadhaté és a mar nem
elfogadhato tulajdonséagait.
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Il. osztaly Kilsé megjelenés Szin lllat iz
Elfogadhato Homogéndrlési. Egyonteti Jellegzetes, Jellegzetes, aromas,
tulajdonsagok Nem elkulonib vildgospiros, tiszta, idegen | tiszta, kissé édeskés,
szinhatasuan sargaspiros, szagoktol enyhén karamelles

enyhén mozaikos | barnas arnyalata| mentes, fanyar | izii, vagy fanyar,

vagy elkulonib piros, vagy kesernyés.| enyhén kesernyes,
szinhatasuan narancssargas enyhén savanykas,
mozaikos. piros. kissé allott.

A csomagolason
feltiintetett
csipisséqi
kategorianak jol
érzékelheten
megfelel.

Nem elfogadhaté
tulajdonsagok

Kesefi,
savanyu, dohos,
penészes, avas,
levegztetés
utan is allott,

Jellegtelen,fizi,
allott, savanyu,
kesefi, avas, dohos
penészes, égett. A
termékre nem

Pirosassarga,
sarga.
Pirosasbarna,
barna. Kifakult
vildgos- vagy

Durvadérlési vagy
Osszeallt, nem
szétnyomhato,
csomos szemcsék,
nagyszamu rostos

rész. Szabad elbarnult erjedt, égett, jellemz idegen iz.
szemmel is sOtétpiros. flstds vagy A csomagolason
lathaté.idegen Feketéspiros, €g( egyeb, a feltiintetett
anyag. szin. Paprikara | termékre nem | csipisségi
nem jellems, jellemz idegen, | kategorianak nem
természetellenesevagy undorkelt | felel meg.

n kifakult vagy
teljesen elbarnult,
vagy ebsen
kisargult.

szag.

2.4. Csomagolas, tarolas

A forgalomba kertilé fliszerpaprika-6rleményt fényved, zsirt fel nem szivo, at nem eresit
csomagoldéanyagba kell csomagolni, és ugy lezarnipdy annak eredetisége a zaras lathato
megsértése nélkil biztositott legyen.

A fiszerpaprikasrleményt szaraz, tvos, jOl szelbztethed, kdzvetlen napféngt, rovaroktdl és
ragcsaloktol védett helyen kell tarolni.

2.5. Jelolés
2.5.1. Megnevezés

2.5.1.1. A megnevezésnek tartalmaznia kell:
a) a ,fiszerpaprikasrlemény” vagy $rolt fiszerpaprika” vagy mas, a fogyaszté szamara azonos
jelentéssel bird ,paprika” kifejezést (6kolt paprika),

b) a mirbség szerinti besorolast a , 1. osztalyl”, megjesdiétiintetésével,
c) a termék csifsségére valb utalast, a ,c8§ségmentes”, ,enyhén cé§j, ,,csipds” vagy ,nagyon
csips” szavakkal. Ezen kivil cgipségre utald piktogram vagy a kapszaicinoidtartatog/kg-ban
is feltiintethet.
2.5.1.2. Tilos a termék megnevezésében és markamevénagyar foldrajzi egységet jeldini,
amennyiben

a) az 6érlemény nem kizar6lag magyarorszagi termesztiészerpaprika felhasznalasaval

készllt vagy
b) nem Magyarorszagrél szarma#éZerpaprikadrleményt kevertek bele.
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2.5.2. Termihely jel6lése
a) A fiiszerpaprikasrlemények csomagoléasan fel kell tlintetni a téety(ek)et.
aa) Amennyiben tobb tehelyrdl szarmazik a felhasznaltiszerpaprikafrlemény), akkor az
adott ternéhelyrsl szarmazo, fszerpaprikairlemény) mennyiségének csokkerorrendjében
kell feltintetni a terrhelyeket, egyuttal jelélve az adott tdihelyekl szarmazo
fiiszerpaprikafrlemény) tomegszazalékban kifejezett mennyiségét:
pl. Magyarorszag (70% ), Spanyolorszag (20% ), Kiftdo ).
ab) Amennyiben a®rlemény alapjaul szolgaldi$zerpaprika egy tershelyrdl szarmazik, a
termék megnevezeésében is lehet utalni arra azgreszahol aifszerpaprikat termesztették:
pl. 1l. osztélyu kinaitiszerpaprikasrlemény; Il. osztalya peruiizerpaprikarlemény.
ac) Amennyiben azérlemény alapjaul szolgaloiszerpaprika terghelye kizarolag
Magyarorszag, akkor a niigégi osztalyba sorolashoz kapcsoltan, az osztaghalassal
egyutt az,edesnemedmegnevezes is feltintetltet
b) A ternBhelyet a & latbmesben, a csomagolason alkalmazott legnagyobbiniértet legalabb
50%-at elés betimérettel kell feltiintetni, ami nem lehet kisebb agyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK éE5925/2006/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet modositasarol és a 87/250/EGK bizottségiyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az
1999/10/EK bizottsagi irdnyelv, a 2000/13/EK euliguelamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK
és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004bizdttsagi rendelet hatalyon kivil helyezésér
sz016, 2011. oktéber 25-i 1169/2011/EU eurdpaigmadnti €s tanacsi rendelet 13. cikk (2) és (3)
bekezdésében a koteten feltiintetend adatokra meghatarozott betéretnél.

1. melléklet a ME 2-211 szamu iranyelvhez

Vizsgalati modszer

Fizikai, kémiai jellemzdék .
szama

Természetes szingmyag-tartalom, MSZ EN ISO 7541
ASTA szinegységben

MSZ EN ISO 7540

Nedvessegtartalom (A melléklete szerint
Osszes hamu, szarazanyagra MSZ EN ISO 928
vonatkoztatva

Savban oldhatatlan hamu, szarazanyagMSZ EN I1SO 930
vonatkoztatva

Az éterrel kivont nem illékony

anyagtartalom, szarazanyagra ISO 1108:1992
vonatkoztatva

Orlési finomséag, @ 0,500 (mm) MSZ ISO 3588

szitaméreten atésesz
Kapszaicinoidtartalom MSZ 9681-4:2002
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NOo

MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

ME 2-108 szamu iranyelve
a megkuloénbozteé minéségi jeldléssel ellatottifszerpaprika-6riemeényrél
Ground paprika withdistinctivequalitylabel
l. Altalanos rendelkezések

Ezen irdnyelv az élelmiszerlancrél és a hatosdggieletl sz6lo, 2008. évi XLVI. térvény 66. 8§
(1) bekezdése alapjan a megkulonbdézteninéségi jeldléssel ellatott, (a tovabbiakban:
kulonleges) tiszerpaprikasrleményre vonatkozo kdvetelményeket tartalmazza.

Az érleményt a burgonyafélékSplanaceag csaladjaba tartozdilénb6z Capsicumannuuni.
varlongunDC. novényfajtak érett, szaritott termédielbriéssel allitjak &i.

A kulonleges jeld hasznalata csak az ezen iranyelvnek medfefiészerpaprikasrlemenyek
esetében hasznalhato.

A mezbgazdasagi termékek és az élelmiszerekésggrendszerdil sz016, az Eurdpai Parlament
és a Tanacs 1151/2012/EU szamu rendelete szerifbldeajzi arujeld-oltalom alatt allé
elnevezéssel ellatotiszerpaprikasrleményekre kilon jogszabalyok vonatkoznak.

Az iranyelvben meghatarozott néségi paramétereket a Magyar Elelmiszerkonyv 2-2Hmsi
irAnyelvének mellékletében rogzitett vizsgalati sgatekkel hataroztak meg, igy a paraméterek
ellensrzésekor az ott megjeldlt vagy azokkal egyendriéksgalati mddszereket kell alkalmazni.
Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertédien tortéd kozzététel idpontjatol 1ép hatalyba.

Az iranyelvnek nem megfelgl de a korabbi szabalyozasnak megteldilonleges mifségi
jeloléssel ellatottifszerpaprikasrlemények 2016. junius 30-ig tarthatok forgalomban.

II. Fogalommeghatarozasok
a 2-211 iranyelvben szerédogalmakon kivil

1. A termesztés helye:az a helység, ahol a#rlemény alapjaul szolgalétus$zerpaprikat
termesztették.

1. Termék

1. Kulénleges fiszerpaprika-drlemeny
Elelmiszer-kategoria a 1129/2011/EU rendelet szetinl2.2.1.
1.1A termék meghatarozasa

A

kuldnleges fiszerpaprikadrlemény a burgonyafélékSplanaceakg csaladjaba tartoz6, kulonkibz

CapsicumannuumL. varlongunDC. fajtak érett, szaritott, csumatlanitott ternégé orléssel
eléallitott termék.
1.2. Felhasznalhat6 6sszeigv
Capsicumannuurh. var. LongumDCnoévényfajtak beérett, csumatlanitott bogyoja.
Adalékanyag és egyéb Osszétéesihasznalasa nem megengedett.
1.3. Mingségi jellemak
1.3.1. Fizikai, kémiai jellendk
A fizikai, kémiai jellemzkre vonatkozo kdvetelmények az alabbi tablazathkhatok:
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Min 6ségi
kovetelmény
Fizikai, kémiai jellemzék —
Kilénleges
fiiszerpaprika-
orlemény

Természetes szingemyag-tartalom, ASTA

; . 4 120
szinegyseégben, legalabb
Nedvességtartalom, tomegszazalék, legfeljehb 11
Osszes hamu, szarazanyagra vonatkoztatva,
" s . 6,0
tomegszazalék, legfeljebb
Savban oldhatatlan hamu, szarazanyagra

" PN, . 0,4

vonatkoztatva, tomegszazalék, legfeljebb
Az éterrel kivont nem illékony anyagtartalom,
szarazanyagra vonatkoztatva, tomegszazalék, 16,0
legfeljebb
Orlési finomséag, @ 0,5 (mm) szitaméreten &tes 100
rész szazalékaban

1.3.2. Hiszerpaprikasrlemények csoportositdsa cé$gég szerint
Kapszaicinoid mennyisége @skerpaprikasrleményben 6sszesen (mg/kg):

csipisséq megnevezése

kapszaicinoidtartalom(mg/kg)

csippsségmentes (édes)

enyhén csifs

csips

nagyon csifis

30 alatt
30-200
200-500
500 felett

1.3.3. Erzékszervi tulajdonsagok
A kovetked tablazat foglalja 6ssze az egyes érzekszervidiegagok elfogadhatd és nem
elfogadhato tulajdonséagait.

Kuls¢

; , Szin Illat iz
megjelenés
Elfogadhat6 Homogén, Egyenletesen | Jellegzetes, Jellegzetes, aromas,
tulajdonsagok | finom érlési. | élénk, olajos tiszta, intenziv, | tiszta, intenziv,
Nem fényl, tizes harmonikus, harmonikus, a teljesen
mozaikos. piros, voros, aromas, beérett, csumamentes
téglavoros vagy | fiiszeres, enyhéntermés megyolt
téglavorosbe edeskes, termésrészeinek
hajlé piros. karamelles, izharmédnigjara épé)
enyhén kissé édeskés, enyhén
kesernyeés. karamelles vagy enyhé
Mellékszagoktol| kesernyés. Barmilyen
és idegen mellékiztl vagy idegen
szagoktol izt6l mentes. A
mentes. csomagolason

feltintetett csifisségi
kategorianak jol

erzekelheien megfelel.
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Nem Inhomogén Fakopiros, Gyengén Gyengén jellegzetes
elfogadhato orlés. sargas- vagy jellegzetes, kissé vagy jellegtelen, dres,
tulajdonsagok | Mozaikossag. | barnasvoros, fanyar, kissé fliizt. Idegen iz vagy

Durvadrlési, | barnaspiros. ures, kissé idegen mellékiz. Kissé
vagy Osszedllt,| Kifakult vagy savanykas. allott, kissé savanykas.
nem elbarnult, égett. | Jellegtelen, Allott, savanyu, kesét
szétnyomhatda Az érett fanyar, ures, avas, dohos, égett,
n csomos paprikatol eltéd | kesefi, savanyu,| penészes. A
szemcsek, szini. erjedt, dohos, | csomagolason
nagyszamu penészes, égett, feltintetett csifisségi
rostos resz. avas, fustdsvagy kategorianak nem felel
Szabad egyeb, a meg.
szemmel is termékre nem
lathat6 jellemzs
idegenanyag. idegen,vagy

undorkel6 szag.

1.4. Csomagolas, tarolas

A forgalomba keril fiiszerpaprikarleményt fényvéd, zsirt fel nem szivo, a nem erdszt
csomagoldéanyagba kell csomagolni és ugy lezarmy lamnak eredetisége a zaras lathaté megsértése
nélkul biztositott legyen. Fényt tergszsomagoldéanyag hasznalata nem megengedett.

A fiszerpaprikasrleményt szaraz, ivos, jOl szelbztethed, kdzvetlen napféngt védett, rovar- és
ragcsalovédelemmel ellatott helyen kell tarolni.

1.5.Jelblés

1.5.1. Megnevezeés

A megnevezésnek tartalmaznia kell:

a) a,fuszerpaprikadrlemény” vagy §rolt fiszerpaprika”, vagy mas, a fogyaszto

szamara azonos jelentéssel bird ,paprika” kifejeg@@sorolt paprika),

b) a mirbség szerinti besorolast a ,kilonleges” megjeloédsintetésével,

c) a termék csifsségére val6 utalast a ,,c8§ségmentes” vagy ,edes”, ,enyhén &sify ,csipss”,
»nagyon csips” szavakkal. A csifsségre utalé piktogram vagy a kapszaicinoidtartatogykg-
ban feltiintethét

1.5.2. Egyéb jeldlésre vonatkoz6 szabalyozas

A fliszerpaprikadrlemények csomagolasan

a) fel kell feltiintetnia termesztés helyét,

b) a termesztés helyét & tatbmezdben, a csomagolason alkalmazott legnagyoblinbétet
legaldbb 50%-at elér betimérettel kell feltiintetni, aminem lehet kisebb agyfasztok
élelmiszerekkel kapcsolatos tdjekoztatdsardl, &24/MPWO6/EK és az 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet moédositasardl és7/@5@&EGK bizottsagi iranyelv, a
90/496/EGK tanacsi irdnyelv, az 1999/10/EK bizgts&anyelv, a 2000/13/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi iranyelv, a 2002/67/EK és088&/EK bizottsagi iranyelv és a
608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon kivil lee§sésl szo6ld, 2011. oktdber 25-i
1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rende3etcikk (2) és (3) bekezdésében a
koteleden feltintetend adatokra meghatérozott betéretnél,

.Kézmives” vagy ,kézmives” megjeldlés feltiintethemennyiben a paprikat kézzel szedték
€s nem gépi uton szaritottak.
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1. Melléklet
Jo Eljarasi Gyakorlat

A termelés, feldolgozas, csomagolas, raktarozésrgalmazas soran betartandé kovetelmények:

- Kulonleges fiszerpaprika alapanyagot, nyersterméket a feldolgsaé olyan termétsl vasarolhat,
aki rendelkezik folyamatosan vezetett gazdalkodagiloval. Sajat termelés esetén is koielidgen
nyilvantartas vezetése.

- A gazdalkodasi napl6 tartalmi elemei:

1. a gazdalkod6 adatai (név, cim, elééisép),

2. a tevékenyseégi formadgtermed, kistermeb, egyéni vallalkozo, jogi személy vagy jogi
személyiséggel nem rendelkezzervezet),

3. a fiiszerpaprika-termesztésbe bevont tertlet elhelyedeedhelyrajzi szama, nagysaga,

4. a termesztettiiszerpaprika fajtaja,

5. az adott helyrajzi szamon elvégzetivaletek (talajnivelés, tragyazas, palantanevelés és killtetés
vagy helyrevetés, soriwelés, ont6zés, szedés) megnevezése és azok algpgkékezd és
befejed idépontja,

6. a miveletekhez kapcsoldéddan kijuttatott anyag megnesesza kijutatott anyag vagy betakaritott
fiszerpaprika fajlagos mennyisége (anyag vagy terméngyiség 1 hektarra jutdé mennyisége),
mértékegysége,

a.) mitragyazassal kijuttatott hatéanyagok megnevezéaeasmennyisege,

7. permetezési naplo,

8. utdérlelés elvégzésének helye &pimhtja, az utdérleltiszerpaprika mennyisége.

- A kulbnleges fiszerpaprikasrlemény alapanyaga nem szarmazhat mesterségeseiai(k@yagokkal)
érlelt alapanyagbal.

- A feldolgozénak dokumentélnia kell és nyilvantartdeell vezetnie a felvasarolt alapanyag
termebjérdl, termesztési hely8l, mennyiségédil és a felvasarlas pontos id€jerA feldolgozénak a
termeb altal vezetett permetezési és gazdalkodasi nefpgtriznie kell.

A kulonleges fiszerpaprikasrlemény készitésének folyamatabankiemelten fontcsuana eltavolitasa, a

csumatlanitas. Csumatlanitanilehet nyers vagy sZdiapotban is.

MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-601 szamu iranyelve
(régi 2-33 szamu iranyelv)

a hékezeléssel tartésitott élelmiszerel
Foods preservedbyway of heattreatment
l. Altalanos rendelkezések
1. Ezen iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosagufgietésl szold, 2008. évi XLVI. toérvény 66. §
(1) bekezdése alapjan a tartésitott élelmiszerekmeatkozé altalanos, és egyes termékekre
vonatkozo részletes, ajanlott iranyelveket tartatmaa Célja, hogy segitse a gazdasag szérepl

azzal, hogy leirja az e termékekkel kapcsolatbatakult magyar szokasokat, és az edékb
kovetked fogyasztoi igényeket
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2. Az iranyelv a lékezeléssel, savanyitassal, cukorhozzaadassal,sit@grerrel vagy ezek
kombinaciojaval tartositott névenyi eretleélelmiszerekre vonatkozik. Az irdnyelvnek nem
targya a tartésitott élelmiszerekre vonatkozo lieljogi szabalyozas.

3. Az iranyelvben megfogalmazott szabalyokon kivilbadzeléssel tartositott termékek@litdsa
kozben be kell tartani az élelmiszerekadlitasara, csomagolasara, jelolésére es forgabasaa
vonatkoz6 jogszabalyokat.

4. Azon hokezeléssel tartésitott elelmiszerek esetében, aholibtomeg feltlintetése sziikséges, a
val6s érték minden egyedi csomagnal legfeljebb Bddhet kevesebb a deklaraltnal.

5. Az iranyelvben meghatarozott fizikai, kémiai jellefket az 1. szamu melléklet szerinti
mobdszerekkel hataroztak meg.

6. Az iranyelv a Vidékfejlesztési Erteskten jelenik meg, kizarolag elektronikus formabasien
iranyelv megjelenésével a ME 2-33. szamu iranyelhallyat veszti. Alkalmazasa a megjeleiést
szamitotttizenstodik naptdl koteled. A ME 2-33. szamu iranyelvnek megféldéermékek 2014.
december 31-ig forgalomba hozhatok, és e termékeékésdgmegrzési idejuk lejartaig
forgalomban tarthatok.

II. Fogalommeghatarozasok

1. Deforméacid:a jellemz alaktél valamilyen kil mechanikai hatasra kialakult eliéalak, ami a
termék kullemét és megjelenésétrontja.

2. Eléf6zés (blansirozas)olyan miivelet, amellyel a zoldséget forré vizben vagy $zmen révid ideig

kezelik az allomany puhitasa, az enzimaktivitakksitése céljabol.

. Elsbdleges 6sszetdv valamely élelmiszer Iényeges, vagy jellegzetesdissije.

. Elszine#dott szem (barna szem)nyersanyaghiba, ami termesztés, tarolas vagylfgdas alatt

léphet fel (részben vagy teljes fellleten).

5. Felon®blé: az edénybe helyezett gyimolcs és/vagy zoldsélgehi@m foglalt tér kitdltésére hasznalt,
a termék osszetételével harmonizalo idesiyagokkal készitett, altalabanigAolyadék, esetenként
szeszes ital vagy gyumaolcslé.

6. Féltermék: élelmiszer késbbi eballitasara alkalmas alapanyag, amelyet kiloabbadon idlegesen
tartositottak.

7. Foltos, rozsdapettyes zoldborsoszerjellegzetes szii fellleti, csak a héjon talalhato szinelvaltozas,
ami leginkabb a rozsda szinéhez hasonlit.

8. Gyumolcshanyad:termékben I&¥ gyumolcsrész szazalékban kifejezve.

9. Gyumolcspulp: a gyimolcs ehétrésze (esetenként a héj, illetveda, magok, maghaz stb. nélkil)
apritva, roppantva vagy zuzva, de nem attorve.

10. Gyumadlcsveb (gyimdlcsplré):a gyimolcs szitan attort vagy hasonlévelet altal nyert, ehét
része.

11. Hegyezetlen termékolyan z6ldbab, amelyt a szaralap és az efilered rovid szarrész nincs elta-
volitva.

12. Hokezelés:olyan tartositasi eljaras, amellyel megfélebmérsékleten bizonyosdtartam alatt
elpusztitjak a mikroorganizmusok vegetativ alaKjaétszérozés) vagy a vegetativ alakokon kivil a
spoérakat is (sterilezés).

13. Hazatas:olyan ebkészit miivelet, amelynek soran folyadék segitségével megimaiti anyagokat
visznek be a gyuimolcs szovetébe (vakuummal vagikiainé

14. Hibas hively:hivelytoret, azaz a termést boritd hiively darabjai

15. izesib novényi anyagok:jellegzetes iz,- illat- és zamatanyagban gazdagm@vész, amelyet az
alkalmazott technolégidban a termék jellegzeteatédanak kialakitasara hasznalnak.

16. Kehely (csészekr kulonneni viragtakaro kilé kore, amely rendszerint keményebb, zold levelekb
all.

17. Kehelylevél (csészelevél: viragokat kehely formaban korulvelevelek.

18. Kocsany (vacok)a termést vagy a viragot a szarral dsszgkdbdosult szarrész.

19. Léelvalas:folyékony és gélszértermékek sriiség szerinti rétegédése.

W
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20. Léha szembeltartalom nélkili héj.

21. Magozéasolyan mivelet, amellyel a gyimdlcsok magjat eltavolitjak.

22. Magtérmelék: a csonthéjas gyumolcsok feldolgozasakor 6sszetéeméeny magot korilvéwcsont-
héjdarab.

23. Novényi eredeai idegen anyagok:az adott novényd szarmazo, nem a termékbe tartozé hively-,
szar- és levéldarabok, csuhé, bajusz, torzsa. Bggshidegen anyagok, amelyek nem az adott
novenyldl szarmaznak, idegen szemek és viragok.

24. Opalos termék:enyhén zavaros termék.

25. pH-bedllitas:a kivant savassag beallitasa engedélyezett anlgaplasaval.

26. Romléhibas gyimoélcs vagy z6ldségz az elédleges dsszetéyamelynek fellletén apro,
észrevehétromlasra utalo foltok lathatok.

27. Roppantas:olyan mivelet, amellyel a gyimdlcs- és a zoldségfélék sidzerkezetét felszakitjak a
|é kipréselése nélkiil.

28. Rostos alapanyaga gyumolcs és a zdldség kulonbaméretire apritott rostjait is tartalmazo6 termék.

29. Rovar altal karositott szemek (szurt, ragott)rovar vagy rovarlarva altal megragott szemek.

30. Sapadt, sarga szemekiem intenziven sarga s#inzem, de a tdbbi zdldborsé sztitdtatarozottan
elkulonal.

31. Sejtszilarditas:olyan mivelet, amellyel engedélyezett szilardité adalékgoyaisznek be
allomanyjavitas céljabdl az élileges ndvényi 6sszetdvszoveteibe.

32. Tolt6tdmeg: a csomagoléedényben taldlhaté anyagnak a lecgipégitan marado, terméket
meghatarozo része.

33. Tort szemek:a szemnek legalabb a fele hianyzik.

34. Vakuumzaras:az atmoszferikus nyomasnal kisebb légnyomas Kialsék az edényben, a zaras fo-
lyaman.

35. Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalomaz élelmiszerdl kipréselheb folyadék refraktométerrel,
20°C-on mért torésmutatoja, amelyet a tartésitdipadukorszazalékban (szacharoz) kifejezett
ertékkel (ref %) adnak meg.

[ll. Termékcsoportok

1. BEFOTTEK ME 2-601/1

Elelmiszer-kategoéria (1129/2011/EU rendelet szeripg.2.3.

1.1. A termékcsoport meghatarozasa
A befott olyan, lbkezeléssel tartositott termék, amely feldében kulonféle mddon @tészitett,
lehetleg alaktarté gyumolcs-, zoldségkomponenseketltasiza Gyimadlcssalata esetén olyan
termékpl beszélink, amely gyimoloslkészil, és amelyben a nagyobb gylimolcsdket kdzel
azonos meréte apritjak, a tdbbit gerezdekben, egész bogygadak, maggal vagy mag nélkul
hasznaljak fel a termékddllitasdhoz. A gyimadlcssalata legalabb négyfélergiastbl készil. A
francia gyuimolcssalata legalabb hatféle gyimoltatalmaz. A pudinggyimalcs olyan Bf
jellegi készitmény, amely kevés feldélé hozzaadasaval, egész, felezett vagy daraboth gl
készlt.

1.2.Felhasznalhat6 6sszeték

1.2.1Elssdleges Osszeték
Lehet barmely gyimolcs (beleértve a zdld diot, szt is) tovabba néhany kabakos névény
termése (pl. tok, sttok, gorég- €s sargadinnye), valamint a rebarlarélhyele és a paradicsom
(zOldparadicsom) is.
Legyen ép, egészseges, novényi korokozoktol és ldldebktol mentes, a béttgyartas
szempontjabol megfel@Erettséd, friss. Lehet tovabbaitott, gyorsfagyasztott, fagyasztva
szaritott vagy bkezeléssel étartositott.
Lehet bogyds, hamozott, hamozatlan, egész, fe|aiatibolt, szeletelt, kockazott, magozott,
cikkekre szedett, vagott vagy csikozott. Darablofizdermésg gyiimolcs csak maghaz nélkdl
hasznalhaté fel.
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Egész termékek esetében ugy kell osztalyozni, leggyosztalyon belil az adott gyimalcs

megjelenése a méret, a fajta, akébzitettség és érettség szempontjabdl egydlegyen.
1.2.2 Egyéb szokasosan felhasznalhaté 6ssdletev

Adalékanyagok,

alkohol, szeszes italok és bor,

aromak,

cukrok: ME 1-3-2001/111 &iras szerint(részben vagy teljesen helyettesitmézzel — ME 1-3-

2001/110),

ecet,

fiszerek, fiszerkivonatok,

ivoviz,

kemeényibhidrolizatumok,

novenyi izesti- és disztianyagok,

szines gyumolcs- és zoldséglevekigtmenyeik.

1.3.Mindséqi jellemak
1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Vizben oldhat6 szdrazanyag-tartalom: 14-20 ref%,

pH-érték: legfeljebb 4,3.
Etil-alkohol-tartalom

alkoholos bedttek esetén: 1,2-16,0% (V/V),

a jellésen feltintetett értékivalo eltérés: legfeljebbl,5% (VIV).
Homoktartalom:

— fan ternd gyumolcs esetében, legfeljebb 0,003% (m/m),
— bokron, foldon teré gyimoélcs legfeljebb 0,005% (m/m),
z06ldség esetében legfeljebb 0,005% (m/m),

— szamaoca esetében legfeljebb 0,01% (m/m).

1.3.2. Erzékszervi jellersiz
Alak: az 6sszetdvdarabjai hasonl6 moédon vannakladszitve, kbzel azonos mérek és
allomanyban nem térnek el egymastol.
Szin: az dsszetéwarabjai szinben nem térnek el egymastol, étbefine a felhasznalt
O0sszetebre jellem.
lllat:  harmonikus, kellemes, a felhasznalt 6sszikeyjellem.
iz: a felhasznélt dsszet@ize felismerhét, harmonikusan kellemes.
Allomany: a befttben a gyiimélcs, (z6ldség) legyen rugalmas allomaalaktartd, ne legyen tdl
kemény vagy elpuhult, szétfoszlo.
A felontslé: — a pudinggyumadlcs kivételével — azéeleges 6sszetévfedje el, legyen tiszta,
attetss, kellemes it.
Az elssdleges Osszetévegyenletesen toltse ki a rendelkezésre allo teeegmelkedjen a felszinre
és ne szdlljon le az edény aljara.
Tobbkomponensbebttek megjelenése egyenletes, kiegyensulyozott leghe egyes anyagok
lehetleg tartsak meg egyedi jellegzetességiket.
1.4.Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
1.5.Jeldlés
1.5.1Megnevezés
Egykomponendi befétt: egyféle elédleges 6sszetéhol készilt. A terméket az éldleges
0sszetet nevével és a ,béft” szoval kell megnevezni.
Kétkomponendi befott: kétféle el§dleges dsszetéhol készilt termék, amelyben az egyik
komponens mennyisége legalabb 33% (m/m). Megnegbeésaz elidleges Osszetéi nevét —
mennyiségi aranyukat figyelembe vesorrendben — kell a ,bétt” szoval kiegésziteni.



1. szam VIDEKFEJLESZTESI| ERTESIT 30

Vegyesbeétt: legalabb haromféle dldleges 0sszetévtartalmazo termék, amelyben egyik
komponens mennyisége sem lehet 50%- (m/m)nal tdegnevezésben elegend ,vegyesbéitt”
sz0 feltiintetése, nem kell az 6sszékeg utalni.

Gyumdlcssalataa megnevezésben elegérad,,gyiimdlcssalata” szo feltlintetése, nem kell az

0sszetetkre utalni.

Pudinggyimédlcs:a ,puding” sz6 és a gyumolcs nevének osszeiragadllahegnevezni (a

pudingszilva értelemsziggn magozott es felezett, ezt kilén megadni nemsezjés).

Alkoholos és ecetes béftek: megnevezésiikben ezeket az 6ssakthis meg kell adni.

Méz: hasznalata esetén erre a tényre a megnevezesimrkatl.

Szaritott, aszalt gyumdlcsfelhasznaldsuk esetén, egykompofidrefottek esetében a ,széritott”

vagy az ,aszalt” szot a megnevezeésben fel kelktinint

Példak a megnevezésre: Szilvaivef

Alkoholos meggybétt,
Almabebtt mézzel,
Alma-korte betit,
Vegyesbéitt mézzel,
Alkoholos francia gyimolcssalata,
Pudingszilva,
Ecetes szilvabétt.
1.5.2 Egyéb jelolés

- Az Osszeted apritottsagara, magozott vagy magozatlan, haAmeagy hamozatlan allapotara,
megjelenésére vonatkozo informécidkat a megnevezdsipcsoldéddan kell feltliintetni.

- A jel6lésnek tartalmaznia kell: ,Osszes cukortamal...g/100g”, ahol a késztermékbenZbon,
refraktométerrel, 171 ref.% pontossaggal meghatarozott értéket kell ridtini.

Nem kell feltiintetni:

- a vegyesbeit, a gyiumolcssaléta, a rebarbara, az alma, a k8reebirs esetében a hAmozottsagra
€s az apritottsagra vonatkozo utalast (csak abkbaseiben, ha az kilénleges);

- a csonthéjas gyumolcsok (cseresznye, meggy, ssiibvp esetében a magozatlansagot, bogyosok
esetében a kocsany és a szar eltavolitasanak ,teagdis az altalanosan elfogadott, megszokott
megjelenést,dleg akkor, ha a béft lvegbe van toltve és feldolgozasi médja lathato.

Példak az egyéb jeldlésre: Meggybebtt, magozott,

Oszibarackbeftt, hamozatlan,
Birsalmabebtt, kockazott.
1.6. Ajanlott gyartastechnologiai leiras

Az alkalmas ekédleges 0sszetéket valogatassal, kiméletes mosassal, esetlegtsxdtéassal,

osztalyozassal, utantisztitdssal — sziikség esdtémezassal, apritdssal, magozassal, laza allagu

anyagok esetén sejtszilarditassal, illetve huzaltéisalmassa teszik a tovabbi feldolgozasra.

A felsorolt miveleteket — szilkség esetén — d@fddés niivelete kdvetheti.

Az elssdleges Osszetév ezutan edénybe toltik, felontik, szikség eskigtelenitik, majd

lezarjak, lehdtleg ghzvakuum- vagy vakuumzarast alkalmazva, ezutkereléssel

(paszbrozéssel) tartositjak.

2. SZORPOK

2.1. GYUMOLCSSZORPOK ME 2-601/2/1

Elelmiszer-kategoéria (1129/2011/EU rendelet szeript14.1.4.

2.1.1. A termékcsoport meghatarozasa
A gyumolcsszorp olyanisin folyd készitmény, amelyet friss vagy tartosiggtiimaolcsiéil,
siiritett gyimolcslébl, gyimolcsvebbdl vagy ezek keverékébcukor és adalékanyagok
hozzaadasaval allitanalkéeks a vizben oldhaté szarazanyag-tartalma leg&@jibref.%.
Gyumolcsszorp:a termeék elddleges 6sszetéje deritett vagy deritetlen gyimalcslérigett
gyumolcslé és/vagy gyuimalcsaglgyuimolcspiré).
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Déligyimdlcsszorp:a termék ekdleges dsszetéje citrusfélek és/vagy mas deligyimolcsok leve,
siiritett leve vagy pulpja.
izesitett gylimolcsszorpa terméket gyiimolcs éldleges 6sszetéisl és a felhasznalt gyumolcs
jellegétl eltérs izesibanyagok hozzaadasaval készitik.

2.1.2. Felhasznalhat6 6sszetiv

2.1.2.1. Elgdleges Osszeték
Gyumodlcslé:a gyumolcsBl fizikai eljarassal nyert, nem erjesztett |€, aynek szine, ize és illata a
felhasznalt gyimolcsre jellezA gyimolcsszorpok ééllitasara felhasznalhato tartositott
gyumolcslé is.
Siiritett gyumolcslé: az eredeti gyimolcslé természetes viztartalmarsttages eltdvolitasaval ké-
szdul.
Gyumadlcsveb (gyumolcsplré):az egész vagy a hamozott gyimolcs &nészének attorésével (1é
elvalasztasa nélkil) készul, rostos anyag.

2.1.2.2.Egyéb szokasosan felhasznéalhatd dsgketev
Adalékanyagok,
aromak,
cukor: ME 1-3-2001/111 szerint(részben vagy telidsalyettesithétmézzel — ME 1-3-2001/110),
ivoviz,
izesitbanyagok,
kemeényibhidrolizatumok.
A gyimolcs- és a déligyumodlcs-alapu szo6rpok esetéhl a felhasznalt gyimolcsre jelleiraro-
maanyagok hasznalhatok.
Az izesitett gyimolcsszorpok esetén a gyimolcsaalgmot eltér jellegi aromaval is lehet ize-
siteni.

2.1.3. Mingségi jellemak

2.1.3.1. Kémiai, fizikai jellerdk

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom: legalabb 66f®%6.
Osszes savtartalom (citromsavban kifejezve):

— gyumolcsszorpokben legalabb 0,9% (m/m).
— citrusszorpokben legaladbb 1,5% (m/m).
— egyeb déligyimolcsszorpokben legalabb 0,4% (m/m).
— izesitett szdrpokben legaldbb 0,9% (m/m).

A gyumolcstartalom mennyisége

Az egyes készitményekhez legaldbb a kovétkeennyiség elokészitett gyliimdlcs anyagot [gyi-

molcslé, fritett gyumolcsle, gyimdlcsve(gyumolcspiré)] kell felhasznalni:

A gyumolcsszorpnek legaldbb 33% (m/m) gyimolcsleagly gyimolcsvét (gyimdolcspurét) kell

tartalmaznia.

Siritett gyimadlcslé felhasznélasa esetén az adagwihyiséget at kell szamitani az eredeti gyi-

molcslére.

2.1.3.2. Erzékszervi jellediz

Szin:  afelhasznalt gyimolcsre jellednA sZirt gyimolcsszorp attetd§zkismertéki opalossag
megengedett. A zavarositott, vagy jellege szeamtims (triib) szorp nem atteisz

iz: a felhasznalt gyiimoélcs ize egyértébm felismerhet, a szorp izében dominal. izesitett
gyumolcsszorp esetén az uralkodo illat- és zamagotynem a gyimalcs, hanem a termék
jellegét meghatarozo6 aroma adja.

lllat:  a felhasznalt gyiimolcsre jelledziszta illat.

Allag: a szorp egynetn siriin folyé. A citrusgyiimolcsokdl készitett szérpokben kismérték
(legfeljebb 1 mm) olajgirii jelenléte még elfogadhato.

Kismértéki leelvalas (10%) nem kifogasolhatoé. A léelvaldktive az Gledékkédalést 24 oras
Ulepités utan kell elbiralni.
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Megjegyzes
Az érzékszervi vizsgélatot a fogyasztasra ajanligitasi ardnyban, ha ez nincs a cimkén
feltiintetve, akkor 12 ref.%-ra visszahigitott aditlgan kell végezni.
2.1.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
2.1.5.Jelblés
2.1.5.1.Megnevezés
Ha a termék egyféle gyumolasdtkészil, a megnevezeést a gyumolcs néléb a ,szorp” szobol
kell képezni.
Ha termék két- vagy tobbféle gyimoléskészul, akkor vagy gyuimolcsok nevevagy a,vegyes
gyumolcsszorp”kifejezés alkalmazhatd. A gyimdlcsok nevének fellgwat a legnagyobb
hanyadban éfordulé gyimolcs nevével kell kezdeni, amit a maség csokket sorrendjében kell
kovetnie a tobbi gytimdlcsnek. legnagyobb mennyiségben felhasznalt gyimalcs nyésége
nem haladhatja meg a gyumolcstartalom 75%-at.
izesitett gylimolcsszorpok esetén az izre valo utalésina hasznalata eseténizii
gyumolcsszorp’kivonat hasznélata esetén az ,,...izesit@g/imolcsszorpkifejezésselkell
megadni.
Rostosgyimolcsszorp esetében a ,rostos” sz6t a megnshenézerepeltetni kell.
Ha a szinjavitas céljabdl a hozzaadott |é menngisé€t0% (V/V) hatarértéket nem éri el, akkor a
terméket nem kell vegyes gylimoélcsszorpként megmevee a, ...1ével szinezvekifejezést fel

kell tintetni.

Amennyiben a terméket cukorral és mézzel vagy osskzel édesitik, a megnevezésben ezt fel kell
tuntetni.

Példak a megnevezésre: Ribizliszorp,

Alma-korte szorp,
Kiviizii vegyes gyumadlcsszorp,
Kiviizii almaszorp,
Rostos vegyes gyumolcsszorp,
Alma-korte szorp, bodzalével szinezve,
Almasz6rp mézzel és cukorral,
Mézes almaszorp,
Bodzavirag izesitégylmolcsszorp.
2.1.5.2. Egyéb jeldlés
A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinsties C-vitamin-tartalomként feltlintetni.
2.1.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras
A gyumolcsszorpot meleg vagy hideg eljarassal ¢pfért
Meleg eljaras esetén cukorbol vagy izocukorbdle&disi savbol, gyumolcslébés/vagy vizbl 70—
80 °C-on szirupot készitenek.
A hideg eljaras esetén az anyagnorma szerinti akgddceveds tartalyban szobémérsékleten
egyenletesen elkeverik.
Az oldat (szirup) vizben oldhat6 szarazanyag-tardalbeallitjak. Az attet$zszorpoket sirik,
majd toltik. A rostos szorpoketi@zs nélkil toltik. A toltést végezhetik melegengydidegen. A
szines gyimolcsszorpok szinedketgyeb szines gyumolcsok levével. A szinjavitfslo@
hozzaadott levek mennyisége a megnevezésben szgggpholcs levének 10%- (V/V-)at nem
haladhatja meg.
Stritett gyimalcslé hasznalata esetéfir@timéeny mennyiségeét az eredeti gyimaolcslé menngigég
kell &tszamitani.
2.2.Viz és kivonat alapl szorpok ME 2-601/2/2
Elelmiszer-kategoéria (1129/2011/EU rendelet szeripnt14.1.4.
2.2.1. A termék meghatarozasa
A viz és kivonat alapu sz6rp olyan, a megnevezéskeenz illatu és ifi készitmény, amelyet
cukorszirupbdl, izesit és adalékanyagok hozzaadaséaval allitanak el
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2.2.2. Felhasznalhat6 6sszetiv
Adalékanyagok,
aromak,
cukor: ME 1-3-2001/111 szerint(részben vagy telidsalyettesithétmézzel — ME 1-3-2001/110),
gyumolcslevek, illetve igitmények,
ivoviz,
izesibanyagok,
kemeényibhidrolizatumok,
novenyi kivonatok.
2.2.3. Mingségi jellem#k
2.2.3.1.Erzékszervi jellediz
A termék ize és illata, a felhasznalt aromara Jdggnatra jellemsa, jellegzetes, szine a termékre
jellemz. A termék ne legyen idegeniigs illatd.
A sziirt sz6rp friin folyd, homogeén, attet§zKismértéki opalossag megengedett.
A zavaros vagy a zavarositott sz6rp, egyiesiriin folyd, nem attetsy
Megjegyzés
Az érzékszervi vizsgalatot a fogyasztasra ajahiigiitasi aranyban, ha ez nincs a cimkén
feltlintetve, akkor 12 ref.%-ra visszahigitott atigan kell végezni.
2.2.3.2. Kémial, fizikai jellendk

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom legalabb &9,%,

(cukor hasznalata esetén)

0sszes savtartalom (citromsavban) legalabb OmAhY.
2.2.5.Jelolés

2.2.5.1. Megnevezés
Aromaval készitett szorp megnevezesének tartalra&atii a jelleget adé aroma nevét az ,ii.iz
szOrp” szavakkal 6sszekapcsolva.
Kivonat alapu sz6rp megnevezését az idagivényi anyag nevébeés a ,,...sz6rp” szobal kell
képezni.
Az egyéb izesitésszOrpok esetén a jelleget ado iz&siyagra utald név vagy a fantazianév mellett
a ,vizalapu szorp” kifejezést is fel kell tlntetni.
Megengedett a megnevezés olyan kiegészitése, amealppiz mellett egyéb izesitésre is utal.
Példak a megnevezésre:  Kiviizli szorp,

Citromizi harsfavirag szorp.

2.2.5.2. Egyéb jeldlés
A cimke grafikaja csak a kivonatalapu szorp estgalmazhatja a felhasznalt izestiovényi rész
abrajat
A termék vizben oldhat6 szarazanyag-tartalmatd#ltkntetni.
A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinstids C-vitamin-tartalomként felttintetni.
Kivonat alapu szorpok esetében az osstéiedl g/kg-ban vagy %-ban meg kell adni a felhagznal
izesit ndveényi rész mennyiségét.
A hokezeléssel tartésitott 60 ref.%-nal kisebb szdwgagrtartalmu sz6rpok cimkéjén fel kell
tintetni még a ,Felbontés utafithe tarolando” kifejezést.

2.2.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras
A viz és kivonat alapu sz6rpot meleg vagy hidegréfjsal gyartjak.
Meleg eljaras esetén cukorbol vagy keméitydrolizatumbol, étkezési savbol és \bkzlbagy
ndvényi kivonatbdl (esetleg gyiimdlcslevéRbr0—-80 °C-on szirupot készitenek.
A hideg eljaras esetén az anyagnorma szerinti akgddceveds tartalyban szobémérsékleten
egyenletesen elkeverik.
A sz0Orp vizben oldhat6 szarazanyag-tartalmat @&lliAz attetsé szorpoket sirik, majd toltik.
A terméket sziikség szerinilezelik, vagy egyéb modon tartositjak.
Kivonat alapu sz6rpokhdz a termék jellegét meglataaroma nem hasznéalhatd,megengedett
azonban egyéb izesiellegi természetes aroma hasznalata.
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3. LEKVARFELEK ME 2-601/3 ]
Ezen iranyelv hatalya nem terjed ki a Magyar Elelmszerkonyv 1-3-2001/113 szamud&tasa sze-
rinti gyimolcsdzsemre, zselére, marmeladra és cukrott gesztenyekrémre.

A lekvarfélék olyan készitmények, amelyeket eg\gywtbbbféle, friss vagy tartésitott gyimalésb
cukorral vagy anélkil (esetleg mézzel vagy édssérrel) a kivant toménysiag f6znek és Bkezeléssel,
tartositoszerrel vagy a fenti médszerek kombin&kidartositanak.

3.1. LEKVAR, iZ ME 2-601/3/1

Elelmiszer-kategéria (1129/2011/EU rendelet szeripg.2.4.1.

3.1.1. A termék meghatarozasa
Olyan készitmeény, amely a felhasznalt gyumolcsyiifgdlcspulpot) részben darabos formaban
és/vagy attorve (passzirozva) tartalmazza, izeklese csak attorve.
Az egyféle gyimdlcshl készulb lekvarok, izek esetében mas gyumoélcs is hozzaadhatd waajy
lé formajdban az alloméany, az iz vagy a szin jagit®ljabdl, de annak mennyisége a
megnevezeésben feltiintetett gyimolcs mennyiség@&gddljebb 10%- (m/m-)a lehet.
A megnevezésben feltlintetett gyiimolcs ardnya azomba csokkenthét és a
gyumolcstartalomnak meg kell felelnie a 3.1.3.Intpan szereplkdvetelmenyeknek.
A kétféle gyumolcslbl készilt lekvarfélék, izekesetében a megnevezésben ak leddyen fel-
tlntetett gyimolcs aranya az dsszes gyumolcsfalabiss 50—75%- (m/m-)a kdzott legyen.
Kivételt képeznek a nagyon jellegzetes, aromas gyisrfelhasznalasaval készult lekvarok (sarga-
dinnye, passiégyimolcs, ananasz, papaja, citrogy@sbér), amelyek esetében az aromas
gyumodlcs aranya legaldbb 5% (m/m) legyen.
A harom- vagy a tbbbféle gyimdlcsbl készilt, vegyes lekvarkészitmények, izek esetén a
legnagyobb mennyiségben hasznalt gyimolcs aranjialadja meg a 75%- (m/m-)ot.
Sutésallonak nevezhéta termek, ha a gyarto altal a cimkén feltintetptiraméterek mellett a
jellemz tulajdonsagait megrzi.

3.1.2. Felhasznalhat6 6sszeték

3.1.2.1 Elgdleges dsszeték
Lekvarfélék, izek @allitasara alkalmas gyimaolcsok megfédal ebkeszitett ehétrésze (friss
vagy tartésitott). Ide szamit az irdnyelv szemgndj a kabakosok (dinnye, étiik stb.) és a
paradicsom termése, a rebarbara levélnyele, arépayaaz édesburgonya és a gyombéieiésize,
valamint a citrushéj. (Citrushéj ideiglenes tatidsa sés Iében megengedett.)

3.1.2.2. Egyéb, szokasosan felhasznalhaté 6ssgketev
Adalékanyagok,
aromak,
cukrok(ME 1-3-2001/111 szerint),
fiszerek, fiszernévények, azok kivonatai, citrushéj, egyéb ngvizesibanyagok,
ivoviz,
keményibhidrolizatumok,
piros gyimaolcsok leve, céklalé (szinezésre),
citruslekvarhoz csak mas citrusgyumolcs-féleségedh

3.1.3. Mingségi jellem#k

3.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

100 g késztermékhez felhasznalbkélszitett gyimolcs mennyisége:

- altalaban: legalabb 35 g,

- feketeribiszke, birs, csipkebogy6 esetében: |ddpald g,

- citrusgyumalcsok esetében: legalabb 20 g.
Vizben oldhat6 szdrazanyag-tartalom: legalabbffa:

Homoktartalom: legfeljebb 0,1%(m/m).
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3.1.3.2. Erzékszervi jellediz
Szin: természetes, élénk, a felhasznalt gyimolps(dillems, vagy hozzaadott szinkiegészités
esetén a szinéanyagnak megfelél Egyes termékek esetén fényes lehet.
iz: a felhasznélt gyimolcs(6K) ize felismethetz alkalmazottifszerekre jellems,
harmonikus, tiszta.
lllat:  a felhasznalt gyimolcs(ok)re jellethzaz alkalmazottifszerek illata érezh&tharmonikus.
Allag: lekvarok esetén kocsonyas, darabosan szakagipsiriin folyd, a felhasznalt
gyumolcs(6k)et darabosan tartalmazhatja.
izek esetén legfeljebb 0,8 mm lyukmdireritan attort, kocsonyas, kenhieszakado, giin
folyd vagy szeletelhét alaktartd &llomanyu.
3.1.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
3.1.5. Jeldlés
3.1.5.1. Megnevezés
Ha a termék egyféle gyuimoladtkészilt, a megnevezést a gyuimolcs néléb a ,lekvar/iz”
szobal kell képezni.
Ha a termék kétféle gyumoladikészl, akkor a gyimolcsoket a felhasznalt mesgyi
sorrendjében kell a megnevezésben feltlintetni.
Ha a termék tobbféle gyumoladikészult, akkor a ,vegyes gyumoélcslekvar/vegyesrgglcsiz”
kifejezés alkalmazhato.
Az egyféle gyumolcshl készult lekvarkészitmények megnevezésében fettietiea felhasznalt
gyumolcs fajtdjanak a neve is (pl. ,meggylekvamacigmeggybl” stb.).
A megnevezéshez kapcsolddodan fel kell tintetnileget lenyegesen meghatarozékéiszitést,
izesitést vagyiiszerezést.
Példak a megnevezésre:  Oszibaracklekvar,
Sargabarackiz,
Meggylekvar, ciganymeggéh
Sargabarackiz, sutésallo,
Szilvalekvar.
3.1.5.2. Egyéb jeldlés
A termék cimkéjén a kovetkéadatokat a megnevezéshez kapcsoldédoan kell fettiint
- A jelolésnek tartalmaznia kell: ,Osszes cukortamal...g/100 g”, ahol a késztermékben 2Q-
on, refraktométerrel,[1113 ref.% pontossaggal meghatarozott értéket keflturiedtni. A
cukortartalmat nem sziikséges feltiintetni abbarsatben, ha a Magyar Elelmiszerkényvnek az
élelmiszerek tapértékjeloléserszolo, 1-1-90/496 szamudédlasa szerinti tapértékjelolésben ez
szerepel.
- A gyumodlcstartalomra utalni kell a ,100g termék ..gyimdlcs felhasznalasaval készult”
szoveggel. A gyimolcs sz6 helyett megadhat6 a gldsfah vagy -fajtak neve.
A termék jellegéil fliggéen meg kell adni a felbontas utani tarolasi koriyeket, (kivéve a
tartositoszert tartalmaz6 és a kis kiszefelégyszeri fogyasztasra szant termékeket) és aghiva
felhasznalasi iét (itt lehet hivatkozni a tartésitdszer hianyana is
A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinstis C-vitamin-tartalomként felttintetni.
A ,sutésallé” megnevezés hasznalata esetén utakll & felhasznalas ifokara és iditartamara.

Példak az egyéb jeldlésre: Szamocalekvar; 100gétertd g gyimoics felhasznalasaval
készult. Osszes cukortartalom: 70g/100g. Felbauntts Hitve
tarolando.

Vegyes gylimolcsiz; 100 g termék 70 g gyumolcs tdhalasaval
készult. Osszes cukortartalom: 40g/100g, stté§BHO°C-on,
legfeljebb 30 percig sitve)
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3.1.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras
A 3.1.2. pont szerinti efglleges 0sszetét, az egyéb Osszetékkel készre dzik. Az ebtartositott
elsbdleges Osszetéie gy is elkészilhetnek, hogy a szikséges tisgtédpdtasi niveletek egy
részét nem az @artositott alapanyag készitése soran, hanem caadettenil a feldolgozasdit
végzik el. A feldolgozast S&artalmu el§dleges 6sszeték esetén a kén-dioxid-tartalom
csokkentésével, szaritott éeges dsszetéwesetén a vizben valod visszaduzzasztassal
(hidratalasaval) kell kezdeni.
Az elkészitett (az 8Irt szdrazanyag-tartalomra beallitott) lekvarféeténegfeld, tiszta
csomagoléedénybe toltik.
A lekvarféléket, izeketdkezeléssel, tartdsitoszerrel vagy ak&timbinacidjaval tartositjak.
3.2 GYUMOLCSSAJT ME 2-601/3/2
Elelmiszer-kategoéria (1129/2011/EU rendelet szeript4.2.5.3.
3.2.1. A termék meghatarozasa
A gyumolcssajt olyan lekvarkészitmény, amely egyféttort gyumolcsil készil. Szeletelhét
alaktarté allomanyu. Dio, mandula, sargabarackratmgbelével izesithges diszithét
3.2.2. Felhasznalhat6 6sszetdv
3.2.2.1. Elgdleges Osszeték
Felhasznalhaté valamennyi, a lekvarfélédéitasara alkalmas gytimoélcsféle megfédsl
elokészitett, ehétrésze. Az élkészitett gyimolcs lehet friss, vagy tartositott.
Ezen irdnyelv szempontjdbdl gyimdlcsnek szamitakasok (dinnyefélék, sitbk stb.) és a
paradicsom termése, a rebarbara levélnyele, arépayaaz édesburgonya és a gyombéieiésize,
valamint a nem fellletkezelt citrushéj is.
3.2.2.2. Egyeéb, szokasosan felhasznalasra &keaalyagok
Adalékanyagok,
aromak,
cukrok:ME 1-3-2001/111 szerint (részben vagy teljelselyettesithétmézzel - ME 1-3-2001/110,
melasszal vagy barnacukorral),
fiszerek, fiszerndvények, azok kivonatai, egyéb novényi i¢asitagok,
habzasgatlokent alkalmazott étkezési zsirok éslkqglaj
ivoviz,
keményibhidrolizatumok,
olajos magvak,
piros gyimaolcsok leve, esetleg szinezésre haszéidhlé.
3.2.3. Mingségi jellem#k
3.2.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
A gyumolccsel bevitt vizoldhato

szarazanyag-tartalom: legaldbb 7% (m/m).
Vizben oldhat6 szdrazanyag-tartalom: legalabb #%re
Homoktartalom: legfeljebb 0,10% (m/m).
3.2.3.2. Erzékszervi jellediz
Szin: természetes, élénk, a felhasznalt gyimolesyg gyimaolcsokre jellendzvagy

szinkiegészités esetén a hozzaadott szamgagnak megfelél
Egyes termékek esetében fényes lehet.
iz, illat: a felhasznalt gyimadlcsre vagy gyimolasklletve a fiszerekre jellem har-
monikus, idegen i#t és illattél mentes.
Kilsé megjelenés: vaghato, szeletethetlaktarté allomany.
3.2.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
3.2.5. Jelolés
3.2.5.1. Megnevezés
A termék megnevezeését a felhasznalt gyimolcs vagsnglcsok nevéll és ,sajt” szobdl kell
képezni.
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Amennyiben a termék izesitésére, diszitésére aleggyakat hasznaltak fel, ezt a termeék

megnevezésében jelezni kell.

Példak a megnevezeésre: Birsalmasait,

Birsalmasaijt didval.

3.2.5.2. Egyéb jeldlés
A termék cimkéjén a kovetkéadatokat a megnevezéshez kapcsoloddan kell fettiint

- A jelolésnek tartalmaznia kell: ,Osszes cukortanmal...g/100 g”, ahol akésztermékben 2G-on,
refraktométerrel/ 1113 ref.% pontossdggal meghatérozott értéket kdilirigbtni. A cukortartalmat
azonban nem sziikséges feltiintetni abban az esetlders Magyar Elelmiszerkényvnek az
élelmiszerek tapértékjelolesérszolo, 1-1-90/496 szamu é@lasa szerinti tapértékjeldlésben ez
szerepel.

- A gyumolcstartalomra utalni kell a ,100g termék ..gyumolcs felhasznalasaval készilt”
szoveggel. A gyumolcs sz6 helyett megadhat6 a gidsfa) vagy -fajtak neve.

A termék jellegéil fliggéen meg kell adni a felbontas utani tarolasi koriyeket, (kivéve a

tartositoszert tartalmazo és a kis kiszefglégyszeri fogyasztasra szant termékeket) és aghva

felhasznalési iét (itt lehet hivatkozni a tartositészer hidnyana is

A termékhez antioxidansként adagolt L-aszkorbinstles C-vitamin-tartalomként felttintetni.

Példak az egyéb jeldlésre: Birsalmasaijt diéval glt@dmék 150g birsalma felhasznalaséaval
készilt. Osszes cukortartalom: 60g/100g. Felbantts Hitve
tarolando.

3.2.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras

A 3.2.2. pont szerinti elglleges 6sszetéy, az egyéb Osszetéikkel készre §zik. Az ebtartositott

elsbdleges Osszetél ugy is készllhetnek, hogy a szikséges tisztagsitasi niveletek egy részét

nem az ditartdsitott alapanyag készitése soran, hanem csalettenil a feldolgozas at végzik

el. A feldolgozast S@tartalmu elédleges 6sszetéi esetén a kén-dioxid-tartalom csokkentéseével,

szaritott elédleges 0sszetévesetén a vizben vald visszaduzzasztassal (hi@satédl) kell kezdeni.

4. ZOLDSEGEK SOS LEBEN ME 2-601/4
Elelmiszer-kategoéria (1129/2011/EU rendelet szerijt4.2.3.
4.1. Hokezeléssel tartositott zoldborsé ME 2-601/4/1
4.1.1. A termékcsoport meghatarozasa
A hokezeléssel tartésitott zoldborsé olyan termék, getedds, cukros feltéle hozzaadasaval
készitenek.
4.1.2. Felhasznélhat6 6sszetév
4.1.2.1.Elgdleges 6sszeték
Huvelykdl kifejtett vels-, kifejté- vagy cukorborsészemeRiumsativuni..).
A felhasznalt friss, vagy gyorsfagyasztott zoldiddesgyen a fajtara jellenézszini és illatu,
gyakorlatilag mentes idegen névényékszarmazd szennyédéstl és allati kartegktol.
A termék egyenletessége érdekében a nyers zoldzerseket szemnagysag szerint lehet

osztélyozni.
Szemnagysag szerinti osztalyozas:
Az osztaly neve Szemnagysag (mm
Osztélyozott:
apro szem 8,2 vagy kisebb
normal 8,2 folott

Osztélyozatlan —

Zsengeség szerinti besorolas:

Besorolas Finométer fok
(Tendero=(Fo-3)x3)
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zsenge legfeljebb 60 Fo
(171To)
finom 61-70 Fo
(174T0-201T0)

4.1.2.2. Egyéb szokasosan felhasznalhaté 6sgketev
Adalékanyagok,
cukrok(ME 1-3-2001/111 éirasa szerint),
étkezési so,
ivoviz.
4.1.3. Mirngségi jellemak
4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
Méret: egy csomagolasi egysegen belll a szemekengzensztadlynak megfete€sazonos legyen.
Ha az aproszeintermék esetén a szemek mérete &l az eltér méreti szemek
mennyisége eléri az 20%-ot, akkor a terméket a abosetalyba kell sorolni.

NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),

pH-érték: legalabb 5,6.

eltérés mértékegyseg hatérérték
noveényi ereddiidegen anyagok % (m/m) legfeljebb 1
tort szemek, |éha szemek (6sszesen) % (m/m) jebbebsszese

6

foltos, rozsdapettyes szemek (a % (m/m) legfeljebb 2
felilet 1/3-anal nagyobb mértékben)
sapadt, sarga szemek % (m/m) legfeljebb 2

Scleroteum és ebsdié a termékben nem fordulhat eé.

4.1.3.2. Erzékszervi jelledkz
Szin: egyenletes, a fajtara jelletrdld szit.
Allomany: a szemek puhak, de nem siftk.
iz, illat:  fétt zoldborsora jellemizizii, termékre jellemd illatd.
Megjelenés: afelobté attetsd. A felontslében enyhe keményikivalas nem kifogasolhaté.
4.1.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
4.1.5. Jeldlés
4.1.5.1. Megnevezés
- Atermék megnevezését a z6ldborsd szobdl, ésttalgozott, a 4.1.2.1. pont szerinti osztaly és
a zsengeség szerinti besorolas néivkéll kepezni.
- Osztalyozatlan zéldborsénél a megnevezéshez @lisan utalni kell az osztélyozatlansag
tényére.
Példak a megnevezésre: Zoldborso osztalyozatlan, zsenge,
Zdldborsé apré szdimfinom,
Zoldborsé normal, zsenge.
4.1.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras
A szemnagysag szerint osztalyozott, vagy az oszatian zoldborsot tisztitas utafélzik,
Uvegbe vagy dobozba toltik, és forro feléiavel felontik.
Ezutan az Uveget vagy a dobozt Iégmentesen lezégak terméketdkezeléssel tartositjak.
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4.2. Hokezeléssel tartdsitott zoldbab ME 2-601/4/2
4.2.1. A termék meghatarozasa
A hokezeléssel tartésitott zoldbab olyan termék, amalye, esetleg enyhén savas feltinhozza-
adasaval készitenek.
4.2.2. Felhasznalhat6 6sszetdv
4.2.2.1. Elgdleges 0sszeték
A kilonbo® fajtaju sarga vagy zold hivelyoldbab Phaseolusvulgaris.) szalkamentes, friss
hivelye, vajbab vagy ceruzabab.
A felhasznalt zéldbab legyen a fajtara jellénegyontefien zold vagy sarga huveélyzsenge, friss,
kozel azonos fejlettséiga magok a hiively oldalan ne duzzadjanak ki) esfgss, rozsdatol, jégve-
réstl, paszulyvés#l, valamint egyeb foltoktdl,idegen névényékiszarmazo
szennyeé&déstl,kdrokozoktol és allati kartéktél mentes.
4.2.2.3. Egyéb, szokasosan felhasznalhat6 dsgketev
Adalékanyagok,
cukrok(ME 1-3-2001/111 é&irasa szerint),
étkezési so,
ételecet,
ivoviz,
izesit nbvényi anyagok.
4.2.3. Mingségi jellemak
4.2.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),
0sszes savtartalom (ecetsavban kifejezve): legtele4% (m/m).
Hibas hlivelyek: térmelék, rozsdas darab, hegyazbtbvég, eldregedett, kifejlett babszem, illetve
barnult végdarab 6sszesen legfeljebb 8% (m/m) Jeleetgyik hiba sem lehet 2%
(m/m) felett.

Novenyi eredét idegen anyag: legfeljebb1%.

4.2.3.2. Erzékszervi jellediz
Szin: a felhasznalt zéldbabfajtara jelléan zold vagy sarga
iz, illat: a ftt zoldbabra jellema

Allomany:  puha, de nem szétf. A felonblé tiszta, atlatszo.
4.2.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
4.2.5. Jeldlés
4.2.5.1. Megnevezés
- A termék megnevezésének tartalmaznia kell a aiidberuzabab vagy a vajbab szét és a 4.2.6
pont szerinti apritasi format.
- Fantazianév és egyéb, a fajta vagy a hively sziwadd utalas megengedett.
- A 0,2% (m/m) feletti, hozzdadott savat a megnésben fel kell tintetni.
- [zesitett termék esetén a megnevezésben utdl@ikizesibanyagra.
Példak a megnevezeésreZoldbab, vagott,
Vajbab, egész,
Vajbab, darabolt, ecetes,
Zdldbab, egész, z6ld huvély
Ceruzabab,
Zdldbab, vagott, fokhagymaval izesitve.
4.2.6. Ajanlott gyartastechnologiai leiras
A sarga vagy a zo6ld hiveilypab szarvégét és hegyét eltavolitjak, a babdftjidz, sziikség szerint
daraboljak, difozik.
Uvegbe vagy dobozba toltik, fel@ével feltoltik, Iégmentesen lezarjak éskbzeléssel tartositjak.
Az apritas mértéke szerint a kovetkdarmak lehetségesek:
— egész: egész zbldbabhlvelyek; ceruzabab;
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— darabolt: 3,5 cm-nél hosszabbra vagott, hegyed&tbabhiivelyek;
— vagott:  2,5-3,5 cm hosszusagura vagott, hegyeéktbabhivelyek.
Az adott kategoriakon beltl 20% (m/m) méretelténegengedett.
4.3. Hokezeléssel tartésitott csemegekukorica ME 2-601/4/3
4.3.1. A termék meghatarozasa
A csemegekukorica olyarbkezeléssel tartdsitott termék, amelyet tejesiéeésezési kukoricabol
készitenek.
Megjelenési forma, ékészitettség szerint lehet:
—csoves,
—morzsolt.
4.3.2. Felhasznalhat6 6sszetiv
4.3.2.1. Elgdleges Osszeték
Tejes érésben léwcsemegekukoric&Zgamayd.. convar sacharat&oern) termése.
A felhasznalt csemegekukorica lehet friss, vagyrsfpmgyasztott, a fajtara jelletazini és illata,
egeészséges, idegen novényidldzarmazo szennyédéstl es allati kartedktsl mentes.
4.3.2.2. Egyéb, szokasosan felhasznélhat6 dsgketev

Adalékanyag,

cukrok(ME 1-3-2001/111 éirasa szerint),

étkezési so,

izesi®, diszit ndvényi anyagok, illetveiszerek, kivonatok,
ivoviz.

4.3.3. Mirngségi jellemak

4.3.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
Véakuumzarasu termék esetén a febtdtnennyisége ne haladja meg a tiszta tomeg 20%-at.
NaCl-tartalom: legfeljebb 1,5% (m/m),
pH-érték: legalabb 5,8 (morzsolt kukoricanal).

A termék megengedett hibai tél6tomegre vonatkoztatva:

eltérés mértékegyseg hatérérték
Morzsolt kukorica esetén:
elszineddott szem (barna) % (m/m) legfeljebb 0,8
kukoricanévénybl ered névényi % (m/m) legfeljebb 0,3
részek
roncsolt, Iéha szem % (m/m) legfeljebb ¥
torzsaval kitépett szem % (m/m) legfeljebb 3
Csoves kukorica esetén:
elszineddott szem csdvenként dbécs legfeljebb 3

4.3.3.2. Erzékszervi jellediz
Szin: egyonteit sziri, a zsenge csemegekukoricara jellémz
Megjelenés: a feloté opalos vagy tejszér
iz, illat:  jellegzetes, astt kukoricara jelleméd, karamellizalt és idegen &t szagtdl mentes.
Alloméany: a zsenge csemegekukoricara jellémaha, nem ragos, nem szivos héju.
4.3.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
4.3.5. Jeldlés
4.3.5.1. Megnevezeés
A termék megnevezését a csemegekukorica szobdt 8sla pont szerinti ékészitettségre valo
utalasbol kell képezni.
Vakuumzaras esetén a ,vakuumzarasu” kifejezestletiintetni a megnevezésben.
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Példak a megnevezésre:  Morzsolt csemegekukorica,
Csoves csemegekukorica,
Morzsolt csemegekukorica, vakuumzarasu.
4.3.5.2. Egyéb jelolés
izesitett termék esetén az izesités jellegénekeatsgkifejezést a megnevezéshez kapcsoloddan
kell felttintetni.
4.3.6. Ajanlott gyartastechnologiai leiras
A csoves kukoricat fosztas utan morzsoljak, vaggiveket egészben méretre vagjak. Uvegbe
vagy dobozba toltik, forro felodkevel feltoltik, Iegmentesen lezarjakjkezeléssel tartositjak.
A hasznalt felorilé ardnya szerint lehet:
— felonwlével fedett,
— kevés felonilevet tartalmazo, tgynevezett vakuumzarasu.
4.4, Egyéb, l6kezeléssel tartdsitott zoldségek ME 2-601/4/4
4.4.1. A termék meghatarozasa
Olyan tbkezeléssel tartositott termékek, amelyek sés vaglién savanyu-sos fel@ihében,
kilonféle mdédon ékészitett zoldségeket tartalmaznak.
4.4.2. Felhasznalhat6 6sszetdv
4.4.2.1. Elgdleges Osszeték
A koztermesztésben I&\barmely zoldségféle frissen, vagytalrtositva.
A leggyakrabban hasznalt z6ldségfélék:
— sargarépa,
— zOldbab (csak kevert termékben),
— zOldborso (csak kevert termékben),
— csemegekukorica (csak kevert termékben),
— zeller,
— karfiol,
— gombafélek,
— pritaminpaprika,
— szarazbab,
— stb.
A felhasznalt z6ldségféle legyen a fajtara jelléraziri és érettség idegen novenyelkdh szarmazo
szennyezéét és allati kartetktslmentes.
4.4.2.2. Egyéb, szokasosan felhasznalhat6 dsgketev
Adalékanyagok,
cukrok(ME 1-3-2001/111 é&iras szerint),
étkezési so,
étkezési sav,
ecet,
izesitként a zbldségfélevel harmonizald, izésibvenyi anyagok ikzer vagyiszerkivonat,
ivoviz.
4.4.3. Mingségi jellemak
4.4.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
NaCl-tartalom: legfeljebb 2,0% (m/m),
0sszes savtartalom (ecetsavban kifejezve): lettelp4% (m/m).
4.4.3.2. Erzékszervi jellediz
Szin: a felhasznalt zéldsegfélé(k)re jellémz
iz,illat:  afelhasznalt zoldségfélé(k)re jelletnidegen izil, illattdl mentes.
Allomany: kevés puhabb vagy keményebb allomanydlutzrtartalmaz, illetve a felésié enyhe
Uledékessége még megengedett.
Megjelenés: az alslleges 6sszetéwgyartasi hibaktdl gyakorlatilag mentes legyen. A
felontlé tiszta, vagy enyhén opalos. Az egy csomago@ségben |&y zoldsegek
kozel azonos méngtk és jellegzetes formajuak legyenek.
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4.4.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
4.4.5. Jelolés
4.4.5.1. Megnevezeés
- Atermék megnevezeését a felhasznalt zoldségtielsl és 4.4.6. pont szerinti apritasi
mivelettel kapott forma nevének megadasabdl kell képe
- Zoldségkeverék esetén a felhasznalt zoldségféléarolasa vagy fantazianév hasznalata is
megengedett.
- [zesitett termék esetén a megnevezésben utdl@ikizesibanyagra.
- A 0,2% (m/m) feletti hozzaadott savat a termélgnevezésében fel kell tlntetni.
Példak a megnevezeésre: Sargarépakocka,
Sargarépa-zeller csik,
Finombzelék,
Zellercsik,
Csikozott, ecetes tok kaporral izesitve.
4.4.6. Ajanlott gyartastechnoldgiai leiras
A felhasznalt zéldségfélét tisztitas, valogatagtalgozas utan szikseg esetéen apritjd@oeik,
Uvegbe vagy dobozba toéltik és forro feldlgvel feltoltik.
Ezutan az Uveget vagy a dobozt Iégmentesen lezégak terméketdkezeléssel tartositjak.
A legelterjedtebb apritasiimeletek:
— szeletelés,
— csikozas,
- kockéazas,
— formara apritas.

1. melléklet a ME 2-601 szamu iranyelvhez
A Magyar Elelmiszerkonyv 2-601 szamu iranyelvberghsarozott miségi paraméterek az alabbi

modszerekkel kerlltek meghatarozasra, igy ezekéeiésekor az alabbi, vagy ezekkel egyendrték
mobdszereket kell alkalmazni:

Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalgm 558/93/EK
pH-érték MSZ 17590:1985
Etil-alkohol-tartalom MSZ 3620:1983
Homoktartalom MSZ 17618:1983
Osszes savtartalom (citromsavban | MSZ ISO 750:2001
kifejezve)

Osszes savtartalom (ecetsavban |[MSZ ISO 750:2001
kifejezve)

NaCl-tartalom MSZ 3618:1985 2. és 3. fejezet
Zoldbors6 zsengeség vizsgalat MSZ 3647:1978
finométerrel
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MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-109 szamu iranyelve
a kézmives/kézmives élelmiszerek &ltalanos jellediz 6l
General characteristics of hand-made foods
|. Altalanos rendelkezések

1. Ez az iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosagigigtletébl szol6, 2008. évi XLVI. térvény 66.8 (1)
bekezdése alapjan a ,ketwes” vagy ,kézmives” jel6léssel ellatott élelmisaer(a tovabbiakban:
kézmives élelmiszerek) é&éllitasaval kapcsolatos alap§ekovetelményeket, valamint az ilyen
élelmiszerekdbb jellem®it hatarozza meg.

2. A kézmives élelmiszerek vonatkozdsaban — az ezen iramgrlvheghatarozott kodvetelmények
mellett — be kell tartani az egyes onkéntes, megkidzted megjeldlések élelmiszereken térden
hasznalatarol szolé 74/2012. (VII.25.) VM rendeket 8-anak a kézzel @llitott termékekre
vonatkozo rendelkezéseit.

3. Az ezen iranyelvben szeréptermékcsoportokba tartozd élelmiszereknek, améemyiaz iranyelv
masképpen nem rendelkezik, meg Kkell felelnilk amékcsoportra vonatkozo, alaps#int
irAnyelveknek vagy éirdsnak, illetve amennyiben a termékcsoportra \kmzgitan Iétezik, az emelt
szinti iranyelv rendelkezéseinek.

4. A kézmives vagy kézmives jel6léssel ellatott, de ezeryatdmek nem megfeléléleimiszerekk014.
december 31-ighozhatok forgalomba ,kézimes” vagy ,kézmives” jel6léssel.

5. Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertéien tortén kozzététel napjan Iép hatalyba.

II. Fogalommeghatarozasok

1. Atmeneti tartasi mod: az allatok azon tartasi modja, amikor az adott &ak tavaszt@szig, illetve
reggelbl estig van a szabad legal a tobbi idben istalléban/élban tartjak.

2. Imitatumok (helyettesitett termékek): olyan termékek, amelyek esetében az élelmiszerészetes
Osszetetjét vagy alkotéelemét mas alkotéelemmel helyettegil. a tej eredeti alkot6ibol egyet vagy
tobbet, részben vagy egészben nem tejeiedemékkel helyettesitenek, mint példaul a novérsiit
tartalmazo ,frissfol” vagy sajtanaldgok).

3. Pétanyagok: olyan anyagok, amelyekkel egy adott élelmiszeréiesbk mennyiségét az ,értékes”
0sszetetihtz hasonld anyaggal novelik (pl. dio helyett deggnevezésdiopotlo termeék).

lll. Termékekre vonatkozo6 kdzos jellemzbk

1. Meghatarozas

Kézmives/kézmives élelmiszernek neveshat az egyedi jelleggel bir6 termék, amelynalditasa
soran a kilonds gondossag, a ,mivesséq”, a kéérgleit és a szaktudas altal iranyitott munkafolyama
dominal.

Kézmives terméket efsorban kézi technolégiaval allitanals.eEgyes munkafolyamatok gépesitiet
azonban az édllitdsnak a kozvetlen emberi iranyitason és a kémkavégzésen, emberisészitésen,
tapasztalaton kell alapulnia.

2. Felhasznalhat6 6sszetév

Kézmives termék @dllitAsa soran torekedni kell a felhasznalt adalgagok, technoldgiai
segédanyagok mennyiségének csokkentésére, valamietmészetes anyagok felhasznalasara. Nem
hasznalhatdk fel az aldbbi csoportokba tartozoaiegik:
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- poétanyagok,

- imitatumok,

- mesterséges szinezékek,
- aromak,

- édesibszer,

- izfokozok.

3. Alkalmazott technoldgia
Lasd az agazati fejezetekben.

4. Csomagolas
Az elsrecsomagolt kézfives termékek csomagolasidnak egyedi szabalyozasigaaatokra vonatkozé
fejezetek targyaljak.

5. Jelblés

5.1. Megnevezeés

A termék megnevezeését a ,kéiwves” vagy ,kézmives” jelavel kell kiegésziteni.

5.2. Egyéb jelolés

Elérecsomagolt termékek csomagolasan — az altalalidégeebirasokon kivil — minden esetben fel kell
tintetni a termék gyartdjanak nevét és cimeét.

IV. Agazati szabalyozasok

1. KEZM UVES SUTOIPARI TERMEKEK
Vonatkoz6 hatalyos ME &irasok, iranyelvek:
ME 2-103 Megkllénboztétminéségi jeloléssel ellatott stipari termékek.

1.1. Kézndves kenyerek

1.1.1. A termékcsoport meghatarozasa

A kézmives kenyerek kovaszolt technoldgiavdadlitott, kézzel formazott termékek.

1.1.2. Felhasznalhato anyagok

A ME 1-3-81/1 szamu &irasban, valamint a ME 2-81 és ME 2-103 szam( &kmkben
meghatarozottak, azonban adalékanyagokat és eraimak kézrives kenyér termékben tilos
felhasznalni.

1.1.3. Mingségi jellemak

A ME 1-3-81/1 szamu &irasban, valamint a ME 2-81 és a ME 2-103 szamayél&ekben
meghatarozott paraméterek szerint, illetve az aladnyadosra vonatkozéan attdl el Alaki
hanyados (Ah): legaladbb 1,7

Ah =1/m (I = a cip0 also lapjanak leghosszabb @&eém = a cipd legnagyobb magassaga).

1.1.4. Jelolés

Kézmives kenyér kenyércimkéjén, a hatalyos jeldlési @gabhasban foglaltakon kivil fel kell sorolni a
termék 0sszetéit.

2. KEZM UVES PALINKA

A kézmives palinka feleljen meg a 2008. évi LXXIIl. szanalpalinkarol, a torkolypalinkardl és a
Palinka Nemzeti Tanacsrol szolo térvénynek (tovakian: 2008. évi LXXIIl. térvény). Kéztwes
palinkat csak sajat palinkaként, sajaiédlitasu cefrébl szabad élallitani. A kéznfivesként dlallitott
palinka mennyisége korlatozott, 6sszesen 10 eitoliterfok éves szinten.
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2.1. A termék meghatarozasa

Kézmives pdlinkdnak csak a kislUsti eljarassabakitott palinka nevezh&t amennyiben az (st
téltoképessége nem haladja meg az 1000 litert. Kigespalinka csak egyféle gyimaléstkészilhet,
valamint a kilonb&k évjaratok sem keverhigdt.

2.2. Felhasznalhato 6sszeifv
Gyumodlcs (csonthéjas gyimolcsok esetén a magsaiy &—15%).

2.3. Mingségi jellemak
A 2008. évi LXXIII. térvény szerint.

2.4. Csomagolas
A kézmives palinka csak @zés telephelyén palackozhato.

2.5. Jeldlés
A 2008. évi LXXIII. térvény szerint.

3. KEZM UVES ETOLAJOK
A hatalyos ME @irasok, iranyelvek:
ME 2-221 Etolajok.

3.1. A termék meghatarozasa
Kézmives étolajnak nevezltea magvakbdl vagy olajtartalmi névényi részgkbagyomanyos piritas
utén vagy piritas nélkil, hideg sajtolassal kesziilla;.

3.2. Felhasznéalhat6 anyagok

Nyersanyagok a ME 2-221 szamu iranyelv szeringvait

étkezési s6 (piritasos eljarasnal),

ivoviz (piritasos eljarasnal).

Kézmives étolaj dlallitdsdhoz adalékanyag nem hasznalhat6 fel.
3.3. Mindségi jellemak

3.3.1. Fizikai, kémiai jellendk

A ME 2-221 szamu iranyelvben maghatarozott pararakte

3.3.2. Erzékszervi jellersiz

Szin: a nyersanyagra jellethgzini, tiszta, attetsz Sdiretlen olajok esetében az
Uledékkép#dés megengedett.

lllat: a nyersanyagra jellerizidegen illattél mentes.

iz: a nyersanyag ize egyértéiem felismerhet, idegen izil mentes.

3.4. Csomagolas
Kézmives étolajokat fényt véds csomagolasba kell tolteni. Csomagoloanyagkéidnyag palack nem
hasznalhaté.

3.5. Jelolés

yays

[atdmeBben kell feltlintetni.
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4. KEZM UVES ECETEK

A kézmives ecet hagyomanyos technologiaval (alkoholos vaggtsavas bioldgiai erjesztés),
hagyoméanyos eszkdzokkel (boraszati szabalyozad aiegengedett eszkdzok), déeh emberi
beavatkozassal iranyitott technoldgiavéiaditott termék. A fermentacio folyamatat adalito ellerorzi
rendszeres mintavétellel. igy biztositia a termékdsegét. A kézrives ecetek az erjedés végét
szamitott minimum 3 hdénapos érlelés utan kerulikefoegalomba. Kéziives ecetet az évi max. 100
ezer liter terméket &éllit6 Uzem gyarthat.

4.1. Bor- és gyumolcsecet

4.1.1. A termék meghatarozasa

A kézmives bor- és gyumolcsecet fajtajeliedporbdl vagy gyumolcsih, ecetes fermentacio utjan
eléallitott termék. A borecetek csoportosithaték aapahyagként felhasznalt bor fajtdja alapjan, a
kilonbo® borfajtak nem keverhék.

4.1.2. Felhasznalhaté anyagok
S#16 vagy gyumaolcs, a bélle késziilt bor,
viz,
boraszati segédanyagok:
- boréaszati fajélesét
- bentonit,
- zselatin,
- kovasavszol,
- enzimkészitmények,
- tapso,
- aktiv szén,
- sziréshez: kovaféld, perlit, cellul6z, boraszatirstapok, s#régyertyak.
Kézmives ecet @allitasa soran tilos felhasznalni:
- mindenféle tipusu savat,
- ipari alkoholt,
- tartositoszereket,
- szinezékeket.

4.1.3. Mirngségi jellemak

4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve (borecet) legalabb 6 g/100 ml.
dsszes savtartalom ecetsavban kifejezve (gyima@tsedegalabb 5 g/100 ml.
alkoholtartalom <1% (v/v).

4.1.3.2. Erzékszervi jelledi

Szin: az alapanyagra jelletharnyalat megjelenik a termékben. Uledékk&gs megengedett.
Illat: az alapanyag illata a termékben felismeafhet
Iz a felhaszndlt bor, illetve gyimolcs ize felentmet.

4.1.4. Csomagolas
Kézmives ecet nem forgalmazhatdiamyag palackban.

4.1.5. Jeldles
A kézmives ecetek megnevezésében a vonatkozd jogszabalybkidl fel kell tiintetni az alapanyag
szarmazasi helyét és fajtajat, valamint az érlglésartamat is. A termék dsszes tényleges savtartalmat
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(g/200 ml) ecetsavban kifejezve ,....% savtartalorofnigjaban kell megadni. A feltintetett 6sszes
savtartalomhoz képest a megengedett eltérés #6.0,5

Példa a megnevezésre: Kémras/kézmives szabolcsi jonathan almaecet,
Kézmives/kézmives szekszardi kekfrankos borecet.

4.2. Hiszeres ecet, izesitett ecet

4.2.1. A termék meghatarozasa
A kézmives fiszeres vagy izesitett ecet a 4.1.1. pontban meghatt termékbl fiiszerndvények
hozzaadasaval, aztatasaval készult termek.

4.2.2. Felhasznalhaté anyagok

Bor- vagy gyumodlcsecet,

ivoviz,

friss vagy szaritott névények, névényi részek,

fiszerek, fiszerkivonatok,

gyumolcsok, gytimaolcskivonatok,

méz (ME 1-3-2001/110 &iras szerint, kivéve az filtralt és ipari méz),
siiritett vagy nemigitett gyiimolcslevek (ME 1-3-2001/11%@#s szerint).

4.2.3. Mingségi jellemak

4.2.2.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve  legal@b0® ml,
alkoholtartalom <1% (v/v).

4.2.2.2. Erzékszervi jelledk

Szin: az alapanyagra jelletnzzin, a hozzaadott 6sszeteszine megjelenhet. Uledékképiés
megengedett.

lllat: a felhasznalt ecetre jelleza fiszer vagy izesités jellegzetes illata felismérhet

iz: a felhasznalt ecet ize mellettimZer vagy izesités hatarozottan felismérhet

4.2.4. Csomagolas
Kézmives ecet nem forgalmazhatdiamyag palackban.

4.2.5. Jeldlés

A 4.1.5. pontban meghatarozottak szerint. A megrestgen a felhasznalidzert vagy izesitést fel kell
tintetni. A kézniives ecet megnevezésében a ,mézesd jakkor tlintethét fel, ha a termék legalabb 10
g/100 ml mézet tartalmaz.

4.3. Egyéb ecetek: zdldségecet, gabonaecet, mézecet

4.3.1. A termék meghatarozasa

A kézmives egyéb ecetek olyan termékek, amelyeket az admpanyagbdl alkoholos és ecetsavas
erjesztés utjan allitanak éel Az egyéb ecetek a felhasznalt alapanyagok szesaportosithatok (pl.
z6ldségecet, gabonaecet stb.).

4.3.2. Felhasznalhaté anyagok

Zoldség,

gabona,

méz (ME 1-3-2001/110 &iras szerint, kivéve a filtralt és ipari méz),
ivoviz.
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A termék kizarolag a megnevezésében széraplpanyagbdl allithato @l A méz izesitésként mas
ecetekben felhasznéalhato.

4.3.3. Mingségi jellemak

4.3.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve  legal@bo® ml,
alkoholtartalom <1% (V/v).

4.3.3.2. Erzékszervi jellediz

Szin: a felhasznalt alapanyagra jellémiedékképédés megengedett.
Illat: a felhasznalt alapanyagra jelletnfelismerhes.
1z hatarozottan felismerhiet felhasznalt alapanyag ize.

4.3.4. Csomagolas
Kézmives ecet nem forgalmazhatdiamyag palackban.

4.3.5. Jeldlés

A 4.1.5. pont szerint. A megnevezésben a felhaszalapanyagot egyértelian fel kell tintetni. A
kézmives ecet megnevezésében a ,mézes? jakkor tintethed fel, ha a termék legalabb 10 g/100 mi
mézet tartalmaz.

4.4. Nemes ecet

4.4.1. A termék meghatarozasa
A kézmives nemes ecet @8 vagy egyeb gyimdlcs mustjanak té®sével készul, élesitel vagy
ecetsav baktériummal erjesztve. A nemes ecetetmimi 6 évig érlelni kell.

4.4.2. Felhasznalhaté anyagok
Sz5lémust,

egyéb gyimolcs mustja,
ivoviz,

ecetsav baktérium.

4.4.3. Mingségi jellemak
4.4.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve  legal@b0® ml,
alkoholtartalom <1% (V/v).

4.4.3.2. Erzékszervi jelledk

Szin: mélyebb arnyalatd, a felhasznalt gyimélgdlemzs, nem atlatszo.
Illat: a felhasznélt gyimadlcsre jellethz2deskés.

Iz felismerhat a felhasznalt gyimadlcs, édes.

4.4.4, Jelolés

A 4.1.5. pont szerint. A megnevezeésben a felhasatgpanyagot jel6ini kell.

5. KEZM UVES SERTESHUSKESZITMENYEK
A hatalyos ME @lirasok, iranyelvek:
ME 1-3/13-1 Huskészitmények.

Kézmives sertéshustermékek kizardlag rideg vagy atmetatiasban nevelt allatok husabadl,
belsiségeiltl allithatok eb. Tekintettel arra, hogy a his niségére az allat takarmanyozéasa is kozvetlen
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hatassal van, a takarmanynak legalabb a fele gaésrezen belll legalabb egyharmad részben kukorica
kell , hogy legyen.

5.1. Kézndves szalonnak

5.1.1. A termék meghatarozasa
Kézmives hustermék &dllitasahoz felhasznalhat6é alapanyagbdl készititswagy fustolt szalonna.

5.1.2. Felhasznéalhat6 anyagok
Zsirszalonna,

étkezési so,

nitrites pacso.

5.1.3. Mingségi jellemak

Erési id: 2—4 hét,
fustolt terméknél:
- fUstolési bmérséklet: 20 °C-30 °C,
- fustolési id: 2-3 nap.

5.1.4. Csomagolas
Elérecsomagolt termék esetedr@yben kell részesiteni a természetes csomagoléakgag

5.1.5. Alkalmazott technologia

A kézmives szalonnat formazas utan séval bedorzsolikiésshhelyen addig taroljak, amig a szalonna a
sotol teljesen ,atéretté” nem valik. Edidlatt az atsézast hetente megismétlik. Fustolospna esetében

a fellleti s6t vizzel eltavolitjak, a szalonnatriti@k. Az igy ebkészitett szalonnat 20—-30 °C-on, |éeg
bikkfa firészporral fustolik. Fustdlés utativds helyen letitik.

5.2. Kézndives parasztsonka

5.2.1. A termék meghatarozasa

A kézmives parasztsonka a levagott sertés combjabdl késtkalzési sdval és pacsoval totianzassal
és hideg flustoléssel.

5.2.2. Felhasznéalhat6 anyagok

A ME 1-3/13-1 szamu 8irastol eltééen:
friss sertéscomb,

étkezési so,

nitrites pacso.

5.2.3. Mingségi jellemak
5.2.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

Sotartalom: legfeljebb 4,5%,
nedvességtartalom: legfeljebb 28%,
fustolési id: méretbl flggéen 3—7 nap,
erlelési idb: legalabb 2 honap.

5.2.3.2. Erzékszervi jellediz

Szin: a vagasi felllet egyenletesen sttét roasagzonka kitsfelllete sotétebb.
Iz a flstolt sonkara jellendza has eredeti ize érezbigkellemesen sos.
lllat: érezheden fustos illata.

Megjelenés: ol szeletelkgttomor vagasi felllettel.
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5.2.4. Alkalmazott technologia

A levagott sertés sonkajat fuggesztveitdh(7 °C alatti magbmérsékletre). A lefitést kbveben étkezeési

sbval vastagon bes6zzak és fatiddan, 7 °C magimérséklet alatti fokot biztositdo helyen taroljak. A
sonkét hetente atforgatjak és Ujras6zzék. Az éodgmat fligg a sonka tomegétaltalaban ahany kg a

sonka, annyi hétig kell s6ban tartani. A hus agréan a soét vizzel lemossak, esetleg a sonkat rdeig
tiszta, hideg vizben aztatjak ezzel csokkentvertsdtaat. Ezutan fliggesztve szaritjak, majd hidesgdidi
(legfeljebb 21 °C) egyenletesen megfustolik. A dlet utan tivos, 7 °C magbmeérséklet alatti éfokot
biztositd, szells, szaraz helyen felfliggesztik, hogy nedvességitatastkkenjen. A kéziives sonka kb.
2-3 honap alatt valik vagasérette.

5.3. Kézndves likezelt termékek (majas, majashurka, husos hurkaatidsaijt)

5.3.1. A termék meghatarozasa

A kézmives lbkezelt termék betségekbl, fejhasbadl, termeékil fliggéen egyéb gabona-0sszetbil és
fiszerekidl készult termék, amelyet abalébériek, daralnak,iszereznek, természetes bélbe tdltenek,
€s Ujbol atbznek.

5.3.2. Felhasznéalhat6 anyagok

Belsbségek (maj, sziv, tiéd haj, vese stb.),

fejhas (pofahus, fil stb.),

egyéb gabona-0sszetdv(példaul rizs, arpa, koles, hajdina stb.),

flszerek,

bél, kularé, gyomor, cseplesz,
nitrites pacso.

5.3.3. Mingségi jellemak
Hurkanal legfeljebb 1/3 rész rizs (vagy egyéb desée

5.3.4. Alkalmazott technoldgia

Nagyon fontos, hogy a termékekhezads soran keletkézabalét hasznaljak fel, mivel &zés kozben a
bérben 1éw zselatin kioldédik, és ez biztositja, hogy a tekteté ne maradjanak porozusak, ezzel is
csokkentve a romlas veszélyét. Alers soran a termékben &xselatinos abalé megkocsonyasodik, a
termék metszési fellilete étsima, szépen szeletellidesz.

Méajas: a beléségekhez (maj, sziv, haj) abalas utiszéreket adagolnak, majd ledaraljak, alaposan
0sszegyurjak. A keveréeket kularéba, vagy vékonybélbe toltik és az abalében Gjbadl
atfézik.

Hurka (1): a belgségeket (tud, haj, vese) megkik, elof6zott rizst (egyéb Osszet@y és fiszereket
adnak hozza, ledaraljak, majd alaposan 0Osszegyufak ebfozott rizst vagy egyéb
0sszetett, technologiatél fligéen, daralas étt vagy utan adhatjak hozza. A keveréket
sertés vastagbélbe toltik és az abalében UjbériktfLehités utan 4 °C alattiéimérsékleten
taroljak.

Hurka (2): az alapanyagokat (ttidhaj, vese, betség, stb.) nyersen liszerezik, siben atsutik. Az
elofozott rizzsel (egyéb Osszetarel) 6sszekeverik, szilkség eseténiigpérezik, ledaraljak
és sertés vastagbélbe toltik. Azofékott rizst vagy egyéb oOsszetey technoldgiatol
fuggoen, daralas étt vagy utan adhatjak hozza. A betdltétt hurkatielen atbzik, lehilés
utén 4 °C alatti dmérsékleten taroljak.

Disznésajt: az abalében mefgott fejet kicsontozzak, a lekeéiihisokat (porc, ful stb.) felkockazzak,

esetleg keményebb rostu ledégekkel (sziv, vese stb.) dusitjdk. thAerezett, 6sszekevert
hasokat tomoéren beletoltik azékEszitett gyomorba és az abalében Ujbdzétf Amikor
elkészilt, a diszndsajtot sik feluletre helyezik rishezékkel terhelik, hogy szdgletessé
valjon, illetve ne maradjon hézagos. Kliés utan 4 °C alattidmérseékleten taroljak.
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5.4. Kéznfves szalami és kolbasz

5.4.1. A termék meghatarozasa

A kézmives szaldmi és kolbasz 6allitasdhoz hasznélt alapanyagban nem lehet csqoitc-,
szortismaradvany. Az alapanyag nem lehet véres, a szakswen nem lehetéh Fejhus, mirigyes
részek nem hasznalhatok. A termékoadlitasahoz paprikakivonat, adalékanyagot tartafmaz
fiszerkeverék nem hasznalhato.

5.4.2. Felhasznalhat6 6sszetiv

A ME 1-3/13-1 szamu 8irastol eltééen:

Sertéshus,

szalonna,

étkezési so,

fuszerek,

természetes bél (sertés vekonybél, vastagbél,&ular
nitrites pacso.

5.4.3. Mingségi jellemzk
A ME 1-3/13-1 szamu éirasban meghatarozott, szalamira és kolbaszra kaataparamétereken kiviil:

tarolasi hmérséklet vagatlan allapotban, fliggesztve: +159C50€),
paratartalom: 60% alatt,
minéségmegrzési ids (kolbasz): 50 nap,
minéségmegrzesi id (szalami): 90 nap.

5.4.4. Csomagolas
Kézmives szalamit és kolbaszt celofan foliaban nem lrgalomba hozni.

5.4.5. Jelblés
A termék jeldléseén fel kell tintetni annak jelle¢gtalami/kolbasz), a jellegzetdsierezést.

5.4.6. Alkalmazott technologia

Az alapanyagot felkockdzzdk és 7 °C mtaghrséklet alatti émérsékletet biztosito, tibs helyen
kiteritve Hitik. Osszeadllitjak atfszerkeveréket (hagyomanyosan javasolt az étkepésiekete bors,
fokhagyma, kdménymag, csemege-, esetenkéndgipprika). A lefilt hus és szalonna keverékéhez
hozzaadjak aiiszereket, majd dsszekeverés utan atérlelik. Ez6H&rmme-es tarcsaatnigti daraldval
daraljak, és az elkészitett pasztat légmentesenuljég. A begyurt anyagot 24 oOrdig, 7 °C alatti
maglémérsékletet biztositd helyen érlelik. Az elkéstiteasztat kézi dugattyus téltel betdltik az
elokészitett (kimosott, faggyutlanitott, méretre sagbermészetes bélbe. Toltés utan a termék fétilet
fuggesztett allapotban szaritjak, majd fustolikstéini csak szaraz felilettermeéket lehet. A flistolés
befejeztével tovabbra is fliggesztve szaritjak hraglomérséklet alatti émérsékletet biztositéhelyen,
amig viztartalma 28% ala nem csokken. A fustotéadrséklete legfeljebb 20 °C lehet.

6. KEZM UVES TEJTERMEKEK

A hatalyos ME @lirasok, iranyelvek:

ME 1-3/51-1 A tejtermékeki,

ME 2-104 Megkulonboztétminéségi jeloléssel ellatott tejtermékek,

ME 2-105 Megkuldnb6ztétminéségi jeldléssel ellatott kédives tejtermékek.

Kézmives tejtermékek hagyomanyokon alapulé technologidhaegyomanyos eszkdzokkel, &srban
kézi beavatkozassal késziilnek. Az adott Kbms tejtermék alapanyaga rideg vagy atmeneti tzatas
tartott allatoktol, akar tobb allattarto telépris szarmazhat. A kilonbézelepekél szarmazo tejet az
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eléallitas soran kulon tételként kell feldolgozni. Kéwes tejtermék éHRllithsa soran hozzaadott
tejszarmazékot nem szabad felhasznalni.

6.1. Kézndves tejszin
6.1.1. A termék meghatarozasa
A kézmives tejszin a tejlh folozéssel éallitott, minimum 40% zsirtartalmua termék.

6.1.2. Felhasznalhato anyagok
A ME 1-3/51-1 szamu éiras B rész 2.2. pontjatol eléén:
tej.

6.1.3. Mingségi jellem#k

6.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

A ME 1-3/51- szamu élras B rész 2.3. pontjaban meghatarozott parankéseezint, kivéve:
zsirtartalom: legaldbb 40% (m/m).

6.1.3.2. Erzékszervi jellediz
Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy kissasi@er szi felf6l6z6déstl mentes.
Allomany:  egynem, pelyhesedéét mentes, a zsirtartalomnak megfétsi siriilbben folyo.

lllat: a termékre jellemg illatu, tiszta, idegen illattdl mentes, az enyhgt fillat nem
) kifogasolhato.
1z a termékre jellemy édeskés iz tiszta, idegen i#t mentes, az enyhedtt iz nem

kifogasolhato.

6.2. Kézndves savanyu tejtermékek (joghurt, aludttej, kefir)

6.2.1. A termék meghatarozasa

A kézmives savanyitott tejtermékek (joghurt, kefir) a ligjéllat tejélél, az aludttej kivételével
hozz&adott baktériumtenyészetek, illetve kefir @sen élesst segitségével erjesztett tejtermék. izesitett
joghurtok gyimadlccsel vagy gyiimolcskészitménnyesithedk.

6.2.2. Felhasznalhat6 6sszetiv

A ME 1-3/51-1 szamu &iras B rész 2.2. pontjatol eléén:

tej,

tejsavbaktérium-tenyészet,

éleszékultura (kefir esetében),

gyumolcs,

gyumolcskészitmény (kéZimes lekvar, gritmény, gyimolcsvél gyorsfagyasztott gyimalcs),
cukor (ME 1-3-2001/111 &irasa szerint),

méz (ME 1-3-2001/110 &irasa szerint, kivéve filtralt és ipari méz).

6.2.3. Mingségi jellemak

6.2.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

A ME 1-3/51-1 szamu &iras B rész 2.3. pontjaban meghatarozott parankéteidviil:
gyumolcstartalom (izesitett joghurt): legalabb 6%.

6.3.2.2. Erzékszervi jellediz

Natur joghurt, aludttej

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy sargassed, nincs felfélosdés. Minimalis savokivalas
megengedett.

Allomany:  egynerfi, ha majas allomanyu, akkor kagylosan torik, haahaksirin folyd, mindkét
esetben dsszekeverés utan simdjrsfolyd, savokivalastol mentes.

lllat: kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas.
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iz: kellemesen savanykas, zamatos, az allatfejienz.

izesitett joghurt

Megjelenés: egyenletesen, az izesitésre jellesminii. Gylimolcsdarabokkal, gyimolcskészitménnyel
rétegezett lehet.

Alloméany:  kozepesenisin folyd, gyumoélcsdarabokkal. Ha rétegezett, akkogyaimolcs vagy
gyumolcskészitmény folott majas allomanyu.

lllat: kellemesen savanykas, jellegzetesen aroamgesitésre is jelleréiz

iz: kellemesen savanykas, az Aéllatfajra és az témgsi jellemd, zamatos. Az izesités
hatéarozottan felismerhgt

Kefir

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy sargassetmd, legfeljebb kismértékben felfolédott.

Allomany:  egynerti, ha majas allomanyua, akkor kagyldsan torik, haahaksirin folyd. Mindkét
esetben 0sszekeverés utan sirigj, savokivalastol mentes.

lllat: kellemesen savanykas, jellegzetesen arolagteljebb enyhén élesi.

iz: kellemesen savanykas, zamatos, szénsavas, éithitfajra jellema.

6.3. Kézndves tejfdl, sajt, rogos allomanyu tehéntaré

A kézmives tejfdlre, sajtokra és a rogds allomanyu tehérdlvonatkozé szabalyozast a Magyar
Elelmiszerkonyv 2-105 Megkilonbdztetmindségi jeloléssel ellatott kédives tejtermékek cifhn
irAnyelve tartalmazza.

7. KEZM UVES LEKVAROK, GYUMOLCSSZORPOK
A hatalyos ME dliras, iranyelv:
ME 2-101 Megkulonboztétmindségi jeldléssel ellatott egyes feldolgozott gytratdmmékek.

7.1. Kézndves lekvéarok

7.1.1. A termék meghatarozasa

A kézmives lekvarok olyan készitmények, amelyeket egy uabpféle, friss, vagy a lekvard@llitoja
altal fagyasztott gyimaolcébédesitve, vagy édesités nélkll, a kivdmtisedire f6znek. A termékben a
gyumolcs darabos és/vagy attort (passzirozott) dban van jelen. A termékre jellethza nagy
gyumolcs- és a kis hozzaadott cukortartalom.

A kézmives mirbsédi lekvarokat a Bkezelés és a béstés egylttes alkalmazasaval tartésitjak.

7.1.2. Felhasznalhato 6sszetiv
A ME 2-101 szamu iranyelét eltérsen:

7.1.2.1. Gyumolcs
Felhasznalhat6 valamennyi, a lekvarféléaditadsara alkalmas gyumolcsféle éhedsze. Az dlkészitett
gyumolcs lehet friss vagy a lekvaballitdja altal fagyasztott.

7.1.2.2. Edesfanyagok

Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/1115&Hsa szerint),

kristalycukor (ME 1-3-2001/111 &résa szerint),

finomitott kristalycukor (ME 1-3-2001/111&tasa szerint),

méz (ME 1-3-2001/110 &irasa szerint, kivéve filtralt és ipari méz),

sz6l6-, csicsOka- vagy almadtmény (tartésitdszer nélkil, csak az eredetigtesikkel).

7.1.2.3. Egyéb anyagok
Szeszes italok, bor és ditbor,
diéfélék, mogyord, mandula,
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aromas noveényekii$zerek,

citrushéj (kezeletlen),

vanilia.

Savassag bedllitAshoz csak citromlé vagy citrairkdseny hasznalhato.

7.1.2.4. Adalékanyagok (ME 2-101 szamu iranyelsirs}e
Csak gyumolcspektin hasznalhato [max. 0,5% (m/m)].
Szilvalekvarhoz gyimolcspektin sem hasznalhato.

7.1.3. Mingségi jellemak
7.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
A ME 2-101 szdmu iranyelvben meghatarozott paramektezerint.

7.1.3.2. Erzékszervi jellediz
Allomany:  kenhet vagy siriin folyo.

lllat: a felhasznalt gyimolcs, illetve az alkalmtziszerezés egyértelian felismerhet,
idegen illattol mentes.

Szin: a felhaszndlt gyimolcs szinére jellémazonban egyes gyumolcsoknél némi fakuléas (pl.
szamaoca), illetve sotétedes (pl. sargasszsbarack) megengedett.

iz: a felhaszndlt gyimolcs egyérteéiem felismerhdt, idegen izil mentes.

7.1.4. Jelblés

A ME 2-101 szamu iranyelvben meghatarozottakonlkivii
a megnevezeéshez kapcsolddoan fel kell tintetrazhedesitésre més gyumolésisnényét hasznaltak
[10% (m/m) alatti mennyiség esetében is].
Példak:
= Kézmives szederlekvar, 100 g termék 80 g szeder feladssaval keészult,
almagiritménnyel és cukorral édesitve. Osszes cukonanta?5g/100g.
Tartésitészert nem tartalmaz, felbontas utiéndntarolando.
=  Kézmives fahéjas alma-baracklekvar, 100 g termék 800gngjcs (alma: 60 g barack: 20
g) felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartaddig:100g. Felbontas utaritiie tarolja.

7.2. Kézndves gyumolcsszorpok

7.2.1. A termék meghatarozasa

A kézmives gyumolcsszorpok olyan készitmények, amelyekss gyumolcsbl, illetve ezekidl az
eléallitd altal kinyert gyimolcsleh, édesid anyagok hozzaadasaval allitanak, és amit vizzel higitas
utan fogyasztanak. A termékre jellefre nagy gyimolcs- és a kis hozzaadott cukortartalom

A kézmives gylmolcsszorpok tartositasara kizarékélgehelés alkalmazhatd.

7.2.2. Felhasznalhato 6sszetiv
A ME 2-101 szamu iranyelét eltérsen:

7.2.2.1. Gyumolcs
Felhasznalhat6 valamennyi, a lekvarféléaéitasara is alkalmas gyumolcsféle éhetsze, illetve az
eléallitd altal abbdl kinyert 1é.

7.2.2.2. Edesfanyagok

Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/1115&#sa szerint),
kristalycukor (ME 1-3-2001/111 &résa szerint),
finomitott kristalycukor (ME 1-3-2001/111&tasa szerint),
méz (ME 1-3-2001/110 &frasa szerint).
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7.2.2.3. Egyéb anyagok

Piros gyimolcsok vagy cékla leve a kovetkeg/imdolcsokBl készilt szorpok szinezéshez: szaméca,
malna, piros ribiszke, csipkebogyd.

Vanilia.

Savassag beallitashoz csak citromlé vagy citrairkdsény hasznalhato.

Kézmives szorpokhoz adalékanyagok nem hasznalhatoklieRE101 iranyelv szerint).

7.2.3. Mingségi jellemak
7.2.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk
A ME 2-101 szdmu iranyelvben meghatarozott pararektezerint.

7.2.3.2. Erzékszervi jellediz

Allomany:  dirti, opéalos, a szorp tipusatol fitgm (s#rt/rostos) tobb-kevesebb uledékkégpeas
megengedett.

lllat: a felhasznalt gyumolcs, illetve az alkalmtzéiszerezés egyértelran felismerhe,
idegen illattél mentes.

Szin: a felhasznalt gyimadlcs szinére jellépazonban egyes gyumolcsoknél némi fakulas (pl.
szamaoca), illetve sotétedés (pl. sargasszibarack) megengedett.

iz: a felhasznalt gyimadlcs egyérteélem felismerhéet, idegen izil mentes.

7.2.4. Jelblés
A ME 2-101 szamu iranyelvben meghatarozottakonlkivii
a megnevezeéshez kapcsoldédoan fel kell tiintetny hagdott termék §irt vagy rostos.
Példak a megnevezésre:
= Kézmives mézes malnaszorp, sz Gyumolcstartalom: 60%, 0©sszes
cukortartalom: 45 g/100 g. Javasolt higitas: 1:7.
= Kézmives rostos szederszérp mezzel és cukorral. Gyutadigem: 50%, 6sszes
cukortartalom: 60 g/100 g. Javasolt higitas: 1:5.
= Kézmives s#rt malnaszorp. Gyumolcstartalom: 60%, 6sszes cakatbm: 50
g/100 g. Javasolt higitds: 1:5. Tartositoszert temalmaz, felbontas utanitve
kell tarolni.

8. KEZM UVES FAGYLALT

8.1. A termék meghatarozasa
Kézmives fagylalthak nevezhietaz a termék, amelyet az ebben az irdnyelvben naglzatt
anyagokbal, szakaszos fagyasztassal, szakképkefiseuranyitasaval készitenek.

8.2. Felhasznalhat6 6sszeifv

A tej és viz alapu fagylaltokhoz minden szokasazéiev felhasznalhatd, az alabbi korlatozasokkal:
- sovany tejpor a tej alapu fagylaltokban allomanigigkent hasznalhato,
- felhasznalhat6 allomanyjavitdk: szentjanoskenyértisag, alginatok, gyimolcspektin.

A kézmives fagylaltokban aroma, szinezék és tartdsitdsmmrhasznalhato!

8.3. Mindségi jellem#k
8.3.1. Fizikai, kémiai jellendk

Osszes cukortartalom: 18-20 % (m/m),
gyumolcstartalom: 40-50 % (m/m),
fagyasztasi émérséklet: -8°C,

tarolasi ttmerseklet (pultban): - 12 °C és - 14 °C kozott,

eltarthatdsag: legfeljebb 3 nap.
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8.3.2. Erzékszervi jellersiz

Szin: a megnevezésbhen szedejalesitéesnek megfetiel a gyumolcsok esetében nem feltétlendil
élénk, intenziv.

iz: a megnevezeésben szefefd hatarozottan felismertigtidegen izil mentes.

lllat: a fagyasztott allapot miatt nincs jellegzeillat.

Allomany:  krémes, kenhét jeges daraboktdl mentes. Amennyiben sokkolva, vait edényben
talalhaté fagylaltnak lehet kemény kérge. A gyurstigylaltokban gylimolcsdarabok
talalhatok.

8.4. Jelblés
A kézmives fagylalt megnevezésében fel kell tlintetni lenjets izesitést.

9. KEZM UVES FUSZERPAPRIKA- ORLEMENY
A hatalyos ME dliras, iranyelv:
ME 2-108 Megkulénboztétminéségi jeldléssel ellatottiszerpaprikasrlemények.

A faszerpaprikasrlemények kézrives termékként torténmegjeloléséil a ME 2-108 Megkiilonboztét
minbéségi jeloléssel ellatottiszerpaprikadrlemények iranyelv tartalmaz rendelkezéseket.

A kézmiives termékek
J6 Eljarasi Gyakorlata

1. Az elédllitbnak rendelkeznie kell a termékelddlitdsahoz felhasznalt 6sszetkwveredetét igazolo
bizonylatokkal, az 6sszetélv minéségére vonatkozo leirassal, a gyartas korulményenegfeleb, a
minéség-elledrzésére alkalmas rendszerrel, vagy annak adottirkények kozott értelmezhiet
elemeivel.

2. Az elsallitonak meg kell hataroznia a felhasznélt dsssitaninéség-elleirzésének jellentdt és
gyakorisagat (helyes gyartasi gyakorlat).

3. Az eléalliténak folyamatosan dokumentalnia kell adadlitas folyamatat, meg kell hataroznia az
Onellerérzési pontokat, az elléreends minésegi jellemsket €s az dnellémzés gyakorisagat.

4. A kézmives sertéshustermékek esetében kiléndsen fontageled nyilvantartasok vezetése, az
eléallitonak rendelkeznie kell az allat takarmanyordlssz 016 igazolasokkal is.

5. A meghatarozott mitségi kdvetelményeket, az dnelleréseken tulmeien, termékkategorianként
negyedévente, legalabb egy alkalommal fliggetlekrealitalt laboratoriumban is ellénztetni kell.

A mintét a vizsgalattal megbizott, akkreditalt ledtorium veszi a kereskedelmi forgalombal.

6. Az elsallito, illetve a flggetlen, akkreditalt laboratdm altal végzett ellginzé vizsgalatok
eredményeit dokumentalni kell. A dokumentéciot dobagi elledrzések szamara hozzéaféhet
maodon, a midségmegrzési ids lejarta utan legalabb 1 évig meg kaiizni.
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MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-105 szamu iranyelve
a megkulénboztet minéségi jeldléssel ellatott kéziives tejtermékekidl
Hand crafted dairy products with distinguishing quality label
|. Altalanos elirasok

1. Ez az iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosagigigtletébl sz6lo 2008. évi XLVI. tbrvény 66.8 (1)
bekezdése alapjan a megkulonbdzteinésegi jeldléssel ellatott kedives tejtermékekre vonatkozé
kovetelményeket tartalmazza. Az irdnyelv célja,yheggitse a gazdasag szebeamzzal, hogy leirja
az e termékekkel kapcsolatban kialakult magyar &aok tbb jellemsit és az ezelkdd kdvetke
fogyasztoi elvarasokat.

Ez az iranyelv dl. szamu fejezetbemeghatarozott tejtermékekre vonatkozik.

A ll. szamu fejezetbemeghatarozott tejtermékekééllitasdhoz csak Hl. fejezet,Felhasznalhaté

anyagok”pontjaiban megadott dsszebk\alap- és adalékanyagok) hasznalhatok.

4. A kulonleges mitiségre utal6 megkllénbozéetjelblés csak az ezen iranyelvnek megtelel
tejtermékek esetében hasznalhatd.

5. Az irdnyelvben szerepltermékek és Osszetik az ezen iranyelv altal nem érintett jellatikben és
jeldlésiikben legalabb az ME 1-3/51-1 (a tejterméXlelsirasnak feleljenek meg.

6. Az irdnyelvnek nem megfel&l megkilénboztét minéségi jeldléssel ellatott tejtermékek
csomagoldéanyaga?012. julius 1-ig hasznalhatok fel, és az addigd@litott termékek mitiség
megirzési idejuk lejartaig forgalmazhatok.

7. Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertégien tortés kozzététel idpontjatdl alkalmazhatd.

W

Il . A KEZM UVES TEJTERMEKEK MEGNEVEZESE

Hokezelt fogyasztoi tejféleségek
Tejfol

R6g06s allomanyu étkezési tehénturo
Juhgomolya sajt

Ovari sajt

Trappista sajt

Mosonmegyei csemegesaijt
Péalpusztai sajt

. Lajta sajt

0.Koritett taro

HOONOORAWNE

I1l. TERMEKLEIRASOK
1. HOKEZELT FOGYASZTOI TEJFELESEGEK
1.1. A termékcsoport meghatarozasa

A Hdokezelt fogyasztoi tejféleségayers tejldl tisztitas, zsirtartalom bedllitas, esetleg homegés utjan
eléallitott termékek.

A hékezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatolelhalsznalt tej eredete szerint, agy mitikdzelt
fogyasztoi (tehén)tej,dkezelt fogyasztoi kecsketej,. Kulonkballatfajok teje nem keverhiet
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A hékezelt fogyasztoi tejféleségek csoportosithatdk éaehelés modja alapjan is. Az alkalmazott
hokezelesi eljarasok felelienek meg az Eurdpai Patangs Tanacs 853/2004/EK rendelet és a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 ,Tejtermékek’&@tas vonatkozé kovetelményeinek.

1.2. Felhasznalhat6 anyagok
a) nyers tehéntej vagy mas faju téjéllat nyers teje,
b) sovanytej,

c) tejszin.

1.3. Mingségi jellemak
1.3.1. Fizikai és kémiai jellediz

. Kovetelmények
Jellems Tehéntej Kecsketej
Fehérjetartalom, legalabb, g/100g 3,25 3,00
Siriiség 20 °C-on mérve, legalabb, gfcm 1,03
-0,515 °C vagy ennél
Fagyaspont, legfeljebb, °C alacsonyabbdmérséklet

A termekek zsirfokozata €s az egyes zsirfokozatkbrdoz6 zsirtartalmak felelienek meg az Eurdpai
Parlament és Tanacs 1308/2013/EU rendelet VIl.éklel V. rész és a Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-
1 ,Tejtermékek” ebirds vonatkozo kovetelményeinek.

1.3.2. Erzékszervi jellersiz

Kilso: egyenletesen csontfehér vagy kissé sargasfehint. s

Allomany: egynem, pelyhesedéélt, tledékél és felfoloHdestl mentes,
kivételt képeznek a nem homogénezett [@mézdtt tejek,
amelyek esetében a felfolii®®s megengedett, ha |a
felf616z6dott zsirréteg keveréssel konnyen eloszlathato.

Szag: jellegzetes, enyhéittf tiszta, idegen szagtdl mentes.

z: jellegzetes, édeskés, enyhéti*f, tiszta, idegen iél mentes.

Megjegyzés*. A zsirtartalomtdl, az allatfajtol ébékezelés modjatdl fudgen.
1.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

1.5. Jel6lés

Példa a megnevezésre: ,Kllonleges tej, Kidzas Tejtermék”.

2. TEJFOL

2.1. A termék meghatarozasa

A Tejfdl tejdl, tejszin hozzaadaséaval, esetleg homogénezéssahha tejsavbaktérium-szintenyészettel
végzett alvasztassal készult savanyu tejszin.
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2.2. Felhasznéalhat6 anyagok

a) tehéntej,
b) tejszin,
c) tejsavbaktérium-szintenyészetek.

2.3. Mindgségi jellemak
2.3.1. Kémiai és mikrobiologia jelledk

Jellem® Kovetelmeény

Zsirtartalom, legalabb, g/100g 20,0
Zsirmentes szarazanyag-tartalom, legalabb,

59
g/100g
Tejfehérjetartalom a zsirmentes 34
szarazanyagban, legalabb, g/100g
Savfok, SH° 25-40
Tejsavtartalom a vizfazisban, legalabb,

0,6
g/100g
Kultirabol szarmazé tejsavbaktériumpk .
szama a mitség megrzési ids végén, 10

legalabb, éicsira/g

Megjegyzes*. A felhasznalt tejsavbaktérium fajakeetében kivalasztott szabvanyos vagy validalt
vizsgéalati médszerrel meghatarozva.

2.3.2. Erzékszervi jelleriz

Kilso: egyenletesen fehér vagy sargasfehérisanyhe savokivalas
megengedett.
Allomany: egynerien majas vagy habart alvadék.

A majas alvadékegynenii, a csomagoloeszkodz falahoz |0l
tapado, 6sszekevereés utan sintaijrs folyo.
A habart alvadékima, sirtin folyo.

Szag: jellegzetes, kellemesen savanykas, idegemosraentes.

z: jellegzetes, kellemesen savanykas, tiszta,edégbl mentes.

2.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

2.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: ,Kllbnleges tejfol, Kézes Tejtermék”.

3. ROGOS ALLOMANYU ETKEZESI TEHENTURO

3.1. A termék meghatarozasa

A Ro6g6s allomanyu tehénturdehéntejl tejsavbaktérium-szintenyészet, esetleg alvasaziaine

hozzadadasaval készitett savas vagy vegyes alvasaigds allomanyu, kelvirdgsieiriss sajt, amelyben
a savofehérje-kazein arany nem haladja meg a tejbéntlévt.
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3.2. Felhasznéalhaté anyagok

a) tehéntej,

b) tejszin,

c) tejsavbaktérium-szintenyészetek,
d) alvasztéenzim,

e) ivoviz.

3.3. Mingségi jellemak
3.3.1. Fizikai és kémiai jellerdiz

Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 25,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 50 2
Savfok, SH°: 6001

3.3.2 Erzékszervi jellersiz

Kilso: Egyenletesen csontfehér Skin

Allomany: Laza rogokbe osszeallo, kelviragra emidéd®, morzsalodg
halmazok, enyhe savoeresztés megengedett.
Szajban jol érzékelh&n rogos, nyeléskor nem fojtos.

Szag: Kellemesen savanykas, jellegzetesen aromégen szagtd|
mentes.

Iz Kellemesen savanykas, jellegzetesen zamat@gerd izl
mentes.

3.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

3.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: ,Kulonleges rogos allomaahEntard, Kézitives Tejtermék”.
4. JUHGOMOLYA SAJT

4.1. A termék meghatarozasa

A Juhgomolya sajtiuhtejsl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztéenesetleg kalcium-klorid
hozzaadasaval, csurgatas, formazas és sézas afariekt oltés- és/vagy vegyes alvasztasu, félkgmén
zsiros, roglyukas, friss vagy rovid ideig érlelitsa

4.2. Felhasznéalhaté anyagok

a) juhtej,

b) részben f6l6z6tt juhtej, sovany juhtej vagy ezekekékei,
C) juhtejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztéenzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid.
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4.3. Mingségi jellemak
4.3.1. A sajt alakja, mérete és tomege

A sajt alakja és mérete nem kotott, leggyakoribbigd (gomolya) forma, de lehet korong alaku is.
Tomege legaldbb 250 g, maximum 5 kg legyen.

4.3.2. Osszetételi jellediz

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 47,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 45,0
Sétartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 15£05

4.3.3. Erzékszervi jellersiz

Kilso: kérge vékony, sargasfehér dgilszaraz tapintasu vagy liszt-
szefien bevont.

Belss: egyenletesen fehér vagy halvanysargaiszinmetszéslapon
egyenletesen roglyukas.

Allomany: jOl vaghato, rugalmas, szajban elomlo.

Szag: jellegzetes a juhtéjb készilt termékeknek megfebein
aromas, enyhén savanykas, idegen szagtél mentes.

iz: jellegzetes, a juhtefth készult termékeknek megfebein
zamatos, enyhén sos, idegerdlimentes.

4.3.4. Egyéb jellendk

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartoaekngalnia kell, hogy az a 4.3.1. pontban meghatdiro
tomedi sajtbdl szarmazik.

4.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
4.5. Jelolés
Példa a megnevezésre: ,Kllonleges juhgomolya, Kees Tejtermék”.
5. OVARI SAJT
5.1. A termék meghatarozasa
Az Ovari sajt tehéntejBl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztéenzsgtleg kalcium-klorid
hozzaadasaval készitett, sdzott, enyhén Brevibactdinens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzeksi
tulajdonsagu, oltés alvasztasu, félkemény, roglpidat.
5.2. Felhasznéalhat6 anyagok
a) tehéntej,
b) részben f6l6zott tej, sovanytej vagy ezek keverékei

c) tejszin,
d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,
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e) alvasztéenzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid,

i) Brevibacterium linens szintenyészet.

5.3. Mingségi jellemak
5.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege €s érlelése

] ) Erlelési id és
Alak Meret, cm Tomeg, kg hémérsaklet
atmep: 26-28 legalabb 4 hét;
Korong 1. magassag: 7-9 4-6 13- 15°C
Korong 2. atmen: _ 14-18 1,5-3
magassag: 6-12 . s
e legalabb 3 hét;
hosszusag: 22-30 13- 15 °C
Hasab szélesséq: 8-14 2-4
magassag: 8-14
5.3.2. Osszetételi jellediz
Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 52,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 29,5
Sétartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 15+£05
5.3.3. Erzékszervi jelleriz
Kilso: korong vagy hasab alaku, az alap- ésoélu sik, az

oldalfelilet enyhén kidomborod6. A kéreg j0l gonoibz
sima, szine aranysarga esetleg aranybarna, engfrés zagy
nyirkos tapintasu.

Féliaba csomagolt, darabolt vagy szeletelt sapabalyos
alaku darabok vagy szeletek, a félia sértetlerzefesn vagy
kissé lazan simul a sajt fellletére. Vakuumcsonsasyeketén
a légmentesitégb addédo kisebb mértékdeformaldédas nem
kifogasolhato.

Belss: a sajttészta egyenletesen halvany- vagy szalgesaif, a
metszéslapon egyenletes eloszlasban nagyszamu ékis-
k6zepes mérét(3-6 mm atméiji) roglyuk lathato.

Allomany: jol vaghatd, rugalmas, hajlithatd, szdjlelom|o.

Szag: jellegzetes, enyhén tejsavas, enyhén arosafies, idegemn
szagtol mentes.

z: jellegzetesen zamatos, enyhén savanykas, s&gtiemesern

s0s, telt, idegen i&t mentes.

5.3.4. Egyéb jellendk

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartéasngalnia kell, hogy az a 5.3.1. pontban meghatdto
mérefi, tomedi €s érlelési idéj sajtbol szarmazik.
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5.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

5.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: Kilonleges Ovari sajt, Kémes Tejtermék”.
6. TRAPPISTA SAJT

6.1. A termék meghatarozasa

Az Trappista sajttehéntejbl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenesetleg kalcium-klorid
hozzadadasaval készitett, sozott, érlelt, jellegzétaékszervi tulajdonsagu, oltdés alvasztasu, rfiédkey,
erjedési lyukas saijt.

6.2. Felhasznéalhat6 anyagok

a) tehéntej,

b) részben f6l6z6tt tej, sovanytej vagy ezek keverékei
c) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) alvasztéenzim,

f) ivoviz,

g) étkezési so,

h) kalcium-klorid.

6.3. Mindségi jellem#k
6.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

] . Erlelési idh és
Alak Méret, cm Toémeg, kg hémérséklet
atmep: 14-18 legalabb 3 hét;
Korong magassag: 6-9 1,5-2,2 13- 15°C
6.3.2. Osszetételi jellediz
Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 52,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/100g: 9,5 2
Saotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 15+£0,5
6.3.3. Erzékszervi jelleriz
Kilso: korong alaku, alap- és féldpja sik, sima, oldalfelllete sima,

kissé kidomborodé. A kéreg jol gondozott, simatlegea
sajtforma rajzolata gyengén lathatd; vékony éslmgs,
szine aranysarga. A kéreg szaraz vagy kissé zsjogasu,
vagy paraffin réteggel egyenletesen bevont.

Belss: a sajttészta egyenletesen halvanysargdisainmetszéslapo
kozel egyenletes eloszlasban néhany borsé nagykagek,
fényes erjedési lyuk lathaté.

>

Allomany: j6l vaghatd, rugalmas, szajban elomlo, sajtbdl vett




1. szam VIDEKFEJLESZTESI| ERTESIT 64

furatminta hajlithato.

Szag: enyhe, kellemes, sajtos, jellegzetesen aronsasa, idegen
szagtol mentes.
1z kellemesen s@s, gyengén savanykas, telt, sgltsgzetesen

zamatos, idegen i#tmentes.

6.3.4. Egyéb jellendk

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartéasntalnia kell, hogy az a 6.3.1. pontban meghatdto
mérefi, tomedi €s érlelési idgj sajtbol szarmazik.
6.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

6.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: ,Kllbnleges Trappista sanives Tejtermék”.
7. MOSONMEGYEI CSEMEGESAJT

7.1. A termék meghatérozasa

A Mosonmegyei csemegesdihéntejbl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztéenasgtleg
kalcium-klorid hozzaadasaval készitett, s6zott ésviBacterium linens kéregfloraval érlelt, jelletese
érzékszervi tulajdonsagu, oltos alvasztasu, félkemesiros, roglyukas sajt.

7.2. Felhasznéalhat6 anyagok

a) tehéntej,

b) részben fol6zott tej, sovanytej vagy ezek keverékei
c) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztéenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

1) kalcium-klorid.

7.3. Minéségi jellemaik
7.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

Alak Méret, cm Tomeg, kg Er:c!serlléésrisgilits
7.3.2. Osszetételi jellediz
Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 51,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb g/100g: ,0 45

Sétartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 2,0x+0,5
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7.3.3. Erzékszervi jelleriz

14

Kilso: korong alaka, alap- és fé&dpja sik, oldalfelllete
kidomborod6. A kéreg vékony, rugalmas, réghézagos,
egyenletesen vorosessarga szenyhén nyalkas tapintasu.

Belss: a sajttészta egyenletesen sarga Uszirm metszéslap
egyenletesen eloszlasbdmis roghézagos.

Allomany: jOl vaghato, kissé pépes, szajban kénrgtemlo.

Szag: jellegzetesen aromas, pikans, enyhén tejsasfes, idegen
szagtol mentes.

iz: jellegzetesen zamatos, pikans, kellemesen skissé

savanykas, idegen &ttmentes.

7.3.4. Egyéb jellendk

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartoaedngalnia kell, hogy az a 7.3.1. pontban meghatdiro
méreti, tomedi és érlelési iddj sajtbol szarmazik.

7.4. Csomagolas

Nincs kulon ebiras.

7.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: ,Kiulonleges Mosonmegyei agesag, Kézrives Tejtermék”.
8. PALPUSZTAI SAJT

8.1. A termék meghatarozasa

A Palpusztai sajttehéntejbl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzinetlexs kalcium-klorid
hozzadadasaval készitett, s6zott és Brevibacterineng kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi
tulajdonsagu, oltds alvasztasu, ruzsfloravallégy, zsiros, saijt.

8.2. Felhasznéalhat6 anyagok

a) tehéntej,

b) részben fol6zott tej, sovanytej vagy ezek keverékei
c) tejszin,

d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,

e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztéenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

1) kalcium-klorid.



1. szam VIDEKFEJLESZTESI| ERTESIT 66

8.3. Mindgségi jellemak
8.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege €s érlelése

hosszusag: 4-5 ] .
Hasab szélesség:  3-4 46-57 'egi‘zb&lgcnap,
magassag: 2,5-3,5

8.3.2. Osszetételi jellediz

Széarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 41,5
Zsirtartalom a szarazanyagban, legaladbb, g/100g: 45,0
Saotartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 205

8.3.3. Erzékszervi jelleriz

[

Kilso: hasab alakd, alap- és tdapja sik vagy enyhén homor
oldalfeliilete kissé kidomborodd. A kéreg vékonygaimas
felllete vorosesbarna, enyhén nyalkas.

Belss: a sajttészta vildgossarga szia sajt kozepe felé halvanyulgd,
tompa fényi, a metszéslap zart, néhany erjedési- és/vagy
roglyuk megengedett.

Allomany: lagy, kenhét, szajban olvado.

Szag: jellegzetesen karakteres, pikans, enyhén amszagu
idegen szagtél mentes.

z: jellegzetesen zamatos, karakteres, pikans.eikelsen sos,

idegen izél mentes.

8.4. Csomagolas
Nincs kulon ebiras.
8.5. Jeldlés
Példa a megnevezésre: ,Kllonleges PalpusztaikssEgimives Tejtermék”.
9. LAJTA SAJT
9.1. A termék meghatarozasa
A Lajta sajt tehéntejBl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzimgtlegs kalcium-klorid és
természetes szinezékek hozzaadasaval készitetiit,ség Brevibacterium linens kéregfléraval érlelt,
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltds aléasgtfélkemeény, zsiros, roglyukas sajt.
9.2. Felhasznéalhat6 anyagok
a) tehéntej,
b) részben fol6zott tej, sovanytej vagy ezek keverékei

c) tejszin,
d) tejsavbaktérium-szintenyészetek,
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e) Brevibacterium linens szintenyészet,

f) alvasztéenzim,

g) ivoviz,

h) étkezési so,

i) kalcium-klorid,

j) engedélyezett, természetes szinezékek.

9.3. Mindségi jellemak
9.3.1. A sajt alakja, mérete, tomege és érlelése

Erlelési idb és

Alak Méret, cm Toémeg, kg hémérseklet

hosszUsag: 19-21

legaladbb 3 hét;

Hasab szelesse,g: 7-9 1,0-1,2 14- 16 °C
magassag: 5,5-7,5

9.3.2. Osszetételi jellediz

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 51,5

Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb g/100g: 5 47

Sétartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 5140,5

9.3.3. Erzékszervi jellersiz

Kilso: hasab alaku, alap- és #&dapja sik, oldalfelllete kisgé

kidomborodo. A kéreg vékony, rugalmas, roghézagoghén
nyalkas, egyenletesen sargasvorosesiiszin sajtgyékény
nyomai lathatok.

Belss: a sajttészta egyenletesen aranysargaiiszin metszéslap
egyenletesen ésirgin roghézagos.

Allomany: jol vaghato, kissé lagy, enyhén pépeéjmn elomlo.

Szag: jellegzetesen aromas, kissé pikans, enylhvémyaas, enyhén
romadurra emlékezigtidegen szagtél mentes.

iz: jellegzetesen zamatos, pikans, telt, kellemesés, idegen
iztél mentes.

9.3.4. Egyéb jellendk

Darabolt vagy szeletelt sajt esetében a gyartoaekngalnia kell, hogy az a 9.3.1. pontban meghatdiro
méreti, tomedi és érlelési iddj sajtbol szarmazik.

9.4. Csomagolas
Nincs kilon ebiras.
9.5. Jelolés

Példa a megnevezése: ,Kildnleges Lajta sajt, Kées Tejtermek”.
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10. KORITETT TURO
10.1. A termék meghatarozasa

A Koritett taré tehénturébol, tehéngomolyabol vagy tehéntard, jpdhtdtehéngomolya, illetve
juhgomolya keverékél, fiiszerek és étkezési s6 hozzaadasaval keverés égssiitjan nyert félzsiros
sajtkészitmény.

10.2. Felhasznalhat6 anyagok

a) tehénturo,

b) tehéngomolya,
c) juhtard,

d) juhgomolya,
e) mustar,

f) faszerpaprika,
g) voréshagyma,
h) kéménymag,
i) eétkezeési so.

10.3. Mingsegi jellemak
10.3.1. Osszetételi jelledkz

Szarazanyag-tartalom, legalabb, g/100g: 35,0
Zsirtartalom a szarazanyagban, legalabb, g/10@§.0
Sétartalom (NaCl-ban kifejezve), g/100g: 5105

10.3.2. Erzékszervi jellediz

Kilso: egyenletesen halvany téglavoros #izirm koménymagtol
elszértan tarkazott, tompa fény
Allomany: egynerti, szgjban elomld, j6l kenh&t az enyhén tapado

allomany megengedett. A tarorogok felismeéket az
izesibanyagokat apréra eldolgozva egyenletes eloszlasban

tartalmazza.

Szag: enyhén savanykas, hagymas, iszdrezés jellegének
megfeleb, idegen szagtdl mentes.

z: enyhén savanykas, kissé ¢sipa fiszerek ize kellemesen

érezheat, idegen izl mentes.

10.4. Csomagolas
Nincs kilon ebiras.
10.5. Jeldlés

Példa a megnevezésre: ,Kilonleges koritett taranikiges Tejtermék”.
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IV. A kulonleges minésédi kézmiives tejtermékek
J6 Eljarasi Gyakorlata

1. Az eléallitbnak rendelkeznie kell az ezen iranyelvben hnag¢@rozott tejtermékek @&llitAsahoz
felhasznalt 6sszeték eredetére és miségére vonatkozé leirassal, a gyartas koérilménkeine
megfeleb, a mirbség elletrzésére vonatkozd rendszerrel, vagy azok adottlkériyek kozott
ertelmezhet elemeivel.

2. Az elballitbnak meg kell hataroznia a felhasznalt ossédtaninéségelleidrzésének jellentit és
gyakorisagat.

3. A ,Kézmiives Tejtermék” dilallitasahoz csak olyan tej hasznalhaté fel, amelggfeiel a
kovetkedknek:

a. Tilos olyan tejet felhasznalni, amely focstejetdbnaz, vagy olyan allatok tejét, melyeket
gyogyszerekkel, antibiotikumokkal kezeltek, a késebefejezésélt szamitott 5 napig,
tovabba a tej Utjan az emberre vagy allatra attérert6z6 betegségben szenvedllatok
tejét, ugyanigy adgybeteg allatok tejét, még akkor sem, ha csak égynegyed
(juhokndl egyik dgyfél) beteg, valamint a féiz6 betegségségben szenseadgy fertzo
betegség korokozoit Uéiszemeély (bacilusgazda) altal fejt vagy kezelttteje

4. A ,Kézmiives Tejtermékek” korébe tartozo friss fogyasztasimékek, tovabba sajtok és
turoféleségek elkészilte utan, azaz a késztermékekeaz alallitonal is 6 °C alatt kell tarolni, és a
hiitélancot meg kelbrizni a forgalmazas és kereskedelem sorén is, egésfogyasztoig.

5. Az eléallitonak folyamatosan dokumentalnia kell adadlitas folyamatat, meg kell hataroznia az
Onellerbrzési pontokat, az elléreend mingségi jellemsk és az dnellafrzés gyakorisagat.

6. A lll. szamu fejezetbemeghatarozott mifsegi kdvetelményeket az Onellenéseken tulmeien
negyedévente legalabb egy alkalommal flggetlerreakiélt laboratériumban is ellénztetni kell. A
mintat a vizsgalattal megbizott, akkreditalt laloraum veszi kereskedelmi forgalombal.

7. Az elallito, illetve a fuggetlen, akkreditalt laboratm altal végzett ellgivzé vizsgalatok
eredményeit dokumentalni kell. A dokumentaciét dobagi ellerzések szamara hozzaférhet
mabdon, a miiség megrzési id lejarta utdn legalabb 1 évig meg kiiizni.

A géntechnoldgiai hatésag kdzleménye engedély tereteinek tarsadalmi konzultacio érdekében
torténé kozzétételésl

A Pécsi Tudoméanyegyetem (cim: 7624 Pécs, Szigeti 18t; a tovabbiakban: Kérelm#z
ugyebengéntechnologiaval médositott egeMlagmusculus2. biztonsagi elszigetelési osztalylsorolt
zart rendszerben torténfelhasznalasat —a Géntechnoldgiai Eljarasokat éhyesd Bizottsag (a
tovabbiakban: Bizottsag) GA2013-37-2 szamu véleré&nyalamint a Gyogyszerészeti és Egészségugyi
Minéség- és Szervezetfejlesztési Intézet (a tovabbiakegészséglgyi szakhatdsag) OGY1/34492-
7/2013. szamu szakhatésagi allasfoglalasanak Bgyetvételével - a vonatkozo jogszabalyokban, a
kérelemben, tovabb4 az annak mellékletét k&pekumenticidban foglalt feltételek betartasa rtelle

engedélyezem.

A géntechnoldgidaval médositott szervezetek zartisearben tortéhfelhasznaldsa az SF/688-18/2013.
hatarozattal engedélyezett géntechnologiai modisiéysd letesitményben engedélyezett.

Az egészsegugyi szakhatésag a géntechnolOgiai dayskg engedélyezéséhezimdisok nélkil
hozzéjarult.
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A Kérelmezbaz igazgatasi szolgaltatasi dij megfizetése aldl ntesl.

A jelen hatarozatommal engedélyezett tevékenydégoetése érdekeben, jogsrhatarozatom masolati
példanyait tajékoztatasul megkilddom a géntechnaldmiddositasnak tekinteidvalamint annak nem
min6ésule eljarasokrol és a géntechnologiai tevékenysegnd@ltésére jogosult hatosagokrdl szolo
111/2003. (XI. 5.) FVM-GKM-ESZCSM-KvVM egyiittes rdelet 3. 8-4ban meghatarozott
hatosagoknak.

Hatarozatom a kozléssel jogsr ellene kdzigazgatasi uton jogorvoslatnak helyesa A hatarozat
birésagi fellilvizsgalatat — jogszabalysértésre thiveassal — a kozlédt szamitott 30 napon belll
keresettel lehet kérni adtFarosi Kozigazgatasi és Munkaigyi Birésagtol. Aelsetlevelet a dvarosi
Kbzigazgatdsi és Munkalgyi Birdsagnak kell cimeate, Hatésdgomnal kell harom példanyban
benyujtani vagy ajanlott kildeményként postara adni

Indokolas

A Keérelmezé 2013. augusztus 22.napjangéntechnologiaval médagit egerek (Musmusculug 2.
biztonsagi elszigetelési osztalyba sorolt zart resderben tortéré felnasznélasa targyaban kérelmet
nyujtott be Hatosagomhoz.

Az engedély iranti kérelmet a géntechnologiai tevénységbl szold 1998. évi XXVII. térvény (a
tovabbiakban: Gtv.) 8. §-a, a géntechnoldgiai tevénység engedélyezési eljarasi rendjdr valamint
az eljaras soran az Eurdpai Bizottsaggal valé kapotattartasrol szoldé 132/2004. (V. 29.) Korm.
rendelet (a tovabbiakban: Rendelet) 2. §-aalapjan sygvizsgaltam és megallapitottam, hogy a
Kérelmezo altal benyujtott dokumentacio megfelel a jogszabi eléirasoknak.

Az engedélyezés iranti dokumentacidét szakhatosagill@sfoglalas céljabdl az egészsegugyi
szakhatdsag részére SF/688-4/2013. lgyiratszamoralamint véleményezés céljabél a Bizottsag
részereSF/688-7/2013. Ugyiratszamon2013. augusztu&8. és 2013. augusztus 29. napjan
megkuldtem

A Bizottsaga kérelmet 2013. szeptember 26. napjan agtargyalta és a GA2013-37 hivatkozasi
szamu, 2013. oktober 2. napjan érkezett vélemény@bea dokumentaciot elégtelennek itélte és
indokoltnak talalta a Kérelmezé meghivasat. A bizottsag a kérelmet a 2013. novemh28. napjan
megtartott tGlésen Ujratargyalta, a Kérelmest meghallgatta, felmertlb kérdéseit tisztazta, és a
2013. november 29. napjan érkezett GA2013-37-2 hikazasi szaml véleményében a
tevékenységhez kiegés#itfeltételek ebirasa mellett javasolta. A javasolt feltételt a zarrendszeni
tevékenység végzésére szolgalo létesitmény SF/682Q13. ligyiratszamu engedélyébenadituk.

Targyi Ugyben az egészségigyi szakhatdosag OGY B4/ 13. hivatkozasiszamu 2013. november 18.
napjan érkezett allasfoglalasaban a kérelembert jgntechnoldgiai tevéekenység engedélyezésehez
eléirasok nélkul hozzjarult.

Mindezek alapjan a rendelkirészben foglaltak szerint dontéttem.

Az Ugyintézési hatarid a Gtv. 9. § (1) bekezdése alapjan 90 nap. Az tég@si hataridbe a
szakhatOsagi eljaras dthrtama, valamint a tarsadalmi konzultacio lefdsanak idtartalma a
kOzigazgatasi hatosagi eljards és szolgaltatatamddta szabdlyairol sz6lo 2004. évi CXL. térvény (a
tovabbiakban: Ket.) 33. § (3) bekezdésének d) pargja Gtv. 9.8 (5) bekezdése alapjan nem szaleit be
A Kérelmed az illetékekél sz616 1990. évi XCIII. torvény 5. § (1) bekezdésk c) pontja alapjan
mentesul az igazgatasi szolgaltatasi dij fizetéde a
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Hatarozatomat a Gtv. 3. §, 4. 8§ (1) bekezdésénepgohjja, 8. § (1) bekezdése, 8/A. §, 9.8 (1)-(6)
bekezdése, a Rendelet 1. § (1) bekezdése b) p@mi@, a géntechnoldgiai tevékenységre vonatkozo
nyilvantartdas és adatszolgaltatas reridjéwvalamint a géntechnoldgiai tevékenységhez szjdse
engedély iranti kérelemhez csatolanddé dokumentdicgzolé 82/2003. (VII. 16.) FVM rendeletl.§ - 2.§-
a, a human-egészségigy, human gyogyszergyartastéeriies az emberi testtel kdzvetlenll érintkez
vegyi anyagok esetében géntechnoldgiai tevékenys@gését engedélygzgéntechnoldgiai hatdsag,
valamint a medgazdasag és az élelmiszeripar teruletén, illetwelegpari célu felhasznalas esetében
géntechnoldgiai tevékenység végzését engedebigrasban kozretikddé géntechnoldgiai szakhat6sag
kijeloléesénl szolo 14/2008. (IV. 17.) EUM rendelet 1. 8 (1) keedése, a kornyezetvédelmi,
természetvédelmi, vizigyi hatésagi és igazgatdatdtokat ellatd szervek kijelolégészolé 347/2006.
(XIl. 23.) Korm. rendelet 29. §-a, valamint a K&fl.. 8§ (1) bekezdése és 72. § (1) bekezdése alapjan
hoztam meg.

Hataskoromet a Rendelet 1. § (3) bekezdése biztofiftyelemmel a kdzponti allamigazgatasi szerigkkr
valamint a Kormany tagjai és az allamtitkarok jd@drol szol6 2010. évi XLII. térvény 5. § (3)
bekezdése és a Magyar Koztarsasag minisztériuméatsdrolasardl szolo 2010. évi XLII. torvény 2. §
(1) bekezdésének b) pontjara.

A jelen hatarozat elleni fellebbezés legfsgigét a Gtv. 3. § (4) bekezdése és a Ket. 100. Iekezdés a)
és d) pontjai zarjak ki, a dontés birdésagi eljd@detében torténfelllvizsgalatanak lehéségét a Ket.
100. § (2), tovabba 109. § (1) bekezdése a) pdmtf@sitja. A Bvarosi Kozigazgatasi és Munkaugyi
Birdséag illetékessége a polgari perrendtartds@bsi952. évi lll. torvény 326. § (7) bekezdéséapal.

A géntechnologiaval modositott szervezetekre ééralemmel kapcsolatos hatasvizsgalatokra, illetve
géntechnoldgiai vizsgalatokra vonatkoz6 adatok

A génallomany forrasai, a hasznalt recipiens, dongrilletve szib mikroorganizmusok, a hasznalt
gazda-vektor rendszer:

Recipiens szervezetekgér(Musmusculus)

Donor szervezetek:

» tengeri korallbdl szarmazo zo6ld:voérosfotokonverdédh fehérje, ami kék fény hatasara zold
fluoreszcencia helyett vords fluoreszcenciat mutsaltal helyi megvilagitast koven a
fotokonvertalt sejtek nyomon kovethek

* Az endotél sejtek es fehérvérsejtek kozotti kapmkdt ebsegity sejtfelszini molekulak
kifejezodését szabalyzo faktor

* egér B-sejtekben kéit (fluoreszcens-biolumineszcens) detektalast deBae\b varians

» Ragl szikséges a T-sejt receptor és immunglobéin\{PJ atrendéméséhez, hianyaban nem
képzdnek T- és B-sejtek, ezaltal lehetséges mas téligb ol szarmazo sejtek transzplantalasa

A munka jellege

Zart rendszerii felhasznalas osztalyba sorolasdt. osztaly

A munka céljai, a médositasokba bevont génallomankaervezett funkcioi:

A munkdban az egér periférids nyirokszoveteit (légrokcsomok), a fehérvérsejtjeit (T-és B-sejtek
képdése valamint iranyitott antigén-receptor exprégayi erind mutacidkat hordozo egerek
beszerzését és tenyésztését valamint olyan, ripgpéte hordozé egerek felhasznalasattervezik, arkely
lehetvé teszik sejt-transzfer kisérletek elvégzését. eyereket kereskedelmi forgalomban résitev
beszallitoktdl (Jackson Laboratories, Charles Rigboratories) vagy kollaboracid révén megiélel
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egészségi bizonyitvannyal ellatott allathazakbéérak be. A munka soran a human és egér
immunrendszerénekithodésére nyernek Uj adatokat.

Géntechnoldgiai- és hatasvizsgélatra vonatkoz6 ad:

A génmodositott egereken folyd kutatasok soran obildlis agensekkel tortérgenetikai manipulacio a
munkahelyen nem torténik. Az allatok immunolégisiohkoldgiai kutatasokban keriilnek felhasznélasra,
human vagy allati patogénekkel nem keriilnek kaatsal azokkal val6 kisérlet nem folyik.

Az allatok nem jelentenek a hagyomanyos egértoristtasznalasakor jelentk&zél nagyobb foku
veszeélyforrast.

Kockazatértékelés 6sszefoglalasa

Az allathaz egyéni bejutasi engedélyhez és szemdhgép chiphez kotétt. Ezek a korlatozasok
elésegitik a megfelél minéség fenntartasat, és a parhuzamos munka (az esgtatgjileg jelen €%
tobb személy) kizardsa me@ek az esetleges torzs-keveredést vagy mas techmbaart. A
kutatéhelyen a kisérleti allatok tobbszords bizégndépésen keresztll (zart torony-rendézegyedi
dobozok, a helyiségek ajtokkal valo elkilonitésaxmalisan el vannak kulonitve a kérnyeékett

A tervezett munka (SPF allathazban fenntartottszganikus és génkiltott egértdrzsek felhasznalasa)
nem jar mikrobidlis jellegy tevékenység soran kialakuld vészhelyzettel. Aztlegpes allat-ferizés
kikiszobolésére az SPF technoldgia ¢séy biztositasara sentinel rendszerben monitoroazullatok
k6zegészségligyi mutatoit és ragcsald patogén ¢enlAz allattorzseket tipusuktol és érzékenységi
jellemzsiktsl fuggéen kalénalld helyiségekben helyezzik el. A rendsglektronikai és étechnikai
mukodésének zavarat a beépitett riasztd berendejélzédk kikliszobolése a kivitelézszerddésben
megebsitett szerviz garanciaja keretében torténik

A Magyar Tudomanyos Akadémia Természettudomanyi tatdézpont (cim: 1025 Budapest,
Pusztaszeri Ut 59-67.; a tovabbiakban: Kéretinémgyébengéntechnoldgiaval médositott szervezidtek
biztonsagi elszigetelési osztalybaorolt zart rendszerben torteelhasznalasat — a Géntechnoldgiai
Eljarasokat VéleményézBizottsag (a tovabbiakban: Bizottsag) GA2013-4énsi véleményét, valamint
a Gyogyszerészeti és Egészségugyi ddéy- es Szervezetfejlesztési Intézet (a tovabbrakba
egészségugyi szakhatdsag) OGYI1/37188-7/2013. szanszakhatésagi allasfoglalasanak
figyelembevételével — a vonatkoz6 jogszabalyoklaakerelemben, tovabba az annak mellékletét Kepez
dokumentacidban foglalt feltételek betartasa mellet

engedélyezem.
Zart rendszerben az alabbi szervezetek géntechnolidg mddositdsa és felhasznaldsa engedélyezett:

Gombéak Saccharomyces cerevisiae

BaktériumokEscherichia coli

Laboratériumi_sejtvonalaktydk (Gallus gallus) egér Mus musculus horcség Cricetulus griseus
patkany Rattus norvegicys sertés $us scrofg kutya Canisfamiliaris) rovar Spodoptera
frugiperdg,majom(Chlorocebus sp, valamint emberifomo sapienssejtvonalak

Allatok: ecetmuslicgDrosophila melanogastetprzsek

A fent felsorolt géntechnolégiaval moédositott sezetek zart rendszerben tokéfelhasznalasa az
SF//2014. hatarozattal engedélyezett géntechnoldgimlositast védr létesitmény laboratériumaiban
engedélyezett.
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Az egészsegugyi szakhatésag a géntechnolOgiai dayskg engedélyezéséhezirdisok nélkil
hozzéjarult.

A Kérelmezéaz igazgatasi szolgaltatasi dij megfizetése aldl ntesdl.

A jelen hatarozatommal engedélyezett tevékenydégoetése érdekeben, jogsrhatarozatom masolati
példanyait tajékoztatasul megkilddom a géntechnaldmiddositasnak tekinteidvalamint annak nem
minésule eljarasokrol és a géntechnologiai tevékenyséegnd@ltésére jogosult hatosagokrdl szolo
111/2003. (XI. 5.) FVM-GKM-ESZCSM-KvVM egyiittes rdelet 3. 8-4ban meghatarozott
hatosagoknak.

Hatarozatom a kozléssel jogsr ellene kdzigazgatasi uton jogorvoslatnak helyesa A hatarozat
birésagi fellilvizsgalatat — jogszabalysértésre thiveassal — a kozlédt szamitott 30 napon belll
keresettel lehet kérni adtFarosi Kozigazgatasi és Munkaigyi Birésagtol. Aelsetlevelet a dvarosi
Kbzigazgatasi és Munkalgyi Birdsagnak kell cimeate, Hatésdgomnal kell harom példanyban
benyujtani vagy ajanlott kildeményként postara adni

Indokolas

A Kérelmezé az Enzimoldgiai és Molekularis Farmakologiai Intéeteire vonatkozéan 2013. aprilis
25.napjan géntechnoldgidvalmodositottszervezetek |.elszigetelési szint zart rendszeni
felhasznaldsanak engedélyeztetése iranti kérelmeyitott be az egészsegugyi szakhatésaghoz. Az
egészséglgyi szakhatdosadg 2013. majus 27. napjan exddt levelében az (gyet hataskor és
illetékesség hianyaban attette Hatdsagomhoz. A kéneet SF/450/2013. ligyiratszam alatt iktattuk.

Az engedély iranti kérelmet a géntechnologiai tevénységbl szold 1998. évi XXVII. térvény (a
tovabbiakban: Gtv.) 8. §-a, a géntechnoldgiai tevénység engedélyezési eljarasi rendjdr valamint
az eljaras soran az Eurdpai Bizottsaggal valé kapotattartasrol szoldé 132/2004. (V. 29.) Korm.
rendelet (a tovabbiakban: Rendelet) 2. §-a alapjarmegvizsgaltam és megallapitottam, hogy a
Kérelmezo altal benyujtott dokumentacio nem felel meg a jogmabalyi eléirasoknak.

2013. janius 20. napjan megkuldott végzésemben félltam a kérelmest, hogy poétolja a kérelem
hianyossagait. A kérelmeé 2013. szeptember 17. napjan megklldétt dokumentdigaval a
hianypotlasi felhivasnak eleget tett.

Az engedélyezés iranti dokumentaciét vélemeényezesljabol a Bizottsag részére, valamint

/////

6/2013. tgyiratszamokon 2013. szeptember 18. napjaregkuldtem.

A Bizottsaga kérelmet 2013. szeptember 26. napjan agtargyalta és a GA2013-39 hivatkozasi
szamu, 2013. oktober 2. napjan érkezett véleményéabea dokumentéciot elégtelennek itélte. A
Bizottsag a Kérelme#t meghallgatta, és javasolta a zart rendszér felhasznalas Il. biztonsagi
elszigetelési szintbe sorolaséat. A Kérelméa Bizottsag javaslatanak eleget tett, és 2013. dkter 15.
napjan modosité kérelmet adott be, melyben kérte aart rendszeni tevékenység Il. biztonsagi
elszigetelésen tortééh engedélyezését. A modositott kérelem megfelel a biztonsagi elszigetelési
osztaly kovetelményeinek. A moddositott kérelmet isételt véleményezés céljabol a Bizottsag
részére, valamint a szakhatdésag részere, SF/450ABL3. és SF/450-14/2013. Ugyiratszamokon,
2013. oktober 17. és 2013. oktéber 18. napjan medétem.

A Bizottsag moédositott kérelmet 2013. oktober 24.apjan megtargyalta, és a GA2013-40 szamu
2013. december 4. napjan érkezett véleményében ar&démben megjeldlt tevékenység végzéséhez
kiegészib feltételek ebirasa nélkil hozzajarult, és az engedély megadagavasolta.
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Targyi Ugyben az egészséguigyi szakhatésag OGY1/3B1&/2013. hivatkozasi szamua 2013. oktdber
21. napjan érkezett végzésében hianypotlasi felhista bocsatott ki. A Kérelmed a kérelmét
idékdzben modositotta, igy a hianypoétlas szikségtele@dnvalt. Az egészségugyi szakhatosag
agéntechnoldgidvalmodositottszervezetek2. biztonségszigetelési szinten tortééh felhasznalasanak
engedélyezéséhez a 2013. december 3. napjan érkez€dGYI/37188-7/2013 ugyiratszamu
allasfoglaldsaban feltételek nélkul hozzajérult.

Mindezek alapjan a rendelkirészben foglaltak szerint dontéttem.

Az Ugyintézési hatarid a Gtv. 9. § (1) bekezdése alapjan 90 nap. Az tég@si hataridbe a
szakhatOsagi eljaras dthrtama, valamint a tarsadalmi konzultacio lefdsanak idtartalma a
kOzigazgatasi hatosagi eljards és szolgaltatatamddta szabdlyairol sz6lo 2004. évi CXL. térvény (a
tovabbiakban: Ket.) 33. § (3) bekezdésének d) pargja Gtv. 9.8 (5) bekezdése alapjan nem szalait be
A Kérelmed az illetékekél sz616 1990. évi XCIII. torvény 5. § (1) bekezdésk c) pontja alapjan
mentesul az igazgatasi szolgaltatasi dij fizetéde a

Hatarozatomat a Gtv. 3. §, 4. § (1) bekezdésénepgohjja, 8. § (1) bekezdése, 8/A. §, 9.8 (1)-(6)
bekezdése, a Rendelet 1. § (1) bekezdése b) p@mi@, a géntechnologiai tevékenységre vonatkozo
nyilvantartdas és adatszolgaltatas rerijéwvalamint a géntechnoldgiai tevékenységhez szjdse
engedély iranti kérelemhez csatolanddé dokumentdicgzolé 82/2003. (VII. 16.) FVM rendeletl.§ - 2.§-
a, a human-egészségigy, human gydgyszergyartdstéeriies az emberi testtel kdzvetlenll érintkez
vegyi anyagok esetében géntechnoldgiai tevékenys@gését engedélygzyéntechnoldgiai hatdsag,
valamint a medgazdasag és az élelmiszeripar teruletén, illetwelegpari célu felhasznalas esetében
géntechnoldgiai tevékenység végzését engedebigrasban kozretikddé géntechnoldgiai szakhatdsag
kijelolesépl szolo 14/2008. (IV. 17.) EUM rendelet 1. 8 (1)keedése, a kornyezetvédelmi,
természetvédelmi, vizigyi hatésagi és igazgatdatdeokat ellatd szervek kijelolégészolé 347/2006.
(XIl. 23.) Korm. rendelet 29. §-a, valamint a K&fl.. 8§ (1) bekezdése és 72. § (1) bekezdése alapjan
hoztam meg.

Hataskoromet a Rendelet 1. § (3) bekezdése biztofiftyelemmel a kdzponti allamigazgatasi szerigkkr
valamint a Kormany tagjai és az allamtitkarok jd@drol szolé6 2010. évi XLII. térvény 5. § (3)
bekezdése és a Magyar Kodztarsasag minisztériuméatsdrolasardl szolo 2010. évi XLII. torvény 2. §
(1) bekezdésének b) pontjara.

A jelen hatarozat elleni fellebbezés lefsgigét a Gtv. 3. § (4) bekezdése és a Ket. 100. Iekezdés a)
és d) pontjai zarjak ki, a dontés birdésagi eljg@detében torténfelllvizsgalatanak lehéségét a Ket.
100. § (2), tovabba 109. § (1) bekezdése a) pdmtf@sitja. A Bvarosi Kozigazgatasi és Munkaugyi
Birdséag illetékessége a polgari perrendtartds@bsi952. évi lll. torvény 326. § (7) bekezdéséapal.

A géntechnologiaval modositott szervezetekre ééralemmel kapcsolatos hatasvizsgalatokra, illetve
géntechnoldgiai vizsgalatokra vonatkoz6 adatok

A génallomany forrasai, a hasznalt recipiens, dongrilletve szib mikroorganizmusok, a hasznalt
gazda-vektor rendszer:

Recipiens szervezetek

Saccharomyces cerevisiae, Escherichia colijk (Gallus gallus) sejtvonalak egér Mus musculus
sejtvonalak, horcsdgCficetulus griseup sejtvonalak, patkanyR@ttus norvegicyssejtvonalak, sertés
(Sus scrofp sejtvonalak, kutya Ganisfamiliari9 sejtvonalak, rovar Spodoptera frugiperda
sejtvonalak,majom(Chlorocebus sp.)sejtvonalak, valamint emberiHOmo sapiens sejtvonalak,
ecetmuslicgDrosophila melanogastetprzsek
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Donor szervezetek:

huméan DNS szakaszok: Hemaglutin epitop, riportéefgk (GFP, YFP), rendezetlen fehérjék
génjei, transzporter fehérjék génjei, kindzok éseldaris immunvalaszban résztéeproteazok,
TPPP géncsalad fehérjéi (p25, p20, p18), SNCA,ihgth valtozatok, hsp90, SIRT2, HDACS,
kalmodulin, CLIP170, EB3, beta-tubulin, jelatvitedlyamatokban szerepet jatsz6 fehérjék, illetve
azok lipidkots doménijeit kodold gének, DNS reparéaciés fehérjéijaigextracellularis fehérjék
génjei, membranfehérjék geénijei,

éleszb (Saccharomyces cerevisiaendezetlen fehérjék génjei, DNS reparacios fekéygnjei,
noveényi DNS (8leg rendezetlen chaperon fehérjék génjei)

tyak DNS szakaszok, DNS reparacios fehérjék génijei

eukaridta sejtekben hasznalt antibiotikumok baliisrivagy fungalis ereditrezisztencia génjei
(geneticin, puromycin, hygromycin, L-histidinol asticidin)
egeér, patkany és mas dmlsejtvonalak DNS szakaszdildg membranfehérjék génjei

A munka jellege

Zart rendszerii felhasznalas osztalyba sorolasdt. osztaly

A munka céljai, a médositasokba bevont génallomankaervezett funkcioi:

V4

rendezetlen fehérjék szerkezet-funkcio 6sszeflugoeséeltarasa

multidrog rezisztencia molekularis mechanizmusdptiirasa

transzportfehérjék molekularis mechanizmusanakrasia

rekombinans fehérje xpresszié enzimologiai és szattk tanulmanyokhoz, a jelatviteli és
immunologiai folyamatok molekularis szinvizsgalata

TPPP fehérjék és SNCA kolcsonhatés vizsgalatakbejteés in vitro

sejtvaz szabalyoz6 fehérjék vizsgalata human éargtlt sejtekben

a jelatviteli folyamatok soran a sejtmembranbanleul6 lipid mediatorok sejten bellli
fehérje célpontjainek azonositasa és lipid-fehiéjesdnhatasok jellemzése

DNS hibajavitds molekularis mechanizmusanak fedtara

altipus specifikus inhibitorok, gyogyszerjeléltelnkcionalis tesztelése

idegrendszeri betegségek (pl. epilepszia) moégoghieodo fiziologias é€s patofizioldgias
aktivitasi mintazatok vizsgalata

majsejtek polarizaciojanak és az ezt befolyasoléharizmusok vizsgalata

gyogyszerek hatasara kialakul6 majfunkcio valtokdseztelése

a prion fehérje csaldd funkciojanak, betegségekbetdltdtt szerepének vizsgalata,
molekularis mechanizmusanak a feltarasa

a membrantranszport fehérjékikddésének, molekularis mechanizmusanak a feltarasa

az miRNS biogenezis vizsgalata, DNS transzpozonokktoésének molekularis
mechanizmusai

membranfehérjek fikodésenek, szerkezet-funkcié 0Osszefiiggéseinek dsatat a
puripotens sejtek jellemzése és differenciaciéjanasgalata
gyogyszerhordoz6 nanoszerkezetek biodisztribucikjdpnos tekintettel a hordozék in vivo
daganatokban val6 dusulaséara

Géntechnoldgiai- és hatasvizsgalatra vonatkoz6 adst:

A géntechnoldgiai Uton modositott szervezetek acg@g folyamatai, élettani tulajdonséagai a genietika
modositas kovetkeztében megvaltozhatnak. Ezeragidtilyamatokban tortént valtozasok vizsgalata a
célunk. StabilitAsukat tekintve elmondhatd, hogy n&dositott torzsek kizardlag laboratériumi
korilmények kozott tarthatdéak fent. Az intézménybleasznalt mikroorganizmusok egy esetleges
természetes kornyezetbe valo kikertlés esetén taglenhléwt tébbi mikroorganizmusokkal szemben
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nagy kompetitiv hatrannyal rendelkeznek, patogé&aduk pedig a tobb évtizedes hasznalatuk mellett
sem ismert. A tobbsejtelslények esetében ugyanez elmondhato.

Kockazatértékelés dsszefoglalasa

A kutatdsokban felhasznalt, az adott fehérjéktvileannak regulator régidit tartalmaz6é DNS olyanato
organizmusokbol szarmazik, melyek mindegyike tobbdzen elle6rzott, az alapkutatasban
rendszeresen alkalmazott szervezet, melyek tedipsrg szinten feltérképezettek.

A fent emlitett DNS-ek embesh emldsokibl (patkany, egér, nyudl), Drosophila melanogastér-b
éleszd torzsekidl, illetve bakteridlis (E. coli, Mycobacterium snmegtis) torzsekél szarmaznak.

A klonozd/expresszids vektorok mindegyike a kerdskai forgalomban kaphat6é altaldnos plazmid
rendszerek, expresszids vektorok, melyek teljegkvereigja ismert és altalaban valamely marker gén
(pl.: z6ld fluoreszcens fehérje [green fluoresqaotein — GFP], illetve antibiotikum rezisztenci@ngk)
talalhatdé rajtuk. A vizsgalatokhoz szikséges i@t kulonféle standard eljarasokkal a donor
szervezetekdl izolaljdk, majd DNS szekvenalassal, PCR techrak&s/vagy restrikcids emésztéssel
ellendrzik. A vizsgalatok targyat kepézgyének, DNS szakaszok, 6nmagukban veszélytelengkkiorok

és inzertek méretét, ahol csak lehetséges, a wakcitb megvaldsitdsahoz sziikséges letegkisebb
DNS szakasz klonozasara korlatozzak, amellyel csidtieki kivanjak rejtett funkciok bevitelének és
megnyilvanulasanak valésfiségét, vagy nem kivant tulajdonsagok megjelenését.

Az MTA TTK-ban végzett kisérletek soran mikroorganusokat, illetve természetes szervezeteket (sejt,
egér, stb.) moddositanak géntechnoldgiai eljaradokikamikroorganizmusok k6zott leggyakrabban
Escherichia coli baktériumtérzsek hasznalnak, nkelge kereskedelmi forgalomban is kaphatd,
laboratériumi alkalmazasra legyengitett torzsekpadogenitas és toxicitas szinte teljességgel kitarh

Az E. coli torzsek és szarmazékaik természetettéddtk kozotti szaporodasa nem jellémz
nagymeértekben laboratoriumi tenyésztési feltetedeltvtotiek, a természetes kdrnyezetben elpusktulna

A géntechnolégiai térvény hatdlya alad tartozé tevdlség sordn az alapkutatasban rutiriezer
alkalmazott modellszervezeteket és vektorokat hesak. A befogad6 szervezetek teljes genom szinten
feltérképezettek, molekularis bioldgiai laboratonimkban évtizedek 6ta hasznalatosak. Patogenitas és
virulencia, feréz6képesség, allergén hatas, toxicitas és betegsggtid vektor jellegik nem ismert. A
kutatasban hasznalt vektorok molekularis biologeagenseket forgalmazd cégekbeszerezhéek.
Ezek nagymeérték koriltekintéssel ugy lettek kialakitva, hogy a #4va&dt befogadd szervezetek
patogenitasat, virulenciajat, férbképességét, allergén hatasat, toxicitasat, illéegséeg kozvetit
jellégét karosan ne moédosithassak. A donor szewkdl szarmaz6 6rokét anyagok human, allat és
noveny egészségugyi szempontbdl artalmatlannaksiinek.

A TargetEx Kft. (cim: 2120 Dunakeszi, K4polna kdA .4 a tovabbiakban: Kérelméy ligyében, az
SF/8-X/2014. Ugyiratszamu  hatarozattal engedélyezeféntechnologiai modositast végz
létesitménybenrekombindtemagataella (Pichia) pastorid. biztonsagi elszigetelési osztalyba sorolt
zart rendszerben torténfelhasznalasat — a Géntechnologiai Eljarasokaeéhye# Bizottsag (a
tovabbiakban: Bizottsag) GA2013-45 szamu véleményailamint a Gyogyszerészeti és Egészségiigyi
Minéség- és Szervezetfejlesztési Intézet (a tovabbimakegészségugyi szakhatosag) OGY1/44059-
7/2013. szamu szakhatosagi allasfoglalasanak tgyedvételével — a vonatkoz6 jogszabalyokban, a
kérelemben, tovabba az annak mellékletét k&peakumentacioban, valamint az aldbbi feltételek
betartasa mellett

engedélyezem:
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» az intézetbl kikerils fehérjetermékek szenny@®sként nem tartalmazhatnaks,étermeb,
géntechnoldgiaval modositott mikroorganizmusokatfeamet géntechnolégiaval modositott
mikroorganizmusbol szarmazd nukleotidokat, tovabkinutathatésagi hatart meghaladé
mennyiségben DNS-t.

Az egészsegugyi szakhatésag a géntechnologiai dayskg engedélyezéséhezirdisok nélkil
hozzéjarult.

A Kérelmezéaz igazgatasi szolgaltatasi dijat megfizette.

A jelen hatarozatommal engedélyezett tevékenydégoetése érdekében, jogsrhatarozatom masolati
példanyait tajékoztatasul megkuldom a géntechnaldmidodositasnak tekinteidvalamint annak nem
minésule eljarasokrél és a géntechnoldgiai tevékenységnd@ltésére jogosult hatdsagokrél szolo
111/2003. (XI. 5.) FVM-GKM-ESZCSM-KvVM egyittes rdelet 3. 8§-dban meghatarozott
hatosagoknak.

Hatarozatom a kozléssel joger ellene kdzigazgatdsi uton jogorvoslatnak helyesa A hatarozat
birésagi felllvizsgalatat — jogszabalysértésre thiveassal — a kozlgdt szamitott 30 napon belll
keresettel lehet kérni adtarosi Kozigazgatasi és Munkaigyi Birésagtol. Aelsetlevelet a dvarosi
Kbdzigazgatasi €s Munkatigyi Birosagnak kell cimeaze, Hatosagomnal kell harom példanyban
benyujtani vagy ajanlott kiildeményként postara adni

Indokoléas

A Kérelmezé 2013. oktdber 21.napjanrekombindnKomagataella (Pichia) pastorisl. biztonsagi
elszigetelési osztalyba sorolt zart rendszerben ti@né felhasznalasa targyaban kérelmet nyujtott be
Hatésagomhoz.

Az engedély iranti kérelmet a géntechnoldgiai teva&nységbl szolo 1998. évi XXVII. toérvény (a
tovabbiakban: Gtv.) 8. §-a, a géntechnoldgiai tev&nység engedélyezési eljarasi rend@r valamint
az eljarads soran az EurGpai Bizottsaggal valé kapotattartasrél szolé 132/2004. (V. 29.) Korm.
rendelet (a tovabbiakban: Rendelet) 2. §-aalapjan sgvizsgaltam és megallapitottam, hogy a
Kérelmezo altal benyujtott dokumentécié megfelel a jogszabai eléirdsoknak.

Az engedélyezés iranti dokumentaciot véleményezé<ljdbol a Bizottsdg részére, valamint

"""

4/2013. ugyiratszamokon 2013. oktober 30. napjan gkildtem.

A Bizottsaga kérelmet 2013. november 28. napjan megtott Ulésén megtargyalta, a tobbségi
vélemény a dokumentaciot elégségesnek itélte, ésemgedély megadasat kiegéséiteltétel elbirasa
mellett javasolta.

Targyi Ugyben az egészséglgyi szakhatésag OGY I#2(813. Ugyiratszamu 2014. februar 3. napjan
érkezett allasfoglalasaban a kérelemben jeloltegpimologiai tevekenység engedélyezéséh&zasbk
nélkul hozzajarult.

Mindezek alapjan a rendelkirészben foglaltak szerint dontéttem.

Az Ugyintézési hatarid a Gtv. 9. § (1) bekezdése alapjan 90 nap. Az tég@si hataridbe a
szakhatosagi eljaras dthrtama, valamint a tarsadalmi konzultacio lefdsanak idtartalma a
kozigazgatasi hatosagi eljards és szolgaltatatamddta szabdlyairol sz6lo 2004. évi CXL. térvény (a
tovabbiakban: Ket.) 33. § (3) bekezdésének d) pagja Gtv. 9.8 (5) bekezdése alapjan nem szalait be
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A Kérelmesd a géntechnoldgiai tevékenység engedélyezésééterlid igazgatasi szolgaltatasi dijakrol
sz016 138/2004. (1X. 23.) FVM 1. szamu melléklep8ntjaban meghatarozott 6sszeget megfizette.

Hatarozatomat a Gtv. 3. §, 4. 8§ (1) bekezdésénepgohjja, 8. § (1) bekezdése, 8/A. §, 9.8 (1)-(6)
bekezdése, a Rendelet 1. § (1) bekezdése b) p@mi@, a géntechnologiai tevékenységre vonatkozo
nyilvantartdas és adatszolgaltatas rerijéwvalamint a géntechnoldgiai tevékenységhez szjdse
engedély iranti kérelemhez csatolanddé dokumentdicgzolé 82/2003. (VII. 16.) FVM rendeletl.§ - 2.§-
a, a human-egészségigy, human gyogyszergyartastéeriies az emberi testtel kdzvetlenll érintkez
vegyi anyagok esetében géntechnoldgiai tevékenys@gését engedélygzyéntechnoldgiai hatdsag,
valamint a medgazdasag és az élelmiszeripar teruletén, illetwelegpari célu felhasznalas esetében
géntechnoldgiai tevékenység végzését engedebigrasban kozretikddé géntechnoldgiai szakhat6sag
kijelolesénl szolo 14/2008. (IV. 17.) EUM rendelet 1. 8 (1)keedése, a kornyezetvédelmi,
természetvédelmi, vizigyi hatésagi és igazgatdatdeokat ellatd szervek kijelolégészolé 347/2006.
(XIl. 23.) Korm. rendelet 29. §-a, valamint a K&fl.. 8§ (1) bekezdése és 72. § (1) bekezdése alapjan
hoztam meg.

Hataskoromet a Rendelet 1. § (3) bekezdése biztofsftyelemmel a kdzponti allamigazgatasi szerikkr
valamint a Kormany tagjai és az allamtitkarok jd@drol szolé6 2010. évi XLII. térvény 5. § (3)
bekezdése és a Magyar Kodztarsasag minisztériuméahsdrolasarol szolo 2010. évi XLII. torvény 2. §
(1) bekezdésének b) pontjara.

A jelen hatarozat elleni fellebbezés legfsgigét a Gtv. 3. § (4) bekezdése és a Ket. 100. Iekezdés a)
és d) pontjai zarjak ki, a dontés birdésagi eljg@detében torténfelllvizsgalatanak lehéségét a Ket.
100. § (2), tovabba 109. § (1) bekezdése a) pdmtf@sitja. A Bvarosi Kozigazgatasi és Munkaugyi
Birdséag illetékessége a polgari perrendtartds@bsi952. évi lll. torvény 326. § (7) bekezdéséapal.

A géntechnologiaval modositott szervezetekre égralkmmel kapcsolatos hatasvizsgalatokra, illetve
géntechnoldgiai vizsgalatokra vonatkozé adatok

A génallomany forrasai, a hasznalt recipiens, dongrilletve szib mikroorganizmusok, a hasznalt
gazda-vektor rendszer:

Recipiens szervezet

Eleszétorzsek:Komagataella (Pichia) pastoris

Donor szervezetek:

-Human és allati cDNS szakaszok, valamint a feké&gintetikusan éhllitott génjei a gazdaorganizmus
kodonpreferenciajanak megfdieh

-Plazmid vektorok (kereskedelmi forgalomban kaphtilég E. colieredeti plazmidok és ezek
modositott formaiE. colisejtek transzformalasara hasznalhatoak)

- Kereskedelmi forgalomban kaphat6 bakulovirus eel rovarsejtekben tortériehérjekifejezéshez

A munka jellege

Zart rendszerii felhasznalds osztélyba sorolasa: osztaly
A munka céljai, a médositasokba bevont génallomankaervezett funkcioi:

-Rekombinans fehérjék @llitasa gyodgyszerjeldlt vegylletekiisgse céljabadl, illetve a hozza kapcsol6do
szerkezeti vizsgalatok elvégzéséhez
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-Rekombinans fehérjék d@llitasa diagnosztikai tertleten toréémelhasznalasra (pl. DNS polimeraz
enzimek)
-Rekombinans fehérjékd@llitasa immunizalasi célokra

Géntechnoldgiai- és hatasvizsgalatra vonatkoz6 adst:
A genetikailag modositott szervezetek felhasznatasarendszerben torténik, erre kiképzett szeneélyz
altal. A hulladékok artalmatlanitasa a hulladékkesie szabalyzat szerint toérténik. Ennek alapjan
elmondhatjuk, hogy tevékenység kockazata minimalis.

Kockazatértékelés dsszefoglalasa

Olyan nem virulens torzsekkel dolgoznak, melyekzé&dek 6ta szolgéljak a molekularis biologusokat.
Laboratériumon kivil nem maradnak életben, tengssikihoz mesterséges kortlmeények kellenek. A
baktériumokba bevitt géneket plazmidokban juttatpek ami azt jelenti, hogy nem épul be véglegesen a
baktériumok genomjaba. A bevitt gének altalabanemgyfehérjét, illetve annak részletét kodoljak; &g
baktériumot nem ruhazza fel semmilyen 0], veszélyajglonsaggal.

A hasznalt éles#étorzsek esetében az idegen gének bevitele plazkativdrténik, a gének bevitelekor
elektroporaciot kell alkalmazni. A gének beépllrelgenomba, de a rekombinans térzsek szelekcios
hatranyban vannak, azok nehezebben tarthatdk fenn.

A haszndlt akceptor szervezetek patogenitds étenia, ferézoképesseg, allergén hatas, toxicitas és
betegség kozvetitvektor jellegiik nem ismert.

A kutatdsban hasznalt vektorok molekularis biolbggmgenseket forgalmazé cégeidbeszerezhéek.
Ezek nagymeértdk koriltekintéssel uagy lettek kialakitva, hogy a #4radt befogadd szervezetek
patogenitasat, virulenciajat, fértképességét, allergén hatasat, toxicitasat, illétetgség kozvetit
jellégét karosan ne modosithassak.

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal kozlemeye
A Fajtamin 6sit6 Bizottsag Szantofoldi Szekciojanak 2013. decembgf-i Glésének dontésedi

A Fajtamirtsitv Bizottsag Szantofoldi Novenyek Szekcidjanak atigkdilasa alapjan a Hivatal a
kovetked:

- nbvényfajtakat részesitette allami elismerésben,

- ndveényfajtak vizsgalatat szlintette meg,

- allamilag elismert fajtakat hosszabbitotta meg,

- dllamilag elismert fajtakat vonta vissza, illetszintek meg,
- metodikai valtozast hagyta jéva.

1. Allami Elismerést kapott fajtak
(Vékonnyal szedve zarojelben a fajtak bejelentési@re szerepel)

Bejelent: Limagrain Europe, Ferme De L Etang Bp 3, 7788theul, FR

Fajtafenntartd: Limagrain Europe, Ferme De L EtBpg, 77390 Verneul, FR

Képviseb: Limagrain Central Europe SE Magyarorszag filgge., 2040 Budatrs, Gyar u. 2.
Anapurna (NSA04-2210A) Oszi blza

Bejelent: Limagrain Central Europe SE Magyarorszag fitdge., 2040 Budadrs, Gyar u. 2
Fajtafenntarté: Limagrain Europe, FR-63203 Riom&xef.P.115.
Képviseb: Limagrain Central Europe SE Magyarorszag fildge., 2040 Budadrs, Gyar u. 2.
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Astronom (LE11/220) Oszi kaposztarepce
Anderson (NSA10/217) Oszi kaposztarepce
Kinetic (NSA10/218) Oszi kaposztarepce
Atenzo (NSA09/199) Oszi kaposztarepce
Bluestar (LE11/221) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Bayer CropScience Raps GmbH, DE-24977 Grundbtoéichmuhler Str.8.
Fajtafenntartd: Bayer CropScience Raps GmbH, DEF248rundhof, Streichmuhler Str.8..
Képviseb:  Bayer Hungaria Kft., 1123 Budapest, Alkotas@. 5

Lexer (RG21010) Oszi képosztarepce
Safer(RG21111) Oszi kaposztarepce
Dribbler (RG21110) Oszi kdposztarepce

Bejelent: Monsato Technology, US-63167 St. Louis MO 80Q.iMdberg Blvd.
Fajtafenntart6: Monsanto SAS, FR-69673 Bron Cedext®de Crest 26740
Képviseb: Monsanto Hungaria Kft., 1238 Budapest, Tundst ut 1.

Graf (CWH162) (:?szi kaposztarepce
DK Imperial CL (DMH225) Oszi kaposztarepce
DK Imminent CL ( DGC169) Oszi kaposztarepce

Bejelent: RAGT 2n Center De Recherche, FR-12033 Rodez xXCéde
Fajtafenntarté: RAGT 2n Center De Recherche, FR32Rodez Cedex 9.
Képviseb: RAGT Vetimag Kft., 1055 Budapest, Szent Istvan Krt 11/11/21.
Manzzana(HR145.65) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Norddeutsche Pflanzenzucht Hans Georg Lembke52331 Hohenlieth Holtsee
Fajtafenntartd: Norddeutsche Pflanzenzucht Hansdgdeembke KG, DE-2331 Hohenlieth Holtsee
Képviseb: RAPOOL Hungéria Kft., 8132 Lepsény, Vasut u. 57.

Trumpf (RAP1031) (:?szi kaposztarepce
Mercedes(NPZ1005) Oszi kaposztarepce
Shrek (LSF1131) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Deutsche Saatveredelung GMBH, DE-59524 Lippstédissenburger strasse 5.
Fajtafenntarté: Deutsche Saatveredelung GMBH, DE289 ippstadt Weissenburger strasse 5.
Képviseb: = RAPOOL Hungaria Kft., 8132 Lepsény, Vasut u. 57.

78

Meriva CL (WRH 392) Oszi kaposztarepce
DK Impression CL (WRH400) Oszi kaposztarepce
Bejelent: Euralis Semences, FR-31700 Mondoville - Domaea&andreau

Fajtafenntarté: Euralis Semences, FR-31700 MonloviDomaine de Sandreau
Képviseb: Euralis Vebmagkereskedelmi és Termie{ft., 1118 Budapest, Rétkoz u. 5.

ES Solist (ESC1075) Oszi képosztarepce
ES Darko (ESC1079) Oszi kaposztarepce
ES Lauren (EGC962) Oszi kdposztarepce

Bejelent: KWS SAAT AG., DE-37555 Einbeck Postfach 1463
Fajtafenntarté: KWS SAAT AG., DE-37555 Einbeck Pacih 1463

Képviseb: KWS Magyarorszag Kft., 9027 @iy Gesztenyefa u. 4.

Gordon KWS (H9090423) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Lantmannen SW Seed Hadmersleben GmbH, DE-3Ba@éersleben Kroppenstedter
Str.4.
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Fajtafenntartd6 Lantmannen SW Seed HadmerslebdrHsBDE-39398 Hadmersleben Kroppenstedter
Str.4.

Képviseb: - ;
Euforia (SWOR405) Oszi kaposztarepce
Milan (SWORA401) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Syngenta Seeds Kft., 1117 Budapest, Aliz u. 2.
Fajtafenntarté: Syngenta Crop Protection AG., CB81Basel, 215 Schwarzwaldalle
Képviseb:  Syngenta Seeds Kft., 1117 Budapest, Aliz u. 2.
SY Saveo RNX3037) Oszi kaposztarepce

Bejelent: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2301 Probstdorf

Fajtafenntart6: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2Bédbstdorf

Képviseb:  Karintia Kft., 9800 Vasvar, Martirik Gtja 50. Kf9400 Sopron, Tancsics major
Tamino (SZD9181) Oszi blza

Bejelent: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2301 Probstdorf
Fajtafenntarté: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2Bédbstdorf
Képviseb:  Saatbau Linz Hungaria Kft., 9400 Sopron, Taresi@jor

Ubicus (SZD9626) Oszi buza
Octavus(SzZD9186) Oszi buza
Amandus (SZD7743) Oszi buza

Bejelent: Nordsaat Saatzucht GmbH, DE-38895 B6hnshauseptbtaasse 1.
Fajtafenntartd: Nordsaat Saatzucht GmbH, DE-388%mnBhausen Hauptstrasse 1.
Képviseb:  Saaten Union Hungary Kft., 8132 Lepsény, Vas(ial

Antonella (Nord05023/26) Oszi arpa

Bejelent: Saaten Union Recherche SARL, FR. 60190 Frankreich
Fajtafenntarté: Saaten Union Recherche SARL, FR98Frankreich
Képviseb:  Saaten Union Hungary Kft., 8132 Lepsény, Vas@al
Athlon (SUR.151) Oszi blza

Bejelent: Florimond Desprez S.A. FR. 59242 Capelle an ReB&l 41.
Fajtafenntarté: Florimond Desprez S.A. FR. 5924pdlla an Pevele BP 41.
Képviseb: Isterra Magyarorszag Kft., 1123 Budapest, Naggdru. 8-14.
Cellule(FD08114) Oszi blza

Bejelent: RAGT Czech s.r.o., Csehorszag 67177 BranisoureCl
Fajtafenntart6: RAGT Czech s.r.0., Csehorszag 6 Btaiisovice 1PSC
Képviseb:  Agromag Me#gazdasagi Kft., 6722 Szeged, Josika u.13..
RGT Verona (RW50964) Oszi blza

Bejelent: Caussade Semences, Fr. 82303 Caussade CedBe Elaux
Fajtafenntart6: Caussade Semences, Fr. 82303 ClauSsalex Z.l. De Maux
Képviseb: -

Solimane (SO970) Oszi blza

Bejelent: MTA Agrartudomanyi Kutatokdzpont, Martonvasa462 Brunszvik u.2.

Fajtafenntartd: Prebazis Kft., Martonvasar

Mv Nemere (Mv 10-10) Oszi blza
Nemesitk: Dr. Bed Zoltan 26%
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Mv Krajcar (Mv 11-10)
Nemesiik:

Mv Goldkom (TSP04-11)
Nemesitk:

Bejelent:

Dr. Lang Laszlo
Dr. Veisz Otto
Dr. Vida Gyula

Dr. Rakszegi Mariann10%

Dr. Mészaros klara
Dr. Karsai lldiké

Dr. Bed Zoltan
Dr. Lang Laszl6
Dr. Veisz Otto
Dr. Vida Gyula

Dr. Rakszegi Mariann10%

Dr. Mészaros klara
Dr. Karsai lldik6

Dr. Bed Zoltan
Dr. Lang Laszlo
Dr. Veisz Otto
Dr. Vida Gyula

Dr. Rakszegi Mariann20%

26%
14%
13%

8%
3%

Oszi buza
26%
26%
14%
13%

8%
3%

Tonkolybuza

30%

30%
10%
10%

Macfarlan Smith Ltd A Johnson Matthey Companyinbdrgh, Scotland

Fajtafenntart6: Macfarlan Smith Ltd A Johnson MaytiCompany, Edinburgh, Scotland

Képviseb: -
Griffon (JG09/)
Osprey JG09/5

Bejelent:

Mak
Mak

Dr. Dobos Georg, AT- 1180 Wien, Gentzgasse 129/10

Fajtafenntartd: Dr. Dobos Georg, AT- 1180 Wien, tagasse 129/10

Képviseb: -
Morthea (FTM10)

Bejelent:

Mak

Gabonakutaté Nonprofit Kozhasznu Kft., Szeged

Fajtafenntart6: Gabonakutatdé Nonprofit Kozhasznt), isizeged

Képviseb: -

GK Pilis (GK46.10)
Nemesitk:

Dr. Papp Maria

Dr. Cseuz Laszlo

Dr. Beke Béla
Szab6 Csilla

Dr. Kertész Zoltan
Cdsz Laszloné dr.
Dr. Mesterhazy Akos
Acs Péterné dr.
Berki Laszlo

Foénad Péter

Oszi blza
32%
13%
12%
12%
5%
5%
5%
5%
5%
6%



1. szam VIDEKFEJLESZTESI ERTESHT 83
GK Mentor (GK14.10) Oszi blza
Nemesitk:  Ovari Judit 25%

Dr. Kertész Zoltanné 20%

Dr. Kertész Zoltan 20%

Hevesiné Bdka Szilvia 20%

Dr. Heszky L&szIo 5%

Dr. Cseuz Laszl6 5%

Dr. Papp Méria 5%

Bejelent:

KRF Me®gazdasagi Kutatointézet, 3356 Kompolt, Fleischmar4.

Fajtafenntarté: KRF Meéwazdasagi Kutatointézet, 3356 Kompolt, Fleischmarizi4.

Képviseb: -

KH Nimréod ( KH-40-6)
Nemesiik:

Bejelent:

Oszi arpa
Dr. Muranyi Istvan 60%
Pap Miklés 19%
Bako Attila 7%
Bencze Gébor 7%
Nagy Zoltan 7%

Gyogynoéveny Kutato Intézet ZRT., 2011 Budakal&smaszigeti Ut 4.

Fajtafenntarté: Gyodgynovény Kutato Intézet ZRT 12®Budakalasz, Lupaszigeti Ut 4.

Képviseb: -
Lina (N3012

Bejelent:

Mak

Szarvasi Medicago Kift., 5540 Szarvas, Ipartelep.

Fajtafenntartd: Szarvasi Medicago Kift., 5540 Szsyrysartelep u. 1..

Képviseb: -

Szarvasi Andrea Gz-FA-2009)

Nemesitk:

Bejelent:

Takarmanyborso
65%
20%
15%

Dr. Toth Sandorné
Molnar Janosné
Breznyik Katalin

Dr. Makai Sandor, 9200 Mosonmagyarovar, Kaddggala u. 25.

Fajtafenntartd: . Makai Sandor, 9200 Mosonmagyatd&adocsa Gyula u. 25.

Képviseb: -
Ovari gigant

Szilfium

Bejelent: DE AGTC KIT Karcagi Kutato Intézet, 5300 Karc&gsujszallasi ut 166.
Fajtafenntart6: DE AGTC KIT Karcagi Kutato InteézB800 Karcag, Kisujszallasi tt 166.

KG vitéz (FK09043)
Nemesitk:

Oszi buza
Gyéri Zoltan 50%
Németh Ibolya 13%
Nagy Tunde 13%
Balogh Laszl6né 7%
Koti Istvanné 7%
Bosnyak Imre 5%
Gresku Csaba 5%

2. Vizsgalat megsziintetése
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Bejelent: Florimond Desprez S.A. FR. 59242 Capelle an ReBé&l 41.
Fajtafenntarté: Florimond Desprez S.A. FR. 5924pdlla an Pevele BP 41.
Képviseb: Isterra Magyarorszag Kft., 1123 Budapest, Naggdru. 8-14.
Starpan (FD08080) Oszi buza
Farmeur (FD05152) Oszi blza

Bejelent: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2301 Probstdorf

Fajtafenntarté: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2Bédbstdorf

Képviseb:  Karintia Kft., 9800 Vasvar, Martirik Gtja 50. Kf9400 Sopron, Tancsics major
(SZD4216K) Oszi durumbuza

Bejelent: Dr. Dobos Georg, AT- 1180 Wien, Gentzgasse 129/10
Fajtafenntart6: Dr. Dobos Georg, AT- 1180 Wien, t2gasse 129/10
Képviseb: -

Morphina (FM10) Mak

Bejelent: Nordsaat Saatzucht GmbH, DE-38895 B6hnshauseptbtaasse 1.
Fajtafenntartd: Nordsaat Saatzucht GmbH, DE-388%nBhausen Hauptstrasse 1.
Képviseb:  Saaten Union Hungary Kft., 8132 Lepsény, Vas@al

Florian (Nord 01106/12) Oszi blza

3. Allamilag Elismert fajtak hosszabbitasa

Fajtafenntartd: Virdgmag Kft. 8444 Szentgél, Kobaw®.

Buzogany Oszi buza
Paris Oszi arpa
Replic Oszi arpa

Fajtafenntarté: Gabonakutatdé Nonprofit Kozhasznt), isizeged

GK Garaboly Oszi buza
GK Marcal Oszi blza
GK Rezi Oszi arpa
Fajtafenntarté: DE AGTC KIT Karcagi Kutato Intéz8800 Karcag, Kisujszallasi ut 166.
Hunor Oszi blza
Rona Oszi blza

Fajtafenntarté: Saatbau Linz Reg. GMBH, AT.
Képviseb: KITE Mezégazdasagi Zrt., Nadudvar
Lupus Oszi buza

Fajtafenntart6: DE AGTC KIT Karcagi Kutato Intézblyiregyhaza.
Kriszta Eveb rozs

Fajtafenntartd: Agrohungaria Kft., 5300 Karcag, ptildadanyi at 9.
Perenne Evel rozs

4. Allamilag Elismert fajtak visszavonasa

Fajtafenntarté: DSV Breeding Station Thile, DE-383alkottten-Thule Str.30.
Képviseb:  Raiffeisen-Agro Magyarorszag Kft., 8000 Székbkéfear, Takarodo u. 2.
Liprima Kaposztarepce
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Brise Kaposztarepce

Fajtafenntartd: Deutsche Saatveredelung GMBH, DE289 ippstadt Weissenburger strasse 5.
Képviseb: Raiffeisen-Agro Magyarorszag Kft., 8000 Székbéfear, Takarodd u. 2.
Lirocco Kaposztarepce

Fajtafenntarté: KWS SAAT AG., DE-37555 Einbeck Pasih 1463

Képviseb: KWS Magyarorszag Kft., 9027 @iy Gesztenyefa u. 4.

Sherlock Kaposztarepce
Rodeo Kaposztarepce

Fajtafenntarté: Syngenta Seeds GMBH, Németorszag
Képviseb:  Syngenta Seeds Kft., 1117 Budapest, Aliz u. 2.
SY Regata Képosztarepce

Fajtafenntartd: Rustica Prograin Genetique, FR-8IM6ndoville

ES Astrid Kaposztarepce
Elvis Kaposztarepce
Eldo Kaposztarepce

Fajtafenntarté: Prebazis Kft., 2462 MartonvasagrBevik ut 2.

Képviseb: -

Mv Laura Oszi bluza
Mv Regiment Oszi blza
Mv Hombar Oszi bluza
Boszanova Oszi bluza
Mv Gyémant Durumbuza
Zorro Tritikalé
Disco Tritikalé
Magnat Tritikalé

Fajtafenntarté: KWS Lochow-Petkus GMBH, Németorszag
Képviseb:  Prebazis Kft., 2462 Martonvasar, Brunszvik 0t 2.
Semper Oszi arpa

Fajtafenntarté: Euralis Semences, FR-31700 MonloviDomaine de Sandreau
Képviseb: Euralis Vebmagkereskedelmi és Termie{ft., 1118 Budapest, Rétkoz u. 5.
ES Bourbon K4posztarepce

Fajtafenntart6: SA Momont — Hennette, FR-59246 Mem$evele 7 rue de Martinval
Buzz Kaposztarepce

Fajtafenntart6: SA Momont — Hennette, FR-59246 Mem$evele 7 rue de Martinval
Képviseb: Saatbau Linz Hungéaria Kft., Sopron
Ovation Kaposztarepce

Fajtafenntartd6 Lantmannen SW Seed HadmerslebdrHsBDE-39398 Hadmersleben Kroppenstedter
Str.4.

Képviseb:  Saatbau Linz Hungaria Kft., Sopron

SW 05025A Kaposztarepce

Vision Kaposztarepce
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Fajtafenntart6: Saatzucht Donau GMBH, Ausztria 2Bédbstdorf
Képviseb:  Saatbau Linz Hungaria Kft., 9400 Sopron, Taresi@jor

Franky

Kaposztarepce

Fajtafenntart6: Saatbau Linz Reg. GMBH, AT.
Képviseb: Saatbau Linz Hungéria Kft., Sopron

Aviso
Navajo
Talisman

Kaposztarepce
K4posztarepce
Kaposztarepce

Fajtafenntartdé: Gabonakutatdé Nonprofit Kozhasznt), isizeged

GK Hargita

Oszi baza

Fajtafenntartd: Nordsaat Saatzucht GmbH, DE-388%nBhausen Hauptstrasse 1.
Képviseb:  Saaten Union Hungary Kft., 8132 Lepsény, Vas@al

Bill

SU Avenir
Perfekt
Filius

TC Lupus

Oszi buza
Oszi buza
Tritikalé
Tritikalé
Tritikalé

Fajtafenntarté: W.Von Borries Eckendorf GMBH, Néorezag
Képviseb:  Saaten Union Hungary Kft., 8132 Lepsény, Va$,l!ﬁ7(.|

Candesse

Oszi arpa

Allami elismerésiik 2013. december 31-én az alablgijfaknak sziinik meg

(1998-ben elismert fajtak ,nem kérték a hosszabaif

Nadkegicsenkesz Barocco
Olaszperje Bartissimo
Szarvaskerep Békési
Takarmanyborso Adept
Takarmanyborso Annabella
Takarmanyborso Celica
Takarmanyborso Format
Takarmanyborso Grana
Takarmanyborso Turul
Takarmanyborso Lantra
Takarmanyborso Zekon
Fehérhere Barbian
Fehérhere Menna
Mézonto fi Amerigo
Mézonto fi Angelia
Kaposztarepce ISH932
Kaposztarepce Orkan
Kaposztarepce Mohican
Képosztarepce Praska
Kaposztarepce Synergy
Tavaszi zab (bizanci) Komes
Tavaszi zab Kwant
Tavaszi zab Tikal
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Oszi arpa Anita
Oszi arpa Bogesa
Oszi arpa Esterel
Oszi arpa Venus
Oszi arpa Nelly
Oszi arpa Petra
Rozs Amilo
Cirok Facon
Tritikalé Binova
Tritikalé Bogo
Tritikalé Kitaro
Tritikalé Lamberto
Oszi buza Brea
Oszi blza Flori2
Oszi buza G§z6
Oszi buza Lindana
Oszi buza Ludwig
Oszi buza Maximus
Oszi buza Mv Magvas
Oszi durumbuza Radur
Kukorica Ella
Kukorica Furio SUMO
Kukorica Horus
Kukorica Laureat
Kukorica Anjou292
Kukorica Medor
Kukorica Noéra
Kukorica Pelican
Kukorica Veronika
Burgonya Navan
Burgonya Oscar
Burgonya Signal
Amarant Maros
Amarant Ré6za

5. Metodika , Standardvaltas

Standardvaltozas azszi arpa fajtakisérletben 2014

Kbozepéres fajtak kisérlete, soripari célu faelhasznélasra.
Régi standard: Vanessa
Uj standard: Lindsay

Buza metodika
Il. kisérletek jelolésére vonatkoz6 valtoztatasok

= Korai érés csoport:
1001 - 1035: I. éves fajtajeldltek (jelenlegi I/A-2
1101 — 1135: II-11l. éves fajtajeldltek (jelenlelgh-1)
= Kbzépérés csoport:
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2001 —2035: |. éves fajtajeldltek (jelenlegi II/A-2)
2101 — 2135: II-111. éves fajtajeldltek (jelenleldfiA-1)

= Kozépkései éréscsoport
3001 — 3035: I-11I éves fajtajeldltek (jelenlegi 11I/A)

(3101 — 3135: fajtaszam miatti csoportbontas esHtéhéves fajtajeloltek)

Ill. vetend 6 csiraszam

Jelenlegi metodika szerint minden fajtajeldlt ese&é vetend csiraszam 550 csiralmA metodika
sz6évegében, nemesitkérésre az 550 csirafhelyébe a ,Technikai Kétdven megadott adatok szerint”
szerepeljen.

Hattér: alapvebten a 550 csira/frmegfeled, viszont a nemesik jelezték, hogy adott esetben az anyagaik
alacsonyabb vetett csiraszam mellett jobban szkespek. Az alacsonyabb veténdsiraszam a
Lfenntarthatobb mewmazdasag” irAnyaba mutat, igy tamogathaté a jalvaslgelenleg EU szinten a
megvitatas alatt allé, Unios szintérvénymodositas (,Better Regulation”) alapjan ezifgv 3 éves
vizsgalati tapasztalatok esetén — atezjesztésben az alacsonyabb vetecsiraszamot be kell fogadni
es ebnykent lehet emliteni.

Eljarasrend a jovében felmerils Uj fajok fajtainak vizsgalata soran.
Uj, vagy hazank termesztésében nem kozismert jtajriak a bejelentése esetén a bejélenkovetkes
dokumentaciokkal kell, hogy alatamassza a bejeténte
- hivatalos fajelnevezés,
- hivatalos taxonomiai besorolas,
- a fajra jellem# botanikai leiras,
-a keresztezés (fajhibrid esetén) valodisaganaoigaa,
- a faj gazdasagi jelefgégének ismertetése,
- a faj fenntarthat6 termesztéséhez az dkologick&matmentességének igazolasa,
- a faj fajtavizsgalatdnak kivitelezéséhez segésaguijtd szakirodalom ismertetése.
A fajtakisérleti procedura csak az Osszes fenteblsofolt dokumentacié akkreditalt, és a
kérdéskorben kompetens hatdésag, hivatal, intéadipratorium, stb. hivatalosan ellenjegyzett
igazolasanak benyujtasaval egyitt indulhat meg.

A Vidékfejlesztési Ertesit a Szerkessbizottsag kozreiikodésével a Vidékfejlesztési Minisztérium szerkieszt
A Szerkeszibizottsag elntke: Dr. Bottlik Gyula

A szerkesziség cime: Budapest V., Kossuth Lajos tér 11.

A Vidékfejlesztési Ertesithiteles tartalma elektronikus dokumentumként a
http://www.kormany.hu/hu/videkfejlesztesi-minisiten/ honlapon érhétel.

Felebs kiado: Dr. Bottlik Gyula




