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Publikacja specyfikacji produktu zmienionej w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 385/13)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejsza zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostgpny w bazie danych Komisji eAmbrosia.
SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
,R0gOs tiire”
Nr UE: TSG- HU-1113-AMO1 - 1.6.2022

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Wegry

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

»ROgOs tird”

2. Typ produktu
Klasa 1.3: Sery

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

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

O  jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikéw.

Technika produkcji sera ,R6gos tird” wyraznie rézni si¢ od technik produkgji innych seréw $wiezych. Ze skrzepu
wytworzonego metodg koagulacji kwasowej lub mieszanej z podstawowego skladnika, jakim jest mleko, delikatnie
usuwa si¢ zbedng ilos¢ serwatki, wykorzystujgc site grawitacji i metode dekantacji, tj. samoczynnego prasowania,
ktéra zapewnia, by ostatecznie — nawet na etapie porcjowania i pakowania — krucha, grudkowata, przypominajgca
kalafior konsystencja sera pozostala nienaruszona.

,ROgOs tird” rozni si¢ od innych typéw sera twarogowego gléwnie pod wzgledem konsystencji, jaka nadajg mu pro-
cesy produkdji skrzepu i oddzielania serwatki.

Zaden inny ser $wiezy ani produkt mleczny nie ma konsystencji luznych grudek zbitych w brylki przypominajace
kalafior, ktéra powstaje w wyniku zastosowanej techniki produkgji.

Produkt ten, sporzadzony bez udzialu zadnych $rodkéw aromatyzujacych i wprowadzany do obrotu jako delikatnie
kwasny, charakterystycznie wilgotny i kruchy ser, rézni si¢ od innych typéw sera §wiezego sprzedawanych na rynku,
ktére produkuje si¢ na przyklad przy uzyciu obrébki termicznej i poprzez ugniatanie lub ktére stanowig podstawowy
skladnik stodkich i kremowych ciast lub pieczywa cukierniczego.

,Rog0s turd” uznaje sie za jeden z podstawowych artykuléw spozywczych stosowanych w kuchni wegierskiej. Tylko
,Rog0s tird” moze by¢ stosowany do przygotowywania wielu tradycyjnych dan.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

O  okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Okreslenie ,Rog0s” [grudkowaty] w nazwie odzwierciedla specyficzny charakter produktu: oznacza konsystencje pro-
duktu, ktéra ma posta¢ grudek skrzepu przypominajacych kalafior. Okreslenie ,tir6”, trudne do przetlumaczenia na
inne jezyki, oznacza prawdziwy ser §wiezy o przyjemnie kwasnym, §wiezym, aromatycznym smaku.

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)
,ROgOs tird” jest produktem mlecznym o barwie kosci stoniowej lub barwie zéltawobialej, ktéry — ze wzgledu na
wystepowanie grudek skrzepu — wygladem przypomina kalafior oraz ma przyjemnie kwasny, §wiezy, wyrazny smak

iaromat. W trakcie produkcji grudki pozostaja nienaruszone; nie dochodzi do ich uszkodzenia ani zgniecenia.

Grudki pokryte s3 cienkg warstwg serwatki. Zawarto$¢ wilgoci rozklada si¢ réwnomiernie miedzy grudkami, dzigki
czemu nawet grudki znajdujace si¢ wewnatrz sera sg wilgotne.

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne:

Pozi tosci Zawartos¢ suchej masy, ” o K
i uarofe suche . | 7ot duszczs w such masie, % (nf) | KV
pelnottusty 40,0 minimum 60,0 60-100
thusty 35,0 minimum 45,0
ponizej 60,0
czgsciowo 25,0 minimum 25,0
odttuszczony —
ponizej 45,0
o niskiej zawartosci 20,0 minimum 10,0
thuszczu .
ponizej 25,0
odtluszczony 15,0 ponizej 10,0 60-90
Wilasciwosci organoleptyczne:
Wyglad O jednolitej barwie kosci stoniowej lub w przypadku odmiany tlustej lub pelnotlustej —
o z6ltawobialym zabarwieniu.
Konsystencja Brytki (o rozmiarze 4-20 mm) luznych grudek przypominajacych kalafior, oprécz ktérych moga

wystepowacd rowniez niewielkie ilosci serwatki. W przypadku produktéw pakowanych
maszynowo — jednorodny blok, ktéry mozna pokruszy¢ na brytki luznych grudek
przypominajacych kalafior. Grudkowata konsystencja sera jest wyczuwalna w ustach, ale nie
utrudnia przetykania.

Aromat Przyjemnie kwasny, aromatyczny, czysty, bez zadnych obcych zapachéw.

Smak Przyjemnie kwasny, $wiezy i aromatyczny, wyrazny, czysty, bez zadnych obcych smakow.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Substancje i sprzety, z jakich mozna korzysta¢:
Substancje spelniajgce normy jakosci ustanowione w obowiazujacych rozporzadzeniach:

a) surowe lub pasteryzowane mleko krowie, od mleka odtluszczonego do mleka pelnego,

b) $mietanka, nawet homogenizowana,
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¢) kultura bakterii mlekowych (np. w postaci kultury produkowanej masowo albo gleboko mrozonej lub poddanej
liofilizacji kultury starterowej bakterii mlekowych),

d) podpuszczka (do przeprowadzenia koagulacji mieszanej).
Metoda produkgji:

,ROg0s taré” mozna produkowaé przy uzyciu metod koagulacji mieszanej, powolnej lub szybkiej. Parametry jakos-
ciowe sera ,Rogos tird” wytworzonego przy uzyciu tych trzech metod nie réznig sig.

Chociaz etapy produkgji sg takie same, procesy technologiczne zachodzg szybciej dzigki zwigkszeniu temperatury
i ilosci dodanej kultury bakterii mlekowych (podpuszczki). Gléwnym celem stosowania metody szybkiej koagulacji
jest zwigkszenie efektywnosci i lepsze wykorzystanie kottow.

1. Dojrzewanie wstepne

Proces ten stosuje si¢ wylacznie w przypadku metody szybkiej koagulagji. Przy zastosowaniu metody powolnej koagu-
lacji mleka krowiego nie trzeba poddawaé wstepnemu dojrzewaniu.

W przypadku metody szybkiej koagulacji wstepne dojrzewanie mleka krowiego skraca czas koagulacji. Na etapie
wstepnego dojrzewania mleko, pasteryzowane przy kwasowosci na poziomie 6,0-7,2 °SH, poddaje si¢ wstepnemu
dojrzewaniu az do osiagniecia kwasowosci na poziomie 9-11 °SH. Wstepne dojrzewanie przeprowadza si¢ w tempe-
raturze 12-15 °C przez 6-8 godzin.

Wstepne dojrzewanie (wstepne zakwaszenie) mleka zachodzi w zbiornikach lub silosach na mleko. Nastepnie mleko
poddane wstgpnemu dojrzewaniu mozliwie jak najszybciej umieszcza si¢ w urzadzeniu koagulacyjnym (kadzi).

2. Dostosowanie zawartoS$ci ttuszczu

Jezeli konieczne jest dostosowanie zawartosci tluszczu, w zaleznosci od ostatecznego poziomu zawartoéci thuszezu
sera ,Rog0s tard” do mleka krowiego dodaje si¢ mleko pelne lub $mietanke homogenizowang.

3. Zaprawianie podpuszczka

W trakcie powolnej koagulacji mleko krowie zaprawia si¢ podpuszczka w temperaturze 22-32 °C przy uzyciu
0,5-1,5 % ilosci kultury bakterii mlekowych (lub réwnowaznej ilosci kultury bakterii mlekowych w proszku lub mro-
zonej).

W trakcie szybkiej koagulacji mleko poddane wstepnemu dojrzewaniu zaprawia si¢ podpuszczka w temperaturze
30-32 °C przy uzyciu 4-5 % ilosci kultury bakterii mlekowych.

4. Koagulacja

Zaprawione podpuszczka mleko poddaje si¢ koagulacji w kotle koagulacyjnym przez 12-20 godzin w przypadku
powolnej koagulacji i 4-6 godzin w przypadku szybkiej koagulacji az do osiggniecia kwasowosci na poziomie 30-38
°SH. Powolna koagulacja przebiega w temperaturze 22-32 °C, a szybka koagulacja w temperaturze 30-32 °C. Po
osiggnieciu odpowiedniej kwasowosci skrzep famie si¢ réwno i mozna zaobserwowaé wydzielenie z niego niewielkiej
ilosci serwatki. Podpuszczke stosuje si¢ réwniez w przypadku koagulacji mieszanej.

5. Obrébka skrzepu

Celem obrébki skrzepu jest zmniejszenie zawartoci wody w skrzepie do poziomu typowego dla produktu. Proces ten
sklada si¢ z etapu pierwszego prasowania, podgrzewania i drugiego prasowania. Z uwagi na do$¢ kruchg konsystencje
skrzepu jego obrébke nalezy przeprowadzaé ostroznie.

Etap pierwszego prasowania obejmuje rozdrobnienie skrzepu przy uzyciu narzedzia zapewniajacego tagodne roz-
drobnienie, a nastgpnie rozdrabnianie, mieszanie i pozostawienie skrzepu na pewien czas, jesli jest to konieczne. Etap
ten ma na celu szybkie wydzielenie si¢ serwatki ze skrzepu (synereza). Podczas rozdrabniania stezaly, pozostawiony
na kilka minut skrzep (o kwasowosci na poziomie 30-38 °SH) tnie si¢ na granulowane grudki wielko$ci mniej wigcej
orzecha wloskiego (2-3 c¢m). Po zakoniczeniu rozdrabniania nalezy odsaczy¢ pewng ilos¢ serwatki. Podczas kolejnego
etapu, aby zapobiec kruszeniu si¢ skrzepu, na narzedzie do krojenia naklada si¢ material ochronny lub zamiast niego
uzywa si¢ szpatulek. Rozdrobnione grudki skrzepu, ktére nadal unoszg si¢ na powierzchni serwatki, utrzymuje sie
w ruchu poprzez mieszanie. Jezeli grudki skrzepu nie tezeja w tempie koniecznym do osiagniecia konsystencji
,Rog0s tlird”, proces tezenia mozna wspomac, pozwalajac grudkom opasc i pozostawiajac je na krétki czas. Po odsta-
wieniu na krétkg chwile grudki skrzepu nalezy ponownie zamieszaé, aby zapobiec ich sklejeniu sie.
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Po etapie pierwszego prasowania nast¢puje podgrzewanie. Etap ten przeprowadza si¢, aby skrzep skurczyt si¢ jeszcze
bardziej i wydzielit serwatke. Skrzep podgrzewa sig, zwigkszajac temperature o 1 °C przez 2,5 minuty, caly czas mie-
szajac, az do osiggniecia temperatury 30-40 °C w przypadku powolnej koagulacji i temperatury 36-48 °C w przy-
padku koagulacji przyspieszonej.

Na etapie drugiego prasowania skrzep serwatkowy nalezy ciagle miesza¢, a nastgpnie odstawi¢ do czasu osiagniecia
pozadanej spoistosci. Etap drugiego prasowania mozna pomingé w przypadku produkeji z zastosowaniem powolnej
koagulacji.

6. Chlodzenie i odsgczanie

Dzialania te majg na celu zapobieganie nadmiernemu zakwaszeniu rozdrobnionego i podgrzanego skrzepu oraz roz-
przestrzenianiu si¢ zanieczyszczenn mikrobiologicznych, a takze maja zapewnié, aby skrzep przestal si¢ skleja¢
w brylki, i ustabilizowal zageszczanie. Skrzep schladza si¢ w urzadzeniach koagulacyjnych (kadziach lub zbiorni-
kach), zmniejszajac temperaturg o 3—4 °C na minutg az do osiggnigcia temperatury 18-22 °C.

Srodkiem chtodzacym w kadzi lub zbiorniku moze by¢ sama serwatka, ktéra nalezy wprowadzi¢ do plytowego
wymiennika ciepta wbudowanego w instalacje odsaczajacy i schlodzi¢ do temperatury ponizej 5 °C. Po odsgczeniu
serwatki do chlodzenia mozna réwniez uzy¢ wody pitnej. Odpowiednie bezpieczenistwo zapewnia réwniez chlodze-
nie w chlodni. Samo stosowanie nowoczesnych kultur réwniez zapobiega nadmiernemu zakwaszeniu.

Mieszaning serwatki i skrzepu ,Rogos tir6” odsgcza si¢ z urzadzenia koagulacyjnego, wykorzystujac site grawitacji lub
uzywajagc pompki, ktdra nie uszkadza konsystencji skrzepu.

7. Oddzielenie serwatki

Po oddzieleniu serwatki od skrzepu serwatke nalezy usungé. Etapem kluczowym dla powstania grudkowatej konsys-
tencji jest metoda oddzielania serwatki (dekantacja). Podczas oddzielania nalezy od czasu do czasu poruszac skrze-
pem, aby nie doszto do uszkodzenia jego przypominajacej kalafior konsystencji. Oddzielanie przeprowadza si¢ az do
osiggniecia zawartosci suchej masy i kwasowosci odpowiadajacej zawartosci ttuszczu.

8. Przelewanie, pakowanie, etykietowanie i przechowywanie

Na etapie przelewania i pakowania wazne jest zapewnienie, by nie doszlo do rozbicia ani uszkodzenia grudkowatej
konsystencji. Podczas pakowania mozna stosowaé obojetny gaz ochronny. Poziom zawartosci tluszczu, o ktérym
mowa w pkt 4.1, musi by¢ podany na opakowaniu.

,R0g0s tird” nalezy przechowywaé w temperaturze nieprzekraczajacej 10 °C, stosujac metode wykluczajgcy jakiekol-
wiek oddzialywanie mechaniczne.

Minimalne wymogi w zakresie weryfikacji

Ze wzgledu na specyficzny charakter produktu podczas kontroli ,Rog6s trd” nalezy zbadaé w szczegdlnosci nastepu-
jace elementy:

Szczegdlne cechy jakosci nastepujacych substancji (mleka krowiego, Smietanki, czystych kultur bakterii kwasu mleko-
wego) wykorzystywanych do produkgji, w tym:

— $wieze mleko krowie o maksymalnej kwasowosci na poziomie 7,2 °SH,
— $mietanka o maksymalnej kwasowosci plazmy na poziomie 7,2 °SH,

— kultura bakterii mlekowych zawierajaca zakwaszajace i wytwarzajace zapach bakterie kwasu mlekowego o pozio-
mie kwasowosci 36-40 °SH i wysokiej zdolnosci do zakwaszania (np. w postaci kultury produkowanej masowo
albo gleboko mrozonej lub poddanej liofilizacji kultury starterowej bakterii mlekowych).

Przepiséw pkt 4 nalezy przestrzegaé podczas procesoéw produkcji, w szczegdlnosci w odniesieniu do nastepujacych
etapow:

— koagulacja: kwasowos¢ (30-36 °SH) i czas koagulacji (4-20 godzin),

— obrébka skrzepu: kontrola spoistosci skrzepu (powinien by¢ gladki w dotyku, jego dokladne usuniecie z kadzi
powinno by¢ mozliwe, kwasowos¢ na poziomie 32-38 °SH),

— chlodzenie skrzepu (az do osiagnigcia temperatury 18-22 °C przy obnizaniu temperatury o 3—4 °C na minutg),

— oddzielanie serwatki (ostrozne, za pomoca odsaczania bez prasowania, tj. przy wykorzystaniu sily grawitacji).
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4.3.

Jako$¢ produktu konicowego:

— przepiséw pkt 4 nalezy przestrzegal podczas przeprowadzania kontroli wlasciwosci fizycznych i chemicznych
(poziom zawartodci tluszczu, zawarto$¢ suchej masy, zawartos¢ thuszczu, kwasowosd),

— przepiséw pkt 4 nalezy przestrzegaé podczas przeprowadzania kontroli wlasciwosci organoleptycznych (wyglad,
konsystencja, smak i zapach).

Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Od XVIII do XX w. spozywano $wieze sery twarogowe lub konserwowano je, rozdrabniajgc naturalny ser na kawatki wiel-
kosci ziarna lub orzecha laskowego (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiad6, Magyar Tudomdnyos Akadémia).

Jedno z odniesiet historycznych do grudkowatosci sera twarogowego pochodzi z okresu po I wojnie $wiatowej.
Zgodnie z tym odniesieniem ,ser twarogowy rozdrabnia si¢ na grudki wielkosci orzecha laskowego (...) im kruchos¢ sera
twarogowego jest wicksza, tym dluzej zachowuje on Swiezo$¢” (O. Gratz, A tej és tejtermékek, s. 294-296, 1925 r.).

W magazynie ,Tejgazdasdgi Szemle” napisano w 1925 r., ze ser twarogowy ma grudkowatg lub kruchg konsystencje (A.
Tors 1925, Tejgazdasagi Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtdr (Tejgazdasdgi Szemle kiaddsay)).

Mihdly Balatoni méwi o ,grudkach skrzepu, delikatnej, luznej, gruboziarnistej, przypominajacej kalafior konsystencj,
brytkach i grudkach, o wygladzie przypominajacym kalafior” (Mihaly Balatoni 1960, Etkezési Ttird gydrtdsa).

W 1979 r. dr Sindor Szakély i dr Gdbor Tomka opublikowali dane dotyczace trendéw konsumpcji tego sera twarogo-
wego o ,konsystencji przypominajgcej kalafior” w latach 1970-1977 (Tejipar, tom 28, nr 1, 1979).

Dr Sdndor Szakaly jest zdania, ze na Wegrzech ,grudkowata odmiana stanowi 80 % calej produkji sera twarogo-
wego”. ,Rog0s tird” zasadniczo rézni si¢ od pozostalych trzech typéw pod tym wzgledem, ze koagulacja mleka stoso-
wanego do jego produkcji moze nastgpi¢ wylacznie w wyniku zakwaszenia biologicznego (dr S. Szakdly, 1980,
A r6g0s dllomdnyt étkezési tirg korszerd gydrtdsa, Magyar Tejgazdasagi Kutat6 Intézet, Pécs).

Zdaniem dra Sdndora Szakélyego ,Rdgds tird”, znany wylacznie w Europie centralnej, jest dawnym wegierskim produktem
mlecznym wywodzacym si¢ z terenéw polozonych na zachéd od gér Ural, ktéry przez wieki wytwarzano w kraju
z mleka surowego (Tejgazdasdgtan, 2001).

O tradycyjnym charakterze ,Rog0s tiird” $wiadczy poswigcenie mu osobnego rozdziatlu w zbiorze ,Hagyoményok-
[zek-Régiok” [Tradycje-Smaki-Regiony] opublikowanym przez Ministerstwo Rolnictwa i osrodek Agrarmarketing
Centrum w 2002 r. Zbidr ten ograniczono do produktéw, ktérych historie mozna udokumentowaé zgodnie z whasci-
wymi kryteriami. Aby produkt mégl zosta¢ zakwalifikowany do zbioru, nalezy wykaza¢, ze istnieje od co najmniej
dwoch pokolent (50 lat) oraz ze jest dobrze znanym i uznanym produktem, ktéry jest produkowany i sprzedawany.
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