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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9912 - Genstar/TABrinker)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2020/C 293/01)

W dniu 26 sierpnia 2020 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentragji i
uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 (). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci publicz-
nej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji po§wieconej konkurencji (http://ec.
europa.eu/competition/mergers/cases[). Powyzsza strona zostala wyposazona w rdzne funkcje pomagajace odnalezé
konkretng decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32020M9912. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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I\Y
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
Kursy walutowe euro ()
3 wrze$nia 2020 r.
(2020/C 293/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykafiski 1,1813 | CAD  Dolar kanadyjski 1,5491
JPY Jen 125,85 HKD  Dolar Hongkongu 9,1555
DKK Korona dufiska 74401 NZD  Dolar nowozelandzki 1,7579
GBP Funt szterling 0,89135 | SGD Dolar singapurski 1,6131
SEK Korona szwedzka 10,3393 KRW Won 1406,65

ZAR Rand 19,8058
CHF Frank szwajcarski 1,0776 an ?

CNY Yuan renminbi 8,0802
ISK Korona islandzka 164,50

HRK  Kuna chorwacka 7,5355
NOK Korona norweska 10,5315

IDR Rupia indonezyjska 17 536,99
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,8994
CZK Korona czeska 26,368 o

PHP Peso filipinskie 57,389
HUF Forint wegierski 358,05 RUB Rubel rosyjski 88.9825
PLN Zioty polski 44269 | THR  Bat tajlandzki 37,140
RON Le] rumuﬁski 4,847 3 BRL Real 6,3424
TRY Lir turecki 8,7907 | MXN  Peso meksykanskie 25,7175
AUD Dolar australijski 1,6219 INR Rupia indyjska 86,8615

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.



Streszczenie decyzji Komisji Europejskiej w sprawie zezwolefi na wprowadzanie do obrotu lub na stosowanie substancji wymienionych w zalaczniku XIV do
rozporzadzenia (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie rejestracji, oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczefr w zakresie
chemikaliéw (REACH)

(Opublikowane na podstawie art. 64 ust. 9 rozporzgdzenia (WE) nr 1907/2006 (%))

Decyzja o udzieleniu zezwolenia

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2020/C 293/03)

Odniesieﬂniel do | Data Wydfmi&l Nazwa substancji Posiadacz zezwolenia Numer zezwolenia Zastosowanie' objte Data uplywu okresu Uzasadnienie decyzji
decyzji () decyzji zezwoleniem przegladu
((2020) 5826 | 28 sierpnia Dichromian sodu Societa Chimica Bussi | REACH/20/16/0 Zastosowanie jako dodatek w | 12 lat od daty przyje- | Zgodnie z art. 60 ust. 4 roz-

final 2020.

Nr WE 234-190-3, nr
CAS 7789-12-0,
10588-01-9

Sp.A.

Piazzale Elettrochimi-
ca 1, 65022 Bussi sul
Tirino, Wiochy

celu ograniczenia reakcji nie-
pozadanych i wydzielania
tlenu, buforowania pH i
ochrony katody przed korozja
w elektrolitycznym wytwa-
rzaniu chlorynu sodu

cia niniejszej decyzji

porzadzenia (WE)

nr 19072006 korzysci spo-
feczno-ekonomiczne przewa-
zajg nad ryzykiem dla zdrowia
cztowieka wynikajacym z za-
stosowania danej substancji
oraz nie istniejg odpowiednie
alternatywne substancje lub
technologie.

(") Decyzja jest dostgpna na stronie internetowej Komisji Europejskiej pod adresem: http:/[ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about_pl.

() Dz.U.L 396z 30.12.2006, s. 1.
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about_pl
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.9909 - ISTA International/Aareal Bank/Objego)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2020/C 293/04)

1. W dniu 26 sierpnia 2020 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (*), Komisja otrzymata zglosze-
nie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:

— ISTA International GmbH (,ISTA International®, Niemcy), kontrolowane przez CK Hutchison Holdings Limited i CK
Assets Holdings Limited (oba: Hong Kong/Kajmany),

— Aareal Bank AG (,Aareal Bank*®, Niemcy),
— Objego GmbH, (,Objego®, Niemcy), kontrolowane przez ISTA International.

Przedsigbiorstwa ISTA International i Aaereal Bank przejmuja, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) oraz art. 3 ust. 4 rozporza-
dzenia w sprawie kontroli fgczenia przedsigbiorstw, wspdlna kontrole nad przedsigbiorstwem Objego.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw w nowo utworzonej spélce bedacej wsp6lnym przedsigbiorca.

2. Przedmiotem dzialalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw biorgcych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku przedsigbiorstwa ISTA International: opomiarowanie podlicznikami i ustugi powigzane w Niemczech,
Francji i Danii,

— w przypadku przedsi¢biorstwa Aareal Bank: finansowanie nieruchomosci i ustugi powigzane, a takze rozwigzania
w zakresie oprogramowania dla przedsigbiorstw zajmujacych si¢ obrotem nieruchomosciami,

— w przypadku przedsigbiorstwa Objego: opracowanie i obstuga platformy cyfrowej na potrzeby $wiadczenia i organizacji
ustug w sektorach nieruchomosci i energii oraz powigzanych sektorach ustugowych.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsiebiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

Nalezy zauwazy(, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektérych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%) sprawa ta moze kwalifikowac si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych os6b trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tragji.

Komisja musi otrzymac takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze pod-
awa¢ nastepujacy numer referencyjny:

M.9909 — ISTA International/Aareal Bank/Objego

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli lczenia przedsigbiorstw”).
() Dz.U.C 3667z 14.12.2013,s. 5.
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Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji pocztg, poczta elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowa¢ nastepujace dane kontak-
towe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Faks: +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2020/C 293/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SPECYFIKAC]I PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,TEPERTOS POGACSA”
Nr UE: TSG-HU-00060-AM02 - 13.10.2018

1.  Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Adres: Komdrom
Dunapart u. 1.
2900 ,
MAGYARORSZAG /WEGRY
Tel.: +36 302593014

E-mail: nardaianita@gmail.com

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zlozyla grupa producentéw, ktdéra ubiegala si¢ o rejestracje ,Tepertés pogdcsa”
w rejestrze UE i w sklad ktérej wchodzg niektdrzy producenci ,Tepertds pogdcsa”.

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Wegry

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Metoda produkeji

X

Inne: Punkt 3.2

4. Rodzaj zmian

X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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5. Zmiany

5.1.  Punkt 3.2 specyfikacji (punkt 1.2 obecnej specyfikacji)

Wezesniej: przymiotnik ,tepertds” zawarty w nazwie produktu pochodzi od rzeczownika ,tepert6” (kawatki smazo-
nej wieprzowiny), oznaczajacego resztki smazonej stoniny, ktore po zmieleniu tworzg mase i stanowig charakterys-
tyczny surowiec w produkgji ,,okraglego chleba solonego” lub podptomyka (pogécsa).

Zmiana: przymiotnik ,tepertds” zawarty w nazwie produktu pochodzi od rzeczownika ,teperts” (kawatki smazonej
wieprzowiny), oznaczajacego resztki smazonej stoniny, ktére po zmieleniu stanowig charakterystyczny surowiec do
produkgji ,okragtego chleba solonego” lub podptomyka (pogédcsa) w formie mielonych kawatkéw smazonej wie-
przowiny lub masy z kawatkami smazonej wieprzowiny. Produkt w obecnej cylindrycznej postaci rozpowszechnit
si¢ na Wegrzech pod koniec Sredniowiecza. Placek, do ktdrego produkeji stosowano rézne rodzaje ciasta, byt najbar-
dziej powszechnym produktem kuchni chlopskiej; od tego czasu jego popularno$é nie zmalala.

Uzasadnienie: produkty zawierajgce kawalki smazonej wieprzowiny (skory), ktére sa produktami ubocznymi smaze-
nia sloniny, pojawily si¢ na rynku opatrzone zwrotem ,tepert8”. Dzigki tej zmianie definicja staje si¢ bardziej prze-
jrzysta.

5.2.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.5 obecnej specyfikacji)
Sekgcja opisu , Tepertds pogdcsa” dotyczaca wielkosci i masy
Wezesniej:
$rednica: 3-5 cm
masa: 25-50 g
Zmiana:
$rednica: 3-10 cm
masa: 25-100 g

Uzasadnienie: nastapila zmiana nawykéw konsumenta i producenta: istnieje duzy popyt na ,Tepertds pogacsa”
o wigkszych wymiarach, w zwigzku z czym zwigkszono zaréwno wielkos¢, jak i mase.

5.3.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.5 obecnej specyfikacji)
Zawarto$¢ ttuszczu w produkcie w stosunku do masy maki

Wezesniej: zawartoS¢ thuszezu stanowi 20-30 % suchej masy, a zawarto$¢ smazonej wieprzowiny stanowi 25-40 %
masy maki.

Zmiana: zawarto$¢ ttuszczu stanowi co najmniej 30 % masy maki, z czego co najmniej 25 % zawiera kawatki smazo-
nej wieprzowiny.

Uzasadnienie: zawarto$¢ thuszczu w produkcie koncowym okreslono w stosunku do masy maki (gtéwnego sktad-
nika), a nie suchej masy (produktu koficowego). Zmiana ta nie powoduje zmiany ilosci ttuszczu w produkcie korico-
wym, a jedynie zmiang podstawy, do ktdrej odnosi si¢ odsetek. Zmiana umozliwia dokladniejsze obliczenie ilosci
tluszczu na podstawie sktadnika, tj. maki, a nie zawartosci suchej masy w produkcie koficowym. Zaletg tej metody
obliczania jest fakt, ze latwiej jest ja stosowaé i weryfikowaé pod wzgledem technicznym. Poniewaz podstawe
zwigzku stanowi odsetek gléwnego skladnika, okreslanie maksymalnego odsetka ttuszczu nie jest juz konieczne, co
ulatwia sprawdzenie specyfikacji.

5.4.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.5 obecnej specyfikacji)
Ksztalt produktu w tabeli zatytutowanej ,Wla$ciwosci organoleptyczne”
Wezesniej: ,okragly, regularny, cylindryczny ksztalt”
Zmiana: skrécono do ,0kragly, cylindryczny ksztalt”.

Uzasadnienie: produkt moze ulec nieznacznemu znieksztatceniu podczas ro$nigcia ciasta i w trakcie pieczenia.

5.5.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.5 obecnej specyfikacji)

Zawarto$¢ tluszczu w produkcie koncowym obliczona w stosunku do suchej masy w podsekeji ,Wlasciwosci
fizyczne i chemiczne”

Wezesniej: 20-30 % (m/m)
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Zmiana: co najmniej 20 % (m/m)

Uzasadnienie: minimalny wymog dotyczacy zawartosci thuszczu w produkcie koficowym, wynoszacej 20 %, obli-
czonej w stosunku do suchej masy odpowiada minimalnej zawartosci ttuszczu wynoszacej 30 % obliczonej w sto-
sunku do masy maki, jak okreslono w punkcie 5.3 zmiany. Nie istnieje konieczno$¢ wyznaczania gornej granicy,
poniewaz ilo$¢ skladnikéw wykorzystywana do produkgji juz okresla zawartos¢ thuszczu w produkcie koricowym.

5.6.  Wlasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne wykazujgce specyficzny charakter produktu (pkt 1.7 akapit ostatni obecnej
specyfikacji)
Wezesniej: z uwagi na zawarto$¢ thuszczu, wynoszaca 20-30 % i zwigzang z zastosowaniem kawatkéw smazonej
wieprzowiny i smalcu, ,Tepertés pogdcsa” ma wyzszg warto$¢ odzywcza, wolniej si¢ zsycha i moze by¢ spozywane
dluzej niz inne produkty nalezace do tej samej kategorii.

Zmiana: z uwagi na zawarto$¢ thuszczu, wynoszacg co najmniej 20 %, uzyskang dzieki zastosowaniu kawalkéw sma-
zonej wieprzowiny i smalcu, ,Tepertds pogdcsa” ma wysoka warto$¢ odzywcza, wolno si¢ zsycha i ma dtugi okres
trwalosci.

Uzasadnienie: poniewaz zawarto$¢ tluszczu zmieniono na co najmniej 20 % (zob. pkt 5.5 ,Uzasadnienie”), sformu-
fowanie stalo si¢ bardziej przejrzyste i pozbawione nieistotnych informacji.

5.7.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.9 obecnej specyfikacji)

W tabeli ,Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru” wprowadza si¢ nastepujace
zmiany:

Wezesniej: zawarto¢ thuszczu — minimalny wymog: 20-30 %
Zmiana: zawarto$¢ thuszczu — minimalny wymag: 20 %

Uzasadnienie: specyfikacja i wymogi dotyczgce sprawdzania specyficznego charakteru musza by¢ dostosowane.

5.8.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.9 obecnej specyfikacji)

W tabeli ,Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru” w kolumnie ,Procedura i czgstotli-
wos¢ kontroli” wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

Wezesniej: (w odniesieniu do zawartosci thuszczu) zgodnie z opisem produktu przedstawionym w pkt 3.5, w labora-
torium, raz na pét roku.

Zmiana: zgodnie ze specyfikacja.

Uzasadnienie: na podstawie iloSci i jakosci sktadnikéw okreslonej w dokumentacji uzupelniajacej i zestawieniu
sktadnikéw zawartos¢ thuszczu mozna ustali¢, obliczajac ja, a nie za posrednictwem kosztownych badan laboratoryj-
nych.

5.9.  Punkt 4.1 specyfikacji (punkt 1.9 obecnej specyfikacji)

W tabeli ,Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru” w wierszach ,(masa zawierajaca)
kawatki smazonej wieprzowiny” i ,sktadniki” wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

Wezesniej: na podstawie dokumentacji lub karty dotyczacej produktu, przy czym kazdej partii dotyczy odrebna
dokumentacja.

Zmiana: na podstawie dokumentacji produktu.

Uzasadnienie: nalezy stosowaé bardziej ogélny termin ,dokumentacja produktu”, poniewaz cukiernicy korzystaja
z rejestru proporgji sktadnikéw, natomiast piekarze — z karty produktu. Lacznie znane s pod nazwg ,dokumentacja
produktu”.

5.10. Punkt 4.2 specyfikacji (punkt 1.6 obecnej specyfikacji)
»Surowce”
Wezesniej: uwzgledniono jedynie mase z kawatkami smazonej wieprzowiny.
Zmiana: oprécz masy z kawatkami smazonej wieprzowiny dodano mielone kawatki smazonej wieprzowiny.
Do celéw przygotowania mielonych kawalkoéw smazonej wieprzowiny:

dozwolone jest stosowanie wylacznie Swiezych kawalkéw smazonej wieprzowiny bez skéry; sa to kawalki zebra-
nego tluszczu otrzymane w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo mato miesa.

Uzasadnienie: nalezy uwzglednic¢ szereg praktyk stosowanych przez producentéw w celu zaspokojenia popytu kon-
sumentow, poniewaz do wytwarzania tego wypieku mozna stosowa¢ jedynie mielone kawatki smazonej wieprzo-
winy bez wplywania na jego wlasciwosci.
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5.11. Punkt 4.2 specyfikacji (punkt 1.6 obecnej specyfikacji)
W sekgji ,Surowce” dotyczgcej przygotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny dodaje sig, co nastepuje:
Weczesniej:
— kawalki smazonej wieprzowiny bez skéry: stanowia 70-75 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; sg to

kawalki zebranego tluszczu otrzymane w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo
malo miesa,

— tluszcz wieprzowy: stanowi 25-30 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; jest to tluszcz otrzymany pod-
czas smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo malo miesa.

Zmiana:

— kawalki smazonej wieprzowiny bez skory: stanowia 70-75 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; sg to
kawalki zebranego tluszczu otrzymane w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo
mato miesa,

— tluszcz wieprzowy: stanowi 25-30 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; jest to tluszcz otrzymany pod-
czas smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo malo migsa.

Istotnym wymogiem dotyczacym skladnikéw tworzacych mase z kawalkami smazonej wieprzowiny jest zakaz sto-
sowania dodatkéw, konserwantéw, kawatkéw smazonej tkanki tlhuszczowej innych zwierzat, thuszczu ro$linnego
lub margaryny; dozwolone jest jedynie stosowanie $wiezych kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory.

Uzasadnienie: w celu wigkszego uszczegdtowienia specyfikacji pod wzgledem technicznym.

5.12. W sekgji ,Przygotowanie -TEPERTOS POGACSA« o strukturze ggbczastej”
Wczesniej: etap pierwszy: przygotowanie masy z kawatkami smazonej wieprzowiny

Zmiana: pierwszy etap polega na przygotowaniu mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami
smazonej wieprzowiny.

Uzasadnienie: w celu wigkszego uszczegSlowienia specyfikacji pod wzgledem technicznym.

5.13. Opis etapu pierwszego, zdanie pierwsze
Wezesniej: $wieze kawatki stoniny, bez skéry, rozwatkowuje si¢ na stolnicy |[...]

Zmiana: przygotowujac mielone kawatki smazonej wieprzowiny, $wieze kawatki stoniny bez skory rozwatkowuje
si¢ na stolnicy [...].

Uzasadnienie: mielone kawatki smazonej wieprzowiny dodano w celu wigkszego uszczegélowienia specyfikacji pod
wzgledem technicznym.

5.14. Opis etapu pierwszego, zdanie czwarte
Wezesniej: mase nalezy wymieszac ze smalcem za pomocg drewnianej tyzki lub miksera.

Zmiana: podczas przygotowywania masy z kawalkami smazonej wieprzowiny mielone kawalki smazonej wieprzo-
winy nalezy wymiesza¢ ze smalcem za pomocg drewnianej tyzki lub miksera.

Uzasadnienie: w celu wigkszego uszczeg6towienia specyfikacji pod wzgledem technicznym.

5.15. Punkt 1.6 etap pierwszy, zdanie pigte pierwotnej wersji specyfikacji

Wezesniej: istotnym wymogiem dotyczgcym skladnikéw tworzacych mase z kawatkami smazonej wieprzowiny jest
zakaz stosowania dodatkéw, konserwantow, kawalkéw smazonej gesiny, tluszczu roslinnego lub margaryny;
dozwolone jest jedynie stosowanie $wiezych kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory.

Zmiana: istotnym wymogiem dotyczacym skladnikéw tworzgcych mase z kawatkami smazonej wieprzowiny jest
zakaz stosowania dodatkéw, konserwantéw, kawalkéw smazonej tkanki tluszczowej innych zwierzat, thuszczu
ro§linnego lub margaryny; dozwolone jest jedynie stosowanie $wiezych kawatkdw smazonej wieprzowiny bez skry.

Uzasadnienie: sprecyzowano, ze nie mozna stosowa¢ smazonych kawatkéw uzyskanych z tluszczu innych zwierzat,
a nie tylko kawatkoéw smazonej gesiny.

Ponadto zmienione zdanie przeniesiono do sekcji ,Surowce” w pkt 4.2 obecnej specyfikacji, poniewaz sekcja ta
zawiera istotne informacje, ktore maja zastosowanie zaréwno do ,TepertSs pogdcsa” o strukturze gabczastej, jak i
do ,TepertSs pogdcsa” o strukturze listkowej.

5.16. Opis etapu pierwszego, zdanie szdste

Wezesniej: przemystowa masa z kawatkami smazonej wieprzowiny réwniez musi spetnia¢ wymogi odnoénie do
produkcji masy z kawatkami smazonej wieprzowiny.

Zmiana: kazda osoba wykorzystujaca przemystowa mas¢ z kawatkami smazonej wieprzowiny musi przestrzegaé
wymogow specyfikacji.

Uzasadnienie: jedynie brzmienie tego zdania uleglo zmianie; znaczenie pozostaje to samo.
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5.17. Etap drugi: przygotowanie ciasta, zdanie pierwsze
Wezesniej: w mace pszennej rozprowadza si¢ mase z kawalkami smazonej wieprzowiny w proporcji 250-400 g
masy na 1 kg maki, az do uzyskania jednolitej masy.
Zmiana: w mace pszennej rozprowadza si¢ mielone kawatki smazonej wieprzowiny lub mase z kawalkami smazonej
wieprzowiny w proporcji co najmniej 300 g masy na 1 kg maki, az do uzyskania jednolitej masy.
Uzasadnienie: poniewaz smak kawalkow smazonej wieprzowiny jest bardziej wyczuwalny, nalezato zwickszy¢ mini-
malng warto$¢, a warto$¢ maksymalna nie jest w ogdle wymagana.

5.18. Etap drugi: przygotowanie ciasta, zdanie trzecie
Wezesniej: 2,5 % soli, 0,001 % mielonego pieprzu i $mietany w ilosci wystarczajacej do otrzymania $rednio zwar-
tego ciasta
Zmiana: najwyzej 3,5 % soli, 0,5 % mielonego pieprzu i $mietany lub wody w iloci wystarczajacej do otrzymania
$rednio zwartego ciasta
Uzasadnienie: poprzednio ilo$¢ soli i pieprzu byla bardzo mata. Nalezalo ja zwigkszy¢ ze wzgledu na charakterys-
tyczny smak. Ponadto konieczne bylo dodanie wyrazenia ,lub wody” po slowie ,$mietany”, poniewaz czasami
oprécz $mietany konieczne moze by¢ dodanie wody, aby dostosowac gestos¢ ciasta.

5.19. Etap drugi, nastgpujgce zdanie
Wezesniej: ciasto wykrawa si¢ zasadniczo za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3—6 cm.
Zmiana: ciasto wykrawa si¢ zasadniczo za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3-10 cm.
Uzasadnienie: nalezalo zmieni¢ gérng granice ze wzgledu na zmiany nawykéw konsumenta i producenta.

5.20. Etap drugi, akapit ostatni
Wezesniej: po umieszczeniu podplomykéw na blasze do pieczenia pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 50-55
minut, a nastepnie piecze si¢ je w temperaturze 220-240 °C przez 12-15 minut. Wowczas s3 one gotowe.
Zmiana: po umieszczeniu podplomykéw na blasze do pieczenia pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 50-55 minut,
a nastepnie piecze si¢ je w temperaturze 220-240 °C. Wéwczas sa one gotowe. Czas pieczenia wynosi 8-18 minut
w zalezno$ci od masy produktu i mocy piekarnika.
Uzasadnienie: czasy pieczenia sa standardowe. Czas pieczenia nalezy ustali¢ stosownie do masy produktu i parame-
tréw technicznych piekarnika.

5.21. W sekeji ,Przygotowanie -TEPERTOS POGACSA« o strukturze listkowej”
Wezesniej: etap pierwszy: przygotowanie masy z kawalkami smazonej wieprzowiny
Proces przygotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny jest podobny do tego, ktory stosuje si¢ w przy-
padku produktu o strukturze gabczastej, poza tym, ze w przedmiotowym przypadku oprécz smalcu i kawatkéw
smazonej wieprzowiny bez skory stosuje si¢ réwniez sol (okoto 1,5 % w stosunku do masy maki) i drobno zmielony
pieprz (okoto 0,001 % w stosunku do masy maki).
Zmiana: etap pierwszy: przygotowanie mielonych kawalkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami smazonej
wieprzowiny
Proces przygotowania mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami smazonej wieprzowiny jest
podobny do tego, ktdry stosuje si¢ w przypadku produktu o strukturze ggbczastej, poza tym, ze w przedmiotowym
przypadku oprécz smalcu i kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory stosuje si¢ réwniez sol (okoto 3,5 % w sto-
sunku do masy maki) i drobno zmielony pieprz (okoto 0,5 % w stosunku do masy maki).
Uzasadnienie: zgodnie z poprzednimi sekcjami poza masg z kawatkami smazonej wieprzowiny dodano zmielone
kawalki smazonej wieprzowiny oraz zwigkszono ilo$¢ soli i pieprzu.

5.22. ,Etap drugi: przygotowanie ciasta”, zdanie trzecie

Wezesniej: i Smietany w ilosci wystarczajgcej do uzyskania Srednio elastycznego, zwartego i plastycznego ciasta.
W przypadku tego rodzaju ciasta jest istotne, aby stosowane skladniki i masa z kawalkami smazonej wieprzowiny
mialy niskg temperature, dzigki czemu masa z kawalkami smazonej wieprzowiny moze przedzielaé kazdg warstwe
ciasta podczas tworzenia struktury listkowej.

Zmiana: i $mietany lub wody w iloSci wystarczajacej do uzyskania $rednio elastycznego, zwartego i plastycznego
ciasta. W przypadku tego rodzaju ciasta jest istotne, aby stosowane skfadniki i mielone kawatki smazonej wieprzo-
winy lub masa z kawalkami smazonej wieprzowiny mialy niska temperature, dzigki czemu mielone kawalki smazo-
nej wieprzowiny lub masa z kawatkami smazonej wieprzowiny moga przedzielaé warstwy ciasta podczas formowa-
nia struktury listkowej.

Uzasadnienie: konieczne byto dodanie stéw ,lub wody” obok stowa ,$mietany”, poniewaz czasami oprécz $mietany
konieczne moze by¢ wykorzystanie wody, aby dostosowa¢ gesto$¢ ciasta. Ponadto, z przyczyn wymienionych powy-
zej, obok wyrazenia ,masa z kawalkami smazonej wieprzowiny” dodano wyrazenie ,mielone kawatki smazonej wie-
przowiny”.
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5.23. ,Etap drugi: przygotowanie ciasta”, akapit czwarty
Wezesniej: za pomoca formy do ciasta o Srednicy 3-6 cm
Zmiana: za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3-10 cm

Uzasadnienie: nalezalo zmieni¢ gorng granice ze wzgledu na zmiany nawykéw konsumenta i producenta.

5.24. ,Etap drugi: przygotowanie ciasta”, akapit ostatni

Wezesniej: podptomyki rozklada si¢ réwno na blasze do pieczenia; pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 40-45
minut, a nastepnie piecze w temperaturze 220-240 °C przez 8-10 minut. Wéwczas s3 one gotowe.

Zmiana: podplomyki rozklada si¢ réwno na blasze do pieczenia; pozostawia si¢ je do wyrosnigcia na 40—45 minut,
a nastgpnie piecze w temperaturze 220-240 °C. Wowczas s3 one gotowe. Czas pieczenia wynosi 8-18 minut
w zaleznosci od masy produktu i mocy piekarnika.

Uzasadnienie: czasy pieczenia sg standardowe. Czas pieczenia nalezy ustali¢ stosownie do masy produktu i parame-
tréw technicznych piekarnika.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
,TEPERTOS POGACSA”

Nr UE: TSG-HU-00060-AM02 - 13.10.2018

~Wegry”
1.  Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

»Tepertds pogdcsa”

W chwili wprowadzania do obrotu na etykiecie produktu moze znajdowac si¢ nastgpujaca wzmianka: ,magyar
hagyomdnyok szerint el6éllitott” (przygotowane zgodnie z tradycja wegierska). Tres¢ wzmianki thumaczy sie row-
niez na inne jezyki urzgdowe.

2. Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem xi]

Klasa 2.24: chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3. Podstawy do rejestracji

3.1.  Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikow.

,TepertGs pogdcsa” jest chlebem solonym, okraglym, o cylindrycznym ksztalcie przyprawionym solg i pieprzem.
Nadziewany jest mielonymi kawatkami smazonej wieprzowiny lub masg z kawalkami smazonej wieprzowiny i smal-
cem, wypiekany na drozdzach, a jego struktura moze by¢ gabczasta (omlds) lub listkowa (leveles). Jego powierzchnia
ma barwe brunatnoczerwong i ma wyzlobienia tworzace wzor kraty. Kawatki smazonej wieprzowiny, ktére otrzy-
muje si¢ w wyniku smazenia stoniny niezawierajgcej lub zawierajacej bardzo malo migsa, nadajg produktowi , Teper-
t8s pogécsa” jego szczegdlny charakter. Produkt ma przyjemny, stony i umiarkowanie pieprzny smak z charakterys-
tycznym posmakiem skladnikéw smazonej wieprzowiny.

3.2.  Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Przymiotnik ,tepert8s” zawarty w nazwie produktu pochodzi od rzeczownika ,tepert6” (kawatki smazonej wieprzo-
winy), oznaczajgcego resztki smazonej stoniny, ktére po zmieleniu stanowia charakterystyczny surowiec do produk-
¢ji ,okraglego chleba solonego” lub podplomyka (pogécsa) w formie mielonych kawalkéw smazonej wieprzowiny
lub masy z kawatkami smazonej wieprzowiny. Produkt w obecnej cylindrycznej postaci rozpowszechnit si¢ na
Wegrzech pod koniec $redniowiecza. Placek, do ktérego produkeji stosowano rézne rodzaje ciasta, byl najbardziej
powszechnym produktem kuchni chlopskiej; od tego czasu jego popularno$¢ nie zmalala.
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4. Opis
4.1.  Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikro-

biologicznych lub organoleptycznych, Swiadczgcych o jego szczegolnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdze-
nia)

,TepertGs pogdcsa” jest chlebem solonym, okraglym, o cylindrycznym ksztalcie, $rednicy 3-10 cm i masie 25-100 g.
Jest nadziewany mielonymi kawalkami smazonej wieprzowiny lub masg z kawatkami smazonej wieprzowiny i smal-
cem, wypiekany na drozdzach, ma strukture gabczastg (omlds) lub listkowa (leveles) oraz jest przyprawiony solg i pie-
przem. Jego powierzchnia ma barwe brunatnoczerwong i ma wyzlobienia tworzace wzor kraty. Spdd jest gladki i
ma barwe brazowoczerwong. Kawalki smazonej wieprzowiny sg rozmieszczone wewnatrz w sposéb regularny.
Chleb o strukturze gabczastej dzieli si¢ na kawalki, natomiast chleb o strukturze listkowej ma luzng konsystencje
i skfada si¢ z wielu warstw. Produkt ma przyjemny, stony i umiarkowanie pieprzny smak z charakterystycznym
posmakiem skladnikéw smazonej wieprzowiny. Zawarto$¢ thuszczu stanowi co najmniej 30 % masy maki, z czego
co najmniej 25 % zawiera kawatki smazonej wieprzowiny. Co najmniej 60 % tluszczu stanowia kawatki smazonej
wieprzowiny.

Wtasciwosci organoleptyczne

JTepertSs pogdcsa” o strukturze gabczastej JTepertSs pogdcsa” o strukturze listkowej
Ksztalt Okragly, cylindryczny ksztalt. Okragly, cylindryczny ksztalt, ewentualnie lekko
splaszczony.
Warstwa Gérna czg$¢ blyszczaca, w kolorze brunatnoczerwonym, z glebokimi wyzlobieniami tworzgcymi
zewnetrzna wzor kraty; boki matowe, w kolorze piaskowym; spéd w kolorze brunatnoczerwonym, matowy.
Struktura Struktura wyraznie gabczasta, ale nielamliwa. | Struktura lekko listkowa, skladajaca si¢ z wielu
wewnetrzna Kawalki smazonej wieprzowiny w kolorze lek- | warstw, pomig¢dzy ktérymi wida¢ kawalki sma-
ko brunatnym, rozmieszczone w sposob regu- | zonej wieprzowiny w kolorze lekko brunatnym.
larny.
Smak Przyjemny, stony i umiarkowanie pieprzny smak z charakterystycznym posmakiem smazonej
wieprzowiny.
Aromat Charakterystyczny pieprzny zapach smazonej wieprzowiny i smalcu.

Wtlasciwosci fizyczne i chemiczne

Zawarto$¢ ttuszezu: zawarto$¢ ttuszezu produktu koficowego w stosunku do masy suchej wynosi co najmniej 20 %
(m/m).

Zawarto$¢ soli: maksymalna zawarto$¢ soli produktu korficowego obliczona w stosunku do masy suchej wynosi 4 %
(m/m).

Szczegblny charakter produktu opiera si¢ na nastepujacych elementach:

— surowce, ktérymi sa kawalki smazonej wieprzowiny i smalec,

— szczegodlna technika przygotowania ciasta,

— wiasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne.

Kawatki smazonej wieprzowiny jako surowiec nadaja produktowi szczegdlny charakter.

Kawatki smazonej wieprzowiny, ktére otrzymuje si¢ w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej
bardzo malo migsa, nadajg produktowi ,Tepert8s pogacsa” jego szczeg6lny charakter. Zawarto$¢ biatka w kawatkach
smazonej wieprzowiny wynosi 12-13 %, a zawarto$¢ tluszczu — 82-84 %; kawalki smazonej wieprzowiny dostar-
czajg co najmniej 60 % thuszczu zawartego w produkcie w ogéle.

Szczegblna technika przygotowania ciasta

Kawatki smazonej wieprzowiny, ktére wykorzystuje si¢ do produkeji chleba o strukturze ggbczastej, umozliwiaja
réwniez przygotowanie ciasta poprzez specjalne skladanie, dzigki ktoremu produkt uzyskuje strukture listkows;
ponadto wysoka zawarto$¢ thuszczu wymaga, aby ciasto bylo przygotowywane w szczegdlny sposéb w niskiej tem-
peraturze wynoszacej 24-26 °C.

Wiasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne

Z uwagi na zawarto$¢ tluszczu, wynoszaca co najmniej 20 %, uzyskang dzigki zastosowaniu kawatkéw smazonej
wieprzowiny i smalcu, ,TepertSs pogacsa” ma wysoka warto$¢ odzywczg, wolno si¢ zsycha i ma dlugi okres trwa-
fosci.
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Minimalne wymogi sprawdzania specyficznego charakteru
Specyficzny charakter Minimalne wymogi Procedura i czgstotliwo$¢ kontroli
Zawarto$¢ — co najmniej 20 % (suchej masy) —dozwo- | Zgodnie ze specyfikacja.
thuszczu lone jest wylgcznie stosowanie smalcu
(Masa zawierajgca) | — wymog stosowania kawalkow smazonej | Na podstawie dokumentacji produktu.
kawalki smazonej wieprzowiny
wieprzowiny wymog stosowania kawalkéw smazonej
wieprzowiny bez skory
Skladniki zgodnie ze specyfikacjg (kawalki smazo- | Na podstawie dokumentacji produktu.
nej wieprzowiny, smalec, maka pszenna,
jajo, z6ltko jaja, mleko, drozdze, biate wi-
no lub ocet, $mietana lub woda, sdl,
pieprz)
Wiasciwosci orga- struktura ggbczasta lub listkowa Badanie organoleptyczne przy kazdej partii.
noleptyczne pro- charakterystyczny smak i zapach smazo-
duktu (zawarto$¢, nej wieprzowiny, z lekkim posmakiem
smak, zapach) pieprzu
4.2.  Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,

w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

SUROWCE

Mielone kawatki smazonej wieprzowiny lub masa zawierajaca kawatki smazonej wieprzowiny

Do celow przygotowania mielonych kawalkow smazonej wieprzowiny:

dozwolone jest stosowanie wylacznie §wiezych kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory; sa to kawatki zebra-
nego tluszczu otrzymane w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo mato migsa.

Przygotowanie masy z kawatkéw smazonej wieprzowiny:

— kawalki smazonej wieprzowiny bez skory: stanowig 70-75 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; s3 to
kawalki zebranego tluszczu otrzymane w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo
malo miesa,

— tluszcz wieprzowy: stanowi 25-30 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; jest to tluszcz otrzymany pod-
czas smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo malo migsa.

Istotnym wymogiem dotyczacym skladnikéw tworzacych mase z kawalkami smazonej wieprzowiny jest zakaz sto-
sowania dodatkéw, konserwantéw, kawatkéw smazonej tkanki ttuszczowej innych zwierzat, thuszczu roslinnego
lub margaryny; dozwolone jest jedynie stosowanie $wiezych kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory.

Przygotowanie ciasta:

maka pszenna lub magka orkiszowa, jajo, z6ttko jaja, mleko, drozdze, biate wino lub ocet, $mietana lub woda, sél
i pieprz.

Stosowanie jakiegokolwiek rodzaju dodatkéw do zywnosci (na przyktad proszkéw do pieczenia lub konserwantow)
do produkgji ,TepertSs pogdcsa” jest zabronione.

Metoda produkgji

W zaleznosci od metody przygotowania stosowanej przy produkgji ciasta ,Tepertds pogdcsa” moze mieé strukture
listkowg lub gabczasta.

Przygotowanie ,TEPERTOS POGACSA” o strukturze gabczastej

Etap pierwszy: przygotowanie mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami smazonej wieprzo-
winy

Podczas przygotowywania mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny swieze kawalki stoniny, bez skory, rozwat-
kowuje si¢ na stolnicy, az najwicksze i najbardziej nieréwne kawaltki zostang splaszczone, a usmazone kawatki zos-
tang rozprowadzone w spos6b réwnomierny. Mozna je réwniez rozdrobni¢ za pomoca maszynki do mielenia
miesa. W takim przypadku nalezy uzy¢ tarczy o najmniejszych otworach.

Podczas przygotowywania masy z kawalkami smazonej wieprzowiny mielone kawalki smazonej wieprzowiny
nalezy wymiesza¢ ze smalcem za pomoca drewnianej tyzki lub miksera.
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Kazda osoba wykorzystujaca przemystowg mase z kawatkami smazonej wieprzowiny musi przestrzega¢ wymogow
specyfikacji.

Etap drugi: przygotowanie ciasta

W mace pszennej rozprowadza si¢ mielone kawalki smazonej wieprzowiny lub mase z kawatkami smazonej wie-
przowiny w proporcji co najmniej 300 g masy na 1 kg maki, az do uzyskania jednolitej masy. Aby uzyskaé strukture
gabczasty, nalezy koniecznie wymiesza¢ grudki maki z masg. Nalezy polaczy¢ i zagnie$¢ wszystkie skladniki, tj.
make wymieszang z mielonymi kawatkami smazonej wieprzowiny lub z masg z kawalkami smazonej wieprzowiny,
5 % drozdzy wyro$nietych w mleku na 1 kg maki, 1 jajko, 1 z6ltko jajka, 0,02 % bialego wina lub octu, maksymalnie
3,5 % soli, 0,5 % mielonego pieprzu i $mietany w ilosci wystarczajgcej do otrzymania $rednio zwartego ciasta. Masg
nalezy zagniata¢ az do momentu uzyskania jednolitego ciasta. W przypadku zamiaru uzyskania chleba o strukturze
gabczastej ciasta nie mozna zagniata¢ zbyt mocno.

Z uwagi na wysoka zawarto$¢ tluszczu w produkcie ciasto nalezy przygotowac ze sktadnikéw schtodzonych i odsta-
wi¢ je w chlodne miejsce, az osiggnie wewnatrz temperature 26 °C. Biorac pod uwage charakter produktu, ciasto
mozna umiesci¢ w lodéwce w temperaturze +5-8 °C na co najmniej 3 godziny.

Nastepnie nalezy rozwaltkowaé wyroénigte i schlodzone ciasto, az osiggnie grubo$¢ jednego palca, a potem nacigé na
jego wierzchu glebokie prostopadle wyzlobienia. Czynnos$¢ t¢ mozna wykonaé réwniez za pomocy polaczonych
ostrzy o rozstawie okoto 3 mm. Ciasto wykrawa si¢ zasadniczo za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3-10 cm,
uwazajac, aby ksztalt byl regularny i jak najbardziej cylindryczny. Ostateczny ksztalt nadaje si¢ produktowi poprzez
toczenie ciasta wnetrzem dloni. Podptomyki umieszcza si¢ obok siebie na stolnicy w takiej liczbie, aby zapelnily calg
blache piekarniczg, a nastgpnie rozprowadza si¢ na nich za pomocg pedzla ubite jajko, uwazajac, aby nie sptywalo
po bokach cylindréw. Gdy rozprowadzone na powierzchni ciasta jajko lekko wyschnie, podplomyki rozklada si¢
réwno na blasze do pieczenia. Resztki ciasta mozna zbieraé i zagniatal co najwyzej dwukrotnie, uwazajgc, by nie
robi¢ tego zbyt dlugo, oraz ponownie formowac¢ z nich podptomyki po odlozeniu ich na jaki$ czas.

Po umieszczeniu podplomykéw na blasze do pieczenia pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 50-55 minut, a nastgp-
nie piecze si¢ je w temperaturze 220-240 °C. Wowczas sa one gotowe. Czas pieczenia wynosi 818 minut w zalez-
nosci od masy produktu i mocy piekarnika.

Produkty s3 wprowadzane do obrotu bez opakowania (luzem) lub s3 pakowane.
Przygotowanie ,TEPERTOS POGACSA” o strukturze listkowej

Etap pierwszy: przygotowanie mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami smazonej wieprzo-
winy

Proces przygotowania mielonych kawatkéw smazonej wieprzowiny i masy z kawatkami smazonej wieprzowiny jest
podobny do tego, ktdry stosuje si¢ w przypadku produktu o strukturze ggbczastej, poza tym, ze w przedmiotowym
przypadku oprécz smalcu i kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory stosuje si¢ réwniez sol (okoto 2,5 % w sto-
sunku do masy maki) i drobno zmielony pieprz (okolo 0,5 % w stosunku do masy maki). Stosowanie soli na tym eta-
pie jest uzasadnione tym, ze gdyby do przygotowania ciasta wykorzystano cala sl niezbedng do nadania podplomy-
kowi jego charakterystycznego stonego smaku, ciasto by si¢ rwalo, co uniemozliwiloby uzyskanie struktury
listkowe;.

50 % ilosci smalcu, tj. potowe zalecanej do przygotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny stosuje si¢ do przy-
gotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny, a pozostala polowe wykorzystuje si¢ do przygotowania ciasta.

Etap drugi: przygotowanie ciasta

Ciasto zwane podstawowym sporzadza si¢ z maki, smalcu uzyskanego podczas przygotowywania masy z kawatkami
smazonej wieprzowiny i soli (okoto 1 % w stosunku do masy maki) oraz 5 % drozdzy wyrosnigtych w mleku na 1 kg
maki, 0,02 % bialego wina lub octu a takze, w stosownych przypadkach, 1 jaja, 1 Z6ltka jaja i $mietany lub wody
w ilo$ci wystarczajacej do uzyskania Srednio elastycznego, zwartego i plastycznego ciasta.

W przypadku tego rodzaju ciasta jest istotne, aby stosowane sktadniki i mielone kawatki smazonej wieprzowiny lub
masa z kawatkami smazonej wieprzowiny mialy niska temperature, dzigki czemu mielone kawatki smazonej wie-
przowiny lub masa z kawalkami smazonej wieprzowiny moga przedzielaé warstwy ciasta podczas formowania
struktury listkowej. Poniewaz rozprowadzony miedzy cienkimi schfodzonymi warstwami ciasta smalec rozpuszcza
si¢ podczas pieczenia, nie ma mozliwosci, aby poszczegdlne warstwy ciasta si¢ posklejaly. W tym czasie zawarta
w ciescie woda i smalec przeksztalcajg si¢ w pare, co skutkuje zmigkczeniem i rozdzieleniem warstw ciasta; w wyniku
tego procesu podczas pieczenia produkt zyskuje strukture listkows.

Listkowa strukture produktu mozna uzyskaé na dwa sposoby:

a) mielone kawalki smazonej wieprzowiny lub mas¢ z kawatkami smazonej wieprzowiny rozprowadza si¢ réwno-
miernie na cienkich warstwach ciasta, ktére nastepnie zwija si¢, zaczynajgc od jednego z koricéw. Ciasto zwinigte
w ten sposob odstawia si¢ na 15-30 minut, a nastepnie ponownie rozwatkowuje si¢ do uzyskania cienkiej war-
stwy i zwija w kierunku prostopadtym w stosunku do poprzedniego kierunku zwijania. W przypadku niewyko-
nania tej czynnosci podptomyki opadaja podczas pieczenia;

b) ciasto podstawowe rozwalkowuje si¢ do uzyskania cienkiej warstwy i na jego powierzchni po kazdym zlozeniu
rozprowadza si¢ mielone kawalki smazonej wieprzowiny lub mase z kawatkami smazonej wieprzowiny. W tym
przypadku nie nalezy zwija¢ ciasta, tylko odpowiednio je ztozy¢ (co najmniej trzykrotnie).
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Przed ostatnim walkowaniem ciasto odstawia si¢ na co najmniej 15 minut, a nastgpnie watkuje az do uzyskania gru-
bosci jednego palca (1-2 cm); ciasto, na ktérego powierzchni znajdujg si¢ prostopadle glebokie wyzlobienia,
wykrawa si¢ za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3-10 cm. Podplomyki umieszcza si¢ obok siebie na stolnicy
w takiej liczbie, aby zapelnily calg blache piekarniczg, a nastepnie rozprowadza si¢ na nich za pomocg pedzla ubite
jajko, uwazajac, aby nie sptywato po bokach cylindréw.

Gdy rozprowadzone na powierzchni ciasta jajo lekko wyschnie, podptomyki rozklada si¢ réwno na blasze do pie-
czenia; pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 40—-45 minut, a nast¢pnie piecze w temperaturze 220-240 °C. Wowczas
sa one gotowe. Czas pieczenia wynosi 8—18 minut w zaleznosci od masy produktu i mocy piekarnika.

Produkty sa wprowadzane do obrotu bez opakowania (luzem) lub s pakowane.

4.3.  Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdze-
nia)

Stowo ,pogdcsa” (podptomyk) po raz pierwszy pojawito si¢ okolo 1395 r. i poczatkowo oznaczalto placek pieczony
w popiele na rozzarzonych weglach. W wegierskich podaniach ludowych podptomyk jest znany pod nazwa ,hamu-
ban siilt pogdcsa” (podplomyk pieczony w popiele). Do konica XVII w. placek, ktéry spozywalo si¢ jak chleb, nazy-
wano chlebem-podptomykiem lub chlebem typu podplomyk. Produkt w obecnej postaci, o mniejszym wymiarach,
cylindrycznym ksztalcie i ozdobiony kratkg, rozpowszechnit si¢ na Wegrzech pod koniec $redniowiecza. Placek, do
ktérego produkeji stosowano rézne rodzaje ciasta, byt najbardziej powszechnym produktem kuchni chlopskiej; od
tego czasu jego popularno$¢ nie zmalata.

Wytwarzanie , Tepertds pogdcsa” jest mozliwe dzigki dwém elementom: zwyczajowi smazenia tluszczu uzyskanego
ze sloniny oraz faktowi, ze kawalki smazonej wieprzowiny staly si¢ daniem spozywanym na co dzief.. Zgodnie
z datowanym na 1770 r. opisem pewnej rodziny nalezacej do $redniej szlachty zamieszkujacej komitat Somogy spo-
zywanie smazonej stoniny i kawatkéw smazonej wieprzowiny weszlo do zwyczajéw szlachty w XVIII w. Dowodem
na to jest spis ksiag spadkowych rodzin szlacheckich wskazujacy, ze stoiki smalcu pojawily si¢ w XVIII w. na Wielkiej
Nizinie (Cegléd 1850-1900, publikacja Ceglédi Kossuth Miizeum, Cegléd, 1988., s. 28, 30. Szfics). Prawdopodobnie
zwyczaj smazenia stoniny oraz spozywania smalcu w tradycji chlopskiej dotyczacej przygotowywania wieprzowiny
pojawit sie w polowie XIX w., biorgc pod uwage, ze stoiki ze smalcem od lat 50. XIX w. wpisywano do spisow majat-
kowych chtopow na obszarze miedzy Dunajem a Cisa.

Zgodnie z danymi etnograficznymi, ktére przekazywano drogg ustng na przetomie XIX i XX w., kawatkéw smazonej
wieprzowiny uzywano w chlopskich domostwach w centralnym regionie Cisy do produkcji mydla, a nastepnie stop-
niowo rozpowszechnila si¢ praktyka ich spozywania. Po uboju $wini podplomyki pieczono wraz ze $wiezymi
kawatkami wieprzowiny, zasadniczo matego rozmiaru, bez skéry. Wazne prace syntetyczne w obszarze etnografii
sporzadzone w latach 30. XX w. zawierajg odniesienia do podplomykow przyrzadzanych z ciasta wyrosnigtego lub
niewyro$nietego, na bazie maki pszennej, z dodatkiem miedzy innymi kawatkéw smazonej wieprzowiny (Batky Zs.:
Taplélkozds (Odzywianie) w: A magyarsdg néprajza (Etnografia Wegréw), Budapeszt, 1933, s. 100), mozna zatem
stwierdzi¢, ze dodawanie kawalkéw smazonej wieprzowiny otrzymanych w wyniku smazenia stoniny do wyrosnie-
tego ciasta stalo si¢ powszechnym zwyczajem na poczatku XX w.

Obecnie produkt ,TepertGs pogédcsa” jest istotnym elementem codziennych positkéw i podaje si¢ go do dan serwo-
wanych po zupie (migs, fasoli). Jest to wyréb serwowany uczestnikom spotkan i konferencji, a takze danie specjalne
podawane przez gospodynie domowe w szczeg6lnosci z okazji uroczystosci rodzinnych (Slubow, chrzcin) lub Swigt
(Bozego Narodzenia lub Wielkanocy); produkt podaje si¢ réwniez z winem jako przystawke w gospodarstwach
agroturystycznych (Hagyomdnyok fzek Régiok (Tradycje Smaki Regiony), tom I, s. 145-147, 2001).

Od lat 80. XIX w. az do dzi§ o renomie przedmiotowego produktu $wiadczy szereg ksigzek kucharskich, miedzy
innymi: Dobos C. Jézsef, Magyar-Franczia szakdcskonyv (Ksiega kuchni francusko-wegierskiej), s. 784-785, 1881;
Rozsnyai Kdroly, Legtijabb nagy hdzi cukrdszat (Ostatnie domowe wyroby cukiernicze), s. 350, 1905; Kincses Van-
cza receptkonyv (Ksiega kucharska Vanczy Kincsesa), s. 21, 1920; Az Uj id6k mdsodik receptkonyve (Tom drugi
nowoczesnej ksiegi kucharskiej), s. 182, 1934; Hajda Erndné, Jaj, mit f6zzek? (Co ugotowac?), s. 73, 1941; Rudnay
Janos, A magyar cukraszat remekei (Najlepsze wyroby cukiernictwa wegierskiego), s. 89, 1973.
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SPROSTOWANIA

Sprostowanie do publikacji wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a)
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych

(Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 336 z dnia 7 paZdziernika 2019 r.)
(2020/C 293/06)
Strona 8, pkt 3.2 sekcja ,WlaSciwosci mikrobiologiczne™:
zamiast: ,Capnophialophorapinophila i Triposporiumpinophilum”,

powinno byé: ,Capnophialophora pinophila i Triposporium pinophilum” .







ISSN 1977-1002 (wydanie elektroniczne)
ISSN 1725-5228 (wydanie papierowe)

|
Urzad Publikacji Unii Europejskiej
2985 Luksemburg
LUKSEMBURG




	Spis treści
	Brak sprzeciwu wobec zgłoszonej koncentracji (Sprawa M.9912 – Genstar/TA/Brinker) (Tekst mający znaczenie dla EOG) 2020/C 293/01
	Kursy walutowe euro 3 września 2020 r. 2020/C 293/02
	Streszczenie decyzji Komisji Europejskiej w sprawie zezwoleń na wprowadzanie do obrotu lub na stosowanie substancji wymienionych w załączniku XIV do rozporządzenia (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie rejestracji, oceny, udzielania zezwoleń i stosowanych ograniczeń w zakresie chemikaliów (REACH) (Opublikowane na podstawie art. 64 ust. 9 rozporządzenia (WE) nr 1907/2006) (Tekst mający znaczenie dla EOG) 2020/C 293/03
	Zgłoszenie zamiaru koncentracji (Sprawa M.9909 – ISTA International/Aareal Bank/Objego) Sprawa, która może kwalifikować się do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej (Tekst mający znaczenie dla EOG) 2020/C 293/04
	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2020/C 293/05
	Sprostowanie do publikacji wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej C 336 z dnia 7 października 2019 r.) 2020/C 293/06

