Az agrarminiszter
.../2025. (...) AM rendelete

a Magyar Elelmiszerkonyv kételezé el6irasairol szé16 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet
hiskészitményekrol és egyes elokészitett husokrol szolo eldirasa tekintetében torténo
modositasarol

[1] A szabalyozas célja, hogy a fogyasztok a huskészitmények és az elOkészitett husok
mindségére vonatkozdan megfeleld tajékoztatast kapjanak.

[2] Az eddigicknek megfelelden jogi védelmet élveznek a hagyomanyosan mindségi
haskészitményeket jelold termékmegnevezések, amelyek nagyban segitik a megalapozott
vasarloi dontéseket.

[3] A moddositas a korabbi szabalyozas atfogod feliilvizsgalatan alapul, figyelemmel mind a
fogyasztoi igények, mind az alapanyagok jellegében megfigyelhetd valtozasokra, valamint a
[4] Nemzetkozi szinten is €lenjarva valik a jogi szabdlyozas részévé a fehérjemindségi érték
fogalma, amely azt mutatja meg, hogy az élelmiszerben 1évé fehérjék milyen aranyban
hasznosulnak az emberi szervezetben. Tobb termék esetében kiegésziilnek a mindségi
kovetelmények a fehérjemindségi érték also hatartértékével.

[5] A kolbaszok és szalamik érése ¢és szaradasa nem all le a gyartasi folyamat végén, néhany
fizikai és kémiai tulajdonsag a termék elfogyasztasaig valtozik. Figyelemmel erre, a viz-,
fehérje- ¢és zsirtartalmi hatarértéket nem abszolut értékben, hanem hanyadosként kell
meghatarozni. A valtoztatas kisebb mértékli mindségi javulast is eredményez.

[6] Mind a hagyomanyos szaritasos érleléssel, mind az érlelés-szabalyozoval késziilt
kolbaszok esetében szabalyozott kategoriava valik a ,,félszaraz” és a ,,szaraz” termék. Ezzel a
szabalyozas koveti a piaci gyakorlatot, figyelembe véve az érintett termékek élvezeti
értékének megtartasat is.

[7] A szalamik jelolésénél kikeriil a szabalyozasbol a félreérthetd ,,penészes” ¢és
»penészmentes” kifejezés, a nemespenész-bevonatra egyediil a ,,nemespenészes” kifejezés
utal. Ez alkalmazhat6 lesz a szaldmik mellett a kolbdszokra is.

[8] Pontosabb meghatarozast kap a téliszalami az Osszetételére és az érzékszervi
tulajdonsagaira vonatkozo kovetelmények tekintetében, igy egyértelmiivé valik, hogy ezzel a
tradicionalis elnevezéssel kizarolag a hagyomanyos csemege izesitésli termék jelolheto.

[9] A huskészitmények hustartalmanak kiszamitasi modjat korabban csak utmutato
tartalmazta. A célzott mintavételek alapjan kibovitett adatbazis segitségével pontosabba valt a
hustartalom meghatdrozasa, és annak modjat a rendelet allapitja meg.

[10] Az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl szold 2008. évi XLVI. torvény 76. § (2)
bekezdés 5. pontjaban kapott felhatalmazds alapjan, a Kormény tagjainak feladat- és
hataskorérol szolo 182/2022. (V. 24.) Korm. rendelet 54. § 3. pontjaban meghatarozott
feladatkoromben eljarva a kdvetkezdket rendelem el:

1.§

A Magyar Elelmiszerkonyv kotelezé eldirasairol szolo 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet (a
tovabbiakban: R.) 2. §-a a kovetkezod (20) bekezdéssel egésziil ki:

»(20) A 12. mellékletnek a Magyar Elelmiszerkonyv kételezd eldirasairdl szold 152/2009.
(XI. 12.) FVM rendelet huskészitményekrdl és egyes eldkészitett huisokrol szolo elirasa



tekintetében torténé modositasardl szolo .../2025. (...) AM rendelettel (a tovabbiakban:
Mo6dR10.) megéllapitott rendelkezéseinek nem megfeleld, azonban a ModRI10.
hatalybalépésének napjat megel6z6 napon hatalyos eldirasoknak megfelelé termékek a
Mo6dR10. hatalybalépésének napjatol szamitott 12. hénap utolsd napjaig eldallithatok,
forgalomba hozhatok, és a mindségmegdrzési vagy fogyaszthatdosdgi idejiik lejartaig
forgalomban tarthatok.”

2.8

Az R. a kovetkezo 10. §-sal egésziil ki:

,10. § E rendelet 2. § (20) bekezdése, valamint 12. melléklete ModR10.-zel megallapitott
rendelkezései tervezetének a miiszaki szabalyokkal és az informdacios tarsadalom
szolgaltatdsaira vonatkozd szabalyokkal kapcsolatos informacidszolgaltatasi eljarés
megallapitasarol szolo, 2015. szeptember 9-i (EU) 2015/1535 eurdpai parlamenti és tanacsi
iranyelv 5-7. cikke szerinti el6zetes bejelentése megtortént.”

3.8
Az R. 12. melléklete helyébe az 1. melléklet 1ép.

4. §

Az R. 13. melléklet A rész 1. fejezet 3. pontjdban az ,,a mezOgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek mindségrendszereirél szo6l6, 2012. november 21-i 1151/2012/EU” szovegrész
helyébe az ,,az (EU) 2024/1143” szoveg 1ép.

5.§

Ez a rendelet a kihirdetését kovet6 harmadik napon 1ép hatalyba.

6. §

E rendelet tervezetének a miiszaki szabalyokkal és az informacids tarsadalom szolgéltatasaira
vonatkoz6 szabalyokkal kapcsolatos informacioszolgaltatasi eljards megallapitasardl szolo,
2015. szeptember 9-i (EU) 2015/1535 eurOpai parlamenti és tanacsi iranyelv 5-7. cikke
szerinti elézetes bejelentése megtortént.
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1. melléklet a .../2025. (.....) AM rendelethez

12. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/13-1 szamii elGirasa a huskészitményekrél és egyes
elokészitett husokrol
A rész
Altalanos rendelkezések

.Ez az eldiras az allati eredetli ¢élelmiszerek kiilonleges higiéniai szabalyainak

megallapitasardl szolo, 2004. aprilis 29-1 853/2004/EK eurdpai parlamenti €és tanacsi
rendelet (a tovabbiakban: 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet) 1. melléklet
7. pont 7.1. alpontja szerinti htiskészitményekre és 1. melléklet 1. pont 1.15. alpontja szerinti
elokészitett husokra vonatkozik.

. Az el6irasban meghatarozott huskészitmény és elokészitett hus megnevezés forgalomba

hozott termék esetében kizarolag akkor hasznalhato, ha a termék megfelel az eldirdsban
meghatarozott kovetelményeknek.

. Az el6iras nem alkalmazandé a borokra, a szeszes italokra és a mezdgazdasagi termékekre

vonatkoz6 foldrajzi arujelzOkrdl, valamint a hagyoményos kiilonleges termékekrdl és a
mezdgazdasagi termekek mindségére utalo valaszthato kifejezésekrol, az 1308/2013/EU, az
(EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet mddositasarol, tovabba az 1151/2012/EU
rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl szolo, 2024. aprilis 11-i (EU) 2024/1143 eurdpai
parlamenti és tandcsi rendelet (a tovabbiakban: (EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet) alapjan oltalom alatt allo foldrajzi arujelzdvel, valamint bejegyzett
hagyomanyos kiilonleges termék elnevezéssel ellatott huskészitményekre.

. Az ebben az el6irasban meghatarozott technikai jellegli eldirdsoknak nem kell megfelelnie

azon termékeknek, amelyeket az FEurdépai Unidé valamely tagéllamiban vagy
Torokorszagban allitottak el6 vagy hoztak forgalomba, vagy az Europai Gazdasagi
Térsegrol szoldo megallapodasban részes valamely EFTA-allamban allitottak eld, az ott
iranyadd eldirasoknak megfeleléen, feltéve, hogy az iranyadd eldirdsok a fogyasztok
védelme vonatkozdsaban az ezen el6irdsban meghatarozottal egyenértékii védelmet
nyUjtanak.

Ezen el6iras alkalmazasaban:

1.
2.

3.

Bevonat: a termék feliiletének egyenletes bevonasara alkalmazott anyag;

Elokeszitett hus: a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tandacsi rendelet 1. melléklet 1. pont
1.15. alpontja szerinti fogalom;

Erlelés:



3.1. gyorsérlelés: olyan mikrobiologiai — starterkultira — vagy kémiai eredetii anyagok
alkalmazasa (a tovabbiakban egyiitt: érlelésszabalyozok), amelyek elésegitik a termékek
szabalyozott, gyorsitott érlelését; vagy

3.2. lassu érlelés: a termékek megfeleldé kémiai Osszetételét és izanyagait kialakito,
érlelésszabalyozo nélkiil, elsdsorban a szaritdshoz kapcsolddo, vizaktivitds csokkentéssel
jaro technologiai folyamatok dsszessége;

4. Fehérjeminoségi érték: tovabbi feldolgozési és konyhatechnikai 1épéseket nem igényld,
kozvetleniil fogyaszthatd ¢élelmiszertermék fehérjetartalmanak taplalkozasi mindségét
szamszerien jellemz6 mutaté DIAAS értékkel kifejezve,

5. Friss hus: a 853/2004/EK europai parlamenti €s tanéacsi rendelet I. melléklet 1. pont 1.10.
alpontja szerinti fogalom;

6. Fiist izesités: olyan miivelet, amelyben a vonatkozd rendelkezéseknek megfeleld
fiistaromat a termékbe, termékre juttatjak;

7. Fiistélés: olyan miivelet, amelynek célja az eldallitott fiisttel a termékek fiistolt izének és
szinének kialakitasa, az eltarthat6sag novelése, a termék jellegének kialakitasa. A fiistolés
keményfa kozvetlen, tokéletlen elégetésével torténik. A fiistolés az aldbbi modokon
végezhetd:

7.1. hideg fiisttel torténd fiistolés: 20 °C alatti homérsékleten végzett fiistdlés, amely
idétartamanak megfeleléen lehet:

7.1.1. hagyomdnyos hosszu hidegfiistolés, amelynek sordan a terméket hosszabb ideig
szakaszosan egész vékony, hig fiisttel fiistolik,

7.1.2. rovid hideg fiistolési eljaras, amelynek sordn a terméket — megfeleld atpirosodas sordn —
stirti, hideg fiisttel fiistolik néhany napig;

7.2. meleg fiistolés: 40—60 °C kozotti hdmérsékleten végzett flistolés;

7.3. forro fiistolés: 60-85 °C kozotti hdmérsékleten végzett fiistolés, amelynek soran a fiist
hat4séra a termék viszonylag rovid idd alatt jellegzetes fiistolt szinlivé és izlivé valik, a
folyamat alatt a termékek atpirosodasa is végbemegy, de a termék maghdmérséklete 68 °C
alatt marad,;

1.4. langolas. a termék feliiletének nyilt langgal valo kezelése vagy forrd fiistolése;

8. Hokezelés: a huskészitmények olyan tartositdsi modja, amely egyuttal allomany
kialakitasra és szinstabilizalasra is szolgal. A hokozld kozeg f6zés esetén viz, vizgdz,
slités esetén levegd, zsiradék lehet;

9. Huskeészitmény: a 853/2004/EK europai parlamenti és tanacsi rendelet 1. melléklet 7. pont
7.1. alpontja szerinti fogalom;

10. Huspép: az adott termékhez tartozé technoldgianak megfelelden apritott friss hus, viz és
sziikség szerint az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint
engedélyezett ¢élelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval késziilt ktéanyag;

11. Kétoszoveti fehérjetartalom: a hidroxi-prolin-tartalom nyolcszorosa, tOmegszazalékban
[% (m/m)] kifejezve;

12. Kotoszovetmentes  fehérjetartalom: az  Osszes fehérjetartalom és a  kotdszoveti
fehérjetartalom kiilonbsége tomegszazalékban kifejezve, ha a termék nem tartalmaz egyéb
hozzaadott, idegen fehérjét;

13. Natrium-Klorid-tartalom:  6sszes  klorid-tartalom  natrium-kloridban ~ megadva,
tomegszazalékban kifejezve;

14. Nemespenész bevonat: az érlelés soran megfelelé hémérsékletli €s paratartalmi térben,
nemespenész sporakkal teli levegd segitségével vagy az ilyen gombak feliiletre
juttatasaval kialakitott réteg;

15. Osszes fehérjetartalom: Kjeldahl modszer vagy a Dumas mddszer szerint meghatarozott
Osszes nitrogéntartalom 6,25-tel vald szorzata, tomegszazalékban kifejezve;



16. Pdceérettség: a termék azon allapota, amikor a pacolt hdkezelt terméket vagy ha a termék
nem hodkezelt, a vizsgélat soran megtortént hokezelést kovetden a terméket felvagva

16.1. a vagasi feliilet egynem, lathatéan nem nyers, nem halvany szinii és metszéslapjanak
kozépso része nem sziirkiil el,

16.2. szalonna esetén a metszéslapon rozsaszines jelleg nem lathato,

16.3. a termék keresztmetszetében mért atlagos NaCl tartalom hatarértéken beliili.

17. Pacolas:

17.1. 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

17.2. gyorspacolas: a termékbe vagy a termék egyes alapanyagaiba iz- és szinkialakitas

céljabol étkezési sot, nitriteket, illetve nitratokat, valamint mas O0sszetevoket tartalmazo
paclevet injektalnak, illetve vakuum alatt vagy anélkiil a szoveti részekbe juttatnak;

18. Regenerdlt fiistaroma felhasznaldsa: olyan miivelet, amelynél regeneralt engedélyezett
fistaroma felhasznalasaval kamraban fiistolik a terméket a 7.1-7.4. pontban
meghatarozott modon.

19. Sozas: a termék vagy OsszetevOi tartdsitasi, allomany- és izkialakitasi modja, amely lehet

19.1. nedves sozas: a félkész termék vagy Osszetevoi meghatarozott id6tartamra sdoldatba
val6 helyezése; vagy

19.2. szdraz sozds: a hus, illetve szalonna Osszetevok s6z6 edényben, étkezési soval valo

behintése, bedorzsdlése.

20. Szaritas: elsésorban s6zassal kombinalt tartdsitdsi mod, amelynek sordn szabalyozott
homérsekletli és paratartalmt levegében a termék vizaktivitasa €s egyben tomege és
térfogata csokken,;

21. Toltés: olyan miuvelet, amelynek soran kiilonb6z6 berendezésekkel a termék megfeleld
formdjanak, adagjanak kialakitasara természetes vagy mesterséges burkoldanyagba,
formaba juttatjak a megfelelden elokészitett osszetevoket;

22. Vagasérett: szarazaruk érlelése soran kialakult allapot, amelynek eredményeként a termék
jol szeletelhetd, tomor, rugalmas, a szeletelés soran a hus- és a szalonnamozaikok jol
Osszealloak.

1. A felhasznalhaté anyagok szempontjabol husnak mindsiilnek a 853/2004/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet I. melléklet 1. pont 1.2.-1.8. alpontjaban meghatarozott
allatok élelmezési célra alkalmas részei, beleértve a vért is.

2. A gépi csontozasu hus és az intalanitott hus jelolési szempontbol husnak mindsiil, kiilon
jelolése igy nem sziikséges, és mennyisége a hustartalomba beszamithato, ha megfelel a
kovetkezd feltételeknek:

2.1. gépi csontozasu hus esetében az eldallitasi miivelet a csontos hiisbol a csont gépi uton
torténo eltavolitasara korlatozodik, és nem a csontozast kovetden visszamaradt csontrol
torténd tovabbi huskinyerésre iranyul;

2.2. intalanitott hus esetében a kézi vagy a 2.1. pontban leirtaknak megfelelden elvégzett gépi
csontozas Utjan nyert friss hist Baader vagy egyéb erre szolgalo berendezéssel kezelik.

3. A 853/2004/EK eurdpai parlamenti €s tanacsi rendelet 1. melléklet 1. pont 1.14. alpontja
szerinti mechanikailag szétvalasztott hus, azaz csontokrol mechanikusan lefejtett his (a
tovabbiakban: csontokrél mechanikusan lefejtett hiis) nem szamit a jeldlés szempontjabol



husnak, mennyisége nem szadmithaté be a hustartalomba, és nem jeldlhetd az
1169/2011/EU europai parlamenti €s tanéacsi rendelet VII. melléklet B. rész 17. pontja
szerint. A csontokr6l mechanikusan lefejtett hus kiilon jelolése sziikséges az
1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet VII. melléklet B. rész 18. pontja
szerint.

A huskészitmények ¢€s elokészitett huisok jelolésénél a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet l. melléklet 1. pont 1.14. alpontja szerinti csontokrél mechanikusan
lefejtett his meghatarozasan tilmenden, csontokrél mechanikusan lefejtett husnak kell
tekinteni a huaskészitmény vagy eldkészitett hus eldallitasdhoz hasznalt elsddleges
Osszetevot, ha az tobb mint 200 mg/kg kalciumot tartalmaz.

4.1. Ugy kell tekinteni, hogy a termék csontokrél mechanikusan lefejtett hust tartalmaz, ha a

1.

huskészitmény vagy eldkészitett hiis kalciumtartalma tobb mint 350 mg/kg, a termékben
1évé hason és csontokrol mechanikusan lefejtett huson kiviili egyéb kalciumtartalmi
Osszetevokben levo kalciumtartalom nélkdil.

A B és a C részben szerepld termékek megnevezése kizarolag akkor hasznalhato, ha a
haskészitmény vagy eldkészitett hus kalciumtartalma a 350 mg/kg hatarértéket nem
haladja meg, a termékben 1évé htison és csontokrdl mechanikusan lefejtett huson kiviili
egyéb kalciumtartalmu 6sszetevokben levd kalciumtartalom nélkdil.

A kalcium vizsgalati modszere az MSZ EN 15505:2008 szabvany B melléklete vagy azzal
egyenértékli modszer.

A B ¢és a C részben szerepld termékcsoportok és termékek esetében csontokrol
mechanikusan lefejtett hust kizarélag akkor lehet felhasznalni, ha a B vagy a C rész ezt
kifejezetten megengedi.

V.

A huskészitmények, eldkészitett hiisok jelolésénél az élelmiszerek jelolésére vonatkozd
jogszabalyi eldirasok mellett be kell tartani az e fejezetben foglaltakat.

A termékben a hus 0sszetevd mennyiségét az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet szerint, az OsszetevOk mennyiségi jelolési szabalyainak megfelelden, a termék
megnevezésében, a megnevezEs utan vagy az osszetevok felsorolasanal meg kell adni.

A hustartalom meghatarozasa a D rész alapjan torténik.

A termék megnevezésében az adott allatfaj nevét fel kell tiintetni, ha a termék jelolés
szerinti hustartalmanak legalabb 70% (m/m)-a az adott allatfajbdl szarmazik. Vegyes
baromfihus legalabb 70% (m/m)-os felhasznalasa esetén a termék neve a ,,baromfi” jelzot
viseli.

Ha a termék jelolés szerinti hustartalmén beliil egyik allatfaj htstartalma sem éri el a 70%
(m/m)-ot, a megnevezésben fel kell tiintetni azokat az allatfajokat, amelyekbdl a termék
hustartalma szarmazik, a hustartalom mennyisége szerinti csokkend sorrendben, példaul:
,,csirke, sertés husbol késziilt termék”.



6. Az allattenyésztés részletes szabalyairdl szold 45/2019. (IX. 25.) AM rendelet szerinti
védett O0shonos mezdgazdasagi allatfajtadk egyedébdl, a vadbol vagy tenyésztett vadbol
késziilt termék megnevezésében akkor szerepelhet az adott allatfajta vagy allatfaj neve, ha
a termék jelolés szerinti hustartalmanak legalabb 80% (m/m)-a az adott allatfajtabol vagy
allatfajbol szarmazik.

7. A megnevezésben ,m4j”, ,,majas”, ,,majkrém” szavakat viseld terméknek legalabb 25%
(m/m) majat kell tartalmaznia. A , m4j”, ,,mdjas”, , majkrém” szavakat visel¢ termék
nevében az adott allatfaj nevét fel kell tiintetni, ha a termék méjtartalmanak legalabb 70%
(m/m)-a az adott allatfajbol szarmazik.

8. Ha a termék ma4jtartalman beliil egyik allatfaj majtartalma sem éri el a 70% (m/m)-ot, a
megnevezésben fel kell tlintetni azokat az allatfajokat, amelyekbdl a termék maéjtartalma
szarmazik, a majtartalom mennyisége szerinti csdkkend sorrendben, példaul: ,,sertés-,
pulyka-, libamajbol késziilt termék”.

9. A megnevezésben ,majpastétom” szot viseld terméknek sertés, szarvasmarha, pulyka
allatfajokbol szarmazdé ma4j esetében legalabb 35% (m/m), csirke és vizi szarnyas
allatfajokbol szarmazo6 maj esetében legalabb 50% (m/m) majat kell tartalmaznia.

10. A ,,majpastétom” szot viseld termék nevében az adott allatfaj nevét fel kell tiintetni, ha a
termék majtartalmanak legalabb 70% (m/m)-a az adott allatfajbol szdrmazik. Ha a termék
majtartalman beliil egyik allatfaj majtartalma sem éri el a 70% (m/m)-ot, a megnevezésben
fel kell tlintetni azokat az allatfajokat, amelyekbdl a termék majtartalma szarmazik, a
majtartalom mennyisége szerinti csokkend sorrendben, példaul: ,sertés-, pulyka-,
libamajbol késziilt termék™.

11 Fustolés, fiistolt iz kialakitdsa esetén a huskészitmények, elOkészitett htsok
megnevezésében a kovetkezo jelzot kell feltlintetni:

11.1. fuist izesitéssel elallitott termék esetén ,,flist izesitésii”,

11.2. fistoléssel eloallitott termék esetén: ,,fiistolt”,

11.3. a regeneralt flistaroma felhasznalasaval eldallitott termék esetén ,,folyékony fiisttel
flistolt” vagy ,,flistoldattal flistolt”.

12. A huskészitmények hustartalmat — a 13. és 14. pontban foglaltak figyelembevételével —
egész szamra kerekitve kell jelolni a terméken.

13. Ha a huskészitmény zsirtartalma vagy kotdszoveti fehérje és husfehérje ardnya az
1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet VII. melléklet B rész 17. pontja altal
eldirt hatarérték

13.1 alatt van, a hustartalom helyett az adott husrész mennyisége is megadhato,

13.2 felett van, a hustartalom mennyiségét modositani kell, és a zsir-, valamint kétészoveti
tobbletet fel kell tiintetni az 6sszetevok kozott.

14. A nyers szaritott hiisok esetében nem kell hustartalmat deklaralni.
15. Vizgbzzar6 burkolatban, jellemzden vizgdzzard bélben vagy folidban hékezelt termékek

esetében, ha a késztermék hustartalma megegyezik a massza hustartalmaval, a
hustartalmat szdzalékban kell kifejezni.



16. A kezelési veszteségnél tobb hozzaadott vizet tartalmazo, vizgdzatereszté burkolatban
fiistolt, fott, jellemzden természetes vagy ateresztd bélbe toltott toltelékes termékek, vagy
burkolat nélkiil, formaban f6tt, jellemzéen pacolt termékek esetében a késztermék
huastartalmat a nyers massza hustartalmanak a vizveszteség alapjan torténd modositasaval
kell szazalékban megadni.

17. A kezelési veszteségnél tobb hozzaadott vizet tartalmazo, egyféle husalapanyagbol
késziilt termékek — pacolt, fiistolt vagy fiistolt-fott darabolt hiisok, példaul a veszteségnél
tobb paclevet tartalmazo6 fiistolt kotozott sonka, fiistolt-fott tarja, fiistolt lapocka — esetében
a pacolt husrész nevét kell szerepeltetni az Osszetevok listdjan és az adott husrész
mennyiségét kell a vizveszteség figyelembevételével szdzalékban deklaralni.

18. Vizgdzateresztd bélbe toltott, hozzaadott vizet nem tartalmazo, vagy a kezelési
veszteségnél kevesebb idegen vizet tartalmazo, hokezelés utan érlelt €s szaritott vagy
nyersen érlelt és szaritott termékek esetében a késztermék egységnyi mennyiségéhez
felhasznalt hiis mennyiségét kell megadni, az anyagnormaban szereplé szazalékos
mennyiségnek a szaritasi veszteséget figyelembe vevd modositasaval.

19. A hozzaadott vizen, adalékanyagokon és fiiszereken kiviil egyetlen Osszetevébdl allo
termékek esetében, amelyeknél a késztermék gyartasa soran bekovetkezd veszteség azonos
vagy tobb mint a hozzaadott viz, nem kdételezd a hustartalom jeldlése.

20. Az olajban siilt vagy eldsiitott termékek esetében a siités soran a vizveszteség mellett
jelentkezd olajfelvételre tekintettel a nyers massza hustartalmanak késztermékre torténd
atszamitasakor az olajfelvételt és a vizveszteséget is figyelembe kell venni, és ezek
kiilonbsége alapjan kell modositani a massza histartalmat.

V.

1. Az ebben az eldirdsban szerepld termékek eldallitaisshoz a B ¢és C részben
meghatarozottakon til felhasznéalhato
1.1. élelmiszer-adalékanyag az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendeletben
meghatarozott termék esetén, az ott megjelolt mennyiségben,
1.2. vitamin, asvanyi anyag és bizonyos egyéb anyag az 1925/2006/EK eurodpai parlamenti és
tanacsi rendeletben foglaltaknak megfelelden.

2. Ha a B ¢s C részben meghatarozott termékhez izesitést, jelleget megvaltoztatd 0sszetevot,
igy kiilonosen zoldséget, gylimolesot, tejterméket adnak és az dsszetevd a megnevezésben
kiemelésre kertil, sajt hozzdadasa esetén példaul: ,,sajtos parizsi”, akkor a B és C részben

......

nélkiili részre vonatkoznak.

3. A B és C részben szabalyozott termékek mindségi paramétereinek vizsgalatat a vonatkozo
nemzeti szabvanyok vagy azokkal egyenértékii moddszerek figyelembevételével kell
elvégezni.

VI.



Az egyes huskészitmények, eldkészitett husok részletes eldirasait — a meghatdrozo
Osszetevoiket, technologiat, mindségi jellemzdket és specialis jelolési eldirasokat — a B és
C rész tartalmazza.

B rész
Termékcsoportok
1. FELVAGOTTAK
1.1. A termékcsoport meghatdrozéasa

1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

1.1.2. A felvagott kiilonboz0, de legalabb 40 mm atmérdjii, természetes bélbe vagy miibélbe
toltott homogén huspépbe agyazott friss has kategéridba tartozd hus-, illetve
szalonnamozaikokat tartalmazo6, jelleg- és izkialakité anyagok felhasznaldsaval késziilt,
fozéssel, esetleg fiistoléssel tartositott, esetlegesen szaritassal utdérlelt, jol szeletelhetd
haskészitmény.

1.1.3. A felvagott jelolés szempontjabol husnak mindsiilé tartalmanak a késztermékre
vonatkoztatva legalabb 50%-nak kell lennie. A csontokrdl mechanikusan lefejtett hus
mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

1.1.4. Fiist izesités kizarolag vizgdzzard miibélbe toltott termék esetén alkalmazhato.

1.2. Mindségi jellemzdk

1.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C D
1. Utoérlelés nélkiil Utoérlelt
2. | Osszes fehérjetartalom | legalabb | 12,0% (m/m) 16,0% (m/m)
3. | Viztartalom legfeljebb | 70,0% (m/m) 45,0% (m/m)
4. | Zsirtartalom legfeljebb | 35,0% (m/m) 45,0% (m/m)
5. | Natrium-klorid- legfeljebb | 2,2% (m/m) 3,0% (m/m)
tartalom

1.2.2. Erzékszervi jellemzok

1.2.2.1. Alak: Egyenletes hengeres alakt, két végén elkeskenyedo.

1.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék-, 1ég- és zsirzsdk nincs. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos. A
szaritassal tortént utoérlelés esetében a burkolat enyhén rancos.

1.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya tométten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap mozaikos, a huspép homogén allomanyq, legfeljebb néhany, 5
mm-nél kisebb légiireg lathatd a termék metszéslapjan. A termék legfeljebb 5 darab, 5
mm-nél kisebb in- és kotdszoveti hartyadarabot tartalmazhat. A szelet elsé harapas utan se
nem puha, se nem kemény, jol 6sszedll, ragasi maradék nincs.
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1.2.2.4. Szin, iz, illat: A végasfeliileten huspépbe agyazott, kiilonbdz6 szemcseméretili, azonos
vagy kiilonbozd husbol, illetve szalonna alapanyagbdl és jellegkialakitd anyagokbol allo
mozaikos szerkezet lathat6. A metszéslap egyenletes szinli. A termékben a fiiszereloszlas
egyenletes, a fott hlispép ize mellett az izkialakitd anyagok ize érezhetd, a felvagott idegen
izektoél és mellékizektél mentes. A fétt huspép és a fiiszerek illata érezhetd, a termék
mentes az idegen szagoktol. Fiistolt termék esetében flistiz és -illat is érezhetd.

1.3. Megnevezés

1.3.1. Az ¢élelmiszer el6irt neve: felvagott.

2. SONKAK

2.1. A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint harom alcsoportra oszthato.
2.1.1.Nyers sonkak

2.1.1.1. A termékcsoport meghatarozasa

2.1.1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 08.3.1 vagy 08.3.4.

2.1.1.1.2. A nyers sonka a termékfajtara jellemzé moddon darabolt vagy darabolatlan, bérds
vagy bor nélkiili, csontos vagy csont és porc nélkiili sertéscomb, sertéslapocka,
marhacomb, marhalapocka vagy nagyvad anatomiailag azonos testtajaibol pacolassal vagy
sozassal, vagy pacolassal és sozassal eldallitott termék. Tartdsitasa flistoléssel, illetve
szaritassal torténik.

2.1.1.1.3. A szaritott nyers sonka pacolt vagy sozott, vagy pacolt és sozott, szaritassal, illetve
fiistoléssel és szaritassal eléallitott nyers sonka.

2.1.1.2. Mindségi jellemzok

2.1.1.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 5,0% (m/m)
58%-o0s viztartalomra
vonatkoztatva
2. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

2.1.1.2.2. Erzékszervi jellemzok

2.1.1.2.2.1. Alak, kiilsé megjelenés: A nyers sonka a termék fajtajara jellemz6 alakt, tetszetds
kiils6 megjelenésii, megfeleléen formazott, bér nélkiili vagy borrel €és szalonnaréteggel
fedett. Bords termék esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. A termék nem lehet
véralafutasos, a boros részen rosszul szortelenitett.

2.1.1.2.2.2. Allomany: A termék alloménya nem lehet beszaradt, kemény, a termék nem
engedhet nyomas nélkiil levet.
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2.1.1.2.2.3. Szin, iz, illat: A nyers sonka szine a termékfajtara jellemz0, a szalonnds rész a
feliiletén vilagos sargéasbarna szinii. Izében, illataban a hus, a s6 és flistolt terméknél a fiist
érzodik.

2.1.1.3. Megnevezés

2.1.1.3.1. Az élelmiszer el6irt neve: nyers sonka.

2.1.13.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a
megnevezésben kizardlag 100%-ban sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

2.1.1.3.3. A megnevezésben utalni kell

2.1.1.3.3.1. a testtajra,

2.1.1.3.3.2. az ecl6készités modjara a ,,darabolt” vagy ,kotozott” szavak hasznalataval,
valamint

2.1.1.3.3.3. pacolas esetén a pacolas modjara.

2.1.2. Hékezelt sonkak
2.1.2.1. A termékcsoport meghatarozasa

2.1.2.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 08.3.2 vagy 08.3.4.

2.1.2.1.2. A hokezelt sonka a termékfajtara jellemzé moédon darabolt, bords vagy bor nélkiili,
csont és porc nélkiili sertéscomb vagy lapocka, marhacomb vagy lapocka, vagy nagyvad
anatémiailag azonos testt4jaibol eldallitott pacolt és

2.1.2.1.2.1. fott;

2.1.2.1.2.2. fistolt, fott;

2.1.2.1.2.3. fustolt, siilt; vagy

2.1.2.1.2.4. fustolt, fott, siilt

haskészitmény.

2.1.2.2. Mindségi jellemzok

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

2.1.2.2.2. Erzékszervi jellemz8k

2.1.2.2.2.1. Alak, kiils6 megjelenés: A hdkezelt sonka a termék fajtajara jellemzd alakq,
tetszetds kiilsd megjelenésti, megfeleléen formazott, bor nélkiili vagy borrel ¢és
szalonnaréteggel fedett. Boros termék esetén a szalonnaréteg 2 cm-nél vékonyabb. A
termék nem lehet véralafutasos, a bords részen rosszul szortelenitett. A csomagolt termék
nem lehet zsirkivalasos.

2.1.2.2.2.2. Alloméany: A termék jol atfétt vagy atsiilt, nem ragos, jol szeletelhetd. A termék
nem engedhet nyomas nélkiil levet.

2.1.2.2.2.3. Szin, iz, illat: A hokezelt sonka a termékfajtara jellemz6 szind, siilt, fott vagy fott-
fiistolt illat és iz jellemzi.

2.1.2.3. Megnevezés
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2.1.2.3.1. Az élelmiszer eldirt neve:

2.1.2.3.1.1. fott sonka,

2.1.2.3.1.2. fustolt, fott sonka,

2.1.2.3.1.3. fiistolt, siilt sonka, vagy

2.1.2.3.1.4. fustolt, fott, siilt sonka.

2.1.2.3.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a
megnevezeésben kizardlag 100%-ban sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

2.1.2.3.3. A megnevezésben utalni kell

2.1.2.3.3.1. a testtajra,

2.1.2.3.3.2. az elOkészités mddjara a ,,darabolt” vagy ,.k6t6zott” szavak hasznalataval, és

2.1.2.3.3.3. a pacolas modjara.

2.1.3.Formaban vagy bélben hékezelt sonkak
2.1.3.1. A termékcsoport meghatarozasa

2.1.3.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 08.3.2 vagy 08.3.4.

2.1.3.1.2. A formaban vagy bélben hdkezelt sonka kiilonb6z6é atmérdjii bélbe vagy formaba
toltott,

2.1.3.1.2.1. sertéscombbol, sertéslapockabol,

2.1.3.1.2.2. marhacombbdl, marhalapockabdl,

2.1.3.1.2.3. vad anatémiailag azonos testtajaibol,

2.1.3.1.2.4. baromficombbol, vagy

2.1.3.1.2.5. baromfimellbdl

késziilt, jellemzden legalabb 20 mme-es, egybefiiggd pacolt husmozaikokat tartalmazo,

fozéssel, f6z¢és utani fiistoléssel vagy siitéssel késziilt huskészitmény.

2.1.3.1.3. A formaban vagy bélben hdkezelt sonka jelolés szempontjabol hisnak mindsiild
tartalmanak a késztermékre vonatkoztatva legalabb 68%-nak kell lennie.

2.1.3.2. Mindségi jellemzdk

2.1.3.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C

1. Osszes fehérjetartalom legalabb 15,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 77,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 9,0% (m/m)
4. | Zsirtartalom baromfi legfeljebb 6,0% (m/m)

esetében
5. | Zsirtartalom a legfeljebb 15,0% (m/m)

szalonnaval fedett és

csiiloksonka terméknél
6. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,7% (m/m)




13

2.1.3.2.2. Erzékszervi jellemzék

2.1.3.2.2.1. Alak, kiils6 megjelenés: A formaban vagy bélben hokezelt sonka alakja a termék
fajtajara jellemzd, tetszetds kiilsé megjelenésti.

2.1.3.2.2.2. Alloméany: A termék alloméanya jol atfétt, tomotten rugalmas, nem ragos, jol
szeletelhetd.

2.1.3.2.2.3. Szin, iz, illat: A terméket a fajtajara jellemzo6 szin, siilt, fott vagy fott-flistolt illat
¢s iz jellemzi.

2.1.3.2.2.4. A csomagolt termék nem lehet zsirkivalasos.

2.1.3.3. Megnevezés

2.1.3.3.1. Az élelmiszer el6irt neve: formazott, hokezelt ... [a felhasznalt allatfaj vagy
allatfajok neve] sonka.

2.1.3.3.2. A végoéallat fajadt — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a
megnevezésben kizardlag 100%-ban sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

2.1.3.3.3. A megnevezésben a testtdjra utalni kell.

2.1.3.3.4. A megnevezésben a sonka szd hasznalhat6 csiilokhus felhasznalasa esetén is.

3. ERLELT KOLBASZOK
3.1. A termékcsoport meghatarozasa

3.1.1. Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.1.

3.1.2. Az érlelt kolbasz kiilonb6zd legfeljebb 38 mm, vastagkolbasz esetén 38—55 mm kozotti
atméroji, természetes vagy mesterséges burkolatba toltott, nemespenészes vagy anélkiili,
kiilonb6z6 szemcseméretiire apritott friss hus kategoriaba tartozo sertés, marha, baromfi,
mas vagodallat, illetve vad htsa, tovabba szalonna alapanyag, baromfizsiradék vagy
marhafaggytl, valamint jelleg- és izkialakito anyagok felhasznalasaval késziilt termék. A
termék rekeszizmot és ragdizmot nem tartalmazhat, metszéslapja kiilonb6z6 apritottsagu,
egyenletesen elkevert, legaldbb 3 mm-es his és szalonna- vagy faggyimozaikbol all.
Tartositasat fiistoléssel vagy anélkiil és lassu szaritasos érleléssel vagy gyorsitott szaritdsos
¢érleléssel, érlelésszabalyozoval végzik. Az érlelés idejétdl fiiggden a termék félszaraz vagy
szarazkolbész.

3.1.3. A termékcsoport az alkalmazott eljarasok szerint két alcsoportra oszthato.

3.2.Szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok
3.2.1. Mindségi jellemzdk

3.2.1.1. Kémiai jellemzdk

A B C D
L Félszdraz k olbasz Szarazkolbasz esetén
eseten
2. | Viz-fehérje hanyados | legfeljebb | 1,9 1,5
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3. | Zsir-fehérje hanyados | legfeljebb | 2,5 2,4

4. | Kotészovetmentes legalabb | 15,0% (m/m) 16,0% (m/m)
fehérjetartalom

5. | Natrium-klorid- legfeljebb | 4,0% (m/m) 4,5% (m/m)
tartalom

6. | Vizaktivitas értéke (ay) | legfeljebb | 0,95 0,91

3.2.1.2. Erzékszervi jellemzdk

3.2.1.2.1. Félszéaraz kolbasz esetén

3.2.1.2.1.1. Alak, méret: A bélbe t61tott terméknek megfeleld méretii €s alaku.

3.2.1.2.1.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, kissé gobos feliiletii. Termék
tipusatél fiiggden nemespenész bevonattdl mentes, barndsvords szinli  vagy
nemespenészes.

3.2.1.2.1.3. Alloméany, metszéslap: A termék tetszetés megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtozo méretben apritott, kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl, illetve
faggyubol allo, kelléen tomor, jol 6sszedllo, nem kenddd allomanyt huskészitmény. A
metszéslapon apritott hus- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.

3.2.1.2.1.4. Szin, illat, iz: A metszéslap szinét a hus, illetve a fliszerek hatdrozzdk meg.
Harmonikus izhatasat a fiszerek adjak. Kellemesen fiiszeres illatu. Fiistolt termék esetén
kellemesen fiistolt illata és izii.

3.2.1.2.2. Szarazkolbasz esetén
3.2.1.2.2.1. Alak, méret: A bélbe toltott terméknek megfeleld méreti és alaku.
3.2.1.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, kissé gobos feliiletii. Termék
tipusatol fiiggden nemespenész bevonattol mentes, barndsvords szinli  vagy
nemespenészes.
3.2.1.2.2.3. Alloméany, metszéslap: A termék tetszetds megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtozo méretben apritott és kevert his- és szalonnaszemcsékbdl, illetve
faggyuabol allo, jol szeletelhetd, tomor allomanya huskészitmény. Tomor, rugalmas, jol
Osszedllo, jol szeletelhetd, nem ragds. A metszéslapon apritott his- és szalonnaszemcsék
lathatok egyenletes eloszlasban.
3.2.1.2.2.4. Szin, illat, iz: A metszéslap szinét a hus, illetve a fiiszerek hatdrozzék meg.
Harmonikus izhatasat a fliszerek adjak. Kellemesen fliszeres illatu. Fiistolt termék esetén
kellemesen fiistolt illatu és izii.

3.2.2. Megnevezés

3.2.2.1. Az élelmiszer eldirt neve:

3.2.2.1.1. Félszaraz kolbasz esetén:

3.2.2.1.1.1. szaritasos érleléssel késziilt félszarazkolbasz,

3.2.2.1.1.2. szaritasos érleléssel késziilt nemespenészes félszarazkolbasz,
3.2.2.1.1.3. szaritasos érleléssel késziilt fiistolt félszdrazkolbasz vagy
3.2.2.1.1.4. szaritasos érleléssel késziilt fiistolt nemespenészes félszarazkolbasz.
3.2.2.1.2. Szarazkolbasz esetén:

3.2.2.1.2.1. szaritasos érleléssel késziilt szarazkolbasz,

3.2.2.1.2.2. szaritasos érleléssel késziilt nemespenészes szarazkolbasz,
3.2.2.1.2.3. széritasos érleléssel késziilt flistolt szarazkolbasz vagy
3.2.2.1.2.4. szaritasos érleléssel késziilt fiistolt nemespenészes szarazkolbasz.
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3.2.2.2. A vagoballat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
kizarolag 100%-ban sertésbol késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

3.3.Erlelésszabalyozoval késziilt kolbaszok
3.3.1. Mindségi jellemzok

3.3.1.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. Félszaraz kolbasz esetén Szarazkolbasz esetén
2. | Viz-fehérje hanyados legfeljebb | 2,1 1,7
3. | Zsir-fehérje hanyados | legfeljebb | 2,5 2,4
4. | Kotészovetmentes legalabb | 15,0% (m/m) 16,0% (m/m)
fehérjetartalom
5. | Natrium-klorid- legfeljebb | 4,0% (m/m) 4,5% (m/m)
tartalom
6. | Vizaktivitas értéke (ay) | legfeljebb | 0,95 0,91
7. | pH 4,8 és 5,3 kozott 4,8 és 5,3 kozott

3.3.1.2. Erzékszervi jellemzék

3.3.1.2.1. Félszéraz kolbasz esetén

3.3.1.2.1.1. Alak, méret: A bélbe toltott terméknek megfeleld méretii és alaka.

3.3.1.2.1.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, kiss¢ gobds feliiletii. Termék
tipusatol fliggden nemespenész bevonattdl mentes, barnasvords szinli vagy nemespenészes.
3.3.1.2.1.3. Alloméany, metszéslap: A termék tetszetés megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtoz6 méretben apritott és kevert hus- és szalonnaszemcsékbdl, illetve
faggyubol allo, jol szeletelhetd, kissé puha allomanya hiiskészitmény. A termék ize jellegének
megfelelden enyhén savanykas lehet. A metszéslapon apritott hus- és szalonnaszemcsék
lathatok egyenletes eloszlasban.

3.3.1.2.1.4. Szin, illat, iz: A metszéslap szinét a hus, illetve a fliszerek hatarozzdk meg.
Harmonikus izhatasat a fiiszerek adjdk. A termék ize jellegének megfeleléen enyhén
savanykas lehet. Kellemesen filiszeres illati. Fiistolt termék esetén kellemesen fiistolt illat és
iz

3.3.1.2.2. Széarazkolbasz esetén

3.3.1.2.2.1. Alak, méret: A bélbe toltott terméknek megfelelé méretii és alakq.

3.3.1.2.2.2. Burkolat: Tiszta, folytonossagi hianyoktol mentes, kissé gobos feliiletti. A termék
tipusatol fliggden nemespenész bevonattdl mentes, barnasvords szinli vagy nemespenészes.
3.3.1.2.2.3. Alloméany, metszéslap: A termék tetszetés megjelenésii, egyenletesen, de
termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert hiis- és szalonnaszemcsékbdl, illetve
faggyubol allo, jol szeletelhetd, kissé puha dllomanyt huskészitmény. A metszéslapon apritott
hus- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.

3.3.1.2.2.4. Szin, illat, iz: A metszéslap szinét a hus, illetve a fliszerek hatarozzdk meg.
Harmonikus izhatdsat a fliszerek adjak. A termék ize jellegének megfeleléen enyhén
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savanykas lehet. Kellemesen fiiszeres illata. Fiistolt termék esetén kellemesen fiistolt illata és
iz,

3.3.2. Megnevezés

3.3.2.1. Az élelmiszer eldirt neve:

3.3.2.1.1. Félszéaraz kolbasz esetén:

3.3.2.1.1.1. ¢rlelésszabalyozoval késziilt félszarazkolbasz,

3.3.2.1.1.2. ¢érlelésszabalyozoval késziilt nemespenészes félszarazkolbasz,
3.3.2.1.1.3. ¢érlelésszabalyozoval késziilt flistolt félszarazkolbasz vagy
3.3.2.1.1.4. ¢érlelésszabalyozoval késziilt flistdlt nemespenészes félszarazkolbasz.
3.3.2.1.2. Széarazkolbasz esetén:

3.3.2.1.2.1. érlelésszabalyozoval késziilt szarazkolbasz,

3.3.2.1.2.2. ¢érlelésszabalyozoval késziilt nemespenészes szarazkolbasz,
3.3.2.1.2.3. érlelésszabalyozoval késziilt fiistolt szarazkolbasz vagy

3.3.2.1.2.4. ¢érlelésszabalyozoval késziilt fiistdlt nemespenészes szarazkolbasz.
3.3.2.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltérden — a megnevezésben
kizarolag 100%-ban sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

4. SZALAMIK
4.1. A termékcsoport meghatarozasa

4.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.1.

4.1.2. A szalami 38 mm feletti &tmérdjl, természetes vagy mesterséges burkolatba toltott, rad
alakt termék, nemespenésszel vagy egyéb anyaggal bevonva vagy bevonat nélkiil, szaritdsos
¢érleléssel vagy gyorsitott szaritasos érleléssel, friss hus kategoriaba tartozo sertés, marha, vad,
baromfi, illetve egyéb vagodallatok husabol és gyartdsi szalonna alapanyagbol, illetve
marhafaggyubol készitve, jelleg- és izkialakitdé anyagok felhasznalasdval. A szaldmi
rekeszizmot és ragdizmot nem tartalmazhat. A termék metszéslapja kiilonboz6 apritottsagu,
egyenletesen elkevert, legalabb 2 mm-es huas- és szalonna- vagy faggyumozaikokbol,
esetenként durvan 6rolt fliszerszemesékbdl all. Tartdsitasukat fiistoléssel vagy anélkiil és
szaritasos érleléssel vagy gyorsitott szaritasos érleléssel, érlelésszabalyozdval végzik,
hokezeleés nélkiil.

4.1.3. A termékcsoport az alkalmazott érlelési eljaras szerint két alcsoportra oszthato.

4.2.Szaritasos érleléssel késziilt szalamik és nemespenészes szalamik
4.2.1. Mind6ségi jellemzdk

4.2.1.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,5
2. | Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,4
3. | Kotészovetmentes legalabb 18,0% (m/m)
fehérjetartalom
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4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 4,5% (m/m)
5. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

4.2.1.2. Erzékszervi jellemz6k

4.2.1.2.1. Alak: A szaritasos érleléssel késziilt szalami és nemespenészes szalami egyenletes
vastagsagu, hengeres formaji termék, amely a felfliggesztésnek megfelelé végen
elkeskenyedhet, az ellenkezd végen pedig legdmbolyodhet.

4.2.1.2.2. Burkolat: A termék burkolata a toltelékhez jol tapad, folytonossagi hibaktol mentes,
a nemespenészes vagy bevont termék esetében egyenletesen boritott.

42.1.2.3. Allomémy, metszéslap: A termék tomor, rugalmas, jol 6sszeallod, jol szeletelhetd,
vagasérett. A termék egyenletesen, de termékfajtanként valtozé méretben apritott és kevert
hus- és szalonnaszemcsékbdl, illetve faggyubol all, a metszéslapon barnasvords husszemcesék
¢s szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.

4.2.1.2.4. Szin, illat, iz. A nemespenészes termék burkolata jellegzetes illatt, fehér vagy
szlirkésfehér nemespenész bevonattal boritott. A metszéslap fiiszeres illata, fiistolt termék
esetén kellemesen flistolt. A termék izét a felhasznalt fiszerek, fiistolt termék esetében a fiist,
nemespenészes termék esetében az érlelés soran képzddott nemespenész harmoniaja adja.

4.2.2. Megnevezés

4.2.2.1. Az élelmiszer eldirt neve:

4.2.2.1.1. szaritasos érleléssel késziilt szalami,

4.2.2.1.2. szaritasos érleléssel késziilt nemespenészes szalami,

4.2.2.1.3. szaritasos érleléssel késziilt fiistolt szalami vagy

4.2.2.1.4. szaritasos érleléssel késziilt fiistolt nemespenészes szalami.

4.2.2.2. A véagodallat fajat —az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
kizardlag 100%- ban sertésbdl késziilt termék esetében nem kell jeldlni.

4.3.FErlelésszabalyozoval késziilt szalamik és nemespenészes szalamik
4.3.1. Mindségi jellemzdk

4.3.1.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,7
2. | Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,5
3. | Kotészovetmentes legalabb 17,0% (m/m)
fehérjetartalom
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 4,5% (m/m)
5. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91
6. | pH 4.8 és 5,3 kozott

4.3.1.2. Erzékszervi jellemzok
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4.3.1.2.1. Alak: Az érlelésszabalyozdval késziilt szalami és nemespenészes szalami egyenletes
vastagsagu, hengeres formaji termék, amely a felfliggesztésnek megfelelé végen
elkeskenyedhet, az ellenkezd végen pedig legdmbolyodhet.

4.3.1.2.2. Burkolat: A termék burkolata a toltelékhez jol tapad, folytonossagi hibaktol mentes,
a nemespenészes vagy bevont termék esetében egyenletesen boritott.

4.3.1.2.3. Alloméany, metszéslap: A termék tomor, rugalmas, jol 6sszealld, jol szeletelhetd,
vagasérett. A termék egyenletesen, de termékfajtanként valtozd méretben apritott és kevert
hus- és szalonnaszemcsékbdl, illetve faggytabdl all, a metszéslapon barnasvords hiisszemcesék
¢s szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban.

4.3.1.2.4. Szin, illat, iz: Nemespenészes termék esetében a burkolat jellegzetes illatd, fehér
vagy szlrkésfehér nemespenész bevonattal boritott. A metszéslap fliszeres illata, fiistolt
termék esetén kellemesen flistolt. A termék izét a felhasznalt fiiszerek, fiistolt termék esetén a
fiist, nemespenészes termék esetében az érlelés soran képzddott nemespenész harmoénidja
adja. A termék ize jellegének megfelelden enyhén savanykas lehet.

4.3.2. Megnevezés

4.3.2.1. Az élelmiszer eldirt neve: érlelésszabalyozoval késziilt szalami,

4.3.2.1.1. ¢érlelésszabalyozoval késziilt nemespenészes szalami,

4.3.2.1.2. érlelésszabalyozoval késziilt fiistolt szalami vagy

4.3.2.1.3. ¢érlelésszabalyozoval késziilt fiistolt nemespenészes szaldmi.

4.3.2.2. A véagoéallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
kizarolag 100%-ban sertésbol késziilt termek esetében nem kell jeldlni.

Crész
Termékek
1. PARIZSI VAGY PARIZER
1.1. A termék meghatarozasa

1.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

1.1.2. A périzsi vagy parizer legalabb 55 mm atmérdjli, természetes bélbe vagy miibélbe
toltott huspépet tartalmazd, fézéssel hdokezelt, fiistoletlen, fiistolt vagy fiist izesitési
homogén metszéslapti termék.

1.1.3. A parizsi vagy parizer jelolés szempontjabol husnak mindsiilé tartalmanak a
késztermékre vonatkoztatva legalabb 51%-nak kell lennie. A csontokrél mechanikusan
lefejtett hus mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

1.2. Mindségi jellemzok

1.2.1. Kémiai jellemzok

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legaldbb 11,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
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3. | Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

1.2.2. Erzékszervi jellemzok

1.2.2.1. Alak: A parizsi vagy parizer egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd
termeék.

1.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék-, 1ég- és zsirzsak nincs.

1.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad é&llomanya tomotten rugalmas, jol
szeletelhetd, a metszéslap homogén allomanyu, legfeljebb néhany, 5 mm-nél kisebb 1égiireg
lathaté a termék metszéslapjan. A termék legfeljebb 5 darab, 5 mm-nél kisebb in- és
kotdszoveti hartyadarabot tartalmazhat. A szelet elsd harapas utdn se nem puha, se nem
kemény, jol 0sszeall, ragasi maradék nincs.

1.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld
szinl. A termékben a fliszereloszlas egyenletes, a fott huspép ize mellett bors iz, enyhe sos iz
érezhetd, a parizsi vagy parizer idegen izektdl és mellékizekt6l mentes. A fott hispép és a
bors illata érezhetd, a termék idegen szagoktol mentes. Flistolt és fiist izesitésii termékek
esetében flistiz és -illat is érezhetd.

1.3. Megnevezés

1.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: parizsi vagy parizer.

2. KRINOLIN
2.1. A termék meghatarozasa

2.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

2.1.2. A krinolin legalabb 38 mm atmérdji, természetes bélbe vagy miibélbe t61tott hiispépet
tartalmazd, f6zéssel hokezelt, fiistoletlen, fiistdlt vagy flist izesitésii termék.

2.1.3. A krinolin jel6lés szempontjabol htusnak mindsiilé tartalmanak a késztermékre
vonatkoztatva legalabb 55%-nak kell lennie. A csontokrél mechanikusan lefejtett hus
mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

2.2. Mindségi jellemzdk

2.2.1. Kémiai jellemzok

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

2.2.2. Erzékszervi jellemzdk
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2.2.2.1. Alak: A krinolin alakja egyenletes vastagsagu.

2.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, alatta és a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs. Természetes bél felhasznalasa esetén a faggyuerezet a feliilet
15%-4anal nagyobb teriileten nem lathato.

2.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A krinolin alloméanya tomotten rugalmas. A
metszéslap homogén allomanyu, legfeljebb néhany, 5 mm-nél kisebb légiireg lathat6 a termék
metszéslapjan. A termék legfeljebb 5 darab, 5 mm-nél kisebb in- és kdtdszoveti hartyadarabot
tartalmazhat. Els6 harapds utan a krinolin se nem puha, se nem kemény, jol 6sszeall, ragasi
maradék nincs.

2.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld
szinli. A termékben a fiiszereloszlas egyenletes, a fott huspép ize mellett bors-, fokhagyma-,
fiiszerpaprika- és enyhe sos iz érezhetd, a krinolin idegen izekt6l és mellékizektél mentes. A
termékben a fott huspép, a bors, a fokhagyma ¢és a fliszerpaprika illata érezhetd, a krinolin
idegen szagoktol mentes. Fiistolt és flist izesitést termékek esetében flistiz és -illat is érezhetd.

2.3. Megnevezés

2.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: krinolin.

3. SZAFALADE
3.1. A termék meghatérozasa

3.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

3.1.2. A szafaladé 28-36 mm atmérdjl, természetes bélbe vagy miibélbe toltott huspépet
tartalmazo, f6zéssel hdkezelt, flistdletlen, fiistdlt vagy fiist izesitésii homogén metszéslapi
termeék.

3.1.3. A szafaladé jelolés szempontjabol husnak mindsiild tartalménak a késztermékre
vonatkoztatva legalabb 55%-nak kell lennie. A csontokrél mechanikusan lefejtett hus
mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

3.2. Mindségi jellemzdk

3.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 23,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

3.2.2. Erzékszervi jellemzok

3.2.2.1. Alak: A szafaladé egyenletes vastagsagu.
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3.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.
3.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A szafaladé tapintasra rugalmas, se nem puha, se
nem kemény, szerkezete homogén, pép jellegii, a termékben a fliszereloszlds egyenletes. A
metszéslap homogén alloményu, legfeljebb néhany, 5 mm-nél kisebb légiireg lathato a termék
metszéslapjan. A termék legfeljebb 5 darab, 5 mm-nél kisebb in- és kotdszoveti hartyadarabot
tartalmazhat. A szafaladé ragas utan jol 6sszeallo, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.
3.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld
szinll. A termékben a fiiszereloszlas egyenletes, a fott huspép ize mellett bors-, fliszerpaprika-
¢és enyhe sos iz érezhetd, a szafaladé idegen izektdl és mellékizekt6l mentes. A termékben a
fott haspép, a bors és a fiiszerpaprika illata érezhetd, a szafaldadé idegen szagoktol mentes.
Fiistolt és fiist izesitésii termékek esetében fiistiz €s -illat is érezhetd.

3.3. Megnevezeés

3.3.1. Az élelmiszer eloirt neve: szafaladé.

4. VIRSLI
4.1. A termék meghatarozasa

4.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:

08.3.2.

4.1.2. A virsli legfeljebb 26 mm atmér6ju, természetes bélbe vagy miibélbe toltott huispépet
tartalmazo, f6zéssel hokezelt, flistdletlen, fiistdlt vagy fiist izesitésii homogén metszéslapi
termeék.

41.3. A virsli jelolés szempontjabdl husnak mindsiild tartalménak a késztermékre
vonatkoztatva legalabb 51%-nak kell lennie. A csontokrél mechanikusan lefejtett hus
mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

4.2. Mindségi jellemzdk

4.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 11,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 70,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 25,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

4.2.2. Erzékszervi jellemzok

4.2.2.1. Alak: A virsli egyenletes vastagsagu.

4.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, alatta folyadék, 1ég- és zsirzsak nincs.
4.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A virsli tapintasra rugalmas, se nem puha, se nem
kemény, szerkezete homogén, pép jellegli, a fiiszereloszlas egyenletes. A metszéslap
homogén 4llomanyu, legfeljebb néhany, 2 mm-nél kisebb légilireg lathatdé a termék
metszéslapjan. A termék legfeljebb 5 darab, 2 mm-nél kisebb in- és kdtdszoveti hartyadarabot
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tartalmazhat. A virsli ragas utan jol 6sszeallo, melegen 1édus, ragasi maradék nincs.

4.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes, a gyartmanylapban régzitettnek megfeleld
szinli. A termékben a fiiszereloszlas egyenletes, a fott huispép ize mellett bors-, fliszerpaprika-
¢és enyhe soés iz érezhetd, a virsli idegen izektdl és mellékizekt6l mentes. A termékben a fott
huspép, a bors és a fliszerpaprika illata érezhetd, a virsli idegen szagoktol mentes. Fiistolt és
fiist izesitésli termékek esetében fiistiz €s -illat is érezhetd.

4.3. Megnevezeés

4.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: virsli.

5. ZALA FELVAGOTT
5.1. A termék meghatarozasa

5.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

5.1.2. A Zala felvagott legaldbb 90 mm atmérdjli, természetes bélbe vagy miibélbe toltott
homogén sertéshus-pépbe egyenletesen elosztott, 12—-18 mm szemcseméretiire apritott,
pacolt sertéshusmozaikokat tartalmazo, fézéssel hokezelt, fiistolt vagy fiistdletlen, jol
szeletelhetd termék.

5.1.3. A Zala felvagott jelolés szempontjabol hiisnak mindsiild tartalmanak a késztermékre
vonatkoztatva legaldbb 60%-nak kell lennie. A csontokrol mechanikusan lefejtett, kizarolag
sertéshus mennyisége ezen felill a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet, de a
htsmozaik csontokrol mechanikusan lefejtett hust nem tartalmazhat.

5.2. Mindségi jellemzok

5.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 69,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 22,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

5.2.2. Erzékszervi jellemzok

5.2.2.1. Alak: A Zala felvagott egyenletes hengeres alaku, két végén legombolyodo.

5.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata ép, sima, tiszta, a végeknél 5 mm-nél nagyobb
folyadék-, 1ég- és zsirzsak nincs.

5.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rud allomanya rugalmas, se nem puha, se nem
kemény. A rud 5 kiilonb6zd helyérdl szarmazo metszéslapokon legalabb 4—4 hismozaik van.
A termék metszéslapjan lathatd zsirszoveti rész nincs. A termék metszéslapjan legfeljebb
néhany, 5 mm-nél kisebb légiireg lathatd. A termék legfeljebb 5 darab, 5 mm-nél kisebb in- €s
kotészoveti hartyadarabot tartalmazhat. A szelet elsd harapds utdn se nem puha, se nem
kemény, nem ragos, jol sszeallo.
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5.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap egyenletes vildgos rézsaszini. A termékben a
fliszereloszlas egyenletes, a fott hus ize mellett bors- és fokhagymaiz érezhetd, a Zala
felvagott idegen iztdl és mellékizekt6l mentes. A fott his, a bors €s a fokhagyma illata
érezhetd, idegen szagok nem érezhetok.

5.3. Megnevezés

5.3.1. Az ¢élelmiszer eldirt neve: Zala felvagott.
5.3.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
nem kell jelolni.

6. NYARI TURISTA FELVAGOTT
6.1. A termék meghatarozasa

6.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

6.1.2. A nyari turista felvagott legalabb 60 mm atmérdjii, természetes bélbe vagy miibélbe
toltott sertés-, illetve marhahus-pépbe egyenletesen elosztott, friss his kategoriaba tartozo,
6-8 mm szemcseméretlire apritott marhahust, illetve sertéshust és szalonna alapanyagot
tartalmazod, f6zéssel hokezelt, fiistolt, legalabb 10 napig utdérlelt, jol szeletelhetd termék,
amelynek fehérjemindségi értéke minimum 100.

6.1.3. A nyari turista felvagott jelolés szempontjabol husnak mindsiilé tartalménak a
késztermékre vonatkoztatva legalabb 65%-nak kell lennie. A csontokrdl mechanikusan
lefejtett, kizarolag sertéshiis mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb
10% lehet.

6.2. Mindségi jellemzdk

6.2.1. Kémiai jellemzdk

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 16,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 40,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 45,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 3,0% (m/m)

6.2.2. Erzékszervi jellemzék

6.2.2.1. Alak: A nyari turista felvagott egyenletes hengeres alaku, két végén elkeskenyedd.
6.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata kissé rancos, tiszta, vilagos vorosesbarna, egyenletes
szinli, enyhe fényll. A burkolaton attetszenek a szalonnadarabok. A burkolat alatt lég-,
folyadék- és zsirzsak nincs.

6.2.2.3. Allomany, szerkezet, metszéslap: A rad allomanya se nem puha, se nem kemény. A
mozaikos elemek mérete 6—8 mm, elrendezésiik egyenletes. A termék metszéslapjan
legfeljebb néhany, 5 mm-nél kisebb légiireg lathatd. A termék legfeljebb 5 darab,
5 mm-nél kisebb in- és kotdszoveti hartyadarabot tartalmazhat. A szelet elsé harapés utan se
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nem puha, se nem kemény, nem ragos, ragasi maradék nincs. A termék feliileti elvaltozas
nélkiil szeletelhetd.

6.2.2.4. Szin, iz, illat: A metszéslap Osszhatasaban vildgos voOrds szinli. A termékben a
fiiszereloszlas egyenletes, az érlelt f6tt hus ize mellett fiist-, bors-, fokhagyma-,
fiiszerpaprika-, szegfiibors- €s enyhe sos iz érezhetd. A termékben a fott hiis és a fliszerek
illata érezhetd, a nyari turista felvagott idegen szagokt6l mentes.

6.3. Megnevezés

6.3.1. Az ¢élelmiszer eldirt neve: nyari turista felvagott vagy nyari turista.

7. CSEMEGE DEBRECENI
7.1. A termék meghatarozasa

7.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.2.

7.1.2. A csemege debreceni 22-32 mm atmérdji sertésvékonybélbe vagy emészthetd
miibélbe toltott huspépet, valamint friss his kategoriaba tartozd, 6-8 mm szemcseméretiire
apritott marha- illetve sertéshust és szalonna alapanyagot, vagy baromfihust és szalonna
alapanyagot tartalmazo, legfeljebb 15 cm hosszu termék. Tartdsitasat flistoléssel és f6zéssel
veégzik.

7.1.3. A csemege debreceni jelolés szempontjab6ol husnak mindsiild tartalménak a
késztermékre vonatkoztatva legalabb 55%-nak kell lennie. A csontokrél mechanikusan
lefejtett hus mennyisége ezen feliil a késztermékre vonatkoztatva legfeljebb 10% lehet.

7.2. Mindségi jellemzok

7.2.1. Kémiai jellemzok

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 13,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,2% (m/m)

7.2.2. Erzékszervi jellemzok

7.2.2.1. Alak: A csemege debreceni alakja egyenletes vastagsagu.

7.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata sima, sériilést6l, szennyez6dést6]l mentes.

7.2.2.3. Allomany, metszéslap: A termék tomotten rugalmas, jol 6sszealld. A metszéslapon
6-8 mm nagysagl hus- és szalonnaszemcsék lathatok hiispépbe agyazva, a termék 2 mm-nél
nagyobb in és kotdszoveti hartyadarabokat nem tartalmaz.

7.2.2.4. Szin, illat, iz. A termék voOrdsesbarna szinl, kellemesen fiistés, fiiszeres,
legjellemzébben komény illath, izhatasa a felhasznalt fliiszereknek megfeleléen harmonikus.

7.3. Megnevezés
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7.3.1. Az élelmiszer el6irt neve: csemege debreceni.

8. SUTNIVALO KOLBASZ VAGY SUTOKOLBASZ
8.1. A termék meghatarozasa

8.1.1. A siitnival6 kolbasz vagy stitokolbasz legfeljebb 34 mm atmérdji sertésvékonybélbe,
juhbélbe vagy emészthetdé miibélbe toltott elokészitett hus, amely egyenletesen apritott, friss
hus kategoriaba tartozo, 4—-6 mm-es szemcsézettségli sertéshus €s szalonna alapanyagok,
vagy baromfihis és szalonna alapanyagok, valamint jelleg és iz kialakit6 anyagok
felhasznalasaval késziil. A termék rekeszizmot és rdgdizmot nem tartalmaz.

8.1.2. A siitnivald kolbasz vagy siitékolbasz fliszerekkel és soval izesitett nyers termék,
fogyasztasa eldtt siitése sziikséges.

8.1.3. A termék élelmiszer-adalékanyagot nem tartalmazhat.

8.1.2. A siitnivald kolbdsz vagy siitékolbasz jelolés szempontjabol husnak mindsiild
tartalmanak a késztermékre vonatkoztatva legalabb 65%-nak kell lennie.

8.2. Mindségi jellemzok

8.2.1. Kémiai jellemzok

A B C
1. | Osszes fehérjetartalom legalabb 14,0% (m/m)
2. | Viztartalom legfeljebb 60,0% (m/m)
3. | Zsirtartalom legfeljebb 32,0% (m/m)
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,1% (m/m)

8.2.2. Erzékszervi jellemzék

8.2.2.1. Alak, méret: A siitnivalé kolbasz vagy siitékolbasz legfeljebb 34 mm atméréju,
parozott vagy folyamatos toltésii termék.

8.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata sima, sériilést6] mentes, a t6ltelékhez jol tapad.

8.2.2.3. Allomany: A termék puha, jol dsszeallo.

8.2.2.4. Szin, illat, iz: A terméket a gyartmanylapban rogzitettnek megfeleld szinli hus és
szalonnaszemcsék jellemzik, dominansan fliszerpaprika illatt, a felhasznalt fliszerek ize
érezhetd.

8.3. A termék megnevezése €s egyéb jelolési kovetelmények

8.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: siitnivalo kolbasz vagy siitdkolbasz.

8.3.3. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
kizarolag 100%-ban sertésbdl késziilt termek esetében nem kell jeldlni.

8.3.2. A terméken fel kell tiintetni a kdvetkez6 szoveget: ,,A termék csak alapos hokezelés,
utan fogyaszthat6.”
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9. PARASZTSONKA, PARASZTLAPOCKA
9.1. A termék meghatarozasa

9.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet szerint:
08.3.1.

9.1.2. A parasztsonka bodrrel €s szalonndval fedett, megfeleléen forméazott sertéscomb,
amelyrdl a labat, a farokt6- és medencecsontot, valamint a keresztcsontot eltavolitottak.
9.1.3. A parasztlapocka borrel és szalonnaval fedett, megfeleléen formazott sertéslapocka,
amelyr6] a labat, a lapockacsontot, valamint a platnicsontot eltavolitottak.

9.1.4. A parasztsonka ¢és a parasztlapocka esetében a szalonna vastagsaga legfeljebb 2 cm, a
hus és szalonna aranya legalabb 4:1. A terméket s6zassal, illetve pacolassal, fiistdléssel és
szaritassal tartésitjdk, a gyorspacolds nem megengedett. A parasztsonkat ¢és a
parasztlapockat egészben kell érlelni, az érlelés iddtartama legalabb 30 nap. A terméket
egészben, darabban vagy szeletelve forgalmazzak. A huskészitmény fehérjemindségi értéke
minimum 100.

9.2. Mindségi jellemzok

9.2.1. Kémiai jellemzok

A B C
1. | Natrium-Klorid-tartalom | legfeljebb 5,0% (m/m)
(58%-os viztartalomra
vonatkoztatva)
2. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

9.2.2. Erzékszervi jellemzdk

9.2.2.1. Alak: A parasztsonka és a parasztlapocka borrel és szalonnaréteggel fedett, a
combra vagy a lapockara — darabolt termék esetén azok husrészeire — jellemzd alaku,
megfeleléen formézott.

9.2.2.2. Allomény: A termék a nyers pacolt és fiistolt sonkara jellemzé puhasagii, tomotten
rugalmas, jol szeletelhetd, nem szaraz, nem kemény.

9.2.2.3. Szin, iz, illat: A boros és a husos rész a kiilsd feliileten egyenletes vordsesbarna, a
szalonnas rész vilagos sargasbarna szinli. A termék izében €s illatdban a s6 és a fiist érzddik.

9.3. Megnevezés

9.3.1. Az ¢élelmiszer eldirt neve: parasztsonka vagy parasztlapocka.

9.3.2. A megnevezésben utalni kell az eldkészités modjara a ,,darabolt” vagy ,,szeletelt”
szavak hasznalataval.

9.3.3. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktol eltéréen — a megnevezésben
nem kell jel6lni.

10. ANGOLSZALONNA

10.1. A termék meghatarozésa
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10.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet
szerint: 08.3.1.

10.1.2. Az angolszalonna téglatest alakira formazott, 8-12 cm vastag, 8-15 cm széles,
20-40 cm hosszu, bords vagy boér nélkiili szalonnéds karaj alapanyagbol allo, s6zéssal,
pacolassal és flistoléssel késziilt termék. Boros termék esetében a vastagsag bor nélkiil
értendo.

10.2. Mindségi jellemzok

10.2.1. Kémiai jellemzék

A B C
1. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 5,0% (m/m)
(58%-os viztartalomra
vonatkoztatva)
2. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

10.2.2. Erzékszervi jellemzék

10.2.2.1. Alak méret: Az angolszalonna alakja egyenletes vastagsagu téglatest, amely tiszta
feliiletd.

10.2.2.2. Allomany, szerkezet: A darab allomanya nem ragods, husos része a pacérett fiistolt
husra, szalonnés 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 husos rész a kiilsd feliileten egyenletes
vordsesbarna, a szalonnds rész vilagos sargasbarna szinli. A metszéslapon a szalonnas rész
fehér, a hisos rész voroses vagy rézsaszin. A termék jellegzetes, enyhén sos, flistolt izl és
illata.

10.3. Megnevezés

10.3.1. Az élelmiszer el6irt neve: angolszalonna.
10.3.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktdl eltéréen — a megnevezésben
nem kell jeldlni.

11. PARASZTKOLBASZ
11.1. A termék meghatarozasa

11.1.1. Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tandcsi rendelet
szerint: 08.3.1.

11.1.2. A parasztkolbasz 34-38 mm atmérdju, természetes bélbe vagy emészthetd miibélbe
toltott, friss hus kategdridba tartozo, 4—-6 mm szemcseméretiire apritott, kizardlag sertés-,
illetve marhahust, szalonna alapanyagot és fliszereket tartalmazo, fiistolt, szaritott termék,
amelynek fehérjemindségi értéke minimum 100. A termék rekeszizmot és ragdizmot nem
tartalmazhat.
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11.2. Mindségi jellemzok

11.2.1. Kémiai jellemzék

A B C
1. | Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,8
2. | Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,5
3. | Kotészovetmentes legalabb 18,0% (m/m)
fehérjetartalom
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 4,5% (m/m)
5. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

11.2.2. Erzékszervi jellemzék

11.2.2.1. Alak: A parasztkolbasz bélbe toltott termék.

11.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata tiszta, folytonossagi hianyokt6l mentes, kissé gobos
feliilet.

11.2.2.3. Allomény, metszéslap: A termék tomor, rugalmas, jol 6sszedlld, jol szeletelhetd,
nem ragds. A metszéslapon apritott his- és szalonnaszemcsék lathatok egyenletes
eloszlasban.

11.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolat barnasvords szinii, a metszéslap szinét a fliszerpaprika
hatarozza meg. A termék fiistolt, kellemesen fiiszeres illatd, harmonikus izhatasat a bors, a
fiiszerpaprika ¢s a fokhagyma adja.

11.3. Megnevezés

11.3.1. Az élelmiszer el6irt neve: parasztkolbasz.

12. TELISZALAMI
12.1. A termékcsoport meghatarozasa

12.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 08.3.1.

12.1.2., A 12.1.1. pont szerinti élelmiszerkategoria tekintetében az 1333/2008/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendeletben megengedett adalékanyagok koziil kizarolag a nitritek
hasznalhatok.

12.1.3. A téliszalami legalabb 55 mm atmérdjii természetes vagy vizgdzatereszté miibélbe
toltott, kizarolag friss hus kategoriaba tartozo, apritott, egyenletesen elkevert sertéshust,
szalonnat, étkezési sot, fiiszereket, nitriteket és cukrot tartalmazo, flistolt, szaritassal
minimum 80 napig érlelt rud alaka huaskészitmény, amelynek fehérjemindségi értéke
minimum 100. A termék rekeszizmot és rdgdizmot nem tartalmazhat. A téliszalami tomor
allomanyu, jol szeletelhetd, feliilete sziirkésfehér, kizarolag nemespenésszel egyenletesen
fedett. A termék metszéslapjanak szemcsemérete 2—4 mm.

12.2. Mindségi jellemzok



29

12.2.1. Kémiai jellemzék

A B C
1. | Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,3
2. | Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,4
3. | Kotészovetmentes legalabb 19,5% (m/m)
fehérjetartalom
4. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 4,5% (m/m)
5. | Vizaktivitas értéke (aw) legfeljebb 0,91

12.2.2. Erzékszervi jellemzok

12.2.2.1. Alak, méret: A téliszalami egyenletes vastagsagu, hengeres formaju termék, amely
a felfiiggesztésnek megfeleld végen elkeskenyedhet, az ellenkezd végen pedig
legombolyodhet. A radhossz a t6ltési méretnek megfeleléen mini, turista, midi, vagy normal
lehet.

12.2.2.2. Burkolat: A termék burkolata folytonossagi hianyoktél mentes, nemespenésszel
egyenletesen fedett, enyhén rancos. A burkolat a toltelékhez jol tapad. A nemespenésszel
nem boritott részek jelenléte megengedett, ha ezen részek Gsszességében nem haladjdk meg
a h¢éj teljes feliiletének 10%-at.

12.2.2.3. Allomény, metszéslap: A termék tomor, rugalmas, jol Osszedllo, jol szeletelhetd,
vagasérett, nem puha, nem til kemény. A metszéslapon barnasvords sertéshus- €s fehér
szalonnaszemcsék lathatok egyenletes eloszlasban. Ettdl eltérd szinli vagy szinarnyalatl
metszéslap nem megengedett.

12.2.2.4. Szin, illat, iz: A burkolatot jellegzetes illata, fehér, sziirkésfehér nemespenész
bevonat boritja. A metszéslap kellemesen fiistolt, fliszeres illath. A termék izét a felhasznalt
fliszerek, a flist és az érlelés soran képzddott nemespenész harmonidja adja, ettdl erdteljesen
eltérdé vagy dominans iz vagy aroma nem megengedett.

12.3. Megnevezés

12.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: téliszalami.

12.3.2. A vagoallat fajat — az A rész IV. fejezetében foglaltaktdl eltéréen — a megnevezésben
nem kell jellni.

13. NATUR LIBAMAJ, NATUR KACSAMA]J

13.1. A termék meghatarozasa

13.1.1. Elelmiszer-kategéria az 1333/2008/EK eurépai parlamenti és tanicsi rendelet
szerint: 08.3.2.

13.1.2. Egy vagy tobb hizottliba-maj vagy hizottkacsa-maj lebenydarabot legalabb 90%-ban
tartalmazd, kizarélag sozott, hokezeléssel tartdsitott termék.

13.2. Mindségi jellemzok

13.2.1. Kémiai jellemzok: natrium-klorid-tartalom legfeljebb 2,0% (m/m).
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13.2.2. Erzékszervi jellemzék

13.2.2.1. Kiils6 megjelenés: A majdarabok egyenletes vilagos krémsziniiek, jol tisztitottak.
Konzerv esetében 10% Iékivalas a doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a majj
hokezelésébdl adodoan, valtozé mennyiségben megengedett.

13.2.2.2. Allomany, szerkezet: A termék allomanya a hizottmajra jellemzé puha, jol
szeletelhetd.

13.2.2.3. Iz, illat: A termék illata és ize a hokezelt méjra jellemzd, a termék minden idegen
illattol és izt6l mentes.

13.3. Megnevezés

13.3.1. Az élelmiszer eldirt neve: natr libamdj vagy natir kacsamadj.

14. LIBAMAJBLOKK, KACSAMAJBLOKK

14.1. A termékcsoport meghatarozasa

14.1.1. Elelmiszer-kategoria az 1333/2008/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet
szerint: 08.3.2.

14.1.2. A libamajblokk és a kacsamajblokk szalonnaval bélelt vagy béleletlen formaba
toltott, a szalonnanélkiili részben legalabb 86% hizottliba-mdjat vagy hizottkacsa-méajat
fliszerezett, pépesitett majmasszaba agyazva tartalmazo, hdkezeléssel tartositott termék.

14.2. Mindségi jellemzok

14.2.1. Kémiai jellemz0dk a szalonnanélkiili részben

A B C
1. | Natrium-klorid-tartalom | legfeljebb 2,0% (m/m)
2. | Osszes fehérjetartalom | legalabb 7,0% (m/m)

14.2.2. Erzékszervi jellemzék

14.2.2.1. Kiils6 megjelenés: A libamajblokk és a kacsamajblokk egyenletes, vilagos
krémszinli majmasszdban jol tisztitott mdjdarabokat tartalmaz, bélelt termék esetén a
szeleteket vékony, 2-3 mm szalonnaréteg hatarolja. Konzerv esetében 10% Iékivalas a
doboz aljan megengedhetd. Zsirkivalas a méj hokezelésébdl adododan, valtozé mennyiségben
megengedett.

14.2.2.2. Allomény, szerkezet: A termék allomanya puha, a majmasszaban halvany drapp
vagy rozsaszinli majdarabok talalhatok. A termék nem szétesd, jOl szeletelhetd.

14.2.2.3. Iz, illat: A termékben a hokezelt liba- vagy kacsamaj, a fiiszerek és az egyéb
izkialakitok illata érezhetd, idegen illat €s iz nem érezheto.

14.3. Megnevezés

14.3.1. Az élelmiszer eloirt neve:
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14.3.1.1. libamé4jblokk, kizardlag libama4j felhasznalasa esetén, vagy
14.3.1.2. kacsamajblokk, kizarolag kacsam4j felhasznalasa esetén.
14.3.2. izesitett termék esetén az izesitésre a termék megnevezésében utalni kell. Példaul
Tokaji asztval torténd izesités esetén: ,,Tokaji aszas libamajblokk”; szarvasgombaval
torténd izesités esetén: ,,Libamajblokk szarvasgombaval”.

D rész

A hustartalom meghatarozasa
I. A hiskészitmények hustartalom-szamitasara vonatkozé altalanos rendelkezések

1. A hustartalom-szdmitashoz sziikséges husalapanyagok kémiai Osszetételét analitikai
vizsgalatbol, nemzetkozileg elfogadott tapérték-adatbazisbol vagy a I1. fejezetben megadott
adatsorokbol kapott adatok alapjan kell meghatarozni. Az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti
¢és tanacsi rendelet VII. melléklet B rész 17. pontjaban szerepld husfehérje tartalom az
Osszes fehérjetartalom értéknek felel meg, ha a hus alapanyagon kiviil mas fehérjetartalmua
alapanyagokat nem tartalmaz a termék.

2. A termék valamennyi husalapanyagénak hustartalmat allatfajonként kell meghatarozni.
3. A szamitasanal meg kell hatarozni a hiisalapanyagok

3.1. zsirtartalmat,

3.2. kotdszoveti fehérjetartalmat,

3.3.a kotdszoveti korlat feletti mennyiséget, alabbiak szerint:

KSZ = (100-25)  —F oo e~ kKlef forts

3.4.a zsirtartalom korlat feletti mennyiséget, alabbiak szerint:
ZS sbvier = £S —ZS max

3.4.1. ha nincs k6tészovet-tobblet:

ZS torias X (100- ZS)

100 - ZS koria

ZS max =

3.4.2. ha van kotészovet-tobblet:
ZS kortar X (100 - KSZ spp1er - ZS)
100 - ZS koria
3.5.a hustartalmat, alabbiak szerint:
Hus = 100 - ZS spbier— KSZ tipbier
3.6.a QUID (Quantitative Ingredient Declarations; osszetevok mennyiségi jeldlése) szerint
jelolhetd hustartalmat, alabbiak szerint:
QUID = o x Hus

ZS max =

ahol
Hus = az 1169/2011/EU eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet Szerint
husként figyelembe vehetd hustartalom [%],
HUS 4z anyagnormaban = anyagnorma szerinti hus tomege 100 kg-ra vetitve [Kg],
Kszf 4y = kOtOszoveti fehérje és huisfehérje aranya [%],
Kszf 1.4 = az adott fajhoz az 1169/2011/EU eurodpai parlamenti és tanacsi
rendelet VII. melléklet B rész 17. pontjaban meghatarozott kotdszoveti
fehérje és huisfehérje arany értéke [%],



KSZ sppie: = kOtOszoveti tobblet [%],
QUID = a terméken feltiintethetd htstartalom [%],
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Zs = anyagnorma szerinti hus zsirtartalma [%],
ZS iorir = az adott fajhoz az 1169/2011/EU eurodpai parlamenti és tanacsi
rendelet VII. melléklet B rész 17. pontjdban meghatarozott zsirtartalom
értéke [%],
ZS max = hustartalomba beszdmithatd zsirmennyiség [%],

ZS sphiee = @ zsirtartalom korlat feletti mennyisége [%],

a = az adott htisfajbol a termékben jelen 1évé mennyiség aranya.

4. A termék hustartalom szamitasahoz meg kell hatdrozni a feldolgozési technologiabol

eredd valtozasok mértékét, igy

4.1. a hozzéadott nem hus eredetli fehérje mennyiségét,
4.2. a hozzéadott idegen viz mennyiségét,
4.3.a technologiai 1épések veszteségeit, amely veszteségeket vizveszteségnek lehet

tekinteni, és

4.4. a technoldgiai Iépések tobblet beviteleit.

I1. Husalapanyagok atlagos kémiai dsszetétele

1. Marhahusok atlagos kémiai 0sszetétele

A B C D E F
1. . , L. Kotdszoveti Kotészoveti
Husalapanyag- | Zsirtartalom Nedvesség- | Husfehérje- fehérje fehérje
. tartalom tartalom — .
osztaly [% (m/m)] [% (m/m)] [% (m/m)] tartalom ¢és husfehérje
[% (m/m)] aranya
2. | M-95 5,0 74,0 21,0 1,0 4.8
3. | M-90 10,0 70,0 20,0 2,0 10,0
4. | M-90k 10,0 69,0 21,0 4,0 19,1
5 | M-85 15,0 65,5 19,5 2,5 12,8
6. | M-85k 15,0 65,0 20,0 4,8 24,0
7. | M-80 20,0 61,0 19,0 3,0 15,8
8. | M-80k 20,0 60,5 19,5 55 28,2
9. | M-75 25,0 57,5 17,5 2,8 16,0
10. | M-75k 25,0 57,0 18,0 55 30,6
11. | M-70 30,0 54,0 16,0 2,5 15,6
12. | M-70k 30,0 53,0 17,0 55 32,4
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13. | M-60 40,0 47,0 13,0 3,0 23,1
14. | M-60k 40,0 46,0 14,0 50 35,71
1.1. A husalapanyag-osztaly cim{ oszlopban az egyes osztalyok kodjelében
1.1.1. az ,,M” betli a marhahust jeldli,
1.1.2. a szdm az atlagos zsirmentes szinhustartalmat jeldli,
1.1.3. a,,k” betii jelzi, hogy a hus lathat6 kotoszovetet tartalmaz.
2. Sertéshusok atlagos kémiai 6sszetétele
A B C D E F
1. . , L Kotdszoveti Kotdszoveti
Husalapanyag- | Zsirtartalom Nedvesség- | Husfehérje- fehérje fehérje
. tartalom tartalom o Ty .
osztaly [% (m/m)] [% (m/m)] [% (m/m)] tartalom és husfehérje
° 0 [% (m/m)] ardnya
2. | S-95 50 73,0 22,0 1,0 4,5
3. [S-90 10,0 70,5 19,5 15 7,7
4. | S-90k 10,0 69,5 19,5 2,5 12,8
5. |S-80 20,0 62,0 18,0 1,5 8,3
6. | S-80k 20,0 61,5 18,5 3,0 16,2
7. | S-70 30,0 55,0 15,0 1,5 10,0
8. | S-70k 30,0 54,5 15,5 3,0 19,4
9. |S-60 40,0 47,0 13,0 15 11,5
10. | S-60k 40,0 46,5 13,5 3,0 22,2
11. | S fej ragdizmai | 9,0 71,0 20,0 3,9 19,5
2.1. A huasalapanyag-osztaly cimii oszlopban az egyes osztalyok kodjelében
2.1.1. az ,,S” betii a sertéshust jeloli,
2.1.2. a szam az atlagos zsirmentes szinhtstartalmat jeloli,
2.1.3. a,,k” betii jelzi, hogy a hus lathato kotdszovetet tartalmaz.
3. Sertésszalonnak atlagos kémiai dsszetétele
A B C D E F G
Szalonnafajta | Minési | Zsirtart | Nedvessé | Husfehérj | Kotészove | Kotészove
, testtaj tési alom | g-tartalom | e-tartalom | ti fehérje ti fehérje
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osztaly [% [% (m/m)] | [% (m/m)] | tartalom €s
(m/m)] [% (m/m)] | husfehérje
aranya

2. Csaszar- S 26,0 56,9 16,3 1,6 9,4
szalonna

3. Csaszar- E 34,9 49,9 14,0 1,4 10,3
szalonna

4, Csaszar- U-R 43,7 42,9 11,7 1,3 11,3
szalonna

5. Csaszar- O-P 52,6 35,8 9,4 1,2 12,2
szalonna

6. Csaszar- S 47,2 40,5 11,3 2,4 25,2
szél

7. Csaszar- E 49,4 38,0 11,2 2,2 21,6
szél

8. Csaszar- U-R 51,5 35,4 11,1 1,9 18,1
szél

Q. Csaszar- O-P 53,7 32,9 11,1 1,6 14,5
szél

10. Hasaalja S 37,9 46,7 14,3 1,9 13,2

11. Hasaalja E 441 41,6 12,9 1,7 13,4

12. Hasaalja U-R 50,2 36,5 11,5 1,5 13,6

13. Hasaalja O-P 56,4 31,5 10,0 1,3 13,9

14, Kutter- S 24,5 57,7 17,1 1,9 11,7
csaszar

15. Kutter- E 38,8 46,6 14,2 1,7 11,9
csaszar

16. Kutter- U-R 53,0 35,4 11,3 1,4 12,1
csaszar

17. Kutter- O-P 67,3 24,3 8,5 1,1 12,2
csaszar

18. Toka- S 46,9 39,8 12,6 2,8 20,9
szalonna

19. Toka- E 48,6 38,6 11,8 2,8 22,9
szalonna

20. Toka- U-R 50,3 37,5 11,0 2,7 24,8
szalonna

21. Toka- O-P 52,0 36,4 10,3 2,7 26,7

szalonna




22. Nyak- 78,0 17,0 5,0 2,5 50,0
szalonna
23. Hata- 90,0 8,0 2,0 1,7 85,0
szalonna
24, Comb- 70,7 25,0 5,0 2,5 50,0
lapocka
boritas
. Baromfihusok atlagos kémiai Osszetétele
A B C D E
1 , L Kotdszoveti Kotdszoveti
, Husfehérje- L .
Megnevezés Zsolrtartalom tartalom fehérje . f(?herj ©
[% (m/m)] [% (m/m)] tartalom ¢és husfehérje
[% (m/m)] aranya
2. Csirkehusok
3. Vegyes aprohus 7,7 19,4 1,7 8,6
bor nélkiil
4, Vegyes aprohus 23,2 16,1 3,4 21,4
borrel
5. Mellfilé, bor 2,1 23,7 0,6 2,6
nélkiil
6. Mellfilé, borrel 6,7 22,1 1,2 5,4
7. Fels6combfilé, 7,1 19,7 1,1 5,7
bor nélkil
8. Zsiros 11,0 18,8 1,4 7,4
felsocombfilé,
bor nélkiil,
9. Fels6combfilé, 12,9 17,2 1,8 10,7
borrel
10. Zsiros 20,4 16,6 2,2 13,2
fels6combfilé,
borrel
11. | Alsécombfilé, 3,8 19,9 1,8 9,3
bor nélkiil
12. | Alsécombfilé, 8,2 18,9 2,2 11,6
borrel
13. | Gépi csontozasu 11,0 18,4 7,2 39,1
vegyes csirkehts
(Baader)
14. intalanitott, daralt 15,6 17,1 0,7 40
his
15. | Csirkeb6r 41,8 11,8 5,7 48,3
16. Pulykahusok
17. | Vegyes aprohis | 6,5 22,1 | 1,6 7,2
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bor nélkiil

18. | Vegyes aprohus 17,9 18,4 2,9 15,6
borrel

19. | Mellfilé, bor 1,7 23,9 0,6 2,7
nélkiil

20. | Mellfilé, bérrel 54 23,0 1,0 4,5

21. | Fels6comb, bor 49 19,8 1,1 5,7
nélkiil

22. | Fels6comb, 9,6 19,1 1,7 8,8
borrel

23. | Als6comb, boér 2,9 22,9 1,0 4.4
nélkiil

24. | Alsdcomb, borrel 6,1 18,9 1,9 10,1

25. | Pulykabér 36,5 12,3 6,6 53,6

2




