VYNOS

Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky

zo 6. aprila 2005 ¢. 2089/2005-100,

ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca
pochutiny

Ministerstvo poddohospodarstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenske; re-
publiky podl'a § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zdkona Na-
rodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.
o potravinach ustanovuji:

TRETIA CAST
OSOBITNE POZIADAVKY

DVADSIATA STVRTA
HLAVA

POCHUTINY

Prvy diel
Kvasny ocot

§1

Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel Potravinového kddexu Sloven-
skej republiky (d’alej len “potravinovy kodex™)
upravuje poziadavky na vyrobu a na dovoz kvas-
ného octu, na manipuldciu s nim a na jeho uva-
dzanie do obehu.

(2) Ak sav tomto dieli potravinového kodexu
neustanovuje inak, vzt'ahuji sa na vyrobu a na do-
voz kvasného octu, na manipulaciu s nim a na jeho
uvadzanie do obehu ustanovenia prvej casti a dru-
hej Casti potravinového kddexu.

§2

Vymedzenie pojmu

Kvasny ocot je potravina s okysl'ujucim u¢in-
kom ziskany procesom octovej fermentacie mikro-
organizmami rodu Acetobacter a Gluconobacter
alebo alkoholovej fermentéacie pol'nohospodar-
skych surovin, ur¢eny na 'udsku spotrebu; moze
byt ochuteny, napriklad vytazkami z korenin alebo
zbylin, s bylinami alebo s plodmi rastlin.

§3

Suroviny na vyrobu kvasného octu

Na vyrobu kvasného octu mozno, ako suroviny,

pouZivat najmé

a) lieh,

b) hrozno, hroznovy must alebo ovocny must,

¢) ovocie, obilniny, jaémenny slad, srvatku, med
a d’alSie vyrobky pol'nohospodérskeho povo-
du, ktoré¢ obsahuju Skrob alebo sacharidy.

§ 4
Oznacovanie kvasného octu

(1) Kvasny ocot vyrobeny len z jedného druhu
suroviny musi mat’ nazov tejto suroviny uvedeny v
jeho nazve; kvasny ocot vyrobeny z viacerych
druhov surovin musi mat’ v nazve uvedené, Ze je
vyrobeny zo zmesi surovin a pouzité suroviny musia
byt uvedené v oznaceni zloZenia podl'a pouZité¢ho
mnozstva v klesajucom poradi.
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(2) Celkové mnozstvo kyselin sa v oznaceni
uvadza ¢iselnou hodnotou vyjadrujucou najmensie
mnozstvo kyselin, vyjadrenych ako kyselina octova
v
a) gramochna 100 g kvasného octu, alebo
b) hmotnostnych percentach;
hodnota sa zaokruhl'uje na celé Cislo.

(3) Absolutna hodnota odchylky celkového
mnozstva kyselin méZe byt najviac 0,5 gna 100 g
kvasného octu, t. j. 0,5 hmotnostného percenta.

Druhy diel
Koreniny

§5

Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kddexu upravuje
poziadavky na vyrobu a na dovoz korenin, na ma-
nipuléciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu; ne-
vzt'ahuje sa na lie€ivé rastlinné drogy, Cerstvi ze-
leninu, Cerstvé ovocie a susené ovocie a na cerstvé
jedlé huby aich casti. Ustanovenia tohto dielu sa
na suSenu zeleninu, susené jedl¢é huby alebo ich
suSené Casti vztahuji len ak sa vyrabajii a uvadzaji
do obehu pre ich koreniace vlastnosti.

(2) Ak sa v tomto dieli potravinového koédexu
neustanovuje inak, vztahuju sa na vyrobu a na
dovoz korenin, na manipuldciu s nimi a naich uva-
dzanie do obehu ustanovenia prvej Casti a druhej
Casti potravinového kodexu.

§ 6

Vymedzenie pojmov

(1) Koreniny (korenia) su ¢asti rastlin, a to naj-
maé koren, cibul’a, kora, listy, byliny, kvety, plody,
semend alebo Casti z nich, spracované nie viac ako
je technologicky nevyhnutné, ktoré sa pre svoj
obsah vonnych latok a chut'ovych latok pouzivaji
na korenenie, zvyraznenie vone a chuti potravin;
spravidla st v susSenej forme. Jedl¢ huby sa po-
vazuju za koreniny, ak sa pridavaju do potravin
pre ich koreniace vlastnosti. Koreniny mézu byt
veelku, vo forme ulomkov, nakrajané, rozdrvené
alebo pomleté.
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(2) Koreninové zmesi s zmesi pozostavajuce
len z korenin podl'a odseku 1.

(3) Koreninové pripravky st zmesi jednej ko-
reniny alebo viacerych korenin podl'a odseku 1
s vonnymi latkami a chutovymi latkami a d’al$imi
technologicky nevyhnutnymi zlozkami. Koreninové
pripravky musia obsahovat’ najmenej 60 hmot-
nostnych percent korenin; mozu obsahovat’ jedl
sol' v mnoZzstve najviac 5 hmotnostnych percent
bez uvedenia jej percentudlneho zastupenia na
obale vyrobku.

(4) Pripravky s koreninami st zmesi zloziek s
koreninou alebo s viacerymi koreninami podl’a od-
seku 1 s vonnymi latkamia chutovymi latkami;
mozu obsahovat’ zlozky len v mnozstve nevyhnut-
nom na dosiahnutie ti¢elu pouzitia.

(5) Polievkové korenie je zmes korenin, pozo-
stavajuca zo suSenych koreninovych polievkovych
bylin a koreninovej zeleniny; okrem tychto zloziek
nesmie obsahovat’ Ziadne iné zlozky.

(6) Koreninova sol’ je zmes jedlej soli s kore-
ninou alebo viacerymi koreninami, koreninovymi
pripravkami alebo susenymi rastlinnymi ¢ast'ami,
ako su cibul’a, cesnak, por. Koreninova sol’ ob-
sahuje najmene;j 15 hmotnostnych percent korenin,
okrem cesnaku a viac ako 40 hmotnostnych per-
cent jedlej soli. Pomer jedlej soli a korenin sa urcu-
je tak, aby spravidla dosolenie alebo dokorenenie
inym spdsobom nebolo potrebné.

(7) Kari (kari korenie), je koreninovy pripravok
obsahujuci kurkumu a d’alSie koreniny, a to najma
¢ierne korenie, papriku, €ili, zazvor, koriander, kar-
damom, klin¢eky, nové korenie; moze obsahovat’
aj iné prisady, ako st Skrob, strukovinova mucka,
dextréza, jedla sol'. Jedlu sol’ mdéze obsahovat’
v mnozstve najviac 5 hmotnostnych percent,
ostatné prisady moze obsahovat’ v mnoZzstve naj-
viac 10 hmotnostnych percent.

(8) Koreninov¢é aromatické latky si vonné latky
a chutové latky vyrobené extrakciou korenin,
ktoré mozu byt’ viazané na vhodny nosi¢; obsahuji
len prirodné vonné latky a prirodné chut'ové latky.



(9) Aromatizované koreninové pripravky su
vyrobky podl'a odseku 3, v ktorych mézu byt ko-
reniny Uplne alebo ¢iastocne nahradené koreni-
novymi aromatickymi latkami.

(10) Aromatizované koreninové soli su vyrobky
podl'a odseku 6, v ktorych moézu byt koreniny
celkom alebo ¢iasto¢ne nahradené koreninovymi
aromatickymi latkami.

(11) Amom st suSené semena plodov amomu
(Amomum aromaticum Roxb., Amomum ke-
pulaga Sprague et Burk, Amomum krervanh
Pierreex Gagnepain, Amomum subulatum Roxb.
alebo Amomum tsao-ko Crevost et Lemaire).

(12) Aniz st zrelé plody bedrovnika anizového
(Pimpinella anisum).

(13) Badian (hviezdicovy aniz) su susené zrelé
plody anizovca pravého (I1liciumverumHooker
F.).

(14) Bazalka su susené zhfiané alebo rezané
nadzemné Casti bazalky pravej (Ocimum ba-
slicum).

(15) Biele korenie st susené zrelé plody Cier-
neho korenia (Piper nigrum), z ktorych je od-
stranend vrchnd vrstva perikarpu.

(16) Bobkovy list st suSené listy vavrina pra-
vého (Laurusnobilis).

(17) Borievka st susené plody borievky oby-
¢ajnej (Juniperuscommunis).

(18) Cernuska st susené semena Gernusky siatej
(Nigella sativa) alebo ¢ernusky damascénske;j
(Nigelladamascena).

(19) Cierne korenie s po fermentacii susené
zelené plody Cierneho korenia (Piper nigrum).

(20) DIh¢é korenie st susené zrelé plody pieporu
dlhého (Piper longumf.).

(21) Dumbier (zazvor) st umyté a vysusené ale-
bo dekortikované a vysusené, vapnené alebo ne-
vapnené podzemky d'umbiera lekarskeho (Zingi-
ber officinale Roscoe).

(22) Fenikel su zrelé plody fenikla oby¢ajného
(Foeniculumwvulgare P. Mill.).

(23) Galgén st susené podzemky alpinie ga-
langovej (AlpiniagalangaWId) alebo alpinie lie-
¢ivej (Alpinia officinalisHance).

(24) Granatové semena su suSené semena gra-
natovnika punskeho (Punica granatum).

(25) Hor¢ica biela st semena hor¢ice bielej
(Snapisalba).

(26) Horcicové semena su semena odrod ka-
pusty (Brassica bois, Brassica hirta Moench,
Brassicanigra Koch, Brassicajuncea Czern)
alebo semend pribuznych odrod.

(27) Horc¢icovy prasok (mletd hor€ica) je pra-
Sok vyrobeny z hor¢icovych semien, z ktorych sa
prevazne odstranili Supy, pri¢om ak sa odstrani aj
¢ast’ viazaného oleja, sa tato skutocnost’ doplni
donazvu.

(28) Kapary su plody kapary tinitej (Capparis
Spinosa).

(29) Kardamom su susené vylupané semena
plodov kardamomu malabarského (Elettaria
cardamomum).

(30) Kayenska paprika (€ili paprika) st susené
zrelé plody drobnoplodych palivych odrod paprik
(Capsicum frutescens, Capsicum baccatum,
Capsicum fastigiatum).

(31) Klinceky su susené¢ kvetné puky klince-

kovca korenného (Eugenia caryophyllata
Thumb.).
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(32) Koriander st susené plody koriandra sia-
teho (Coriandrum sativum).

(33) Kdpor st susené nadzemné Casti kopra
vonavého (Anethumgraveolens).

(34) Kdprové semena st susené plody kdpra
vonavého.

(35) Kubéby su susené zrelé plody piepra ku-
bébového (Piper cubeba).

(36) Kurkuma su susené podzemky kurkumy
dlhej (Curcumalonga).

(37) Ligurcek su suSené listy ligurc¢eka lekarske-
ho (Levisticum officinale Koch.).

(38) Majoran st susen¢ zhfiiané alebo rezané
nadzemné Casti majoranu zahradného (Majorana
hortensisMoench.).

(39) Mita su suSené nadzemné Casti méty rol’-
nej (Mentha arvenss), méty piepornej (Mentha
piperita) alebo méty sivej (Mentha spicata).

(40) Medovka st susené nadzemné ¢asti me-
dovky lekarskej (Melissa officinalis).

(41) Muskatovy kvet st susené zrelé Supy tvo-
riace obal semien muskatovnika voniavého (My-
ristica fragrans Houtt.).

(42) Muskatovy orech st susené vapnené alebo
nevapnené vylipané jadra zrelych plodov muska-
tovnika vonavého, na ktorych moze byt jemna
vrstva vapna.

(43) Nové korenie s susené plody pimentov-
nika pravého (Pimenta officinalisLindl.).

(44) Palina (estragon) st susené listy a kvety
paliny dracej (Artemisia dracunculus).

(45) Pamajoran (oregano) su susené zhrnuté
kvitniice vyhonky pamajoranu obycajného (Origa-
numwvulgare, Origanummajoranaalebo Origa-
num onites).
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(46) Paprika su rozdrvené susené zrelé plody
roznych foriem papriky ro¢nej (Capsicum an-
nuum) zbavene;j stopiek a kalichov.

(47) Pazitka st suSené listy cesnaku pazit-
kového (Allium schoenoprasum).

(48) PetrZlen st susené nadzemné Casti petrzlenu
zahradného (Petroselinum crispum Miller Ny-
man ex A. W. Hill, Petroselinum hortense auct.
alebo Petroselinum sativum Hoffm.).

(49) Rasca st susené zrelé semend rasce lucnej
(Carumcarwvi) alebo rascovca obycajného (Cu-
minum cyminum).

(50) Rozmarin st susené listy rozmarina le-
karskeho (Rosmarinumofficinalis).

(51) Sladké drievko su susené nadzemné Casti
sladovky hladkoplodej (Glycyrrhizaglabra).

(52) Saturejka st susené nadzemné Casti satu-
rejky zahradnej (Satureia hortensis) alebo satu-
rejky horskej (Satureia montana).

(53) Senovka st semena senovky grécke;j (Tri-
gonella fonrum-graecum).

(54) Sumach st susené mleté plody Skumpy
kozeluzskej (Rhuscoriaria).

(55) Safran st susené blizny kvetu $afrana pra-
vého (Crocus sativus).

(56) Salvia st susen¢ listy 3alvie lekéarskej (Sal-
viaofficinalis).

(57) Skorica je suiend kora odrod skoricov-
nika (Cinnamomum zeylanicum Nees, Cinna-
momum zeylanicum Blume, Cinnamomum
loureirii Nees, Cinnamomum burmanii Blume,
Cinnamomum aromaticum Nees Syn. alebo
Cinnamomum cassia), z ktorych sa celkom
alebo Ciastocne odstranila vrstva vonkajsich pletiv.

(58) Tymian st susené zhfiané alebo rezané
nadzemné Casti dusky tymianovej (Thymuswul-



garis) alebo dusky materinej (Thymus ser-
phyllum).

(59) Vanilka st susené celé struky vanilky pra-
vej (Vanillafragrans Salish. Ames), vanilky tahit-
skej (Vanilla tahitensis Moore) alebo vanilky
pomponovej (Vanilla pompona Schiede).

(60) Vonovec su susené nadzemné Casti vo-
novca citronového (Cymbopogon citratus DC
Sapf.).

(61) Zelené korenie st susené nezrelé plody
¢ierneho korenia (Piper nigrum).

(62) Zelerové semena su susené plody zelera
vonavého (bul'vového) (Apium Graveolens).

(63) Zelerova vnat’ su susené nadzemné Casti
zelera vonavého alebo zeleru listového (Apium
foliatum).

(64) Vlastné organické primesi su iné Casti
vlastnej koreninovej rastliny, predovsetkym ulomky
stonky, plodu, listov, semien alebo prazdnych plo-
dov ako tie, ktoré st urené na vyrobu koreniny.

(65) Cudzie organické primesi st najma casti
rastlin, plodov alebo semien pochddzajicich z
inychrastlin.

(66) Cudzie anorganické primesi st primesi iné-
ho ako organického povodu, najmi hrudky hliny,
kamienky alebo piesok.

§7

Poziadavky na kvalitu

(1) Na vyrobu korenin sa pouzivaju najma Casti
rastlin, ktoré st uvedené v § 6 ods. 11 az 63.

(2) Na vyrobu koreninovych pripravkov podl'a
§ 6 ods. 3 mozno pouzivat protihrudkujtce latky
v mnoZzstve najviac 1,0 hmotnostného percenta.

(3) Fyzikalne a chemické poziadavky na ko-
reniny su uvedené v prilohe €. 1.

(4) Koreniny sa upravujiinajma krajanim, lama-
nim, drvenim alebo mletim; do obehu ich mozno
uvadzat’ aj ako celé Casti rastlin.

§ 8

Oznacovanie

(1) V oznaceni koreninovej papriky musi byt
uvedené aj jej zaradenie podl’a obsahu kapsaicinu
slovom ,,sladka®, ,,polosladka“ alebo ,,Stipl'ava‘.

(2) V néazve pripravku s koreninami podl'a § 6
ods. 4 musi byt uvedeny odporucany ucel pouzitia,
napriklad ,,pripravok na korenenie klobas”; ak
obsahuje viac ako 5 hmotnostnych percent jedlej
soli, musi byt’ v oznaceni zloZenia uvedené aj jej
mnozstvo v percentach.

(3) V nazve koreninovej soli podl’a § 6 ods. 6
musi byt uvedeny druh pouzitého korenia alebo
ucel pouzitia; ak je v nadzve uvedeny druh pouZitého
korenia, tak tento musi byt’ spojeny so slovom
,»S0I”’, napriklad ,,zelerova sol”’; odporacany ucel
pouzitia moze byt’ sucast’ou nazvu, napriklad
,»koreninova sol’ na pecené kura”, , koreninova sol’
na bravéové pecené”.

(4) Koreninovy pripravok podl'a § 6 ods. 7 sa
oznacuje nazvom “kari” alebo “kari korenie”; v
oznaceni jeho zloZenia sa uvedie zoznam jednot-
livych zlozZiek v klesajlicom poradi.

(5) V nazve aromatizovanych koreninovych pri-
pravkov, aromatizovanych koreninovych soli po-
dl'a § 6 ods. 9 a 10 musi byt uvedené oznacenie
slovami “aromatizovany koreninovy pripravok”
alebo “aromatizovand koreninova sol”” a odporu-
¢any ucel ich pouzitia alebo druh korenia.

Treti diel
Hor¢ica a iné chut’ové pripravky

§9

Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kddexu upravuje
poziadavky na vyrobu a na dovoz hor¢ice a inych
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chut'ovych pripravkov, na manipulaciu s nimi ana
ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sav tomto dieli potravinového kodexu
neustanovuje inak, vztahuju sa na vyrobu a na
dovoz hor¢ice a inych chutovych pripravkov, na
manipuldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu
ustanovenia prvej Casti a druhej Casti potravi-
nového kodexu.

§ 10
Vymedzenie pojmov

(1) Hor¢ica je potravina vyrabana predovset-
kymzmletych semien horcice bielej (Snapisalba
L.), kapusty ¢iernohor¢i¢nej (BrassicanigralL.
Koch.) a kapusty sitinovitej (Brassicajunceal.
Czern).Pri vyrobe sa mozu pouzit’ d’alsie suroviny
najma pitna voda, kvasny ocot, vino, jedla sol,
korenie a cukor.

(2) Hor¢icové semend st semend horcice bielej
(SnapisalbaL.), ktoré¢ majt svetlozlth farbu, ka-
pusty ¢iernohorci¢nej (Brassicanigral) Koch.)
akapusty sitinovitej (Brassicajuncea L. Certi.),
ktoré maju cervenohnedtl az tmavohnedu farbu.

(3) Plnotucné horc¢ica je horcica, ktord sa vy-
raba z neodtu¢nenych, jemne zomletych semien
svetloZltych druhov horc¢ice bielej; méa korenistii
vonu a octovl vonu, jej chut’ je korenistd, pomerne
ostra, kyslasta a mierne slana.

(4) Kremzska hor¢ica je hor¢ica, ktord sa vy-
raba z mletych semien zItych druhov hor¢ice s
pridavkom z neodtu¢nenych, nahrubo zomletych
alebo drvenych semien horcice iernej; obsahuje
zreteI'né tmavé Casti $ip a jej chut’je sladkasta
ajemne korenista.

(5) Dijonska hor¢ica je hor¢ica, ktord sa vyraba
zneodtucnenych semien hor¢ice hnedej, z ktorych
sa odstranili Supy, pri¢om ich zvySkové mnozstvo
mdze byt najviac 2,0 hmotnostného percenta.

(6) Iny chutovy pripravok je vyrobok alebo

polotovar alebo polovyrobok uréeny na pouzitie
bez jeho tepelnej upravy najmai na ochutenie po-
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krmov; moze byt praSkovy, pastovity alebo te-
kuty. Medzi iné chutové pripravky sa zarad’uju
najma studend omacka (napriklad dressing a ke-
cup), zélievka na zeleninovy $alat, polotovar na
pripravu studenej omacky, polotovar na pripravu
zélievky na zeleninovy Salat.

(7) Kecup je vyrobok z raj¢iakov a d’alSich
druhov zeleniny alebo ovociass pridanim cukru ale-
bo inych sladidiel, korenin a inych pochutin a pri-
davnych latok.

(8) Primesi organického povodu su semené kul-
turnych olejnin, okrem semien horcice, semena
hor¢ice so zrejmymi znakmi klicenia, zlomky hor-
¢icovych semien, semend hor¢ice poSkodené
Skodcami, semena horcice so zmenenou farbou
Supky a ¢iastocne porusenym jadrom, semend ne-
vyzretej horCice zelenej farby a semena so zelenym
jadrom.

(9) Necistoty st necistoty

a) organického povodu, a to najmi semena kul-
turnych rastlin alebo divo rastticich rastlin,
okrem kulturnych olejnin, prazdne semené olej-
nin bez jadra, semend so zmenenou farbou Sup-
ky atmavym jadrom, Casti stopiek, lodyh, Sesal’
alistov,

b) anorganického pdvodu, atonajmé zemina, pie-
sok, prach, kamienky.

§ 11
PozZiadavky na vyrobu

Na vyrobu hor¢ice sa nesmt pouzivat  hor¢i-
cové semena s viac ako 2 hmotnostnymi percen-
tami primesi organického pdvodu.

§ 12
Poziadavky na kvalitu

(1) Horéica musi spiiiat’ fyzikalne a chemické
poziadavky uvedené v prilohe €. 2.

(2) Na zahustenie hor¢ice sa nesmie pouZzivat’
Skrob, muka ani s6jova muika. Do hor¢ice sa ne-
smie pridavat” hor¢icovy ole;.



(3) V kecupe o refraktometrickej suSine menej
ako 30 hmotnostnych percent musi najmene;j
7 percent pochadzat’ z rajciakovej suroviny. V ke-
cupe o refraktometrickej susine najmenej 30 hmot-
nostnych percent musi najmenej 10 percent po-
chadzat’ z rajc¢iakovej suroviny; mozno ho ozna-
covat’ slovom ,,Specidl, ,,extra“ alebo ,,prima“.

§13
Oznacovanie

(1) V nazve iného chut'ového pripravku musi
byt uvedena charakteristika oznacena slovami
napriklad ,,studend omacka”, ,,dressing” alebo , ke-
cup®, ,,pripravok na studentt omacku” alebo ,,pri-
pravok na dressing”, ,,zalievka” alebo ,,pripravok
nazalievku”.

(2) V oznaceni in¢ho chut'ového pripravku sa
musi uvadzat’ icel jeho pouZitia a jeho prevazujiice
organoleptické vlastnosti; ak ide o pripravok vo
forme polotovaru, v oznaceni sa musi uvadzat’ aj
navod na jeho pripravu.

Stvrty diel

Caj, ¢ajové extrakty a pripravky z nich

§ 14
Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kédexu upravuje
poziadavky na vyrobu ana dovoz ¢aju, ¢ajovych
extraktov a pripravkov z nich, na manipulaciu
s nimi a na ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sa v tomto dieli potravinového kodexu
neustanovuje inak, vzt'ahuji sa na vyrobu a na do-
voz ¢aju, ¢ajovych extraktov a pripravkov z nich,
na manipuldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu
ustanovenia prvej Casti a druhej €asti potravino-
vého kodexu.

§ 15
Vymedzenie pojmov

(1)Caj je vyrobok rastlinného povodu, ktory
jeurceny na pripravu napoja alebo aj napoj pri-
praveny z takéhoto vyrobku.

(2)Cajovnikovy &aj je vyrobok vyrabany len
z listov, pucikov listov a krehkych stoniek
cajovnika (CamelliasinennsisL., O. Kuntze).

(3) Fermentacia listu ¢ajovnika je technologicka
faza jeho spracovania pdsobenim vlastnych enzy-
mov a vzduSného kyslika, pri ktorej dochadza k
oxidacii tanino-katechinového komplexu; farba
listu Cajovnika sa meni na medovo ¢ervenu a €aj
ziskava vyraznl charakteristicku vonu a chut’.

(4)Fixovanie listu ¢ajovnika je technologicka
f4za jeho spracovania suSenim, pri ktorej dochadza
posobenim horuceho vzduchu k inaktivécii enzy-
mov; listy ¢ajovnika ziskavaji hnedociernu farbu.

(5) Technologia CTC (crusting - drvenie, tea-
ring - trhanie, curling - rolovanie) je technologicky
proces vyroby, pri ktorom sa listy ¢ajovnika pred
zvinutim ¢iasto¢ne nareZ{.

(6) Listovy ¢aj je Cajovnikovy €aj, ktory sa vy-
raba z listu ¢ajovnika klasickou technologiou.

(7)Zlomkovy ¢aj (drobny ¢aj) je Cajovnikovy
¢aj z kuskov listov ¢ajovnika, ktoré sa pri vyrobe
listového ¢aju vytriedia alebo rezu; vyraba sa kla-
sickou technologiou alebo technologiou CTC.

(8) Cajovy vysevok je Gajovnikovy &aj, ktory sa
vyraba z listov ¢ajovnika alebo ich zlomkov, ktoré
prepadavaju sitom o velkosti strany oka 1,0 mm
aneprepadavaju sitom o velkosti strany oka 0,7 mm.

(9)Cajova drvina je &ajovnikovy &aj, ktory sa
vyraba z listov ¢ajovnika alebo ich zlomkov, ktoré
prepadavaju sitom o velkosti strany oka 0,4 mm
a neprepadavaju sitom o velkosti strany oka
0,16 mm.

(10) Cajovy prach je ¢ajovnikovy ¢aj, ktory
sa vyraba preosiatim listov ¢ajovnika alebo ich
zlomkov sitom o velkosti strany oka 0,16 mm.

(11) Cierny ¢aj je fermentovany ¢ajovnikovy
¢aj, ktory sa vyraba spractivanim listov ¢ajovnika
v technologickych fazach zavédnutia, zvinutia,
fermentacie, susenia a triedenia.
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(12) Zeleny ¢aj je nefermentovany ¢ajovnikovy
¢aj, ktory sa vyraba spraciivanim listov ¢ajovnika
v technologickych fazach najmaé fixécie, susenia,
zvinutia a triedenia.

(13) ZIty &aj (oolong) je polofermentovany ¢a-
jovnikovy ¢aj, ktory sa vyraba spractivanim listov
cajovnika v technologickych fdzach zavidnutia,
zvinutia a fermentécie, suSenia a triedenia; proces
fermentacie sa priblizne v jeho polovici prerusuje
fixaciou.

(14) Aromatizovany €aj je ¢ajovnikovy ¢aj,
ktory sa vyraba z listov ¢ajovnika aromatizovanim
najmi kvetmi alebo plodmi inych rastlin, kore-
ninami, vonnymi latkami alebo chut'ovymi latkami,
a to pridanim ich malého mnoZzstva do ¢ajovni-
kového caju.

(15) Biely ¢aj (tipsovy €aj) sa vyraba suSenim
nefermentovanych pucikov listu ¢ajovnika s bielo-
striebristymi chipkami; pridava sa do vyberovych
cajovych zmesi.

(16) Caj, ktory obsahuje vrcholové listové pii-
¢iky, prvé listy a malé mnozstvo stoniek ¢ajov-
nikového vyhonku je €ajovnikovy ¢aj triedy kvality
oznacovanej slovami ,,Orange Pekoe” (OP).

(17) Caj, ktory obsahuje druhé listy alebo tretie
listy a vicSie mnozstvo stoniek ¢ajovnikového vy-
honku je ¢ajovnikovy €aj triedy kvality oznaco-
vanej slovom ,,Pekoe” (P).

(18) Caj, ktory obsahuje vel'ké a hrubé listy,
ako aj vel'ké mnozstvo stoniek ¢ajovnikového
vyhonku je ¢ajovnikovy ¢aj triedy kvality oznaco-
vanej slovami ,,Pekoe Souchong” (PS) alebo
»souchong” (S).

(19) Jednodruhovy cajovnikovy ¢aj je ¢aj, kto-
1y sa vyraba z ¢ajovnikového ¢aju rovnakého po-
vodu spracuvaného rovnakym technologickym
procesom.

(20) Cajova zmes je zmes, ktora sa vyraba
zmieSanim ¢ajovnikovych €ajov rozneho povodu
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alebo zmieSanim ¢ajovnikovych ¢ajov spractiva-
nych r6znymi technologickymi procesmi.

(21) Cajovnikovy &aj bez kofeinu alebo aroma-
tizovany ¢ajovnikovy ¢aj bez kofeinu je ¢ajovniko-
vy €aj alebo aromatizovany ¢ajovnikovy ¢aj, ktory
v 100 g susiny obsahuje najviac 0,4 g kofeinu.

(22) Cajovy extrakt je vodny vyluh z &ajovni-
kového ¢aju; moZze byt kvapalny, pastovity alebo
praskovy.

(23) Aromatizovany Cajovy extrakt je Cajovy
extrakt, do ktorého sa pridavaju vonné latky alebo
chut'ové latky.

(24) Cajovy extrakt bez kofeinu alebo aroma-
tizovany ¢ajovy extrakt bez kofeinu je Cajovy ex-
trakt alebo aromatizovany ¢ajovy extrakt, ktory
v 100 g susiny obsahuje najviac 1,2 g kofeinu.

(25) Caj maté (Yerba Maté Tea, paraguajsky
¢aj) je vyrobok vyrabany z listov stromu Cesminy
paraguajske;j (Ilex paraguenss) technologickym
procesom susenia a Zihania priamym ohiflom a na-
sledného drvenia.

(26) Bylinny ¢aj a ovocny ¢aj je vyrobok, ktory
sa vyraba z rastlinnych Casti, plodov alebo Casti
plodov inych ako Camellia sinennsis L., O.
Kuntze.

(27) Bylinny ¢aj sa vyraba najmé zo suSenych
Casti bylin a ich zmesi uvedenych v prilohe ¢. 3
tabul’ka €. 1; mozno ho vyrabat’ aj ako zmes so
suSenymi plodmi ovocia alebo s jeho ¢astami,
alebo s ¢ajovnikovym ¢ajom, priCom mnoZzstvo
bylin v zmesi musi byt’ viac ako 50 hmotnostnych
percent.

(28) Ovocny €aj sa vyraba najmé zo susenych
plodov ovocia alebo zo suSenych ¢€asti plodov
ovocia; mozno ho vyrabat aj ako zmes so suse-
nymi castami bylin aich zmesi uvedenych v prilohe
¢. 3 tabul’ka €. 1, priCom mnozstvo susené¢ho ovo-
cia v zmesi musi byt’ viac ako 50 hmotnostnych
percent.



(29) Bylinny ¢aj jednodruhovy alebo ovocny
¢aj jednodruhovy je ¢aj z jedného druhu byliny
alebo zjedného druhu ovocia alebo z ich Casti.

(30)Aromatizovany bylinny ¢aj alebo aroma-
tizovany ovocny ¢aj je bylinny ¢aj alebo ovocny
¢aj aromatizovany pridanim vonnych latok alebo
chutovych latok.

(31) Extrakt z bylinného ¢aju alebo extrakt z
ovocného ¢aju je vodny vyluh z bylinného ¢aju
alebo ovocného ¢aju; moze byt’ kvapalny, pasto-
vity alebo praskovy.

(32) Aromatizovany extrakt z bylinného caju
alebo aromatizovany extrakt z ovocného Caju je
extrakt z bylinného ¢aju alebo extrakt z ovocného
¢aju, do ktorého sa pridavaju vonné latky alebo
chutové latky; moze byt’ kvapalny, pastovity alebo
praskovy.

(33) Rozpustny pripravok s ¢ajovym extrak-
tom, rozpustny pripravok s extraktom z bylinného
¢aju alebo rozpustny pripravok s extraktom
z ovocného ¢aju je vyrobok rozpustny vo vode
uréeny na pripravu napoja jeho rozpustenim vo
vode; okrem extraktu z ¢ajovnikového ¢aju, by-
linného ¢aju alebo ovocného ¢aju obsahuje aj iné

zlozky.

§ 16
Clenenie

(1) Cajovnikové aje sa &lenia podl'a

a) krajiny povodu,

b) miesta povodu (plantaze),

c) spdsobu upravy fermentaciou (farby),

d) spdsobu technologického spractvania listov
¢ajovnika,

e) velkosti spraciivaného ¢ajového listu,

f) kvality ¢ajovnikového vyhonku a listu.

(2) Podl'a sposobu upravy fermentaciou (farby)
sa Cajovnikovy ¢aj ¢leni na
a) fermentovany ¢aj (Cierny),
b) polofermentovany ¢aj (ZIty),
c¢) nefermentovany ¢aj (zeleny).

(3) Podrla velkosti spracovanych listov ¢a-
jovnika sa ¢ajovnikovy ¢aj ¢leni na
a) listovy ¢aj (Leaves),
b) zlomkovy ¢aj (Broken),
¢) Cajovy vysevok (Fannings),
d) cajovy prach (Dust).

(4) Podl'a kvality ¢ajovnikového vyhonku alistu

sa Cajovnikovy ¢aj ¢leni na

a) listovy pucik - Tip,

b) prvy list, mdZe obsahovat tip a malé mnoZstvo
stoniek - Orange Pekoe (OP),

¢) druhy alebo aj treti list - Pekoe (P),

d) treti list - Pekoe Souchong (PS),

e) Stvrty list, mdze obsahovat’ vel'ké mnozstvo
stoniek - Souchong (S),

f) piaty list- Congu.

(5) Podl'a zloZenia sa bylinné ¢aje a ovocné
Caje Cleniana Caje
a) bylinné,
b) ovocné,
¢) spridavkom ¢ajovnikovych listov.

(6) Podl’a pridavku vonnych latok alebo chu-
tovych latok sa ¢aje ¢lenia na ¢aje
a) aromatizované,
b) nearomatizované.

(7) Podl’a sposobu balenia sa €aje €lenia na aje
a) sypane,
b) porciované (v ndlevovych vreckach).

§17
Poziadavky na kvalitu

(1) Cajovnikovy &aj a rozpustny pripravok
s Eajovym extraktom musia spifiat’ fyzikalne a che-
mické poziadavky uvedené v prilohe €. 3 tabul’ka
¢. 2.

(2) Praskovy extrakt vyrobeny z cajového ex-
traktu alebo z aromatizovaného ¢ajového extraktu
musi obsahovat’ viac ako 95 hmotnostnych percent
susiny.
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§ 18
Oznacovanie

(1) V nazve vyrobku rastlinného pévodu podl’a
§ 15 ods. 1 mozno pouzivat’ slovo,,caj”.

(2) V nazve fermentovaného ¢ajovnikového ¢a-
jusamusiuvadzat’ oznacenie slovami,,Cierny ¢aj”
alebo ,,fermentovany caj”.

(3) V nazve nefermentovaného ¢ajovnikového
¢aju sa musi uvadzat’ oznacenie slovami ,,zeleny
¢aj” alebo ,,nefermentovany ¢aj”.

(4)V nazve polofermentovaného ¢ajovniko-
vého ¢aju sa musi uvadzat’ oznacenie slovami,, zlty
¢aj”, ,,polofermentovany ¢aj” alebo ,,0olong ¢aj”.

(5)V oznaceni ¢ajovnikového ¢aju v blizkosti
nazvu mozno uvadzat’ vel'kost’ spractivanych ¢a-
jovnikovych listov podl'a § 16 ods. 3, t.j. listovy
¢aj (Leaves), zlomkovy ¢aj (Broken), vysevok
(Fannings), ¢ajovy prach (Dust).

(6) Caj vyrobeny z listov stromu cesminy pa-
raguajskej sa musi oznaCovat’ v nazve slovami,,caj
maté”, ,,Yerba Maté ¢aj” alebo ,,paraguajsky ¢aj”.

(7) V oznaceni ¢ajovnikového ¢aju mozno okrem
krajiny pdvodu, uvadzat’ aj oznacenie miesta po-
vodu. Ak ide 0 zmes ¢ajov z réznych plantézi, mu-
sisa v oznaceni uvadzat’ slovo,,zmes”; oznacenie
plantdze mozno uvadzat’ len vtedy, ak podiel ¢aju
v zmesi z tejto plantaZe tvori viac ako 50 hmot-
nostnych percent a vyznacuje sa osobitnymi cha-
rakteristickymi vlastnostami tohto miesta povodu,
ako napr. ,,Assam - zmes ¢ierneho Caju”.

(8) Cajovnikovy ¢aj, aromatizovany &ajov-
nikovy ¢aj mozno oznacit’ slovami ,,bez kofeinu”
alebo ,,dekofeinovany”, len ak 100 g susiny obsa-
huje najviac 0,4 g kofeinu.

(9) V ndzve ¢aju zo susenych bylin alebo zo su-
Senych plodov ovocia alebo z ich susenych Casti
samusi uvadzat’ oznacenie slovami ,,bylinny ¢aj”
alebo ,,ovocny ¢aj”.
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(10) Bylinny ¢aj alebo ovocny ¢aj, ktory sa
vyraba z jedného druhu byliny alebo jedného druhu
ovocia alebo ich ¢asti mozno oznacovat’ s uvede-
nim druhu byliny alebo ovocia, napr. ,,Sipkovy ¢aj”
alebo ,,Caj zo Sipok™.

(11) Na oznacenie bylinného ¢aju, ovocného
¢aju alebo Caju, ktory je vyrobeny z viacerych dru-
hov bylin, ovocia alebo ich €asti, moZno pouZzivat’
slovné oznacenie ,,.bylinny ¢aj* alebo ,,Caj z bylinnej
zmesi“, ,,ovocny ¢aj, ,,£aj Z ovocnej zmesi‘, ,,by-
linno-ovocny ¢aj*, ,,ovocno-bylinny ¢aj*, alebo
,,¢aj zo zmesi bylin a ovocia®.

(12) V oznaceni zmesi bylinného ¢aju alebo
ovocného Caju s ¢ajovnikovym ¢ajom sa musi
uvadzat’ oznacenie mnozstva kofeinu, ak 100 g
susiny obsahuje viac ako 0,4 g kofeinu.

(13) Cajovy extrakt bez kofeinu a aromatizo-
vany Cajovy extrakt bez kofeinu mozno oznacit’
slovami ,,bez kofeinu” alebo ,,dekofeinovany”, len
ak 100 g suSiny obsahuje najviac 1,2 g kofeinu.

(14) V oznaceni ¢aju sa musi uvadzat’ sposob
jeho balenia podl'a § 16 ods. 7.

(15) Uvéadzat’ lieCivy ucinok v oznaceni ¢ajov,
¢ajovych extraktov a vyrobkov znich, je zakdzané.

Piaty diel
Kava, kavoviny a vyrobky z nich

§ 19
Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kodexu upravuje
poziadavky na vyrobu a na dovoz kavy, kavovin
a vyrobkov z nich, na manipuléciu s nimi anaich
uvadzanie do obehu.

(2) Ak sav tomto dieli potravinového kodexu
neustanovuje inak, vztahuji sa na kavu, kavoviny
ana vyrobky z nich, na ich vyrobu a na dovoz, na
manipuldciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu
ustanovenia prvej Casti a druhej ¢asti potravi-
nového kodexu.



§ 20
Vymedzenie pojmov

(1)Zelenéd kéva (surova kava) st susené plody
kavovnika (rod Coffea), zbavené sup a striebris-
tého osemenia; Cleni sa na druhy arabica, ca-
nephora, liberica, robusta a iné.

(2)Prazena kava je vyrobok, ktory sa ziskava
prazenim zelenej kavy.

(3)Mleta prazena kava je vyrobok, ktory sa
ziskava mletim prazenej kavy.

(4)Prazenie kavy je zahrievanie zelenej kavy
spravidla na teplotu 180 °C az 200 °C, pri ktore;j
nastavajil zmeny Struktiry a zlozenia zelenej kavy.

(5)Kévova zmes je zmes prazenej kavy roznych
odrdd; moze byt pripravena pred praZzenim alebo
aZ po uprazeni

(6)Prazend kava bez kofeinu (dekofeinovana
prazena kava) je kava, ktord sa v surovom stave
zbavi kofeinu spravidla extrakciou organickym
rozpustadlom.

(7) Aromatizovana kéva je prazena kédva, ktora
ziskava aromu Specidlnym prazenim alebo pridanim
prirodnych aromatickych latok alebo 14tok s pri-
rodne identickymi aromatickymi latkami.

(8)Kévoviny (ndhrady kavy) su vyrobky vyra-
bané z kvalitnej, oCistenej, ususenej a uprazene;j
suroviny bohatej na polysacharidy, a to najmi
korenov ¢akanky obycajnej (Cichoriumintybus
L.), raze, jacmena, cukrovej repy alebo fig.

(9) Aromatizované kdvoviny st ndhrady kavy,
ktoré ziskavaji aromu Specidlnym prazenim alebo
pridanim prirodnych aromatickych latok, alebo
latok identickych s prirodnymi.

(10) Primesi st organické latky alebo anorga-
nické latky, ktoré nie st prirodzenou sucast'ou ka-
vy alebo kavoviny.

§ 21
Poziadavky na kvalitu

(1) Zelen4 kava urcend na vyrobu prazenej kavy
avyrobkov znej moze mat’ vlhkost’ najviac 14 hmot-
nostnych percent.

(2)Prazena kava musi spiiiat’ tieto poZiadavky:
a) zrna hnedé, rovnomerne vyfarbené aj vo vnutri,
b) vodny extrakt v suSine najmenej 22 hmot-
nostnych percent,
¢) vlhkost' najviac 5 hmotnostnych percent,
d) mnozstvo kofeinu v suSine najmenej 0,6 hmot-
nostného percenta.

(3)Prazena dekofeinovana kava musi spliat’
tieto poziadavky:
a) zrna hnedé, rovnomerne vyfarbené aj vo vnutri,
b) vodny extrakt v suSine najmenej 19 hmotnost-
nych percent,
c¢) vlhkost' najviac 5 hmotnostnych percent,
d) mnozstvo kofeinu v suSine najviac 0,1 hmot-
nostného percenta.

(4)Kévu akavoviny mozno aromatizovat’ pri-
rodnymi aromatickymi latkami alebo aromatickymi
latkami identickymi s prirodnymi; pouZitie etylva-
nilinu je pripustné.

(5)PoZiadavky na zloZenie kavy a na zloZenie
kavovin sttuvedené v prilohe €. 4.

§22
Oznacovanie

(1)PraZené kava jedného druhu sa v nazve
oznacuje sposobom jej technologickej upravy
anazvom druhu, napr. ,,prazena mleta dekofeino-
vana kava, robusta”.

(2)Prazena kava viacerych odréd sa v ndzve
oznacuje slovom ,,zmes”, spdsobom jej technolo-
gickej upravy; v oznaceni sa uvadzaji aj pouzité

druhy kavy.

(3) Aromatizovana kava sa v nazve musi ozna-
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covat’ nazvom vonnej latky a chutove;j latky, napr.
»prazend zrnkova kava s jahodovou arémou”.

(4)V nazve prazenej zrnkovej kavy alebo pra-
zenej mletej kavy oznacenie slovami,,bez kofeinu”
alebo ,,dekofeinovana” mozno uvadzat’, len ak ide
o kavu podla § 21 ods. 3.

(5) Aromatizovand kédvovina sa v ndzve musi
oznaCovat’ ndzvom pouzitej vonnej latky a chu-
tovej latky.

Siesty diel
Jedla sol

§ 23
Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kodexu upravuje
poziadavky na vyrobu a dovoz jedlych soli, ma-
nipuléciu s nimi a ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak nie je v tomto dieli potravinového ko-
dexu ustanovené inak, vzt'ahujli sa na vyrobu a na
dovoz, manipulaciu a uvadzanie do obehu jedlych
soli ustanovenia prvej ¢asti a druhej Casti potra-
vinového kodexu.

§ 24
Vymedzenie pojmov

(1) Varena jedla sol’ je chlorid sodny ziskany
varenim solanky z prirodnych lozisk s malym
podielom anorganickych soli, ktoré sa s fiou vy-
skytuja prirodzene v loZisku soli, pripadne s po-
dielom ucelovo pridavanych latok.

(2)Morska jedla sol’ je chlorid sodny ziskany
odparovanim morskej vody s podielom stopovych
prvkov a zli€enin, ktoré sa s iou vyskytuju v pri-
rode alebo s uc¢elovym podielom pridavanych la-
tok.

(3)Kamenna jedla sol’ je chlorid sodny ziskany

drvenim a mletim banskym spdsobom dobyvanej
soli z prirodnych loZisk s malym podielom anor-
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ganickych soli, ktoré sa s iou vyskytuju prirodzene
v lozisku soli, pripadne s podielom ucelovo pri-
davanych latok.

(4)Jodécia je ucelové pridavanie jodu vo forme
jodidu draselného alebo jodi¢nanu draselného
pocas technologického procesu vyroby jedlej soli
pri dodrziavani technologickych podmienok opti-
malnej homogenizécie.

(5)J6dovana jedla sol’ je zmes chloridu sodného
s jodidom draselnym alebo s jodi¢nanom dra-
selnym.

(6)Fluoracia je ucelové pridavanie fluéru do
jedlej soli vo forme fluoridu draselného pocas tech-
nologického procesu jej vyroby pri dodrziavani
technologickych podmienok optimélnej homoge-
nizacie.

(7)Fluorovana jedla sol’ je zmes chloridu sod-
ného s fluoridom draselnym.

(8)Jedla sol’ so znizenym mnozstvom chloridu
sodného je zmes chloridu sodného a chloridu dra-
selného.

(9) Spekanie soli je proces, ktory prebieha vply-
vom vzdusnej vlhkosti a sposobuje spojenie zrniek
soli do pevnej hmoty.

§ 25
Druhy jedlej soli

(1)Jedlé sol’ z hl'adiska technologického pro-
cesu vyroby sa ¢leni na jedla sol’
a) varenu,
b) morsku,
c) kamennu.

(2)Jedléa sol’ zhl'adiska pritomnosti pridavnych
latok sa €leni na jedlt sol
a) jodovand,
b) jodovanu s fluérom,
¢) soznizenym mnoZstvom chloridu sodného.



§ 26
Poziadavky na kvalitu

(1)Jedlu sol’ tvoria krystalické zrnk4, ktoré s
Ciastocne porovité a Clenité.

(2)Jedla sol’ v suchom stave ma bielu farbu
a slanu chut’ bez cudzich prichuti a pachu.

(3)Jedla sol’ podla § 25 ods. 1 pism. a) musi
byt jédovana.

§ 27
Poziadavky na jednotlivé druhy jedlej soli

(1)Mnozstvo chloridu sodného vo varene;j jed-
lej soli musi byt’ najmenej 99 hmotnostnych per-
cent.

(2)Mnozstvo chloridu sodného v kamennej
jedlej soli a morskej jedlej soli musi byt najmene;j
97,5 hmotnostnych percent.

(3)Najvyssie pripustné mnozstvo jodidu dra-
selného alebo jodi¢nanu draselného v jddovanej
jedlej soli po prepocte na jodid draselny je
35 mg.kg . Najniz$ie mnozstvo jodidu draselného
alebo jodi¢nanu draselného v jodovanej jedlej soli
po prepocte na jodid draselny je 15 mg.kg™'.

(4)MnoZstvo mineralnych primesi vo varenej
jedlej soli mdze byt najviac 0,7 hmotnostnych per-
cent a v morskej jedlej soli a kamennej jedlej soli
mdZze byt najviac 2,2 hmotnostného percenta.

(5)Najvyssie pripustné mnozstvo fluoridu dra-
seln¢ho vo fluorovanej jedlej soli mdze byt
800 mg.kg™'.

(6) Akide o jedlusol’podla § 25 ods. 2 pism. ¢),
mnozstvo chloridu draselného v nej méZze byt naj-
viac 40 hmotnostnych percent.

(7)Najvyssia vlhkost’ jedlej soli mdéze byt
0,3 hmotnostného percenta.

§28
Minimalna trvanlivost’

Déatum minimalnej trvanlivosti jedlej soli je pri
pouziti jodidu draselného 6 mesiacov a pri pouZiti
jodicanu draselného 24 mesiacov od datumu vy-
roby.

§29
Oznacovanie

Okrem poziadaviek ustanovenych osobitnym
predpisom”, musi byt’ ozna¢enie nazvu jedle;j soli,
pod ktorym sa uvadza do obehu, v sulade s § 25.

Siedmy diel
Dehydrované pokrmy, polievkové
pripravky a ochucovadla

§ 30
Uvodné ustanovenia

(1) Tento diel potravinového kddexu upravuje
poziadavky na vyrobu a na dovoz dehydrovanych
pokrmov, polievkovych pripravkov a ochucova-
diel, na manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do
obehu.

(2) Ak sa v tomto dieli potravinového kddexu
neustanovuje inak, vzt'ahuju sa na vyrobu a na
dovoz dehydrovanych pokrmov, polievkovych pri-
pravkov a ochucovadiel, na manipulaciu s nimi
ana ich uvadzanie do obehu ustanovenia prvej
Casti a druhej Casti potravinového kodexu.

§ 31
Vymedzenie pojmov

(1) Dehydrované pokrmy st zmesi surovin syp-
kej, pastovitej alebo tuhej konzistencie urené na

D Vynos Ministerstva pddohospodarstva a Ministerstva zdravot-
nictva Slovenskej republiky z 28. aprila 2004 ¢. 1187/2004-
100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slo-
venskej republiky upravujiica oznacovanie potravin v zneni
neskorsich zmien.
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pripravu pokrmov, ktoré sa podl’a navodu pred
konzuméciou obnovujt spravidla vodou.

(2)Polievkové pripravky st koncentraty, ktoré
sa pouzivaju na pripravu bujonov, polievok alebo
nazvyraznenie chuti pokrmov.

(3) Bujony suriedke, ¢ire alebo mierne zakalené
kvapaliny vyrobené zo surovin ZivociSneho povodu
alebo zo surovin rastlinného pdvodu.

(4)Ochucovadld su sypké, pastovité alebo te-
kuté vyrobky vyrabané dehydrataciou alebo hyd-
rolyzou surovin; pouZivaji sa na ochutenie pokr-
mov.

(5) Dehydratécia (dehydracia) je termicke ale-
bo difuzne odstranovanie vody tak, aby sa do-
siahla mikrobiologicka a chemicka stabilita vyrob-
ku. RozliSuje sa dehydratécia suroviny v ¢erstvom
stave, dehydratécia predhriatej suroviny a dehydra-
tacia suroviny dusenim, varenim, Skvarenim alebo
vymrazovanim.

§ 32
Suroviny

Na vyrobu dehydrovanych pokrmov a poliev-
kovych pripravkov mozno pouzivat’ najma zmesi
dehydrovaného misa, zeleniny, zemiakov, ryze,
cestovin, zivocisnych tukov, rastlinnych tukov, rast-
linnych olejov, hiib, predvarenych strukovin a su-
Senych strukovin, bielkovinovych hydrolyzatov
alebo mésovych vytazkov a zeleninovych vy-
tazkov.

§ 33
Bujony

(1)Mésovy bujon pripraveny podl'a navodu
musi obsahovat’ v jednom litri najmenej 0,030 g
dusika anajviac 20 g jedlej soli.

(2)Slepaci (hydinovy) bujon pripraveny podl'a

navodu musi obsahovat’ v jednom litri najmene;j
0,020 g dusika a najviac 20 g jedlej soli.
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(3) Iné bujony, ako sttuvedené v odsekoch 1 a2,
pripravené podl'a ndvodu, m6zu obsahovat’ v jed-
nom litri najviac 15 gjedlej soli; mnozstvo dusika
musi zodpovedat’ poziadavkam uvedenym v tech-
nickej dokumentécii na vyrobok podl'a zasad
spravnej vyrobnej praxe.

§ 34
Ochucovadla

Ochucovadla moZzno vyrabat’ zo surovin rast-
linného povodu, ako st rozlicné vylisky olejnatych
semien, pSenicny lepok, strukoviny, a to najma soja
ainé, alebo zo surovin zivo¢isneho pdvodu, ako
st kazein, odtu¢nené oskvarky, suSeny albumin,
drozdie a pod.

§ 35
Spolo¢né ustanovenie

Ustanovenia tejto hlavy potravinového kodexu
sa nevzt'ahuji na pochutiny, ktoré boli vyrobené
alebo uvedené do obehu v niektorom ¢lenskom
State Eurdpskych spolocenstiev, alebo boli uve-
dené do obehu v sulade s pravom niektorého ¢len-
ského $tatu Europskeho zdruzenia vol'ného ob-
chodu, ktoré st zmluvnou stranou Europskeho
hospodarskeho priestoru a Turecka.

§ 36
Prechodné ustanovenia

Pochutiny moZzno uvéadzat’ do obehu s povod-
nym oznacenim do 31. decembra 2006.

§ 37
ZruSovacie ustanovenia

ZruSujasa:

1. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 2. jina 1999 €. 1781/
3/1999-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kodexu Slovenskej republiky upravu-
jucajedlé soli (oznamenie €. 193/1999 Z. z.),



2. §20ds.31,§4pism.u)a§ 5 ods. 22 vynosu

Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstva zdravotnictva Sloven-
skej republiky z 3. mdja 2001 ¢. 787/1/2001-
100, ktorym sa vydéava hlava Potravinového
kédexu upravujiica spracované ovocie a spra-
covanu zeleninu (ozndmenie €. 194/2001 Z. z.),
. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 25. jina 2001 ¢. 1809/
2001-100, ktorym sa vydava hlava Potravino-
vého kodexu Slovenskej republiky upravujuca
pochutiny (ozndmenie ¢. 301/2001 Z. z.),

. vynos Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 21. januara 2002
¢.3235/3/2001 - 100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kddexu Slovenskej republiky
upravujica dehydrované pokrmy, polievkové

Minister zdravotnictva
Slovenskej republiky

Rudolf Zajac, v. r.

pripravky a ochucovadlé (oznamenie ¢. 104/
2002 Z. z.).

§ 38
Toto opatrenie bolo prijaté v stllade s prislus-
nym pravnym aktom Eurdpskych spolo¢enstiev?

pod ¢islom notifikacie 2005/0189/SK.

§ 39
Ué¢innost’

Tento vynos nadobuda Gi¢innost’ dilom uverej-

nenia ozndmenia o jeho vydani v Zbierke zdkonov
Slovenskej republiky.

2 Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady 98/34/ES o postupe
pri poskytovani informacii v oblasti technickych noriem
a predpisov v platnom zneni (U.v. ES L 204, 21.7.1998).

Minister pédohospodarstva
Slovenskej republiky

Zsolt Simon, v. 1.
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Fyzikalne a chemické poziadavky na koreniny

Priloha €. 1
k dvadsiatej Stvrtej hlave tretej casti
potravinového kédexu

Popol Popol
po” nerozpust- | Vlhkost, | . . | Primesi, najviac v hmotnostnych T
celkovy, . .. Eterické , Iné poziadav-
. ny v HCl, | najviac v . percentach
najviac v . oleje, ky
najviac v | hmotnost- . .
hmot- , najmenej v hmotnos-
, hmotnost- nych ,
nostnych nvch ercen- v ml na 0 ke | o kel A tnych
percen- Y pet 100 g reanicke | Lrganicke norga- percentach
@ percen- tach vlastné cudzie nické
ach ,
tach
Aniz 10,0 2,5 12,0 2,0 3,0 2,0 2,0
Badian (cely) 4,0 1,0 10,0 8,0
(mlety) 5,0 1,0 12,0 3,0 20,0 0,5 0,5
Bazalka 16,0 2,0 12,0 0,3 18,0* 2,0 2,0
Bicle korenie  (celé) 3,5 0,3 15,0 1,0 piperin
(mleté) | 3,5 0,3 15,0 0,6 4.0 0.5 0,5 na]zngnej
Bobkovy list 7,0 2,0 8,0 1,0 6,0 1,0 0,5
Borievka 5,0 0,5
Cervené (celé) 15,0 1,0 piperin
korenie (mleté) 15,0 1,0 4.0 0,5 0,5 naj anne]
Cierne (celé) 6,0 1,2 14,0 2,0 pi.perin .
korenic  (mleté) | 6.0 12 14.0 0.8 4,0 0,5 0,5 naymene)
Dumbier (cely) 8,0 1,1 12,0 1,5
nevapneny  (mlety) 8,0 1,1 12,0 1,0 2,0 0.5 0.5
Dumbier (eelh) 14y 2,5 12,0 1,5 vapnik
vapneny (mlety) 2,0 0,5 0,5 najviac 1,1
8,0 2,5 12,0 1,0
ako CaO
Fenikel (cely) 10,0 2,0 12,0 1,0
(mlety) 10,0 2,0 12,0 1,0 30 2,0 2,0
Galgan 6,0 0.4
Horcicovy prasok r86,00\(;te <krob
prep 0,4 najviac
na beztu- 15
kovu bazu ’
Horcicové semena 6,0 0,5 10,0
Kardamom (semend) 9,5 13,0 3,5 1,0 0,5 0,5
(tobolky) 9,5 13,0 3,5 5,0 3,0 2,0
Kayenska (celd) 10,0 1,6 11,0
paprika  (mletd) | 10,0 1.6 11.0 10,0 0,5 0,5
Klinceky (celé) 7,0 0,5 12,0 15,0
(mleté) 7,0 0,5 10,0 14,0 30 0.3 0.3
Koriander (cely) 7,0 1,5 9,0 0,4
(mlety) 7,0 1,5 9,0 0,4 30 2,0 2,0
Koprové semena - - 10,0 2,5 3,0 2,0 0,5
Kurkuma (cela) 9,0 1,5 12,0
(mletd) 9,0 1,5 10,0 ) 2,0 0.2 0.2
Ligurcek 16,0
Nové korenie (celé) 4.5 04 12,0 1,5
(mleté) | 4.5 0.4 12,0 15 4,0 0,5 0,5
Majoran 16,0 4,5 12,0 0,7 3,0 1,0 2,0
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Muskatovy  (cely) 4,0 0,5 10,0 tuk najviac
kvet (mlety) 4,0 0,5 12,0 ) 16,0 0,3 0,5 35,0
vapnik
Muskatovy  (cely) 3,0 0,5 10,0 6,5 10.0 0.5 0.5 najviac
orech (mlety) 3,0 0,5 10,0 5,0 ’ ’ ’ 0,35
ako CaO
Palina 15,0
Pamajoran 10,0 2,0 12,0 0,5 16,0* 3,0 2,0
0.010 % kapsaicin
Paprika sladka 7,0 0,7 11,0 najnzlienej
0,029 najviac
%0.030 ¥ kapsaicin
Paprika polosladka 7,5 0,7 11,0 na]“;enej
0,059 najviac
X) .
Paprika stiplavé 7,5 1,0 11,0 0,060 nﬁ?frf:;;n
Rasca tmava (celd) | 8,0 1,5 13,0 2,5
(drvena a mletd) | 8,0 1,5 13,0 1,0
Rasca jednoro¢na 1.0 2,0 2,0
svetla 9,0 1,5 12,0 1,5
(cela, drvena a mletd)
Rozmarin 8,0 1,0 11,0 0,8 6,0 1,0 1,0
Saturejka 11,0 1,0 13,0 0,4 4,0 1,0 2,0
Safran (vo vlaknach) 8,0 1,5 12,0
(mlety) 8.0 15 10.0 2,0 1,0 0,5
Salvia 11,0 2,0 12,0 1,5 8,0% 0,5 0,5
Skorica (celd) 7,0 2,0 14,0 1,0
(mletd) 7,0 2,0 12,0 0,5 2,0 1,0 0,5
Tymian 14,0 3,5 12,0 1,0 5,0 1,0 1,0
vanilin
Vanilka 7,0 - 35,0 najmenej
2,0
Zelené korenie (celé) 5,0 0,3 12,0
(mleté) | 5.0 03 12,0 4,0 0,5 0,5
Zelerové semena 10,0 2,0

* vratane farebnych zmien listov
®) hodnota sa vzt'ahuje na mnoZstvo kapsaicinu v susine
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Fyzikélne a chemické poZiadavky na hordicu

Priloha ¢. 2

k dvadsiatej Stvrtej hlave tretej casti

potravinového kédexu

Plnotucna Kremzska Dijonska horcica
horcica horcica a ostatné
ochutené horcice

Sus$ina najmenej v hmotnostnych 20,0 32,0 20,0
percentach
Tuk najmenej v hmotnostnych 3,6 - 3,6
percentach
Cukry, ako sachar6za, najmene;j 5,0 16,0 nestanovuju sa
v hmotnostnych percentach
Kyseliny, ako kyselina octova, 2,5 1,9 2,5
najviac v hmotnostnych
percentach
Popol najviac v hmotnostnych 0,1 0,1 0,1

percentach
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Priloha ¢. 3

k dvadsiatej Stvrtej hlave tretej casti

potravinového kédexu

Tabulka ¢. 1

Zoznam rastlin a ich ¢asti uréenych na vyrobu ¢ajov

A) Casti rastlin, ktoré mozno pouZit’ bez obmedzenia

1. | Arti¢oka zeleninova Cynara scolymus L. kvetné 16zko,
stonka
2. | Cajovnik ¢insky Camellia sinensis L., O. Kuntze list suseny,
list fermentovany
3. | Cakanka obycajna Cichorium intybus L. viat’, koren
4. | Cudoriedka oby&ajna Vaccinium myrtillus L. plod
5. | Fenikel obyc¢ajny Foeniculum vulgare Mill. plod
6. | Granatovnik punsky Punica granatum L. plod
7. Hluchavka biela Lamium album L. kvet, viiat’
8. | Ibistek krvavy Hibiscus sabdariffa L. kvet
9. | Jahoda oby¢ajna Fragaria vesca L. list
10. |Jarabina vtacia Sorbus aucuparia L. plod
11. | Lipa velkolista, Tilia platyphyllos Scopoli, kvet,
Lipa malolista, Tilia cordata Miller, kvet,
Lipa zelenkasta Tilia auchlora Koch kvet
13. | Maté Ilex paraguensis St. Hi. list
14. | Mita Mentha sp. list, viat’
15. | Materina daska obycajna Thymus vulgaris viat
16. | Medovka lekarska Melissa officinalis L. viat’, list
17. | Ostruzina Cernicova (Cernica) Rubus fruticosus L. list
18. | Ostruzina malinova (malina) Rubus ideaus L. list
19. | Pamajoran obycajny Origanum vulgare L. viat
20. | Rakytnik restliakokity Hippophae rhamnoides L. plod
21. |Ribezl'a Cierna Ribes nigrum L. list, plod
22. | Rooibos Aspalathus linearis vnat
23. | Rumancek pravy Matricaria chamomilla L. kvet
24. | Ruman rimsky Anthemis nobilis L. kvet
25. | Ruza stokveta, Rosa centifolia L. korunny listok,
Ruza galska Rosa gallica L. korunny listok
26. | Ruza $ipova Rosa canina L. plod
27. | Svitojansky chlieb Ceratonia siliqua L. plod
28. | Ostatné nemenované suSené ovocie a jadra Skrupinového ovocia
B) Casti rastlin, ktoré moZno pouZit’ najviac do 30 hmotnostnych percent
1. | Alchemilka obyc¢ajna Alchemilla sp. div. (vulgaris Bus.,non. L.) | viiat
2. | Baza Cierna Sambucus nigra L. oplodie
3 Breza Betula pendula Roth. list,
Breza plstnata Betula pubescens Ehrh. list
4. | Citron Citrus limon (L.) Burm. oplodie
5. | Cernugka siata Nigella sativa L. semeno
6. | Culoriedka oby¢ajna Vaccinium myrtillus L. list, viat’
7. | Fazula zdhradna Phaseolus vulgaris L. oplodie
8. Fialka trojfarebna, Viola tricolor L., kvet, vnat,
Fialka rol'na Viola arvensis MURRAY kvet, viiat’
9. | Chmel obycajny Humulus lupulus L. Sisky
10. |Ibi§ lekarsky Althaea officinalis L. koren, list, kvet
11. |Jazmin velkolisty Jasminum grandiflorum L. list, kvet
12. | Jastrabina lekéarska Galea officinalis L. viiat
13. | Konopica §irokolista Galeopsis sp. div. viat
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14. | Kapucinka vicésia Tropaeolum majus l. vnat, plod
15. | Lomikamen zrnity Saxifraga granulata L. viat
16. | LCan uzitkovy Linum usitatissimum L. semeno
17. | Lyzi¢nik lekarsky Cochlearia officinalis L. viat
18. | Nechtik lekarsky Calendula officinalis L. kvet
19. | Ovos siaty Avena sativa L. viat, plod
20. | Pastierska kapsicka obycajna Capsella bursa - pastoris L. Medic. vnat
21. | Pomaranc sladky Citrus aurantium L. ssp. aurantium Engler | list, oplodie, kvet
22. | Pupava lekarska Taraxacum officinale Web. koren, vnat,, listy
23. | Rasca rimska Cuminum cyminum L. viat
24. | Sedmokraska obyc¢ajna Bellis perennis L. kvet
25. | Sezam indicky Sezamum indicum L semeno
26. | Schizandra ¢inska Schizandra chinensis MICHX. plod, viiat’
27. | Slez lesny, Malva silvestris L., kvet, list,
Slez nebadany, Malva neglecta L., kvet, list,
Slez maursky Malva mauritania L. kvet, list
28. | Stavikrv vtaci Polygonum aviculare L. vnat
29. | Trnka obycajna Prunus spinosa L. kvet, plod
30. | Vonovec Cymbopogon nardus (L.), W. Wats list
31. | Vres obycajny Callunavulgaris (L.) Hill. viat, koren
32. | VSehoj azijsky Panax ginseng C.A.Meyer koren
33. | Zadusnik breétanovy Glechoma Hederacea L. vnat
34. | Zlatobyl’ obycajna, Solidago virgaurea L., vnat,
Zlatoby! obrovska, Solidago gigantea Ait., viat,
Zlatoby! kanadska Solidago canadensis L. viat
35. | Zeleznik lekérsky Verbena officinalis L. viiat
36. | Zihlava dvojdoma Urtica dioica L. list, viat’
37. | Ostatnd nemenovanad susend zelenina a nemenované korenie
C) Casti rastlin, ktoré mozno pouZit’ najviac do 5 hmotnostnych percent
1. | Agat biely Robinia pseudo-arabica L. kvet
2. | Anizovec pravy Illicium verum HOOK plod
3. | Archangelika lekarska Archangelica officinalis HOFFM. koren, plod
4. | Arnika Arnica sp. kvet, koren
5. | Bazalka prava Ocimum basilicum L. vnat
6. | Bedrovnik vacsi Pimpinella major (L.) HUDS. koren
7. | Benedikt lekarsky Conicus benediktus L. viat
8. | Blahovi¢nik (Eukalyptus) Eucalyptus sp. list
9. | Borievka obycajna Juniperus communis L. drevo, plod
10. | Borovica Pinus sp. ihli¢ie, vrcholky,
vetvy
11. | Borovica horska kosodrevinova Pinus mugo ssp. pumilio ihlicie, vrcholky,
(HAENKE) FRANCO vetvy
12. | Brusnica prava Vaccinium vitis idaea L. list
13. | Divozel velkokvety Verbascum densiflorum BERTOL. kvet
14. | Divozel sapovity Verbascum phlomoides L. kvet
15. | Dub letny Qeurrcus robur L. kora
16. | Dub zimny Qeurrcus petraca (MATTUSCH.) Liebl. | kora
17. | Datelina li¢na Trifolium pratense L. kvet
18. | Datelina plaziva Trifolium repens L. kvet
19. | Echinacea tzkolista Echinacea angustifolia DC viat, koren
20. | Fialka trojfarebna Viola tricolor L. viat
21. | Galgan lekarsky Alpinia officinarum HANCE koren
22. | Grécky horsky ¢aj Sideritis scardica Griseb. viat
23. | Hadi koren vacsi (Hadovnik vacsi) Bistorta major S.F.GRAY koren
24. | Hamamel virginsky Hamamelis virginiana L. list
25. | Harpagofyt lezaty Harphagophytum procumbens | koren
(BURCHELI) DC.
26. | Hor¢inka senegova Polygala senega L. koren
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27. | Horec zIty Gentiana sp. koren
28. | Chaluha bublinata Fuccus vesiculosus L. stielka
29. |Ihlica Ononis sp. koren
30. |Imelo Viscum sp. vnat
31. |Jablénik obyc¢ajny Marrubium vulgare L. viat
32. | Kardamén malabarsky Eletaria cardamimum (L.) plod, semeno
WHITE et MASON
33. | Kola hrotita Cola acuminata (Beauv.) Schott et E. semeno
34. | Komonica lekéarska Melilotus officinalis (L.) PALLAS viat
35. | Kosatec nemecky, Iris germanica L., koren
Kosatec bledy, Iris pallida lam.,
Kosatec florentsky Iris florentina L.
36. | Kralik rimbabovy Chrysanthemum parthenium (L.) | vnat
BERNH.
37. | Kraméria trojtyCinkova krameria triandra RUIZ et PAV koren
38. | Krvavec lekarsky Sanguisorba officinalis L. kvet
39. | Kuklik mestsky Geum urbanum L. koren
40. | Kukurica siata Zea mays L. blizna
41. | Kurkuma Curcuma sp. koren
42. | Levandul’a tizkolista Lavandula angustifolia MILLER kvet
43. | Lieska oby¢ajna Corylus avellana L. list
44. | Ligurcek lekarsky Levisticum officinale KOCH koren
45. | Listnatec tfnity Ruscus aculeatus L. vnat
46. | Loptch Arctium sp. koren
47. | Cubovnik bodkovany Hypericum sp. viat
48. | Marinka vonava (Lipkavec | Galium odoratum (L.) SCOP viat’
marinkovy)
49. | Marzdénia kondurangova Maschenia condurango REICHB. kora
50. | Materina duska obycajna Thymus zygis L. viat
51. | Mucenka Passiflora sp. viiat
52. | Muskatovnik vonavy Myristica fragrans HOUT. plod, semeno, oplodie
53. | Mydlica lekarska Saponaria officinalis L. koren
54. | Myrhovnik Commiphora sp. glejovité zivice
55. | Natrznik husi Potentilla ansrina L. vnat
56. | Natrznik vzpriameny Potentilla erecta (L.) RAUSCHEL koren
57. | Neviddza pol'na Centaurea cyanus (L.) MILLER kvet
58. | Oc¢ianka Euphrasia sp. viat
59. | Olivovnik eurdpsky Olea europaea L. list
60. | Oman pravy Inula helenium L. koren
61. | Orech kralovsky Juglans regia L. list
62. | Ortosifon Orthosiphon sp. list
63. | Ostrozka pol'na Consolida regalis S.F.GRAY kvet
64. | Palina obycajna Artemisia vulgaris L. viat
65. | Palina prava Artemisia absinthium viat
66. | Pelargénia Pelargonium sp. list
67. | Petrzlen kuceravy Petroselium crispum (MILL.) koren
NYM ex A.W.HILL
68. | Petrzlen siaty Petrosellium sativum Hoffm. plod
69. | Pivonka lekarska Paeonia officinalis L. list, viat’
70. | Plicnik lekarsky Pulmonaria officinalis L. list, viat’
71. | Podbel lieCivy Tussilago farfara L. list
72. | Pohanka Fagopyrum aesculentum Moench., viat’, plod
tatricum (L.) Gaertn.
73. | Praslicka rolna Equisetum arvense L. viat
74. | Prietrznik Herniaria sp. viat
75. | Prvosienka jarna Primula veris L. koren, kvet
76. | Prvosienka vysSia Primula elatior (L.) Hill koren, kvet
77. | Pluzgierka islandska Cetraria islandica (L.) ACH stielka
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78. | Puskvorec obycajny Acorus calamus L. koren

79. | Pyr plazivy Elytrigia repens (L.) DESV. koren

80. |Rebricek obycajny (Mysi chvost | Achillea millefolium L. viat, kvet
obycajny

81. | Rebrickovec spanily Camaemelum nobile (L.) ALL kvet

82. | Repik lekarsky Agrimonia sp. viat

83. | Rosicka okruhlolista Drosera sp. vnat

84. | Rozmarin lekarsky Rosmarinus officinalis L. list

85. | Skorocel indicky Plantago ovata FORSK. semeno

86. | Skorocel kopijovity Plantago repens L. list, viat’

87. | Sladovka hladkoploda (Sladké | Glycyrrhiza glabra L. koren
drievko)

88. | Slamiha pieso¢na Helichrysum arenarium L. MOENCH. kvet

89. | Slnecnica ro¢na Helianthus annuus L. jazykovy kvet

90. | Smrek Picea sp. vnat

91. | Srdcovnik obyc¢ajny Leonurus cardiac L. vnat

92. | Stavikrv Stiavolisty Persicaria lapathifolia (L.) S.F.GRAY vnat

93. | Stavikrv pieprovy Persicaria hydropiper (L.) SPACH vnat

94. | Sylibum marianske (Pestrec | Silybum mariannum (L.) GAERTN. plod
mariansky)

95. | Salvia lekarska Salvia officinalis L. list, viat’

96. | Topol’ Populus sp. pupen

97. | Topolovka ruzova (Ibi§ ruzovy) Alcea rosea L. cv. nigra kvet

98. | Thzobnik brestovy Filipoendula uimaria (L.) MAXIM kvet, viiat

99. | Vachta trojlista Menyanthes trifoliata L. list

100. | Veronika lekarska Veronica officinalis L. vnat

101. | Vrbovka Epilobium sp. viat

102. | Viba Salix sp. kora

103. | Yzop lekarsky Hyssopus officinalis L. viiat

104. | Zeler vonavy Apium graveolens L. plod

105. | ZemezI¢ mensia (ZemezI¢ horkd) Centarium erythraca RAFN viiat

Tabulka ¢. 2

Fyzikalne a chemické poziadavky na ¢ajovnikovy ¢aj

Znak

Cajovnikovy ¢aj Cierny

Instantny ¢aj

Celkovy popol, najviac v
hmotnostnych percentach

8,0

20,0

Vlhkost’, najviac v
hmotnostnych percentach

6,0

Vodny extrakt v suSine,
najmenej v hmotnostnych
percentach

25,0

Ubytok hmotnosti susenim pri
103 °C, najviac v hmotnostnych

percentach

10,0
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Priloha ¢. 4

k dvadsiatej Stvrtej hlave tretej casti
potravinového kédexu

Fyzikalne a chemické poziadavky na kavu a kavoviny

Fyzikalne a chemické poziadavky na kavu

Tabulka ¢. 1

Prazena kava

Prazena kava bez kofeinu

Kofein v suSine v hmotnostnych

percentach najmene;j 0,6 najviac 0,1
Vodny extrakt v susine, najmenej v 2.0 19.0
hmotnostnych percentach ’ )
Vlhkost, najviac v hmotnostnych 50 5.0

percentach

Fyzikalne a chemické poziadavky na kavoviny

Tabulka ¢. 2

Vodny extrakt Popol er?f;zlsrile
.. y ex . | Vlhkost’, najviac v susine, pr
T v suSine, najmene;j , . (piesok),
Kévovinova baza v hmotnostnveh | ¥ hmotnostnych najviac v naiviac v
Y percentach hmotnostnych J ,
percentach , hmotnostnych
percentach ,
percentach
Zmes 46,0 10,0 6,0 3,5
Obilniny 25,0 5,0 7,0 2,5
Figy 50,0 18,0 5,0 2,5
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