Vyhlaska
ministra pol'nohospodarstva ¢. .../2025 z [datum],
ktorou sa meni

vyhlaska ministerstva poI'nohospodarstva a rozveja vidieka ¢. 152/2009 z 12. novembra
2009 o povinnych pozZiadavkach Codex Alimentarius Hungaricus, pokial’ ide
o ustanovenia o nakladanych uhorkach

[1] Ciel'om pravneho predpisu je poskytnit’ spotrebitefom primerané informacie o kvalite
nakladanych uhoriek a objasnit’ povahu a kvalitu vyrobku, na ktory sa vztahuje oznacCenie
potraviny.

[2] Vymedzila sa skupina vyrobkov nakladanej zeleniny a ovocia, vramci ktorej boli
objasnené aj rozne oznacCenia podl'a krajania a odrody Casti rastlin.

[3] V zavislosti od pouZitého procesu acidifikacie sa osobitne stanovuje, ktoré oznacCenie sa
mdZe pouzivat pre vyrobky vyrobené prirodzenou alebo umelou acidifikaciou.

[4] Specifikujii sa jedine¢né kvalitativne vlastnosti dvoch nakladanych vyrobkov,
nakladackovych uhoriek a kyslej kapusty, ktoré su doleZité pre domacu spotrebu a tradicie.

[5] Na zaklade povolenia udeleného v § 76 ods. 2 bode 5 zdkona ¢. XLVI z roku 2008 o
potravinovom ret'azci a iradnom dohl'ade nad nim a v rdmci mojich povinnosti stanovenych v
oddiele 54 ods. 3 vyhlasky vlady ¢. 182/2022 z 24. maja 2022 o povinnostiach a
pravomociach ¢lenov vlady tymto nariadujem:

81

Vo vyhlaske ministerstva polnohospodarstva a rozvoja vidieka ¢. 152/2009 z 12. novembra
2009 o povinnych poziadavkach Codex Alimentarius Hungaricus (d'alej len ,,vyhlaska) sa do
8§ 1 ods. 3 dopliia toto pismeno g):

[Povinné poZiadavky zvizkul madarského potravinového kdédexu (Codex Alimentarius
Hungaricus), ktoré obsahuju vniitrostdtne Specifikdcie vyrobkov, su stanovené v nasledujtcej
prilohe k tejto vyhlaske:]

,»8) priloha 43 o nakladanych vyrobkoch,“
§2

Do § 2 vyhlasky sa doplia tento odsek 22:

»(22) Vyrobky, ktoré nie st v stulade s ustanoveniami prilohy 43 k tejto vyhlaske, ako sa
stanovuje vo vyhlaske ministerstva polnohospodarstva €. .../2025 z [datum], ktorou sa meni
vyhlaska ministerstva pol'nohospodarstva a rozvoja vidieka ¢. 152/2009 z 12. novembra
o povinnych poZiadavkach Codex Alimentarius Hungaricus, pokial ide o ustanovenia o
nakladanych vyrobkoch (dalej len ,pozmenujica vyhlaska ¢. 12“), ale si v sulade s
ustanoveniami platnymi v den predchadzajici diu nadobudnutia tcinnosti pozmenujtcej
vyhlasky €. 12, ako sa uvadza v prilohe 43, sa m6Zu uvadzat’ na trh do posledného dnia 18.



mesiaca nasledujuceho po dni nadobudnutia ti¢innosti pozmenujucej vyhlasky €. 12 a mozu
zostat’ na trhu aZ do datumu ich minimalnej trvanlivosti alebo datumu spotreby.*

§3
Do vyhlasky sa dopliia tento oddiel 13:

,»8 13 PoZiadavka predbeZzného oznamenia navrhu prilohy 43 k tejto vyhlaske, ako je
stanovené v ¢lankoch 5 — 7 smernice Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/1535
z 9. septembra 2015, ktorou sa stanovuje postup pri poskytovani informacii v oblasti
technickych predpisov a pravidiel vztahujucich sa na sluzby informacnej spolocnosti, bola
splnena.”
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Do vyhlasky sa dopliia priloha 43, ako sa uvadza v prilohe 1 k tejto vyhlaske.
§5
Tato vyhlaska nadobuida ucinnost’ tretim diiom po jej uverejneni.
§6
Bola splnena poZiadavka na predbeZné oznamenie tohto navrhu Vyhle,iéky tak, ako sa
stanovuje v clankoch 5 az 7 smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2015/1535 z 9.

septembra 2015, ktorou sa stanovuje postup pri poskytovani informéacii v oblasti technickych
predpisov a pravidiel vztahujicich sa na sluzby informacnej spolocnosti.

Dr. Nagy Istvdn
Minister pol’nohospodarstva



1. Priloha k vyhldske ministerstva polnohospoddrstva ¢. .../2025 z [ddtum]

,» Priloha 43 k vyhlaske ministerstva polnohospoddrstva a rozvoja vidieka ¢. 152/2009 z 12.
novembra 2009

Predpis 1-3/22-1 Mad’arského potravinového kodexu o nakladanych vyrobkoch
Cast’ A

VSEOBECNE USTANOVENIA

1. Nariadenie sa vzt'ahuje na potraviny rastlinného pévodu konzervované acidifikaciou.

2. Toto nariadenie sa nevztahuje na nakladané vyrobky s chrdnenym zemepisnym oznacenim
alebo tie, ktoré st zapisané ako tradi¢né Speciality podl'a nariadenia Eurépskeho parlamentu a
Rady (EU) 2024/1143.

3. Vyrobky, ktoré sa vyrabaju alebo uvadzaju na trh v ktoromkol'vek clenskom State
Europskej tnie alebo v Turecku alebo st vyrobené v State EZVO, ktory je zmluvnou stranou
Dohody o Europskom hospodarskom priestore, v stilade s platnymi vnutroStatnymi pravnymi
predpismi v danom 3tate, nemusia spiiiat’ technické Specifikacie uvedené v tomto predpise, ak
prisluSné ustanovenia poskytuju uroven ochrany, ktora je rovnocenna s droviiou ochrany
stanovenou v tomto predpise z hl'adiska ochrany spotrebitela.

II.

1. Na ucely tohto nariadenia:

1.1. dekorativne casti rastlin: jedlé Casti rastlin v nakladanych vyrobkoch, ktoré zlepSuju
vizualny vzhl'ad hotového vyrobku;

1.2. ndlev: tekutina, niekedy alkoholicky napoj alebo ovocna Stava, ktord je zvyCajne Cira
a filtrovana, vyrobena z arém, ktoré harmonizuju so zloZenim vyrobku, a pouZiva sa
na vyplnenie priestoru, ktory nezabera ovocie alebo zelenina umiestnené v nadobe;

1.3. aromatické casti rastlin: Casti rastlin bohaté na charakteristické arémy, vone a esencie,
ktoré sa pouZivaju v aplikovanej technol6gii na dodanie vyrobku jeho charakteristickej chuti;
1.4. riadend vyroba: vyroba hotového vyrobku z Cerstvych surovin;

1.5. marinovany produkt: produkt pripraveny sol'nym roztokom s olejom a octom;

1.6. rastlinnd zloZka: zakladna alebo charakteristicka zloZka nakladaného vyrobku,
s vynimkou dekorativnych a aromatickych casti rastlin;

1.7. acidifikdcia: konzervacia potravin rastlinného povodu prirodzenym alebo umelym
procesom acidifikacie, a to takto:

1.7.1. umeld acidifikdcia: acidifikacia sol'nym roztokom ako vodny roztok soli a pridaného
octu,

1.7.2. prirodzend acidifikdcia: konzervacia fermentaciou kyselinou mlie¢nou;



1.8. Startovacia kultiura: mikrobiologicka kultira obsahujuca reprodukovatelné
mikroorganizmy vybrané na zdklade Specifickych vlastnosti, ktora sa pouZziva v roéznych
fermentacnych procesoch pri vyrobe potravin; m6zu sa vyskytovat aj v Cistych kultirach
alebo v kontrolovanych zmieSanych kulturach;

1.9. mliecna fermentdcia: spontdnna mliecna fermentacia alebo riadend mliecna fermentacia
s uzko suvisiacimi fyzikalnymi, chemickymi a mikrobiologickymi zmenami;

1.10. Cistd hmotnost’ bez ndlevu: Cast materidlu, ktord zostava v obale a v ktorej prevlada
vyrobok po odkvapkani.

III.

Okrem pridavnych latok uvedenych v Casti B sa pridavné latky v potravinach vymedzené
v nariadeni Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 a v mnoZstvach, ktoré st v iom
uvedené, mo6Zu pouzivat pri vyrobe vyrobkov uvedenych v casti B.

Cast' B
SKUPINY VYROBKOV
1. NAKLADANA ZELENINA A OVOCIE

1.1. Specifikacia, vymedzenie skupiny vyrobkov

1.1.1. Kategoria potravin podla nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) C.
1333/2008: 04.2.2.

1.1.2. Vyrobky konzervované prirodzenou alebo umelou acidifikaciou, ktorych zakladnymi
zlozkami st zelenina, hl'uzy, rézne druhy hib a €asti ovocia vhodné na acidifikaciu. Casti
rastlin sa spracuivaju celé alebo po nasekani.

1.1.3. V zavislosti od nasekania Casti rastliny moze ist o:

1.1.3.1. nasekany nakladany vyrobok: spracovana zelenina sa pred acidifikaciou nakraja
na malé kusky, platky alebo iné tvary.

1.1.3.2. nakladany vyrobok vcelku/nakrdjany na kusy: spracovana zelenina sa acidifikuje
vcelku alebo nakraja na polovice alebo Stvrtiny.

1.1.4. Pocas vyroby ur€itych vyrobkov sa tepelné spracovanie mdze pouZit ako dodatocny
sposob konzervacie na zvySenie trvanlivosti.

1.2. ZloZky, ktoré sa moZu pouZit

1.2.1. neporusSené, neposkodené Casti ovocia a zeleniny vhodné na I'udsku spotrebu
1.2.2. cukor podra prilohy 20

1.2.3. dekorativne casti rastlin

1.2.4. aromatické casti rastlin

1.2.5. stolova sol

1.2.6. ocot

1.2.7. jedly olej

1.2.8. koreniny a ich vytazky

1.2.9. pitna voda

1.2.10. Startovacia kulttra laktacnych baktérii



1.3. Kvalitativne vlastnosti
1.3.1. Fyzikélne a chemické vlastnosti

A B
1. Vlastnosti Hodnota
2. | Kyslost' vyjadrena ako kyselina octova vo vyrobkoch 0,5-2,5
vyrobenych umelou acidifikaciou, % (m/m)
3. | Obsah NaCl** v hm. %, maximum 3,5
4. | Obsah jedlého oleja v marinovanych vyrobkoch, % (m/m) 0,5-6,0
5. | Prchava kyslost’ vyjadrena ako obsah kyseliny 0,15
octovej vo vyrobkoch vyrobenych prirodzenou
fermentaciou, % (m/m), maximum
6. | pH, maximum 4,5

1.3.1.1. Pri nakladanych vyrobkoch, ktoré obsahuji dve rastlinné zlozky, nesmie byt
mnoZstvo Ziadnej zo zloZiek menSie ako 20 % Cistej hmotnosti bez nalevu.

1.3.1.2. V pripade zmieSanych nakladanych vyrobkov nesmie mnoZstvo akejkol'vek
jednotlivej rastlinnej zlozky prekrocit’ 45 % cistej hmotnosti bez nalevu.

1.3.1.3. Mnozstvo dekorativnych casti rastlin nesmie presiahnut 5 % cistej hmotnosti
bez nélevu.

1.3.2. Organoleptické vlastnosti

1.3.2.1. Nakladané vyrobky sa skladaju z takmer identickych komponentov charakteristickych
pre formu spracovania, celé, rozpolené alebo rozstvrtené, nakrajané na platky, kocky, prazky
alebo narezané na iné tvary.

1.3.2.2. Farba: charakteristicka pre pouZiti Cast’ rastliny.

1.3.2.3. Vona, chut’: charakteristickd, prijemna, harmonicka. V pripade korenistych chuti by
korenista chut’ mala byt’ vyrazna.

1.3.2.4. Textara: pruzna, charakteristicka pre rastlinné zlozky, nezmédkcena.

1.3.2.5. Solny roztok: Ciry alebo nepriehladny/mierne zakaleny v pripade vyrobkov
vyrobenych s pouZitim prirodzenej acidifikacie.

1.4. Znacenie, oznacovanie

1.4.1. V pripade nakladanych vyrobkov obsahujtcich jeden alebo dva druhy zeleniny alebo
ovocia musi oznaCenie obsahovat nazov zeleniny alebo ovocia; v pripade nakladanych
vyrobkov obsahujicich najmenej tri druhy zeleniny sa pouZiva oznacenie ,vegyes
savanyusag® (zmieSany nakladany vyrobok).

1.4.2. OznacCenie sa vzt'ahuje aj na skutocnost, Ze vyrobok bol acidifikovany pouZitim pojmu
»savanyusag® (nakladany vyrobok).

1.4.3. V pripade vyrobkov vyrobenych pomocou prirodzenej acidifikacie je moZné namiesto
slova ,savanyusag“ (nakladany vyrobok) pouZit termin ,,savanyu“ (kysly).

1.4.4. V pripade vyrobkov vyrobenych pomocou umelej acidifikdcie sa namiesto vyrazu
,nakladany vyrobok®“ mézu pouZit’ vyrazy ,savanyitott“ alebo ,,ecetes” (nakladané/v octe).
1.4.5. Oznacenie ,csemege” (lahddkovy) sa mdZe pouZit' pre riadene vyrobeny umelo
acidifikovany vyrobok konzervovany tepelnym spracovanim, ktorého obsah kyseliny
vyjadreny ako kyselina octova nie je vyssi ako 1,2 % (m/m).

1.4.6. Priklady oznacenia: ,Savanyitott almapaprika“ (nakladané jablkové papriky),
,Csemege-zoldparadicsom, savanyusag® (lahddkové nakladané zelené paradajky), ,,Ecetes
vegyes darabos savanyusag®“ (zmieSané nakladané vyrobky v octe, vcelku/nakrajané), ,,Ecetes



almapaprika“ (jablkova paprika v octe), ,,Ecetes uborka“ (uhorky v octe).

1.4.7. Iné oznacenia

1.4.7.1. Oznacenie moZe tieZ obsahovat’ odkaz na jemnost’ nakrajaného nakladaného vyrobku,
priCom sa pouZivaji vyrazy ako ,,darabos“ (celé/nakrajané kusky) alebo ,,vagott“ (nakrajané
na platky/kocky).

1.4.7.2. V pripade hermeticky uzavretych vyrobkov, ktoré nie st tepelne spracované, sa
k oznacCeniu pripiSe doplnok ,,bez tepelnej upravy“.

1.4.7.3. Pikantna povaha vyplyvajica z konkrétnej zloZzky a osobitna prichut’ vyrobku sa
uvedu na etikete, ak to nie je zrejmé zo zoznamu zloZiek.

1.4.7.4. Priklady inych oznaceni: ,Vagott vegyes savanyusag, nem hdkezelt“ (nakrajany
zmieSany nakladany vyrobok, bez tepelnej upravy), ,Ecetes almapaprika, csip6s, nem
hokezelt“ (jablkové papriky v octe, pikantné, bez tepelnej tpravy), ,,Ecetes olajos (marinalt)
paradicsompaprika“ (marinované paradajkové papriky v oleji a octe), ,Szeletelt uborka
savanyusag® (nakladana nakrajana uhorka).

Cast’ C
VYROBKY
1. NAKLADACKOVE UHORKY
1.1. Specifikécia, vymedzenie vyrobku

1.1.1. Kategoria potravin podl'a nariadenia Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008:
04.2.2.

1.1.2. Nakladackové uhorky st vyrobky konzervované tepelnym spracovanim a nakladané
umelym sposobom, ktoré sa vyrabaji z Cerstvo zozbieranych uhoriek (Cucumis sativus L.)
riadenou vyrobou, v slanom naleve obsahujicom ocot, sol a cukor, s pridanim korenin, arém
a dekorativnych casti rastlin.

1.1.3. Vyrobok nesmie obsahovat’ Ziadne konzervacné latky.

1.1.4. Typické pre spracovanu odrodu uhorky, rovny tvar, takmer rovnaky priemer, cCerstvé,
neposkodené a neporusené, bez horkastej chuti.

1.2. Zlozky, ktoré sa mozZu pouZit

1.2.1. uhorky

1.2.2. cukor podl'a prilohy 20

1.2.3. dekorativne Casti rastlin

1.2.4. aromatické Casti rastlin

1.2.5. stolova sol

1.2.6. ocot

1.2.7. koreniny a ich vytazky

1.2.8. pitna voda

1.2.9. z potravinarskych pridavnych latok patriacich do kategérie potravin vymedzenej v bode
1.1.1. sa smu pouzivat iba jedlé kyseliny.

1.3. Kvalitativne vlastnosti

1.3.1. Fyzikalne a chemické vlastnosti



A B
1. Vlastnosti Hodnota
2. | Kyslost' vyjadrena ako kyselina octova, % 0,5-1,2
(m/m)
3. | Obsah NaCl** v hm. %, maximum 2,0
4. | Obsah piesku** v hm. %, maximum 0,02

1.3.1.1. Specifikacia velkosti vytriedenych nakladackovych uhoriek

A B

1. | Dlika surovych | Odchylka od velkosti v % Cistej hmotnosti
nakladackovych | bez nalevu

uhoriek (cm) (m/m), maximum
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. Organoleptické vlastnosti

1.3.2.1. Vyrobok nesmie obsahovat viac ako 20 % skrutenych, poskodenych, fl'akatych,
1.3.2.2. Farba: charakteristicka olivovozelena, typicka pre uhorky.

1.3.2.3. V6iia, chut’: prijemnd, harmonicka, typicka pre dochucovadla

a koreniny.

1.3.2.4. Textura: chrumkava a krehka.

1.3.2.5. Sol'ny roztok: priesvitny, s koreninami, aromatickymi castami rastlin a dekorativnymi
Cast’ami rastlin, ktoré si zachovavaju svoj tvar.

1.4. Znacenie, oznacovanie

1.4.1. Oznacenie vyrobku: ,,csemegeuborka“ (nakladackové uhorky).

1.4.2. Doplnkové korenie, ktoré dodava chut,, a dekorativna Cast’ rastliny mézu byt uvedené
ako doplnok k oznaceniu.

1.4.3. Ako doplnok k oznaceniu sa uvedie vel'kost surovej uhorky v silade s bodom 1.3.1.1.
1.4.4. Priklady oznacenia: ,,Csemegeuborka, kapros, 6 —9 cm“ (nakladackové uhorky,

koprové, 6 — 9 cm)

1.5. Opis odporicaného procesu vyroby

1.5.1. Po vycisteni sa uhorky triedia, umyju, roztriedia, tplne sa odstrania zvysky kvetov
a zvysky stoniek dlhSie ako 5 mm. Uhorky, koreniny, dochucovadla a dekorativne casti rastlin
sa umiestiuju do nadob vhodnych na tepelné spracovanie vo velkom mnoZstve alebo
v radoch, zaleju sa slanym nalevom a tepelne spracuji po dobu urcent velkost'ou balenia.

2. KYSLA KAPUSTA

2.1. Specifikacia, vymedzenie vyrobku



2.1.1. Kategoria potravin podla nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008:
04.2.2.

2.1.2. Kysla kapusta je prirodzene fermentovany vyrobok, ktory sa vyraba odstranenim hlubu
z kapusty a jej krajanim na tenké, rovnomerné platky, ktoré sa potom fermentuju kyselinou
mlieCnou. Vyrobok moZe obsahovat celé listy fermentovanej kapusty alebo celé hlavky
fermentovanej kapusty. Trvanlivost hotového vyrobku je mozZné prediZit tepelnym
spracovanim.

2.1.3. Do kyslej kapusty sa m6Ze pridat’ maximalne 0,1 % (m/m) octu, vyjadrené ako kyselina
octova.

2.2. Zlozky, ktoré sa mézu pouzit

2.2.1. pevna, tuha, tazka, zrela hlavka ocistena od vonkajSich listov hlavkovej kapusty
(Brassica oleracea L. convar. capitata L., f. alba) alebo Cervenej kapusty (Brassica oleracea L.
convar. capitata L., f. rubra)

2.2.2. dekorativne casti rastlin

2.2.3 aromatické Casti rastlin

2.2.4. kuchynska sol

2.2.5. ocot

2.2.6. koreniny a ich vytazky

2.2.7. Startovacia kulttra laktacnych baktérii

2.3. Kvalitativne vlastnosti
2.3.1. Fyzikalne a chemické vlastnosti

A B
1. Vlastnosti Hodnota
2. | Kyslost' vyjadrena ako kyselina mlie¢na, % (m/m) 0,7-2,3
3. | Obsah NaCl** v hm. %, maximum 3,5
4. | Prchava kyslost vyjadrena ako kyselina octova, % (m/m), 0,15
maximum

2.4. Znacenie, oznacovanie

2.4.1. Oznacenie vyrobku: ,,Savanyu kaposzta“ (kysla kapusta).

2.4.2. Oznacenie musi obsahovat’ odkaz na skutoc¢nost, Ze vyrobok bol tepelne spracovany.
2.4.2.1. Priklady oznacenia: ,Savanyu kaposzta, hokezelt“ (kysla kapusta, tepelne
spracovana).

2.4.3. Dalie oznacenia: ak sa do kyslej kapusty priddvaji celé hldvky kapusty alebo
kapustové listy, ich mnoZstvo sa uvedie v percentach na etikete.

2.4.3.1. Priklad inych oznaceni: ,,Savanyu kaposzta, 10% egész kaposztaval, hokezelt“ (kysla
kapusta s 10% celej kapusty, tepelne spracovana)

2.5. Opis odporucaného procesu vyroby

2.5.1. Po odstraneni hlibu z kapusty sa rovnomerné, tenké platky — s hribkou najviac 3 mm
z letnej kapusty a najviac 2 mm z jesenej kapusty — ukladaji do fermentacnej nadoby
s kuchynskou sol'ou, korenim a aromatickymi Castami rastlin, potom sa stlacaju, kym sa
neuvolni Stava. Potom kvasi pri teplote priblizne 18 — 20 °C, pricom sa zabezpeci, aby
kapusta zostala pokryta kvasiacou St'avou pocas celého procesu kvasenia.

2.5.2. Ak sa ma vyrobok skladovat’ dlhSie, konzervuje sa pasterizaciou.
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