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Kdzlemények

MAGYAR ELELMISZERKONYV
(Codex Alimentarius Hungaricus)

2-109 szamu iranyelve
Kézmiives/kézmives élelmiszerek altalanos jelleriz 6l
1. kiadas, 2013
|. Altalanos rendelkezések

1. Ez az iranyelv az élelmiszerlancrol és hatosadgigigtletedl sz6lo, 2008. evi XLVI. térvény 66.8 (1)
bekezdése alapjan a ,kélmes” vagy ,kézmives” jel6léssel ellatott élelmisaer(a tovabbiakban:
kézmives élelmiszerek) édllitdsaval kapcsolatos alap§ekovetelményeket, valamint az ilyen
élelmiszerekdbb jellem®it hatarozza meg.

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

3. Az ezen iranyelvben szeréptermékcsoportokba tartozo élelmiszereknek, améemyiaz iranyelv
masképpen nem rendelkezik, meg kell felelnilk amékcsoportra vonatkozo, alapsint
irAnyelveknek vagy éirasnak, illetve amennyiben a termékcsoportra \kmzatan létezik, az emelt
szinti irAnyelv rendelkezéseinek.

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

5. Ez az iranyelv a Vidékfejlesztési Ertédien tortéd kozzététel napjan 1ép hatalyba.
II. Fogalommeghatarozasok

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

2. Imitatumok (helyettesitett termékek): olyan termékek, amelyek esetében az élelmiszercszetes
Osszetetjét vagy alkotbéelemét mas alkotéelemmel helyefiegil. a tej eredeti alkotéibol egyet vagy
tébbet, részben vagy egészben nem tejeieemekkel helyettesitenek, mint példaul a névérsjrt
tartalmazo ,frissfol” vagy sajtanaldgok).

3. Potanyagok: olyan anyagok, amelyekkel egy adott élelmiszergiesdk mennyiségét az ,értekes”
dsszetetihtz hasonl6é anyaggal novelik (pl. dié helyett deggnevezésdidpdtlé termék).
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lll. Termékekre vonatkozo6 kdzos jellemzbk
1. Meghatarozas

Kézmives/kézmives élelmiszernek neveshat az egyedi jelleggel bir6 termék, amelynaldiitasa
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 ééllitdsnak a kozvetlen emberi iranyitason és a kémkavégzésen, emberisészitésen,
tapasztalaton kell alapulnia.

2. Felhasznalhat6 6sszeigk

Kézmives termék dallithsa soran torekedni kell a felhasznalt adalgigok, technoldgiai
segédanyagok mennyiségének csokkentésére, valamtetmészetes anyagok felhasznalasara. Nem
hasznalhatok fel az alabbi csoportokba tartozodgiegik:

- poétanyagok,

- imitadtumok,

- mesterséges szinezékek,

- aromak,

- édesibszer,

- izfokozok.

3. Alkalmazott technologia
Lasd az &gazati fejezetekben.
4. Csomagolas

Az elsrecsomagolt kézfives termékek csomagolasadnak egyedi szabalyozasigaaatokra vonatkozé
fejezetek targyaljak.

5. Jelodlés

5.1. Megnevezeés
A termék megnevezését a ,kéives” vagy ,kézmives” jekavel kell kiegésziteni.

5.2. Egyéb jelolés
Elérecsomagolt termékek csomagolasan — az altalalidégeebirasokon kivil — minden esetben fel kell
tintetni a termék gyartdjanak nevét és cimet.

IV. Agazati szabalyozasok

1. KEZM UVES SUTOIPARI TERMEKEK
Vonatkozo hatalyos ME &irasok, iranyelvek:
ME 2-103 Megkulonboztétminéségi jeldléssel ellatott shipari termékek.

1.1. Kézndves kenyerek

1.1.1. A termékcsoport meghatarozasa
A kézmives kenyerek kovaszolt technoldgiavaiadlitott, kézzel formazott termékek.
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1.1.2. Felhasznalhat6 anyagok

A ME 1-3-81/1 szamu éirasban, valamint a ME 2-81 és ME 2-103 szamul @&hmkben
meghatarozottak, azonban adalékanyagokat és ergimak kéznives 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. Jeldlés
Kézmives kenyér kenyércimkéjén, a hatalyos jelolési &yakhasban foglaltakon kivil fel kell sorolni a
termék Gsszetéit.

2. KEZM UVES PALINKA

A kézmives palinka feleljen meg a 2008. évi LXXIIl. szanalpalinkarol, a torkélypalinkardl és a
Palinka Nemzeti Tanécsrol szolo torvénynek (tovakiman: 2008. évi LXXIIl. torvény). Kéztives
palinkat csak sajat palinkaként, sajaiadlitasu cefrébl szabad élallitani. A kézniivesként alallitott
palinka mennyisége korlatozott, 6sszesen 10 eitoliterfok éves szinten.

2.1. A termék meghatarozasa

Kézmives palinkanak csak a kisUsti eljarassabaiditott palinka nevezh&f amennyiben az st
toltoképessége nem haladja meg az 1000 litert. Kigempalinka csak egyféle gyumaléstészilhet,
valamint a kilonb&g évjaratok sem keverti.

2.2. Felhasznalhat6 6sszetikv
Gyumadlcs (csonthéjas gyimolcsok esetén a magsaihy &—15%).

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

2.4. Csomagolas
A kézmives palinka csak @Z%és telephelyén palackozhato.

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

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

3.1. A termék meghatarozasa
Kézmives étolajnak nevezlie magvakbol vagy olajtartalmi névényi részgkbhagyomanyos piritas
utan vagy piritas nélkil, hideg sajtolassal késziillaj.

3.2. Felhasznéalhat6 anyagok

Nyersanyagok a ME 2-221 szamu iranyelv szeringmait
etkezeési so (piritasos eljarasnal),

ivoviz (pirithsos eljarasnal).
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Kézmives étolaj élallitAsahoz adalékanyag nem hasznalhato fel.
3.3. Mindgségi jellemak

3.3.1. Fizikai, kémiai jellendk

A ME 2-221 szamu iranyelvben maghatarozott pararekéte

3.3.2. Erzékszervi jelleriz

Szin: a nyersanyagra jellethgzin, tiszta, attetsz SZiretlen olajok esetében az
Uledékkép#dés megengedett.

lllat: a nyersanyagra jellerizidegen illattdl mentes.

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

3.4. Csomagolas
Kézmives étolajokat fényt véds csomagolasba kell télteni. Csomagoléanyagkéfanyag palack nem
hasznalhato.

3.5. Jelolés
Az olajsajtolas technoldgidjat (pl. hagyomanyostaasal, hidegen sajtolassal) a megnevezéssel egy
latdmedben kell feltlintetni.

4. KEZM UVES ECETEK

A kézmives ecet hagyomanyos technologiaval (alkoholos vaggtsavas biologiai erjesztés),
hagyoméanyos eszkdzokkel (boraszati szabalyozad aiegengedett eszkdzok), déeh emberi
beavatkozassal iranyitott technoldgiavéiaditott termék. A fermentacio folyamatat adalito ellerorzi
rendszeres mintavétellel. igy biztositia a termékasegét. A kézrives ecetek az erjedés végét
szamitott minimum 3 hénapos 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 gyumodlcsecet fajtajeliedporbdl vagy gyumolcsh, 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,
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- szinezékeket.

4.1.3. Mingségi jellemak

4.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

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

4.1.3.2. Erzékszervi jellediz

Szin: az alapanyagra jelletharnyalat megjelenik a termékben. Uledékk&gs megengedett.
Illat: az alapanyag illata a termékben felismeafhet
1z: a felhaszndlt bor, illetve gyimolcs ize felenmet.

4.1.4. Csomagolas
Kézmives ecet nem forgalmazhatdiamyag palackban.

4.1.5. Jeldles

A kézmives ecetek megnevezésében a vonatkoz6 jogszabalybkidl fel kell tiintetni az alapanyag
szarmazasi helyét és fajtajat, valamint az érlglésrtamat is. A termék dsszes tényleges savtartalmat
(g/200 ml) ecetsavban kifejezve ,....% savtartalorotnidjaban kell megadni. A feltintetett 6sszes
savtartalomhoz képest a megengedett eltérés #6.0,5

Példa a megnevezésre: Kérras/kézmives szabolcsi jonathan almaecet,
Kézmives/kézmives szekszardi kékfrankos borecet.

4.2. Hiszeres ecet, izesitett ecet

4.2.1. A termék meghatarozasa
A kézmives fiszeres vagy izesitett ecet a 4.1.1. pontban meghata termeékbl fiiszerndvények
hozzaadaséaval, aztatasaval készult termek.

4.2.2. Felhasznalhaté anyagok

Bor- vagy gyumolcsecet,

ivoviz,

friss vagy szaritott névények, névényi részek,

fuszerek, fiszerkivonatok,

gyumolcsok, gyimaolcskivonatok,

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

Szin: az alapanyagra jellethszin, a hozzaadott 6sszeteszine megjelenhet. UledékképZs
megengedett.
lllat: a felhasznalt ecetre jelleiza fiszer vagy izesités jellegzetes illata felismérhet

iz: a felhaszndlt ecet ize melletti@Zer vagy izesités hatarozottan felismeérhet
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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 admpanyagbol 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.

A termék kizarolag a megnevezésében széraplpanyagbdl allithato @l A méz izesitésként mas
ecetekben felhasznalhato.

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.
Iz 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 egyéb gyimdlcs mustjanak téesével 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.
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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 jelledkz

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

1z: 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 hus niségére az allat takarmanyozasa is kozvetlen
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 ids: 2—4 hét,
fustolt terméknél:
- fUstolési bmérséklet: 20 °C-30 °C,
- fustolési id: 2-3 nap.

5.1.4. Csomagolas
Elérecsomagolt termék esetedrgyben 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. Fustolosna esetében

a felUleti s6t vizzel eltavolitjak, a szalonnatriti@k. Az igy ebkészitett szalonnat 20—-30 °C-on, |éheqg
bikkfa firészporral fustolik. Fustolés utafiids helyen letitik.

5.2. Kézndves parasztsonka

5.2.1. A termék meghatarozasa

A kézmives parasztsonka a levagott sertés combjabdl késtkelzési sdval és pacsoval totianzassal
és hideg fustoléssel.
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5.2.2. Felhasznéalhat6 anyagok

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

étkezési so,

nitrites pacso.

5.2.3. Mingségi jellem#k
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.
1z a flstolt sonkara jellemdza has eredeti ize érezbigkellemesen sos.
lllat: érezheden flstos illata.

Megjelenés: ol szeletelkgttomaor vagasi felllettel.

5.2.4. Alkalmazott technologia

A levagott sertés sonkajat fuggesztveitéh(7 °C alatti magbmérsékletre). A lefitést kbveben étkezeési
soval vastagon bes6zzak és fatiddan, 7 °C magimérséklet alatti fokot biztositdo helyen taroljak. A
sonkét hetente atforgatjak és Ujras6zzék. Az éodgmat fligg a sonka témegétaltalaban ahany kg a
sonka, annyi hétig kell s6ban tartani. A hus agrtéan a soét vizzel lemossak, esetleg a sonkat rdeig
tiszta, hideg vizben aztatjak ezzel csokkentvertsdtaat. Ezutan fliggesztve szaritjak, majd hidesgdiii
(legfeljebb 21 °C) egyenletesen megfustolik. A dlet utan tivos, 7 °C magbmeérséklet alatti dfokot
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 hurkaahidsaijt)

5.3.1. A termék meghatarozasa

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

5.3.2. Felhasznéalhat6 anyagok

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

fejhas (pofahus, fil stb.),

egyéb gabona-osszetdv(példaul rizs, arpa, koles, hajdina stb.),
fliszerek,

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 kdzben 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.
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Majas: a belsségekhez (mdj, sziv, haj) abalas utigsréreket adagolnak, majd ledaraljak, alaposan
0sszegyurjak. A kevereket kularéba, vagy vékonybélbe toltik és az abalében Gjbadl
atfozik.

Hurka (1): a belsségeket (tud, haj, vese) megkik, elbf6zott rizst (egyéb Osszet@y és fiszereket
adnak hozza, ledaraljak, majd alaposan 0Osszegyuhak ebfozott rizst vagy egyéb
0sszetett, technologiatél flggen, daralas étt vagy utan adhatjak hozza. A keveréket
sertés vastagbélbe toltik és az abalében UjbériktfLehités utan 4 °C alattidimérsékleten
taroljak.

Hurka (2): az alapanyagokat (tiichaj, vese, betség, stb.) nyersen liszerezik, siben atsutik. Az
elofozott rizzsel (egyéb Osszetarel) 6sszekeverik, sziikség eseténiigpérezik, ledaraljak
és sertés vastagbélbe toltik. Azofékott rizst vagy egyéb 0Osszetey technoldgiatol
fuggéen, daralas étt vagy utan adhatjak hozza. A betdltétt hurkatielen atbzik, lehilés
utén 4 °C alatti émérsékleten taroljak.

Diszndsajt: az abalében mégbtt fejet kicsontozzak, a lekeéiihisokat (porc, ful stb.) felkockazzak,
esetleg keményebb rostu kedégekkel (sziv, vese stb.) dusitjdk. tAderezett, 6sszekevert
hasokat tomoéren beletoltik azékEszitett gyomorba és az abalében Ujbdizéif Amikor
elkészilt, a disznodsajtot sik fellletre helyezik rishezékkel terhelik, hogy szdgletessé
valjon, illetve ne maradjon hézagos. Klés utan 4 °C alattidmérseékleten taroljak.

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
fiiszerkeverék 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 kivil:

tarolasi hmérséklet vagatlan allapotban, fliggesztve: +159C50€),
paratartalom: 60% alatt,
minéségmegrzési i (kolbasz): 50 nap,
minéségmegrzeési 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 jelleggtalami/kolbasz), a jellegzetdsterezést.
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5.4.6. Alkalmazott technologia

Az alapanyagot felkockdzzdk és 7 °C mtaghrséklet alatti dmérsékletet biztosito, thibs helyen
kiteritve Hitik. Osszeadllitjadk atfszerkeveréket (hagyomanyosan javasolt az étkepésiekete bors,
fokhagyma, kdménymag, csemege-, esetenkéndcgipprika). A lefilt hus és szalonna keverékéhez
hozzaadjak aiiszereket, majd dsszekeverés utan atérlelik. Ez6H&mmme-es tarcsaatnigti daraldval
daraljak, és az elkészitett pasztat légmentesenuljély. A begyurt anyagot 24 oOrdig, 7 °C alatti
maglomeérsékletet 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 biztositdhelyen,
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 Megkuldnboztétminéségi jeloléssel ellatott kédives tejtermékek.

Kézmives tejtermékek hagyomanyokon alapulé technolégidvegyomanyos eszkdzokkel, &srban
kézi beavatkozassal késziilnek. Az adott kdms tejtermék alapanyaga rideg vagy atmeneti tzatas
tartott allatoktol, akar tobb allattarto telépis szarmazhat. A kilonbézelepekél szarmazo tejet az
eléallitds soran kulon tételként kell feldolgozni. Kéwes tejtermék éhllitasa soran hozzaadott
tejszarmazekot nem szabad felhasznalni.

6.1. Kézndves tejszin
6.1.1. A termék meghatarozasa
A kézmives tejszin a tejld félozéssel @lallitott, minimum 40% zsirtartalmua termék.

6.1.2. Felhasznalhat6 anyagok
A ME 1-3/51-1 szamu &iras B rész 2.2. pontjatol eltem:
tej.

6.1.3. Mingségi jellemak

6.1.3.1. Fizikai, kémiai jellerdk

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

6.1.3.2. Erzékszervi jellediz
Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy kissasi@ter szih felf6l6z6déstl mentes.
Allomany:  egynemni, pelyhesedését mentes, a zsirtartalomnak megféea diriibben folyo.

lllat: a termékre jellemz illatu, tiszta, idegen illattél mentes, az enyh@t fillat nem
) kifogasolhato.
1z a termeékre 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 li&jéllat tejélél, az aludtte] kivételével
hozz&adott baktériumtenyészetek, illetve kefir @sen élesst segitségével erjesztett tejtermék. izesitett
joghurtok gyimdlccsel vagy gyiimolcskészitménnyesithedk.
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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 (kéaimes 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 sargassemd, 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.

iz: kellemesen savanykas, zamatos, az allatfejienz.

izesitett joghurt

Megjelenés: egyenletesen, az izesitésre jellesmirii. Gyimolcsdarabokkal, 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 éllatfajra és az témgsi jellemd, zamatos. Az izesités
hatéarozottan felismerhgt

Kefir

Megjelenés: egyenletesen csontfehér vagy sargaseimd, legfeljebb kismértékben felfolédott.

Allomany:  egynerti, ha majas allomanyud, 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 gytrmtdmmékek.
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7.1. Kézndves lekvarok

7.1.1. A termék meghatarozasa

A kézmives lekvarok olyan készitmények, amelyeket egy uagpféle, friss, vagy a lekvarddllitoja
altal fagyasztott gyumolcébédesitve, vagy édesités nélkil, a kivamtisedire 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 b@stés egyittes alkalmazéasaval tartositjak.

7.1.2. Felhasznalhato 0sszetév
A ME 2-101 szdmu iranyelét eltéroen:

7.1.2.1. Gyumodlcs
Felhasznalhat6é valamennyi, a lekvarféelédéitasara alkalmas gyimolcsféle eéheisze. Az dlkészitett
gyumolcs lehet friss vagy a lekvabaéllitdja altal fagyasztott.

7.1.2.2. Edesfanyagok

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

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

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

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

sz616-, csicsOka- vagy almadgtmeny (tartositoszer nélkil, csak az eredetiéiesikkel).

7.1.2.3. Egyéb anyagok

Szeszes italok, bor és ditbor,

diéfélek, mogyoro, mandula,

aromas novényeki$zerek,

citrushéj (kezeletlen),

vanilia.

Savassag beallitashoz csak citromlé vagy citrairkdsény hasznalhato.

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

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

7.1.3.2. Erzékszervi jellewiz
Allomany:  kenhet vagy $irtn folyo.

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

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

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

7.1.4. Jelblés

A ME 2-101 szamu iranyelvben meghatarozottakonlkivii
a megnevezeéshez kapcsolddoan fel kell tintetrazhedesitésre mas gyumolésisnényét hasznaltak
[10% (m/m) alatti mennyiség esetében is].
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Példak:
» Kézmives szederlekvar, 100 g termék 80 g szeder felddsszaval készilt,
almagiritménnyel és cukorral édesitve. Osszes cukonanta?5g/100g.
Tartositdszert nem tartalmaz, felbontas utdtnentarolando.
»  Kézmives fahéjas alma-baracklekvar, 100 g termék 800gngycs (alma: 60 g barack: 20
g) felhasznalasaval késziilt. Osszes cukortartad&m-100g. Felbontas utaritiie tarolja.

7.2. Kézndves gyimolcsszorpok

7.2.1. A termék meghatarozasa

A kézmives gyumolcsszorpok olyan készitmények, amelyekes fgyumolcstl, illetve ezekidl az
eléallitd altal kinyert gyimolcslél, édesié anyagok hozzaadasaval allitanad, &és amit vizzel higitas
utan fogyasztanak. A termékre jellefre nagy gyimolcs- és a kis hozzaadott cukortartalom

A kézmives gyuimolcsszorpok tartositasara kizarolsigehelés alkalmazhato.

7.2.2. Felhasznalhato 6sszetév
A ME 2-101 szdmu iranyelét eltéroen:

7.2.2.1. Gyumodlcs
Felhasznalhat6é valamennyi, a lekvarfélééditasara is alkalmas gyumolcsféle éhetsze, illetve az
eléallito altal abbdl kinyert 1€.

7.2.2.2. Edesfanyagok

Félfehér kristalycukor (ME 1-3-2001/1115&hsa szerint),
kristalycukor (ME 1-3-2001/111 &résa szerint),
finomitott kristalycukor (ME 1-3-2001/111d&tasa szerint),
méz (ME 1-3-2001/110 &irasa szerint).

7.2.2.3. Egyéb anyagok

Piros gyumolcsok vagy cékla leve a kovetkegUmolcsokbl készilt sz6rpdk szinezéshez: szamoca,
malna, piros ribiszke, csipkebogyd.

Vanilia.

Savassag bedllitAshoz csak citromlé vagy citrairkdseny hasznalhato.

Kézmives szorpokhoz adalékanyagok nem hasznalhatoklielRt101 iranyelv szerint).

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

7.2.3.2. Erzékszervi jellediz

Alloméany:  dirti, opalos, a szorp tipusatol fiigm (s#irt/rostos) tobb-kevesebb iiledékkégés
megengedett.

lllat: a felhasznalt gyimolcs, illetve az alkalmtaziszerezés egyértelian felismerhe,
idegen illattol mentes.

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

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

7.2.4. Jelblés

A ME 2-101 szamu iranyelvben meghatarozottakonlkivii

a megnevezéshez kapcsoldéddan fel kell tiintetniy hagadott termék §irt vagy rostos.
Példak a megnevezésre:
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= Kézmives mézes malnaszorp, sz Gyumolcstartalom: 60%, 0©sszes
cukortartalom: 45 g/100 g. Javasolt higitas: 1:7.

= Kézmives rostos szederszérp mezzel és cukorral. Gyutadgem: 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 szokasezéiev felhasznalhatd, az alabbi korlatozasokkal:
- sovany tejpor a tej alapu fagylaltokban allomanigigkent hasznalhato,
- felhasznalhat6 alloményjavitdk: szentjanoskenyértisag, alginatok, gyimolcspektin.

A kézmives fagylaltokban aroma, szinezék és tartdsitdsmmrhasznalhato!

8.3. Mindségi jellemak
8.3.1. Fizikai, kémiai jellendk

Osszes cukortartalom: 18-20 % (m/m),

gyumolcstartalom: 40-50 % (m/m),

fagyasztasi émérséklet: -8°C,

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

eltarthatésag: legfeljebb 3 nap.

8.3.2. Erzékszervi jellersiz

Szin: a megnevezésbhen szefejalesitéesnek megfetigl a gyumolcsok esetében nem feltétlendil
élénk, intenziv.

iz: a megnevezeésben szefefd hatarozottan felismertigtidegen izil mentes.

lllat: a fagyasztott allapot miatt nincs jellegzzillat.

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 fiiszerpaprikasrlemények kézrives termékként torténmegjeldléséil a ME 2-108 Megkiilonboztét
minbéségi jeloléssel ellatottiszerpaprikadrlemények iranyelv tartalmaz rendelkezéseket.
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A kézmiives termékek
J6 Eljarasi Gyakorlata

1. Az elédllitbnak rendelkeznie kell a termékelddlitdsahoz felhasznalt 6sszetkwveredetét igazold
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 felhasznalt osséétaninéseg-elledrzésének jellentdt és
gyakorisagét (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 sertéshustermeékek esetében kiléndsen fontegygeleb nyilvantartasok vezetése, az
eléallitonak rendelkeznie kell az allat takarmanyordlssz 616 igazolasokkal is.

A vidékfejlesztési miniszter kozlemeénye
a mesdgazdasagi biztositas dijahoz nyujtott tAmogatas iggbevételi feltételeill sz616
143/2011. (XIl. 23.) VM rendelet 4. §-a szerinti n@gazdasagi biztositasi szerlés szerddeési
feltételeinek jovahagyasarol

A mezgazdasagi biztositas dijahoz nyujtott tAmogatasyigévételi feltételeil sz6l6 143/2011. (XII.
23.) VM rendelet [a tovabbiakban: 143/2011. (XIB.2VM rendelet] 10. § (2) bekezdésében foglaltak
alapjan megallapitom, hogy

- Allianz Hungaria Zrt. Medgazdasagi novény-biztositasok - Altalanos biztesitéltételek AHE-
11535/1p szamués Mesgazdasagi novény-biztositasok — Kiulonds biztositaketelek AHE-
11536/1pszamu nyomtatvanyai,

- Baranya megyei Kélcsonds Nonprofit Névenybiztogtgyesulet ,A” tipusl gazda ndvénybiztositasi
csomag kulénos biztositasi feltételeit tartaimBAMKNNE 2014/01 szama nyomtatvanya,

- Bodrogkozi Kolcsénds Novénybiztosito Egyesulet Apusu névénybiztositasi csomag kiloénos
feltételeit tartalmaz®NKNE/2014/A szamu nyomtatvanya

- Csongrad Megyei Kolcsonds Novenybiztosito Egyesiféttipusu gazda ndvénybiztositasi csomag
kulonds szeradési feltételeit tartalmaz8SMKNE2014/01szamu nyomtatvanya,

- Elsd Magyar Agrarbiztositasi Ugynokség Kft. Biztositdsitételek ,az allami tamogatassal kotott
LA” tipusu biztositdsokhoz MagyarorszagoB8UB-A 2014.04.22 szdm@és ,l. szdmu melléklet a
biztositasi feltételek az allami tadmogatassal kot#”, ,B” és ,C” tipusu biztositasokhoz
MagyarorszagonSUB-A/B/C 2014.04.2Zzamu nyomtatvanyai,

- Fejér Megyei Kolcsonds Novény- és AllatbiztositoyEsjilet ,A” tipusi gazda névénybiztositasi
csomag kilonos szeidési feltételeit tartalmazBMKNABE2014/01 szami nyomtatvanya,

- Gazda-Tars Kolcsbnts Biztosito Egyesilet A” tipugazda novénybiztositasi csomag kulénos
szerddési feltételeit tartalmazB TKBE 2014/1 szamu nyomtatvanya,

- Generdli Providencia Biztositd Zrt. a dijtdmogatotivenybiztositasok altalanos feltételeit (és a
biztositasi médozatok killonds biztositasi feltétetartalmazdl6492szamu nyomtatvanya

- Groupama Garancia Biztositdé Zrt. GB441 gazda bit#siscsomag — A tipusu ndvénybiztositas
kilonds szergdési feltételei és tigyfél tajékozta8033/4szamu nyomtatvanya
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- Gyor-Moson-Sopron  Megyei Kolcséndés Novenybiztosité é&sjjlet L,A” tipusi gazda
novénybiztositasi csomag kulonds ssdési feltételeit tartalmaz&YMSMKNBE2014/01 szamu
nyomtatvanya,

- Hajdananas Kornyéki Novénytermesizt NOvénybiztositasi Egyesilet ,A” tipusu gazda
novenybiztositasi csomag kulonds sddési feltételeit tartalmaz6HNBE2014/01 szamu
nyomtatvanya

- Szivarvany Koélcsonods Biztositdo Egyestlet ,A” tipugazda ndvénybiztositasi csomag kulonds
szerddési feltételeit tartalmaz8ZIVKBE2014/01 szamu nyomtatvanya,

- Szomolyai Sélésgazdak Koélcsonds Novenybiztositd Egyesilet ,AUsip gazda ndvénybiztositasi
csomag kulonds szeidesi feltételeit tartalmazd&ZSZKNBE2014/0kzamu nyomtatvanya és a

- Turul Koélcsonds Biztositd Egyesllet ,A” tipusu nay®iztositasi szefés kulonods biztositasi
feltételeit tartalmazé\-3/2014-TKBE szamu nyomtatvanya

megfelelnek a mégazdasagi termelést émdnidojarasi €s mas természeti kockazatok kezedesznld
2011. CLXVII. torvényben, valamint a 143/2011. [XI23.) VM rendelet 3-4. §-aiban foglalt
feltételeknek.

Dr. Fazekas Sanda. k.
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