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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 8 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 509/2006
o zaruenych tradi¢nych Specialitich z polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 180/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 9 nariadenia
Rady (ES) ¢. 509/2006 (1). Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
,TEPERTOS POGACSA“
ES ¢.: HU-TSG-0007-0060-27.09.2010

1. Ndzov a adresa skupiny Ziadatelov:

Néazov: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje (Hlavny dekrét madarskych pekdrov)
Adresa: Komarom

Dunapart u. 1.

2900

MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 302604274
Fax —
e-mail: nardaianita@gmail.com

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:
Madarsko

3. Specifikicia vyrobku:
3.1. Ndzov na zdpis do registra:

,Tepertés pogacsa*

Pri uvddzani vyrobku na trh etiketa moze obsahovat tito informdciu: ,vyrobené podla madarskych
tradicii“. Tato informdcia sa prelozi do ostatnych tradnych jazykov.

3.2. Ide o ndzov, ktory:
O je $pecificky sim osebe

vyjadruje osobitny charakter polnohospodérskeho vyrobku alebo potraviny

Pridavné meno ,tepertSs“ v ndzve oznacuje ,tepert” (bravéové oskvarky), ktoré vzniknii po uprazeni
slaniny a z ktorych po nakrdjani dostaneme v krémovej zmesi charakteristicky zdkladny materidl
okriihleho lahodného pekdrenského vyrobku.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Ziada sa vyhrada ndzvu podla ldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) & 509/2006?:

[0 Zapis do registra s vyhradou nazvu
Zépis do registra bez vyhrady ndzvu

Druh vyrobku:
Trieda 2.3 — Cukrdrske vyrobky, chlieb, pecivo, koldce, keksy a ostatné pekdrenské vyrobky

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktori sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1:

,Tepert6s pogacsa“ (Skvarkovy pagac) je okrdhly, lahodny pekdrensky vyrobok valcovitého tvaru ochu-
teny solou a korenim s priemerom 3 — 5cm a vdhou 25 — 50 g. Obsahuje nakrdjané bravéové
oskvarky a bravcovy tuk, je nakysnuty pomocou drozdia a jeho struktira moze byt krehkd alebo
listkovd. Jeho povrch je ervenkasto hnedy a mriezkovany. Spodna cast je plochd a cervenkasto hnedd.
Obsahuje rovnomerne rozdelené kasky bravcovych oskvarkov. Krehky druh mozno naldmat na kusky,
zatial ¢o druh vyrobeny z listkového cesta md jemnd, viacvrstvova Struktdru. Chuti po bravéovych
oskvarkoch a md prijemne slanti, mierne korenistG chut. Susina obsahuje 20 — 30 hmotnostnych %
tuku a vyrobok obsahuje 25 — 40 hmotnostnych % bravcovych oskvarkov v prepoéte na mnozstvo
miuiky. Minimdlne 60 % obsahu tuku pochddza z bravcovych oskvarkov.

Organoleptické vlastnosti

Krehky ,tepertés pogdcsa“ Listkovy ,tepertds pogdcsa“
Tvar Okriihly, rovnomerne valcovity Okruihly, valcovity, moze byt trochu ,naklone-
n)”“
Korka Povrch je leskly, cervenkasto hnedy s hustou mriezkou. Okraje majii matnii pieskovd farbu

a spodok je ¢ervenkasto hnedy a matny.

Vndtornd  $truk- | Struktdra je krehkd, ale nedrobf sa. Oskvarky | V pripade listkovej $truktiiry sa vrstvyy mozu

tlira si rovnomerne rozdelené a maji jemnd | oddelit a medzi nimi vidno oskvarky, farba je
hnedkasta farbu. jemne hnedkastd.

Chut Charakteristickd chut oskvarkov, md lahodnt slant, mierne korenistd chut.

Vona Charakteristickd vona oskvarkov a bravcovej masti, korenistd.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti

— Obsah tuku: obsah tuku hotového vyrobku v susine je 20 — 30 hmotnostnych % (m/m)
— Obsah soli: obsah soli vyrobku v susine je maximédlne 4,0 hmotnostnych % (m/m)

Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vzfahuje ndzov podla
bodu 3.1:

Zékladné prisady

Na oskvarkovii zmes:

— bravcové oskvarky bez koze: 70 — 75 % oskvarkovej zmesi, trocha specenej masti, ktord ostane po
oprazeni prerastenej slaniny s malym mnoZstvom misa alebo bez misa,

— brav¢ova mast: 25 — 30 % oskvarkovej zmesi, mast, ktord ostane po opraZeni prerastenej slaniny
s malym mnoZstvom misa alebo bez misa;

Priprava cesta: pSenicnd miika (BL55 alebo BL80) alebo $paldovd miika, vajce, vajecny Zltok, mlieko,
drozdie, biele vino alebo ocot, kysld smotana, sol a korenie.
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Pri priprave ,tepertds pogicsa“ je zakdzané pouzivat akékolvek pridavné litky v potravinich (napr.
kypriace latky alebo konzervacné latky).

Spdsob vyroby:
V zévislosti od sposobu vyroby moze byt ,tepertds pogicsa“ listkovy alebo krehky.

Vyroba krehkého ,tepertds pogédcsa“
Prvd féza: priprava oskvarkovej zmesi

Cerstvé oskvarky bez koze sa rozvalkaji pomocou valéeka, az kym nezostand ziadne velké alebo
hrubé kasky a oprazené kisky sa rovnomerne rozdelia v zmesi. Oskvarky sa mozu posekat v mlynceku
na maso, pricom v takomto pripade sa musi v mlynéeku pouzit kotd¢ s najmensimi dierkami.

Zmes a bravcovd mast sa zmieSaji drevenou lyzicou alebo mixérom. Doélezitou poziadavkou je, Ze pri
priprave zmesi sa nesmi pouZivat Ziadne pridavné latky, konzervacné latky, husacie oskvarky, rastlinny
tuk ani margarin, ale iba Cerstvé oskvarky bez koze.

Priemyselne vyrobend oskvarkovd zmes musi takisto spliat poziadavky na oskvarkovd zmes.

Druhd fdza: priprava cesta

Do kazdého kilogramu pSeni¢nej miky sa zamieSa 250 — 400 gramov oskvarkovej zmesi, aby sme
ziskali rovnomernt zmes. Oskvarkova zmes musi pokryt ¢iastocky muky, ¢o je nevyhnutné na ziskanie
krehkej Struktdry. Vsetky prisady, teda mika zmiesand s oskvarkovou zmesou, 5 % drozdia vykvase-
ného v mlieku na kazdy kilogram miky, jedno vajce, jeden vajecny Zltok, 0,02 % bieleho vina alebo
octu, 2,5 % soli, 0,001 % mletého cierneho korenia a dostatok kyslej smotany na ziskanie relativne
hutného cesta, sa spolu premiesia. Pokra¢ujeme v hneteni, az kym cesto nedrzi pokope. Pozadovana
krehkd $truktiru nedosiahneme, ak sa bude cesto miesit pridlho.

Z doévodu vysokého obsahu tuku vo vyrobku sa cesto vypracuje z chladenych prisad a musi odpocivat
na chladnom mieste, az kym teplota vnutri cesta nedosiahne 26 °C. Charakter vyrobku zdroven
umoziiuje umiestnit cesto do chladnicky pri teplote + 5 — + 8 °C, kde sa nechd odlezat minimalne
tri hodiny.

Nakysnuté a vychladené cesto sa vyvalkd na hrabku jedného palca a na jeho povrchu sa urobia husté
zvislé ryhy. MoZzno tak urobif nozmi spojenymi vo vzdialenosti 3 mm od seba. Pagice sa vykrajuju
pomocou $pecializovanej formy s priemerom 3 — 6 cm. Ich tvar by mal byt rovnaky a pokial mozno
valcovity. Konecny tvar sa dosiahne prevalkanim cesta pomocou spodnej Casti dlane. Pagdce v mnozstve
potrebnom na zaplnenie plechu sa umiestnia na dosku blizko pri sebe a potrii sa vyslahanym vajickom
tak, aby nestekalo po strandch. Ked vajce na povrchu zaschne, pagice sa rovnomerne rozlozia na
plech. Zvysky cesta mozno spolo¢ne premiesif maximdlne dvakrdt s ¢o najmensim kontaktom a po
odlezani cesta sa mozu pouzit neskor.

Pagice sa nechaji nakysndt 50 — 55 mindt, potom sa 12 — 15 mintt pect v hortcej rare pri teplote
220 - 240 °C.

Pagice sa preddvaju nebalené (volne na véhu) alebo predbalené.

Vyroba listkového ,tepertSs pogacsa
Prva fiza: priprava oskvarkovej zmesi

Priprava oskvarkovej zmesi je podobnd ako v pripade krehkych pagicov. Jediny rozdiel je v tom, Ze
okrem masti a bravéovych oskvarkov bez koze sa pridava sol (1,5 hmotnostnych % v prepocte na
mnozstvo miky) a jemne mleté Cierne korenie (0,001 hmotnostnych % v prepocte na mnoZstvo
muky). Sol sa priddva v tejto fize, pretoze ak sa mnoZstvo soli potrebné na charakteristicky slanti
prichut pagdcov pridd len pri priprave cesta, cesto by sa rozpaddvalo a nevytvorila by sa listkova
Struktiira.
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3.7.

V takomto pripade sa z mnozstva tuku potrebného na pripravu oskvarkovej zmesi priddva 50 % (t. j.
polovica) do oskvarkovej zmesi a druhd polovica sa priddva do cesta.

Druhd fdza: priprava cesta

Tzv. zédkladné cesto sa pripravuje z masti, ktord zostala pri priprave oskvarkovej zmesi, soli (priblizne 1
hmotnostné % v prepocte na mnozstvo miky), 5 % drozdia vykvaseného v mlieku na kazdy kilogram
muky, 0,02 % bieleho vina alebo octu, pripadne jedného vajca, jedného vajecného Zzltka a dostatoéného
mnozZstva kyslej smotany tak, aby vzniklo stredne hutné cesto, ktoré sa bude lahko valkat.

Skladovanie prisad a oskvarkovej zmesi pri nizkej teplote je pre tento druh dolezité, aby mohla
oskvarkovd zmes oddelovat jednotlivé vrstvy cesta pri skladani. Tuk medzi natenko vyvalkanymi
vychladenymi vrstvami cesta sa pri peeni rozpusti a zabrafiuje tomu, aby sa jednotlivé vrstvy cesta
prilepili. Zdroven sa voda obsiahnutd v ceste a tuk zmenia na paru, ¢im sa jednotlivé vrstvy oddelia,
takZe vyrobok mozno po upeceni rozdelit do vrstiev (listkov).

Listkovt $truktiru mozno dosiahnut dvomi spdsobmi.

a) Oskvarkovd zmes sa rovnomerne rozotrie na natenko vyvalkané cesto a cesto sa ndsledne zvinie
z jedného konca. Takto zvinuté cesto sa nechd odlezat 15 — 30 mindt, potom sa znovu rozvalkd
a ndsledne znovu zvinie v uhle 90 stupniov vzhladom na predchddzajicu rolku. Ak sa nedodrzi tdto
rotdcia, pagacCe sa pri peceni naklonia.

b) Vykysnuté zdkladné cesto sa natenko vyvalkd a vrchnd cast sa potrie oskvarkovou zmesou
tolkokrat, kolkokrdt sa skladd cesto. V tomto pripade sa cesto nevalkd, ale skladd (minimélne
trikrét).

Pred koneénym rozvalkanim cesta sa cesto mozZe nechat odlezat minimdlne 15 mindt, nasledne sa
rozvalkd na hribku jedného palca (1 — 2 cm), na jeho povrchu sa urobia husté zvislé ryhy a vykroja sa
z neho pagace pomocou $pecializovanej formy s priemerom 3 — 6 cm. Pagdce v mnoZstve potrebnom
na zaplnenie plechu sa umiestnia na doske blizko pri sebe a potrii sa vyslahanym vajickom pomocou
Stetca tak, aby nestekalo po strandch val¢ekov.

Ked vajce na povrchu zaschne, pagice sa rovnomerne rozlozia na plech. Pagice sa nechaji nakysndt
40 - 45 mindt, potom sa 8 — 10 miniit pe¢d v hordcej rire pri teplote 220 — 240 °C.

Pagice sa preddvaji nebalené (volne na véhu) alebo predbalené.

Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny:

Jedinecné vlastnosti vyrobku ,tepertds pogdcsa“ sa zabezpelia vdaka:

— zékladnym prisaddm, ktorymi sd bravcové oskvarky a bravéovd mast,
— osobitnej technoldgii pripravy cesta,

— fyzikdlnym, chemickym a organoleptickym vlastnostiam.

Zékladna prisada — bravc¢ové oskvarky — zabezpecujice typické vlastnosti

Typické vlastnosti vyrobku ,tepertGs pogdcsa“ sa zabezpecia vdaka oskvarkom, ktoré zostand
po opraZeni prerastenej slaniny s malym mnoZstvom mdsa alebo bez misa. Oskvarky obsahuju
12 - 13 % bielkovin a 82 — 84 % tuku; 60 % obsahu tuku vyrobku pochddza z oskvarkov.

Osobitnd technoldgia pripravy cesta

Okrem pripravy krehkého cesta umoziuje pouZivanie oskvarkov vyrobu Specidlneho cesta s listkovou
Struktdrou, pricom vysoky obsah tuku vyzaduje osobitnt pripravu chladeného cesta s teplotou
24 - 26 °C.
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3.8.

3.9.

Fyzikalne, chemické a organoleptické vlastnosti

Vzhladom na 20 — 30 %-ny obsah tuku dosiahnuty pouzivanim brav€ovych oskvarkov a masti je
nutriénd hodnota vyrobku ,tepertds pogacsa“ vyssia, vyrobok sa pomalsie vysusi a md dlhsiu trvanli-
vost nez vyrobky tej istej kategérie.

Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny:

Slovo ,pogdcsa“ (pagdc) bolo prvykrat pouzité okolo roku 1395 a povodne znamenalo bochnik peceny
v popole a na Zeravych uhlikoch. V madarskych Tudovych rozpravkach sa stal zndmym ako ,hamuban
stilt pogdcsa“ (pagdc peeny v popole). Az do 18. storocia sa pre bochnik peceny v popole, ktory sa
jedol ako chlieb, pouzivalo slovo pagd¢. Stcasny mensi, valcovity rezany druh sa v Madarsku stal
populdrny na konci stredoveku. ISlo o najpopuldrnejsi pekdrensky vyrobok madarskej vidieckej
kuchyne, ktory sa vyrdbal v roznych obmendch, a jeho popularita dodnes neklesla.

Vyrobok ,tepertds pogdcsa“ sa mohol rozvijat vdaka dvom podmienkam: prazenie tuku zo slaniny sa
stalo beznym a oskvarky sa stali kazdodennou potravou. Podla opisu stredostavovskej vaZenej rodiny
zo 70. rokov 18. storocia sa praZenie slaniny a priprava oskvarkov stali od 18. storocia stcastou
¢innosti vykondvanych v domdcnostiach §lachticov. Toto tvrdenie podporuje aj skuto¢nost, ze podla
supisu majetku $lachtickych rodin sa od 18. storocia zacali vo Velkej dunajskej kotline objavovat
nddoby na mast/bravcové sadlo. [Cegléd 1850 — 1900. Ceglédi Kossuth Mizeum kiaddsa (Publikdcia
Kosutovho miizea v Cegléde) Cegléd, 1988, s. 28, 30 Szfics.] Mozeme predpokladat, Ze tradicia
praZenia tuku a pouZivanie bravcovej masti ako kazdodennej vyzivy pre rolnikov pri populdrnom
spracovani osipanych sa zacala $irit od (polovice) 19. storocia na zdklade skuto¢nosti, Ze nddoby na
mast/bravcové sadlo sa nachddzali v zoznamoch rolnikov v oblasti medzi Dunajom a Tisou uz v 50.
rokoch 19. storodia.

Podla tstne podanych etnografickych ddajov z prelomu 19. a 20. storocia sa oskvarky pouZivali na
vyrobu mydla vo vidieckych domécnostiach v regiéne stredného toku rieky Tisy, pricom sa postupne
rozvinula ich konzumadcia. Po zabit{ o$ipanych sa pagace zvycajne piekli s Cerstvymi, malymi oskvar-
kami bez kozZe. V etnografickej sprave z 30. rokov 20. storoia sa uvddza, Ze pagdce sa vyrdbali
z nekysnutého a kysnutého cesta a okrem iného sa ochucovali oskvarkami [(Batky Zs.: Tapldlkozas.
(Vyziva) v: A magyarsdg néprajza. (Etnografia Madarov) Budapest, 1933, s. 100]. Preto moZno povedat,
ze pridavanie oskvarkov do kysnutého cesta sa stalo beznym zaciatkom 20. storodia.

,TepertSs pogédcsa“ dodnes zohrdva dolezitti tilohu pri kazdodennom vareni. Poddva sa ako druhé jedlo
s polievkou ako hlavnym jedlom (gulds, fazulovd polievka) a pontka sa hostom na stretnutiach
a konferencidch. Je populdrny aj medzi Zenami v domdcnosti, najmé pri rodinnych udalostiach (svadby,
krsty) alebo sviatkoch, ako sii Vianoce a Velkd noc, a Casto sa poddva ako lahodnd pochitka k vinu
v agroturizme. [Hagyomanyok [zek Régiok, 1. kotet (Tradiéné chute regiénov, zv. I) s. 145 — 147].

Od 80. rokov 19. storocia prispelo k jeho reputacii aj niekolko kuchdrskych knih. Dobos C. Jozsef:
Magyar-Franczia szakdcskonyv (Madarsko-franctizska kuchdrska kniha) s. 784 — 785, 1881; Rozsnyai
Kéroly: Legtijabb nagy hazi cukrdszat (Najnovsie chutné domdce cukrovinky) s. 350, 1905; Kincses
Véncza receptkonyv (Receptar Kincses Vancza) s. 21, 1920; Az Uj id6k mdsodik receptkonyve (Druhd
kniha receptov z dnesnych dni) s. 182, 1934; Hajdt Ernéné: Jaj, mit f6zzek (Co budem varit?) s. 73,
1941; Rudnay Janos: A magyar cukrdszat remekei (Majstrovské kisky madarského cukrarstva) s. 89,
1973.

Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru:

Osobitné vlastnosti Minimdlne poziadavky Met6da overovania a frekvencia
obsah tuku — 20 - 30 hmotnostnych % | V laboratériu raz za Sest mesiacov
v susine v stlade s opisom vyrobku v bode
— moze sa pouzit len bravcovd | 3.5.
mast
oskvarky (zmes) — pouzivanie bravéovych Na zdklade dokumenticie alebo karty
oskvarkov vyrobku, zdokumentované podla
— pouzivanie oskvarkov bez koze | vyrobnych poloziek.
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Osobitné vlastnosti Minimélne poziadavky Metdda overovania a frekvencia

prisady — v sulade s opisom vyrobku | Na zdklade dokumentdcie alebo karty
v bode 3.6 (bravcové oskvarky, | vyrobku, zdokumentované podla
bravcovd mast, pSeni¢nd mika, | vyrobnych poloziek.
vajce, vajecny Zltok, mlieko,
drozdie, biele vino alebo ocot,
kysld smotana, sol a korenie).

organoleptické  vlastnosti  vyrobku | — krehkd alebo listkovd Struktira | Organoleptické skusky pocas kazdej

4.2

(Struktira, chut a vona)

— chut a vofa charakteristickd
pre oskvarky a mierne kore-
nistd

zmeny.

Urady alebo orgdny overujiice dodrziavanie $pecifikicie vyrobku:

. Ndzov a adresa:

Nazov:

Mez8gazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsagi Igazga-

t6sdg (Urad stitneho potravinového dozoru, Riaditel'stvo pre bezpecnost potravin a krmiv)

Adresa: Budapest
Mester u. 81.

1095

MAGYARORSZAG [HUNGARY

Tel. +36 4563010
Fax —

e-mail:  oevi@oai.hu

X verejny [ stikromny

Osobitné tlohy tradu alebo orgdnu:

Overujtici orgdn skontroluje, & vyrobok spliia poziadavky stanovené v $pecifikécii vyrobku.
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