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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 19 marca 2019 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracje nazwy
zgodnie z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

[,Rogos tiaré” (GTS)]
(2019/C 111/07)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. b),

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(I) Wegry przekazaly Komisji wniosek o ochrong nazwy ,R6gos tard” zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre§lone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowaé w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej specyfikacje produktu, o ktérej mowa w art. 50 ust. 2 lit. b)
powyzszego rozporzadzenia, dotyczacg nazwy ,Rogos turd”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Specyfikacja produktu, o ktérej mowa w art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dotyczaca nazwy
,ROg0s turd” (GTS), znajduje si¢ w zalgczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec rejestracji nazw, o ktorych mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciggu trzech miesiecy od daty
publikacji niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 19 marca 2019 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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ZALACZNIK

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
~ROGOS TURO”
Nr UE: HU-TSG-0007-01113 - 16.5.2013
~Wegry”
1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,ROgos trd”

2. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— [X jest wynikiem sposobu produkgji 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 skladnikow.

Technika produkcji sera ,Rogos tiir6” wyraznie rozni si¢ od technik produkeji innych seréw $wiezych. Ze skrzepu
wytworzonego metodg koagulacji kwasowej lub mieszanej z podstawowego skladnika, jakim jest mleko, delikatnie
usuwa si¢ zbedng ilos¢ serwatki, wykorzystujac site grawitacji i metode dekantagji, tj. samoczynnego prasowania,
ktéra zapewnia, by ostatecznie — nawet na etapie porcjowania i pakowania — krucha, grudkowata, przypominajaca
kalafior konsystencja sera pozostala nienaruszona.

,R0gos tard” rézni si¢ od innych typéw sera twarogowego gtéwnie pod wzgledem konsystencji, jaka nadaja mu
procesy produkgji 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 produkcji.

Produkt ten, do ktérego nie dodaje si¢ zZadnych $rodkéw aromatyzujacych i ktory wprowadza si¢ do obrotu jako
delikatnie kwasny, charakterystycznie wilgotny i kruchy ser, rézni si¢ od innych typdéw sera §wiezego sprzedawa-
nych na rynku, ktére produkuje si¢ przy uzyciu obrébki termicznej i poprzez ugniatanie lub ktére stanowig pod-
stawowy skladnik stodkich i kremowych ciast lub pieczywa cukierniczego.

,ROg0s tird” uznaje si¢ za jeden z podstawowych artykuléw spozywczych stosowanych w kuchni wegierskiej.
Wiele tradycyjnych potraw mozna przygotowa¢, uzywajac tylko sera ,Rogos tir6”.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

— O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Okreslenie ,Rogos” [grudkowaty] w nazwie odzwierciedla specyficzny charakter produktu: oznacza konsystencje
produktu, ktéra ma postaé grudek skrzepu przypominajacych kalafior. Okreslenie ,tiird”, trudne do przettumacze-
nia 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,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

,Rogos tir6” jest produktem mlecznym o barwie kosci stoniowej lub barwie zéttawobialej, ktory — ze wzgledu na
wystepowanie grudek skrzepu — wygladem przypomina kalafior oraz ma przyjemnie kwasny, $wiezy, wyrazny
smak i aromat. W trakcie produkcji grudki pozostaja nienaruszone; nie dochodzi do ich uszkodzenia ani
zgniecenia.
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Grudki pokryte sg cienkg warstwg serwatki. Zawarto$¢ wilgoci rozklada si¢ réwnomiernie miedzy grudkami, dzigki
czemu nawet grudki znajdujace si¢ wewnatrz sera s wilgotne.

Wihasciwosci fizyczne i chemiczne:

Poziom zawartosci Zawartosc sucl;ej masy, mini- Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie, % (m/m) Kwasowo$¢ (*SH)
ttuszczu malna, % (m/m)
pelnottusty 40,0 minimum 60,0 60-100
thusty 35,0 minimum 45,0
ponizej 60,0
czgsciowo 25,0 minimum 25,0
odtluszczony
ponizej 45,0
o niskiej zawartoSci 20,0 minimum 10,0
tluszczu
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 pelnottustej —
o z6ltawobialym zabarwieniu.

Konsystencja Brylki (o rozmiarze 4-20 mm) luznych grudek przypominajgcych kalafior, oprécz ktérych
mogg wystepowaé réwniez niewielkie ilo$ci serwatki. W przypadku produktéw pakowa-
nych 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 smakdw.

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 skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Substangje i sprzety, z jakich mozna korzystaé:

Substancje spelniajace normy jakosci ustanowione w obowiazujacych rozporzadzeniach:
a) surowe lub pasteryzowane mleko krowie,

b) $mietanka,

c) czyste kultury bakterii kwasu mlekowego, znane réwniez jako kultury starterowe,

d) podpuszczka (do przeprowadzenia koagulacji mieszanej).

Metoda produkgji:

,Rogos tir6” mozna produkowaé przy uzyciu metod koagulacji mieszanej, powolnej lub szybkiej. Parametry jako-
Sciowe sera ,R0gos tir6” wytworzonego przy uzyciu tych trzech metod nie réznig sig.

Chociaz etapy produkeji sa takie same, procesy technologiczne zachodzg szybciej dzigki zwigkszeniu temperatury
i ilodci dodanej kultury starterowej (podpuszczki). Gléwnym celem stosowania metody szybkiej koagulacji jest
zwigkszenie efektywnosci i lepsze wykorzystanie kottow.
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Proces produkgji przebiega w nastepujgcy sposéb:
1. Dojrzewanie wstepne

Proces ten stosuje si¢ wylacznie w przypadku metody szybkiej koagulacji. Przy zastosowaniu metody powolnej
koagulacji 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 sig
w temperaturze 12-15 °C przez 6—8 godzin.

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

(kadzi).
2. Dostosowanie zawartosci thuszczu

Jezeli konieczne jest dostosowanie zawartoSci thuszczu, w zaleznosci od ostatecznego poziomu zawartosci thuszczu
sera ,Rogos tird” 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 starterowej (lub rownowaznej ilosci kultury starterowej w proszku lub mrozonej).

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

4. Koagulacgja

Zaprawione podpuszczka mleko poddaje sie koagulacji w kotle koagulacyjnym przez 12-20 godzin w przypadku
powolnej koagulacji i 4-6 godzin w przypadku szybkiej koagulacji az do osiagnigcia kwasowosci na poziomie 30—
38 °SH. Powolna koagulacja przebiega w temperaturze 22-32 °C, a szybka koagulacja w temperaturze 30-32 °C.
Po osiagnigciu odpowiedniej kwasowosci skrzep lamie si¢ réwno i mozna zaobserwowal wydzielenie z niego nie-
wielkiej ilosci serwatki. Podpuszczke stosuje si¢ rowniez w przypadku koagulacji mieszane;j.

5. Obrébka skrzepu

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

Etap pierwszego prasowania obejmuje rozdrobnienie skrzepu przy uzyciu narzedzia zapewniajacego lagodne roz-
drobnienie, a nastgpnie rozdrabnianie, mieszanie i pozostawienie skrzepu na pewien czas, jesli jest to konieczne.
Etap ten ma na celu przyspieszenie wydzielania 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 wiel-
kosci mniej wigcej orzecha wloskiego (2-3 cm). Po zakoniczeniu rozdrabniania nalezy odsaczy¢ pewna ilo$¢ ser-
watki. Podczas kolejnego etapu, aby zapobiec kruszeniu si¢ skrzepu, na narzedzie do krojenia naklada si¢ materiat
ochronny lub zamiast niego uzywa si¢ szpatulek. Rozdrobnione grudki skrzepu, ktére nadal unosza si¢ na
powierzchni serwatki, utrzymuje si¢ w ruchu poprzez mieszanie. Jezeli grudki skrzepu nie tezeja w tempie
koniecznym do osiagniecia konsystencji ,R6g0s tird”, proces tezenia mozna przyspieszy¢, pozwalajac grudkom
opas¢ i pozostawiajac je na krotki czas. Po odstawieniu na krétka chwile grudki skrzepu nalezy ponownie zamie-
szal, aby zapobiec ich sklejeniu.

Po etapie pierwszego prasowania nastgpuje podgrzewanie. Etap ten przeprowadza si¢, aby skrzep skurczyl sie jesz-
cze bardziej i wydzielil serwatke. Skrzep podgrzewa sig, zwigkszajac temperature o 1°C przez 2,5 minuty, caly
czas mieszajac, az do osiggniecia temperatury 30-40 °C w przypadku powolnej koagulacji i temperatury 36-48 °C
w przypadku koagulacji przyspieszone;j.

Na etapie drugiego prasowania skrzep serwatkowy nalezy ciagle miesza¢, a nastepnie odstawi¢ do czasu osiggnigcia
pozadanej spoistoéci. Etap drugiego prasowania mozna pomingé w przypadku produkgji z zastosowaniem powol-
nej koagulagji.

6. Chlodzenie i odsgczanie

Dzialania te majg na celu zapobieganie nadmiernemu zakwaszeniu rozdrobnionego i podgrzanego skrzepu oraz
rozprzestrzenianiu si¢ zanieczyszczefi mikrobiologicznych, a takze maja zapewnié, aby skrzep przestal si¢ kleié,
i ustabilizowal zageszczanie. Skrzep schladza si¢ w urzadzeniach koagulacyjnych (kadziach lub zbiornikach),
zmniejszajac temperature o 3—4 °C na minut¢ az do osiggniecia temperatury 18-22 °C.

Srodkiem chtodzacym w kadzi lub zbiorniku moze by¢ sama serwatka, ktérg nalezy wprowadzi¢ do warstwowego
wymiennika ciepta wbudowanego w instalacje odsgczajacg i schlodzi¢ do temperatury ponizej 5 °C. Po odsgczeniu
serwatki do chlodzenia mozna réwniez uzy¢ wody pitnej. Odpowiednie bezpieczefistwo zapewnia réwniez chlo-
dzenie w chlodni. Samo stosowanie nowoczesnych kultur réwniez zapobiega nadmiernemu zakwaszeniu.
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Mieszaning serwatki i skrzepu ,R0g0s tir6” odsacza si¢ z urzadzenia koagulacyjnego, wykorzystujac site grawitacji
lub uzywajac pompki, ktéra nie uszkadza konsystencji skrzepu.
7. Oddzielenie serwatki

Po oddzieleniu serwatki od skrzepu serwatke nalezy usungé. Etapem kluczowym dla powstania grudkowatej konsy-
stencji jest metoda oddzielania serwatki (dekantacja). Podczas oddzielania nalezy od czasu do czasu poruszaé skrze-
pem, aby nie doszto do uszkodzenia jego przypominajacej kalafior konsystencji. Oddzielanie przeprowadza si¢ az
do osiagnigcia zawarto$ci suchej masy i kwasowosci odpowiadajgcej zawartosci thuszczu.

8.  Przelewanie, pakowanie i przechowywanie

Na tym etapie wazne jest zapewnienie, by nie doszlo do zniszczenia ani uszkodzenia grudkowatej konsystencji.
,Rogos tard” przechowuje si¢ w temperaturze ponizej 6 °C, stosujgc metode wykluczajacy jakiekolwiek oddzialywa-
nie mechaniczne.

Minimalne wymogi w zakresie weryfikacji

Ze wzgledu na specyficzny charakter produktu podczas kontroli ,R6g0s tird” nalezy zbadaé w szczegdlnosci naste-
pujace elementy:

Szczegdlne cechy jakosci nastepujacych substancji (mleka krowiego, $mietanki, czystych kultur bakterii kwasu mle-
kowego) wykorzystywanych do produkgji, w tym:

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

— kultura starterowa zawierajaca zakwaszajace i wytwarzajace zapach bakterie kwasu mlekowego o poziomie
kwasowosci 36-40 °SH i wysokiej zdolnosci do zakwaszania.

Przepiséw pkt 4 nalezy przestrzegaé podczas proceséw produkcji, w szczegdlnoSci w odniesieniu do nastepujacych
etapow:

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

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

— chlodzenie skrzepu (az do osiggnigcia temperatury 18-22 °C przy obnizaniu temperatury o 3—4 °C na minutg),
— oddzielanie serwatki (ostrozne, za pomocg odsaczania bez prasowania, tj. przy wykorzystaniu sily grawitacji).
Jako$¢ produktu koficowego:

— przepiséw pkt 4 nalezy przestrzegal podczas przeprowadzania kontroli whasciwosci fizycznych i chemicznych
(poziom zawartosci tluszczu, zawarto$¢ suchej masy, zawarto$¢ tluszczu, kwasowosc),

— przepisow pkt 4 nalezy przestrzega¢ podczas przeprowadzania kontroli wlasciwosci organoleptycznych
(wyglad, konsystencja, smak i zapach).

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

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

Jedno z odniesien historycznych do grudkowatosci sera twarogowego pochodzi z okresu po I wojnie §wiatowe;.
Zgodnie z tym odniesieniem ,ser twarogowy rozdrabnia si¢ na grudki wielkosci orzecha laskowego [...] im kruchosé
sera twarogowego jest wigksza, tym dluzej zachowuje on $wiezos¢” (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 kiaddsa)).

Mihély Balatoni méwi o ,grudkach skrzepu, delikatnej, luznej, gruboziarnistej, przypominajacej kalafior konsysten-
cji, bryltkach i grudkach, o wygladzie przypominajacym kalafior” (Mihély Balatoni 1960, Etkezési Tirg gydrtdsa).
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W 1979 r. dr Sdndor Szakély i dr Gdbor Tomka opublikowali dane dotyczace konsumpcji tego sera twarogowego
0 ,konsystencji przypominajgcej Ralafior” w latach 1970-1977 (Tejipar, tom 28, nr 1, 1979).

Dr Sdndor Szakdly jest zdania, ze na Wegrzech ,grudkowata odmiana stanowi 80 % calej produkgji sera twarogo-
wego”. ,R0Og0s tird” zasadniczo rézni si¢ od pozostalych trzech typoéw pod tym wzgledem, ze koagulacja mleka
stosowanego do jego produkcji moze nastapi¢ wylacznie w wyniku zakwaszenia biologicznego (dr S. Szakily,
1980, A r6gos dllomdnyt étkezési tird korszerd gyartdsa, Magyar Tejgazdasdgi Kutaté Intézet, Pécs).

Zdaniem dra Sandora Szakalyego ,Rogds turd”, znany wylacznie w Europie centralnej, jest dawnym wegierskim pro-
duktem mlecznym wywodzacym si¢ z terenéw polozonych na zachéd od goér Ural, ktéry przez wieki wytwarzano
w kraju z mleka surowego (Tejgazdasdgtan, 2001).

O tradycyjnym charakterze ,Rogos tiir6” Swiadczy pos$wigcenie mu osobnego rozdzialu w zbiorze ,Hagyomanyok-
[zek-Régiok” [Tradycje-Smaki-Regiony] opublikowanym przez Ministerstwo Rolnictwa i osrodek Agrarmarketing
Centrum w 2002 r. Zbiér ten ograniczono do produktéw, ktérych historie mozna udokumentowaé zgodnie
z wla$ciwymi kryteriami. Aby produkt mégl zostaé zakwalifikowany do zbioru, nalezy wykazaé, Ze istnieje od co
najmniej dwoch pokolen (50 lat) oraz ze jest dobrze znanym i uznanym produktem, ktéry jest produkowany
i sprzedawany.
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