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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindgsiil6 mezdgazdasdgi termékekrdl és

élelmiszerekrdl sz616 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 269/04)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet (') 9. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

3.1.

3.2.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~PIEREKACZEWNIK”
EK-szdm: PL-TSG-0007-0054-23.04.2007
A kérelmez§ csoportosulds neve és cime

Név:  Konsorcjum producentéw Pierekaczewnik

Cim:  Kruszyniany 58, PL-16-120 Krynki

Tel:  (48-85) 710 84 60, (48-85) 749 40 52, mobiltelefon (48) 606 603 760
Fax: —

E-mail: dzenneta@wp.pl

Tagdllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

Termékleirds
Bejegyzésre javasolt elnevezés (az 1216/2007/EK bizottsdgi rendelet 2. cikke)
,Pierekaczewnik”

A bejegyzést csak lengyel nyelven kérik.

Az elnevezés

onmagdaban kiilonleges

a mez@gazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges jellegét fejezi ki

A Pierekaczewnik” név a termék kiilonleges jellegére utal, a sz6 ugyanis a ,perekatywat” ige képzett
alakja, ami pedig fehérorosz és orosz nyelven annyit tesz: ,kisodor”. A tésztasodrds a ,Pierekaczewnik”
elkészitése sordn elvégzett egyik jellemzd eljdrds, ami hozzdjirul annak sajitos jellegéhez. Mivel a
,Pierekaczewnik” sz kizdrolag egy adott termék megjel6lésére haszndlatos, lengyelesitett és leforditha-
tatlan név, az elnevezés 6nmagdban is kiilonleges.

(') HLL93.,2006.3.31., 1.0.
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3.3. A kérelem tartalmazza az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt

Az elnevezés fenntartassal torténd bejegyzése

O Az elnevezés fenntartds nélkiil torténd bejegyzése

3.4. A termék tipusa

2.3. osztdly — Cukorkadru, kenyér, cukrdszsiitemény, kaldcs, keksz (biscuit) és mds pékaru

3.5. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa, amelyre a 3.1. pontban megadott elnevezés vonatkozik
(az 1216/2007 [EK rendelet 3. cikkének (1) bekezdése)

A ,Pierekaczewnik” kiilsére csigahdzra emlékeztetd pékdru. Ezt a megjelenést tgy érik el, hogy hat igen
vékony rétegben kisodort tésztat helyeznek egymasra, és ezek kozé tolteléket (édes tolteléket vagy hust)
szornak, majd az egészet feltekerik. Az ilyen médon megformazott tésztt kerek tepsiben siitik meg, és
igy kapja meg a ,Pierekaczewnik” a kivint formdt. A tészta toltelékkel megszort rétegei a termék
keresztmetszeténél lathatok. Kiviilr6l a ,Pierekaczewnik” enyhén arany- vagy barna szind, a siités
idejétsl fuggden. Az elkésziilt termék dtmérGje dltaldban 26-27 cm, tomege kb. 3 kg, dllaga pedig
szildrd, tdmor, rugalmas. A termék a tolteléktdl figgden fiiszeres vagy édes izd.

3.6. A mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer gydrtdsi mddjdnak leirdsa, amelyre a 3.1. pontban megadott elnevezés
vonatkozik (az 1216/2007 [EK rendelet 3. cikkének (2) bekezdése)

1. szakasz — A tészta elkészitése

A tészta a kovetkez8kben megadott mennyiségli hozzavalokbol késziil: 1 kg dtszitdlt siitdliszt (450-es
tipust liszt), kb. 0,5 g s6, 6t kozepes méretd tytktojds sdrgdja, 5 ml novényi olaj és kb. 0,4 1 viz. Vala-
mennyi hozzdval6t Osszekeverik, a tésztit pedig kézzel alaposan meggydrjak, mindaddig, mig az
homogén, rugalmas allagot nem kap.

2. szakasz — Sodrés

A meggytrt tésztat hat egyenld részre osztjdk, ezt kovetden pedig minden egyes darabot kb. 70 cm
atmérdjti, 1 mm vastag lappa sodornak. A torésmentes, sima lapok érdekében ezt az eljardst kézzel
végzik, fabol késziilt sima sodréfaval (melyen nincs fogantyti). Végiil a tésztat kézzel nydjtjak, mig az
atlatsz6 nem lesz, gondosan {igyelve arra, hogy ne keletkezzenek lyukak vagy torések.

3. szakasz — Rétegezés

A tésztalapokat kisodrds utdn félreteszik, gy, hogy ne ragadjanak Ossze, és ne is szdradjanak ki. Ezt
kovetSen a lapokat egymdsra helyezik, és mindegyiket megkenik olvasztott vajjal. A termék kiilonleges
jellegéhez ez is hozzdjarul, mivel a termék megfelel§ struktirdjdhoz az is sziikséges, hogy a tészta ne
sériiljon.

Az egyes rétegek megkenéséhez 0,75 kg vajat haszndlnak, illetve ehelyett libazsir is hasznalhatd.

4. szakasz — A toltelék elkészitése

A ,Pierekaczewnik” a kovetkezd toltelékvaridciokkal késziilhet:

L. toltelék: his

Ehhez a fajta toltelékhez a kovetkezd husfajtdk hasznalhatok:

1.1 - 0,9-1,1 kg nyers birkahus (fiatal dllatokbdl szarmazé kicsontozott hdtszin), vagy
1.2 - 0,9-1,1 kg nyers marhahs (fiatal allatok zsenge husa), vagy

.3 - 0,9-1,1 kg nyers libahds vagy pulykacombhds.
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3.7.

A hst apr6 kockdkra kell vagni. Hagyma hozzdaddsa esetén abbdl legfeljebb 350 g hasznalhatd.

A fentieket Osszekeverik, és a kovetkezGkkel fiiszerezik: s6 (kb. 0,75 g), bors (kb. 0,5 g) és paprika
(kb. 0,5 g).

Kiilonbozd fajta hisok nem vegyithetdk.

IL. toltelék: édes

Az édes toltelékhez a kovetkez§ hozzdvalok haszndlhatok:

.1 — 1-1,3 kg szétmorzsélt tird (zsirszegény, félzsiros vagy zsiros), vagy
1.2 — 1-1,3 kg mazsola, vagy

1.3 — 1-1,3 kg kiilonb6z6 ardnyban mazsolaval kevert szétmorzsolt tirod.
A fenti toltelékhez kb. 2 g cukrot kevernek.

1L toltelék: gyiimolcs

A ,Pierekaczewnik” hagyomanyosan hamozott és kockara vagott gyiimolccsel is késziilhet:
L1 - 1-1,5 kg alma, vagy

L2 - 1-1,5 kg aszalt szilva.

A fenti toltelékhez kb. 2 g cukrot adnak, és hozzdadhatnak kb. 100 g mazsolat is. Az alma és az aszalt
szilva nem keverhetd.

5. szakasz — A toltelék eloszlatdsa

A tolteléket egyenletesen kell eloszlatni az el6zbleg egymdsra helyezett tésztarétegek utolso, legfelss
rétegén.

6. szakasz — Formdazas és siités

A megtoltott tésztat feltekerik, majd csigahdz alakiva formdzzdk, olyan mddon, hogy beférjen egy
kerek, kivajazott badog tepsibe. A ,Pierekaczewnik” tetejét szintén megvajazzak. A tésztat zdrt siit6ben
180 °C-on siitik kb. két 6rdn keresztiil.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer sajdtos jellege (az 1216/2007 [EK rendelet 3. cikkének (3) bekezdése)

A ,Pierekaczewnik” sajitos jellege a kovetkezSknek koszonhet6:
— a tészta egyedi szerkezete,

— sajatos alakja és mérete.

A termék egyedi szerkezete

A termék sajitos jellegének egyik Gsszetevdje tobbrétegli szerkezete, ami vékony (szinte atldtszo) tészta-
rétegek egymasra helyezésébdl adodik. Ezt az eredményt a tészta igen alapos kisodrasaval lehet elérni.
Miutdn a tészta és a toltelék rétegeit egymadsra helyezték, az egészet feltekerik, és ilyen médon a tész-
tanak a ,Pierekaczewnik™ra jellemzd, toltelékkel megszort szamos rétege a keresztmetszetben lathatova
valik.

Sajatos alak és méret

A Pierekaczewnik” sajatos csigahdz alakja az elkészités utolsé szakaszdban jon létre. A feltekert
terméket kerek tepsibe helyezik. A siitést kovetGen a ,Pierekaczewnik” csigahdzra emlékeztet. A
,Pierekaczewnik” tulajdonképpen sajitos toltott cukrdszsiitemény, mely nemcsak szerkezetébdl, hanem
méretébd] adéddan is killonleges, mivel dtmérGje legaldbb 26-27 cm, stdlya pedig kb. 3 kg.
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3.8. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének

3.9.

(4) bekezdése)
Hagyomadnyos elkészitési modszer

A ,Pierekaczewnik” hagyomadnyos jellege szorosan kapcsolddik az évszdzadok 6ta valtozatlan elkészitési
moédhoz. A tészta és a toltelék elkészitési folyamata egészében az évszdzadok sordn nem véltozott. Ezt
igazolja az a tény is, hogy a toltelék hozzdval6i sem véltoztak, illetve hogy a tésztit kézzel készitik,
habdr az eljarashoz gépesitett méodszerek is megengedhetdk.

A rétegek kézi formdzdsa szintén viltozatlan maradt, és megtartottdk az eredeti formdt. Az elkészitési
modszer leirdsdrdl, a termék sajdtos jellemzGirdl és a ,Pierekaczewnik” elkészitésekor hasznélt toltelék-
fajtdkr6l Stanistaw Kryczynski ,Tatarzy litewscy” cimd torténelmi-néprajzi monografidja i, mely az
1938. évi Rocznik Tatarskiban jelent meg (Rocznik Tatarski, Wydanie Rady Centralnej Zwiazku
Kulturalno-O$wiatowego Tataréw Rzeczypospolitej Polskiej, Varsd, 1938, 169. o.).

A fenti kiadvany is aldtdmasztja, hogy a ,Pierekaczewnik” hagyomdnyos termék, mely Lengyelorszag
régi keleti hatdrvidékérdl szdrmazik, ahol sokfajta kultirdhoz tartozé nép élt egyiitt: lengyelek, litvanok,
oroszok, fehéroroszok, ukrdnok, zsidok és tatdrok. A tatirok a tizennegyedik szdzadban érkeztek
Lengyelorszagba, és gazdag keleti kultirat hoztak magukkal. A tatdr kulturalis 6rokséghez hozzatar-
tozik a tatdrok valldsa és a sztyeppén elérhet8 termékek dltal nagyban meghatdrozott konyhamtivészet
is. A nagyobb varosok és udvarok kornyékén letelepedd tatdrok tevékenységeinek eredményeként kulti-
rdjuk a helyi kultira részévé valt. A tatdr inyencségek a kolcsonos kapcesolatok révén gyakorta eljutottak
a lengyelek asztaldra, igy tortént ez a ,Pierekaczewnik” esetében is. A lengyel és a tatar kultira egymasra
hatdsardl és a tatdr termékek nevének a lengyel nyelvbe valé bekeriilésérdl Piotr Borawski ,Tatarzy w
dawnej Rzeczypospolitej” cimti konyvébdl (Ludowa Spotdzielnia Wydawnicza, Varsd, 1986, 6-7. 0.) és
Andrzej Dziubinski ,Na szlakach orientu. Handel miedzy Polska a Imperium Osmanskim w XVI-XVIII
wieku” cim@ monografidjabol (Fundacja na Rzecz Nauki Polskiej, Wroclaw, 1998, 285-287. o.) lehet
tdjékozodni.

A rendkiviil munkaigényes elkészitési mod miatt a ,Pierekaczewnik” igen ritkdn keriil asztalra, és ma
mér csak tatdr haztartdsokban készitik a bajrdm tinnepére.

A sajdtos tulajdonsdgok ellendizésének minimdlis kovetelményei és eljdrdsai (az 1216/2007/EK rendelet 4. cikke)

A termék sajdtos jellegének megdrzése érdekében kiilondsen az aldbbi szempontokat kell ellendrizni:
1. a toltelék elkészitéséhez felhasznalt nyersanyagok:
a) az alapvetd nyersanyag mennyisége és minGsége;
2. a tésztakészitési eljdras:
a) a tészta kisodrdsa és kézzel torténd kinyujtsa;
b) annak vajjal vagy libazsirral tortén6 megkenése;
3. az elkésziilt termék:
a) az elkészilt termék sajatos alakja és mérete;
b) a termék sajatos réteges szerkezete;
¢) a tészta rétegzGdése a termékben (a leveles tésztdhoz hasonldan).
Ellendrzésekre a termék érzékszervi vizsgdlata Utjdn és az elkészités egyes szakaszainak figyelemmel

kisérésével keriil sor. Az el8illitokat arra is felhivjak, hogy gytjtsék ossze és a vizsgélatot végzd személy
szdmdra adjdk 4t a termék Osszetételének meghatdrozdsihoz sziikséges dokumentumokat.

A megfelels termékmindség biztositdsa érdekében ellendrzést évente legaldbb egy alkalommal kell
végezni.
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4. A termékleirisban foglaltakkal valé egyeziséget vizsgdld szervek és ellendrzd szervezeti
egységek
4.1. Név és cim
Név: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Cim: ul. Wspélna 30, PL-00-930 Warszawa
Tel. (48-22) 623 29 01
Fax: (48-22) 623 20 99
E-mail: —
Allami O Magin
4.2. A szerv vagy egység kiilonds feladatai

A fent emlitett feliigyeleti hat6sag feladata a termékleirds egészének ellendrzése.



