C94/8 Europeiska unionens officiella tidning 10.3.2016

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ett namn pd en garanterad traditionell specialitet enligt artikel 26.2
i Europaparlamentets och rddets foérordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 94/05)

I enlighet med artikel 26.1 forsta stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 (') har Ungern forelagt kommissionen (*) nam-
net "Tepertds pogécsa”, som dr namnet p en garanterad traditionell specialitet (GTS) och som uppfyller kraven i férord-
ning (EU) nr 1151/2012. Namnet "Tepertds pogdcsa” har tidigare registrerats enligt Kommissionens genomforandefor-
ordning (EU) nr 1144/2013 (*) men utan att anvindningen av namnet forbehallits for den traditionella garanterade spe-
cialiteten enligt artikel 13.1 i férordning (EG) nr 509/2006 (), och namnet skyddas for ndrvarande enligt artikel 25.2
i férordning (EU) nr 1151/2012.

Mot bakgrund av ovanstdende offentliggér kommissionen harmed namnet
"TEPERTGS POGACSA”

i syfte att det ska kunna tas upp i det register 6ver garanterade traditionella specialiteter som avses i artikel 22 i férord-
ning (EU) nr 1151/2012.

Genom detta offentliggorande tillgodoses rdtten att gora invindningar i enlighet med artikel 51 férordning (EU)
nr 1151/2012 mot att namnet "Tepertés pogdcsa” tas upp i det register dver garanterade traditionella specialiteter som
avses i artikel 22 i samma f6rordning.

Om namnet "Tepertés pogdcsa” tas upp i registret, i enlighet med artikel 26.4 i forordning (EU) nr 1151/2012, ska den
nuvarande produktspecifikationen for den garanterade traditionella specialiteten “TepertSs pogdcsa”, vilken
offentliggjordes i bilaga II till genomforandeforordning (EU) nr 1144/2013, anses vara den specifikation som avses
i artikel 19 i forordning (EU) nr 1151/2012 for den garanterade nationella specialiteten "Tepertds pogacsa”, vilken sale-
des ska vara skyddad och anvindningen av namnet ska vara forbehallen den aktuella produkten.

For fullstindighetens skull och i enlighet med artikel 26.2 i férordning (EU) nr 1151/2012, innehdller detta
offentliggorande produktspecifikationen for den garanterade traditionella specialiteten "TepertSs pogdcsa”, vilken
offentliggjordes i bilaga II till genomforandeforordning (EU) nr 1144/2013 (°).

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
”TEPERTOS POGACSA”
EG-nr: HU-TSG-0007-0060-27.9.2010
1. Produktspecifikation
1.1 Bendmning som ska registreras
"Tepert6s pogacsa”

Nér produkten slipps ut pd marknaden fir den mérkas med foljande angivelse: “magyar hagyomdnyok szerint
eldallitott” (tillverkad i enlighet med ungerska traditioner). Angivelsen ska oversittas till ovriga officiella sprak.

1.2 Ange om bendmningen

— [J isig har en sarart,

— X uttrycker sdrarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet.

(") Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitetsordningar for jordbruksproduk-
ter och livsmedel (EUT L 343, 14.12.2012, s. 1).

() EU No HU-TSG-0107-01404 — 3.12.2015.

(*) Kommissionens genomforandeforordning (EU) nr 1144/2013 av den 13 november 2013 om inférande av en beteckning i registret
over garanterade traditionella specialiteter (Tepertds pogacsa [GTS]) (EUT L 303, 14.11.2013, 5. 17).

(*) Radets forordning (EG) nr 509/2006 av den 20 mars 2006 om garanterade traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livs-
medel (EUT L 93, 31.3.2006, s. 1). Férordningen har upphort att gélla och har ersatts av forordning (EG) nr 1151/2012.

() Se fotnot 3.
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1.3

1.4

1.5

1.6

Adjektivet "tepertds” i bendmningen beskriver den "tepertd” (knaprigt flisk), dvs. de rester som blir kvar efter stek-
ning av fett flisk. De hackas och utgor i form av en krim den karakteristiska huvudingrediensen i det runda,
vilsmakande bakverket.

Ange om registrering med forbehdll énskas enligt artikel 13.2 i forordning (EG) nr 509/2006

— [ Registrering av benimningen med forbehall

— X Registrering av bendmningen utan forbehéll

Produkttyp
Klass 2.3 Konfektyr, matbrod, kaffebrod, kakor, skorpor och andra bakverk

Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser

"Tepert8s pogdcsa” ir ett runt, cylinderformat, vilsmakande bakverk som kryddas med salt och peppar, med en
diameter pd 3-5 cm och en vikt pd 25-50 g. Det har en mjuk konsistens och innehéller hackat knaprigt flisk och
grisfett och jdses med jdst. Texturen kan vara mor eller flagig (wienerdegsstruktur). Ytan 4r rodbrun och skdrad
i rutor. Undersidan 4r slit och rodbrun. Det innehéller jamnt fordelade bitar av knaprigt flisk. Den mora varianten
kan brytas i bitar, medan den flagiga varianten har 16s struktur i flera lager. Smaken priglas av den stekta knapriga
flasksvalen och dr angendmt salt och milt pepprig. Fettinnehdllet 4r 20-30 % av torrsubstansens vikt, och produk-
ten innehdller knaprigt flisk i en mingd motsvarande 25-40 % av mjolets vikt. Minst 60 % av fettet kommer fran
den knapriga flasksvilen.

Organoleptiska egenskaper

Mor "TepertSs pogdcsa” Flagig "Tepertds pogdcsa”
Utseende Rund, jimnt cylindrisk Rund och cylindrisk, kan "luta” ndgot
Skorpa Ovansidan 4r glinsande, rodbrun och tétt skarad i rutor. Sidan 4r sandfirgad och matt och

undersidan rodbrun och matt.

Inre struktur Mor, men inte smulig textur. Bitarna av | Wienerdegsstruktur, lagren kan separeras och
knaprigt flisk dr jaimnt fordelade och litt | de ldtt brunaktiga bitarna av knaprigt flask
brunaktiga. ar synliga i lagren.

Smak Praglad av det knapriga flaskkottet, angenamt salt och milt pepprig.

Arom Priglad av det knapriga flaskkottet och grisfettet, pepprig.

Fysiska och kemiska egenskaper

Fettinnehdll: fettinnehéllet i den firdiga produkten dr 20-30 % av torrsubstansens vikt (m/m).
Saltinnehall: saltinnehallet i produkten dr 4,0 % av torrsubstansens vikt (m/m).

Beskrivning av produktionsmetoden for den jordbruksprodukt eller det livsmedel for vilken bendmningen i punkt 3.1 dr
tillamplig

Révaror:

Till krdamen med knaprigt flask:

— Knaprigt flask utan skinn: 70-75 % av krdmen, resterna som dterstdr efter stekning av fett flisk med lite eller
inget kott.

— Ister 25-30 % av kridmen, det fett som aterstdr efter stekning av fett flask med lite eller inget kott.

— Beredning av degen: vetemjol eller speltmjol, dgg, dggula, mjolk, jast, vitt vin eller attika, syrad gradde, salt och
peppar.
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Det dr forbjudet att anvdnda livsmedelstillsatser (t.ex. bakpulver eller konserveringsmedel) vid framstillning av
"Tepert6s pogacsa”.

Produktionsmetod:

Beroende pé produktionsmetoden kan "Tepertds pogdcsa” vara av den flagiga eller den mora varianten.
Tillverkning av mor "Tepert8s pogdcsa”
Steg I: beredning av krimen med knaprigt flisk

Det firska knapriga flaskkottet utan skinn plattas ut med en brodkavel tills inga stora eller grova bitar finns kvar
och de stekta bitarna fordelas jamnt i krimen. Den knapriga flasksvalen far hackas i en hackmaskin som ska vara
instdlld pd det finaste lget.

Kramen och grisfettet blandas med en traslev eller elvisp. Ett viktigt krav dr att varken tillsatser, konserveringsme-
del, gdsfett, vegetabiliskt fett eller margarin fir anvindas vid beredningen av kramen, utan bara firsk knaprigt flask
utan skinn.

Industriellt framstalld krdm med knaprigt flisk ska ocksa uppfylla kraven.
Steg II: beredning av degen

Varje kilo vetemjol rors med 250-400 gram krim med knaprigt flisk till en jimn blandning. En viktig for-
utsattning for den mora texturen dr att krimen tdcker mjolpartiklarna. Alla ingredienser, dvs. mjol blandat med
kramen med knaprigt flask, 5% jdst som aktiverats i mjolk per kilo mjol, ett dgg, en dggula, 0,02 % vitt vin eller
attika, 2,5 % salt, 0,001 % malen peppar och tillrickligt mycket syrad griadde for att fd en relativt hdrd deg, knddas
ihop. Knaddningen fortsitter till dess att degen gdr ihop. Den mora texturen uppnds inte om degen knddas for linge.

Pa grund av produktens hoga fettinnehdll gors degen av kalla ingredienser och ska vila pa en sval plats tills degens
inre temperatur dr 26 °C. Produktens beskaffenhet innebir att degen ocksa kan laggas i kylskap vid 5-8 °C i minst
tre timmar.

Den jasta och kylda degen kavlas ut fingertjockt och ovansidan skdras med tita vinkelrita och djupa linjer. Detta
kan goras med knivar som satts thop med ett avstdnd pd 3 mm sinsemellan. Bullarna skirs ut med en bullform
som dr 3—6 cm i diameter. De ska ha jamn och i méjligaste man cylindrisk form. Den slutliga formen &stadkoms
genom att degen rullas med handflatan. S& ménga bullar som behovs for att fylla bakplaten placeras ndra varandra
pa bakbordet och penslas med uppvispat dgg med hjilp av en pensel, utan att dgget far rinna ner lings cylindrar-
nas sidor. Nir dgget har torkat pd ytan placeras bullarna pd pldten med jimna avstdnd. De overblivna bitarna kan
knddas ihop hogst tva gdnger med minsta mojliga kontakt och kan, nir degen fatt vila, anvindas senare.

Bullarna fér jisa i 50-55 minuter och griddas direfter i 220-240 °C i 12-15 minuter. Sedan ar de klara.
Bullarna siljs utan forpackning (i 16svikt) eller forpackade.

Tillverkning av flagig "Tepert8s pogacsa”

Steg I beredning av krimen med knaprigt flask

Kramen med knaprigt flask bereds pd ungefir samma sitt som for den mora varianten, med den enda skillnaden
att man utover fett och knaprigt flask utan skinn tillsdtter salt (1,5 % av mjolets vikt) och finmalen peppar (0,001 %
av mjolets vikt). Salt tillsatts alltsd i detta skede. Om den saltmidngd som krivs for att ge bullarna den karakteris-
tiskt salta smaken tillsattes forst vid beredningen av degen skulle degen nimligen losas upp, och wienerdegsstruktu-
ren skulle inte dstadkommas.

I detta fall tillsdtts 50 %, dvs. hilften, av den fettmingd som ska anvindas vid beredningen av krimen med knap-
rigt flisk till krdmen, och den andra hilften till degen.
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1.7

Steg II: beredning av degen

Den sd kallade grunddegen bereds med det fett som tagits undan vid beredningen av kramen, salt (omkring 1 % av
mjolets vikt), 5% jast som aktiverats i mjolk per kilo mjol, 0,02 % vitt vin eller ittika, eventuellt ett dgg, en dggula
och tillrackligt mycket syrad gradde for att fa en hird, medelelastisk deg som litt kan kavlas ut.

For denna variant 4r det viktigt att ingredienserna och krimen med knaprigt flisk héller 1ag temperatur, sé att
krimen kan separera deglagren vid vikningen. Fettet mellan de tunt utkavlade kalla deglagren smalter vid
griddningen och hindrar deglagren fran att klibba ihop. Samtidigt overgdr vattnet i degen och fettet i dnga och
skjuter isdr lagren sd att produkten kan delas i lager efter graddningen.

Wienerdegsstrukturen kan dstadkommas pé tva sitt.

a) Krdmen med knaprigt flask breds ut jimnt pé den tunt utkavlade degen, som sedan rullas ihop frdn ena dnden.
Rullen far vila i 15-30 minuter och kavlas ddrefter ut pd nytt och rullas ihop i 90 graders vinkel mot den forsta
rullningen. Om denna rotation inte gors kommer bullarna att luta vid graddningen.

b) Den firdiga grunddegen kavlas ut tunt och blandningen med knaprigt flask breds ut pd ovansidan lika manga
ginger som degen viks. I detta fall rullas degen inte ihop utan viks i stillet (minst tre ganger).

Fore den sista utkavlingen fr degen vila i minst 15 minuter och kavlas sedan ut fingertjockt (1-2 cm). Ovansidan
skdras titt med vinkelrdta linjer och bullarna skirs ut med en form som dr 3—6 c¢m i diameter. S& mdnga bullar
som behovs for att fylla bakplaten placeras ndra varandra pa bakbordet och penslas med uppvispat dgg med hjilp
av en pensel, utan att dgget far rinna ner lings cylindrarnas sidor.

Nir dgget har torkat pd ytan placeras bullarna pd platen med jimna avstind. De fir sedan jisa i 40—45 minuter
och griddas darefter 1 220-240 °C i 8-10 minuter. Sedan ar de klara.

Bullarna siljs utan forpackning (i 16svikt) eller forpackade.

Sarart hos jordbruksprodukten eller livsmedlet

De unika egenskaperna hos "TepertGs pogicsa” sikras genom

— huvudingredienserna knaprigt flisk och grisfett,

— den sirskilda degberedningsmetoden,

— fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper.

Huvudingrediensen knaprigt flask, som ger produkten dess sirskilda egenskaper

De typiska egenskaperna hos "Tepertds pogicsa” sikras av det knapriga flisk som dterstdr efter stekning av fett
flask som innehéller lite eller inget kott. Det knapriga flaskkottet innehdller 12-13 % protein och 82-84 % fett;
60 % av produktens fettinnehall kommer frén fldsket.

Den sdrskilda degberedningsmetoden

Vid sidan av den mora degen mojliggor anvindningen av knaprigt flisk tillverkning av en sdrskild deg med wiener-
degstextur. Det hoga fettinnehdllet kriver beredning av en kall deg som héller 24-26 °C.

Fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper.

Tack vare fettinnehdllet pd 20-30 % som dstadkoms genom anvidndning av knaprigt flask och fett har "Tepertds
pogécsa” hogre nidringsvirde, torkar ldngsammare och har langre héllbarhet dn produkter i samma kategori.
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1.8 Jordbruksproduktens eller livsmedlets traditionella karaktdr

Ordet "pogdcsa” (bullar) borjade anvindas omkring 1395 och avsdg fran borjan en platt brodkaka som griaddades
i aska och kol. I ungerska folksagor kallades den "hamuban siilt pogdcsa” (brodkakor griddade i aska). Fram till
1700-talet 4t man dessa platta brodkakor som brod. Dagens mindre, cylindriska, utskurna variant blev populdr
i Ungern under senmedeltiden. Det var det populdraste bakverket i det ungerska lantkoket och gjordes i flera vari-
anter. Dess popularitet har aldrig avtagit sedan dess.

Tva omstandigheter mojliggjorde utvecklingen av "Tepert8s pogdcsa”: det blev vanligt att steka fett frin bacon och
knaprigt flask blev vardagsmat. Enligt en beskrivning av en adelsfamilj pd mellannivd pd 1770-talet blev det frdn
1700-talet vanligt i adelsmins hushdll att steka bacon och gora knaprigt flisk. Detta stods av uppgifter i adelsfa-
miljers egendomsforteckningar, som visar att fett- eller istertunnor bérjade forekomma pd den stora ungerska
sltten frdn 1700-talet. (Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Muazeum kiaddsa (publikation frin museet Cegléd
Kossuth) Cegléd, 1988, s. 28, 30 Szfics.) Traditionen att steka fett och anvindningen av grisfett som daglig foda
hos bonder och vid beredning av griskott hos gemene man borjade antagligen sprida sig frdn (mitten av)
1800-talet, eftersom fett- eller istertunnor fanns med i bonderegistren i omradet mellan Donau och Tisza redan
pa 1850-talet.

Enligt muntliga etnografiska uppgifter fran tiden runt sekelskiftet 1900 anvindes flasksval vid tvélframstillning
i bondehushéll i omradet kring centrala Tisza, och konsumtionen 6kade successivt. Efter grisslakten bakades ofta
bullar med firska smd bitar av knaprigt flask utan skinn. I en etnografisk oversikt 6ver 1930-talet nimns bullar
gjorda av ojist och jdst deg, smaksatta med bla. knaprigt flisk (Bitky Zs.. Tapldlkozds (Foda) i A magyarsdg
néprajza (Etnografi 6ver ungrarna), Budapest, 1933, s. 100). Det stér alltsd klart att det i borjan av 1900-talet blev
vanligt att tillsdtta knaprigt flask till jast deg.

"TepertSs pogdcsa” spelar dn i dag en viktig roll i daglig matlagning. Den serveras som en andra ritt tillsammans
med soppor som utgor huvudritt (gulasch, bonsoppa) och serveras till gdster vid moten och konferenser. Den dr
ocksd populdr i hushéllen, sarskilt vid familjehogtider (brollop, dop) och helger som jul och pésk. Dessutom serve-
ras den ofta som ett vilsmakande tilltugg till vin inom lantgardsturismen. (Hagyomanyok fzek Régiok, I. kotet
(Traditioner Smaker Regioner, Vol. I), s. 145-147.)

Dess anseende bekriftas i ett antal kokbocker fran 1880-talet fram till vara dagar. Dobos C. Jézsef: Magyar-Franczia
szakdcskonyv (Ungersk-fransk kokbok), s. 784-785, 1881; Rozsnyai Kdroly: Legtijabb nagy hazi cukrdszat (Vara
senaste fina konditorivaror), s. 350, 1905; Kincses Vancza receptkonyv (Kincses Vancza receptbok), s. 21, 1920; Az
Uj id6k mdsodik receptkonyve (Nya tidens andra receptbok), s. 182, 1934; Hajdt Erndné: Jaj, mit {6zzek (Vad ska
jag laga?), s. 73, 1941; Rudnay Janos: A magyar cukrdszat remekei (Masterliga ungerska konditorivaror),
s. 89, 1973.

1.9 Minimikrav och kontrollforfaranden som giller for sararten

Sarskilda egenskaper Minimikrav Kontrollmetod och kontrollfrekvens Frekvens

fettinnehall — 20-30 % av torrsubstansens vikt Enligt produktbeskrivningen i punkt 3.5,

. . . i ett laboratorium var sjitte ménad.
— endast grisfett fir anviandas

knaprigt flask (krim) |— anvdndning av knaprigt flask Pd grundval av produktdokumentation eller

— anvindning av knaprigt flask utan skinn produkrblad, dokumentation per part.

ingredienser — enligt produktbeskrivningen i punkt 3.6 | P4 grundval av produktdokumentation eller
(knaprigt flask, grisfett, vetemjol, &gg, | produktblad, dokumentation per parti.
dggula, mjolk, jast, vitt vin eller attika,
syrad gradde, salt och peppar).
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Sarskilda egenskaper Minimikrav Kontrollmetod och kontrollfrekvens Frekvens

produktens organo- | — mor eller flagig wienerdegstextur Organoleptiskt test varje skift.
leptiska egenskaper
(innehall, smak och
arom)

— smak och arom priglad av det knapriga
flasket samt milt pepprig

2. Myndigheter eller organ som kontrollerar efterlevnaden av produktspecifikationen
2.1 Namn och adress

Namn: MezGgazdasigi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsigi Igazgatsig (Centrala
jordbruksforvaltningsmyndigheten, direktoratet for livsmedels- och fodersikerhet)

Adress: 1095 Budapest, Mester u. 81, Ungern

Tfn +36 14563010
Fax —
E-post: oevi@oaihu

Offentlig [ Privat

2.2 Myndighetens eller organets sdrskilda uppgifter

Kontrollmyndigheten undersoker om produkten uppfyller de krav som anges i produktspecifikationen.
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