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Kisebb jelentGségii modositds jovahagydsa nyomdn moédositott termékleirds kozzététele az
1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének mdsodik albekezdésével 6sszhangban

(2022/C 385(13)

Az Eurépai Bizottsdg az 664/2014/EU felhatalmazdson alapul6 bizottsdgi rendelet () 6. cikke (2) bekezdése harmadik
albekezdésének megfelelGen jovdhagyta ezt a kisebb jelent8ségli mddositdst.

A szdban forgd kisebb jelentSségli modositds jovdhagydsdra irdnyulé kérelem a Bizottsdg eAmbrosia adatbdzisiban
tekinthet6 meg

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLE[RASA
,r0gos tird”
EU-szdm: TSG- HU-1113-AMO1 - 2022.6.1.

Tagdllam vagy harmadik orszdg: Magyarorszag

1. Bejegyzendd elnevezés

»ROgOs turd”

2. A termék tipusa

1.3. osztély: Sajtok

3. Abejegyzés indokoldsa

3.1. A termék:

az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz$ hagyomdnyos elGallitdsi vagy feldolgozdsi mddszerrel vagy
hagyomanyos osszetétellel késziil;

O  ahagyomdnyosan haszndlt nyersanyagokbol vagy 6sszetevSkbdl késziil.

A ,Rogos tard” készitésének technoldgidja élesen elvdlik a tobbi friss sajtétdl. A tej alapanyagbdl savas vagy vegyes
alvasztdssal készitett, majd kidolgozott alvadékbdl kiméletes mddon, gravitdcids tton, csurgatdssal, azaz
onpréseléssel tavolitjak el a felesleges savd mennyiséget, iigyelve mindvégig, az adagolds-csomagolds sorén is, a
kialakult morzsds, rogos, kelvirdgszer( dllomany meg6rzésére.

A ,R6g0s tard” els6sorban dllomanyaban és az ezt eredményez6 alvadék-kidolgozdsi és savo-elvalasztasi eljarasban tér
el més taroféleségektdl.

A technolbgidnak koszonhetGen kialakult, laza rogokbe Osszedlld, kelvirdgra emlékeztet6 halmazokbdl all6
szerkezettel egyetlen mds friss sajt, illetve tejtermék sem rendelkezik.

Az izesitGanyagok nélkiil késziil, csak kis mértékben savanyd, sajitosan nedves és morzsalékos allapotban
forgalomba keriil§ termék abban kiilonbozik a piacra keriil6 mds tipust friss sajtoktol, hogy azokat példdul hékezelt-
gyart médon, vagy mint sitemény-alapanyagot, édesen, tejszinesen készitik.

A ,RGg06s tiré” a magyar konyha egyik alapélelmiszerének szdmit. Szdmos hagyomdnyos étel csak ebbdl a ,Rogos
tr6”-bol készithetd el.

3.2. Az elnevezés:
az adott termék lefrdsdra hagyomanyosan haszndlt elnevezés;

O  jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

() HLL179. 2014.6.19. 17. 0.
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4.1.

4.2.

Az elnevezésben a ,R0gos” kifejezés a termék kilonleges tulajdonsagat fejezi ki: annak kelvirdgra emlékeztetd
tejalvadék-rogokbdl all6 allomdnydra utal. A mds nyelvekre nehezen lefordithaté ,tiré” megnevezés pedig egy
konkrét — kellemesen savanyti, iidén friss és aromads iz — friss sajtot jel6l.

Leiras

Az 1. pontban szerepld elnevezést visel§ termék leirdsa, beleértve f6bb fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzdit,
aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A ,ROgos tird” csontfehér, vagy sdrgdsfehér szind, a kelvirdgra emlékeztetd, tejalvadék-rogokbdl allo, kellemesen
savanyd, idén friss, zamatos és aromds izii tejtermék. A rogok a technoldgia sordn egészben maradnak, nem
sériilnek, nem préselédnek.

A rogok feliiletét savo-film vonja be. A nedvességtartalom egyenletesen oszlik el a rogokben, igy a rog belill is nedves.

Fizikai és kémiai kovetelmények:

Zsirfokozat Szmza“yagm;j}fnf;" legaldbb, % (| i tarialom a szdrazanyagban, % (mjm) | Savfok (SH)
zsirdis 40,0 legaldbb 60,0 60-100
zsiros 35,0 legaldbb 45,0

kevesebb, mint 60,0
félzsiros 25,0 legaldbb 25,0
kevesebb, mint 45,0
zsirszegény 20,0 legaldbb 10,0
kevesebb, mint 25,0
sovany 15,0 kevesebb, mint 10,0 60-90

Erzékszervi kovetelmények:

Kiils6 Egyenletesen csontfehér, a zsiros és a zsirdus véltozat esetén sdrgdsfehér szind.

Allomény Laza rogokbe osszedlld, kelvirdgra emlékeztets, 4 mm — 20 mm méretd halmazok, amelyek
mellett kis mennyiségii savé megjelenhet. Gépi titon csomagolt termékek esetén egynemdi tomb,
amely laza rogokbdl dllo, kelvirdgra emlékeztetS halmazokra torhetd. Szdjban jol érzékelhetSen
r6gos dllomdnyt, nyeléskor nem fojtds.

Mlat Kellemesen savanyti, aromds, tiszta, idegen szagtdl mentes.

Iz Kellemesen savanyd, iidén friss és aromds, zamatos, tiszta, idegen {zt8] mentes.

Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termeldk dltal betartandd eldidllitdsi médjdnak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az osszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének médjdt (e rendelet 7.

cikkének (2) bekezdése)

Felhaszndlhat6 anyagok és eszkozok:

A mindenkor érvényes kotelez§ jogszabalyoknak megfelel6 mingségti anyagok, igy:

a) nyers vagy pasztérozott — sovany tejtl a teljes tejig bezarolag — tehéntej;

b) tejszin, homogénezve is;
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¢) vajkultira (igy példaul iizemi tomegkultira, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva szdritott tejipari starter kultra
formajéban);

d) oltd (vegyes alvasztashoz).
El&allitdsi mod:

A ,Rogos turd” késziilhet vegyes, lasst vagy gyors alvasztdsos médszerrel. A hdrom modszerrel elééllitott ,Rogos
tiir6” minéségi paraméterei kozott nincs kiilonbség.

A szakaszok azonosak, viszont a technoldgiai folyamatok a hémérséklet és a hozzdadott vajkultira (oltd)
mennyiségének emelésével fel vannak gyorsitva. A gyors alvasztdsos technoldgia célja elsGsorban a hatékonysig
novelése, az edényzetek jobb kihaszndltsdga.

1. El&érlelés

Ezt a miiveletet csak a gyors alvasztdsos moédszernél kell alkalmazni, a lasst alvasztdskor a tehéntejet nem kell
eléérlelni.

Gyors alvasztaskor az alvasztds idejét a tehéntej elGérlelésével leroviditik. Az elGérlelés sordn a 6,0-7,2 °SH-on
pasztSrozott tejet 9-11 °SH eléréséig elGérlelik. Az elGérlelés hdfoka 12-15 C, az idGtartama 6-8 ordt vesz igénybe.

A tej el8érlelése (elgsavanyitdsa) tankokban vagy tejsilokban torténik. Ezt kovetSen az el6érlelt tejet a lehetd
leggyorsabban az alvaszt6 berendezésbe (kddba) juttatjik.

2.  Zsirbedllitds

A ,Rogos tard” végsd zsirfokozatdtdl fiilggden — amennyiben zsirbedllitds szikséges — a tehéntejhez teljes tejet vagy
homogénezett tejszint adnak.

3. Beoltds

Lasst alvasztdskor a tehéntejet 22-32 °C-on, 0,5-1,5 % mennyiség(i vajkultirdval (vagy azzal egyenértékd por vagy
fagyasztott vajkultaraval) oltjdk be.

Gyors alvasztaskor az el6érlelt tejet 4-5 % mennyiség(i vajkultiraval, 30-32 °C-on oltjdk be.

4.  Alvasztés

A beoltott tejet alvasztd berendezésben, lassi alvasztaskor 12-20 6ran, illetve gyors alvasztaskor 4-6 6ran keresztiil,
30-38 °SH eléréséig alvasztjdk. Az alvasztds héfoka lassa alvasztiskor 22-32 °C, gyors alvasztaskor 30-32 °C. A
kivant savfok elérésekor az alvadék madjasan torik és enyhe savokivalds is megfigyelhetS. Vegyes alvasztdsnal oltdt is
haszndlnak.

5. Alvadék-kidolgozds

Célja az alvadék viztartalmanak a termékre jellemzd értékre val6 irdnyitott csokkentése. A mtivelet elGsajtoldsbdl,
utémelegitésbdl és utdsajtoldsbol all. Az alvadék kidolgozdsa igen kiméletes munkdt igényel, mert az alvadék
meglehetdsen porlékony.

Az el6sajtoléskor az alvadékot az alvadék kiméletes felvagdsat biztositd szerkezettel végjak fel, apritjdk, keverik, és
szitkség esetén pihentetik. A mtivelet célja az alvadék gyors savileaddsdnak (szinerézisnek) elGsegitése. Az apritds
sordn a megszilardult alvadékot (30-38 °SH-n) néhdny perc pihentetés utdn kb. dié nagysigi (2-3 cm)
szemcseméret(i rogokre apritjak. Az apritds befejezése utdn a savé egy részét le kell engedni. A tovabbi technolégiai
folyamat sordn az an. alvadékporlds elkeriilése végett a vagdszerkezetre védSlemezt helyeznek, vagy a
vagoszerkezeteket lapatokra cserélik. A felapritott és még savoban tisz6 alvadékrogoket keveréssel tartjak mozgdsban.
Ha az alvadékrogok nem szilardulnak meg a ,R6gos tird” dllagdnak megfelel mértékben, akkor a szilarduldst rovid
idejti tilepitéssel, pihentetéssel kell elGsegiteni. A rovid pihentetés utdn az alvadékrogoket ismét meg kell keverni,
hogy azok ne tapadhassanak ossze.
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Az el@sajtoldst az utdomelegités koveti. Célja az alvadékrogok tovabbi zsugoritdsa, savileaddsa. Az utdmelegitést
alland6 keverés mellett, 2,5 percenként 1 °C intenzitdssal végzik, lasst alvasztds esetén 30-40 °C, gyorsitott alvasztds
esetén 36-48 °C eléréséig.

Az utdsajtolasndl a savos alvadékot addig kell kavargatni, tilepiteni, amig az alvadék kivant szildrdsdgat el nem érik. A
lasst alvasztasos elGéllitdsndl az utdsajtolds elmaradhat.

6. Hiités és leeresztés

Célja a felapritott és kimelegitett alvadék tulsavanyodasdnak, az esetleges szennyez8 mikrobdk szaporoddsinak
gatldsa, az alvadék Osszetapaddsdnak akaddlyozdsa, valamint a tomorodés szabdlyozdsa. Az alvadékot 18-22 °C
eléréséig 3—4 °C|perc intenzitdssal, alvaszt6 berendezésben (kddban, tankban) hiitik.

A hiit6kozeg lehet a kdd vagy tank sajat savoja, amelyet a leereszt8 vonalba épitett lemezes hGcserélén 5 °C ald hiitve
kell cirkuldltatni. A htitésre a savé leeresztése utdn ivoviz is haszndlhaté. A hiit6kamrds visszahiités is megfelel§

biztonsdgot ad. A korszeri kultirdk 6nmagunkban is megakadalyozzak a tilsavanyodaist.

A ,Rogos tiird” savo és alvadék elegyének leeresztését az alvasztd berendezésbdl graviticids Gton, vagy az alvadék
dllomdnyat megkimélg szivattytval kell megoldani.

7. Savéelvdlasztds
Az alvadéktol killonvalt savot el kell tavolitani. A rogos dllomdny kialakitdsdnak sarkalatos pontja a savéelvalasztds

(csurgatds) médszere. Elvalasztds kozben az alvadékot id6nként dvatosan dtmozgatjdk, hogy a kelvirdgszerd alloméany
ne sériiljon. Az elvalasztdst addig folytatjak, mig a zsirfokozat szerinti szdrazanyagtartalmat és savfokot elérik.

8. Toltés, csomagolds, jelolés és tarolds

A t0ltés és csomagolds sordn vigydzni kell arra, hogy a rogos dllomdny ne torjon, és ne sériiljon meg. Csomagolds
soran inert véd6gdz alkalmazdsa megengedett. A csomagoldson fel kell tiintetni a 4.1. pont szerinti zsirfokozatot.

A ,RGgos turét” legfeljebb 10 °C—on, mechanikai hatast kizdré médon kell térolni.
Az ellenérzésre vonatkozé minimumkovetelmények
A termék sajdtos jellegére tekintettel a ,Rogos tiird” ellenérzése sordn kiilondsen a kovetkezdket kell vizsgélni:

Az elédllitishoz haszndlt aldbbi anyagok (tehéntej, tejszin, tejsavbaktérium szintenyészet) specidlis mindGségi
jellemzdit, ezen belil:

- friss, max. 7,2 °SH-os tehéntej,

— legfeljebb 7,2 °SH plazmasavfok tejszin,

— j6 savanyité képességli 36—40 °SH-os, savanyité és aromatermel$ tejsavbaktériumokat egyardnt tartalmazo
vajkultara (igy példaul tizemi tomegkultira, vagy mélyfagyasztott vagy fagyasztva szaritott tejipari starter kultira
formajaban).

A gydrtisi folyamat sordn a 4. fejezetben foglaltakat kell betartani, kiilonos figyelemmel az aldbbiakra:

— alvasztds: savfok (30-36°°SH és alvasztdsi id§ (4—20 6ra),

- alvadék-kidolgozds: alvadék-szilirdsdg ellendrzése (legyen mdjas tapintdsu, az alvadék faldtdl kézzel hatdrozottan
elvélaszthatd, 32-38 °SH-os),

— alvadékhiités (18-22 °C eléréséig, 3—4 °C/perc intenzitdssal),

- savoOelvélasztds (Ovatosan, préselés nélkiili csurgatdssal, azaz gravitdcids uton).
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A késztermék mindsége:

- a fizikai és kémiai kovetelményeknél (zsirfokozat, szdrazanyag-tartalom, zsirtartalom, savfok) a 4. fejezetben
foglaltakat kell betartani,

- az érzékszervi kovetelményeknél (kiilsS, dllomdny, iz és illat) a 4. fejezetben foglaltakat kell figyelembe venni.

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmasztd f6bb tényezok leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A 18-20. szdzadban a tarét — természetes dllapotdban elmorzsolva, gabonaszemnyi-mogyorényi darabokban — frissen
fogyasztottak vagy konzervéltak (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiadd, Magyar Tudomanyos Akadémia).

A tar6 rogos jellegére vonatkozé torténelmi hivatkozds az els@ vildghdbora utdni id6szakbdl is szdrmazik. Eszerint
Lmogyorényi nagysdgii alvadékrogikig aprozzuk fel tir6t (...) a tird anndl jobban 4l el, minél morzsdsabb” (Gratz O., A
tej és tejtermékek, 294-296. oldal, 1925.).

Tapintdsra a tard ,, szemcsés vagy morzsalékos ” dllagy, irja a Tejgazdasdgi Szemle 1925-ben (Tors A. 1925., Tejgazdasagi
Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtdr [Tejgazdasdgi Szemle kiaddsal).

Alvadékrogoket, szép laza kelvirdgszerd darabos dllomdnyt, kelvirdgra emlékeztet6 halmazokat, rogoket emlit Balatoni
Mihdly (Balatoni Mihély, 1960., Etkezési TiirG gydrtdsa).

Dr. Szakdly Sandor és Dr. Tomka Gdbor 1970-1977 kozotti fogyasztasi adatokat tesz kozzé a ,, kelvirdgil dllomdnyi ”
tehéntird fogyasztdsanak alakuldsarol 1979-ben (Tejipar, XXVIIL évfolyam, 1. szdm, 1979.).

Dr. Szakaly Sdndor szerint Magyarorszdgon ,az Gsszes tarétermelés 80 %-dt teszi ki a r6gos valtozat”... A rogos tard
abban mutat lényegi eltérést a masik haromtdl, hogy a gydrtdsdra szolgalé tej alvasztdsa csak bioldgiai savanyitdssal
torténhet... (Dr. Szakdly S. 1980., A r6gos dllomanyt étkezési tird korszerd gyartdsa, Magyar Tejgazdasagi Kutat6
Intézet, Pécs).

Dr. Szakaly Sandor szerint a csak Kozép-Eurdpa teriiletén ismert ,Rog0s tiird” 6si magyar tejtermék az Uraltdl nyugatra,
amelyet évszdzadokon keresztiil hazilag készitettek nyers tejbdl (Tejgazdasdgtan, 2001.).

A ,Rogos tard” hagyomdnyos jellegét igazolja, hogy ,R6gos tird” cimmel kiilon fejezetet tartalmaz a 2002-ben a
Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium és az Agrarmarketing Centrum dltal kiadott ,Hagyomanyok-Izek-
Régiok” gylijtemény. A gyijtemény csak olyan termékeket tartalmaz, amely a kovetelményrendszer szerint
dokumentdlhat6 torténelmi multtal rendelkezik. A gy(Gjteménybe keriilés alapfeltétele volt az igazolhatd legaldbb
kétgeneracids (50) éves mult, a termékhez kot8d6 tuddsanyag, ismertség és az el@allitds, forgalmazds megléte.




	Kisebb jelentőségű módosítás jóváhagyása nyomán módosított termékleírás közzététele az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének második albekezdésével összhangban 2022/C 385/13

