12, melléklet a 152/2009. (X1. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szami el6irasa a huskészitményekrél és egyes
elokészitett husokrol

A rész

ALTALANOS RENDELKEZESEK

1. Ez az eldirds a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 1. mellékletének 7.1.
pontja szerinti hiiskészitményekre €s a 853/2004/EK eurodpai parlamenti €s tanacsi rendelet 1.
mellékletének 1.15. pontja szerinti elokészitett husokra vonatkozik.

2. Az el6irasban meghatarozott huskészitmény ¢és elokészitett hus megnevezések a
Magyarorszagon forgalomba hozott termékek esetében csak akkor haszndlhatok, ha
megfelelnek az eldirasban meghatarozott kovetelményeknek.

3. Az eldiras nem terjed ki a mezOgazdasagi termékek és az élelmiszerek
minéségrendszereir6l szolo, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet alapjan eredetmegjelolésként vagy foldrajzi jelzésként oltalom alatt allo,
valamint hagyomanyos kiilonleges termékként bejegyzett huskészitményekre.

4. Az ebben az eldirasban meghatarozott technikai jellegli eldirdsoknak nem kell megfelelnie
azon termékeknek, amelyeket az Eurdpai Uni6 valamely tagallamaban vagy Torokorszagban
allitottak eld, illetve hoztak forgalomba, vagy az Europai Gazdasdgi Térségrdl szolo
megallapodasban részes valamely EFTA-allamban allitottak eld, az ott iranyadé eldirasoknak
megfelelden, feltéve, hogy az iranyado eldirasok a fogyasztok védelme vonatkozésaban az
ezen eléirasban meghatarozottal egyenértékii védelmet nyujtanak.

1. A felhasznalhato anyagok szempontjabol husnak minésiilnek az allati eredetli
¢lelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol szo6lo, 2004. aprilis 29-i
853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet (ezen eldirds vonatkozasaban a
tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet) 1. mellékletének 1.1.
pontjaban meghatarozott allatok élelmezési célra alkalmas részei, beleértve a vért is.

2. A ,,hiis” megnevezésii Osszetevo jelolésére a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasarol, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurodpai parlamenti €s tanicsi rendelet
modositasarol és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a 90/496/EGK tanacsi iranyelv, az
1999/10/EK bizottsagi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai parlamenti és tandcsi iranyelv, a
2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a 608/2004/EK bizottsagi rendelet hatalyon
kiviil helyezésérdl szold, 2011. oktober 25-1 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tandcsi
rendelet (a tovabbiakban: 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet) elGirasai
iranyadoak.



3. A hustartalom meghatarozasa a huskészitmények hustartalmanak mennyiségi jeldlésére
¢s a hustartalom mennyiségének meghatdrozasara szolgalo utmutatd alapjan torténik.

4. Jelolési szempontbo6l hidsnak minésiill a gépi csontozasu hus [angolul: Mechanically
Deboned Meat (MDM)] vagy az intalanitott hius [angolul: Mechanically Desinewed Meat
(DSM)] is, igy a hustartalomba beszamithato, kiilon jelolése nem sziikséges, amennyiben
megfelelnek az alabbi meghatarozasoknak:

4.1. gépi csontozasu hus: az eldallitasi miivelet a csontos hiisbol a csont gépi tton torténd
eltavolitasara korlatozodik, és nem a csontozast kovetOen visszamaradt csontrol torténd
tovabbi huskinyerésre iranyul,;

4.2. intalanitott hus: a kézi, vagy a fent leirtaknak megfelelden elvégzett gépi csontozas utjan
nyert friss hast egy erre szolgald berendezéssel (igy kiillonosen Baader vagy egyéb
berendezés) kezelik.

5. Nem szamit a jelolés szempontjabdl husnak a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet 1. mellékletének 1.14. pontja szerint mechanikailag szétvdlasztott hus, azaz
csontokrél mechanikusan lefejtett hus [angolul: Mechanically Separated Meat, MSM] (a
tovabbiakban: csontokrol mechanikusan lefejtett huis). A csontokrol mechanikusan lefejtett
his nem szamithato be a hustartalomba, és nem jelolhetd az 1169/2011/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet VII. melléklet B. rész 17. pontja szerint. A csontokrol
mechanikusan lefejtett hus kiilon jelolése sziikséges az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet VII. melléklet B. rész 18. pontja szerint. .

6. A B és C részben szerepld termékcsoportok €s termékek esetében csontokrél mechanikusan
lefejtett hiist nem lehet felhaszndlni, kivéve, ha a B és C rész err6l masként rendelkezik.

1.
Ezen el6iras vonatkozasaban:

1. Apritas: olyan, a termék Osszetevo6itl és jellegétdl fiiggé miivelet, melynek célja a
termékre jellemzd szemcseméret, metszéslap €s allomany kialakitasa.

2. Bevonatok: a termékek feliiletének egyenletes bevonasara alkalmazott anyag (igy
kiilonosen fliszer, viasz, egy€b fogyaszthatd vagy nem fogyaszthatd bevonat).

3. El6készitett hus: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 1. mellékletének
1.15. pontja szerinti fogalom.

4. Erlelés:

4.1. lassa érlelés: a termékek megfeleld kémiai Gsszetételét és izanyagait kialakitd —
érlelésszabalyozo nélkiil, els6sorban a szaritashoz kapcsolodd — vizaktivitds csokkentéssel
jaro technologiai folyamatok Osszessége; vagy

4.2. gyorsérlelés: olyan mikrobiologiai (starterkultura) vagy kémiai eredetli anyagok
alkalmazasa (a tovabbiakban: érlelés-szabalyozok), amelyek eldsegitik a termékek
szabalyozott, gyorsitott érlelését.

5. Friss hus: a 853/2004/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet I. mellékletének 1.10.
pontja szerinti fogalom.

6. Fiist izesités: olyan miivelet, melyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek megfelel6 flistaromat
a termékbe, termékre juttatjak (igy kiilonosen bekeverés, injektalas, feliileti kezelés, bemerités
utjan). Az ilyen modon eléallitott termék megnevezése: ,,fiist izesitési ...”.



7. Fiistolés: olyan miivelet, amelynek célja az eldallitott fiisttel a termékek fiistolt izének és
szinének kialakitdsa, az eltarthatosag novelése, a termék jellegének kialakitasa. A flistolés
keményfa kozvetlen, tokéletlen elégetésével torténik, az ilyen modon eldallitott termék
megnevezése: ,,flistolt...”. A flistdlés az alabbi moédokon végezhetd:

7.1. hideg fiisttel torténé fiistolés: 20 °C alatti hdmérsékleten végzett fiistolés, amely
id6tartaméanak megfelelden lehet:

7.1.1. hagyomdanyos hosszu hidegfiistolés, melynek soran a terméket hosszabb ideig
szakaszosan egész vékony, hig fiisttel fiistolik,

7.1.2. rovid hideg fiistolési eljaras, melynek sordn a terméket — megfeleld
atpirosodas soran — stirti, hideg fiisttel flistolik néhany napig;

7.2. meleg fiistolés: 40 - 60 °C kozott terjedé hdmérsékleten végzett fiistolés;

7.3. forré fiistolés: 60 - 85 °C kozott terjedd hdmérsékleten végzett fiistolés. A fiist
hatasara a termék viszonylag rovid id6 alatt jellegzetes flistolt szinlivé és izlivé valik, a
folyamat alatt a termékek atpirosodasa is végbemegy, de a termék maghdmérséklete 68 °C
alatti.

8. Hokezelés: a huskészitmények legelterjedtebb tartositdsi modja, amely egyuttal dlloméany
kialakitasra és szinstabilizalasra is szolgal;, a hokozl6 kozeg viz, vizgdz (f6zés), vagy levego,
zsiradék (stités).

9. Huskészitmény: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet 1. mellékletének
7.1. pontja szerinti fogalom.

10. Huspép (prad): friss hus az adott termékhez tartozo technologianak megfeleléen apritva,
viz ¢és sziikség szerint az élelmiszer-adalékanyagokrol szolo, 2008. december 16-i
1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet (ezen elGiras vonatkozasaban a
tovabbiakban: 1333/2008/EK ecurdpai parlamenti és tanacsi rendelet) szerint engedélyezett
¢lelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval késziilt ktdanyag.

11. Kotészoveti fehérjetartalom: a hidroxi-prolin-tartalom nyolcszorosa, tomegszazalékban
kifejezve.

12. Kotészovetmentes fehérjetartalom: tomegszdzalékban kifejezve az  0Osszes
fehérjetartalom ¢€s a kotoszoveti fehérjetartalom kiillonbsége, abban az esetben, ha a termék
nem tartalmaz egyéb hozzaadott, idegen fehérjét.

13. Langolas: a termék feliiletének nyilt langgal vald kezelése vagy forro fiistolése.

14. Natrium-klorid-tartalom: 6sszes klorid-tartalom, natrium-kloridban megadva, tomeg %-
ban kifejezve.

15. Nedves sozas: a félkész termék vagy Osszetevdi meghatarozott idétartamra sdoldatba vald
helyezése.

16. Nemespenész bevonat: a termékek megfeleld paratartalmt térben nemespenész sporakkal
teli levegd segitségével torténd feliiletkezelése soran keletkezd nemespenész bevonat.

17. Osszes fehérjetartalom: Kjeldahl modszer szerint meghatérozott dsszes nitrogéntartalom
6,25-tel vald szorzata, tomegszazalékban kifejezve.

18. Pacérettség: a pacolt hokezelt terméket, vagy hdkezeletlen termék esetén a vizsgalat
soran megtortént hokezelést kovetden felvagva a vagasi feliilet egynemi, lathatban nem
nyers, nem halvany szinli és metszéslapjanak kozépso része nem sziirkiil el; szalonnak esetén
a metszéslapon rozsaszines jelleg nem lathato; a termék keresztmetszetében mért atlagos so-,
nitrit- és nitrattartalom a vonatkozo jogszabalyban el6irt hatarértékeken beliili.

19. Pacolas:

19.1. lassu pacolas: a terméket tartositas, iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot,
nitriteket, illetve nitratokat és mas Osszetevoket tartalmazo oldatba meritik, vagy feliiletiiket
ezen anyagok keverékével bedorzsolik és pacérettségig érlelik; vagy



19.2. gyorspacolas: a termékbe, vagy a termék egyes alapanyagaiba iz- és szinkialakitas
céljabol étkezési sot, nitriteket, illetve nitratokat, valamint mas OsszetevOket tartalmazd
paclevet injektalnak, illetve vakuum alatt vagy anélkiil a szoveti részekbe juttatnak.

20. Penészes: nemespenész bevonattal boritott.

21. Regeneralt fiistaroma felhasznaldsa: olyan mivelet, melynél regeneralt engedélyezett
fiistaroma felhasznalasaval kamraban fiistélik a terméket, a 7.1.-7.3. alpontokban foglalt
moédon. Az ilyen médon eldallitott termék megnevezése: ,,folyékony fiisttel fiistolt...” vagy
,,fustoldattal fiistolt...”.

22. Sozas: a termék vagy Osszetevoi tartositasi, allomany- és izkialakitasi modja, amely lehet
szaraz és nedves sozas.

23. Szaraz sozas: a hus, illetve szalonna 6sszetevOok s6z6 edényben, étkezési soval vald
behintése, bedorzsolése.

24. Szaritas: elsésorban s6zassal kombindlt tartositdsi mod, amelynek soran szabalyozott
homérsékletii és paratartalmu levegében a termék vizaktivitasa és egyben tomege ¢és térfogata
csokken.

25. Toltés: olyan miivelet, amelynek soran kiilonbozd berendezésekkel a termék megfeleld
formajanak/adagjanak kialakitdsara természetes vagy mesterséges burkoldanyagba, formaba
juttatjak a megfeleléen eldkészitett Gsszetevoket.

26. Vagasérettség: szarazaruk érlelése soran kialakult allapot, amelynek eredményeként a
termék jol szeletelhetd, tomdr, rugalmas, a szeletelés soran a has és szalonna mozaikok jol
Osszealloak.

V.

1. A huskészitmények és elokészitett husok eldallitdsdhoz a vonatkozo jogszabalyoknak,
ajanlasoknak, ezek hidnydban a jo higiéniai gyakorlat Utmutatonak megfeleldé mindségii
Osszetevok hasznalhatok fel.

2. A huskészitmények ¢€s elokészitett husok csomagolasara csak a vonatkozo jogszabalyoknak
megfeleld csomagoloanyag és véddgaz hasznalhato fel.

3. A huskészitmények és el6készitett hlisok tarolasat, szallitasat a vonatkozo jogszabalyoknak,
ajanlasoknak, illetve a gyartdja altal meghatarozott modon, ezek hidnyiban a jo higiéniai
gyakorlatnak megfeleléen kell végezni.

V.

A huskészitmények, eldkészitett husok jelolésénél a vonatkozd jogszabalyok mellett az
alabbiakat kell figyelembe venni:

1. A termék nevében az adott allatfaj nevét (igy kiilonésen sertés, marha, borju, csirke,
pulyka, kacsa, liba) fel kell tiintetni, ha a termék jel6lés szerinti hustartalmanak legalabb 70%
(m/m)-a az adott allatfajbol szarmazik. Vegyes baromfihtis legalabb 70 % (m/m)-0s
felhasznalasa esetén a termék neve a ,,baromfi” jelzot viseli.

Amennyiben a termék jeldlés szerinti huistartalman beliil egyik allatfaj hustartalma sem éri el
a 70 % (m/m)-ot, a megnevezésben fel kell tlintetni azokat az allatfajokat, melyekbdl a termék
huastartalma szdrmazik, mennyiségi csokkend sorrendben: példaul csirke, sertés husbol késziilt
termeék.



2. A kiilon jogszabalyban szerepld 6shonos allatokbol, illetve a vadbol és tenyésztett vadbol
késziilt termék megnevezésében akkor szerepelhet az adott allatfajta, illetve allatfaj neve, ha a
termék jelolés szerinti hustartalméanak legalabb 80%-a az adott allatfajtabol, illetve allatfajbol
szarmazik.

3. A megnevezésben ,,mdj”, ,,majas”, ,,majkrém” szavakat visel0 terméknek legalabb 25%
(m/m) majat kell tartalmaznia. A ,,m4j”, ,,majas”, ,,majkrém” szavakat visel6 termék nevében
az adott allatfaj nevét (igy kiilondsen sertés, marha, borjt, csirke, pulyka, kacsa, liba) fel kell
tiintetni, ha a termék majtartalmanak legalabb 70% (m/m)-a az adott allatfajbol szarmazik.

Amennyiben a termék majtartalman beliil egyik allatfaj majtartalma sem éri el a 70 % (m/m)-
ot, a megnevezésben fel kell tiintetni azokat az allatfajokat, melyekbdl a termék maéjtartalma
szarmazik, mennyiségi csokkend sorrendben: példaul sertés, pulyka, liba majbdl késziilt
termeék.

Amennyiben a termék majtartalma nem éri el a 25 % (m/m)-ot, abban az esetben a termék
megnevezésében fel kell tiintetni a mdj mennyiségét. A termék eldirt neve:
,huskészitmény...% majtartalommal”.

4. A megnevezésben ,,majpastétom” szdt viseld terméknek sertés, szarvasmarha, pulyka
allatfajokbol szarmazd maj esetében legalabb 35% (m/m); csirke és vizi szarnyas allatfajokbol
szarmazo6 maj esetében legalabb 50% (m/m) majat kell tartalmaznia.

A ,,majpastétom” szot viseld termék nevében az adott allatfaj nevét (igy kiilondsen sertés,
marha, borju, csirke, pulyka, kacsa, liba) fel kell tiintetni, ha a termék majtartalmanak
legalabb 70% (m/m)-a az adott allatfajbol szarmazik.

Amennyiben a termék majtartalman beliil egyik allatfaj majtartalma sem éri el a 70 % (m/m)-
ot, a megnevezésben fel kell tlintetni azokat az allatfajokat, melyekbdl a termék majtartalma
szarmazik, mennyiségi csokkend sorrendben: példaul sertés, pulyka, liba majbol késziilt
termeék.

VI.

A B ¢és C részben szabalyozott hiiskészitmények, elokészitett husok jelolésénél az ott eldirtak,
az V. fejezetben foglaltak és a vonatkoz6 jogszabalyok mellett a kdvetkezdket kell figyelembe
venni:

1. A termékben a his 6sszetevd mennyiségét az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti €s tanacsi
rendelet szerint, az Osszetevék mennyiségi jelolési szabalyainak megfelelden, a termék
megnevezeésében, a megnevezEs utan vagy az 0sszetevok felsorolasanal meg kell adni.

2. Amennyiben a B és C részben meghatarozott termékhez izesitést, jelleget megvaltoztatd
Osszetevot (igy kiillonosen zoOldség, gylimodles, tejtermék) adnak és az Osszetevd a
megnevezésben kiemelésre keriil (sajt hozzaadasa esetén példaul sajtos parizsi), akkor a B és
C részben megadott mindségi jellemzok a termék megnevezésében kiemelésre keriilt
Osszetevo(k) nélkiili részre vonatkoznak.

3. A B és C részben szabalyozott termékek érzékszervi jellemzdinek vizsgalatat a vonatkozo
hatalyos nemzeti szabvanyok figyelembe vételével kell elvégezni.



VII.

Az egyes huskészitmények, elokészitett husok részletes eldirasait — a meghatarozo
Osszetevoit, technoldgiat, mindségi jellemzdit és specialis jelolési elemeit — a B és C rész
tartalmazza.



B rész
TERMEKCSOPORTOK

1. FELVAGOTTAK
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.2

1.1. Kiilonb6zo, de legalabb 40 mm atmérdjl, természetes vagy mesterséges bélbe toltott
homogén huspépbe (pradba) agyazott friss his kategoridba tartozo hus, illetve szalonna
mozaikokat tartalmazo, jelleg- és izkialakité anyagok felhasznalasaval készilt, fozéssel,
esetleg flistoléssel tartositott, esetlegesen szaritassal wutdérlelt, jol  szeletelhetd
haskészitmények.

1.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 50%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett hiis mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.

1.3. Fiist izesitést kizarolag vizgdzzaré miibélbe toltott termek esetén szabad alkalmazni.

1.4. Mindségi jellemzok

Utodérlelés nélkiil Utoérlelt
1.4.1. Kémiai jellemzdok
Osszes fehérjetartalom legalabb 12,0% (m/m) 16,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m) 45,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 35,0% (m/m) 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m) 3,0% (m/m)

1.4.2. Erzékszervi jellemzék
1.4.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedo.
1.4.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, a végeknél Smm-nél nagyobb folyadék-,
l1ég- és zsirzsak nincs, a csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos. A szaritassal tortént
utoérlelés esetében a burkolat enyhén rancos.
1.4.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya tométten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap mozaikos, a hispép homogén alloméanyti, 2 mm-nél nagyobb
légiireg nem, vagy legfeljebb csak néhany kisebb lathato. Nem tartalmaz 2 mm-nél
nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méretli in- és kotdszoveti
hartyadarabbol legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utan se
nem puha, se nem kemény, jol 6sszedll, ragasi maradék nincs.
1.4.2.4. Szin, iz, illat: A vagasfelilleten huspépbe (pradba) agyazott kiillonbozo
szemcseméretli azonos vagy kiilonbozd, husbdl, illetve szalonna alapanyagbol és
jellegkialakitd anyagokbol all6 mozaikos szerkezet lathatd. A metszéslap egyenletes
szinli. A fiiszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett az izkialakitd
anyagok ize érezhetd, de idegen ¢és mellékizektol mentes. A fott huspép (prad) és a
fiiszerek illata érezhetd, idegen szagoktol mentes. Fiistolt termékek esetében fiistiz és -
illat is érezhetd.



1.5. Az élelmiszer eléirt neve: felvagott.

2. SONKAK
A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint harom alcsoportra oszthat6.

] 2.1. Nyers sonkak
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1 vagy 08.3.4

2.1.1. A termékfajtara jellemzé mddon darabolt vagy darabolatlan, bords vagy bor nélkiili,
csontos vagy csont és porc nélkiili sertés comb vagy lapocka; marhacomb vagy lapocka; vagy
nagyvad hasonl6 testtdjaibol pacoldssal vagy sozassal, vagy pacolassal és sozassal eldallitott
termékek. Tartdsitasukat fiistoléssel, illetve szaritassal végzik.

2.1.2. Szaritott nyers sonka: pacolt vagy sozott, vagy pacolt és sozott, szaritassal, illetve
fiistoléssel és szaritassal elallitott nyers sonka.

2.1.3. Mindségi jellemzdk
2.1.3.1. Kémiai jellemzdk

2017. januar 1-jétol 2017. jalius 1-jétol
alkalmazando alkalmazando

Natrium-klorid-tartalom  legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)
(58%-o0s viztartalomra vonatkoztatva)
A vizaktivitas értéke (ay) legfeljebb 0,91

2.1.3.2. Erzékszervi jellemzék
2.1.3.2.1. Alak, méret: A termék fajtijara jellemzO, tetszetds kiils6 megjelenésii.
Megfelelden formazott, bor nélkiili vagy borrel €s szalonnaréteggel fedett. Boros termék
esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Nem lehet véralafutisos, a bords részen
rosszul szdrtelenitett.
2.1.3.2.2. Allomdany: Nem lehet beszaradt, kemény. A termék nem engedhet nyomas
nélkiil levet.
2.1.3.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtira jellemzd szin, a szalonnds rész a feliiletén
vildgos sargasbarna szinii. izében, illatdban a his, a s6 és fiistolt terméknél a fiist
érzddik.

2.1.4. Az élelmiszer el6irt neve: nyers sonka.

2.1.5. A termék megnevezésére vonatkozd egyéb eldirasok:
2.1.5.1. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.
2.1.5.2. A testtajra utalni kell.
2.1.5.3. Az el6készités modjara a ,,darabolt” vagy ,,kot6zott” szavak hasznalataval utalni
kell.

2.1.5.4. Pacolas esetén a pacolas modjara utalni kell.



2.2. Hokezelt sonkak
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2 vagy 08.3.4

2.2.1. A termékfajtara jellemz6 modon darabolt, bords vagy bor nélkiili, csont és porc nélkiili
sertés comb vagy lapocka; vagy marhacomb vagy lapocka; vagy nagyvad hasonl6 testtajaibol
eléallitott pacolt és

- fott;

— fustolt, fott;

— flstolt, siilt;

— fustolt, fott, silt
huskészitmények.

2.2.2. Mindségi jellemzdk
2.2.2.1. Kémiai jellemzdk
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 3,5% (m/m) (58%-0s viztartalomra vonatkoztatva)

2.2.2.2. Erzékszervi jellemzok
2.2.2.2.1. Alak: A termék fajtajara jellemzo, tetszetds kiilsé megjelenésii. Megfelel6en
formazott, bor nélkiili vagy borrel és szalonnaréteggel fedett. Boros termék esetén a
szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. Nem lehet véraladfutasos, a bords részen rosszul
szOrtelenitett. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos.
2.2.2.2.2. Allomdny: j6] atfétt vagy atsiilt, nem ragos, jol szeletelhet. A termék nem
engedhet nyomads nélkiil levet.
2.2.2.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz0 szin, siilt, fott vagy fott-fiistolt illat és
iz.

2.2.3. Az élelmiszer eldirt neve:
2.2.3.1. fott sonka,
2.2.3.2. fustolt, fott sonka,
2.2.3.3. fuistolt, siilt sonka,
2.2.3.4. fustolt, fott, siilt sonka.

2.2.4. A termék megnevezésére vonatkozo egyéb eldirasok:
2.2.4.1. A vagéballat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.
2.2.4.2. A testtajra utalni kell.
2.2.4.3. Az el6készités modjara a ,,darabolt” vagy ,,k6t6zott” szavak haszndalataval utalni
kell.

2.2.4.4. A pécolas modjara utalni kell.

] 2.3. Formaban vagy bélben hokezelt sonkak
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2 vagy 08.3.4
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2.3.1. Kiilonboz6 atmérdjii bélbe vagy formaba toltott huskészitmények. Sertéscombbol vagy
lapockabdl, marhacombbol vagy lapockabdl, vad hasonl6 testtdjaibol vagy baromfi combbol
vagy baromfimellb6l késziilt; jellemzéen legalabb 20 mm-es, egybefiiggd pécolt
husmozaikokat tartalmazo, fozéssel vagy fO0zés utani fiistdléssel vagy siitéssel készilt
termékek.

2.3.2. A jeldlés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 68%.
2.3.3. Mindségi jellemzok

2.3.3.1. Kémiai jellemzok

Osszes fehérjetartalom legalabb 15,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 74,0% (m/m)
Viztartalom baromfi esetében legfeljebb 77,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 9,0% (m/m)
Zsirtartalom baromfi esetében legfeljebb 6,0% (m/m)

Zsirtartalom a szalonnaval fedett és csiiloksonka terméknél
legfeljebb 15,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,7% (m/m)

2.3.3.2. Erzékszervi jellemzék
2.3.3.2.1. Alak: A termék fajtajara jellemzo, tetszet6s kiilsé megjelenésti.
2.3.3.2.2. Allomany: jol atfétt, tomotten rugalmas, nem ragds, jol szeletelheto.
2.3.3.2.3. Szin, iz, illat: A termékfajtara jellemz0 szin, siilt, f6tt vagy fott-flistolt illat és
iz.
2.3.3.2.4. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos.

2.3.4. Az ¢lelmiszer eldirt neve: formazott, hkezelt [felhasznalt allatfaj(ok) neve] sonka.

2.3.5. A termék megnevezésére vonatkozo egyéb eldirdsok:
2.3.5.1. A vagéallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag
(100%-ban) sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.
2.3.5.2. A testtdjra utalni kell.
2.3.5.3. A megnevezésben a sonka sz6 hasznélhat6 csiilokhus felhasznéalasa esetén is.

3. ERLELT KOLBASZOK
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK euro6pai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint): 08.3.1

Kiilonbozd (legfeljebb 38 mm, vastagkolbasz esetén 38-55 mm kozotti) atmeérdjli, természetes
vagy mesterséges burkolatba t6ltott, kiillonb6z6 szemcseméretiire apritott friss hiis kategoridba
tartozo sertés, marha, baromfi, illetve mas vagoallat, illetve vad husa, tovabba szalonna
alapanyag vagy baromfizsirad¢k, vagy marhafaggyt, valamint jelleg- és izkialakité anyagok
felhasznalasaval késziilt termékek. Rekeszizmot ¢és ragdizmot nem tartalmazhatnak.
Metszéslapjuk kiilonbozd apritottsagl, egyenletesen elkevert (minimum 4 mm) huas- és
szalonna vagy faggyli mozaikbol all. Tartositasukat flistoléssel, majd azt kovetd szaritasos
érleléssel vagy gyorsitott szaritdsos érleléssel (érlelésszabalyozoval) végzik. A szaritdsos
érlelés esetén az érlelés idejétdl fliggden a termék félszaraz vagy szaraz kolbasz.
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A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint két alcsoportra oszthato.
3.1. Szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok

3.1.1. Mindségi jellemzok

3.1.1.1. Kémiai jellemzdk

3.1.1.1.1. Félszaraz kolbdsz esetén

Viztartalom legfeljebb 34,0%(m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,0% (m/m)
A vizaktivitas értéke (ay) legfeljebb 0,95
3.1.1.1.2. Szaraz kolbasz esetén

Viztartalom legfeljebb 28,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 20,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 47,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

3.1.1.2. Erzékszervi jellemzék

3.1.1.2.1. Félszaraz kolbasz esetén
3.1.1.2.1.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.
3.1.1.2.1.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktél mentes, nem penészes, kissé
gobos feliileti.
3.1.1.2.1.3. Allomdny, metszéslap: A termék tetszetés megjelenésii, egyenletesen, de
termék- fajtanként valtozé méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl
(faggyubodl) allo, kelléen tomor, jol 6sszealld, nem kenddd allomanyt huskészitmeény. A
metszéslapon apritott hus- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.
3.1.1.2.1.4. Szin, illat, iz: A burkolat barndsvords szinii, a metszéslap szinét a hus,
illetve a fiiszerek hatarozzak meg. Fiistolt, kellemesen fiiszeres illati, harmonikus
izhatasat a fliszerek adjak.

3.1.1.2.2. Szdaraz kolbdsz esetén
3.1.1.2.2.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.
3.1.1.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktél mentes, nem penészes, kissé
gobos feliileti.
3.1.1.2.2.3. Allomdny, metszéslap: A termék tetszetés megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtoz6 méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl
(faggyubol) allo, jol szeletelhetd, tomor allomanyt haskészitmény. Tomor, rugalmas,
jol 0Osszealld, jol szeletelhetd, nem rdgds. A metszéslapon apritott has- és
szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.
3.1.1.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barndsvords szinii, a metszéslap szinét a hus,
illetve a fiiszerek hatarozzak meg. Fiistolt, kellemesen fiiszeres illati, harmonikus
izhatasat a fliszerek adjak.
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3.1.2. Az élelmiszer leird neve: Szaritasos érleléssel késziilt szarazkolbasz, illetve félszaraz
kolbasz.

3.1.3. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben, kizarélag (100%-
ban) sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

3.2. Erlelés-szabalyozéval késziilt kolbaszok
3.2.1. Mindségi jellemzok

3.2.1.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 38,0%(m/m)

Osszes fehérjetartalom legalabb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-Kklorid-tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (ay) legfeljebb 0,95

pH 4,8 és 5,3 kozott

3.2.1.2. Erzékszervi jellemzék
3.2.1.2.1. Alak, meret: Bélbe toltott termék.
3.2.1.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, nem penészes, kissé gobos
feliiletdi.
3.2.1.2.3. Allomdny, metszéslap: A termék tetszetds megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtoz6 méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl
(faggyubol) allo, jol szeletelhetd, kissé puha allomanyt huskészitmény. A termék ize
jellegének megfeleléen enyhén savanykds lehet. A metszéslapon apritott hus- és
szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.
3.2.1.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barnasvords szinti, a metszéslap szinét a hus, illetve
a fliszerek hatarozzak meg. Fiistolt, kellemesen fliszeres illata, harmonikus izhat4sat a
fiiszerek adjak.

3.2.2. Az élelmiszer leird neve: érlelés-szabalyozoval késziilt kolbasz.

3.2.3. A vagoballat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag (100%-
ban) sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

] 4. SZALAMIK
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1

Kiilonbozd (legalabb 40 mm) atmérdjli, természetes vagy mesterséges burkolatba toltott rad
alaka termékek, amelyek nemespenésszel vagy egyéb anyaggal bevontak (igy kiilondsen
martdmasszaba martottak, porozottak) vagy bevonat nélkiiliek, szaritdsos érleléssel vagy
gyorsitott szaritasos érleléssel, friss hus kategoriaba tartozo sertés, marha, vad, baromfi,
illetve egyéb vagoallatok husabol és gyartasi szalonna alapanyagbdl, illetve marhafaggytbodl
késziilnek, jelleg- és izkialakitd anyagok felhasznalasaval. Rekeszizmot és ragdizmot nem
tartalmazhatnak. Metszéslapjuk kiilonb6z6 apritottsagu, egyenletesen elkevert legalabb 3 mm-
es hus- és szalonna vagy faggyu mozaikokbol, esetenként durvan 6rolt fliszerszemcsékbdl all.



13

Tartositasukat flistoléssel és szaritasos érleléssel vagy gyorsitott szaritasos érleléssel (érlelés-
szabalyozoval) végzik, hokezelés nélkiil.

A termékcsoport az alkalmazott érlelési eljaras szerint két alcsoportra oszthato:
4.1. Szaritasos érleléssel késziilt penészes vagy penészmentes szalamik
4.1.1. Mindségi jellemzok

4.1.1.1. Kémiai jellemzok

Viztartalom legfeljebb  29,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 20,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb  47,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
A vizaktivitas értéke (ay) legfeljebb 0,91

4.1.1.2. Erzékszervi jellemz6k
4.1.1.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagi, hengeres formaju termék, amely a
felfliggesztésnek megfeleld végen elkeskenyedhet, az ellenkez6 végen pedig
legdbmbolyodhet.
4.1.1.2.2. Burkolat: Penészes vagy bevont termék esetén egyenletesen boritott. A
burkolat a toltelékhez jol tapad.
41.1.2.3. A'llomdny, metszeslap: Tomor, rugalmas, jol 0Osszealld, jol szeletelheto,
vagasérett. Egyenletesen, de termékfajtanként valtoz6 méretben apritott és kevert hus-
¢s szalonnaszemcsékbdl (faggyubol) all6 termék. A metszéslapon barnasvoros
hasszemesék €s szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.
4.1.1.2.4. Szin, illat, iz: Nemespenészes termék esetében a burkolatot jellegzetes illatu,
fehér, sziirkésfehér nemespenész bevonat boritja. A metszéslap kellemesen fiistolt,
fiiszeres illath. [zét a felhasznalt fiiszerek, a fiist és nemespenészes termék esetében az
érlelés soran képzddott nemespenész harmoniaja adja.

4.1.2. Az élelmiszer leir6 neve:
4.1.2.1. szaritasos érleléssel késziilt penészes szalami, illetve penészmentes szalami,

vagy
4.1.2.2. szaritasos ¢érleléssel késziilt nemespenészes szalami, illetve nemespenész-
mentes szalami.

4.1.3. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizarolag (100%-
ban) sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

4.2. Erlelés-szabalyozoval késziilt penészes vagy penészmentes szaritott szalamik
4.2.1. Mindségi jellemzok

4.2.1.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 34,0% (m/m)
Osszes fehérjetartalom legalabb 18,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)

A vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,95
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pH 4.8 és 5,3 kozott

4.2.1.2. Erzékszervi jellemzok

4.2.2.

4.2.3.

4.2.1.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagi, hengeres formaji termék, amely a
felfiiggesztésnek megfeleld végen elkeskenyedhet, az ellenkezd végen pedig
legdmbolyodhet.

4.2.1.2.2. Burkolat: Penészes vagy bevont termék esetén egyenletesen boritott. A
burkolat a toltelékhez jol tapad.

42.1.2.3. A'Zlomdny, metszéslap: Tomor, rugalmas, jol 0Osszedlld, jol szeletelhetd,
vagasérett. Egyenletesen, de termék fajtanként valtozé méretben apritott és kevert hus-
¢s szalonnaszemcsékbdl (faggyubol) all6 termék. A metszéslapon barnasvords
husszemcsék €és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.

4.2.1.2.4. Szin, illat, iz: Nemespenészes termék esetében a burkolatot jellegzetes illatu,
fehér, sziirkésfehér nemespenész bevonat boritja. A metszéslap kellemesen fiistolt,
fiiszeres illath. [zét a felhasznalt fiiszerek, a fiist és nemespenészes termék esetében az
érlelés sordn képzOdott nemespenész harmonidja adja. A termék ize jellegének
megfelelden enyhén savanykas lehet.

Az ¢€lelmiszer leir6 neve:

4.2.2.1. érlelés-szabalyozoval késziilt penészes szalami, illetve penészmentes szaldmi,
vagy

4.2.2.2. érlelés-szabalyozoval késziilt nemespenészes szalami, illetve nemespenész-
mentes szalami.

A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizarolag (100%-

ban) sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.
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C ré,sz
TERMEKEK

1. Parizsi vagy Parizer

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):

08.3.2

1.1. Legaldbb 55 mm atmérdjli, természetes vagy mibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazo, f6zéssel hokezelt, fiistdletlen, fiistolt vagy fiist izesitésli homogén metszéslapu
termék.

1.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 51%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett hus mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.

1.3. Mindségi jellemzok

1.3.1.

1.3.2.

Kémiai jellemzok

Osszes fehérjetartalom legalabb 11,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)
Erzékszervi jellemzék

1.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd.

1.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb folyadék-,
1ég- és zsirzsék nincs.

1.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya tométten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap homogén allomanyd, 5 mm-nél nagyobb légiireg nem, vagy
legfeljebb csak néhany kisebb lathatd. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és
kotdszoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méreti in- és kotdszoveti hartyadarabbol
legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utan se nem puha, se nem
kemény, jol 0sszeall, ragasi maradék nincs.

1.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinli. A fiiszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors iz,
enyhe s0s iz érezhetd, de idegen és mellékizektdl mentes. A fott huspép (prad) €s a bors
illata érezhetd, idegen szagoktol mentes. Fiistolt és fiist izesitésli termékek esetében
fistiz és -illat is érezhetd.

1.4. Az ¢lelmiszer eldirt neve: parizsi vagy parizer.

2. Krinolin

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):

08.3.2

2.1. Legalabb 38 mm atmér6ji, természetes vagy mibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazd, f6zéssel hokezelt, flistoletlen, fiistdlt vagy flist izesitésii termék.
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2.2. A jeldlés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 55%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett htis mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.

2.3. Mindségi jellemzok

2.3.1.

2.3.2.

Kémiai jellemzok

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)
Erzékszervi jellemzok

2.3.2.1. Alak, meéret: Egyenletes vastagsagu.

2.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta és a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs. Természetes bél felhasznalasa esetén a faggylerezet a
feliilet 15%-anal nagyobb teriileten nem lathato.

2.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: Allomanya tométten rugalmas. A metszéslap
homogén allomanyd, 5 mm-nél nagyobb légiireg nem, vagy legfeljebb csak néhany
kisebb lathatd. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2
mm-es méretl in- és kotészoveti hartyadarabbol legfeljebb néhany darabot tartalmazhat.
Els6 harapas utan se nem puha, se nem kemény, jol 6sszeall, ragasi maradék nincs.
2.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gydrtmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinli. A fiiszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fokhagyma-, fiiszerpaprika. és enyhe sos iz érezhet6, de idegen és mellékizektél mentes.
Illataban a fott huspép (prad), a bors, a fokhagyma ¢s a fliszerpaprika illata érezhetd,
idegen szagokt6l mentes. Fiistolt és fiist izesitésii termékek esetében flistiz és -illat is
érezhetd.

2.4. Az élelmiszer eldirt neve: krinolin.

3. Szafaladé

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):

08.3.2

3.1. 28-36 mm atmérdjl, természetes vagy mubélbe toltott huspépet (pradot) tartalmazo,
fézéssel hokezelt, fiistdletlen, fiistdlt vagy fiist izesitésli homogén metszéslapu termék.

3.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 55%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett his mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.

3.3. Mindségi jellemzdk

3.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)

Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)



3.3.2.
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Erzékszervi jellemzok

3.3.2.1. Alak, meéret: Egyenletes vastagsagu.

3.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.
3.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: Tapintsra rugalmas, se nem puha, se nem
kemény. Szerkezete homogén, pép jellegii, a fliszereloszlas egyenletes. A metszéslap
homogén allomanyt, 5 mm-nél nagyobb légilireg nem, vagy legfeljebb csak néhany
kisebb lathatd. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2
mm-es méretli in- és kotészoveti hartyadarabbol legfeljebb néhany darabot tartalmazhat.
Ragas utan jol 6sszealld, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.

3.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmdnylapban rogzitettnek
megfeleld szinii. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fiiszerpaprika és enyhe sos iz érezhetd, de idegen és mellékizektdl mentes. Illatdban a
fott huspép (prad), a bors és a fliszerpaprika illata érezhetd, idegen szagoktol mentes.
Fiistolt és fiist izesitésii termékek esetében fiistiz €s -illat is érezhetd.

3.4. Az élelmiszer eloirt neve: Szafaladé.

4. Virsli

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):

08.3.2

4.1. Legfeljebb 26 mm atmérdjli, természetes vagy miibélbe toltott huspépet (pradot)
tartalmazod, f6zéssel hokezelt, fiistoletlen, filistolt vagy fiist izesitésli homogén metszéslapu
termeék.

4.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 51%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett hiis mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.

4.3. Mindségi jellemzdk

4.3.1.

4.3.2.

Kémiai jellemzOk

Osszes fehérjetartalom legalabb 11,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 25,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)
Erzékszervi jellemzék

4.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu.

4.3.2.2. Burkolat: A burkolat ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.
4.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: Tapintasra rugalmas, se nem puha, se nem
kemény. Szerkezete homogén, pép jellegii, a fliszereloszlas egyenletes. A metszéslap
homogén allomanyt, 2 mm-nél nagyobb légilireg nem, vagy legfeljebb csak néhany
kisebb lathat6. Nem tartalmaz 2 mm-nél nagyobb in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2
mm-es méretl in- és kdtészoveti hartyadarabbol legfeljebb néhany darabot tartalmazhat.
Ragas utan jol 6sszedlld, melegen 1€dus, ragasi maradék nincs.

4.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek
megfeleld szinli. A fliszereloszlas egyenletes. A fott huspép (prad) ize mellett bors-,
fliszerpaprika és enyhe sos iz érezhetd, de idegen és mellékizektdl mentes. Illataban a
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fott huspép (prad), a bors €s a fiiszerpaprika illata érezhetd, idegen szagoktol mentes.
Fustolt és fiist izesitésli termékek esetében fiistiz €s -illat is érezhetd.

4.4. Az élelmiszer elbirt neve: virsli.

5. Zala felvagott

Elelmiszer-kategéria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):

08.3.2

5.1. Legalabb 90 mm atmérdjli, természetes vagy mibélbe toltott homogén sertéshus-pépbe
(pradba) egyenletesen elosztott, 12-18 mm szemcseméretlire apritott, pacolt sertéshus
mozaikokat tartalmazo, f6zéssel hokezelt, fiistolt vagy fiistoletlen, jol szeletelhetd termék.

5.2. A jeldlés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 60%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett (kizardlag sertés) hlis mennyisége ezen feliil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%, de a hiismozaik csontokrol mechanikusan lefejtett hist nem
tartalmazhat.

5.3. Mindségi jellemzok

5.3.1L

5.3.2.

Kémiai jellemzok

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 69,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 22,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)
Erzékszervi jellemzék

5.3.2.1. Alak, méret: Egyenletes hengeres alakt, két végén legdmbolyodo.

5.3.2.2. Burkolat: Ep, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb folyadék-, 1ég- és
zsirzsak nincs.

5.3.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya rugalmas, se nem puha, se
nem kemény. A rid 5 kiilonb6zd helyérdl szarmazé metszéslapokon legalabb 4-4
hasmozaik legyen. Metszéslapjan lathatd zsirszoveti rész ninCs. 5 mm-nél nagyobb
légilireg nem, vagy legfeljebb néhany kisebb lathatd. Nem tartalmaz 3 mm-nél nagyobb
in- és kotdszoveti hartyadarabot. 1-2 mm-es méretii in- és kotdszoveti hartyadarabbol
legfeljebb néhany darabot tartalmazhat. A szelet els6 harapas utan se nem puha, se nem
kemény, nem ragos, jol 0sszeallo.

5.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vilagos rozsaszinli. A fiiszereloszlas
egyenletes. A fOtt has ize mellett bors- ¢és fokhagymaiz érezhetd, de idegen és
mellékizekt]l mentes. A fott hus, a bors és a fokhagyma illata érezhetd, idegen szagok
nem érezhetok.

5.4. Az ¢élelmiszer eldirt neve: Zala felvagott.

5.5. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell jelolni.
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6. Nyari turista felvagott
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2

6.1. Legalabb 60 mm atmérdjii, természetes bélbe vagy miibélbe toltott sertés- illetve
marhahtshus-pépbe (pradba) egyenletesen elosztott, friss has kategoriaba tartozo, 6-8 mm
szemcseméretiire apritott marhahust, illetve sertéshust és szalonna alapanyagot tartalmazo,
fozéssel hokezelt, flstolt, legalabb 10 napig utdérlelt, jol szeletelhetd termék.

6.2. A jelolés szempontjabol a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 65%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett hus (kizardlag sertés) mennyisége ezen feliil a késztermékre
vonatkoztatva legfeljebb 10%.

6.3. Mindségi jellemzok

6.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legalabb 16,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 40,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 3,0% (m/m)

6.3.2. Erzékszervi jellemzék
6.3.2.1. Alak, meéret: Egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedo.
6.3.2.2. Burkolat: Kissé rancos, tiszta, vilagos vorosesbarna, egyenletes szinii, enyhe
fényl. A burkolaton attetszenek a szalonnadarabok. A burkolat alatt 1ég-, folyadék- és
zsirzsék nincs.
6.3.2.3. Allomdny, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya se nem puha, se nem
kemény. A mozaikos elemek mérete 6-8 mm, elrendezésiik egyenletes. Nem tartalmaz 5
mm-nél nagyobb légiireget. In- és kotSszoveti hartyadarabbol legfeljebb néhany 3 mm-
nél kisebb darabot tartalmazhat. A szelet elsé harapas utan se nem puha, se nem
kemény, nem ragos, ragasi maradék nincs. Feliileti elvaltozas nélkiil szeletelhetd.
6.3.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap Osszhatasaban vilagos voros szinii. A fliszereloszlas
egyenletes. Az érlelt fott hus ize mellett fiist-, bors-, fokhagyma-, fiiszerpaprika-,
szegflibors iz és enyhe sos iz érezhetd. A fott his és a fliszerek illata érezhetd, idegen
szagoktol mentes.

6.4. Az ¢élelmiszer el6irt neve: nyari turista felvagott vagy nyari turista.

] 7. Csemege debreceni
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK euro6pai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2

7.1. 22-32 mm atméréji sertésvékonybélbe vagy emészthetd miibélbe toltott huspépet
(pradot), valamint friss hus kategéridba tartozd, 6-8 mm szemcseméretiire apritott marha-,
illetve sertéshust €s szalonna alapanyagot, vagy baromfihiist és szalonna alapanyagot
tartalmazo, legfeljebb 15 cm hosszl termék. Tartositasat fiistoléssel és fozéssel végzik.

7.2. A jelolés szempontjabdl a hustartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 55%. A
csontokrol mechanikusan lefejtett his mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva
legfeljebb 10%.
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7.3. Mindségi jellemzok

7.3.1. Kémiai jellemzdk

Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,2% (m/m)

7.3.2. Erzékszervi jellemzok
7.3.2.1. Alak, meéret: Egyenletes vastagsagu.
7.3.2.2.Burkolat: A burkolat sima, sériilést6l, szennyez6dést6l mentes.
7.3.2.3. Allomadny, metszéslap: Tométten rugalmas, jol dsszealld. A metszéslapon 6-8
mm nagysagu hus- és szalonnaszemcsék lathatok huspépbe (pradba) agyazva. 2 mm-nél
nagyobb in és kotészoveti hartyadarabokat nem tartalmazhat.
7.3.2.4. Szin, illat, iz: Vorosesbarna szinii, kellemesen fiistos, fliszeres (kdmény) illatd,
izhatasa a felhasznalt fiiszereknek megfelelden harmonikus.

7.4. Az élelmiszer el6irt neve: csemege debreceni.

) 8. Siitnivalé kolbasz vagy siitokolbasz
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.2

8.1. Legfeljebb 34 mm atmérdji sertésvékonybélbe, juhbélbe vagy emésztheté miibélbe toltott
elokészitett hus, amely egyenletesen apritott, friss hus kategoéridba tartoz6, 4-6 mm-es
szemcsézettségli  sertéshis és szalonna alapanyagok, vagy baromfihis és szalonna
alapanyagok, valamint jelleg és iz kialakito anyagok felhasznalasaval késziil. Rekeszizmot és
ragoizmot nem tartalmazhat. Fiszerekkel és soval izesitett nyers termék, fogyasztasa elott
siités sziikséges. Elelmiszer-adalékanyagot nem tartalmazhat.

8.2. A jeldlés szempontjabol a huistartalom a késztermékre vonatkoztatva legalabb 65%.
8.3. Mindségi jellemzok:

8.3.1. Kémiai Osszetétel:

Osszes fehérjetartalom legalabb 14,0 % (m/m)
Viztartalom legfeljebb 60,0 % (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 32,0 % (m/m)
Natrium-Klorid tartalom legfeljebb 2,1 % (m/m)

8.3.2. Erzékszervi tulajdonsagok
8.3.2.1. Alak, meret: Legfeljebb 34 mm atmérdjii, parozott vagy folyamatos toltésii.
8.3.2.2. Burkolat: Sima, sériilést6]l mentes, a toltelékhez jol tapad.
8.3.2.3. Allomdny: Puha, j0l 6sszealld.
8.3.2.4. Szin, illat, iz: A gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld szinli hus és
szalonnaszemcsék jellemzik, domindnsan fliszerpaprika illat, a felhasznalt fiiszerek ize
érezhetd.

8.4. Az élelmiszer eldirt neve: Siitnivald kolbasz vagy siitékolbasz.
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8.5. A kovetkez6 szoveget a terméken fel kell tiintetni: ,,A termék csak alapos hdékezelés
(stités) utan fogyaszthato.”

8.6. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben kizardlag (100%-ban)
sertésbol késziilt termék esetében nem kell jelolni.

] 9. Parasztsonka, parasztlapocka
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1

9.1. Parasztsonka: Borrel és szalonnaval fedett, megfeleléen formazott sertéscomb, amelyrdl a
labat, valamint a farokt6- és medencecsontot (keresztcsont) eltavolitottak.

9.2. Parasztlapocka: Borrel és szalonndval fedett, megfelelden formazott sertéslapocka,
amelyrdl a labat, valamint a lapockacsontot (platnicsont) eltavolitottak.

9.3. Mindkét termék esetében a szalonna vastagsaga legfeljebb 2 cm, a hus-szalonna arany
legalabb 4:1. Sozassal, illetve pacolassal, flistoléssel és szaritassal tartositjak, gyorspacolas
nem megengedett. Egészben kell érlelni. Az érlelés iddtartama legaldbb 30 nap. Egészben,
darabban vagy szeletelve forgalmazzak.

9.4. Mindségi jellemzok

9.4.1. Kémiai jellemzok

2017. januar 1-jét8l 2017 jalius 1-jétél

alkalmazando alkalmazando
Natrium-klorid- legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)
tartalom
(58%-o0s viztartalomra vonatkoztatva)
A vizaktivitas értéke legfeljebb 0,91
(aw)

9.4.2. Erzékszervi jellemzdk
9.4.2.1. Alak: Bérrel és szalonnaréteggel fedett, a combra, illetve a lapockara, darabolt
termék esetén azok husrészeire jellemzd alaku, megfeleléen formézott.
9.4.2.2. Allomdany: A nyers pacolt és fiistolt sonkara jellemz6 puhasagl, tomotten
rugalmas, jOl szeletelhetd, nem szaraz, nem kemény.
9.4.2.3. Szin, iz, illat: A boros és a hiisos rész a kiilso feliileten egyenletes vorosesbarna,
a szalonnas rész vilagos sargasbarna szinii. [zében és illatiban a sé és a fiist érzodik.

9.5. Az élelmiszer el6irt neve: parasztsonka vagy parasztlapocka.

9.6. A termék megnevezésére vonatkozo egyéb eldirdsok:
9.6.1. Az el6készités modjara a ,,darabolt” vagy ,,szeletelt” szavak hasznalataval utalni
kell.
9.6.2. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell
jelolni.
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] 10. Angolszalonna
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1
10.1. Téglatest alakura formazott, 8-12 cm vastag, 8-15 cm széles, 20-40 cm hosszu, bords

vagy bor nélkiili szalonnas karaj alapanyagbol 4ll6, s6zéssal, pacolédssal és fiistoléssel késziilt
termék. Boros termék esetében a vastagsag bor nélkiil értendd.

10.2. Mindségi jellemzok
10.2.1. Kémiai jellemzdk

2017. janudr 1-jét6l 2017 julius 1-jétél

alkalmazando alkalmazando
Natrium-klorid- legfeljebb 6,0% (m/m) 5,0% (m/m)
tartalom
(58%-o0s viztartalomra vonatkoztatva)
A vizaktivitas értéke legfeljebb 0,91
(aw)

10.2.2. Erzékszervi jellemzok
10.2.2.1. Alak méret: Egyenletes vastagsagu téglatest, tiszta feliiletd.
10.2.2.2. Allomdny, szerkezet: A darab allomanya nem ragés, husos része a pacérett
flistolt hasra, szalonnds része az érett szalonndra jellemzd. A termék keresztmetszetének
legalabb 70%-a husos rész.
10.2.2.3. Metszéslap, szin, iz, illat: A bOrds és a hisos rész a kiilso feliileten egyenletes
vordsesbarna, a szalonnas rész vildgos sargasbarna szinii. A metszéslapon a szalonnas
rész fehér, a hlsos rész voroses vagy rozsaszin. Jellegzetes, enyhén sos, fiistolt izii és
illatq.

10.3. Az élelmiszer el6irt neve: angolszalonna.
10.4. A vagoallat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell jelolni.

11. Parasztkolbasz
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1

11.1. 34-38 mm atmérdjli, természetes bélbe vagy emésztheté miibélbe toltott, friss hus
kategoriaba tartozo, 4-6 mm szemcseméretiire apritott, kizarélag sertés-, illetve marhahust,
szalonna alapanyagot és fiiszereket tartalmazo, fiistolt, szaritott termék. Rekeszizmot és
ragdizmot nem tartalmazhat.

11.2. Mindségi jellemzdk
11.2.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
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Kotészovetmentes fehérjetartalom  legalabb 18,0% (m/m)
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 4,0% (m/m)
A vizaktivitas értéke (ay) legfeljebb 0,92

11.2.2. Erzékszervi jellemzok
11.2.2.1. Alak, méret: Bélbe toltott termék.
11.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, kissé gobds feliiletii.
11.2.2.3. Allomdny, metszéslap: Tomor, rugalmas, jol dsszealld, jol szeletelhetd, nem
ragdés. A metszéslapon apritott huas- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes
eloszlasban.
11.2.2.4. Szin, illat, izz A burkolat barnasvords szinli, a metszéslap szinét a
fliszerpaprika hatarozza meg. Fiistolt, kellemesen fiiszeres illatu, harmonikus izhatasat a
bors, a fliszerpaprika és a fokhagyma adja.

11.3. Az élelmiszer eldirt neve: parasztkolbész.

12. Téliszalami
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.1

12.1. Legalabb 55 mm atmérdji természetes vagy vizgdzateresztd miibélbe toltott, friss hus
kategoridba tartoz6, 3-4 mm szemcseméretlire apritott, egyenletesen elkevert, kizéarolag
sertéshust, szalonna alapanyagot és filiszereket tartalmazo, flistolt, szaritassal minimum 80
napig ¢érlelt rad alaka huskészitmény. Rekeszizmot és rdgéizmot nem tartalmazhat. ToGmor
allomanyu, jol szeletelhetd, feliilete sziirkésfehér nemespenésszel egyenletesen fedett.

12.2. Mindségi jellemzdk

12.2.1. Kémiai jellemzdk

Viztartalom legfeljebb 27,0% (m/m)
Kotoszovetmentes fehérjetartalom legalabb 19,5% (m/m)
Zsirtartalom legfeljebb 47,0% (m/m)
Natrium-klorid tartalom legfeljebb 4,5% (m/m)
Vizaktivitas (ay) legfeljebb 0,91

12.2.2. Erzékszervi jellemzok
12.2.2.1. Alak, méret: Egyenletes vastagsagu, hengeres formaji termék, amely a
felfliggesztésnek megfeleld6 végen elkeskenyedhet, az ellenkezd végen pedig
legdbmbolyddhet. A ridhossz a toltési méretnek megfeleld (mini, turista, midi, normal).
12.2.2.2. Burkolat: Folytonossagi hianyoktol mentes, nemespenésszel egyenletesen
fedett, enyhén rancos lehet. A burkolat a toltelékhez jol tapad.
12.2.2.3. Allomdny, metszéslap: Tomor, rugalmas, jol Osszealld, jol szeletelhetd,
vagasérett, nem puha, nem tul kemény. A metszéslapon barnasvords sertéshus- €s fehér
szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.
12.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolatot jellegzetes illata, fehér, sziirkésfehér nemespenész
bevonat boritja. A metszéslap kellemesen fiistolt, fiiszeres illatn. [zét a felhasznalt
fliszerek, a fiist és az érlelés soran képzddott nemespenész harmonidja adja.

12.3. Az élelmiszer eldirt neve: téliszalami.
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12.4. A véagoballat fajat az A rész V. fejezetében foglaltakkal ellentétben nem kell jelSlni.

13. Natur libamaj, natur kacsamaj
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2

13.1. Egy vagy tobb hizottliba-maj, vagy hizottkacsa-maj lebenydarabot legalabb 90%-ban
tartalmazo, csak sozott, hokezeléssel tartositott termék.

13.2. Mindségi jellemzok

13.2.1. Kémiai jellemz6k
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

13.2.2. Erzékszervi jellemzok
13.2.2.1. Kiilsé megjelenés: Egyenletes vildgos krémszinii, jol tisztitott majdarabok.
Konzerv esetében 10% Iékivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalds a ma4j
hoékezelésébdl adodoan, valtozd mennyiségben nem kifogasolhato.
13.2.2.2. Allomdny, szerkezet: A hizottmajra jellemzd puha, jol szeletelhetd.
13.2.2.3. Iz, illat: Hokezelt majra jellemzd illat és iz, minden idegen illattol és iztdl
mentes.

13.3. Az ¢élelmiszer eldirt neve: natar libamdj vagy natir kacsama;.

14. Libamajblokk, kacsamajblokk
Elelmiszer-kategoria (az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet szerint):
08.3.2

14.1. Szalonnaval bélelt vagy béleletlen formaba toltott, a szalonnanélkiili részben legalabb
86% hizottliba-majat vagy hizottkacsa-majat fiiszerezett, pépesitett majmasszaba agyazva
tartalmazo, hokezeléssel tartositott termék.

14.2. Mindségi jellemzdk

14.2.1. Kémiai jellemzdk a szalonnanélkiili részben
Osszes fehérjetartalom legalabb 7,0%
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0%

14.2.2. Erzékszervi jellemzok
14.2.2.1. Kiils6 megjelenés: Egyenletes vildgos krémszinli majmasszéban jol tisztitott
majdarabokat tartalmazd, bélelt termék esetén vékony, 2-3 mm szalonnaréteg hatarolja a
szeleteket. Konzerv esetében 10% lékivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a
maj hokezelésébdl addédoan, valtozdé mennyiségben nem kifogasolhato.
14.2.2.2. Allomadny, szerkezet: Puha, a majmasszaban halvany drapp vagy rozsaszinii
majdarabok taladlhatok. Nem széteso, jol szeletelhetd.
14.2.2.3. Iz, illat: A hékezelt liba- vagy kacsamaj, a fiiszerek és az egyéb izkialakitok
illata is érezhetd. Idegen illat €s iz nem érezhetd.

14.3. Az ¢lelmiszer el6irt neve: libamajblokk (csak libamaj felhasznalasa esetén) vagy
kacsamajblokk (csak kacsamaj felhasznalasa esetén).
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14.4. izesitett termék esetén az izesitésre a termék megnevezésében utalni kell (példaul Tokaji
aszuval torténd izesités esetén Tokaji aszus libamajblokk; szarvasgombaval torténd izesités
esetén Libamajblokk szarvasgombaval).”



