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V. Dekret fran regeringens medlemmar

Dekret nr 60/2025 av den 29 december fran jordbruksministern

om andring av dekret nr152/2009 av den 12 december frdn ministeriet for jordbruk och
landsbygdsutveckling om de obligatoriska kraven i Codex Alimentarius Hungaricus vad géller dess
bestammelser om mejeriprodukter

[1]  Syftet med lagstiftningen &r att ge konsumenterna tillracklig information om mejeriprodukternas kvalitet och att klargéra arten och
kvaliteten pa den produkt som mejeriprodukternas namn avser.

[2]  Andringsforslaget sékerstéller att termen "surgradde” endast kan avse produkter med levande kultur, vilket gor det lattare for
konsumenterna att valja produkter av hogre kvalitet.

[8] P& grundval av det bemyndigande som beviljas i avsnitt 76, punkt 2, led 5 i lag XLVI fran 2008 om livsmedelskedjan och dess
officiella évervakning, och inom ramen foér mina uppgifter enligt avsnitt 54.3 i regeringsdekret nr 182/2022 av den 24 maj om
regeringsmedlemmarnas uppgifter och befogenheter, férordnar jag harmed foljande:

1. Avsnitt | dekret nr 152/2009 av den 12 november fran ministeriet for jordbruk och landsbygdsutveckling om de obligatoriska kraven
i Codex Alimentarius Hungaricus (nedan kallat dekretet) ska foljande punkt 25 inféras i avsnitt 2 i dekretet:
"(25) Produkter som inte uppfyller bestammelserna i bilaga 13, i enlighet med dekret nr 60/2025 av den 29 december fran
ministeriet for jordbruk och landsbygdsutveckling om andring av dekret nr 152/2009 av den 12 november frdn ministeriet
for jordbruk och landsbygdsutveckling om de obligatoriska kraven i Codex Alimentarius Hungaricus vad géller dess
bestammelser om mejeriprodukter (nedan kallat &ndringsdekret 14), men som ar produkter som anges i bilaga 13 och som
uppfyller de bestammelser som gallde dagen fére dagen for ikrafttradandet av andringsdekret 14, far slappas ut pa
marknaden till och med den sista dagen i den 12:e ménaden efter dagen for ikrafttradandet av &ndringsdekret 14, och far
finnas kvar pa marknaden till och med dagen for minsta hallbarhetstid eller sista forbrukningsdag.”

2. Avsnitt Foljande avsnitt 13 ska laggas till i dekretet:
"Avsnitt 13 Forslag till bestémmelser i avsnitt 2.25 av detta dekret och av bilaga 13, del B, punkt 1, underpunkt 1.1.1.1 och
punkt 2, i enlighet med vad som foreskrivs i andringsdekret 14, har anmalts i forvag i enlighet med artiklarna 5-7 i
Europaparlamentets och radets direktiv (EU) 2015/1535 av den 9 september 2015 om ett informationsforfarande
betraffande tekniska foreskrifter och betréffande foreskrifter for informationssamhallets tjanster.”

3. Auvsnitt Bilaga 13 till dekretet ska andras i enlighet med bilaga 1 till detta dekret.

4. Section Orden ”, med undantag for kakaomjolk och karamellmjolk, till vilken fargamnen inte far tillsattas” i punkt 1 underpunkt
1.1.1.1 i del Bi bilaga 13 till dekretet ska upphora att gélla.

5. Avsnitt Detta dekret trader i kraft den tredje dagen efter dess offentliggérande.

6. Section| detta dekret faststédlls de bestammelser som ar nédvandiga fér genomforandet av Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser.

7. Avshitt Kravet pa féorhandsanmaélan av detta utkast till dekret, enligt artiklarna 5-7 i Europaparlamentets och radets direktiv (EU)
2015/1535 av den 9 september 2015 om ett informationsforfarande betraffande tekniska foreskrifter och betraffande
foreskrifter om informationssamhéllets tjanster, har uppfylits.

Dr. Nagy Istv n m.p.,
Jordbruksministern

1. Bilaga 1 till dekret nr 60/ 2025 av den 29 december fran jordbruksministeriet
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Punkt 2 i del B i bilaga 13 till dekretet ska ersattas med foljande:
"2. FERMENTERADE MJOLKPRODUKTER

2.1. Definition av produktgruppen: produktgruppen omfattar produkter som framstalls genom jasning och koagulering, fran
lampligt beredd, varmebehandlad mjélk och alla eller vissa av de ingredienser som anges i punkt 2.2 i den mangd som
kravs med tillsats av sarskild mikrobiell kultur. Fermenterade mjolkprodukter omfattar produkter med en fetthalt under 10 %
(m/m), medan produkter med en fetthalt pa minst eller éver 10 % (m/m) utgér fermenterade graddprodukter.

2.1.1. Levande fermenterade mjolk- och graddprodukter

2.1.1.1. Livsmedelskategori enligt Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008: 01.2, 01.6

2.1.1.2. Levande vanliga fermenterade mjolk- och graddprodukter omfattar produkter som framstélls genom jésning
(minskning av pH-vardet) och koagulering, fran lampligt beredd, varmebehandlad mjélk, gradde och alla eller vissa av de
ingredienser som fortecknas i punkt 2.2 i den méangd som krévs med tillsats av sarskilda mikrobiella kulturer och probiotiska
mikrobiella stammar, och dessa produkter bor innehdlla levande, aktiva mikroorganismer som harrér frdn odlingen
atminstone i den mangd som kravs i punkt 2.3 fram till datumet fér minsta hallbarhet. Produkten far inte innehalla tillsatt
vatten.

2.1.2. Levande smaksatta fermenterade mjolk- och gréaddprodukter

2.1.2.1. Livsmedelskategori enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008: 01.4, 01.6

2.1.2.2. Levande smaksatta fermenterade mjolk- och graddprodukter omfattar produkter som framstéllts av produkter
enligt punkt 2.1.1 med tillsats av aromer och alla eller vissa av de ingredienser som anges i punkt 2.2 i den mangd som
kréavs, sa att andelen av produkten som kommer fran mj6lk ar minst 70 % (m/m). Slutprodukten innehaller levande, aktiva
mikroorganismer som harror fran odlingen i en mangd som motsvarar den andel av produkten som anges i punkt 2.1.1
fram till utgdngen av datumet for minsta hallbarhetstid. Om frukt anvands som aromamne &r férhallandet i slutprodukten
(med undantag for sura frukter med intensiv smak) 4 % (m/m).

2.1.3. Icke-levande vanliga fermenterade mjolk- och graddprodukter

2.1.3.1. Livsmedelskategori enligt Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008: 01.3, 01.6

2.1.3.2. Olevande vanliga fermenterade mjolk- och graddprodukter omfattar produkter som har genomgétt en
mikrobeforstoringsprocess (t.ex. eftervarmebehandling) och som, genom fermentering och koagulering, har framstallts av
produkter enligt punkt 2.1.1 och alla eller vissa av de ingredienser som anges i punkt 2.2 i den foreskrivna mangden med
tillsats av sarskilda mikrobiella kulturer. Till foljd av destruktion av mikrober minskar antalet och aktiviteten hos de
mikroorganismer som orsakar forsamring av produkten och som kommer fran odlingen avsevart, vilket mojliggor langre
lagring av produkten.

2.1.4. Olevande smaksatta fermenterade mjolk- och graddprodukter

2.1.4.1. Livsmedelskategori enligt Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008: 01.4, 01.6

2.1.4.2. Olevande smaksatta fermenterade mjolk- och graddprodukter omfattar produkter som har genomgatt en
mikrobeforstoringsprocess (t.ex. eftervarmebehandling) och som framstéllts av produkter enligt punkt 2.1.1 med tillsats av
aromer och alla eller vissa av de ingredienser som anges i punkt 2.2 i den foreskrivna mangden, sa att andelen av
produkten som kommer fran mjolk ar minst 70 % (m/m). Till foljd av destruktion av mikrober minskar antalet och aktiviteten
hos de mikroorganismer som orsakar férsamring av produkten och som kommer fran odlingen avsevart, vilket mojliggor
langre lagring av produkten. Om frukt anvands som aromamne &r forhallandet i slutprodukten (med undantag for sura
frukter med intensiv smak) 4 % (m/m).

2.2. Ingredienser som far anvandas:

2.2.1. Ingredienser som far anvandas ar mjolk, mjolkkoncentrat eller ndgon blandning darav, gradde, smor, mjolkpulver,
vatten, atligt salt, vasslepulver, mjolkproteinkoncentrat, vassleproteinkoncentrat, &tliga kaseinater, prebiotika och
mikrobiella kulturer som anges i punkt 2.2.3.

2.2.2. Aromamnen och gelatin far endast anvandas for produkter enligt punkterna 2.1.2 och 2.1.4.

2.2.3. Foljande mikrobiella kulturer far anvandas for produktion av fermenterade mjolk- och graddprodukter:

2.2.3.1. yoghurt: den symbiotiska kulturen av Streptococcus salivarius subsp. termophilus och Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus samt kulturer framstéllda av andra yoghurt-specifika mjolksyrabakterier;

2.2.3.2. kefir: kulturer gjorda av kefirsvampar (t.ex. typerna Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus och
Acetobacter i typisk proportion), laktosjast (t.ex. Kluyveromyces marxianus),
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eller jast som inte innehaller laktos (t.ex. Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus,
Debaryomyces hansenii).

2.2.3.3. andra fermenterade mijolkprodukter: en stam eller blandad kultur av sarskilda mesofila och termofila
mjolksyrebakterier.

2.3. Kvalitetskrav
2.3.1. Krav pa fetthalt
2.3.1.1. Fermenterade mjolkprodukter

A B [
1. Fetthalt Fetthalt, % (m/m)
2. Fermenterad mjolkprodukt med helt fett minst 5.0
3. mindre an 10,0
4. Fermenterad mjolkprodukt minst 3.0
5. mindre an 5,0
6. Fermenterad mjélkprodukt med I&g fetthalt mindre an 3.0
7. mer an 0,5
8. |Skummad fermenterad mjolkprodukt hogst 0,5
2.3.1.2. Fermenterade graddprodukter
A B c
1. Fetthalt Fetthalt, % (m/m)
2. |Fermenterad graddprodukt med helfett minst 30
3. Fermenterad graddprodukt minst 18
4. mindre an 30
S. Halvskummad fermenterad gréddprodukt mindre an 18
6. minst 10
2.3.2. Kemiska och mikrobiologiska krav
A B c D
Fermenterad mjolk, med
1. Egenskaper undantag av kefir Kefir Syrad gréadde
2 |retthr torrsubstanshalt, % (m/m) i ) 59
Proteinhalt i den fettfria torrsubstansen, minsta, %
3. 34,0
(m/m)
4. |Surhetsgrad, SH° - - 25-40
Odlingsrakning av mjolksyrabakterier, minsta,
5 . . . 107 107 10°
livsduglig koloni/g
6. . . . . . - 10* -
/Antal jastodlingar, minsta, livskraftig koloni/g

2.3.1.2. For halvskummad syrad gradde ska den fettfria torrsubstanshalten vara minst 6,4 % (m/m).

2.3.1.3. Antalet livskraftiga kolonier far endast vara mindre med en storleksordning (10™*) &n det varde som anges i
tabellen, och denna skillnad omfattar &ven matosékerhet.

2.3.1.4. Om mikrobgrupper eller mikrobiella grupper anges i produktbeskrivningen (t.ex. "Lactobacillus acidophilus”,
"Bifidobacterium”, "L.casei”, "LA-5", "BB-12") ska méngden av den angivna levande, aktiva mikrobgruppen eller mikrobiella
gruppen vara minst 10° livsdugliga kolonier/g fram till dess att produktens minsta héallbarhetstid l6per ut.

2.3.1.5. For de produkter som avses i punkterna 2.1.2 och 2.1.4 géller kraven for andelen enkel jast produkt innan aromer
och andra @&mnen tillsatts.

2.3.1.6. Kraven pa livskraftiga kolonier galler inte for produkter enligt punkterna 2.1.3 och 2.1.4.
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2.3.3. Sensoriska krav

A B C

1. Vanlig fermenterad mjolk- och graddprodukt Smaksatt fermenterad mjolk- och graddprodukt

Aven fargen beroende p& produktens art, fri
2. |Utseende Jamnt benvitt, fritt frén kramning. fran kramning och vassleseparation, om bitar
av aromer anvands, ar bitarna i ostmassan
synliga, nar det galler skumbildning &r
skumstrukturen markbar.

Den sléta ostmassan &r homogen, faster vid Flytande eller mattligt viskos eller har en

forpackningsmaterialets vagg val, fri fran skumstruktur, fri fran krdmning och

3. |Konsistens kramning och vassleseparation, slét efter . . x u
vassleseparation. Om smakbitar anvands ar

blandning, flytande eller viskés. Den omrorda |, . . «
bitarna i ostmassan maérkbara.

ostmassan &r homogen, fri fran kramning och
\vassleseparation, slét, viskos eller flytande.

Behagligt syrlig, aromatisk beroende pa

Behagligt syrlig, typisk for den anvanda
4. |Lukt produktens karaktar. gligt syrlig. typ! v

kulturen och smaksattning eller aromen.

Behagligt syrlig, delikat smak beroende péa Behagligt syrlig, sotaktig eller valsmakande,

5. [Smak produktens karaktar typisk for den anvanda kulturen och aromen

eller aromen.

2.4. Markning

2.4.1. Beteckning

2.4.1.1. Namnen “yoghurt’, "kefir’, "filmjélk”, "acidofilusmjolk” och "graddfil” far anvandas p& de produkter som avses i
punkt 2.1.1 och pa beteckningarna for smaksatta varianter som uppfyller kraven i punkt 2.1.2.

2.4.1.2. Nar det galler produkter utan levande kultur ska produktens beteckning innehdlla orden “fermenterad
mjolkprodukt” eller "fermenterad graddprodukt”.

2.4.2. Annan markning

2.4.2.1. Fetthalten i den produkt som avses i punkt 2.3 ska anges om produkten &r skummad, med lag fetthalt,
halvskummad eller med hog fetthalt. Fér produkter enligt punkterna 2.1.2 och 2.1.4 ska fetthalten anges i forhallande till
andelen obehandlad produkt. 2.4.2.2. Nar det galler fermenterade mjélkprodukter far fetthalten anges i viktprocent, som en
del av eller i forhallande till beteckningen, t.ex. "Yoghurt 1,5 %” och "Yoghurt med en fetthalt pa 1,5 %”". Skillnaden mellan
det fettinnehdll som anges i markningen och det varde som uppmétts vid kontroller kan vara +/- 0,3 %, inklusive
matosakerhet. Produktens fetthalt far dock inte 6verstiga minimi- och maximivardena beroende pa fetthalten.

2.4.2.3. Nar det galler jasta graddprodukter, som en del av eller i forhallande till beteckningen, ska produktens fetthalt
anges i viktprocent, t.ex. "Syrad gradde 20 %", "Syrad gradde med en fetthalt pa 20 %”. Skillnaden mellan det fettinnehall
som anges i markningen och det varde som uppmétts vid kontroller kan vara +/- 1,5 %, inklusive matosakerhet.
Produktens fetthalt far dock inte dverstiga minimi- och maximivardena beroende pa fetthalten.

2.4.2.4. Metoden for mikrobedestruering ska anges pa& forpackningen till icke-levande produkter (t.ex.
eftervarmebehandling) eller det faktum att produkten har genomgatt annan fysisk behandling (t.ex. skumbehandling) som
avsevart paverkar produktens konsistens.

2.4.2.5. Uttrycket "levande” far anvandas for produkter enligt punkterna 2.1.1 och 2.1.2.”
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