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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany i uzupelnienie zgodnie z art. 50 wust. 2
lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow
jakosci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych

(2018/C 19/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN’Y SPECY.FIKAC]I PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~BRATISLAVSKY ROiOK"/,,PRESSBURGER KIPFEL”[,,POZSONYI KIFLI”
Nr UE: TSG-SK-02120 - 15.2.2016
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Cech pekdrov a cukrdrov Regionu zdpadného Slovenska (Cech piekarzy i cukiernikéw ze Stowacji

Zachodniej)
Adres: M.R. Stefénika 10
902 01 Pezinok
SLOVENSKO/SLOWACJA
Tel.: +421 336413314
E-mail: sekretariat@cechpekarov.sk

Grupa, ktéra zlozyla wniosek o zmiang, jest t3 samg grupg, ktéra zlozyla wniosek o rejestracje produktu
,Bratislavsky rozok”|,Pressburger Kipfel”/,Pozsonyi kifli".

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Stowacka

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Nazwa produktu

— X Opis produktu
— X Metoda produkgji

— Inne [okresli¢]
zmiana danych kontaktowych grupy skladajacej wniosek,
zmiana dotyczaca zastrzezenia nazwy,
zmiana danych kontaktowych organu potwierdzajacego zgodnos$¢ ze specyfikacja produktu,
zmiana minimalnych wymogéw i procedur dotyczacych sprawdzania specyficznego charakteru.
4. Rodzaj zmian
— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
1.  Zmiana danych kontaktowych grupy skladajgcej wniosek

Adres e-mail grupy skladajacej wniosek zostaje zmieniony z repecu@stonline.sk na sekretariat@cechpekarov.sk.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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2. Nazwa produktu

Z zarejestrowanej nazwy produktu ,Bratislavsky rozok”/,Pressburger Kipfel’/,Pozsonyi kifli” usuwa si¢ niemiecka
nazwe ,Pressburger Kipfel”, poniewaz nazwa ta nie jest stosowana w odniesieniu do tego typu produktu ani
w Austrii, ani w Niemczech. Najpowszechniej stosowang w Austrii i w Niemczech nazwg jest ,Pressburger Beugel”.

Nowg nazwg produktu, ktéra ma zostaé zarejestrowana, jest nazwa ,Bratislavsky rozok”|,Pozsonyi kifli”.
Ta zmiana nazwy zostala wprowadzona w calej specyfikacji.

Zamiast wariantu ,Rejestracja bez zastrzegania nazwy” zostaje wybrany wariant ,Rejestracja z zastrzezeniem
nazwy”. Wynika to z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zaréwno Republika Stowacka, jak i Wegry s3 zainteresowane zachowaniem zapisu nazwy produktu
,BRATISLAVSKY ROZOK"/,POZSONYI KIFLI” w rejestrze chronionych nazw.

3. Opis produktu

W opisie produktu zmienia si¢ mase produktu z 40-60 g, jak pierwotnie wskazano, na 40-70 g. Zmiana ta opiera
si¢ na wzajemnym porozumieniu z Wegrami, gdzie piekarze wytwarzajg produkt réwniez o masie 70 g.

Proponuje si¢ wykreslenie nastgpujacych szczegétowych informacji z opisu produktu:
»Wlasciwosci chemiczne produktu koncowego:

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie — co najmniej 20 %,

— zawarto$¢ cukru w suchej masie — co najmniej 12 %.”.

Wynika to stad, ze zawarto$¢ tluszczu okreslono w pkt 3.6, a zawarto$¢ cukru w suchej masie nie jest niezbedna
jako wskaznik.

4.  Metoda produkcji

Proponuje si¢ wykreslenie z opisu metod produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego tabel przedstawiaja-
cych przepis na wytworzenie 1000 sztuk produktu o wadze 50-55 g kazda i zastgpienie przepisu ponizszym
tekstem:

,Glownymi surowcami stosowanymi do produkji ciasta s3: maka pszenna, ttuszcz (margaryna spozywcza, marga-
ryna do ciasta francuskiego, masto, smalec itd.), cukier, sdl, drozdze (0,5-1 % masy maki), jaja, mleko w proszku,
cukier waniliowy lub wanilinowy, skérka cytrynowa lub suszona skérka cytrynowa oraz woda; mozna réwniez
zastosowac cukier cynamonowy. Stosunek ttuszczu do maki w cieScie musi wynosi¢ co najmniej 30 %.

Nadzienie orzechowe zwykle uzyskuje si¢, dodajac do mielonych orzechéw wiloskich: cukier krysztat (lub midd),
stodka bulke tarta, cukier waniliowy lub wanilinowy oraz cukier cynamonowy i zalewajac calo$¢ goraca woda lub
mlekiem.

Nadzienie makowe zwykle uzyskuje sig, dodajagc do zmielonego maku cukier krysztal (lub midd), stodka butke
tarta oraz cukier waniliowy lub wanilinowy i mieszajac calo§ z goraca woda lub mlekiem.

Aby poprawi¢ smak nadzienia, mozna doda¢ do niego dzem (Sliwkowy lub morelowy) lub rodzynki.”.

Przyczyna wprowadzenia tej zmiany jest fakt, Ze rézni producenci na Stowacji i na Wegrzech stosujg rézne pro-
porcje poszczegblnych surowcow i przepis nie jest specyficzny dla produktu. Specyficzny jest efekt pracy piekarzy
i cukiernikéw. Nie trzeba ustalaé konkretnej ilosci poszczegdlnych skladnikéw, poniewaz sprawdzane s3 minimalne
parametry produktu koncowego. W zwigzku z tym proponuje si¢ zastapienie przepisu ponizszym tekstem,
w ktorym uwzglednia si¢ stosowane surowce i ktory umozliwia producentom (w tym spoza Stowacji) stosowanie
surowcow, ktére sa dostepne, powszechnie stosowane i oczekiwane przez konsumentéw w danym regionie oraz
ktére sa zgodne z tradycyjnymi przepisami, roznigcymi si¢ nieznacznie w zaleznosci od regionu.
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Ilekro¢ w opisie produktu jest mowa o ,cukrze wanilinowym”, termin ten zastgpuje si¢ terminem ,cukier wani-
liowy lub wanilinowy”.

Wynika to stad, ze cukier wanilinowy jest obecnie powszechniej stosowany niz cukier waniliowy. Ta zmiana nie
ma wplywu na produkt koncowy. Zmiang wprowadzono w calej specyfikacji.

W stowackim opisie metody produkcji stowo ,Zemle” zastepuje si¢ stowem ,klonky”, ktére jest terminem
technicznym.

Proponuje si¢ zastgpienie stéw ,zwezajace si¢” w opisie produktu stowem ,,uformowane stozkowo”.
Celem tej zmiany jest osiagnigcie wigkszej jasnosci dzigki uzyciu terminu technicznego.

Proponuje si¢ wstawienie stéw ,(objetos¢ wody musi odpowiadaé 35-40 % iloSci maku)” na konicu zdania ,Nadzie-
nie makowe przygotowuje si¢, gotujac lub parzac mak w goracej wodzie” w drugim akapicie dotyczacym metody
produkgji; celem takiej zmiany jest okreslenie ilosci ptynu stosowanego w przepisie i utrzymanie jakosci.

Zdanie ,W nadzieniu mozna ok. 10 % masy siekanych orzechéw wloskich lub zmielonego maku zastgpi¢ stodka
bulkg tarta” zastepuje si¢ nastepujacym zdaniem: ,Maksymalnie 10 % masy mielonych orzechéw wiloskich lub
zmielonego maku mozna zastapi¢ stodkg bulka tartg.”. Celem takiej zmiany jest zapewnienie jakosci i okreslenie
ilosci stosowanej stodkiej bulki tartej.

Nalezy skorygowal temperature i czas pieczenia, aby uwzgledni¢ zmiang dotyczacg rozmiaru produktu, ktéry opi-
sano w pkt 3.5, oraz rzne rodzaje piecow.

Proponuje si¢ zmiane temperatury na 170-220°C i zmiang czasu na 15-20 minut w odniesieniu do produktéw
o masie 50-70 g.

Zmiana ta ma na celu uwzglednienie temperatur pieczenia w réznych rodzajach pieca i zwigkszonej maksymalnej
masy produktu z 60 g do 70 g.

Jezeli chodzi o etykietowanie, proponuje si¢ dodanie nastepujacego zdania: ,Rozmiar czcionki w logo musi wyno-
si¢ co najmniej 15 mm”, poniewaz jest to wymaog ustawowy, ktorego producenci nie przestrzegaja.

Jezeli chodzi o sposéb i miejsce sprzedazy, dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,W przypadku niepakowanych produk-
tow logo ZTS (GTS) mozna umieszczaé na oznaczeniu ceny obok nazwy produktu lub na tabliczce informacyjnej
w poblizu produktéw.”.

Celem tej zmiany jest zachowanie jasno$ci w przypadku sprzedazy produktu luzem.

Wprowadzona zostaje zmiana dotyczgca przechowywania, ktéra polega na wykresleniu stéw ,przechowuje sie go
w temperaturze nieprzekraczajacej + 10 °C” i zastapieniu ich nastgpujacymi stowami: ,Przechowywanie: w tempera-
turze pokojowej. W zaleznosci od zastosowanej ilosci drozdzy produkt zachowuje $wiezo$¢ przez 3-10 dni.”.

Wynika to stad, ze nie istnieje Zadne uzasadnienie istniejacego wymogu, ktéry prowadzit do pogorszenia jakosci
sprzedawanych produktéw; wymdg ten czesto nie byt przestrzegany i stwarzal problemy producentom ze wzgledu
na wysoka zawarto$¢ thuszczu w produkcie. Wymdég dotyczacy temperatury przechowywania znalazt sie¢ w pier-
wotnej specyfikacji tylko dlatego, ze produkty te sklasyfikowano jako produkty cukiernicze.

5. Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego

Do akapitu piatego dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,Nie mozna go produkowaé w postaci zamrozonego wstepnie
upieczonego poétproduktu, ktory nastepnie si¢ rozmraza i dopieka w piecu; produkt musi zawsze by¢ pieczony
jako $wiezy.”.

Wynika to stad, ze produkt musi by¢ $wiezy i produkowany zgodnie z tradycyjnym przepisem; mrozenie i wstepne
pieczenie to metody dawniej nieznane.
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3.2.

W akapicie szostym wprowadzona zostaje zmiana dotyczgca smarowania powierzchni produktu jajkiem przed pie-
czeniem, polegajaca na wykresleniu stéw ,zwykle dwukrotnie”.

Umozliwia to producentom podjecie decyzji co do pozadanego marmurkowego wzoru na skdrce — nie ma
konieczno$ci narzucania wymogéw w tym zakresie. Ta zmiana nie ma wplywu na produkt koficowy.

6. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

W pierwszym zdaniu dodaje si¢ nastgpujace slowa: ,stosunek tluszczu do maki w cieScie musi wynosi¢ co
najmniej 30 %”.

Celem tej zmiany jest zachowanie zgodnosci z pkt 3.6 i 3.7 specyfikacji produktu.

Usunigte zostaje odniesienie do ,wymogéw chemicznych i mikrobiologicznych”, a pozostawia si¢ tylko wymogi
fizyczne.

Wynika to stad, ze wymogi mikrobiologiczne nie zostaly ujete w zadnych przepisach prawa, wigc nie zostaly okre-
Slone; zachowanie ich nie ma uzasadnienia w kontekécie kontroli przed wprowadzeniem do obrotu, natomiast
wymogi chemiczne réwniez nie zostaly okreslone w pierwotnej specyfikacji. Powyzsza zmiana ma na celu dopre-
cyzowanie terminologii.

7. Organy lub jednostki kontrolujgce zgodno$¢ ze specyfikacjg produktu

Adres e-mail organu kontrolujacego zgodnos¢ ze specyfikacja produktu zostaje zmieniony na buchlerova@svps.sk.
Wynika to ze zmiany adreséw e-mail wewnatrz organizacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOéCIA
~BRATISLAVSKY ROZOK"/,,POZSONYI KIFLI”
Nr UE: TSG-SK-02120 - 15.2.2016
Stowacja
Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,Bratislavsky rozok”/,Pozsonyi kifli"

Typ produktu

Klasa 2.24. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

Podstawy do rejestracji

. Czy produkt:

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

— O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikow.

Stowacka nazwa ,Bratislavsky rozok” zaczela by¢ uzywana okoto 1920 r. po zmianie nazwy miasta Pressburg,
bedacego wowczas czgScig Czechostowacji i stolica Stowacji, na Bratystawa. Od tego roku nazwa ciastka zostala
dostosowana do nowej nazwy miasta, stad ,Bratislavsky rozok”. Po przyjeciu nowej nazwy miasta, w Austrii —
zamiast zwykle uzywanego ,beugle” — zaczg¢to uzywaé okrelenia ,kipfel”, w polaczeniu ze stara nazwa miasta.
Nazwa uzywang pierwotnie w jezyku wegierskim byla ,Pozsonyi patkd”, co tlumaczy si¢ jako ,bratystawska pod-
kowka”. Jak wynika z aktualnych informacji, szereg wegierskich piekarni i cukierni, zwlaszcza w Budapeszcie,
wytwarza omawiany produkt i sprzedaje go pod nazwg ,Pozsonyi kifli”, co tlumaczy si¢ jako ,Bratislavsky rozok”,
od nazwy miasta stosowanej do 1918 r. W $wietle tego ustalonego zwyczaju proponujemy, by zachowaé nazwe
,Pozsonyi kifli”.

Czy nazwa:

— X jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

— [ okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Produkt jest specyficzny ze wzgledu na historycznie ustalony sklad i metode produkeji. Nazwa ,Bratislavsky rozok”
uzywana jest wylacznie jako oznaczenie tego szczegélnego delikatesowego wyrobu piekarskiego lub cukierniczego.
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Specyficzny charakter wyrobu wynika z wyjatkowego wygladu jego warstwy wierzchniej, ktéra jest ,marmurkowa”,
tj. pokryta delikatnym zylkowaniem w kolorze jasniejszym niz reszta skorki. Ta cecha wierzchniej warstwy wyrobu
jest wyjatkowa na tle innych wyrob6éw piekarniczych i cukierniczych:

— wyréb rézni si¢ od podobnych delikatesowych wyrobéw piekarniczych lub cukierniczych obecnych na rynku
swoim odmiennym ksztaltem i masg, a takze ilocig nadzienia. Ciasto zawiera wigcej tluszczu niz inne wyroby
i zaden inny rodzaj wypieku nie ma marmurkowej skérki,

— wyréb ma charakterystyczny zapach i smak nadzienia makowego lub orzechowego,

— wyrdb ma wyjatkowy wyglad i ksztalt podkowki lub litery C.

Aby zachowa( tradycyjny charakter wyrobu, podczas przygotowania nalezy przestrzegaé nastepujacych wymagan:
— stosunek ttuszczu do maki w cieScie musi wynosi¢ co najmniej 30 %,

— zawarto$¢ nadzienia musi stanowi¢ co najmniej 40 % calkowitej masy upieczonego produktu,

— przed upieczeniem produkt nalezy posmarowal masg z calego jaja lub zéltkiem, aby uzyska¢ marmurkowa
skorke.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych Tub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 wspomnianego
rozporzgdzenia)

Delikatesowy wyrdb piekarniczy lub cukierniczy z nadzieniem z maku lub orzechéw, o l$nigcej, marmurkowej
skorce.
Wtasciwo$ci organoleptyczne

Kolor: kolor skérki bragzowy do ciemnobrazowego; po przekrojeniu pod kilkumilimetrowa warstwa ciasta widaé
wylacznie nadzienie — nadzienie makowe ma odcien ciemny do czarnego, a nadzienie orzechowe jest brazowe.

Wyglad: z wierzchu skdrka jest jednolita, I$nigca, bragzowa lub ciemnobrgzowa, z delikatnym marmurkowym
zytkowaniem.

Konsystencja: z wierzchu zwarta, delikatna, przy przelamaniu krucha.

Zapach i smak: delikatny, wlasciwy dla zastosowanego nadzienia (tj. orzechowy lub makowy), przyjemnie stodki
smak, ktoremu towarzyszy aromat zastosowanych skladnikow.

Wtasciwosci fizyczne

Ksztalt: nadzienie makowe — ksztalt podkowki zwezajacej si¢ ku koficom, nadzienie orzechowe — ksztalt zblizony
do litery G

Masa: zazwyczaj 40-70 g.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i whasciwosci uzywanych surowcow lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Gléwnymi surowcami stosowanymi do produkgji ciasta sa: maka pszenna, tluszcz (margaryna spozywcza, marga-
ryna do ciasta francuskiego, masto, smalec itd.), cukier, sdl, drozdze (0,5-1 % masy maki), jaja, mleko w proszku,
cukier waniliowy lub wanilinowy, skérka cytrynowa lub suszona skérka cytrynowa oraz woda; mozna réwniez
zastosowal cukier cynamonowy. Stosunek tluszczu do maki w ciescie musi wynosi¢ co najmniej 30 %, a zawarto$¢
nadzienia musi stanowi¢ co najmniej 40 % masy produktu koficowego.

Nadzienie orzechowe zwykle uzyskuje si¢, dodajac do zmielonych orzechéw whoskich cukier krysztal (lub midd),
stodka bulke tarta, cukier waniliowy lub wanilinowy oraz cukier cynamonowy i zalewajac calo$¢ goraca woda lub

mlekiem.

Nadzienie makowe zwykle uzyskuje si¢, dodajac do zmielonego maku cukier krysztal (lub miéd), stodka bulke
tartg oraz cukier waniliowy lub wanilinowy i zalewajac calo$¢ gorgca woda lub mlekiem.

Aby poprawi¢ smak nadzienia, mozna doda¢ do niego dzem (§liwkowy lub morelowy) lub rodzynki.
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Metoda produkcji

Ciasto przygotowuje si¢ przez wymieszanie maki z wodg lub z wodg, do ktérej dodano mleko w proszku, drozdzami,
solg, cukrem i tluszczem spozywczym. Thuszcz mozna najpierw wymiesza z maka, a pozostale surowce dodaé p6z-
niej. Wymieszane ciasto nalezy odstawi¢ na 30-40 minut, aby wyrosto. Gdy ciasto widocznie zwigkszy objeto$¢,
nalezy je ponownie chwile zagniataé, a nastgpnie podzieli¢ na kawalki i uformowac z nich kulki. Pozostawia si¢ je do
wyro$nigcia na 15-20 minut, a nastgpnie rozwalkowuje na platy w ksztalcie owalu o dtuzszej osi dtugosci od 12 do
15 cm. Grubos¢ rozwalkowanego platu ciasta musi wynosi¢ 2-3 mm. Na rozwalkowanych platach ciasta ukfada si¢
waleczki z nadzienia makowego i orzechowego, ktére naste¢pnie zawija si¢ w ciasto, formujac zwezajace si¢ na konicach
walce dlugosci od 12 do 15 cm. Po owinigciu nadzienia brzegi ciasta nalezy réwno skleié; po uformowaniu ciastka
w potksiezyc na blasze do pieczenia punkt sklejenia ciasta musi znaleZ¢ si¢ na spodzie wyrobu. Wyréb z nadzieniem
makowym formuje si¢ w ksztalt podkowki, a z nadzieniem orzechowym — w ksztalt litery C. Ksztalty muszg r6znic sig
na tyle, by mozna bylo na pierwszy rzut oka odr6zni¢, jakie nadzienie zawiera wyrdb.

Nadzienie makowe przygotowuje si¢, gotujac lub parzac mak w goracej wodzie (objeto$¢ wody musi odpowiadaé
35-40 % ilosci maku). W niewielkiej ilosci wody rozpuszcza si¢ cukier i doprowadza uzyskany roztwér do wrzenia
(zamiast cukru mozna zastosowaé midd). Zmielony mak zmieszany z mlekiem w proszku, stodka bulky tarty
i rodzynkami stopniowo dodaje si¢ do roztworu cukru, caly czas mieszajac, a nastgpnie gotuje, by uzyskaé dosé
gestg mase. Po ostygnigciu i zgestnieniu nadzienia makowego doprawia si¢ je starta Swieza skorkg cytryny lub
pasta cytrynows, ewentualnie cynamonem i niewielka ilo$cia cukru waniliowego. Nadzienia orzechowego nie
gotuje si¢ — zmielone orzechy wloskie miesza si¢ z cukrem (lub z miodem pszczelim), rodzynkami, mlekiem
w proszku, goracg wodg, cukrem waniliowym lub wanilinowym i zmielonym cynamonem. Maksymalnie 10 %
masy mielonych orzechéw wloskich lub zmielonego maku mozna zastapic stodka bulkg tarta.

Oba nadzienia po ostygnigciu musza by¢ dostatecznie geste, by mozna z nich bylo recznie formowaé wateczki.

Uformowane produkty uklada si¢ na blasze do pieczenia i smaruje masa z calego jaja lub samym z6ltkiem. Posma-
rowane masa jajeczna produkty pozostawia si¢ na blasze w chtodnym i przewiewnym miejscu, by masa jajeczna
nieco obeschfa. Po obeschnigciu wierzchniej warstwy i po lekkim wyrosnieciu produktéw ponownie smaruje si¢ je
roztrzepana masg jajeczng, pozostawia do obeschnigcia i umieszcza w dojrzewalni. Po wyroénigciu produkty piecze
si¢ — w rezultacie uzyskuje si¢ delikatesowe produkty z ciasta drozdzowego. Podczas wyrastania, a w szczegdlnosci
podczas pieczenia, wysuszona masa jajeczna na powierzchni produktu delikatnie peka, co nadaje skérce produktu
charakterystyczng marmurkows strukture.

Produkty wypieka si¢ bez uzycia pary w temperaturze 170-220 °C.

Czas pieczenia zalezy od wielkoSci produktéw. W przypadku produktéw o masie 40-50 g czas pieczenia wynosi
10-12 minut, a w przypadku produktéw o masie 50-70 g czas ten wynosi 15-20 minut.

Po wystygnieciu wypieki przygotowuje si¢ do przewozu i sprzedazy.

W zalezno$ci od masy produktu i konsystencji nadzienia ubytek technologiczny podczas pieczenia wynosi
okolo 10 %.

Etykietowanie: wyrézniona nazwa produktu ,Bratislavsky rozok” lub jej odpowiednik w jezyku wegierskim; logo
Unii lub logo i napis Zarucend tradicnd Specialita (gwarantowana tradycyjna specjalno$¢). Na opakowaniu moze
widnie¢ skrot ZTS (GTS). Rozmiar czcionki w logo musi wynosi¢ co najmniej 15 mm.

Spos6b i miejsce sprzedazy: ,Bratislavsky rozok” sprzedaje si¢ na sztuki w specjalistycznych sklepach nalezacych do
producentéw lub w cukierniach, kawiarniach i barach szybkiej obstugi. W przypadku niepakowanych produktéw
logo ZTS (GTS) mozna umieszczaé na oznaczeniu ceny obok nazwy produktu lub na tabliczce informacyjnej
w poblizu produktow.

Przechowywanie: w temperaturze pokojowe;j.
W zaleznosci od zastosowanej ilosci drozdzy produkt zachowuje Swiezo$¢ przez 3-10 dni.
Produkt jest wytwarzany recznie, nie jest produkowany przemystowo.

Nie mozna go produkowaé w postaci zamrozonego wstepnie upieczonego pétproduktu, ktdry nastepnie si¢ roz-
mraza i dopieka w piecu; produkt musi zawsze by¢ pieczony jako $wiezy.
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4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Tradycyjny charakter produktu wynika z jego tradycyjnego skladu, tj. nadzienie musi stanowi¢ co najmniej 40 %
catkowitej masy produktu konicowego.

Wyréb ze specyficzng nazwa wypieka si¢ od ponad dwodch stuleci réwniez w krajach sgsiednich — na Wegrzech
i w Austrii, z ktérymi Stowacja przed mniej niz 90 laty tworzyla jeden organizm panstwowy.

W swojej ksigzce pt. S vareskou dvoma tisicrociami (,Sladem 2000 lat gastronomii”) Vladimir Toméik cytuje zapisy
pochodzace z rejestrow, wedlug ktorych ,Bratislavsky rozok” byl podawany w zajazdach w 1590 r., chociaz sekret
jego produkdiji jest znacznie starszy.

Na s. 305 publikacji pt. Ulice a ndmestia mesta Bratislavy (,Ulice i place miasta Bratystawy”) autorstwa Tivadara
Ortvaya, wydanej w Bratystawie w 1905 r., zamieszczono nastgpujaca wzmianke: ,polozona niedaleko sklepu
cukiernika Viktora Mayera stara piekarnia Scheuermanna (dzi§ Laudy) wypieka podkéwki z makiem i orzechami
wloskimi, ktére — jako regionalne specjaly — uczynily Bratystawe stawna”. [Ulice a ndmestia mesta Bratislavy, Histéria
mesta podla ndzvov ulic a ndmesti, podla povodnych vyskumov, (,Ulice i place miasta Bratystawy — Historia miasta opi-
sana w oparciu o nazwy ulic i placéw wedlug opracowania wlasnego”, dr Tivadar Ortvay, Bratyslawa, 1905 r;
druk: FX. Wigand]. Na stronach 304 i 305 w zalaczniku 1 do wydania tej ksigzki w jezyku wegierskim wspomina
si¢ o piekarni Scheuermanna w zwigzku z dzisiejszym placem Hviezdoslavovo nidmestie. Wspominany fragment
tekstu brzmi: ,Niedaleko znajduje si¢ stara piekarnia Scheuermanna (dzi§ Laudy) wypiekajaca podkéwki z makiem
i orzechami wloskimi, ktéra sprawila, ze Bratystawa zaslynela z tej specjalnosci. Kolejng taka specjalnoscia jest
bratystawski sucharek (bratislavsky suchér) [...]").

Na s. 52 publikacji Chlieb nds kazdodenny (,Chleb nasz powszedni”) autorstwa V. Szemesa i V. Karovica, wydanej
w Bratystawie w 1992 r., stwierdzono, ze: ,z okazji dnia $wigtego Mikolaja w 1785 r. piekarz Schiermann wystawit
w witrynie swojego sklepu nowy rodzaj nadziewanego wypieku, ktory przeszed! do historii pod nazwa »prespurské
beugle«”. Réznice w pisowni nazwisk Scheuermann i Schiermann nalezy zlozy¢ na karb bledu drukarskiego — pra-
widlowe brzmienie tego nazwiska to Scheuermann.

,Bratislavsky rozok” byt w pézniejszym okresie wypiekany przez szereg piekarzy w Bratystawie. Jednym z najbar-
dziej znanych byl Agoston Schwappach, ktérego piekarnia powstala w 1834 r. i ktéry oferowat podkéwki
z makiem i orzechami wloskimi. Piekarze Scheuermann i Lauda, ktérzy wypiekali ,Bratislavsky rozok”, mieli swo-
ich nastgpcéw — zaliczali si¢ do nich m.in. mistrz piekarski Johann Korée (1851-1919), kawaler Orderu Franciszka
Jozefa, i jego syn, mistrz piekarski Hans Korce. Tradycje piekarniczg rodziny Korée kontynuowat Emil Kastner.

Inng znang piekarnig byla tez piekarnia Gustdva Wendlera przy ulicy Stefinikovej w Bratystawie, ktéra oferowata
,Bratislavsky rozok” réwniez w sprzedazy wysytkowe;.

W nieistniejagcym juz bratystawskim dzienniku Pressburger Wegweiser z 1863 r. cukiernik i piekarz Anton Press-
berger reklamowatl miedzy innymi makowe i orzechowe ,beugle”.

W wydaniu wiedenskiego dziennika Neue Freie Presse z dnia 16 kwietnia 1938 r. zamieszczono przepis na ,Press-
burger kipfel — Bratislavské rozky”. Receptura i metoda wypieku opisane w tym przepisie s3 niemal identyczne
z recepturg i metodami wykorzystywanymi obecnie.

,Bratislavsky rozok” zostal rowniez opisany w ksigzce autorstwa Terézii Vansovej i Jana Babilona z 1870 r.

Szereg piekarzy i cukiernikow wypiekalo ,Bratislavsky rozok” w réznych europejskich miastach, w szczegdlnosci
w Austrii, Republice Czeskiej i na Wegrzech. Zgodnie z informacjami uzyskanymi od specjalistow z dziedziny pie-
karstwa z innych paristw wyr6b noszacy nazwe ,Bratislavsky roZok” jest wypiekany w szeregu miast lub tez znane
sg tam przynajmniej jego ksztalt, przyblizona receptura i metoda wypieku. W zawodowych szkofach piekarskich
i cukierniczych w dawnej Czechostowacji prowadzono praktyczne szkolenia w zakresie wypiekania produktu ,Bra-
tislavsky rozok”, zwlaszcza po 1950 r. Nazwy ,Bratislavsky rozok” zaczeto uzywaé po 1918 r, w zwiagzku
z powstaniem Czechoslowacji i przemianowaniem miasta z jego pierwotnej nazwy Pressburg lub Pozsony na Bra-
tystawe. Zmieniala si¢ réwniez nazwa samego produktu. Pierwotna nazwa ,beugel” zostala zmieniona na ,patké”,
co w jezyku wegierskim oznacza ,podkowe”. Wydaje sig, ze okreSlenie ,rozok” weszto do uzycia wraz z wprowa-
dzeniem nowej nazwy miasta. Na Wegrzech do dzi§ uzywa si¢ nazwy ,Pozsonyi kifli” (,Bratislavsky rozok”), ktéra
stanowi polaczenie dawnej nazwy miasta z nowa nazwg odnoszaca si¢ do ksztaltu produktu. Réwniez w Austrii
nazwa ,Pressburger kipfel” jest bardziej powszechna, natomiast okreslenia ,beugel” uzywa si¢ rzadko.

Dzigki swojej historii ,Bratislavsky rozok” zachowal popularno$¢ po dzi§ dzied. Zgodnie z szacunkowymi danymi
na Slowacji wypieka go regularnie ponad 20 piekarni i cukierni, przy czym dziesigtki innych producentéw wypie-
kaja go przynajmniej raz w tygodniu.
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W 1999 i 2005 r. organizacja ,Slovenské druZstvo pekdrov” (stowacki cech piekarzy) uwzglednita ,Bratislavsky
rozok” wsrdd innych produktéw konkursowych zgloszonych do paryskich finaléw Pucharu Swiata Louisa
Lessafre’a w Piekarstwie — ,Bratislavsky roZok” uzyskal wéwczas wysokie oceny sedziowskie.

Na poczatku 2007 r. po raz pierwszy w historii odbyl si¢ miedzynarodowy konkurs na najlepszy ,Bratislavsky
rozok” — konkurs ten zorganizowano w ramach wystawy ,Danubius Gastro” w Bratystawie. Wziglo w nim udziat
dziewig¢ druzyn z trzech panstw (wiadomo$¢ z pierwszej strony dziennika Bratislavské noviny z dnia 25 stycznia
2007 ..

W gazetach bratystawskich i szeregu czasopism krajowych opublikowano seri¢ artykuléw podwieconych temu
konkursowi.

W dniu 25 lipca 2008 r. w dzienniku Novy ¢as zamieszczono artykul poswiecony produktowi ,Bratislavsky rozok”.
W artykule tym podano réwniez tradycyjny przepis na ,Bratislavsky rozok” z 1938 r. oraz zawarto nastepujacy
opis dotyczacy ksztaltu produktu: ,[...] jezeli produkt ma nadzienie makowe, formuje si¢ go w ksztalt podkowy,
natomiast jezeli ma nadzienie orzechowe, formuje si¢ go w ksztalt litery C”.

W artykule pt. ,Bratislavsky rozok — tradicia s dlhou histériou” (,Bratislavsky rozok — tradycja o dlugiej historii”)
zamieszczonym na s. 52 czasopisma ,Epicure” stwierdzono, Ze ,produkt z nadzieniem makowym formuje sig
w ksztalt podkowy, a produkt z nadzieniem orzechowym — w ksztalt litery C”.
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