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1I. MELLEKLET

Termékleiras

. Bejegyzendd elnevezés(ek)

- Tepert6s pogacsa”

A termék forgalomba hozatalakor a cimke a kovetkezd tajékoztatast tartalmazhatja: ,,magyar hagyomanyok szerint
elBallitott”. A tajékoztatd szovegét mas hivatalos nyelvekre is leforditjak.

Az elnevezés
onmagaban kiilonleges

a mez8gazdasagi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

Az elnevezésben szerepld ,tepert8s” jelzd a zsirszalonna kisiitése utan visszamaradt tepert6t jeloli, ami daralast
kovetben, krém formajaban adja a ,,kerek sos siitemény”, azaz a pogacsa jellegzetes alapanyagat.

Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjan az elnevezés fenntartdasat?
Bejegyzés az elnevezés fenntartasaval

Bejegyzés az elnevezés fenntartasa nélkiil

A termék tipusa

2.3. osztaly: Cukraszsiitemények, kenyér, édes tésztak, tortak, kekszek és egyéb siitGipari termékek

1.5. Annak a mezbgazdasagi terméknek vagy élelmiszernek a leirasa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés vonatkozik

A, Tepertd s pogicsa” kerek, hengeres alakd, 3—5 cm atmér6jd, 25-50 g tomegl, daralt tepert6t és sertészsirt
tartalmazo, éleszt6vel lazitott, omlos vagy hajtogatott leveles szerkezetl, soval és borssal izesitett péksiitemény.
Feliilete vorosesbarna, négyzethalosan rovatkolt. Alja sima, vordsesbarna. Bélzetében a tepert8darabkak egyenletes
eloszlasban talalhatok. Az omlds valtozat rogokre torhetd szét, a leveles valtozat bélzete laza, leveles szerkezet(.
Ize a tepertd porkanyagaira jellemzd, kellemesen sos, enyhén borsos flszerezésl. A termék szarazanyagra
szamitott zsirtartalma 20-30 %, lisztre szamitott 25-40 % mennyiségben tartalmaz tepertOt. A zsirtartalom
legalabb 60 %-a a tepert6b6l szarmazik.

Erzékszervi jellemzok:

Omlos tepertds pogacsa Leveles tepert8s pogacsa

Alak Kerek, egyenletes henger alak. Kerek henger alaku, kismértékben

megcsuszhat.

H¢j Felsé része fényes, vorosesbarna szinli, kereszt alakban stirlin rovatkolt,
oldala homokszin(Q, matt, alsé lapja vorosesbarna, matt.

Bélzet Hatarozottan omlos szerkezet, de| Kissé leveles szerkezetl, rétegekben
nem morzsalodd. A tepertd szétszedhet6, a tepert® darabkai réte-
darabkai egyenletes  eloszlasban| gekben lathatok, szine enyhén barnas.
talalhatok, szine enyhén barnas.

iz Tepertdre jellemzd, kellemesen so6s, enyhén borsos.

Illat Tepert6re és a sertészsirra jellemzd; borsos.
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Fizikai és kémiai jellemz6k

Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma szarazanyagra szamitva 20-30 % (m/m)

Soétartalom: a késztermékek bélzetének sotartalma szarazanyagra szamitva legfeljebb 4,0 % (m/m)

Annak az elballitasi modnak a leirdsa, amely alapjan a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésli mezbgazdasagi
terméket vagy élelmiszert elGallitjak

Alapanyagok:

— A tepert6krém készitéséhez:

— bér nélkiili sertéstepertd: a tepertékrém 70-75 %-a, a hiismentes vagy hussal kevésbé atsz6tt zsirszalonna
kisiitése utan visszamarado 6sszesiilt zsirdarab,

— sertészsir: a tepertkrém 25-30 %-a, a husmentes vagy hiissal kevésbé atszOtt zsirszalonna Kkisiitése soran
keletkezd zsiradék.

— A tészta készitéséhez: buzaliszt vagy tonkolybuzaliszt, tojas, tojassargaja, tej, élesztd, fehérbor vagy ecet, tejfol,
s6 és bors.

A ,,Teperts pogacsa” elGallitisahoz mindennem( élelmiszer-adalékanyag (pl. térfogatnoveld vagy tartdsitdszer)
felhasznalasa tilos.

El6allitasi mod:

A ,,Tepert8s pogacsa” a tészta el6allitasi modjatol fiiggben leveles vagy omlds szerkezet( lehet.

OMLOS TEPERTOS POGACSA eléallitasa

I. fazis: a tepertGkrém elkészitése

A friss, b6r nélkiili tepertSt fatablan sodrofaval addig lapitjuk, amig nagyobb, durvabb darabok mar nem
érezhetBek és a krémben a porkanyagok eloszlasa egyenletes. Az apritas torténhet hiisdaraloval is. Ebben az
esetben a daraloba a legkisebb lyuku tarcsat kell feltenni.

A krémet a sertészsirral fakanal vagy kever6gép segitségével egynemdsitjiik. Fontos kévetelmény, hogy a tepertd-
krémhez felhasznalt nyersanyagok kozott adalékanyag, tartdsitOszer, libatepert8, ndvényi zsiradék, valamint
margarin nem szerepelhet, csak és kizardlag a friss, b6r nélkiili tepertd.

A tepert6krémre vonatkozo6 kovetelményeknek az iparilag el6allitott tepert@krémnek is meg kell felelnie.

I1. fazis: tésztakészités

A lisztkilogrammonként 250-400 gramm tepertSkrémet a buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk. A tepert&-
krémnek be kell ,,burkolnia” a lisztszemeket; ez alapfeltétele az omlds szerkezet kialakulasanak. Valamennyi
nyers- anyagot, tehat a tepert6krémmel Gsszekevert lisztet, valamint liszt kg-onként a tejben felfuttatott 5 %
élesztOt, 1 tojast, 1 tojassargajat, 0,02 % fehérbort vagy ecetet, 2,5 % sot, 0,001 % Oro6lt borsot és annyi tejfolt,
hogy kozepesen kemény tésztat kapjunk, Osszedagasztjuk. A dagasztast a tészta Osszeallasaig kell folytatni. A
kivant omlos szerkezet tildagasztas esetén nem fog mutatkozni.

A termék magas zsirtartalma miatt hideg 6sszetevBkbél kell tésztat késziteni és azt h (ivos helyen addig pihentetni,
amig a tészta magh@mérséklete eléri a 26 °C-ot. Mivel a termék jellege megengedi, engedélyezett a + 5— 8 °C-0s
hitészekrény hasznalata is, amelyben a pihentetési id6 legalabb 3 ora.

A megkelt és lehllt tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, a tészta tetejét egymasra merOleges iranyban slrln
bevagdossuk. Ez a mivelet végezhetd kb. 3 mm tavolsagot tartd osszeszerelt késekkel is. A szaggatast (kisz(rast)
altalaban 3—6 cm atmér6jli pogicsaszaggatval végezziik, iigyelve az egyenletes alakra és arra, hogy minél
kevesebb legyen a hengeres formatol eltér® tésztadarab. A végsd alakot a tenyér élével gorgetve érjiik el. A tepsi
megtoltéséhez szikkséges mennyiségl pogacsakat szorosan egymas mellé tesszilk a nyujtodeszkan, majd kend



S013.11.14. [ Hu | Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja L 303/21

1.7.

ecset segitségével felvert tojassal lekenjiik, ligyelve, hogy a henger oldalfalara a tojas ne csorogjon le. Amikor a
tojas a feliileten kissé megszikkadt, a pogacsakat egyenletes tavolsagban tepsibe helyezziik. Az alaktalan darabokat
legfeljebb két alkalommal, néhany mozdulattal Osszegytrhatjuk, pihentetés utan ismét feldolgozhatjuk.A
pogécsakat a siit6lapra helyezés utan 50-55 percig kelesztjiik, majd forro, 220240 °C-os siit6ben 12-15 perc alatt
készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elSrecsomagolt formaban torténik.

LEVELES TEPERTOS POGACSA el6allitisa

L. fazis: a tepert6krém elkészitése

A tepert6krém elkészitésének menete megegyezik az omlos valtozatnal leirtakkal, azzal a kiilonbséggel, hogy itt a
zsiron és a b Or nélkiili sertéstepertén kiviil sot (lisztre szamitva kb. 1,5 %) és finomra Orolt borsot (lisztre
szamitva kb. 0,001 %) is hasznélnak. A s6 alkalmazasanal azért kell igy eljarni, mert ha a pogacsa jellemz8en sos
izéhez sziikséges Osszes somennyiséget csak a tésztakészitésnél hasznalnank, a tészta szakadozé lenne, nem
alakulna ki a leveles szerkezet.

A tepert6krém készitésénél megadott zsirmennyiségb6l ebben az esetben a zsir 50 %-a, vagyis a fele a tepert6-
krémbe, masik fele pedig a tésztaba kertil.

I1. fazis: tésztakészités

Az n. alaptésztat liszt, a tepertOkrém készitésénél félretett zsir, s6 (lisztre szamitva kb. 1 %), valamint liszt kg-
onként tejben felfuttatott 5 % éleszt6, 0,02 % fehérbor vagy ecet, esetleg 1 db tojas, 1 db tojassargaja és annyi
tejfol felhasznalasaval készitik, hogy a tészta kozepesen rugalmas, szivos, jol nyujthato legyen.

Ennél a valtozatnal azért fontos az GsszetevOk, valamint a tepert6krém alacsony h&mérséklete, hogy a hajtogatasnal a
tepert6krém szétvalassza a tésztarétegeket. A vékonyra nyujtott hideg tésztarétegek kozott elhelyezkedd zsiradék ugyanis
a slités alatt megolvad és megakadélyozza a tésztarétegek Gsszetapadasat. Ekzben a tészta és a zsiradék viztartalma g6zz¢é
alakul, és szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket, ezaltal a kisiilt termék levelekre szedhet®.

A leveles szerkezetet kialakitasa két modon torténhet:

a) A vékonyra kinyujtott tésztarétegen egyenletesen elkenjiik a tepertOkrémet, majd egyik végétdl kiindulva felte-
kerjiik a tésztat. Ezt a rudat 15-30 percig pihentetjilk, ismét vékonyra kinydjtjuk, és Gjbol feltekerjiik, az e16z6
tekeréshez képest 90 fokkal eltér§ iranyban. Ha az elforgatas nem torténik meg, a siitéskor a pogacsak eldélnek.

b) Az érett alaptésztat vékonyra nyGjtjuk, és annyi részletben kenjik rda a tepertOs keveréket, ahanyszor
hajtogatjuk. Ez esetben nem sodrast, hanem hajtogatast végziink (legalabb haromszor hajtogatjuk a tésztat).

A végs6 nyujtas el tt a tésztat legalabb 15 percig kell pihentetni, majd 1 ujjnyi (1-2 cm) vastagra nyujtani, tetejét
egymasra mer8leges iranyban s(rlin bevagdosni és 3—6 cm atmérGjl pogacsaszaggatoval kiszaggatni. A tepsi
megt6l- téséhez sziikséges mennyiségll pogacsikat szorosan egymas mellé tesszik a nyujtodeszkan, majd
kenBecset segit- ségével felvert tojas levével lekenjiik, tigyelve, hogy a henger oldalfalara a tojas ne csorogjon le.

Amikor a tojas a feliileten kissé megszikkadt, a pogacsakat egyenletes tavolsagban sttélemezre helyezziik, 40-45
percig kelesztjiik, majd forro, 220-240 °C-os siitében 8-10 perc alatt készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elérecsomagolt formaban torténik.

A mez8gazdasagi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsaga

A ,, Tepert8s pogacsa” killonleges tulajdonsagat az alabbiak adjak:

— sertéstepertd és sertészsir alapanyag,
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— a tésztakészités sajatos technikaja,

— a fizikai-kémiai jellemz8k és az érzékszervi tulajdonsagok.

A jelleget ado sertéstepert® alapanyag

A ,,Tepert8s pogacsa” sajatos jellegét a husmentes vagy hussal kevésbé atsz6tt sertés-zsirszalonna kisiitése utan
visszamaradt anyag, a tepertd adja. A tepertd 12—13 % fehérjét és 82—84 % zsiradékot tartalmaz, a termék zsirtar-
talmanak legalabb 60 %-a ebbdl szarmazik.

A tésztakészités sajatos technikaja

A tepert6 felhasznalasa az omlds szerkezet( tésztakészités mellett a kiilonleges hajtogatott, leveles szerkezet(i
tészta kialakitasat is lehet&vé teszi, ugyanakkor a magas zsirtartalom a specialis, 24-26 °C-os hideg tészta
készitését koveteli meg.

Fizikai-kémiai jellemz6k és érzékszervi tulajdonsagok

A sertéstepertd és sertészsir felhasznalasa révén kialakult 20-30 %-os zsirtartalom miatt a ,,Tepert0s pogéacsa”
tapértéke magasabb, lassabban szarad ki és igy hosszabb ideig fogyaszthato, mint a vele azonos kategoriaba tartozo
mas termékek.

A mez8gazdasagi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege

A pogéicsa sz0 els6 el6fordulasa 1395 koriili, eredetileg hamuban-parazsban siilt lepénykenyeret jelentett. A magyar
népmesékben ,hamuban siilt pogacsa” néven valt ismertté. A kenyér modjara fogyasztott lepénykenyér
megnevezé- sére egészen a XVII. szazadig a pogacsakenyér, pogacsas kenyér kifejezés volt hasznalatos. A mai
formajaban ismeretes, aprobb, hengeres formaju szaggatott valtozat a kés® kozépkorban valt altalanossa
Magyarorszagon mint a paraszti konyha leggyakoribb, valtozatos Osszetételben késziilt siilt tésztaja, és
népszer(iségét a legutobbi id6kig megtartotta.

A ,Tepertd s pogacsa” kialakulasat két feltétel tette lehet 6vé: egyrészt szokassa valt a szalonnabol zsirt kisiitni,
masrészt a tepertd bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna kisiitése, beldle tepert® nyerése — egy, az 1770-
es években késziilt, egy somogyi kdzép-nemesi haztartast bemutaté leiras alapjan — a XVIIL szazadtol jelen- hetett
meg a nemesi csaladok haztartasaban. Ezt tdmasztja ald az is, hogy a nemesi haztartasok hagyatéki leltarai szerint
zsirosbodondk az Alfoldon a XVIII. szazadtol jelentek meg (Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Muzeum,
Cegléd, 1988, 28. o., 30. o. Szlics). A paraszti, népi sertésfeldolgozasban a zsir kisiitését, illetve a sertészsir
étkezési célu elterjedését a XIX. szazadtol, a szazad kozepét6l valoszinlsithetjilk annak alapjan, hogy az 1850-es
években a Duna-Tisza kozti paraszti leltarokban mar szerepel a zsirosbodon.

A Kozép-Tisza vidékén — szobeli néprajzi adataink szerint — a XIX-XX. szazad forduldjan a tepert&t a paraszti
haztartasokban még szappanf6zésre hasznaltak, fogyasztasa fokozatosan alakult ki. A diszno6lés utan friss, f6ként
apro, b6r nélkiili tepertdvel siitotték a pogacsat. Az 1930-as években késziilt, nagy 6sszefoglald néprajzi munkaban
a pogacsat keletlen és kelt bizatésztabol és — tobbek kozott — mar tepertOvel izesitve emlitik (Batky Zs.:
Taplalkozas. In: A magyarsag néprajza. Budapest, 1933, 100. o.), igy elmondhatd, hogy a XX. szazad elején mar
altalanossa valt a kelt tészta disitasa a kisiitott szalonna tepert&jével.

A ,,Tepert0s pogacsanak” ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben, tartalmas levesek (gulyasleves,
bableves) utan masodik fogasként. Munkaértekezletek, konferencidk vendégvard terméke. A haziasszonyok is
szivesen siitik, kiilondsen csaladi alkalmak (lakodalom, keresztel®) és tinnepek, igy karacsony és hiisvét idején, de
a falusi turiz- musban is gyakran kinaljak borkorcsolyaként (Hagyoméanyok — {zek — Régiok, I. kotet, 145-147. 0.).

Hirnevét szamtalan szakacskonyv tanusitja az 1880-as évektd 1 kezdve egészen napjainkig: Dobos C. Jozsef:
Magyar-Franczia szakacskonyv, 1881, 784—785. o.; Rozsnyai Karoly: Legujabb nagy hazi cukraszat, 1905, 350. o.;
Kincses Vancza receptkonyv, 1920, 21. o.; Az Uj id8k masodik receptkényve, 1934, 182. o.; Hajda Ermnéné: Jaj,
mit fézzek, 1941, 73. o.; Rudnay Janos: A magyar cukraszat remekei, 1973, 89. o.
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1.9. 4 kiilonleges tulajdonsagok ellenbrzésére vonatkozé minimumkévetelmények és eljardasok

2.2.

Kiilonleges tulajdonsag Minimumkévetelmények Ellen&rzési mod és gyakorisag

zsirtartalom — 20-30 % (szarazanyagra szamitva) A termékleiras 3.5. pontja szerint,

— kizarolag sertészsir hasznalhato fel laboratériumban, félévente egyszer.
tepert6(krém) — sertéstepert® hasznélata Termékdokumentacié vagy gyart-
— bér nélkiili tepert® hasznalata manylap alapjan, gyartasi tételenként

dokumentalva.

anyagosszetétel — a termeékleiras 3.6. pontjaban meghata- | Termékdokumentacié vagy gyart-

rozottak (sertéstepert®, sertészsir, manylap alapjan, gyartasi tételenként

buzaliszt, tojas, tojassargéja, tej, élesztd, | dokumentalva.
fehérbor vagy ecet, tejfol, so, bors)

szerint
a késztermék érzékszervi tulaj- |— omlos, illetve leveles szerkezet Erzékszervi vizsgalat, m{szakonként.
donsagai (bélzet, iz, illat) — tepert6re jellemzd, kissé borsos illat

és iz

A termékleirasnak valé megfelelést ellendrz6 hatosagok vagy szervek

. Név és cim

Név: MezBgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarméanybiztonsagi
Igazgatosag  Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81.

Telefon:  456-30-10

Telefax: —

E-mail: oevi@oai.hu

allami magan

A hatésag vagy szerv konkrét feladatai

Az ellen6rz6 hatosag ellenbrzi, hogy a termék megfelel-e a termékleirasban megfogalmazott valamennyi el&irasnak.
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