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A Magyar Elelmiszerkonyv iranyelveinek hatilyira vonatkozé rendelkezéseket
az élelmiszerekrol szolé 2003. évi LXXXII. torvény tartalmazza.

Ez a kiadas hatalyon Kkiviil helyezi az 1999-ben kozzétett masodik kiadast.

A Magyar Elelmiszerkonyv iranyelveit folyamatosan igazitjak a fogyasztéi igé-
nyek valtozasaihoz, a tudomany és technika ujabb eredményeihez. Ezért ezen
iranyelv hasznalata el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a szoveg idokozben nem val-
tozott-e.

A viltozasokat a Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Ertesité Kozli. Az
iranyelveket az MSZT Szabvanybolt (Budapest IX. Ulléi at 25., levélcim:
Budapest Pf. 24, 1450) arusitja.
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MAGYAR ELELMISZERKONYV

Codex Alimentarius Hungaricus
2-84 szamu irdnyelv

Edesipari termékek

Confectionery products, waffles and biscuits

ALTALANOS ELOIRASOK

1. A termékek korének meghatarozasa

1.1. Hagyomanyos (tradiciondlis) termékek

Az iranyelv tartalmazza a szaloncukor, konyakmeggy és a babapiskdta hagyomanyos termékek
mindségi eldirasait.
1.2. Egyéb, a csokoladé eldirasba (ME 1-3-2000/36) nem tartozé édesipari termékek

Az iranyelv tartalmazza a cukorkak, a karamellak, a marcipanok €s a marcipan jellegii készitmények, a
grillazsok, a drazsék, a ragégumi, a tartds édesipari lisztes készitmények, a kakaotartalmu egyéb
édesipari készitmények, a nugat, valamint a fagylaltporok, a pudingporok, a krémporok és a hasonlo
készitmények ajanlott mindségi kdvetelményeit.

A kakad- és csokoladétermékekre vonatkozo kovetelményeket a ME 1-3-2000/36 szamu eldiras
tartalmazza.

2. Felhasznalhaté anyagok

A termékek gyartasdhoz a vonatkozo eldirasoknak és ajanlasoknak megfeleld mindségben ¢€s
mennyiségben minden olyan élelmiszer eldallitasara alkalmas anyag felhasznalhatd, amely ezen
iranyelv termékcsoportra vonatkozo fejezeteiben nem esik korlatozas ala.

Az allati eredetii készitmények koziil csak a tej- és tojaseredeti termékek, valamint a zselatin
hasznalhato fel.

3. Csomagolas és tarolas

A termék csomagoldsara csak az élelmezés-egészségiigyi eldirasoknak megfeleld csomagoloanyag
hasznalhato.

Az 25/2000. (VII. 26.) GM-FVM egyiittes rendelet tartalmazza az egyedi fogyasztéi csomagolasu
termékek nettd tomegének ellendrzési modszereit.

A szemenként csomagolt cukorkak, karamellak, desszertek, szaloncukor, konyakos meggy, apro tomor
alakzatok, ragéogumi, nyalokak nettd tomegének elfogadott hagyomanyos értelmezése szerint a nettd
tomeg csomagolt allapotra is vonatkozhat.
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Az édesipari termékeket az élelmezés-egészségiligyi kovetelményeknek megfeleld tiszta, szaraz, jol
szelloztethetd, szagtalan, féregmentes helyiségben, fényt6l védetten kell tarolni a gyartas, a raktarozas
és a forgalmazas soran.

A raktar homérséklete 16-23 °C kozott, a levego relativ paratartalma pedig legfeljebb 70% legyen.
4. Elelmezés-egészségiigyi kovetelmények

A mindenkor érvényben 1év0 élelmezés-egészségligyi eldirasok szerint.

5. Jelolés

A hatalyos jogszabalyokban, valamint ezen iranyelv jel6lés cimii pontjaiban meghatarozottak szerint.

Specialis jelolési eldirasok

A kizardlag aromaval (természetes, természetazonos, mesterséges) izesitett készitmények esetén, az
,-eee 10 kifejezést kell hasznalni, ha a megnevezésben utalas van a termék izesitésére.

,»Csoki”, ,,csokis” ,,csokoladés” vagy hasonlo, csokoladé jelenlétére utald jelolés kizardlag csokoladé
felhasznalasaval késziilt olyan termék esetében hasznalhatd, amely a cukrot, a kakadvajat és a
zsirmentes kakadanyagot a kakad és csokoladétermékekre vonatkozdo ME 1-3-2000/36 el6iras I.
melléklete 3., 4. vagy 5. pontjanak megfelelden tartalmazza.
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FOGALOMMEGHATAROZASOK

Adalékanyagok: az ME vonatkozo eldirasai szerint.

Alkoholos toltelék: legalabb 2,2% (V/m) alkoholt tartalmazo, valtozatos Osszetételi toltelék
(pl. fondanos, szorpds) vagy alkoholban, illetve szeszes italban tartositott gyiimolcs stb.

Athiizott termék: olyan termék, amelynek feliiletét teljesen vagy részlegesen csokoladéval, fondan-
nal, zsirkrémmel vagy mas arra alkalmas anyaggal fedik be.

Ballirozas: az a miivelet, amelynek soran a keménycukorkak feliiletét szacharozréteggel egyenletesen
bevonjak.

Bevonat: a korpuszt részben vagy egészben fedo bevondanyag-réteg (lisztes aruk esetében a bevonatot
maznak is nevezik).

Bevonomassza: korpuszok athtizasara és martdsara alkalmas anyag. Pl. fondan, kakaos, kakaos tej,
fehér vagy szinezett bevondanyag stb.

Cukrok: az 6sszes mono- €s diszacharid és hozzaadott cukorként a lakt6z (tejcukor) is.
Cukorburok: a tolteléket fedd, kemény vagy puha allomanyu cukorkaréteg.

Cukormorzsa: a kemény- vagy a puhacukorkabdl lepattant, 5 mm huzalkdzi szitan athullo
cukorkarész.

Cukros maz: bestritett cukoroldat, esetleg tojasfehérjehab, zselatin stb. felhasznalasaval készitett,
tésztafeliiletek bevonasara (pl. mézes) alkalmas réteg.

Cukrozott gyiimdles: cukorral tartositott, esetleg izesitett, szinezett gylimdlcs.
Cukrozott zoldség: cukorral tartositott, esetleg izesitett, szinezett zoldség.
Csokoladé: az ME 1-3-2000/36 el&iras szerint.

Csokoladébevonat: a korpuszt, illetve a tolteléket részben vagy egészben borité (fedd)
csokoladéréteg.

Csokoladédara: az ME 1-3-2000/36 eléiras szerint.

Desszert: kiillonbozo fajtaju és alaka korpuszokbol bevonat nélkiil (pl. sakk-kocka), illetve tobbségé-
ben athuzassal, martassal vagy formazassal és toltéssel készitett termeék.
Megjegyzés:
Bevonodanyagként és formazoéanyagként csokoladét, martocsokoladét, tejcsokoladét, tejcsokoladé
martomasszat, fehércsokoladét, illetve bevonomasszakat (kakads, kakaods tej, fehér stb.)
hasznalnak fel.

Drazsé: drazsirozassal eldallitott (édesipari) termék.
Drazsirozas: a bevonoanyag réteges felvitele a korpuszra.

Dusitéanyag: tobbnyire 6nmagaban is fogyaszthatd, természetes élelmiszeranyag (pl. mazsola, olajos
mag, grillazsérlemény, kakadpor, zselé, puffasztmany, gylimolcskészitmény, kavé, fiiszerek stb.),
amely a készitmény élvezeti értékét noveli.

Emulzios krémtoltelék: olyan viz az olajban tipust, altalaban habositott emulzio, amelyben a hidrofil
fazis valamilyen cukoroldat, a hidroféb fazis pedig névényi zsir.

Extrudalt termék: gabonadrlemény alapanyagbol extrudalassal eldallitott, laza szerkezetli, feltart
keményit6jli, méretre vagott termék.
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Fehér csokoladé: az ME 1-3-2000/36 eldiras szerint.

Figura: csokoladébol, bevonomasszabol (kakads vagy kakad nélkiili, fehér vagy szines),
cukoranyagbol (pl. karamellmassza), hengerelt cukoranyagbdl (pl. marcipanbol), grillazsbol, tésztabol
(pl. mézes, cukros tésztabol) stb. alakitott, tomor vagy iireges készitmény.

Fondan: olyan polidiszperz rendszer, amely atlagosan 10-25 mikrométer élhosszisagu szachar6z-
kristalyokbol (szilard fazis) és telitett cukoroldatbol (folyadékfazis) all; a folyadékfazisban egyrészt
szachar6z, masrészt gliikozszirup és mas szénhidrat (pl. invertcukor, fruktoz, szorbit) van oldva és
kevés levegd is jelen van buborék formajaban.

Formazott készitmény: csokoladébol, bevondmasszabol, nugatbol, cukoranyagbodl, tésztabol stb.
formaban vagy formaval készitett édesipari termék.

Furé: legalabb 15% toltelékarany keménycukorka.
Gyiimolcszselé: legalabb 2,5% gyiimolcs szarazanyagot tartalmazé zselé.
Habositott toltelék: levegd bekeverésével lazitott toltelék.

Invertcukorszirup: hidrolizissel részben invertalt szachardz — esetleg kristalyos részt is tartalmazo —
vizes oldata, amelyben az invertcukor van talsulyban.

izesitéanyag (zamatositéanyag): a termék jellegét és izét meghatarozo vagy befolyasold természetes
anyag vagy kémiai uton elballitott természetazonos, illetve mesterséges vegyilet (pl. fiiszerek,
kivonatok, aromak), amelyet altalaban élelmiszerként Gnmagaban nem fogyasztanak.

izesitett készitmény: izesitGanyag felhaszndlasaval késziilt termék, tovabba olyan készitmény,
amelynek esetében a termék jellemzd izének €s illatanak kialakitasahoz izesitdanyagot hasznalhatnak.

Kakadéanyag: a porkolt és hantolt kakadbab Gsszetevoit tartalmazo anyag.
Kakaé6por: az ME 1-3-2000/36 el&iras szerint.
Kakaé6vaj: az ME 1-3-2000/36 el6iras szerint.

Kandisz (réteg): taltelitett szachar6zoldatbol a termék feliiletén kikristalyosodott vékony szachar6z-
réteg.

Képlékeny termék: szobahdémérsékleten konnyen alakithatd, gyarhato, formazhato termék.

Kézi gyartasu desszert: olyan desszert, amelynek 6 gyartasi miveleteit (pl. korpuszkészités) kézzel
végzik.

Korpusz (test vagy mag): kiilonb6z6 0Osszetételli anyagokbol, valtozatos technologidval készitett
félkész termék, amely bevonassal valik késztermékké.

Légszaraz anyag az édesipar tarolasi koriilményei kozott: olyan anyag, amely 16-23 °C-os, legfel-
jebb 70% paratartalm levegével egyensulyban van.

Likéros cukorka: folyékony szeszes tolteléket tartalmazo, kéregontésii cukorka.
Martasi miivelet: a termék feliiletének kézzel vagy géppel végzett, részleges vagy teljes bevonasa.
Martécsokoladé: az ME 1-3-2000/36 el6iras szerint.

Omlés cukorka: részben vagy egészben atkristalyosodott cukorkaféleség, amely izleléskor széteso al-
lomany.

Omlés tészta: késztermék-szarazanyagra szamitva legalabb 11% (m/m) zsiradékkal készitett, gyu-
rassal vagy keveréssel egynemdsitett, siités utan omlds allomanyt tészta.
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Panirozas: a termék feliiletének bevonasa aprd szemcsés anyaggal (pl. kristalycukor, citromsav,
tortadara).

Pihentetés: olyan miivelet, amellyel a félkész termék kivant szerkezete kialakithato.

Puffasztott termék: nagy nyomason gozoléssel, nagy homérsékleten pillanat-hokezeléssel, majd a
nyomas hirtelen csokkentésével fellazitott allomanyt, eredeti térfogatanak tobbszordsére nott
gabonaszem vagy annak 6rleménye.

Roxcukorka: tobb rétegli, vagassal készitett keménycukorka, amelynek vagasi feliiletén figuralis
rajzolat lathato.

Riicskos drazsé: a nem sima feliiletii, tobb kidudorodast, illetve bemélyedést tartalmazo drazsészem,
amelynek fényezésekor csak a kidomborodo részei fényesek.

Selyemcukorka: levegével lazitott szerkezetli keménycukorka.

Szirupos, szorpos toltelék: szacharozbol, gliikdzszirupbol viz felhasznalasaval késziilt, izesitd-
anyagokat, esetleg élelmiszer-szinezéket is tartalmazo izesitett, szinezett cukorkatoltelék.

Tejcsokoladé: az ME 1-3-2000/36 eldiras szerint.
Tejcsokoladé martémassza: az ME 1-3-2000/36 eliras szerint.

Tészta: lisztbol, vizbdl és mas alapanyagokbol, esetenként jarulékos és adalékanyagokbol mechanikai
miveletekkel (gyuras, keverés stb.) készitett egynemii anyag, amely allomanytulajdonsagaitdl fiiggéen
kiilonféle eljarasokkal alakithato (formazas, nytjtas stb.).

Toltelék: a termékek élvezeti értékének ndvelésére alkalmas, tobbé-kevésbé képlékeny anyag, amelyet
pl. csokoladéba, desszertekbe, tésztarétegek kdzé hasznalnak fel.

Toltés: az a miivelet, amellyel a tolteléket a téltendd anyagba (pl. csokoladéforma, cukorpaszma stb.),
illetve a tésztabol készitett lapok kozé juttatjak (pl. toltott ostya, toltott keksz stb.).

Zselé: rugalmas vagy  kocsonyas  allagi  toltelék, illetve  korpusz, amely cukrot,
keményitdszarmazékokat, zselésitbanyagokat, izesitGanyagokat, esetleg gylimolcsanyagokat,
invertcukrot és tobbnyire szinezéket is tartalmaz.

Zsirkrém: novényi zsirbol, névényi olajbdl, cukorbol, emulgealdoszerekkel, esetleg tejporral és egyéb
dusito-, illetve izesitdanyagokkal, rendszerint hengerléssel és/vagy keveréssel egynemsitett termék.
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Hagyomanyos termékek

Szaloncukor
Azonositd szam: ME 2-84/04

1. A termék meghatarozasa

1.1. A szaloncukor leirasa

A szaloncukor a karacsonyi iinnepkorhdz kotott, hagyomanyos termék, amely meghatarozott szem-
nagysagu, két végén rojtozott selyempapirba és szines alufolidba vagy folidba/fémg6zolt foliaba,
pillango6s zarassal, szemenként csomagolt édesipari készitmény.

A kiszaradas megakadalyozasara és az élvezeti érték novelésére a szemeket véddbevonattal
(kandiszréteg vagy csokoladé-, illetve egyéb bevonat) latjak el.

1.2. Szaloncukorfajtak

Kandirozott szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza cukorkristaly réteggel (kandisz)
van bevonva.

Martott szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza ét-, tej- vagy fehércsokoladéval, illetve
kakaos, kakaos tej vagy fehér bevondmasszaval van bevonva. A bevonat aranya legalabb 20%.

Toltott (formazott) szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek kiilsé része ét-, tej- fehércsokoladé-
vagy bevonomassza. A burok aranya a termék 0sszes tomegének legalabb 25%-a.

1.3. Ismertebb, kotott elnevezésii szaloncukorfajtak

Fondanszaloncukor (konzum szaloncukor): olyan szaloncukor, amelynek korpusza fondanbol
késziil, izesitbanyagokkal izesitett, kandirozott vagy csokoladéval, illetve egyéb anyaggal van
bevonva.

Dusitott fondanszaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza olajosmagvak, gyiimoélesok,
puffasztott gabonafélék stb. felhasznalasaval késziil. A disitdanyagok mennyisége legalabb 5% (m/m).

Zselés szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza zselé, illetve gyiimdlcszselé.

Marcipan-szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza mandulamarcipan, mogyorémarci-
pan, diomarcipan, kokuszmarcipan vagy vegyes marcipan.

Vajkaramellas szaloncukor: olyan szaloncukor, amelynek korpusza vajkaramella.

2. Mindségi kovetelmények
Valamennyi szaloncukor szemszama, csomagolva, 1 kg termékben legalabb 70 szem legyen.

3. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a szaloncukor fajtajat (az ismertebb, kotott elnevezésii fajtak esetében az
1.3. pont szerint), martott termék esetén utaljon a bevondanyagra, toltott-formazott termék esetén a
toltelékre.
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Konyakmeggy
Azonosito szam: ME 2-84/12

1. A termék meghatarozasa

A konyakmeggy kézi vagy gépi Uton készitett toltott / martott csokoladé (étcsokoladé), amely egy
szem, alkoholban tartositott, magozott meggyet alkoholos-cukros folyadékfazisban tartalmaz.

A szemenként forgalomba keriilé termék csak szemeként csomagolt Iehet.

2. Felhasznalhaté anyagok

Alkoholban tartositott meggy magozva és leve
Citromsav

Cukor

Martocsokoladé

Gliikozszirup

Konyak

Konyakaroma, természetes vagy természetazonos
Mezogazdasagi eredetii etil-alkohol (finomszesz)

3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai jellemzok

A bevonat mennyisége legalabb 35,0% (m/m)
Alkoholtartalom legalabb 2,5cm3/100 g
A meggyhustartalom mennyisége legalabb 10,0% (m/m)

Erzékszervi jellemzok

Alak: Jellegzetes alaku — tetején csavarszerl diszitéssel —, ép.
Szin, kiilsé: A bevonat sotétbarna szinti, egyenld vastagsagu, 6sszefliggd, fényes.

Allag: A csokoladébevonat jol ki van dolgozva, sima, izleléskor konnyen olvado.
Az alkoholban tartositott gytimdlcsok félkemények.
A fondan tulnyomo része egy héten beliil szeszes, szorpds toltelékké oldodjon
fel.

Iz, illat: A bevonat a csokoladéra, a toltelék az alkoholos meggyre jellemz6, harmonikus

iz0 és illata.

4. Megnevezés
Konyakmeggy vagy Konyakos meggy
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Babapiskota

Babapiskota
Azonosito szam: ME 2-82/01/6

1. A termék meghatarozasa

Buzalisztet, cukrot, tojast tartalmazo, lazitott tésztabol készitett, tartoés édesipari lisztes készitmény.
Formaja hosszukas, a két végén kiszélesedd, nyujtott ovalis vagy hossziikas, egyenletesen vastag, a két
végén legombolyitett.

2. Felhasznalhat6 anyagok
Buzaliszt Keményitopor
Cukor (szacharo6z) Tyuktojas, tartésitoszer nélkiili, fagyasztott tojaslé
Gliikoz (dextréz-monohidrat) Vanilia
Gliikozszirup
Adalékanyagok:
— Natrium-hidrogén-karbonat (100 g késztermékre szamitott 0sszes Na-bevitel legfeljebb 300
mg)

— Szalalkali (NHy4),CO;
— Kiristalyvanillin

A babapiskota atvitt (carry over) anyagot nem tartalmazhat!

3. Minéségi kovetelmények

Fizikai és kémiai jellemzok

Szaritasi veszteség legfeljebb 10,0% (m/m)
Zsirtartalom, szarazanyagra szamitva 4,0 — 8,0% (m/m)
Cukortartalom, szachardzban kifejezve,

szarazanyagra szamitva legalabb 35,0% (m/m)

Erzékszervi jellemzok

Alak: Hosszkas, keskeny, kozépen karcsusitott, két végén legdmbolyitett, egyenld
nagysagu és vastagsagu, teljes alakq.

Szin, kiilsé: A halvany sargatdl a vilagosbarndig terjedd, egyenletes szini.
Allag: Torékeny, jellegzetesen szaraz, jol lazitott, csomOmentes.

Lz, illat: Kellemesen édes, friss tojasra emlékezteto illata és izii.

4. Megnevezés
Babapiskota
A jeldlésben meg kell adni a ,,6 honapos kortol fogyaszthat6” tajékoztato feliratot.
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Cukorkak Magyar Elelmiszerkonyv 2-84

Cukorkak

Keménycukorkak
Azonositd szam: ME 2-84/01

1. Toltetlen keménycukorka
Azonosité szam: ME 2-84/01/1

1.1. A termék meghatarozasa

A toltetlen keménycukorka szacharoz és gliikdzszirup vagy mas — a szacharoz kristalyosodasat
befolydsold — szénhidrattartalmi anyagok vizben oldott és bestritett elegye, amely izesito- ¢€s
szinez6anyagok hozzaadasaval vagy anélkiil, formazassal, vagassal, Ontéssel vagy préseléssel
szemekké, darabokka alakitva késziil, egyrétegti valtozatban, amorf szerkezettel, feliiletét esetenként
ballirozzak, tiikrozik vagy selymesitik, esetenként bevonomasszaval boritjak.

1.2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,toltetlen keménycukorka” vagy a ,.toltetlen selyemcukorka”, vagy a
,;soxcukorka” szavakat, valamint az izesitésre vald utalast.

2. Toltott keménycukorka
Azonositoé szam: ME 2-84/01/2

2.1. A termék meghatarozasa

A toltott keménycukorka szacharéz és gliikkozszirup vagy mas — a szacharéz kristalyosodasat
befolyasold — szénhidrattartalmti anyagok vizben oldott és besiiritett elegye. Hlités utan izesitd- €s
szinezbanyagok hozzaadasaval vagy anélkill, formazassal, vagassal, Ontéssel vagy préseléssel
szemekké, darabokka alakitva késziil. Lehet tobbrétegii (kiillonbozé toltelékekkel toltve), altalaban
amorf szerkezeti cukorburokkal, amelyet a higroszkopossag csokkentésére védoréteggel (pl.
ballirozas) latnak el és/vagy szemenként csomagolnak.

2.2 Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,toltott keménycukorka” vagy a ,toltott selyemcukorka” szavakat,
valamint az izesitésre valo utalast.

Pehelycukorka
Azonositd szam: ME 2-84/02

1. A termék meghatarozasa

A pehelycukorka szachar6z €s a szacharoz kristalyosodasat befolyasolod szénhidrattartalma anyagok,
valamint iz- és allomanykialakitok felhasznalasaval késziilo 3—10 mikrométer nagysagt szachar6z-
kristalyok finom szuszpenzi6jabol allo, kristalyos szerkezetli, levegdvel lazitott (selymesitett) omlos
allomanyu cukorka, amely egy- vagy tobbrétegli valtozatban, ballirozva, illetve ballirozas nélkiil kertil
forgalomba.

2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,pehelycukorka” vagy az ,,omlés cukorka”, vagy a ,,toltott pehely”, vagy
a ,,toltott omlos cukorka” szavakat, valamint az izesitésre vald utalast.
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Puhacukorkak
Azonosito szam: ME 2-84/03

1. Fondancukorka
Azonosito szam: ME 2-84/03/1

1.1. A termék meghatirozasa

A fondancukorka fondanmasszabol, természetes izesitd- és dusitdéanyagok (pl. gylimolcsanyagok,
olajosmagvak, marcipanok, percipan, tejszarmazékok, kakadpor, krémzsir stb.), esetleg mesterséges
izesito- és szinezdanyagok felhasznalasaval késziil, kiillonféle formaba ontéssel.

1.2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,fondan” vagy a ,,duasitott fondan” szavakat, valamint az izesitésre vald
utalast.

2. Zselécukorka
Azonosité szam: ME 2-84/03/2

2.1. A termék meghatarozasa

A zselécukorkak kocsonyas, konnyen deformalhatd szerkezetli kolloid rendszerek, amelyeket cukor,
gliikozszirup, esetleg invertcukorszirup, kiilonféle zselésitGanyagok és jellegkialakité adalékanyagok
(izesitd, szinezd) felhasznalasaval ontéssel formaznak és a feliiletiiket véddbevonattal (kristalycukor,
csokoladé, bevonomassza stb.) latjak el.

2.2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,zselé” vagy a 2,5% gyiimolcs szarazanyagot tartalmazo termék esetén a
»gyumolcszselé” szavakat, valamint az izesitésre valo utalast.

3. Gumicukorka
Azonosito szam: ME 2-84/03/3

3.1. A termék meghatarozasa

A gumicukorka cukor, gliikdzszirup, esetleg invertcukorszirup és zselésitbanyagok (gumiarabikum,
zselatin stb.) felhasznalasaval késziilt, izesitett és szinezett, Ontéssel alakitott, esetenként panirozott,
gumiszeriien rugalmas, puhacukorka.

3.2. Megnevezés
A megnevezés tartalmazza a ,,gumicukorka” szo6t, valamint az izesitésre valo utalast.
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Karamellak Magyar Elelmiszerkonyv 2-84

Karamellak
Azonositd szam: ME 2-84/05

1. A termékcsoport meghatarozasa

1.1. A karamella leirasa

A karamella szachar6z és gliikozszirup vizes oldatanak valamilyen ndvényi zsirral vagy tejzsirral al-

e ey

mazo termék.
1.2. Karamellafajtak

1.2.1. Kemény karamella

A kemény karamella szobahémérsékleten rideg, kemény allagu, szajban raghatova, képlékennyé valo
karamella.

1.2.2. Puha karamella

A puha karamella szobahdmérsékleten plasztikus vagy elasztikus, izleléskor konnyen képlékenny¢ va-
16 konzisztenciaju, zsiradékot vagy zselésitdanyagokat is tartalmazoé karamella.

1.2.3. Omlos karamella

Az omlos karamella részben vagy egészben atkristalyosodott cukoranyagu karamella, amely izleléskor
széteso allomanyn is lehet.

1.2.4. Toltott karamella
A t61tott karamella kiilonbozo izesitésti karamellamasszaval vagy mas toltelékkel toltott karamella.
1.2.5. Tejkaramella

A tejkaramella szarazanyagra vonatkoztatva legalabb 5% tej szdrazanyagot tartalmazo6 karamella.

1.2.6. Vajkaramella

A vajkaramella szarazanyagra vonatkoztatva legalabb 5% tejzsirt tartalmazo6 karamella.

2. Jelolés

A termék neve: Karamella
A jelolésben szerepelnie kell a karamella 1.2. pont szerinti jelz6jének.
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Magyar Elelmiszerkényv 2-84 Folyékony toltelékii cukorkak és ragdgumi

Folyékony toltelékil (kéregontési) cukorkak
Azonosité szaim: ME 2-84/10

1. A termékcsoport meghatarozasa

Vékony cukorkéreg burokban cukorszorpds vagy szeszes cukorszorpos tolteléket tartalmazo termék,
amelyet taltelitett és izesitett cukoroldatbol készitenek, esetenként bevonnak.

2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,folyékony toltelékii cukorka™ szavakat, valamint az izesitésre vald
utalast.

Ragogumi
Azonositd szam: ME 2-84/09

1. A termék meghatarozasa

A ragdégumi természetes vagy mesterséges ragogumi-alapanyagbol (gum base), cukorbdl, gliikoz-
szirupbol, izesitbanyagok felhasznalasaval, formazassal vagy drazsirozassal késziilt termék, amely a
szajban jellegzetes, gumiszer(l, rugalmas anyagga raghato, illetve raghat6, nyujthatd és/vagy raghato-
fujhato allagu.

Feliilete lehet bevonat nélkiili vagy drazsirozas soran cukorbevonat.

Alakja lehet golyo, parna, lapocska vagy kiilonféle egyéb alakzat.

2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,ragégumi” szot és utaljon az izesitésre, valamint egyéb jellemzokre
(pl. fujhatosagra).

15



Marcipanok és marcipanjellegii termékek Magyar Elelmiszerkonyv 2-84

Marcipanok és marcipan jellegii termékek
Azonosité szam: ME 2-84/06

1. A termékcsoport meghatarozasa

1.1. Marcipan

Azonosité szam: ME 2-84/06/1

A marcipan magbélhéjatol megfosztott (hamozott) mandulabélbdl, cukorbol, esetleg gliikdzszirupbdl,
adalékanyagok — esetenként dusitdéanyagok — hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt,
egynemtsitett termék, amelyet kézi vagy gépi formazas, esetleg szinezés és/vagy bevonas, martas utan
un. kenyérformaban figuraként, tortadiszként, diszdobozok szortimentjeként vagy desszertként, illetve
formazas nélkiil masszaként tovabbfeldolgozasra hoznak forgalomba.

1.2. Egyéb alapanyagi marcipanfélék

Azonosité szam: ME 2-84/06/2

1.2.1. Barackmagmarcipan (Percipan)

A barackmagmarcipan hamozott, kesertelenitett barackmagbélbdl, cukorbol, esetleg gliikozszirupbol,
adalékanyagok hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt, egynemiisitett termék.

1.2.2. Diémarcipan

A didomarcipan diobélbol, cukorbol, esetleg gliikozszirupbol, adalékanyagok hozzaadasaval, apritassal
és hokezeléssel késziilt, egynemiisitett termék.

1.2.3. Mogyorémarcipan

A mogyoromarcipan porkolt, magbélhéjatol megfosztott mogyorobelbdl, cukorbol, esetleg gliikoz-
szirupbol adalékanyagok hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt, egynemusitett termék.
1.2.4. Kékuszmarcipan

A kokuszmarcipan légszaraz kokuszreszelék, cukor, esetleg gliikozszirup felhasznalasaval, adalék-
anyagok hozzaadasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt, egynemisitett termék.

1.2.5. Vegyes marcipan

Tobbféle marcipan felhasznalasaval gyartott termék.

1.3. Marcipan jellegii termék

Azonosité szam: ME 2-84/06/3

A marcipan jellegli termék olajosmagvak (mandulabél, diobél, mogyorobél, barackmagbél, kokusz-
reszelék, extrudalt szdja stb.), cukor, esetleg gliikozszirup, adalékanyagok, valamint kukoricapehely,
szaritott vagy pelyhesitett gyliimdlcsok felhasznalasaval, apritassal és hokezeléssel késziilt,
egynemiisitett termék, amelyet kézi vagy gépi formazas, esetleg szinezés és/vagy bevonds, martas utan
un. kenyérformaban figuraként, tortadiszként, diszdobozok szortimentjeként vagy desszertként, illetve
formazas nélkiil masszaként tovabbfeldolgozasra hoznak forgalomba.

1.4. Marcipanfélék, az osszetétel szerint

1.4.1. Félszeres marcipan, illetve félszeres marcipan jellegii termék

A félszeres marcipan, illetve a félszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész 1égszaraz olajosmag-
bél és fél tomegrész cukor (a glikozszirup szarazanyagot is szamitasba véve) felhasznalasaval késziilt
termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva, szachardzban kifejezve, legfeljebb 35% (m/m)

Aromat nem tartalmazhat. Bevondanyagként csak csokoladé hasznalhato.
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Marcipanok és marcipanjellegii termékek

1.4.2. Egyszeres marcipan (desszertmarcipan), illetve egyszeres marcipan jellegii termék

Az egyszeres marcipan, illetve az egyszeres marcipanjellegli termék egy tomegrész 1égszaraz olajos-
magbél és egy tomegrész cukor (a glilkdzszirup szarazanyagot is szdmitasba véve) felhasznalasaval
késziilt termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva, szachardzban kifejezve, legfeljebb
50% (m/m). Aromat nem tartalmazhat. Bevonoanyagként csak csokoladé hasznalhato.

1.4.3. Masfélszeres marcipan, illetve masfélszeres marcipan jellegii termék

A masfélszeres marcipan, illetve a masfélszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész 1égszaraz ola-
josmagbél és masfél tdmegrész cukor (a glilkdzszirup szarazanyagot is szdmitasba véve) felhasznala-
saval késziilt termék. Cukortartalma szdrazanyagra vonatkoztatva, szachardzban kifejezve, legfeljebb
60% (m/m)

1.4.4. Kétszeres marcipan (csemegemarcipan), illetve kétszeres marcipan jellegii termék

A kétszeres marcipan, illetve a kétszeres marcipan jellegli termék egy tomegrész légszaraz olajosmag-
bél és két tomegrész cukor (a gliikozszirup szarazanyagot is szamitasba véve) felhasznalasaval késziilt
termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva, szachardzban kifejezve, legfeljebb 67% (m/m)

1.4.5. Haromszoros marcipan (diszitbmarcipan), illetve haromszoros marcipan jellegili termék

A haromszoros marcipan, illetve a haromszoros marcipan jellegii termék egy tomegrész légszaraz
olajosmagbél ¢és harom tomegrész cukor (a glikézszirup szarazanyagot is szamitasba véve)
felhasznalasaval késziilt termék. Cukortartalma szarazanyagra vonatkoztatva, szacharézban kifejezve,
legfeljebb 75% (m/m)

2. Minoségi kovetelmények

Szaritasi veszteség Szaritasi veszteség

legfeljebb, % (m/m) legfeljebb, % (m/m)

Marcipan (mandulamarcipan) Barackmagmarcipan (percipan)
marcipan jellegii termékek

Félszeres marcipan 17 Félszeres 18
Egyszeres marcipan 17 Egyszeres 18
Maésfélszeres marcipan 15 Masfélszeres 17
Kétszeres marcipan 14 Kétszeres 15
Héromszoros marcipan 12 Héromszoros 12
Dio6- és mogyorémarcipan,
vegyes marcipan Kékuszmarcipan
Félszeres 17 Félszeres 16
Egyszeres 16 Egyszeres 15
Masfélszeres 15 Masfélszeres 14
Kétszeres 14 Kétszeres 13
Haromszoros 12 Héaromszoros 11
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3. Jelolés

Megnevezés
Mandulamarcipan esetében marcipan vagy mandulamarcipan.

Az egyszeres mandulamarcipan nevezhetd desszert-, a kétszeres csemege- és a haromszoros
diszitdmarcipannak is.

A tobbi termék megnevezése tartalmazza — termékfajtatol fliggben — a ,,marcipan”, illetve a ,,marcipan
jellegli” kifejezést és utaljon a felhasznalt olajosmagvakra.

Egyéb jelolés

A termék jeldlésében fel kell tiintetni az olajosmagvak, valamint a cukor aranyat, tovabba a felhasznalt
bevonodanyagot.

A termékek esetében meg kell nevezni a felhasznalt izesit6- és dusitdéanyagokat is.
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Magyar Elelmiszerkényv 2-84 Nugat és grillazs

Nugat
Azonosito szam: ME 2-84/11

1. A termék meghatarozasa

A nugat porkolt vagy porkdletlen mogyorobélbol, diobélbol, magbélhéjatol megfosztott mandulabél-
bol, cukorbol, kakadvajbol apritassal és egynemiisitéssel eldallitott, a csokoladéval megegyezd apri-
tottsagu termék, amely gyakran természetes izesitdanyagokat is (pl. kakadpor, porkolt kavé stb.) tar-
talmaz.

A formazast kdvetden a termék feliiletét esetenként részben vagy egészben csokoladéval vonjak be.

2. Minéségi kovetelmények
Olajosmag-tartalom legalabb 25,0% (m/m)

3. Megnevezés
A megnevezés tartalmazza a nugat szot, az olajosmag fajtajat, pl. mandulanugat, mogyoronugat.

Grillazstermékek
Azonosito szam: ME 2-84/07

1. A termékcsoport meghatarozasa

1.1. A grillazs leirasa

Olvasztott (karamellizalt) szacharoz és apritott vagy egész, porkolt vagy porkoletlen olajosmagvak
vagy puffasztott magfélék, esetenként gliikozszirup, cukorszirupok, méz, tovabba adalékanyagok meg-
felelé aranyban vald 6sszekeverése (elegyitése), formazasa utjan nyert kemény vagy képlékeny anyag,
amely meghatarozott technologiai miivelet elvégzése (pl. apritas, kiilonbdz6 anyagokkal vald bevonas)
utan keriil forgalomba.

1.2. Grillazsféleségek

1.2.1. Kemény grillazs

A kemény grillazs olvasztott cukor és kisebb mennyiségben adagolt gliikdzszirup, cukorszirupok, méz,
tovabba apritott vagy egész szemi, porkolt vagy porkdletlen olajosmag vagy puffasztott magfélék
elegye.

1.2.2. Puha grillazs

A puha grillazs olvasztott cukor, nagyobb hanyadu gliik6zszirup, cukorszirupok, méz, illetve invert-
cukorszirup és apritott vagy egész szemil porkolt vagy porkdletlen olajosmag, puffasztott magfélék
vagy cukrozott gylimolcsok elegye.

1.2.3. Grillazsérlemény

A grillazsorlemény a kemény grillazs apritasa, majd az ezt kovetd Orlése itjan nyert termék.

1.2.4. Tejes grillazs

A tejes grillazs olvasztott cukor, tej szarazanyag, gliikkozszirup és/vagy apritott vagy egész, porkolt
vagy porkoletlen olajosmag vagy puffasztott magfélék keveréke. A szarazanyagra szamitott tej
szarazanyag-tartalom legalabb 15% (m/m).

2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,grillazs” szot, valamint utaljon a felhasznalt olajosmag fajtajara vagy a
puffasztott magféleségre.
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Drazsékészitmények

Drazsékészitmények
Azonositd szam: ME 2-84/08

1. A termék meghatarozasa

Kiilonbozo Osszetételii és alaku korpuszok drazsirozasaval készitett, fényezett vagy fényezetlen, sima
vagy riicskos feliiletli termék.

2. Mindségi kovetelmények
A korpusz mennyisége (korpuszarany): olajosmag korpuszl drazsé esetén legalabb 30% (m/m) legyen.
Alkoholtartalom: likdrds drazsék esetén (a késztermékre vonatkoztatva) legalabb 2% (V/m) legyen.

3. Megnevezés
A megnevezés tartalmazza a ,,drazsé” szot, a bevonatra és a korpusz fajtajara valo utalast.

4. Egyes drazsékészitmények
4.1. Dunakavics

Azonosité szam: ME 2-84/08/2
4.1.1. A termék meghatarozasa

Porkolt foldimogyord specialis modon végzett drazsirozasaval készitett, szinezett, fényezett, riicskos
feliiletli cukordrazsé, amelyben a korpusz mennyisége legalabb 30% (m/m).

4.1.2. Felhasznalhat6 anyagok

Cukor (szachardz) Porkolt foldimogyord
Gliikézszirup Ivoviz
Adalékanyagok

4.1.3. Megnevezés

Dunakavics, porkolt foldimogyords cukordrazsé

Dunakavics cukordrazsé, porkolt foldimogyoro cukorbevonattal
4.2. Franciadrazsé

Azonosité szam: ME 2-84/08/3

4.2.1. A termék meghatarozasa

A korpusz barna, majd fehér un. franciaporral novelt kristalycukor. A franciapor porcukrot, ndvényi
zsirt, illetve kakadanyagot is tartalmazoé por. A megfelelé méret elérése utan a feliiletre szinezett, majd
fényezett cukorburok keriil. A késztermék szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalma legalabb
12% (m/m).

4.2.2. Felhasznalhat6 anyagok

Cukor (szacharoz) Kakadpor
Gliik6zszirup Novényi olaj és zsir
Adalékanyagok Ivoviz

4.2.3. Megnevezés

Franciadrazsé
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Magyar Elelmiszerkonyv 2-84 Kakadtartalmu egyéb édesipari készitmények

Kakaotartalmu és egyéb bevonomasszak és azokkal késziilt édesipari
készitmények
Azonosité szam: ME 2-84/13

1. Kakaods masszak, kakaos tejmasszak, fehér és szines bevonomasszak
Azonosité szam: ME 2-84/13/1
1.1. A termék meghatirozasa

Kakaoporbol és/vagy kakadmasszabol, cukorbol, novényi zsirbol, sziikség szerint tejkészitményekbdl
finom apritassal készitett, bevonasra (athuzas, martas), formazasra alkalmas, szobahOmérsékleten
szilard, a készitéséhez felhasznalt zsiradék olvadaspontja feletti homérsékleten pedig folyékony,
homogén anyag. A fehér és szines bevonomasszak kakadanyagot nem tartalmaznak. A masszak 0sszes
zsirtartalma legalabb 25% (m/m) szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva. A kakaotartalmi masszak
kakad szarazanyag-tartalma legalabb 5% (m/m) a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva.

1.2. Megnevezés

Kakads massza vagy kakads étmassza

Kakads tejmassza

Fehér massza

....... szinli massza

Bevonasra hasznalt masszak esetében a massza szo helyett a bevonod vagy a bevondmassza szo
hasznalata is engedélyezve van.

2. Formazott kakads massza, formazott kakads tejmassza, formazott fehér és szines bevond
massza (tabla, figura stb.)

Azonosité szam: ME 2-84/13/2

2.1. A termék meghatarozasa

Kakads masszabol, kakads tejmasszabol, fehér vagy szines bevondmasszabdl formazassal készitett
termék, amely dusithato és izesithetd.

2.2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,,kakaos”, ,.kakads ét”, a ,kakaos tej”, ,,fehér” ,,szines” vagy ,,... szinii”
kifejezést, a formara (tabla, figura stb.), izesitésre valo utalast. A megnevezés tartalmazhatja a bevono,
a bevonomassza €s a massza szavakat is.

3. Toltott, martott, athuzott termékek
Azonosit6 szam: 2-84/13/3
3.1. A termék meghatarozasa

Kiilonbozo fajtaju és alakt korpuszok teljes vagy részleges bevonasaval, martasaval, athuzasaval vagy
formazasaval és toltésével készitett termékek (drazsé, szelet, kocka, desszert, tabla, figura,....).

Marté-, athuzo- és formazoanyagként csokoladék és kakads €s egyéb masszak hasznalhatok fel.

3.2. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a marto-, a bevono-, illetve az athizomassza fajtajat, tovabba az alakra, a
formara, valamint az izesitésre valo utalast. Toltott termék esetén a toltelékre utald megnevezést.
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Tartos édesipari lisztes készitmények
Azonosité szam: ME 2-82/01

A termékcsoport meghatarozasa

Az édesipari tartdos készitmények buizalisztbol, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, cukorbol,
fehérje- és zsiradéktartalmu anyagokbol, izesitd- és adalékanyagokbol Osszeallitott, siités utjan ho
hatasara kialakitott porozus szerkezetii készitmények, amelyeknek mindségmegorzési iddtartama
legalabb 30 nap.

1. Keksz
Azonosité szam: ME 2-82/01/1
1.1. A termék meghatarozasa

Buzalisztb6l, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbol, cukorbol, izesitdanyagok
hozzaadasat kovetden egynemtsitett, lazitott, formazott, siitéssel késziilt tartdos édesipari lisztes
készitmény. A vegyszeres lazitdshoz kémiai lazitészereket hasznalnak fel. A termék édes vagy sos,
dusitott, toltetlen vagy toltott, bevonat nélkiili, részben vagy teljesen bevont, diszitett valtozatban
késziilhet.

1.2. Mindségi kovetelmények

— Vajas keksz: zsiralapanyaganak vajnak kell lennie (a szarazanyagra szamitott tejzsirtartalmat a
gyartmanylapon kell el6irni).

— Omlos keksz: zsirtartalom legalabb 11% (m/m), szarazanyagra szamitva.

— Sés keksz konyhasétartalom 0,8 — 4,0% (m/m) szarazanyagra szamitva.

— Haztartasi keksz, tej és tojas felhasznalasa nélkiil késziil, tdltetlen, bevonat és dusitas nélkiili keksz:
zsirtartalom legfeljebb 14% (m/m) szarazanyagra szamitva.

1.3. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a ,keksz” szot, amit a termék jellegének megfeleld jelzovel ki kell
egésziteni.
Sos keksz esetén a megnevezésnek a sos szoval kell kezdddnie. A toltelékre és a bevonatra utalni kell.

2. Kréker

Azonosité szam: ME 2-82/01/3

2.1. A termék meghatarozasa

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbol, esetleg kevés cukorral, kiilonb6zo
fiiszerekkel, illetve aromaval késziilt, altalaban sos izii, formazas el6tt hajtogatassal és lazitdssal
kialakitott szerkezetii, siitéssel késziilt tartos lisztes készitmény.

2.2. Minéségi kovetelmények

Konyhasotartalom, so6s kréker esetén szarazanyagra szamitva (a feliileti soval egyiitt)
1,5 — 4,0% (m/m).

A viz- és a zsirtartalom eldirdsait a gyartmanylap tartalmazza.

2.3. Megnevezés

A megnevezés tartalmazza a kréker elnevezést és az izesitést.
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3. Teasiitemény
Azonosité szam: ME 2-82/01/4
3.1. A termék meghatarozasa

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbol, sziikség szerint tojaskészitménybdl,
izesitok (cukor, so stb.), dusitdbanyagok (pl. sajt) hozzdadasat kovetden egynemisitett, formazassal,
stitéssel késziilt, tartos slitemény, ami tolthetd, bevonhato, kenhetd, diszithetd.

Edes vagy soOs valtozatokban késziilhet. A sos teasiitemény konyhasé tartalma szarazanyagra
vonatkoztatva, a feliileti szorast is figyelembe véve: 0,8 — 4,0% (m/m).

3.2. Megnevezés

Teaslitemény

Sos teasiitemény

4. Mézes és mézes jellegii készitmények
Azonosité szam: ME 2-82/01/5
4.1. A termék meghatarozasa

Buzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, mézbol, gliikdzszirup, invertcukorszirup,

szacharéz, esetleg egyéb nyersanyagok felhasznalasaval, izesitGanyagokkal és lazitoanyagokkal valo

Osszegyurassal, a tészta pihentetésével, formazassal (kiszaras, vagas), siitéssel készilt tartds édesipari

lisztes stitemény.

Valtozatos formaban (lap, féldombort alakzat, parna), bevonat nélkiil, cukros mazzal, csokoladés,

bevonomasszas, fondanos, részbeni vagy teljes bevonassal, toltetlen vagy toltott valtozatban késziilhet.

Olajosmaggal, zselével, cukrozott gylimolccsel vagy egyéb modon diszithetd.

Kizarélag a diszitbanyag szinezheto.

Mézes siitemény: méz jellegli izesitbanyagot nem tartalmazhat, a tészta méztartalma legalabb
20% (m/m).

Mézes jellegii siitemény: mézjellegii izesitdanyagot tartalmazhat, a tészta méztartalma legalabb
5% (m/m).

A toltelék tobbnyire gylimolesvel6t, tartositott gylimolesdt (aszalt, konzervalt), cukrot, esetleg

zselésitdanyagot, borkésavat vagy citromsavat tartalmaz.

4.2. Megnevezés

Mézes siitemény vagy Mézes jellegli siitemény

5. Ostya
Azonosité szam: ME 2-82/01/7
5.1. A termék meghatarozasa

Buzalisztbdl, barmely gabona lisztjébol, kukoricalisztbdl, tejbdl és/vagy vizbdl, esetleg dusito-,
izesito-, illetve allomanyjavitd anyagbol kikevert folyékony tésztabdl siitéssel késziilt, megfeleld
méretlire alakitott (szeletelt, vagott stb.) tartos lisztes készitmény.

A termék egy vagy tobb rétegben tolthetd, részben vagy teljes feliiletén bevonhato, de lehet, pl. toltet-
len lap, tallér, tolcsér, figura is, édes, sos, sajtos, kdményes, paprikas, fliszeres valtozatokban.

A Dbevondanyag tobbnyire martocsokoladé, tejcsokoladé martdmassza, bevonoémassza, a toltelék
altalaban nugatos vagy zsirkrém, de lehet pl. zselés vagy habositott is.

Az ostyalap és a toltelék csak novényi eredetli zsirt tartalmazhat, lisztfelhasznalas csak az ostyalap
készitéséhez van megengedve, az ostyatdltelék (krém) készitéséhez liszt nem hasznalhato6 fel.
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Fagylaltporok vendéglatoipari célra
Azonosité szam: ME 2-89/1

1. A termékcsoport meghatarozasa

A fagylaltpor a 3. pont szerinti felhasznalhatdo anyagok Osszekeverésével eldallitott, por alaka vagy
finom szemcsés termék, amelybdl a vendéglatd helyeken a felhasznalasi javaslat betartasaval —
ivovizzel elkeverve és ipari fagylaltgépen fagyasztva — kész fagylalt nyerheto.

2. A fagylaltporok csoportositasa

2.1. Tejfagylaltpor

Azonosité szam: ME 2-89/1/1
Zsiros tejpor vagy tejszinpor, cukor, dusitdanyagok, adalékanyagok és aromak felhasznalasaval
késziilt termék. A tejpor vagy tejszinpor mennyisége feleljen meg a termék jellegének.

Aroma csak az alapiz fokozasra hasznalhato.
A tejfagylaltpor novényi zsiradékot nem tartalmazhat.

Ha izesitésre kavét (instant €s Orolt) vagy fiiszereket hasznalnak, azok mennyisége annyi legyen, hogy
az az izt jellemzOéen meghatarozza. Joghurt, illetve tard tejfagylaltporrol akkor beszélink, ha a
fagylaltpor legalabb 5% joghurtport, illetve turdport tartalmaz az eléirt tejpor-, illetve tejszinpor-
mennyiségen feliil.

2.2. Gyiimélcsfagylaltpor

Azonosité szam: ME 2-89/1/2
A fagylaltporra vonatkoztatva legalabb 5% szaritott gylimdlcs (beleértve a citrusféléket is), cukor,
adalékanyagok és aromak, estenként tejkészitmények felhasznalasaval késziilt termék.

Az aroma csak az alapiz fokozasra hasznalhatd. Joghurtos gyiimolesfagylaltporrdl akkor beszéliink, ha
a termék az 5% gyiimoleson kiviil 5% joghurtot is tartalmaz.
2.3. Izesitett fagylaltpor

Azonosité szam: ME 2-89/1/3
Olyan fagylaltporok, amelynek az izét elsdsorban aroma adja meg:

— izesitett tejfagylaltpor — a felhasznalt tejkészitmény mennyisége a 2.1. pontban
meghatarozottnak felel meg;

— izesitett gyiimolcsfagylaltpor — a legalabb 5%-ban felhasznalt gyiimdlcspor nem azonos az izt
ad6 aromaval — pl. almapor és kiwiaroma;

— gylimdlcsizi fagylaltpor.

Ha a 2.1. és a 2.2. pontban meghatarozott dusitdéanyagok mennyisége nem éri el a megadottat, a
fagylaltport csak a 2.3. csoportba szabad sorolni.

3. Minéségi kovetelmények

Szaritasi veszteség: legfeljebb 4% (m/m)

Zsirtartalom: tejfagylaltporok esetén érje el a gyartmanylapon rogzitett minimalis értéket, és a
beldle eldiras szerint elkészitett fagylalt zsirtartalma legalabb 4,5% (m/m) legyen. Turd- és
joghurt fagylaltporok esetében kevesebb is lehet, de a gyartmanylapon rogzitett értéket érje el.

Oldékonysag: a felhasznalasi javaslat szerint elkészitve csomOmentes szuszpenzio legyen.
A fagylaltlé pihentetési ideje alatt fazisszétvalas megengedheto, ha a 1€ egyszeri keveréssel ismét
egynemsithetd.
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Magyar Elelmiszerkonyv 2-84 Pudingporok, krémporok, fagylalporok ¢és hasonld készitmények

4. Jelolés

Megnevezés
A ,fagylaltpor” szobol és az elétte jelzoként allo, az izesitésre és a fagylaltpor tipusara utald szavakbol
kell képezni.

A 2.1. csoport termékei példaul: Mogyoros tejfagylaltpor
Tur6 tejfagylaltpor
Malna tejfagylaltpor

A 2.2. csoport termékei példaul: Szeder gyiimdlcsfagylaltpor
Joghurt-eper gylimdlcsfagylaltpor

A 2.3. csoport termékei példaul: Eperizi tejfagylaltpor
Kiwiizii gyiimoélesfagylaltpor
Sargadinnyeizii fagylaltpor
Azon fagylaltporok esetében, amelyek jellegzetes ize természetes dusito-, illetve izesitdanyagokkal
nem adhatdé meg, az izesitésre elegendd a megfelelé — puncs, vanilia, stracciatella, tiramisu stb. —
szavakkal utalni.

Példaul.:  Puncs tejfagylaltpor

Egyéb jelolés:
Felhasznalasi javaslat

Pudingporok, krémporok, fagylaltporok és hasonlé készitmények
Azonosité szam: ME 2-89/2

1. A termékcsoport meghatarozasa

A keményitdporbol, keményitdszarmazékokbol, adalékanyagokbol, dusitd- és izesitbanyagokbol
(esetenként zseliroz6 anyagokbol, tejkészitményekbdl, rizskészitményekbol, buzadarabol, valamint
édesitdanyagokbol) keveréssel, homogenizalassal eldallitott termék.

Tej vagy viz hozzdadasaval a felhasznalasi javaslat szerint készithetd beldle puding, krém stb.
Késziilhetnek fozéssel vagy f6zés nélkiil, hidegen.
Kozvetlen fogyasztdi csomagolasban is forgalomba keriilnek.

2. Mindségi kovetelmények

Fizikai és kémiai jellemzOk

f6zéssel f6zés nélkiil
elkészithetd termék
Szaritasi veszteség, legfeljebb 14,0% (m/m) 5,0% (m/m)
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3. Jelolés

Megnevezés

A termék megnevezését a javasolt felhasznalasi teriiletre (pudingpor, desszertpor, siiteménypor,
krémpor, fagylaltdesszertpor, fagyipor stb.) vonatkozo szobol és a dusitasra, izesitésre utald szavakbol
kell képezni.

A csak aromaval (természetes és természetazonos) izesitett termékek esetén az ,,izi” szdcska
hasznalata kotelezd. Kivételt képeznek azok a termékek, amelyeknek jellegzetes ize természetes
dusito-, illetve izesitdanyagokkal nem adhaté meg, pl. puncs, rumpuncs, tiramisu.

Egy¢éb jelolés
Utalni kell a termék tipusara (f6z6 vagy f6z¢és nélkiil) és fel kell tiintetni a felhasznalasi javaslatot.

— VEGE —
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