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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI], ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKEJ
UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Nevznesenie nimietky voci ozndmenej koncentracii

(Vec M.9912 - Genstar[TA Brinker)

(Text s vyznamom pre EHP)

(2020/C 293/01)

Dna 26. augusta 2020 sa Komisia rozhodla nevzniest ndmietku vo¢i uvedenej ozndmenej koncentrécii a vyhldsit ju za
zlucitelnd s vnttornym trhom. Toto rozhodnutie je zalozené na ¢ldnku 6 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady (ES)
¢. 139/2004 (). Uplné znenie rozhodnutia je dostupné iba v anglickom jazyku a bude zverejnené po odstrdneni
akychkol'vek obchodnych tajomstiev. Bude dostupné:

— v Casti webovej strinky Komisie o hospoddrskej stifazi venovanej fazidm (http://ec.europa.eu/competition/mergers/
cases|). Tato webovd strdnka poskytuje rdzne moznosti na vyhladdvanie individudlnych rozhodnuti o faziich podla
nazvu spolo¢nosti, ¢isla pripadu, ditumu a sektorovych indexov,

— v elektronickej podobe na webovej stranke EUR-Lexu (http:/[eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=sk) pod ¢islom
dokumentu 32020M9912. EUR-Lex predstavuje online pristup k eurdpskemu pravu.

() U.v.EUL 24,29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sk
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(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE
Vymenny kurz eura (')
3. septembra 2020
(2020/C 293/02)
1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
USD Americky dolar 1,1813 CAD  Kanadsky doldr 1,5491
JPY Japonsky jen 125,85 HKD  Hongkongsky dolar 9,1555
DKK Dénska koruna 74401 NZD  Novozélandsky dolar 1,7579
GBP  Britskd libra 0,89135 | SGD  Singapursky doldr 16131
SEK Svédska koruna 10,3393 | KRW  Juhokérejsky won 1406,65
“ ZAR hoafricky rand 19,8058
CHF Svajciarsky frank 1,0776 Juhoalricky ran ?
) CNY  Cinsky juan 8,0802
ISK Islandské koruna 164,50
HRK  Chorvitska kuna 7,5355
NOK Noérska koruna 10,5315
IDR Indonézska rupia 17 536,99
BGN Bulharsky lev 1,9558 )
MYR  Malajzijsky ringgit 4,8994
CZK Ceskd koruna 26,368 .y
PHP Filipinske peso 57,389
HUF Madarsky forint 358,05 RUB  Rusk{ rubel 88,9825
PLN Polsky zlotf 44269 | THB  Thajsky baht 37,140
RON Rumunsky lei 4,8473 BRL Brazilsky real 6,3424
TRY Tureckd lira 8,7907 MXN  Mexické peso 25,7175
AUD Austrélsky dolar 1,6219 INR Indickd rupia 86,8615

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.



Zhrnutie rozhodnuti Eurpskej komisie o autorizicidch pre uvedenie na trh na G&ely pouZitia ajalebo pre pouZivanie litok uvedenych v prilohe XIV
k nariadeniu Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) & 1907/2006 o registricii, hodnoteni, autorizicii a obmedzovani chemikilii (REACH)

[Uverejnené podla clanku 64 ods. 9 nariadenia (ES) ¢. 1907/2006 (')]

Rozhodnutie o udeleni autorizicie

(Text s vyznamom pre EHP)

(2020/C 293/03)

Odkaz na
rozhodnutie (')

Datum
rozhodnutia

Nézov latky

Drzitel autorizacie

Cislo autorizacie

Autorizované pouZitie

Détum uplynutia lehoty
na preskiimanie

0Odovodnenie rozhodnutia

(2020) 5829
final

28. augusta
2020

Dichréman sodny
¢. ES 234-190-3 c¢.
CAS 7789-
12-010588-01-9

Societa Chimica Bussi
S.p.A.
Piazzale  Elettrochi-

mica 1, 65022 Bussi
sul Tirino, Taliansko.

REACH/20/16/0

aditivum na potlacenie neZia-
ducich vedlajsich reakcii a vy-
voja kyslika, timenie zmien
pH a ochranu proti korézii
katédy pri elektrolytickej vy-
robe chloritanu sodného

12 rokov od ddtumu
prijatia tohto rozhod-
nutia

V stilade s ¢lankom 60 ods. 4
nariadenia (ES) ¢. 1907/2006
socidlno-ekonomické prinosy
vyplyvajtce z pouzivania latky
prevysuju riziko pre zdravie
Tudi a neexistuji Ziadne alter-
nativne ldtky ani technoldgie,

ktoré by boli vhodné.

(") Rozhodnutie je k dispozicii na webovom sidle Eurdpskej komisie: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reachfabout/index_sk.htm.

() U.v.EUL 396, 30.12.2006, s. 1.
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_sk.htm
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v

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbezné ozndmenie o koncentricii
(Vec M.9909 - ISTA International/Aareal Bank/Objego)

Vec, ktord moze byt postdend v rimci zjednoduseného postupu

(Text s vyznamom pre EHP)
(2020/C 293/04)

1.  Komisii bolo 26. augusta 2020 podla ¢linku 4 nariadenia Rady (ES) ¢. 139/2004 () dorucené ozndmenie
o zamy$lanej koncentrécii.

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:

— ISTA International GmbH (,ISTA International”, Nemecko) pod kontrolou podnikov CK Hutchison Holdings Limited
a CK Assets Holdings Limited (oba podniky Hongkong/Kajmanie ostrovy),

— Aareal Bank AG (,Aareal Bank*, Nemecko),
— Objego GmbH, (,Objego*“, Nemecko) pod kontrolou podniku ISTA International.

Podniky ISTA International a Aareal Bank ziskavajii v zmysle ¢ldnku 3 ods. 1 pism. b) a ¢ldnku 3 ods. 4 nariadenia o fiziich
spoloént kontrolu nad podnikom Objego.

Koncentrécia sa uskutociiuje prostrednictvom kipy akcii v novozaloZenej spolo¢nosti tvoriacej spolo¢ny podnik.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:
— ISTA International: individudlne merania spotreby a stvisiace sluzby v Nemecku, Franctizsku a Dansku,
— Aareal Bank: financovanie nehnutelnost{ a stvisiace sluzby spolu so softvérovymi rieSeniami pre realitné spolo¢nosti,

— Objego: vyvoj a prevadzka digitdlnej platformy na poskytovanie a zabezpecovanie sluzieb v odvetviach nehnutelnosti
a energetiky a stvisiacich sektorov sluZieb.

3. Na zdklade predbezného postidenia a bez toho, aby bolo dotknuté kone¢né rozhodnutie v tejto veci, sa Komisia
domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla patrit do rozsahu pésobnosti nariadenia o fazidch.

V stlade s ozndmenim Komisie o zjednoduSenom postupe pri rieSeni niektorych koncentrécii podla nariadenia Rady (ES)

¢. 139/2004 () je potrebné uviest, Ze thto vec je mozné posudzovat v stlade s postupom stanovenym v uvedenom
oznameni.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby jej predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej koncentricii.

Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor 10 dni odo dnia uverejnenia tohto ozndmenia. VZdy je nutné uviest
toto referencné ¢islo:

M.9909 — ISTA International/Aareal Bank/Objego

() U V. Elj L 24,29.1.2004, s. 1 (,nariadenie o fizidch*).
() U.v.EUC 366, 14.12.2013,s. 5.
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Pripomienky moZno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. PouZite tieto kontaktné tidaje:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postovd adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku podla ¢linku 50 ods. 2
pism. b) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2020/C 293/05)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmenu podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE ZARUCENE] TRADICNE] SPECIALITY
Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s élinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
, TEPERTOS POGACSA“
EU &: TSG-HU-00060-AMO02 - 13. 10. 2018

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprévneny zdujem

Nézov skupiny: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Adresa: Komdrom
Dunapart u. 1.
2900 ; 5
MAGYARORSZAG/MADARSKO
Tel. +36 302593014

E-mailovd adresa: nardaianita@gmail.com

Ziadost o zmenu predlozila skupina vyrobcov, ktord poziadala o zdpis vyrobku ,Tepertés pogicsa“ do registra EU
a pozostdva z niektorych vyrobcov vyrobku ,Tepert8s pogdcsa“.

2. Clensky 3tit alebo Tretia Krajina

Madarsko

3. Polozky v $pecifikicii, ktorych sa zmena tyka

O Nazov vyrobku

X

Opis vyrobku

X

Sposob vyroby

X

Iné: Bod 3.2

4. Typ zmeny (zmien)

& Zmena $pecifikicie zaregistrovanej ZTS, ktorti nemozno povazovat za nepodstatni v zmysle clanku 53 ods. 2
Stvrtého pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Zmena (zmeny)

5.1.  Bod 3.2 $pecifikdcie (bod 1.2 siicasnej Specifikdcie)

Predtym: Pridavné meno ,tepertds“ v ndzve vyrobku je odvodené z podstatného mena ,tepertd” (bravcové oskvarky),
ktoré oznacuje oskvarky, ktoré sa pripravuji skvarenim slaniny a z ktorych po pomleti vznikne zmes krémovej
konzistencie predstavujica typickd zdkladnd surovinu ,okriihleho slaného pekdrenského vyrobku“ (pogdcsa).

Zmena: Pridavné meno ,tepert8s“ v ndzve vyrobku je odvodené z podstatného mena ,tepertd” (bravcéové oskvarky).
Tieto oskvarky sa pripravuji Skvarenim slaniny a po rozvalkani z nich vzniknd mleté oskvarky alebo oskvarkovd
zmes, Co je typickd zdkladnd surovina ,okrihleho slaného pekarenského vyrobku“ (pogdcsa). Dnesny valcovity druh
sa v Madarsku rozsiril na konci stredoveku. I§lo o najpopuldrne;jsi pekdrensky vyrobok madarskej vidieckej kuchyne,
ktory sa vyrébal v roznych obmenéch a svoju popularitu si udrzal dodnes.

Dovod: Na trhu sa s oznalenim ,tepert6“ objavili vyrobky obsahujiice oskvarky (kozu), ktoré st vedlajsim
produktom $kvarenia slaniny. Po zmene bude definicia vyrobku jasnejsia.

5.2.  Bod 4.1 $pecifikdcie (bod 1.5 sticasnej Specifikdcie)
Oddiel opisu vyrobku ,Tepertds pogdcsa, ktory sa tyka velkosti a hmotnosti:
Predtym:
priemer: 3 -5 cm
hmotnost: 25 - 50 g
Zmena:
priemer: 3 - 10 cm

hmotnost: 25 -100 g

..........

pogécsa“, vyrobcovia zvysili velkost aj hmotnost vyrobku.

5.3.  Bod 4.1 Specifikdcie (bod 1.5 sticasnej Specifikdcie)
Obsah tuku vo vyrobku v prepocte na mnozstvo maky:

Predtym: Susina obsahuje 20 — 30 hmotnostnych % tuku a vyrobok obsahuje 25 — 40 hmotnostnych % bravéovych
oskvarkov v prepocte na mnoZstvo miiky.

Zmena: Vyrobok obsahuje aspofi 30 hmotnostnych % tuku v prepocte na mnozstvo miky, z ktorych bravcové
oskvarky tvoria aspoi 25 hmotnostnych %.

Dévod: Obsah tuku konecného vyrobku sa uviedol v prepoéte na hmotnost miky (hlavnej prisady) namiesto
hmotnosti suiny (kone¢ného vyrobku). Touto zmenou sa nemeni mnozstvo tuku v konecnom vyrobku, ale len
zdklad, z ktorého sa pocita percentudlny podiel. Po tejto zmene sa dd obsah tuku vypocitat presnejsie, a to na
zdklade prisady, t. j. mtky, a nie na zdklade obsahu susiny v konecnom vyrobku. Vyhoda tohto vypoctu spociva
v tom, Ze sa dé lahsie aplikovat a overit z technického hladiska. KedZe ddaje vychddzaja z percentudlneho podielu
hlavnej prisady, netreba uz uvddzat maximdlny percentudlny podiel tuku, ¢im sa dd lahsie overit $pecifikdcia.

5.4.  Bod 4.1 Specifikdcie (bod 1.5 siicasnej Specifikdcie)
Tvar vyrobku v tabulke s ndzvom Organoleptické vlastnosti:
Predtym: ,Okrahle, rovnomerne valcovité”
Zmena: Skratené na ,Okrihle, valcovité“.

Doévod: Vyrobok sa pocas kysnutia a pe¢enia moze mierne deformovat.

5.5.  Bod 4.1 $pecifikdcie (bod 1.5 sticasnej Specifikdcie)
Obsah tuku hotového vyrobku v susine v pododdiele Fyzikdlne a chemické vlastnosti:

Predtym: 20 — 30 % (m/m)
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Zmena: aspoil 20 % (m/m)

Dovod: Minimdlna poziadavka, aby bol obsahu tuku hotového vyrobku v susine 20 hmotnostnych %, zodpoveda
minimélnej poZiadavke, aby bol obsah tuku 30 hmotnostnych % v prepocte na mnozstvo miiky, ako je uvedené
v bode 5.3 zmeny. Nie je potrebné uvadzat hornt hranicu, kedZe obsah tuku kone¢ného vyrobku uréuje samotné
mnozstvo prisad vo vyrobku.

5.6.  Fyzikdlne, chemické a organoleptické vlastnosti dokazujiice Specificky charakter vyrobku (posledny odsek bodu 1.7 siicasnej
Specifikdcie)

Predtym: Vzhladom na 20 — 30 % obsah tuku z dévodu pouZivania bravcovych oskvarkov a masti je nutri¢nd
hodnota vyrobku ,Tepert8s pogicsa“ vyssia nez v pripade inych vyrobkov tej istej kategérie. Okrem toho tieto
pagéce na rozdiel od inych neschni tak rychlo, a teda st aj trvanlivejsie.

Zmena: KedZe vyrobok ,Tepertds pogdcsa“ obsahuje minimédlne 20 hmotnostnych % tuku, ¢o vyplyva z pouZivania
bravéovych oskvarkov a masti, ma vyssiu nutri¢nt hodnotu, schne pomaly a je trvanlivy.

Dévod: KedZe sa obsah tuku zmenil na aspont 20 hmotnostnych % (pozri dovod v bode 5.5), znenie sa zmenilo tak,
aby bolo zrozumitelnejsie, a zbytocné informdcie sa vymazali.

5.7. Bod 4.1 Specifikdcie (bod 1.9 sicasnej Specifikdcie)
Tabulka v oddiele Minimdlne poziadavky a postupy kontroly $pecifického charakteru sa menf takto:
Predtym: Obsah tuku — minimélna poziadavka: 20 — 30 %
Zmena: Obsah tuku — minimélna poZiadavka: 20 %

Dévod: Specifikicia musi byt v sdlade s poziadavkami na kontrolu $pecifického charakteru.

5.8.  Bod 4.1 $pecifikdcie (bod 1.9 siicasnej Specifikdcie)

Tabulka v oddiele Minimélne poZiadavky a postupy kontroly $pecifického charakteru sa v stipci Metéda overovania
a frekvencia meni takto:

Predtym: (v pripade obsahu tuku) V laboratdriu raz za Sest mesiacov v stlade s opisom vyrobku v bode 3.5.
Zmena: V stilade so $pecifikdciou.

Dovod: Na zdklade mnozstva a kvality prisad uvedenych v nadvizujticej dokumentdcii a zozname surovin sa obsah
tuku vo vyrobku moze ur¢it vypoctom namiesto nakladného laboratérneho testovania.

5.9.  Bod 4.1 Specifikdcie (bod 1.9 sticasnej Specifikdcie)

Tabulka v oddiele Minimalne poziadavky a postupy kontroly $pecifického charakteru sa v riadkoch ,o8kvarky
(zmes)“ a ,prisady” men takto:

Predtym: Na zdklade dokumentdcie alebo karty vyrobku, dokumentuje sa podla Sarzi.
Zmena: Na zdklade dokumentacie vyrobku.

Dovod: Mal by sa pouzivat $irsi pojem ,dokumentdcia vyrobku®, pretoze cukrari pouZivaji zdznamy o pomeroch
surovin, kym pekdri pouzivaji kartu vyrobku. Obe st zndme pod spolo¢nym ndzvom ,dokumentécia vyrobku®.

5.10. Bod 4.2 $pecifikdcie (bod 1.6 siicasnej Specifikdcie)
Suroviny:
Predtym: Uvadzala sa len oskvarkovd zmes.
Zmena: K oskvarkovej zmesi sa pridali mleté oskvarky.
Priprava mletych oskvarkov:
Povolené st len Cerstvé oskvarky bez koze, ktoré vznikaji Skvarenim jemne prerastenej alebo neprerastenej slaniny.

Doévod: Musi sa zohladnit kdla postupov, ktoré vyrobcovia pouZivajii na uspokojenie dopytu spotrebitelov, kedze
na vyrobu tohto pekarenského vyrobku je mozné pouzit len mleté oskvarky bez toho, aby to ovplyvnilo vlastnosti
vyrobku.
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5.11. Bod 4.2 $pecifikdcie (bod 1.6 sticasnej Specifikdcie)
Oddiel Suroviny tykajtici sa pripravy oskvarkovej zmesi sa dopliia takto:
Predtym:

— bravcové oskvarky bez koze: predstavuji 70 — 75 % oskvarkovej zmesi. Ide o oskvarky, ktoré vzniknii skvarenim
jemne prerastenej alebo neprerastenej slaniny,

— brav¢ovd mast: predstavuje 25 — 30 % oskvarkovej zmesi. Ide o mast, ktord ostane po skvareni jemne prerastenej
alebo neprerastenej slaniny.

Zmena:

— bravcové oskvarky bez koze: predstavuji 70 — 75 % oskvarkovej zmesi. Ide o oskvarky, ktoré vznikni skvarenim
jemne prerastenej alebo neprerastenej slaniny,

— bravéova mast: predstavuje 25 — 30 % oskvarkovej zmesi. Ide o mast, ktord ostane po $kvareni jemne prerastenej
alebo neprerastenej slaniny.

Dolezitou poziadavkou je, Ze pri priprave oskvarkovej zmesi sa nesmi pouzZivat Ziadne pridavné latky, konzerva¢né
latky, oskvarky z tukového tkaniva inych zvierat, rastlinny tuk ani margarin, ale iba cerstvé oskvarky bez koze.

Doévod: Cielom je zmenit $pecifikdciu tak, aby bola technicky presnejsia.

5.12. V oddiele Vyroba krehkych pagdcov ,TEPERTOS POGACSA*
Predtym: Prva faza: priprava oskvarkovej zmesi
Zmena: V prvej faze sa pripravia mleté oskvarky a oskvarkovd zmes.

Dévod: Cielom je zmenit $pecifikdciu tak, aby bola technicky presnejsia.

5.13. Prvd veta opisu prvej fdzy
Predtym: Cerstvé oskvarky bez kozZe sa rozvalkaji pomocou valéeka...
Zmena: Mleté oskvarky sa pripravia tak, Ze sa Cerstvé oskvarky bez koze rozvalkaji na doske pomocou valceka...

Doévod: Doplnili sa mleté oskvarky, aby bola $pecifikdcia technicky presnejsia.

5.14. Stvrtd veta opisu prvej fazy
Predtym: Zmes sa zmiesa s brav€ovou mastou drevenou lyzicou alebo mixérom.

Zmena: Oskvarkovd zmes sa pripravi tak, Ze sa mleté oskvarky varechou alebo mixérom zmiesaji s bravcovou
mastou.

Doévod: Cielom je zmenit $pecifikdciu tak, aby bola technicky presnejsia.

5.15. Piata veta prvej fazy v bode 1.6 pévodnej Specifikdcie

Predtym: DéleZitou poZiadavkou je, Ze pri priprave zmesi sa nesmu pouZivat Ziadne pridavné latky, konzervacné latky,
husacie oskvarky, rastlinny tuk ani margarin, ale iba Cerstvé oskvarky bez koze.

Zmena: Délezitou poziadavkou je, Ze pri priprave oskvarkovej zmesi sa nesmil pouzivat Ziadne pridavné latky,
konzervac¢né latky, oskvarky z tukového tkaniva inych zvierat, rastlinny tuk ani margarin, ale iba Cerstvé oskvarky
bez koze.

Dévod: Spresnilo sa, Ze okrem husacich oskvarkov sa nesmii pouzit ani oskvarky z tuku inych zvierat.

Okrem toho sa upravend veta presunula do oddielu Suroviny v bode 4.2 stcasnej $pecifikicie, kedZe obsahuje
relevantné informadcie, ktoré sa tykaja krehkych aj listkovych pagacov ,tepertSs pogdcsa“.

5.16. Siesta veta opisu prvej fdzy
Predtym: Priemyselne vyrobena oskvarkova zmes mus takisto splfia poziadavky na oskvarkovi zmes.
Zmena: Kazdy vyrobca, ktory pouZiva priemyselne vyrobenti oskvarkovii zmes, musi splnit poziadavky $pecifikdcie.

Doévod: Zmenila sa len formuldcia vety, vyznam zostdva rovnaky.
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5.17. Druhd fdza: priprava cesta, prvd veta

Predtym: Do kazdého kilogramu pseni¢nej muaky sa zamiesa 250 — 400 gramov oskvarkovej zmesi, aby vznikla
rovnomerna zmes.

Zmena: Do kazdého kilogramu pSeni¢nej muky sa zamie$a minimalne 300 gramov mletych oskvarkov alebo
oskvarkovej zmesi, aby vznikla rovnomernd zmes.

Dévod: Aby bola chut oskvarkov vyraznejsia, bolo potrebné zvysit ich minimalne mnozstvo; maximalne mnoZstvo
v§ak stanovené nie je.

5.18. Druhd fdza: priprava cesta, tretia veta
Predtym: 2,5 % soli, 0,001 % mletého ¢ierneho korenia a dostatok kyslej smotany na ziskanie relativne hutného cesta

Zmena: maximalne 3,5 % soli, 0,5 % mletého cierneho korenia a dostatok kyslej smotany afalebo vody na ziskanie
relativne hutného cesta

Dovod: Povodne bolo mnozZstvo soli a ¢ierneho korenia prilis nizke. Na dosiahnutie vyraznej chuti bolo potrebné ho
zvysit. Okrem toho je za slovad ,kyslej smotany“ potrebné doplnit ,afalebo vody*, pretoze prilezitostne treba na
ziskanie hutného cesta popri smotane pridat vodu.

5.19. Tdto veta druhej fazy
Predtym: Pagdce sa vykrajuji pomocou formicky s priemerom 3 — 6 cm.
Zmena: Pagace sa vykrajuji pomocou formicky s priemerom 3 — 10 cm.

Doévod: Hornd hranica sa musela zmenit v désledku zmien v ndvykoch spotrebitelov a vyrobcov.

5.20. Posledny odsek druhej fazy

Predtym: Pagace sa nechajii vykysnut 50 — 55 mindt, potom sa 12 — 15 mindt pe¢a v horticej rire pri teplote 220 —
240 °C. Vtedy st hotové.

Zmena: Pagdce sa poukladajii na plech a nechajd sa vykysntit 50 — 55 mindt, potom sa pecd v horticej réire pri
teplote 220 — 240 °C. Vtedy st hotové. Cas pecenia je 8 — 18 mint v zévislosti od hmotnosti vyrobku a vykonnosti
rary.

Dovod: Casy pecenia sd $tandardné. Cas pecenia musi byt stanoveny podla hmotnosti vyrobku a technickych
vlastnosti riry.

5.21. V oddiele Vijroba listkovych pagdcov ,TEPERTOS POGACSA*
Predtym: Prva faza: priprava oskvarkovej zmesi

Jediny rozdiel je v tom, Ze okrem masti a bravcovych oskvarkov bez koZe sa pridava sol (1,5 hmotnostnych %
v prepocte na mnozstvo miiky) a jemne mleté Cierne korenie (0,001 hmotnostnych % v prepocte na mnozstvo
miuky).

Zmena: Prvd faza: priprava mletych oskvarkov a oskvarkovej zmesi

Priprava mletych oskvarkov a oskvarkovej zmesi je podobnd ako v pripade krehkych pagacov, pricom jediny rozdiel
je v tom, Ze okrem masti a brav€ovych oskvarkov bez koZe sa pridava sol (priblizne 3,5 hmotnostnych % v prepocte
na mnozstvo miiky) a jemne mleté &erne korenie (priblizne 0,5 hmotnostnych % v prepocte na mnoZstvo muky).

Dovod: Podobne ako v predchidzajiicich oddieloch sa k oskvarkovej zmesi dopliiaji mleté oskvarky a zvysilo sa
mnozstvo pouZzitej soli a ¢ierneho korenia.

5.22. Tretia veta v casti Druhd fdza: priprava cesta

Predtym: a dostato¢ného mnozstva kyslej smotany tak, aby vzniklo stredne hutné cesto, ktoré sa bude lahko valkat.
V pripade tohto variantu je dolezité, aby mali prisady aj mleté oskvarky alebo oskvarkovd zmes nizku teplotu, aby
mohli mleté oskvarky alebo oskvarkova zmes pri prekladani cesta pdsobit ako oddelovacia vrstva.

Zmena: a dostato¢ného mnozstva kyslej smotany afalebo vody tak, aby vzniklo stredne hutné cesto, ktoré sa bude
lahko valkat. V pripade tohto variantu je dolezité, aby mali prisady aj mleté oskvarky alebo oskvarkova zmes nizku
teplotu, aby mohli mleté oskvarky alebo oskvarkova zmes pri prekladani cesta posobit ako oddelovacia vrstva.

Dévod: Za slova ,kyslej smotany*“ je potrebné doplnit ,afalebo vody*, pretoZe prileZitostne treba na ziskanie stredne
hutného cesta popri smotane pridat vodu. Z vyssie uvedenych dovodov sa okrem toho k ,o8kvarkovej zmesi
doplnili ,mleté oskvarky*.
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5.23. Stvrty odsek v casti Druhd fdza: priprava cesta
Predtym: pomocou formicky s priemerom 3 — 6 cm
Zmena: pomocou formicky s priemerom 3 — 10 cm

Dévod: Hornd hranica sa musela zmenit v dosledku zmien v ndvykoch spotrebitelov a vyrobcov.

5.24. Posledny odsek v asti Druhd fdza: priprava cesta

Predtym: pagdce sa rovnomerne rozloZia na plech. Pagdce sa nechaji vykysnit 40 — 45 mindt, potom sa 8 — 10
mindt peca v hortcej rire pri teplote 220 — 240 °C. Vtedy st hotové.

Zmena: pagdce sa rovnomerne rozloZia na plech. Nechajti sa 40 — 45 mintit vykysnit a potom sa peci v horticej riire
pri teplote 220 — 240 °C. Vtedy st hotové. Cas pecenia je 8 — 18 minit v zdvislosti od hmotnosti vyrobku
a vykonnosti riry.

Dovod: Casy pecenia sd $tandardné. Cas pecenia musi byt stanoveny podla hmotnosti vyrobku a technickych
vlastnosti riry.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNE]J SPECIALITY
,TEPERTOS POGACSA*“
EU &.: TSG-HU-00060-AM02 - 13. 10. 2018
Madarsko
1.  Ndizov (ndzvy) na zdpis do registra

~Iepertds pogdcsa®

Pri uvddzani vyrobku na trh méze etiketa obsahovat tito informaciu: ,magyar hagyomdnyok szerint eléallitott*
(pripravené podla madarskych tradicii). Tato informdcia sa takisto prelozi do ostatnych tiradnych jazykov.

2. Druh vyrobku [podla prilohy XI]
Trieda 2.24: Chlieb, zdkusky, kolace, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekarske vyrobky

3. Ddvody zéipisu do registra

3.1.  Vyrobok:

je vysledkom spdsobu vyroby, spracovania alebo zloZenia zodpovedajiceho tradicnému postupu pre tento
vyrobok alebo potravinu;

O savyrdba zo surovin alebo zlozZiek, ktoré sa tradi¢ne pouzivaja.

,TepertGs pogdcsa“ je okrihly, valcovity slany pekdrensky vyrobok ochuteny solou a ¢iernym korenim. Obsahuje
mleté bravéové oskvarky alebo oskvarkovii zmes a bravéovi mast, je vykysnuty pomocou drozdia a jeho struktira
moze byt krehkd (omlds) alebo listkovd (leveles). Jeho povrch je Cervenkasto hnedy a mriezkovany. Vyrobok
JTepertGs pogdcsa“ vdali za svoj osobity charakter pouzitiu oskvarkov, ktoré sa ziskavaji Skvarenim jemne
prerastenej alebo neprerastenej slaniny. Chuti po bravéovych oskvarkoch a md prijemne slant, mierne korenistd
chut.

3.2, Ide o ndzov, ktory:
sa tradi¢ne pouZiva na oznacovanie $pecifického vyrobku;
O oznacuje tradi¢ny charakter alebo $pecificky charakter vyrobku.

Pridavné meno ,tepertSs“ v ndzve vyrobku je odvodené z podstatného mena ,tepert6“ (bravcové oskvarky). Tieto
oskvarky sa pripravuji $kvarenim slaniny a po rozvalkani z nich vzniknd mleté oskvarky alebo oskvarkovéd zmes,
¢o je typickd zdkladnd surovina ,okrthleho slaného pekdrenského vyrobku“ (pogdcsa). Dnesny valcovity druh sa
v Madarsku roz$iril na konci stredoveku. I$lo o najpopuldrnejsi pekdrensky vyrobok madarskej vidieckej kuchyne,
ktory sa vyrdbal v r6znych obmendch a svoju popularitu si udrzal dodnes.
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4. Opis
4.1.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov podla bodu 1, vrdtane jeho zdkladnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych

alebo organoleptickych vlastnosti, ktoré dokazujii jeho Specificky charakter (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

JTepertGs pogdcsa“ (oskvarkovy pagdc) je okrihly, slany pekdrensky vyrobok valcovitého tvaru ochuteny solou
a korenim s priemerom 3 — 10 cm a hmotnostou 25 — 100 g. Obsahuje mleté bravéové oskvarky alebo oskvarkovii
zmes a bravCovd mast, je vykysnuty pomocou drozdia a jeho Struktira moze byt krehkd (omléds) alebo listkova
(leveles). Jeho povrch je Cervenkasto hnedy a mriezkovany. Spodnd cast je plochd a cervenkasto hnedd. Obsahuje
rovnomerne rozdelené pomleté kiisky bravéovych oskvarkov. Krehky druh mozno naldmat na kasky, zatial o druh
vyrobeny z listkového cesta md jemnd, viacvrstvovii Strukttru. Chuti po bravcovych oskvarkoch a mé prijemne
slant, mierne korenistii chut. Vyrobok obsahuje aspoii 30 hmotnostnych % tuku v prepocte na mnozstvo muky,
z ktorych bravéové oskvarky tvoria asponn 25 hmotnostnych %. Minimdlne 60 % obsahu tuku pochddza
z bravcovych oskvarkov.

Organoleptické vlastnosti

Krehké pagdce ,tepertds pogédcsa“ Listkové pagice ,tepertSs pogdcsa“
Tvar Okruhle, valcovité Okruhle, valcovité, mozu byt trochu ,naklo-
nené”
Korka Povrch je leskly, ¢ervenkasto hnedy s hustou mriezkou. Okraje maji matnii pieskovii farbu
a spodok je ¢ervenkasto hnedy a matny.
Vndtornd Struktira je krehkd, ale nedrobi sa. Oskvarky sti | V pripade listkovej $truktiiry sa vrstvy mozu
Struktiira rovnomerne rozdelené a majii jemnd hnedkastti | oddelit a medzi nimi vidno oskvarky. Farba je
farbu. jemne hnedkasta.
Chut Charakteristickd chut oskvarkov, lahodna sland, mierne korenistd chut.
Aréma Charakteristickd vora oskvarkov a bravcovej masti, korenistd.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti

Obsah tuku: obsah tuku hotového vyrobku v susine je aspofi 20 hmotnostnych % (m/m)

Obsah soli: obsah soli hotového vyrobku v susine je maximdlne 4 hmotnostného % (m/m)

Vyrobok vdaci za svoj osobity charakter:

— zékladnym prisaddm, ktorymi sti bravéové oskvarky a bravcova mast,

— osobitnej technoldgii pripravy cesta,

— svojim fyzikdlnym, chemickym a organoleptickym vlastnostiam.

Bravcové oskvarky ako typickd zdkladnd surovina

Vyrobok ,TepertGs pogacsa“ vdaci za svoj osobity charakter pouzitiu oskvarkov, ktoré sa ziskavaja skvarenim jemne
prerastenej alebo neprerastenej slaniny. Oskvarky obsahuji 12 — 13 % bielkovin a 82 — 84 % tuku. Minimdlne 60 %
obsahu tuku vyrobku pochddza z oskvarkov.

Jedine¢na technoldgia pripravy cesta

Okrem krehkého cesta mozno z oskvarkov pomocou 3pecidlnej techniky skladania pripravit cesto s listkovou
Strukttrou, pri¢om vzhladom na vysoky obsah tuku si jeho priprava vyZaduje, aby sa cesto spracovavalo
vychladené na 24 — 26 °C.

Fyzikélne, chemické a organoleptické vlastnosti

KedZe vyrobok ,Tepertés pogicsa“ obsahuje minimdlne 20 hmotnostnych % tuku, ¢o vyplyva z pouzivania
brav¢ovych oskvarkov a masti, md vys$siu nutri¢nd hodnotu, schne pomaly a je trvanlivy.
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Minimélne poZiadavky na kontrolu §pecifického charakteru

Specificky charakter: Minimédlne poziadavky: Metéda overovania a frekvencia:

obsah tuku — aspon 20 hmotnostnych % v susine — mo- | V silade so $pecifikdciou.
Ze sa pouzit len bravéova mast

oskvarky (zmes) | — pouzZivanie bravcovych oskvarkov Na zdklade dokumentdcie vyrobku.
— pouzivanie oskvarkov bez koze

prisady — v silade so $pecifikdciou (bravcové o3- | Na zdklade dokumentdcie vyrobku.
kvarky, bravcovd mast, psenicnd mika,
vajce, vajecny zltok, mlieko, drozdie, biele
vino alebo ocot, kysld smotana a/alebo vo-
da, sol a korenie)

organoleptické — krehka alebo listkovd Struktiira Organoleptické skasky kazdej vrstvy.
vlastnosti vyrob- | — chut a vona charakteristickd pre oskvarky

ku ($truktdra, chut a mierne korenistd

avona)

4.2. Opis spdsobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouZitych surovin alebo prisad a spdsob pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

SUROVINY:

Mleté oskvarky alebo oskvarkovd zmes

Priprava mletych oskvarkov:

Povolené st len Cerstvé oskvarky bez koze, ktoré vznikaju Skvarenim jemne prerastenej alebo neprerastenej slaniny.
Priprava oskvarkovej zmesi:

— bravcové oskvarky bez koZe: predstavujii 70 — 75 % oskvarkovej zmesi. Ide o oskvarky, ktoré vznikni Skvarenim
jemne prerastenej alebo neprerastenej slaniny,

— bravcovd mast: predstavuje 25 — 30 % oskvarkovej zmesi. Ide o mast, ktord ostane po $kvareni jemne prerastenej
alebo neprerastenej slaniny.

Dolezitou poziadavkou je, Ze pri priprave oskvarkovej zmesi sa nesmi pouZivat Ziadne pridavné latky, konzerva¢né
latky, oskvarky z tukového tkaniva inych zvierat, rastlinny tuk ani margarin, ale iba cerstvé oskvarky bez koze.

Priprava cesta:

pienicnd alebo $paldova miika, vajce, vajecny Zltok, mlieko, drozdie, biele vino alebo ocot, kysld smotana afalebo
voda, sol a korenie.

Pri priprave pagdcov ,TepertSs pogicsa“ je zakdzané pouzivat akékolvek pridavné litky v potravinich (napr.
kypriace alebo konzervac¢né latky).

Sposob vyroby

V zévislosti od sposobu pripravy cesta mozu mat pagace ,Tepertds pogacsa“ listkovil alebo krehkii struktdru.

Vyroba krehkych pagicov ,TEPERTOS POGACSA*

Prvé fdza: priprava mletych oskvarkov a oskvarkovej zmesi

Mleté oskvarky sa pripravia tak, Ze sa Cerstvé oskvarky bez koze rozvalkajii pomocou valéeka, az kym nezostant
ziadne velké ani hrubé kiasky a oskvarky sa rovnomerne rozdelia v zmesi. Takisto sa mozu pomliet mlyncekom.

V takomto pripade sa musi v mlyn¢eku pouzit koti¢ s najmensimi dierkami.

Oskvarkovd zmes sa pripravi tak, Ze sa mleté oskvarky varechou alebo mixérom zmiesaja s bravéovou mastou.
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Kazdy vyrobca, ktory pouZiva priemyselne vyrobend oskvarkovii zmes, musi splnit poziadavky $pecifikdcie.
Druhd faza: priprava cesta

Do kazdého kilogramu pseni¢nej muiky sa zamie$a minimdlne 300 gramov mletych oskvarkov alebo oskvarkovej
zmesi, aby vznikla rovnomernd zmes. Oskvarkovd zmes musi ,obalit“ ¢iastocky miiky, ¢o je nevyhnutné na ziskanie
krehkej $truktdry. Vsetky prisady (miika zmiesand s mletymi oskvarkami alebo oskvarkovou zmesou, 5 % drozdia
vykysnutého v mlieku na kazdy kilogram muiky, jedno vajce, jeden vajecny Zltok, 0,02 % bieleho vina alebo octu,
maximélne 3,5 % soli, 0,5 % mletého Cierneho korenia a dostatok kyslej smotany na ziskanie relativne hutného
cesta) sa spolu premiesia. Cesto sa miesi, az kym nedrzi pokope. Pozadovanii krehkd $truktiru sa nepodari
dosiahnut, ak sa cesto miesi pridlho.

Z dévodu vysokého obsahu tuku vo vyrobku sa cesto vypracuje zo studenych prisad a musi odpocivat na chladnom
mieste, aZ kym teplota vnitri cesta nedosiahne 26 C. Charakter vyrobku zdroven umoZiuje umiestnit cesto do
chladni¢ky pri teplote +5 az +8 °C, kde sa nechd odlezat minimdlne tri hodiny.

Vykysnuté a vychladené cesto sa vyvalkd na hribku palca a na jeho povrchu sa urobia husté zvislé ryhy. Mozno tak
urobif noZmi namontovanymi vo vzdialenosti 3 mm od seba. Pagice sa vykrajuji pomocou formicky s priemerom 3
— 10 cm. Mali by mat rovnaky, pokial mozno valcovity tvar. Kone¢ny tvar sa dosiahne prevalkanim cesta pomocou
hrany dlane. Pagice v mnozstve potrebnom na zaplnenie plechu sa nahusto poukladaji na dosku a pomocou $tetca
sa potri vy§lahanym vajickom tak, aby nestekalo po bokoch. Ked' vajce na povrchu zaschne, pagice sa rovnomerne
rozloZia na plech. Zvysky cesta mozno krdtko premiesit maximélne dvakrdt a po odlezani cesta sa mozu pouzit na
dalsie pecenie.

Pagice sa pouklada]u na plecha nechaju sa vykysnat 50 — 55 mindt, potom sa pect v hortcej rire pri teplote 220 -
240 °C. Vtedy st hotové. Cas pecenia je 8 — 18 minit v zévislosti od hmotnosti vyrobku a Vykonnost1 riry.

Pagice sa preddvajti nebalené (volne na védhu) alebo predbalené.
Vyroba listkovych pagicov ,TEPERTOS POGACSA“:
Prvé faza: priprava mletych oskvarkov a oskvarkovej zmesi

Priprava mletych oskvarkov a oskvarkovej zmesi je podobnd ako v pripade krehkych pagicov, pricom jediny rozdiel
je v tom, Ze okrem masti a brav€ovych oskvarkov bez koZe sa priddva sol (priblizne 2,5 hmotnostnych % v prepocte
na mnoZstvo miiky) a jemne mleté Cierne korenie (priblizne 0,5 hmotnostnych % v prepocte na mnozZstvo miiky).
Ak by sa totiz celkové mnoZstvo soli potrebné na charakteristicky slanti prichut pagacov pridalo az pri priprave
cesta, cesto by sa rozpaddvalo a nevytvorila by sa listkové struktara.

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

Druhd faza: priprava cesta

Tzv. zékladné cesto sa pripravuje z miky, masti odloZenej z pripravy oskvarkovej zmesi, soli (priblizne
1 hmotnostné % v prepocte na mnozstvo miiky), 5 % drozdia vykysnutého v mliecku na kazdy kilogram mdky,
0,02 % bieleho vina alebo octu, pripadne jedného vajca, jedného vajecného zltka a dostatocného mnozstva kyslej
smotany a/alebo vody tak, aby vzniklo stredne hutné cesto, ktoré sa bude Iahko valkat.

V pripade tohto variantu je dolezité, aby mali prisady aj mleté oskvarky alebo oskvarkovd zmes nizku teplotu, aby
mohli mleté oskvarky alebo okvarkovd zmes pri prekladani cesta posobit ako oddelovacia vrstva. Tuk medzi
natenko vyvalkanymi vrstvami vychladeného cesta sa pri peceni rozpusti a zabranuje ich zlepeniu. Zdroven sa voda
obsiahnutd v ceste a v tuku premeni na paru, vdaka ¢omu sa jednotlivé vrstvy oddelia a vyrobok md po upeceni
typicka listkovii Struktiiru.

Listkovt $truktiru mozno dosiahnut dvoma sposobmi.

a) Mleté oskvarky alebo oskvarkovd zmes sa rovnomerne rozotrii na natenko vyvalkané cesto a cesto sa ndsledne
zvinie do rolky. Zvinuté cesto sa nechd odlezat 15 — 30 mint, potom sa znovu rozvalkd a ndsledne znovu
zvinie v uhle 90 stupniov vzhladom na predchddzajiicu rolku. Ak sa nedodrzi této rotécia, pagdce sa pri peceni
naklonia.

b) Vykysnuté zdkladné cesto sa natenko vyvalkd a vrchnd Cast sa potrie mletymi oskvarkami alebo oskvarkovou
zmesou pri kazdom skladani cesta. V tomto pripade sa cesto nezavija do rolky, ale skladd (minimalne trikrdt).
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Pred kone¢nym rozvalkanim cesta sa cesto nechd odlezat minimdlne 15 mindt, ndsledne sa rozvalkd na hribku
palca (1 — 2 cm), na jeho povrchu sa urobi hustd mriezka a vykroja sa z neho pagd¢e pomocou formicky
s priemerom 3 — 10 cm. Pagice v mnoZstve potrebnom na zaplnenie plechu sa nahusto poukladajii na dosku
a pomocou §tetca sa potri vyslahanym vajickom tak, aby nestekalo po bokoch.

Ked vajce na povrchu zaschne, pagdce sa rovnomerne rozlozia na plech. Nechajd sa 40 — 45 mindt vykysndt
a potom sa pecl v horticej rire pri teplote 220 — 240 °C. Vtedy st hotové. Cas pecenia je 8 — 18 mintit v zavislosti
od hmotnosti vyrobku a vykonnosti riry.

Pagdce sa preddvajii nebalené (volne na vihu) alebo predbalené.

4.3, Opis klticovych znakov, ktoré stanovujil tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Slovo ,pogdcsa“ (pagic) bolo prvykrat pouzité okolo roku 1395 a povodne znamenalo bochnik peceny v popole
a na Zeravych uhlikoch. V madarskych ludovych rozpravkach sa stal zndmym ako ,hamuban siilt pogdcsa“ (pagac
peceny v popole). Az do konca 17. storocia sa pre bochnik peceny v popole, ktory sa jedol ako chlieb, pouZivalo
slovo pagd¢. Sucasny mensi, valcovity mriezkovany druh sa v Madarsku stal populdrnym na konci stredoveku. I$lo
o najpopuldrnejsi pekdrensky vyrobok madarskej vidieckej kuchyne, ktory sa vyrdbal v roznych obmendch a svoju
popularitu si udrzal dodnes.

Vyrobok ,Tepertds pogédcsa“ vznikol vdaka dvom skuto¢nostiam: na jednej strane sa rozsirila tradicia Skvarenia
slaniny na mast a na druhej strane sa oskvarky stali kazdodennou stcastou jeddlnicka. Zo 70. rokov 18. storocia
pochddza opis istej rodiny z vrstvy strednej §lachty zo Somodskej Zupy, z ktorého vyplyva, Ze skvarenie slaniny
a s nim spojend priprava oskvarkov boli od 18. storocia v §lachtickych domacnostiach beznym zvykom. Ako dokaz
mozu slazif aj inventdre lachtickych rodin, v ktorych sa od 18. storocia zacali vo Velkej dunajskej kotline objavovat
nadoby na bravéovi mast (Cegléd 1850 — 1900, publikdcia Ceglédi Kossuth Mizeum, Cegléd, 1988., s. 28, 30.
Sztics). Mozno predpokladat, ze $kvarenie slaniny a konzumadcia bravcovej masti sa ako sticast vidieckej tradicie
spracovania bravéovych vyrobkov zacala $irit od polovice 19. storo¢ia. Dedinské archivy v oblasti medzi Dunajom
a Tisou dokladajd, Ze nddoby na bravéovi mast sa pouzivali od 50. rokov 19. storocia.

Podla ustne zachovanych etnografickych tdajov z prelomu 19. a 20. storocia sa vo vidieckych domdacnostiach
v regiéne stredného toku rieky Tisy oskvarky pouzivali na vyrobu mydla a postupne sa zacali aj konzumovat. Po
zabiti osipanych sa pagice zvycajne piekli s Cerstvymi, vo vSeobecnosti malymi oskvarkami bez kozZe.
V etnografickych pracach z 30. rokov 20. storocia sa uvadza, Ze pagace sa vyrdbali z kysnutého alebo nekysnutého
cesta zo pSeni¢nej muiky a okrem iného sa ochucovali oskvarkami [Batky Zs.: ,Tpldlkozds“ (Vyziva), A magyarsig
néprajza (Etnografia Madarov), Budapest, 1933, s. 100]. Mozno teda konstatovat, Ze oskvarky sa do kysnutého cesta
zacali bezne priddvat zaciatkom 20. storodia.

Pagdce ,Teperts pogdcsa“ st dodnes vyznamnou zlozkou kazdodennej stravy. Poddvaji sa ako druhy chod po
polievke (gulds, fazul'ova polievka). Pontikajii sa ako obéerstvenie na zasadnutiach a konferencidch. Gazdinky rady
pripravuji ,Teperts pogdcsa“ na rodinné prilezitosti (svadby, krsty) alebo sviatky (Vianoce, Velkd noc). V rdmci
agroturizmu sa podavaju ako slané zdjedky k vinu. [Hagyomdnyok Izek Régick (Tradicie — Chute — Regidny), zv. I,
s. 145147, 2001].

Od 80. rokov 19. storocia prispeli k reputdcii vyrobku aj pocetné kuchdrske knihy, napriklad: Dobos C. Jézsef,
Magyar-Franczia szakdcskonyv (Madarsko-franctizska kuchdrska kniha), s. 784 — 785, 1881; Rozsnyai Kdroly, Legiijabb
nagy hdzi cukrdszat (Najnovsie domdace cukrovinky), s. 350, 1905; Kincses Vdncza receptkonyv (Vanczov receptdr) s. 21,
1920; Az Uj idék mdsodik receptkonyve (Druhd kniha receptov z dnesnych dni), s. 182, 1934; Hajdd Ernéné: Jaj, mit
f6zzek? (Co budem varit?), s. 73, 1941; Rudnay Janos: A magyar cukrdszat remekei (Majstrovské kisky madarského
cukrdrstva), s. 89, 1973.
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KORIGENDA

Korigendum k uverejneniu Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla clinku 50 ods. 2 pism. a)

nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(Uradny vestnik Eurdpskej tinie C 336 zo 7. oktébra 2019)
(2020/C 293/06)
Na strane 8 v bode 3.2 oddiele Mikrobiologické vlastnosti:
namiesto: ,Capnophialophorapinophila a Triposporiumpinophilum®

md byt: ,Capnophialophora pinophila a Triposporium pinophilum®.
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