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Bred

Der kan indgives ansggninger om tildeling af varemarket Fodevarer af Hgj Kvalitet (KME) for
produkter benavnt "bred", der fremstilles hovedsageligt af mel fra kornsorter ved brug af den
indirekte metode med surdej (med eller uden tilseetning af geer), og hvor fremstillingen omfatter
dejfremstilling, formning, hevning og bagning med henblik pa efterfglgende markedsfering af
produktet i emballeret eller uemballeret form. Produktionsforholdene skal overholde geldende
ungarsk lovgivning og EU-lovgivning, og det feerdige produkt skal opfylde fglgende krav ud over
kravene i den ungarske fgdevarekodeks.

Obligatoriske elementer
Kriterier for ingredienser:

- Produktionen ma kun ske med indenlandske melravarer, og der skal foretages kvartalsvis test
for DON-toksin med udgangspunkt i malinger fra et laboratorium eller mgllen.
- Der ma kun anvendes ingredienser, der er opfart i den ungarske fgdevarekodeks (Codex
Alimentarius Hungaricus), med undtagelse af fglgende:
» heveprodukter som erstatning for surdej
» sojaprodukter
= palmeolie, medmindre den er certificeret med bearedygtighedscertifikatet
RSPO
» konserveringsmidler
= eddikesyre af fadevarekvalitet
» fgdevareeddike
= Kkartoffelflager.
For sa vidt angar produkter, der fremstilles uden tilseetning af geer, ma der heller ikke anvendes
starterkulturer.

Kriterier for det feerdige produkt:

- Produktet ma kun fremstilles ved brug af den indirekte metode med surdej (med eller uden
tilseetning af geer).

- Ved fremstilling af produkter beriget med kartofler ma betegnelsen "kartoffel" kun anvendes,
hvis andelen af kogte kartofler udger mindst 12 % (w/w) af den samlede mengde mel.

- Betegnelsen "brgd" i henhold til den ungarske fgdevarekodeks skal suppleres med adjektivet
"surdej", og hvis surdejen ikke indeholder tilsat geer, ma kun anprisningen "fremstillet med
surdej uden tilsat geer" anvendes (udtrykket "vild surdejstarter" ma ikke anvendes).
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- Surhedsgrad:
- for rugbred og fuldkornsbrgd: 5-10
- for andre bragdtyper: 4-8

Brod med KME-varemarket md ikke fremstilles med henblik pé frysning.

Mindste holdbarhed for uemballerede produkter: op til 3 dage.
Ved emballerede produkter fastseettes mindste holdbarhed af emballeringsteknologien.

Teknologiske indikatorer for surdejsstarteren:

o surdejstartermengde — minimum 40 % (w/w)
o surdejsstarterteethed: minimum 60 % (w/w)
o hevningstid for surdejstarter: mindst 10 timer

Valgfrie elementer

Der kan indgives ansggninger om tildeling af KME-varemearket for produkter, der ud over
ovennavnte obligatoriske krav ogsa opfylder mindst ét punkt i hver af kategorierne I og II
nedenfor.

I. Fremstillingsproces:

Egenkontrol af produktet

1. Stikprgvekontrol af produktet pa fabrikken fra de daglige produktionspartier (for
organoleptiske, fysisk-kemiske og mikrobiologiske parametre).

2. Anvendelse af metoder pa fabrikken, inden for rammerne af hvilke fremstillingsprocesser og
produktkvalitet og -hygiejne regelmessigt prgves, korrigerende foranstaltninger
gennemfgres pa grundlag af resultaterne, der fastlegges god praksis, og personalet
uddannes i overensstemmelse hermed.
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3. Produkttest inden for rammerne af egenkontrol: udarbejdelse af et kvalitetskontroldiagram
for grafisk gengivelse af analytiske og mikrobiologiske veerdier med fastsettelse af
vejledende verdier, en advarselsterskel og/eller grenseverdier. Disse verdier
sammenholdes med de faktiske data, der er indsamlet ved egenkontrol, og der treffes om
ngdvendigt passende foranstaltninger.

4. Testene bgr udferes af interne eller eksterne laboratorier, der er godkendt i henhold til
egenkontrolordningen, for sa vidt angér falgende kriterier:
Saltindhold udtrykt som NaCl i forhold til tgrstofindholdet i krummen
Surhedsgrad
* Veagt

Mindst ni stikpraver fra forskellige produktionspartier, der er produceret og afsendt til
afsetning i det pageeldende ar, undersgges arligt pa en sddan made, at der udtages mindst én
prove fra hvert kalenderkvartal.

5. Mikrobiologisk undersggelse af produktet for salmonella og E. coli, skimmelparametre,
hvor prgvningerne foretages hver anden maned af et eget eller eksternt laboratorium.

6. Der skal vere opnaet et ISO 22000-, BRCGS FOOD-, FSSC 22000- eller IFS-certifikat.

Fremstillingsproces for produktet
7. Brug af basis- og/eller hjelpestoffer med KME-varemarket

8. Kontrol med metal- eller rgntgendetektor pa al udgaende transportemballage.

II. Baeredygtighed
Anvendelse af miljovenlige, vedvarende energikilder

9. Ansggeren far en del af sin energi fra vedvarende energikilder (f.eks. geotermisk varme,

solpaneler, biogas).
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Anvendelse af baeredygtige handteringsinput/teknologiske metoder
10. Valg af leverandgrer, der har investeret i miljgbeskyttelse (spildevandsbehandling,

affaldshandtering).

11. Udveelgelse af leverandgrer, der leverer emballagefrie ravarer (f.eks. mel i lgs veegt).

12. En mere effektiv forvaltning af ressourcerne: anvendelse af forarbejdningsteknologier, der
er materiale-, energi- og vandeffektive og mindsker presset pa miljget, og opgradering af de
allerede eksisterende teknologier (f.eks. regenerativ varmegenvinding, genvinding af

spildvarme, forbedring af kglesystemernes effektivitet og reduktion af energiforbruget).

13. Der anvendes miljgvenlige renggrings- og rensemidler.

14. Besparelse pa vand (f.eks. reduktion af specifikt vandforbrug, brug af spildevand fra
individuelt udstyr til sekundeere renggringsopgaver), effektiv og miljgvenlig

spildevandsrensningsteknologi.

15. Besiddelse af Eco Vadis, B Corp eller anden internationalt anerkendt

baeredygtighedsvurdering.

16. Anvendelse af miljgvenlige emballagelgsninger (reduceret emballagestgrrelse eller

bionedbrydelige, komposterbare emballagematerialer).

Transportafstand
17. De ravarer, der anvendes til fremstilling af produktet, sendes til forarbejdningsanlegget

inden for en radius af 100 km.
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