HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESERE
VONATKOZO KERELEM

a Tanacs hagyomanyos kilonleges terméknek ésulhh mezdgazdasagi termékadr és
élelmiszerekil sz616 509/2006/EK rendelete (2006. marcius 20yelembe vételével

»repertés pogacsa”

EK-szam:

1. A kérelme® csoportosulas neve és cime

Név: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje
Cim: H-1125 Budapest, Hadik Andras u. 8.
Telefon: (36-1) 275-56-83

Fax: (36-1) 275-56-83

E-mail cim: bzsuzsa@t-online.hu

2. Tagéllam vagy harmadik orszag
Magyarorszag
3. Termékleiras

3.1. Bejegyzenielnevezés(ek) (az 1216/2007/EK rendelet 2. cikke)
»repervs pogacsa”
A termék forgalomba hozatalakor a cimke a kovetkigékoztatast tartalmazhatja:
.-magyar hagyoméanyok szerintééllitott sos sutemény”. A t4jékoztatdé szévegét mas
hivatalos nyelvekre is leforditjak.

3.2. Az elnevezés

onmagaban kulénleges
a medgazdasagi termék vagy élelmiszer kilonleges turegdgat fejezi ki

Az elnevezésben szeréplteperts” jelz6 a zsirszalonna kisltése utan visszamaradt
tepertt jeldli, ami apritast kbvéen, pép formajaban adja az ,kerek sés siteméngz az
pogacsa egyik alapanyagat.

3.3. Az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) sz értelmében keril-e sor az
elnevezés fenntartasara

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartasaval
Bejegyzés az elnevezés fenntartasa nélkdl



3.4.

3.5.

3.6.

A termék tipusa

2.3. osztaly - Cukraszsutemények, kenyér, édegéatésortak, kekszek és egyéb
subipari termékek

Annak a mépgazdasagi terméknek vagy élelmiszernek a leirasselyae a 3.1.
pontban feltlintetett elnevezés vonatkozik (az 2ROG/EK rendelet 3. cikkének (1)
bekezdése)

A ,Tepertbs pogacsa” kerek, hengeres alaku, 3-5 cm d&jiine25-50 g tomef
apritott tepedt és sertészsirt tartalmazd, éléset lazitott, omlés vagy hajtogatott
leveles szerkezet sdval és borssal izesitett sés péksutemény.dielubrosesbarna,
négyzethaldésan rovatkolt. Alja sima, vorosesbamélzetében a tepédarabkak
egyenletes eloszlasban talalhatok. Az omlds valtoagokre torhet szét, a leveles
valtozat bélzete laza, leveles szerkézite a tepetidarabkékra jellenty, kellemesen
sés, enyhén borsofiszerezés A termék szarazanyagra szamitott zsirtartalma8®O0-
%, lisztre szamitott 25-40 % mennyiségben tartalteperét. A zsirtartalom legalabb
60 %-a a tepebbdl szarmazik.

Erzékszervi jellemik:

Omlés tepefis pogacsa Leveles tep&gtpogacsa

Alak Kerek, egyenletes henger | Kerek henger alaka,
alaku. kismértékben megcsuszhat.

Héj Fel$ része fényes, vorosesbarna gzkereszt alakbanigin
rovatkolt, oldala homoksziin matt, alsé lapja vordsesbarna, matt.

Bélzet Hatarozottan omlés szerkezeKissé leveles szerkezgt

de nem morzsalédé. A tepért rétegekben szétszedbiga
darabkai egyenletes tepert) darabkai rétegekben
eloszlasban talalhatok, szing lathatok, szine enyhén barnas.
enyhén barnas.

iz Teperbre jellem®, kellemesen sés, enyhén borsos.

lllat Tepertre és a sertészsirra jelletnborsos.

Fizikai és kémiai jellermik

= Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartal@arazanyagra szamitva
legalabb 20,0%n4/m)

= SoOtartalom: a késztermékek bélzetének sotartalmzarazanyagra szamitva
legfeljebb 4,0%1fh/m)

= Homoktartalom: a késztermék bélzetének szarazanyagzamitva legfeljebb
0,04% (M/m), de érzékszervileg ne legyen észlaihet

Annak az éélllitasi moédnak a leirasa, amelynek alapjan a fdntban feltintetett
elnevezés medgazdasagi terméket vagy élelmiszedaditiak (az 1216/2007/EK
rendelet 3. cikkének (2) bekezdése)



Alapanyagok:
- Atepertpép készitéséhez:
— Bo6r nélkuli sertéstepeit a husmentes, vagy hussal kevésbé 6ttsz
zsirszalonna kisiltése utan visszamarado6 6sszesilamb;

— Sertészsir: a husmentes, vagy hussal kevéshétatsrszalonna kisitése
soran keletkez zsiradék;

- 6rolt bors,
— illetve s6 (csak a leveles valtozat esetében).

- A tészta készitésehez: buzaliszt (BL55 vagy BL&Jwtonkolybuzaliszt, tojas,
tojassargdja, tej, élegztfehérbor vagy ecet, tejfdl és sé

A ,Teperibss pogacsa” éhllitasahoz mindenndin élelmiszer-adalékanyag (pl.
térfogatnével-, vagy tartésitoszer) felhasznalésa tilos.

Elgallitasi mod:

A ,Tepertbs pogacsa” a tésztadsdllitasi modjatol fugfen leveles vagy omlds
szerkezdt lehet.

OMLOS TEPERT OS POGACSA eballitasa

l. fazis: a tepetipep elkészitése

A friss, Br nélkuli teperdt fatdblan sodrofaval addig lapitjuk, amig nagydababok
mar nem érezhéek és a pépben a tepmtarabkak egyenletes eloszlasuak. Az apritas
torténhet husdaraldval is. Ebben az esetben adtar@ legkisebb lyuka tarcsat kell
feltenni. A pépet a sertészsirral és a pdmdlt borssal fakanal, vagy kew&ep
segitségével egyndisitjtk. Iparilag eballitott teperdpép (tepettkrém) alkalmazasa
esetén a ,Tepeaft pogacsa” gyartojanak a fenti régegi jellemsk teljestlését
irasban vallalnia kell.

II. fazis: tésztakészités:

A lisztkilogrammonként 250-400 gramm tefgdpet a buzaliszttel homogén
keverékké morzsoljuk. A tepépépnek a lisztszemeket be kell ,burkolniuk”, amely
az omlés szerkezet kialakuldsanak alapfeltétele.la@nnyi nyersanyagot
(tepertpéppel Osszekevert lisztet, tejben felfuttatotsAie, sot; ezen kivil liszt kg-
onként 1 tojast, 1 tojassargdjat, egy-két kané&redrt vagy ecetet, annyi tejfolt, hogy
kozepesen kemeény tésztat kapjunk) Osszedagasz#ukdagasztast a tészta
0sszeallasaig kell folytatni. A kivant omlés szemdetildagasztas esetén nem fog
mutatkozni.

A termék magas zsirtartalma miatt hideg alkotokmdl tésztat késziteni és azivds
helyen addig pihentetni, amig a tészta néagdrséklete eléri a 26°C-ot. Mivel a
termeék jellege megengedi, engedélyezett a +5-8sP@iathszekrény haszndlata is,
amelyben a pihentetésiddegalabb 3 ora.

A megkelt és letilt tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, a tészta tétepgymasra
merdleges iranybanisin bevagdossuk. Ez ativelet végezhétkb. 3 mm tavolsagot
tartd Osszeszerelt késekkel is. A szaggatést (aspuéltalaban 3-6 cm atnogi



pogacsaszaggatoval vegezzik, Ugyelve az egyendddisa €s arra, hogy minél
kevesebb legyen a hengeres formatdl éltésztadarab. A véfsalakot a tenyér élével
gorgetve érjuk el. A tepsi megtdltéséhez szikségmsnyised pogacsakat szorosan
egymas mellé tesszik a nyudjtédeszkan, majdodeset segitségével felvert tojas
levével lekenjuk, tgyelve, hogy a henger oldaltalartojas ne csorogjon le. Amikor a
tojas a fellleten kissé megszikkadt, egyenleteslsdgban tepsibe helyezzik. Az
alaktalan darabokat legfeljebb két alkalommal, nghdozdulattal 6sszegyurhatjuk,
pihentetés utan ismét feldolgozhatjuk.

A pogéacséakat a sélapra helyezés utan 50-55 percig kelesztjik, majdbf 220-240
°C-os sliiben 12-15 perc alatt készre sutjuk.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagyselsomagolt formaban torténik.

LEVELES TEPERT OS POGACSA eballitasa

. fazis: a tepefipép elkészitése

A tepertpép elkészitésének menete megegyezik az omlozatitd leirtakkal, azzal

a kulonbséggel, hogy itt a zsiron és a finokdn@t borson kivil sot (lisztre szamitva
kb. 2,5%) is hasznalnak. A s6 alkalmazasanal &edirfgy eljarni, mert ha a pogacsa
jellemzben sos izéhez szikséges 0sszes sOdmennyiseget cizdetakészitésnél

hasznalnank, a tészta szakadoz6 lenne, nem aldkildnaveles szerkezet.

II. fazis: tésztakészités

Az Un. alaptésztat liszt, tejben felfuttatott étéss0 (lisztre szamitva kb. 1%), esetleg
tojas, tojassargaja, tejfol, kevés zsir felhasz®lal készitik, amelyet ecettel vagy
borral tesznek nyujthatébba.

Ennél a valtozatnal azért fontos az alkotorészelflamint a tepeépép alacsony
hémérséklete, hogy a hajtogatasnal a téjpep szétvalassza a tésztarétegeket. A
vékonyra nyujtott hideg tésztarétegek kozott ekasked zsiradék ugyanis a sités
alatt megolvad és megakadalyozza a tésztarétegekté@padasat. Ek6zben a tészta és
a zsiradék viztartalmasgzé alakul, és szétfeszitve fellazitja a tésztgeddet, ezaltal a
kisult termék levelekre szedldet

A leveles szerkezetet kialakitasa két médon tod€nh

a.) A vékonyra kinyujtott tésztarétegen egyenlatesienjik a tepefpépet, majd
egyik vegébl kiindulva feltekerjuk a tésztat. Ezt a rudat 1®-Bercig pihentetjlk,
ismét vékonyra kinyujtjuk, és ujbol feltekerjik, abz6 tekeréshez képest 90 fokkal
eltés iranyban. Ha az elforgatas nem torténik meg, éskidr a pogacsak élithek.

b.) Az érett alaptésztat vékonyra nyujtjak, és amégzletben kenik ra a tepést
keveréket, ahanyszor hajtogatnak. Ez esetben nemndstp hanem hajtogatast
végeznek (legalabb haromszor hajtogatnak).

A végsd nyujtas ebtt a tésztat legaldbb 15 percig kell pihentetnijchiaujjnyi (1-2
cm) vastagra nyujtani, tetejét egymasra diegres iranybanisin bevagdosni és 3-6
cm atmééjii pogacsaszaggatoval kiszaggatni. A tepsi megtdlezsészikséges
mennyiséf pogacsakat szorosan egymas mellé tesszik a ngspikén, majd
kendecset segitségével egy felvert tojas levével leékenjigy, hogy a henger
oldalfalara a tojas ne csorogjon le. MegjegyZgentdogy Somogy megyében a
szokasos, egyenletes henger alaktdl &liégynevezett ,részeg” leveles Tepmrt
pogacsat kedvelik, amit a fellleti tojasozas kiéges modjaval érnek el ugy, hogy



3.7.

3.8.

nemcsak a termék tetejét kenik le tojassal, hangyik eldalat is, ezaltal a pogacsa
tésztalemezei a tojasozott oldalon dsszetapadnalgsik oldalon kinyilnak, efit —
.fészeq” — alakuva valnak.

Amikor a tojas a fellleten kissé megszikkadt, agosgkat egyenletes tavolsagban
sutlemezre helyezik, 40-45 percig kelesztik, majd dp&220-240 °C-os séiben 8-10
perc alatt készre sutik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagyselsomagolt formaban torténik.

A medgazdasagi termék vagy élelmiszer kildnleges tuteéiga (az 1216/2007/EK
rendelet 3. cikkének (3) bekezdése)

A ,Teperts pogacsa” kulonleges tulajdonsagat az alabbiakad,

— sertéstepettés sertészsir alapanyag,
— atésztakészités sajatos technikaja,
— afizikai-kémiai jellem8k és érzékszervi tulajdonsagok.

A jelleget ad6 sertéstepeitalapanyag

A ,Teperbs pogacsa” sajatos jellegét a hiusmentes vagy hkegétbé atsit sertés
zsirszalonna kisUtése utan visszamaradt anyagpextteadja. A tepefi 12-13%
fehérjét és 82-84% zsiradékot tartalmaz, a ternsiktartalmanak legalabb 60%-a
ebbl szarmazik.

A tésztakészités sajatos technikaja

A tepert felhasznalasa az omlos szerkézédsztakészités mellett a kulonleges
hajtogatott, leveles szerketidészta kialakitasat is leld@e teszi, ugyanakkor a magas
zsirtartalom a specidlis, max. 26°C-os tészta te&&stikdveteli meg.

Fizikai-kémiai jellem#®k és érzékszervi tulajdonsagok

A sertéstepett és sertészsir felhasznalasa révén kialakult 206365 zsirtartalom
miatt a , Teperds pogacsa” tapértéke magasabb, lassabban szaéadidgy hosszabb
ideig fogyaszthatd, mint a vele azonos kategéridbiazd mas termék.

A medgazdasagi termék vagy élelmiszer hagyomanyos arafiha (az
1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (4) bekezdése)

A pogécsasz6 el§ elsfordulasa 1395 korlli, eredetileg hamuban-parazshisn
lepénykenyeret jelentett. A magyar népmesékben ifiam silt pogacsa” néven valt
ismertté. A kenyér modjara fogyasztott lepénykenmgégnevezésére egészen a XVII.
szazadig apogacsakenyér, pogacsas kenyéfejezés volt hasznalatos. A mai
formajdban ismeretes, aprébb, hengeres formaju gakatty valtozat a kés
kozépkorban valt altalanossa Magyarorszagon miparaszti konyha leggyakoribb,
valtozatos Osszetételben készult sllt tésztijanépszeiségét a legutobbi dikig
megtartotta.

A ,Tepertbs pogacsa” kialakulasat két feltétel tette |16hét egyrészt szokassa valt a
szalonnabdl zsirt kisUtni, masrészt a tepdrtkertlt a mindennapok étkezésébe. A



3.9.

szalonna kisutése, liéd teperd nyerése — egy az 1770-es éudkdzarmazo somogyi
k6zép-nemesi haztartas leirasa alapjan — a XV48zadtol jelenhetett meg a nemesi
csaladok haztartasaban. Ezt tamasztja ala az gy, amemesi haztartasok hagyateéki
leltarai szerint zsirosh6donok az Alfoldon a XVIdzazadtdl jelentek meg. (Cegléd
1850-1900. Ceglédi Kossuth Muzeum kiadasa Cegl@83.1 p.: 28., 30. Szs) A
paraszti, népi sertésfeldolgozasban a zsir kisijtdetve a sertészsir étkezeési célu
elterjedését a XIX. szazadtol, a szazad koZepétioszinisithetjuk annak alapjan,
hogy az 1850-es években a Duna-Tisza kozti pardsitéirokban mar szerepel a
zsirosbodon.

A Kozép-Tisza vidékén — szdébeli néprajzi adataiglkerint — a XIX-XX. szézad
forduléjan a tepeét a paraszti haztartdsokban még szapjmsie hasznaltak,
fogyasztasa fokozatosan alakult ki. A disznoolémn Utiss, 6ként aprd, Br nélkili
tepertvel sutotték a pogacsat. Az 1930-as években kesmgdy 6sszefoglald néprajzi
munkaban a pogacsat keletlen és kelt bluzatésztbdot tobbek kozott — mar
tepertvel izesitve emlitik (Batky Zs.: Taplalkozas. In: #agyarsag néprajza.
Budapest, 1933. p.: 100), igy elmondhatd, hogy a ¥26zad elején mar altalanossa
valt a kelt tészta dusitasa a kisut6tt szalonnertgpvel.

A pogacséanak ma is fontos szerep jut. Tartalmasskdv (gulyasleves, bableves) utan
masodik fogasként vagy mulatsagokban borkorcsohtakézolgaljak fel. A
haziasszonyok vendégvaroként szivesen siitik, aifaltizmusban is gyakran kinaljak
(Hagyomanyok izek Régiok, I. kotet p.: 145-147.).

Hirnevét szamtalan szakacskonyv tanusitia az 188@akél kezdve egészen
napjainkig.

A kudlonleges tulajdonsag elf#nésére vonatkozd minimumkdvetelmények és
eljarasok (az 1216/2007/EK bizottsagi rendeletikke)

Kilonleges Minimumkd&vetelmények: Elletrzési mod és
tulajdonsag: gyakorisag
zsirtartalom - 20-30 % (szarazanyagra A termékleiras 3.5. pontja
szamitva) szerint, laboratériumban,
L L . |félévente egyszer.
- kizarblag sertészsir hasznalhatg 9
fel
tepert(pép) - sertéstepefthasznalata Beszallitéi  nyilatkozat
- bér nélkli teperd hasznélata |alapjan, ~ szallitdlevel
dokumentéalaséaval.
anyagosszetétel - atermékleiras 3.6. pontjabanrerméekdokumentacio
meghatarozottak (sertéstegert | vagy gyartmanylap
sertészsir, buzaliszt, tojas, alapjan, gyartasi
tojassargdja, tej, élegztfehérbor|tételenként dokumentalva.
vagy ecet, tejfdl, so, bors) szerint




4.2.

a késztermék Erzékszervi vizsgalat,

- omlés, illetve leveles szerkezet

érzékszervi miiszakonként.
tulajdonsagai - teperére jellem, kissé borsos
(bélzet, iz, illat) illat és iz

A termékleirasnak valé megfelelést elldinzé hatdosagok vagy szervek
Neév és cim

Név: Medgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelniszeés
Takarmanybiztonsagi lgazgatosag

Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81

Telefonszam: 456-30-10

E-mail cim:oevi@oai.hu

€s a Me#gazdasagi Szakigazgatasi Hivatalnak a termeéklléghsa helye szerint
illetékes megyei szakigazgatasi hivatalai.

allamid magéan
A hat6ség vagy szerv meghatarozott feladatai

Az ellersrzé6 hatésag a termékleiras 3.9. pontjaban széré&gblazat figyelembe
vételével ellefirzi, hogy a termék megfelel-e a termékleirasban fagagmazott
eléirasoknak.

A késztermékBl a helyszinen mintat vesznek és azt érzékszervbedwartalmi

vizsgalatnak vetik ala, amelyek eredményét a telmigls 3.5 és 3.6. pontjaban
szerepd értekekkel hasonlitanak dssze.




