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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Publikacija attieciba uz garantétas tradicionalas ipatnibas nosaukumu saskana ar 26. panta
2. punktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas
produktu un partikas produktu kvalitates shémam

(2016/C 94/05)

Saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 () 26. panta 1. punkta pirmo dalu Ungarija
iesniedza (2) nosaukumu Tepertds pogdcsa ka garantétas tradicionalas ipatnibas (GTI) nosaukumu, kas atbilst Regulai (ES)
Nr. 1151/2012. Nosaukums Tepertds pogdcsa iepriek ir ticis registréts ar Komisijas Istenosanas regulu (ES)
Nr. 1144/2013 () bez nosaukuma rezervacijas saskana ar Padomes Regulas (EK) Nr. 509/2006 (*) 13. panta 1. punktu
ka garantéta tradicionala ipatniba un patlaban ir aizsargats saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 25. panta 2. punktu.

levérojot iepriek$minéto, Komisija ar $o publicé nosaukumu
TEPERTOS POGACSA,

lai nodrosinatu, ka tas tiek ierakstits Garantéto tradicionalo Ipatnibu registra, kas paredzéts Regulas (ES) Nr. 1151/2012
22. panta.

Si publikacija dod tiesibas saskana ar minétas regulas 51. pantu izteikt iebildumus pret to, ka nosaukums Tepertds
pogdcsa ir jaieraksta Garantéto tradicionalo Ipatnibu registra, kas paredzéts Regulas (ES) Nr. 1151/2012 22. panta.

Ja nosaukums Tepertds pogdcsa ir ierakstits registra saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 26. panta 4. punktu, spéka
esodo ar GTI Tepertds pogdcsa apziméta produkta specifikaciju, kas publicéta Istenosanas regulas (ES) Nr. 1144/2013 1I
pielikuma, uzskata par specifikaciju, kas minéta Regulas (ES) Nr. 1151/2012 19. panta un ko attiecina uz GTI Tepertds
pogdcsa, kura aizsargata ar nosaukuma rezervaciju.

Informacijas pilniguma nodrosinasanai un saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 26. panta 2. punktu 31 publikacija
ietver ar GTI Tepertds pogdcsa apziméta produkta specifikaciju, kas publicéta IstenoSanas regulas (ES) Nr. 1144/2013 () II
pielikuma.
PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO IPATNIBU GADIJUMA
TEPERTGS POGACSA
EK Nr.: HU-TSG-0007-0060 — 27.9.2010.

1. Produkta specifikacija
1.1. Registrejamais nosaukums

Tepertds pogdcsa

Produktu laizot tirgti mark&juma var noradit $adu informaciju: “magyar hagyomdnyok szerint elddllitott” (“razots péc

ungaru tradicijam”). So informaciju tulko paréjas oficialajas valodas.
1.2. Vai nosaukums

— [ ir specifisks pats par sevi

— [X izsaka lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskas iezimes

() Eiropas Parlamenta un Padomes 2012. gada 21. novembra Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas
produktu kvalitates shémam (OV L 343, 14.12.2012,, 1. Ipp.).

() ES Nr. HU-TSG-0107-01404 — 3.12.2015.

(’) Komisijas 2013. gada 13. novembra Isteno3anas regula (ES) Nr. 1144/2013, ar ko registré jaunu nosaukumu Garantéto tradicionalo
ipatnibu registra (Tepertds pogdcsa (GTI) (OV L 303, 14.11.2013., 17. Ipp.).

(*) Padomes 2006. gada 20. marta Regula (EK) Nr. 509/2006 par lauksaimniecibas produktiem un partikas produktiem ka garantétam
tradicionalam ipatnibam (OV L 93, 31.3.2006., 1. Ipp.). Regula atcelta un aizstata ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012.

() Sk. 3. zemsvitras piezimi.
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1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Apziméjums tepertds nosaukuma ir célies no lietvarda tepertd (cikas dradZzi) un nozimé parpalikumus péc trekna
ctikas speka izkauséSanas, kurus sasmalcina un kuri krémveida konsistencé ir tipiska izejviela, ko izmanto, gatavo-
jot pogdcsa jeb tradicionalas salas apalmaizites.

Vai ir liigta nosaukuma rezervéSana atbilstigi Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punktam

— [ Registracija ar nosaukuma rezervésanu

— X Registracija bez nosaukuma rezervésanas

Produkta veids

2.3 grupa. Konditorejas izstradajumi, maize, miklas izstradajumi, kiikas, cepumi un citi konditorejas izstradajumi
Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi 3.1. punktam

Tepertds pogdcsa ir apala vai drizak cilindriskas formas sala maizite, kuras diametrs ir 3-5 cm un svars 25-50 g; to
gatavo no rauga miklas, kurai pievieno sali, piparus, sasmalcinatus ciikas dradzus un ciku taukus; apalmaizisu
konsistence var bat miksta (omlds) vai gaisiga (leveles) ka kartainajai miklai. Virspuse ir sarkanbriina, taja ar nazi
ievilkts rezgveida rotajums. Apakspuse ir gluda, sarkanbriina. Cikas dradZu sadalijums apalmaizité ir vienmerigs.
Mikstas konsistences apalmaizites ir lauZamas gabalos, savukart gaisigajam ir viegla, daudzkartaina struktara. Tas
gardo péc kraukskétiem dradziem, un tam ir patikami sala, nedaudz piparota smarza. Tauku saturs sausna ir 20-30
masas %, un ciikas dradzu saturs salidzindjuma ar miltu svaru ir 25-40 %. Ciikas dradZi nodro$ina vismaz 60 % no
kopgja tauku satura.

Organoleptiskas ipasibas

Mikstas tepertds pogdcsa Gaisigas tepertds pogdcsa
Forma Apala, pareizi cilindriska Apala, cilindriska (iesp&jams, nedaudz
neregulara)
Garozina Virspusé apalmaizite ir spidigi sarkanbriina ar dzilu rezgveida rakstu. Sanos ta ir nespodra

smilskrasa, bet apakspusé — nespodri sarkanbriina

Mikstums Miksta, bet ne graudaina konsistence. lebrii- | Daudzkartaina struktiira, kartas ir atdalamas
nas krasas dradzu sadalijjums vienmeérigs cita no citas, tajis redzami iebriinas krasas
dradzi
Garsa Raksturiga dradzu gar3a, patikami sala, viegli piparota
Smarza Raksturiga dradzu un ciiku tauku smarZa, piparota

Fizikalas un kimiskas ipasibas
Tauku saturs: gatava produkta sausna tas ir 20-30 masas %.
Sals saturs: gatava produkta sausna tas ir ne vairak ka 4,0 masas %.

Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta raZoSanas metodes apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi
3.1. punktam

Izejvielas
DradZu masai:

— ctikas dradzi bez adas: parpalikums péc trekna speka tauku iztecinaSanas kausgjot veido 70-75% no dradzu
masas,

— ciku tauki: kausgjot iztecinatie trekna speka tauki veido 25-30 % no dradZu masas.

— Miklas sagatavo$ana: kvieSu milti vai speltas kvieSu milti, olas, olas dzeltenums, piens, raugs, baltvins vai etikis,
skabais kréjums, sals un pipari.
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Tepertds pogdcsa gatavo$ana aizliegts izmantot jebkadas partikas piedevas (pieméram, irdinatajus vai konservantus).

RazoSanas metode

Atkariba no izmantota panémiena Tepertds pogdcsa var biit mikstas vai gaisigas konsistences produkts.
Miksto Tepertds pogdcsa razosana
Pirmais posms: dradZu masas sagatavoSana

Svaigus dradzus (bez adas) saplacina ar miklas rulli uz déla, lai sasmalcinatu rupjakos un nevienadakos gabalus un
lai 3adi iegtitos gabalinus varétu vienmeérigi iestradat dradzu masa. Dradzus var arl samalt galasmasina. Tada gadi-
juma malumam jabat smalkam.

Dradziem pievieno ciiku taukus un ar koka karoti vai mikseri iemaisa dradZu masu. Svariga prasiba: nekada gadi-
juma nedrikst pievienot partikas piedevas, konservantus, zosu dradzus, augu taukus vai margarinu. atlauti ir vienigi
svaigi cikas dradzi bez adas.

Ari ripnieciski razotai dradzu masai ir jaatbilst $im prasibam.
Otrais posms: miklas sagatavosana

Uz vienu kilogramu kviesu miltu nem 250-400 g dradZzu masas, kuru ieplucina miltos t3, lai veidotos viendabiga
masa. Dradzu masai pilniba janoklaj miltu dalinas — tas ir mikstas konsistences iegiiSanas priek$noteikums. Visas
sastavdalas, proti, miltu un dradZu masas maisijumu un (uz vienu kilogramu miltu) 5% ar pienu aktivéta rauga,
vienu olu, vienu olas dzeltenumu, 0,02 % baltvina vai etika, 2,5 % sals, 0,001 % maltu piparu un — péc vajadzibas —
skabo kréjumu, samica relativi stingra mikla. Mica tik ilgi, lidz mikla salip kamola. Ja mikla biis parmicita, neveido-
sies vajadziga miksta konsistence.

Ta ka produkta tauku saturs ir loti augsts, miklas sastavdalas nesilda un gatavo miklu novieto vésa vieta, kur tai
japaliek tik ilgi, lidz miklas iek$€ja temperatiira sasniedz 26 °C. Nemot véra $o ipatnibu, miklu ieliek ledusskapi
vismaz uz trim stundam no + 5 lidz + 8 °C temperatiira.

Uzriigu$o un atdzisuSo miklu izveltné pirksta biezuma; tas virspusé ievelk dzilas perpendikularas linijas. To var
darit ar vairakiem naza asmeniem, kas sastiprinati kopa 3 mm attaluma cits no cita. Ar apalu formu, kuras diame-
trs ir 3—6 cm, izspieZ maizites, raugoties, lai tas biitu iesp&jami regularas un cilindriskas. Apalmaizisu galigo formu
izveido, ar plaukstas pamatni izdarot vieglas aplveida kustibas. Cepampannas piepildiSanai vajadzigo skaitu apal-
maiziSu izvieto uz déla ciesi blakus citu citai un, izmantojot otu, apziez ar sakultu olu, nelaujot tai notecét gar
malam. Kad parziesta ola ir nedaudz apzuvusi, apalmaizites vienmérigi izvieto uz cepampannas. Lai izmantotu
miklas atlikumu, to iesp&jami maigi un uzmanigi samica kopa, bet ne vairak ka vél divas reizes; pirms atkartotas
izmanto$anas Jauj miklai atpisties.

Apalmaizites 50-55 miniites raudzé uz pannas, tad Sauj sakarséta cepeskrasni un 12-15 minites cep 220-240 °C
temperattra. Tad tas ir gatavas.

Gatavas apalmaizites var tirgot uz svara vai ieprieks safasétas.
Gaisigo Tepertds pogdcsa razosana
Pirmais posms: dradZu masas sagatavoSana

Vieniga atskiriba: ciiku taukiem un svaigajiem ctikas dradZiem (bez adas) pievieno ari 1,5 % sals (r€kinot péc miltu
masas) un smalki maltus piparus (0,001 % no miltu masas). Sali $aja posma pievieno tadeél, lai veidotos miklas
kartaina struktiira. Raksturigas salas garsas iegiiSanai vajadzigs salidzino$i liels daudzums sals, bet, ja to visu pievie-
nos miklai, kartaina struktiira nevarés izveidoties.

Gatavojot péc 32 panémiena, dradzu masai pievieno tikai pusi jeb 50 % no vajadziga tauku daudzuma, bet otru
pusi pievieno miklai.
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Otrais posms: miklas sagatavoSana

Ta saukto pamata miklu gatavo no miltiem, dradZzu masa neizmantotajiem taukiem, sals (aptuveni 1% no miltu
masas), 5% ar pienu aktivéta rauga (uz vienu kilogramu miltu), 0,02 % baltvina vai etika, (ne obligati) vienas olas,
viena olas dzeltenuma un — péc vajadzibas — skaba kréjuma, rezultata iegiistot blivu, vidéji elastigu, viegli veltné-
jamu miklu.

Stradajot ar §a tipa miklu, ir svarigi, lai izejvielu un dradZu masas temperatiira nebiitu parak augsta un lai, miklu
veltnéjot un lokot, dradZu masa atdalitu planas miklas kartas citu no citas. Cep$anas laika tauki starp plani izvelt-
nétajam miklas kartam izk@st un miklas kartas nesalip kopa. Turklat mikla un taukos esosais tidens iztvaikodams
rada spiedienu, kas atbida miklas kartas citu no citas, un ta izveidojas gatavajam produktam raksturigais
kartainums.

Ir divi panémieni, ar kuriem var panakt miklas kartainibu:

a) uz plani izveltnétas miklas vienmérigi uzziez dradZu masu, tad miklu satin veltni. Veltnim lauj 15-30 mindtes
pastavet, tad to attin un vélreiz satin, bet Soreiz 90 gradu lenki no ieprieksgja tinuma virziena. Virziens ir jano-
maina tapéc, ka citadi apalmaizites cep3anas laika saskiebsies;

b) gatavo pamata miklu plani izveltné, un ar dradzu masu apzieZ redzamo miklas dalu; $o darbibu atkarto ikreiz
péc miklas parlocisanas. Sada gadijuma miklu nesatin, bet loka (vismaz tris reizes).

Pirms pédgjas attiSanas miklai Jauj vismaz 15 minites atpiisties, tad to izveltné pirksta biezuma (1-2 cm); virspusé
iegriez dzilu perpendikularu liniju rakstu un ar apalu formu, kuras diametrs ir 3—6 cm, izspieZ maizites. Cepam-
pannas piepildiSanai vajadzigo skaitu apalmaiziu izvieto uz déla ciesi blakus citu citai un, izmantojot otu, apziez ar
sakultu olu, nelaujot tai notecét gar malam.

Kad parziesta ola ir nedaudz apZuvusi, apalmaizites vienmeérigi izvieto uz cepampannas, kur tas 40—-45 miniites
raudzg, tad Sauj sakarséta cepeskrasni un 8-10 miniites cep 220-240 °C temperatfira. Tad tas ir gatavas.

Gatavas apa]maizites var tirgot uz svara vai ieprieks safasétas.

1.7. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifika

Tepertds pogdcsa specifiku nodrosina:

— produkta izejvielas: ciikas dradzi un ciku tauki,

— 1pasa miklas gatavoSanas metode,

— produkta fizikalas, kimiskas un organoleptiskas ipasibas.
Cukas dradzi — specifiku nodro$inosa pamatizejviela

Produktam Tepertds pogdcsa specifiku pieskir ciikas dradzi jeb parpalikums péc trekna ciikas speka izkauséSanas.
Dradzu sastava ir 12-13 % proteinu un 82-84 % tauku; vismaz 60 % no produkta kopgja tauku satura dod tiesi
dradzi.

Ipa3a miklas gatavosanas metode

Dradzu izmanto$ana lauj gatavot divu veidu miklu, stingro (miksto apalmaizi$u cep$anai) un kartaino, turklat aug-
sta tauku satura dé] §1 mikla jagatavo zema temperatiira: 24-26 °C.

Produkta fizikalas, kimiskas un organoleptiskas ipasibas

Cikas dradZu un ciiku tauku izmantoSanas rezultata paaugstinata tauku satura (20-30 %) dél Tepertds pogdcsa ir
augstaka uzturvértiba neka citiem $is kategorijas produktiem, turklat tas tik atri nesakalst un tapéc ir ilgak
uzglabajams.
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1.8. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta tradicionalds iezimes

Nosaukums pogdcsa pirmoreiz manits ap 1395. gadu, un sakotnéji tas apziméja apalas karstos pelnos un oglés
ceptas maizites. Ungaru tautas pasakas tas biezi pieminétas ka hamuban siilt pogdcsa jeb pelnkikas. Lidz XVIII gad-
simtam tas dévéja par apalmaizi un arl &da tapat ka maizi. Masdienas pazistamas cilindriskas formas, ar rezga
vélajos viduslaikos. Tas bija zinamakais no ungaru zemnieku kéka krasns labumiem, tika ceptas vairakos paveidos,
un to popularitate nekad nav mazinajusies.

Tepertds pogdcsa rasanos ietekmegja divi faktori: pirmkart, izplatijas speka tauku tecinaSanas paraza, un dradzi kluva
par ikdienas édienu. Ka vésti liecibas par kadas vidgji augstai kartai piederigas XVIII gadsimta 70. gadu Somogas
(Somogy) meges muiznieku gimenes ikdienu, speka tauku tecinaSana un dradZzu gatavosana kop$ XVIII gadsimta
kluva par ierastu lietu arl augstako aprindu virtuveném. Turklat augstmanu majsaimniecibas registri liecina, ka no
XVIII gadsimta Vidusdonavas lidzenuma majsaimniecibas saka paradities ipasi tauku glabasanai paredzétas mucinas
(Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Miizeum kiaddsa (muzeja publikacija). Cegléd, 1988, 28., 30. Ipp., Sziics). Var
pienemt, ka zemnieku un pilsétnieku vidi speka tauku tecinasanas paraza saka izplatities un ciiku tauki ikdienas
pusdienu galda aizvien biezak nonaca, sakot ar XIX gadsimta vidu; $adi domat vedina tas, ka XIX gadsimta
50. gados tauku mucinas jau bija minétas starp Donavas un Tisas upi eso$o lauku apgabalu registros.

XIX un XX gadsimta mijas mutvardu folkloras pieraksti liecina, ka Vidustisas apgabala zemnieku saimniecibas no
dradZiem varjja ziepes un ka pamazam tos saka novértét ari ka partikas produktu. Péc ciiku bérém parasti cepa
apalmaizites, kuram pievienoja mazus kraukskigus sacepta svaiga speka gabalinus bez adas. XX gadsimta 30. gados
sagatavota etnografiska apskata minétas raudzetas vai neraudzétas miklas apalmaizites ar dazadam, tostarp dradzu,
piedevam (Bdtky Zs.: Tdpldlkozds (Ediens): A magyarsdg néprajza (Ungaru etnografija). Budapest, 1933, 100. lpp.),
tapéc var teikt, ka dradZu pievieno$ana rauga miklai visparpienemta kluva XX gadsimta sakuma.

Lidz pat $ai dienai Tepertds pogdcsa saglaba nozimigu vietu ikdienas kulinaraja tradicija. Apalmaizites pasniedz kopa
ar satigo gulasa vai pupinu zupu un piedava ki uzkodu sanaksmju un konferen¢u partraukumos. BieZi tas cel
gimenes svétku galda kazas vai kristibas un Ziemsvétku vai Lieldienu mielasta; lauku tirisma saimniecibas tos pie-
dava ka uzkodu pie vina (Hagyomdnyok Izek Régick, I. kitet (Tradicijas, garas, regioni: 1. sgjums), 145.-~147. Ipp.).

Kops XIX gadsimta 80. gadiem to labo slavu stiprina virkne pavargramatu: Dobos C. J6zsef: Magyar-Franczia szakdc-
skonyv (Ungaru—francu pavargramata), 784.—785. Ipp., 1881; Rozsnyai Kdroly: Legijjabb nagy hdzi cukrdszat (Jaunakie
majas gatavotie konditorejas izstradajumi), 350. lpp., 1905; Kincses Vincza receptkonyv (Vanco: manas receptes),
21. Ipp., 1920; Az Uj idék mdsodik receptkonyve (Otra mislaiku pavargramata), 182. lpp., 1934; Hajdii Ernéné: Jaj,
mit fozzek (Ko man tagad pagatavot?), 73. Ipp., 1941; Rudnay Jdnos: A magyar cukrdszat remekei (Ungaru kulinarijas
meistarstiki), 89. lpp., 1973.

1.9. Minimalas prasibas un procediira specifiskuma kontroles joma

Specifiskas ipasibas Obligatas prasibas Kontroles metode un bieZums

Tauku saturs — sausna 20-30 masas %, Saskana ar aprakstu 3.5. punkta: laboratorija

o 0. reizi seSos ménesos
— drikst izmantot tikai ctku taukus

Dradzi (sasmalcinati) |— jaizmanto ciikas dradzi, Pamatojoties uz produktu dokumentaciju vai
- . - rodukcijas lapam; par katru produkcijas
— jaizmanto dradZi bez adas procukcy p p p )
partiju
Sastavdalas — saskana ar aprakstu 3.6. punkta (ciikas | Pamatojoties uz produktu dokumentaciju vai

dradzi, ciku tauki, kviesu milti, olas, olas | produkcijas lapam; par katru produkcijas
dzeltenums, piens, raugs, baltvins vai eti- | partiju
kis, skabais kréjums, sals un pipari)
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Specifiskas ipasibas Obligatas prasibas Kontroles metode un biezums

Produkta organolepti- | — miksta vai gaisiga konsistence, Organoleptisko Ipasibu parbaude; katra
skas ipasibas (sastav- maina

dalas, garta, smarza) | viegli piparota garSa un raksturiga dra-

dzu smarZza un gar$a

2. lestades vai institiicijas, kuras parbauda atbilstibu produkta specifikacijai

2.1. Nosaukums un adrese

Nosaukums: Mezdgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsdgi Igazgatdsdg (Centrala
lauksaimniecibas administracija, Partikas un dzivnieku baribas nekaitiguma direktorats)

Adrese: 1095 Budapest, Mester u. 81, Hungary
Talr.: +36 14563010

Fakss: —

E-pasts: oevi@oai.hu

Publiska [ Privata

2.2. lestades vai institiicijas konkrétie uzdevumi

lestade vai institiicija parbauda produkta atbilstibu produkta specifikacijas prasibam.
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