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Kozlemények

A géntechnologiai hatosag kozleménye engedély tervezetének tarsadalmi konzultacio érdekében
torténo kozzétételérol

A Pannon Egyetem Georgikon Karara vonatkozo hatarozat-tervezet, a géntechnolégiaval
modositott szervezetekre vonatkozé adatok, valamint a tevékenység kockazatértékelésének
osszefoglalasa:

A Pannon Egyetem (cim: 8200 Veszprém, Egyetem u. 10.; a tovabbiakban: Kérelmezd) ligyében,
géntechnologiaval modositott szervezetek 2. biztonsagi elszigetelési osztalyba sorolt zart rendszerben
torténd felhasznalasait — a Géntechnologiai Eljarasokat Véleményezd Bizottsag (a tovabbiakban:
Bizottsag) GA2015-22 szam@ véleményét, valamint az Orszigos Gyogyszerészeti és Elelmezés-
egészségiigyl Intézet (a tovabbiakban: egészségiligyi szakhatosag) OGYIL/19793-4/2015. szamu
szakhatosagi allasfoglaldsanak figyelembevételével - a vonatkozd jogszabalyokban, a kérelemben
foglaltak betartasa mellett

engedélyezem.

Géntechnologiaval modositott szervezetek zart rendszer(i felhasznalasa a TMF/541-8/2015. {ligyiratszamu
hatarozattal engedélyezett 2. biztonsagi elszigetelési szintli géntechnologiai modositast végzo 1étesitmeény
alabbi laboratériumaiban engedélyezett:

Pannon Egyetem

Georgikon Kar

Festetics Imre Bioinnovaciés Kozpont
Biotechnoldgiai Oktato- és Kutatokozpont
Cim: 8360 Keszthely, Ujmajori ut 2.

Helyiségek: II. em.: 2016., 209., 212., 214., 215., 217., 218. sz. laborok

Felhasznalhato szervezetek:
e Escherichia coli
e Agrobacterium tumefaciens
e Ambrosia artemisiifolia

Az egészségligyl szakhatosag a géntechnoldgiai tevékenység engedélyezéséhez eldirdsok nélkiil
hozzéjarult.

A Kérelmez6 az igazgatasi szolgaltatasi dij megfizetése alol mentesiil.

A jelen hatarozatommal engedélyezett tevékenység ellendrzése érdekében, jogerds hatdrozatom masolati
példanyait tdjékoztatdsul megkiilddom a géntechnoldgiai médositasnak tekintendd, valamint annak nem
mindsild eljarasokrol és a géntechnologiai tevékenység ellendrzésére jogosult hatdsagokrol szolo
111/2003. (XI. 5.) FVM-GKM-ESZCSM-KvVM egyiittes rendelet 3. §-aban meghatarozott
hatosagoknak.

Hatarozatom a kozléssel jogerds, ellene kozigazgatasi ton jogorvoslatnak helye nincs. A hatarozat
birdsagi feliilvizsgalatdit — jogszabalysértésre hivatkozassal — a kozléstdl szamitott 30 napon beliil
keresettel lehet kérni a Févarosi Kozigazgatasi és Munkaiigyi Birosagtol. A keresetlevelet a Févarosi
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Kozigazgatasi és Munkaiigyi Birdsagnak kell cimezni, de Hatdésdgomnal kell harom példanyban
benyujtani vagy ajanlott kiildeményként postara adni. A pert a birosag targyalason kiviil biralja el, a felek
barmelyikének kérelmére azonban targyalast tart. Targyalas tartasat az tigyfél a keresetlevélben kérheti,
ennek elmulasztdsa miatt igazoldsnak nincs helye.

Indokolas

A Kérelmezé 2015. majus 12. napjan géntechnologiaval mddositott szervezetek 2. biztonsagi
elszigetelési osztalyba sorolt zart rendszerben torténé felhasznalasa targyaban kérelmet nyujtott be
Hatoésagomhoz.

Az engedély iranti kérelmet a géntechnolégiai tevékenységrol szolé 1998. évi XXVII. torvény (a
tovabbiakban: Gtv.) 8. §-a, a géntechnoldgiai tevékenység engedélyezési eljarasi rendjérol, valamint
az eljaras soran az Europai Bizottsaggal valé kapcsolattartasrol szolé 132/2004. (IV. 29.) Korm.
rendelet (a tovabbiakban: Rendelet) 2. §-a alapjan megvizsgaltam és megallapitottam, hogy a
Kérelmez6 altal benyijtott dokumentacio megfelel a jogszabalyi eldirasoknak.

Az engedélyezés iranti dokumentaciokat bizottsagi véleményezés céljabol a Bizottsag részére,
valamint szakhatésagi allasfoglalas céljabol az egészségiigyi szakhatosag részére TMF/541-2/2015.
és TMF/541-3/2015. iigyiratszamokon, 2015. majus 15. napjan megkiildtem.

A Bizottsag a kérelmet 2015. méjus 28. napjan elektronikus Gton megtargyalta. A Bizottsag a GA2015-22
szamu véleményében kiegészitd feltételek eldirdsat javasolta.

A Bizottsag javasolta a tevékenység biztonsagi besorolasanak egyértelmiisitését, a GM novényekkel valo
munkahoz sziikséges zart rendszer feltételeinek biztositasat, illetve a kockazatértékelés kiterjesztését a
GM novényekre, a termés tarolasanak helyének és modjanak megadésat, a hulladék kezelés és a GM
novények megsemmisitésének pontos leirasat.

A kérelem cimében, és a 132/2004. Korm. rendelet 3. szdmO melléklet alapjan elkészitett
kockazatértékelésben szerepel, hogy a zart rendszerii felhasznalas 2. elszigetelési szintli. A Kérelmezd a
Bizottsag altal javasolt minden tovabbi feltételnek a 2015. szeptember 14. napjan érkezett tovabbi
A Gtv. 5.§ (1) bekezdése értelmében ,,a géntechnologiai hatosag az engedély iranti kérelmet a
Geéntechnologiai Bizottsag véleménye ellenére is elutasithatia vagy az engedélyt megadhatia”. A
fentiekre tekintettel a Bizottsag feltételeit nem irtam el a rendelkezd részben.

Targyi ligyben az egészségiigyi szakhatésag OGY1/19793-4/2015. iigyiratszama 2015. szeptember 02.
napjan érkezett allasfoglalasdban a kérelemben jeldlt géntechnologiai tevékenység engedélyezéséhez
eldirasok nélkiil hozzajarult.

Mindezek alapjan a rendelkezd részben foglaltak szerint dontottem.

Az lgyintézési hatarid6 a Gtv. 9. § (1) bekezdése alapjan 90 nap. Az ligyintézési hataridébe a
szakhatosagi eljaras idOtartama, valamint a tarsadalmi konzultacié lefolytatdsanak idétartalma a
kozigazgatasi hatosagi eljaras és szolgaltatas altalanos szabalyairdl szold 2004. évi CXL. torvény (a
tovabbiakban: Ket.) 33. § (3) bekezdésének d) pontja és a Gtv. 9.§ (5) bekezdése alapjan nem szamit bele.

A Kérelmezo az illetékekrdl sz6ld 1990. évi XCIIIL. torvény 5. § (1) bekezdésének c) pontja alapjan
mentesiil az igazgatasi szolgaltatési dij fizetése aldl.
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Hatarozatomat a Gtv. 3. §, 4. § (1) bekezdésének b) pontja, 8. § (1) bekezdése, 8/A. §, 9.§ (1)-(6)
bekezdései, a Rendelet 1. § (1) bekezdése b) pontja, 2. §-a, a géntechnoldgiai tevékenységre vonatkozd
nyilvantartds és adatszolgéltatas rendjér6l, valamint a géntechnologiai tevékenységhez sziikséges
engedély iranti kérelemhez csatoland6 dokumentéciorol szolo 82/2003. (VIIL. 16.) FVM rendelet 1. § - 2.
§-a, a humén-egészségiigy, human gyogyszergyartas teriiletén, és az emberi testtel kozvetleniil érintkezd
vegyi anyagok esetében géntechnologiai tevékenység végzését engedélyezé géntechnoldgiai hatdsag,
valamint a mezdgazdasag és az élelmiszeripar teriiletén, illetve egyéb ipari céli felhasznalds esetében
géntechnologiai tevékenység végzését engedélyezd eljarasban kdzremitkddd géntechnoldgiai szakhatosag
kijelolésérdl szold 14/2008. (IV. 17.) EiM rendelet 1. § (1) bekezdése, valamint a Ket. 71. § (1)
bekezdése és 72. § (1) bekezdése alapjan hoztam meg.

Hataskoromet a Rendelet 1. § (3) bekezdése biztositja, figyelemmel a kdozponti allamigazgatasi szervekrol
valamint a Kormany tagjai ¢és az allamtitkdrok jogallasardl szolo 2010. évi XLIIL. torvény 5. § (3)
bekezdésére és a Magyarorszag minisztériumainak felsoroldsarol szold 2014. évi XX. torvény 1. § (2)
bekezdésének c¢) pontjara, valamint a Foldmiivelésiigyr Minisztérium Szervezeti €s Mikodési
Szabalyzatarol szoloé 3/2014. (VIIL.1.) FM utasitds 83. § (1) bekezdésére és a 2. fiiggelékének 4.2.4.
pontjanak 3. a.) alpontjara.

A jelen hatarozat elleni fellebbezés lehetdségét a Gtv. 3. § (4) bekezdése és a Ket. 100. § (1) bekezdés a)
¢s d) pontjai zarjak ki, a dontés birdsagi eljaras keretében torténd feliilvizsgalatanak lehetdségét a Ket.
100. § (2), tovabba 109. § (1) bekezdése a) pontja valamint a polgari perrendtartasrdl sz616 1952. évi llI.
torvény (a tovabbiakban: Pp.) 330. § (2) és 338. § (1)-(2) bekezdései biztositjak. A Fdvarosi
Kozigazgatasi €¢s Munkatigyi Birosag illetékessége a Pp. 326. § (7) bekezdésén alapul.

A génallomany forrasai, a hasznalt recipiens, donor, illetve sziiloé mikroorganizmusok, a hasznalt
gazda-vektor rendszer:

Befogado szervezetek:
e Escherichia coli
e Agrobacterium tumefaciens
e Ambrosia artemisiifolia

Donor szervezetek és vektorok:
e Escherichia coli
e Agrobacterium tumefaciens
e Ambrosia artemisiifolia

Zart rendszerii felhasznalas osztalyba sorolasa: 2. osztaly

A munka céljai, a modositasokba bevont génallomanyok tervezett funkcioi:
e aparlagfli virdgzasat kontrollalo gének szekvencidjanak megismerése, funkcionalis jellemzése;
e parlagfli pollenallergén gének allélikus valtozatainak izolalasa €s jellemzése;
e az Amb a I inaktivalasa, és ennek hatasvizsgalata pollen fejlédésére és fertilitdsara.

Kockazatértékelés osszefoglalasa

A recipiens mikroorganizmusok nem tartoznak a szamottevé kockazatot jelentd ¢éldlények kozé. Az
alkalmazott vektorok standard klonozo, vagy expresszios vektorok, tovabba a GMO-kal vald tevékenység
kontrollalt, zér6 kibocsatasti laboratériumi koriilmények kozott, kizardlag kutatdsi céllal valosul meg
teljes mikrobioldgiai sterilitas mellett, igy annak valészintisége, hogy a lehetséges karos hatdsok
ténylegesen bekovetkeznek gyakorlatilag nulla.
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Hulladékkezelésre vonatkozo informaciok

A genetikailag modositott szervezeteket és azok maradvanyait, vagy azokkal érintkezett tovabbi
anyagokat minden esetben veszélyes hulladéknak tekintik. Mind az ¢él6 genetikailag modositott
szervezeteket tartalmazd, mind a mar nem ¢l6 mikrobidlis szervezetek maradvanyait tartalmazo
hulladékokat minden esetben autoklavozassal artalmatlanitjak (121°C 40 perc).

A veszélyes hulladékokat az érintett helyiségekbdl az Egyetem hulladékkezelési gyakorlatanak
megfelelden kell az atmeneti tarolokba elhelyezni. Elszallitasuk a telephelyekrol eldre rogzitett
1dépontban, ill. a keletkezett mennyiség fliggvényében rendszeresen torténik.

A foldmiivelésiigyi miniszter kozleménye a mezogazdasagi termelést érint6 idéjarasi és mas
természeti kockazatok kezelésérol szolo 2011. évi CLXVIIL. torvény 12. § (6) bekezdése szerinti
aszalyhelyzet kihirdetésérol

Hivatkozassal a mezégazdasagi termelést érintd iddjarasi €s mas természeti kockazatok kezelésérdl szolo
2011. évi CLXVIIL torvény 12. § (6) bekezdésére a 2014. november 1-t6]1 2015. oktober 31-ig terjedd
karenyhitési év vonatkozasaban

- Bacsalmas

- Janoshalma

- Szigetvar

- Mezbkovacshaza

- Csorna

- Kapuvar

- Mosonmagyardvar

- Sopron

- Tiszafiired

- Esztergom

- Tata

- Kormend

-  Koszeg

- Szentgotthard

- Szombathely

- Lenti

- Letenye
jarasok kivételével orszagos szinten aszalyhelyzetet hirdetek ki.

Budapest, 2015. szeptember 28.

Dr. Fazekas Sandor s. K.
foldmiivelésiigyi miniszter
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Kozlemény a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilo mezégazdasagi termékek és
¢lelmiszerek kozosségi elismerésére iranyulo eljarasban benyujtott kérelem megjelentetésérol

A mezégazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségi rendszereir6l szold 1151/2012/EU
rendeletének (tovabbiakban: Rendelet) 26. cikke értelmében , Egyszerisitett eljaras” keretében a
tagallamoknak lehetdséglik van 2016. januar 4-ig benyujtania azon hagyomanyos kiilonleges termékek
termékleirasait, amelyek az 509/2006/EK rendelet 13. cikke (1) bekezdésének megfeleléen kertiltek
bejegyzésre. A Bizottsag 668/2014/EU végrehajtasi rendeletének II. melléklete szerinti formaban kell a
hagyomanyos kiilonleges termékek termékleirasat elkésziteni €s azt az egyszertsitett eljaras keretében a
Bizottsdgnak benyujtani elfogadasra. A Rendeletnek megfeleléen a ,,Tepertds pogacsa” hagyomanyos
kiilonleges termékként 2013. november 14-én keriilt bejegyzésre az elnevezés fenntartasa nélkiil. A
kérelmez6 csoportosulas a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje, amely 2015. szeptember 22-én benyujtotta a
Rendeletnek megfelelden atdolgozott termékleirast. A tagallamoknak a Rendelet 49. cikk (3) bekezdése
szerint a termékleirast kozz¢ kell tenni ésszerli hataridé megéllapitdsa mellett.

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilé mezdgazdasagi
termékek és élelmiszerek elismerésének €s ellendrzésének rendjérdl szolo 15/2008. (II. 15.) FVM rendelet
3. §-4nak (4) bekezdésében meghatarozott felhatalmazas alapjan a hagyomanyos kiilonleges termékek
kozosségi elismerésére iranyuld eljarasban benytjtott kérelmet az alabbiakban megjelenteti. A jogos
érdekiiket igazold és Magyarorszag teriiletén székhellyel vagy lakohellyel rendelkezd természetes vagy
jogi személyek a kérelemben foglaltakkal kapcsolatos kifogasaikat annak a Foldmiivelésiigyi Ertesitében
torténd megjelenését kovetd egy honapon beliil irasban nytjthatjadk be a Foldmiivelésiigyi Minisztérium
Elelmiszer-feldolgozasi Féosztalyara (1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11.).

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
,» Lepertds pogacsa”
EU-szam:

1. Bejegyzendo elnevezés

...,, L'epertds pogacsa”

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

2. A termék tipusa
...— 2.24. osztaly: kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb
pékaru.

3. A bejegyzés indokolasa

3.1. A termék:

az adott termékre vagy élelmiszerre jellemzd hagyomanyos eléallitasi vagy feldolgozasi modszerrel
vagy hagyomanyos dsszetétellel késziil;

[] a hagyomanyosan hasznalt nyersanyagokbol vagy 6sszetevokbol késziil.

A ,, Tepertds pogacsa”,daralt tepertdt €s sertészsirt tartalmazo, €lesztdvel lazitott, omlos vagy hajtogatott
leveles szerkezetli, soval és borssal izesitett péksiitemény.

3.2. Az elnevezés:
az adott termék leirdsara hagyomanyosan hasznalt elnevezés;

[0 jelzi a termék hagyoményos jellegét vagy sajatossagat.
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Az elnevezésben szerepld ,tepertds” jelzd a zsirszalonna kisiitése utan visszamaradt tepertdt jeloli, ami
daralast kovetden, krém forméjaban adja a ,,kerek sos siitemény”, azaz a pogacsa jellegzetes alapanyagat.

4. Leiras

41. Az 1. pontban szerepld elnevezést viselo termék leirdsa, beleértve fobb fizikai, kémiai,
mikrobiologiai és érzékszervi jellemzoit, alatamasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének
(2) bekezdése)

A ,Tepertés pogacsa” kerek, hengeres alaku, 3-5 cm atmérdjii, 25-50 g tomegii, daralt tepertdt és
sertészsirt tartalmazo, élesztével lazitott, omlds vagy hajtogatott leveles szerkezetli, soval és borssal
izesitett péksiitemény. Feliilete vorOsesbarna, négyzethaldésan rovatkolt. Alja sima, vorOsesbarna.
Bélzetében a tepertddarabkéak egyenletes eloszlasban talalhatok. Az omlos valtozat rogokre torhetd szét, a
leveles valtozat bélzete laza, leveles szerkezetii. {ze a tepertd porkanyagaira jellemzd, kellemesen sos,
enyhén borsos fiiszerezésii. A termék szarazanyagra szamitott zsirtartalma 20-30 %, lisztre szamitott 25—
40 % mennyiségben tartalmaz tepertdt. A zsirtartalom legalabb 60 %-a a tepertdbdl szarmazik.

Erzékszervi jellemzék

Omlos tepertds pogacsa Leveles tepertds pogacsa
Alak Kerek, egyenletes henger Kerek henger alak,
alaku. kismértékben megcsuszhat.
H¢j Fels6 része fényes, vordsesbarna szinti, kereszt alakban stirtin
rovatkolt, oldala homokszinii, matt, als6 lapja vordsesbarna, matt.
Bélzet Hatarozottan omlos szerkezet, | Kissé leveles szerkezeti,
de nem morzsalddo. A tepertd | rétegekben szétszedhetd, a
darabkai egyenletes tepert6 darabkai rétegekben
eloszlasban talalhatok, szine lathatok, szine enyhén barnas.
enyhén barnas.
Iz Tepertore jellemz0, kellemesen sos, enyhén borsos.
Ilat Tepertore és a sertészsirra jellemz6; borsos.

Fizikai és kémiai jellemzok
Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma szarazanyagra szamitva 20-30 % (m/m)
Soétartalom: a késztermékek bélzetének sotartalma szarazanyagra szamitva legfeljebb 4,0 % (m/m)

Kiilonleges tulajdonsag

— sertésteperto €s sertészsir alapanyag,

— a tésztakészités sajatos technikdja,

— a fizikai-kémiai jellemz6k és az érzékszervi tulajdonsagok.

A jelleget adé sertésteperté alapanyag

A ,Tepertds pogacsa” sajatos jellegét a husmentes vagy hussal kevésbé atszOtt sertés-zsirszalonna
kisilitése utan visszamaradt anyag, a tepertd adja. A tepertd 12—13 % fehérjét és 82—-84 % zsiradékot
tartalmaz, a termék zsirtartalmanak legalabb 60 %-a ebbdl szarmazik.

A tésztakészités sajatos technikaja
A tepertd felhasznildsa az omlos szerkezetli tésztakészités mellett a kiilonleges hajtogatott, leveles
szerkezetl tészta kialakitasat is lehetové teszi, ugyanakkor a magas zsirtartalom a specialis, 24—26 °C-0s
hideg tészta készitését koveteli meg.
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Fizikai-kémiai jellemzék és érzékszervi tulajdonsagok

A sertéstepertd €s sertészsir felhasznaldsa révén kialakult 20-30 %-os zsirtartalom miatt a ,, TepertOs
pogacsa” tapértéke magasabb, lassabban szarad ki és igy hosszabb ideig fogyaszthat6, mint a vele azonos
kategoriaba tartoz6 mas termékek.

4.2. Az 1. pontban szereplo elnevezést viselo termék termelok dltal betartando eloallitasi modjanak
leirasa, beleértve adott esetben a felhaszndlt nyersanyagok vagy az osszetevok jellegét és tulajdonsagait,
valamint a termék elkészitésének maodjat (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)
Alapanyagok
— A tepertokrém készitéséhez:
— bor nélkiili sertéstepertd: a tepertokrém 70—75 %-a, a hismentes vagy hussal kevésbé atszott
zsirszalonna Kkisiitése utan visszamarado 0sszesiilt zsirdarab,
— sertészsir: a tepertOkrém 25-30 %-a, a husmentes vagy hussal kevésbé atszott zsirszalonna
kisiitése soran keletkezo zsiradék.
— A tészta készitéséhez: buzaliszt vagy tonkolyblzaliszt, tojas, tojassargaja, tej, €lesztd, fehérbor vagy
ecet, tejfol, so és bors.
A ,Tepertds pogacsa” eldallitasdhoz mindennemii ¢lelmiszer-adalékanyag (pl. térfogatndveld vagy
tartositoszer) felhasznalasa tilos.

El6allitasi mod
A ,,Tepertds pogacsa” a tészta eldallitasi modjatol fliggden leveles vagy omlos szerkezetii lehet.

OMLOS TEPERTOS POGACSA eléallitasa
I. fazis: a tepertokrém elkészitése

A friss, bor nélkiili tepert6t fatablan sodrofaval addig lapitjuk, amig nagyobb, durvabb darabok mér nem
érezhetdek 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 keverdgép segitségével egynemtsitjiik. Fontos kdvetelmény, hogy a
tepertkrémhez felhasznalt nyersanyagok kozott adalékanyag, tartdsitdszer, libatepertd, ndvényi zsiradék,
valamint margarin nem szerepelhet, csak és kizarélag a friss, bor nélkiili teperto.

A tepertokrémre vonatkozo kovetelményeknek az iparilag eldallitott tepertokrémnek is meg kell felelnie.
I1. fazis: tésztakészités

A lisztkilogrammonként 250-400 gramm tepertokrémet a buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk. A
tepertokrémnek be kell ,,burkolnia” a lisztszemeket; ez alapfeltétele az omlos szerkezet kialakuldsanak.
Valamennyi nyersanyagot, tehat a tepertékrémmel 6sszekevert lisztet, valamint liszt kg-onként a tejben
felfuttatott 5 % élesztot, 1 tojast, 1 tojassargajat, 0,02 % fehérbort vagy ecetet, 2,5 % sot, 0,001 % 6rolt
borsot €s annyi tejfolt, hogy kdzepesen 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 6sszetevokbol kell tésztat késziteni €s azt hiivos helyen addig
pihentetni, amig a tészta maghémérséklete eléri a 26 °C-ot. Mivel a termék jellege megengedi,
engedélyezett a + 5— 8 °C-os hiitdszekrény hasznalata is, amelyben a pihentetési id6 legalabb 3 ora.

A megkelt és lehiilt tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, a tészta tetejét egymasra merdleges iranyban stiriin
bevagdossuk. Ez a miivelet végezhetd kb. 3 mm tdvolsagot tartd Osszeszerelt késekkel is. A szaggatast
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(kiszurast) altalaban 3—6 cm atmérdji pogacsaszaggatoval végezziik, ligyelve az egyenletes alakra és arra,
hogy minél kevesebb legyen a hengeres formatol eltérd tésztadarab. A végsd alakot a tenyér élével
gorgetve érjik el. A tepsi megtoltéséhez sziikséges mennyiségli pogacsakat szorosan egymdas mellé
tessziik a nyjtodeszkan, majd kendecset 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
Osszegyurhatjuk, pihentetés utdn ismét feldolgozhatjuk.

A pogacsékat a siitdlapra helyezés utan 50-55 percig kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-os siitében 12—
15 perc alatt készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy el6recsomagolt formaban torténik.
LEVELES TEPERTOS POGACSA elédllitasa
I. fazis: a tepertékrém elkészitése

A tepertdkrém elkészitésének menete megegyezik az omlos valtozatnal leirtakkal, azzal a kiillonbséggel,
hogy itt a zsiron €s a bor nélkiili sertéstepertdn kiviil sot (lisztre szamitva kb. 1,5 %) és finomra 6rolt
borsot (lisztre szdmitva kb. 0,001 %) is hasznalnak. A s6 alkalmazasanal azért kell igy eljarni, mert ha a
pogécsa jellemzden sos izéhez sziikséges Osszes somennyiséget csak a tésztakészitésnél hasznalnank, a
tészta szakadozoé lenne, nem alakulna ki a leveles szerkezet.

A tepertokrém készitésénél megadott zsirmennyiségbdl ebben az esetben a zsir 50 %-a, vagyis a fele a
tepertOkrémbe, masik fele pedig a tésztaba kertil.

I1. fazis: tésztakészités

Az Un. alaptésztat liszt, a tepertokrém készitéseénél félretett zsir, so (lisztre szdmitva kb. 1 %), valamint
liszt kg- onként tejben felfuttatott 5 % éleszto, 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 tepertokrém alacsony hémérséklete, hogy a
hajtogatasnal a tepertokrém szétvalassza a tésztarétegeket. A vékonyra nyujtott hideg tésztarétegek kozott
elhelyezkedd zsiradék ugyanis a siités alatt megolvad és megakadélyozza a tésztarétegek Osszetapadasat.
Ekozben a tészta €s a zsiradék viztartalma g6zz¢ alakul, és szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket, ezaltal
a kisiilt termék levelekre szedhetd.

A leveles szerkezetet kialakitasa két modon torténhet:

a) A vékonyra kinyujtott tésztarétegen egyenletesen elkenjiik a tepertékrémet, majd egyik végétdl
kiindulva feltekerjiik a tésztat. Ezt a rudat 15-30 percig pihentetjiik, ismét vékonyra kinyujtjuk, és tjbol
feltekerjiik, az el6z6 tekeréshez képest 90 fokkal eltérd iranyban. Ha az elforgatds nem torténik meg, a
stitéskor a pogacsak elddlnek.

b) Az érett alaptésztat vékonyra nyujtjuk, €s annyi részletben kenjiik rd a tepertés keveréket, ahanyszor
hajtogatjuk. Ez esetben nem sodrast, hanem hajtogatast végziink (legalabb haromszor hajtogatjuk a
tésztat).

A végsO nyujtas eldtt a tésztat legalabb 15 percig kell pihentetni, majd 1 ujjnyi (1-2 cm) vastagra
nyujtani, tetejét egymasra merdleges iranyban siirlin bevagdosni és 3—6 cm atmérdjli pogacsaszaggatoval
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kiszaggatni. A tepsi megtoltéséhez sziikséges mennyiségli pogacsakat szorosan egymas mellé tessziik a
nyujtédeszkan, majd kendecset segitségével felvert tojas levével lekenjiik, ligyelve, hogy a henger
oldalfaléra a tojas ne csorogjon le.

Amikor a tojas a feliilleten kiss¢é megszikkadt, a pogéacsdkat egyenletes tavolsdgban siitélemezre
helyezziik, 40—45 percig kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-os siitében 8—10 perc alatt készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy el6recsomagolt formaban torténik.
Egyedi jellemzék

Zsirtartalom: 20-30 % (szarazanyagra szamitva), kizarélag sertészsir hasznalhato fel
Tepertd(krém): bornélkiili sertéstepertd hasznalata
Anyagosszetétel: a termékleirds 4.2. pontjadban meghatarozottak szerint

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét alatamaszto fobb tényezdk leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2)
bekezdése)

A pogacsa sz0 elso eléfordulasa 1395 koriili, eredetileg hamuban-parazsban siilt lepénykenyeret jelentett.
A magyar népmesékben ,hamuban siilt pogicsa” néven valt ismertté. A kenyér moédjara fogyasztott
lepénykenyér megnevezésére egészen a XVII. szdzadig a pogacsakenyér, pogacsas kenyér kifejezés volt
hasznalatos. A mai forméjdban ismeretes, aprobb, hengeres formaju szaggatott valtozat a késd
kozépkorban valt altalanossa Magyarorszagon mint a paraszti konyha leggyakoribb, valtozatos
Osszetételben késziilt siilt tésztaja, és népszerliségét a legutobbi idokig megtartotta.

A ,,Tepertds pogéacsa” kialakuldsat két feltétel tette lehetdvé: egyrészt szokdssa valt a szalonnabol zsirt
kisiitni, masrészt a tepertd bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna kisiitése, beldle tepertd
nyerése — egy, az 1770-es években késziilt, egy somogyi kozép-nemesi haztartast bemutato leirds alapjan
— a XVIIL szézadtol jelenhetett meg a nemesi csaladok haztartasdban. Ezt tdmasztja ald az is, hogy a
nemesi haztartdsok hagyatéki leltarai szerint zsirosbodonok az Alfoldon a XVIII. szazadtol jelentek meg
(Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Muzeum, Cegléd, 1988, 28. o., 30. o. Sziics). A paraszti, népi
sertésfeldolgozasban a zsir kistitését, illetve a sertészsir étkezési célu elterjedését a XIX. szazadtol, a
szdzad kozepétdl valdszintisithetjiik annak alapjan, hogy az 1850-es években a Duna-Tisza kozti paraszti
leltarokban mar szerepel a zsirosbodon.

A Ko6zép-Tisza vidékén — szobeli néprajzi adataink szerint — a XIX-XX. szédzad fordul6jan a tepertdt a
paraszti haztartasokban még szappanfozésre hasznaltak, fogyasztasa fokozatosan alakult ki. A disznoolés
utan friss, foként aprd, bor nélkiili tepertdvel siitotték a pogacsat. Az 1930-as években késziilt, nagy
Osszefoglald néprajzi munkaban a pogacsat keletlen és kelt buzatésztabol és — tobbek kozott — mar
tepertével izesitve emlitik (Batky Zs.: Taplalkozés. In: A magyarsag néprajza. Budapest, 1933, 100. o.),
igy elmondhato, hogy a XX. sz4dzad elején mar altalanossa valt a kelt tészta dusitasa a kisiitott szalonna
tepertojével.

A ,Tepertds pogacsanak” ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben, tartalmas levesek
(gulyasleves, bableves) utan masodik fogasként. Munkaértekezletek, konferenciak vendégvard terméke.
A haziasszonyok is szivesen siitik, kiilondsen csaladi alkalmak (lakodalom, kereszteld) és iinnepek, igy
karacsony és husvét idején, de a falusi turizmusban is gyakran kinaljak borkorcsolyaként (Hagyomanyok
— [zek — Régiok, 1. kotet, 145-147. 0.).

Hirnevét szamtalan szakacskonyv tanusitja az 1880-as évektdl kezdve egészen napjainkig: Dobos C.
Jozsef: Magyar- Franczia szakacskonyv, 1881, 784-785. o.; Rozsnyai Karoly: Legujabb nagy hazi
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cukraszat, 1905, 350. o.; Kincses Vancza receptkonyv, 1920, 21. o.; Az Uj id6k mésodik receptkonyve,
1934, 182. o.; Hajda Ermoné: Jaj, mit fézzek, 1941, 73. o.; Rudnay Janos: A magyar cukraszat remekei,
1973, 89. o.
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