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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Hagyomadnyos kiilonleges termék elnevezésének kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az
élelmiszerek mindségrendszereirGl sz6l6 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet
26. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2016/C 94/05)

Magyarorszdg az 1151/2012/EU rendelet (') 26. cikke (1) bekezdése elsG albekezdésének megfeleléen benyujtotta
a Bizottsaghoz a ,Tepertds pogacsa” elnevezést () mint az 1151/2012/EU rendelet elSirdsainak megfeleld, hagyomdnyos
kiilonleges terméket (HKT) jel6ls elnevezést. A ,Tepert8s pogacsa” elnevezés kordbban az 1144/2013[EU bizottsagi vég-
rehajtdsi rendelet () Gtjan — az elnevezésnek az 509/2006/EK tandcsi rendelet (*) 13. cikkének (1) bekezdése szerinti
fenntartdsa nélkill — hagyoményos kiilonleges termékként bejegyzésre keriilt, és jelenleg az 1151/2012/EU rendelet
25. cikke (2) bekezdésének megfelelgen oltalom alatt all.

A fentiekre tekintettel a Bizottsdg eziton kozzéteszi a
TEPERTOS POGACSA”

elnevezést abbdl a célbdl, hogy az bejegyzésre keriilhessen a hagyomdnyos kiilonleges termékek 1151/2012/EU rendelet
22. cikke szerinti nyilvantartdsaba.

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjin jogot keletkeztet a felszdla-
lasra az ellen, hogy a ,Teperts pogicsa” elnevezés bejegyzésre keriiljon a hagyomdnyos kiilonleges termékek
1151/2012/EU rendelet 22. cikke szerinti nyilvantartdséba.

Amennyiben a ,TepertGs pogicsa” elnevezés bejegyzésre keriil a nyilvantartdsba, az 1151/2012/EU rendelet 26. cikké-
nek (4) bekezdésével osszhangban a ,Tepertds pogdcsa” hagyomanyos kiilonleges termék jelenlegi — az 1144/2013/EU
végrehajtdsi rendelet II. mellékletében kozzétett — termékleirdst az elnevezés fenntartdséval oltalom ald helyezett , Teper-
t6s pogdcsa” HKT-hoz kapcsol6dd, az 1151/2012/EU rendelet 19. cikkében emlitett termékleirdsnak kell tekinteni.

A teljesség kedvéért és az 1151/2012/EU rendelet 26. cikke (2) bekezdésének megfelelGen e kozzététel magdban foglalja
a ,Tepertds pogdcsa” HKT-nek az 1144/2013/EU végrehajtasi rendelet (°) II. mellékletében kozzétett termékleirdsat.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLE[RASA
,TEPERTOS POGACSA”
EK-szim: HU-TSG-0007-0060-2010.9.27.
1. Termékleirds
1.1. Bejegyzendd elnevezés
,Tepertés pogacsa”

A termék forgalomba hozatalakor a cimke a kovetkez6 tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,magyar hagyomanyok szerint
elgdllitott”. A tdjékoztatd szovegét mds hivatalos nyelvekre is leforditjdk.

1.2. Az elnevezés:

— [J onmagédban kilonleges

— X a mez8gazdasagi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2012. november 21-i 1151/2012/EU rendelete a mezégazdasdgi termékek és az élelmiszerek mind-
ségrendszereirdl (HL L 343.,2012.12.14., 1. 0.).

() EU-szam: HU-TSG-0107-01404 - 2015.12.3.

() A Bizottsidg 2013. november 13-i 1144/2013/EU végrehajtdsi rendelete egy elnevezésnek a hagyomanyos kiilonleges termékek nyil-
vantartdsdba val6 bejegyzésérdl [TepertSs pogacsa (HKT)] (HL L 303., 2013.11.14., 17. 0.).

(*) A Tandcs 2006. marcius 20-i 509/2006/EK rendelete a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiil6 mez8gazdasagi termékekrdl és
élelmiszerekrdl (HL L 93., 2006.3.31., 1. 0.). A rendeletet az 1151/2012/EU rendelet hatélyon kiviil helyezte és annak helyébe 1épett.

(’) Lasd a 3. ldbjegyzetet.



2016.3.10.

Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C94/9

1.3.

1.4.

1.5.
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Az elnevezésben szerepld ,tepertSs” jelz6 a zsirszalonna kisiitése utdn visszamaradt tepertSt jeloli, ami daraldst
kovet8en, krém formdjiban adja a ,kerek sos siitemény”, azaz a pogdcsa jellegzetes alapanyagit.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval
— X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

A termék tipusa

2.3. osztély: Cukrdszsiitemények, kenyér, édes tésztdk, tortdk, kekszek és egyéb siitSipari termékek

Annak a mezdgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés vonatkozik

Py

A ,Tepertds pogdcsa” kerek, hengeres alakii, 3-5 cm dtmérdjd, 25-50 g tomegd, dardlt tepertét és sertészsirt tartal-
maz0, élesztbvel lazitott, omlos vagy hajtogatott leveles szerkezetdi, sval és borssal izesitett péksiitemény. Feliilete
vorosesbarna, négyzethdlosan rovdtkolt. Alja sima, vorosesbarna. Bélzetében a tepert6darabkédk egyenletes eloszlds-
ban taldlhatok. Az omlés véltozat rogokre torhetS szét, a leveles valtozat bélzete laza, leveles szerkezetd. Ize
a tepert§ porkanyagaira jellemzd, kellemesen sés, enyhén borsos fiiszerezésti. A termék szdrazanyagra szamitott
zsirtartalma 20-30 %, lisztre szdmitott 25-40 % mennyiségben tartalmaz tepertSt. A zsirtartalom legaldbb 60 %-a
a tepert6bdl szarmazik.

Erzékszervi jellemzGk:

Omlés tepertGs pogacsa Leveles tepertSs pogacsa
Alak Kerek, egyenletes henger alakd. Kerek henger alakd, kismértékben
megcsuszhat.
Héj Fels§ része fényes, vorosesbarna szind, kereszt alakban stirtin rovatkolt, oldala homokszind,

matt, alsé lapja vorosesbarna, matt.

Bélzet Hatdrozottan omlds szerkezet, de nem mor- | Kissé leveles szerkezet(, rétegekben szétszed-
zsdlod6. A tepertS darabkdi egyenletes elo- | het6, a tepertS darabkéi rétegekben lathatok,
szlasban talalhatok, szine enyhén barnds. szine enyhén barnds.

Iz Tepertdre jellemzd, kellemesen sés, enyhén borsos.

Mlat Tepertdre és a sertészsirra jellemzs; borsos.

Fizikai és kémiai jellemzGk
Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma szdrazanyagra szdmitva 20-30 % (m/m)

Sétartalom: a késztermékek bélzetének sétartalma szdrazanyagra szdmitva legfeljebb 4,0 % (m/m)

72

Annak az elgdllitdsi médnak a leirdsa, amely alapjin a 3.1. pontban feltiintetett elnevezési mezdgazdasdgi terméket vagy
élelmiszert elddllitjdk

Alapanyagok:
A tepertSkrém készitéséhez:

— bdr nélkiili sertéstepertd: a tepert6krém 70-75 %-a, a hiismentes vagy hussal kevésbé dtsz6tt zsirszalonna kis-
iitése utdn visszamaradd osszesiilt zsirdarab,

— sertészsir: a tepert6krém 25-30 %-a, a hiismentes vagy hussal kevésbé atszétt zsirszalonna kisiitése soran kelet-
kez§ zsiradék,

— a tészta készitéséhez: buzaliszt vagy tonkolybuazaliszt, tojds, tojdssirgdja, tej, élesztd, fehérbor vagy ecet, tejfol,
s6 és bors.
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A ,Tepertds pogécsa” eldéllitdsdhoz mindennem élelmiszer-adalékanyag (pl. térfogatnovel vagy tartositoszer) fel-
hasznaldsa tilos.

Elgéllitasi mod:

A ,TepertGs pogdcsa” a tészta elGéllitdsi modjatol fiiggben leveles vagy omlos szerkezetd lehet.
OMLOS TEPERTOS POGACSA el6dllitdsa
1. fazis: a tepertGkrém elkészitése

A friss, bér nélkiili tepert6t fatdblan sodréfaval addig lapitjuk, amig nagyobb, durvdbb darabok mdr nem érezhe-
téek és a krémben a porkanyagok eloszldsa egyenletes. Az apritds torténhet hdsdardléval is. Ebben az esetben
a darédloba a legkisebb lyukd tarcsat kell feltenni.

A krémet a sertészsirral fakanal vagy keverGgép segitségével egynemdisitjilk. Fontos kovetelmény, hogy a tepertdk-
rémhez felhasznélt nyersanyagok kozott adalékanyag, tartdsitoszer, libatepertd, novényi zsiradék, valamint margarin
nem szerepelhet, csak és kizdr6lag a friss, bdr nélkili tepertd.

A tepertSkrémre vonatkozd kovetelményeknek az iparilag eldallitott tepertSkrémnek is meg kell felelnie.
II. fazis: tésztakészités

A lisztkilogrammonként 250-400 gramm tepertSkrémet a buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk. A teper-
t6krémnek be kell ,burkolnia” a lisztszemeket; ez alapfeltétele az omlés szerkezet kialakuldsdnak. Valamennyi nyer-
sanyagot, tehdt a tepertGkrémmel Osszekevert lisztet, valamint liszt kg-onként a tejben felfuttatott 5% élesztét,
1 tojast, 1 tojdssdrgdjat, 0,02 % fehérbort vagy ecetet, 2,5 % sot, 0,001 % 6rolt borsot és annyi tejfolt, hogy kozep-
esen kemény tésztt kapjunk, osszedagasztjuk. A dagasztdst a tészta Osszedlldsdig kell folytatni. A kivant omlds
szerkezet tldagasztds esetén nem fog mutatkozni.

A termék magas zsirtartalma miatt hideg osszetev8kbdl kell tésztat késziteni és azt hiivos helyen addig pihentetni,
amig a tészta maghSmérséklete eléri a 26 °C-ot. Mivel a termék jellege megengedi, engedélyezett a +5-8 °C-os hiité-
szekrény hasznélata is, amelyben a pihentetési id6 legaldbb 3 éra.

A megkelt és lehdilt tésztat ujjnyi vastagra nydjtjuk, a tészta tetejét egymdsra mer6leges irdnyban stiriin bevagdos-
suk. Ez a mdvelet végezhet§ kb. 3 mm tdvolsdgot tartd Osszeszerelt késekkel is. A szaggatdst (kiszdrdst) altaldban
3-6 cm atmérjli pogacsaszaggatéval végezziik, tigyelve az egyenletes alakra és arra, hogy minél kevesebb legyen
a hengeres formatol eltérg tésztadarab. A végsé alakot a tenyér élével gorgetve érjik el. A tepsi megtoltéséhez sziik-
séges mennyiségli pogdcsdkat szorosan egymds mellé tessziik a nydjtédeszkdn, majd kendecset segitségével felvert
tojassal lekenjiik, tigyelve, hogy a henger oldalfaldra a tojds ne csorogjon le. Amikor a tojds a feliileten kissé meg-
szikkadt, a pogdcsdkat egyenletes tdvolsdgban tepsibe helyezziik. Az alaktalan darabokat legfeljebb két alkalommal,
néhdny mozdulattal osszegytirhatjuk, pihentetés utdn ismét feldolgozhatjuk.

A pogécsékat a siit8lapra helyezés utdn 50-55 percig kelesztjitk, majd forrd, 220-240 °C-os siit6ben 12-15 perc
alatt készre siitjitk.

A pogidcsik értékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy el6recsomagolt forméban torténik.
LEVELES TEPERTOS POGACSA elédllitisa
1. fazis: a tepertGkrém elkészitése

A tepertSkrém elkészitésének menete megegyezik az omlds véltozatndl leirtakkal, azzal a kiilonbséggel, hogy itt
a zsiron és a bor nélkiili sertéstepertSn kiviil sot (lisztre szdmitva kb. 1,5 %) és finomra 8rolt borsot (lisztre szé-
mitva kb. 0,001 %) is haszndlnak. A s6 alkalmazdsdndl azért kell igy eljdrni, mert ha a pogicsa jellemz8en sos
izéhez sziikséges Gsszes sdmennyiséget csak a tésztakészitésnél haszndlndnk, a tészta szakadozo lenne, nem ala-
kulna ki a leveles szerkezet.

A tepertSkrém készitésénél megadott zsirmennyiségbdl ebben az esetben a zsir 50 %-a, vagyis a fele a tepertdk-
rémbe, masik fele pedig a tésztdba keriil.
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II. fazis: tésztakészités

Az Gn. alaptésztat liszt, a tepert6krém készitésénél félretett zsir, sé (lisztre szdmitva kb. 1 %), valamint liszt kg-
onként tejben felfuttatott 5 % élesztS, 0,02 % fehérbor vagy ecet, esetleg 1 db tojds, 1 db tojdssdrgdja és annyi tejfol
felhasznélasaval készitik, hogy a tészta kozepesen rugalmas, szivos, jol nytjthaté legyen.

Ennél a véltozatndl azért fontos az Osszetevdk, valamint a tepertSkrém alacsony hémérséklete, hogy a hajtogatdsndl
a tepert6krém szétvilassza a tésztarétegeket. A vékonyra nydjtott hideg tésztarétegek kozott elhelyezkedd zsiradék
ugyanis a siités alatt megolvad és megakadilyozza a tésztarétegek Osszetapaddsit. Ekozben a tészta és a zsiradék
viztartalma g6zzé alakul, és szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket, ezdltal a kisiilt termék levelekre szedhetd.

A leveles szerkezetet kialakitdsa két médon torténhet:

a) A vékonyra kinyujtott tésztarétegen egyenletesen elkenjiik a tepertékrémet, majd egyik végétdl kiindulva felteker-

jiuk a tésztat. Ezt a rudat 15-30 percig pihentetjiik, ismét vékonyra kinydjtjuk, és jbdl feltekerjiik, az el6z8
tekeréshez képest 90 fokkal eltérd irdnyban. Ha az elforgatds nem torténik meg, a siitéskor a pogdcsak eldglnek.

b) Az érett alaptésztdt vékonyra nyujtjuk, és annyi részletben kenjiik rd a tepertds keveréket, ahdnyszor hajtogatjuk.
Ez esetben nem sodrést, hanem hajtogatést végziink (legaldbb hiaromszor hajtogatjuk a tésztat).

A végsd nyujtas el6tt a tésztdt legaldbb 15 percig kell pihentetni, majd 1 ujjnyi (1-2 cm) vastagra nydjtani, tetejét

egymasra merGleges irdnyban siirtin bevagdosni és 3—6 cm atmérGjii pogdcsaszaggatoval kiszaggatni. A tepsi meg-
toltéséhez szitkséges mennyiségli pogdcsdkat szorosan egymds mellé tesszitk a nyujtddeszkdn, majd kenSecset segit-
ségével felvert tojassal lekenjiik, tigyelve, hogy a henger oldalfaldra a tojds ne csorogjon le.

Amikor a tojds a felileten kissé megszikkadt, a pogdcsdkat egyenletes tdvolsigban siitGlemezre helyezziik,
40-45 percig kelesztjiikk, majd forrd, 220-240 °C-os siit6ben 8-10 perc alatt készre sitjiik.

A pogécsdk értékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy el6recsomagolt formaban torténik.

1.7. A mezbgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A ,TepertGs pogacsa” killonleges tulajdonsagat az aldbbiak adjak:
— sertéstepertd és sertészsir alapanyag,

— a tésztakészités sajatos technikdja,

— a fizikai-kémiai jellemz6k és az érzékszervi tulajdonsdgok.

A jelleget ad6 sertéstepert§ alapanyag

A ,Tepert8s pogdcsa” sajitos jellegét a hiismentes vagy hussal kevésbé dtsz6tt sertés-zsirszalonna kistitése utdn visz-
szamaradt anyag, a tepert§ adja. A tepert§ 12-13 % fehérjét és 82-84 % zsiradékot tartalmaz, a termék zsirtartal-
ménak legalabb 60 %-a ebbdl szdrmazik.

A tésztakészités sajitos technikdja

A tepert§ felhasznaldsa az omlés szerkezetl tésztakészités mellett a kiilonleges hajtogatott, leveles szerkezetd tészta
kialakitdsat is lehetévé teszi, ugyanakkor a magas zsirtartalom a specidlis, 24-26 °C-os hideg tészta készitését kove-
teli meg.

Fizikai-kémiai jellemz8k és érzékszervi tulajdonsdgok

A sertésteperts és sertészsir felhaszndldsa révén kialakult 20-30 %-os zsirtartalom miatt a ,Tepertds pogdcsa” tapér-
téke magasabb, lassabban szdrad ki és {gy hosszabb ideig fogyaszthatd, mint a vele azonos kategéridba tartozé mds
termékek.
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1.8. A mezlgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege

A pogicsa sz6 els6 el6forduldsa 1395 koriili, eredetileg hamuban-parazsban siilt lepénykenyeret jelentett. A magyar
népmesékben ,hamuban siilt pogdcsa” néven valt ismertté. A kenyér moédjdra fogyasztott lepénykenyér megnevezé-
sére egészen a XVIL szdzadig a pogdcsakenyér, pogdcsds kenyér kifejezés volt haszndlatos. A mai formdjaban isme-
retes, aprobb, hengeres formdji szaggatott véltozat a kés6 kozépkorban vélt dltaldnossdé Magyarorszdgon mint
a paraszti konyha leggyakoribb, véltozatos Gsszetételben késziilt siilt tésztdja, és népszertiségét a legutobbi idSkig
megtartotta.

A ,Tepert8s pogdcsa” kialakuldsat két feltétel tette lehetGvé: egyrészt szokdssd vilt a szalonndbdl zsirt kisiitni, mas-
részt a tepertS bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna kisiitése, belSle tepert8 nyerése — egy, az 1770-es
években késziilt, egy somogyi kozép-nemesi hdztartdst bemutat leirds alapjan — a XVIIL szdzadtdl jelenhetett meg
a nemesi csalddok hédztartdsdban. Ezt tdmasztja ald az is, hogy a nemesi hdztartdsok hagyatéki leltdrai szerint zsi-
rosbodonok az Alfoldon a XVIIL szazadtdl jelentek meg (Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Mazeum, Cegléd,
1988, 28. 0., 30. o. Szfics). A paraszti, népi sertésfeldolgozdsban a zsir kisiitését, illetve a sertészsir étkezési céli
elterjedését a XIX. szdzadtdl, a szdzad kozepétdl valdszindGsithetjik annak alapjdn, hogy az 1850-es években
a Duna-Tisza kozti paraszti leltirokban mdr szerepel a zsirosbodon.

A Kozép-Tisza vidékén — szobeli néprajzi adataink szerint — a XIX-XX. szdzad forduléjin a tepertSt a paraszti
haztartdsokban még szappanfzésre hasznaltdk, fogyasztdsa fokozatosan alakult ki. A diszn6olés utdn friss, f6ként
aprd, bér nélkili tepertdvel siitotték a pogdcsit. Az 1930-as években késziilt, nagy sszefoglalé néprajzi munkdban
a pogdcsat keletlen és kelt biizatésztdbdl és — tobbek kozott — mar tepertdvel izesitve emlitik (Batky Zs.: Taplalko-
zds. In: A magyarsdg néprajza. Budapest, 1933, 100. o.), igy elmondhatd, hogy a XX. szdzad elején madr 4ltaldnossd
valt a kelt tészta disitdsa a kisiitott szalonna tepertGjével.

A ,Tepert8s pogdcsanak” ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben, tartalmas levesek (gulyésleves, bableves)
utdn mésodik fogdsként. Munkaértekezletek, konferencidk vendégvaré terméke. A hdziasszonyok is szivesen siitik,
kiilonosen csaladi alkalmak (lakodalom, keresztel8) és innepek, igy kardcsony és hiisvét idején, de a falusi turiz-
musban is gyakran kinaljak borkorcsolyaként (Hagyomdnyok — fzek — Régiok, 1. kotet, 145-147. 0.).

Hirnevét szamtalan szakdcskonyv tantsitja az 1880-as évektSl kezdve egészen napjainkig: Dobos C. Jozsef:
Magyar-Franczia szakdcskonyv, 1881, 784-785. o.; Rozsnyai Kdroly: LegGjabb nagy hdzi cukrdszat, 1905, 350. o,;
Kincses Vancza receptkonyv, 1920, 21. o.; Az Uj id6k masodik receptkonyve, 1934, 182. o.; Hajd Ernéné: Jaj, mit
t6zzek, 1941, 73. o,; Rudnay Janos: A magyar cukrdszat remekei, 1973, 89. o.

1.9. A kiillonleges tulajdonsdgok ellendrzésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljdrdsok

Kilonleges tulajdonsig Minimumkévetelmények Ellendrzési mod és gyakorisdg
zsirtartalom — 20-30 % (szdrazanyagra szdmitva) A termékleirds 3.5. pontja szerint, laboratéri-

N o . umban, félévente egyszer.
— kizérdlag sertészsir haszndlhato fel 8y

tepertS(krém) — sertéstepertd haszndlata Termékdokumentdcié vagy gyartmdnylap

T X p alapjan, gyartdsi tételenként dokumentélva.
— bér nélkiili tepertS hasznélata pjan, gy

anyagosszetétel — a terméklefrds 3.6. pontjdban meghatd- | Termékdokumentdcié vagy gydrtmdnylap
rozottak (sertésteperts, sertészsir, bliza- | alapjdn, gydrtdsi tételenként dokumentdlva.
liszt, tojds, tojdssdrgdja, tej, élesztd,
fehérbor vagy ecet, tejfol, s6, bors)
szerint
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Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapja

C94/13

2.2.

Kiilonleges tulajdonsig

Minimumkévetelmények

Ellendrzési méd és gyakorisdg

a késztermék érzék-
szervi tulajdonsdgai
(bélzet, iz, illat)

— oml0s, illetve leveles szerkezet

— tepertdre jellemzd, kissé borsos illat és

1Z

Erzékszervi vizsgélat, méiszakonként.

A termékleirdsnak valé megfelelést ellen6rzé hatésigok vagy szervek

. Név és cim

Név:  MezGgazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosdg

Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81., Magyarorszag

Tel.: +36 14563010

Telefax: —
E-mail: oevi@oai.hu

dllami [0 magén

A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

Az ellen6rz6 hat6sdg ellendrzi, hogy a termék megfelel-e a termékleirasban megfogalmazott valamennyi el6irdsnak.
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