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FODEVARER AF H@J KVALITET

Luftigt malkebred lavet af smgr (sgdt/saltet)

Ansggninger om tildeling af varemearker for fodevarer af hgj kvalitet (KME) eller fgdevarer af
seerlig hgj kvalitet (guldvaremerker) kan indgives for produkter, der udelukkende er fremstillet af
fint hvedemel (BL 55), geer, salt, meelk med et fedtindhold pa 2,8 % (eller malkepulver med hgijt
fedtindhold), smar, sukker, hele &g (eller hel @ggesaft) og drikkevand, hvor dejen er formet ved
fletning og vridning og typisk placeres i en bageform eller bages uden en sadan. Dejen féar en glans
med et tyndt dekke af g pa overfladen, og er syret og bagt.

Obligatoriske elementer

Der kan indgives ansggninger om varemerker for fgdevarer af hgj kvalitet for kvalitetsfadevarer
(KME) og fodevarer af sarlig hgj kvalitet (guldvaremearker) for "luftig meelkebred (produceret
med smgr)", hvis produktionsbetingelser er i overensstemmelse med den geldende ungarske
lovgivning og EU-lovgivning, og som opfylder falgende krav.

Kun de nedenfor anferte ingredienser ma anvendes i fglgende meengder:

Sedt

Saltet

Fint mel (BL 55)

Salt 1 % af melets vaegt 2 % af melets veegt
Sukker 10 % af melets vaegt 5 % af melets veaegt

Geer 2-5 % af melets vegt ~ [4-5 % af melets vaegt
Melk melk med et melk med et fedtindhold

fedtindhold pa 2,8 % i
en mengde pa 30 % af
melets vegt (eller 3 %
melkepulver med
fedtindhold pa 26 % og
derover, men under 42

pa 2,8 % i en mangde pa
30 % af melets veegt (eller|
3 vagtprocent]
melkepulver med|
fedtindhold pa 26 % og
derover, men under 42 %

% (m/m)) (m/m)).
Smgr (med et fedtindhold pd mindst 80 %, | mindst 11 % af melets mindst 11 % af melets
men ikke over 90 % m/m) veegt veegt
Ag 90 g hele @g pr. kg mel 90 g hele &g pr. kg mel
(Kun konserveringsfri |(Kun konserveringsfri
eggesaft er tilladt) eggesaft er tilladt)
Drikkevand
Hele g til overfladebehandling
Madlavningsolie (kun som slipmiddel)
Vital gluten (om ngdvendigt)
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Melkebrgd lavet med smgr kan tilberedes enten med den direkte dej (direkte) eller surdej
(indirekte).

Den indirekte dejmetode har fglgende teknologiske parametre for surdejstarteren:
® - surdejstarterstgrrelse — mindst 20 % (m/m)
e - surdejstartertethed — mindst 80 % (m/m) i forhold til surdejmel
e - geeranvendes 1 % (m/m) i forhold til melet
e - tiden for surdejen til at heeve er mindst seks timer.

Kvalitetskrav

Fysiske og kemiske egenskaber

Vedrgrende tgrstofindholdet i den interne struktur sadt saltet

— saltindhold udtrykt som NaCl: maksimum 1 % (m/m), 2 % (m/m)

— fedtindhold: mindst 10 % (m/m), 10 % (m/m)

— sukkerindhold: mindst 10 % (m/m) 5 % (m/m)
Veegt

Produktet kan markedsfares bade i emballeret og uemballeret form og skal veje mindst 250 g, nar
det er feerdigbagt.

Vegttolerance for uemballerede produkter (ved vejning af ti produkter): —3 % af den nominelle
veagt.

Organoleptiske egenskaber

Form: produktet er typisk formet i to til fire snit ved fletning eller vridning, og er produktet
bagt i bageform ligner det formen pa bageformen og ma ikke forvrenges.

Skorpe: overflade er regdbrun, glat, blank, med hgje fletninger, siderne af produktet bagt i
bageform er lysere i farve, mat. Produktet bgr ikke vise tegn pa sod eller vere forurenet, bgr ikke
breendes, veere bladt eller markant beskadiget.

Intern struktur: er ensartet gullig i farven, har en lgs struktur med en tynd poreveaeg, det er
silkeagtigt at rgre ved, bar ikke veere smuldrende, klebrig og ber ikke oplgses. Ma ikke indeholde
fremmedlegemer og klumper eller veere beskadiget af mikroorganismer.

Smag og lugt: sukker (eller salt for det salte produkt) og smgr kan identificeres klart og harmonisk
med en smgragtig aroma, der er typisk for produktet. Bgr ikke have en fremmed smag og duft.

Melkebrgd lavet med smer kan ikke nedfryses.
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Valgfrie elementer

Ansggninger om varemearker for fodevarer af hgj kvalitet (KME) og fodevarer af sarlig hgj
kvalitet (guldvaremerker) kan indgives for produkter, der ud over ovennavnte obligatoriske krav
ogsa opfylder mindst ét af de punkter, der er anfert i de valgfri elementkategorier I og II.

I. Fremgangsmaden for produktionen af produktet

Egenkontrol af produktet

1.

Stikprgvekontrol af produktet pa stedet fra de daglige produktionspartier (for organoleptiske,
fysiske og mikrobiologiske parametre).

Anvendelse af metoder pa fabrikken, inden for rammerne af hvilke produktionsprocesser,
produktkvalitet og -hygiejne regelmessigt proves og dokumenteres, Kkorrigerende
foranstaltninger gennemfgres pa grundlag af resultaterne, der fastlegges god praksis, og
personalet uddannes i overensstemmelse hermed.

Produkttest inden for rammerne af egenkontrol: udarbejdelse af et kvalitetskontroldiagram
for grafisk gengivelse af analytiske og mikrobiologiske verdier med fastsettelse af
vejledende verdier, en advarselsterskel og/eller grenseverdier. Disse verdier skal
sammenholdes med de faktiske data, der er indsamlet ved egenkontrol, og der skal om
ngdvendigt treeffes passende foranstaltninger.

I henhold til egenkontrolordningen udfgres prgvninger af egne eller eksterne laboratorier med
hensyn til fglgende kriterier:

terstofindhold

sukkerindhold i terstoffet

saltindhold udtrykt som NaCl pa terstofindholdet
fedtindhold i tarstoffet

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

Mikrobiologisk undersggelse af produktet for salmonella- og E.coli-parametre, hvor
provningerne foretages hver anden maned af et eget eller eksternt laboratorium.

Fremstillingsprocessen for produktet

7.

Anvendelse af grundmateriale og/eller hjelpemateriale, der er forsynet med et KME-
varemeerke.

I1. Beeredygtighed

Anvendelse af miljgvenlige, vedvarende energikilder

8.

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

Védjegyiroda, | Adresse: 1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.
Elelmiszerlanc-biztonsagi | Postadresse: 1525 Budapest, Postboks 212

Centrum Nonprofit Kft. | E-mail: info@kme.hu, vedjegy@elbc.hu 4/

(Varemaerkekontoret, | Telefon: +36-30/306-42381 Web: kme.hu, elbc.hu

Center for sikkerhed i fadevarekaeden



Anvendelse af beeredygtige handteringsinput/teknologiske metoder

9. Leverandgrer, der har foretaget miljginvesteringer, bar foretraekkes.

10. En mere effektiv forvaltning af ressourcerne: anvendelse af materiale-, energi- og
vandeffektive teknologier og andre forarbejdningsteknologier, der reducerer presset pa
miljget. Opgradering af de allerede eksisterende teknologier (f.eks. regenerativ
varmegenvinding, genvinding af spildvarme, forbedring af kelesystemernes effektivitet og
reduktion af energiforbruget).

11. Anvendelse af miljgvenlige renggringsmidler og rensemidler.

12. Effektiv vandanvendelse (f.eks. reduktion af specifikt vandforbrug, brug af spildevand fra
specifikt udstyr til sekundere renggringsopgaver), effektiv og miljgvenlig
spildevandsrensningsteknologi.

Transportafstand

13. De ingredienser, der anvendes i produktionen, transporteres til forarbejdningsanlegget fra
egne virksomheder (bedrifter) eller inden for en radius af 100 km.

Emballage

14. Anvendelse af miljgvenlige emballagematerialer for emballerede produkter, sdledes navnlig
reduceret emballagestgrrelse eller alternative emballagematerialer (f.eks.: komposterbar).

Védjegyiroda, | Adresse: 1024 Budapest, Keleti Karoly utca 24.
Elelmiszerlanc-biztonsagi | Postadresse: 1525 Budapest, Postboks 212
Centrum Nonprofit Kft. | E-mail: info@kme.hu, vedjegy@elbc.hu 5/

(Varemaerkekontoret, | Telefon: +36-30/306-42381 Web: kme.hu, elbc.hu
Center for sikkerhed i fadevarekaeden



