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A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyu;to (személy/intézmény/szervezet/villalkozas) neve:

Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

2. A javaslatot beny(jto személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Nardai Anita elnck

Levelezési cim: 8449 Magyarpolany Bajcsy u 47
Telefonszam:+36 302593014

E-mail cim: nardaianita@gmail.com
Weboldal: https:/pekszovetseg. hu/fejedelmi-rend/
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A NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Tepertds pogacsa

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdriak szerinti besorolasa:!:

o rar- és élelmiszer; a o egészség és életmod o épitett kémyezet
o ipari és miszaki megoldasok o kulturilis 6rokség o sport
o természeti kdmyezet o turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt él6 népekhez, az allamalkoto tényezoként elismert
nemzetiségekhez kapcsolodo érték:

o igen
amely nemzetiség:’

o nenf™®
4. A nemzeti értéket tartalmazoé értéktar megnevezése és a felvétel datuma:

Magyar Ertéktarban szereplé kiemelkedd nemzeti érték, mint Hagyomanyos Kiilonleges
Termék (HKT)

EU HKT bejegyzés szama: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa,
a megjelolt szakteriileti kategoria indokoldsa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolddo érték,
a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valo kotdés bemutatasa):

A pogacsa sz0 elsd el6forduldsa 1395 koriili, eredetileg hamuban-parazsban siilt
lepénykenyeret jelentett. A magyar népmesékben ,hamuban siilt pogicsa” néven valt ismertté.
A kenyér modjara fogyasztott lepénykenyér megnevezésére egészen a XVII. szizadig a
pogacsaKenyér, pogicsis kenyér kifejezés volt hasznalatos. A mai formajaban ismeretes,
aprobb, hengeres formaju szapgatott valtozat a késdé kozépkorban valt &ltalanossa

! Egy szakteriiletenkénti kategéria megjel6lése lehetséges.
* Kéniik, jelolje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az dllamalkoté tényez3ként
clismert nemzetiségekhez kapcselodo az énék.



Magyarorszagon, mint a paraszti konyha leggyakoribb, valtozatos dsszetételben késziilt siilt
tésztaj., Samnépszeriiségét a legutdbbi idokig megtartotta.

A ,Tepertds pogicsa” kialakulasat két feltétel tette lehetbvé: egyrészt szokassa valt a
szalonnabdl zsirt kisiitni, masrészt a tepertd bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna
kisiitése, belole tepertd nyerése — egy az 1770-es évekbdl szarmazo somogyi kézép-nemesi
haztartas leirasa alapjan — a XVIII. szazadtol jelenhetett meg a nemesi csaladok haztartasaban.
Ezt tamasztja ala az is, hogy a nemesi haztartasok hagyatéki leltarai szerint zsirosbédonok az
Alfoldén a XVIIIL szézadtol jelentek meg (Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Miizeum
kiadasa Cegléd, 1988, p.: 28., 30. Szlics). A paraszti, népi sertésfeldolgozisban a zsir kisiitését,
illetve a sertészsir étkezési célh elterjedését a XIX. szazadtdl, a szazad koézepétol
valosziniisithetjiik annak alapjan, hogy az 1850-es években a Duna-Tisza kozti paraszti
leltarokban mar szerepel a zsirosbédon.

A Kozép-Tisza vidékén — szobeli néprajzi adataink szerint — a XIX—XX. sz4zad forduldjan a
tepertét a paraszti haztartasokban még szappanf6zésre hasznaltak, fogyasztasa fokozatosan
alakult lq A diszn66lés utan friss, foként aprod, bor nélkiili tepertovel siitotték a pogacsat Az
1930-as &vekben készilt, nagy osszefoglalo néprajzi munkaban a pogacsat keletlen és kelt
buzatésztabol és — tobbek kozott — mar tepertével izesitve emlitik (Batky Zs.: Taplalkozas. In:
A magyarsag néprajza. Budapest, 1933. p.: 100), igy elmondhatd, hogy a XX. szézad elején
mar altalanossa valt a kelt tészta disitasa a kisiitott szalonna tepertGjével.

A , Tepertds pogicsa” ma is fontos szerepet kap a mindennapi étkezésben, tartalmas levesek
(gulyasleves, bableves) utin masodik fogasként. Munkaértekezletek, konferenciak vendégvard
terméke. A haziasszonyok is szivesen siitik, kiilondsen csaladi alkalmak (lakodalom,
kereszteld) és iinnepek, igy karicsony és hisvét idején, de a falusi turizmusban is gyakran
kinaljak borkorcsolyaként (Hagyoméanyok Izek Régiok, I. kotet p.: 145-147. oldal, 2001.).

Himevét szamtalan szakacskonyv tanusitja az 1880-as évektdl kezdve egészen napjainkig:
Dobos C. Jozsef: Magyar-Franczia szakacskényv 784— 785. oldal, 1881; Rozsnyai Karoly:
Leguijabb nagy hazi cukraszat 350. oldal, 1905; Kincses Vancza receptkényv 21. oldal, 1920;
Az Uj id6k masodik receptkonyve 182. oldal, 1934; Hajdii Eméné: Jaj, mit fozzek 73. oldal,
1941; R..dmecy Janos: A magyar cukriszat remekei 89. oldal, 1973.

A ,Tepertds pogacsa” kerek, hengeres alaki, daralt tepert6t vagy tepertdkrémet és sertészsirt
tartalmazo, élesztovel lazitott, omlds vagy hajtogatott leveles szerkezetli, soval és borssal
izesitett sos péksitemeény. Felillete vorosesbarna, négyzethalosan rovatkolt. A ,,Tepertds
pogécsa” sajatos jellegét a hismentes vagy hissal kevésbé atsz6tt sertés-zsirszalonna kisiitése
utan visszamaradt anyag, a tepert0 adja. Ize a teperté pérkanyagaira jellemzo, kellemesen sos,
enyhén borsos fiiszerezésii.

A ,,Tepertds pogacsa” elnevezésii termek sajatos jellegét alitamaszto jellemzoket a mellékelt
HKT termékleiras 4.1. pontja részletezi.

A ,, Tepertos pogacsa” hagyomanyos médszerrel és hagyoményos tsszetételben késziil.

A termék hagyomanyos eldallitisi modjat a HKT 3.1. pont (omlos vagy leveles) és
hagyomé_gxos osszetételét a HKT termékleiras 4.2. pontja részletesen ismerteti.



A ,Tepertés pogicsa” elnevezés a termék leirasara hasznélt hagyomanyos elnevezés. Az
elnevezésben szerepld ,,tepertds” jelzo a zsirszalonna kisiitése utan visszamaradt tepertét jeloli,
ami apritast kovetden, daralt tepertd vagy tepertokrém formajaban adja a , kerek sos siitemény”,
azaz a pogacsa jellegzetes alapanyagit. A mai formajaban ismeretes, hengeres formaju
»~pogéacsa” a késd kozépkorban valt altaldnossa Magyarorszagon, mint a paraszti konyha
leggyal-~glb, valtozatos dsszetételben késziilt siilt tésztaja, és népszeruségét a legutdbbi idokig
megtartotta.

6. Indokolas a Hungarikumok Gyiijteményébe torténd felvétel mellett, kitérve a nemzeti
érték hazai és nemzetkozi jelentoségének bemutatasara:

A ,Tepertds pogacsa” a magyar gasztrondmiai 6rokség egyik kiemelkedd, évszazadokra
visszatekintd eleme, amely hagyomanyos magyar ételként és k6zos nemzeti értékként méltan
képviseli a magyar konyha soksziniiségét, leleményességét és kozosségformald erejét.
Elkeészitése, fogyasztasa és kulturalis beagyazottsaga révén a tepertds pogacsa nem csupan étel,
hanem a magyar identitds, a paraszti és polgari konyhakultira, valamint az innepi és
mindennapi gasztronoémia szerves része.

A ,Tepertds pogdcsa” torténeti hattere szorosan kapcsolédik a hagyomanyos
disznovagasokhoz, amelyek a magyar vidéki élet meghatarozd kézosségi eseményei voltak. A
sertéstartas €s a zsirfeldolgozas soran keletkezé tepertd hasznositasa a magyar konyha
takarékos, igyanakkor iz gazdag szemléletét titkrozi. A tepertds pogacsa ennek a tudasnak és
gyakorlatnak az egyik legnemesebb megnyilvanulasa, amely generaciérél genericiora
oroklodott, elsésorban csaladi receptek és helyt hagyomanyok utjan.

A hagyominyos technolégia biztositja a pogacsa jellegzetes allagat, izvilagat és megjelenését.
E technologia megorzese €s alkalmazasa kiemelt jelentOségii a hitelesség és az értékhordozd
jelleg szempontjabadl. A ,,Tepertés pogicsa” régidkon ativeld kitddése kiildnosen indokoltta
teszi hungarikumma nyilvanitasat. Magyarorszag valamennyi tajegységén ismert és kedvelt,
ugyanakkor kisebb eltérésekkel — példaul az &rélt vagy daralt tepertd aranyaban, a
filszerezésben vagy a formazasban — helyi karaktert is hordoz. Ez a sokféleség egységes nemzeti
értéket alkot, amely a magyar gaszirondmia gazdagsagat és regionalis sokszinliségét egyarant
bemutatja.

A tepertds pogacsa hazai jelentdsége abban all, hogy elmaradhatatlan eleme a csaladi és
kozossegi eseményeknek, iinnepeknek, gasztrondmiai rendezvényeknek, valamint a
vendég)Zsagnak. A magyar konyha egyik legismertebb és legkedveltebb sos siiteményeként a
nemzeti gasztronomiai kinalat meghatarozo szerepldje.

A ,, Tepertds pogicsa” felvételre keriilt Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi termékeinek
gyﬁjteményébe (HIR Gyiijtemény, 2001). A Magyar Pékek Fejedelmi Rendje , Tepertds
pogacsa” elnevezésii terméke 2010-ben az Agrarmmlsztenumto] megkapta a Hagyomanyok-
Izek-Régiok (H]R) védjegy haszndlati jogat, igy a nemzeti értékek és hungarikumok
rendszerében az Agazati Ertéktar részévé valt.

Nemzetkozi jelentdsége elsdsorban abban nyilvanul meg, hogy a magyar gasztronémia egyik
jellegzetes ,,nagykéveteként” jelenik meg kiilféldi rendezvényeken, kiallitasokon és kulturalis
bemutatékon. A tepertds pogidcsa a hagyomanyos magyar izvilagot, a kézmiives jellegii
élelmiszer-el6allitast és a torténelmi gasztronomiai gyokereket hitelesen kozvetiti a nemzetkdzi
kézonség felé,



Kiemelendo, hogy a ,,Tepertds pogacsa” hagyomanyos kiilonleges termékként (HKT) elsé
alkalommal 2013. november 14-én kerilt bejegyzésre az elnevezés fenntartasa nélkiil, majd
Magyarorszag kérelmére 2016. augusztus 25-én az elnevezés fenntartasaval tértént meg a
bejegyzés. A ,, Tepertds pogicsa” (HKT) termékleirasa legutébb 2018-ban modosult.

A , Tepertos pogicsa” (HKT) elnevezés kizarélag abban az esetben hasznalhato6, ha a termék
eldallitasa a hivatalosan elfogadott termékleirds szerint torténik, ami tovabb erositi a
hagyomany, a mindség és az eredet védelmét. A ,, Tepertés pogicsa” HKT-ként val6d unids
bejegy.c3®szerint a termék forgalomba hozatalakor a cimke a kovetkezd tajékoztatast
tartalmazhatja: ,, magyar hagyomanyok szerint eldallitott”. Ezt a tajékoztatd szoveget mas
nyelvekre is lefordithatjik, ezzel is hirdetve a ,,Tepertds pogdcsa" magyar eredetét.

Mindezek alapjan a ,Tepertfs pogicsa”, mint az unié altal bejegyzett Hagyomanyos
Kulonleges Termékként (HKT) a Magyar Entéktarban szereplé kiemelked® nemzeti érték,
amely torténeti maltja, hagyomanyos eléallitasi maodja, orszagos elterjedtsége, valamint hazai
és nemzetkozi gasztronOémiai jelentGsége révén mélté arra, hogy a Hungarikumok
Gyiijteményébe felvételt nyerjen.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

A magyar nyelv torténeti-etimologiai  szotara (TESZ), Budapest, 1967
https://mandadb hu/tetel/92630/A_magyar_nyelv_tortenetietimologiai_szotara I

Dobos'C. Jozsef: Magyar- Franczia szakicskonyv 784-785. oldal, 1881
Rozsnyai Karoly: Legujabb nagy hazi cukraszat 350. oldal, 1905
Kincses Vancza receptkdonyv 21. oldal, 1920

Az Uj idék masodik receptkonyve 182. oldal, 1934

Hajdi Emnéné: Jaj, mit fézzek 73. oldal, 1941

Rudnay Janos: A magyar cukraszat remekei 89. oldal, 1973

Hagyoményok- [zek-Régiok Magyarorszig hagyoményos és tajjellegii mez6gazdasagi és
élelmiszeripari termékeinek gyiijteménye (HIR Gyiijtemény) L. kotet 145-147. oldal, 2001

https://gi kormany hu/az-europai-unioban-elismert-magyar-hagyomanyos-kulonleges-
tern. ~amk

https://gi kormany hu/a-hagyomanyos-kulonleges-termekek-nyilvantartasa
https://ec europa.eu/agriculture/eambrosia/geographical-indications-register/tsg

https://feur-lex europa.eu/legal-
content/HU/TXT/PDF/?un=CELEX;32021 R0242&qid=1688513115789

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:



HOZZAJARULO NYILATKOZAT

Alulirott Nardai Anita a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje hivatalos képviseloje
hozzajarulok ahhoz, hogy az altalunk benyujtott ,, Tepertds pogacsa” Hungarikumok
Gyiijteményébe torténé felvételére irinyuld beadvanyhoz kapcsolddodan a javaslatban
megadott adatok, valamint a benyujtott teljes dokumentacié — ideértve a csatolt
dokumentumokat, sajat készités{i fényképeket — az adatkezel? altal kezelésre és
felhasznalasra kertiljon.

Hozz4jafliMk tovabba ahhoz, hogy a beadvany részeként benytijtott, illetve az eljaras soran
késziilt fényképfelvételeket az adatkezel$ a beadvany elbiralasa és dokumentalasa céljabol
felhasznalja.

Tudomasul veszem, hogy az adatok és felvételek kizardlag a beadvanyhoz kapcsolodd célbol
keriilnek felhasznalasra

Kelt: Magyarpolany 2026 év 01 ho6 29 nap

- Nardai Anita rendfé

Magyar Pékek Fejedelmi Rendje



A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA

1.

,, TEPERTOS POGACSA”
EU-szam: TSG-HU-00060-AMO02 - 13.10.2018

~Magyarorszag”

BEJEGYZENDO ELNEVEZES
-yl cpertds pogicsa”

A termék forgalomba hozatalakor a cimke a kovetkez6 tajékoztatast tartalmazhatja:
~-magyar hagyomanyok szerint elddllitott”. A tajékoztato szdvegét mas hivatalos
nyelvekre is leforditjak.

A TERMEK TiPUSA [A XI. MELLEKLET ALAPJAN]

2,24, osztily: kenyér, peksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek,
kekszek és egyéb pékaru

A BEJEGYZES INDOKOLASA

3.1

3.2.

A termék:

& az adott termékre vagy élelmiszerre jellemzé hagyomanyos elallitisi
vagy feldolgozasi mddszerrel vagy hagyomanyos Gsszetétellel késziil;

O a hagyomanyosan hasznalt nyersanyagokbol vagy dsszetevikbol késziil.

A ,Tepertds pogicsa” kerek, hengeres alakl, dardlt tepertét vagy
tepertokrémet €s sertészsirt tartalmazo, élesztovel lazitott, omlés vagy
hajtogatott leveles szerkezetli, soval és borssal izesitett s6s péksiitemény.
Felitlete vordsesbama, négyzethdlosan rovatkolt. A | Tepertds pogacsa”
sajatos jellegét a hismentes vagy hiissal kevésbé atszott sertés-zsirszalonna
kisiitése utdn visszamaradt anyag, a tepert6 adja. ize a tepertd porkanyagaira
jellemzd, kellemesen sés, enyhén borsos fiiszerezésii.

Az elnevezés:
X az adott termék leirdsdra hagyomanyosan hasznalt elnevezés;

O jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

o9

Az clnevezésben szereplé ,tepertds” jelzd a zsirszalonna kisiliése utin
visszamaradt tepertdt jeldli, ami apritdst kovetden, daralt tepertd vagy
tepertokrém formajaban adja a ,kerek sos siitemény”, azaz a pogicsa
jellegzetes alapanyagat. A mai formdjaban ismeretes, hengeres formaji
»pogacsa” a késo kozépkorban valt altalanossdé Magyarorszagon, mint a
paraszti konyha leggyakoribb, valtozatos dsszetételben késziilt siilt tésztija,
¢s népszerliségét a legutobbi iddkig megtartotta.



4.

LEIRAS
4.1. Az 1. pontban szerepld elnevezést visel6 termék leirdsa, beleértve fGbb

fizikai, kémiai, mikrobiolégiai és érzékszervi jellemzdit, aldtimasztva a
termék sajatos jellegét (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A ,Tepertds pogacsa” kerek, hengeres alaku, 3-10 cm atméréji, 25-100 g
témegii, dardlt tepertt vagy tepertokrémet és sertészsirt tartalmazo,
éleszibvel lazitott, omlés vagy hajtogatott leveles szerkezetil, soval és
borssal izesitett sds pecksiitemény. Felillete vérosesbama, négyzethdldsan
rovatkolt. Alja sima, vordsesbamna. Bélzetében a tepertédarabkak egyenletes
eloszlasban taldlhatok. Az omlos valtozat rigékre torhetd szét, a leveles
valtozat bélzete laza, leveles szerkezetl. ize a tepertd porkanyagaira
jellemzo, kellemesen sds, enyhén borsos fiiszerezésli. A termék lisztre
szamitott zsirtartalma legaldbb 30%, amely legalibb 25% mennyiségben

- tartalmaz tepert6t. A zsirtartalom legalabb 60%-a a tepertdbdl szarmazik.
Erzékszervi jellemzdk
Omlés tepertds pogacsa Leveles tepertds pogacsa

Alak Kerek, henger alak. Kerek henger alak,

kismértékben megcsuszhat.

H¢j Felso része fényes, vordsesbarna szini, kereszt alakban siiriin
rovitkolt, oldala homokszinii, matt, alsé lapja vérosesbarna,
matt.

Bélzet | Hatirozottan omlos Kissé leveles  szerkezeti,
szerkezet, de nem rétegekben  szétszedhetd, a
morzsalodo. A tepertd tepertd darabkai rétegekben

e~ darabkai egyenletes lathatok, szine enyhén barnis,
eloszlésban talalhatok,
szine enyhén barnis.

iz Tepertore jellemzd, kellemesen s6s, enyhén borsos.

Nat Tepertore és a sertészsirra jellemzd; borsos.

Fizikai és kémiai jellemzdk

Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma szdrazanyagra szamitva

legalabb 20% (m/m)

Sotartalom: a késztermékek bélzetének sotartalma szarazanyagra szamitva

legfeljebb 4,0 % (m/m)

A termék sajatos jellegét aldtamaszto tulajdonsagok

—— - a sertéstepert0 €s a sertészsir alapanyag,

- a tésztakészités sajatos technoldgidja,

- a fizikai-kémiai jellemzok és az érzékszervi tulajdonsagok.
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A jelleget ado sertéstepert6 alapanyag

A ,Tepertds pogicsa” sajitos jellegét a hismentes vagy hussal kevésbé
dtszott sertés-zsirszalonna kisiitése utdn visszamaradt anyag, a tepertd adja.
A ftepertd 12-13% fehérjét és 82-84% zsiradékot tartalmaz, a termék
zsirtartalmanak legaldbb 60%-a ebbol szarmazik,

A tésztakészités sajatos technikdja

A tepertd felhasznilasa az omlos szerkezetli tésztakészités mellett a
kiilénleges hajtogatott, leveles szerkezetii tészta kialakitasat is lehetové teszi,
ugyanakkor a magas zsirtartalom a specidlis, 2426 °C-os hideg tészta
készitését koveteli meg.

A fizikai-kémiai jellemzok és az érzékszervi tulajdonsagok

A sertéstepertd és a sertészsir felhasznalasa révén kizlakult legalabb 20%
zsirtartalom miatt a ,, Tepertds pogdacsa™ tapértéke magas, lassan szdrad ki és

igy hosszu ideig fogyaszthato.

- Az ellendrzésre vonatkozd minimumkdvetelmények

Kiilénleges Minimumkdvetelmények: Ellentrzési mod €s gyakorisag:
tulajdonsag:
zsirtartalom - legalabb 20% Termékleiras szerint.
(szdrazanyagra szamitva)
- kizarolag sertészsir
hasznalhato fel
tepertd(krém) - sertéstepertd haszndlata Termékdokumentacié szerint.
- bor nélkiilli tepertd
hasznélata
anyagdsszetétel - a termékleirdsban | Termékdokumentacié szerint.
meghatarozottak
. (sertéstepertd, sertészsir,
buizaliszt, tojds,

tojassargdja, tej, élesztd,
fehérbor vagy ecet, tejfol
€s/vagy viz, s6, bors)
szerint

a késztermék
érzékszervi
tulajdonsagai
(bélzet, iz,
illat)

- omlos, illetve leveles
szetkezet

- tepertore jellemzd, kissé
borsos illat és iz

Erzékszervi vizsgalat,
miiszakonként.




4.2,

Az 1. pontban szerepl6 elnevezést visel6 termék termel6k altal
betartanddé elGillitdsi médjanak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhasznilt nyersanyagok vagy az dsszetevik jellegét és tulajdonsigait,
valamint a termék elkészitésének modjit (e rendelet 7. cikkének (2)
bekezdése)

ALAPANYAGOK:
Daralt tepertd vagy tepertokrém
Daralt teperto készitéséhez:

Kizarolag friss, bor nélkiili teperté hasznalhatd, amely a hlismentes vagy
hissal kevésbé atszdtt zsirszalonna kisiitése utdn visszamaradd osszesiiit
zsirdarab.

Tepertokrém készitéséhez:
— bor nélkiili sertéstepertd: a tepertdkrém 70-75 %-a, a hismentes vagy

hissal kevésbé dtszott zsirszalonna kisiitése utin visszamaradd Gsszesiilt
zsirdarab,

— sertészsit: a tepertokrém 25-30 %-a, a hismentes vagy hissal kevésbé
atszOtt zsirszalonna kisiitése sordn keletkezb zsiradék,

Fontos kovetelmény, hogy a tepertékrémhez felhasznalt nyersanyagok
kozott adalékanyag, tartdsitoszer, egyeb dllat zsirszivetébol késziilt tepertd,
ndvényi zsiradék, valamint margarin nem szerepelhet, csak és kizardlag a
friss, bor nelkilli tepertd.

Tészta készitéséhez:

buzaliszt vagy tonkdlyblzaliszt, tojas, tojassdrgdja, tej, élesztd, fehérbor
vagy ecet, tejfol és/vagy viz, so és bors.

A ,Tepertds pogacsa” elballitdsahoz mindennemi élelmiszer-adalékanyag
(pl. térfogatndveld vagy tartositoszer) felhaszndlasa tilos.

Elééllitasi mod
A ,Tepertdés pogicsa” a tészta eldallitdsi modjatol fiiggden leveles vagy
omlds szerkezetli lehet.

OMLOS TEPERTOS POGACSA eldallitisa
1. fazis: a daralt teperto €s tepertékrém elkészitése

A daralt tepertd készitésekor a friss, bér nélkiili tepertdt fatdblan sodrofival
addig lapitjuk, amig nagyobb, durvibb darabok mar nem érezhetdek és a
porkanyagok eloszldsa egyenletes. Az apritas torténhet hisdardléval is.
Ebben az esetben a daraldba a legkisebb lyuk tarcsat kell feltenni.

A tepertokrém készitésckor a dardlt tepertbt a sertészsirral fakandl vagy
keverdgép segitségével egynemiisitjiik.

Amennyiben iparilag eloallitott tepertokrémet hasznal valaki, annak meg
kell felelnie a termékleirasban foglalt kévetelményeknek.



11. fazis: tésztakészités

A lisztkilogrammonként legalabb 300 gramm dardlt tepertét vagy
tepertkrémet a buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk. A
tepertokrémnek be kell ,burkolnia” a lisztszemeket; ez alapfeltétele az
omlos szerkezet kialakulasinak. Valamennyi nyersanyagot, tehat a darélt
tepert6t vagy tepertokrémmel Osszekevert lisztet, valamint liszt kg-onként a
tejben felfuttatott 5 % élesztdt, 1 tojast, 1 tojassargajat, 0,02 % fehérbort
vagy ecetet, legfeljebb 3,5 % sot, 0,5 % orélt borsot és annyi tejfolt és/vagy
vizet, hogy kozepesen kemény tészidt kapjunk, Osszedagasztjuk. A
dagasztast a tészta Osszedllasdig kell folytatni. A kivint omlos szerkezet
tildagasztas esetén nem fog mutatkozni.

A termék magas zsirtartalma miatt hideg Gsszetevokbo! kell tésztat késziteni
¢és azt hiivds helyen addig pihentetni, amig a tészta maghémeérséklete eléri a
26 °C-ot. Mivel a termék jellege megengedi, engedélyezett a + 5— 8 °C-os
hiitészekrény haszndlata is, amelyben a pihentetési idé legaldbb 3 dra.

A megkelt ¢és Ichiilt tésztat ujjnyi vastagra nyljtjuk, a tészta tetejét egymasra
merdleges iranyban siiriin bevagdossuk. Ez a milvelet végezhetd kb, 3 mm
tavolsagot tartd dsszeszerelt késekkel is. A szaggatdst (kiszurast) dltaldban
3-10 cm atmér6jii pogdcsaszaggatoval végezziik, tgyelve az egyenletes
alakra és arra, hogy minél kevesebb legyen a hengeres formatol eltérd
tesztadarab. A végsO alakot a tenyér élével goérgetve érjik el. A tepsi
megtoltéséhez szilkséges mennyiségii pogacsakat szorosan egymas mellé
tesszilk a nyijtédeszkan, majd kendecset segitségével felvert tojassal
lekenjiik, iigyelve, hogy a henger oldalfaldra a tojas ne csorogjon le. Amikor
a tojds a feliileten kissé megszikkadt, a pogacsdkat egyenletes tavolsigban
tepsibe helyezziik. Az alaktalan darabokat legfeljebb két alkalommal,
néhény mozdulattal 6sszegylurhatjuk, pihentetés utan ismét feldolgozhatjuk.

A pogdcsakat a siitdlemezre helyezés utdn 50-55 percig kelesztjiik, majd
forrd, 220-240 °C-os siitdben készre sitjitk. A siitési id6 a termék témegétdl
€s a siitd teljesitményétol fiiggten 8 — 18 perc kdzitt van.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elérecsomagolt formdban
torténik,

LEVELES TEPERTOS POGACSA clbéllitasa:
I. fazis: a dardlt teperto és tepert6krém elkészitése

A daralt tepertd és tepertékrém elkészitésének menete megegyezik az omlos
valtozatnal leirtakkal, azzal a kiilénbséggel, hogy itt a zsiron és a bdr nélkiili
sertéstepertén kivill sot (lisztre szimitva kb. 2,5 %) és finomra 6rélt borsot
(lisztre szamitva kb. 0,5 %) is hasznalnak. A s6 alkalmazaséndl azért kell igy
elijgmi, mert ha a pogicsa jellemzden sOs izéhez sziltkséges Osszes
somennyiséget csak a tésztakészitésnél hasznalnink, a tészta szakadozd
lenne, nem alakulna ki a leveles szerkezet.

A tepertbkrém keszitésénél megadott zsirmennyiségb6l ebben az esetben a
zsir 50 %-a, vagyis a fele a tepertdkrémbe, masik fele pedig a tésztiba keriil.



4.3.

I1. fazis: tésztakészités

Az un. alaptésztat liszt, a tepertokrém készitésénél félretett zsir, s6 (lisztre
szamitva kb. 1 %), valamint liszt kg-onként tejben felfuttatott 5 % élesztd,
0,02 % fehérbor vagy ecet, esetleg 1 db tojas, 1 db tojdssirgdja és annyi
tejfol és/vagy viz felhasznalasaval készitik, hogy a tészta kdzepesen
rugalmas, szivos, jol nytijthatd legyen.

Ennél a viltozatnal azért fontos az Hsszetevik, valamint a darilt tepertd vagy
tepertokrém alacsony hoémeérséklete, hogy a hajtogatasndl a daralt tepertd
vagy a tepertokrém szétvalassza a tésztarétegeket. A vékonyra nyijtott hideg
tésztarétegek kzoit elhelyezkedd zsiradék ugyanis a siités alatt megolvad és
megakadalyozza a tésztarétegek Osszetapadasat. Ekdzben a tészta és a
zsiradek viztartalma gézze€ alakul, s szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket,
ezaltal a kis{ilt termék levelekre szedhetd.

A leveles szerkezetet kialakitidsa két modon toriénhet:

a) A vékonyra kinyijtott tésztarétegen egyenletesen elkenjitk a daralt
tepertdt vagy tepertdkrémet, majd egyik végétél kiindulva feltekerjitk a
tésztat. Ezt a rudat 15-30 percig pihentetjiik, ismét vékonyra kinyujtjuk, és
ujbol feltekenitk, az el6zo tekeréshez képest 90 fokkal eltérd irinyban. Ha az
elforgatds nem térténik meg, a siitéskor a pogacsak eldéinek.

b) Az érett alaptésztat vékonyra nytjtjuk, és annyi részletben kenjitk rd a
dardit tepertdt vagy tepertokrémet, ahanyszor hajtogatjuk. Ez esetben nem
sodrast, hanem hajtogatast végziink (legalabb haromszor hajtogatjuk a
tésztat).

A végsd nyujtis eldtt a tésztat legalabb 15 percig kell pihentetni, majd 1
ujjnyi (1-2 cm) vastagra nyujtani, tetejét egymdsra merdleges irdanyban siirlin
bevagdosni és 3-10 cm atmér6jii pogdcsaszaggatdval kiszaggatni. A
siitdlemez megtoltéschez sziikséges mennyiségli pogicsidkat szorosan
egymas mellé tesszilk a nyljtodeszkan, majd kendecset segitségével felvert
tojas levével lekenjiik, figyelve, hogy a henger oldalfaldara a tojis ne
csorogjon le.

Amikor a tojis a felilleten kissé megszikkadt, a pogacsdkat egyenletes
tavolsagban siitdlemezre helyezzik, 40-45 percig kelesztjiik, majd forrd,
220-240 °C-os siitében készre siitjitkk. A siitési id6 a termék tomegétdl és a
siitd teljesitményétol fliggéen 8 ~ 18 perc k6z6tt van.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elorecsomagolt formaban
torténik.

A termék hagyominyos jellegét aldtimaszté fébb tényezfk leirdsa (e
rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A pogacsa sz0 elsd el6fordulasa 1395 koriili, eredetileg hamuban-pardzsban
sillt lepénykenyeret jelentett. A magyar népmesékben ,hamuban siilt
pogicsa” néven vilt ismertté. A kenyér modjara fogyasztott lepénykenyér
megnevezésére egészen a XVII. szdzadig a pogdcsakenyér, pogacsis kenyér
kifejezés volt hasznilatos. A mai formajdban ismeretes, aprobb, hengeres
formaji szaggatott valtozat a késd kozépkorban valt altaldnossa
Magyarorszagon, mint a paraszti konyha leggyakoribb, valtozatos
Osszetételben készillt siilt tésztdja, és népszeriiségét a legutdbbi idokig
megtartotta,



A ,Tepertds pogacsa” kialakulasit két feltétel tette lehetdve: egyreszt
szokassd valt a szalonnabol zsirt kisiitni, masrészt a tepertd bekerillt a
mindennapok étkezésébe. A szalonna kisiitése, beldle tepertd nyerése — egy
az 1770-es évekbdl szdrmazd somogyi kozép-nemesi hdztartds leirdsa
alapjan - a XVIII. szdzadtél jelenhetett meg a nemesi csaladok
héaztartasdban. Ezt tamasztja ala az is, hogy a nemesi haztartasok hagyatéki
leltdrai szerint zsirosbdéntk az AlfSldén a XVIII. szazadtol jelentek meg
(Cegléd 1850-1900. Ceglédi Kossuth Muzeum kiadasa Cegléd, 1988., p.:
28., 30. Sziics). A paraszti, népi sertésfeldolgozasban a zsir kisiitését, illetve
a sertészsir étkezési céhi elterjedését a XIX, szdzadtdl, a szazad kozepétil
valdsziniisithetjiilk annak alapjan, hogy az 1850-es években a Duna-Tisza
kdzti paraszti leltarokban mdr szerepel a zsirosbédén.

A Kozeép-Tisza vidékén — szdbeli néprajzi adataink szerint — a XIX-XX.
szazad forduldjan a tepertdt a paraszti haztartisokban még szappanftzésre
hasznaltak, fogyasztdsa fokozatosan alakult ki. A disznoélés utan friss,
foként apro, bor nélkiili tepertdvel siitotték a pogacsat. Az 1930-as években
késziilt, nagy dsszefoglalo néprajzi munkidban a pogdcsat keletlen és kelt
buzatésztabol és — tobbek kozott — mar tepertovel izesitve emlitik (Batky
Zs.: Taplalkozas. In: A magyarsag néprajza. Budapest, 1933. p.: 100}, igy
elmondhato, hogy a XX. szazad elején mar altalanossa valt a kelt tészta
dusitasa a kisiitétt szalonna tepertéjével.

A Tepertds pogacsanak™ ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben,
tartalmas levesek (gulyasleves, bableves) utdn masodik fogéasként.
Munkaértekezletek, konferencidk vendégviré terméke. A haziasszonyok is
szivesen siltik, killontsen csalddi alkalmak (lakodalom, kereszteld) és
innepek, igy kardcsony és husvét idején, de a falusi turizmusban is gyakran
kinljak borkorcsolyaként (Hagyomanyok fzek Régick, I. kotet p.: 145-147.
oldal, 2001.).

Himevét szamtalan szakdcskényv tanlsitja az 1880-as évektdol kezdve
egészen napjainkig: Dobos C. Jozsef: Magyar-Franczia szakicskonyv 784—
785. oldal, 1881; Rozsnyai Karoly: Legijabb nagy hdzi cukraszat 350. oldal,
1905; Kincses Vancza receptkényv 21. oldal, 1920; Az Uj idok masodik
receptkdnyve 182. oldal, 1934; Hajdd Emoéné: Jaj), mit fozzek 73. oldal,
1941; Rudnay Janos: A magyar cukriszat remekei 89, oldal, 1973.
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Ajanlés a
TEPERTOS POGACSA
Hungarikumok Gytijteményébe val6 felvételéhez

A Magyar Cukrasz Ipartestiilet szakmai tdmogatasat adja a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje
rendfdje altal benyujtott, a Tepertds pogacsa hungarikumma nyilvanitasara iranyul6 kérelméhez.

A Tepertds pogdcsa a magyar gasztronomiai €és kézmiives siitipari hagyomany egyik
kiemelkedd jelentOségli értéke, amely torténeti gyokerei, hagyomanyos eléallitasi technologiaja,
valamint orszagos ¢és régiokon ativeld elterjedtsége révén kdzos nemzeti értéket képvisel.

A Tepertés pogacsa kialakulasat segitette, hogy szokassa valt a szalonnabol zsirt kisiitni,
masrészt a tepertd is bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna kisiitése, beldle tepertd
nyerése mar a XVIIIL. szazadtol jelen lehetett a nemesi csalddok haztartasaban. Népszertiségét
szdmtalan szakacskonyv tanusitja az 1880-as évektdl kezdve egészen napjainkig: Dobos C.
Jozset - Magyar-Franczia szakacskonyv; Rozsnyai Kdaroly - Legljabb nagy hazi cukréaszat;
Foldes Jend-Ravasz Laszl6 — Cukréaszat; Rudnay Janos - A magyar cukrészat remekei.

A Tepertds pogéacsanak ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben, akar tartalmas levesek
utan masodik fogasként, vagy vendégvaré falatnak, de uzsonnéanak is tokéletes termék.

Az Europai Bizottsag 1144/2013/EU végrehajtasi rendelete alapjan a Tepertds pogacsa elnevezés
a hagyomanyos kiilonleges termékek jegyzékébe keriilt. 2013. november 13. 6ta a Tepertds
pogacsa Eurdpai unids oltalom alatt 4ll, és az oltalom a hatalyos, modositott termékleirasra
vonatkozodan is érvényes.

A hungarikumma nyilvanitas célja a Tepertds pogacsa szakmai presztizsének tovabbi erdsitése,
az autentikus technologia megdrzése, valamint a magyar cukraszati €s siitipari tudas kozos
értékeinek hazai és nemzetkozi elismertségének novelése, amit Ipartestiiletiink szakmai
ajanlasaval timogat.

A fentiek alapjan javasoljuk a TEPERTOS POGACSA hungarikumma nyilvanitasat.

2026. januar 30.

Tisztelettel,

Erdélyi Balazs Selmeczi Laszlo
szakmai elnok tarselnok
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TAMOGATO NYILATKOZAT

» TEPERTOS POGACSA” HUNGARIKUMOK GYUJTEMENYEBE VALO FELVETELEHEZ

A , Tepertos pogacsa” felvételre keriilt Magyarorszag hagyomanyos és tdjjellegli termékeinek
gylijteményébe (HIR Gytijtemény, 2001). A Magyar Pékek Fejedelmi Rendje ,Tepertos
pogacsa” elnevezésii terméke 2010-ben az Agrarminisztériumtol megkapta a Hagyomanyok-
izek-Régiok (HIR) védjegy hasznalati jogat, igy a nemzeti értékek és hungarikumok

rendszerében az Agazati Ertéktar részévé vilt.

Kiemelendd, hogy a ,Tepertds pogacsa” 2013. november 14-én keriilt bejegyzésre

Magyarorszag kérelmére az Eurépai Unid Hagyomanyos Kiilonleges Termékei (HKT) kozé.

Mindezek alapjan a ,Tepertds pogicsa”, mint az unid altal bejegyzett Hagyoményos
Kiilénleges Termék (HKT) a Magyar Ertéktarban szereplé kiemelkedé nemzeti érték, torténeti
multja, hagyomanyos eléallitasi modja, orszagos elterjedtsége, valamint hazai és nemzetkdzi
gasztronémiai jelentésége révén mélto arra, hogy a Hungarikumok Gyiijjteményéebe felvételt

nyerjen.

Véleményem szerint a HKT termékleirasban foglaltak alapjan megfelel a Hungarikumok

Gylijteményébe valo felvétel kritériumainak.

Budapest, 2025. ,, #1402 »
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