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Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer Anderung einer Produktspezifikation gemif
Artikel 59 Absatz 4 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Europiischen Parlaments und des Rates
iiber geografische Angaben fiir Wein, Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber

garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualititsangaben fiir landwirtschaftliche
Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und
(EU) 2019/1753 und zur Aufhebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (')

(C/2026/3897)
Gemaf$ Artikel 61 der Verordnung (EU) 20241143 des Europaischen Parlaments und des Rates konnen die Behorden eines
Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische Person mit einem berechtigten Interesse, die in

einem Drittland niedergelassen oder ansidssig ist, innerhalb von drei Monaten ab dieser Verdffentlichung bei der
Kommission Einspruch erheben.

ANTRAG AUF EINE ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GARANTIERT TRADITIONELLEN SPEZIALITAT
(Artikel 66 der Verordnung (EU) 2024/1143)

,R0gOs tird

EU-Nr.: TSG-HU-1113-AM02 — 27.1.2025

1. Name des Erzeugnisses, auf das sich die Anderung bezieht

,R0Ogos turd*

2. Mitgliedstaat, von dem der Antrag gestellt wurde
Ungarn
3. Rubriken der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

0  Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses
X  Erzeugungsverfahren
d

Andere

4. Beschreibung und Begriindung der Anderung(en)

Abschnitt, der von der Anderung betroffen ist: Beschreibung des Erzeugnisses
Liste der Anderungen (1-2):

Anderung 1: 3.1 (Absatz 1, Satz 2)

Urspriinglicher Wortlaut:

Aus dem Bruch, der aus der Grundzutat Milch durch Zugabe von Sdure oder durch gemischte Dicklegung
gewonnen wird, wird die tiberschiissige Molke sanft durch Schwerkraft und Dekantieren, d. h. durch den vom
Eigengewicht ausgeiibten Druck, entfernt, was gewihrleistet, dass letztlich die kriimelige, brockelige, blumenkoh-
lahnliche Textur auch bei der Portionierung und Verpackung bewahrt wird.

Neuer Wortlaut:

Aus dem Bruch, der aus der Grundzutat Milch durch Zugabe von Siure oder durch gemischte Dicklegung
gewonnen wird, wird die uberschiissige Molke sanft entfernt, was gewihrleistet, dass letztlich die kriimelige,
brockelige, blumenkohldhnliche Textur auch bei der Portionierung und Verpackung bewahrt wird.

() ABLL, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/oj.
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Anderung 2: Nummer 4.1 der Produktspezifikation ,Physikalische und chemische Anforderungen”
Anderung 2.1:

Zu den physikalischen Anforderungen wurde ein pH-Wert hinzugefiigt:

pH-Wert: 4,0-4,8

Anderung 2.2:

Vor der Tabelle mit der Zusammenfassung der physikalischen und chemischen Anforderungen wurde folgender
erlduternder Text eingeftigt:

,ROg0s tir6” gibt es in folgenden Fettstufen: Doppelrahmstufe, Vollfettstufe, Halbfettstufe, Viertelfettstufe und
Magerstufe. Die physikalischen und chemischen Anforderungen fiir die verschiedenen Fettstufen lauten wie folgt:

Griinde fiir die genannten Anderungen (1-2):
Begriindung 1: 3.1 (Absatz 1, Satz 2)
Begriindung:

Es sind neue, die Effizienz steigernde Verfahren entstanden, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses nicht
beeintrachtigen, unter anderem fiir das Entfernen der Molken-Bruch-Mischung. Da diese Verfahren je nach
Erzeuger oder Technik unterschiedlich sein konnen, wiirde eine genaue Festlegung der konkreten Verfahren eine
Einschrinkung darstellen. Diese Verfahren sollten daher aus der Produktspezifikation gestrichen werden. Durch die
Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere Zusammensetzung des
Erzeugnisses verdndert und auch dessen traditioneller Charakter wird nicht beeintrachtigt. Vielmehr handelt es sich
um eine technische Anderung, die den neuesten technologischen Fortschritten und den Verbraucheranforderungen
Rechnung trdgt und das Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit des Erzeugnisses verringert.

Begriindung 2: 4.1 Physikalische und chemische Anforderungen
Griinde fiir Anderung 2.1:

Im Zuge des technologischen Fortschritts wurde die Messung des Sduregehalts in einigen Molkereien durch eine
genauere pH-Messung ersetzt, die gewahrleistet, dass die traditionellen Eigenschaften erhalten bleiben. Aus diesem
Grund sollte neben dem traditionellen Sduregrad auch der entsprechende pH-Wert in der Produktspezifikation
angegeben werden. Durch die Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die
innere Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert und auch dessen traditioneller Charakter wird nicht
beeintrichtigt.

Griinde fiir Anderung 2.2:

In der Beschreibung sollte angegeben werden, dass das Erzeugnis unterschiedliche Fettstufen aufweist, d. h.
Doppelrahmstufe, Vollfettstufe, Halbfettstufe, Viertelfettstufe und Magerstufe.

Abschnitt, der von der Anderung betroffen ist: Erzeugungsverfahren
Liste der Anderungen (3-16):

Anderung 3:

Nummer 4.2 der Produktspezifikation , Zuldssige Zutaten und Gerdte”
Urspriinglicher Wortlaut:

a)  rohe oder pasteurisierte Kuhmilch von Magermilch bis Vollmilch;
b)  Rahm, auch homogenisiert;

¢)  Milchferment (z. B. in Form einer serienmifig hergestellten Kultur oder einer tiefgefrorenen oder gefrierge-
trockneten Milchstarterkultur);

d)  Lab (bei gemischter Dicklegung).
Neuer Wortlaut:

a)  rohe oder pasteurisierte Kuhmilch, von Magermilch bis Vollmilch (mit einem maximalen Siuregrad von 7,2 °
SH oder einem pH-Wert von 6,6-6,85);

b)  Rahm, auch homogenisiert (mit einem maximalen Sduregrad des Plasmas von 7,2 °SH oder einem pH-Wert
von 6,4-7,0);
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¢)  Milchferment von 36-40 °SH, sdure- und aromabildende Milchsdurebakterien mit guter Sauerungsfahigkeit
(z. B. in Form einer serienmifSig hergestellten Kultur oder einer tiefgefrorenen oder gefriergetrockneten
Milchstarterkultur).

d)  Lab (bei gemischter Dicklegung).
Anderung 4:

4.2.1. ,Vorreifung®, Satz 1

Urspriinglicher Wortlaut:

Dieses Verfahren kommt nur bei schneller Dicklegung zur Anwendung. Bei der langsamen Dicklegung braucht die
Kuhmilch nicht vorgereift zu werden.

Neuer Wortlaut:
Dieses Verfahren kann bei schneller Dicklegung zur Anwendung kommen.

Anderung 5:

4.2.1. ,Vorreifung®, Absatz 2 Satz 2

Urspriinglicher Wortlaut:

Bei der Vorreifung wird die mit einem Sduregrad von 6,0-7,2 °SH pasteurisierte Milch vorgereift, bis sie einen
Sauregrad von 9-11 °SH erreicht.

Neuer Wortlaut:

Bei der Vorreifung wird die mit einem Sduregrad von 6,0-7,2 °SH (oder einem pH-Wert von 6,3-6,45) pasteurisierte
Milch vorgereift, bis sie einen Sduregrad von 9-11 °SH (oder einen pH-Wert von 5,9-6,1) erreicht.

Anderung 6:

4.2.1. ,Vorreifung®, Absatz 3 Satz 2

Urspriinglicher Wortlaut:

AnschlieSend wird die vorgereifte Milch so schnell wie moglich ist ein Dicklegungsgefafs (Kessel) gefiillt.

Neuer Wortlaut:

AnschlieSend wird die vorgereifte Milch so schnell wie moglich in ein Dicklegungsgefaff (Kessel oder Tank) gefiillt.

Anderung 7:

4.2.2. ,Einstellung des Fettgehalts®, Satz 1

Urspriinglicher Wortlaut:

Muss der Fettgehalt eingestellt werden, wird der Kuhmilch Vollmilch oder homogenisierter Rahm zugefiigt, je
nachdem, welche endgiiltige Festgehaltstufe der Frischkése ,R6g0s tard“ haben soll.

Neuer Wortlaut:

Der Fettgehalt der Milch muss entsprechend der endgiiltigen Fettstufe des Frischkises ,Rogos tiré“ eingestellt
werden. Dies kann durch teilweises Abschopfen, durch Mischen von Magermilch mit Vollmilch oder durch
Mischen von Rahm, einschlieflich homogenisiertem Rahm, mit Vollmilch erfolgen.

Anderung 8:

4.2.3. ,Einlaben“

Urspriinglicher Wortlaut:

Bei der langsamen Dicklegung wird die Kuhmilch bei 22-32 °C durch Zugabe des Milchferments (0,5-1,5 % der
Milchmenge bzw. die entsprechende Menge in Pulver- oder gefrorener Form) eingelabt.

Bei der schnellen Dicklegung wird die vorgereifte Milch bei 30-32 °C durch Zugabe des Milchferments eingelabt,
dessen Menge 4-5 % der Milchmenge entspricht.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/3897/oj 3/15



DE

ABL C vom 20.7.2026

Neuer Wortlaut:

Bei der langsamen Dicklegung wird die Kuhmilch bei 22-32 °C eingelabt. Bei der schnellen Dicklegung mit oder
ohne Vorreifung wird die Milch oder die vorgereifte Milch bei 30-32 °C mit einem (serienmifig hergestellten,
pulverférmigen oder tiefgefrorenen) Milchferment eingelabt, dessen Menge vom jeweiligen Ferment abhingt,
wobei die Einlabmenge in der Spezifikation des Ferments festgelegt ist. Die Menge des Ferments — und damit das
Dicklegungsverfahren — richtet sich nach der geplanten Dicklegungszeit.

Anderung 9:

4.2.4. ,Dicklegen®, Satz 1

Urspriinglicher Wortlaut:

Die eingelabte Milch wird wihrend 12-20 Stunden (langsame Dicklegung) bzw. 4-6 Stunden (schnelle Dicklegung)
dickgelegt, bis sie einen Sduregrad von 30-38 °SH erreicht.

Neuer Wortlaut:

Die eingelabte Milch wird wihrend 12-20 Stunden (langsame Dicklegung) bzw. 4-6 Stunden (schnelle Dicklegung)
oder 6-8 Stunden (schnelle Dicklegung ohne Vorreifung) dickgelegt, bis sie einen Sduregrad von 30-38 °SH oder
einen pH-Wert von 4,2-4,6 erreicht.

Anderung 10:

4.2.5. ,Bruchverarbeitung®, Absatz 2

Urspriinglicher Wortlaut:

Bei der ersten Pressphase wird der Bruch mit einem Werkzeug aufgebrochen, das eine sanfte Bruchherstellung
gewihrleistet; danach wird er geschnitten, durchgerithrt und erforderlichenfalls ruhen gelassen. Bei diesem Schritt
soll sichergestellt werden, dass die Molke rasch aus dem Bruch freigesetzt wird (Synirese). Beim Schneiden wird der
verfestigte Bruch nach einer Ruhezeit von einigen Minuten (mit einem Siduregrad von 30-38 °SH) in etwa
walnussgrofle (2-3 cm), kornige Brockchen geschnitten. Nach dem Schneiden muss ein Teil der Molke abgelassen
werden. Um beim folgenden Schritt zu verhindern, dass der Bruch in Kriimel zerféllt, wird der Bruchschneider mit
einem schiitzenden Aufsatz versehen oder durch Spatel ersetzt. Die geschnittenen, in der Molke verbliebenen
Brockchen Bruch werden durch Rithren in Bewegung gehalten. Werden die Bruchbrockchen nicht so schnell fest,
wie es zum Erreichen der typischen Merkmale des Frischkises ,Rogos tiré* erforderlich ist, kann die Verfestigung
erleichtert werden, indem der Masse eine kurze Pause zum Setzen und Ruhen gewidhrt wird. Nach der kurzen
Ruhepause miissen die Bruchbrockchen wieder geriihrt werden, damit sie nicht aneinanderkleben.

Neuer Wortlaut:

Bei der ersten Pressphase wird der Bruch mit einem Werkzeug aufgebrochen, das eine sanfte Bruchherstellung
gewihrleistet; danach wird er geschnitten, durchgeriihrt und ruht erforderlichenfalls. Dieser Schritt soll dabei
helfen, dass die Molke aus dem Bruch freigesetzt wird (Synérese). Beim Schneiden wird der Bruch nach einer
Ruhezeit von einigen Minuten (mit einem Siduregrad von 30-38 °SH oder einem pH-Wert von 4,2-4,6) in
walnussgrofle (2-3 ¢cm) kornige Brockchen geschnitten. Nach dem Schneiden kann ein Teil der Molke entfernt
werden. Um beim folgenden Schritt zu verhindern, dass der Bruch in Kriimel zerfillt, kann der Bruchschneider mit
einem schiitzenden Aufsatz versehen oder durch Spatel ersetzt werden. Die geschnittenen, in der Molke
verbliebenen Brockchen Bruch werden durch Rithren in Bewegung gehalten.

Anderung 11:

4.2.5. ,Bruchverarbeitung®, Absatz 3

Urspriinglicher Wortlaut:

Auf die erste Pressphase folgt die Erwdrmung. Dadurch sollen sich die Bruchbrockchen weiter zusammenziehen
und Molke abgeben. Der Bruch wird mit einer Intensitit von 1°C in 2,5 Minuten unter stindigem Rithren auf
30-40 °C (langsame Dicklegung) bzw. 36-48 °C (schnelle Dicklegung) erhitzt.
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Neuer Wortlaut:

Der Zweck der zweiten Erwdrmung ist es, dass sich die Bruchbrockchen zusammenziehen und Molke abgeben. Die
zweite Erwarmung erfolgt unter stindigem Riihren, bis eine Temperatur von 30-60 °C erreicht ist, unabhingig von
der Art der Dicklegung. Die zweite Erwarmung kann auch bereits wihrend der ersten Pressphase eingeleitet werden.

Anderung 12:

4.2.5. ,Bruchverarbeitung®, Absatz 4

Urspriinglicher Wortlaut:

Beim zweiten Pressen muss der molkehaltige Bruch ununterbrochen gerithrt und sich absetzen gelassen werden, bis
der Bruch die gewiinschte Festigkeit erreicht hat. Bei der langsamen Dicklegung kann die zweite Pressphase
ausgelassen werden.

Neuer Wortlaut:

Beim zweiten Pressen muss der molkehaltige Bruch ununterbrochen gerithrt und ihm das Setzen ermdglicht
werden, bis der Bruch die gewiinschte Festigkeit erreicht. Werden die Bruchbréckchen nicht so schnell fest, wie es
zum Erreichen der Textur des Frischkises ,R0g0s tiird“ erforderlich ist, kann die Verfestigung erleichtert werden,
indem der Masse eine kurze Pause zum Setzen und Ruhen gewihrt wird. Nach der kurzen Ruhepause miissen die
Bruchbrockchen wieder geriihrt werden, damit sie nicht aneinanderkleben.

Anderung 13:

4.2.6. ,Kiihlen und Entmolken“

Urspriinglicher Wortlaut:

Dieser Schritt soll die Ubersiuerung des geschnittenen, erwirmten Bruchs, die Ausbreitung von méglichen
mikrobiellen Kontaminanten und das Verklumpen des Bruchs verhindern und die Verdichtung regulieren. Der
Bruch wird in einem Dicklegungsgefafl (Kessel oder Tank) mit einer Intensitit von 3-4 °C pro Minute auf 18-22 °C
heruntergekiihlt.

Beim Kithlmittel kann es sich um Molke aus dem Kessel oder Tank selbst handeln, der es ermoglicht werden sollte,
in dem in die Ablaufleitung eingebauten Schichtwirmetauscher zu zirkulieren, und die auf unter 5°C
heruntergekiihlt wird. Auch Trinkwasser kann zur Kiihlung verwendet werden, wenn die Molke abgelaufen ist. Das
Herunterkiihlen in einer Kithlkammer bietet ebenfalls hinreichende Sicherheit. Auferdem verhindern moderne
Kulturen selbst die Ubersduerung.

Die Molken-Bruch-Mischung des Erzeugnisses ,Rogos tir6“ wird durch Schwerkraft oder durch eine Pumpe, die die
Textur des Bruchs wahrt, aus dem Dicklegungsgefif$ entfernt.

Neuer Wortlaut:

Dieser Schritt soll die Ubersduerung des geschnittenen, erwdrmten Bruchs, die Ausbreitung von méglichen
mikrobiellen Kontaminanten und das Verklumpen des Bruchs verhindern und die Verdichtung regulieren. Der
Bruch muss so abgekiihlt werden, dass die Temperatur am Ende des Abkiihlvorgangs 35 °C nicht tiberschreitet. Das
Abkithlen kann vor oder nach dem Verpacken erfolgen.

Die Molken-Bruch-Mischung des Erzeugnisses ,Rog0s tird” wird durch Schwerkraft oder durch eine Pumpe, die die
Textur des Bruchs wahrt, aus dem Dicklegungsgefif$ entfernt.

Anderung 14:

4.2.7. ,Separieren der Molke“, Absatz 1, Sdtze 1 und 2

Urspriinglicher Wortlaut:

Nach dem Abscheiden der Molke vom Bruch muss diese entfernt werden. Die entscheidende Phase bei der
Entstehung der brockeligen Textur ist das Verfahren der Molkeseparierung (Dekantieren).

Neuer Wortlaut:

Die vom Bruch abgeschiedene Molke muss entfernt werden, wobei die brockelige Textur zu erhalten ist. Die
entscheidende Phase bei der Entstehung der brockeligen Textur ist die Molkeseparierung.
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Anderung 15:

4.2, Unterabsatz ,Mindestpriifanforderungen”

Urspriinglicher Wortlaut:

Angesichts der besonderen Merkmale des Erzeugnisses miissen vor allem die nachstehenden Aspekte bei der
Kontrolle von ,Rogos tir6“ gepriift werden.

Besondere Qualitdtsmerkmale der folgenden, zur Herstellung verwendeten Stoffe (Kuhmilch, Rahm, Reinkulturen
von Milchsdurebakterien):

—  frische Kuhmilch mit einem maximalen Sduregrad von 7,2 °SH,
—  Rahm mit einem maximalen Siduregrad des Plasmas von 7,2 °SH,

—  Milchferment von 36-40 °SH, sdure- und aromabildende Milchsdurebakterien mit guter Sduerungsfahigkeit
(z. B. in Form einer serienmifig hergestellten Kultur oder einer tiefgefrorenen oder gefriergetrockneten
Milchstarterkultur).

Die Bestimmungen unter Punkt 4 miissen bei der Herstellung und besonders bei folgenden Schritten beachtet
werden:

—  Dicklegen: Siuregrad (30-36 °SH) und Dicklegungsdauer (4-20 Stunden),

—  Bruchverarbeitung: Priifen der Festigkeit des Bruchs (er sollte sich glatt anfiihlen, der Bruch sollte prazise vom
Gefdfrand entfernt werden konnen, 32-38 °SH),

—  Kihlen des Bruchs (auf 18-22 °C, mit einer Intensitit von 3-4 °C pro Minute),

—  Abtrennen der Molke (vorsichtig, durch Entmolken ohne Pressen, d. h. allein durch Schwerkraft).

Qualitit des Endprodukts:

— Die Bestimmungen unter Punkt 4 miissen bei der Kontrolle der physikalischen und chemischen
Anforderungen (Fettgehaltstufe, Trockenmassegehalt, Fettgehalt, Sduregrad) beachtet werden;

— die Bestimmungen unter Punkt 4 miissen bei der Kontrolle der organoleptischen Anforderungen (Aussehen,
Textur, Geschmack und Geruch) beachtet werden.

Neuer Wortlaut:

Angesichts der besonderen Merkmale des Erzeugnisses miissen vor allem die nachstehenden Aspekte bei der
Kontrolle von ,R6g6s tir6“ gepriift werden.

—  die besonderen Qualititsmerkmale der fur die Erzeugung verwendeten Rohstoffe;
—  die Einhaltung von Punkt 4 wihrend des Herstellungsverfahrens;

—  hinsichtlich der Qualitit des Enderzeugnisses die Einhaltung von Punkt 4 in Bezug auf die physikalischen und
chemischen Anforderungen (Fettstufe, Trockenmasse, Fettgehalt, Sduregrad) sowie die organoleptischen
Anforderungen (Aussehen, Textur, Geschmack und Geruch).

Anderung 16:

Urspriinglicher Wortlaut:

4.3.  Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses ausmachen

Im 18.-20. Jahrhundert wurde Frischkise frisch verzehrt oder haltbar gemacht, indem er in natiirlichem Zustand zu
korn- oder haselnussgroflen Stiicken zermahlen wurde (Magyar Néprajz nyolc kotetben, Akadémiai Kiad6, Magyar
Tudoményos Akadémia).

Ein historischer Hinweis auf die brockelige Textur von Frischkdse geht auf die Zeit nach dem Ersten Weltkrieg
zuriick. Thm zufolge wurde ,Frischkdse in haselnussgrofe Stiicke geschnitten... je brockeliger der Frischkise, desto
langer bleibt er frisch® (O. Gratz, A tej és tejtermékek, S. 294-296, 1925).
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Die Zeitschrift ,Tejgazdasdgi Szemle” schrieb im Jahr 1925, dass Frischkase sich kornig oder brockelig anfiihle (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasagi Konyvtdr (Tejgazdasdgi Szemle kiaddsa)).

Mihdly Balatoni erwihnt ,Bruchbrockchen, eine feine, lockere, grobe, blumenkohldhnliche Textur, Klumpen und
Brockchen, die an Blumenkohl erinnern® (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tar6 gyartasa).

Im Jahr 1979 verdffentlichen Dr. Sdndor Szakaly und Dr. Gdbor Tomka Verbrauchertrends aus den Jahren 1970 bis
1977 fur diesen Frischkise mit einer blumenkohldhnlichen Textur (Tejipar, Band 28, Nr. 1, 1979).

Dr. Sandor Szakily zufolge entfallen im Ungarn ,80 % der Frischkiseerzeugung auf die broselige Sorte“. Der
Frischkise ,Rogos turé“ unterscheidet sich deshalb grundlegend von den anderen drei Arten, weil die fiir seine
Erzeugung vorgenommene Dicklegung der Milch nur durch biologische Sduerung erreicht wird (Dr. S. Szakdly
1980, A rogos allomdnya étkezési tird korszerd gyartdsa, Magyar Tejgazdasdgi Kutatd Intézet, Pécs).

Dr. Sindor Szakdly zufolge ist ,Rogos tird” nur in Mitteleuropa bekannt. Es handle sich um ein altes ungarisches
Milchprodukt, das aus dem Westen des Urals stammt und in den Haushalten tiber Jahrhunderte hinweg aus
Rohmilch herstellt wurde (Tejgazdasagtan, 2001).

Der traditionelle Charakter von ,Rog0s tird*“ zeigt sich daran, dass ihm in der vom Landwirtschaftsministerium und
vom Agrarmarketing Centrum im Jahr 2002 veroffentlichten Sammlung ,Hagyomanyok-izek-Régiok* [Traditionen-
Geschmicker-Regionen] ein eigenes Kapitel gewidmet wurde. Die Sammlung beschrinkt sich auf Produkte mit einer
Geschichte, die nach einschldgigen Kriterien dokumentiert werden kann. Um fiir die Aufnahme in die Sammlung in
Betracht zu kommen, muss das Erzeugnis nachweislich mindestens zwei Generationen (50 Jahre) zuriickreichen,
und es muss sich um ein bekanntes, renommiertes Erzeugnis handeln, das hergestellt und vertrieben wird.

Neuer Wortlaut:

4.3.  Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses ausmachen

Hinweise auf das traditionelle Herstellungsverfahren:

Im 18.-20. Jahrhundert wurde Frischkise frisch verzehrt oder haltbar gemacht, indem er in natiirlichem Zustand zu
korn- oder haselnussgroflen Stiicken zermahlen wurde (Magyar Néprajz nyolc kétetben, Akadémiai Kiadd, Magyar
Tudomanyos Akadémia).

Ein historischer Hinweis auf die brockelige Textur von Frischkdse geht auf die Zeit nach dem Ersten Weltkrieg
zuriick. Thm zufolge wurde ,Frischkdse in haselnussgrofe Stiicke geschnitten... je brockeliger der Frischkise, desto
langer bleibt er frisch* (O. Gratz, A tej és tejtermékek, S. 294-296, 1925).

Dr. Sandor Szakély zufolge entfallen im Ungarn ,80 % der Frischkiseerzeugung auf die broselige Sorte“. Der
Frischkise ,Rogos turé“ unterscheidet sich deshalb grundlegend von den anderen drei Arten, weil die fiir seine
Erzeugung vorgenommene Dicklegung der Milch nur durch biologische Sduerung erreicht wird (Dr. S. Szakdly
1980, A rogos allomdnya étkezési tird korszerd gyartdsa, Magyar Tejgazdasdgi Kutatd Intézet, Pécs).

Hinweise auf die besonderen Merkmale des Erzeugnisses (brockelige/kornige/blumenkohlihnliche Textur):

Die Zeitschrift , Tejgazdasdgi Szemle“ schrieb im Jahr 1925, dass Frischkise sich kornig oder brockelig anfiihle (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtdr (Tejgazdasagi Szemle kiaddsay)).

Mihdly Balatoni erwdhnt ,Bruchbrockchen, eine feine, lockere, grobe, blumenkohldhnliche Textur, Klumpen und
Brockchen, die an Blumenkohl erinnern” (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Taré gyartasa).

Im Jahr 1979 veréffentlichen Dr. Sindor Szakély und Dr. Gdbor Tomka Verbrauchertrends aus den Jahren 1970 bis
1977 fur diesen Frischkise mit einer blumenkohldhnlichen Textur (Tejipar, Band 28, Nr. 1, 1979).

Hinweise auf die Verwendung des traditionellen Namens des Erzeugnisses:

Dr. Sandor Szakaly zufolge ist ,R6g0s tird“ nur in Mitteleuropa bekannt. Es handle sich um ein altes ungarisches
Milchprodukt, das aus dem Westen des Urals stammt und in den Haushalten iiber Jahrhunderte hinweg aus
Rohmilch herstellt wurde (Tejgazdasdgtan, 2001).
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Der traditionelle Charakter von ,Rog0s tird“ zeigt sich daran, dass ihm in der vom Landwirtschaftsministerium und
vom Agrarmarketing Centrum im Jahr 2002 veroffentlichten Sammlung ,Hagyoményok-[zek-Régiok [Traditionen-
Geschmicker-Regionen] ein eigenes Kapitel gewidmet wurde. Die Sammlung beschrinkt sich auf Produkte mit einer
Geschichte, die nach einschligigen Kriterien dokumentiert werden kann. Um fiir die Aufnahme in die Sammlung in
Betracht zu kommen, muss das Erzeugnis nachweislich mindestens zwei Generationen (50 Jahre) zuriickreichen,
und es muss sich um ein bekanntes, renommiertes Erzeugnis handeln, das hergestellt und vertrieben wird.

Griinde fiir die genannten Anderungen (3-16):
Begriindung 3: 4.2. Zulissige Zutaten und Gerite
Begriindung:

Der Siduregrad oder die entsprechenden pH-Werte fur die zuldssigen Zutaten sind derzeit im Abschnitt
,Mindestpriifanforderungen® aufgefiihrt. Da es sich um fiir die jeweiligen Zutaten spezifische Werte handelt, wire
es sinnvoller, sie bei der Definition der Zutaten anzugeben; sie sollten daher aus dem Abschnitt ,Mindestpriifanfor-
derungen” gestrichen werden.

Begriindung 4: 4.2.1 ,Vorreifung®, Satz 1
Begriindung:

Die schnelle Dicklegung kann auch ohne Vorreifung erfolgen, wenn die Kuhmilch bei 30-32°C mit einem
4-5-prozentigen Milchferment eingelabt wird. Die Vorreifung sollte daher als fakultativ und nicht als obligatorisch
angegeben werden. Da es bei der langsamen Dicklegung keine Vorreifung gibt, sollte der entsprechende Teil des
Satzes gestrichen werden. Die Anderung hat keinen Einfluss auf die brockelige Textur oder den traditionellen
Charakter des Erzeugnisses; es handelt sich lediglich um eine technische Anderung, die dem neuesten Stand der
Technik Rechnung trigt.

Begriindung 5: 4.2.1 ,Vorreifung®, Absatz 2 Satz 2
Begriindung:

Mit dem technologischen Fortschritt wurde die traditionelle Sduremessung in einigen Molkereien durch eine
genauere pH-Messung ersetzt, die gewdhrleistet, dass die traditionellen Eigenschaften erhalten bleiben. Aus diesem
Grund sollte neben dem Sduregehalt auch der entsprechende pH-Wert in der Produktspezifikation angegeben
werden. Durch die Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere
Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert und auch dessen traditioneller Charakter wird nicht beeintrachtigt.

Begriindung 6: 4.2.1 ,Vorreifung®, Absatz 3 Satz 2
Begriindung:

In der urspriinglichen Produktspezifikation war nur eine Art von Dicklegungsgefifd zur Herstellung des
Erzeugnisses vorgesehen, wahrend in der Praxis, wie spiter in der Produktspezifikation dargelegt, neben Kesseln
auch Tanks weitverbreitet sind. Die Anderung dient lediglich der Klarstellung; dies hat weder Auswirkungen auf die
wesentlichen organoleptischen Eigenschaften oder die interne Zusammensetzung des Erzeugnisses noch
beeintrichtigt es dessen traditionellen Charakter.

Begriindung 7: 4.2.2 ,Einstellung des Fettgehalts®, Satz 1
Begriindung:

Die weitverbreitete Praxis der Einstellung des Fettgehalts wurde in der urspriinglichen Produktspezifikation nicht
vollstindig beschrieben. Die Anderung zielt darauf ab, im Interesse der Klarheit alle Verfahren zur Einstellung des
Fettgehalts zu definieren. Durch die Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften
noch die innere Zusammensetzung des Erzeugnisses verandert und auch dessen traditioneller Charakter wird nicht
beeintrichtigt.

Begriindung 8: 4.2.3 ,Einlaben”
Begriindung:

Technologische Fortschritte haben zur Entstehung neuer Milchfermente gefiihrt. Die Mengen dieser Milchfermente,
die zum Einlaben verwendet werden, kénnen von Ferment zu Ferment unterschiedlich sein. Da die zum Einlaben
verwendete Menge an Milchfermenten je nach Ferment variiert, ist es nicht sinnvoll, diese zu quantifizieren. Es wird
vielmehr empfohlen, die Dosierungsanweisungen fiir das jeweilige Ferment zu befolgen. Durch die Anderung
werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere Zusammensetzung des
Erzeugnisses verindert und weder dessen Qualitit noch der traditionelle Charakter seiner Erzeugung wird
beeintrachtigt. Vielmehr handelt es sich um eine technische Anderung, die den neuesten technologischen
Fortschritten und den Verbraucheranforderungen Rechnung tragt und das Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit des
Erzeugnisses verringert.

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



ABIl. C vom 20.7.2026

DE

Begriindung 9: 4.2.4 ,Dicklegen”, Satz 1
Begriindung:

Im Zuge des technologischen Fortschritts wurde die Messung des Siuregehalts in einigen Molkereien durch eine
genauere pH-Messung ersetzt, die gewdhrleistet, dass die traditionellen Eigenschaften erhalten bleiben. Aus diesem
Grund sollte neben dem Sduregehalt auch der entsprechende pH-Wert in der Produktspezifikation angegeben
werden.

Da das Verfahren der schnellen Dicklegung auch ohne Vorreifung durchgefiihrt werden kann, sollte dieses Verfahren
der Klarheit halber in die Spezifikation aufgenommen werden. Durch die Anderung werden weder die wesentlichen
organoleptischen Eigenschaften noch die innere Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert und auch dessen
traditioneller Charakter wird nicht beeintrichtigt. Vielmehr handelt es sich um eine technische Anderung, die den
neuesten technologischen Fortschritten und den Verbraucheranforderungen Rechnung trigt und das Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit des Erzeugnisses verringert.

Begriindung 10: 4.2.5 ,Bruchverarbeitung*, Absatz 2
Begriindung:

Es gibt neben dem angegebenen Verfahren noch weitere, um ein Zerbrockeln des Bruchs zu verhindern, und diese
sollten ebenfalls in die Produktspezifikation aufgenommen werden. Das Anbringen des schiitzenden Aufsatzes
oder der Einsatz von Spateln anstelle des Bruchschneiders erfordert fachliche Erfahrung, da das Erzeugnis
andernfalls nicht den Vorgaben entspricht. Die neuen Techniken zur Bruchherstellung wurden entwickelt, damit
Bruch der richtigen Grofe erzielt wird und erhalten bleibt, sodass die Automatisierung der Technik an sich bereits
eine Garantie darstellt. Wenn die Technik einen schiitzenden Aufsatz erfordert, muss dieser immer verwendet
werden. Es gibt jedoch auch Techniken, bei denen nur Rithrblatter eingesetzt werden, um die erforderliche
brockelige Textur zu erhalten. In diesem Fall ist es nicht moglich, im Verfahren einen schiitzenden Aufsatz
anzubringen oder den Bruchschneider durch Spatel zu ersetzen.

Im Zuge des technologischen Fortschritts wurde die Messung des Siuregehalts in einigen Molkereien durch eine
genauere pH-Messung ersetzt, die gewahrleistet, dass die traditionellen Eigenschaften erhalten bleiben. Aus diesem
Grund sollte neben dem herkdmmlichen Siuregrad auch der pH-Wert angegeben werden.

Am hiufigsten wird ein Draht oder ein Messer eingesetzt, um den Bruch schonend aufzulockern.

Die Struktur des Bruchs muss geschiitzt werden, damit die brockelige Textur erhalten bleibt. Deshalb ldsst man ihn
wiederholt fiir einige (1-2) Minuten ruhen.

Regelmifiges Rithren tragt zudem zu einer gleichmifSigen Warmeverteilung bei.

Der Logik nach gehoren die letzten beiden Sitze des Absatzes an das Ende von Nummer 4.2.5 ,Bruchverarbeitung®,
weshalb sie dorthin verschoben wurden (siche Anderung 12).

Durch die Anderungen werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere
Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert und auch dessen traditioneller Charakter wird nicht beeintrachtigt.
Vielmehr handelt es sich um technische Anderungen, die den neuesten technologischen Fortschritten und den
Verbraucheranforderungen Rechnung tragen und das Risiko fur die Lebensmittelsicherheit des Erzeugnisses
verringern.

Begriindung 11: 4.2.5 ,Bruchverarbeitung®, Absatz 3
Begriindung:

Bei der von einigen Molkereien angewandten Technik erfolgt die zweite Erwdrmung bei einer hoheren Temperatur,
damit sich der Bruch besser entwickelt und die Effizienz gesteigert wird. Dies hat keinen Einfluss auf den
traditionellen Charakter des Enderzeugnisses, seine wesentlichen organoleptischen Eigenschaften oder seine innere
Zusammensetzung. Die Temperatur zu erhohen, ist sowohl bei der langsamen als auch bei der schnellen
Dicklegung gerechtfertigt. Der angegebene Bereich hingt nicht von der Dauer der Dicklegung ab, sondern von der
angewandten Technik. Der Temperaturbereich von 30-60 °C wird nicht nur von dem in der jeweiligen Molkerei
angewandten Dicklegungsverfahren beeinflusst, sondern auch von der Herstellungstechnik.

Durch den weit gefassten Temperaturbereich wird zudem sichergestellt, dass die Produktspezifikation weder kleinere
Betriebe noch solche ausschliefSt, die Techniken anwenden, die nicht ausreichend reguliert sind, sodass sowohl
einfache Familienbetriebe als auch grofle Unternehmen, die mit hoher Prazision arbeiten, hochwertigen ,R6g6s
tiré” herstellen konnen.

Der Grund fiir die Streichung des zusitzlichen Wortes liegt darin, dass der Hauptzweck der zweiten Erwdrmung
darin besteht, die Molke abzutrennen.

Die Intensitit der zweiten Erwdrmung unterscheidet sich je nach den verschiedenen Herstellungsverfahren
(Erwdrmungsverfahren), sodass es nicht sinnvoll ist, die Intensitit der zweiten Erwdrmung zu begrenzen.
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Bei einigen modernen, schonenden und energieeffizienten Verfahren, mit denen die Qualitit des Erzeugnisses
verbessert wird, sind die verschiedenen Arbeitsschritte nicht voneinander getrennt. Das bedeutet, dass die zweite
Erwirmung bereits wihrend der ersten Pressphase und nicht erst danach eingeleitet werden kann. Bei diesen
Verfahren ldsst sich der Herstellungsprozess verkiirzen, sodass er schneller, energieeffizienter und
umweltfreundlicher ist.

Die Anderungen haben keinen Einfluss auf die Qualitit des Erzeugnisses oder den traditionellen Charakter seiner
Erzeugung. Vielmehr handelt es sich um technische Anderungen, die den neuesten technologischen Fortschritten
und den Verbraucheranforderungen Rechnung tragen und das Risiko fur die Lebensmittelsicherheit des
Erzeugnisses verringern.

Begriindung 12: 4.2.5 ,Bruchverarbeitung®, Absatz 4
Begriindung:

Die Erfahrung hat gezeigt, dass es immer eine zweite Pressphase gibt; daher sollte der Satz gestrichen werden, der
zuldsst, dass diese Phase ausgelassen wird. Im Einklang mit der vorgeschlagenen Anderung 10 (siche Anderung 10)
wurden die letzten beiden Sitze in diesen Absatz verschoben, da sich auf diese Weise eine sinnvollere Reihenfolge

ergibt.
Begriindung 13: 4.2.6 ,Kiihlen und Entmolken*
Begriindung:

Im Sinne von mehr Effizienz und Nachhaltigkeit ist es in einigen Molkereien gingige Praxis, die Kithlung bei hoherer
Temperatur und mit wechselnder Intensitit durchzufithren, wodurch das Erzeugnis mikrobiologisch stabiler wird.
Bei einigen Verfahren wird, damit die brockelige Textur so effizient wie moglich erreicht wird, das Erzeugnis noch
warm verpackt und erst danach gekiihlt. Das spart Energie, beschleunigt den technischen Vorgang und ist
mikrobiologisch vorteilhafter. In diesem geschlossenen System wird das Erzeugnis direkt von der Verpackungs-
maschine durch eine Kiihlschlange gefiihrt, wo es innerhalb von 55 Minuten auf 10 °C abkiihlt. Aufgrund des
geschlossenen Systems und der schnellen Kithlung ist das Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit bei dem Erzeugnis
dufBerst gering. Frischkise, der mit dieser Technik hergestellt wird, gilt aus mikrobiologischer Sicht als der sicherste
Kase.

Aufgrund der Vielfalt der Techniken und Herstellungsverfahren ist es zwar nicht sinnvoll, die Intensitit zu
quantifizieren; eine Erhohung der Temperatur ist jedoch gerechtfertigt. Zur Klarstellung wird eine allgemeine
Formulierung empfohlen, anstatt die Kithlverfahren namentlich zu nennen.

Durch die Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere
Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert, noch wird seine Qualitit oder der traditionelle Charakter seiner
Erzeugung beeintrichtigt. Es handelt sich vielmehr um eine technische Anderung, mit der den neuesten
technologischen Entwicklungen und den Anforderungen der Verbraucher Rechnung getragen und das Risiko fiir
die Lebensmittelsicherheit des Erzeugnisses verringert wird.

Begriindung 14: 4.2.7 ,Separieren der Molke“, Absatz 1
Begriindung:

Mit dem Aufkommen neuer, die Effizienz steigernder Verfahren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses
nicht beeintrachtigen, haben sich verschiedene Verfahren zum Separieren der Molke in der Praxis etabliert. Da es
fur jede Technik unterschiedliche Verfahren gibt, wird aus Griinden der Klarheit empfohlen, allgemeine
Formulierungen zu verwenden, anstatt die jeweiligen Verfahren namentlich zu nennen, wobei gleichzeitig betont
werden sollte, dass der traditionelle Charakter des Erzeugnisses gewahrt wird.

Durch die Anderung werden weder die wesentlichen organoleptischen Eigenschaften noch die innere
Zusammensetzung des Erzeugnisses verdndert und weder dessen Qualitit noch der traditionelle Charakter seiner
Erzeugung wird beeintrichtigt. Vielmehr handelt es sich um eine technische Anderung, die den neuesten
technologischen Fortschritten und den Verbraucheranforderungen Rechnung trigt und das Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit des Erzeugnisses verringert.

Begriindung 15: 4.2 Unterabsatz ,Mindestpriifanforderungen”

Begriindung:

In Bezug auf die Priiffung miissen lediglich die zu priifenden grundlegenden Anforderungen aufgefiihrt werden, da
diese bereits im entsprechenden Abschnitt der Produktspezifikation fur die betreffenden Arbeitsschritte enthalten

sind und die spezifischen Merkmale hinsichtlich der zulissigen Zutaten gemif Anderung 5.3 angegeben werden.
Die Anderung dient der Klarstellung.
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4.1.

Begriindung 16: 4.3. Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses austachen
Begriindung:

Bei der Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses ausmachen, ist es
wichtig anzugeben, auf welchen dieser Faktoren sich die jeweilige Angabe bezieht. Die Literaturangaben wurden
danach gruppiert, worauf sie sich beziehen:

—  das traditionelle Herstellungsverfahren,
—  die besonderen Merkmale des Erzeugnisses oder

—  die Verwendung des traditionellen Namens des Erzeugnisses.

ANTRAG AUF EINTRAGUNG EINER GARANTIERT TRADITIONELLEN SPEZIALITAT
,»,R0g0s tiro“

EU-Nr.: TSG-HU-1113-AM02 — 27.1.2025

Name(n)

,ROgOs tird”

Mitgliedstaat, der den Antrag auf Eintragung stellt

Ungarn

Erzeugnisklasse gemifl Anhang XVIII der Durchfithrungsverordnung (EU) 2025/26

Klasse 1.3. Kise

Griinde fiir die Eintragung

Das Erzeugnis

X weist eine Herstellungsart, Verarbeitungsart oder Zusammensetzung auf, die der traditionellen Praxis fiir das
betreffende Erzeugnis entspricht

O  wird aus traditionell verwendeten Rohstoffen oder Zutaten hergestellt.

Das Erzeugnis mit dem Namen ,R6gos tiir6” wird nach einem Verfahren hergestellt, das sich deutlich von dem
Verfahren zur Herstellung anderer Frischkdse unterscheidet. Aus dem Bruch, der aus der Grundzutat Milch durch
Zugabe von Sdure oder durch gemischte Dicklegung gewonnen wird, wird die iiberschiissige Molke sanft entfernt,
was gewidhrleistet, dass letztlich die kriimelige, brockelige, blumenkohldhnliche Textur auch bei der Portionierung
und Verpackung bewahrt wird.

Der Frischkise ,Rg0s tiird“ unterscheidet sich von anderen Frischkédsearten vor allem durch seine Textur, die er bei
der Herstellung des Bruchs und der Abtrennung der Molke erhilt.

Kein anderer Frischkdse bzw. kein anderes Milchprodukt weist eine Textur von Kliimpchen loser Brockchen auf, die
durch das Herstellungsverfahren entstehen und an Blumenkohl erinnern.

Diesem Erzeugnis werden keine Aromen zugefiigt; es wird mit leicht sduerlichem Geschmack typisch feucht und
kriimelig vermarktet und hebt sich von anderen in Verkehr gebrachten Frischkisearten ab, die beispielsweise
wirmebehandelt oder geknetet werden oder die als Ausgangsstoff fiir siie, cremige Kuchen oder solches Gebdck
dienen.

Der Frischkdse ,Rog0s tard” gilt als eines der Basisprodukte der ungarischen Kiiche. Bei der Herstellung zahlreicher
klassischer Gerichte kann nur ,R6g6s tird“ verwendet werden.
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4.2.

5.1.

Der Name des Erzeugnisses
wurde traditionell fiir das spezifische Erzeugnis verwendet
O bringt die traditionellen Merkmale des Erzeugnisses zum Ausdruck

In dem Wort ,R6gos” [brockelig] im Namen kommt die Besonderheit des Erzeugnisses zum Ausdruck: Es verweist
auf die Textur des Erzeugnisses, dessen Bruchbrockchen an Blumenkohl erinnern. Das Wort ,taré“ ist schwer in
andere Sprachen zu iibersetzen; es bezeichnet einen Frischkdse mit angenehm sduerlichem, frischem und
aromatischem Geschmack.

Beschreibung

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der Name gemdf Punkt 1 gilt, einschliefSlich der wichtigsten physikalischen, chemischen,
mikrobiologischen oder organoleptischen Eigenschaften (Artikel 54 Absatz 1 Unterabsatz 1 Buchstabe b der Verordnung
(EU) 2024/1143 und Artikel 24 der Durchfithrungsverordnung (EU) 2025/26)

Der elfenbeinfarbene oder gelblich-weifle Frischkise ,Rogos tird” ist ein Milchprodukt, dessen Bruchbrockchen an
Blumenkohl erinnern; er hat einen angenehm siuerlichen, frischen, intensiven und aromatischen Geschmack. Bei
der Herstellung bleiben die Brockchen ganz bestehen, sie werden nicht beschadigt oder zerkleinert.

Die Brockchen sind mit einem Molkefilm iiberzogen. Innerhalb der Brockchen ist die Feuchtigkeit gleichmifSig
verteilt, sodass sie auch innen feucht sind.

Physikalische und chemische Anforderungen:
Sduregehalt ("SH) 60-100 (auler Magerstufe: 60-90)
pH-Wert: 4,0-4,8

,R0gos tird” gibt es in folgenden Fettstufen: Doppelrahmstufe, Vollfettstufe, Halbfettstufe, Viertelfettstufe und
Magerstufe.

Die physikalischen und chemischen Anforderungen fiir die verschiedenen Fettstufen lauten wie folgt:

Fettstufe Trockenmassegehalt Fettgehalt in der Trockenmasse
Mindestwert % (m/m) % (m/m)

Doppelrahmstufe 40,0 mindestens 60,0

Vollfettstufe 35,0 mindestens 45,0 und weniger als
60,0

Halbfettstufe 25,0 mindestens 25,0 und weniger als
45,0

Viertelfettstufe 20,0 mindestens 10,0 und weniger als
25,0

Magerstufe 15,0 weniger als 10,0

Organoleptische Anforderungen:

Aussehen Einheitlich elfenbeinfarben bzw. im Falle von Vollfett- und Doppelrahmkise gelblich-weifSe
Farbe.
Textur Blumenkohldhnliche Kliimpchen (Grofe: 4-20 mm) loser Brockchen, auferdem konnen kleine

Mengen Molke vorhanden sein. Bei maschinell verpackten Erzeugnissen handelt es sich um

einen homogenen Block, der in blumenkohldhnliche Kliimpchen loser Brockchen aufgebrochen

werden kann. Die brockelige Textur ist im Mund spiirbar, stort jedoch nicht beim Schlucken.
Aroma Angenehm sduerlich, aromatisch, rein, ohne Fremdgeruch.

Geschmack Angenehm sduerlich, frisch und aromatisch, geschmacksintensiv, rein, ohne Fremdgeschmack.
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5.2.

Beschreibung des von dem Erzeuger einzuhaltenden Herstellungsverfahren, gegebenenfalls, soweit zweckdienlich, unter Angabe
der Art und der Merkmale der verwendeten Rohstoffe oder Zutaten, einschlieflich gegebenenfalls der Handelsbezeichnungen
und des wissenschaftlichen Namens dieser Rohstoffe oder Zutaten, sowie der Methode der Zubereitung des Erzeugnisses
(Artikel 54 Absatz 1 Unterabsatz 1 Buchstabe ¢ der Verordnung (EU) 2024/1143 und Artikel 24 der Durchfiihrungs-
verordnung (EU) 2025/26)

Zuldssige Zutaten und Gerite:
Die Zutaten geniigen den Qualititsnormen der geltenden Rechtsvorschriften:

a)  rohe oder pasteurisierte Kuhmilch, von Magermilch bis Vollmilch (mit einem maximalen Siuregrad von 7,2 °
SH oder einem pH-Wert von 6,6-6,85);

b)  Rahm, auch homogenisiert (mit einem maximalen Sduregrad des Plasmas von 7,2 °SH oder einem pH-Wert
von 6,4-7,0);

¢)  Milchferment von 36-40 °SH, sdure- und aromabildende Milchsdurebakterien mit guter Sauerungsfahigkeit
(z. B. in Form einer serienmifSig hergestellten Kultur oder einer tiefgefrorenen oder gefriergetrockneten
Milchstarterkultur).

d)  Lab (bei gemischter Dicklegung).
Herstellungsverfahren:

Der Frischkise ,Rogos tird* kann mit gemischter, langsamer oder schneller Dicklegung hergestellt werden. Die drei
unterschiedlichen Verfahrensweisen wirken sich nicht auf die Qualitdtsparameter des Erzeugnisses ,R6g0s tiré* aus.

Die einzelnen Schritte sind dieselben, durch die Erh6hung der Temperatur und der zugefiigten Menge Milchferment
(Lab) werden lediglich die technischen Abliufe beschleunigt. Primires Ziel der schnellen Dicklegung ist die
Effizienzsteigerung und die bessere Nutzung der Gefife.

Das Herstellungsverfahren lduft wie folgt ab:

1. Vorreifung
Dieses Verfahren kann bei schneller Dicklegung zur Anwendung kommen.

Bei schneller Dicklegung wird die Dicklegungsdauer durch Vorreifung der Milch verkiirzt. Bei der Vorreifung wird
die mit einem Sauregrad von 6,0-7,2 °SH (oder einem pH-Wert von 6,3-6,45) pasteurisierte Milch vorgereift, bis sie
einen Sduregrad von 9-11 °SH (oder einen pH-Wert von 5,9-6,1) erreicht. Die Vorreifung dauert 6-8 Stunden bei
12-15°C.

Die Milch wird in Tanks oder Milchsilos vorgereift (vorgesduert). Anschlieend wird die vorgereifte Milch so schnell
wie moglich in ein Dicklegungsgefafs (Kessel oder Tank) gefullt.

2. Einstellung des Fettgehalts

Der Fettgehalt der Milch muss entsprechend der endgiiltigen Fettstufe des Frischkdseerzeugnisses ,Rogos tird“
eingestellt werden. Dies kann durch teilweises Abschopfen, durch Mischen von Magermilch mit Vollmilch oder
durch Mischen von Rahm, einschlieflich homogenisiertem Rahm, mit Vollmilch erfolgen.

3. Einlaben

Bei der langsamen Dicklegung wird die Kuhmilch bei 22-32 °C eingelabt. Bei der schnellen Dicklegung mit oder
ohne Vorreifung wird die Milch oder die vorgereifte Milch bei 30-32 °C mit einem (serienmifig hergestellten,
pulverformigen oder tiefgefrorenen) Milchferment eingelabt, dessen Menge vom jeweiligen Ferment abhingt,
wobei die Einlabmenge in der Spezifikation des Ferments festgelegt ist. Die Menge des Ferments — und damit das
Dicklegungsverfahren — richtet sich nach der geplanten Dicklegungszeit.

4. Dicklegen

Die eingelabte Milch wird wihrend 12-20 Stunden (langsame Dicklegung) bzw. 4-6 Stunden (schnelle Dicklegung)
dickgelegt — oder bei schneller Dicklegung ohne Vorreifung 6-8 Stunden —, bis sie 30-38 °SH oder einen pH-Wert
von 4,2-4,8 erreicht. Bei der langsamen Dicklegung betrdgt die Temperatur 22-32 °C, bei der schnellen 30-32 °C.
Bei Erreichen des erforderlichen Sduregrads sind die Bruchkanten glatt, und es kann ein schwaches Austreten von
Molke beobachtet werden. Lab wird auch bei der gemischten Dicklegung verwendet.

5. Bruchverarbeitung

Ziel ist es, den Wassergehalt des Bruchs auf den typischen Wert des Erzeugnisses zu verringern. Das Verfahren
umfasst eine erste Pressphase, Erwidrmung und eine zweite Pressphase. Da der Bruch ziemlich kriimelig ist, muss er
vorsichtig verarbeitet werden.
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Bei der ersten Pressphase wird der Bruch mit einem Werkzeug aufgebrochen, das eine sanfte Bruchherstellung
gewihrleistet; danach wird er geschnitten, durchgerithrt und ruht erforderlichenfalls. Dieser Schritt soll dabei
helfen, dass die Molke aus dem Bruch freigesetzt wird (Synirese). Beim Schneiden wird der Bruch nach einer
Ruhezeit von einigen Minuten (mit einem Siduregrad von 30-38 °SH oder einem pH-Wert von 4,2-4,8) in
walnussgroffe (2-3 cm) kornige Brockchen geschnitten. Nach dem Schneiden kann ein Teil der Molke entfernt
werden. Um beim folgenden Schritt zu verhindern, dass der Bruch in Kriimel zerfillt, kann der Bruchschneider mit
einem schiitzenden Aufsatz versehen oder durch Spatel ersetzt werden. Die geschnittenen, in der Molke
verbliebenen Brockchen Bruch werden durch Rithren in Bewegung gehalten.

Der Zweck der zweiten Erwdrmung ist es, dass sich die Bruchbrockchen zusammenziehen und Molke abgeben. Die
zweite Erwarmung erfolgt unter stindigem Riihren, bis eine Temperatur von 30-60 °C erreicht ist, unabhingig von
der Art der Dicklegung. Die zweite Erwdrmung kann auch bereits wihrend der ersten Pressphase eingeleitet werden.

Beim zweiten Pressen muss der molkehaltige Bruch ununterbrochen gerithrt und ihm das Setzen ermdglicht
werden, bis der Bruch die gewiinschte Festigkeit erreicht. Werden die Bruchbrockchen nicht so schnell fest, wie es
zum Erreichen der Textur des Frischkises ,R0gos tiré erforderlich ist, kann die Verfestigung erleichtert werden,
indem der Masse eine kurze Pause zum Setzen und Ruhen gewihrt wird. Nach der kurzen Ruhepause miissen die
Bruchbrockchen wieder geriihrt werden, damit sie nicht aneinanderkleben.

6.  Kiihlen und Entmolken

Dieser Schritt soll die Ubersduerung des geschnittenen, erwdrmten Bruchs, die Ausbreitung von méglichen
mikrobiellen Kontaminanten und das Verklumpen des Bruchs verhindern und die Verdichtung regulieren. Der
Bruch muss so abgekiihlt werden, dass die Temperatur am Ende des Abkiihlvorgangs 35 °C nicht tiberschreitet. Das
Abkiihlen kann vor oder nach dem Verpacken erfolgen.

Die Molken-Bruch-Mischung des Erzeugnisses ,Rog0s tird” wird durch Schwerkraft oder durch eine Pumpe, die die
Textur des Bruchs wahrt, aus dem Dicklegungsgefif entfernt.

7. Separieren der Molke

Die vom Bruch abgeschiedene Molke muss entfernt werden, wobei die brockelige Textur erhalten bleibt. Die
entscheidende Phase bei der Entstehung der brockeligen Textur ist die Molkeseparierung. Beim Separieren wird der
Bruch hin und wieder vorsichtig geriithrt, um sicherzustellen, dass die blumenkohldhnliche Textur nicht beschadigt
wird. Das Separieren wird fortgesetzt, bis der fur die Fettgehaltstufe erforderliche Trockenmassegehalt und
Sduregrad erreicht ist.

8.  Abgief8en, Verpacken, Kennzeichnen und Lagern

In dieser Phase muss unbedingt sichergestellt werden, dass die brockelige Textur nicht aufgebrochen oder beschadigt
wird. Beim Verpacken kann ein inertes Schutzgas verwendet werden. Der Fettgehalt gemif§ Punkt 4.1 ist auf der
Verpackung anzugeben. Der Frischkise ,Rogos tiré“ muss bei hochstens 10 °C nach einem Verfahren gelagert
werden, das mechanische Einwirkungen ausschlieft.

Mindestpriifanforderungen:

Angesichts der besonderen Merkmale des Erzeugnisses miissen vor allem die nachstehenden Aspekte bei der
Kontrolle von ,R6g0s tard“ gepriift werden.

—  die besonderen Qualitidtsmerkmale der fiir die Erzeugung verwendeten Rohstoffe;
—  die Einhaltung von Punkt 4 wihrend des Herstellungsverfahrens;

—  hinsichtlich der Qualitit des Enderzeugnisses die Einhaltung von Punkt 4 in Bezug auf die physikalischen und
chemischen Anforderungen (Fettstufe, Trockenmasse, Fettgehalt, Sduregrad) sowie die organoleptischen
Anforderungen (Aussehen, Textur, Geschmack und Geruch).

5.3.  Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses ausmachen (Artikel 54 Absatz 1
Unterabsatz 1 Buchstabe d der Verordnung (EU) 2024/1143 und Artikel 24 der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2025/26)

Hinweise auf das traditionelle Herstellungsverfahren

Im 18.-20. Jahrhundert wurde Frischkise frisch verzehrt oder haltbar gemacht, indem er in natiirlichem Zustand zu
korn- oder haselnussgroflen Stiicken zermahlen wurde (Magyar Néprajz nyolc koétetben, Akadémiai Kiadd, Magyar
Tudoményos Akadémia).
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Ein historischer Hinweis auf die brockelige Textur von Frischkise geht auf die Zeit nach dem Ersten Weltkrieg
zuriick. Thm zufolge wurde ,Frischkdse in haselnussgrofie Stiicke geschnitten... je brockeliger der Frischkise, desto
langer bleibt er frisch (O. Gratz, A tej és tejtermékek, S. 294-296, 1925).

Dr. Sindor Szakély zufolge entfallen im Ungarn ,80 % der Frischkdseerzeugung auf die broselige Sorte”. Der
Frischkdse ,Rog0s turé unterscheidet sich deshalb grundlegend von den anderen drei Arten, weil die fur seine
Erzeugung vorgenommene Dicklegung der Milch nur durch biologische Sduerung erreicht wird (Dr. S. Szakaly
1980, A rogos allomdnya étkezési tird korszer( gyartdsa, Magyar Tejgazdasagi Kutato Intézet, Pécs).

Hinweise auf die besonderen Merkmale des Erzeugnisses (brockelige/kornigef
blumenkohldhnliche Textur)

Die Zeitschrift ,Tejgazdasdgi Szemle” schrieb im Jahr 1925, dass Frischkise sich kornig oder brockelig anfiihle (A.
Tors 1925, Tejgazdasdgi Szemle és Tejgazdasdgi Konyvtar (Tejgazdasagi Szemle kiaddsay)).

Mihdly Balatoni erwihnt ,Bruchbrockchen, eine feine, lockere, grobe, blumenkohldhnliche Textur, Klumpen und
Brockchen, die an Blumenkohl erinnern® (Mihdly Balatoni 1960, Etkezési Tar6 gyartasa).

Im Jahr 1979 verdffentlichen Dr. Sdndor Szakaly und Dr. Gdbor Tomka Verbrauchertrends aus den Jahren 1970 bis
1977 fur diesen Frischkise mit einer blumenkohldhnlichen Textur (Tejipar, Band 28, Nr. 1, 1979).

Hinweise auf die Verwendung des traditionellen Namens des Erzeugnisses

Dr. Sandor Szakaly zufolge ist ,R0gos tir6“ nur in Mitteleuropa bekannt. Es handle sich um ein altes ungarisches
Milchprodukt, das aus dem Westen des Urals stammt und in den Haushalten iiber Jahrhunderte hinweg aus
Rohmilch herstellt wurde (Tejgazdasdgtan, 2001).

Der traditionelle Charakter von ,Rog0s tird*“ zeigt sich daran, dass ihm in der vom Landwirtschaftsministerium und
vom Agrarmarketing Centrum im Jahr 2002 veroffentlichten Sammlung ,Hagyoményok-[zek-Régiok [Traditionen-
Geschmicker-Regionen] ein eigenes Kapitel gewidmet wurde. Die Sammlung beschrinkt sich auf Produkte mit einer
Geschichte, die nach einschligigen Kriterien dokumentiert werden kann. Um fiir die Aufnahme in die Sammlung in
Betracht zu kommen, muss das Erzeugnis nachweislich mindestens zwei Generationen (50 Jahre) zuriickreichen,
und es muss sich um ein bekanntes, renommiertes Erzeugnis handeln, das hergestellt und vertrieben wird.

6. Kennzeichnungsvorschriften
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