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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9912 — Genstar|TA [Brinker)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 293/01)

26. augustil 2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu mééruse (EU) nr 139/2004 (') artikli 6 15ike
1 punkt b. Otsuse téielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse parast seda, kui sellest on kustutatud
vodimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset ithinemisotsust, sealhulgas ettevdtja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning
tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9912 all. EUR-Lex pakub online-juurdepddsu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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I\Y
(Teave)
TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT
Euro vahetuskurss (')
3. september 2020
(2020/C 293/02)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss
usD USA dollar 1,1813 CAD  Kanada dollar 1,5491
JPY Jaapani jeen 125,85 HKD  Hongkongi dollar 9,1555
DKK Taani kI‘OOIl 7,440 1 NZD Uus-Meremaa dollar 1 , 7579
GBP Inglise nael 0,89135 | SGD  Singapuri dollar 1,6131
SEK Rootsi kroon 10,3393 | KRW  Koreavonn 1406,65
. ZAR Louna-Aafrik d 19,8058

CHF Sveitsi frank 1,0776 ouna-Aatrika ran ?

CNY Hiina jiiaan 8,0802
ISK Islandi kroon 164,50

HRK  Horvaatia kuna 7,5355
NOK Norra kroon 10,5315

IDR Indoneesia ruupia 17 536,99
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,8994
CZK Tsehhi kroon 26,368 P

PHP Filipiini peeso 57,389
HUF Ungari forint 358,05 RUB Vene rubla 88.9825
PLN Poola zlott 4,4269 THB Tai baat 37.140
RON Rumeenia leu 48473 | BRL  Brasiilia reaal 6,3424
TRY Tiirgi liir 87907 | MXN  Mehhiko peeso 25,7175
AUD Austraalia dollar 1,6219 INR India ruupia 86,8615

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.



Kokkuvdte Euroopa Komisjoni otsustest, millega lubatakse kasutamiseks turule lasta ja/vi kasutada aineid, mis on loetletud Euroopa Parlamendi ja ndukogu
miiruse (EU) nr 19072006 (mis kisitleb kemikaalide registreerimist, hindamist, autoriseerimist ja piiramist) (REACH) XIV lisas

(Avaldatud vastavalt médruse (EU) nr 1907/2006 (') artikli 64 I5ikele 9)

Loa andmise otsus

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 293/03)

Otsuse viide (') | Otsuse kuupidev Aine nimetus Loa hoidja Loa number Lubatud kasutus Lab1;1~aatam1sp§rlood1 Otsuse pohjendused
dppkuupiev
((2020) 5826 | 28. august Naatriumdikromaat | Societa Chimica Bussi | REACH/20/16/0 Lisaaine soovimatute kdrval- | 12 aastat alates kde- | Mééruse (EU) nr 1907/2006
final 2020 EUnr234-190-3,CA- | S.p.A. reaktsioonide ja hapniku tek- | soleva otsuse vastu- | artikli 60 16ike 4 kohaselt kaa-
Si nr 7789-12-0, |Piazzale Elettrochimi- kimise parssimiseks, pH puh- | votmise kuupéevast | lub sotsiaal-majanduslik kasu
10588-01-9 ca 1, 65022 Bussi sul verdamiseks ja katoodi iiles aine kasutamisest inimeste

Tirino, Itaalia

kaitsmiseks korrosiooni eest
naatriumkloriti elektroliiiitili-
sel saamisel

tervisele tuleneva riski ja sobi-
vaid alternatiivseid aineid voi
tehnoloogiaid ei ole.

(") Otsus on kittesaadav Euroopa Komisjoni veebisaidil aadressil: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_et.htm

() ELTL 396, 30.12.2006, Ik 1.

0c0T’6'Y
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_et.htm

C 293/4 Euroopa Liidu Teataja 4.9.2020

v

(Teated)

KONKURENTSIPOLIITIKA RAKENDAMISEGA SEOTUD MENETLUSED

EUROOPA KOMISJON

Eelteatis koondumise kohta
(Juhtum M.9909 - ISTA International [ Aareal Bank | Objego)
Voimalik lihtsustatud korras menetlemine

(EMPs kohaldatav tekst)
(2020/C 293/04)

1. 26. augustil 2020 sai Euroopa Komisjon ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artiklile 4 vastava teatise
kavandatava koondumise kohta.

Teatis puudutab jargmisi ettevdtjaid:

— ISTA International GmbH (,ISTA International”, Saksamaa), mille tile on valitsev mdju driithingutel CK Hutchison
Holdings Limited ja CK Assets Holdings Limited (mdlemad Hongkong/Kaimanisaared),

— Aareal Bank AG (,Aareal Bank*, Saksamaa),

— Objego GmbH, (,Objego*, Saksamaa), mille iile on valitsev moju ériithingul ISTA International.

ISTA International ja Aareal Bank omandavad Objego iile tthiskontrolli thinemismaaruse artikli 3 16ike 1 punkti b ja
artikli 3 15ike 4 tdhenduses.

Koondumine toimub iihisettevitjana kisitatava uue ettevotja aktsiate voi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevtjate majandustegevus hdlmab jargmist:
— ISTA International: kasutajapdhine mddtmine ja sellega seotud teenused Saksamaal, Prantsusmaal ja Taanis;
— Aareal Bank: kinnisvarafinantseeringud ja nendega seotud teenused, samuti tarkvaralahendused kinnisvaraettevotetele;

— Objego: digitaalplatvormi arendamine ja kiitamine kinnisvara- ja energiateenuste ning nendega seotud
teenusvaldkondade pakkumiseks ja vahendamiseks.

3. Komisjon leiab pirast teatise esialgset labivaatamist, et tehing, millest teatatakse, voib kuuluda ithinemismaaruse
kohaldamisalasse, kuid 16plikku otsust selle kohta ei ole veel tehtud.

Tuleb markida, et kdesoleva juhtumi puhul v&ib olla voimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises
lihtsustatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu maarusele (EU) nr 139/2004 ().

4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke mirkusi kavandatava toimingu kohta.

Komisjon peab markused kitte saama kiimne pdeva jooksul parast kiesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures tuleks
alati kasutada jargmist viidet:

M.9909 — ISTA International | Aareal Bank | Objego

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).
() ELTC 366, 14.12.2013, Ik 5.
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Mirkusi vdib saata komisjonile elektronposti, faksi véi postiga. Kontaktandmed:
e-post: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

faks +32 22964301

postiaadress:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE




C 293/6 Euroopa Liidu Teataja 4.9.2020

MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (péllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 15ike 2 punktile b

(2020/C 293/05)
Kéesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada muutmistaotluse suhtes vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi

ja ndukogu mdiidruse (EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51 kolme kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise
kuupéevast.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE HEAKSKIITMISE TAOTLUS
Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 15iguga
,TEPERTOS POGACSA“

ELi nr: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018

1.  Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Rithma nimi: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Aadress: Komdrom
Dunapart u. 1.
2900 )
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel +36 302593014

E-post: nardaianita@gmail.com

Muutmistaotluse esitas tootjarithm, kes taotles toote ,Tepertds pogicsa“ registreerimist ELis ja holmab teatavaid
JTepertGs pogacsa“ tootjaid.

2. Liikmesriik voi Kolmas Riik

Ungari

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hélmab

O

Toote nimetus

X

Toote kirjeldus

X

Tootmismeetod

X

Muu: punkt 3.2

4. Muudatus(t)e liikk

X Registreeritud GTT tootespetsifikaadi muudatus, mis on maaruse (EL) nr 11512012 artikli 53 15ike 2 neljanda
16igu kohaselt oluline

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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5.  Muudatus(ed)

5.1.  Spetsifikaadi punkt 3.2 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.2)

=

Varem: Nimetuses esinev sona ,tepertds” (e.k seakdrnetega) tahistab peki kiipsetamisel alles jadnud kdrneid, mis on
peenestatult kreemi kujul selle immarguse soolase kiipsetise (pogdcsa) eripirane tooraine.

2 4

Muudatus: Nimetuses esinev sdna ,tepertds” (seakdrnetega) tihistab peki kiipsetamisel alles jadnud kdrneid, mis on
pdrast peenestamist hakitud kornete voi kdrnekreemi kujul selle iimmarguse soolase kiipsetise (pogdcsa) eripdrane
tooraine. Tanapdeval tuntud silinderjas kuklike muutus Ungaris hiliskeskajal talupojakoogi igapdevaseks osaks. See
varieeruva koostisega kiipsetis on oma populaarsuse siilitanud tdnaseni.

Pohjendus. Seapeki praadimise kdrvalsaadust korneid (kamarat) sisaldavad tooted on olnud turul nimetuse ,teperté*
all. Muudatusega tdpsustatakse madratlust.

5.2.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.5)
Toote ,Tepert8s pogacsa“ suurust ja kaalu kirjeldav jagu.
Varem:
labimoot: 3-5 cm
kaal: 25-50 g
Muudatus:
labim&ét: 3-10 cm
kaal: 25-100 g

Pdhjendus. Tarbijate ja tootjate harjumused on muutunud: suuremate kuklikeste ,Tepertés pogdcsa“ jirele on suur
ndudlus, seega on suurendatud nii kuklikeste suurust kui ka kaalu.

5.3.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.5)
Toote rasvasisaldus jahu massi suhtes.
Varem: Toote rasvasisaldus kuivaines on 20-30 % ja toode sisaldab kdrneid 25-40 % ulatuses jahu massist.
Muudatus: Toote rasvasisaldus jahu massi suhtes on vihemalt 30 %, millest vahemalt 25 % sisaldab kdrneid.

PGhjendus. Lodpptoote rasvasisaldus on tipsustatud jahu (peamine koostisosa) massi, mitte kuivaine (Idpptoote)
massi suhtes. Selle muudatusega ei muudeta rasva kogust 1dpptootes, vaid tiksnes alust, mille suhtes protsendimair
arvutatakse. Tanu muudatusele on vdimalik rasvasisaldust tipsemalt arvutada, tuginedes koostisosale (st jahule),
mitte 10pptoote kuivainesisaldusele. Selle arvutusmeetodi eelis on see, et seda on kergem kasutada ja tehniliselt
kontrollida. Kuna seos pdhineb peamise koostisosa protsendimiiral, ei ole enam vaja tdpsustada rasva
maksimaalset protsendimaira, millest tulenevalt on spetsifikatsiooni lihtsam kontrollida.

5.4.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.5)
Toote valimus tabelis ,Organoleptilised omadused*.
Varem: ,Ummargune, ithtlaselt silinderja kujuga.”
Muudatus: lithendatud jargmiselt: ,Ummargune, silinderja kujuga*“.

Pohjendus. Kerkides ja kiipsedes voib toode veidi kuju muuta.

5.5.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.5)
Valmistoote rasvasisalduse arvutamine kuivaine massi suhtes alajaos ,Fiiiisikalised ja keemilised omadused*.

Varem: 20-30 % (m/m)
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Muudatus: vihemalt 20 % (m/m)
Pohjendus. Valmistoote vihemalt 20 % rasvasisalduse ndue, arvutatuna suhtena kuivaine massi, vastab vihemalt
30 % rasvasisaldusele, arvutatuna suhtena jahu massi, nagu on selgitatud muudatuse punktis 5.3. Ulempiiri ei ole
vaja tipsustada, sest [dpptoote rasvasisaldus juba sdltub toote valmistamiseks kasutatavate koostisosade kogusest.

5.6.  Toote eripdra nditavad filiisikalised, keemilised ja organoleptilised omadused (praeguse spetsifikaadi punkti 1.7 viimane 16ik)
Varem: Seakdrnete ja searasva kasutamine annab kuklikestele 20-30 % rasvasisalduse, mille t&ttu on kuklikeste
Tepert@s pogicsa“ toitevadrtus korgem kui muudel samasse kategooriasse kuuluvatel toodetel, need kuivavad
aeglasemalt ning nende siilivusaeg on seetdttu pikem.
Muudatus: Seakdrnete ja searasva kasutamine annab kuklikestele vihemalt 20 % rasvasisalduse, mille tdttu on
kuklikestel ,Teperts pogdcsa“ suur toitevairtus, need kuivavad aeglaselt ning nende sdilivusaeg on pikk.
Pohjendus. Kuna rasvasisaldust muudeti ja see on niiiid vihemalt 20 % (vt pdhjendus punktis 5.5), on sdnastust
selgitatud ja ebaoluline teave vilja jaetud.

5.7.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.9)
Tabelit jaos ,Eripéra kontrollimise miinimumnouded ja kord“ on muudetud jargmiselt.
Varem: Rasvasisaldus — miinimumndue: 20-30 % (m/m)
Muudatus: Rasvasisaldus — miinimumndue: 20 % (m/m)
Pohjendus. Spetsifikaat ja eripara kontrollimise nduded peavad olema kooskolas.

5.8.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.9)
Jaos ,Eripdra kontrollimise miinimumnduded ja kord“ esitatud tabeli veergu ,Kontrollimise viis ja sagedus“ on
muudetud jargmiselt.
Varem: (seoses rasvasisaldusega). Spetsifikaadi punkti 3.5 jdrgi, laboris, iiks kord poole aasta jooksul.
Muudatus: Vastavalt spetsifikaadile.
Pohjendus. Jirelkontrolli dokumentides ja koostisainete loetelus esitatud koostisosade koguse ja kvaliteedi pdhjal
saab toote rasvasisalduse kindlaks mairata selle arvutamise teel, mitte kulukate laborikatsete abil.

5.9.  Spetsifikaadi punkt 4.1 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.9)
Jaos ,Eripira kontrollimise miinimumnduded ja kord*“ esitatud tabeli ridasid ,Korned (kdrnekreem)” ja ,Koostis“ on
muudetud jargmiselt.
Varem: Toote dokumentatsiooni voi eeskirjade alusel, tootmispartiide kaupa dokumenteeritult.
Muudatus: Toote dokumentatsiooni alusel.
PGhjendus. Kasutada tuleks laiemat terminit ,toote dokumentatsioon®, sest kondiitrid kasutavad toorainete suhete
andmeid ja pagarid toote teabelehti. Koos nimetatakse neid toote dokumentatsiooniks.

5.10. Spetsifikaadi punkt 4.2 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.6)

,looraine".

Varem: nimetatud oli ainult kdrnekreem.
Muudatus: kdrnekreemile lisatakse hakitud kdrned.
Hakitud kdrnete valmistamiseks:

kasutada voib ainult virskeid, ilma kamarata korneid, mis jddvad alles pdrast ilma lihata voi veidi labikasvanud
seapeki praadimist.

Pohjendus. Arvesse tuleb votta erinevaid meetodeid, mida tootjad tarbijate ndudluse rahuldamiseks kasutavad, sest
ainult hakitud kdrneid kasutades saab valmistada seda kiipsetist nii, et toote omadused ei muutu.
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5.11.

Spetsifikaadi punkt 4.2 (praeguse spetsifikaadi punkt 1.6)
Jaos ,Tooraine* lisatakse seoses kdrnekreemi valmistamisega jirgmine.
Varem:

— ilma kamarata seakdrned moodustavad 70-75 % kornekreemist; ilma lihata voi veidi labikasvanud seapeki
praadimisel alles jadvad kokkutdmbunud pekitiikid;

— seapekk: moodustab 25-30 % kdrnekreemist; ilma lihata voi veidi ldbikasvanud seapeki praadimisel tekkiv
rasvaine.

Muudatus:

— ilma kamarata seakdrned moodustavad 70-75 % kornekreemist; ilma lihata voi veidi labikasvanud seapeki
praadimisel alles jddvad kokkutdmbunud pekitiikid;

— seapekk: moodustab 25-30 % kornekreemist; ilma lihata voi veidi ldbikasvanud seapeki praadimisel tekkiv
rasvaine.

Tihtis ndue on see, et kreemi valmistamisel ei v&i kasutada lisaaineid, siilitusaineid, muude loomade rasvkoest
valmistatud kdrneid, taimset rasva ega margariini, vaid eranditult virskeid, ilma kamarata seakdrneid.

PShjendus. Et spetsifikatsioon oleks tehniliselt tipsem.

. Jagu ,Mureda struktuuriga kuklikeste , Tepertds pogdcsa® valmistamine”

Varem: Esimene etapp. Kdrnekreemi tegemine
Muudatus: Esimene etapp on hakitud kornete ja kdrnekreemi valmistamine.

Pohjendus. Et spetsifikatsioon oleks tehniliselt tdpsem.

. Esimese etapi kirjelduse esimene lause

Varem: Virskeid, ilma kamarata kdrneid rullitakse puust laual tainarulliga...
Muudatus: Hakitud kornete valmistamiseks rullitakse virskeid, ilma kamarata korneid puust laual tainarulliga. ..

Pohjendus. Lisatud on hakitud korned, et spetsifikatsioon oleks tehniliselt tipsem.

. Esimese etapi kirjelduse neljas lause

Varem: Kreem ja searasv segatakse puulusika voi mikseriga.
Muudatus: Kdrnekreemi valmistamiseks segatakse hakitud kdrned ja searasv puulusika voi mikseriga.

PShjendus. Et spetsifikatsioon oleks tehniliselt tipsem.

. Algse spetsifikatsiooni punkti 1.6 esimese etapi viies lause

Varem: Taihtis ndue on see, et kreemi valmistamisel ei voi kasutada lisaaineid, siilitusaineid, hanekdrneid, taimset
rasva ega margariini, vaid eranditult virskeid, ilma kamarata seakdrneid.

Muudatus: Tahtis ndue on see, et kreemi valmistamisel ei voi kasutada lisaaineid, siilitusaineid, muude loomade
rasvkoest valmistatud kdrneid, taimset rasva ega margariini, vaid eranditult virskeid, ilma kamarata seakdrneid.

Pohjendus. Selgitatakse, et kasutada ei tohi muude loomade rasvast valmistatud kdrneid, mitte ainult hanekdrneid.

Samuti on muudetud lause paigutatud iimber praeguse spetsifikatsiooni punkti 4.2 jakku ,Tooraine®, sest see sisaldab
olulist teavet, mis kehtib nii mureda kui ka kihilise struktuuriga kuklikeste , Tepertés pogdcsa“ puhul.

. Esimese etapi kirjelduse kuues lause

Varem: Ka toostuslikult toodetud kdrnekreem peab vastama kdrnekreemile esitatavatele nduetele.
Muudatus: Toostuslikult toodetud kdrnekreemi kasutamise korral peab see vastama spetsifikaadis esitatud nduetele.

Pohjendus. Muudetud on ainult sdnastust, tihendus jadb samaks.
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5.17. Teine etapp. ,Taina valmistamine, esimene lause
Varem: Uhe jahukilogrammi kohta vdetakse 250-400 g kdrnekreemi ja segatakse iihtlaseks massiks.
Muudatus: Uhe jahukilogrammi kohta vdetakse vihemalt 300 g hakitud korneid voi kdrnekreemi ja segatakse
ithtlaseks massiks.
Pohjendus. Kuna kérnete maitse on tuntavam, tuli minimaalset kogust suurendada ja maksimumkogust ei ole vaja
tdpsustada.
5.18. Teine etapp. ,Taina valmistamine®, kolmas lause
Varem: 2,5 % soola, 0,001 % jahvatatud pipart ja pisut koort, et saada keskmiselt sitke tainas.
Muudatus: mitte rohkem kui 3,5 % soola, 0,5 % jahvatatud pipart ja pisut koort ja/voi vett, et saada keskmiselt sitke
tainas.
Pohjendus. Varem oli soola ja pipra kogus ddrmiselt viike. Iseloomuliku maitse tdttu oli vaja seda suurendada.
Samuti tuleb lisada ,ja/voi vett”, sest mdnikord on vaja taina tiheduse kohandamiseks kasutada lisaks koorele ka vett.
5.19. Teise etapi jargmine lause
Varem: Kuklikesed 16igatakse tainast vilja vormiga, mille ldbimo6t on 3-6 cm,
Muudatus: Kuklikesed 1igatakse tainast vilja vormiga, mille 1abimo6t on 3-10 cm,
Pdhjendus. Tarbijate ja tootjate harjumuste muutumise téttu oli vaja muuta iilempiiri.
5.20. Teise etapi viimane 15ik
Varem: Pirast ahjuplaadile asetamist lastakse kuklikestel seal 50-55 minutit kerkida ja seejarel kiipsetatakse kuumas,
220-240 °C ahjus 12-15 minutit. Seejdrel on kuklikesed valmis.
Muudatus: Pdrast ahjuplaadile asetamist lastakse kuklikestel seal 50-55 minutit kerkida ja seejdrel kiipsetatakse
kuumas, 220-240 °C ahjus. Seejirel on kuklikesed valmis. Kiipsetamise aeg on 8-18 minutit, olenevalt toote
kaalust ja ahju voimsusest.
Pohjendus. Kiipsetamise aeg on standardne. Kiipsetamise aeg tuleb méaarata vastavalt toote kaalule ja ahju tehnilistele
omadustele.
5.21. Jagu ,Kihilise struktuuriga kuklikeste ,Teperts pogdcsa“ valmistamine*
Varem: Esimene etapp. Kdrnekreemi tegemine
Kornekreemi valmistamise kdik on samasugune kui mureda struktuuriga kuklikestel selle erinevusega, et lisaks
rasvale ja ilma kamarata seakdrnetele kasutatakse siin ka soola (umbes 1,5 % jahu massist) ja peenikeseks jahvatatud
pipart (umbes 0,001 % jahu massist).
Muudatus: Esimene etapp. Hakitud kornete ja kdrnekreemi valmistamine
Hakitud kornete ja kdrnekreemi valmistamise kdik on samasugune kui mureda struktuuriga kuklikestel selle
erinevusega, et lisaks rasvale ja ilma kamarata seakdrnetele kasutatakse siin ka soola (umbes 3,5 % jahu massist) ja
peenikeseks jahvatatud pipart (umbes 0,5 % jahu massist).
Pohjendus. Sarnaselt eelmistele jagudele on lisaks kdrnekreemile nimetatud hakitud kdrneid ning suurendatud
kasutatavat soola ja pipra kogust.
5.22. Teine etapp. ,Taina tegemine®, kolmas lause

Varem: ja nii palju koort, et tainas oleks keskmiselt elastne, sitke ja hasti rullitav. Kihiliste kuklikeste juures on
koostisosade ja hakitud kornete voi kdrnekreemi madal temperatuur seepirast oluline, et hakitud kdrned voi
kdrnekreem tainakihid kokkuvoltimisel eraldaks.

Muudatus: ja nii palju koort ja/voi vett, et tainas oleks keskmiselt elastne, sitke ja histi rullitav. Kihiliste kuklikeste
juures on koostisosade ja hakitud kdrnete voi kdrnekreemi madal temperatuur seepirast oluline, et hakitud kdrned
v0i kdrnekreem tainakihid kokkuvoltimisel eraldaks.

Pohjendus. Peale koore on lisatud sonad ,ja/vdi vett”, sest monikord on vaja taina tiheduse kohandamiseks kasutada
lisaks koorele ka vett. Samuti on eespool nimetatud pdhjustel lisatud ,kdrnekreemile” ,hakitud kdrned*.
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5.23.

5.24.

3.1.

3.2.

Teine etapp. , Taina tegemine®, neljas ik
Varem: 3—6 cm labim6dduga vormi abil
Muudatus: 3-10 cm ldbimddduga vormi abil

Pdhjendus. Tarbijate ja tootjate harjumuste muutumise téttu oli vaja muuta tilempiiri.

Teine etapp. ,Taina tegemine*, viimane loik

Varem: paigutatakse kuklikesed iihtlaste vahedega ahjuplaadile, lastakse 40-45 minutit kerkida ja seejdrel
kiipsetatakse kuumas, 220-240 °C ahjus 8-10 minutit. Seejdrel on kuklikesed valmis.

Muudatus: paigutatakse kuklikesed iihtlaste vahedega ahjuplaadile, lastakse 40-45 minutit kerkida ja seejdrel
kiipsetatakse kuumas, 220-240 °C ahjus. Seejirel on kuklikesed valmis. Kiipsetamise aeg on 8-18 minutit,
olenevalt toote kaalust ja ahju vdimsusest.

Pohjendus. Kiipsetamise aeg on standardne. Kiipsetamise aeg tuleb méérata vastavalt toote kaalule ja ahju tehnilistele
omadustele.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
,TEPERTGS POGACSA“
ELi nr: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018
,Ungari“
Registreeritav(ad) nimetus(ed)

»Tepertds pogdcsa®

Toote turule laskmisel voib margisele olla kantud jirgmine mdrge: ,magyar hagyomanyok szerint elgallitott”
(valmistatud Ungari traditsioonide jdrgi). Mdrke tekst tdlgitakse teistesse ametlikesse keeltesse.

Toote liik [XI lisa alusel]

Klass 2.24. Leib, valikpagaritooted, koogid, kondiitritooted, kiipsised ja muud pagaritooted

Registreerimise alused

Toode:
on toodetud voi toddeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil
O on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- voi koostisainetest

,TepertGs pogdcsa“ on soola ja pipraga maitsestatud immargune ja silinderja kujuga soolane pagaritoode. Kuklike
sisaldab hakitud seakdrneid vdi kdrnekreemi ja searasva, on kergitatud parmiga ning tema struktuur on kas mure
(omlés) voi kihiline (leveles). Pealispind on punakaspruun, sisseldigatud ruudustikuga. Kuklikestele , Tepertés pogdcsa®
annavad iseloomulikud omadused ilma lihata vdi vihese lihaga ldbikasvanud seapeki praadimisel allesjadvad
titkikesed — korned. Maitses on tunda praetud seakdrneid, see on meeldivalt soolane ja veidi on tunda pipart.

Kas nimetus:
on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta
O viljendab toote traditsioonilist iseloomu voi eripara

Nimetuses esinev sdna ,tepertds“ (seakdrnetega) tihistab peki kiipsetamisel alles jadnud korneid, mis on parast
peenestamist hakitud kérnete vdi kdrnekreemi kujul selle immarguse soolase kiipsetise (pogdcsa) eripdrane tooraine.
Ténapdeval tuntud silinderjas kuklike muutus Ungaris hiliskeskajal talupojakdogi igapdevaseks osaks. See varieeruva
koostisega kiipsetis on oma populaarsuse siilitanud tdnaseni.
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4. Kirjeldus
4.1.  Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab, sealhulgas toote peamised fiiiisikalised, keemilised,

mikrobioloogilised ja organoleptilised omadused, mis nditavad selle eripdra (mddruse artikli 7 15ige 2)

JTepert8s pogacsa“ on immargune ja silinderja kujuga soolane pagaritoode, mille 1dbimo6t on 3—-10 cm ja kaal 25—
100 g. Kuklike on maitsestatud soola ja pipraga, sisaldab hakitud seakdrneid voi kdrnekreemi ja searasva, on
kergitatud pirmiga ning selle struktuur on kas mure voi kihiline. Pealispind on punakaspruun, sisseldigatud
ruudustikuga. Pohi on sile ja punakaspruun. Kuklikese sees on iihtlaselt jaotunud koérnetiikikesed. Mureda kuklikese
sisu voib murendada tiikikesteks, kihilise kuklikese sisu on Shuline ja koosneb tainalehtedest. Maitses on tunda
practud seakdrneid, see on meeldivalt soolane ja veidi on tunda pipart. Toote rasvasisaldus jahu massi suhtes on
vihemalt 30 %, millest vahemalt 25 % sisaldab kérneid. Vahemalt 60 % rasvasisaldusest tuleneb seakdrnetest.

Organoleptilised omadused

Mure kuklike ,Tepertés pogdcsa“ Kihiline kuklike ,Tepertds pogécsa“
Vilimus Ummargune, silinderja kujuga. Ummargune, silinderja kujuga, vaib pisut viltune
olla.

Koorik Pealmine kiht on ldikiv, punakaspruun, siigavalt sisseldigatud ruudustikuga, kiilgedelt liivakarva ja
ldiketa, alt punakaspruun ja laiketa.

Sisu Struktuur on selgesti mure, kuid mitte laialipu- | Pisut kihilise struktuuriga, tainalehtedeks eral-
denev. Kornetiikikesed on iihtlaselt jaotunud. datav, kornetiikikesed on tainalehtede vahel
Sisu on virvuselt veidi pruunikas. nahtavad, virvus veidi pruunikas.

Maitse Kornetele iseloomulik, meeldivalt soolane, veidi piprane.

Lhn Kdrnetele ja searasvale iseloomulik, piprane.

Futisikalised ja keemilised omadused

Rasvasisaldus: valmistoote rasvasisaldus kuivaines massi jargi on vihemalt 20 % (m/m)

Soolasisaldus: valmistoote soolasisaldus kuivaines massi jargi on kuni 4 % (m/m)

Toote eripira tuleneb jargmisest:

— seakOrnetest ja searasvast tooraine,

— tainavalmistamise eriline viis,

— fuisikalised, keemilised ja organoleptilised omadused.

Seakdrned kui eripdrane tooraine

Kuklikestele , Tepertés pogdcsa“ annavad iseloomulikud omadused ilma lihata vi vihese lihaga labikasvanud seapeki
praadimisel allesjadvad tiikikesed — kdrned. Kdrned sisaldavad 12-13 % valku ja 82-84 % rasva ning neist tuleneb
vihemalt 60 % toote rasvasisaldusest.

Tainavalmistamise eriline viis

Kornete kasutamine vdimaldab lisaks mureda struktuuriga tainale valmistada ka erilist volditud, kihilise struktuuriga
tainast. Suure rasvasisalduse tottu tuleb teha spetsiaalne kiilm tainas temperatuuriga 24-26 °C.

Fiiiisikalised, keemilised ja organoleptilised omadused

Seakdrnete ja searasva kasutamine annab kuklikestele vihemalt 20 % rasvasisalduse, mille tottu on kuklikestel
JTepertés pogacsa“ suur toitevairtus, need kuivavad aeglaselt ning nende siilivusaeg on pikk.
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Eripdra kontrollimise miinimumnduded

Eripdra Miinimumnduded Kontrollimise viis ja sagedus

Rasvasisaldus — viahemalt 20 % (kuivaines) — iiksnes searas- | Vastavalt spetsifikaadile.
va kasutamine

K&rned — eakornete kasutamine Toote dokumentatsiooni alusel.
(kdrnekreem) — ilma kamarata seakdrnete kasutamine
Koostis — vastavalt spetsifikaadile (seakdrned, sea- | Toote dokumentatsiooni alusel.

rasv, nisujahu, muna, munakollane, piim,
parm, valge vein voi dddikas, koor ja/vdi
vesi, sool ja pipar)

Valmistoote orga- | — mure voi kihiline struktuur Organoleptiline kontroll igas toovahetuses.
noleptilised oma- | — kornetele iseloomulik, pisut piprane 16hn

dused (sisu, maitse ja maitse

ja 16hn)

4.2, Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jirgima, sealhulgas asjakohasel juhul
tooraine voi kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (mdadruse artikli 7 1ige 2)

TOORAINE
Hakitud korned voi kdrnekreem
Hakitud kornete valmistamiseks:

kasutada voib ainult virskeid, ilma kamarata kdrneid, mis jadvad alles pdrast ilma lihata voi veidi ldbikasvanud
seapeki praadimist.

Kornekreemi valmistamiseks:

— ilma kamarata seakdrned moodustavad 70-75 % kornekreemist; ilma lihata voi veidi labikasvanud seapeki
praadimisel alles jadvad kokkutdmbunud pekitiikid;

— seapekk: moodustab 25-30 % kornekreemist; ilma lihata voi veidi ldbikasvanud seapeki praadimisel tekkiv
rasvaine.

Tahtis ndue on see, et kreemi valmistamisel ei voi kasutada lisaaineid, siilitusaineid, muude loomade rasvkoest
valmistatud kdrneid, taimset rasva ega margariini, vaid eranditult varskeid, ilma kamarata seakérneid.

Taina valmistamine

Nisujahu voi speltanisujahu, muna, munakollane, piim, parm, valge vein voi dddikas, koor ja/véi vesi, sool ja pipar.
Toote ,Tepert8s pogacsa“ valmistamisel on keelatud kasutada lisaaineid (nt kergitus- voi siilitusained).
Tootmismeetod

Kuklike ,Tepert8s pogdcsa“ voib olenevalt taina valmistamise meetodist olla kas kihilise v6i mureda struktuuriga.

Mureda struktuuriga kuklikeste ,TEPERTOS POGACSA* valmistamine

Esimene etapp. Hakitud kdrnete ja kdrnekreemi valmistamine

Hakitud kdrnete valmistamiseks rullitakse vérskeid, ilma kamarata kdrneid puust laual tainarulliga, kuni suuremaid
ja kévemaid titkkke enam ei ole ja praetud kdrnetiikikesed jaotuvad kreemis ithtlaselt. Korneid voib peenestada ka

hakklihamasinaga. Sel juhul tuleb votta kdige vdiksemate aukudega sdel.

K&rnekreemi valmistamiseks segatakse hakitud korned ja searasv puulusika voi mikseriga.
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Toostuslikult toodetud kdrnekreemi kasutamise korral peab see vastama kdrnekreemile esitatavatele nduetele.
Teine etapp. Taina valmistamine

Uhe jahukilogrammi kohta vdetakse vihemalt 300 g hakitud kdrneid voi kdrnekreemi ja segatakse iihtlaseks
massiks. Mureda struktuuri viljakujunemise pohitingimuseks on see, et jahutiikikesed peavad {iileni olema
kornekreemiga kaetud. Kokku tuleb sdtkuda koik koostisosad, see tihendab hakitud kornete voi kdrnekreemiga
segatud jahu ning tihe jahukilogrammi kohta 5 % piimas lahustatud parmi, tks muna, ks munakollane, 0,02 %
valget veini voi d4dikat, maksimaalselt 3,5 % soola, 0,5 % jahvatatud pipart ja pisut koort, et saada keskmiselt sitke
tainas. Sotkuda tuleb seni, kuni tainas hakkab koos piisima. Liigse sdtkumise korral ei teki soovitud muredat
struktuuri.

Toote suure rasvasisalduse tdttu peavad taina koostisosad olema valmistamisel kilmad ning tainast tuleb lasta seista
jahedas kohas, kuni taina sisetemperatuur on 26 °C. Toote laad vdimaldab seda hoida ka +5-8 °C temperatuuriga
killmkapis, kuhu see jaetakse vahemalt kolmeks tunniks.

Kerkinud ja jahtunud tainas rullitakse sormepaksuseks ja taina pinnale 1digatakse siigav ruudustik. Taina pinnale vdib
ruudustiku 1digata ka omavahel 3 mm vahega ithendatud teradest koosneva l6ikuriga. Kuklikesed 16igatakse tainast
vilja vormiga, mille libimd6t on 3-10 cm, jilgides et kuklikeste kuju oleks tihtlane ja vdimalikult silinderjas.
Loppvormi saamiseks veeretatakse tainapalli peopesas. Ahjuplaadi tditmise jaoks vajalik arv kuklikesi asetatakse
tihedalt iiksteise korvale tainalauale ja pintseldatakse pealt lahtiklopitud munaga, viltides muna voolamist
silindrilisele kiiljele. Kui muna on toote pinnal veidi kuivanud, paigutatakse kuklikesed iihtlaste vahedega
ahjuplaadile. Vormimisel allesjadnud tainatitkke voib uuesti rullida kaks korda, ilma neid liigselt kisitsemata, ja
parast seista laskmist v8ib tainast uuesti kasutada.

Pirast ahjuplaadile asetamist lastakse kuklikestel seal 50-55 minutit kerkida ja seejirel kiipsetatakse kuumas, 220-
240 °C ahjus. Seejirel on kuklikesed valmis. Kiipsetamise aeg on 8-18 minutit, olenevalt toote kaalust ja ahju
voimsusest.

Toodet turustatakse lahtiselt (kaalukaubana) voi eelpakendatult.
Kihilise struktuuriga kuklikeste ,TEPERTOS POGACSA® valmistamine
Esimene etapp. Hakitud kdrnete ja kdrnekreemi valmistamine

Hakitud kornete ja kornekreemi valmistamise kdik on samasugune kui mureda struktuuriga kuklikestel selle
erinevusega, et lisaks rasvale ja ilma kamarata seakdrnetele kasutatakse siin ka soola (umbes 2,5 % jahu massist) ja
peenikeseks jahvatatud pipart (umbes 0,5 % jahu massist). Sool tuleb lisada selles etapis, sest kui kuklikesele
iseloomuliku soolase maitse saavutamiseks vajalik soolakogus lisataks iiksnes taina valmistamise kdigus, jadks tainas
rabe ega oleks vdimalik saavutada kihilist struktuuri.

Siin kasutatakse kdrnekreemi tegemiseks dra 50 % ettendhtud rasvakogusest, see tdhendab pool rasvast pannakse
kdrnekreemi sisse, teine pool aga tainasse.

Teine etapp. Taina valmistamine

Nn pdhitaina valmistamiseks segatakse kokku jahu, kdrnekreemi valmistamisel kdrvale pandud rasv, sool (umbes
1 % jahu massist), tihe jahukilogrammi kohta 5 % piimas lahustatud parmi, 0,02 % valget veini voi dddikat, voib
lisada ka tthe muna, ithe munakollase ja nii palju koort ja/vdi vett, et tainas oleks keskmiselt elastne, sitke ja histi
rullitav.

Kihiliste kuklikeste juures on koostisosade ja hakitud kdrnete v6i kdrnekreemi madal temperatuur seepirast oluline,
et hakitud kérned v&i kdrnekreem tainakihid kokkuvoltimisel eraldaks. Ohukeseks rullitud kiilmade tainakihtide
vahele jadv rasvaine sulab kiipsetamise ajal ja takistab tainalehtede kokkukleepumist. Samal ajal aurustub tainas ja
rasvaines sisalduv vesi, pehmendades tainalehti ja neid tiksteisest eemale litkates, mistdttu kiipseb toode kihiliseks.

Kihilist struktuuri voib saavutada kahel viisil.

a) Hakitud kdrned voi kdrnekreem madritakse Shukeseks rullitud tainalehel iihtlaselt laiali ja tainas keeratakse iihest
otsast alates rulli. Rullil lastakse 15-30 minutit seista, seejirel rullitakse tainas uuesti Shukeseks ja keeratakse jille
rulli, seekord eelmisest 90 kraadi vorra erineva nurga all. Kui tainast ei keerata, vajuvad kuklikesed kiipsetamisel
kummuli.

b) Valminud pohitainas rullitakse Shukeseks ja kornekreem maédritakse nii mitmele osale, kui mitu korda tainast
volditakse. Siin ei kasutata mitte rullikeeramist, vaid volditakse (vihemalt kolm korda).
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Enne viimast rullimist lastakse tainal vihemalt 15 minutit seista, seejirel rullitakse tainas sdrmepaksuselt laiali (1-
2 cm), pealispinnale 16igatakse siigavad ristuvad jooned ning 3-10 cm libimddduga vormi abil l6igatakse vilja
kuklikesed. Ahjuplaadi tditmise jaoks vajalik arv kuklikesi asetatakse tihedalt iiksteise korvale tainalauale ja
pintseldatakse pealt lahtiklopitud munaga, viltides muna voolamist silindrilisele kiiljele.

Kui muna on toote pinnal veidi kuivanud, paigutatakse kuklikesed iihtlaste vahedega ahjuplaadile, lastakse 40—
45 minutit kerkida ja seejirel kiipsetatakse kuumas, 220-240 °C ahjus. Seejdrel on kuklikesed valmis. Kiipsetamise
aeg on 818 minutit, olenevalt toote kaalust ja ahju voimsusest.

Toodet turustatakse lahtiselt (kaalukaubana) v6i eelpakendatult.

4.3, Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (mddruse artikli 7 1ige 2)

Sona ,pogdcsa“ esines esmakordselt umbes aastal 1395 ja tdhendas algselt tuhas voi siitel kiipsetatud lapikut
nisuleiba. Ungari muinasjuttudes sai see tuntuks kui ,hamuban siilt pogdcsa“ (tuhas kiipsetatud kakuke). Sellist
lapikut leiba nimetati kuni 17. sajandini ,pogdcsa“ ja seda s60di leivana. Tdnapéeval tuntud pisem, silinderjas ja
pealt ruudulise sisseldikega kuklike muutus Ungaris hiliskeskajal talupojakoogi igapdevaseks osaks. See varieeruva
koostisega kiipsetis on oma populaarsuse siilitanud tdnaseni.

Kornetega kuklikese ,Tepertés pogdcsa“ viljakujunemisele aitas kaasa kaks tingimust: esiteks sai tavaks pekist rasva
vilja sulatada, teiseks hakati korneid igapdevaselt toiduks tarvitama. 1770. aastast parineva, ithe Somogyi keskaadli
majapidamise kirjelduse jirgi otsustades hakati aadliperekondade majapidamistes pekki praadima ja sellest kdrneid
tegema 18. sajandil. Seda toetab ka fakt, et Alfoldi (Kesk-Doonau madalik) aadlike majapidamiste inventariloendites
hakati alates 18. sajandist nimetama rasvapiitte (,Cegléd 1850-1900%, Ceglédi Kossuth Miizeum kiaddsa (Kossuthi
nimelise Ceglédi muuseumi viljaanne), Cegléd, 1988, lk 28, 30, Szfics). Searasva sulatamine taludes ja lihakarnides
ning seapeki tarvitamine igapdevase toiduna levisid tdendoliselt alates 19. sajandi keskpaigast, kuna rasvapiitt ilmub
Doonau ja Tisza jogede vahelise ala talumajapidamiste inventariloenditesse 1850. aastatel.

Suulise rahvaparimuse andmeil kasutati Kesk-Tisza aladel korneid 19. ja 20. sajandi vahetusel talumajapidamistes
seebi keetmiseks ja nende tarvitamine kujunes vilja jarkjargult. Parast seatappu kiipsetati virsketest, peamiselt
peenikestest ilma kamarata kornetest kuklikesi. 1930. aastatel valminud suures ja kokkuvétlikus etnograafiateoses
nimetatakse juba kergitamata ja kergitatud kuklikesi, mis muu hulgas on maitsestatud ka kérnetega (Batky Zs.:
Taplalkozas“ (Toitumine), teoses ,A magyarsdg néprajza“ (Ungarlaste etnograafia), Budapest, 1933, 1k 100), seega
voib oelda, et 20. sajandi alguses oli juba laialtlevinud tava maitsestada kergitatud tainast praetud pekikdrnetega.

JTepertGs pogacsa“ kuklikestel on ka tdnapéeval igapdevases toiduvalmistamises oluline osa, neid serveeritakse teise
kdiguna pdrast tummiseid suppe (guljas-supp, oasupp). Neid pakutakse tookoosolekutel ja konverentsidel ning
kiipsetatakse meelsasti ka kodudes, eelkdige perekondlike siindmuste puhul (pulmad, ristimine) ja pithade ajal, nagu
lihavotteks voi jouludeks, kuid samuti pakutakse neid sageli maaturismis soolase suupistena veini kdrvale
(,Hagyomdnyok Izek Régiok” (Traditsioonid, maitsed, piirkonnad), I koide, Ik 145-147, 2001).

Kuklikeste kuulsusest annavad tunnistust arvukad kokaraamatud alates 1880. aastatest kuni tdnapédevani: Dobos C.
Jozsef: ,Magyar-Franczia szakdcskonyv (Ungari-Prantsuse kokaraamat), lk 784-785, 1881; Rozsnyai Karoly:
,Legljabb nagy hdzi cukrdszat“ (Kdige uuemad ja paremad kodused kiipsetised), Ik 350, 1905; ,Kincses Vancza
receptkonyv* (Vancza Kincsesi retseptiraamat), Ik 21, 1920; ,Az Uj id6k mdsodik receptkonyve* (Uute aegade teine
retseptiraamat), lk 182, 1934; Hajdd Ernéné: ,Jaj, mit f6zzek?* (Mis ma siiiia teen?), lk 73, 1941; Rudnay Janos: ,A
magyar cukrdszat remekei“ (Meisterlikud Ungari kiipsetised), Ik 89, 1973.
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PARANDUSED

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdéllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamise parandus

(Euroopa Liidu Teataja C 336, 7. oktoober 2019)
(2020/C 293/06)
Lehekiiljel 8 punkti 3.2 jaos ,Mikrobioloogilised omadused*
Asendatakse ,Capnophialophorapinophila ja Triposporiumpinophilum*

jirgmisega: ,Capnophialophora pinophila ja Triposporium pinophilum®,
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