TARCAKOZI RENDELETTERVEZET AZ EGYES PACOLT HUSKESZITMENYEK
TERMELESI ES ERTEKESITESI ELOIRASAIROL SzOLO, A TERMELESI
TEVEKENYSEGERT FELELOS MINISZTER ES A MEZOGAZDASAGI ES ERDESZETI
POLITIKAERT FELELOS MINISZTER 2005. SZEPTEMBER 21-1 RENDELETENEK
HATALYON KiVUL HELYEZESEROL ES FELVALTASAROL



és
a mezogazdasdagert, élelmiszer-szuverenitasért és
erdogazdalkodasert felelos miniszter

Tekintettel az éves és tobbéves A&allami koltségvetés megallapitasara vonatkozo
rendelkezésekrdl sz6l6, 2003. december 24-i 350. szamu torvényre (2004. évi
koltségvetési torvény) és kiulondsen annak 4. cikke (66) és (67) bekezdésére, amely
el6irja, hogy a termelési tevékenységért felel6s miniszter és a mez6gazdasagi és
erdészeti politikaért felel6s miniszter egy vagy tobb rendelettel meghatarozza az egyes
pacolt hustermékekre vonatkoz6 kereskedelmi megnevezések hasznalatanak feltételeit;

tekintettel a termelési tevékenységért felel6s miniszter és a mezégazdasagi és erdészeti
politikdért felel6s miniszter 2005. szeptember 21-i rendeletére, amely az egyes pacolt
haskészitmények eldallitasara és értékesitésére vonatkozo el6irasokrol szol;

tekintettel a gazdasagfejlesztési miniszter és a mez6gazdasagi és erdészeti politikdért
felelés miniszter 2016. majus 26-i rendeletére, amely modositia a termelési
tevékenységért felelés miniszter és a mez6égazdasagi €s erdészeti politikaért felelés
miniszter 2005. szeptember 21-i rendeletét;

tekintettel a 2002. januar 28-i 178/2002/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletre, a
2004. aprilis 29-i 852/2004/EK eurépai parlamenti és tanacsi rendeletre, a 2004. aprilis
29-i 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletre és a 2017. marcius 15-i (EU)
2017/625 eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletre;

tekintettel az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairél sz6l6, 2005. november 15-i
2073/2005/EK bizottsagi rendeletre;

tekintettel az élelmiszerekben és azok fellletén hasznalhaté aroméakrél és egyes, aroma
tulajdonsagokkal rendelkez6 élelmiszer-6sszetevékrél, valamint az 1601/91/EGK tanacsi
rendelet, a 2232/96/EK és a 110/2008/EK rendelet, valamint a 2000/13/EK iranyelv
maédositasarél szold, 2008. december 16-i 1334/2008/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendeletre, és az élelmiszer-adalékok unids jegyzékének létrehozasarodl és a kbzosségi
jogszabdlyok naprakésszé tételér6l és moédositasardl szold, 1129/2011/EU bizottsagi
rendelettel médositott, az élelmiszer-adalékanyagokrol szold, 2008. december 16-i
1333/2008/EK eurbpai parlamenti és tanacsi rendeletre, kilondsen a nitratok
hasznalatara vonatkozoan;

tekintettel a fogyaszték élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szélo,
2011. oktober 25-i 1169/2011/EK eurdpai parlamenti és tanacsi rendeletre;
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mivel az 1169/2011/EU rendelet VI. melléklete A. részének 6. pontja elbirja, hogy a
darabolt (beleértve a siilt), szeletelt, daralt vagy vagott hus vagy hasitott test
formajaban késziilt hustermékek és -készitmények esetében az élelmiszer nevének
tartalmaznia kell a hozzaadott viz jelenlétének feltiintetését, ha ez utdébbi a
késztermék tomegének tobb mint 5 %-at teszi ki;

mivel a f6tt sonka esetében a hozzaadott viz jelenlétét az adott eléallitasi technika
teszi szilkkségessé, és az nem téveszti meg a fogyasztot;

tekintettel a termelési technolégiak fejlédésére és a piaci atlathatésag

biztositasanak sziikségességére, a fogyasztok védelme és megfelelé tadjékoztatasa
érdekében a fogyasztdéi pacolt huskészitmények oOsszetételiikre vonatkozd
meghatarozasaval, az értékesitési leirasok felhasznalasi feltételeinek
meghatarozasaval;

mivel alapveté fontossagu a ,,bresaola” és a ,,speck” kereskedelmi megnevezések
hasznalatara vonatkozé feltételek meghatarozasa;

mivel szilkség van az id6kézben bekdvetkezett kiilonb6z6 médositasok egységes
szerkezetbe foglalasara annak érdekében, hogy egyetlen olyan rendelet sziilessen,
amely lehet6vé teszi az egyes pacolt huskészitmények elballitasara és
értékesitésére vonatkozo rendelkezések rendszeres alkalmazasat;

mivel azonban Iényeges kiemelni, hogy az intézkedés rendelkezései csak a hem védett
pacolt termékekre alkalmazandok, a Mez6gazdasagi, Elelmiszer-szuverenitasi és
Erdészeti Minisztérium és a védelmi konzorciumok altal az OEM/OFJ termékek el6allitasi
el6irasaiban és a kapcsolddo értelmezésekben foglalt kilonleges rendelkezések sérelme
nélkul;

miutan sziikségesnek tartotta a gazdasagfejlesztési miniszter és a mezégazdasagi
és erdészeti politikaért felelés miniszter 2016. majus 26-i rendeletével médositott,
az egyes pacolt huskészitmények elballitasi és értékesitési elbirasairél szold, a
termelési tevékenységért felelés miniszter és a mezégazdasagi és erdészeti
politikaért felel6és miniszter 2005. szeptember 21-i rendeletének hatalyon Kkivil
helyezését és felvaltasat;

tekintettel az Eurépai Bizottsagnak az (EU) 2015/1535 eurdpai parlamenti és tanacsi
iranyelv alapjan ...-an/-én kuldott értesitésre;

l. fejezet
F6tt sonka

1. cikk
Fogalommeghatarozas

1. A ,fétt sonka” elnevezés a sertés combjabdl nyert pacolt hustermékre vonatkozik,
amely lehet darabolt, kicsontozott, zsirtalanitott, inak és b6ér nélkdli, és viz, sé (beleértve
a jodozott sot), natrium-nitrit, kalium-nitrit, esetleg ezek kombinaciojaval készilt. A nitrit
hasznéalatdnak mell6zése vagy a szintetikus nitrit természetes forrasokbél nyert



nitrittel valé helyettesitése az élelmiszeripari vallalkozé felel6ssége mellett
megengedett, akinek az illetékes egészségligyi hatésag szamara kielégité médon
bizonyitania kell, hogy az alkalmazott eljarasokat tudoméanyos indokok
tamasztjak ala, és hogy azok biztositjak, hogy a folyamat elfogadhatésagara és az
élelmiszer-biztonsagra vonatkozé elvart mikrobioldgiai kritériumok teljesiiljenek a
hatalyos jogszabalyokban meghatarozottak szerint.

2. Tovabbi feldolgozas esetén az (1) bekezdésben emlitett f6tt sonka nem tartalmazhat
nitriteket, ha a késztermék megfelel tarolasat és biztonsagat mas eszkdzokkel vagy
modszerekkel biztositjak.

3. A sertés combja a sertés hatsé végtagjat jelenti, amelyet a hasitott test fennmarado
részébdl keresztiranyban vagnak le, nem eldlrél a csip6csont végéig. Kizardlag a ,foétt
sonka’ kategodria esetében, ahol nem kévetelmény a legalabb harom combizom
felismerése, tébb sertéscombbdl szarmazé egyetlen izomtipus is felhasznalhaté.

4. A f6tt sonka” kereskedelmi megnevezés csak a sus scrofa domesticus alfajba tartozo
sertésfélék combjabdl nyert termékek esetében hasznalhato fel.

2. cikk
Osszetevik
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1. A f6tt sonka el6allitdsa soran a kdvetkez6k hasznalhatok fel: bor, beleértve az izesitett
és likérborokat is, brandy és mas szeszes italok, sor, ecet (beleértve a
balzsamecetet is), cukor, dextr6z, frukt6z, laktéz, maltodextrin (glikézszirup),
tejfehérjék, szojafehérjék, 6shonos vagy fizikailag maodositott vagy enzimatikusan
moédositott keményiték, fliszerek, aromas noévények, élelmiszer-zselék, aromak,
engedélyezett adalékanyagok, méz, szarvasgomba, sajt, gyumolcs (beleértve a
dioféléket is), dehidratalt gyimodics, pesto, nduja, friss, fagyasztott vagy
dehidratalt zéldségek.

3. cikk
El6allitasi médszertan

1. A f6tt sonka feldolgozasanak f6 1épései a kévetkezok:

a) sooldat készitése az dsszetevlOk feloldasaval vagy diszpergalaséaval;

b) sbzas: a soOs Iében |évd sooldat hozzdadasa a hushoz, amelyet a sés I1ében lévd
Osszetevbk  homogenizéldsa  kovethet, altaldban mechanikai aton
(masszirozas/égetés légkori nyomas vagy vakuum alatt);

c) formazés. A termék elhelyezése olyan tartdlyban vagy csomagolasban, amely
képes format adni a terméknek;

d) f6zés. Az élelmiszeripari vallalkozo felel6ssége mellett végzett hdkezelési
folyamat biztositja a friss hus jellemzéinek eltlinését a termék egészségének és
higiénidjanak biztosithsa érdekében megfeleld idépontok és hdmérsékletek
elfogadasa révén.

e) esetleges paszt6rozés. A hitdtt és csomagolt termék fellleti pasztérozésnek
vethet6 ala.

4. cikk
Jellemz6k

1. A f6tt sonka nedvességtartalma a termékben a zsirok és adalékanyagok eltavolitasaval
(UPSD) legfeljebb 82,0, ahol az UPSD [% nedvesség / (100 - % zsir - F)] x 100 és az F
100 - (% nedvesség + % fehérje + % zsir + % hamu).



) 5. cikk
Erzékszervi tulajdonsagok
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1. A csomag felbontasakor a piacon lévé egészben f6tt sonka:
a) kivalrél
1) afolyadékok hianya vagy elhanyagolhat6 jelenléte a csomagolasban;
2) megfeleld ellenallas a kompresszidval szemben;
3) rozsaszind, esetleg rozsaszin-vordsbe hajlé szind;
4) az Uregek és repedések hianya vagy elhanyagolhaté mennyisége;
b) vagaskor
1) a szelet feszessége: a szelet maximalis vastagsaga 2 milliméter, az izmok
kozotti megfeleld feszességgel;
2) jellegzetes iz, nem tulzottan fliszeres;
3) rbzsaszinl, esetleg vorosbe hajlé szin az izmokban vagy a pigmentek
természetes modon magas koncentracidjat tartalmazo izomrészekben.

6. cikk
Prezentéacié

1. A f6tt sonkat szabadon, vakuum- vagy veédbégazas csomagolasban, egészben,
szeletekben, szeletelve, kockara vagva vagy mas modon porciozva forgalmazzak.

2. A 2. cikkben emlitett, az 1334/2008/EK rendeletben emlitettektdl eltéré 6sszetevok és
élelmiszerek izesitési célu hozzadadasadt a kereskedelmi megnevezés kulon
kiegészitésével kell feltintetni.

3. A kereskedelmi megnevezést akkor is ki kell egésziteni, ha a fétt sonka flstolt vagy sult.

_ 7.cikk
Ertékesités
1. A f6tt sonkat, beleértve az elére csomagolt sonkat is, legfeljebb 4 °C-on kell tarolni.

2. A f6tt sonkat lehet vakuum- vagy védégazas csomagolasban, egészben, szeletekben,
szeletelve, kockéra vagva vagy mas modon porcidzva értékesiteni.

8. cikk
Valogatott f6tt sonka

1. A f6tt sonka” megnevezés kiegészithet6é a ,valogatott” kifejezéssel, ha a termék
kozéps6 részében — kivéve, ha a terméket el6re csomagolt formaban torténd
értékesitésre haszndljdk (szeletekben, szeletelve, kockara vagva vagy mas maodon
porciézva) — a sertés teljes combjanak négy f6 izomzata kozul legalabb harom (félig
inas izom, félig héartyas izom, négyfeji és kétfeji combizom) egyértelm(ien
azonosithatd, és a termék nedvességtartalma a zsirt és adalékokat eltavolitott
termékben (UPSD) legfeljebb 79,5.
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2. A valogatott f6tt sonka el6allitasa soran megengedett a f6tt sonka el6allitAsahoz
hasznélt 6sszetevGk hasznalata.

9. cikk
Kivalé mindségl fétt sonka



1. A ,f6tt sonka” megnevezés kiegészithetd a ,kivaldé minéségld” vagy ,kivalo mindseg”
kifejezésekkel, ha a késztermék kozépsé részében — kivéve, ha a terméket elbre
csomagolt formaban torténd értékesitésre hasznaljak (szeletekben, szeletelve, kockara
vagva vagy mas modon porcidzva) — a sertés teljes combjanak négy f6 izomzata kézul
legalabb harom (félig inas izom, félig hartyds izom, négyfejl és kétfeji combizom)
egyértelmlden azonosithatd, és a termék nedvességtartalma a zsirt és adalékokat
eltavolitott termékben (UPSD) legfeljebb 76,5.
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2. A kivalé mindségu fétt sonka el6allitasa soran a f6tt sonka el6allitasahoz hasznalt
0sszetevOkon kivil aszkorbinsav és eritorbinsav, valamint ezek s6i — mononatrium-
glutamat —, laktatok, kalium-klorid és egyéb natriumhelyettesitdk is felhasznalhatok.
Mas adalékanyagok nem megengedettek, kivéve az 1333/2008/EK rendelet altal
engedélyezetteket, amennyiben valodi technolégiai sziikségletet jelentenek, nem

vezetik félre a fogyasztét, és hasznalatuk az emlitett rendeletben el6irtak szerint a
fogyasztok javat szolgalja.

10. cikk
Egyes adalékanyagok és 6sszetevdk hianyara vonatkozo, nem kotelez§
jelolések

1. Az 1169/2011/EU rendelettel 6sszhangban a ,f6tt sonka” altalanos megnevezéshez
engedélyezett és hasznalhatd, adalékanyagok vagy 6sszetevék hianyara vonatkozo
valaszthatd jelolések a ,vélogatott f6tt sonka” és a ,kivald mindségl f6tt sonka”
megnevezes esetében is megengedettek.

10a. cikk
Hozzaadott viz jelenléte

1. Az 1169/2011/EU rendelet VI. melléklete A. részének 6. pontjaban foglalt, a hozzaadott
viz jelenlétére vonatkozé rendelkezés nem alkalmazandé az e fejezet hatalya ala
tartozo6 termékekre, mivel azokra mar vonatkoznak a 4., 8. és 9. cikkben meghatarozott
technoldgiai korlatozasok.

Il. fejezet
Pacolt nyers sonka

11. cikk
Fogalommeghatarozas

1. Az 1151/2012/EU rendelet értelmében féldrajzi jelzésként elismert pacolt nyers
sonkara vonatkozé termelési el6irasokban meghatarozott kévetelmények
sérelme nélkiil a ,pacolt nyers sonka” altaldnos megnevezés a sertéscombbdl szaraz
s6zason és hémérséklet-szabalyozott pacolason alapul6 hagyomanyos eljarassal
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el6allitott pacolt, fustolés nélkili hustermékre vonatkozik.

. A nyers hus alapanyaga a sertés egész combja.

. A péacolt nyers sonka el6allitasara alkalmas combok fehér, nem zsiros kiilsé zsirral,
mérsékelt intramuszkularis zsirral (marvanyozas) és korlatozott vastagsagu fedézsirral
rendelkeznek.

4. A kéreg vilagos szind, és nem talalhatok rajta jelent6s erek és vérzg foltok.

5. A kdvetkez6 hasznélata nem megengedett:

a) kocak combija és vilagos, puha, valadékoz6 has (PSE) és sotét, szilard és szaraz

has (DFD);

b) az aladbbi rendellenességeket mutaté combok:

[CSIN)\V]



1. abels6 (combcsont, sipcsont) vagy kulsé (combcsontfej, csipd) csontok
torései;
2. acsip6 hianya;

6. Az 1169/2011/EU rendelet 10. cikkében, valamint 1ll. és VI. mellékletében
meghatarozott kbvetelményeknek a végtermeékre torténd alkalmazédsaval a szarmazasi
helyen egyedileg csomagolt fagyasztott combok felhasznalasa megengedett.

7. A fagyasztdson atesett teljes csontos termék nem hozhat6 forgalomba a ,pacolt nyers
sonka” megnevezeés vagy hasonlo kifejezés alatt.

12. cikk
Osszetevk

1. Pacolt nyers sonkaban a konyhaso (beleértve a jodozott sot is) mellett bors,
szarvasgomba, aromak, egyszerl cukrok (dextréz, frukt6z, szachardz), nitritek és
nitratok, kalium-klorid és natriumpétlok, antioxidansok és savanyusagot szabalyozo
anyagok (tejsav, ecetsav, citromsav és ezek s0i) is hasznalhatok. Mas adalékanyagok
nem megengedettek, kivéve az 1333/2008/EK rendelet &altal engedélyezetteket,
amennyiben valddi technolégiai szukségletet jelentenek, nem vezetik félre a

fogyasztot, és hasznalatuk az emlitett rendeletben elGirtak szerint a fogyasztok javat
szolgélja.

13. cikk
El6allitasi médszertan

1. A pacolt nyers sonka feldolgozasi lépései a kévetkezok:

a) sOzas. Szaraz soval vald meghintés; a sb6zads meritéssel vagy sooldat
befecskendezésével nem megengedett;

b) pihentetés. Hideg szaritds a maradék sé eltdvolitasa utan. A Iépés minimalis
id6tartama 40 nap; a 11 kg-ot meghalad6 kezdeti témegld combok esetében 55
nap;

c) mosas. A felszini somaradékok eltavolitasa meleg vizzel térténé mosassal;

d) szaritds. A fellilet szaritdsa szabalyozott paratartalom és hémérséklet mellett; a
fustdlés vagy a gyorsitott érlelési technikak nem engedélyezettek;

e) zsirozas. Zsir, rizsliszt, s6 és bors, valamint aromak keverékének felvitele a
fellletre, hogy elkeriljék a sovany hus tulzott kiszaradasat;

f) érlelés. Az érlelés ellen6rzott paratartalmid és hémérsékleti kérilmények kozott
torténik. G6zolés, 22 °C feletti hdmeérseklet és gyorsitott érlelés nem megengedett.
A késztermék sértetlentll, szobah6mérsékleten stabil.

14. cikk
TOomeg

1. A pacolt nyers sonkanak fogyasztasra kész allapotban csonttal egyutt legalabb 6 kg
sulyanak kell lennie; a gyartasi folyamat teljes minimalis id6tartama 7 honap, a 8 kg-
nél nagyobb végsulyu sonkak esetében 9 honap.

15. cikk
Jellemz6k

1. A bels6 sovany frakciot (a kétfeji combizmot) a kdvetkez6 paraméterek hatérozzak
meg, amelyeket gazdasagonként legaldbb hat, 7 és 9 hdnapos kor kozotti sonka
analitikai eredményeinek atlagabol kapott atlagértékként kell értelmezni:

a) nedvesség: kevesebb mint 64 %;



b) sé x nedvesség szorzata: kevesebb mint 500;

c) proteolizis index: kevesebb mint 30 %;

d) fehérje: tobb mint 24 %.
2. A pacolt nyers sonka vagaskor egyenletes voros szinli, nem szivarog, nem
repedezett és nem Ureges, az érleléssel kapott jellegzetes illatu és iz, mérsékelten sos
és nem fanyar iz(, valamint rdgaskor puha, nem rostos texturaju.

16. cikk
Prezentacio

1. A péacolt nyers sonka egészben, kicsontozva, szeletelve és szeletekben vagy mas
formaban (kockara vagva, palcikakban stb.) is értékesithetd.

1. fejezet
Szaldmi

17. cikk
Fogalommeghatarozas

1. Az 1151/2012/EU rendelet értelmében foldrajzi jelzésként elismert szalami
eléallitasi eldirasaiban e tekintetben meghatarozott kovetelmények sérelme
nélkul, a ,szaldmi” alatt a f6ként a hasitott sertés hasitott testéhez tartozo,
harantcsikolt izmokbdl nyert husbol, s6 — beleértve a jédozott sét, kalium-kloridot
és natriumhelyettesitéket is — és esetleg mas allatfajok hlusabdl készult, daralt és
sertészsirral kilénbdz6 aranyban kevert, természetes vagy mesterséges bélbe zart
pacolt huskészitmeényt kell érteni.

2. A szalami fogalommeghatarozasa nem érinti az eltérd jellegl termékekre vonatkozé
leirdsok hasznalatét, feltéve, hogy azokat nem tévesztik 6ssze az e rendelet hatalya
ala tartozo termekekkel.

3. A szalamit olyan éghajlati kérilmények kozott szaritjdk és fliszerezik, amelyek a
paratartalom fokozatos csokkenése soran természetes erjedési és enzimatikus
jelenségeket idézhetnek el6, amelyek olyan valtozasokat okoznak, amelyek a termék
jellegzetes érzékszervi tulajdonsagait adjak, és biztositjak a termék megdrzését és
egészségét normal szobahémérsékleten.

4. A mechanikusan lefejtett hust tartalmazé termék nem forgalmazhato a ,szalami” vagy
hasonlé megnevezés alatt.

18. cikk
Osszetevik

1. A szaldmi elkészitéséhez a kovetkez6k hasznalhatok: bor, ecet (beleértve a
balzsamecetet is), brandy és mas szeszes italok, méz, szarvasgomba, sajt,
diofélék, bors, fokhagyma, fliszerek és aromas novények, cukor, dextroz, fruktdz,
laktoz, sovany tejpor, tejfehérjék, erjesztéssel beinduld mikrobidlis kultarak, aromak és
megengedettek adalékanyagok, a szinezékek kivételével.

19. cikk
El6allitasi moédszertan

1. Az izom- és zsirfrakcidkat ledaraljak, 6sszekeverik a soval és a tobbi hozzavaloval, és
mubélbe vagy allatbélbe toltik.



2. A szaldmit ezutdn szaritjak és flszerezik, ami norméal szobahémérsékleten garantélja a
szalami tartositasat és egészséget.

3. Megengedett a m(ibél vagy allatbél feltletének mikrobidlis kulturdkkal, gabonalisztekkel,
keményitokkel, olajokkal és élelmiszerzsirokkal valé kezelése.

20. cikk
Jellemz6k

1. A szalami mezofil mikrobialis terhelése meghaladja az 1 x 10-et, ami a telepképzd
egység/gramm hetedik hatvdnya, a lactobacillaceae és a coccaceae el6fordulasa
mellett.

2. A kereskedelmi forgalomban kaphat6é szalami pH-ja legalabb 4,9.

21. cikk
Prezentacio

1. A szaldmit szabadon, vdkuum- vagy véd6gazas csomagolasban, egészben,
szeletekben, szeletelve vagy mas médon porcidézva szabad forgalomba hozni.

IV. fejezet
Culatello (egy sonkafajta)

22. cikk
Fogalommeghatarozas

1. Az 1151/2012/EU rendelet értelmében fdldrajzi jelzésként elismert culatello
eléallitasi eldéirasaiban meghatarozott kovetelmények sérelme nélkiil a ,culatello”
megnevezeés a sertés combjanak (kétfeji combizom, félig inas izom és félig hartyas
izom) hatsé és belsé keresztizmaibdl nyert pacolt huskészitmény szamara van
fenntartva, amelynek kérgét teljesen eltavolitottak, illetve a fed6zsirt részben
eltavolitottak, és csontos alapjatol teljesen elvalasztottak, valamint ,korte” alakra
vagtak.

23. cikk
Osszetevik

1. A culatello 6sszetevéi a konyhaso — beleértve a jodozott s6t —, valamint az egész vagy
torott bors.

2. A preambulumbekezdésekben meghatarozott kozosségi rendeletek értelmében
engedélyezett fliszerek, természetes aromak, bor és adalékanyagok hasznalata
megengedett.

24. cikk
El6allitasi médszertan

1. A culatello feldolgozasi lépései a kdvetkezbk:

a) sOzas: széraz soOval valé szoOrdssal végzik; a sO6zas meritéssel vagy sooldat
befecskendezésével nem megengedett;

b) toltés: a terméket természetes bélbe kell tblteni, vagy ha a terméket el6re
felszeletelve kivanjak forgalomba hozni, akkor mibélbe kell télteni;

C) pacolas: a pacolasi id6szaknak (beleértve a sézast is) legalabb 9 hdnapnak kell
lennie;



d) kotozes: a kotozést kézzel, zsineggel végzik, a hagyomanyos rendszer( zsineg-
és fokozati rendszerrel, amely egyfajta halot képez; a termék Kkotozése
mechanikus eszkdzok segitségével is elvéegezhetd.

25. cikk
Tomeg

1. A pacolt culatello méretének forgalomba hozatalkor legaldbb 3 kg-osnak kell lennie.

26. cikk
Jellemz6k

1. A culatello jellegzetes korte alaku termék, kiviulrél haloba kotve, amely szilard allagu,
homogén vords izomfrakcidval és fehér zsirszovettel rendelkezik. Az ép termék
szobahémérsékleten stabil.

2. Az eltavolitott fed6zsirral rendelkez6 szeletre vonatkozé paraméterek a kovetkez6k:
a) so: legfeljebb 5,5 %;
b) nedvesség: legfeljebb 51 %;
C) pH: legfeljebb 6,75 vagy alacsonyabb, mint 5,50;
d) vizaktivitas: legfeljebb 0,91;

27. cikk
Prezentacio

1. A culatello egészben értékesithet6, és nem el6re csomagolva, vagy vakuum- illetve
véddgazas csomagolasban, szeletekben, szeletelve vagy mas modon porcidézva.

28. cikk
Tilalmak
1. Tilos:

a) kocék combjainak és vilagos, puha, valadékozé husanak (PSE) és sotét, kemény
és szaraz hasanak (DFD) felhasznalasa;

b) a ,culatello” kereskedelmi megnevezés hasznalata a 20a. cikkben emlitettektdl
eltér6 technikakkal és eldallitasi modszerekkel feldolgozott hasonld termékek
esetében, még akkor is, ha az anatémiai bazis megegyezik;

c) a ,culatello” kifejezés hasznalata az olyan élelmiszerek kereskedelmi
megnevezéseben, 0OsszetevGiben €és minden esetben cimkézésében,
kiszerelésében és reklamozasaban, amelyekben a culatello nem kerdlt
felhasznalasra.

V. fejezet
Bresaola

29. cikk
Fogalommeghatarozas

1. Az 1151/2012/EU rendelet értelmében féldrajzi jelzésként elismert bresaola
elédllitasi el6irasaiban meghatarozott kovetelmények sérelme nélkil a
,bresaola” megnevezés a friss szarvasmarha-, 16- vagy szarvashusbdl nyert,

fagyasztott vagy nem fagyasztott, csontozott izomcsikok felhasznalasaval



feldolgozott, a zsir és az esetleges inszalak eltavolitasa céljabél vagott vagy
nem vagott pacolt hiskészitményre vonatkozik.

. A bresaolat az allat hats6 negyedének és eliils6 negyedének izomrészleteibdl
allitjak elé, a 34. cikk (2) bekezdésében emlitett részek kivételével.
. A darabok sulya legalabb 250 g és legfeljebb 15 kg kdz6tt valtozik.

) 30. cikk
Osszetevok

. A 29. cikkben emlitett nyersanyagokon Kkiviil a bresaola eldallitasa soran
felhasznalhaté konyhasé, beleértve a jédozott sét, fliszerek, aromanévények,
dextréz, fruktoéz, szacharé6z, bor, inditdé mikrobakultirak, aromak, beleértve a
természetes aromakat és a hatdlyos jogszabalyok altal engedélyezett
adalékanyagok.

31. cikk
El6éallitasi modszertan

. A bresaola feldolgozasi Iépései a kovetkezOk:

a) esetleges vagas a kilsé zsir és az inyes részek eltavolitasara, ahol azok
jelen vannak;

b) sb6zas szaraz sdval éslvagy sos lében torténé pacolassal;

c) esetleges toltés: a termék természetes vagy mesterséges bélbe télthetd;

d) érlelés: ellenérzott kornyezeti feltételek mellett végzik, hogy lehetévé
tegyék a nedvességtartalom fokozatos csdkkentését. Az érlelési idészak
id6tartama a felhasznalt hisdarabok sulyatél fliggéen a kdvetkezé6képpen

valtozik:
A LEVAGOTT IZOM SULYA AZ ERLELES IDOTARTAMA napokban
(legalabb)
250g-<1kg 4 nap
>1kg-=<3kg 5 nap
>3 kg-<6kg 6 nap
>6 kg-=<9kg 7 nap
>9kg-=<12kg 8 nap
>12 kg - <15 kg 9 nap

e) afaval éslvagy természetes gydgyndovényekkel vagy aromas névényekkel
éslvagy aromakkal éslvagy fiistizesit6kkel torténd flistdlés megengedett;

f) megengedett a bél feliiletének mikrobidlis kultarakkal, keményit6kkel és
gabonaliszttel valé kezelése.

32. cikk
Jellemz6k

1. A bresaola olyan termék, amelynek alakjat az az izom adja, amelybél szarmazik,
lehet hengeres alaku, ha toltétt, vagy négyzet alaku, ha préselt.




2. A sovany rész szine egyenletesen voros, a zsiros részé pedig fehér, szivargas-
és repedésmentes. Az illata és ize az érett termékre jellemzd, mérsékelten sés,
aromas, esetleg filistos jegyekkel, tomoéritett allapotban lagy, de rugalmatlan
allagu.

3. A bresaola - a kdzépsé részre vonatkozéan, amelyet a kiilsé burkolattdl
eltavolitottak, ha van — a kévetkez6 analitikai dsszetételi paraméterek szerint van
meghatarozva:

a) zsirok: legfeljebb 16 %
b) fehérjék: legalabb 24 %

33. cikk
Prezentacio

1. A bresaola szabadon, vakuum- vagy védégazas csomagolasban, egészben,
szeletekben, szeletelve vagy mas formaban (pl. kockara vagva, palcakon sth.)
hozhaté forgalomba.

34. cikk
Tilalmak

P&

1. A dardlt és/vagy mechanikusan levalasztott és/vagy el6allitott hust tartalmazé
termék nem hozhaté forgalomba ,bresaola” vagy hasonld, illetve erre a névre
kézvetleniil vagy kézvetve utalé megnevezés alatt.

2. A 29. cikk (2) bekezdésétdl eltérve a kovetkezé darabok hasznalata nem
megengedett: borda, nyak, has, mell, nyakhus alatti rész, labszar.

3. A fenti (2) bekezdésben emlitett, a szarvasmarha-, 16- és szarvasféléktél eltéré
allatokbdl szarmazé termék vagy szarvasmarha-, 16- és szarvasfélék darabjai
nem forgalmazhaték a ,bresaola’ vagy hasonlé megnevezés, illetve kdzvetlenil
vagy kdzvetve erre a megnevezésre utalo6 megnevezés alatt.

4. Tilos a ,bresaola’” megnhevezés hasznalata olyan élelmiszerek kereskedelmi
megnevezésében, oOsszetevbiben, kiszerelésében és reklAmozasaban,
amelyekben nem a 29. cikkben emlitett hyersanyagot hasznaltak fel, és amelyek
nem felelnek meg az e rendelet V. fejezetében meghatarozott jellemzéknek.

35. cikk
Ertékesités
1. Még az elére csomagolt bresaolat is olyan hémérsékleten kell tartani, amely
biztositja a termék egészségét és higiéniajat, az élelmiszeripari vallalkozé
feleléssége mellett, akinek errél pontos adatokat kell szolgaltatnia.

VI. fejezet
Speck

36. cikk
Fogalommeghatarozas

1. Az 1151/2012/EU rendelet értelmében oltalom alatt all6 féldrajzi jelzésként
elismert speckre vonatkoz6 termelési el6irAsokban meghatarozott
kovetelmények sérelme nélkill a ,speck” megnevezés a helyi szokasoknak és
hagyomanyoknak megfeleléen mérsékelten sézott és izesitett, flistolt és jol



fliszerezett, kicsontozott sertéscombbdl késziilt pacolt hilskészitményekre
vonatkozik.

2. A speck feldolgozasdhoz a sertéscombot a hagyomanyos médszer szerint kell

levagni, azaz:

a) teljes vagy részleges fels6érésszel, vagy a fels6rész teljes eltavolitasa utan;

b) a Fricandeau izomtdl a ,,dié” csontig tarté parhuzamos vagassal,;

c) a far oldalan lekerekitett vagassal, a ,hal formatél” a ,didig”, ugy, hogy a
zsiros rész egyetlen része se maradjon sovany rész nélkiil; abban az esetben,
ha a combnak teljes vagy részleges felsé oldala van, a lekerekitett vagas
helyett egyenes vagast kell végrehajtani;

3. Fagyasztott hus felhasznalhaté.

) 37. cikk
Osszetevok

1. A speck dsszetevdi konyhasé - beleértve a jédozott sét is — egész vagy torott
bors. A kozbésségi rendeletek értelmében engedélyezett fliszerek,
fliszernévények, kivonatok, bor és adalékanyagok hasznalata megengedett.

38. cikk
El6éallitasi modszertan

1. A speck feldolgozasi Iépései a kovetkezOk:

a) So6zas. Szaraz sbézassal végzik; nem megengedett az olyan s6zas, amely
kavarast és fecskendezést foglal magaban;

b) Fistélés. 25 °C-ot meg nem haladé hémérsékleten, specidlis helyiségekben
végzik; fistaromak hasznalata nem megengedett;

c) Utdkezelés. Ez 10-20 °C-os szobahdmérsékleten és 55 % és 90 % kozotti
relativ paratartalom mellett térténik.

2. A feldolgozas id6tartama legalabb 12 hét; a feldolgozas végén legalabb 28 %-os
sulycsokkenést kell elérni.

39. cikk
T6émeg

1. Az érlelési fazist kovetéen a specknek sértetlen allapotban forgalomba hozva
legaldbb 3,4 kg tdmegiinek kell lennie.

40. cikk
Jellemz6k

1. A speck izesitett, fliszerezett és fiistolt termék, amelynek jellegzetes feliileti
kérge a sovany rész mellett, barna kérge pedig a zsiros rész mellett talalhat6. A
vagas belsé megjelenése piros, fehér-rézsaszin részekkel, szivargas és liregek
nélkil. lllata és ize jellegzetes fliszerezett fiistélt illata és izl, mérsékelten sés-
aromas, nem fanyar izi, valamint ragaskor nem puha és nem rostos allagu.

2. A késztermék kémiai paraméterei a kovetkezék:

a) so: legfeljebb 6,0 %;
b) fehérjék: legalabb 20 %;
c) zsirlfehérje arany: 1,7 vagy annal kevesebb.



3. A kémiai paraméterek meghatarozasahoz egy kb. 1-1,5 cm vastagsagu szeletet
kell venni a sonka kézepébdl a mellékletben bemutatott médon.

41. cikk
Prezentacio

1. Szabadon, vakuum- vagy véddégazas csomagolasban, egészben, szeletekben,
szeletelve vagy mas formaban (pl. kockara vagva, palcakon stb.) hozhaté
forgalomba.

42. cikk
Egyéb vagasok

1. A ,speck” megnevezés a meghatarozott darabok hozzaadasaval a koévetkezé
sertésrészekre hasznalhatd, ha azokat megfeleléen s6zzak, fustolik és pacoljak,
és —eltérd rendelkezés hianyaban - a késztémegiik 1 kg és 5 kg kdzott van:

a)a hasitott féltest esetében: ,speck di mezzena”, ,Seitenspeck” vagy
»Mezetspeck”, 8 kg és 30 kg koézotti késztomeggel;

b)a hasi részre vonatkozéan: ,speck di pancetta”, ,Bauchspeck” vagy
,Brettlspeck”;

c) a karaj esetében: ,,speck di carré” vagy ,,Karreespeck?”;

d) a nyak esetében ,,speck di coppa” vagy ,,Schopfsspeck”;

e) a lapocka esetében: ,,speck di spalla” vagy ,,Schulterspeck”;

f) a felsé rész/alsé rész/hatszin és a did esetében: ,speck di fesa”, ,,speck di
sottofesa”, ,speck di scamone” és ,speck di noce” vagy ,Minispeck” és
»,Kaiserteilspeck”, valamint ,,Kaiserspeck”.

2. Az (1) bekezdésben emlitett pacolt termékek a kovetkezé vagasi
tulajdonsagokkal rendelkeznek:

a) voroés szinli sovany rész, egy feliileti kéreg és rézsaszines-fehéres zsiros
részek jelenlétével;

b) a pacolt, fliszerezett és fiistolt hisok jellegzetes szaga;

c) a pacolt, fliszerezett és fiistdlt husok jellegzetes ize, mérsékelt sétartalommal
és a fanyar izek hianyaval;

d) ragaskor tomor, de nem rostos szerkezetti.

_43. cikk
Ertékesités
1. Még az elérecsomagolt specket is olyan hémérsékleten kell tartani, amely
biztositja annak egészségét és higiénidjat, az élelmiszeripari vallalkozé
feleléssége mellett, akinek errél pontos adatokat kell szolgaltatnia.

44. cikk
Tilalmak

1. Tilos a kocak combjanak, valamint a vilagos, puha, valadékozé hisnak (PSE) és
a sotét, kemény és szaraz hisnak (DFD) a felhasznéalasa.

VII. fejezet
Ko0zos rendelkezések



45. cikk
Nitratokat, nitriteket tartalmazé 6sszetevok

1. Az élelmiszer-adalékanyagok  felhasznalasa  alatt olyan  dsszetevok
haskészitményekben torténé felhasznalasat értik, amelyek tartalmaznak nitratokat,
nitriteket vagy ezek mindegyikét, annak érdekében, hogy a késztermékben tartésito
hatast érjenek el.

2. Tartésité hatasu osszetevék jelenlétében — a sé kivételével - nem lehet azt
allitani, hogy nem tartalmaz tartésitoszert, még akkor sem, ha hem hasznalnak
nitriteket.

46. cikk
A. Melléklet Ellen6rzések

1. Az A. melléklet e rendelet szerves részét képezi, €s meghatadrozza az érintett
vallalkozasok altal elvégzendd ellen6rzésekre vonatkoz6 eljarasokat.

47. cikk
Szankcidk

1. Az e rendelet rendelkezéseivel ellentétes kereskedelmi megnevezések hasznéalata a
2003. december 24-i 350. sz. torvény 4. cikkének (67) bekezdésében emlitett
kozigazgatasi birsaggal bintetendd.

48. cikk
Pénzlgyi valtozatlansagrol szo6l6 zaradék

1. E rendelet végrehajtasa nem eredményezhet Uj vagy megnovekedett allamhaztartasi
terheket.

2. Az e torvényben megallapitott kotelezettségeket a hatalyos jogszabalyokban mar elGirt
emberi, trgyi és pénzugyi eréforrasok felhasznalasaval kell teljesiteni.

49. cikk
Kolcstnos elismerés

1. A hatalyos kozodsségi jogszabalyok alkalmazasanak sérelme nélkil, az e rendeletben
megallapitott rendelkezések nem alkalmazandok az Eurdépai Unié mas tagallamaban
vagy Torokorszagban jogszer(ien elGallitott és forgalmazott élelmiszerekre, valamint
az Europai Gazdasagi Tersegrol (EGT) sz6lo megallapodast alairé EFTA-allamokban
jogszer(ien el6allitott termékekre.

2. Ez azonban nem érinti az 515/2019/EK rendelet 2. cikkének (1) bekezdése szerinti
hatarozathozatal lehetéségét, ha az illetékes hatésagok az emlitett rendeletben
megallapitott eljarasok alkalmazasaval bizonyitani tudjak, hogy az Eurépai
Gazdasagi Térségrél sz6lé6 megallapodas (EGT) valamely EFTA-allamaban

jogszerilien gyartott konkrét termék nem biztosit az e jogszabalyok altal el6irttal
egyenértékii védelmi szintet.

50. cikk
Hatalybalépés

1. Ez arendelet az V. és VI. fejezet kivételével az Olasz Koztarsasag Hivatalos Lapjaban
valo kihirdetését kdvet6é napon |ép hatalyba.



2. Az V. és VI. fejezet 12 hénappal e rendeletnek az Olasz Koztarsasag Hivatalos
Kozlonyében valé kihirdetését kovetéen Iép hatalyba.

3. Az e rendelet hatalybalépése el6tt forgalomba hozott vagy felcimkézett olyan
termékek, amelyek nem felelnek meg a kdvetelményeknek, a készletek
kimeriiléséig forgalmazhaték.

51. cikk
Hatalyon kiviil helyezés

1. E rendelet hatalybalépésének napjatél a koévetkezé6 miniszteri intézkedések
hatalyukat vesztik:

a) a termelési tevékenységért felel6s miniszter és a mezégazdasagi és erdészeti
politikaért felelés miniszter 2005. szeptember 21-i rendelete;

b) a gazdasagfejlesztési miniszter és a mezégazdasagi és erdészeti politikaért
felel6s miniszter 2016. majus 26-i rendelete.



A. melléklet
(46. cikk)

Ellen6rzések

A kereskedelmi megnevezések helyes hasznalatanak ellenérzését célz6 hatdsagi
ellenérzéseket a termék el6allitasara és/vagy csomagolasara szolgéléo Uzemben kell
elvégezni.

Az elemzend6 minta jellemz6i és mintavételi médszerei.

Az elemzéseket akkreditalt médszerekkel kell elvégezni az egyes termékek esetében a
kovetkez6 eljarasokkal 6sszhangban készitett mintdkon. A kapott mintakat vakuumban
kell csomagolni, és az elemzésig hiiteni kell.

Fé6tt sonka, valogatott f6tt sonka, kivalé minéségii f6tt sonka.

A legrovidebb tengely kozépvonalat a teljes terméken azonositani kell; majd ettél a
vonaltol 1 cm-t jobbra és egyet balra haladva két centiméter vastag szeletet vagnak.

A kapott mintan a kéreg és a feddzsir teljes eltavolitasa, a daralas és a homogenizalas
utén el kell végezni a termelési el6irdsokban el6irt elemzéseket.

Az olyan termékek esetében, mint példaul a szeletek, a vizsgalatot a csomag vagy
csomagok teljes tartalman kell elvégezni oly médon, hogy a héj és sziikség esetén a
feddzsir eltavolitdsa utan a vizsgaland6 minta ne legyen kevesebb 300 grammnal.

Pacolt nyers sonka.

Az elemzend6 részt uagy kell levenni, hogy a kétfejii combizom kozepébdl (median
szakasz) eltavolitanak egy korilbelul 100 g izomnak megfeleld részt. Az ebben az
intézkedésben eldirt meghatarozasokat az el6zetesen apritott és homogenizalt mintan kell
elvégezni. Ez vonatkozik a csomagolt, porciézott és/vagy szeletelt termékre is. Az

ellen6rzéseket 7 és 9 honapos kor kozotti sonkakon végzik.
Szalami.

A pH-mérés ugy torténik, hogy az elektrodat a szalami geometriai kozéppontjaba helyezik;
a mérést allandd leolvasassal rogzitik. Olyan termékek esetében, mint a szeletek, az
elemzést a csomag vagy csomagok teljes tartalman uagy kell elvégezni, hogy az
elemzend6 minta legalabb 100 g legyen.

Culatello.

Az elemzendd adagot ugy nyerik ki, hogy a culatellobol egy legalabb 300 g-os k6zépsé
részt vesznek; ezt a részt el kell tavolitani a bélbdl.

A meghatarozasok az ebben az intézkedésben elGirtak, és azokat az el6zetesen
mintavételezett mintan kell elvégezni.

Szeletelt termékek esetében az elemzést a csomag vagy csomagok teljes tartalman ugy
kell elvégezni, hogy a vizsgalandd minta legalabb 300 g legyen.

Az ellen6rzéseket legalabb 9 hénapig érlelt culatellon kell elvégezni.

Bresaola.

Az elemzendéd részt ugy nyerik, hogy az egész bresaola darabbdl vagy szeletbdl egy
legalabb 100 g-os kdzépsé részt vesznek.

Az adott részrél el kell tavolitani minden kiilsé bélt.

Szeletelt termékek esetében az elemzést a csomag vagy csomagok teljes tartalman
ugy kell elvégezni, hogy a vizsgalandé minta legalabb 100 g legyen.

A mintat vakuumcsomagolasban kell tarolni, és az elemzésig hiitve kell tarolni.



A meghatarozasokat az e rendelet 32. §-anak (3) bekezdésében el6irt médon kell
biztositani, és az el6mindsitett mintan kell elvégezni.

Speck.

Az elemzendé részt ugy kell venni, hogy az érintetlen specket félig keresztiranyban
felvagjak, biztositva, hogy a ,scudetto” speck és a ,squadrato” speck részen
ugyanazok az izmok legyenek jelen.

A speck egyik felébdl korilbelul 1/1,5 cm vastagsagu szeleteket vizszintesen

kivagnak a kémiai paraméterek meghatarozasara.
Mintavételi tervek

A gazdasag az oOnellen6rzés részeként elvégzi a termelés iddszakos ellenbrzéséhez
szilkséges mintavételt és meghatarozasokat.

A kovetkezb6kre vonatkozdé gyartasi elGirasokban elGirt kémiai elemzési hatarértékek
ellen6rzését célzo ellen6rzéseket:

» f6tt sonka

» valogatott f6tt sonka

e kivalé min6ségu fétt sonka

* pacolt nyers sonka;

e szalami

e culatello
* bresaola
* speck

100 000 darabnal kisebb termelés esetén legalabb hat minta, 100 000 és 200 000 darab
kozotti termelés esetén nyolc minta, 200 000 darabot meghaladd termelés esetén pedig
10 minta vételével kell elvégezni az éves gyartasi tételek egyikébdl, a fenti termékek
mindegyikébdl.

Minden egyes paraméter esetében az 6sszes vett mintan elvégzett kémiai elemzési
meghatarozasok atlaganak meg kell felelnie az ezen intézkedés altal meghatarozott
hatarértékeknek.



