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Zveiejnéni specifikace produktu zménéné na zikladé schvileni zmény mensiho rozsahu v souladu
s €l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

(2022/C 385/13)

Evropskd komise schvilila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni Komise
v pfenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 (').

Z4dost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je veiejné dostupnd v databdzi Komise eAmbrosia.
SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,R0gOs tiro“
EU ¢.: TSG- HU-1113-AMO1 - 1. 6. 2022

Clensky stit nebo treti zemé: Madarsko

1. Nazev, ktery md byt zapsin

,ROgos tard”

2. Druh produktu
Tt{da 1.3: Syry

3. Duvody zdpisu do rejstiiku

3.1 Jednd se o produkt, ktery:

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro dotycny
produkt ¢&i potravinu,

O  je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Technika vyroby produktu ,Rogos tir6“ se vyrazné lisf od techniky vyroby jinych Cerstvych syri. Z tvarohu ziskaného
ze zdkladni slozky mléka kyselym nebo smiSenym srdZenim se jemné a s pomoci gravitace a dekantace odstrani
nadbyte¢nd syrovitka, tj. pod tlakem vlastni hmotnosti, ¢imz se i ve fazi krdjeni a baleni dosdhne toho, Ze se zachovd
drobiva, hrudkovitd textura podobnd kvétdku.

Produkt ,Rog6s tiird“ se od jinych druht tvarohovych syrii lisi pfedevsim texturou, kterou ziskdva pfi vyrobé tvarohu
a béhem procesu oddélovani syroviatky.

Zadny jiny Cerstvy syr nebo mléény vyrobek nemd texturu sestdvajici ze shluku volnych hrudek pfipominajicich
kvétak, které vznikly diky této technice vyroby.

Tento vyrobek, vyrabény bez jakychkoliv aromat, jenz je pii prodeji mirné kysely, typicky vlhky a drobivy, se lisi od
jinych druhti Cerstvych syrti prodavanych na trhu, které se napiiklad vyrabéji za pouziti tepelného osetfeni a hnéteni
nebo jako zdkladni slozka sladkych a krémovych dortt nebo sladkého peciva.

,ROgos tard“ se povazuje za jednu ze zdkladnich surovin madarské kuchyné. Pii ptipravé mnoha klasickych pokrmi
lze pouzit pravé pouze ,Rog0s turd*.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery:
byl tradi¢né pouzivan jako nézev konkrétniho produktu,

O  oznaluje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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4.1

4.2

Vyraz ,Rog6s“ (hrudkovity) v ndzvu vyjadiuje specifickou povahu produktu: oznacuje texturu produktu, ktery sestdva
z hrudek tvarohu pfipominajicich kvétak. Vyraz ,tird“, ktery se tézko pteklada do jinych jazykd, oznacuje samotny
Cerstvy syr s prijemnou kyselou, erstvou a aromatickou chuti.

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, vietné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo

organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Mlécny vyrobek ,Rogos tird“ ma slonovinovou nebo Zlutavé bilou barvu, svymi hrudkami ze syfeniny pfipomind
kvétak a vyznaluje se kyselou, ¢erstvou, lahodnou a aromatickou chuti. Pfi vyrobé zistdvaji hrudky vcelku, nejsou
poskozené nebo rozdrcené.

Hrudky jsou na povrchu obalené syrovétkou. Obsah vlhkosti v hrudkach je rovnomérné rozlozen, takze jsou vlhké

i vevnitf.

Fyzikalni a chemické pozadavky:

Stupeni tucnosti Obszh su§inz, j/f i(I:ril/n:rilm’ mnozstvi Podil tuku v susiné v % (m/m) Kyselost (°SH)
Plnotu¢ny 40,0 miniméln{ 60,0 60-100
Tucny 35,0 miniméln{ 45,0

nizsi nez 60,0
Céstecné odtucnény 25,0 minim4ln{ 25,0
nizsi nez 45,0
Nizkotuény 20,0 minimalni 10,0
nizsi nez 25,0
Odtu¢nény 15,0 nizsi nez 10,0 60-90

Organoleptické pozadavky:

Vzhled Jednotné slonovinové barvy, nebo v piipadé tu¢né a plnotu¢né varianty zlutavé bilé barvy

Textura Shluky volnych hrudek (o velikosti 4-20 mm) pfipominajici kvétdk; kromé toho se mtize objevit
malé mnoZstvi syrovdtky. V piipadé balenych produktt homogenni blok, ktery se miize naldmat
na shluky volnych hrudek pfipominajicich kvétak. V tstech ma zfetelné hrudkovitou texturu,
kterd vSak nebrani polykdni.

Aroma Pijemné nakysld, aromatickd, ¢istd viiné bez cizich pacha

Chut Prijemné nakysld, svézi, aromatickd, lahodnd, ¢istd chut bez pachuti

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, pFipadné vietné

povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Latky a nastroje, které mohou byt pouzity:

Latky, které spliiuji kvalitativni pozadavky stanovené v platnych predpisech:
a) syrové nebo pasterizované kravské mléko, od odtu¢néného po plnotuéné;

b) smetana, téZ homogenizovand;
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¢) mlé¢nd kultura (napf. ve formé masové vyrabéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem vysusené mlééné
startovaci kultury);

d) syfidlo (pro smiSené sraZeni).
Zptsob produkce:

Produkt ,R6gos tird“ lze vyrdbét s pouzitim metody smiSeného, pomalého nebo rychlého srézeni. Mezi jakostnimi
parametry produktu ,R6g0s tird” vyrabéného pomoci téchto tif metod neni zddny rozdil.

Jednotlivé kroky jsou stejné, ale technologické postupy se urychluji zvySenim teploty a mnozstvi pfidané mlécné
kultury (syfidla). Hlavnim cilem metody rychlého srdZeni je zvysit efektivnost a 1épe vyuzivat nadoby.

1. Piedbézné zrini

Tento postup se uplatiiuje pouze v rdmci metody rychlého sriZzeni. U metody pomalého srdzeni se kravské mléko
nemusi nechat pfedb&zné zrat.

Pti metodé¢ rychlého srdZeni ptedbézné zrani kravského mléka zkracuje dobu srazeni. Po dobu predbézného zrani se
mléko (pasterizované na 6,0 az 7,2 °SH) nechd piedbézné zrat, dokud nedosdhne 9-11 °SH. Pfedbézné zrdni probihd
6-8 hodin pfi teploté 12-15 °C.

Mléko predbézné zraje (okyseluje se) v nddrzich nebo v silech na mléko. Predbézné uzrdlé mléko se poté co moznd
nejrychleji umisti do srazeciho zafizeni (kddg).

2. [jprava obsahu tuku

V piipadg, Ze se vyzaduje dprava tuku, do kravského mléka se podle kone¢ného obsahu tuku produktu ,Rog6s tiré*
pfidd plnotu¢né mléko nebo homogenizovand smetana.

3. Syfeni

Béhem pomalého srdzeni se kravské mléko syif pfi teploté 22-32 °C s pouzitim 0,5-1,5 % mlécné kultury (nebo
ekvivalentniho prasku ¢ zmrazené mlééné kultury).

Béhem rychlého srdzeni se pfedbézné uzralé mléko syii pii teploté 30-32 °C s pouzitim 4-5 % mnozstvi mlécné
kultury.

4, Srazeni

Pfi pomalém srazZeni se syfené mléko srazi ve srdzeci nddobé 12-20 hodin, pfi rychlém srdzeni 4—6 hodin, dokud se
nedosdhne 30-38 °SH. Pomalé srdzeni probihd pfi teploté 22-32 °C, rychlé srdzeni pii teploté 30-32 °C. Jakmile se
dosdhne pozadované kyselosti, vytvori se hladké okraje a dochdzi k mirnému oddélen{ syrovatky. Syfidlo se pouzivd
i pfi smiSeném sraZeni.

5. Zpracovani syfeniny

Cilem je sniZit obsah vody v syfeniné na hodnotu typickou pro tento produkt. Tento postup sestdvd z prvniho
lisovani, zahtivani a druhého lisovani. ProtozZe je syfenina dost drobivd, je potieba ji dobte zpracovat.

Béhem prvni féze lisovani se syfenina rozbiji pomoci piistroje, ktery zajisti, aby se rozbila jemné, poté se nasekd,
michd a v pfipadé potieby se nechd odlezet. Smyslem této fize je zajistit rychlé uvolnéni syrovdtky ze syfeniny
(synereze). Po nékolikaminutovém odstdti (pfi 30-38° SH) se zpevnénd syfenina nakrdji na granulované hrudky
velikosti vlasského ofechu (2-3 c¢m). Po nakrdjeni se ¢ast syrovatky musi nechat odkapat. V dal3f fazi se na kraje¢
umist{ ochrannd ndsada, kterd zabrani drobeni syfeniny, nebo se namisto krdjece pouziji lopatky. Nakrdjené hrudky
syfeniny plavajici v syrovatce se za stdlého michani udrzuji v pohybu. Pokud hrudky syfeniny netuhnou rychlosti
potiebnou k dosazeni typickych vlastnosti vyrobku ,Rogos tiiré“, je mozné procesu tuhnuti napomoci tak, Ze se
nechaji usadit a odstdt. Po kratkém odstéti se musi hrudky syfeniny opét promichat, aby se neslepily.
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Po fazi prvniho lisovani ndsleduje zahfivani. Cilem je dal3i sraZeni hrudek, aby se uvolnila syrovétka. Syfenina se za
stalého michdni ohfivd tak, aby se jeji teplota zvySovala o 1 °C za 2,5 minuty, aZ na teplotu 30-40 °C v pfipadé
pomalého srdzeni a na 36—48 °C v piipadé rychlého srdzeni.

Béhem druhého lisovani se syfenina musi nepfetrzit¢ michat a nechat usadit, dokud se nedosdhne pozadované
pevnosti syfeniny. Pfi vyrobé pomoci pomalého sraZeni je mozno vynechat fizi druhého lisovani.

s

6. Chlazeni a odkapdvani

Utelem této fize je zabranit nadmérnému okyseleni nakrajené a ohtdté syfeniny a §ffeni jakychkoli mikrobidlnich
kontaminantti, aby syfenina nevytvéfela hrudky a regulovalo se jeji zhutnéni. Syfenina se ochlazuje ve srdzecim
zafizeni (kddi nebo nddrzi) p#i intenzité 3—4 °C za minutu, dokud nedosahne teploty 18-22 °C.

Chladicim prostfedim muze byt syrovitka z kddé nebo nddrze, kterd by méla mit moznost cirkulovat na deskovém
vyméniku tepla zabudovaném do odtokového potrubi a kterd by méla byt vychlazend na méné nez 5 °C. Po odkapéani
syrovatky lze k chlazeni pouzit i pitnou vodu. Pfiméfenou bezpe¢nost poskytuje i chlazeni v chladici komofe. Kromé
toho samy moderni kultury brani nadmérnému okyseleni.

Smés syrovatky a syfeniny produktu ,R6g0s tird*“ se ze srazeciho zafizeni odstrani gravitaci nebo pomoci cerpadla,
diky ¢emuz se zachovd textura syfeniny.

7. 0Oddélovani syrovatky
Syrovétka oddélend od syfeniny se musi v tomto okamziku odstranit. StéZejni fzi pfi tvorbé hrudkovité struktury je
metoda oddélovani syrovdtky (dekantace). Béhem oddélovani se se syfeninou obcas opatrné pohne, aby se

neposkodila textura podobnd kvétdku. Oddélovani pokracuje do té doby, nez se dosihne hodnoty obsahu susiny
a kyselosti pozadované pro dany stupeni tu¢nosti.

8. Nalévani, baleni, oznac¢ovdni a skladovan{

Ve fazi nalévani a baleni je diilezité zajistit, aby se hrudkovita struktura nenarusila ani neposkodila. Béhem baleni lze
pouzit inertn{ ochranny plyn. Na obalu musi byt uveden stuperi tu¢nosti uvedeny v bodé 4.1.

Produkt ,R6g0s tard“ se musi skladovat pfi maximalni teploté 10 °C za pouziti metody, kterd vylucuje jakykoli
mechanicky vliv.

Minimaélni pozadavky na ovéfovani
Vzhledem ke zvldstni povaze produktu ,R6gos tird* se pfi kontrole musi pfezkoumat zejména tyto aspekty:

Zvlastni jakostni charakteristiky téchto latek (kravské mléko, smetana, ¢isté kultury bakterii mlééného kvaseni)
pouzivanych k vyrob&, mimo jiné:

— Cerstvé kravské mléko s maximalni kyselosti 7,2 °SH,

— smetana s maximalni kyselosti mlé¢né plazmy 7,2 °SH,

— mlé¢nd kultura obsahujici 36-40 °SH, okyselujici a aromatizujici bakterie mlé¢ného kvaseni s dobrou acidifika¢ni
schopnosti (napf. ve formé masové vyrabéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem vysusené mlé¢né
startovaci kultury).

Béhem vyrobniho procesu se musi dodrzet ustanoveni bodu 4, zejména:

— sréazent: kyselost (30-36 °SH) a Cas srdZeni (4-20 hodin),

— zpracovani syfeniny: kontrola pevnosti syfeniny (méla by mit hladky povrch, méla by se dat s pfesnosti odebrat
z okraje nddoby, 32-38 °SH),

— chlazeni syfeniny (aZ na teplotu 18-22 °C pfi intenzité 3-4 °C za minutu),

— oddéleni syrovitky (peclivé, odkapavanim bez lisovdni, tj. gravitaci).
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Jakost hotového vyrobku:

— pfi kontrole fyzikdlnich a chemickych pozadavkd (stupeti tucnosti, obsah susiny, obsah tuku, kyselost) se musi
dodrZovat ustanoveni bodu 4,

— pii kontrole organoleptickych pozadavka (vzhled, textura, chut a viing) se musi dodrzovat ustanoveni bodu 4.

4.3 Popis hlavnich prvkii vytvdiejicich tradicni povahu produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Tvarohové syry se v 18.-20. stolet{ konzumovaly cerstvé nebo konzervované tak, Ze se v pfirozeném stavu rozemlely na
kousky o velikosti zrn nebo liskovych ofiskii (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiadd, Magyar Tudomdnyos
Akadémia).

Jeden historicky odkaz na hrudkovitost tvarohovych syrii se datuje z obdobi po prvni svétové vélce. Uvadi se v ném, Ze
Ltvarohovy syr se nakréji na hrudky velikosti liskového ofisku (...) a ¢im hrudkovit&jsi je syr, tim déle zistane Cerstvy* (O.
Gratz, A tej és tejtermékek, s. 294-296, 1925).

V casopise Tejgazdasagi Szemle se v roce 1925 psalo, Ze tvarohovy syr md zrnitou nebo drobivou strukturu (A. Tors
1925, Tejgazdasagi Szemle és Tejgazdasagi Konyvtdr (Tejgazdasdgi Szemle kiaddsa)).

Mihdly Balatoni popisuje ,hrudky syfeniny, jemnou, volnou, hrubou, kvétdkovou strukturu, shluky a hrudky
piipominajici kvétdk (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tiir6 gydrtdsa).

V roce 1979 zvefejnili Dr. Sindor Szakaly a Dr. Gdbor Tomka tidaje o trendech ve spotiebé tohoto tvarohového syra
s Jtexturou podobnou kvétdku“ v letech 1970 az 1977 (Tejipar, sv. 28, ¢. 1, 1979).

Dr. Sandora Szakdly uvedl, Ze v Madarsku ,se hrudkovitd varianta podili na 80 % veskeré vyroby tvarohovych syra“...
,ROgos tard“ se od ostatnich ti typt zdsadné lisi tim, Ze sraZzeni mléka pouzitého k vyrobé maze nastat pouze
v disledku biologického okyseleni (Dr. S. Szakdly 1980, A rdgds dllomdnyii étkezési tiré korszerii gydrtdsa, Magyar
Tejgazdasdgi Kutat6 Intézet, Pécs).

Podle Dr. Sandora Szakalyiho je produkt ,Ragds tird“, ktery je zndmy pouze ve stiedni Evropé, stary madarsky mlécny
vyrobek pochdzejici z oblasti zdpadné od pohofi Ural a po staleti vyrdbény podomdcku ze syrového mléka
(Tejgazdasdgtan, 2001).

Tradiéni povahu produktu ,Rogos tiiré* potvrzuje jemu vénovana samostatnd kapitola ve sbirce ,Hagyomanyok-lzek-
Régiok“ (Tradice-Chuté-Regiony), kterou vydalo ministerstvo zemédélstvi a Agrarmarketing Centrum v roce 2002.
Sbirka je vyhrazena pro produkty s historii, které 1ze zdokumentovat v souladu s p¥islusnymi kritérii. Aby se do ni
mohl produkt zatadit, musi byt prokazatelné stary nejméné dvé generace (50 let) a musi to byt produkt dobte zndmy,
s dobrou povésti, ktery se vyrdbi a distribuuje.
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