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Sellise tootespetsifikaadi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse heakskiitmist
kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2022/C 385/13)

Euroopa Komisjon on kdonealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskdlas komisjoni delegeeritud méiruse (EL)
nr 664/2014 () artikli 6 16ike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlusega saab tutvuda Euroopa Komisjoni andmebaasis eAmbrosia.
GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
,»,R0g0s tiro“
ELi nr: TSG- HU-1113-AM01-1.6.2022

Liikmesriik v6i kolmas riik: Ungari

1. Registreeritav nimetus

,ROgOs turd”

2. Toote liik

Klass 1.3. Juust

3. Registreerimise alused

3.1. Kas toode:
on toodetud voi toodeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil;
O  on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- vdi koostisainetest.

,ROg06s tiré“ tootmine erineb margatavalt teiste laagerdamata juustude tootmisest. Piimast hapendamise voi ka
juuretise abil tehtud kalgendist eemaldatakse ettevaatliku ndrutamisega (gravitatsiooni mdjul) iileliigne vadak, et
séiliks mure tiikiline lillkapsast meenutav tekstuur (ka portsjoniteks jagamise ja pakendamise etapis).

,ROgOs turd* erineb teistest kalgendatud piimast tehtud toorjuustudest peamiselt tekstuuri poolest, mille annab
hapendamise ja vadaku eemaldamise viis.

Ukski teine laagerdamata juust ega piimatoode ei sisalda tootmismeetodist tingituna selliseid lahtiste titkkide
kogumeid, mis meenutavad lillkapsast.

Maitseaineid lisamata tehtud hapukas murenev toode, mida miiiiakse marjas olekus, erineb turul olevatest teistest
laagerdamata juustudest nditeks selle poolest, et teiste tootmisel on kasutatud kuumutamist ja sdtkumist voi miiiiakse
neid magusate voi kooreste kookide vi kondiitritoodete pdhikoostisosana, mitte eraldiseisva toiduna.

,Rogos taré“ on iiks pohilisi Ungari koogis kasutatavaid toiduaineid. Paljude klassikaliste toitude valmistamisel on
lubatud kasutada ainult toodet ,Rogos tard*.

3.2. Kas nimetus:
on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta;

O  viljendab toote traditsioonilist iseloomu vdi eripéra.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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Sona ,Rogos“ [klompis] toote nimes viitab selle iseloomule: toote lillkapsasarnasele tekstuurile, mille moodustavad
kohupiimaklombid. Sona , tiiré“, mida on paljudesse keeltesse raske tdlkida, tihistab kohupiima, millel on meeldivalt
hapukas virske ja aromaatne maitse.

4. Kirjeldus
4.1. Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab, sh selle peamised filiisikalised, keemilised, mikrobioloogilised ja
organoleptilised omadused, mis nditavad toote eripdra (kdesoleva mddruse artikli 7 loige 2)
,Rog0s tir6“ on kreemikas- voi kollakasvalge piimatoode, mille tekstuur meenutab lillkapsast ning maitse on hapukalt
virske ja aromaatne. Tootmise ajal jadvad tiikid terveks, neid ei I[6huta ega muljuta.
Tikkide pinda katab vadakukirme. Niiskus jaguneb tiikkides iihtlaselt, nii et need on niisked ka seest.
Fiiiisikalised ja keemilised nduded
Rasvasusaste Kuivainesisgldus, véhemalt Rasvasisaldus kuivaines (massiprotsenti) Happesus (*
(massiprotsenti) SH)
Taisrasvasest piimast 40,0 Vihemalt 60,0 60-100
Rasvasest piimast 35,0 Vihemalt 45,0
Alla 60,0
Osaliselt rasvatust 25,0 Vahemalt 25,0
piimast
Alla 45,0
Madala rasvasusega 20,0 Vihemalt 10,0
piimast
Alla 25,0
Rasvatust piimast 15,0 Alla 10,0 60-90
Organoleptilised nduded
Vilimus Uhtlaselt kreemikas- v&i kollakasvalge (rasvasest ja tiisrasvasest piimast tehtud versioonid)
Tekstuur Terade klombid (4-20 mm), mis meenutavad lillkapsast ja mille imber vdib olla veidi vadakut.
Masinpakendatud toote puhul ithtlane tiikk, mille saab lahutada lillkapsast meenutavateks terade
klompideks. Teralisust on suus tunda, aga see ei takista neelamist.
Lohn Meeldivalt hapu, aromaatne, puhas, vddrldhnadeta
Maitse Meeldivalt hapu, virske ja aromaatne, maitsev, puhas, vddrmaitseteta
4.2. Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jirgima, sealhulgas asjakohasel juhul tooraine

vi kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (kdesoleva mddruse artikli 7 lgige 2)
Ained ja to6vahendid, mida voib kasutada

Ained, mis vastavad digusaktides sitestatud kvaliteedinduetele:

a) toor- voi pastoriseeritud lehmapiim rasvatust piimast tdispiimanti;

b) homogeenitud véi homogeenimata koor;
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¢) piimhappekultuur (nt masstoodetud kultuur voi siigavkillmutatud voi kilmkuivatatud piima starterkultuur);
d) laapensiiim (kalgendamise segameetodi korral).
Tootmismeetod

,Rogos tir6“ tootmiseks saab kasutada kalgendamise sega-, aeglast vdi kiirmeetodit. Nende kolme meetodiga toodetud

X4

,Rog0s turd” kvaliteediparameetrid ei erine.

Kuigi etapid jadvad samaks, saab tootmisprotsessi kiirendada temperatuuri ja piimhappekultuuri (laapensiiiim) koguse
suurendamisega. Kiirmeetodi pShieesmark on suurendada tohusust ja kasutada mahuteid paremini.

1. Eelhapendamine
Seda kasutatakse ainult kiirmeetodi korral. Aeglase meetodi korral ei ole lehmapiima vaja enne eelhapendada.

Kiirmeetodil tootmises lithendab lehmapiima eelhapendamine kalgendi valmimise aega. Eelhapendamise ajal
pastoriseeritakse piima (mille happesus on 6,0-7,2 °SH) 9-11 °SH-ni. Seda tehakse temperatuuril 12-15 °C 6-8 tundi.

Piima eelhapendamine toimub paakides ja tornmahutites. Seejirel pannakse eelhapendatud piim vdimalikult kiiresti
tootlemistorde.

2. Rasvasisalduse reguleerimine

Kui rasvasusastet on vaja muuta, lisatakse lehmapiimale tdispiima vdi homogeenitud koort (olenevalt soovitavast
16pptoote rasvasusastmest).

3. Fermenteerimine

Aeglase meetodi korral fermenteeritakse lehmapiima, millele on lisatud 0,5-1,5 % piimhappekultuuri (v3i
samavadrset pulbrit voi killmutatud piimhappekultuuri), temperatuuril 22-32 °C.

Kiirmeetodi korral fermenteeritakse eelhapendatud lehmapiima, millele on lisatud 4-5 % piimhappekultuuri,
temperatuuril 30-32 °C.

4. Kalgendamine

Fermenteeritud piima kalgendatakse tdrres, kus see on aeglase meetodi korral 12-20 tundi ja kiirmeetodi korral
4-6 tundi, kuni selle happesus on 30-38 °SH. Aeglase meetodiga kalgendatakse piima temperatuuril 22-32 °C, kiirel
30-32 °C. Kui piima soovitud happesus on saavutatud, saab piima tiikeldada ja sellest hakkab eralduma vadak.
Segameetodis kasutatakse ka laapensiiiimi.

5. Kalgendi too6tlemine

Too6tlemise eesmirk on vihendada kalgendi veesisaldust soovitud maarani. Selleks pressitakse piima esimest korda,
kuumutatakse ja pressitakse veel kord. Kuna kalgendunud piim on tisnagi pude, tuleb seda to6delda ettevaatlikult.

Esimese pressimise ajal tikeldatakse kalgend ettevaatlikult, segatakse ja jdetakse vajaduse korral seisma. Selle etapi
eesmirk on tagada, et vadaku eraldumine kalgendist (siinerees) toimuks kiiresti. Titkeldamise ajal tehakse mdne
minuti seisnud kalgendist (30-38° SH) Kreeka pahkli suurused (2—3 cm) tiikid. Pérast tiikeldamist tuleb osa vadakust
dra ndrutada. Jargmises etapis pannakse 16ikurile kaitse voi kasutatakse 16ikamiseks spaatleid, et kalgend ei laguneks.
Vadakus hulpivaid kalgenditiikke hoitakse liikumises neid segades. Kui kalgenditiikid ei tahku nii kiiresti kui ,Rogos
tir6“ jaoks vaja, saab tahkumist kiirendada, kui lasta neil veidi seista. Parast tuleb tiikke uuesti segada, et need iiksteise
kiilge ei kleepuks.
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Pirast esimest pressimist kalgendit kuumutatakse. Selle etapi eesmirk on vihendada kalgenditiikkide labimdotu veelgi,
et eralduks rohkem vadakut. Kalgenditiikke kuumutatakse iga 2,5 minuti jarel 1 °C vorra kdrgema temperatuurini,
kuni joutakse 30-40 °C-ni (aeglane meetod) v&i 36—48 °C-ni (kiirmeetod).

Teise pressimise ajal tuleb vadakust massi pidevalt segada ja jdtta seisma, kuni tekib soovitud tahkusega kohupiim.
Aeglase meetodi korral voib teise pressimise dra jitta.

6. Jahutamine ja ndrutamine

Eesmirk on mitte lasta titkeldatud ja soojendatud massil muutuda liiga happeseks ega tiikki minna, takistada
saasteainete levikut ja titkkide iiksteise kiilge kleepumist ning reguleerida tihenemist. Kohupiima jahutatakse selle
valmistamise torres voi paagis 3—4 °C minutis, kuni jéutakse temperatuurini 18-22 °C.

Jahutamiseks voib kasutada mahutist parinevat vadakut, millel lastakse liikuda tithjendustorru paigaldatud
plaatsoojusvahetis, kuni temperatuur on alla 5 °C. Jahutamiseks voib kasutada ka joogivett, kui vadak on vilja lastud.
Jahutis jahutamine tagab piisava ohutuse. Tdnapéeva juuretis on selline, mis valdib iilehapestumist.

,ROgos tard“ vadaku ja kohupiima segul lastakse seadmest gravitatsiooni joul vilja valguda vdi kasutatakse selle
viljavotmiseks pumpa, et kohupiima tekstuuri sailitada.

7. Vadaku eraldamine

Kalgendist eraldunud vadak tuleb niiid eemaldada. Klompis tekstuuri saamiseks on vadaku eemaldamise viis
(ndrutamine) médrava tdhtsusega. Eraldamise ajal liigutatakse kalgendit aeg-ajalt ettevaatlikult, et lillkapsasarnane
tekstuur sdiliks. Eraldamine kestab seni, kuni on saavutatud rasvasusastmele vastav soovitud kuivainesisaldus ja
happesus.

8. Kallamine, pakendamine, mirgistamine ja sdilitamine

Selles etapis tuleb jalgida, et klompis tekstuur ei laguneks. Pakendamisel voib kasutada inertset kaitsegaasi. Pakendile
tuleb markida punktis 4.1 osutatud rasvasusaste.

Toodet ,Rogos tird* tuleb siilitada kuni 10 °C juures, vilistades igasuguse mehaanilise moju.
Nouetekohasuse tdendamise miinimumnduded

,ROgOs tir6” eripdra arvestades tuleb toote kontrollimisel poorata tihelepanu eelkdige alljargnevale.
Tootmiseks kasutatavate jargmiste ainete (lehmapiim, koor, piimhappebakterite puhaskultuurid) kvaliteet:
— virske lehmapiim, mille happesus on kuni 7,2 °SH;

— koor, mille plasma happesus on kuni 7,2° SH;

— piimhappekultuur, mis sisaldab 36-40- SH-d, hapestavaid ja I8hna tekitavaid piimhappebaktereid, millel on hea
hapestamisvdime (nt masstoodetud kultuur véi siigavkiilmutatud voi kitlmkuivatatud piima starterkultuur);

Tootmise ajal tuleb kinni pidada punktis 4 kehtestatust, eelkdige:
— kalgendamise ajal: happesus (30-36° SH) ja kalgendamisaeg (4-20 tundi);

— kalgendi tootlemise ajal: kontrollida kalgendi tahkust (see peab olema sile ja seda peab saama anuma seinast
puhtalt eemaldada, happesus 32-38 °SH);

— kalgendi jahutamise ajal (3—4 °C minutis, kuni joutakse 18-22° C-ni);

— vadaku eemaldamise ajal (ettevaatlik ndrutamine, pressimiseta, ainult gravitatsiooni joul).
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Lopptoote kvaliteet:

— fiisikaliste ja keemiliste nduete kontrollimise ajal tuleb jirgida punktis 4 kehtestatut (rasvasusaste,
kuivainesisaldus, rasvasisaldus, happesus);

— organoleptiliste nouete kontrollimise ajal tuleb jirgida punktis 4 kehtestatut (vdlimus, tekstuur, maitse ja 16hn).

4.3. Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (viitemddruse artikli 7 15ige 2)

18.-20. sajandil tarvitati kalgendatud piimast tehtud toorjuuste kas varskelt voi sailitatult, viljatera voi sarapuupahkli
suurusteks tiikkideks tehtuna (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiad, Magyar Tudoményos Akadémia).

Uks ajalooline viide kohupiima klompis oleku kohta périneb esimese maailmasdja jérgsest ajast. Seal oli kirjas, et
,kalgend tiikeldatakse sarapuupahkli suurusteks tiikkideks (...), mida rohkem klompis, seda kauem seisab kohupiim
virske® (O. Gratz, A tej és tejtermékek, Ik 294-296, 1925).

Ajakirjas Tejgazdasdgi Szemle kirjutati 1925. aastal, et kohupiim on teraline ja murenev (A. Tors 1925, Tejgazdasagi
Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtdr (Tejgazdasdgi Szemle kiaddsa)).

Mihdly Balatoni rd4gib kohupiimast, millel on lahtine peeneteraline lillkapsast meenutav tekstuur ja mis on lillkapsa-
sarnaselt klompis (Mihély Balatoni 1960, Etkezési Tilrd gydrtdsa).

1979. aastal avaldasid dr Sdndor Szakdly ja dr Gdbor Tomka andmed selle ,lillkapsasarnase tekstuuriga“ kohupiima
tarbimise kohta aastatel 1970-1977 (Tejipar, 28. aastakiik, nr 1, 1979).

Dr Sdndor Szakdly sénul moodustab Ungaris ,, kogu kalgendatud piimast tehtud toorjuustutoodangust 80 % just
selline klompis kohupiim...“. ,R6gds tir6“ erineb teisest kolmest sellise toorjuustu liigist selle poolest, et selle
tegemiseks vajalik kalgend saadakse vaid bioloogilise hapendamise teel (Dr S. Szakaly 1980, A rogos dllomdnyii étkezési
tird korszerti gydrtdsa, Magyar Tejgazdasdgi Kutat6 Intézet, Pécs).

Dr Sandor Szakély sdnul on Kesk-Euroopas tuntud ,Ragos tiré“ Ungari iidne piimatoode, mis parineb lddne poolt Uurali
miestikku ja mida on toodetud sajandeid kodus toorpiimast (Tejgazdasdgtan, 2001).

,ROgos tird” traditsioonilisusele viitab ka see, et sellele on piihendatud eraldi peatiikk p&llumajandusministeeriumi ja
Agrdrmarketing Centrumi koostatud artiklikogumikus ,Hagyomdnyok-Izek-Régiok“ [Traditsioonid. Maitsed.
Regioonid] (2002). Kogumikus on juttu toodetest, mille ajalugu on nduetele vastavalt dokumenteeritud. Kvalifitsee-
rumiseks peab nende tdendatud ajalugu olema vihemalt kahe pdlvkonna (50 aastat) jagu pikk ning tegemist olema
tuntud ja mainekate miiiigitoodetega.
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