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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 8.° n.° 2, do Regulamento (CE)
n.° 509/2006 do Conselho, relativo as especialidades tradicionais garantidas dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios

(2012/C 180/11)

A presente publicacio confere um direito de oposicdo ao pedido nos termos do artigo 9.° do Regulamento
(CE) n.° 509/2006 do Conselho (). As declaragdes de oposicdo devem dar entrada na Comissdo no prazo
de seis meses a contar da data da presente publicagio.

PEDIDO DE REGISTO DE ESPECIALIDADE TRADICIONAL GARANTIDA (ETG)
REGULAMENTO (CE) N.° 509/2006 DO CONSELHO
«TEPERTOS POGACSA»

N.° CE: HU-TSG-0007-0060-27.09.2010

1. Nome e endereco do agrupamento requerente:

Nome: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje
Endereco: Komdarom

Dunapart u. 1.

2900

MAGYARORSZAG [HUNGARY
Tel. +36 302604274
Fax —

Endereco electronico: nardaianita@gmail.com

2. Estado-Membro ou pais terceiro:

Hungria

3. Caderno de especificacdes:
3.1. Nome a registar:

«Tepert8s pogacsar

Quando colocado no mercado, o produto pode incluir a seguinte men¢io no rétulo: «magyar hagyo-
ményok szerint elallitott» (preparado segundo métodos tradicionais da Hungria). O texto da mengdo
também ¢ traduzido para as outras linguas oficiais.

3.2. A denominagdo:

O ¢€ especifica por si mesma
exprime a especificidade do produto agricola ou do género alimenticio

O adjetivo «tepertSs», que aparece no nome do produto («tepertd») (torresmos), designa os residuos
obtidos a partir de toucinho frito, os quais, depois de picados, constituem, sob a forma de pasta, a
matéria-prima caracteristica do «produto de padaria redondo salgado» ou fogaga (pogicsa).

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Reserva da denominacdo ao abrigo do artigo 13.°, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 509/2006:

[ Registo com reserva da denominagio
[X] Registo sem reserva da denominagdo

Tipo de produto:

Classe 2.3. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da indastria de bolachas e biscoitos

Descrigio do produto agricola ou género alimenticio cuja denominacdo consta do ponto 3.1.:

«TepertSs pogacsa» designa um produto de padaria salgado, redondo, de forma cilindrica, de didmetro
compreendido entre 3 e 5cm e peso entre 25 e 50 g, recheado de torresmos e banha, fintado com
fermento, de textura macia (omlds) ou folhada (leveles) e temperado com sal e pimenta. A superficie
apresenta cor castanho-avermelhada e uma estria quadrangular. A parte inferior ¢é lisa, de cor castanho-
-avermelhada. No interior, os pedagos de torresmos apresentam-se uniformemente distribuidos. A
variante macia é quebradica e a folhada possui consisténcia mais maledvel, de estrutura tipo mil-folhas.
O produto possui o sabor caracteristico dos produtos fritos utilizados nos torresmos, é agradavelmente
salgado e moderadamente apimentado. Possui teor de matéria gorda compreendido entre 20 e 30 %
relativamente ao peso do extrato seco e contém torresmos numa proporgdo entre 25 e 40 % relati-
vamente ao peso de farinha. 60 %, no minimo, do teor de matéria gorda provém dos torresmos.

Caracteristicas organoléticas:

«Tepert8s pogdcsa» macio «Tepertds pogécsa» folhado

Aspeto Redondo, de forma cilindrica regular. Redondo, de forma cilindrica podendo apresen-
tar-se ligeiramente abatido.

Exterior Parte superior brilhante, de cor castanho-avermelhada, marcada por um entalhe quadrangular
profundo, lados de cor amarelada e parte inferior de cor castanho-avermelhada fosca.

Interior Textura francamente macia sem ser quebra- | Textura ligeiramente folhada, composta por di-
dica. Pedagos de torresmos repartidos unifor- | versas camadas entre as quais aparecem os tor-
memente, de cor acastanhada. resmos, de cor acastanhada.

Sabor Caracteristico dos torresmos, agradavelmente salgado e moderadamente apimentado.

Cheiro Caracteristico dos torresmos e da banha; apimentado.

Caracteristicas fisico-quimicas
— Teor de matéria gorda: o teor de matéria gorda do produto frito, calculado relativamente ao peso

no extrato seco, estd compreendido entre 20 e 30 % (m/m);

— Teor de sal: o teor de sal do produto frito, calculado relativamente ao peso no extrato seco, é de
4,0 % (m/m), no maximo.

Descrigio do método de produgdo do produto agricola ou género alimenticio cuja denominagdo consta do
ponto 3.1.:

Matérias-primas

Preparacdo da pasta a base de torresmos:

— Torresmos de porco sem pele: pasta de torresmos constituida, entre 70 e 75 %, por pedacos de
toucinho aglomerados, obtidos apds fritura do toucinho gordo ou com muito pouca carne;

— Banha: gordura obtida durante a fritura do toucinho gordo ou com muito pouca carne, cons-
tituindo entre 25 e 30 % da pasta de torresmos.

Preparacdo da massa: farinha de trigo (tipo 55 ou 80) ou farinha de espelta, ovos, gemas, leite,
fermento, vinho branco ou vinagre, natas, sal e pimenta.
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E proibida a utilizagio de aditivos alimentares no fabrico da «Tepertds pogacsa» (por exemplo, fermento
em pob e conservantes).

Método de fabrico:

Consoante o método de preparagio da massa, a «TepertSs pogdcsa» pode apresentar textura macia ou
folhada.

Preparacdo da «tepertSs pogdcsa» macia
Primeira etapa: preparagdo da pasta de torresmos

Esmagam-se os torresmos frescos, sem pele, com um rolo sobre uma tdbua para achatar os pedagos
grandes e os mais irregulares, permitindo assim a reparti¢do regular dos pedagos fritos na pasta. Podem
igualmente triturar-se num triturador. Neste caso, recomenda-se a utilizagdo de um disco de furos mais
pequenos.

Com uma colher de pau ou uma batedora, misturam-se as natas com a banha. Relativamente aos
ingredientes que compdem a pasta de torresmos, salienta-se a proibi¢do de utilizagdo de aditivos,
conservantes, torresmos de ganso, gordura vegetal ou margarina; s6 sdo autorizados torresmos frescos
sem pele.

A pasta de torresmos industrial tem de obedecer as disposi¢des de fabrico da pasta de torresmos.

Segunda etapa: preparagio da massa

Reparte-se a pasta de torresmos pela farinha de trigo numa proporcio de 250 a 400 g de pasta por
quilo de farinha, para obtencdo de uma mistura homogénea. Para obter uma consisténcia macia é
absolutamente necessdrio envolver bem os dois ingredientes. Misturam-se todos os ingredientes, ou
seja, a farinha misturada com a pasta de torresmos e, por quilo de farinha, 5 % de fermento diluido no
leite, 1 ovo, 1 gema, 0,02 % de vinho branco ou vinagre, 2,5 % de sal, 0,001 % de pimenta moida e
natas em quantidade suficiente para se obter uma massa ligeiramente firme. Amassa-se até incorpo-
ragio perfeita de todos os ingredientes. Para obtengdo de uma consisténcia macia, nio se pode amassar
demasiado.

Dado o elevado teor de matéria gorda do produto, é conveniente preparar a massa com ingredientes
frios e deixd-la repousar em lugar fresco até atingir a temperatura de 26 °C. Considerando a natureza
do produto, a massa pode ser refrigerada, repousando a + 5-8 °C durante 3 horas, no minimo.

Seguidamente, estende-se a massa levedada e arrefecida, a altura de um dedo, e desenham-se linhas
perpendiculares profundas na face superior. Esta operagdo pode igualmente realizar-se com laminas
montadas a distdncia de aproximadamente 3 mm. O corte efetua-se geralmente com um instrumento
adequado, de 3 a 6 cm de diametro, zelando pela regularidade das formas, que devem ser o mais
cilindricas possivel. A forma final é conferida enrolando a massa com a palma da méo. Colocam-se as
fogacas em tabuleiros, em quantidades adequadas, e barram-se com ovo batido, com a ajuda de um
pincel, evitando que o ovo escorra lateralmente. Deixa-se o ovo secar ligeiramente a superficie e
dispdem-se no tabuleiro de ir ao forno, a intervalos regulares. Os restos de massa podem ser juntados
e amassados, no maximo, duas vezes, reduzindo as manipulacdes tanto quanto possivel, e moldam-se
de novo depois de repousarem.

Depois de colocados no tabuleiro de ir ao forno, deixam-se fintar durante 50 a 55 minutos, e vdo a
cozer em forno aquecido a 220-240 °C durante 12 a 15 minutos. Estdo prontas.

Os produtos sio comercializados sem embalagem (a granel) ou pré-embalados.

Preparacdo da «tepertés pogdcsa» folhada
Primeira etapa: preparagdo da pasta de torresmos

A preparacdo da pasta de torresmos é semelhante a realizada para a variante macia, com a diferenca,
neste caso, da adicdo, para além da banha e dos torresmos sem pele, de sal (aproximadamente 1,5 %
em relagdo ao peso da farinha) e de pimenta finamente moida (aproximadamente 0,001 % em relagio
ao peso da farinha). A utilizacdo de sal nesta fase justifica-se pela impossibilidade de reservar a
preparagdo da massa todo o sal necessario para conferir a fogaca o seu sabor salgado caracteristico,
pois a massa desfazer-se-ia, gorando a textura folhada.
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3.7.

A banha indicada para a preparacdo da pasta de torresmos é utilizada numa propor¢do de 50 %, ou
seja, metade para a pasta de torresmos e a outra metade para a massa.

Segunda etapa: preparagdo da massa

A massa de base é preparada com farinha, a banha reservada durante a preparacio da pasta de
torresmos e sal (aproximadamente 1 % em relagdo ao peso de farinha), e, por quilo de farinha, 5%
de fermento diluido em leite, 0,02 % de vinho branco ou de vinagre e, consoante os casos, 1 ovo, 1
gema e natas em quantidade suficiente para se obter uma pasta relativamente macia, firme e facilmente
maledvel.

Para esta variante, ¢ muito importante utilizar ingredientes e pasta de torresmos a baixas temperaturas,
de modo a que a pasta de torresmos se possa dividir em camadas durante a preparagdo da estrutura
folhada. Ao fundir durante a cozedura, a banha barrada entre as camadas frias de massa impede que
estas colem entre si. Entretanto, a dgua contida na massa e na banha transformam-se em vapor,
afinando e separando as camadas da massa, dando origem ao folhado.

O fabrico da estrutura folhada pode realizar-se de duas formas:

a) Espalha-se a pasta de torresmos em camadas finas sobre a massa, que se enrola partindo de uma das
extremidades. Deixa-se a massa assim enrolada a repousar durante 15 a 30 minutos, e estende-se
novamente em camada fina, enrolando-se numa dire¢do perpendicular relativamente a anterior. Se
ndo se proceder deste modo, a fogaca abate durante a cozedura;

b) Depois de repousada, estende-se a massa de base numa camada fina, repartindo-se a mistura de
torresmos sobre cada dobra. Neste caso, ndo se trata de enrolar mas de dobrar (trés dobras, no
minimo).

A massa repousa, no minimo, 15 minutos antes de se tender pela dltima vez, com a espessura de um
dedo (1-2 cm); a superficie apresenta-se estriada, com linhas perpendiculares profundas; corta-se com
um cortador de massa, de 3 a 6 cm de didmetro. Colocam-se as fogacas em tabuleiros, em quantidades
adequadas, e barram-se com ovo batido, com a ajuda de um pincel, evitando que o ovo escorra
lateralmente.

Deixa-se o ovo secar ligeiramente a superficie e dispdem-se no tabuleiro de ir ao forno, a intervalos
regulares; deixam-se fintar durante 40 a 45 minutos, e cozem em forno quente, a 220-240 °C, durante
8 a 10 minutos. Estdo prontas.

Os produtos sio comercializados sem embalagem (a granel) ou pré-embalados.

Especificidade do produto agricola ou género alimenticio:

O cardter especifico da «Tepert8s pogdcsa» assenta nos seguintes elementos:
— Matérias-primas: torresmos e banha;

— Técnica especial de preparacdo da massa;

— Caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas.

Os torresmos de porco como matéria-prima distintiva do cardter

Sdo os torresmos, obtidos por fritura de toucinho gordo ou com pouca carne, que conferem a
«Tepertds pogdcsa» o seu cardter especifico. Os torresmos possuem um teor de proteinas de 12 a
13 % e teor de matéria gorda de 82 a 84 % e fornecem, no minimo, 60 % da matéria gorda do
produto.

Técnica especial de preparagio da massa

Os torresmos utilizados no fabrico da variante macia permitem igualmente preparar a massa, através de
uma dobragem especial que lhe confere a estrutura folhada; além disso, o elevado teor de matéria gorda
exige que a massa seja objeto de uma preparacdo especial, em condi¢des de frio e a 24-26 °C.
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Caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas

O teor de matéria gorda, de 20 a 30 %, resultante da utilizacdo de torresmos de porco e de banha,
confere a «Tepertds pogdcsa» maior valor nutritivo, faz com que seque mais devagar e permite que seja
consumida durante mais tempo do que outros produtos da mesma categoria.

3.8. Cardter tradicional do produto agricola ou género alimenticio:

A palavra «pogdcsa» (fogaca) surgiu pela primeira vez em torno de 1395 e designava originalmente um
pdo achatado cozido nas cinzas e nas brasas. Nos contos populares hiingaros, a fogaca comegou por
ser conhecida sob a designagdo <hamuban siilt pogdcsa» (fogaca cozida nas cinzas). Até ao final do
século XVII, o pdo achatado, consumido como pdo, era chamado pao-fogaca ou pdo do tipo fogaca. A
variante tal como a conhecemos hoje, de tamanho mais pequeno, forma cilindrica e marcada com um
quadrildtero, generalizou-se na Hungria no final da Idade Média. Com as suas diferentes variedades de
massa, era o género alimenticio mais corrente na cozinha camponesa e a sua popularidade nunca foi
desmentida.

O fabrico da «TepertSs pogdcsa» tornou-se possivel gragas a dois fatores: por um lado, desenvolveu-se o
habito de fritar a gordura do toucinho e, por outro, os torresmos tornaram-se um petisco didrio. De
acordo com a descri¢do de uma familia da média nobreza de Somogy, datada de 1770, o toucinho
frito e os torresmos entraram nos habitos das casas nobres no século XVIIL E disso testemunho o
inventdrio das herancas das familias nobres, que indica o aparecimento das malgas de banha no século
XVIII, na Grande Planicie (Cegléd 1850-1900, publicacdo do Ceglédi Kossuth Mazeum, Cegléd, 1988.,
pp- 28, 30. Sziics). E provével que o surgimento do habito de fritar toucinho e consumir banha na
tradicdo popular camponesa de preparacdo do porco ascenda a meados do século XIX, pois a malga de
banha figura, desde 1850, nos registos agricolas da zona situada entre o Dantbio e o Tisza.

Segundo os dados etnograficos transmitidos oralmente na passagem do século XIX para o XX, os
torresmos eram utilizados nas casas dos camponeses da regido central do Tisza para o fabrico de sabdo,
tendo comegado progressivamente a ser consumidos. Ap6s a matanga do porco, a fogaga era cozida
com torresmos frescos, geralmente pequenos e sem pele. Muitos sdo os trabalhos sintéticos realizados
entre 1930 e 1940 no dominio da etnografia que fazem referéncia a fogaca feita com massa finta ou
ndo, & base de farinha de trigo, que, entre outros ingredientes, jd incluia torresmos (Bétky Zs.:
Tdpldlkozds (Alimentagdo) in: A magyarsdg néprajza (Etnografia dos Hingaros), Budapeste, 1933, p. 100),
0 que permite afirmar que a adi¢do de torresmos resultantes de toucinho frito & massa levedada se
tornou um hdbito no inicio do século XX.

Hoje, a «TepertSs pogdcsd» € elemento importante nas refeicdes didrias, servida depois de pratos de
sopa (de carne, feijio). £ servida aos participantes em reunides e conferéncias e constitui um petisco de
predilecdo das donas de casa, especialmente por ocasido de festas familiares (casamentos, batizados) ou
anuais (Natal, Pdscoa); é igualmente frequente servirem-na como lanche em estabelecimentos de tu-
rismo rural (Hagyomdnyok Izek Régiék (Tradicdes, Sabores, Regides), vol. I, p. 145-147.).

A partir de 1880 vdrios s3o os livros de culindria que atestam o seu renome, podendo citar-se: Dobos
C. Jozsef: Magyar-Franczia szakdcskonyv (Livro de cozinha franco-hdngaro), pp. 784-785, 1881; Rozsnyai
Kéroly: Legtijabb nagy hdzi cukrdszat (Os dltimos bolos caseiros), p. 350, 1905; Kincses Vdncza receptkonyy
(Livro de cozinha de Véncza Kincses), p. 21, 1920; Az Uj idék mdsodik receptkinyve (Segundo volume do
livio de cozinha dos tempos modernos), p. 182, 1934; Hajdd Ernéné: Jaj, mit fézzek (Que hei de
cozinhar?), p. 73, 1941; Rudnay Janos: A magyar cukrdszat remekei (Obras de arte da pastelaria hiingara),
p. 89, 1973.

3.9. Exigéncias minimas e procedimentos de controlo da especificidade:

Caréter especifico Exigéncias minimas Controlo e frequéncia
Teor de matéria gorda — 20 a 30 % (no extrato seco) Nos termos da descricio do produto
— exclusivamente banha (ponto 3.5), em laboratério, uma vez

por semestre.

(Pasta de) torresmos — utilizagdo de torresmos de | Com base no processo ou na ficha
porco sobre o produto, com documentagio
— utilizagdo de torresmos sem | por lote.
pele
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4.2

Cardter especifico

Exigéncias minimas

Controlo e frequéncia

Ingredientes

— Nos termos da descricdio do

produto (ponto 3.6) (torresmos
de porco, banha, farinha de tri-
go, ovos, gemas,, leite, fermen-
to, vinho branco ou vinagre,
natas, sal, pimenta)

Com base no processo ou na ficha
sobre o produto, com documentacio
por lote.

Caracteristicas organoléticas do pro-
duto (interior, sabor, aroma)

textura macia ou folhada
Sabor e aroma caracteristicos
dos torresmos, ligeiramente
apimentados

Exame organolético, rotativamente.

Autoridades ou organismos que verificam a observancia do caderno de especificagdes:

. Nome e endereo:

Nome: Mez3gazdasigi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmédnybiz-

tonsagi Igazgatdsag
Enderego: Budapest

Mester u. 81.

1095

MAGYARORSZAG [HUNGARY
Tel. +36 4563010
Fax —

Endereco electronico:

oevi@oai.hu

[X] Pablico  [] Privado

Missdes especificas da autoridade ou organismo:

A autoridade responsavel pela inspecdo verifica a observancia do disposto no caderno de especificagdes.
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