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II

(Tiedonannot)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDONANNOT

EUROOPAN KOMISSIO

Ilmoitetun keskittymin vastustamatta jittiminen

(Asia M.9912 - Genstar[TA Brinker)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 293/01)

Komissio pditti 26. elokuuta 2020 olla vastustamatta edelldi mainittua keskittymidd ja todeta sen sisimarkkinoille
soveltuvaksi. Pditos perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 () rtiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pidtoksen koko
teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jalkeen kun siitd on poistettu mahdolliset liikesalaisuudet.
Piitos on saatavilla

— komission kilpailun padosaston verkkosivuilla (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers/cases|); sivuilla on monenlaisia
hakukeinoja sulautumapditosten 16ytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, paivimairid- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessd muodossa EUR-Lex-sivustolta  (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32020M9912. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

() EUVLL 24,29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fi
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(Tiedotteet)
EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET
Euron kurssi (')
3. syyskuuta 2020
(2020/C 293/02)
1 euro =
Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi
usD Yhdysvaltain dollaria 1,1813 CAD  Kanadan dollaria 1,5491
JPY Japanin jenid 125,85 HKD  Hongkongin dollaria 9,1555
DKK Tanskan kruunua 7 4401 NZD  Uuden-Seelannin dollaria 1,7579
GBP Englannin puntaa 0,89135 | SGD  Singaporen dollaria 1,6131
SEK Ruotsin kruunua 10,3393 KRW  Eteli-Korean wonia 1406,65
o . ZAR  Eteli-Afrikan randia 19,8058
CHF Sveitsin frangia 1,0776
CNY  Kiinan juan renminbid 8,0802
ISK Islannin kruunua 164,50
HRK  Kroatian kunaa 7,5355
NOK Norjan kruunua 10,5315
IDR Indonesian rupiaa 17 536,99
BGN Bulgarian levid 1,9558
MYR  Malesian ringgitid 4,8994
CZK Tsekin korunaa 26,368 e
PHP Filippiinien pesoa 57,389
HUF Unkarin forinttia 358,05 RUB  Vensjin ruplaa 88,9825
PN Puolan zlotya 44269 | THB  Thaimaan bahtia 37,140
RON  Romanian leuta 48473 | BRL  Brasilian realia 6,3424
TRY Turkin liiraa 8,7907 | MXN  Meksikon pesoa 25,7175
AUD Australian dollaria 1,6219 INR Intian rupiaa 86,8615

(") Lahde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.



Yhteenveto Euroopan komission piitoksisti, jotka koskevat kemikaalien rekisterdinnisti, arvioinnista, lupamenettelyisti ja rajoituksista annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 1907/2006 (REACH) liitteessi XIV lueteltujen aineiden markkinoille kdytt66n saattamista ja/tai kiyttod koskevia

Lupien my6ntimispiitokset

lupia

(Julkaistu asetuksen (EY) N:o 1907/2006 ()64 artiklan 9 kohdan nojalla)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 293/03)

Pa?.tOkSF " Pads k??n” Aineen nimi Luvanhaltija Luvan numero Hyviksytty kdyttotarkoitus Uudellesr'ltarke}ste}'tlj .e.lk- Perustelut
viite () pdivamaard son paittymispaiva
((2020) 5826 | 28. elokuuta | Natriumdikromaatti | Societa Chimica Bussi | REACH/20/16/0 Apuaine parasiittisten reakti- | 12 vuotta timin pai- | Asetuksen (EY)
final 2020 EY-numero 234-190- | SpA. oiden ja hapen muodostumi- | toksen hyviksymis- | N:0 1907/2006 60 artiklan 4
3, CAS-numero | Piazzale Elettrochimi- sen estimiseen, pH-puskurina | paivimaarastd kohdan mukaisesti sosioeko-
7789-12-0  10588-|ca 1, 65022 Bussi sul ja katodiseen korroosiosuo- nomiset hyddyt ylittavit ai-
01-9 Tirino, Italia. jaukseen elektrolyysissd nat- neen kédytostd ihmisten ter-

riumkloraatin valmistuksessa.

veydelle aiheutuvan riskin, eikd
soveltuvia vaihtoehtoisia aine-
ita tai tekniikoita ole saatavilla.

(") Paitos on saatavilla Euroopan komission verkkosivustolla osoitteessa http:/[ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about_fi

() EUVLL 396, 30.12.2006,s. 1.

0c0T’6'Y

[ ]

Ny udulena uruorun uedooiny

¢/€67 D


http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about_fi
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v

(llmoitukset)

KILPAILUPOLITIIKAN TOTEUTTAMISEEN LITTYVAT MENETTELYT

EUROOPAN KOMISSIO

Ennakkoilmoitus yrityskeskittymisti
(Asia M.9909 - ISTA International | Aareal Bank | Objego)
Yksinkertaistettuun menettelyyn mahdollisesti soveltuva asia

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2020/C 293/04)

1. Komissio vastaanotti 26. elokuuta 2020 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 () 4 artiklan mukaisen ilmoituksen
ehdotetusta yrityskeskittymasta.

IImoitus koskee seuraavia yrityksia:

— ISTA International GmbH (ISTA International, Saksa), joka on yritysten CK Hutchison Holdings Limited ja CK Assets
Holdings Limited (molemmat Hong Kong | Caymansaaret) maardysvallassa

— Aareal Bank AG (Aareal Bank, Saksa)
— Objego GmbH, (Objego, Saksa), joka on yrityksen ISTA International maardysvallassa.

ISTA International ja Aareal Bank hankkivat sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa ja 3 artiklan
4 kohdassa tarkoitetun yhteisen maardysvallan yrityksessid Objego.

Keskittymd toteutetaan ostamalla uuden yhteisyrityksen osakkeita.

2. Kyseisten yritysten litketoiminnan sisilt6 on seuraava:
— ISTA International: Kéyttdjakohtainen mittaus ja siihen liittyvit palvelut Saksassa, Ranskassa ja Tanskassa
— Aareal Bank: Kiinteistojen rahoitus ja siihen liittyvit palvelut sekd ohjelmistoratkaisut kiinteistoyhtidille

— Objego: Kiinteisto- ja energiasektoreilla ja niihin liittyvilld palvelualoilla palveluja tarjoavan ja kokoavan digitaalisen
alustan kehittdminen ja yllapito.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittymd voi kuulua sulautuma-asetuksen
soveltamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen paitos tehdddn kuitenkin vasta myohemmin.

Asia soveltuu mahdollisesti késiteltdviksi menettelyssd, joka on esitetty komission tiedonannossa yksinkertaistetusta
menettelysti tiettyjen keskittymien kasittelemiseksi neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 nojalla (3.

4. Komissio pyytdi kolmansia osapuolia esittimain ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 pdivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupaivdstd. Huomautuksissa on aina
kéytettdva seuraavaa viitettd:

M.9909 — ISTA International | Aareal Bank | Objego

(') EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
() EUVLC 366, 14.12.2013, s. 5.
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Huomautukset voidaan lihettdd komissiolle sahkopostitse, faksilla tai postitse. Yhteystiedot:
Sahkoposti: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Faksi: +32 22964301

Postiosoite:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan b alakohdan mukainen muun kuin
vihidisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2020/C 293/05)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmaiisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymisti
koskeva hakemus

"TEPERTOS POGACSA”
EU-nro: TSG-HU-00060-AMO02 — 13.10.2018

1.  Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Ryhmin nimi: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Osoite: Komarom
Dunapart u. 1.
2900 ]
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Puhelin: +36 302593014

Sahkoposti: nardaianita@gmail.com

Muutosta koskevan hakemuksen on esittinyt tuottajaryhmd, joka esitti hakemuksen Tepert8s pogdcsa -leivonnaisen
rekisterdimiseksi EU:ssa ja joka kisittdd joitakin kyseisen tuotteen tuottajista.

2. Jidsenvaltio tai Kolmas Maa

Unkari

3. Eritelmin kohta, jota [ kohdat, joita muutos koskee
O Tuotteen nimi
Tuotteen kuvaus

Tuotantomenetelma

Muu: 3.2 kohta

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vihiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Muutos/muutokset:

5.1  Eritelmdn 3.2 kohta (nykyisen eritelmdn 1.2 kohta)

29

Ennen: Nimeen sisdltyvd sana “tepertds” viittaa ruskistettuihin silavakuutioihin, joista valmistetaan hienonnettua
silavatahnaa. Tahna on olennainen raaka-aine suolaisen pyoredn leivonnaisen eli “pogdcsan” valmistuksessa.

2 9

Muutos: Nimeen sisdltyvd sana "tepertds” viittaa ruskistettuihin silavakuutioihin, joista valmistetaan hienonnettua
silavaa tai silavatahnaa. Kyseessd on olennainen raaka-aine suolaisen pyoredn leivonnaisen (pogacsa) valmistuksessa.
Nykyisin tunnettu lieriomédinen muoto yleistyi Unkarissa myohdiselld keskiajalla talonpoikaiskeittion yleisimpina
leivonnaisena, jota valmistettiin erilaisina muunnelmina, ja sen suosio on sdilynyt nykypdivdin saakka.

Perustelu: Markkinoille on ilmestynyt tuotteita, jotka sisaltivit silavan ruskistuksen sivutuotteena saatavaa

ruskistettua silavaa (nahkaa) ja joiden yhteydessd on kaytetty sanaa "tepertS”. Muutoksella selvennetddn maaritelmaa.

5.2 Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelmdan 1.5 kohta)
Tepert§s pogacsa -leivonnaisen kuvauksen osuus, joka koskee kokoa ja painoa:
Ennen:
lapimitta: 3—-5 cm
paino: 25-50 g
Muutos:
lapimitta: 3-10 cm
paino: 25-100 g

Perustelu: Kulutustottumukset ja tuottajien kdytinndt ovat muuttuneet: entistd suuremmat Teperts pogicsa -
leivonnaiset ovat hyvin kysyttyjd, joten seki koko ettd paino ovat kasvaneet.

5.3 Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelman 1.5 kohta)
Tuotteen rasvapitoisuus jauhoista laskettuna

Ennen: Tuotteen rasvapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna on 20-30 prosenttia, ja tuote sisiltdd jauhoista laskettuna
25-40 prosenttia ruskistettuja silavakuutioita.

Muutos: Tuote sisiltdd jauhoista laskettuna vahintddn 30 prosenttia rasvaa, josta vihintddn 25 prosenttia on
ruskistettuja silavakuutioita.

Perustelu: Lopputuotteen rasvapitoisuus on médritelty jauhoista (pddaines) laskettuna, eikd kuiva-aineesta
(lopputuote) laskettuna. Muutos ei muuta lopputuotteeseen sisiltyvin rasvan miirdd, vaan ainoastaan perustaa,
josta prosenttiosuus lasketaan. Muutoksen ansiosta rasvamddrd voidaan laskea entistd tarkemmin aineksen eli
jauhojen perusteella eikd endd lopputuotteen kuiva-ainepitoisuudesta, kuten aiemmin. Tdmin laskentamenetelmin
etuna on, ettd sitd on helpompi soveltaa ja se on helpompi todentaa teknisesti. Koska yhteys perustuu padaineksesta
laskettuun prosenttiosuuteen, rasvan enimmaisprosenttiosuutta ei endd tarvitse madritelld, minka ansiosta eritelman
tarkastaminen on entistd helpompaa.

5.4  Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelmdn 1.5 kohta)
Taulukkoon "Aistinvaraiset ominaisuudet” sisdltyva tuotteen ulkonako:
Ennen: "Pyored, tasaisen lierioméinen.”
Muutos: Lyhennetdan muotoon "Py0red, lierioméinen.”

Perustelu: Tuotteen muoto voi hieman muuttua nostatuksen ja paiston aikana.

5.5  Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelmdn 1.5 kohta)
Osuuteen "Fyysiset ja kemialliset ominaisuudet” sisltyvd lopputuotteen rasvapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna:

Ennen: 20-30 % (m/m)
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Muutos: vdhintddn 20 % (m/m)
Perustelu: Kuiva-aineesta lasketulle lopputuotteen rasvapitoisuudelle asetettu 20 prosentin vihimmaisvaatimus vastaa
jauhoista lasketulle lopputuotteen rasvapitoisuudelle asetettua 30 prosentin vihimmaisvaatimusta, joka médriteltiin
muutoksen 5.3 kohdassa. Yldrajaa ei tarvitse madritelld, koska tuotteen valmistukseen kdytettivien ainesten médra
madrdd jo lopputuotteen rasvapitoisuuden.

5.6  Tuotteen erityisluonteen osoittavat fysikaaliset, kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet (nykyisen eritelman 1.7 kohdan
viimeinen kappale)
Ennen: Koska valmistuksessa kaytetédin ruskistettuja silavakuutioita ja laardia, "Teperts pogdcsan” rasvapitoisuus on
20-30 prosenttia. Taman vuoksi "pogdcsan” ravintoarvo on korkeampi, se kuivuu hitaammin ja sdilyy kauemmin
kuin muut samaan luokkaan kuuluvat tuotteet.
Muutos: Koska valmistuksessa kdytetddn ruskistettuja silavakuutioita ja laardia, Tepertés pogicsa -leivonnaisen
rasvapitoisuus on vahintddn 20 prosenttia. Timin vuoksi Tepertds pogdcsa -leivonnaisen ravintoarvo on korkea,
tuote kuivuu hitaasti ja sdilyy kauan.
Perustelu: Koska rasvapitoisuus on muutettu muotoon “vihintddn 20 %” (ks. 5.5 kohdassa oleva perustelu),
sanamuotoa on selvennetty ja epdolennaiset tiedot on poistettu.

5.7  Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelmdn 1.9 kohta)
Kohdassa “Erityisluonnetta koskevat vihimmaisvaatimukset ja tarkastusmenettely” olevaa taulukkoa on muutettu
seuraavasti:
Ennen: Rasvapitoisuus — Vihimmaisvaatimukset: 20-30 %
Muutos: Rasvapitoisuus — Vihimmaisvaatimukset: 20 %
Perustelu: Erityisluonteen médrittely ja sen tarkastamista koskevat vaatimukset on yhdenmukaistettava.

5.8  Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelman 1.9 kohta)
Kohdassa “Erityisluonnetta koskevat vihimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettely” olevan taulukon saraketta
"Tarkastusmenettely ja -tiheys” on muutettu seuraavasti:
Ennen: (Rasvapitoisuus) Eritelmén 3.5 kohdan mukaisesti laboratoriossa kahdesti vuodessa.
Muutos: Eritelmédn mukaisesti.
Perustelu: Tuotteen rasvapitoisuus voidaan maédrittdd laskemalla se seuranta-asiakirjoissa ja materiaaliluettelossa
ilmoitettujen ainesten méirien ja laadun perusteella, jolloin kalliita laboratoriotesteji ei tarvita.

5.9  Eritelmdn 4.1 kohta (nykyisen eritelmdn 1.9 kohta)
Kohdassa Erityisluonnetta koskevat vidhimmaiisvaatimukset ja tarkastusmenettely” olevan taulukon rivejd
"Ruskistetuista silavakuutioista valmistettu tahna” ja "Ainekset” on muutettu seuraavasti:
Ennen: Tuoteasiakirjojen tai valmistusohjeen perusteella, eridkohtaisesti dokumentoituna.
Muutos: Tuotetietojen perusteella.
Perustelu: Olisi kdytettdvi laajempaa termid "tuotetiedot”, koska kondiittorit kdyttavit materiaalisuhteiden luetteloa,
kun taas muut leipurit kdyttavit valmistusohjeita. Néistd voidaan kdyttad yleisnimitysta "tuotetiedot”.

5.10 Eritelmdn 4.2 kohta (nykyisen eritelman 1.6 kohta)

”"Raaka-aineet:”

Ennen: Eritelmaan sisaltyi pelkidstddn ruskistetuista silavakuutioista valmistettava tahna eli silavatahna.
Muutos: Eritelmian lisdtdan ruskistetuista silavakuutioista valmistettava hienonnettu silava silavatahnan oheen.
Ruskistetuista silavakuutioista valmistettava hienonnettu silava eli hienonnettu silava:

Ainoastaan tuoreiden, nahattomien silavakuutioiden kéytto on sallittua. Ne koostuvat aineksesta, joka jad jdljelle, kun
hieman tai ei lainkaan lihaa sisiltivaa silavaa ruskistetaan.

Perustelu: On otettava huomioon erilaiset kdytinnot, joita tuottajat kayttavit tyydyttddkseen kuluttajien tarpeet,
koska timin leivonnaistuotteen valmistukseen voidaan kéyttdd ainoastaan hienonnettua silavaa vaikuttamatta
tuotteen ominaisuuksiin.
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5.11

5.12

5.14

5.16

Eritelmdn 4.2 kohta (nykyisen eritelman 1.6 kohta)

Ruskistetuista silavakuutioista valmistettavan tahnan eli silavatahnan valmistukseen liittyvadn kohtaan "Raaka-aineet”
lisdtddn seuraava teksti:

Ennen:

— Nahattomat silavakuutiot: osuus silavatahnasta 70-75 prosenttia; massa, joka jdd jdljelle, kun hieman tai ei
lainkaan lihaa sisiltdvaa silavaa ruskistetaan

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

Muutos:

— Nahattomat silavakuutiot: osuus silavatahnasta 70-75 prosenttia; massa, joka jdi jdljelle, kun hieman tai ei
lainkaan lihaa sisiltavid silavaa ruskistetaan

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

Tarked vaatimus on, ettei tahnassa kéytetd lisd- eikd sdilontdaineita, muiden eldinten rasvakudoksesta saatuja
ruskistettuja rasvakuutioita, kasvirasvaa eikd margariinia vaan ainoastaan tuoreita nahattomia ruskistettuja
silavakuutioita.

Perustelu: Eritelmastd tulee ndin teknisesti tarkempi.

Murean TEPERTOS POGACSA -leivonnaisen valmistusta koskeva osuus:
Ennen: Vaihe 1: silavatahnan valmistus
Muutos: Ensimmiinen vaihe on hienonnetun silavan ja silavatahnan valmistus.

Perustelu: Eritelmastd tulee ndin teknisesti tarkempi.

Vaiheen 1 kuvauksen ensimmdinen virke
Ennen: Tuoreita nahattomia ruskistettuja silavakuutioita tasoitetaan puupoydilld kaulimella [...]

Muutos: Kun valmistetaan hienonnettua silavaa, tuoreita nahattomia ruskistettuja silavakuutioita tasoitetaan
puupdydalld kaulimella [...]

Perustelu: Hienonnettu silava on lisitty, jotta eritelmastd tulee teknisesti tarkempi.

Vaiheen 1 kuvauksen neljds virke
Ennen: Laardi sekoitetaan tahnaan puulusikalla tai sekoituskoneella.
Muutos: Silavatahnaa valmistettaessa laardi sekoitetaan hienonnettuun silavaan puulusikalla tai sekoituskoneella.

Perustelu: Eritelmdsti tulee ndin teknisesti tarkempi.

Alkuperiisen eritelmdn 1.6 kohdassa olevan vaiheen 1 viides virke

Ennen: Tirked vaatimus on, ettei tahnassa kiytetd lisd- eikd sdilontdaineita, ruskistettuja hanhenrasvakuutioita,
kasvirasvaa eikd margariinia vaan ainoastaan tuoreita nahattomia ruskistettuja silavakuutioita.

Muutos: Tdrked vaatimus on, ettei tahnassa kaytetd lisd- eikd sdilontdaineita, muiden eldinten rasvakudoksesta saatuja
ruskistettuja rasvakuutioita, kasvirasvaa eikd margariinia vaan ainoastaan tuoreita nahattomia ruskistettuja
silavakuutioita.

Perustelu: On selvennetty, ettd ruskistettujen hanhenrasvakuutioiden lisdksi muidenkaan eldinten rasvasta
valmistettuja ruskistettuja rasvakuutioita ei voida kayttaa.

Muutettu virke on lisdksi siirretty muutetun eritelmidn 4.2 kohdassa olevaan kohtaan “Raaka-aineet”, koska virke
sisiltdd olennaista tietoa, joka koskee sekd mureaa ettd lehtevid TepertGs pogdcsa -leivonnaista.

Vaiheen 1 kuvauksen kuudes virke
Ennen: Teollisesti valmistetun silavatahnan on my9s tdytettdvi silavatahnaa koskevat vaatimukset.

Muutos: Kaikkien teollisesti valmistettua silavatahnaa kdyttdvien on my0s tdytettdvd silavatahnaa koskevat
vaatimukset.

Perustelu: Pelkidstddn virkkeen sanamuoto on muuttunut. Merkitys on ennallaan.
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5.17 Vaihe 2: taikinan valmistus, ensimmdinen ja toinen virke

Ennen: Vehndjauhokiloa kohden kiytetdin 250-400 grammaa silavatahnaa. Silavatahna ja jauhot sekoitetaan
tasaiseksi massaksi.

Muutos: Vehndjauhokiloa kohden kéytetddn vahintddn 300 grammaa hienonnettua silavaa tai silavatahnaa. Silava tai
tahna ja jauhot sekoitetaan tasaiseksi massaksi.

Perustelu: Koska ruskistettujen silavakuutioiden maku on selvemmin havaittavissa, vihimmdisarvoa oli nostettava
eikd enimmiisarvo ole tarpeen.

5.18 Vaihe 2: taikinan valmistus, viides virke

Ennen: 2,5 prosenttia suolaa, 0,001 prosenttia jauhettua pippuria ja niin paljon hapankermaa, ettd saadaan aikaan
suhteellisen tiivis taikina.

Muutos: enintddn 3,5 prosenttia suolaa, 0,5 prosenttia jauhettua pippuria ja niin paljon hapankermaa ja/tai vettd, ettd
saadaan aikaan suhteellisen tiivis taikina.

Perustelu: Suolan ja pippurin méird oli alemmin hyvin pieni. Sitd on ollut tarpeen nostaa omaleimaisen maun vuoksi.

Lisiksi sanan "hapankermaa” perddn on lisdttdvd "ja/tai vettd”, koska toisinaan voi olla tarpeen kéyttdd vettd
hapankerman lisiksi taikinan paksuuden sddtimiseksi.

5.19 Vaiheen 2 seuraava virke
Ennen: Pogdcsa-palat irrotetaan taikinasta yleensd muoteilla, joiden lapimitta on 3-6 cm.
Muutos: TepertSs pogdcsa -palat irrotetaan taikinasta yleensd muoteilla, joiden lipimitta on 3-10 cm.

Perustelu: Yldrajaa oli muutettava muuttuneiden kulutustottumusten ja tuottajien kiytantojen vuoksi.

5.20 Vaiheen 2 viimeinen kappale

Ennen: Leivonnaisia nostatetaan pellilli 50-55 minuuttia, ja sen jilkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa 12—
15 minuuttia. Timén jilkeen leivonnaiset ovat valmiita.

Muutos: Leivonnaisia nostatetaan pellilli 50-55 minuuttia, ja sen jilkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa.
Tamidn jilkeen leivonnaiset ovat valmiita. Paistoaika on 8—18 minuuttia tuotteen painon ja uunin tehon mukaan.

Perustelu: Paistoajat ovat vakioaikoja. Paistoaika on madritettdva tuotteen painon ja uunin teknisten ominaisuuksien
mukaan.

5.21 Lehtevin TEPERTOS POGACSA -leivonnaisen valmistusta koskeva osuus
Ennen: Vaihe 1: silavatahnan valmistus

Silavatahna valmistetaan samalla lailla kuin murean muunnelman yhteydessd, mutta silld erotuksella, ettd rasvan ja
nahattomien ruskistettujen silavakuutioiden lisdksi kiytetddn suolaa (jauhoista laskettuna noin 1,5 %) ja
hienoksijauhettua pippuria (jauhoista laskettuna noin 0,001 %).

Muutos: Vaihe 1: hienonnetun silavan ja silavatahnan valmistus

Hienonnettu silava ja silavatahna valmistetaan samalla lailla kuin murean muunnelman yhteydessd, mutta silld
erotuksella, ettd rasvan ja nahattomien ruskistettujen silavakuutioiden lisdksi kdytetddn suolaa (jauhoista laskettuna
noin 3,5 %) ja hienoksijauhettua pippuria (jauhoista laskettuna noin 0,5 %).

Perustelu: Edelld olevien kohtien mukaisesti on lisitty hienonnettu silava silavatahnan oheen ja suurennettu
kiytettdvai suola- ja pippurimadrad.

5.22 ”Vaihe 2: taikinan valmistus”, toinen virke

Ennen: ja niin paljon hapankermaa, ettd taikinasta saadaan kohtuullisen kimmoisaa, tiivistd ja helposti kaulittavaa.
Téssd muunnelmassa ainesten ja hienonnetun silavan tai silavatahnan alhainen limpétila on tirked sen vuoksi, ettd
hienonnettu silava tai silavatahna erottaa taikinakerrokset toisistaan, kun taikinaa taitellaan kerroksittain.

Muutos: ja niin paljon hapankermaa ja/tai vettd, ettd taikinasta saadaan kohtuullisen kimmoisaa, tiivistd ja helposti
kaulittavaa. Tdssd muunnelmassa ainesten ja hienonnetun silavan tai silavatahnan alhainen limpétila on tirked sen
vuoksi, ettd hienonnettu silava tai silavatahna erottaa taikinakerrokset toisistaan, kun taikinaa taitellaan kerroksittain.

Perustelu: Sanan "hapankermaa” perddn on lisittdva sanat "ja/tai vettd”, koska toisinaan voi olla tarpeen kayttdd vettd
hapankerman lisdksi taikinan paksuuden sddtamiseksi. Lisdksi “hienonnettu silava” on lisitty “silavatahnan” oheen
edelld mainituista syistd.
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5.23 "Vaihe 2: taikinan valmistus”, neljds kappale
Ennen: muotilla, jonka ldpimitta on 3—6 cm
Muutos: muotilla, jonka ldpimitta on 3-10 cm

Perustelu: Yldrajaa oli muutettava muuttuneiden kulutustottumusten ja tuottajien kiytantojen vuoksi.

5.24 "Vaihe 2: taikinan valmistus”, viimeinen kappale

Ennen: leivonnaiset asetetaan pellille tasaisin vilein, niitd nostatetaan 40—45 minuuttia, ja sen jdlkeen niitd paistetaan
uunissa 220-240 °C:ssa 8-10 minuuttia. Timin jilkeen leivonnaiset ovat valmiita.

Muutos: leivonnaiset asetetaan pellille tasaisin vilein, niitd nostatetaan 40-45 minuuttia, ja sen jilkeen niitd
paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa. Tamdn jélkeen leivonnaiset ovat valmiita. Paistoaika on 8—18 minuuttia tuotteen
painon ja uunin tehon mukaan.

Perustelu: Paistoajat ovat vakioaikoja. Paistoaika on madritettdva tuotteen painon ja uunin teknisten ominaisuuksien
mukaan.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA
"TEPERTOS POGACSA”
EU-nro: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018
Unkari
1.  Rekisteroitivi nimi

"Tepertds pogdcsa”

Kun tuote saatetaan markkinoille, merkint6ihin voidaan sisillyttdd ilmaisu "magyar hagyomanyok szerint elGallitott”
(valmistettu perinteisin unkarilaisin menetelmin). lmaisu kddnnetddn my6s muille virallisille kielille.

2. Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 2.24 Leipomo-, konditoria-, makeis- ja keksituotteet

3. Rekisterdinnin perusteet

3.1 Tuote:

Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelmin tai koostumuksen osalta perinteistd kdytintod kyseisen tuotteen tai
elintarvikkeen kohdalla.

O Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.

"Tepertds pogdcsa” on pyored lieriomiinen, hiivalla nostatettu, suolalla ja pippurilla maustettu suolainen
leivonnainen Se siséltad hienonnettuja ruskistettuja silavakuutioita tai silavatahnaa ja laardia, ja sen rakenne on joko
murea (omlds) tai lehtevd (leveles). Pinta on punaruskea ja ristikkokuvioinen. TepertSs pogdcsa -leivonnaisen
erityisluonne johtuu aineksesta, joka jad jiljelle, kun hieman tai ei lainkaan lihaa sisdltdvii silavaa ruskistetaan. Maku
tuo mieleen ruskistetut silavakuutiot, on miellyttivin suolainen ja miedon pippurinen.

3.2 Nimi
Se on ollut perinteisesti kdytossa kyseiseen tuotteeseen viitattaessa.

O Se osoittaa tuotteen perinteisen luonteen tai erityisluonteen.

29

Nimeen sisiltyvd sana “tepert$s” viittaa ruskistettuihin silavakuutioihin, joista valmistetaan hienonnettua silavaa tai
silavatahnaa. Kyseessd on olennainen raaka-aine suolaisen pyoredn leivonnaisen (pogdcsa) valmistuksessa. Nykyisin
tunnettu lieriomidinen muoto yleistyi Unkarissa myohiiselld keskiajalla talonpoikaiskeittion  yleisimpéna
leivonnaisena, jota valmistettiin erilaisina muunnelmina, ja sen suosio on sdilynyt nykypdividin saakka.
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4., Kuvaus
4.1 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta, mukaan lukien tarkeimmat fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset tai aistinvaraiset

ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (timdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

"Tepertds pogdcsa” on pyored lieriomdinen, hiivalla nostatettu, suolalla ja pippurilla maustettu suolainen
leivonnainen, jonka ldpimitta on 3-10 c¢m ja paino 25-100 g. Se sisiltdd hienonnettua silavaa tai silavatahnaa ja
laardia, ja sen rakenne on joko murea (omlds) tai lehtevi (leveles). Pinta on punaruskea ja ristikkokuvioinen. Pohja
on tasainen ja punaruskea. Sisilli on tasaisesti jakautuneena ruskistettujen silavakuutioiden palasia. Murea
muunnelma on murennettavissa palasiksi, lehtevd muunnelma on puolestaan rakenteeltaan huokoinen ja
monikerroksinen. Maku tuo mieleen ruskistetut silavakuutiot, on miellyttdvin suolainen ja miedon pippurinen.
Tuote sisiltdd jauhoista laskettuna vihintddn 30 prosenttia rasvaa, josta vahintddn 25 prosenttia on ruskistettuja
silavakuutioita. Rasvasta vihintddn 60 prosenttia on perdisin ruskistetuista silavakuutiosta.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Murea "Tepert8s pogacsa” Lehtevi "Tepertds pogdcsa”

Ulkoniko Pyored, lieriomainen. Pyorei lierid, voi olla hieman kallellaan.

Kuori Piillysosa on kiiltdva, punaruskea ja tihein ristikkokuvioinen, reunat ovat hiekanviriset ja
himmeit, alapuoli on punaruskea ja himmei.

Sisus Selkedn murea, muttei mureneva rakenne. Rus- | Hieman lehtevi, kerrokset erottuvat toisistaan,
kistettujen silavakuutioiden palaset ovat jakau- | ruskistettujen silavakuutioiden palaset ovat
tuneet tasaisesti sisille, viri on ruskehtava. nahtavissd kerroksissa, 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 on vahintadn 20 prosenttia (m/m)
Suolapitoisuus: lopputuotteen suolapitoisuus kuiva-aineesta laskettuna on enintéin 4 prosenttia (m/m)

Tuotteen erityisluonne johtuu seuraavista seikoista:

— raaka-aineet: ruskistetut silavakuutiot ja laardi

— erityinen taikinanvalmistustekniikka

— fyysiset, kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet.

Erityisluonteen antavat raaka-aineena olevat ruskistetut silavakuutiot.

TepertGs pogdcsa -leivonnaisen erityisluonne johtuu aineksesta, joka jid jiljelle, kun hieman tai ei lainkaan lihaa
sisiltavdd silavaa ruskistetaan. Ruskistettujen silavakuutioiden valkuaisainepitoisuus on 12-13 prosenttia ja
rasvapitoisuus 82-84 prosenttia. Tuotteen rasvapitoisuudesta vdhintddn 60 prosenttia on perdisin ruskistetuista
silavakuutioista.

Erityinen taikinanvalmistustekniikka

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

Fyysiset, kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet
Koska valmistuksessa kaytetddn ruskistettuja silavakuutioita ja laardia, Tepertds pogacsa -leivonnaisen rasvapitoisuus

on vihintddn 20 prosenttia. Tdman vuoksi Tepertés pogdcsa -leivonnaisen ravintoarvo on korkea, tuote kuivuu
hitaasti ja sdilyy kauan.
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Erityisluonnetta koskevat vihimmadisvaatimukset ja tarkastukset

Erityisluonne Vihimmaisvaatimukset Tarkastusmenettely ja -tiheys

Rasvapitoisuus — vihintddn 20 % (kuiva-aineesta laskettuna) | Eritelmidn mukaisesti.
— ainoastaan laardin kéytto on sallittu

Ruskistetuista si- | — kéytetdin ruskistettuja silavakuutioita Tuotetietojen perusteella.
lavakuutioista val- | — kéytetddn nahattomia ruskistettuja silava-
mistettu hienon- kuutioita
nettu silava tai
tahna
Ainekset — eritelmdn mukaisesti (ruskistetut silava- | Tuotetietojen perusteella.

kuutiot, laardi, vehnijauho, kananmuna,
keltuainen, maito, hiiva, valkoviini tai etik-
ka, hapankerma ja/tai vesi, suola ja pippu-
ri)

Lopputuotteen — murea tai lehteva rakenne Aistinvarainen testaus joka tyovuorossa.
aistinvaraiset — ruskistettuja silavakuutioita muistuttava,
ominaisuudet (si- hieman pippurinen aromi ja maku

sus, maku, aromi)

4.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmdstd, jota tuottajien on noudatettava, mukaan lukien tapauksen mukaan
kaytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet sekd menetelmd, jolla tuote valmistetaan (tamdn asetuksen
7 artiklan 2 kohta)

RAAKA-AINEET:

Ruskistetuista silavakuutioista valmistettava hienonnettu silava eli hienonnettu silava tai ruskistetuista
silavakuutioista valmistettava tahna eli silavatahna

Ruskistetuista silavakuutioista valmistettava hienonnettu silava eli hienonnettu silava:

Ainoastaan tuoreiden, nahattomien ruskistettujen silavakuutioiden kéytto on sallittua. Ne koostuvat aineksesta, joka
jad jaljelle, kun hieman tai ei lainkaan lihaa sisaltdvai silavaa ruskistetaan.

Ruskistetuista silavakuutioista valmistettava tahna eli silavatahna:

— Nahattomat silavakuutiot: osuus silavatahnasta 70-75 prosenttia; massa, joka jad jdljelle, kun hieman tai ei
lainkaan lihaa sisiltdvaa silavaa ruskistetaan

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

Tirked vaatimus on, ettei tahnassa kiytetd lisi- eikd sdilontdaineita, muiden eldinten rasvakudoksesta saatuja
ruskistettuja rasvakuutioita, kasvirasvaa eikd margariinia vaan ainoastaan tuoreita nahattomia ruskistettuja
silavakuutioita.

Taikinan valmistus:

vehni- tai spelttijauhoa, kananmunaa, keltuaista, maitoa, hiivaa, valkoviinid tai etikkaa, hapankermaa ja/tai vettd,
suolaa ja pippuria.

Tepertds pogacsa -leivonnaisen valmistuksessa ei saa kdyttdd mitddn elintarvikelisdaineita (esimerkiksi nostatus- tai
sdilontdainetta).

Valmistusmenetelmi

"Tepertds pogdcsa” on rakenteeltaan joko mureaa tai lehtevid taikinan valmistustavasta riippuen.

Murean TEPERTOS POGACSA -leivonnaisen valmistus
Vaihe 1: hienonnetun silavan ja silavatahnan valmistus

Kun valmistetaan hienonnettua silavaa, tuoreita nahattomia ruskistettuja silavakuutioita tasoitetaan puupdydailld
kaulimella niin kauan, ettei isompia karkeampia paloja enii erotu ja ruskistetut ainekset ovat tasaisesti jakautuneet.
Hienonnus voidaan tehdd my6s lihamyllylla. Talloin lihamyllyyn on laitettava pienireikiisin reikélevy.

Silavatahnaa valmistettaessa laardi sekoitetaan hienonnettuun silavaan puulusikalla tai sekoituskoneella.
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Kaikkien teollisesti valmistettua silavatahnaa kayttavien on myos tdytettivi silavatahnaa koskevat vaatimukset.
Vaihe 2: taikinan valmistus

Vehndjauhokiloa kohden kéytetddn vahintddn 300 grammaa hienonnettua silavaa tai silavatahnaa. Silava tai tahna ja
jauhot sekoitetaan tasaiseksi massaksi. Jotta leivonnaisista tulisi mureita, kaikkien jauhohiukkasten on peityttava
silavatahnaan. Kaikki ainekset eli hienonnetun silavan tai silavatahnan ja jauhojen seos ja muut ainekset sekoitetaan
yhteen. Yhtd jauhokiloa kohden kéytetddn 5 prosenttia hiivaa maitoon liotettuna, 1 muna, 1 keltuainen, 0,02
prosenttia valkoviinid tai etikkaa, enintddn 3,5 prosenttia suolaa, 0,5 prosenttia 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
kylmassi niin kauan, ettd sen sisdlimpotila on 26 °C. Kun otetaan huomioon tuotteen luonne, taikina voidaan myds
laittaa jadkaappiin, jonka limpétila on +5-8 °C. T4lloin taikinan on annettava leviti jadkaapissa vihintddn 3 tuntia.

Kohonnut ja jadhtynyt taikina kaulitaan sormenpaksuiseksi levyksi ja levyn pinnalle tehddin syvid ristikkaisviiltoja.
Tdmd voidaan tehdd myos noin 3 mm:n etdisyydelle toisistaan asetettujen veitsien avulla. Tepertds pogdcsa -palat
irrotetaan taikinasta yleensd muoteilla, joiden ldpimitta on 3-10 cm. Nidin paloista saadaan tasamuotoisia ja
mahdollisimman lieriomiisid. Lopullinen muoto viimeistellddn kdsin pyorittdmilld. Leivonnaisia asetetaan
leivinlaudalle vierekkain 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
vilein. Ylijidmapalat voidaan koota enintddn kahdesti yhteen. Taikinaa ei saa kisitelld liikaa, sen annetaan levitd, ja
se leivotaan uudelleen.

Leivonnaisia nostatetaan pellilli 50-55 minuuttia, ja sen jilkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa. Tamin
jalkeen leivonnaiset ovat valmiita. Paistoaika on 8—18 minuuttia tuotteen painon ja uunin tehon mukaan.

Tepert8s pogacsa -leivonnaiset myydain irtotavarana tai esipakattuina.
Lehtevin TEPERTOS POGACSA -leivonnaisen valmistus
Vaihe 1: hienonnetun silavan ja silavatahnan valmistus

Hienonnettu silava ja silavatahna valmistetaan samalla lailla kuin murean muunnelman yhteydessd, mutta silld
erotuksella, ettd rasvan ja nahattomien ruskistettujen silavakuutioiden lisdksi kiytetddn suolaa (jauhoista laskettuna
noin 2,5 %) ja hienoksijauhettua pippuria (jauhoista laskettuna noin 0,5 %). Suolaa kéytetddn tdssd vaiheessa siksi,
etti jos leivonnaisille ominaisen suolaisen maun vaatima koko suolamdira lisittdisiin vain taikinaan, taikina repeilisi,
eikd leivonnaisista tulisi lehtevia.

Silavatahnan valmistukseen osoitetusta laardiméddrastd kaytetddn tdssd tapauksessa 50 prosenttia eli puolet
silavatahnaan ja toinen puoli itse taikinaan.

Vaihe 2: taikinan valmistus

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

Téssd muunnelmassa ainesten ja hienonnetun silavan tai silavatahnan alhainen limpétila on tirked sen vuoksi, ettd
hienonnettu silava tai 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 sisdltima vesi muuttuu hoyryksi ja pitdd taikinakerrokset erillddn, minké
ansiosta leivonnaisista tulee paistettaessa lehtevid.

Lehtevi rakenne voidaan tehdi kahdella eri tavalla:

a) Hienonnettu silava tai silavatahna levitetddn ohueksi kaulitulle taikinalevylle tasaisesti, minka jilkeen taikina
kddritddn toisesta paidstd alkaen rullalle. Taikinarullan annetaan levitd 15-30 minuuttia, sitten se kaulitaan
uudelleen ohueksi levyksi ja kdaritddn uudelleen rullalle 90 asteen kulmassa aiempaan nihden. Jos rullaussuuntaa
ei vaihdeta, leivonnaiset kaatuvat paistamisen aikana.

b) Perustaikina kaulitaan ohueksi levyksi, ja hienonnettua silavaa tai silavatahnaa levitetdan niin monta kertaa kuin
taikinakerroksia taitetaan paillekkdin. Tdssd tapauksessa taikinaa ei kddritd rullalle vaan taikinakerroksia
taitellaan paillekkiin (ainakin kolme kertaa).
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Ennen kuin taikina kaulitaan viimeisen kerran levyksi, sen annetaan levitd vihintddn 15 minuuttia. Taikina kaulitaan
sormenpaksuiseksi eli 1-2 cm:n paksuiseksi levyksi, levyn pinnalle tehdddn syvid ristikkdisviiltoja ja taikinasta
irrotetaan paloja muotilla, jonka ldpimitta on 3-10 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 vilein, niitd nostatetaan 40-45
minuuttia, ja sen jilkeen niitd paistetaan uunissa 220-240 °C:ssa. Timin jilkeen leivonnaiset ovat valmiita.
Paistoaika on 8—-18 minuuttia tuotteen painon ja uunin tehon mukaan.

Tepert8s pogacsa -leivonnaiset myydain irtotavarana tai esipakattuina.

4.3 Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tirkeimmat tekijat (timdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

Sanaa "pogdcsa” kdytettiin ensimmdisen kerran vuoden 1395 tienoilla. Alun perin se merkitsi tuhkassa/hiilloksella
paistettua littedd leipdd. Unkarilaisissa kansansaduissa sitd ryhdyttiin nimittdimain “tuhkassa paistetuksi pogacsaksi”.
Tallaista littedd leipdd nimitettiin 1600-luvulle saakka "pogdcsa-leiviksi” ja sitd syotiin leivin tavoin. Nykyisin
tunnettu pienempi ristikkokuvioinen lieriomédinen muoto yleistyi Unkarissa myohdiselld keskiajalla talonpoikais-
keittion yleisimpénd leivonnaisena, jota valmistettiin erilaisina muunnelmina, ja sen suosio on sdilynyt nykypaiviin
saakka.

Tepertds pogdcsa -leivonnaisen kehittyminen on sen ansiota, ettd ensinndkin tavaksi tuli valmistaa laardia silavaa
sulattamalla ja toiseksi ruskistetuista silavakuutioista tuli jokapdiviistd ruokaa. Vuodelta 1770 perdisin olevan,
somogyldisen keskiaatelistoon kuuluvan perheen taloudenhoitoa koskevan kuvauksen perusteella ruskistettuja
silavakuutioita valmistettiin 1700-luvulta lihtien aatelisissa perheissd. Titd tukee myos 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. Sziics). Sianlihanjalos-
tuksessa silavan ruskistaminen ja sen myota laardin kdytto elintarvikkeena todennikoisesti yleistyivit talonpoikien
keskuudessa 1800-luvulta tai sen puolivalistd alkaen. Tamén voi pditelld siitd, ettd rasvapurkkeja on kirjattu jo
1850-luvulla talonpoikien kirjanpitoon Tonavan ja Tiszan viliselld alueella.

Ruskistettuja silavakuutioita kéytettiin Keski-Tiszan seudulla suullisen kansanperinteen mukaan 1800- ja 1900-
lukujen vaihteessa talonpoikien keskuudessa saippuan valmistukseen. Ravinnoksi niitd ruvettiin kdyttdmain
vahitellen. Sianteurastuksen jalkeen paistettiin leivonnaisia, joissa yleensi oli tuoreita nahattomia ruskistettuja pienid
silavakuutioita. Suuressa 1930-luvulla valmistuneessa kansantieteellisessi kokoomateoksessa mainitaan leivonnaiset,
jotka valmistetaan nostatetusta tai nostattamattomasta vehndjauhotaikinasta, joka maustetaan — muiden ainesten
ohella — ruskistetuilla silavakuutioilla (Batky Zs.: Taplalkozds. Teoksessa "A magyarsdg néprajza”, Budapest, 1933,
s. 100). Niinpd voidaankin sanoa, ettd 1900-luvun alussa oli jo tavallista maustaa nostatettu taikina ruskistetulla
silavalla.

Tepert8s pogdcsa -leivonnaisella on nykyisinkin tirked rooli pdivittdisessd ravinnossa. Nditd leivonnaisia tarjotaan
ravitsevien keittojen (gulassikeitto, papukeitto) jilkeen toisena ruokalajina. Niitd tarjotaan vieraille kokouksissa ja
konferensseissa. Perhepiirissd niitd tarjotaan mielellddn erilaisissa juhlissa (hddt, ristidiset) ja juhlapyhind, kuten
jouluna ja padsidisend. Maaseutumatkailussa niiti tarjotaan usein viinin kanssa pikkupurtavana. (Hagyomanyok fzek
Régiok, I nidos, s. 145-147, 2001.)

Tuotteen tunnettuutta osoittavat lukuisat keittokirjat 1880-luvulta nykypdivdin saakka: Dobos C. Jozsef: Magyar-
Franczia szakdcskonyv. s. 784-785, 1881; Rozsnyai Kéroly: Legtjabb nagy hdzi cukrdszat. s. 350, 1905; Kincses
Viancza receptkonyv, s. 21, 1920; Az Uj id6k masodik receptkonyve, s. 182, 1934; Hajdt Ernéné: Jaj, mit f6zzek,
s. 73, 1941; Rudnay Jdnos: A magyar cukrdszat remekei, s. 89, 1973.
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