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Digriet tal-Ministru għall-Agrikoltura Nru 8/2020 tal-25 ta’ Marzu 2020
li jemenda d-Digriet tal-Ministru għall-Agrikoltura u l-Iżvilupp Rurali Nru 152/2009 tat-12 ta’ Novembru 2009 dwar ir-rekwiżiti obbligatorji tal-Codex Alimentarius Hungaricus
  Skont l-awtorizzazzjoni mogħtija taħt l-§ 76(2)(5) tal-Att XLVI tal-2008 dwar il-katina alimentari u s-superviżjoni uffiċjali tagħha, u filwaqt li naġixxi fil-kamp ta’ applikazzjoni tad-dmirijiet tiegħi kif definiti fl-§ 79(43) tad-Digriet tal-Gvern Nru 94/2018 tat-22 ta’ Mejju 2018 dwar id-dmirijiet u s-setgħat tal-membri tal-Gvern, hawnhekk nordna dan li ġej:
  § 1 Il-punt (e) li ġej għandu jiżdied mal-§ 1(3) tad-Digriet tal-Ministeru għall-Agrikoltura u l-Iżvilupp Rurali 152/2009 tat-12 ta’ Novembru 2009 dwar ir-rekwiżiti mandatorji tal-Codex Alimentarius Hungaricus (minn hawn il-quddiem: “id-Digriet”):
  [Ir-rekwiżiti obbligatorji tal-Kapitolu I tal-Codex Alimentarius Hungaricus li fih deskrizzjonijiet tal-prodott nazzjonali huma stabbiliti fl-Anness li ġej għal dan id-Digriet:]
  “e) Anness 41 rigward il-paprika mitħuna affumikata.”
  § 2 Il-paragrafu (16) li ġej jiżdied mal-§ 2 tad-Digriet:
  “(16) Prodotti li ma jikkonformawx mad-dispożizzjonijiet tal-Anness 41 stabbilit bid-Digriet tal-Ministru għall-Agrikoltura Nru 8/2020 tal-25 ta’ Marzu 2020 li jemenda d-Digriet tal-Ministru għall-Agrikoltura u l-Iżvilupp Rurali Nru 152/2009 tat-12 ta’ Novembru 2009 dwar ir-rekwiżiti obbligatorji tal-Codex Alimentarius Hungaricus (minn hawn ’il quddiem: “id-Digriet 6 Emendat”) jistgħu jiġu magħmula għal sentejn wara d-dħul fis-seħħ tad-Digriet 6 Emendat u jistgħu jiġu distribwiti sad-data tad-durabilità minima tagħhom.”
  § 3 L-§ 6 li ġej jiżdied mad-Digriet:
  “§ 6 Ir-rekwiżit għan-notifika minn qabel tal-abbozz tal-Annessi 41 għal dan id-Digriet, kif stipulat fl-Artikoli 5–7 tad-Direttiva (UE) 2015/1535 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-9 ta’ Settembru 2015 li tistabbilixxi proċedura għall-għoti ta’ informazzjoni fil-qasam tar-regolamenti tekniċi u tar-regoli dwar is-servizzi tas-Soċjetà tal-Informatika, ġie osservat.”
  § 4 L-Anness 41 kif deskritt fl-Anness 1 huwa miżjud mad-Digriet.
  § 5 Dan id-Digriet għandu jidħol fis-seħħ fit-tielet jum wara l-pubblikazzjoni tiegħu.
  § 6 Ir-rekwiżit għan-notifika minn qabel ta’ dan l-abbozz ta’ digriet, kif stipulat f’Artikoli 5 sa 7 tad-Direttiva (UE) 2015/1535 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-9 ta’ Settembru 2015 li tistabbilixxi proċedura għall-għoti ta’ informazzjoni fil-qasam tar-regolamenti tekniċi u tar-regoli dwar is-servizzi tas-Soċjetà tal-Informatika, ġie mħares.

Anness 1 għad-Digriet tal-Ministru għall-Agrikultura Nru 8/2020 tal-25 ta’ Marzu 2020

“L-Anness 41 għad-Digriet tal-Ministru għall-Agrikoltura u l-Iżvilupp Rurali Nru 152/2009 tat-12 ta’ Novembru 2009
Ir-Regolament Nru 1-3/18-1 tal-Codex Alimentarius Hungaricus dwar il-paprika mitħuna affumikata
PARTI A
DISPOŻIZZJONIJIET ĠENERALI
I.

  1. Abbażi tal-Artikolu 66(1) tal-Att XLVI tal-2008 dwar il-katina alimentari u s-superviżjoni uffiċjali tiegħu, dan ir-regolament jiddefinixxi r-rekwiżiti tal-prodotti magħmula mill-affumikar u t-tħin tal-frott misjur u mnixxef ta’ Capsicum annuum tal-pjanti L. var. longum DC li jappartjenu għall-familja tan-nightshades (Solanaceae).
  2. L-istandard ma japplikax għal paprika mitħuna b’denominazzjoni ta’ oriġini protetta skont ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-21 ta’ Novembru 2012 dwar skemi ta’ kwalità għal prodotti agrikoli u oġġetti tal-ikel.
  3. It-terminu “paprika mitħuna affumikata” ddefinit fir-regolament jista’ jkun applikat biss jekk il-prodott jissodisfa r-rekwiżiti stabbiliti fir-regolament.
  4. Il-karatteristiċi ta’ kwalità ddefiniti fir-regolament ġew stabbiliti bl-użu tal-metodi ta’ spezzjoni skont il-parti C tar-regolament, għalhekk, wara l-verifika tal-karatteristiċi ta’ kwalità, il-metodi ta’ spezzjoni definiti fih jew l-ekwivalenti tiegħu għandhom jiġu applikati.
  5. Mhuwiex meħtieġ li prodotti magħmula jew imqiegħda fis-suq fi kwalunkwe Stat Membru tal-Unjoni Ewropea jew fit-Turkija, jew magħmula fi Stat tal-EFTA li huwa parti għall-Ftehim dwar iż-Żona Ekonomika Ewropea, f’konformità mal-leġiżlazzjoni nazzjonali applikabbli, ikunu konformi mad-dispożizzjonijiet tekniċi ddefiniti f’dan ir-regolament jekk id-dispożizzjonijiet li jirregolaw il-protezzjoni tal-konsumatur joffru livell ta’ protezzjoni ekwivalenti għal dak stabbilit f’dan ir-regolament.

II.

Għall-finijiet ta’ dan ir-regolament:
1. Qoxra: il-perikarpu tal-frott tal-bżar li jkun fih pigment.
2. Zokk: formazzjoni ħadra li tirriżulta mill-fużjoni tal-pediklu u s-sepali.
3. Affumikar: operazzjoni mmirata biex jingħataw togħma u kulur affumikati lill-prodott u biex jiġi stabbilit il-karattru tal-prodott bl-użu tal-affumikar. L-affumikar jinkiseb permezz tal-ħruq dirett u imperfett ta’ injam iebes. L-affumikar jista’ jsir bil-modi li ġejjin:
3.1. affumikar kiesaħ: affummikar f’temperaturi li ma jaqbżux l-40 °C; skont it-tul ta’ żmien tiegħu, jista’ jkun:
       3.1.1. affumikar kiesaħ twil tradizzjonali, li matulu l-prodott jiġi affumikat perjodikament permezz ta’ duħħan eħfef u dilwit għal perjodu itwal,
       3.1.2. affumikar kiesaħ qasir, li matulu l-prodott – biex tinkiseb ħmura xierqa – jiġi affumikat fuq perjodu ta’ ftit jiem b’duħħan kiesaħ u dens;
3.2. affumikar fis-sħana: affummikar f’temperaturi li jvarjaw minn 40 sa 60° C.
4. Bżar: pjanti tal-Capsicum annuum L. var. longum DC, friski jew imnixxfin, li jappartjenu għall-familja tan-nightshades (Solanaceae).
5. Aroma: l-aroma, l-armonija tax-xamm u l-ħwawar tal-kampjun ippreparat li jista’ jiġi identifikat permezz tar-riħa.
6. Togħma: it-taħwira, it-togħma pikkanti, l-armonija gustatorja u t-togħma punġenti li jistgħu jiġu ddeterminati billi l-kampjun jintiegħem b’mod orali.
7. Dehra esterna: is-somma tal-karatteristiċi viżwali (viżibbli) kollha, b’mod partikolari l-finezza u l-uniformità tat-tħin.
8. Mużajiċità: il-preżenza ta’ biċċiet distinti ħafna ta’ partijiet tal-frott (ġilda, żerriegħa, zokk) fuq il-wiċċ lixx li huwa viżibbli għall-għajnejn.
9. Kontenut totali ta’ kapsajkin: is-somma tal-kontenut tal-kapsajkin u d-diidrokapsajkin .
10. Kulur: il-perċezzjoni tal-kulur tal-kampjun ippreparat mill-evalwatur, ikkumplimentat minn eżami tal-lewn u ċ-ċarezza f’dawl naturali mxerred jew dawl artifiċjali ekwivalenti.
11. Reġjun tat-tkabbir: il-pajjiż fejn ġie magħmul il-bżar li minnu hija magħmula l-paprika mitħuna.
PARTI B
PAPRIKA MITĦUNA AFFUMIKATA

  1. Definizzjoni tal-prodott
       Il-paprika mitħuna affumikata hija prodott magħmul mill-affumikar u t-tħin tal-frott misjur u mnixxef tal-bżar.

  2. Ingredjent li jista’ jintuża
2.1 Il-frott tal-bżar biss jista’ jintuża għall-produzzjoni tal-paprika mitħuna: il-qoxra, l-ovarju, il-vini, iż-żrieragħ li jinsabu fil-frott u partijiet oħra tal-frott fi gradi differenti, bħalma huma s-sepali u l-pedikli.
 
2.2. L-ebda addittivi tal-ikel, aroma affumikata jew ingredjent ieħor ma jistgħu jiġu miżjuda.

  3. Karatteristiċi tal-kwalità

   3.1. Proprjetajiet kimiċi u fiżiċi

	
	A
	B

	1.
	Proprjetajiet kimiċi u fiżiċi
	Rekwiżiti ta’ kwalità

	2.
	Kontenut tal-materja kuluranti naturali, f’unitajiet tal-kulur ASTA
	100

	3.
	Kontenut tal-umdità
	massimu ta’ 11 % (m/m)

	4.
	Irmied totali fuq bażi xotta
	massimu ta’ 8 % (m/m)

	5.
	Irmied li ma jinħallx fl-aċidu fuq bażi xotta
	massimu ta’ 0.7 % (m/m)

	6.
	Estratt tal-etere mhux volatili fuq bażi xotta
	massimu ta’ 16 % (m/m)

	7.
	Il-finezza tat-tħin, proporzjon li jgħaddi minn passatur ta’ ø 0.500 (mm)
	100 %



3.2. Klassifikazzjoni tal-paprika mitħuna bbażata fuq it-togħma punġenti

	
	A
	B

	1.
	Grad ta’ togħma punġenti
	Kontenut totali ta’ kapsajkin (mg/kg)

	2.
	Mhux punġenti (ħelu)
	taħt it-30

	3.
	Kemm kemm punġenti
	30-200

	4.
	Morra
	201-500

	5.
	Punġenti ħafna
	aktar minn 500



3.3. Proprjetajiet organolettiċi

	
	A
	B
	C
	D
	E

	1.
	
	Dehra esterna
	Kulur
	Aroma
	Togħma

	2.
	Karatteristiċi aċċettabbli
	Omoġenja, mitħuna fina jew mhux diskreta, kemm kemm mużajka fil-kulur tagħha. 
	Aħmar solidu, aħmar skur, aħmar lewn il-brikks jew aħmar lewn id-demm.
	Karatterizzata, ċara, intensa, pikkanti bi kwantità zgħira ta’ karamella. Ftit morra, kemm kemm qarsa b’tal-inqas aroma kemm kemm affumikata. Ħielsa minn kull irwejjaħ barranin.
	Karatteristika, aromatika, ċara, intensa, armonika, kemm kemm ħelwa bi kwantità żgħira ta’ karamella.
Kemm kemm mhux friska, kemm kemm morra, kemm kemm qarsa.
Għandha tal-inqas togħma affumikata ħafifa. Ħielsa minn kull togħma barranija.
Taqbel b’mod ċar mal-klassifikazzjoni tat-togħma punġenti murija fuq l-imballaġġ.

	3.
	Karatteristiċi mhux aċċettabbli
	Tħin mhux omoġenju Mużajiċità b’kulur diskret.
Tħin goff, distint, li ma jitgħaffiġx, bil-boċoċ, porzjon fibruż kbir.
Materjal barrani viżibbli għall-għajnejn.
	Lewn isfar jew kannella, jew aħmar ixaqbleb lejn iswed. Isfar jew kannella. Kolorant mhux uniformi.
Kulur ċar iffejdjat jew fil-kannella, kulur maħruq. 
	Aroma mhux karatteristika, qarsa ħafna, kemm kemm iffermentata, aroma affumikata qawwija wisq jew assolutament mhux identifikabbli. Mhux friska, morra, qarsa, immuffata, imħassra, imranġta, maħruqa jew aroma oħra barranija għall-prodott jew ripunjanti fl-effett tagħha.
	Mhux karatteristika, mhux friska, ta’ ħaxix, kemm kemm qarsa, morra, imranġta, immuffata, imħassra, maħruqa.
It-togħma affumikata hija preżenti ħafna jew m’hija preżenti xejn.
Togħma barranija mhux karatteristika tal-prodott.
Ma tissodisfax il-klassifikazzjoni tat-togħma punġenti murija fuq l-imballaġġ.



4. Imballaġġ u ħżin
        4.1. Il-paprika mitħuna affumikata għandha tkun ippakkjata f’imballaġġ li jipproteġi mid-dawl u impermeabbli li ma jassorbix ix-xaħam u li jkun issiġġillat b’tali mod li s-siġill irid jinkiser b’mod viżibbli biex l-awtentiċità tiegħu tiġi kompromessa.
        4.2. Il-paprika mitħuna affumikata għandha tinżamm fi spazju niexef, frisk, ventilat sew u ’l bogħod mix-xemx, mill-insetti u mir-rodituri.

5. Denominazzjoni
    5.1. Deskrizzjoni
5.1.1. Id-deskrizzjoni għandu jkun fiha:
   5.1.1.1. it-terminu “paprika mitħuna affumikata” jew terminu ieħor li jikkomunika l-istess tifsira lill-konsumatur (pereżempju paprika affumikata mitħuna);
   5.1.1.2. referenza għat-togħma punġenti tal-prodott bl-użu tat-terminu “mhux punġenti” jew “ħelwa,” “kemm kemm punġenti,” “punġenti” jew “punġenti ħafna”.
5.1.2. Mhuwiex permess li jintuża l-isem ta’ unità ġeografika Ungeriża fid-deskrizzjoni jew l-isem tad-ditta tal-prodott jekk
   5.1.2.1. il-prodott mitħun ma kienx magħmul esklussivament minn bżar imkabbar fl-Ungerija jew
   5.1.2.2. il-paprika mitħuna li toriġina minn barra l-Ungerija kienet ġiet imħallta fiha.
     5.2. Deskrizzjoni tat-togħma punġenti
[bookmark: _GoBack]Minbarra r-rekwiżit stipulat f’5.1.1.2., l-imballaġġ tal-prodott għandu jkollu pittogramma li tirreferi għat-togħma punġenti tiegħu u l-kontenut kollu tal-kapsajkin f’mg/kg.
    5.3. Denominazzjoni tar-reġjun tat-tkabbir
         5.3.1. L-imballaġġ tal-paprika mitħuna affumikata għandu jkollu r-reġjun tat-tkabbir.
   5.3.1.1. Jekk il-paprika (mitħuna) toriġina minn reġjuni multipli, ir-reġjuni għandhom ikunu speċifikati f’ordni dixxendenti tal-kwantità ta’ paprika (mitħuna), b’indikazzjoni tal-kwantità ta’ paprika (mitħuna) li toriġina minn dawk ir-reġjuni bħala perċentwal tal-massa totali , [pereżempju l-Ungerija (70 %), Spanja (20 %), iċ-Ċina (10 %)].
   5.3.1.2. Jekk il-bżar li jintuża għall-paprika mitħuna jiġi minn reġjun wieħed, id-deskrizzjoni tal-prodott tista’ tirreferi għall-pajjiż fejn il-bżar kien imkabbar, (pereżempju paprika mitħuna affumikata, Reġjun tat-tkabbir: Spanja)
5.3.2. Ir-reġjun tat-tkabbir irid ikun jidher fil-kamp viżiv ewlieni b’daqs ta’ tipa li jkun tal-inqas 50 % tal-ikbar font użat fuq l-imballaġġ u li ma jistax ikun iżgħar mid-daqs tat-tipa definit għad-dettalji obbligatorji fl-Artikolu 13(2) u 3 tar-Regolament (UE) Nru 1169/2011 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-25 ta’ Ottubru 2011 dwar l-għoti ta’ informazzjoni dwar l-ikel lill-konsumaturi, li jemenda r-Regolamenti (KE) Nru 1924/2006 u (KE) Nru 1925/2006 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill, u li jħassar id-Direttiva tal-Kummissjoni 87/250/KEE, id-Direttiva tal-Kunsill 90/496/KEE, id-Direttiva tal-Kummissjoni 1999/10/KE, id-Direttiva 2000/13/KE tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill, id-Direttivi tal-Kummissjoni 2002/67/KE u 2008/5/KE u r-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 608/2004.
PARTI C
METODOLOĠIJA
Biex jiġu vverifikati l-karatteristiċi tal-kwalità definiti fil-Parti B, għandhom jintużaw il-metodi li ġejjin – jew metodi ekwivalenti.

	
	A
	B

	1.
	Proprjetajiet kimiċi u fiżiċi
	Numru tal-metodu tal-ispezzjoni

	2.
	Kontenut tal-materja kuluranti naturali, f’unitajiet tal-kulur ASTA
	MSZ EN ISO 7541

	3.
	Kontenut tal-umdità
	MSZ EN ISO 7540
(Skont l-anness)

	4.
	Irmied totali fuq bażi xotta
	MSZ ISO 928

	5.
	Irmied li ma jinħallx fl-aċidu fuq bażi xotta
	MSZ ISO 930

	6.
	Estratt tal-etere mhux volatili fuq bażi xotta
	MSZ ISO 1108

	7.
	Il-finezza tat-tħin, proporzjon li jgħaddi minn passatur ta’ ø 0.500 (mm)
	MSZ ISO 3588

	8.
	Il-kontenut totali tal-kapsajkin (is-somma tal-kontenut tal-kapsajkin u diidrokapsajkin)
	MSZ 9681-4

	9.
	Proprjetajiet organolettiċi
	MSZ 9681-2


”

