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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Moddositis irdnti kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mingsiil6 mezdgazda-
sagi termékekrdl és élelmiszerekrdl sz6l6 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése
alapjan
(2007/C 280/10)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogést tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belill kell beérkeznie a

Bizottsaghoz.
MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
Modositds irdnti kérelem a 11. és a 19. cikk (3) bekezdése alapjin
~PANELLETS”
EK-sz4m: ES|/TSG/107/0018/29.10.2003
1. Csoportosulds

Név:  Federaci6 Catalana de Patisseria
Cim:  Avda Gaudi 28, 1° 2a

Tel:  (34) 93 34 80 90 47

Fax:  (34) 93 436 28 46

E-mail: —

2. Tagillam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

3. A termékleirds érintett szakaszcime(i)

O A termék elnevezése
Az elnevezés fenntartdsa (az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése)
Az elillitas lefrdsa és modja

A termék lefrdsa

> o O

Egyéb: A minimdlis kovetelmények és a termék jellemzdire vonatkozd ellendrzési eljards modosi-
tdsa:

4. A médositis(ok) jellege
X A bejegyzett hagyomdnyos kiilonleges termék (HKT) termékleirdsinak modositdsa

O A termékleirds ideiglenes valtoztatdsa a kotelezd egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések hatdsagi modositdsinak kovetkezményeként (az 509/2006/EK rendelet 11. cikkének
(3) bekezdése) (a modositott intézkedésekrdl igazolds sziikséges)
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5. Médositdsok:
5.1. Az elddllitds leirdsa és modja

A Bizottsaghoz benytjtott termékleirdshoz képest ez a hagyomdnyos termék sokkal tobb valtozatban
létezik, mivel a helyi szokdsoknak megfeleléen szdmtalan elkészitési médja ismert, amelyek tovabb
gazdagitjdk.

Marcipdnmasszdbodl készitett ,panellets”

A termékleirdsban szerepl§ ,panellets” aprosiitemények listdja nem teljes, csak tdjékoztatd jellegi:
minden egyes cukrisz egyedi jelleget kolcsonoz a terméknek, megtartva annak jellemz§ alaptulajdonsa-
gait, Osszetevdit és {zét.

Kékuszos ,panellets”

A ,tojasfehérje” kifejezést a ,tojas” véltja fel.

Mogyorés ,panellets”

A ,tojasfehérje” kifejezést a ,tojas” véltja fel.

Durva marcipdnmasszabol készilt ,panellets”
A tojastehérje” kifejezést a ,tojs” véltja fel.

A tojasfehérje helyett azért indokolt az egész tojds, és sziikség esetén viz haszndlata, mert sok cukrasz
az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban megjelent ,panellets” termékleirdssal szemben sajit tapasztalataira

hivatkozva jelezte, hogy kizardlag tojasfehérje haszndlataval a ,panellets” aprosiitemény rendkiviili
mértékben kiszikkad.

Egész tojds (sargdja és fehérje) hasznilatakor ezzel nem kell szdmolni, hiszen a tojds nemcsak az izha-
tast fokozza, hanem higabbd is teszi a masszét, ezért a siitemény megtartja dllagdt, szabdlyos formdjat,
és jobban megfelel a termék jellemzGivel szemben tdmasztott fogyasztdi elvardsoknak. A marcipan-
masszdhoz vagy a killonbozé siiteményekhez felhaszndlt mandula olajtartalma a tésztdt tilsdgosan
laggya teheti (a mandula olajtartalmatdl, fajtdjatdl, kordtdl, sziiretének idejétdl stb. fuggden). Az egész
tojds hozzdadasa (fehérje és sdrgdja) ellensilyozza ezt, és stabilabbd teszi a termék dllagit.

5.2. A termék leirdsa
Fizikai-kémiai jellemzdk:

Kizdr6lag a mesterséges szinezékanyagok haszndlata tilos, a természetes szinezékeké megengedett. A
félreértés a ,mesterséges” kifejezés kihagydsabol adodott. Ez a moédositds, véleményiink szerint, nem
jelenthet semmiféle akadalyt, ugyanis nincs hatdssal sem e kézmiives termék mindségére, sem hagyomd-
nyos elééllitdsi mddjara. Tébb tanulmdny igazolja, hogy egy élelmiszeripari termék fogyasztdi elfoga-
ddsa nagyrészt fiigg annak kiils6 megjelenésétdl, tobbek kozott a szinétdl is. Féleg ezért haszndlnak
élelmiszerszinezékeket. A szinezékek nem javitjdk a termék eltarthatésdgdt, nem novelik tapértékét,
csak azért adjak hozza, hogy jobban nézzen ki, étvagygerjeszt6bb legyen és potolja a feldolgozds sordn
keletkezett szinvesztést. Mivel a ,panellets” kézmiives termék, az ipari termékekhez képest sokkal
inkdbb szdmitanak az érzékszervi hatdsok. Ezért a cukrdszmesterek nélkiilozhetetlennek tartjdk az
olyan természetes, novényi eredet(i — zoldség vagy gyiimolcs — szinezékek hasznalatdt, amelyek lehetGvé
teszik a feldolgozds sordn médosult vagy elveszett szin visszanyerését, de semmiképpen sem alkalmaz-
haté a termék mindségi romldsdhoz vezet§ mesterséges szinezék.

5.3. A specidlis termékjellemzdk ellendrzése és minimalis kivetelményei

Az elkészités leirdsdbdl torlendd a ,napi” id6hatdrozé kifejezés

A ,panellets” aprésiitemények feldolgozdsdra vonatkozé nyilvantartdsbol a ,napi” id6hatdrozé kifejezés
torlését maga az aprosiitemény elkészitésének folyamata indokolja, ugyanis ez a folyamat két egymdst
kovetd, és egymdstol jol elkilloniil§ szakaszbdl dll. Az elsG szakaszban késziil a marcipdnmassza vagy a
finom marcipan. Ez a szakasz eltarthat egy-két napig az egyes cukrdszmesterek dltal elgdllitott mennyi-
ségtdl fiiggben. Ezt kovetGen kezdSdik a mdsodik szakasz, amikor mdr maguk a kilonbozé tipusi
aprosiitemények késziilnek. Ezért a cukrdszmesterek szerint nincs értelme napi aprosiitemény-mennyi-
ségrél beszélni, ugyanis — noha a végtermék maga az aprosiitemény — elkészitése egy vagy tobb nappal
kordbban, a marcipdnmassza készitésével kezd6dik.
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4.1.
4.2.

MODOSITOTT OSSZEFOGLALO
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,PANELLETS”

EK-sz4m: ES/TSG/107/0018/29.10.2003

A tagdllam illetékes szerve:

Név: Subdireccién General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimentacién.
Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion.

Cim:  Paseo Infanta Isabel, 1

E-28071 Madrid
Tel:  (34) 913 47 53 97 — (34) 913 47 52 98
Fax:  (34) 913 47 54 10 — (34) 913 47 51 70

E-mail: sgcaproagro@mapya.es

Csoportosulds:
Név: Federaci6 Catalana de Pastisseria
Cim: Avda Gaudi 28, 1°, 2a
E-08025 Barcelone
Tel.: (34) 93 348 09 47
Fax: (34) 93 436 28 46
E-mail: —

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

A termék tipusa:

2.3. osztaly: Cukraszsiitemények, kenyér, édes tésztdk, tortdk, kekszek és egyéb siitGipari termékek

Termékleirds:

Elnevezés: ,Panellets”

Leirds: A ,panellets” kiilonboz8 forméju, kis méretd, elsGsorban marcipdnbdl és egyéb jellegzetes iz- és
aromaanyagokbol késziil§ cukrdszati termék.

Hérom kiilonbozd tipusii marcipanbdl késziilt ,panellets” ismert: marcipainmasszabdl, durva marci-
panbdl és finom marcipanbdl.

A gyuimolccsel készitett aprésiiteménynél a marcipdnmasszahoz adhaté gyiimoles (kandirozott vagy
lekvdr) és az iz novelhetd kiilonféle aromaanyagok hozzdaddsdval. Semmi esetre sem szabad azonban
keményit6t (burgonyabdl vagy édes krumplibdl), almdt, tartésitdszert vagy mesterséges szinezéket
hozzdadni.

MARCIPANMASSZABOL KESZITETT ,PANELLETS”

A tovabbiakban a teljesség igénye nélkiil ismertetjiik a leggyakoribb ,panellets™tipusokat; a kiillonb6z6
tipusti aprosiitemények leirdsa csak tdjékoztatd jellegti, minden cukrdszmester maga adja hozzd tudést,
csak a termék Osszetevéi és ize azonosak minden esetben.

A marcipdnmasszdt gy kell elkésziteni, hogy a lehdntolt, finomra 6rolt mandula minden kil6jéhoz
1 kilogramm cukrot és egy egész tojast keveriink vizzel vagy anélkil; jol Gsszegyurjuk, majd 24 6rdra
dllni hagyjuk, hogy a massza homogén legyen. Ezt kovetGen készitjik el a kilonbozé formdkat és

izeket. A hozzdadott mandula mennyisége az ismertetettnél lehet tobb is. A leggyakoribb ,panellets™
fajtdk az alabbiak:
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a)

Feny6magos ,panellets™:

1 kilogramm marcipinmasszdhoz adjunk 10 gramm reszelt citromhéjat. Készitsiink koriilbeliil
20 grammos adagokat, majd ezeket kenjiik be alaposan tojasba martott fenyémaggal. Formaljunk a
masszabol golyokat, majd Gjra kenjiik be tojdssal. Tegyitk 280-290 °C-os siitSbe.

Jellemzsk
Szin Aranybarna
Allag Ropogdsra siilt feliilet
Aroma Feny&magos-citromos
Iz Fenyémagos marcipan
Mandulés ,panellets™:

1 kilogramm marcipinmasszéhoz adjunk 10 gramm reszelt citromhéjat. Készitsiink koriilbeliil
20 grammos adagokat, majd ezeket kenjitk be j6 alaposan 6rolt és tojasban megforgatott mandu-
laval. Készitsiink kissé ovilis formdju siiteményeket, majd djra kenjik be tojdssal. Tegyiik
260-270 °C-os siitGbe.

Jellemzsk

Szin Aranybarna

Allag Lagy belsé
Aroma Vanilia

Iz Ropogds mandula
Koékuszos ,panellets™:

1 kilogramm marcipdnmasszdhoz adjunk 150 gramm reszelt kokuszt, 150 gramm porcukrot és
100 gramm tojdst. Koriilbelill 25 grammos rusztikus csticsokat formaljunk. Tegyitk 260-270 °C-os
siit6be.

Jellemz6k
Szin Voroses

Allag Feliilete finomra pirftott, belseje lagy
Aroma Kokusz

iz Kékusz és mandula

Mogyords ,panellets”:

1 kilogramm marcipinmasszdhoz adjunk 150 gramm piritott és porrd 6rolt mogyordt, 150 gramm
porcukrot és 100 gramm tojdst. Készitsiink koriilbeliil 22 grammos goly6cskdkat, hempergessitk
meg kristdlycukorban, majd minden egyes darab kozepére tegyiink egy-egy szem mogyorét. Tegyiik
240-250 °C-os siit6be.

Jellemzsk
Szin Barna
Allag Cukorbevonat
Aroma Mogyord
Iz Mogyor6 és marcipan
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e)

Narancsos ,panellets”:

1 kilogramm marcipdnmasszdhoz adjunk 200 gramm nagyon vékonyra reszelt narancshéjat. Készit-
siink koriilbeliill 26 grammos hosszikds adagokat, majd hempergessiik meg kristalycukorban.
Tegyiik 240-250 °C-os siitGbe.

Jellemz8k
Szin Narancssdrga
Allag Cukorbevonat, ligy belsd
Aroma Narancsos
Iz Narancs és mandula
Citromos ,panellets”:

1 kilogramm marcipdinmasszdhoz adjunk 10 gramm reszelt citromhéjat és két tojds sdrgdjat.
Készitsiink koriilbeliil 26 grammos golyokat, majd hempergessitk meg kristalycukorban. Tegyiik
240-250 °C-os siit6be.

Jellemzsk
Szin Vildgossarga
Allag Cukort6l ropogdsra siilt kiilsé feliilet, beliil lagy, apr6
citromdarabkakkal
Aroma Citrom
iz Citrom és mandula
Tojdssdrgdjas ,panellets”

1 kilogramm marcipdnmasszdhoz adjunk 150 gramm vildgos tojdssdrgdjit és 1 gramm vanilids
cukrot. Készitsiink koriilbeliil 26 grammos golydcskakat, majd alaposan hempergessik meg
cukorban. Tegyiik 220-230 °C-os siitGbe.

Jellemzsk
Szin Vildgossarga
Allag Lagy
Aroma Tojas és mandula
Iz Tojas és mandula

Kéavés ,panellets”

1 kilogramm marcipanmasszdhoz adjunk 8 gramm 6rolt kdvét és piritott cukrot a kivant szin eléré-
séhez. Végjuk koriilbeliil 26 grammos adagokra, majd a masszdt nydjtsuk meg kissé. Hempergessiik
meg porcukorban. Tegyitk 220-230 °C-os siitGbe.

Jellemzsk

Szin Sotétbarna
Allag Piritott kiils6 feliilet, lagy belsé
Aroma Kavé

Kavé és mandula
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i) Epres ,panellets™

1 kilogramm marcipdnmasszdhoz adjunk tetszés szerint eperlekvart és egy tojast. Készitsiink
a masszdb6l koriilbelil 26 grammos goly6cskdkat, majd hintsik meg porcukorral. Tegyiik

220-230 °C-os siitébe.

Jellemz8k
Szin Eper
Allag Lagy
Aroma Eper
Iz Eper és mandula

j) Gesztenyés ,panellets™:

1 kilogramm marcipinmasszdhoz adjunk 300 gramm gesztenyemasszat. Készitsiink koriilbeliil
22 grammos golydkat, majd hintsitk meg porcukorral. Tegyitk 220-230 °C-os siitbe.

Jellemz8k

Szin

Vildgosbarna

Allag

Lagy

Aroma

Gesztenye és mandula

Gesztenye és mandula

DURVA MARCIPANBOL KESZULT ,PANELLETS”

1 kilogramm (az el6z8 bekezdés szerint készitett) marcipdnmasszdhoz adjunk 150 gramm &rolt
mandulat és tojdst a kivant dllag eléréséhez. Készitsiink koriilbeliil 26 grammos, tetszés szerinti formdja
darabokat. A klasszikus forma a gesztenye, a gomba, a gytimolccsel toltétt és a birsalmds rad.

FINOM MARCIPANBOL KESZULT ,PANELLETS”

400 gramm vizben felforralunk (118 °C) 1 300 gramm cukrot és 6 gramm tisztitott borkovet. Hozz4-
adunk 1 kilogramm 6rolt manduldt és 200 gramm glukézt. Ezt az alapot 24 6réra pihenni hagyjuk.

a) Gesztenyés ,panellets” csokoladéban:

A fenti finom marcipdnbdl kb. 18 grammos gesztenyeformakat készitiink, majd csokoladé ontettel

bevonjuk.
Jellemzok
Szin Barna
Allag Ropogés kiils6, lagy belss
Aroma Csokolddé

iz

Csokol4ddé és mandula
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4.3.

4.4.

4.5.

b) ,Hueso de santo panellets”:

A finom marcipdnalapot sodréfdval kinydjtjuk. Tejsodoval bekenve osszetekerjikk, majd kb.
30 grammos darabokra vagjuk. Az adagokat zselatinba helyezziik, majd sziruppal bevonjuk.

Jellemzsk
Szin Fehér, cukormaz-bevonat
Allag Ligy
Aroma Tojassargdja
[z Tojdssargdja és marcipan

A hagyomdnyok: A XVIIL szdzadi frott katalin forrdsok feljegyezték, hogy mar akkoriban Barcelona
vérosaban évente visdrt rendeztek a gesztenyékbdl és a ,panellets”bdl, melyet mind a mai napig
mindenszentekkor fogyasztanak a helybéliek gesztenyével és malagaborral. A vdsirokon hatalmas
talcakon arultdk a legkillonb6zébb, killonbozé alaki és izl siiteményeket. Mdr az 1796-os vdsiron
tobb mint kétszdz pultrdl drultdk portékdikat a kézmiivesek, koztik cukrdszmesterek is, akiknek a
termékeit kisorsoltdk a vdsdri sokasdg kozott.

Az emberek fonott kosdrban, kiskosdrban vitték az aprositeményt a templomba, és miutdn meg-
aldattdk a pappal, ott helyben el is fogyasztottdk a tobbiekkel a kozos liturgia részeként.

Mi sem bizonyitja jobban, hogy milyen népszerii volt Barcelona vérosdban a ,panellets”, mint az, hogy
1920-ban a Forn de Sant Jaume (Barcelona vdrosdnak az egyik legtekintélyesebb kemencéje) ezer kilo-
gramm hdntolt manduldt visirolt kizirdlag a siitemények készitéséhez. Es a Barcelonai Cukriszok
Megyei Céhe szerint 1999 8szén kozel 600 000 kilogramm aprosiiteményt fogyasztottak el Barcelona
vérosdban és a megyében, a legtobbet a fenyGmagosbdl (50 %), majd a manduldsbdl (15 %).

A fentiek mellett, a népi folklor szerint az aprdsiiteménynek, csakigy, mint valamennyi jeles napon
fogyasztott édességnek, szakrilis jelentése is van.

Termékleirds: Erzékszervi jellemzdk: mivel az érzékszervi jellemzdk (szin, iz, aroma és dllag) a siitemény

jellegétdl fiiggBen eltérnek, az el6z6 bekezdésekben ezeket kiilon részleteztiik.

Fizikai-kémiai jellemzdk: a kiilonboz§ siitemények Gsszetétele a felhaszndlt marcipén tipusdtdl figgden
eltérd (massza, durva és finom), de egyikhez sem szabad burgonyit, édesburgonyit, almat, tartdsit-
szert és mesterséges szinezéket adni.

Mikrobiologiai jellemz8k: a teljesitendS mikrobiol6giai kritériumokat az ilyen jellegli élelmiszeripari
termékek higiénidjara vonatkozd egészségiigyi jogszabdlyok tartalmazzdk (az élelmiszer-higiénidr6l
sz616, 1993. junius 14-i 93/43/EGK tandcsi irdnyelv).

Kils6 megjelenés: a ,panellets” aprosiiteményeket dltaldban omlesztett formdaban, cukrdszddkban és
iizletekben aruljak. Ha a siiteményt dobozos kiszerelésben drusitjdk, a dobozon szerepelnie kell a hatd-
lyos jogszabalyok altal el6irt cimkének.

A specidlis termékjellemzdk ellendizése és minimdlis kovetelményei: A ,hagyomdnyos kiilonleges termék”-ként
regisztraland6 apréstiteménynek vannak olyan megkiilonboztetd jegyei, amelyek minden mas aprostite-
ménytsl megkiilonboztetik. Igy ehhez a siiteményhez kizarélag hantolt és szaritott manduldbl,
cukorbdl és tojasbdl készillt marcipdnmassza haszndlhaté, tilos keményit6 (burgonya vagy édes-
burgonya), alma, tartdsitoszer és mesterséges szinezék hasznélata.

Az aldbbi ellenGrzéseket kell elvégezni: érzékszervi vizsgdlatok; a keményitS (I,-oldatos proba), a
tartdsitoszerek (szorbinsav/szorbét, benzolsav/benzoldt) és a mesterséges szinezékek (nagyfelbontdst
folyadékkromatograf), valamint az alma (az oldhat6 étkezési rost kimutatdsa kémiai médszerrel) hidnya.
Az olyan siitemények esetén, amelyekben nincs gyiimoélcs, az ellenSrzést a végtermékre kell elvégezni,
mig a gyiimolestartalmiakndl a marcipdinmasszdra.
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A fenti ellenérzéseket a ,Mesa Veritas Espafiol” hitelesit§ szervei, valamint egyéb, az EN-45011 szab-
vény betartdsdért felelds szervek végzik. A hitelesitést végzs szervezetek ellendrzik a gydrt6 cég sajat el-
lendrzési rendszerét és a termék jellemz6it. Ezen szervezetek rendszeresen elvégzik a nevezett gyrtok
auditédldsat.

A hitelesit§ szervezetek ellendrzik a gyartds folyamatat és a végtermék jellemzGit. Az érdekelt cégek
kérésére, az erre felhatalmazott hitelesit§ szervezet elvégzi a siiteménygydrak indulé hitelesitését. A
gyartok kotelezik magukat, hogy tiszteletben tartjak a feltételeket és biztositjdk azok betartdsdra hiva-
tott ellendérzések elvégzésének a feltételeit.

A cukraszmesterek/gyartok kotelesek megdrizni a gyartasi technoldgiat és a végtermék jellemz§it tartal-
mazé irdsos dokumentumokat. Ugyanakkor a siiteménykészitésrél folyamatos nyilvantartast kotelesek
vezetni.

A hitelesit6 hatosdgok a megfelel@ségi tanusitvany kidllitdsa utdn is valamennyi cégnél nyomon kovetik
a termék gydrtdsat, a termelés mennyiségét és rendszeresen megujitjak a kidllitott tanusitvanyt. A felté-
telek teljesitését a gyartondl helyben elvégzett és a gyarté dltal biztositott okmdnyok ellenSrzésével is
vizsgdljak.

5. A 13. cikk (2) bekezdése szerinti oltalom kérése: Nem.




