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II

(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.9912 — Genstar[TA Brinker)

(E@S-relevant tekst)

(2020/C 293/01)

Den 26. august 2020 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 ('). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun péd engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle
forretningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— ielektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32020M9912. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

() EUTL 24 af 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da
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1\
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
Euroens vekselkurs (')
3. september 2020
(2020/C 293/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD amerikanske dollar 1,1813 CAD  canadiske dollar 1,5491
JPY japanske yen 125,85 HKD  hongkongske dollar 9,1555
DKK danske kroner 74401 NZD  newzealandske dollar 1,7579
GBP pund sterling 089135 | SGD  singaporeanske dollar 1,6131
SEK svenske kroner 10,3393 KRW  sydkoreanske won 1 406,65
CHE schweiziske franc 1.0776 ZAR  sydafrikanske rand 19,8058

CNY  kinesiske renminbi yuan 8,0802
ISK islandske kroner 164,50

HRK  kroatiske kuna 7,5355
NOK norske kroner 10,5315

IDR indonesiske rupiah 17 536,99
BGN bulgarske lev 1,9558

MYR  malaysiske ringgit 4,8994
CZK tjekkiske koruna 26,368 .

PHP filippinske pesos 57,389
HUF ungarske forint 358,05 RUB  russiske rubler 88,9825
PLN polske zloty 44269 THB  thailandske bath 37,140
RON rumznske leu 4,8473 BRL brasilianske real 6,3424
TRY tyrkiske lira 8,7907 MXN  mexicanske pesos 25,7175
AUD australske dollar 1,6219 INR indiske rupee 86,8615

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.



Oversigt over Europa-Kommissionens afgorelser om godkendelser af markedsfering med henblik pd anvendelse og/eller om godkendelser af anvendelse af
stoffer, der er opfert i bilag XIV til Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EF) nr. 1907/2006 om registrering, vurdering og godkendelse af samt
begransninger for kemikalier (REACH)

(Offentliggjort i henhold til artikel 64, stk. 9, i forordning (EF) nr. 1907/2006 ()

Afgorelse om godkendelse

(E@S-relevant tekst)

(2020/C 293/03)

Dato for

Indehaver af

Frist for fornyet

Henvisning til
afgorelsen () afgorelsen Stof godkendelsen Godkendelsesnr. Godkendt anvendelse vurdering Begrundelse for afgerelsen
((2020) 5826 | 28. august Natriumdichromat | Societa Chimica Bussi | REACH/20/16/0 Tilsaetningsstof til begraens- | 12 ar efter datoen for | De socioskonomiske fordele
final 2020 EF-nr.  234-190-3,|S.p.A. ning af parasitere reaktioner |vedtagelsen af denne | opvejer de risici for menne-
CAS-nr.. 7789-12-0, | Piazzale Eletttrochi- og udvikling af oxygen, pH- | afgerelse skers sundhed, der folger af
10588-01-9 mica 1, 65022 Bussi buffer og katodekorrosions- anvendelsen af stoffet, og der

sul Tirino, Italien

beskyttelse i den elektrolytiske
fremstilling af natriumchlorit

findes ikke passende alternati-
ve stoffer eller teknologier, jf.

artikel 60, stk. 4, i forordning
(EF) nr. 1907/2006.

(") Afgorelsen findes pd Europa-Kommissionens websted: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm.

() EUTL 396 af 30.12.2006, s. 1.
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm
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v

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.9909 — ISTA International/Aareal Bank/Objego)

Behandles eventuelt efter den forenklede procedure

(E@S-relevant tekst)

(2020/C 293/04)

1. Den 26. august 2020 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Rédets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion.

Anmeldelsen vedrerer folgende virksomheder:

— ISTA International GmbH (ISTA International, Tyskland), der kontrolleres af CK Hutchison Holdings Limited og CK
Assets Holdings Limited (begge Hong Kong/Caymangerne)

— Aareal Bank AG (»Aareal Banke, Tyskland)
— Objego GmbH, (»Objegos, Tyskland), der kontrolleres af ISTA International.

ISTA International og Aareal Bank erhverver falles kontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), og artikel 3,
stk. 4, over Objego.

Den planlagte fusion gennemfares gennem opkeb af aktier i et nystiftet joint venture.

2. De deltagende virksomheder er aktive pd folgende omrader:
— ISTA International: Fordelingsmaling og dertil knyttede tjenesteydelser i Tyskland, Frankrig og Danmark

— Aareal Bank: Finansiering af fast ejendom og dertil knyttede tjenesteydelser, f.eks. softwarelgsninger til
ejendomsselskaber.

— Objego: Udvikling og drift af en digital platform til levering og formidling af tjenesteydelser pd omraderne fast ejendom
og energi og pa tilstadende serviceomrader.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis er omfattet af
fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

Det bemarkes, at denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med
meddelelse fra Kommissionen om en forenklet procedure for behandling af bestemte fusioner efter Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (.

4. Kommissionen opfordrer alle interesserede tredjeparter til at fremsatte eventuelle bemarkninger til den planlagte
fusion.

Alle bemzrkninger skal veere Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse. Angiv
altid referencen:

M.9909 — ISTA International/Aareal Bank/Objego

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningenc).
() EUTC 366 af 14.12.2013, . 5.
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Bemarkningerne kan sendes til Kommissionen pr. e-mail, fax eller brev. Benyt venligst felgende kontaktoplysninger:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postadresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for fusioner
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vasentlig 2endring af en varespecifikation i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra b), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2020/C 293/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggarelsen af denne meddelelse

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN GARANTERET TRADITIONEL
SPECIALITET

Ansegning om godkendelse af en andring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»TEPERTOS POGACSA«
EU-nr.: TSG-HU-00060-AM02 — 13.10.2018

1.  Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Sammenslutningens navn: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Adresse: Komdrom
Dunapart u. 1.
2900 ,
MAGYARORSZAG/UNGARN
Telefon +36 302593014

E-mailadresse: nardaianita@gmail.com

Ansggningen om andring er indgivet af den producentsammenslutning, som ansggte om EU-registrering af
»Tepert8s pogdcsa« og omfatter nogle af producenterne af »Tepertés pogacsac.

2. Medlemsstat eller Tredjeland

Ungarn

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af 2ndringen
O Produktets betegnelse
Beskrivelse af produktet

Produktionsmetode

Andet: Punkt 3.2

4. Type @ndring

X Endring af varespecifikationen for en registreret GTS, som ikke betegnes som mindre i overensstemmelse med
artikel 53, stk. 2, fjerde afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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5. Zndring(er)

5.1.  Varespecifikationens punkt 3.2 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.2)

Oprindeligt: Adjektivet »tepert8s¢, som optraeder i betegnelsen, henviser til den flaeskesveer, der fremkommer ved
stegning af bacon, og som efter findeling i cremet form udger den karakteristiske grundbestanddel i det runde, salte
bagverk (pogdcsa).

ZAndring: Adjektivet »tepertds¢, som optrader i betegnelsen, henviser til den fleskesver, der fremkommer ved
stegning af bacon, og som efter findeling i form af findelt flaeskesvar eller fleskesvarscreme udger den
karakteristiske grundbestanddel i det runde, salte bagveark (pogdcsa). Den cylindriske variant, der kendes i dag, blev
almindelig i Ungarn i den sene middelalder, hvor denne form for pandekage/brad, lavet af forskellige typer dej, var
den mest almindelige fodevare i det ungarske bondekekken, og den har bevaret sin popularitet frem til i dag.

Begrundelse: Produkter, der indeholder fleeskesveer (hud), som er et biprodukt fra stegning af bacon, er fremkommet
pa markedet med ordet »tepertd«. £ndringen ger definitionen mere tydelig.

5.2.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.5)
Afsnittet i beskrivelsen af »TepertGs pogdcsa« om storrelse og vagt:
Oprindeligt:
diameter: 3-5 cm
vaegt: 25-50 g
Andring:
diameter: 3-10 cm
vaegt: 25-100 g

Begrundelse: Der er sket en @ndring i forbrugernes og producenternes vaner: Der er stor eftersporgsel efter starre
»Tepert8s pogdcsac, sd bade storrelse og vaegt er aget.

5.3.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.5)
Produktets fedtindhold i forhold til vaegten af mel:
Oprindeligt: Produktet har et fedtindhold pa 20-30 % af terstoffet, og melet indeholder 25-40 % fleskesveer.
Andring: Produktet har et fedtindhold pd mindst 30 % af melet, hvoraf mindst 25 % indeholder fleeskesver.

Begrundelse: Fedtindholdet i det feerdige produkt er angivet i forhold til vaegten af melet (hovedingrediensen) og ikke
vaegten af torstoffet (det endelige produkt). Denne @ndring vedrerer ikke meaengden af fedt i det ferdige produkt, kun
grundlaget for beregningen af procentsatsen. £ndringen gor det muligt at beregne fedtet mere ngjagtigt ud fra
ingrediensen, dvs. melet, i stedet for indholdet af terstof i det ferdige produkt. Fordelen ved denne
beregningsmetode er, at den er lettere at anvende og kontrollere teknisk. Da forbindelsen er baseret pd procentdelen
af hovedingrediensen, skal den maksimale fedtprocent ikke laengere specificeres, hvilket gor det lettere at kontrollere
specifikationen.

5.4.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.5)
Varens form i tabellen med titlen »Organoleptiske egenskaber«:
Oprindeligt: »Rund, jeevnt cylinderformet«

Andring: Forkortet til »Rund, cylindriske.

Begrundelse: Produktet kan blive lettere deformt ved havning og bagning.

5.5.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.5)
Feerdigproduktets fedtindhold i terstoffet i underafsnittet »Fysiske og kemiske egenskaber«

Oprindeligt: 20-30 % (m/m)
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Andring: mindst 20 % (m/m)
Begrundelse: Mindstekravet til et fedtindhold pd 20 % i det ferdige produkt, beregnet i forhold til vaegten af
torstoffet, svarer til det minimumsfedtindhold pd 30 %, der er beregnet i forhold til melets vegt, jf. punkt 5.3 i
andringen. Det er ikke nedvendigt at specificere en gvre graense, da den mangde af ingredienser, der anvendes til
fremstilling af produktet, allerede er afgerende for det faerdige produkts fedtindhold.

5.6. De fysisk-kemiske karakteristika og organoleptiske kendetegn for varens specifikke karakter (sidste afsnit i den nuveerende
varespecifikations punkt 1.7)
Oprindeligt: Pa grund af fedtindholdet pd 20-30 % som folge af anvendelsen af flaeskesvar og svinefedt har »tepert8s
pogdcsac et hgjere naeringsindhold, den terrer langsommere ud og kan sdledes anvendes i leengere tid end andre
produkter af tilsvarende type.
Andring: P4 grund af fedtindholdet pd mindst 20 % som felge af anvendelsen af fleeskesver og svinefedt har
»tepertGs pogdcsa« et hejt naeringsindhold, terrer langsommere ud og har en lang holdbarhed.
Begrundelse: Da fedtindholdet er blevet ndret til mindst 20 % (jf. begrundelsen under punkt 5.5), er ordlyden blevet
praciseret, og de ikkerelevante oplysninger er slettet.

5.7.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.9)
Tabellen i afsnittet »Minimumskravene og procedurerne for verifikation af specificiteten« er blevet &endret som folger:
Oprindeligt: Fedtindhold — Minimumskrav: 20-30 %
Zndring: Fedtindhold — Minimumskrav: 20 %
Begrundelse: Specifikationen og kravene til verifikation af specificiteten skal tilpasses hinanden.

5.8.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.9)
I kolonnen »Kontrolmetode og frekvens« i tabellen i afsnittet "Minimumskravene og procedurerne for verifikation af
specificiteten« foretages folgende andringer:
Oprindeligt: (vedrerende fedtindhold) I overensstemmelse med produktbeskrivelsens punkt 3.5 én gang hvert halve
ar i laboratorium.
Andring: I overensstemmelse med varespecifikationen.
Begrundelse: Produktets fedtindhold kan bestemmes ved beregning ud fra maengden og kvaliteten af de ingredienser,
der er anfort i folgedokumenterne og materialelisten, snarere end ved dyre laboratorieforseg.

5.9.  Varespecifikationens punkt 4.1 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.9)
I raekkerne »Flaeskesvaer(screme)« og »Ingredienser« i tabellen i afsnittet »Minimumskravene og procedurerne for
verifikation af specificiteten« foretages folgende sendringer:
Oprindeligt: Pa grundlag af produktdokumentation eller fremstillingsformel, batchdokumentation.
Andring: P4 grundlag af produktdokumentation.
Begrundelse: Den bredere betegnelse »produktdokumentation« ber anvendes, da konditorer anvender en fortegnelse
over materialeforhold, mens bagerne anvender en fremstillingsformel. Disse betegnes samlet som »produktdoku-
mentatione.

5.10. Varespecifikationens punkt 4.2 (den nuveerende varespecifikations punkt 1.6)

»Réavarer«:

Oprindeligt: Kun flaeskesvaerscreme var medtaget.

Andring: Findelt fleeskesver tilfojes sammen med flaeskesveerscreme.
Til fremstilling af findelt fleeskesvaer:

Der tillades kun frisk flaeskesvear uden skind, der bestar af stegte stykker spak efter stegning af bacon med lidt eller
ingen ked.

Begrundelse: Der skal tages hensyn til de forskellige former for fremgangsméder, som producenterne anvender til at
opfylde forbrugernes efterspargsel, da der kun kan anvendes findelt flaeskesveer til fremstilling af dette bageprodukt,
uden at det pavirker produktets egenskaber.
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5.11. Varespecifikationens punkt 4.2 (den nuverende varespecifikations punkt 1.6)
Folgende tilfgjes til afsnittet »Ravarer« om fremstilling af fleskesvarscremen:
Oprindeligt:

— flaeskesvaer uden skind: 70-75 % af flaeskesvarscremen; den fedtdel, der bliver tilbage efter stegning af bacon
uden eller nasten uden ked

— svinefedt: 25-30 % af flaskesverscremen; det flydende fedt, der opstér ved stegning af bacon uden eller naesten
uden ked

Andring:

— flaeskesvaer uden skind: 70-75 % af flaskesvaerscremen; den fedtdel, der bliver tilbage efter stegning af bacon
uden eller naesten uden ked

— svinefedt: 25-30 % af flaskesvarscremen; det flydende fedt, der opstér ved stegning af bacon uden eller nasten
uden kad

Det er et vigtigt krav, at der i de rdvarer, der anvendes til fleeskesvaerscremen, ikke méd optrade tilsaetningsstoffer,
konserveringsmidler, flaeskesvaer fra fedtvaev fra andre dyr, vegetabilske fedtstoffer eller margarine, men
udelukkende frisk flaeskesvar uden skind.

Begrundelse: For at gare specifikationen mere teknisk korrekt.

5.12. I afsnittet »Fremstilling af sprod »tepertds pogdcsac«
Oprindeligt: Fase I: tilberedning af fleeskesvaerscreme
Zndring: Den forste fase bestér i fremstilling af findelt fleeskesvaer og fleeskesvaerscreme.

Begrundelse: For at gore specifikationen mere teknisk korrekt.

5.13. Forste punktum i beskrivelsen af fase I
Oprindeligt: Den friske flaeskesvaer uden skind rulles med en kagerulle pé en traeplade ...

Andring: Ved tilberedningen af findelt flaeskesveer rulles den friske flaeskesveer uden skind med en kagerulle pé en
treeplade ...

Begrundelse: Findelt fleeskesvear er tilfgjet for at gere specifikationen mere teknisk korrekt.

5.14. Fjerde punktum i beskrivelsen af fase I
Oprindeligt: Cremen og svinefedtet blandes med traske eller mikser.

Andring: Ved tilberedningen af flaeskesvarscremen blandes den findelte fleskesvar og svinefedtet med en traeske
eller en roremaskine.

Begrundelse: For at gare specifikationen mere teknisk korrekt.

5.15. Femte punktum i fase I i den oprindelige varespecifikations punkt 1.6

Oprindeligt: Det er et vigtigt krav, at der i de ravarer, der anvendes til fleeskesverscremen, ikke ma optrade
tilseetningsstoffer, konserveringsmidler, fleeskesveer fra gaes, vegetabilske fedtstoffer eller margarine, men
udelukkende frisk flaeskesver uden skind.

Andring: Det er et vigtigt krav, at der i de rdvarer, der anvendes til fleskesvarscremen, ikke mé optrade
tilseetningsstoffer, konserveringsmidler, flaskesver fra fedtvev fra andre dyr, vegetabilske fedtstoffer eller margarine,
men udelukkende frisk fleeskesvaer uden skind.

Begrundelse: Det er blevet praciseret, at flaskesvaer fremstillet af fedt fra andre dyr, og ikke kun ges, ikke md
anvendes.

Den @ndrede sxtning er ogsd flyttet til afsnittet »Ravarer« i punkt 4.2 i den nuvarende specifikation, da den
indeholder relevante oplysninger, der galder for bdde spred og flaget »tepertés pogacsac.

5.16. Sjette punktum i beskrivelsen af fase I
Oprindeligt: Kravene til flaeskesvarscreme er ogsé galdende for industrielt fremstillet flaeskesvaerscreme.
Andring: Enhver, der anvender industrielt fremstillet flaeskesvaerscreme, skal opfylde kravene i specifikationen.

Begrundelse: Seetningens ordlyd @ndres, men meningen forbliver den samme.
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5.17. Fase II: forste punktum efter »tilberedning af dej«
Oprindeligt: 250-400 g flaskesvearscreme indarbejdes i hvert kilo hvedemel til en homogen blanding.

Zndring: Mindst 300 g findelt fleeskesveer eller flaeskesveerscreme indarbejdes 1 hvert kilo hvedemel til en homogen
blanding.

Begrundelse: Da smagen af fleeskesvaer er mere karakteristisk, métte mindstevaerdien forhgjes, og der kraeves ingen
maksimalverdi.

5.18. Fase II: tredje punktum efter »tilberedning af dej«
Oprindeligt: 2,5 % salt, 0,001 % kveernet peber og sd meget syrnet flode, at dejen bliver temmelig fast,
Andring: hejst 3,5 % salt, 0,5 % kvaernet peber og sd meget syrnet flade og/eller vand, at dejen bliver temmelig fast,

Begrundelse: Tidligere var ma@ngden af salt og peber ekstremt lille. Det har varet nedvendigt at ege den pd grund af
den karakteristiske smag. Derudover skal »og/eller vand« tilfgjes efter »syrnet flode, fordi der kan skulle anvendes
vand sammen med syrnet flade for at justere dejens tykkelse.

5.19. Folgende punktum i fase II
Oprindeligt: Udskzaringen foretages almindeligvis med en »pogdcs«-form med en diameter pd 3-6 cm,
Andring: Udskeringen foretages almindeligvis med en »pogédcs«form med en diameter pd 3-10 cm,

Begrundelse: Den gvre graense &ndres som folge af @ndrede forbrugervaner og fremstillingspraksis.

5.20. Sidste afsnit i fase IT

Oprindeligt: Bollerne stir efter anbringelse pd bagepladen til haevning i 50-55 minutter og bages derefter i
en 220-240 °C varm ovn i 12-15 minutter. De er derefter feerdige.

Zndring: Bollerne stér efter anbringelse pa bagepladen til haevning i 50-55 minutter og bages derefter i en 220-240 °
C varm ovn. De er derefter feerdige. Bagetiden er pa 8-18 minutter, athengigt af produktets vagt og ovnens ydeevne.

Begrundelse: Bagetider er standard. Bagetiden skal fastsattes i overensstemmelse med produktets vaegt og ovnens
tekniske egenskaber.

5.21. I afsnittet »Fremstilling af flaget »tepertds pogdcsac«
Oprindeligt: Fase L: tilberedning af fleeskesveerscreme

Fremgangsmdden ved tilberedningen af flaeskesvearscremen svarer til den, der er beskrevet for den sprede type, dog
med den forskel, at der ud over fedt og fleskesveer uden skind ogsd tilsettes salt (ca. 1,5 % i forhold til mel), og fint
kveernet peber (ca. 0,001 % i forhold til mel).

Andring: Fase I tilberedning af findelt flaeskesvaer og flaeskesvaerscreme

Fremgangsmdden ved tilberedningen af den findelte flaskesvaer og flaskesvarscremen svarer til den, der er beskrevet
for den sprade type, dog med den forskel, at der ud over fedt og flaeskesveer uden skind ogsa tilseettes salt (ca. 3,5 % i
forhold til mel) og fint kvaernet peber (ca. 0,5 % i forhold til mel).

Begrundelse: I overensstemmelse med de foregdende afsnit er der tilfojet findelt fleeskesveer sammen med
flaeskesvarscreme, og mangden af salt og peber, der anvendes, er blevet forhgjet.

5.22. Tredje punktum under »Fase II: tilberedning af dej«

Oprindeligt: og s meget syrnet flade, at dejen bliver tilpas elastisk, fast og let at forme. Her er det vigtigt at holde
bade ingredienser og findelt flaskesver eller flaeskesvarscreme ved lav temperatur, s fleeskesvaerscremen ved

foldning holder dejlagene adskilt.

Andring: og s meget syrnet flade og/eller vand, at dejen bliver tilpas elastisk, fast og let at forme. Her er det vigtigt
at holde bade ingredienser og findelt flaeskesver eller flaeskesvarscreme ved lav temperatur, sd flaeskesvarscremen
ved foldning holder dejlagene adskilt.

Begrundelse: Udtrykket »og/eller vand« skal tilfgjes ssmmen med »syrnet fladec, fordi der kan skulle anvendes vand
sammen med syrnet flade for at justere dejens tykkelse. Derudover er »findelt fleeskesveer« tilfgjet sammen med
»flaeskesvaerscreme« af ovennavnte grunde.
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5.23. Fjerde afsnit i »Fase II: tilberedning af dej«
Oprindeligt: med en »pogdcs«-form med en diameter pd 3-6 cm
Zndring: med en »pogdcs«-form med en diameter pd 3-10 cm

Begrundelse: Den gvre graeense @ndres som felge af @ndrede forbrugervaner og fremstillingspraksis.

5.24. Sidste afsnit i »Fase II: tilberedning af dej«

Oprindeligt: anbringes bollerne med ens afstand pd bagepladen, star til haevning i 40-45 minutter og bages derefter i
en 220-240 °C varm ovn i 8-10 minutter. De er derefter feerdige.

Andring: anbringes bollerne med ens afstand pa bagepladen, star til haevning i 40-45 minutter og bages derefter i
en 220-240 °C varm ovn. De er derefter feerdige. Bagetiden er pd 8-18 minutter, athangigt af produktets vaegt og
ovnens ydeevne.

Begrundelse: Bagetider er standard. Bagetiden skal fastsattes i overensstemmelse med produktets vagt og ovnens
tekniske egenskaber.

VARESPECIFIKATION FOR EN GARANTERET TRADITIONEL SPECIALITET
»TEPERTOS POGACSA«
EU-nr.: TSG-HU-00060-AM02 — 13.10.2018
»Ungarn«
1.  Betegnelse, der skal registreres

»Tepertds pogdcsa«

Nér produktet markedsferes, kan etiketten indeholde folgende angivelse: »magyar hagyomdnyok szerint el8allitott«
(fremstillet i overensstemmelse med ungarske traditioner). Angivelsen bliver ogsd oversat til andre officielle sprog.

2. Produkttype [jf. bilag XI]

Kategori 2.24: Brad, wienerbred, kager, kiks og andet bagvark samt konfekturevarer

3. Begrundelse for registrering

3.1.  Produktet

er resultatet af en produktionsmdde, forarbejdning eller sammensatning, som svarer til den traditionelle praksis
for det pagaldende produkt eller den pagaldende fodevare

O er fremstillet af de ravarer eller ingredienser, der traditionelt har veeret anvendt

»Tepert@s pogdcsa« er et rundt, cylinderformet bagvark tilsat geer og krydret med salt og peber. Det indeholder
findelt fleeskesveer eller flaskesvaerscreme og svinefedt og har en sprad (omlds) eller flaget (leveles) konsistens. Dets
overflade er radbrun og opdelt i firkanter. sTepertSs pogdcsac far sin seerlige karakter fra den fleeskesveer, der bliver
tilbage efter stegning af bacon uden eller nasten uden ked. Smagen er karakteriseret af indholdet af flaskesvar og
behageligt salt og let pebret.

3.2.  Betegnelsen
har traditionelt vaeret brugt til at betegne det bestemte produkt
O udtrykker produktets traditionelle eller serlige karakter

Adjektivet »tepertds¢, som optrader i betegnelsen, henviser til den flaeeskesver, der fremkommer ved stegning af
bacon, og som efter findeling i form af findelt flaeskesvaer eller flaeskesvarscreme udger den karakteristiske
grundbestanddel i det runde, salte bagverk (pogdcsa). Den cylindriske variant, der kendes i dag, blev almindelig i
Ungarn i den sene middelalder, hvor denne form for pandekage/bred, lavet af forskellige typer dej, var den mest
almindelige fedevare i det ungarske bondekokken, og den har bevaret sin popularitet frem til i dag.
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4. Beskrivelse
4.1.  Beskrivelse af det produkt, som betegnelsen i punkt 1 henviser til, herunder dets vigtigste fysiske, kemiske, mikrobiologiske eller

organoleptiske egenskaber, som viser produktets seerlige egenart (artikel 7, stk. 2, i denne forordning

»Tepert8s pogdcsa« er et rundt, cylinderformet bagveerk tilsat gaer og krydret med salt og peber med en diameter pa
3-10 cm og en vagt pd 25-100 g. Det indeholder findelt flaskesver eller fleeskesvaerscreme og svinefedt og har en
sprad (omlds) eller flaget (leveles) konsistens. Dets overflade er redbrun og opdelt i firkanter. Undersiden er glat og
redbrun. Det indeholder jaevnt fordelte sma stykker flaeskesvaer. Den sprode type kan brakkes i mindre stykker, den
flagede har en lgs, flaget struktur indeni. Smagen er karakteriseret af indholdet af fleeskesvaer og behageligt salt og let
pebret. Produktet har et fedtindhold pd mindst 30 % af melet, hvoraf mindst 25 % indeholder fleeskesvaer. Mindst
60 % af fedtindholdet stammer fra flaeskesveer.

Organoleptiske egenskaber

Sprad »tepertSs pogdcsac Flaget »tepertés pogacsac
Form Rund, cylindrisk Rund cylinderformet, kan halde lidt
Udvendigt Den gverste del er skinnende redbrun, opdelt i tveerstillede, tatte firkanter. Siden er sandfarvet og

mat, bunden er redbrun og mat.

Indvendigt Udpraeget sprod struktur, men ikke smuldrende. | En smule flaget, kan skilles i flager, de sma styk-
De smd stykker flaeskesveer er jaevnt fordelt, ker fleeskesveer kan ses i flagerne, farven er svagt
farven er svagt brun. brun.

Smag Den karakteristiske for fleeskesver, behageligt salt, let pebret.

Aroma Den karakteristiske for flaeskesvear og svinefedt, pebret.

Fysiske og kemiske egenskaber

Fedtindhold: Fedtindholdet i det feerdige produkt i forhold til terstoffet er mindst 20 % (m/m)

Saltindhold: Feerdigproduktets saltindhold i terstoffet er hejst 4 % (m/m)

Varens sarlige egenskaber skabes af folgende:

— flaeskesveer og svinefedt som grundingredienser

— den serlige teknik ved tilberedningen af dejen

— de fysisk-kemiske karakteristika og organoleptiske kendetegn.

Grundingrediensen flaeskesvzr, som giver karakter

»Tepert8s pogdcsa« far sin serlige karakter fra den flaeskesveer, der bliver tilbage efter stegning af bacon uden eller
nasten uden ked. Flaskesveren indeholder 12-13 % protein og 82-84 % fedt, og mindst 60 % af produktets
fedtindhold stammer herfra.

Den serlige teknik ved tilberedningen af dejen

Anvendelsen af fleeskesvaer giver ud over den sprade type ogsd mulighed for at fremstille den seerligt foldede, flagede
dej, mens det hgje fedtindhold kraver en sarlig tilberedning af dejen ved 24-26 °C.

Fysisk-kemiske karakteristika og organoleptiske kendetegn

P4 grund af fedtindholdet pd mindst 20 % som felge af anvendelsen af flaeskesveer og svinefedt har »tepert8s pogécsac
et hejt naeringsindhold, terrer langsommere ud og har en lang holdbarhed.
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Minimumskravene for verifikation af specificiteten

Serlige egenskaber Minimumskrav Kontrolmetode og frekvens

Fedtindhold — mindst 20 % (af terstofindholdet) [ overensstemmelse med varespecifikationen
— kun svinefedt kan anvendes

Flaeskesver — anvendelse af svineflaeskesvar P4 grundlag af produktdokumentation
(screme) — anvendelse af flaeskesvear uden skind
Ingredienser — i overensstemmelse med varespecifikatio- | P4 grundlag af produktdokumentation

nen (svineflaskesver, svinefedt, hvedemel,
ag, 2ggeblomme, melk, ger, hvidvin eller
eddike, flade og/eller vand, salt, peber)

Ferdigproduktets | — spred eller flaget struktur Organoleptisk test for hver udrulning
organoleptiske — mildt pebret smag praget af fleskesver

kendetegn (ind-

hold, smag, aro-

ma)

4.2.  Beskrivelse af den fremstillingsmetode for det produkt, som navnet under punkt 1 henviser til, som producenterne skal folge,
herunder eventuelt arten og beskaffenheden af de ravarer eller ingredienser, der anvendes, og metoden til fremstilling af produktet
(artikel 7, stk. 2, i denne forordning)

RAVARER
Findelt flaeskesver eller flaeskesveaerscreme

Til fremstilling af findelt fleeskesveer:

Der tillades kun frisk flaeskesvear uden skind, der bestar af stegte stykker spak efter stegning af bacon med lidt eller
ingen kad.

Til fremstilling af flaeskesvaerscreme:

— fleskesvaer uden skind: 70-75 % af flaskesvaerscremen; den fedtdel, der bliver tilbage efter stegning af bacon
uden eller naesten uden ked

— svinefedt: 25-30 % af flaskesverscremen; det flydende fedt, der opstér ved stegning af bacon uden eller naesten
uden ked

Det er et vigtigt krav, at der i de rdvarer, der anvendes til flaeskesvaerscremen, ikke mé optrade tilsaetningsstoffer,
konserveringsmidler, fleskesver fra fedtvaev fra andre dyr, vegetabilske fedtstoffer eller margarine, men
udelukkende frisk flaeskesvar uden skind.

Tilberedning af dejskallen:

hvedemel eller spelthvedemel, g, eeggeblomme, melk, ger, hvidvin eller eddike, syrnet flade og/eller vand, salt og
peber.

Ved fremstilling af »tepert8s pogacsa« er anvendelse af enhver form for tilsetningsstoffer (f.eks. havemidler eller
konserveringsmidler) forbudt.

Fremstilling:

Afhzengigt af den fremstillingsmetode, der anvendes til dejen, kan »tepert8s pogdcsa« blive flaget eller sprad.

Fremstilling af sprad »TEPERTOS POGACSA«
Fase I: tilberedning af findelt flaskesvaer og flaeskesvaerscreme

Ved tilberedningen af findelt fleeskesvaer rulles frisk flaeskesvaer uden skind med en kagerulle pd en traeplade, indtil
der ikke laengere er storre eller grovere stykker, og de stegte stykker er jaevnt fordelt. Findelingen kan ogsé ske med
keadhakker. I dette tilfelde skal den fineste indstilling anvendes.

Ved tilberedningen af fleeskesvarscremen blandes den findelte fleeskesveer og svinefedtet med en traske eller en
reremaskine.
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Enhver, der anvender industrielt fremstillet fleeskesvearscreme, skal opfylde kravene i specifikationen.
Fase II: tilberedning af dej

Mindst 300 g findelt flaeskesveer eller flaskesvaerscreme indarbejdes i hvert kilo hvedemel til en homogen blanding.
Fleeskesvaerscremen skal »daekke« hvedemelet, hvilket er en forudsatning for at skabe den sprede struktur. Alle
ingredienser, dvs. melet iblandet findelt flaeskesver eller fleeskesvaerscreme, 5 % gar oplest i meelk, for hvert kilo
mel et &g og en aggeblomme, 0,02 % hvidvin eller eddike, hgjst 3,5 % salt, 0,5 % kvarnet peber og sd meget syrnet
flode, at dejen bliver temmelig fast, altes sammen. Altningen fortsettes, indtil dejen haeenger sammen. Den gnskede
sprede struktur opnds ikke, hvis dejen overzltes.

Pé grund af produktets hgje fedtindhold skal dejen tilberedes af kolde ingredienser og hvile et keligt sted, indtil dejen
ndr en temperatur pd 26 °C. Eftersom produktets natur tillader det, kan dejen ogsd stilles i et koleskab ved en
temperatur pa + 5-8 °C, hvor den skal hvile i mindst tre timer.

Den havede og afkelede dej rulles ud i et fingertykt lag, og der skeeres taette vinkelrette linjer i dejen. Dette kan ogsé
gores med knive, der er sat sammen med ca. 3 mm afstand. Udskaeringen foretages almindeligvis med en »pogacs«-
form med en diameter pd 3-10 cm, og det tilstraebes, at de gores sd ens og cylindriske som muligt. Den endelige
udformning gives ved at rulle dejen med héndfladen. Det nedvendige antal boller til at fylde en bageplade sattes tat
ved siden af hinanden pd bordet, hvorefter de smores med en bagepensel med piskede g, idet det sikres, at
aggemassen ikke leber ned pa cylinderens sider. Nar agget er torret en smule pd overfladen, anbringes bollerne
med ens afstand pa bagepladen. Uformelige boller kan hgjst presses sammen med et par bevagelser to gange, og
efter hvile kan de forarbejdes igen.

Bollerne stér efter anbringelse pd bagepladen til havning i 50-55 minutter og bages derefter i en 220-240 °C varm
ovn. De er derefter feerdige. Bagetiden er pd 8-18 minutter, athaengigt af produktets vaegt og ovnens ydeevne.

Bollerne szlges upakket (i los vaegt) eller i feerdigpakket form.
Fremstilling af flaget sTEPERTOS POGACSA«
Fase I: tilberedning af findelt flaskesvaer og flaskesveerscreme

Fremgangsmdden ved tilberedningen af den findelte flaskesvaer og flaskesvarscremen svarer til den, der er beskrevet
for den sprade type, dog med den forskel, at der ud over fedt og flaeskesveer uden skind ogsa tilsattes salt (ca. 2,5 % i
forhold til mel) og fint kvaernet peber (ca. 0,5 % i forhold til mel). Salt tilsattes pa dette stadie, for hvis den mangde
salt, der kraeves for at give bollerne den karakteristiske salte smag, forst tilsattes ved tilberedningen af dejen, ville
dejen blive usammenhzngende og ikke udvikle den flagede struktur.

I dette tilfeelde tilseettes halvdelen af den angivne meangde fedt til fleeskesvarscremen, og den anden halvdel til dejen.
Fase II: tilberedning af dej

Den sdkaldte grunddej fremstilles af det fedt, der blev til overs ved tilberedningen af flaeskesvaerscremen, salt (ca. 1 % i
forhold til mel) samt for hvert kilo mel 5 % ger, 0,02 % hvidvin eller hvidvinseddike, eventuelt et ag, en
aeggeblomme og sd meget syrnet flade og/eller vand, at dejen bliver tilpas elastisk, fast og let at forme.

Her er det vigtigt at holde bade ingredienser og findelt flaskesver eller flaskesvarscreme ved lav temperatur, sd
flaeskesvaerscremen ved foldning holder dejlagene adskilt. Fedtet mellem de tyndt udrullede dejlag smelter under
bagningen og forhindrer, at dejlagene klistrer sammen. Samtidig omdannes vandindholdet i dejen og fedtet til damp,
som presser lagene fra hinanden, s det faerdigbagte produkt kan skilles ad i flager.

Den flagede struktur kan opnds pa to mader:

a) De tyndt udrullede dejlag smares jevnt med den findelte flaeskesver eller flaeskesveaerscremen, og sa rulles dejen
op startende fra den ene ende. Denne rulle skal hvile i 15-30 minutter, hvorefter den rulles ud igen og rulles op
igen pd den anden led. Hvis dejen ikke vendes, vil bollerne valte, ndr de bliver bagt.

b) Den ferdige grunddej rulles tyndt ud, og for hver foldning smeres findelt flaeskesveer eller flaeskesveerscreme pa. I
dette tilfeelde rulles dejen ikke, men foldes (mindst tre gange).
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For den sidste udrulning skal dejen hvile mindst 15 minutter og derefter rulles ud til en fingerbreddes (1-2 cm)
tykkelse, skares i tette, vinkelrette linjer og udskeres med en »pogics«form med en diameter pd 3-10 cm. Det
nedvendige antal boller til at fylde en bageplade sttes tat ved siden af hinanden pa bordet, hvorefter de smeores
med en bagepensel med piskede g, idet det sikres, at aggemassen ikke leber ned pé cylinderens sider.

Nér agget er torret en smule pd overfladen, anbringes bollerne med ens afstand pa bagepladen. stér til havning
i 40-45 minutter og bages derefter i en 220-240 °C varm ovn. De er derefter feerdige. Bagetiden er pd 8-18
minutter, athengigt af produktets vagt og ovnens ydeevne.

Bollerne swlges upakket (i los vagt) eller i feerdigpakket form.

4.3.  Beskrivelse af de centrale elementer til dokumentation for produktets traditionelle egenart (artikel 7, stk. 2, i denne forordning

Ordet »pogdcsa« (bolle, kage) optrader forste gang omkring &r 1395, og oprindelig betad det et taertebrad bagt i aske
og glader. I ungarske folkeeventyr blev det populart under navnet »hamuban siilt pogdcsa« (boller bagt i aske). Helt
op i det 17. drhundrede blev tertebred spist som bred og kaldt »pogacsakenyér«. Den i dag kendte, mindre,
cylindriske, afskdrne variant blev almindelig i Ungarn i den sene middelalder som et af de mest almindelige typer
bagveark i det varierede ungarske bondekokken, og den har bevaret sin popularitet frem til i dag.

Udviklingen af »tepert8s pogdcsa« blev muliggjort af to omstendigheder: Dels blev det almindeligt at stege fedtet af
bacon, dels holdt fleeskesver sit indtog i hverdagsmaltidet. Ifelge en beskrivelse fra 1770%erne af en mellemadelig
husfarelse i Somogy indfertes stegningen af bacon og dermed flaeskesvaren i adelige familiers husholdning i det 18.
drhundrede. Dette understeattes af, at der ifelge adelige inventarlister fra det 18. drhundrede dukkede fedttender op
pa Den Store Slette (Cegléd 1850-1900, Ceglédi Kossuth Mtzeum kiaddsa (udgivelse fra Cegléd Kussuth Museum),
Cegléd, 1988, s. 28. og 30. Sziics). Det ma formodes, at stegningen af fedt ved forarbejdningen af svineked samt
udbredelsen af svinefedt som naringsmiddel blandt jaevne folk og i bondebefolkningen skete fra midten af det 19.
drhundrede, fordi fedttender optrader pé inventarlister fra bender fra omradet mellem floderne Duna og Tisza fra
1850’erne.

Ifolge mundtligt overleverede etnografiske data blev der ved overgangen til det 20. &rhundrede i bondehusholdninger
i den centrale Tisza-region anvendt flaeskesveer til seebekogning, og indtagelsen af det udviklede sig gradvist. Efter
slagtningen af grisen blev »pogdcsa« bagt af smd, friske stykker fleeskesvaer uden skind. I et stort etnografisk
samleveerk fra 1930%erne nevnes »pogdcsa« af surdej og almindelig dej krydret bl.a. med fleskesvaer (Batky Zs.:
Taplalkozds (Ernaering) i A magyarsdg néprajza (Ungarernes etnografi), Budapest, 1933, s. 100). Vi kan derfor sige,
at det i begyndelsen af det 20. &rhundrede var blevet almindeligt at tilseette fleeskesveer til surdejen.

»Tepertds pogdcsi« spiller ogsd i dag en vigtig rolle i den daglige madlavning som anden ret efter suppehovedretten
(gullasch- eller bennesuppe). Den serveres ved meder og konferencer og ogsa gerne i hjemmet, navnlig ved swrlige
anledninger (bryllupper og barnedab) og hejtider som jul og paske. Den serveres ogsa som akkompagnement til vin
i agroturismen (Hagyoményok [zek Régiok (Tradltloner Smage Regioner), bind I, s. 145-147, 2001).

Dens ry bevidnes af utallige kogebager fra 1880°erne til i dag, f.eks. Dobos C. J6zsef: Magyar-Franczia szakdcskonyv
(Ungarsk-fransk kogebog) s. 784-785, 1881, Rozsnyai Kéroly: Legujabb nagy hdzi cukrdszat (Nyeste store
konditorkunst i hjemmet) s. 350, 1905, Kincses Vancza receptkonyv (opskriftsbog af Véncza Kincses) s. 21, 1920,
Az Uj idsk masodlk receptkonyve (De nye tiders anden opskriftsbog), s. 182, 1934, Hajdt Ernéné: Jaj, mit f6zzek
(Ah, hvad skal jeg tilberede), s. 73, 1941, Rudnay Jdnos: A magyar cukrészat remekei (Den ungarske konditorkunsts
mestervarker), s. 89, 1973.




C 293/16 Den Europaiske Unions Tidende

4.9.2020

BERIGTIGELSER

Berigtigelse til offentliggorelse af en ansegning om registrering af en betegnelse i henhold til
artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Rdadets forordning (EU) nr. 1151/2012 om
kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(Den Europeeiske Unions Tidende C 336 af 7. oktober 2019)
(2020/C 293/06)
Side 8, punkt 3.2, afsnittet »Mikrobiologiske egenskaber«:
I stedet for: »Capnophialophorapinophila og Triposporiumpinophilume

leeses: »Capnophialophora pinophila og Triposporium pinophilum.
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