2013 11 14

Europos Sgjungos oficialusis leidinys

L 303/17

KOMISIJOS IGYVENDINIMO REGLAMENTAS (ES) Nr. 1144/2013
2013 m. lapkricio 13 d.

kuriuo j garantuoty tradiciniy gaminiy registra jtraukiamas pavadinimas [Tepertds pogdcsa (GTG)]

EUROPOS KOMISIJA,
atsizvelgdama i Sutartj dél Europos Sgjungos veikimo,

atsizvelgdama j 2012 m. lapkri¢io 21 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentg (ES) Nr. 1151/2012 dél zemeés dkio ir
maisto produkty kokybés sistemy ('), ypa¢ i jo 52 straipsnio
2 dalj,

kadangi:

(1) Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012 buvo panaikintas ir
pakeistas 2006 m. kovo 20 d. Tarybos reglamentas
(EB) Nr. 509/2006 dél zemeés tkio produkty ir maisto
produkty kaip garantuoty tradiciniy gaminiy (3);

(2)  pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 8 straipsnio 2 dalj
Vengrijos pateikta paraiska jregistruoti pavadinimg
,TepertGs pogdcsa“ buvo paskelbta Europos Sgjungos oficia-
ligjame leidinyje (°);

(3)  pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 9 straipsnj Vokie-
tija ir Austrija pateiké Komisijai prieStaravimo pareiski-
mus. Pagal minéto straipsnio 3 dali Komisija i$nagrinéjo
prieStaravimo pareiskimus ir juos pripazino priimtinais;

(4)  Vengrija nurodé, kad Vokietija ir Austrija sudaré
susitarima;

(5)  kiek tai susije su Vokietija, dél Sio susitarimo buvo
i dalies pakeista registracijos paraiska — panaikintos
reikalaujamy milty kokybés rodikliy nuorodos (BL55 et
BL80);

(6)  Austrija savo ruoztu sutiko su Vengrijos patvirtinimu,
kad registracijos paraiskos tikslas yra tik apsaugoti Veng-
rijos garantuoto tradicinio gaminio ,Tepertds pogdcsa“
pavadinimg ir kad paraiska jregistruoti Vengrijos pavadi-
nima ,Tepert8s pogdcsa“ nedaro jokio neigiamo poveikio
gaminiams, kuriy pavadinimas — ,Grammelpogatsche®, ir
nekenkia gaminiy pavadinimu ,Grammelpogatsche”
gamybai;

(7)  atsizvelgiant j tai, pavadinimg ,Tepert8s pogdcsa“ verta
jtraukti | garantuoty tradiciniy gaminiy registra, todél
deréty specifikacija atnaujinti ir paskelbti,

PRIEME ST REGLAMENTA;

1 straipsnis

[registruojamas §io reglamento 1 priede nurodytas pavadinimas.

2 straipsnis

Atnaujinta specifikacija pateikta $io reglamento II priede.

3 straipsnis

Sis reglamentas jsigalioja dvidesimta dieng po jo paskelbimo
Europos Sgjungos oficialiajame leidinyje.

Sis reglamentas privalomas visas ir tiesiogiai taikomas visose valstybése narése.

Priimta Briuselyje 2013 m. lapkricio 13 d.

() OL L 343, 2012 12 14, p. 1.
() OL L 93, 2006 3 31, p. 1.
() OL C 180, 2012 6 21, p. 16.

Komisijos vardu
Pirmininkas
José Manuel BARROSO
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I PRIEDAS

Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 I priedo 1I dalyje nurodyti Zemés ukio produktai ir maisto produktai:

2.3 klasé. Duona, pyragailiai, pyragai, konditerijos gaminiai, sausainiai ir kiti kepiniai
VENGRIJA

Tepertds pogdcsa (GTG)
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1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

II PRIEDAS

Specifikacija
Registruotinas (-i) pavadinimas (-ai)

,Tepertds pogdcsa“

«

Teikiant produkta rinkai, etiket¢je gali bati nurodyta $i informacija: ,magyar hagyomdnyok szerint el&éllitott
(pagaminta laikantis Vengrijos tradicijy). Si informacija bus isversta j kitas oficialigsias kalbas.

Pavadinimas

[ pats yra specifinis

turi specifiniy Zemés @kio produkto arba maisto produkto ypatybiy

“« 2

Pavadinime esanciu budvardziu ,tepertGs“ apibiidinamas Zodis ,tepertd” (kiaulienos traskuciai), kurie susidaro iskepus
kiaulieng ir kuriuos susmulkinus iki kreminés tekstiiros gaunama bidinga pagrindiné apvaliems pikantiskiems
kepiniams naudojama medziaga.

Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

[ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢
registravimas nenustacius i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés

Produkto riisis

2.3 klasé. Duona, pyragaiciai, pyragai, konditerijos gaminiai, sausainiai ir kiti kepiniai. 2.3 klasé. Duona, pyragaiciai,
pyragai, konditerijos gaminiai, sausainiai ir kiti kepiniai.

Zemés iikio produkto ar maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, apibiidinimas

,TepertGs pogdcsa“ — apvalus cilindro formos pikantiskas kepinys, pagardintas druska ir pipirais, jo skersmuo —
3-5cm, o svoris — 25-50 g. Jame yra susmulkinty kiaulienos traskuciy ir kiaulienos riebaly, jis kildinamas su
mielémis, o jo tekstiira gali bati trapi arba sluoksniuota (mille-feuille struktira). Jo pavirsius rausvai rudas, suskirstytas
kvadratéliais. Apacia — plokscia, rausvai rudos spalvos. Jame tolygiai pasiskirste kiaulienos traskuciy gabaliukai.
Trapusis sluoksnis gali bati padalytas i dalis, o sluoksniuotasis sluoksnis yra birios ir daugiasluoksnés struktiiros.
Sio gaminio skonis primena skrudinty kiaulienos traskuciy skonj, su Siek tiek juntamu maloniu druskos ir pipiry
prieskoniu. Sausosios medziagos riecbumas — 20-30 % masés, o gaminio miltuose yra 25-40 % masés kiaulienos
traskuciy. Kiaulienos traskuciai sudaro maziausiai 60 % produkto riebumo.

Organoleptinés savybés

Trapieji , TepertGs pogacsa“ Sluoksniuotieji , Tepertds pogdcsa“

Forma Apvalis, tolygiai cilindriski Apvalas, cilindriski, gali bati Siek tiek

nelygiis

Plutelé Pavirsius blizgus, rausvai rudas ir smulkiai padalytas j kvadratélius. Sonai —
smélio spalvos ir neblizgiis, o apacia — rausvai ruda ir neblizgi.

Vidaus strukttira Teksttra trapi, bet ne trupi. Tras- | Mille-feuille struktira, rusvos spalvos
kuciy gabaliukai rusvos spalvos ir | sluoksniai gali biti atskirti, o juose
tolygiai pasiskirste. matomi traskuciy gabaliukai.

Skonis Trasku¢iams budingas maloniai sirus ir $iek tiek juntamas pipiry skonis.

Aromatas Budingas traskuciams ir kiaulienos riebalams, pipiry.

Fizinés ir cheminés savybés

Riebumas: galutinio produkto sausosios medziagos riecbumas — 20-30 % masés (m/m).
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1.6.

Druskos masé: produkto sausosios medziagos druskos masé — ne daugiau kaip 4,0 % masés (m/m).

Zemés iikio produkto ar maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, gamybos metodo apibiidinimas

Pradinés medziagos
— Kiaulienos traskuciy kremas:

— beodés kiaulienos traskuciai sudaro 70-75 % traskuciy kremo, gabalas kepinty kiaulienos tauky, likes pake-
pinus riebig kiaulieng su Siek tiek mésos arba be jos,

— kiauliy riebalai sudaro 25-30 % traskuciy kremo, t. y. riebalai, likg iSkepus riebig kiaulieng su Siek tick mésos
arba be jos.

— Teslos ruosimas: kvietiniai miltai arba spelty miltai, kiausinis, kiausinio trynys, pienas, baltasis vynas arba actas,
grieting, druska ir pipirai.

Ruosiant ,TepertSs pogdcsa“ draudziama naudoti bet kokius maisto priedus (pvz., keliancias medziagas ar konser-
vantus).

Gamybos budas
Atsizvelgiant | gamybos buda, ,TepertSs pogdcsa“ gali biti arba trapus, arba sluoksniuotas.

Trapaus ,TEPERTOS POGACSA“ gamyba

I etapas: traskuciy kremo ruoimas

Sviezi beodés kiaulienos traskuciai sutrupinami kocélu, kad nelikty stambiy ar astriy gabaliuky, o skrudinti gabaliukai
tolygiai paskirstomi kreme. Traskuciai gali bati malami mésmale, tokiu atveju reikia naudoti smulkiausio malimo
funkcija.

Kremas mediniu $auk$tu ar maiSytuvu sumaiSomas su kiaulienos riebalais. Svarbu, kad ruosiant kremg nebiity
naudojama jokiy priedy, konservanty, Zasienos traskuciy, augaliniy riebaly ar margarino, tik Sviezi beodés kiaulienos
traskuciai.

Pramoniniu bidu gaminamam traskuciy kremui taip pat taikomi traskuciy kremo reikalavimai.
II etapas: teslos ruosimas

250-400 gramy traskuciy kremo sumaiSoma su kilogramu kvietiniy milty, kad gautysi vientisas misinys. Traskuciy
kremas turi padengti miltus, tai bitina norint, kad tekstiira bity trapi. Visos sudedamosios dalys, t. y. miltai,
sumaisyti su traskuciy kremu, 5% vienam kilogramui milty mieliy, suaktyvinty piene, vienas kiausinis, vienas
kiauginio trynys, 0,02 % baltojo vyno ar acto, 2,5 % druskos, 0,001 % malty pipiry ir pakankamai grietinés, kad
tesla baty palyginti kieta, turi biiti suminkytos viena su kita. Tesla minkoma tol, kol tampa vientisa. Jei tesla
perminkoma, jos tekstiira praranda trapuma.

D¢l didelio gaminio riebumo tesla gaminama i§ Salty sudedamyjy daliy ir ji turi bati padéta vésioje vietoje, kol jos
temperatiira pasicks 26 °C. Atsizvelgiant | produkto ypatumus, taip pat galima tesla déti | + 5-8 °C temperatiiros
Saldytuvg ir ja ten laikyti bent tris valandas.

Pakilusi ir atvésinta tesla iSkociojama pirsto storio sluoksniu, o jos virSus padalijamas giliomis statmenomis linijomis.
Tai galima daryti peiliais, vienas nuo kito sudétais 3 mm atstumu. Paplotéliai i$pjaunami 3-6 cm skersmens forme-
lémis. Paplotéliy formos turéty bati kuo vienodesnés, cilindriskos. Galutiné forma pasiekiama delnu vyniojant tesla.
Paplotéliai, reikalingi uzpildyti skardai, ant lentelés i§déstomi $alia vienas kito ir aptepami plaktu kiausiniu, saugant,
kad neprabégty pro krastus. Kai kiausiniu padengtas pavir$ius nudzitina, paplotéliai tolygiai iSdéstomi ant skardos.
Beformiai gabalai gali bati vél jminkyti daugiausia du kartus kuo maziau juos lieCiant, o teslai pastovéjus, véliau juos
galima panaudoti.



201311 14 Europos Sgjungos oficialusis leidinys L 303/21

Paplotéliai kildinami 50-55 minutes, tada 12-15 min. kepami iki 220-240 °C ikaitintoje orkaitéje. Tada jie gatavi.

Paplotéliai parduodami be pakuotés (atskirai) arba fasuoti.

Sluoksniuoto , TEPERTOS POGACSA“ gamyba

[ etapas: traskuciy kremo ruosimas

Traskuciy kremas gaminimas panasiai kaip ir trapiai teslai. Vienintelis skirtumas — dedama ne tik beodés kiaulienos
riebaly ir traskuciy, bet ir druskos (mazdaug 1,5 % milty masés), ir smulkiai malty pipiry (mazdaug 0,001 % milty
masés). Siame etape dedama druskos, kadangi, reikiamg druskos kiekj biidingam siiriam paplotéliy skoniui jmaisius
tik ruosiant tesly, tesla sutrikinéty ir nesusidaryty mille-feuille struktira.

Siuo atveju 50 %, t. y. pusé, traskuciy kremo gamybai reikiamo riebaly kiekio dedama j traskuciy krema, o kita pusé
— i tesla.

II etapas: teslos ruosimas

Vadinamoji pagrindiné tesla ruosiama panaudojant riebalus, kurie buvo atskirti gaminant traskuciy krema, druska
(mazdaug 1 % milty svorio), 5 % vienam kilogramui milty mieliy, suaktyvinty piene, 0,02 % baltojo vyno ar acto,
vieng kiausinj, vieng kiausinio trynj ir pakankamai grietinés, kad tesla biity vidutinio elastingumo ir lengva kocioti.

Sios riigies teslai svarbu, kad traskuciy kremo sudedamosios dalys biity laikomos Zemoje temperatiiroje, kad lanks-
tant pyragélj traskuciy kremu baty galima atskirti teslos sluoksnius. Riebalai, esantys tarp plonai iskociotos teslos
sluoksniy, kepant istirpsta ir neleidzia jiems sulipti. Tuo metu tesloje esantis vanduo ir riebalai tampa garais ir atskiria
sluoksnius, kad iskepta gaminj baty galima padalyti i sluoksnius (feuilles).

Mille-feuille struktiira gaunama dviem bidais:

a) Traskuciy kremas tolygiai uztepamas ant plonai iskociotos teslos, po to tesla nuo galo vyniojama. Sis ritinélis
palickamas stovéti 15-30 min., tada dar karta kociojamas ir sulankstomas 90 laipsniy kampu, palyginti su
ankstesniu sluoksniu. Jeigu nesilaikoma 3io lankstymo bado, kepami paplotéliai praranda forma.

b) I3kilusi pagrindiné tesla plonai iSkociojama, tada traskuciy misinys tepamas ant iSoriniy daliy tol, kol tesla visiskai
sulankstoma. Siuo atveju ji nevyniojama, o lankstoma (maZiausiai tris kartus).

Prie§ paskutinj kartg kociojant teslg, galima ja palikti stoveti 15 min., po to ji iSkociojama pirsto storio (1-2 cm)
sluoksniu, virSus padalijamas giliomis statmenomis linjjomis ir i$pjaunami 3-6 cm skersmens paplotéliai. Paplotéliai,
reikalingi uzpildyti skardai, ant lentelés iSdéstomi 3alia vienas kito ir aptepami plaktu kiauSiniu, saugant, kad
neprabégty pro krastus.

Kai kiausiniu padengtas pavirsius nudZiiina, paploteliai tolygiai i§déstomi ant kepimo skardos. Jie kildinami 40-45
minutes, tada 8-10 min. kepami iki 220-240 °C ikaitintoje orkaitéje. Tada jie gatavi.

Paplotéliai parduodami be pakuotés (atskirai) arba fasuoti.

1.7. Zemés oikio produkto arba maisto produkto ypatumai

,TepertGs pogdcsa“ ypatumai uZtikrinami taip:

— pagrindine kiaulienos traskuciy ir kiaulienos riebaly Zaliava,

— specialia teslos ruosimo technika,
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— fizinémis, cheminémis ir organoleptinémis savybémis.

Pagrindiné kiaulienos traskuciy Zaliava, suteikianti ypatumy

,Tepertds pogdcsa“ ypatumo suteikia trakuciai, kurie susidaro iskepus riebig kiaulieng su Siek tiek arba be jos.
Traskuciuose yra 12-13 % baltymy ir 82-84 % riebaly, 60 % produkto riebumo sudaro traskuciai.

Speciali teslos ruodimo technika

Naudojant traskucius galima paruosti ne tik trapig tesla, bet ir ypatingg mille-feuille tekstairos tesla, o dél didelio teslos
riecbumo 24-26 °C 3altg teslg reikia ruosti specialiu badu.

Fiziniai, cheminiai ir organoleptiniai ypatumai

Dél 20-30 % riebumo, kuris susidaro naudojant kiaulienos traskucius ir riebalus, ,tepertés pogdcsa“ maistiné verté
didesné¢, kepinys ne taip greitai dZifina ir galioja ilgiau nei kiti Siai kategorijai priskiriami gaminiai.

Zemés fikio produkto arba maisto produkto tradicinés savybés

Zodis ,pogdcsa“ (paplotélis) pirma karta pavartotas 1395 m. ir i§ pradziy reiské pelenuose ir Zarijose kepta duonos
pyraga. Vengriskose liaudies pasakose jis populiariai vadinamas ,hamuban siilt pogédcsa“ (pelenuose keptas paplotélis).
Iki XVIII a. duonos pyragui, valgomam kaip duonai, apibidinti naudotas Zodis paplotéliy duona. Dabartiné maZesné
cilindriska ir pjaustyta rsis Vengrijoje tapo populiari Viduramziais. Tai buvo populiariausias kepinys Vengrijos
valstieCiy virtuvéje, buvo gaminamos kelios jo rasys, o jo populiarumas nuo tada nesumazéjo.

,TepertGs pogdcsa“ gamybos vystyma nulémé dvi salygos: riebaly iSgavimas kepinant riebig kiaulieng tapo jprastu
dalyku, o traskuciai tapo kasdieniu maistu. Remiantis vidutinés XVIII a. 8-ojo deSimtmecio kilmingos Seimos
apibadinimu, riebios kiaulienos kepimas ir traskuciy gaminimas jau nuo XVIII a. tapo diduomenés namy ikio
dalimi. Sia i$vada patvirtina tai, kad, remiantis kilmingy Seimy turto inventoriumi, DidZiojoje lygumoje pradéjo
rastis riebaly arba tauky statinaiciy (Cegléd 1850-1900 m. Ceglédi Kossuth Mizeum kiaddsa (Cegléd Kossuth
muziejaus leidinys) Ceglé, 1988 m., p. 28, 30. Szfics). Galima manyti, kad valstieciy tradicija kepti riebalus ir vartoti
kiaulienos riebalus kasdien¢je mityboje ir apdirbant kiaulieng pradéjo populiaréti XIX a. viduryje dél to, kad riebaly
arba tauky statinaités jau XIX a. 6-ajame desimtmetyje buvo jtrauktos i teritorijos tarp Dunojaus ir Tisos upiy
valstie¢iy kulinarinius registrus.

Remiantis Zodiniais etnografiniais duomenimis, XIX—XX a. sandiroje centriniame Tisos regione valstieciy tkiuose
traskuciai naudoti muilui gaminti, jie vartoti pradéti laipsniskai. Paskerdus kiaulg, paplotéliai dazniausiai bidavo
kepami su $vieziais nedideliais beodés kiaulienos traskuciais. XX a. 4-ojo deSimtmecio etnografinéje santraukoje
teigiama, kad paplotéliai buvo gaminami i§ nekildintos ir kildintos teslos, be kity sudedamyjy daliy, i juos buvo
dedama traskuciy (Batky Zs.: Tapldlkozds (Mityba): A magyarsdg néprajza (Vengrijos etnografija), Budapestas, 1933
m., p. 100). Todél galima teigti, kad XX a. pradZioje tapo jprasta jmaisyti kepty riebaly traskucius { kildintg tesla.

Iki siol ,TepertSs pogdcsa“ vaidmuo islieka svarbus kasdienéje virtuvéje. Jis pateikiamas kaip antrasis patiekalas su
pagrindinio patiekalo sriuba (guliasu, pupeliy sriuba), taip pat juo vaiSinami sveciai susitikimuose ir konferencijose.
Patickalg daznai gamina namy Seimininkés, ypac per Seimos Sventes (vestuves, krikstynas) ar tokias $ventes kaip
Kalédos ir Velykos, taip pat kaimo turizmo srityje jis daznai patickiamas kaip uzkandis prie vyno (Hagyomanyok
fzek Régidk (Tradiciniai regiony skoniai), I tomas, p. 145-147).

Sio kepinio gera varda patvirtino ir kelios nuo XIX a. 9-ojo desimtmecio iki dabar isleistos recepty knygos. Dobos C.
Jézsef: Magyar-Franczia szakdcskonyv (Vengrisky ir prancazisky recepty knyga), p. 784-785, 1881 m.; Rozsnyai
Kéroly: Legtijabb nagy hdzi cukrdszat (Naujieji vietiniai konditerijos gaminiai), p. 350, 1905 m.; Kincses Vancza
receptkonyv (Kincses Vancza recepty knyga), p. 21, 1920 m.; Az Uj id6k mésodik receptkonyve (Antroji Siuolaikiniy
recepty knyga), p. 182, 1934 m.; Hajdu Ernéné: Jaj, mit f6zzek (Ka gaminti?), p. 73, 1941 m.; Rudnay Jinos: A
magyar cukrdszat remekei (Vengrijos konditerijos gaminiy Sedevrai) p. 89, 1973 m.
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1.9. Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros

2.2

Ypatybés

Biitiniausi reikalavimai

Tikrinimo badas ir daznumas

Riebumas

20-30 % sausosios medziagos svorio
galima naudoti tik kiaulienos riebalus

Remiantis 3,5 punkte esanciu
produkto apibidinimu, tikrinimai
kas 3esis ménesius vykdomi labora-
torijoje.

Traskuciai (kremas)

naudojami kiaulienos traskuciai
naudojami beodés kiaulienos traskuciai

Remiantis produkto dokumentais
arba produkto aprasu, partijy doku-
mentais.

Sudedamosios dalys

atsizvelgiant | 3.6 punkte pateikta
produkto apibadinimg (kiaulienos tras-
kuciai, kiaulienos riebalai, kvietiniai
miltai, kiauSinis, kiausinio baltymas,
pienas, mielés, baltasis vynas arba
actas, grieting, druska ir pipirai)

Remiantis produkto dokumentais
arba produkto aprasu, partijy doku-
mentais.

Organoleptinés produkto
savybés (sudetis, skonis ir
kvapas)

trapi arba sluoksniuota mille-feuille
struktiira

budingas traskuciy ir $velnus pipiry
skonis ir kvapas

Organoleptiniai tyrimai kiekvienoje
pamainoje.

Institucijos arba jstaigos, tikrinancios, ar laikomasi produkto specifikacijos reikalavimy

. Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas: MezGgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatésdg (Cent-

riné zemés Tkio administravimo tarnyba, Maisto ir maisto saugos direktoratas)

Adresas: 1095 Budapest, Mester u. 81

Tel.: 456-30-10
Faks.: —

El. pasto adresas: oevi@oaihu

vieSasis [ privatus

Institucijos ar jstaigos konkrecios uZduotys

Tikrinancioji institucija tikrina, ar produktas atitinka produkto specifikacijoje nurodytus reikalavimus.


mailto:oevi@oai.hu
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