Po6llumajandusministri maarus
nr .../2025, pollumajandusministri, [kuupaev]
millega muudetakse

pollumajanduse ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta maarust
nr 152/2009 Codex Alimentarius Hungaricuse kohustuslike néuete kohta seoses
hapestatud toodete regulatsiooniga

[1] Oigusakti eesmérk on anda tarbijatele piisavat teavet hapestatud toodete kvaliteedi kohta
ning selgitada toote laadi ja kvaliteeti, millele toote nimetus viitab.

[2] Mddratletud on hapestatud kddgi- ja puuviljade tooteriihm, mille raames on tdpsustatud ka
erinevad nimetused vastavalt taimeosade tiilkeldamisele ja sortidele.

[3] Vastavalt kasutatud hapestamismeetodile tdpsustatakse eraldi, millist nimetust vo&ib
kasutada loodusliku voi kunstliku marineerimise teel saadud toodete puhul.

[4] Maédratletud on kahe hapestatud toiduaine — hapukurgi ja hapukapsa — ainulaadsed
kvaliteediomadused, mis on olulised kodumaise tarbimise ja traditsioonide seisukohalt.

[5] Lahtudes 2008. aasta XLVI seaduse (toidutarneahela ja selle ametliku jdrelevalve kohta)
artikli 76 16ike 2 punktis 5 antud loast ning tegutsedes valitsuse 24. mai 2022. aasta madruse
nr 182/2022 (valitsuse liikmete kohustuste ja volituste kohta) artikli 54 10ikes 3 sétestatud
lilesannete piires, teen jargmise otsuse:

1. jagu

Pollumajandus- ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta mddrusega nr
152/2009 Codex Alimentarius Hungaricus’e kohustuslike nouete kohta (edaspidi ,,mdarus”
lisatakse artikli 1 16ikele 3 jargmine punkt g:

Ungari toiduseadustiku (Codex Alimentarius Hungaricus) I kéite kohustuslikud néuded, mis
sisaldavad riiklikke tootespetsifikaate, on sdtestatud kéesoleva mddruse jdrgmises lisas:]

,»8) lisa 43 hapestatud toodete kohta.*“
2. jagu

Madruse artiklisse 2 lisatakse jargmine 16ige 22:

»22) Tooted, mis ei vasta kdesoleva madiruse lisa 43 sitetele, nagu on sétestatud
pollumajandusministeeriumi  [kuupdev] madaédruses nr .../2025, millega muudetakse
pollumajandus- ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta maddrust nr
152/2009 Ungari toiduseadustiku (Codex Alimentarius Hungaricus) kohustuslike nduete
kohta seoses hapestatud toodete reguleerimisega (edaspidi: muutmismaérus nr 12), kuid mis
vastavad muutmismddruse nr 12 joustumisele eelneval pdeval kehtinud sdtetele, nagu on
tapsustatud lisas 43, voib turule viia kuni muutmismédruse nr 12 joustumise kuupéevale
jargneva 18. kuu viimase pdevani ning need voivad jddda turule kuni nende minimaalse
sdilimisaja voi tarvitamise 10pptahtpdevani.*



3. jagu
Madérusele lisatakse 13. jagu jargmises sonastuses:

,»13. jagu Seaduse eelndu 43. punkti puhul on tdidetud Euroopa Parlamendi ja noukogu
9. septembri 2015. aasta direktiivi (EL) 2015/1535 (millega ndhakse ette tehnilistest
eeskirjadest ning infoiihiskonna teenuste eeskirjadest teatamise kord) artiklite 5-7 kohane
eelneva teavitamise noue.“

4. jagu
Madrusele lisatakse kdesoleva médruse 1. lisas osutatud lisa 43.

5. jagu
Kaesolev dekreet joustub kolmandal péeval pérast selle avaldamist.

6. jagu
Kéesoleva maddruse eelndust teatati ette, nagu on noutud Euroopa Parlamendi ja ndukogu

9. septembri 2015. aasta direktiivi (EL) 2015/1535 (millega ndhakse ette tehnilistest
eeskirjadest ning infoiihiskonna teenuste eeskirjadest teatamise kord) artiklites 5 kuni 7.

Dr Nagy Istvan
Pollumajandusminister



1. Pollumajandusministri [kuupdev] mddruse nr .../2025 lisa

,» Pollumajanduse ja maaelu arengu ministeeriumi 12. novembri 2009. aasta mddruse nr
152/2009 43. lisa

Ungari toiduseadustiku maarus 1-3/22-1 hapestatud toodete kohta

Osa A

ULDSATTED

1. Méérust kohaldatakse hapestamise teel sdilitatud taimset péritolu toodete suhtes.

2. Seda sitet ei kohaldata kaitstud geograafilise tdhisega hapestatud toodete voi Euroopa
Parlamendi ja noukogu maddruse (EL) 2024/1143 kohaselt traditsiooniliste eritunnustena
registreeritud hapestatud toodete suhtes.

3. Tooted, mis on toodetud voi viidud turule Euroopa Liidu liikmesriigis voi Tiirgis voi on
toodetud Euroopa Majanduspiirkonna lepingu osaliseks olevas EFTA riigis kooskolas
kohaldatavate siseriiklike Oigusaktidega, ei pea vastama kédesolevas eeskirjas tdpsustatud
tehnilistele kirjeldustele, kui asjaomased sédtted pakuvad tarbijakaitse osas kéesolevas
eeskirjaga sdtestatuga samavaadrset kaitsetaset.

II.

1. Kdesolevas eeskirjas kasutatakse jargmisi moisteid:

1.1. taimede dekoratiivsed osad: taimede sé6davad osad hapestatud toodetes, mis parandavad
valmistoote valimust;

1.2. soolvesi: vedelik, monikord piiritusjook voi puuviljamahl, mis on iildjuhul selge ja
filtreeritud, valmistatud toote koostisega harmoneeruvatest maitseainetest ning mida
kasutatakse anumasse pandud puu- voi kodgiviljade poolt hdivamata ruumi tditmiseks;

1.3. taimede I6hna- ja maitseosad: iseloomuliku maitse, 10hna ja essentsidega taimeosad,
mida kasutatakse tootele iseloomuliku maitse andmiseks;

1.4. otsene tootmine: valmistoote tootmine varskest toormaterjalist;

1.5. hapestatud toode: toode, mis on valmistatud soolvees koos 0li ja dddikaga;

1.6. Taimne koostisosa: hapestatud kodgiviljade oluline voi iseloomulik koostisosa, vilja
arvatud dekoratiivsed ja maitsestavad taimeosad;

1.7. hapestamine: taimset pdritolu toodete sdilitamine loodusliku voi kunstliku hapestamise
abil jargmiselt:

1.7.1. kunstlik hapestamine: hapestamine soolveega soola ja lisatud dddika vesilahusena;
1.7.2. looduslik hapestamine: sdilitamine piimhappe kdéritamise teel;

1.8. starterkultuur: mikrobioloogiline kultuur, mis sisaldab reproduktsioonivéimelisi
mikroorganisme, mis on valitud spetsiifiliste omaduste alusel ja mida kasutatakse toodete



tootmise erinevates fermentatsiooniprotsessides; need voivad esineda ka puhaskultuurides voi
kontrollitud segakultuurides;

1.9. piimhappekddritamine: spontaanne voi juhitav piimhappekaaritamine, millega kaasnevad
tihedalt seotud fiiiisikalised, keemilised ja mikrobioloogilised muutused;

1.10. noérutatud netokaal: osa materjalist, mis jadb pakendisse ja mis on pédrast ndrutamist
tootes iilekaalus.

III.

Lisaks B osas sitestatud lisaainetele voib B osas loetletud toodete valmistamisel kasutada
Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruses (EU) nr 1333/2008 mdératletud toidu lisaaineid
selles mddruses sdtestatud kogustes.

B osa
TOOTERUHMAD
1. HAPESTATUD KOOGI- JA PUUVILJAD

1.1. Spetsifikatsioon, tooterithma maéératlus

1.1.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
04.2.2.

1.1.2. Loodusliku vo6i kunstliku hapestamise abil konserveeritud tooted, mille
pohikoostisosad on kodgiviljad, mugulad ning mitmesugused hapestamiseks sobivad seened
ja puuviljade osad. Taimeosi totdeldakse kas tervikuna voi pdrast tiikeldamist.

1.1.3. Soltuvalt taimeosade tiikeldamisest voib see olla:

1.1.3.1. tiikeldatud hapestatud toiduained: t66deldud koogivili 10igatakse enne hapestamist
vdikesteks tiikkideks, viiludeks voi muu kujuga tiikkideks.

1.1.3.2. hapestatud toiduained tervena/tiikkidena: t66deldud kodgivili hapendatakse tervelt voi
16igatakse pooleks voi veerandiks.

1.1.4. Pikendamaks toote kolblikkusaega, voib teatavate toodete tootmisel kasutada tdiendava
sdilitamismeetodina kuumt6otlemist.

1.2. Koostisaineid, mida voib kasutada

1.2.1. inimtoiduks kolblikud puu- ja kddgivilja terved, kahjustamata osad
1.2.2. suhkur vastavalt lisale 20

1.2.3. dekoratiivsed taimeosad

1.2.4 taimede maitset andvad osad

1.2.5. lauasool

1.2.6. dddikas

1.2.7. toidudli

1.2.8. viirtsid ja nende ekstraktid

1.2.9. joogivesi

1.2.10. piimhappebakterite starterkultuur

1.3. Kvaliteedimargid



1.3.1. Fiiiisikalised ja keemilised omadused

A B
1. Naitajad Vaartus
2. | Kunstliku hapestamisega toodetud toodete happesus, véljendatuna 0,5-2,5
dadikhappena, % (m/m)
3. | NaCl-sisaldus, % (m/m), maksimaalselt 3,5
4. | Toiduoli sisaldus hapestatud toodetes, % (m/m) 0,5-6,0
5. | Aiddikhappena viljendatud lenduvate hapete sisaldus 0,15
loodusliku kédritamise teel saadud toodetes, % (m/m),
maksimaalselt
6. | pH, maksimaalselt 4.5

1.3.1.1. Kahte taimset koostisosa sisaldavates hapestatud toodetes ei tohi kummagi
koostisosa kogus olla vdiksem kui 20% vedelikuta netomassist.

1.3.1.2. Hapestatud tootesegu puhul ei tohi iihegi kdogivilja koostisosa kogus {iiletada 45%
vedelikuta netomassist.

1.3.1.3. Dekoratiivsete taimeosade kogus ei tohi {iletada 5% vedelikuta netomassist.

1.3.2. Organoleptilised omadused

1.3.2.1. Hapestatud toituained koosnevad peaaegu identsetest, tootlemisviisile iseloomulikest
osadest, mis voivad olla terved, pooleks voi neljaks 16igatud, viilutatud, kuubikuteks 16igatud,
ribadeks 16igatud voi muuks kujuks 16igatud.

1.3.2.2. Virvus: kasutatud taimeosale iseloomulik.

1.3.2.3. Lohn, maitse: iseloomulik, meeldiv ja harmooneeruv. Viirtsikate maitsete puhul peaks
viirtsikas maitse olema eristatav.

1.3.2.4. Tekstuur: paindlik, taimekomponentidele iseloomulik ja pehmendamata.

1.3.2.5. Soolvesi: ldbipaistev voi ldbipaistmatu/kergelt hdgune loodusliku hapendamise teel
valmistatud toodete puhul.

1.4. Mérgistamine, sildistamine

1.4.1. Uhte vdi kahte liiki kddgi- voi puuvilja sisaldavate hapestatud toodete puhul peab
nimetus sisaldama koogivilja voi puuvilja nime; vdhemalt kolme koédgivilja koostisosaga
hapestatud toodete puhul tuleb kasutada nimetust ,,vegyes savanyusag” (segamarineerimine).
1.4.2. Mérge peab viitama ka asjaolule, et toode on hapendatud, kasutades selleks terminit
»savanyusag” (hapestatud toode).

1.4.3. Loodusliku hapendamise teel valmistatud toodete puhul v@ib terminit ,;savanyusag”
(hapestatud tooted) asendada terminiga ,,savanyd” (hapu-).

1.4.4. Kunstlikku hapestamist kasutades valmistatud toodete puhul voib ,hapestatud® asemel
kasutada mdisteid ,,savanitott® voi ,,ecetotes” (hapestatud/aadikas).

1.4.5. Moistet ,,csemege” (magus) voib kasutada otseselt toodetud, kunstlikult hapendatud ja
kuumt6otlemisega konserveeritud toote puhul, mille happesus, véljendatuna dadikhappena, ei
iileta 1,2% (m/m).

1.4.6. Nimetuse ndited: ,Savanyitott almapaprika” (marineeritud paprika), ,,Csemege-
zoldparadicsom, savanytsag” (magusad rohelised tomatid), ,Ecetes vegyes darabos
savanyusag” (hapestatud koogiviljasegu addikas, terved/tiikkeldatud), ,,Ecetes almapaprika”
(paprikad aadikas), ,,Ecetes uborka” (marineeritud kurgid).

1.4.7. Muud margised
1.4.7.1. Margistus voib sisaldada ka viidet hakitud hapestatud kdogivilja peenusele, kasutades



selliseid termineid nagu ,,darabos” (terved/tiikeldatud) voi ,vagott” (viilutatud/kuubikuteks
16igatud).

1.4.7.2. Hermeetiliselt suletud toodete puhul, mida ei ole kuumtdddeldud, margitakse
nimetusele lisaks sona , kuumtootlemata®.

1.4.7.3. Konkreetsest koostisosast tulenev viirtsikas iseloom ja toote spetsiaalne 16hna- ja
maitseaine margitakse sildile, kui see ei ole koostisosade loetelust muul viisil ilmne.

1.4.7.4. Muude madrgiste ndited: ,Vagott vegyes savanyusag, nem hokezelt” (hakitud
marineeritud koogiviljade segu, kuumtddtlemata), ,Ecetes almapaprika, csipds, nem
hokezelt” (paprika d&adikas, viirtsikas, kuumttotlemata), ,Ecetes olajos (marinalt)
paradicsompaprika” (hapestatud paprika 0lis ja dddikas), ,,Szeletelt uborka savanyusag”
(Viilutatud marineeritud kurgid).

C osa
TOOTED
1. HAPUKURGID (KORNISONID)
1.1. Spetsifikatsioon, toote madratlus

1.1.1. Toidurithm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méirusele (EU) nr 1333/2008:
04.2.2.

1.1.2. Hapukurgid on kuumtdétlemise teel konserveeritud ja kunstliku protsessi abil
hapestatud tooted, mis valmistatakse varskelt koristatud kurkidest (Cucumis sativus L.) otsese
tootmise teel, dddika, soola ja suhkrut sisaldava soolveega, lisades viirtse, maitseaineid ja
dekoratiivseid taimeosi.

1.1.3. Toode ei tohi sisaldada séilitusaineid.

1.1.4. Toodeldud kurgisordile iseloomulik, sirge kujuga, peaaegu {ihtlase labimdoduga,
varske, kahjustamata ja terve, moru maitseta.

1.2. Koostisaineid, mida voib kasutada

1.2.1. kurgid

1.2.2. suhkur vastavalt lisale 20

1.2.3. dekoratiivsed taimeosad

1.2.4 taimede maitset andvad osad

1.2.5. lauasool

1.2.6. dadikas

1.2.7. viirtsid ja nende ekstraktid

1.2.8. joogivesi

1.2.9. punktis 1.1.1 méadratletud toidukategooriasse kuuluvatest toidulisanditest voib kasutada
ainult so6gikolblikke happeid.

1.3. Kvaliteedimargid



1.3.1. Fiitisikalised ja keemilised omadused

A B
1. Naitajad Vaartus
2. | Happesus viljendatuna dadikhappena, % 0,5-1,2
(m/m)
3. | NaCl-sisaldus, % (m/m), maksimaalselt 2,0
4. | Liivasisaldus, % (m/m), maksimaalselt 0,02

1.3.1.1. Sorteeritud korniSonikurkide suuruse spetsifikatsioon

A B
1. Toore Hailve vedelikuta netomassi suurusest
kornisonikurgi | (%)
pikkus (cm) (m/m), maksimaalselt
2. 3-6 20
3. 5-8 20
4. 6-9 20
5. 8-10 20
6. 9-12 20
7. 12-14 20

1.3.2. Organoleptilised omadused

1.3.2.1. Toode ei tohi sisaldada rohkem kui 20% moondunud, kahjustatud, tépilisi voi 60nsaid
korniSone kumerusega iile 30°.

1.3.2.2. Virvus: iseloomulikult oliiviroheline, kurkidele tiitipiline.

1.3.2.3. Lohn, maitse: meeldiv, harmooniline, maitseainetele ja

viirtsidele iseloomulik.

1.3.2.4. Tekstuur: krobe ja krompsuv.

1.3.2.5. Soolvesi: poolldbipaistev, viirtside, maitsestavate ja dekoratiivsete taimeosadega, mis
sdilitavad oma kuju.

1.4. Margistamine, sildistamine

1.4.1. Toote nimetus: ,,csemegeuborka” (korniSonid).

1.4.2. Taiendmaitset andvat viirtsi ja dekoratiivset taimeosa v0ib tdpsustada nimetuse lisana.
1.4.3. Lisaks nimetusele margitakse toorkurgi suurus vastavalt punktile 1.3.1.1.

1.4.4. Nimetuse ndited: ,,Csemegeuborka, kapros, 6-9 cm” (tillikurgid, 6-9 cm)

1.5. Soovitatav tootmisprotsessi kirjeldus

1.5.1. Pédrast puhastamist kurgid hinnatakse, pestakse ja sorteeritakse, diejadgid ja iile 5 mm
pikkused varrejddgid eemaldatakse tdielikult. Kurgid, viirtsid, maitseained ja dekoratiivsed
taimeosad pannakse lahtiselt voi ridadena kuumttddeldavatesse anumatesse, kaetakse
soolveega ja kuumtoddeldakse pakendi suurusest oleneva aja jooksul.

2. HAPUKAPSAS
2.1. Spetsifikatsioon, toote mddratlus

2.1.1. Toiduriihm vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méérusele (EU) nr 1333/2008:
04.2.2.



2.1.2. Hapukapsas on looduslikult kadritatud toode, mille valmistamiseks eemaldatakse kapsa
kiiljest siidamik ja l0igatakse see dhukesteks, iihtlasteks viiludeks, mis seejdrel piimhappega
kédritatakse. Toode voib sisaldada terveid fermenteeritud kapsalehti voi terveid
fermenteeritud kapsapdid. Valmistoote sdilivusaega voib kuumtootlemisega pikendada .

2.1.3. Hapukapsale vaib lisada kuni 0,1% (m/m) dddikat, véljendatuna dadikhappena.

2.2. Koostisaineid, mida voib kasutada

2.2.1. peakapsa (Brassica oleracea L. convar. capitata L., f. alba) vGi punase kapsa (Brassica
oleracea L. convar. capitata L., f. rubra) valimistest lehtedest puhastatud kindel, tahke, raske
ja kiips pea

2.2.2. dekoratiivsed taimeosad

2.2.3 taimede maitset andvad osad

2.2.4. lauasool

2.2.5. dadikas

2.2.6. viirtsid ja nende ekstraktid

2.2.7. piimhappebakterite starterkultuur

2.3. Kvaliteedimargid
2.3.1. Fitisikalised ja keemilised omadused

A B
1. Naitajad Vaartus
2. | Happesus viljendatuna piimhappena, % (m/m) 0,7-2,3
3. | NaCl-sisaldus, % (m/m), maksimaalselt 3,5
4. | Lenduvate hapete sisaldus viljendatuna dddikhappena, % 0,15
(m/m), maksimaalselt

2.4. Mdrgistamine, sildistamine

2.4.1. Toote nimetus: ,Savanyu kaposzta“ (hapukapsas).

2.4.2. Nimetus peab sisaldama viidet kuumtdotlemisele.

2.4.2.1. Nimetuse ndited: ,,Savanyu kaposzta, hokezelt“ (hapukapsas, kuumtdddeldud).

2.4.3. Muud margistused: kui hapukapsale lisatakse terveid kapsaid voi kapsalehti, tuleb
nende kogus protsentides sildil dra markida.

2.4.3.1. Muude margiste ndited: ,Savanyu kaposzta, 10% egész kaposztaval, hokezelt”
(hapukapsas, 10% tervet kapsast, kuumtdodeldud)

2.5. Soovitatav tootmisprotsessi kirjeldus

2.5.1. Pérast kapsa stidamiku eemaldamist laotakse iihtlased 6hukesed viilud — suvikapsa
puhul mitte {ile 3 mm ja siigiskapsa puhul mitte iile 2 mm — kaaritusndusse koos lauasoola,
viirtside ja maitsetaimede osadega ning seejdrel pressitakse, kuni mahla eraldumiseni.
Seejdrel kadritatakse see temperatuuril umbes 18-20 °C, tagades, et kapsas jadks kogu
kddrimisprotsessi véltel kddrimismahlaga kaetuks.

2.5.2. Kui toodet kavatsetakse kauem séilitada, konserveeritakse see pastoriseerimise teel.
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