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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1144/2013
z dnia 13 listopada 2013 r.
rejestrujagce w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalno$ci nazwe [TepertGs pogicsa
(GTS)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (5) W przypadku Niemiec porozumienie to doprowadzito do

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 52 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 uchylito i zastapito
rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca
2006 r. w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami (2).

() Zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
509/2006 wniosek Wegier o rejestracje nazwy ,Tepert8s
pogdcsa” zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym
Unii Europejskiej (3).

(3) Niemcy i Austria wniosly do Komisji o$wiadczenia
o sprzeciwie zgodnie z art. 9 rozporzadzenia (WE) nr
509/2006. Zgodnie z ust. 3 wspomnianego artykutu
Komisja zbadala o$wiadczenia o sprzeciwie i uznala je
za dopuszczalne.

(4 Wegry poinformowaly, ze zostalo zawarte porozumienie
z Niemcami i Austrig.

zmiany wniosku o rejestracje polegajacej na usunigciu
wskazania wymaganych parametréw jakosciowych maki
(BL55 i BL8O0).

(6) W przypadku Austrii pafstwo to zaakceptowalo potwier-
dzenie Wegier, ze wniosek o rejestracje dotyczy zastrze-
zenia wylacznie wegierskiej nazwy ,Teperts pogdcsa”
jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci oraz ze
wniosek o rejestracje  wegierskiej nazwy |, Tepertds
pogécsa” nie wplywa w Zzaden sposéb niekorzystnie na
produkty o nazwie ,Grammelpogatsche” i nie zagraza
wytwarzaniu produktu bedacego w obrocie pod nazwa
,Grammelpogatsche”.

(7) W Swietle powyzszych elementéw nalezy zarejestrowaé
nazwe ,TepertGs pogdcsa” w rejestrze gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci, a w zwigzku z tym nalezy
zaktualizowaé specyfikacje i opublikowac ja,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwa wymieniona w zalagczniku I do niniejszego rozporza-
dzenia zostaje zarejestrowana.

Artykut 2
Zaktualizowana specyfikacja znajduje si¢ w zalaczniku II do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 13 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1.
() Dz.U. C 180 z 21.6.2012, s. 16.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

Produkty rolne i $rodki spozywcze, o ktérych mowa w pkt II zalacznika I do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:
Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze
WEGRY

Tepertds pogdcsa (GTS)
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1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

ZALACZNIK 11

Specyfikacja

Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji

,Tepertés pogdcsa”

W chwili wprowadzania do obrotu na etykiecie produktu moze znajdowa¢ si¢ nastgepujagca wzmianka: ,magyar
hagyomdnyok szerint eldallitott” (przygotowane zgodnie z tradycja wegierska). Tre$¢ wzmianki tlumaczy si¢ réwniez
na inne jezyki urzedowe.

Wskazaé, czy nazwa

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Przymiotnik ,tepert8s” zawarty w nazwie produktu pochodzi od rzeczownika ,tepert6” (kawatki smazonej wiep-
rzowiny), oznaczajacego resztki smazonej stoniny, ktore po zmieleniu tworzg mase i stanowig charakterystyczny
surowiec w produkgji ,okraglego chleba solonego” lub podplomyka (pogicsa).

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

[] Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1

~TepertGs pogdcsa” jest chlebem solonym, okraglym, o cylindrycznym ksztalcie, Srednicy 3-5 cm i masie 25-50 g,
nadziewanym smazong wieprzowing i smalcem, wyrosnietym na drozdzach o strukturze gabczastej (omlds) lub
listkowej (leveles) oraz przyprawionym solg i pieprzem. Jego powierzchnia ma barwe brunatno-czerwong i znajduja
si¢ na niej wyzlobienia tworzace wzér kraty. Spdd jest gladki i ma barwe brunatno-czerwona. Wewnatrz kawalki
smazonej wieprzowiny sa rozmieszczone w sposob regularny. Chleb o strukturze gabczastej dzieli si¢ na kawatki,
natomiast chleb o strukturze listkowej ma elastyczng konsystencje i sklada si¢ z wielu warstw. Produkt ma przy-
jemny, stony i umiarkowanie pieprzny smak z charakterystycznym posmakiem skladnikéw smazonej wieprzowiny.
Zawarto$¢ tluszczu stanowi 20-30 % masy suchej, a zawarto$¢ smazonej wieprzowiny stanowi 25-40 % masy maki.
Co najmniej 60 % tluszczu stanowig kawatki smazonej wieprzowiny.

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

»TepertGs pogdcsa® N strukturze JTepertGs pogacsa” o strukturze listkowej
gabczastej
Wyglad Okragly, regularny, cylindryczny Okragly, cylindryczny ksztalt, z mozli-
ksztatt. woscia lekkiego splaszczenia.
Na zewnatrz Gérna cz¢§¢ blyszczaca, w kolorze brunatno-czerwonym, z glebokimi

wyztobieniami tworzacymi ksztalt kraty; boki matowe, w kolorze
piaskowym; spdd w kolorze brunatno-czerwonym, matowy.

Wewnatrz Struktura wyraznie gabczasta, ale | Struktura lekko listkowa, sktadajaca si¢
niefamliwa. Kawalki smazonej z wielu warstw, pomiedzy kt6rymi
wieprzowiny w kolorze lekko wida¢ kawalki smazonej wieprzowiny
brunatnym, rozmieszczone w kolorze umiarkowanie brunatnym.
w sposob regularny.

Smak Przyjemny, stony i umiarkowanie pieprzny smak z charakterystycznym
posmakiem smazonej wieprzowiny.

Zapach Charakterystyczny pieprzny zapach smazonej wieprzowiny i smalcu.

Fizyczne i chemiczne cechy charakterystyczne:

Zawarto§¢ tluszczu: zawarto$¢ thuszczu produktu konicowego obliczona w stosunku do masy suchej wynosi
20-30 % (m/m)
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Zawarto§¢ soli: maksymalna zawarto$¢ soli produktu koficowego obliczona w stosunku do masy suchej wynosi 4 %
(m/m)

1.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Surowce:
— Przygotowanie masy z kawatkéw smazonej wieprzowiny:

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

— smalec: stanowi 25-30 % masy z kawatkami smazonej wieprzowiny; jest to tluszcz otrzymany podczas
smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej bardzo malo migsa,

— Przygotowanie ciasta: maka pszenna lub maka orkiszowa, jajo, zéltko jaja, mleko, drozdze, biate wino lub ocet,
$mietana, sol i pieprz.

Stosowanie jakiegokolwiek rodzaju dodatkéw do Zywnosci (na przyktad proszkéw do pieczenia lub konserwantow)
do produkgji ,Tepertds pogécsa” jest zabronione.

Metoda produkcji:

W zaleznoéci od metody przygotowania stosowanej przy produkgji ciasta ,TepertGs pogdcsa” moze mieé strukturg
gabczasty lub listkowa.

Przygotowanie ,TEPERTOS POGACSA” O STRUKTURZE GABCZASTE]

Etap pierwszy: przygotowanie masy z kawatkami smazonej wieprzowiny

Swieze kawatki stoniny, bez skéry, rozwatkowuje si¢ na stolnicy, az najwigksze i najbardziej nieréwne kawatki
zostana splaszczone, a usmazone kawalki zostang rozprowadzone w sposéb réwnomierny w masie. Mozna je
réwniez rozdrobni¢ za pomocg maszynki do mielenia migsa. W takim przypadku nalezy uzy¢ tarczy o najmniejszych
otworach.

Masg nalezy wymiesza¢ ze smalcem za pomocg drewnianej tyzki lub miksera. Istotnym wymogiem dotyczacym
skfadnikéw tworzgcych mase z kawatkami smazonej wieprzowiny jest zakaz stosowania dodatkéw, konserwantéw,
kawalkéw smazonej gesiny, tluszczu rodlinnego lub margaryny; dozwolone jest jedynie stosowanie $wiezych
kawatkéw smazonej wieprzowiny bez skory.

Przemystowa masa z kawatkami smazonej wieprzowiny rowniez musi spelniaé wymogi odnoénie do produkeji masy
z kawatkami smazonej wieprzowiny.

Etap drugi: przygotowanie ciasta

W mace pszennej rozprowadza si¢ mas¢ z kawatkami smazonej wieprzowiny w proporgji 250-400 g masy na 1 kg
maki, az do uzyskania jednolitej masy. Aby uzyskal strukture gabczasta, nalezy koniecznie ,zanurzy¢” grudki maki
w masie. Nalezy polaczy¢ i zagnie$¢ wszystkie skladniki, tj. make wymieszana z masg z kawatkami smazonej
wieprzowiny, 5 % drozdzy wyroénigtych w mleku na 1kg maki, 1 jajo, 1 zéltko jaja, 0,02 % biatego wina lub
octu, 2,5 % soli, 0,001 % mielonego pieprzu i $mietany w ilosci wystarczajacej do otrzymania $rednio zwartego
ciasta. Masg nalezy zagniatal az do momentu uzyskania jednolitego ciasta. W przypadku zamiaru uzyskania chleba
o strukturze gabczastej ciasta nie mozna zagniataé zbyt mocno.

Z uwagi na wysokg zawarto$¢ thuszczu w produkcie ciasto nalezy przygotowal ze skladnikéw schlodzonych oraz
odstawi¢ je w chlodne miejsce, az osiggnie wewnatrz temperature 26 °C. Biorgc pod uwage charakter produktu,
ciasto mozna umie$ci¢ w lodéwce w temperaturze 5-8 °C na co najmniej 3 godziny.

Nastgpnie nalezy rozwatkowaé wyrosnigte i schtodzone ciasto, az osiggnie grubos¢ jednego palca, a potem nary-
sowal na jego wierzchu glebokie prostopadie linie. Czynno$¢ t¢ mozna wykonaé réwniez za pomocg polaczonych
ostrzy o rozstawie okoto 3 mm. Ciasto wykrawa si¢ zasadniczo za pomocg formy do ciasta o $rednicy 3-6 cm,
uwazajgc, aby ksztalt byt regularny i jak najbardziej cylindryczny. Ostateczny ksztatt nadaje si¢ produktowi poprzez
toczenie ciasta wnetrzem dloni. Podptomyki umieszcza si¢ obok siebie na stolnicy w takiej liczbie, aby zapelnily cala
blache piekarniczg, a nastgpnie rozprowadza si¢ na nich za pomoca pedzla ubite jajo, uwazajac, aby nie sptyneto po
cylindrach. Gdy rozprowadzone na powierzchni ciasta jajo lekko wyschnie, podptomyki rozklada si¢ réwno na
blasze do pieczenia. Resztki ciasta mozna zbiera¢ i zagniata¢ co najwyzej dwukrotnie, uwazajac, by nie robi¢ tego
zbyt dlugo, oraz ponownie formowaé z nich podplomyki po osiggni¢ciu przez nie odpowiedniej temperatury.
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Po umieszczeniu podptomykéw na blasze do pieczenia pozostawia si¢ je do wyro§nigcia na 50-55 minut,
a nastgpnie piecze si¢ je w temperaturze 220-240 °C przez 12-15 minut. Wéwczas s3 one gotowe.

Produkty sa wprowadzane do obrotu bez opakowania (luzem) lub s3 pakowane wstepnie.
Przygotowanie ,TEPERTOS POGACSA” O STRUKTURZE LISTKOWE]
Etap pierwszy: przygotowanie masy z kawatkami smazonej wieprzowiny

Proces przygotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny jest podobny do tego, ktory stosuje si¢ w przypadku
produktu o strukturze gabczastej, poza tym, ze w przedmiotowym przypadku oprécz smalcu i kawatkéw smazonej
wieprzowiny bez skory stosuje si¢ rowniez sl (okolo 1,5 % w stosunku do masy maki) i drobno zmielony pieprz
(okoto 0,001 % w stosunku do masy maki). Stosowanie soli na tym etapie jest uzasadnione faktem, ze gdyby do
przygotowania ciasta wykorzystano calg sél niezbedng do nadania podptomykowi jego charakterystycznego stonego
smaku, ciasto by si¢ rwato, co uniemozliwitoby uzyskanie struktury listkowe;.

50 % ilosci smalcu zalecanej do przygotowania masy z kawatkami smazonej wieprzowiny stosuje si¢ do przygoto-
wania 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 (okolo 1% w stosunku do masy maki) oraz 5 % drozdzy wyro$nietych w mleku na
1 kg maki, 0,02 % bialego wina lub octu a takze, w stosownych przypadkach, 1 jaja, 1 z6ltka jaja i $mietany w ilosci
wystarczajacej do uzyskania Srednio elastycznego, zwartego i plastycznego ciasta.

W przypadku tego rodzaju ciasta jest istotne, aby stosowane skladniki i masa z kawatkami smazonej wieprzowiny
mialy niskg temperature, dzigki czemu masa z kawalkami smazonej wieprzowiny moze przedziela¢ kazda warstwe
ciasta podczas tworzenia struktury listkowej. Poniewaz rozprowadzony miedzy cienkimi schlodzonymi warstwami
ciasta smalec rozpuszcza si¢ podczas pieczenia, nie ma mozliwosci, aby poszczegdlne warstwy ciasta si¢ posklejaly.
W tym czasie woda zawarta w cieScie i smalcu przeksztalca si¢ w pare, co skutkuje zmigkczeniem i oddzieleniem
warstw ciasta; w wyniku tego procesu podczas pieczenia produkt zyskuje strukture listkowa.

Listkowa strukture produktu mozna uzyska¢ na dwa sposoby:

a) mase¢ z kawatkami smazonej wieprzowiny rozprowadza si¢ réwnomiernie na cienkich warstwach ciasta, ktore
nastepnie zwija sie, zaczynajac od jednego z koricéw. Ciasto zwinigte w ten sposéb odstawia si¢ na 15-30 minut,
a nastgpnie ponownie rozwalkowuje si¢ do uzyskania cienkiej warstwy i zwija w kierunku prostopadlym
w stosunku do poprzedniego kierunku zwijania. W przypadku niewykonania tej czynnosci podplomyki opadaja
podczas pieczenia;

b) ciasto podstawowe rozwatkowuje si¢ do uzyskania cienkiej warstwy i na jego powierzchni po kazdym zlozeniu
rozprowadza si¢ mas¢ z kawatkami smazonej wieprzowiny. W tym przypadku nie nalezy zwija¢ ciasta, tylko
odpowiednio je zlozy¢ (co najmniej trzy zgiecia).

Przed ostatnim watkowaniem ciasto odstawia si¢ na co najmniej 15 minut, a nastgpnie walkuje az do uzyskania
grubosci jednego palca (1-2 cm); ciasto, na ktorego powierzchni znajduja si¢ prostopadie glebokie wyzlobienia,
wykrawa si¢ za pomocg formy do ciasta o Srednicy 3-6 cm. Podplomyki umieszcza si¢ obok siebie na stolnicy
w takiej liczbie, aby zapelnily calg blache piekarnicza, a nastgpnie rozprowadza na nich za pomocg pedzla ubite jajo,
uwazajac, aby nie splynglo po cylindrach.

Gdy rozprowadzone na powierzchni ciasta jajo lekko wyschnie, podplomyki 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.

Produkty sa wprowadzane do obrotu bez opakowania (luzem) lub s3 pakowane wstepnie.

1.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Szczegdlny charakter ,TepertSs pogdcsa” opiera si¢ na nastgpujacych elementach:
— surowce, ktérymi sa kawatki smazonej wieprzowiny i smalec,

— szczegllna technika przygotowania ciasta,
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— fizyczne, chemiczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne.
Kawatki smazonej wieprzowiny jako surowiec nadajacy produktowi szczegdlny charakter

Kawatki smazonej wieprzowiny, ktére otrzymuje si¢ w wyniku smazenia stoniny niezawierajacej lub zawierajacej
bardzo mato migsa, nadaja produktowi ,TepertGs pogécsa” jego szczeg6lny charakter. Zawarto§¢ biatek w kawatkach
smazonej wieprzowiny wynosi 12-13 %, a zawarto$¢ thuszczu — 82-84 %; kawatki smazonej wieprzowiny dostar-
czajg co najmniej 60 % tluszczu zawartego w produkcie w ogéle.

Szczegdlna technika przygotowania ciasta

Kawaltki smazonej wieprzowiny, ktore wykorzystuje si¢ do produkgji chleba o strukturze gabczastej, umozliwiaja
réwniez przygotowanie ciasta poprzez specjalne skladanie, dzigki ktéremu produkt uzyskuje strukture listkows;
ponadto wysoka zawarto$¢ tluszczu wymaga, aby ciasto bylo przygotowywane w szczegdlny sposéb, w warunkach
niskiej temperatury wynoszacej 24-26 °C.

Fizyczne, chemiczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne

Z uwagi na zawarto$¢ tluszczu, wynoszaca 20-30 % i zwigzang z zastosowaniem kawalkoéw smazonej wieprzowiny
i smalcu, ,Tepertds pogdcsa” ma wyzsza warto$¢ odzywcza, wolniej sie zsycha i moze by¢ spozywane dluzej niz
inne produkty nalezace do tej samej kategorii.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Stowo ,pogdcsa” (podplomyk) po raz pierwszy pojawito si¢ okolo 1395 r. i poczgtkowo oznaczalo placek pieczony
w popiele i na rozzarzonych weglach. W wegierskich podaniach ludowych podplomyk jest znany pod nazwa
,hamuban siilt pogdcsa” (podptomyk pieczony w popiele). Do konca XVII wieku placek, ktory spozywalo si¢ jak
chleb, nazywano chlebem-podplomykiem lub chlebem typu podplomyk. Produkt w obecnej postaci, o mniejszym
rozmiarze, cylindrycznym ksztalcie i ozdobiony kratka, rozpowszechnit si¢ na Wegrzech pod koniec Sredniowiecza.
Placek, do ktorego produkeji stosowano rézne rodzaje ciasta, byt najbardziej powszechnym produktem kuchni
chlopskiej; od tego czasu jego popularno$¢ nie zmalala.

Wytwarzanie ,TepertGs pogdcsa” jest mozliwe dzigki dwém elementom: zwyczajowi smazenia tluszczu uzyskanego
ze stoniny oraz fakt, ze kawaltki smazonej wieprzowiny staly si¢ daniem spozywanym na co dzied. Zgodnie
z datowanym na 1770 r. opisem pewnej rodziny nalezacej do Sredniej szlachty zamieszkujacej komitat Somogy
spozywanie smazonej stoniny i kawalkow smazonej wieprzowiny weszlo do zwyczajow szlachty w XVIII wieku.
Dowodem na to jest spis ksigg spadkowych rodzin szlacheckich wskazujacy, ze stoiki smalcu pojawily si¢ w XVIII
wieku 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 przygotowy-
wania wieprzowiny wprowadzono w polowie XIX wieku, biorgc pod uwage, ze stoiki ze smalcem od lat 50. XIX
wieku wpisywano do spiséw majatkowych chlopéw na obszarze migdzy Dunajem a Cisa.

Zgodnie z danymi etnograficznymi z przelomu XIX i XX wieku przekazywanymi droga ustng kawalki smazonej
wieprzowiny uzywano w chiopskich domostwach w centralnym regionie Cisy do produkcji mydla, a nastgpnie
stopniowo rozpowszechnila si¢ praktyka ich spozywania. Po uboju $wini podplomyki pieczono wraz ze $wiezymi
kawatkami wieprzowiny, zasadniczo malego rozmiaru, bez skory. Wazne prace syntetyczne w obszarze etnografii
sporzadzone w latach 30. XX wieku zawieraja odniesienia do podptomykéw przyrzadzanych z ciasta wyrosnigtego
lub niewyros$nigtego, na bazie maki pszennej, z dodatkiem migdzy innymi kawatkéw smazonej wieprzowiny [Bétky
Zs.: Taplalkozas (Odzywianie) w: A magyarsdg néprajza (Etnografia Wegréw), Budapeszt, 1933, s. 100], mozna zatem
stwierdzi¢, ze dodawanie kawatkéw smazonej wieprzowiny otrzymanych w wyniku smazenia stoniny do wyrosnig-
tego ciasta stalo si¢ powszechnym zwyczajem na poczatku XX wicku.

Obecnie produkt ,Tepertds pogdcsd” jest istotnym elementem codziennych positkéw i podaje si¢ go do dan
serwowanych po zupie (migs, fasoli). Jest to wyrdb serwowany uczestnikom spotkan i konferencji, a takze danie
specjalne podawane przez gospodynie domowe w szczegdlnosci z okazji uroczystosci rodzinnych (Slubéw, chrzcin)
lub $wiat (Bozego Narodzenia lub Wielkanocy); produkt podaje si¢ réwniez jako przystawke w gospodarstwach
agroturystycznych (Hagyomdnyok Izek Régick (Tradycje Smaki Regiony), tom I, s. 145-147).

Od lat 80. XIX wicku az do dzi§ o renomie przedmiotowego produktu §wiadczy szereg ksiazek kucharskich, migdzy
innymi: Dobos C. Jozsef: Magyar-Franczia szakdcskonyv (Ksigga kuchni francusko-wegierskiej), 1881, s. 784-785;
Rozsnyai Kéroly: Legtijabb nagy hdzi cukrdszat (Ostatnie domowe wyroby cukiernicze), 1905, s. 350; Kincses Vincza
receptkinyv (Ksiega kucharska Vanczy Kincsesa), 1920, s. 21; Az Uj idék mdsodik receptkonyve (Tom drugi nowoczesnej
ksiegi kucharskiej), 1934, s. 182; Hajdt Ernéné: Jaj, mit fézzek (Co ugotowac?), 1941, s. 73; Rudnay Jdnos: A magyar
cukrdszat remekei (Najlepsze wyroby cukiernictwa wegierskiego), 1973, s. 89.
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1.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

2.2

Specyficzny charakter

Minimalne wymogi

Procedura i czgstotliwo$¢ kontroli

Zawarto$¢ ttuszczu

20-30 % (suchej masy)
dozwolone jest wylacznie stosowanie
smalcu

Zgodnie z opisem produktu przed-
stawionym w pkt 3.5, w laborato-
rium, raz na pét roku.

kawalki

(Masa  zawierajaca)
smazonej wieprzowiny

stosowanie kawatkow smazonej wiep-
rzowiny

stosowanie kawatkoéw smazonej wiep-
rzowiny bez skéry

Na podstawie dokumentacji lub
karty dotyczacej produktu, przy
czym kazdej partii dotyczy odrgbna
dokumentacja.

Sktadniki

zgodnie z opisem produktu przedsta-
wionym w pkt 3.6. (kawatki smazonej
wieprzowiny, smalec, maka pszenna,
jajo, zottko jaja, mleko, drozdze, biale
wino lub ocet, $mietana, sol, pieprz)

Na podstawie dokumentacji lub
karty dotyczacej produktu, przy
czym kazdej partii dotyczy odrgbna
dokumentacja.

Organoleptyczne cechy charak-
terystyczne produktu (wnetrze,
smak, zapach)

struktura gabczasta lub listkowa
charakterystyczny smak i zapach
smazonej wieprzowiny, z lekkim
posmakiem pieprzu

Badanie organoleptyczne przy
kazdym zwijaniu.

Organ lub jednostka kontrolujaca zgodnos¢ ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

Nazwa: MezGgazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsdgi Igazgatésdg

Adres: 1095 Budapest, Mester u. 81

Telefon: +36 456-30-10
Faks: —

Adres poczty elektronicznej: oevi@oai.hu

Organ publiczny/Jednostka publiczna

[] Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegélne zadania organu lub jednostki

Organ odpowiedzialny za weryfikacje przeprowadza kontrole pod katem wlasciwego spelniania wymogéw przewi-
dzianych w specyfikacji produktu.
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