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(…) Žemės ūkio ministro

dekretas Nr. .../2019

dėl

2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekreto Nr. 152/2009 dėl privalomų Codex Alimentarius Hungaricus reikalavimų pakeitimo


Remdamasis įgaliojimu, suteiktu pagal 2008 m. Įstatymo Nr. 46 dėl maisto grandinės ir jos kontrolės 76 straipsnio 2 dalies 5 punktą, ir veikdamas pagal savo kompetenciją, kaip apibrėžta 2018 m. gegužės 22 d., Vyriausybės dekreto Nr. 94/2018 dėl Vyriausybės narių pareigų ir įgaliojimų 79 straipsnio 4 dalyje, priimu šį dekretą.

1 straipsnis

2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministerijos dekreto Nr. 152/2009 dėl privalomų Codex Alimentarius Hungaricus reikalavimų (toliau – Dekretas Nr. 152/2009) 1 straipsnio 3 dalyje įterpiamas šis e punktas:

[Privalomi Codex Alimentarius Hungaricus I skyriaus reikalavimai, kuriuose pateikiami nacionalinių gaminių aprašai, išdėstyti šio dekreto priede:]

„e) 41 priedas dėl rūkytos maltos paprikos.“

2 straipsnis

R 2 straipsnyje įterpiama ši 16 dalis:

„16. Produktai, kurie neatitinka 41 priedo reikalavimų, nustatytų ... Žemės ūkio ministro dekretu Nr. .../2019 dėl 2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekreto Nr. 152/2009 pakeitimo (toliau – Dekretas Nr. .../2019), įsigaliojus Dekretui Nr. .../2019 gali būti gaminami dvejus metus ir gali būti platinami iki minimalios jų tinkamumo datos.“

3 straipsnis

Dekrete Nr. 152/2009 įterpiamas šis 6 straipsnis:

„6 straipsnis. Reikalavimas iš anksto pranešti apie šio dekreto projekto 41 priedą, kaip numatyta remiantis 2015 m. rugsėjo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos (ES) 2015/1535, kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinės visuomenės paslaugų taisykles teikimo tvarka, 5–7 straipsniais, yra įvykdytas.“

4 straipsnis

Dekrete Nr. 152/2009 įterpiamas 41 priedas, nurodytas 1 priede.

5 straipsnis

Šis dekretas įsigalioja praėjus trims dienoms po jo paskelbimo.

6 straipsnis

Reikalavimas iš anksto pranešti apie šio dekreto projektą, kaip numatyta 2015 m. rugsėjo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos (ES) 2015/1535, kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinės visuomenės paslaugų taisykles teikimo tvarka, 5–7 straipsniuose, yra įvykdytas.

Budapeštas, 2019 m. [mėnuo] [diena]



Dr. István Nagy
Žemės ūkio ministras
(…..) Žemės ūkio ministro dekreto Nr. …/2019 1 priedas


2009 m. lapkričio 12 d. Žemės ūkio ir kaimo plėtros ministro dekreto Nr. 152/2009 41 priedas

Reglamentas Nr. 1-3/18-1 dėl Codex Alimentarius Hungaricus dėl rūkytos maltos paprikos

A dalis
BENDROSIOS NUOSTATOS

I.

1. Pagal 2008 m. Įstatymo Nr. 46 dėl maisto grandinės ir jos kontrolės straipsnio 66 straipsnio 1 dalį šiuo reglamentu nustatomi reikalavimai, taikomi produktams, kurie gaminami rūkant ir malant sunokusius, džiovintus Capsicum annuum L. var. longum DC augalo, kuris priklauso bulvinių šeimai (Solanaceae), vaisius.
2. Standartas netaikomas maltai paprikai su saugoma kilmės nuoroda pagal 2012 m. lapkričio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentą (ES) Nr. 1151/2012 dėl žemės ūkio ir maisto produktų kokybės sistemų.
3. Reglamente apibrėžtas terminas „rūkyta malta paprikas“ gali būti taikomas tik tiems produktams, kurie atitinka reglamentu nustatytus reikalavimus.
4. Reglamentu nustatyti kokybės parametrai buvo nustatyti taikant patikros metodus, pateiktus reglamento priede, todėl, prieš tikrinant parametrus, turi būti taikomi jame nustatyti arba jiems lygiaverčiai patikros metodai.
5. Nereikalaujama, kad produktai, kurie gaminami arba pateikiami rinkai bet kurioje Europos Sąjungos valstybėje narėje arba Turkijoje, arba pagaminti valstybėje, pasirašiusioje ELPA sutartį dėl Europos ekonominės erdvės, pagal galiojančius nacionalinius teisės aktus atitiktų šiame reglamente pateiktas technines nuostatas su sąlyga, kad vartotojų apsaugą reguliuojančiomis nuostatomis būtų užtikrintas toks pat apsaugos lygis, kaip ir tomis, kurios pateiktos šiame reglamente.

II.

Šiame reglamente:

1) oda – vienametės paprikos vaisiaus apyvaisis, kuriame yra pigmento;
2) stiebas – žalias darinys, atsiradęs susijungus žiedkočiui ir taurėlapiams;
3) rūkymas – veiksmas, skirtas suteikti dūmų skonį ir spalvą produktui bei sukurti produkto savybes naudojant dūmus. Rūkymas pasiekiamas tiesiogiai deginant medieną. Rūkymas gali būti atliekamas toliau nurodytais būdais.

3.1. Šaltas rūkymas Jis atliekamas ne aukštesnėje kaip 40 °C temperatūroje. Priklausomai nuo rūkymo trukmės, jis gali būti:
3.1.1. tradicinis ilgasis šaltas rūkymas, kurio metu produktas reguliariai ilgesnį laikotarpį rūkomas silpnesniu, lengvesniu dūmu;
3.1.2. trumpas šalto rūkymo procesas, kurio metu produktas – kad būtų išgautas produkto paraudimas – keletą dienų rūkomas tirštu, šaltu dūmu.
3.2. Karštas rūkymas Jis atliekamas temperatūroje nuo 40 iki 60 °C;
4) vienametė paprika – Capsicum annuum L. var. longum DC augalai, švieži arba džiovinti, priklausantys bulvinių šeimai (Solanaceae);
5) aromatas – paruošto mėginio aromatas, olfaktorinė harmonija ir prieskonių skonis aptinkami uosle;
6) skonis – skonis, prieskoniai, gustatorinė harmonija gali būti nustatyti ragaujant mėginį;
7) bendras kapsaicino turinys – kapsaicino ir dihidrokapsaicino turinio suma;
8) išorinė išvaizda – visų vizualių (matomų) savybių visuma, ypač smulkumo ir malimo tolygumo;
9) netolygumas – ant lygaus paviršiaus yra labai išsiskiriančių gabalėlių ar vaisiaus dalių (odelė, sėklos, žiedkočiai), jie matomi plika akimi;
10) spalva – paruošto mėginio vertintojo spalvos suvokimas, papildomai vertinant atspalvį ir aiškumą natūralioje išsklaidytoje šviesoje arba jai prilygstančioje dirbtinėje šviesoje;
11) užauginimo regionas – šalis, kurioje užaugintos vienametės paprikos, iš kurių pagaminta malta paprika.


B dalis
RŪKYTA MALTA PAPRIKA

1. Gaminio apibrėžtis

Rūkyta malta paprika – produktas, gaminamas rūkant ir malant sunokusius, džiovintus vienametės paprikos vaisius.

2. Ingredientai, kurie gali būti naudojami

Gaminant maltą papriką gali būti naudojami tik vienametės paprikos vaisiai: oda, mezginė, pluoštas, sėklos, esančios vaisiaus viduje arba kitos vaisiaus dalys skirtingomis dalimis, pavyzdžiui, taurėlapiai ir žiedkočiai. Draudžiama pridėti maisto priedų, rūkymo aromatinės medžiagos ar kitų ingredientų.

3. Kokybės charakteristikos

3.1. Fizikinės ir cheminės savybės

	
	A
	B

	1.
	Fizikinės ir cheminės savybės
	Kokybės reikalavimai

	2.
	Natūrali dažomoji medžiaga, ASTA spalvų vienetais
	100

	3.
	Drėgmės kiekis
	ne daugiau kaip 11 % (m/m)

	4.
	Pelenai sausojoje medžiagoje
	ne daugiau kaip 8 % (m/m)

	5.
	Rūgštūs netirpūs pelenai sausojoje medžiagoje
	ne daugiau kaip 0,7 % (m/m)

	6.
	Nelakaus eterio ekstraktas sausoje medžiagoje
	ne daugiau kaip 16 % (m/m)

	7.
	Malimo smulkumas, proporcija pereinant 0,500 (mm) sietą
	100 %



3.2. Maltos paprikos klasifikacija pagal aitrumą

	
	A
	B

	1.
	Aitrumo laipsnis
	Bendras kapsaicino turinys (mg/kg)

	2.
	Neaitri (saldi)
	mažiau nei 30

	3.
	Šiek tiek aitri
	30–200

	4.
	Aitri
	201–500

	5.
	Labai aitri
	daugiau kaip 501



3.3. Juslinės charakteristikos

	
	A
	B
	C
	D
	E

	1.
	
	Išorinė išvaizda
	Spalva
	Kvapas
	Skonis

	2.
	Priimtinos charakteristikos
	Vienalytė, smulkiai malta arba vienoda, šiek tiek mozaikiška spalva. 
	Vienalytė raudona, tamsi raudona, plytų raudona ar kraujo raudona.
	Būdingos charakteristikos, aiškus, intensyvus, aštrus, su karamelės prieskoniu. Kiek kartus, kiek aitrus su bent lengvu dūmų aromatu. Pašalinių kvapų nėra.
	Būdingos charakteristikos, aromatingas, aiškus, intensyvus, kiek saldus, su karamelės prieskoniu.
Šiek tiek pasenęs, šiek tiek kartus, šiek tiek aitrus.
Turi bent lengvą dūmų prieskonį. Pašalinių skonių nėra.
Aiškiai atitinka aitrumo klasifikaciją, nurodytą ant pakuotės.

	3.
	Nepriimtinos charakteristikos
	Nevienalytis malimas. Nevienoda spalva.
Rupus malimas, atskiri, nesutraiškyti, purūs gabaliukai, didelės pluoštinės dalys.
Plika akimi matomos pašalinės medžiagos.
	Geltonas arba rudas atspalvis, arba raudona pereinanti į juodą. Geltona arba ruda. Netolygi spalva.
Išblukusi, neryški spalva arba rusva, pridegusi spalva. 
	Netinkamos charakteristikos, labai aitri, kiek fermentuota, rūkymo aromatas per stiprus arba visai nejuntamas. Pasenusi, karti, rūgšti, supelijusi, suplėkusi, apkartusi, sudegusi ar kitas aromatas, būdingas produktui arba nemalonus savaime.
	Netinkamos charakteristikos, pasenusi, žolinė, kiek rūgšti, karti, apkartusi, supelijusi, priplėkusi, sudegusi.
Rūkymo skonis juntamas per stipriai arba jo nėra visai.
Kiti produktui nebūdingi skoniai.
Neatitinka aitrumo klasifikacijos, nurodytos ant pakuotės.



4. Pakavimas ir sandėliavimas

Rūkyta malta paprika turi būti supakuota į saugančią nuo šviesos, nepralaidžią pakuotę, kuri nesugeria riebalų, ir užantspauduota taip, kad jis turėtų būti matomai perlaužtas, norint ją atidaryti.
Rūkyta malta paprika turi būti laikoma sausoje, vėsioje, gerai vėdinamoje vietoje, atokiai nuo saulės šviesos, vabzdžių ir graužikų.

5. Pavadinimas

5.1. Aprašymas
5.1.1. Aprašyme turi būti:
5.1.1.1. terminas „rūkyta paprika“ arba kitas terminas, kuriuo vartotojui perteikiamas tas pats turinys (pvz., malta rūkyta paprika);
5.1.1.2. nuoroda apie produkto aitrumą, vartojant terminą „neaitri“ arba „saldžioji“, „šiek tiek aitri“ „aitri“ arba „labai aitri“.
5.1.2. Draudžiama produkto prekių ženklo aprašyme naudoti Vengrijos geografinį vienetą, jeigu:
5.1.2.1. maltas produktas nebuvo pagamintas iš išimtinai Vengrijoje augančių vienamečių paprikų arba
5.1.2.2. buvo įmaišyta maltos paprikos, kurios kilmė ne Vengrija.

5.2. Aitrumo nuoroda
Papildant 5.1.1.2 nurodytus reikalavimus, ant produkto pakuotės turi būti piktograma, kurioje nurodytas jo aitrumas ir visas kapsaicino turinys, pateiktas mg/kg.

5.3. Užauginimo regiono nuoroda
5.3.1. Ant rūkytos maltos paprikos pakuotės turi būti nurodytas užauginimo regionas.
5.3.1.1. Jeigu (maltos) paprikos kilmė yra keli regionai, regionai turi būti nurodyti mažėjimo tvarka pagal (maltos) paprikos kiekį, nurodant (maltos) paprikos kiekį, kurios kilmė yra tie regionai, kaip bendros masės procentinį kiekį, [pavyzdžiui, Vengrija (70 %), Ispanija (20 %), Kinija (10 %)].
5.3.1.2. Jeigu maltai paprikai naudojamos vienametės paprikos kilmė yra vienas regionas, produkto aprašyme gali būti nurodytas regionas, kuriame vienametės paprikos buvo auginamos (pavyzdžiui, rūkyta malta paprika, užauginimo regionas: Ispanija).
5.3.2. Užauginimo regionas turi būti nurodytas pagrindiniame regos lauke, šrifto dydis turi būti bent 50 % didžiausio ant pakuotės naudojamo šrifto dydžio, kuris negali būti mažesnis šrifto dydis, nustatytas kaip privalomas reikalavimas, nurodytas 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dėl informacijos apie maistą teikimo vartotojams, kuriuo iš dalies keičiami Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004, 13 straipsnio 2 ir 3 dalyse.

C dalis
METODIKA

Patvirtinant B dalyje nustatytas kokybės charakteristikas, turi būti naudojami šie arba jiems lygiaverčiai metodai.

	
	A
	B

	1.
	Fizikinės ir cheminės savybės
	Patikros metodo numeris

	2.
	Natūrali dažomoji medžiaga, ASTA spalvų vienetais
	MSZ EN ISO 7541

	3.
	Drėgmės kiekis
	MSZ EN ISO 7540
(Pagal priedą)

	4.
	Pelenai sausojoje medžiagoje
	MSZ ISO 928

	5.
	Rūgštūs netirpūs pelenai sausojoje medžiagoje
	MSZ ISO 930

	6.
	Nelakaus eterio ekstraktas sausoje medžiagoje
	MSZ ISO 1108

	7.
	Malimo smulkumas, proporcija pereinant 0,500 (mm) sietą
	MSZ ISO 3588

	8.
	Bendras kapsaicino turinys (kapsaicino ir dihidrokapsaicino turinio suma)
	MSZ 9681-4

	9.
	Juslinės charakteristikos
	MSZ 9681-2
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