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Hatéaskoromet és illetékességemet a Rendelet 1. § (3) bekezdése, valamint a Kormany tagjainak feladat-
¢s hataskorérdl szol6 152/2014. (IV.6.) Korm. rendelet 65. §-anak 9. pontja alapozza meg.

Kiadmanyozasi jogom a kozponti éallamigazgatdsi szervekrdl valamint a Kormany tagjai és az
allamtitkédrok jogallasarol szolo 2010. évi XLIII. torvény 5. § (3) bekezdésén, valamint a
Foldmiivelésiigyi Minisztérium Szervezeti ¢s Miukddési Szabalyzatarol szolo 1/2017. (IV.28.) FM
utasitas mellékletének 87. § (1) bekezdésén ¢és 2. fiiggelékének 4.2.5. pont 3. alpont a) pontjan alapul.

A génallomany forrasai, a hasznalt recipiens, donor, illetve sziilo mikroorganizmusok, a hasznalt
gazda-vektor rendszer:

Befogad6 szervezetek:
e Marek-féle betegség virusa (MDV-Marek’s disease virus, gallid herpes virus 2) 1-es
szerotipusanak Rispens (CVI 988) torzse;
baromfihiml6 virus (Fowl poxvirus — FPV);
Duck enteritis virus (DEV) attenualt térzse;
Transmissible gastroenteritis coronavirus (TGEV);
Pseudorabies virus (PRV);
Canine adenovirus 2-es tipusa (CAV2).

Donor szervezetek és vektorok:
e acsirkék fertdzo gége- és 1égesdgyulladasanak korokozdja, a Laryngotracheitis virus (LTV).

A munka céljai, a modositasokba bevont génallomanyok tervezett funkcioi:

A beépitésre szant szekvenciak a donor organizmus feliileti fehérjéit kodold gén szakaszai.

Az altaluk kodolt fehérjek képesek neutralizald antitestek termelése révén a donor organizmusok elleni
protektiv immunitds kialakitasara az allatokban azok vakcindzasat kovetéen. A zart rendszerii
felhasznalas célja a modositott organizmusok vakcina-virusként vald tesztelése (termelés-optimalizalas,
analitikai modszerfejlesztés tovabba artalmatlansagi és hatékonysagi vizsgalatok).

Kockazatértékelés osszefoglalasa:

Szabad, fertdzoképes virus csak a tolltiiszOk hamsejtjeiben képzddik. Az elszarusoddo hamsejtek a
kornyezetbe jutnak, és azok viszik at a fertézottséget tobbnyire aerogén ton. A terjesztésben sem valodi
biologiai sem mechanikus vektorok nem vesznek részt.

A befogadd szervezet tehat apathogén, avirulens, allergén hatdsa, toxicitdsa nincsen, vektorok nem
vesznek részt a terjesztésében.

Hulladékkezelésre vonatkozé informaciok:
A hulladékok kezelése a PSENGS055 szamu szabvanymiiveleti eljarasnak megfelelden torténik.

Kozlemény a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilo mezégazdasagi termékek és
élelmiszerek elismerésére iranyulo eljarasban benyujtott kérelem megjelentetésérol

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium Elelmiszeripari Fosztalya a hagyomanyos kiilénleges terméknek
mindsiild6 mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek elismerésének és ellendrzésének rendjérdl szolod
15/2008. (II. 15.) FVM rendelet 3.§-a alapjan megjelenteti a ,,Kiirtdskalacs” termékleirasat.
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A jogos gazdasagi érdekiiket igazold és Magyarorszag teriiletén székhellyel vagy lakohellyel rendelkezd
természetes ¢és jogi személyek, illetve jogi személyiség nélkiili gazdasagi tarsasag a kérelemben
foglaltakkal kapcsolatos kifogasaikat a kdzzétételtdl szamitott két hdnapon beliil irasban nyujthatjak be a
Foldmiivelésiigyi Minisztérium Elelmiszeripari Féosztalyara (1860 Budapest). A termékleiras mellékletei
ugyancsak a FM Elelmiszeripari Féosztalyan tekinthetdk meg, elézetes iddpont-egyeztetés alapjan.

II. MELLEKLET
A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
L, KURTOSKALACS”
EU-szam:
»Magyarorszag”

1. Bejegyzendd elnevezés
L, Kiirtoskalacs”

2. A termék tipusa [a XI. Melléklet alapjan]
2.24. osztaly: kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb pékaru

3. A bejegyzés indokolasa

3.1. A termék:

XKaz adott termékre vagy élelmiszerre jellemzd hagyomanyos eldallitasi vagy feldolgozasi
modszerrel vagy hagyoményos Osszetétellel késziil;

[Ja hagyoményosan hasznalt nyersanyagokbol vagy 6sszetevokbol késziil.

A |, Kiirtéskalacs” csonkaktp-palast alak(, lireges, édes siitemény, amely csavarvonal mentén feltekert
kelt tészta csikbol késziil. Kiilsd feliilete a készités soran karamellizalodott cukortdl fényes, ropogds,
tésztdja puha, foszlos. A siitemény utdboritassal (silit€s utani boritassal) lathato el. A termék hagyomanyos
jellegét elkészitésének modja, kiilsé megjelenése és ize adja.

3.2. Az elnevezés:

az adott termék leirdsara hagyomanyosan hasznalt elnevezés;
[1 jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

A ,Kiirtéskalacs™ elnevezés arra utal, hogy a siitédorongrdl levett, fliggdlegesen allo, friss, g6zolgd
siitemény a tlizhelyek kiirt6jére emlékeztet.

4. Leiras

4.1. Az 1. pontban szereplo elnevezést viselo termék leirasa, beleértve fobb fizikai, kémiali,
mikrobiologiai és érzékszervi jellemzoit, alatamasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének
(2) bekezdése)

A ,Kiirtdskalacs” csonkakup-palédst alaku, tireges, friss fogyasztasra szant, édes siitemény, amely a
készitési technikanak kd&szonhetden csavarvonal-szerli tésztacsikra bonthatd. Hossza legalabb 17 cm,
kisebbik belsd atmérdje legalabb 5 cm, nyilasszoge pedig 1° és 20° kozotti értéket vehet fol. A slitemény
tésztdjanak vastagsadga egyenletes, értéke 1 cm koriili, de helyenként 0.5-2 cm kozotti értékeket is
felvehet. A tésztacsik szélessége szintén egyenletes, értéke 1,5 cm és 4 cm kozotti. A |, Kiirtéskalacs”
felileti siiriiségének, utoboritas nélkiil, 0.4 g/cm? és 0.6 g/em? értékek kozottinek kell lennie. Ezt a
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kovetkezd Osszefiiggéssel tudjuk kiszamolni: termék tomege/(siitédorong tészta altal fedett részének
atlagos atmérdje x 3,14 x termék hossza).

Készitése soran a kelt tészta csikot a siitddorongra tekerik, feliiletét cukorral boritjak, majd parazs vagy
mas sugarz6 hé mellett kisiitik. Kisiités utan a kalacs feliilete utoboritassal lathato el.

A kiilsd, karamellizalt cukormdz fényes, ropogoés. Az édes, kelt tészta csik egyenletesen atsiilt, puha,
foszlos. Kiilonlegességét a feliiletén levd karamellizalt cukormdz, a frissen siilt, édes kelt tészta altal
dominalt iz és illat, a tészta vékonysaga, valamint a siitemény rendhagyd készitési modja adja.

4.2. Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termeldk dltal betartando eldallitasi modjanak
leirdsa, beleértve adott esetben a felhasznalt nyersanyagok vagy az dsszetevok jellegeét és tulajdonsdgait,

valamint a termék elkészitésének modjat (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A tésztakészitéshez sziikséges alapanvagok liszt kilogrammonként

1 kg finomliszt (buzaliszt), 50-150 g cukor, 5-10 g konyhaso, 30—60 g élesztd, 100-160 g legalabb 80%-
os zsirtartalmt vaj, 2—4 darab (8sszesen 100-200 g) tojés, 400-500 ml tej (a mennyiség a hozzdadott
tojasok szamaval forditottan aranyos).

A ,Kiirtdskalacs™ ,,vasari” valtozatban is készithetd. Ebben az esetben a tészta készitése soran a vaj
olajjal vagy margarinnal, a tojas tojasporral, a tej tejporral helyettesithetd, a megfeleld atszamités
alkalmazéséval.

A ,,vasari” valtozat esetén tovabbi OsszetevOk keriilhetnek a tésztaba, éspedig:
- citrusféle reszelt héja (legfeljebb 10 g) vagy leve (legfeljebb 40 ml);

- rum (legfeljebb 10 ml);

- vanilids cukor vanilia raddal vagy aromaval izesitve (legfeljebb 30 g);

- mazsola vagy mazsola méretlire vagott szaritott gytimolcs (legfeljebb 150 g).

Ezeknek az 6sszetevOknek az ize nem valhat meghatarozova.

A siitédorongra tekert nyers tészta bekenéséhez olvasztott vaj, a ,,vasari” valtozat esetében olaj vagy
margarin is hasznalhato az egyenletes kenéshez sziikséges mennyiségben.

A siitédorongra tekert nyers tészta feliiletének siités eldtti boritasara felhasznalhat6: kristalycukor, barna
cukor, vanilia riddal izesitett cukor; ,,vasari” valtozat esetén hasznalhat6é vanilia aromaval izesitett cukor
is.

A _Kiirtoskalacs” utdboritisa

A, Kiirtdskalacs™ kiils6 feliiletének siités utani boritdsara a kdvetkezd anyagok egyike hasznalhato: dio,
mandula, mogyoro, fahéjas cukor, vanilia raddal izesitett cukor.

,»Vasari” valtozat esetén utdboritas céljara minden, a cukrasztermékek iz és illatvildgaval harmonizalo,
porszerli vagy szemcsés természetes Osszetevd felhasznalhatd. Ilyen példaul az aszalt és apritott
gyiimolcs, a kakads cukor, a kokuszreszel€k, a halva és a csokoladédrlemény. A ,,vasari” valtozat belsd
feliiletére a cukrasztermékek iz és illatvilagaval harmonizald massza (pl. csokolddémassza) is keriilhet.
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A Kiirtoskaldcs” elkészitésének modja

A tésztakészités elsd 1épéseként a tej 10-20%-aban és a cukor 5-10%-aban az ¢élesztot felfuttatjuk, majd
hozzaadjuk a fennmarad6 alapanyagokat és kemény, gazdag, jol kidolgozott tésztat dagasztunk.

A bedagasztott tésztat 20-60 percig pihentetjiik, amig a térfogata koriilbeliil a kétszeresére no.

A siitést csonkakup alaku, keményfabol, kerdmidbol vagy fémbol késziilt siitdédorong segitségével
végezzik. A tésztat kétféleképpen készithetjiik eld a siitddorongra vald foltekeréshez. Az elsé mddszer
szerint sodrofaval koriilbelill 1 cm vastagsdghi lappa nyujtjuk, és ezt a tésztalapot spirdl alakban
korbevagjuk ugy, hogy a tésztacsik szélessége 1,5-3 cm legyen. A mdasodik modszer szerint addig
sodorjuk a tésztat, amig kb. 3 m hosszu €s kb. 1,5 cm atmérdjii, hengeres alaku tésztacsikot kapunk.

A siitddorongot bekenjiik vajjal (vasari termék esetén olajjal vagy margarinnal is lehet), €s az egybefiiggd
tésztacsikot csavarvonal mentén feltekerjiik a dorongra. Amennyiben lapos tésztacsikot tekeriink a
dorongra, annak menetei 6ssze kell érjenek. Ha a dorongra sodort tésztacsikot tekeriink, a menetek kozott
rést hagyunk, amelynek szélessége koriilbeliil a sodort tészta vastagsagaval egyezo kell legyen.

A kovetkezd 1€pés a sitemény felszinének elsimitdsa €és cukrozdsa. Ennek eredményeképpen a
tésztacsikoknak egybefiiggd, gazdagon cukrozott feliiletet kell alkotniuk. Az egyik modszer szerint
kristalycukrot szorunk sima és szdaraz feliiletre, majd a tésztaval betekert silitdédorongot finoman és
egyenletesen nyomva a cukorba hengergetjiik (forgatjuk), amig a tészta egyenletes vastagsdgu és sima
felszinli lesz. Ha sodort tésztat hasznaltunk, a menetek széleinek Ossze kell érniiik. Egy masik modszer
szerint picit meglisztezett deszkdn hengergetve simitjuk el a dorongra tekert, nyers kaldcs felszinét.
Ezutan olvasztott vajjal (a ,,vasari” valtozat esetében olajjal vagy margarinnal is lehet) megkenjiik a nyers
kalacs felszinét, a kristalycukrot pedig raszorjuk.

Siitése torténhet faszénparazs felett vagy forrd levegd és hdsugarzas eldallitasara alkalmas berendezés
felhasznalasaval. A kalacsot folyamatos forgatds kozben addig siitjilk, amig a cukor rd nem
karamellizalodik, aranybarna nem lesz. Ez faszénpardzs felett koriilbeliil 6-12 percig, infrasiitében 200-
220 °C-on 15 percig tart. A Kiirtéskalacs” felszinét — kiilsnosen akkor, ha a nyers kalacs felszinét nem
kentlik meg cukrozas eldtt — siités kdzben olvasztott, cukros vajjal (a ,,vasari” valtozat esetében olajjal
vagy margarinnal is) kenegethetjiik. A kész siitemény felszine nem lehet égett, ize nem lehet fiistos.

A kész, a siitOberendezésrdl frissen leszedett, még a dorongon levd kalacs feliiletét szords vagy
hengergetés révén utoboritassal lathatjuk el. A kész kalacsot a siitéfarol a dorong tengelyét odakoppintva
letitjiik vagy letoljuk.

A termék kizarolag frissen készithetd, a siitést kovetden legfeljebb 4 6ran beliil forgalmazhato.

A siiteményt véddcsomagolassal kell ellatni. A kihiilt, kész sliteményt nem szabad erds napsugarzasnak
vagy hdsugarzasnak kitenni. Véddcsomagolas céljara héalld anyag (pl. celofan) hasznalhatd, amely egy
darabban eltavolithato a slitemény felszinérdl.

A vasarlok tajékoztatasa a védOcsomagolds feliratozdsa vagy cimkézése révén valosul meg. A
véddcsomagolas feliratan vagy cimkéjén minden esetben fel kell tlintetni:
a termék hivatalos megnevezését: , Kiirtdskalacs”;
a ,.hagyomanyos kiilonleges termék” unids szimbolumot a termék hivatalos megnevezésével
azonos latdmezoben;
a ,,hagyomanyos magyar siitemény” tdjékoztatd szoveget, vagy annak forditasat;
ha a termék vasari valtozatban késziil, abban az esetben a termék hivatalos megnevezése utan
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kozvetleniil a ,,vasari valtozat” jelzés szerkezetet is;

adott esetben az utdboritas megnevezését (példaul ,,dios utdboritassal™);

a termék minden Osszetevdjét a hatalyos eldirasok figyelembevételével;

a termék eldallitasanak idopontjat, legaldbb 6ras bontasban; ettdl kizardlag abban az esetben lehet
eltekinteni, ha a terméket nagy vasarloi forgalom mellett, eldallitdsa utan kevesebb mint fél oraval
(még melegen) atadjak a vasarlonak;

a termék mindségmegdrzési idejét a kovetkezd megfogalmazasban: ,,Mindségét megdrzi az
eldallitastol szamitott 4 ora leteltéig”;

a termék készitdjét €s annak elérhetdségi adatait.

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét alatamaszto fobb tényezok leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2)
bekezdése)

A parazs folott, forgatott dorongon siilt siitemények csaladjara vonatkozé elsé ismert, kozépkori utalds
egy 1450 koriili heidelbergi kéziratban taldlhatd. A leirds szerint siitddorongra kelt tésztabol késziilt
csikot kell foltekerni csavarvonal alakban, majd tojassargdjaval valo kenegetés utan lehet azt kisiitni.

A 16. szdzadban a siliteménycsaldd fejlédése harom agra oszlott. Az elsé 4dghoz azok a siitemények
tartoznak, amelyekben meg6rzodott a fentebbihez hasonld, a dorongra csavarvonal alakban feltekert
tésztacsik. Ezek koz¢ tartozik a székely-magyar kiirtdskalacs, a szakolcai trdelnik és az ezzel 1ényegében
azonos cseh-morva trdlo/trdelnice/trdelnik, valamint a kiirtdsfank (vagy olajban siilt kiirtds). A masodik
aghoz a folyékony tésztabol késziild siitemények tartoznak, éspedig a litvan-lengyel-francia
ragoulis/Sakotis/sgkacz/gateau a la broche, a német Baumkuchen, az osztrdk Priigeltorte/Priigelkrapfen,
valamint a svéd spettekaka/spettkaka. A harmadik agat egyetlen siitemény, az erdélyi szasz Baumstriezel
képviseli: ebben egy 0sszefiiggd tésztalapot helyeznek a dorongra.

A kiirtéskalacsra utald elsé ismert magyar irasos emlék 1679-bdl szarmazik. A siitemény elsé ismert
receptje grof zabolai Mikes Maria 1784. évi erdélyi szakacskonyvébdl szarmazik; ekkor még semmilyen
édesités nem volt része a slitemény készitési eljarasanak. Simai Kristof altal 1795-ben és az utana
kovetkezd években irt szakdcskonyvben talalhato receptben mar megjelenik a siités utani édesités.

Orban Balazs ,,A Székelyfold leirdsa” cimli monografidjaban (1868) olyan udvarhelyszéki eredetmondat
kozolt, amely azt tiikrozi, hogy a 19. szazad végére a kiirtskalacs mar mélyen bedgyazddott a videk
¢letébe: a legenda szerint a tatarok altal szorongatott és egy barlangba visszavonult székelyek szalmabol
készitettek kiirtdskalacsot, ezzel mutatvan ostromloiknak, hogy még bdven van élelmiik. A magyar
nyelvteriilet keleti, sz€kelyfoldi peremteriiletén a kandallos tiizeldszerkezetek egészen a 19. szdzad végéig
fennmaradtak. Ez a tény nagymértékben eldsegitette, hogy a kiirtdskalacs ¢16 hagyomanyként 6rzédjon
meg a székely telepiiléseken: a pardzson siitott kiirtdskalacs napjainkban is szerepel a lakodalmas ételek
soraban.

1876-ban, a Dolecskod Terézia altal irt, Szegeden kiadott, Rézi néni szakacskonyve a kiirtdskalacs
fejlédésének kovetkezd 1épésérdl, a karamellizalt cukormaz megjelenésérdl tanusit. Ebben a receptben
mar azt ajanljak, hogy a dorongra tekert tésztat mar a siités elétt szorjuk meg (mandulas) cukorral. Igy az
édes iz mellett 1j aromak is megjelennek: a hd hatdsara ugyanis a cukor karamellizalodik, a Maillard-
reakcio lejatszodik. Az 1892-ben, Budapesten megjelent Valodi magyar szakdcskonyv cimli munkéjaban
Zilahy Agnes maér olyan receptet tesz kozzé, amely szerint a kalacs feliiletére siités elétt mandulamag
nélkiili cukrot visznek f0l, a siités utani édesités pedig akar el is maradhat.

A slitemény a 18. szdzad végére Magyarorszag teriiletének nagy részén elterjedt, és a népi, valamint a
polgari konyhamiivészetnek is meghatarozo eleme lett. A 19. és a 20. szazad soran a siitemény receptje
szamos népszerll magyar szakacskonyvbe is bekertilt, néha dorongos fank, dorongfank, botra tekercs név
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alatt. A mult szézad eleji tiszavidéki népi taplalkozaskulturdban vald jelenlétérdl L. Sinké Rozalia és T.
Bereczki Ibolya tanulmanyai kozolnek adatokat. Ezek szerint a kiirtoskaldcsot lakodalmak soran is
stitotték. A daralt vagy apritott, esetleg cukrozott diobél utdboritasként valo alkalmazasa csak a 20. szazad
masodik harmadéban terjedt el. A kokuszos, kakaos, stb. utoboritasokat csak a mult szazad végén kezdték
széleskortien alkalmazni.

A Foldmiivelésiigyi Ertesit6t a Szerkesztobizottsag kozremiikodésével a Foldmiivelésiigyi Minisztérium szerkeszti.
A SzerkesztObizottsag elndke: Dr. Szinay Attila

A szerkesztdség cime: Budapest V., Kossuth Lajos tér 11.

A Foldmiivelésiigyi Ertesitd hiteles tartalma elektronikus dokumentumként a
http://www.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/ honlapon érhetd el.

Felel6s kiado: Dr. Szinay Attila




