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KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) N:o 1144/2013,

annettu 13 piivini marraskuuta 2013,

nimityksen kirjaamisesta aitojen perinteisten tuotteiden rekisteriin (Tepertds pogicsa (APT))

EUROOPAN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopi-
muksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laa-
tujirjestelmistd 21 pdivand marraskuuta 2012 annetun Euroo-
pan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o
1151/2012 (1) ja erityisesti sen 52 artiklan 2 kohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

(1)  Asetuksella (EU) N:o 1151/2012 kumottiin ja korvattiin
maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden rekisterdimisestd
aidoiksi perinteisiksi tuotteiksi 20 péivind maaliskuuta
2006 annettu neuvoston asetus (EY) N:o 509/2006 (2.

(2)  Unkarin hakemus nimityksen "TepertSs pogdcsa” rekis-
teroimiseksi julkaistiin Euroopan unionin virallisessa lehdes-
si (%) asetuksen (EY) N:o 509/2006 8 artiklan 2 kohdan
mukaisesti.

(3)  Saksa ja Itavalta ilmoittivat komissiolle asetuksen (EY)
N:o 509/2006 9 artiklan mukaisesti, ettd ne vastustivat
nimityksen rekisterointid. Komissio tutki kyseisen artiklan
3 kohdan mukaisesti vastaviitteet ja totesi ne aiheellisiksi.

(4 Unkari on ilmoittanut, ettd Saksan ja Itdvallan kanssa on
paasty sopimukseen.

(5)  Saksan osalta kyseinen sopimus on johtanut rekister6in-
tihakemuksen muuttamiseen siten, ettd viittaus jauhon
laatuparametreihin (BL55 ja BL80) on poistettu.

(6)  Itavalta on puolestaan hyviksynyt Unkarin vahvistuksen
siitd, ettd rekisterointihakemus koskee ainoastaan unka-
rinkielisen nimityksen "Tepert8s pogdcsa” suojaamista ai-
tona perinteisend tuotteena ja ettd unkarilaisen nimityk-
sen "Tepertds pogdcsa” rekisterdintihakemus ei vaikuta
millddn lailla epédsuotuisasti tuotteisiin nimeltddn "Gram-
melpogatsche”, eikd vaaranna nimelld "Grammelpogatsc-
he” kaupan pidettyjen tuotteiden valmistusta.

(7)  Namd seikat huomioon ottaen nimitys "TepertSs pogacs”
olisi kirjattava aitojen perinteisten tuotteiden rekisteriin,
ja samalla eritelmi olisi saatettava ajan tasalle ja julkais-
tava,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Rekisteroidddn timdn asetuksen liitteessd I oleva nimitys.

2 artikla

Piivitetty eritelmd on timén asetuksen liitteessd II.

3 artikla

Tama asetus tulee voimaan kahdentenakymmenenteni paivind
sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa
lehdessi.

Tdmd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa jisenval-

tioissa.

Tehty Brysselissdi 13 pdivind marraskuuta 2013.

() EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUVL L 93, 31.3.2006, s. 1.
() EUVL C 180, 21.6.2012, s. 16.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
José Manuel BARROSO
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LITE 1

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 liitteessd I olevassa II kohdassa luetellut maataloustuotteet ja elintarvikkeet:
Luokka 2.3 — Makeis-, leipomo-, konditoria- ja keksituotteet
UNKARI

Tepertds pogdcsa (APT)
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1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

LITE II

Eritelmi
Rekisterditdvd nimi

"Tepertds pogacsa”

Kun tuote saatetaan markkinoille, merkint6ihin voidaan sisillyttdd ilmaisu "magyar hagyomanyok szerint eléllitott”
(valmistettu perinteisin unkarilaisin menetelmin). Ilmaisu kddnnetddn myos muille virallisille kielille.

Nimi

[ on itsessddn erityinen

on maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonnetta ilmaiseva

P

Nimeen sisdltyvd sana "tepertGs” viittaa ruskistettuihin silavakuutioihin, joista valmistetaan hienonnettua silavatahnaa.
Tahna on olennainen raaka-aine suolaisen py6redn leivonnaisen eli “pogdcsan” valmistuksessa.

Asetuksen (EY) N:o 509/2006 13 artiklan 2 kohdan mukainen nimen varaaminen

[ Rekisterdintiin liittyy nimen varaaminen

Rekisterointiin ei liity nimen varaamista

Tuotetyyppi

Luokka 2.3 — Makeis-, leipomo-, konditoria- ja keksituotteet Luokka 2.3 — Makeis-, leipomo-, konditoria- ja kek-
situotteet

Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovelletaan

"Tepertés pogacsa” on pyored lieriomdinen, hiivalla nostatettu, suolalla ja pippurilla maustettu suolainen leivonnai-
nen, jonka ldpimitta on 3-5 cm ja paino 25-50 g. Se sisdltdd silavatahnaa ja laardia, ja sen rakenne on joko murea
tai lehtevd. Pogdcsa-leivonnaisen pinta on punaruskea ja ristikkokuvioinen. Pohja on tasainen ja punaruskea. Sisilld
on tasaisesti jakautuneena ruskistettujen silavakuutioiden palasia. Murea muunnelma on murennettavissa palasiksi,
lehtevd muunnelma on puolestaan rakenteeltaan huokoinen ja lehtimdinen. Maku tuo mieleen ruskistetut silavakuu-
tiot, on miellyttivan suolainen ja miedon pippurinen. Tuotteen rasvapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna on
20-30 prosenttia, ja tuote sisiltdd jauhoista laskettuna 25-40 prosenttia ruskistettuja silavakuutioita. Rasvasta vihin-
tddn 60 prosenttia on perdisin ruskistetuista silavakuutiosta.

Aistinvaraiset ominaisuudet:

Murea "TepertGs pogdcsa” Lehtevd "TepertSs pogdcsa”

Ulkoniko Pyored, tasaisen lierioméinen. Pyored lierio, voi olla hieman kallel-

laan.

Kuori Paillysosa on kiiltavd, punaruskea ja tihedn ristikkokuvioinen, reunat ovat
hiekanviriset ja himmeit, alapuoli on punaruskea ja himmei.

Sisus Selkedn murea, muttei mureneva | Hieman lehtevd, kerrokset erottuvat
rakenne. Ruskistettujen silavakuu- | toisistaan, ruskistettujen silavakuutioi-
tioiden palaset ovat jakautuneet ta- | den palaset ovat nahtavissi kerroksissa,
saisesti sisdlle, viri on ruskehtava. | viri on ruskehtava.

Maku Tuo mieleen ruskistetut silavakuutiot, on miellyttdvin suolainen ja miedon
pippurinen.

Aromi Tuo mieleen ruskistetut silavakuutiot ja laardin, pippurinen.

Fyysiset ja kemialliset ominaisuudet

Rasvapitoisuus: lopputuotteen rasvapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna 20-30 prosenttia (m/m)
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Suolapitoisuus: lopputuotteen suolapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna 4,0 prosenttia (m/m)

1.6 Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen valmistusmenetelmdn kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovelletaan

Raaka-aineet:

— ruskistetuista silavakuutioista valmistettava tahna eli silavatahna:

— nahattomat silavakuutiot: osuus silavatahnasta 70-75 prosenttia; massa, joka jii jdljelle, kun hieman tai ei
lainkaan lihaa sisiltdvid silavaa ruskistetaan

— laardi: osuus silavatahnasta 25-30 prosenttia; rasva, joka saadaan, kun hieman tai ei lainkaan lihaa sisaltdvii
silavaa ruskistetaan

— taikinan valmistus: vehni- tai spelttijauhoa, kananmunaa, keltuaista, maitoa, hiivaa, valkoviinid tai etikkaa, ha-
pankermaa, suolaa ja pippuria.

"TepertSs pogdcsan” valmistuksessa ei saa kdyttdd mitddn elintarvikelisdaineita (esimerkiksi nostatus- tai siilontdai-
netta).

Valmistusmenetelma:

TepertSs pogdcsa -taikina on joko mureaa tai lehtevéi taikinan valmistustavasta riippuen.

MUREAN "TEPERTOS POGACSAN” valmistus

Vaihe 1: silavatahnan valmistus

Tuoreita nahattomia ruskistettuja silavakuutioita tasoitetaan puupdydilld kaulimella niin kauan, ettei isompia karke-
ampia paloja endd erotu ja ruskistetut ainekset ovat tasaisesti jakautuneet. Hienonnus voidaan tehdd myos lihamyl-
lylla. Talloin lihamyllyyn on laitettava pienireikdisin reikdlevy.

Laardi sekoitetaan tahnaan puulusikalla tai sekoituskoneella. Tdrked vaatimus on, ettei tahnassa kdytetd lisd- eikd
sdilontdaineita, ruskistettuja hanhenrasvakuutioita, kasvirasvaa eikd margariinia vaan ainoastaan tuoreita nahattomia
ruskistettuja silavakuutioita.

Teollisesti valmistetun silavatahnan on myds tdytettdvé silavatahnaa koskevat vaatimukset.

Vaihe 2: taikinan valmistus

Vehndjauhokiloa kohden kiytetddn 250-400 grammaa silavatahnaa. Silavatahna ja jauhot sekoitetaan tasaiseksi
massaksi. Jotta leivonnaisista tulisi mureita, kaikkien jauhohiukkasten on peityttivi silavatahnaan. Kaikki ainekset
eli silavatahna-jauhoseos ja muut ainekset sekoitetaan yhteen. Yhti jauhokiloa kohden kiytetddn 5 prosenttia hiivaa
maitoon liotettuna, 1 muna, 1 keltuainen, 0,02 prosenttia valkoviinid tai etikkaa, 2,5 prosenttia suolaa, 0,001 pro-
senttia jauhettua pippuria ja niin paljon hapankermaa, ettd saadaan aikaan suhteellisen tiivis taikina. Taikinaa on
alustettava, kunnes se pysyy koossa. Jos taikinaa alustetaan liikaa, leivonnaiseen ei saada haluttua mureutta.

Tuotteen korkean rasvapitoisuuden vuoksi taikina on valmistettava kylmistd aineksista, ja sen on annettava levitd
kylméssd niin kauan, ettd sen sisdlimpotila on 26 °C:ta. Kun otetaan huomioon tuotteen luonne, taikina voidaan

Kohonnut ja jadhtynyt taikina kaulitaan sormenpaksuiseksi levyksi ja levyn pinnalle tehdddn syvid ristikkaisviiltoja.
Tdmd voidaan tehdd noin myos 3 mm etiisyydelle toisistaan asetettujen veitsien avulla. Pogédcsa-palat irrotetaan
taikinasta yleensd muoteilla, joiden ldpimitta on 3-6 cm. Niin paloista saadaan tasamuotoisia ja mahdollisimman
lieriomaisid. Lopullinen muoto viimeistellddn kasin pyorittimalld. Leivonnaisia asetetaan leivinlaudalle vierekkdin niin
paljon kuin pellille mahtuu, ja ne sivellddn vatkatulla kananmunalla. Kananmuna ei saa kuitenkaan valua leivon-
naisten sivuille. Kun kananmuna on hieman kuivunut, leivonnaiset asetetaan pellille tasaisin vélein. Ylijadmapalat
voidaan koota enintddn kahdesti yhteen. Taikinaa ei saa kisitelld liikaa, sen annetaan levitd, ja se leivotaan uudelleen.
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Leivonnaisia nostatetaan pellilli 50-55 minuuttia, ja sen jdlkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa 12-15
minuuttia. Tamén jilkeen leivonnaiset ovat valmiita.

Pogécsa-leivonnaiset myydiin irtotavarana tai esipakattuina.

LEHTEVAN "TEPERTOS POGACSAN” valmistus

Vaihe 1: silavatahnan valmistus

Silavatahna valmistetaan samalla lailla kuin murean muunnelman yhteydessd, mutta silld erotuksella, ettd rasvan ja
nahattomien ruskistettujen silavakuutioiden lisdksi kdytetddn suolaa (jauhoista laskettuna noin 1,5 prosenttia) ja
hienoksijauhettua pippuria (jauhoista laskettuna noin 0,001 prosenttia). Suolaa kaytetddn tdssd vaiheessa siksi, ettd
jos leivonnaisille ominaisen suolaisen maun vaatima koko suolamdari lisattdisiin vain taikinaan, taikina repeilisi, eikd
leivonnaisista tulisi lehtevia.

Silavatahnan valmistukseen osoitetusta laardimédarastd kiytetddn tdssd tapauksessa 50 prosenttia eli puolet silavatah-
naan ja toinen puoli itse taikinaan.

Vaihe 2: taikinan valmistus

Niin sanottuun perustaikinaan kéytetddn jauhoa, silavatahnaa valmistettaessa erilleen otettua laardia sekd suolaa
(jauhoista laskettuna noin 1 prosentti). Lisdksi kdytetddn jauhokiloa kohden 5 prosenttia maitoon liotettua hiivaa,
0,02 prosenttia valkoviinid tai etikkaa, mahdollisesti 1 kananmuna, 1 keltuainen ja niin paljon hapankermaa, ettd
taikinasta saadaan kohtuullisen kimmoisaa, tiivistd ja helposti kaulittavaa.

Téssd muunnelmassa ainesten ja silavatahnan alhainen limpdétila on tirked sen vuoksi, ettd silavatahna erottaa
taikinakerrokset toisistaan, kun taikinaa taitellaan kerroksittain. Ohueksi kaulittujen viileiden taikinakerrosten vilissd
oleva rasva sulaa paistamisen aikana ja estdd taikinakerroksia tarttumasta toisiinsa. Taikinan ja rasvan vesipitoisuus
muuttuu hoyryksi ja pitdd taikinakerrokset erillddn, minki ansiosta leivonnaisista tulee paistettaessa lehtevia.

Lehtevi rakenne voidaan tehdi kahdella eri tavalla:

a) Silavatahna levitetddn ohueksi kaulitulle taikinalevylle tasaisesti, minkd jalkeen taikina kairitddn toisesta padstd
alkaen rullalle. Taikinarullan annetaan levitd 15-30 minuuttia, sitten se kaulitaan uudelleen ohueksi levyksi ja
kédritddn uudelleen rullalle 90 asteen kulmassa aiempaan nihden. Jos rullaussuuntaa ei vaihdeta, leivonnaiset
kaatuvat paistamisen aikana.

b) Perustaikina kaulitaan ohueksi levyksi, ja silavatahnaa levitetddn niin monta kertaa kuin taikinakerroksia taitetaan
paillekkdin. Tissd tapauksessa taikinaa ei kddritd rullalle vaan taikinakerroksia taitellaan paillekkéin (ainakin
kolme kertaa).

Ennen kuin taikina kaulitaan viimeisen kerran levyksi, sen annetaan levitd vahintddn 15 minuuttia. Taikina kaulitaan
sormenpaksuiseksi eli 1-2 cmin paksuiseksi levyksi, levyn pinnalle tehddin syvid ristikkdisviiltoja ja taikinasta irro-
tetaan paloja muotilla, jonka ldpimitta on 3-6 cm. Leivonnaisia asetetaan leivinlaudalle vierekkdin niin paljon kuin
pellille mahtuu, ja ne sivellddn vatkatulla kananmunalla. Kananmuna ei saa kuitenkaan valua leivonnaisten sivuille.

Kun kananmuna on hieman kuivunut, leivonnaiset asetetaan pellille tasaisin vélein, niitd nostatetaan 40-45 minuut-
tia, ja sen jdlkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa 8-10 minuuttia. Timdn jdlkeen leivonnaiset ovat valmiita.

Pogécsa-leivonnaiset myydéin irtotavarana tai esipakattuina.

1.7 Maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonne

"TepertSs pogdcsan” erityisluonne johtuu seuraavista seikoista:

— raaka-aineet: ruskistetut silavakuutiot ja laardi

— erityinen taikinanvalmistustekniikka
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— fysikaaliset, kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet.

Erityisluonteen antavat raaka-aineena olevat ruskistetut silavakuutiot

"TepertGs pogdcsan” erityisluonne johtuu aineksesta, joka jdd jiljelle, kun hieman tai ei lainkaan lihaa sisaltdvaa
silavaa ruskistetaan. Ruskistettujen silavakuutioiden valkuaisainepitoisuus on 12-13 prosenttia ja rasvapitoisuus
82-84 prosenttia. Tuotteen rasvapitoisuudesta vahintdin 60 prosenttia on periisin ruskistetuista silavakuutioista.

Erityinen taikinanvalmistustekniikka

Ruskistettujen silavakuutioiden kiyttd6 mahdollistaa murean muunnelman lisiksi erityisen lehtevin muunnelman
valmistuksen. Samalla korkea rasvapitoisuus vaatii erityisen viiledn taikinan, jonka limpétila on 24-26 °C.

Fysikaaliset, kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet

Koska valmistuksessa kiytetddn ruskistettuja silavakuutioita ja laardia, "TepertGs pogdcsan” rasvapitoisuus on
20-30 prosenttia. Taman vuoksi "pogdcsan” ravintoarvo on korkeampi, se kuivuu hitaammin ja sdilyy kauemmin
kuin muut samaan luokkaan kuuluvat tuotteet.

1.8 Maataloustuotteen tai elintarvikkeen perinteinen luonne

Sanaa “pogdcsa” kaytettiin ensimmiisen kerran vuoden 1395 tienoilla. Alun perin se merkitsi tuhkassa/hiilloksella
paistettua littedd leipdd. Unkarilaisissa kansansaduissa sitd ryhdyttiin nimittdmain “"tuhkassa paistetuksi pogdcsaksi”.
Tallaista littedd leipad nimitettiin 1600-luvulle saakka "pogdcsa-leiviksi” ja sitd sy6tiin leivin tavoin. Nykyisin tun-
nettu pienempi lieriomdinen muoto yleistyi Unkarissa myohiiselld keskiajalla talonpoikaiskeittion yleisimpand lei-
vonnaisena, jota valmistettiin erilaisina muunnelmina, ja sen suosio on sdilynyt nykypéivéin saakka.

"TepertSs pogdcsan” kehittyminen on sen ansiota, ettd ensinnékin tavaksi tuli valmistaa laardia silavaa sulattamalla ja
toiseksi ruskistetuista silavakuutioista tuli jokapéivaistd ruokaa. Vuodelta 1770 perdisin olevan, somogyldisen kes-
kiaatelistoon kuuluvan perheen taloudenhoitoa koskevan kuvauksen perusteella ruskistettuja silavakuutioita valmis-
tettiin 1700-luvulta lihtien aatelisissa perheissd. Tatd tukee myds se, ettd rasvapurkkeja ruvetaan mainitsemaan
aatelisten perheiden perunkirjoissa Unkarin suurella tasangolla eli Alfoldilli 1700-luvulta ldhtien. (Cegléd
1850-1900. Ceglédi Kossuth -museon julkaisu, Cegléd, 1988, s. 28, 30. Szfics). Sianlihanjalostuksessa silavan rus-
kistaminen ja sen myotd laardin kdytto elintarvikkeena todennikoisesti yleistyivit talonpoikien keskuudessa 1800-
luvulta tai sen puolivilistd alkaen. Taman voi pddtelld siitd, ettd rasvapurkkeja on kirjattu jo 1850-luvulla talonpoi-
kien kirjanpitoon Tonavan ja Tiszan viliselld alueella.

Ruskistettuja silavakuutioita kdytettiin Keski-Tiszan seudulla suullisen kansanperinteen mukaan 1800- ja 1900-luku-
jen vaihteessa talonpoikien keskuudessa saippuan valmistukseen. Ravinnoksi niitd ruvettiin kdyttdmain vihitellen.
Sianteurastuksen jilkeen paistettiin leivonnaisia, joissa yleensd oli tuoreita nahattomia ruskistettuja pienid silavakuu-
tioita. Suuressa 1930-luvulla valmistuneessa kansantieteellisessi kokoomateoksessa todetaan, ettd pogdcsa-leivonnai-
nen valmistetaan nostatetusta tai nostattamattomasta vehnijauhotaikinasta, joka maustetaan — muiden ainesten
ohella — ruskistetuilla silavakuutioilla (Batky Zs.: Tapldlkozds. Teoksessa "A magyarsdg néprajza”, Budapest, 1933,
s. 100). Niinpd voidaankin sanoa, ettd 1900-luvun alussa oli jo tavallista maustaa nostatettu taikina ruskistetulla
silavalla.

"TepertSs pogdcsdlla” on nykyisinkin tdrked rooli pdivittdisessd ravinnossa. Nitd leivonnaisia tarjotaan ravitsevien
keittojen (gulassikeitto, papukeitto) jilkeen toisena ruokalajina. Niitd tarjotaan vieraille kokouksissa ja konferensseissa.
Perhepiirissd niitd tarjotaan mielellddn erilaisissa juhlissa (hat, ristidiset) ja juhlapyhind, kuten jouluna ja paisidisend.
Maaseutumatkailussa niitd tarjotaan usein viinin kanssa pikkupurtavana. (Hagyomédnyok [zek Régiok, I nidos, s.
145-147)

Tuotteen tunnettuutta osoittavat lukuisat keittokirjat 1880-luvulta nykypdivdan saakka: Dobos C. Jozsef: Magyar-
Franczia szakdcskonyv. s. 784-785, 1881; Rozsnyai Kdroly: Legtjabb nagy hdzi cukrdszat. s. 350, 1905; Kincses

Viancza receptkonyv, s. 21, 1920; Az Uj id6k mdsodik receptkonyve, s. 182, 1934; Hajdd Ernéné: Jaj, mit f6zzek,
s. 73, 1941; Rudnay Jdnos: A magyar cukrdszat remekei, s. 89, 1973.
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1.9 Erityisluonnetta koskevat vahimmaisvaatimukset ja tarkastusmenettely

2.2

Erityisluonne

Vihimmaisvaatimukset

Tarkastusmenettely ja -tiheys

Rasvapitoisuus

20-30 % (laskettuna kuiva-aineesta)
ainoastaan laardin kiytt6 on sallittu

Eritelmdn 3.5. kohdan mukaisesti la-
boratoriossa kahdesti vuodessa.

Ruskistetuista silavakuutioista
valmistettu tahna

kiytetddn ruskistettuja silavakuutioita
kiytetddn nahattomia ruskistettuja sila-
vakuutioita

Tuoteasiakirjojen tai valmistusohjeen
perusteella, eridkohtaisesti dokumen-
toituna.

Ainekset

eritelmdn 3.6 kohdan mukaisesti (rus-
kistetut silavakuutiot, laardi, vehnajau-
ho, kananmuna, keltuainen, maito, hii-
va, valkoviini tai etikka, hapankerma,
suola ja pippuri)

Tuoteasiakirjojen tai valmistusohjeen
perusteella, erikohtaisesti dokumen-
toituna.

Lopputuotteen aistinvaraiset
ominaisuudet (sisus, maku,
aromi)

murea tai lehtevd rakenne
ruskistettuja silavakuutioita muistutta-
va, hieman pippurinen aromi ja maku

Aistinvarainen testaus joka ty6vuo-
rossa.

Eritelmin noudattamisen tarkastamisesta vastaavat viranomaiset tai elimet

Nimi ja osoite

Nimi: Mez6gazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatésdg (Maatalouden
keskusvirasto — elintarvike- ja rehuturvallisuudesta vastaava osasto)

Osoite: Mester u. 81, 1095 Budapest
Puhelin: 456-30-10

Faksi: —

Sihkopostiosoite: oevi@oai.hu

Julkinen [ Yksityinen

Viranomaisen tai elimen erityistehtivdt

Tarkastusviranomainen valvoo, ettd tuotteet tayttavat kaikki eritelmassa esitetyt vaatimukset.
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