Utedni véstnik CS
Evropské unie Rada C

C[2026/3897 20.7.2026

Zvetejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 59 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny a zemédélské
produkty, jakoZ i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych ddajich o jakosti pro zemédélské
produkty, kterym se méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje

nafizeni (EU) €. 1151/2012 ()
(C/2026/3897)
Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgdny ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydli§té ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 61 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143.

ZADOST O ZMENU SPECIFIKACE PRODUKTU ZARUCENA TRADICNI SPECIALITA
(¢lanek 66 nafizeni (EU) 2024/1143)
,R0gOs tiro“
EU ¢.: TSG-HU-1113-AMO02 - 27. 1. 2025

1. Nézev produktu, kterého se zména tyka

,R0Ogos turd*

2. Clensk;’r stdt, ze kterého Zidost pochizi

Madarsko

3. Polozky specifikace produktu, jichZ se zména (zmény) tykd (tykaji)
O  Nézev produktu

Popis produktu
Zptisob produkce
O Jind
4, Popis a ditvody zmény (zmén)

0ddil dotéeny zménou: Popis produktu
Seznam zmén (1-2):

Zména 1: 3.1 (prvni odstavec, druhd véta)
Diive:

Z tvarohu ziskaného ze zdkladni slozky mléka kyselym nebo smiSenym sréZenim se jemné a s pomoci gravitace
a dekantace odstrani nadbyte¢nd syrovétka, tj. pod tlakem vlastni hmotnosti, ¢imz se i ve fazi krdjeni a baleni
doséhne toho, Ze se zachova drobiva, hrudkovitd textura podobnd kvétdku.

Zména:

Z tvarohu ziskaného ze zdkladni slozky mléka kyselym nebo smiSenym srdZzenim se jemné odstrani nadbyte¢nd
syrovatka, ¢imz se i ve fdzi krdjeni a baleni dosdhne toho, Ze se zachovad drobivd, hrudkovitd textura podobna
kvétaku.

() Ut vést. L 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.culeli/reg/2024/1143/oj.
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Zména 2: Bod 4.1 specifikace produktu Fyzikdlni a chemické poZadavky

Zména 2.1:

K fyzikdlnim poZadavkam byla pfidana hodnota pH:

pH: 4,0-4,8

Zména 2,2:

Pred tabulku shrnujici fyzikalni a chemické pozadavky byl vlozen ndsledujici vysvétlujici text:

Razné stupné tucnosti syra ,Rogos taré“ jsou nasledujici: plnotuény, tuény, ¢aste¢né odtu¢nény, nizkotucny
a odtu¢nény. Fyzikalni a chemické pozadavky na rizné stupné tu¢nosti jsou nésledujici:

Odiwodnéni vyse uvedenych zmén (1-2):

Odiivodnéni 1: 3.1 (prvni odstavec, druhd véta)

Odavodnéni:

Objevily se nové techniky zvySujici G¢innost, které nemaji vliv na tradi¢ni povahu produktu, vcetné technik
odkapdvani syrovitky a syfeniny. Vzhledem k tomu, Ze se tyto metody mohou u jednotlivych vyrobcti nebo
technik lisit, pfedstavovalo by upfesnéni samotnych téchto metod omezeni. Tyto metody by proto mély byt ze
specifikace produktu vypustény. Tato zména neméni zdkladni organoleptické vlastnosti ani vnitfni sloZeni
produktu a neovliviiuje jeho tradi¢ni povahu. Jednd se spiSe o technickou zménu, kterd je v souladu s nejnovéjsim
technologickym pokrokem a pozadavky spotiebitelil a sniZuje riziko produktu z hlediska bezpec¢nosti potravin.
Odiivodnéni 2: 4.1 Fyzikdlni a chemické pozadavky

Odtivodnéni zmény 2.1:

Diky technologickému pokroku bylo méfeni kyselosti v nékterych mlékdrndch nahrazeno pfesnéj$im méfenim pH,
které zajistuje zachovani tradi¢nich vlastnosti. Z tohoto divodu by méla byt ve specifikaci produktu vedle tradi¢ni
hodnoty kyselosti uvedena i ekvivalentni hodnota pH. Tato zména nemén{ zdkladni organoleptické vlastnosti ani
vnitini sloZeni produktu a neovliviiuje jeho tradi¢ni povahu.

Odtivodnéni zmény 2.2:

V popisu by mélo byt uvedeno, Ze vyrobek ma riizné stupné tuku, tj. plnotucny, tuény, ¢aste¢né odtuénény,
nizkotu¢ny a odtuénény.

0ddil dotéeny zménou: Zptsob produkce

Seznam zmén (3-16):

Zména 3:

Bod 4.2 specifikace produktu Ldtky a ndstroje, které mohou byt pouZity:

Dtive:

a)  syrové nebo pasterizované kravské mléko, od odtu¢néného po plnotucné;
b)  smetana, téZ homogenizovani;

¢)  mlécnd kultura (napf. ve formé masové vyrdbéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem vysusené
mlééné startovaci kultury);

d)  syfidlo (pro smiSené sraZeni).
Zména:

a)  syrové nebo pasterizované kravské mléko, od odtu¢néného po plnotucné (s maximalni hodnotou 7,2 °SH
nebo pH 6,6-6,85);

b)  smetana, téZ homogenizovand (s maximdlni kyselosti mlé¢né plazmy 7,2 °SH nebo hodnotou pH 6,4-7,0);
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¢) mlénd kultura obsahujici 36-40 SH, okyselujici a aromatizujici bakterie mlé¢éného kvaSeni s dobrou
acidifika¢ni schopnosti (napf. ve formé masové vyrabéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem
vysu$ené mlécné startovaci kultury).

d)  syfidlo (pro smiené srazeni).

Zména 4:

4.2.1 ,Predbéiné zrdni“, prvni véta
Diive:

Tento postup se uplatiiuje pouze v rimci metody rychlého srazeni. U metody pomalého sraZeni se kravské mléko

nemusi nechat predbézné zrt.
Zména:
Tento postup se miiZe uplatnit v ramci metody rychlého srdzeni.

Zména 5:

4.2.1 ,Predbézné zrdni“, druhy odstavec, druhd véta
Diive:

Po dobu ptedbézného zrdni se mléko (pasterizované na 6,0 az 7,2 °SH) nechd predbézné zrit, dokud nedosihne
9-11 °SH.

Zmeéna:

Po dobu pfedbézného zrani se mléko pasterizované na 6,0-7,2 °SH (nebo pH 6,3-6,45) nechd ptedbézné zrit,
dokud nedosdhne 9-11 °SH (nebo pH 5,9-6,1).

Zmeéna 6:

4.2.1 ,Predbézné zrini®, tfeti odstavec, druhd véta

Diive:

Predbézné uzrdlé mléko se poté co mozna nejrychleji umisti do srdzeciho zafizeni (kade).

Zména:

Predbézné uzrdlé mléko se poté co mozna nejrychleji umisti do srazeciho zaiizeni (kidé nebo nddrze).

Zména 7:

4.2.2  ,Uprava obsahu tuku®, prvni véta
Diive:

V ptipadg, Ze se vyZaduje Gprava tuku, do kravského mléka se podle kone¢ného obsahu tuku produktu ,Rogos tird*
piida plnotu¢né mléko nebo homogenizovana smetana.

Zména:

Obsah tuku v mléce se musi upravit podle konecného obsahu tuku produktu ,R6gés tir6“. Toho Ize dosdhnout
¢astenym odtuénénim, smichdnim odtu¢néného mléka s plnotuénym mlékem nebo smichdnim smetany, véetné
homogenizované smetany, s plnotu¢nym mlékem.

Zména 8:

Béhem pomalého srazeni se kravské mléko syti pii teploté 22-32 °C s pouzitim 0,5-1,5 % mlécné kultury (nebo
ekvivalentniho prasku ¢i zmrazené mlécné kultury).

Béhem rychlého srdZeni se predbézné uzralé mléko syii pii teploté 30-32 °C s pouzitim 4-5 % mnoZstvi mlé¢né
kultury.
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Zména:

Béhem pomalého srédzeni se kravské mléko syif pfi teploté 22-32 °C. Béhem rychlého srdzeni s pfedbéZnym zrdnim
nebo bez néj se mléko nebo predbézné uzralé mléko sy pii teploté 30-32 °C pomoci (masové vyrabéné, praskové
¢i zmrazené) mlééné kultury, jejiz mnozstvi zavisi na kultufe, pficemz mnoZstvi syfeni je stanoveno ve specifikaci
dané kultury. Mnozstvi kultury — a tedy i metoda srdZeni - je ddno planovanou dobou srdZeni.

Zména 9:

4.2.4 ,SrdZeni”, prvni véta
Dtive:

Pfi pomalém srdzenti se syfené mléko srazi ve srazeci nddobé 12-20 hodin, pfi rychlém srdZen{ 4-6 hodin, dokud se
nedosdhne 30-38 °SH.

Zména:

Pfi pomalém sraZeni se syfené mléko srdzi ve srazeci nddobé 12-20 hodin, pfi rychlém srdZeni 4-6 hodin a pfi
rychlém srdZeni bez pfedbézného zrani 6-8 hodin, dokud nedosdhne 30-38° SH nebo pH 4,2-4,6.

Zména 10:

4.2.5 ,Zpracovdni syfeniny*, druhy odstavec
Dtive:

Béhem prvni fize lisovani se syfenina rozbiji pomoci pfistroje, ktery zajisti, aby se rozbila jemné, poté se nasekd,
michd a v pfipadé potieby se nechd odlezet. Smyslem této fize je zajistit rychlé uvolnéni syrovétky ze syfeniny
(synereze). Po nékolikaminutovém odstati (pfi 30-38 °SH) se zpevnénd syfenina nakrdji na granulované hrudky
velikosti vlagského ofechu (2— 3 cm). Po nakrdjeni se ¢dst syrovatky musi nechat odkapat. V dalsi fzi se na kraje¢
umist{ ochrannd ndsada, kterd zabrani drobeni syfeniny, nebo se namisto krdjece pouziji lopatky. Nakrdjené hrudky
syfeniny plavajici v syrovitce se za stdlého michdni udrzuji v pohybu. Pokud hrudky syfeniny netuhnou rychlosti
potiebnou k dosazeni typickych vlastnosti vyrobku ,Rog6s tird®, je mozné procesu tuhnuti napomoci tak, Ze se
nechaji usadit a odstat. Po kratkém odstati se musi hrudky syfeniny opét promichat, aby se neslepily.

Zména:

Béhem prvni fize lisovani se syfenina rozbiji pomoci pfistroje, ktery zajisti, aby se rozbila jemné, poté se nasekd,
michd a v pipadé potieby se nechd odlezet. Smyslem této fize je napomoci uvolnéni syrovitky ze syfeniny
(synereze). Po nékolikaminutovém odstati (pfi 30-38° SH nebo pH 4,2-4,6) se zpevnénd syfenina nakrdji na
granulované hrudky velikosti vlasského ofechu (2-3 c¢m). Po nakrdjeni se ¢ast syrovatky miiZe odstranit. V dalsi
fazi se na krdje¢ mize umistit ochrannd ndsada, kterd zabrani drobeni syfeniny, nebo se namisto krdjece pouZiji
lopatky. Nakrdjené hrudky syteniny plavajici v syrovdtce se za stdlého michdn{ udrzuji v pohybu.

Zména 11:

4.2.5 ,Zpracovdni syfeniny®, tieti odstavec
Diive:

Po fézi prvniho lisovani ndsleduje zahffvani. Cilem je dalsi sraZeni hrudek, aby se uvolnila syrovatka. Syfenina se za
stalého michani ohfiva tak, aby se jeji teplota zvySovala o 1°C za 2,5 minuty, aZ na teplotu 30-40 °C v piipadé
pomalého srdZeni a na 36—48 °C v piipadé rychlého srdzeni.
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Zména:

Cilem druhého zahfivani je sraZeni hrudek, aby se uvolnila syrovatka. Druhé zahfivani se provadi za stalého
michdni, dokud se nedosdhne teploty 30-60 °C, bez ohledu na druh srdzeni. Druhy proces zahfivini muaze byt
zahdjen také béhem prvni faze lisovani.

Zména 12:

4.2.5 ,Zpracovdni syfeniny*, Ctvrty odstavec
Diive:

Béhem druhého lisovani se syfenina musi nepfetrzité michat a nechat usadit, dokud se nedosdhne pozadované
pevnosti syfeniny. Pfi vyrobé pomoci pomalého srdZeni je mozno vynechat fazi druhého lisovéni.

Zména:

Béhem druhého lisovani se syfenina musi nepfetrZité michat a nechat usadit, dokud se nedosdhne pozadované
pevnosti syfeniny. Pokud hrudky syfeniny netuhnou rychlosti potfebnou k dosazeni textury produktu ,Rogos
tard®, je mozné procesu tuhnuti napomoci tak, Ze se nechaji usadit a odstdt. Po kratkém odstéti se musi hrudky

syfeniny opét promichat, aby se neslepily.

Zména 13:

4.2.6  Chlazeni a odkapdvdni

Diive:

Ucelem této faze je zabranit nadmérnému okyseleni nakrajené a ohfaté syfeniny a siteni jakychkoli mikrobidlnich
kontaminantd, aby syfenina nevytvafela hrudky a regulovalo se jeji zhutnéni. Syfenina se ochlazuje ve srazecim
zafizeni (kddi nebo nddrzi) pfi intenzité 3—4 °C za minutu, dokud nedosdhne teploty 18-22 °C.

Chladicim prostfedim muze byt syrovitka z kddé nebo nddrze, kterd by méla mit moZnost cirkulovat na deskovém
vyméniku tepla zabudovaném do odtokového potrubi a kterd by méla byt vychlazend na méné nez 5°C. Po
odkapdni syrovétky Ize k chlazeni pouzit i pitnou vodu. P¥iméfenou bezpecnost poskytuje i chlazeni v chladici

komofte. Kromé toho samy moderni kultury brani nadmérnému okyselen.

Smés syrovatky a syfeniny produktu ,R6gos tiré” se ze sraZeciho zafizen{ odstrani gravitaci nebo pomoci ¢erpadla,
diky cemuz se zachova textura syfeniny.

Zména:
Ucelem této fize je zabranit nadmérnému okyseleni nakrdjené a ohi4té syfeniny a §ifenf jakychkoli mikrobidlnich
kontaminantd, aby syfenina nevytvafela hrudky a regulovalo se jeji zhutnéni. Syfenina se musi zchladit tak, aby

teplota na konci chlazeni nepfeséhla 35 °C. Chlazeni mize probihat pfed balenim nebo po ném.

Smés syrovatky a syfeniny produktu ,R6gos tir6” se ze srazeciho zafizen{ odstrani gravitaci nebo pomoci ¢erpadla,
diky cemuz se zachovd textura syfeniny.

Zména 14:

4.2.7 ,0ddélovini syrovdtky“, prvni odstavec, prvni a druhd véta
Dfive:

Syrovétka oddélend od syFeniny se musi v tomto okamziku odstranit. StéZejni fizi pfi tvorbé hrudkovité struktury je
metoda oddélovéni syrovatky (dekantace).

Zména:

Syrovatka, kterd se oddélila od syfeniny, se musi odstranit, aby se zachovala hrudkovitd struktura. StéZejni fazi pii
tvorbé hrudkovité struktury je oddélovan{ syrovétky.
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Zména 15:

4.2 Dildi bod ,Minimdlni poZadavky na ovéfovdni“
Diive:
Vzhledem ke zvlastni povaze produktu ,Rogos tiird“ se pti kontrole musi pfezkoumat zejména tyto aspekty:

Zvlastni jakostni charakteristiky téchto latek (kravské mléko, smetana, ¢isté kultury bakterii mlééného kvaseni)
pouzivanych k vyrobé, mimo jiné:

—  Cerstvé kravské mléko s maximdlni kyselosti 7,2 °SH,
—  smetana s maximdlni kyselosti mlé¢né plazmy 7,2 °SH,

— mlécnd kultura obsahujici 36-40 °SH, okyselujici a aromatizujici bakterie mlééného kvaseni s dobrou
acidifika¢ni schopnosti (napf. ve formé masové vyrdbéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem
vysu$ené mlécné startovaci kultury).

Béhem vyrobniho procesu se musi dodrzet ustanoveni bodu 4, zejména:
—  srazent: kyselost (30-36 °SH) a ¢as sraZeni (420 hodin),

—  zpracovani syfeniny: kontrola pevnosti syfeniny (méla by mit hladky povrch, méla by se dét s pfesnosti
odebrat z okraje nddoby, 32-38 °SH),

—  chlazeni syfeniny (aZ na teplotu 18-22 °C pii intenzité 3—4 °C za minutu),
—  oddéleni syrovitky (peclivé, odkapdvanim bez lisovéni, tj. gravitaci).
Jakost hotového vyrobku:

—  pii kontrole fyzikdlnich a chemickych pozadavki (stupen tucnosti, obsah susiny, obsah tuku, kyselost) se
musi dodrZovat ustanoveni bodu 4,

—  pfi kontrole organoleptickych pozadavka (vzhled, textura, chut a viing) se musi dodrzovat ustanoveni bodu 4.
Zména:

Vzhledem ke zvlastni povaze produktu ,R6gos tird“ se pii kontrole musi pfezkoumat zejména tyto aspekty:
—  zvlastni jakostni charakteristiky litek pouzivanych k vyrobg;
—  dodrzovani bodu 4 béhem vyrobniho procesu;

—  pokud jde o jakost hotového vyrobku, soulad s bodem 4 z hlediska fyzikdlnich a chemickych pozadavka
(stupeni tucnosti, obsah susiny, obsah tuku, kyselost) a organoleptickych pozadavki (vzhled, textura, chut
a vangé).

Zména 16:

Diive:

4.3 Popis hlavnich prvkd vytvéfejicich tradi¢ni povahu produktu

Tvarohové syry se v 18.-20. stoleti konzumovaly Cerstvé nebo konzervované tak, Ze se v pfirozeném stavu
rozemlely na kousky o velikosti zrn nebo liskovych ofiska (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiad6, Magyar
Tudomanyos Akadémia).

Jeden historicky odkaz na hrudkovitost tvarohovych syrti se datuje z obdobi po prvni svétové valce. Uvddi se v ném,
Ze ,tvarohovy syr se nakrdji na hrudky velikosti liskového ofigku (...) a ¢im hrudkovitgjsi je syr, tim déle zdstane
Cerstvy“ (O. Gratz, A tej és tejtermékek, s. 294-296, 1925).
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V Casopise Tejgazdasdgi Szemle se v roce 1925 psalo, Ze tvarohovy syr md zrnitou nebo drobivou strukturu (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasagi Konyvtdr (Tejgazdasdgi Szemle kiaddsa)).

Mihdly Balatoni popisuje ,hrudky syfeniny, jemnou, volnou, hrubou, kvétdkovou strukturu, shluky a hrudky
piipominajici kvétak (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tiirg gydrtdsa).

V roce 1979 zvefejnili Dr. Sindor Szakdly a Dr. Gdbor Tomka tdaje o trendech ve spotfebé tohoto tvarohového
syra s ,texturou podobnou kvétaku“ v letech 1970 az 1977 (Tejipar, sv. 28, ¢. 1, 1979).

Dr. Séndor Szakdly uvedl, Ze v Mad'arsku ,se hrudkovitd varianta podili na 80 % veskeré vyroby tvarohovych syrti“.
,ROg0s tiré” se od ostatnich ti typt zdsadné lisi tim, Ze sraZeni mléka pouzitého k vyrobé muize nastat pouze
v disledku biologického okyseleni (Dr. S. Szakdly 1980, A rogds dllomdnyi étkezési tird korszerd gydrtdsa, Magyar
Tejgazdasdgi Kutato Intézet, Pécs).

Podle Dr. Sdndora Szakdlyiho je produkt ,Rogos tiré, ktery je zndmy pouze ve stfedni Evropé, stary madarsky
mléény vyrobek pochdzejici z oblasti zdpadné od pohoif Ural a po staleti vyrabény podomacku ze syrového mléka
(Tejgazdasdgtan, 2001).

Tradi¢ni povahu produktu ,R6gos tiré” potvrzuje jemu vénovand samostatnd kapitola ve sbirce ,Hagyoméanyok-
fzek-Régiok* (Tradice-Chuté-Regiony), kterou vydalo ministerstvo zemédélstvi a Agrarmarketing Centrum v roce
2002. Sbirka je vyhrazena pro produkty s historii, které Ize zdokumentovat v souladu s p¥islusnymi kritérii. Aby se
do ni mohl produkt zafadit, musi byt prokazatelné stary nejméné dvé generace (50 let) a musi to byt produkt dobie
zndmy, s dobrou povésti, ktery se vyrabi a distribuuje.

Zména:

4.3 Popis hlavnich prvka vytvétejicich tradi¢ni povahu produktu

Odkazy na tradi¢ni zptisob vyroby:

Tvarohové syry se v 18.-20. stoleti konzumovaly Cerstvé nebo konzervované tak, ze se v pfirozeném stavu
rozemlely na kousky o velikosti zrn nebo liskovych ofiskd (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiad6, Magyar
Tudomdnyos Akadémia).

Jeden historicky odkaz na hrudkovitost tvarohovych syrii se datuje z obdobi po prvni svétové vélce. Uvadi se v ném,
Ze ,tvarohovy syr se nakrédji na hrudky velikosti liskového ofisku (...) a ¢im hrudkovitéjsi je syr, tim déle zistane
Cerstvy“ (O. Gratz, A tej és tejtermékek, s. 294-296, 1925).

Dr. Sdndor Szakdly uvedl, Ze v Madarsku ,se hrudkovitd varianta podili na 80 % veskeré vyroby tvarohovych syrti“.
,R0g0s tiré” se od ostatnich ti typt zdsadné lisf tim, Ze srdZeni mléka pouzitého k vyrobé mizZe nastat pouze
v dasledku biologického okyseleni (Dr. S. Szakdly 1980, A rogos dllomdnyi étkezési tird korszerd gydrtdsa, Magyar
Tejgazdasagi Kutato Intézet, Pécs).

Odkazy na specifické vlastnosti produktu (hrudkovitost/zrnitd struktura/kvétikova struktura):

V Casopise Tejgazdasdgi Szemle se v roce 1925 psalo, Ze tvarohovy syr md zrnitou nebo drobivou strukturu (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtdr (Tejgazdasagi Szemle kiaddsay)).

Mihdly Balatoni popisuje ,hrudky syfeniny, jemnou, volnou, hrubou, kvétdkovou strukturu, shluky a hrudky
pfipominajici kvétak (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tuirg gydrtdsa).

V roce 1979 zvefejnili Dr. Sindor Szakély a Dr. Gabor Tomka tdaje o trendech ve spotfebé tohoto tvarohového
syra s ,texturou podobnou kvétaku“ v letech 1970 az 1977 (Tejipar, sv. 28, ¢. 1, 1979).

Odkazy na pouzivani tradi¢niho ndzvu produktu:

Podle Dr. Sdndora Szakdlyiho je produkt ,Rogos tird, ktery je zndmy pouze ve stfedni Evropé, stary madarsky
mléény vyrobek pochdzejici z oblasti zapadné od pohoti Ural a po staleti vyrdbény podomadcku ze syrového mléka
(Tejgazdasdgtan, 2001).
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Tradi¢ni povahu produktu ,R6gos tiré” potvrzuje jemu vénovand samostatnd kapitola ve sbirce ,Hagyoméanyok-
[zek-Régiok* (Tradice-Chuté-Regiony), kterou vydalo ministerstvo zemédélstvi a Agrarmarketing Centrum v roce
2002. Sbirka je vyhrazena pro produkty s historii, které Ize zdokumentovat v souladu s p¥islusnymi kritérii. Aby se
do ni mohl produkt zafadit, musi byt prokazatelné stary nejméné dvé generace (50 let) a musi to byt produkt dobfe
zndmy, s dobrou povésti, ktery se vyrabi a distribuuje.

Odiivodnéni vyse uvedenych zmén (3-16):
Odivodnéni 3: 4.2. Ldtky a ndstroje, které mohou byt pouZity:
Odtvodnéni:

Hodnoty kyselosti nebo ekvivalentni hodnoty pH pro latky, které mohou byt pouZity, jsou v soucasné dobé uvedeny
v oddile nazvaném ,Minimdlni poZadavky na ovéfovani“. Vzhledem k tomu, Ze tyto hodnoty jsou specifické pro
dané latky, bylo by smysluplnéjsi uvést je pfi definovani téchto latek, a proto by mély byt z oddilu ,Minimdlni
pozadavky na ovéfovani“ vypustény.

Odiivodneéni 4: 4.2.1 ,Pfedbézné zrani®, prvni véta
Odtvodnéni:

Metoda rychlého srdZeni muZze probihat i bez pfedbézného zrdni, kdy se kravské mléko syi pfi teploté
30-32°C s 4-5% mlécnou kulturou. Pfedbézné zrdni by proto mélo byt uvedeno jako nepovinné, nikoli povinné.
Vzhledem k tomu, Ze pfi pomalém srdZeni nedochdzi k pfedbéznému zrdni, méla by byt piislusnd ¢ast véty
vypusténa. Tato zména nemd vliv na hrudkovitou strukturu vyrobku ani na jeho tradi¢ni povahu; jde pouze

ez

o technickou zménu, kterd odpovidd nejnovéjsimu technologickému pokroku.
Odiwodnéni 5: 4.2.1 ,Predbézné zrdni®, druhy odstavec, druhd véta
Odtvodnéni:

Diky technologickému pokroku bylo tradi¢ni méfeni kyselosti v nékterych mlékdrnich nahrazeno pfesnéjsim
méfenim pH, které zajistuje zachovani tradi¢nich vlastnosti. Z tohoto divodu by méla byt ve specifikaci produktu
vedle trovné kyselosti uvddéna i ekvivalentni hodnota pH. Tato zména neméni zdkladni organoleptické vlastnosti
ani vnitfni sloZeni produktu a neovlivituje jeho tradi¢ni povahu.

Odivodnéni 6: 4.2.1 ,Predbézné zrdni“, treti odstavec, druhd véta
Odtivodnéni:

V ptivodni specifikaci produktu byl uveden pouze jeden typ sraZeciho zafizeni, zatimco v praxi se vedle kdd{ hojné
pouzivaji i nddrze, jak je uvedeno déle ve specifikaci produktu. Tato zména slouZi pouze k upfesnéni; neméni
zakladni organoleptické vlastnosti nebo vnitini sloZeni vyrobku ani neovliviiuje jeho tradi¢ni povahu.

Odiwodnéni 7: 4.2.2 ,Uprava obsahu tuku*, prvni véta
Odtvodnéni:

Rozsifend praxe tpravy obsahu tuku nebyla v ptivodni specifikaci produktu plné popsana. Cilem této zmény je
v zdjmu jasnosti definovat viechny metody tpravy obsahu tuku. Tato zména neméni zdkladni organoleptické
vlastnosti ani vnitini slozeni produktu a neovliviiuje jeho tradi¢ni povahu.

Odiwodnéni 8: 4.2.3 ,Syreni*
Odtvodnéni:

Technologicky pokrok vedl ke vzniku novych mlécnych kultur. Mnozstvi téchto mléénych kultur, které se pouzivaj
k syfeni, se mize u jednotlivych mlé¢nych kultur lisit. Vzhledem k tomu, Ze mnozstvi mlé¢né kultury pouzZité
k syteni se u jednotlivych kultur lisf, nemd smysl ho kvantifikovat. Doporucuje se spiSe dodrzovat pokyny ohledné
davkovani pro kazdou konkrétni kulturu. Zména neméni zakladni organoleptické vlastnosti ani vnitini sloZeni
produktu, ani neovliviiuje jeho jakost nebo tradi¢ni povahu jeho vyroby. Jednd se spiSe o technickou zménu, kterd
je v souladu s nejnovéjsim technologickym pokrokem a pozadavky spottebiteld a sniZuje riziko produktu
z hlediska bezpec¢nosti potravin.
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Odiwodneni 9: 4.2.4 ,SrdZeni“, prvni véta
Odtvodnéni:

Diky technologickému pokroku bylo méfeni kyselosti v nékterych mlékdrnach nahrazeno pfesnéjsim méfenim pH,
které zajituje zachovani tradi¢nich vlastnosti. Z tohoto diivodu by méla byt ve specifikaci produktu vedle Grovné
kyselosti uvddéna i ekvivalentni hodnota pH.

Vzhledem k tomu, Ze metoda rychlého srazeni mize probihat i bez ptedbézného zrani, méla by byt do specifikace
v z4jmu jasnosti zahrnuta i tato metoda. Tato zména neméni zdkladni organoleptické vlastnosti ani vnitini sloZeni
produktu a neovliviiuje jeho tradi¢ni povahu. Jednd se spiSe o technickou zménu, kterd je v souladu s nejnovéjsim
technologickym pokrokem a pozadavky spotiebitelii a sniZuje riziko produktu z hlediska bezpe¢nosti potravin.

Odiwodnéni 10: 4.2.5 , Zpracovdni syfeniny“, druhy odstavec
Odtvodnéni:

Existuji i jiné metody, jak zabranit drobeni syfeniny, neZ je uvedend metoda, a ty by mély byt ve specifikaci produktu
uvedeny rovnéz. MontdZ ochranné nasady nebo vyména krajece za lopatky vyZzaduje odborné zkusenosti, jinak
produkt nebude vyhovovat piedpistim. Nové techniky vyroby syfeniny byly navrzeny tak, aby byla dosazena
a zachovdna spravnd velikost syfeniny, takZe automatizace této techniky je sama o sobé zdrukou. Pokud tato
technika vyZzaduje ochrannou ndsadu, je téeba ji vidy pouzivat. Existuji vSak i techniky, pfi nichZ se pouzivaji
pouze michaci noZe, aby se zachovala poZadovand hrudkovitd struktura. V takovém piipadé neni mozné
v pritbéhu tohoto procesu nasadit ochranny tit ani nahradit krdje¢ lopatkami.

Diky technologickému pokroku bylo métenti kyselosti v nékterych mlékarnach nahrazeno pfesnéjsim méfenim pH,
které zajistuje zachovéni tradicnich vlastnosti. Z tohoto divodu by méla byt vedle tradi¢ni hodnoty kyselosti
uvéddéna i hodnota pH.

K jemnému rozbijeni syfeniny se nejcastéji pouzivd drit nebo niz.

Strukturu tvarohu je tfeba chrdnit, aby se zachovala hrudkovitd textura. Proto se nechdvd opakované odlezet po
dobu nékolika (1-2) minut.

Pravidelné michdni také pomahd dosdhnout rovnomérného rozlozent tepla.

Posledni dv¢ véty odstavce logicky patii na konec bodu 4.2.5 ,Zpracovani syfeniny*, a proto byly pfesunuty tam
(viz zména 12).

Zmény neméni zdkladni organoleptické vlastnosti ani vnitini sloZeni produktu a nemaji vliv na jeho tradi¢ni
povahu. Pfedstavuji spiSe technickou zménu, kterd je v souladu s nejnovéjsim technologickym pokrokem
a pozadavky spottebitelil a sniZuje riziko produktu z hlediska bezpe¢nosti potravin.

Odiivodnéni 11: 4.2.5 ,Zpracovdni syfeniny®, tieti odstavec
Odtvodnéni:

Pii technice pouzivané v nékterych mlékdrndch probihd druhé zahfivini pii vysSsi teploté, aby se zlepsil vyvoj
syfeniny a zvysila se Gi¢innost. To nemd vliv na tradi¢ni povahu konecného produktu, jeho zdkladni organoleptické
vlastnosti ani vnitfni slozeni. Zvyseni teploty je opodstatnéné jak u pomalého, tak u rychlého srazeni. Uvedené
rozmezi nezavisi na délce srdzeni, ale na pouzité technice. Rozmezi 30-60 °C je ovlivnéno nejen metodou syfeni
pouzivanou v konkrétni mlékdrné, ale také technikou vyroby.

Siroky teplotni rozsah rovnéz zajistuje, Ze specifikace nevylucuje mensi zafizeni nebo zafizeni pouZivajici techniky,
které nejsou dostatecné regulovdny, coz zarucuje, ze vysoce kvalitni ,Rogos tiré“ mohou vyrabét jak jednoduché
rodinné farmy, tak velké precizni spole¢nosti.

Davodem pro vypusténi dalstho slova je to, Ze hlavnim tG¢elem druhého zahiivani je extrakce syrovétky.

Intenzita druhého zahiivani se lisi v zavislosti na riznych pouzZitych vyrobnich (zahtivacich) technikdch, a proto
nemd smysl intenzitu druhého zahfivani omezovat.
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Neékteré moderni, Setrné a energeticky tcinné techniky, které zlep$uji kvalitu produktu, od sebe neoddéluji
jednotlivé operace. To znamend, Ze druhy proces zahfivini mize byt zahdjen i béhem prvni faze lisovani, nikoli az
po ni. V rdmci téchto technik lze zkritit vyrobni proces tak, aby byl rychlejsi, energeticky G¢innéjsi a Setrnéjsi
k Zivotnimu prostiedi.

Zmény nemaji vliv na kvalitu produktu ani na tradi¢ni povahu jeho vyroby. Predstavuji spiSe technickou zménu,
kterd je v souladu s nejnovéjsim technologickym pokrokem a pozadavky spotiebitelt a snizuje riziko produktu
z hlediska bezpe¢nosti potravin.

“

Odiivodnéni 12: 4.2.5 ,Zpracovdni syfeniny®, ctvrty odstavec
Odtvodnéni:

ZkuSenosti ukdzaly, ze druhd fize lisovdn{ se provadi vidy, takZe véta umoZiiujici jeji vynechdni by méla byt
vypusténa. V souladu s navrhovanou zménou 10 (viz zména 10) byly posledni dvé véty presunuty do tohoto
odstavce, protoze v tomto pofadi davaji vétsi smysl.

Odiwodnéni 13: 4.2.6. Chlazeni a odkapdvdni
Odtvodnéni:

Pro zvySeni G¢innosti a udrzZitelnosti je v nékterych mlékdrndch béznou praxi provadét chlazeni pii vyssi teploté
s riiznou intenzitou, coZ umoziuje vyrabét mikrobiologicky stabilnéjsi produkt. U nékterych technik se za Gcelem
co nejefektivnéjstho dosazeni hrudkovité konzistence bali produkt jesté zahorka a nésledné se ochladi, ¢imz se
udetii vice energie a technologicky proces je rychlejsi a z mikrobiologického hlediska pf{znivéjsi. V tomto
uzavieném systému prochdzi produkt piimo z balictho stroje chladici spirdlou, kde se za 55 minut ochladi na
10 °C. Diky tomuto uzavienému systému a rychlému chlazeni je riziko tohoto produktu z hlediska bezpecnosti
potravin velmi nizké. Tvarohové syry vyrobené touto technikou jsou z mikrobiologického hlediska povazovany za
nejbezpecngjsi.

Vzhledem k rtiznorodosti technik a vyrobnich postupt nemd smysl kvantifikovat intenzitu, ale zvyseni teploty je
opodstatnéné. Pro upfesnéni se doporucuje spiSe obecnd formulace nez vyjmenovani metod chlazeni.

Zména neméni zdkladn{ organoleptické vlastnosti ani vnitini sloZeni produktu, ani neovliviiuje jeho jakost nebo
tradi¢ni povahu jeho vyroby. Jednd se spiSe o technickou zménu, kterd je v souladu s nejnovéjsim technologickym
pokrokem a pozadavky spotiebitelt a snizuje riziko produktu z hlediska bezpe¢nosti potravin.

Odivodnéni 14: 4.2.7 ,,0ddélovdni syrovdtky”, prvni odstavec
Odtvodnéni:

S ndstupem novych technik zvysujicich G¢innost, které nemaji vliv na tradi¢ni povahu produktu, se v praxi zacalo
pouzivat nékolik metod oddélovani syrovitky. Pro kazdou techniku existuji rizné metody, a proto se v zdjmu
jasnosti doporucuje spiSe obecnd formulace nez vyjmenovani konkrétnich metod, pficemz je tieba zdiraznit
zachovani tradi¢ni povahy produktu.

Zména neméni zdkladni organoleptické vlastnosti ani vnitini sloZeni produktu, ani neovliviiuje jeho jakost nebo
tradi¢ni povahu jeho vyroby. Jednd se spiSe o technickou zménu, kterd je v souladu s nejnovéjsim technologickym
pokrokem a pozadavky spotfebitelt a sniZuje riziko produktu z hlediska bezpec¢nosti potravin.

Odivodneéni 15: 4.2 Dilci bod ,Minimdlni poZadavky na ovétovdni®
Oddvodnéni:

V pribéhu ovéfovani je tfeba uvést pouze zdkladni poZadavky, které je tieba pfezkoumat, protoze jiz byly zahrnuty
do piislusného oddilu specifikace produktu pro dotéené operace, a specifické vlastnosti tykajici se latek, které 1ze
pouzit, budou uvedeny v souladu se zménou 5.3. Tato zména je provedena za ticelem vyjasnéni.
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4.1

Odiivodnéni 16: 4.3. Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu
Odavodnéni:
Pfi popisu hlavnich prvka vytvafejicich tradi¢ni povahu produktu je dilezité upftesnit, ke kterému hlavnimu prvku

vytvéafejicimu tradiéni povahu produktu se jednotlivé odkazy vztahuji. Literarni odkazy byly rozdéleny do skupin
podle toho, zda se tykajt:

—  tradi¢ni metody produkee,
—  zvldstnich vlastnosti produktu nebo

—  pouzivéni tradi¢niho ndzvu produktu.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,R0OgOs tiro“

EU ¢.: TSG-HU-1113-AMO02 - 27. 1. 2025

Nizev (ndzvy)

,ROg0Os turd”

Clensky st4t zddajici o zdpis

Madarsko

T¥ida produktu podle pfilohy XVIII providéciho nafizeni (EU) 2025/26

Ttida 1.3 Syry

Divody zdpisu do rejstiiku

Produkt

je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro doty¢ny
produkt.

O  je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Technika vyroby produktu ,Rogds tiir6“ se vyrazné lisi od techniky vyroby jinych cerstvych syrti. Z tvarohu
ziskaného ze zdkladni slozky mléka kyselym nebo smiSenym srdZenim se jemné odstrani nadbyte¢nd syrovatka,
¢imz se i ve fazi krdjeni a baleni dosdhne toho, Ze se zachovd drobivd, hrudkovitd textura podobnd kvétdku.

Produkt ,R6gos tiré” se od jinych druht tvarohovych syra lisi predevim texturou, kterou ziskdva pfi vyrobé
tvarohu a béhem procesu oddélovani syrovitky.

Zadny jiny Cerstvy syr nebo mléeny vyrobek nemd texturu sestdvajici ze shluku volnych hrudek pfipominajicich
kvétak, které vznikly diky této technice vyroby.

Tento vyrobek, vyrabény bez jakychkoliv aromat, jenz je pii prodeji mirné kysely, typicky vlhky a drobivy, se lisi od
jinych druht Eerstvych syrt proddvanych na trhu, které se napiiklad vyrabé&ji za pouziti tepelného oSetieni a hnéteni
nebo jako zakladni slozka sladkych a krémovych dorti nebo sladkého peciva.

,Rogos tard“ se povazuje za jednu ze zdkladnich surovin madarské kuchyné. Pfi pfipravé mnoha klasickych pokrmi
lze pouzit prévé pouze ,Rogos tird*.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/3897/oj

11/15



CS UF. vést. C, 20.7.2026

4.2 Ndzev produktu
byl tradi¢né pouzivan jako nazev produktu.
O oznacuje tradi¢ni povahu produktu.
Vyraz ,R6gos” (hrudkovity) v ndzvu vyjadfuje specifickou povahu produktu: oznacuje texturu produktu, ktery

sestdvd z hrudek tvarohu pfipominajicich kvétdk. Vyraz ,taré*, ktery se tézko pieklddd do jinych jazykd, oznacuje
samotny Cerstvy syr s pifjemnou kyselou, ¢erstvou a aromatickou chuti.

5. Popis

5.1  Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych vlastnosti (cl. 54 odst. 1 prvni pododstavec pism. b) nafizeni (EU) 2024/1143 a dldnek 24 provddéciho
nafizeni (EU) 2025/26)

Mléény vyrobek ,Rogos tiré“ ma slonovinovou nebo Zlutavé bilou barvu, svymi hrudkami ze syfeniny pfipomind
kvétdk a vyznacuje se kyselou, Cerstvou, lahodnou a aromatickou chuti. Pfi vyrobé ztstdvaji hrudky veelku, nejsou
poskozené nebo rozdrcené.

Hrudky jsou na povrchu obalené syrovatkou. Obsah vlhkosti v hrudkéch je rovnomérné rozlozen, takze jsou vlhké
i vevnitf.

Fyzikdlni a chemické pozadavky:
Kyselost (°SH) 60-100 (kromé odtu¢néného: 60-90)
pH: 4,0-4,8

Razné stupné tucnosti syra ,Rog0s taré” jsou nasledujici: plnotuény, tuény, ¢aste¢né odtu¢nény, nizkotucny
a odtu¢nény.

Fyzikalni a chemické pozadavky na riizné stupné tu¢nosti jsou nasledujici:

Stupen tu¢nosti Obsah susiny Obsah tuku v susiné
minimalni mnoZstvi v % (m/m) % (m/m)

Plnotuény 40,0 nejméné 60,0

Tucny 35,0 nejméné 45,0 a méné nez 60,0

Céste¢né odtuénény 25,0 nejméné 25,0 a méné nez 45,0

Nizkotuény 20,0 nejméné 10,0 a méné nez 25,0

Odtu¢nény 15,0 méné nez 10,0

Organoleptické pozadavky:
Vzhled Jednotné slonovinové barvy, nebo v piipadé tu¢né a plnotu¢né varianty zlutavé bilé barvy

Textura Shluky volnych hrudek (o velikosti 4-20 mm) pfipominajici kvétdk; kromé toho se miize
objevit malé mnoZstvi syrovétky. V ptipadé balenych produkt homogenni blok, ktery se miize
naldmat na shluky volnych hrudek ptipominajicich kvétdk. V tstech ma ztetelné hrudkovitou
texturu, kterd vSak nebrani polykdni.

Aroma Prijemné nakysld, aromatickd, ¢istd viiné bez cizich pacht
Chut Pfijemné nakysld, svézi, aromatickd, lahodnd, ¢istd chut bez pachuti
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5.2

Popis metody produkce, kterou musi producenti dodrZovat, pfipadné vetné povahy a vlastnosti pouZivanych surovin nebo p¥isad,
pripadné véetné obchodniho oznaceni pFislusného druhu a jeho védeckého ndzvu, a metody pFipravy produktu (cl. 54 odst. 1
prvni pododstavec pism. ¢) nafizeni (EU) 2024/1143 a cldnek 24 provddéciho nafizeni (EU) 2025/26)

Latky a ndstroje, které mohou byt pouzity:
Latky, které spliuji kvalitativni poZadavky stanovené v platnych predpisech:

a)  syrové nebo pasterizované kravské mléko, od odtu¢néného po plnotucné (s maximalni hodnotou 7,2 °SH
nebo pH 6,6-6,85);

b)  smetana, téZ homogenizovand (s maximadlni kyselosti mlé¢né plazmy 7,2 °SH nebo hodnotou pH 6,4-7,0);

¢) mlécnd kultura obsahujici 36-40 SH, okyselujici a aromatizujici bakterie mlé¢ného kvaseni s dobrou
acidifika¢ni schopnosti (napf. ve formé masové vyrdbéné kultury nebo hluboce zmrazené nebo mrazem
vysu$ené mlécné startovaci kultury).

d)  syfidlo (pro smiené srazeni).
Zptusob produkce:

Produkt ,Rog6s tir6” Ize vyrabét s pouzitim metody smiSeného, pomalého nebo rychlého srdzeni. Mezi jakostnimi
parametry produktu ,R6g0s tird” vyrdbéného pomoci téchto tif metod neni zddny rozdil.

Jednotlivé kroky jsou stejné, ale technologické postupy se urychluji zvySenim teploty a mnozstvi pfidané mlécné
kultury (syfidla). Hlavnim cilem metody rychlého srazent je zvysit efektivnost a 1épe vyuzivat nadoby.

Vyrobni proces je nasledujict:

1.  Pfedbéiné zrani
Tento postup se muiZze uplatnit v rdmci metody rychlého srazeni.
Pfi metodé rychlého srazeni pfedbézné zrani kravského mléka zkracuje dobu srdzeni. Po dobu pfedbézného zrani se

mléko pasterizované na 6,0 az 7,2 °SH (nebo pH 6,3-6,45) nechd pfedbéziné zrat, dokud nedosihne 9-11 °SH
(nebo pH 5,9-6,1). Pfedbézné zrani probihd 6-8 hodin pfi teploté 12-15 °C.

Mléko predbézné zraje (okyseluje se) v nddrzich nebo v silech na mléko. Predbézné uzrdlé mléko se poté co moznd
nejrychleji umisti do srzectho zafizeni (kddé nebo nadrze).

2. Uprava obsahu tuku

Obsah tuku v mléce se musi upravit podle kone¢ného obsahu tuku produktu ,Rogés tiré“. Toho Ize dosdhnout
Castenym odtuénénim, smichdnim odtu¢néného mléka s plnotuénym mlékem nebo smichdnim smetany, véetné
homogenizované smetany, s plnotu¢nym mlékem.

3. Syfeni
¢i zmrazené) mlééné kultury, jejiz mnozstvi zdvisi na kultufe, pfiCemz mnoZstvi syfeni je stanoveno ve specifikaci
dané kultury. Mnozstvi kultury — a tedy i metoda srdZeni - je ddno planovanou dobou srdZeni.

4, Srazeni

Pfi pomalém srdzeni se syfené mléko srdzi ve srazeci nddobé 12-20 hodin, pfi rychlém srdzeni 4-6 hodin a pfi
rychlém srazeni bez ptedbézného zrani 6-8 hodin, dokud nedosdhne 30-38° SH nebo pH 4,2-4,8. Pomalé sraZeni
probihd pfi teploté 22-32 °C, rychlé srazeni pfi 30-32 °C. Jakmile se dosdhne pozadované kyselosti, vytvoii se
hladké okraje a dochdzi k mirnému oddéleni syrovatky. Syfidlo se pouziva i pfi smiSeném srdzeni.

5. Zpracovani syfeniny

Cilem je snizit obsah vody v syfeniné na hodnotu typickou pro tento produkt. Tento postup sestava z prvniho
lisovani, zahfivani a druhého lisovani. ProtoZe je syfenina dost drobivd, je potieba ji dobfe zpracovat.
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Béhem prvni faze lisovani se syfenina rozbiji pomoci pfistroje, ktery zajisti, aby se rozbila jemné, poté se naseka,
michd a v pfipadé potieby se nechd odlezet. Smyslem této fize je napomoci uvolnéni syrovitky ze syfeniny
(synereze). Po nékolikaminutovém odstati (pfi 30-38° SH nebo pH 4,2-4,8) se zpevnénd syfenina nakrdji na
granulované hrudky velikosti vlagského ofechu (2-3 cm). Po nakrdjeni se ¢dst syrovatky mutZze odstranit. V dalsi
fazi se na krdje¢ maze umistit ochrannd ndsada, kterd zabrdni drobeni syfeniny, nebo se namisto krjece pouziji
lopatky. Nakrdjené hrudky syfeniny plavajici v syrovatce se za stdlého michdni udrzuji v pohybu.

Cilem druhého zahfivin{ je srdzeni hrudek, aby se uvolnila syrovitka. Druhé zahfivani se provadi za stdlého
michdni, dokud se nedosdhne teploty 30-60 °C, bez ohledu na druh srdzeni. Druhy proces zahiivini miizZe byt
zahdjen také béhem prvni fize lisovani.

Béhem druhého lisovani se syfenina musi nepfetrzit¢ michat a nechat usadit, dokud se nedosdhne pozadované
pevnosti syfeniny. Pokud hrudky syfeniny netuhnou rychlosti potiebnou k dosazeni textury produktu ,Rogos
tiré”, je mozné procesu tuhnuti napomoci tak, Ze se nechaji usadit a odstét. Po kratkém odstati se musi hrudky
syfeniny opét promichat, aby se neslepily.

6.  Chlazeni a odkapavani

Ucelem této faze je zabranit nadmérnému okyseleni nakrajené a ohfité syfeniny a 3ffeni jakychkoli mikrobidlnich
kontaminanti, aby syfenina nevytvéfela hrudky a regulovalo se jeji zhutnéni. Syfenina se musi zchladit tak, aby
teplota na konci chlazeni nepfesdhla 35 °C. Chlazeni mize probihat pfed balenim nebo po ném.

Z

Smés syrovatky a syfeniny produktu ,R6gos tir6” se ze srazeciho zafizen{ odstrani gravitaci nebo pomoci ¢erpadla,
diky cemuz se zachovd textura syfeniny.

7. Oddélovani syrovatky

Syrovatka, kterd se oddélila od syfeniny, se musi odstranit, aby se zachovala hrudkovitd struktura. StéZejni fazi pii
tvorbé hrudkovité struktury je oddélovani syrovatky. Béhem oddélovani se se syfeninou ob¢as opatrné pohne, aby
se neposkodila textura podobnd kvétaku. Oddélovani pokracuje do té doby, nez se dosdhne hodnoty obsahu susiny
a kyselosti pozadované pro dany stupef tucnosti.

8. Nalévani, baleni, oznacovani a skladovani
V této fazi je dalezité zajistit, aby se hrudkovitd struktura nenarusila ani neposkodila. Bé€hem baleni lze pouzit

inertni ochranny plyn. Na obalu musi byt uveden stupefl tu¢nosti uvedeny v bodé 4.1. Produkt ,R6gos tiré* se
musi skladovat pfi maximalni teploté 10 °C za pouziti metody, kterd vylucuje jakykoli mechanicky vliv.

Minimdlni pozadavky na ovéfovdni:

Vzhledem ke zvldstni povaze produktu ,R6gos tiird“ se pti kontrole musi pfezkoumat zejména tyto aspekty:
—  zvldstni jakostni charakteristiky litek pouZivanych k vyrobg;

—  dodrzovani bodu 4 béhem vyrobniho procesu;

—  pokud jde o jakost hotového vyrobku, soulad s bodem 4 z hlediska fyzikilnich a chemickych pozadavki
(stupen tucnosti, obsah susiny, obsah tuku, kyselost) a organoleptickych pozadavki (vzhled, textura, chut
a viné).

5.3 Popis hlavnich prvkii vytvdfejicich tradicni povahu produktu (cl. 54 odst. 1 prvni pododstavec pism. d) nafizeni
(EU) 2024/1143 a cldnek 24 provddéciho nafizeni (EU) 2025/26)

Odkazy na tradi¢ni zptisob vyroby

Tvarohové syry se v 18.-20. stoleti konzumovaly Cerstvé nebo konzervované tak, Ze se v pfirozeném stavu
rozemlely na kousky o velikosti zrn nebo liskovych ofiskd (Magyar Néprajz nyolc kdtetben, Akadémiai Kiad6, Magyar
Tudoményos Akadémia).
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Jeden historicky odkaz na hrudkovitost tvarohovych syrii se datuje z obdobi po prvni svétové vélce. Uvadi se v ném,
ze ,tvarohovy syr se nakrdji na hrudky velikosti liskového ofisku (...) a ¢im hrudkovitgjsi je syr, tim déle zistane
Cerstvy* (O. Gratz, A tej és tejtermékek, s. 294-296, 1925).

Dr. Sandor Szakaly uvedl, Ze v Madarsku ,se hrudkovitd varianta podili na 80 % veskeré vyroby tvarohovych syrti“.
,ROg0s tiré” se od ostatnich ti typt zdsadné lisi tim, Ze sraZeni mléka pouzitého k vyrobé muize nastat pouze
v dusledku biologického okyseleni (Dr. S. Szakdly 1980, A rogos dllomdnyi étkezési tird korszerit gydrtdsa, Magyar
Tejgazdasdgi Kutato Intézet, Pécs).

Odkazy na specifické vlastnosti produktu (hrudkovitost/zrnitd struktura/kvétdkova
struktura)

V Casopise Tejgazdasdgi Szemle se v roce 1925 psalo, Ze tvarohovy syr md zrnitou nebo drobivou strukturu (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtar (Tejgazdasagi Szemle kiaddsay)).

Mihdly Balatoni popisuje ,hrudky syfeniny, jemnou, volnou, hrubou, kvétdkovou strukturu, shluky a hrudky
piipominajici kvétak (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tuirg gydrtdsa).

V roce 1979 zvefejnili Dr. Sindor Szakdly a Dr. Gabor Tomka tdaje o trendech ve spotfebé tohoto tvarohového
syra s ,texturou podobnou kvétaku“ v letech 1970 az 1977 (Tejipar, sv. 28, ¢. 1, 1979).

Odkazy na pouzivéani tradi¢niho ndzvu produktu

Podle Dr. Sdndora Szakalyiho je produkt ,Rogos tard, ktery je zndmy pouze ve stfedni Evropé, stary madarsky
mléény vyrobek pochdzejici z oblasti zdpadné od pohoti Ural a po staleti vyrdbény podomadcku ze syrového mléka
(Tejgazdasdgtan, 2001).

Tradi¢ni povahu produktu ,Rogds tré” potvrzuje jemu vénovand samostatnd kapitola ve sbirce ,Hagyomdnyok-
Izek-Régiok” (Tradice-Chuté-Regiony), kterou vydalo ministerstvo zeméd€lstvi a Agrarmarketing Centrum v roce
2002. Sbirka je vyhrazena pro produkty s historii, které lze zdokumentovat v souladu s pfislusnymi kritérii. Aby se
do ni mohl produkt zafadit, musi byt prokazatelné stary nejméné dvé generace (50 let) a musi to byt produkt dobfe
znamy, s dobrou povésti, ktery se vyrabi a distribuuje.

6. Pozadavky na oznacovani
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