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Kézmiives/kézmives élelmiszerek altalanos jellemzoi

General characteristics of hand-made foods

Jovdhagyta a Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg, 2013 (1. kiadds)



I. Altaldanos rendelkezések

1. Ez az irdnyelv az élelmiszerlancrél és hatosagi feliigyeletérdl szolo, 2008. évi XLVI
torvény 66.§ (1) bekezdése alapjan a ,.kézmiives” vagy ,.kézmives” jeloléssel ellatott
¢lelmiszerek (a tovabbiakban: kézmiives élelmiszerek) eléallitasaval kapcsolatos alapvetd
kovetelményeket, valamint az ilyen €lelmiszerek fobb jellemzdit hatarozza meg.

2. A kézmiives ¢lelmiszerek vonatkozasaban — az ezen iranyelvben meghatarozott
kovetelmények mellett — be kell tartani az egyes 6nkéntes, megkiilonboztetd megjeldlések
¢lelmiszereken torténd hasznalatardl szolo 74/2012. (VIL.25.) VM rendelet 6. §-anak a
kézzel eldallitott termékekre vonatkozo6 rendelkezéseit.

3. Az ezen iranyelvben szerepld termékcsoportokba tartozo élelmiszereknek, amennyiben az
iranyelv masképpen nem rendelkezik, meg kell felelniiik a termékcsoportra vonatkozd,
alapszintli iranyelveknek vagy el6irasnak, illetve amennyiben a termékcsoportra
vonatkozoan 1étezik, az emelt szintli irdnyelv rendelkezéseinek.

4. A kézmiives vagy kézmives jeloléssel ellatott, de ezen iranyelvnek nem megfeleld
¢lelmiszerek 2014. december 31-ig hozhatok forgalomba ,,kézmiives” vagy ,kézmives”
jeloléssel.

5. Ezaziranyelv a Vidékfejlesztési ErtesitSben torténd kozzététel napjan 1ép hatalyba.

I1. Fogalommeghatarozasok

1. Atmeneti tartasi méd: az allatok azon tartdsi modja, amikor az adott allat csak tavasztol
Oszig, illetve reggeltdl estig van a szabad legeldn, a tobbi idoben istalloban/6lban tartjak.

2. Imitatumok (helyettesitett termékek): olyan termékek, amelyek esetében az élelmiszer
természetes Osszetevojét vagy alkotoelemét mas alkotoelemmel helyettesitik (pl. a tej eredeti
alkot6ibol egyet vagy tobbet, részben vagy egészben nem tejeredetii termékkel
helyettesitenek, mint példaul a ndvényi zsirt tartalmazo ,,frissfol” vagy sajtanalogok).

3. Potanyagok: olyan anyagok, amelyekkel egy adott élelmiszer-6sszetevok mennyiségét az
,»ertékes” dsszetevohoz hasonld anyaggal novelik (pl. did helyett dejé megnevezésii diopotld
termék).

1. Termékekre vonatkozé kozos jellemzék
1. Meghatdrozds

Kézmiives/kézmives élelmiszernek nevezhetd az az egyedi jelleggel bird termék, amelynek
eldallitasa soran a kiilonds gondossag, a ,,mivesség”, a kézzel végzett és a szaktudas altal
iranyitott munkafolyamat dominal.

Kézmiives terméket elsdsorban kézi technoldgiaval allitanak eld. Egyes munkafolyamatok
gépesithetok, azonban az eldallitasnak a kozvetlen emberi irdnyitdson ¢€és a kézi
munkavégzésen, emberi eréfeszitésen, tapasztalaton kell alapulnia.



2. Felhasznadlhato osszetevok

Kézmiives termék eldallitasa soran torekedni kell a felhaszndlt adalékanyagok, technologiai
segédanyagok mennyiségének  csokkentésére, valamint a természetes anyagok
felhasznalasara. Nem hasznalhatok fel az alabbi csoportokba tartoz6 0sszetevok:

- potanyagok,

- imitatumok,

- mesterséges szinezékek,

- aromak (egyes termékcsoportokndl engedélyezhetd)

- édesitoszer,

- izfokozok.

3. Alkalmazott technoldgia
Lasd az agazati fejezetekben.
4. Csomagolas

Az elérecsomagolt kézmiives termékek csomagolasanak egyedi szabalyozasat az agazatokra
vonatkozo6 fejezetek targyaljak.

5. Jeloles

5.1. Megnevezés
A termék megnevezését a ,,kézmiives” vagy ,.kézmives” jelzével kell Kiegésziteni.

5.2. Egyéb jelolés
El6érecsomagolt termékek csomagolasan — az altalanos jeldlési eldirasokon kiviil — minden
esetben fel kell tiintetni a termék gyartdjanak nevét és cimét.

IV. Agazati szabalyozasok

1. KEZMUVES SUTOIPARI TERMEKEK
Vonatkoz6 hatalyos ME el6irasok, iranyelvek:
ME 2-103 Megkiilonboztetd mindségi jeldléssel ellatott siitdipari termékek.

1.1. Kézmiives kenyerek

1.1.1. A termékcsoport meghatdarozdsa
A kézmiives kenyerek kovaszolt technologiaval eldéllitott, kézzel formazott termékek.

1.1.2. Felhaszndalhato anyagok

A ME 1-3-81/1 szamu el&irasban, valamint a ME 2-81 és ME 2-103 szamu iranyelvekben
meghatarozottak, azonban adalékanyagokat és enzimeket a kézmiives kenyér termékben tilos
felhasznalni.



1.1.3. Minéségi jellemzok

A ME 1-3-81/1 szamu el6irasban, valamint a ME 2-81 és a ME 2-103 szamu irdnyelvekben
meghatarozott paraméterek szerint, illetve az alaki hanyadosra vonatkozodan attdl eltérden:
Alaki hanyados (Ah): legalabb 1,7

Ah =1/m (I = a cip6 als6 lapjanak leghosszabb atméréje, m = a cipd legnagyobb magassaga).

1.1.4. Jelolés
Kézmiives kenyér kenyércimkéjén, a hatalyos jelolési szabalyozasban foglaltakon kiviil fel
kell sorolni a termék dsszetevait.

2. KEZMUVES PALINKA

A kézmiives palinka feleljen meg a 2008. évi LXXIIL. szdmu, a palinkarol, a torkolypalinkarol
¢s a Palinka Nemzeti Tanécsrol szol6 torvénynek (tovabbiakban: 2008. évi LXXIII. térvény).
Kézmiives palinkat csak sajat palinkaként, sajat eldallitasti cefrébdl szabad eléallitani. A
kézmiivesként eldallitott palinka mennyisége korlatozott, 6sszesen 10 ezer hektoliterfok éves
szinten.

2.1. A termék meghatdrozasa

Kézmiives palinkanak csak a kisiisti eljarassal eldallitott palinka nevezhetd, amennyiben az
ist toltéképessége nem haladja meg az 1000 litert. Kézmiives palinka csak egyféle
gyiimolesbol késziilhet, valamint a kiilonb6z6 évjaratok sem keverhetok.

2.2. Felhasznalhato osszetevok
Gytimolcs (csonthéjas gylimolcsok esetén a magsuly arany 4-15%).

2.3. Mindségi jellemzok
A 2008. évi LXXIII. torvény szerint.

2.4. Csomagolas
A kézmiives palinka csak a f6zés telephelyén palackozhato6.

2.5. Jelolés
A 2008. évi LXXIII. torvény szerint.

3. KEZMUVES ETOLAJOK
A hatalyos ME eldirasok, iranyelvek:
ME 2-221 Etolajok.

3.1. A termék meghatdrozdsa
Kézmiives ¢tolajnak nevezhetd a magvakbdl vagy olajtartalmit novényi részekbdl,
hagyomanyos piritas utan vagy piritas nélkiil, hideg sajtolassal késziilt étolaj.

3.2. Felhaszndlhato anyagok

Nyersanyagok a ME 2-221 szamu iranyelv szerint, valamint
étkezési so (piritasos eljarasnal),

1voviz (piritasos eljarasnal).

Kézmiives étolaj eldallitdsdhoz adalékanyag nem hasznalhato fel.

3.3. Mindségi jellemzok



3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzSk
A ME 2-221 szamu iranyelvben maghatarozott paraméterek.

3.3.2. Erzékszervi jellemz6k

Szin: a nyersanyagra jellemzd szint, tiszta, attetszd. Sziiretlen olajok esetében az
iiledékképzodés megengedett.

llat: a nyersanyagra jellemzd, idegen illattol mentes.

iz: a nyersanyag ize egyértelmiien felismerhetd, idegen izt6l mentes.

3.4. Csomagolas
Kézmiives étolajokat fénytél védé csomagolasba kell tolteni. Csomagoldéanyagként miianyag
palack nem hasznalhato.

3.5. Jelolés
Az olajsajtolas technologidjat (pl. hagyomanyos piritassal, hidegen sajtolassal) a
megnevezéssel egy latomezdben kell feltiintetni.

4. KEZMUVES ECETEK

A kézmiives ecet hagyomanyos technologiaval (alkoholos vagy ecetsavas biologiai erjesztés),
hagyomanyos eszkozokkel (boraszati szabalyozas altal megengedett eszkdzok), dontden
emberi beavatkozassal irdnyitott technoldgiaval eldallitott termék. A fermentaci6é folyamatat
az el6allito ellendrzi rendszeres mintavétellel. fgy biztositja a termék mindségét. A kézmiives
ecetek az erjedés végétdl szamitott minimum 3 honapos érlelés utan keriilhetnek forgalomba.
Kézmiives ecetet az évi max. 100 ezer liter terméket eldallito lizem gyarthat.

4.1. Bor- és gyiimélcsecet

4.1.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives bor- és gyiimdlcsecet fajtajellegli borbol vagy gylimolesbdl, ecetes fermentéciod
utjan eldallitott termék. A borecetek csoportosithatok az alapanyagként felhasznalt bor fajtaja
alapjan, a kiilonb6zd borfajtdk nem keverhetdk.

4.1.2. Felhasznalhato anyagok
Sz616 vagy gylimdlcs, a beldle késziilt bor,
viz,
borészati segédanyagok:
- boraszati fajélesztd,
- bentonit,
- zselatin,
- kovasavszol,
- enzimkészitmények,
- tapso,
- aktiv szén,
- szliréshez: kovafold, perlit, celluldz, boraszati szlir6lapok, szlirdgyertyak.
Kézmiives ecet eldallitdsa soran tilos felhasznalni:
- mindenféle tipusu savat,
- ipari alkoholt,
- tartositoszereket,
- szinezékeket.



4.1.3. Minéségi jellemzdk
4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve (borecet) legalabb 6 g/100 ml.
Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve (gytimolcsecet) legalabb 5 g/100 ml.
alkoholtartalom <1% (Vv/v).

4.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: az alapanyagra jellemzd 4rnyalat megjelenik a termékben. Uledékképzddés
megengedett.

Hlat: az alapanyag illata a termékben felismerhetd.

iz: a felhasznalt bor, illetve gylimolcs ize felismerheto.

4.1.4. Csomagolas
Kézmives ecet nem forgalmazhaté mtianyag palackban.

4.1.5. Jelolés

A kézmiives ecetek megnevezésében a vonatkozd jogszabalyokon kiviil fel kell tiintetni az
alapanyag szarmazasi helyét és fajtajat, valamint az érlelés id6tartamat is. A termék Gsszes
tényleges savtartalmat (g/100 ml) ecetsavban kifejezve ,,....% savtartalom” forméjaban kell
megadni. A feltiintetett 6sszes savtartalomhoz képest a megengedett eltérés +/- 0,5%.

Példa a megnevezésre: Kézmiives/kézmives szabolcsi jonathdn almaecet,
Kézmiives/kézmives szekszardi kékfrankos borecet.

4.2. Fiiszeres ecet, izesitett ecet

4.2.1. A termék meghatdrozdsa
A kézmiives fliszeres vagy izesitett ecet a 4.1.1. pontban meghatirozott termékbdl
fliszerndvények hozzdadéasaval, aztatasaval késziilt termék.

4.2.2. Felhasznalhato anyagok

Bor- vagy gylimdlcsecet,

1voviz,

friss vagy szaritott novények, novényi részek,

fuszerek, fiiszerkivonatok,

gylimolesok, gylimdleskivonatok,

méz (ME 1-3-2001/110 eldiras szerint, kivéve az filtralt és ipari méz),
stiritett vagy nem siiritett gyiimélcslevek (ME 1-3-2001/112 eléiras szerint).

4.2.3. Mindségi jellemzik

4.2.2.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Osszes savtartalom ecetsavhan kifejezve  legaldbb 3 g/100 m,
alkoholtartalom <1% (v/v).

4.2.2.2. Erzékszervi jellemzék

Szin: az alapanyagra jellemzd szin, a hozzdadott Osszetevd szine megjelenhet.
Uledékképzddés megengedett.
Ilat: a felhasznalt ecetre jellemzd, a fliszer vagy izesités jellegzetes illata

felismerhetd.



fz: a felhasznalt ecet ize mellett a fliszer vagy izesités hatdrozottan felismerhetd.

4.2.4. Csomagolas
Kézmiives ecet nem forgalmazhaté miianyag palackban.

4.2.5. Jelolés

A 4.15. pontban meghatirozottak szerint. A megnevezésben a felhasznalt fliszert vagy
izesitést fel kell tiintetni. A kézmiives ecet megnevezésében a ,,mézes” jelzo akkor tlintethetd
fel, ha a termék legalabb 10 g/100 ml mézet tartalmaz.

4.3. Egyéb ecetek: zoldségecet, gabonaecet, mézecet

4.3.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives egyéb ecetek olyan termékek, amelyeket az adott alapanyagbol alkoholos és
ecetsavas erjesztés utjan allitanak el6. Az egyéb ecetek a felhasznalt alapanyagok szerint
csoportosithatok (pl. z6ldségecet, gabonaecet stb.).

4.3.2. Felhasznalhato anyagok

Zoldség,

gabona,

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

ivoviz.

A termék kizarélag a megnevezésében szerepld alapanyagbol allithato eld. A méz izesitésként
mas ecetekben felhasznalhat6.

4.3.3. Mindoségi jellemzok

4.3.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve  legaldbb 4 g/100 ml,
alkoholtartalom <1% (v/v).

4.3.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: a felhasznalt alapanyagra jellemzd, liledékképzddés megengedett.
Ilat: a felhasznalt alapanyagra jellemzd, felismerhetd.
Iz: hatarozottan felismerhet6 a felhasznalt alapanyag ize.

4.3.4. Csomagolas
Kézmiives ecet nem forgalmazhaté mtianyag palackban.

4.3.5. Jelilés

A 4.1.5. pont szerint. A megnevezésben a felhasznalt alapanyagot egyértelmiien fel kell
tiintetni. A kézmiives ecet megnevezésében a ,,mézes” jelzd akkor tlintethetd fel, ha a termék
legalabb 10 g/100 ml mézet tartalmaz.

4.4, Nemes ecet
4.4.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives nemes ecet szO0l0 vagy egyéb gylimolcs mustjdnak bestiritésével késziil,
¢lesztovel vagy ecetsav baktériummal erjesztve. A nemes ecetet minimum 6 évig érlelni kell.



4.4.2. Felhasznalhato anyagok
Sz616must,

egyéb gytimdlcs mustja,

ivoviz,

ecetsav baktérium.

4.4.3. Minéségi jellemzdk

4.4.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Osszes savtartalom ecetsavban kifejezve  legalabb 2 g/100 ml,
alkoholtartalom <1% (v/v).

4.4.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: mélyebb arnyalatu, a felhasznalt gyliimolcsre jellemzd, nem atlatszo.
llat: a felhasznalt gyiimolcsre jellemz6, édeskés.
Iz: felismerhetd a felhasznalt gyltimoélcs, édes.

4.4.4. Jelolés
A 4.1.5. pont szerint. A megnevezésben a felhasznalt alapanyagot jel6lni kell.

5. KEZMUVES SERTESHUSKESZITMENYEK
A hatalyos ME eldirasok, iranyelvek:
ME 1-3/13-1 Huskészitmények.

Kézmives sertéshustermékek kizardlag rideg vagy atmeneti tartdsban nevelt allatok hisabdl,
belsdségeibdl allithatok eld. Tekintettel arra, hogy a hus mindségére az allat takarmanyozasa
is kozvetlen hatassal van, a takarmanynak legalabb a fele gabona, és ezen beliil legalabb
egyharmad részben kukorica kell , hogy legyen.

5.1. Kézmiives szalonnak

5.1.1. A termék meghatdrozdsa
Kézmiives hustermék eldallitasahoz felhasznalhaté alapanyagbol késziilt s6zott vagy flistolt
szalonna.

5.1.2. Felhaszndlhato anyagok
Zsirszalonna,

étkezési so,

nitrites pacso.

5.1.3. Minoségi jellemzok
Erési id6: 2-4 hét,
fiistolt terméknél:
- fustolési hémérséklet: 20 °C-30 °C,
- fuistolési 1d6: 2-3 nap.

5.1.4. Csomagolas
Elérecsomagolt termék esetén eldnyben kell részesiteni a természetes csomagoldanyagokat.

5.1.5. Alkalmazott technolégia



A kézmlives szalonnat formazas utan sdval bedorzsolik, és hiivos helyen addig taroljak, amig
a szalonna a sotodl teljesen ,,atéretté” nem valik. Ez id6 alatt az atsdzast hetente megismétlik.
Fiistolt szalonna esetében a feliileti sot vizzel eltavolitjdk, a szalonnat szaritjak. Az igy
elokészitett szalonnat 20-30 °C-on, lehetdleg biikkfa flirészporral filistolik. Fiistolés utan
hiivos helyen lehtitik.

5.2. Kézmiives parasztsonka

5.2.1. A termék meghatarozdsa

A kézmiives parasztsonka a levagott sertés combjabdl késziil, étkezési soval és pacsoval
torténd sozassal €s hideg fiistoléssel.

5.2.2. Felhasznalhato anyagok

AME 1-3/13-1 szam eldirastol eltéréen:
friss sertéscomb,

étkezési so,

nitrites pacso.

5.2.3. Mindségi jellemzok
5.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

Sotartalom: legfeljebb 4,5%,

nedvességtartalom: legfeljebb 28%,

flistolési 1d6: mérettdl fiiggden 3—7 nap,

érlelési ido: legalabb 2 honap.

5.2.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: a vagasi feliilet egyenletesen sotét rozsaszin, a sonka kiilsd feliilete sotétebb.
iz: a flistolt sonkara jellemz06, a hus eredeti ize érezhetd, kellemesen sés.

Hlat: érezhetden fiistos illata.

Megjelenés: jol szeletelhetd, tomor vagasi feliilettel.

5.2.4. Alkalmazott technologia

A levagott sertés sonkajat fliggesztve lehiitik (7 °C alatti maghdmérsékletre). A lehfitést
kovetden étkezési soval vastagon besodzzak és fatekndben, 7 °C maghdmérséklet alatti héfokot
biztosito helyen taroljak. A sonkat hetente atforgatjak és ujras6zzak. Az érési folyamat fliigg a
sonka tomegétol, altaldban ahdny kg a sonka, annyi hétig kell soban tartani. A hus atérése
utan a sot vizzel lemossak, esetleg a sonkat rovid ideig tiszta, hideg vizben aztatjdk ezzel
csokkentve soOtartalmat. Ezutan fliggesztve szaritjak, majd hideg fiiston (legfeljebb 21 °C)
egyenletesen megfiistolik. A fiistolés utan hiivos, 7 °C maghdmérséklet alatti héfokot
biztositd, szellds, szaraz helyen felfiiggesztik, hogy nedvességtartalma csokkenjen. A
kézmiives sonka kb. 2-3 honap alatt valik vagaséretté.

5.3. Kézmiives hokezelt termékek (mdjas, majashurka, hiisos hurka, disznosajt)

5.3.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives hokezelt termék belsdségekbdl, fejhusbol, terméktdl fiiggden egyéb gabona-
Osszetevobol és fliszerekbdl késziilt termék, amelyet abalében féznek, dardlnak, fiiszereznek,
természetes bélbe toltenek, és 1jbol atféznek.

5.3.2. Felhasznalhato anyagok
BelsOségek (m4j, sziv, tiidd, haj, vese stb.),
fejhus (pofahus, fiil stb.),
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egyéb gabona-osszetevok (példaul rizs, arpa, koles, hajdina stb.),
flszerek,

bél, kularé, gyomor, cseplesz,

nitrites pacso.

5.3.3. Minéségi jellemzék
Hurkanal legfeljebb 1/3 rész rizs (vagy egyéb Osszetevo).

5.3.4. Alkalmazott technologia

Nagyon fontos, hogy a termékekhez a f6zés soran keletkezé abalét hasznaljak fel, mivel a

f6zés kozben a borben 1évé zselatin kioldodik, €s ez biztositja, hogy a termékek ne

maradjanak porézusak, ezzel is csokkentve a romléas veszélyét. A lehiités soran a termékben
1évé zselatinos abalé megkocsonyasodik, a termék metszési feliilete ettdl sima, szépen
szeletelhetd lesz.

Mijas: a belsOségekhez (mdj, sziv, hdj) abalds utin fliszereket adagolnak, majd
ledaraljak, alaposan Gsszegyurjak. A keveréket kularéba, vagy vékonyabb bélbe
toltik és az abalében 0jbol atfozik.

Hurka (1): a belséségeket (tiido, haj, vese) megfozik, el6fézott rizst (egyéb Osszetevit) €s
fiiszereket adnak hozza, ledaraljak, majd alaposan Osszegyurjak. Az el6fozott
rizst vagy egyéb Osszetevét, technologiatol fliggden, daralas elétt vagy utan
adhatjdk hozza. A keveréket sertés vastagbélbe toltik és az abalében Ujbol
atfézik. Lehiités utan 4 °C alatti hémérsékleten taroljak.

Hurka (2): az alapanyagokat (tiid6, haj, vese, bels6ség, stb.) nyersen befiiszerezik, siitében
atsiitik. Az elofozott rizzsel (egyéb Osszetevovel) dsszekeverik, sziikség esetén
utofiiszerezik, ledaraljadk és sertés vastagbélbe toltik. Az el6fozott rizst vagy
egyeéb Osszetevot, technoldgiatdl fiiggden, dardlas eldtt vagy utdn adhatjak
hozza. A betoltott hurkat abalében atfozik, lehiilés utan 4 °C alatti homérsékleten
taroljak.

Diszndsajt: az abalében megf6zott fejet kicsontozzdk, a lekeriild husokat (porc, fiil stb.)
felkockazzak, esetleg keményebb rostu belsdségekkel (sziv, vese stb.) dusitjak.
A fliszerezett, 6sszekevert hisokat tomoren beletdltik az elékészitett gyomorba
és az abalében jbol atfézik. Amikor elkésziilt, a disznosajtot sik feliiletre
helyezik és nehezékkel terhelik, hogy szdgletessé valjon, illetve ne maradjon
hézagos. Kihtilés utan 4 °C alatti hdmérsékleten taroljak.

5.4. Kézmiives szalami és kolbdsz

5.4.1. A termék meghatarozdsa

A kézmiives szalami és kolbasz el6allitasahoz hasznalt alapanyagban nem lehet csont-, porc-,
szortiiszOmaradvany. Az alapanyag nem lehet véres, a szalonnarészen nem lehet bor. Fejhus,
mirigyes részek nem haszndlhatok. A termék eldallitdsdhoz paprikakivonat, adalékanyagot
tartalmazo fiiszerkeverék nem hasznalhato.

5.4.2. Felhasznalhato osszetevok

A ME 1-3/13-1 szamu el6irastol eltérden:
Sertéshus,

szalonna,

étkezési so,

fliszerek,
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természetes bél (sertés vékonybél, vastagbél, kularé),
nitrites pacso.

5.4.3. Mindéségi jellemzik
A ME 1-3/13-1 szamu el6irasban meghatarozott, szalamira és kolbaszra vonatkozo
paramétereken kiviil:

tarolasi homérséklet vagatlan allapotban, fiiggesztve: +15°C (+/- 5°C),
paratartalom: 60% alatt,
mindségmegorzési id6 (kolbasz): 50 nap,
mindségmegorzeési ido (szalami): 90 nap.

5.4.4. Csomagolds
Kézmiives szalamit és kolbaszt celofan folidban nem lehet forgalomba hozni.

5.4.5. Jelolés
A termék jelolésén fel kell tlintetni annak jellegét (szaldmi/kolbasz), a jellegzetes fliszerezést.

5.4.6. Alkalmazott technologia

Az alapanyagot felkockazzak és 7 °C maghOmérséklet alatti homérsékletet biztositd, hiivos
helyen Kiteritve hiitik. Osszeallitjdk a fiiszerkeveréket (hagyomanyosan javasolt az étkezési
s0, fekete bors, fokhagyma, koménymag, csemege-, esetenként csipds paprika). A lehiilt his
¢s szalonna keverékéhez hozzaadjék a fliszereket, majd osszekeverés utan atérlelik. Ezutan 6-
8 mm-es tarcsadtmérdju daraloval daraljak, és az elkészitett pasztat Iégmentesen begyurjak. A
begyurt anyagot 24 6raig, 7 °C alatti maghémérsékletet biztositd helyen érlelik. Az elkészitett
pasztat kézi dugattyus toltével betoltik az elokészitett (kimosott, faggyutlanitott, méretre
szabott) természetes bélbe. Toltés utan a termék feliiletét fiiggesztett allapotban szaritjak,
majd fiistolik. Fiistolni csak szaraz feliileti terméket lehet. A fiistolés befejeztével tovabbra is
fliggesztve szaritjadk 7 °C maghdmérséklet alatti hdmérsékletet biztositohelyen, amig
viztartalma 28% ala nem csokken. A fiistélés homérséklete legfeljebb 20 °C lehet.

6. KEZMUVES TEJTERMEKEK

A hatalyos ME eldirasok, iranyelvek:

ME 1-3/51-1 A tejtermékekrdl,

ME 2-104 Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott tejtermékek,

ME 2-105 Megkiilonboztetd mindségi jelléssel ellatott kézmiives tejtermékek.

Kézmiives tejtermékek hagyomanyokon alapuld technologiaval, hagyomanyos eszkozokkel,
elsdsorban kézi beavatkozassal késziilnek. Az adott kézmiives tejtermék alapanyaga rideg
vagy atmeneti tartasban tartott allatoktol, akar tobb allattartd teleprdl is szarmazhat. A
kiilonboz6 telepekrdl szarmazéd tejet az eldallitas soran kiilon tételként kell feldolgozni.
Kézmiives tejtermék eldallitasa soran hozzaadott tejszarmazékot nem szabad felhasznalni.

6.1. Kézmiives tejszin
6.1.1. A termék meghatdrozdsa
A kézmiives tejszin a tejbdl f616zéssel eldallitott, minimum 40% zsirtartalma termek.

6.1.2. Felhaszndlhato anyagok
A ME 1-3/51-1 szam el6iras B rész 2.2. pontjatol eltéréen:
tej.
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6.1.3. Mindoségi jellemzok

6.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

A ME 1-3/51- szamu eldiras B rész 2.3. pontjaban meghatarozott paraméterek szerint, kivéve:
Zsirtartalom: legalabb 40% (m/m).

6.1.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy kissé sargasfehér szinti, felf616z6dést6l mentes.

Alloméany:  egynemii, pelyhesedéstdl mentes, a zsirtartalomnak megfeleléen siiriibben
folyo.

llat: a termékre jellemzd6 illatq, tiszta, idegen illattdl mentes, az enyhe fott illat nem
kifogésolhato.

fz: a termékre jellemzo, édeskés iz, tiszta, idegen izt6l mentes, az enyhe fott iz
nem kifogasolhato.

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

6.2.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives savanyitott tejtermékek (joghurt, kefir) a tejeld allat tejébdl, az aludttej
kivételével hozzdadott baktériumtenyészetek, illetve kefir esetében élesztd segitségével
erjesztett tejtermék. Izesitett joghurtok gylimolccsel vagy gyilimolcskészitménnyel
izesithetok.

6.2.2. Felhasznalhato dsszetevok

A ME 1-3/51-1 szamu el6iras B rész 2.2. pontjatol eltéréen:

tej,

tejsavbaktérium-tenyészet,

¢lesztokultura (kefir esetében),

gytmolcs,

gyiimolcskészitmény (kézmiives lekvar, siiritmény, gyiimdlesveld, gyorsfagyasztott
gyiimolcs),

cukor (ME 1-3-2001/111 el8irasa szerint),

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

6.2.3. Mindoségi jellemzok

6.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

A ME 1-3/51-1 szamu el8iras B rész 2.3. pontjaban meghatarozott paramétereken kiviil:
gylimdlcstartalom (izesitett joghurt): legalabb 6%.

6.3.2.2. Erzékszervi jellemzdk

Natlr joghurt, aludttej

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy sargasfehér szinii, nincs felfol6z6dés. Minimalis
savokivalas megengedett.

Alloméany:  egynemii, ha majas allomanyi, akkor kagylésan térik, ha habart, siirtin folyo,
mindkét esetben Osszekeverés utan sima, stirtin folyd, savokivalastdl mentes.

Ilat: kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas.
Iz: kellemesen savanykas, zamatos, az allatfajra jellemzo.
fzesitett joghurt

Megjelenés: egyenletesen, az  izesitésre jellemzd  szini.  Gyilimolcsdarabokkal,
gyliimolcskészitménnyel rétegezett lehet.
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Allomany:  kézepesen siiriin foly6, gyiimolcsdarabokkal. Ha rétegezett, akkor a gyiimélcs
vagy gyimolcskészitmény folott majas allomanyu.

llat: kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, az izesitésre is jellemz6.

fz: kellemesen savanykas, az allatfajra és az izesitésre jellemzd, zamatos. Az
izesités hatarozottan felismerhetd.

Kefir

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy sargasfehér szind, legfeljebb kismértékben

felf616z6dott.

Alloméany:  egynemii, ha majas alloméanyu, akkor kagylosan torik, ha habart, siiriin folyo.
Mindkét esetben 6sszekeverés utan sima, siri, savokivalastol mentes.

llat: kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, legfeljebb enyhén élesztés.

iz: kellemesen savanykas, zamatos, szénsavas, iditd, allatfajra jellemzo.

6.3. Kézmiives tejfol, sajt, rogos dallomdnyu tehéntiro
A kézmiives tejfolre, sajtokra és a rogds allomanya tehénturéra vonatkozd szabalyozast a

......

tejtermékek cimii irdnyelve tartalmazza.

7. KEZMUVES LEKVAROK, GYUMOLCSSZORPOK

A hatélyos ME eléiras, iranyelv:

ME 2-101 Megkiilonbozteté mindségi  jeloléssel —ellatott egyes  feldolgozott
gylimolcstermékek.

1.1. Kézmiives lekvdrok

7.1.1. A termék meghatdarozdasa

A kézmiives lekvarok olyan készitmények, amelyeket egy vagy tobbféle, friss, vagy a lekvar
eldallitoja altal fagyasztott vagy hdkezeléssel tartositott gylimolesbdl édesitve, vagy édesités
nélkill, a kivant slriiséglire féznek. A termékben a gylimolcs darabos és/vagy attort
(passzirozott) formaban van jelen. A termékre jellemz6 a nagy gyiimolcs- €s a kis hozzaadott
cukortartalom.

A kézmiives mindségli lekvarokat a hokezelés €s a bestiirités egyiittes alkalmazaséaval
tartositjak.

7.1 .2., Felhasznalhato osszetevok
A ME 2-101 szamu iranyelvtdl eltérden:

7.1.2.1. Gyiimolcs

Felhasznalhat6 valamennyi, a lekvarfélék eldallitasara alkalmas gyiimdlcsféle ehetd része. Az
elokészitett gylimolcs lehet friss vagy a lekvar eléallitoja altal fagyasztott vagy hokezeléssel
tartositott.

7.1.2.2. Edesitéanyagok

Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/111 eléirasa szerint),

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

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

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

sz016-, csicsoka- vagy almasiiritmény (tartdsitoszer nélkiil, csak az eredeti 0sszetevokkel).
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7.1.2.3. Egyeb anyagok

Szeszes italok, bor és lik6rbor,

diofélék, mogyord, mandula,

aromas novények, fiiszerek,

citrushéj (kezeletlen),

vanilia.

Savassag beallitashoz csak citromlé vagy citromléstiritmény hasznalhato.

7.1.2.4. Adalékanyagok (ME 2-101 szamii irdnyelv szerint)
Csak gytimdlcspektin hasznalhaté [max. 0,5% (m/m)].
Szilvalekvarhoz gyiimolcspektin sem hasznalhato.

7.1.3. Minoségi jellemzok
7.1.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok
A ME 2-101 szamu irdnyelvben meghatarozott paraméterek szerint.

7’.1.3.2. Erzékszervi jellemz6k
Allomany:  kenhetd vagy siiriin folyo.

[Hat: a felhasznalt gyiimolcs, illetve az alkalmazott fiiszerezés egyértelmiien
felismerhetd, idegen illatt6l mentes.

Szin: a felhasznalt gylimoélcs szinére jellemzd, azonban egyes gylimolcsoknél némi
fakulas (pl. szamoca), illetve sotétedés (pl. sarga- és Oszibarack) megengedett.

fz: a felhasznalt gyiimolcs egyértelmiien felismerhetd, idegen izt6l mentes.

7.1.4. Jelolés
A ME 2-101 szami irAnyelvben meghatarozottakon kiviil:
Amennyiben a megnevezésben a ,.kézmives/kézmives” megjelolés szerepel, a kiilonleges
mindségre vald utalast nem kell feltlintetni.
A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni, ha az édesitésre mas gylimdlcs stiritményét
hasznaltak [10% (m/m) alatti mennyiség esetében is].
Példék:
= Kézmiives szederlekvar, 100 g termék 80 g szeder felhasznaldsaval késziilt,
almastiritménnyel és cukorral édesitve. Osszes cukortartalom: 25g/100g.
Tartositoszert nem tartalmaz, felbontas utan hiitve tarolando.
= Kézmives fahéjas alma-baracklekvar, 100 g termék 80 g gyiimolcs (alma: 60 ¢
barack: 20 g) felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartalom: 35g/100g.
Felbontas utan hiitve tarolja.

7.2. Kézmiives gyiimolcsszorpok

7.2.1. A termék meghatdrozdsa

A kézmiives gylimolesszorpok olyan készitmények, amelyeket friss gyiimdlesbdl, illetve
ezekbdl az eldallito altal kinyert gylimoleslébdl, édesitd anyagok hozzaadasaval allitanak eld,
¢s amit vizzel higitas utan fogyasztanak. A termékre jellemz6 a nagy gyiimolcs- és a Kis
hozzéadott cukortartalom.

A kézmiives gylimolcsszorpok tartositasara kizardlag hékezelés alkalmazhato.

7.2.2.’ Felhasznalhato osszetevok
A ME 2-101 szdmu iranyelvtdl eltérden:

7.2.2.1. Gyiimélcs
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Felhasznalhat6 valamennyi, a lekvarfélék eldallitdsara is alkalmas gyitimdlcsféle ehetd része,
illetve az eloallito altal abbol kinyert 1€.

7.2.2.2. Edesitéanyagok

Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/111 eldirasa szerint),
kristalycukor (ME 1-3-2001/111 eldirasa szerint),
finomitott kristalycukor (ME 1-3-2001/111 el&irasa szerint),
méz (ME 1-3-2001/110 eldirasa szerint).

7.2.2.3. Egyéb anyagok

Piros gylimolcsok vagy cékla leve a kovetkezd gylimolesokbol késziilt szorpok szinezéshez:
szamOca, malna, piros ribiszke, csipkebogyod.

Vanilia.

Savassag beallitashoz csak citromlé vagy citromlé stiritmény hasznalhato.

Kézmiives sz6rpokhoz adalékanyagok nem hasznalhatok fel (ME 2-101 iranyelv szerint).

7.2.3. Mindoségi jellemzok
7.2.3.1. Fizikai, kémiai jellemzék
A ME 2-101 szamu irdnyelvben meghatarozott paraméterek szerint.

7.2.3.2. Erzékszervi jellemz6k
Allomany:  siirli, opalos, a szorp tipusatol fiiggéen (sziirt/rostos) tobb-kevesebb
tiledékképzodés megengedett.

Hlat: a felhasznalt gylimélcs, illetve az alkalmazott fliszerezés egyértelmiien
felismerhetd, idegen illattél mentes.

Szin: a felhasznalt gylimoles szinére jellemzd, azonban egyes gylimolcsoknél némi
fakulas (pl. szamoca), illetve sotétedés (pl. sarga- és Oszibarack) megengedett.

fz: a felhasznalt gyimolcs egyértelmiien felismerhetd, idegen izt6l mentes.

7.2.4. Jelolés
A ME 2-101 szamu iranyelvben meghatérozottakon kiviil:
Amennyiben a megnevezésben a ,.kézmiives/kézmives” megjelolés szerepel, a kiilonleges
mindségre valo utalast nem kell feltiintetni.
A megnevezéshez kapcsolodoan fel kell tiintetni, hogy az adott termék sziirt vagy rostos.
Példak a megnevezésre:
= Kézmiives mézes malnaszorp, szlirt. Gylimdlcestartalom: 60%, 0sszes
cukortartalom: 45 g/100 g. Javasolt higitas: 1:7.
= Kézmiives rostos szederszorp mézzel és cukorral. Gyilimolcstartalom:
50%, 6sszes cukortartalom: 60 g/100 g. Javasolt higitas: 1:5.
= Kézmiives szlirt malnaszérp. Gylimolestartalom: 60%, 0sszes
cukortartalom: 50 g/100 g. Javasolt higitas: 1:5. Tartositoszert nem
tartalmaz, felbontas utan hiitve kell tarolni.

8. KEZMUVES FAGYLALT
8.1. A termék meghatdrozasa
Kézmiives fagylaltnak nevezhetd az a termék, amelyet az ebben az iranyelvben meghatarozott

anyagokbol, szakaszos fagyasztassal, szakképzett cukrasz iranyitasaval készitenek.

8.2. Felhaszndlhato osszetevdk
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A tej és viz alapu fagylaltokhoz minden szokasos Osszetevd felhasznalhatd, az aldbbi
korlatozasokkal:
- sovany tejpor a tej alapt fagylaltokban adlloményjavitoként hasznalhato,
- felhasznalhat6 allomanyjavitok: szentjanoskenyérmag-liszt, alginatok,
gyumolcspektin.

A kézmiives fagylaltokban aroma, szinezék és tartositoszer nem hasznalhato!

8.3. Mindségi jellemzok
8.3.1. Fizikai, kémiai jellemzok

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

tarolasi homérséklet (pultban): - 12 °C ¢és - 14 °C kozott,
eltarthatosag: legfeljebb 3 nap.

8.3.2. Erzékszervi jellemzdk

Szin: a megnevezeésben szerepld izesitésnek megfeleld, a gyltimdlcsok esetében nem
feltétleniil élénk, intenziv.

iz: a megnevezésben szerepld iz hatarozottan felismerhetd, idegen izt6l mentes.

Ilat: a fagyasztott allapot miatt nincs jellegzetes illat.

Allomany:  krémes, kenhetd, jeges daraboktol mentes. Amennyiben sokkolva volt, az
edényben talalhatd fagylaltnak lehet kemény kérge. A gytimolcsfagylaltokban
gylimolcsdarabok talalhatok.

8.4. Jelolés
A kézmiives fagylalt megnevezésében fel kell tiintetni a jellemz6 izesitést.

9. KEZMUVES FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY
A hatalyos ME el6iras, iranyelv:
ME 2-108 Megkiilonboztetd mindségi jeldléssel ellatott fliszerpaprika-orlemények.

A fliszerpaprika-6rlemények kézmiives termékként torténé megjelolésérdl a ME 2-108

......

rendelkezéseket.
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A kézmiives termékek
Jo Eljarasi Gyakorlata

Az eldéallitonak rendelkeznie kell a termékek eldallitasahoz felhasznalt sszetevOk eredetét
igazolo bizonylatokkal, az Osszetevok mindségére vonatkozo leirassal, a gyartas
koriilményeinek megfeleld, a mindség-ellendrzésére alkalmas rendszerrel, vagy annak
adott koriilmények kozott értelmezhetd elemeivel.

Az eldallitonak meg kell hataroznia a felhasznalt OsszetevOk mindség-ellendrzésének
jellemzdit és gyakorisagat (helyes gyartasi gyakorlat).

Az eldallitonak folyamatosan dokumentalnia kell az eldallitas folyamatat, meg kell
hataroznia az Onellenérzési pontokat, az ellenérzendd mindségi jellemzoket és az
Onellendrzés gyakorisagat.

A kézmiives sertéshiistermékek esetében kiilondsen fontos a megfeleld nyilvantartasok
vezetése, az eldallitonak rendelkeznie kell az allat takarméanyozéasarol sz616 igazolasokkal
is.



