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Zvetejnéni Zddosti o zménu podle &l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2018/C 19/11)

Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY, KTERA NENI MENSIHO
ROZSAHU

Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 11512012
~BRATISLAVSKY ROzOK“/,,PRESSBURGER KIPFEL“/,,POZSONYI KIFLI“
EU ¢.: TSG-SK-02120 - 15.2.2016
1.  Seskupeni Zadateli a oprdvnény zdjem

Ndzev seskupenf: Cech pekdrov a cukrdrov Regiénu zdpadného Slovenska

Adresa: M.R. Stefanika 10
902 01 Pezinok
SLOVENSKO/SLOVAKIA
Tel. +421 336413314
E-mail: sekretariat@cechpekarov.sk

Skupina Zddajici 0 zménu je totoznd se skupinou, kterd predlozila Zidost o registraci produktu ,BRATISLAVSKY
ROZOK“/,,PRESSBURGER KIPFEL[,POZSONYI KIFLI.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Slovenskd republika

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— X Nazev produktu
— [X Popis produktu
— [X Metoda produkce

— Jind [uved'te]
Zména kontaktnich Gdaji seskupeni Zadatelt
Zména vyhrady ndzvu
Zména kontaktnich daji orgdnu ovétujiciho dodrzovéni specifikace produktu
Zména minimdlnich pozadavkd a postupti kontroly zvlastni povahy
4. Druh zmény (zmén)
— X Zména specifikace produktu jako zapsané ZTS, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu

podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee natizeni (EU) ¢. 1151/2012

5. Zména (zmény)
1. Zména kontaktnich ddajii seskupeni Zadatelii

Kontaktni{ e-mailové adresa seskupeni Zadatelti repecu@stonline.sk se opravuje na sekretariat@cechpekarov.sk.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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2. Ndzev produktu

Ze zapsaného ndzvu produktu ,Bratislavsky rozok*/,Pressburger Kipfel“/,Pozsonyi kifli“ se vypousti némecky ndzev
,Pressburger Kipfel“, protoze v Rakousku a Némecku se uvedeny ndzev pro tento druh vyrobku nepouzivd. Ve
zminovanych zemich se uziva pfevdzné vyraz ,Pressburger Beugel“.

Novy nazev zapsaného produktu je proto ,Bratislavsky rozok“/,Pozsonyi kifli“.
Zména ndzvu se zohlediuje v celém textu specifikace.

,Zapis do rejstiiku bez vyhrady nazvu“ se méni na ,Zapis do rejstiiku s vyhradou ndzvu®, a to s ohledem na ¢l. 25
odst. 2 nafizeni (EU) €. 1151/2012.

Slovenskd republika md spolu s Madarskem zdjem na zachovdni zdpisu ndzvu produktu ,BRATISLAVSKY
ROZOK"/,POZSONYI KIFLI“ v rejstiiku chranénych oznaceni.

3. Popis produktu

V popisu produktu se méni hmotnost produktu z pivodnich ,40-60 g“ na ,40-70 g“. Tato zména vychdzi ze
vzdjemné dohody s Madarskem, jelikozZ madarsti pekafi pec¢ou rohliky i o hmotnosti 70 g.

Z popisu se také navrhuje vypustit tidaje:

,Chemické vlastnosti

— obsah tuku v su$iné — min. 20 %

— obsah cukru v susiné — min. 12 %"

Divod je ten, Ze obsah tuku bude uveden v bodé 3.6 a cukr v su$iné nenf nutnym ukazatelem.

4. Metoda produkce

Z popisu vyrobniho postupu zemédélského produktu nebo potraviny se navrhuje vypustit tabulky, ve kterych je
uveden ,recept na vyrobu 1000 ks, 50-55 g vyrobku®, a recept nahradit nasledujicim znénim:

,K piipravé tésta se pouZivaji tyto zdkladni suroviny: pSeni¢nd mouka, tuk (stolni margarin, tazny margarin, méslo,
veprové sddlo), cukr, stl, drozdi 0,5% aZ 1 % na mnoZstvi mouky vejce, suSené mléko, vanilkovy nebo vanilinovy
cukr, Cerstva nebo suSend citronovad kdra a voda, ptipadné také skoficovy cukr. Tésto musi obsahovat nejméné
30 % tuku vzhledem k mnozZstvi pouzZité mouky.

Do ofechové ndplné se zpravidla pfidavd k mletym ofechiim krystalovy cukr (nebo med), sladkd strouhanka, vanil-
kovy nebo vanilinovy cukr a skoficovy cukr a smés se zalévd horkou vodou & mlékem.

Do makové ndplné se k mletému mdku obvykle pfidava krystalovy cukr (nebo med), sladkd strouhanka a vanilkovy
nebo vanilinovy cukr a smés se zalévd horkou vodou ¢i mlékem.

Do néplné Ize k vylepSeni chuti pfidat i dZzem (Svestkovy ¢i merutikovy) nebo hrozinky.”

Ruazni vyrobci na Slovensku a v Madarsku totiZ pouzivaji jednotlivé suroviny v rdzném poméru a receptura neni
pro produkt specifickd. Specificky je vysledek pekafovy ¢i cukrdfovy prace. MnoZstevni zastoupeni jednotlivych
slozek neni tfeba stanovovat z divodu kontroly minimdlnich parametrt kone¢ného vyrobku. Namisto receptury se
proto navrhuje vlozit do specifikace ndsledujici text, jenz zohledfiuje pouzivané suroviny a zdroven umoziuje
vyrobctim (véetné zahrani¢nich) pouzivat suroviny, které jsou v daném regionu dostupné, obvyklé a spotiebiteli
ocekavané, a uplatiovat pii tom tradi¢ni receptury, jeZ se region od regionu mirné lisi.
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V popisu vyrobniho postupu bude doplnén ,vanilinovy cukr” nsledovné: ,vanilkovy nebo vanilinovy cukr®.

Dtvodem je skute¢nost, Ze vanilinovy cukr se v soucasnosti pouziva Castéji nez cukr vanilkovy. Zména nemad vliv
na vysledny produkt. Zohledniuje se v celém textu specifikace.

Ve slovenském textu se v postupu vyroby opravuje vyraz ,Zemle a nahrazuje se vyrazem ,klonky*

V textu tak bude pouzit odborny termin. V textu popisujicim vyrobni postup se navrhuje opravit vyraz ,se zmen-
Sujicim primérem* a nahradit jej vyrazem ,ktery se ... zuzuje.

Davodem je, Ze pouzitim odborného vyrazu se text zpfesni.

V ¢dsti popisujici vyrobni postup se v druhém odstavci navrhuje za vétu ,Makovd ndplii se pripravuje vafenim
nebo zalitim horkou vodou.“ doplnit ,(zalévd se tekutinou v poméru 35-40 % k maku)*, tak aby se upfesnilo
mnozstvi tekutiny pouzivané v receptufe a byla zachovéna kvalita.

Text ,V ndplni mize byt piiblizné 10 % hmotnostnich mletych jader vlagskych ofecht nahrazeno sladkou strou-
hankou.” se upravuje ndsledovné: ,V ndplni miize byt maximdlné 10 % hmotnostnich mletych jader vlasskych ofe-
cht nebo mdku nahrazeno sladkou strouhankou.” Uprava textu md zabezpecit kvalitu a upfesnit mnozstvi pouzi-
vané strouhanky.

Teplotu a Cas peeni je tieba upravit s ohledem na zménu velikosti rohlikli v ¢asti 3.5. a je zapotiebi zohlednit
rizné druhy a typy peci.

Teplotu se navrhuje zménit na 170-220 °C a doba peceni v pfipadé rohlikil o velikosti 50-70 g se méni na 15 az
20 minut.

Dtvodem zmény je jednak sjednoceni teplot peceni v riznych druzich a typech peci, jednak zvySeni hmotnosti
rohlikd z 60 na 70 g.

V &asti o oznacovani se navrhuje doplnit pozadavek na dodrzeni minimalni velikosti loga 15 mm, protoZze tak to
pozaduji platné pravni pfedpisy, a vyrobci na tuto skute¢nost zapominaji.

V ¢dsti vénované zplsobu a mistu prodeje se dopliiuje tento text: ,V pifpadé nebalenych rohlikd lze logo ZTS
umistit na cenovku v blizkosti ndzvu nebo na informacni tabuli v blizkosti produktu.”

Davodem je upfesnéni pii prodeji nebalenych vyrobkd.

Opravuje se text tykajici se skladovani. Vypoustéji se slova ,skladuje se pfi teploté do +10 °C* a nahrazuji se timto:
,Skladovani: pfi pokojové teploté. Podle mnozstvi pouzitého drozdi muze byt doba trvanlivosti od 3 do 10 dnd*.

Jednalo se o neodiivodnény pozadavek snizujici kvalitu proddvanych vyrobkd, ktery se ¢asto nedodrzoval a s ohle-
dem na vysoky obsah tuku ve vyrobku ptsobil vyrobcim problémy. Pozadavek na teplotu skladovani byl
v piivodni specifikaci uveden jen proto, Ze byly rohliky zafazeny mezi cukrafské vyrobky.

5. Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

V péatém odstavci se dopliuje ndsledujici véta: ,Vyrobek se nesmi vyrdbét jako zmrazeny pfedpeceny polotovar
k opétovnému rozmrazeni a dopecent, vidy se vyrdbi Cerstvy.”

Davodem je, Ze vyrobek md byt Cerstvy a vyrdbét se podle tradicniho receptu. Zmrazovani a predpékani se
v minulosti nepouzivalo.
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V Sestém odstavci se upravuje text o potirdni rohlikd vajecnym obsahem ve fdzi pfed pecenim — vypousti se zde
slova ,obvykle dvakrat*.

Vyrobci by totiz neméli byt omezovani v tom, jaké chtéji mit mramorovéni. V tomto ohledu neni zddny pfedpis
nutny. Zména nemd vliv na vysledny produkt.
6. Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Do prvni véty se dopliiuje ndsledujict: ,musi obsahovat nejméné 30 % tuku vzhledem k mnozstvi pouzité mouky*.
Divodem je sladéni bodti 3.6 a 3.7 specifikace produktu.
Vypoustéji se ,chemické a mikrobiologické pozadavky“, ponechdvaji se jen pozadavky fyzikalni.

Mikrobiologické pozadavky totiz nefiguruji v pravnich predpisech a nejsou definované. Pfi kontrole pfed uvedenim
na trh navic nemaji opodstatnéni a chemické pozadavky nebyly definovany ani v ptvodni specifikaci. Jednd se
o terminologické upfesnéni.

7. Orgdny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

Emailovy kontakt orgdnu ovétujictho dodrzovani specifikace vyrobku se méni na buchlerova@svps.sk.
Ke zméné dochdzi v disledku zmén v emailovych kontaktech v rdmci organizace.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
~BRATISLAVSKY ROZOK“/,,POZSONYI KIFLI“
EU ¢.: TSG-SK-02120 - 15.2.2016
Slovenskd republika
1. Nazev, ktery md byt zapsin

,Bratislavsky rozok“[,Pozsonyi kifli

2. Druh produktu
Tt{da 2.24 Chléb, pecivo, cukrafské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekatské zbozi

3. Diavody zdpisu do rejstitku
3.1. Jednd se o produkt, ktery:

— [X je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradi¢nim postuptim pro doty¢ny
produkt & potravinu

— [ je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany

Slovensky ndzev ,Bratislavsky roZok“ se zacal pouzivat pfibliZzné v roce 1920, kdy se tehdej$i ndzev mésta
Pressburg, které bylo soucdsti Ceskoslovenska a hlavnim méstem tehdejstho Slovenska, zménil na Bratislavu. Od
uvedeného roku se ndzev rohliku pfizptisobil novému ndzvu mésta — ,Bratislavsky rozok“. Po uzdkonéni nového
ndzvu mésta se v Rakousku namisto zavedeného ,Beugle” zacal pouzivat vyraz ,Kipfel“ ve spojeni se starym
ndzvem mésta. V madarstiné byl piivodné zavedeny ndzev ,Pozsonyi patké®, coz v piekladu znamend ,Bratislavskd
podkova“. Podle soucasnych informaci nékolik madarskych pekdren a cukrdren, zejména v Budapesti, tento pro-
dukt vyrdbi a uvddi na trh pod ndzvem ,Pozsonyi kifli‘, coz v piekladu znamend ,Bratislavsky rohlik“ s tim, Ze
ndzev mésta je ptivodni, uzivany do roku 1918. Vzhledem k zaZitym zvyklostem se navrhuje ndzev ,Pozsonyi kifli“
ponechat.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery:

— X byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu

— [ oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu

Produkt je zvldstni tim, Ze md historicky dané slozeni a zpisob vyroby. Pojem ,Bratislavsky rozok® se pouziva
pouze k oznaceni konkrétniho typu jemného pekatského nebo cukrdiského peciva.
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Zvlastni povaha produktu je zaloZena na zvlastni tpravé povrchu produktu, kterou je ,mramorovani®, coZ je jemné
zilkovité zabarveni, které je svétlej$i nez na zbyvajici ¢asti horni karky. Jiné pekaiské nebo cukraiské produkty
takovouto tpravu povrchu nemaji.

— Produkt se od podobnych druhd pekatského nebo cukrafského jemného peciva na trhu odlisuje tvarem, hmot-
nosti a také mnozstvim ndplné. Do tésta se pfiddva vice tuku nez u jinych produktd a ani jeden druh jemného
peciva nema mramorovan{ na povrchu.

— Diky pouziti makové nebo ofechové ndplné md produkt specifickou vini i chut.

— Produkt md zvlastni vzhled a je vytvarovany do podkovy nebo do tvaru pismene C.

Pro zachovéni tradi¢niho charakteru produktu musi pfi piipravé platit tyto pozadavky, pokud jde o recept:

— tésto musi obsahovat nejméné 30 % tuku vzhledem k mnoZstvi pouzité mouky,

— z celkové hmotnosti upeceného produktu musi napli predstavovat nejméné 40 %,

— vyrobek se pred pecenim musi potfit vajeénym obsahem nebo vaje¢nym Zloutkem, ktery podle vyrobniho
postupu na upeceném vyrobku musi vytvafet mramorovani.

4. Popis
4.1. Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev podle bodu 1, vietné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Jemné pekaiské nebo cukraiské pecivo s mramorovym lesklym povrchem plnéné makovou nebo ofechovou ndplni

Organoleptické vlastnosti

Barva: na povrchu hnédd aZz tmavohnédd, na fezu je kromé tenkého, nékolikamilimetrového tésta pouze napli —

makovd ndpln md tmavou az ¢ernou barvu, ofechovd ndplii md barvu hnédou

Vzhled: celistvy, leskly povrch hnédé az tmavohnédé barvy se svétlejsim jemnym ,Zilkovinim“ na horni kdrce,

které pfipomind ,mramorovani“

Konzistence: na povrchu pevnd, jemnd, pfi rozlomeni kiehkd

Viné a chuf: jemnd, typickd po pouzité ndplni (tedy typicky ofechovd nebo typicky makovd), chutf je pifjemné

sladkd s viini po pouzitych ptisadich

Fyzikdln{ vlastnosti

Tvar: u makové ndplné podkova, kterd se od stfedu ke koncéim postupné zuzuje, a u ofechové ndplné tvar pismene C

Hmotnost: obvykle 40-70 g

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, ptipadné vietné

povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody pfipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

K piipravé tésta se pouZivaji tyto zakladni suroviny: pSeni¢nd mouka, tuk (stolni margarin, tazny margarin, méslo,
vepfové sadlo), cukr, sil, drozdi 0,5 % az 1 % na mnozZstvi mouky, vejce, suSené mléko, vanilkovy nebo vanilinovy
cukr, Cerstvd nebo suSend citronovd kidra a voda, pfipadné také skoficovy cukr. Tésto musi obsahovat nejméné
30 % tuku vzhledem k mnozstvi pouZité mouky a z hmotnosti hotového produktu musi nejméné 40 % tvofit
ndpli.

Do ofechové ndplné se zpravidla pfidavd k mletym ofechtim krystalovy cukr (nebo med), sladkd strouhanka, vanil-
kovy nebo vanilinovy cukr a skoficovy cukr a smés se zalévd horkou vodou ¢i mlékem.

Do makové ndplné se k mletému mdku obvykle pfidava krystalovy cukr (nebo med), sladkd strouhanka a vanilkovy
nebo vanilinovy cukr a smés se zalévd horkou vodou ¢i mlékem.

Do néplné Ize k vylepseni chuti pfidat i dZzem ($vestkovy ¢i merunikovy) nebo hrozinky.
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Postup vyroby

Tésto se piipravi misenim mouky a vody, ptipadné vody s rozpusténym suSenym mlékem, kvasnic, soli, cukru
a jedlého tuku. Tuk je moZné nejprve smichat s moukou a ostatni suroviny pfidat potom. Vymisené tésto se nechd
30 az 40 minut kynout. Po viditelném zvétSeni objemu tésta a jeho ndsledném kratkém promiseni se tésto rozdéli
na kousky, které se vytvaruji do bochdnkti. Ty se po 15 az 20 minutich kynuti rozvali na placky — ovdly s delsi
osou 12 az 15 cm. Tloustka placky md byt 2 az 3 mm. Na placku se poloZi véle¢ek makové nebo ofechové ndplné
a zabali se do ni tak, Ze vznikne vdlec o délce 12 az 15 cm, ktery se od stfedu ke konciim postupné zuZuje.
Spojeni placky pfi zabaleni ndplné by mélo byt rovné a pfi vytvarovani rohliku na peicim plechu musi zistat
vespod. Produkt se formuje do tvaru podkovy, pokud md makovou népl, nebo do tvaru pismene C, pokud ma
naplii ofechovou. Tvary musi byt tak vyrazné odlisné, aby bylo na prvni pohled ziejmé, jakou ndplii obsahuji.

Makové ndpln se pfipravuje vafenim nebo zalitim horkou vodou (zalévd se tekutinou v poméru 35-40 % k mdku).
Pti vafen{ se makova ndpli ptipravuje tak, Ze se v malém mnozstvi vody rozpusti cukr a voda se pfivede k varu.
(Misto cukru se mize pouzit i véeli med). Do rozpusténého cukru se za stdlého michdni postupné sype rozemlety
mdk smichany se suSenym mlékem, sladkou strouhankou a hrozinkami a vaf{ se a michd, dokud nezhoustne na
pomérné hutnou kaSovitou hmotu. Makova nédpli se po vychladnuti, pfi kterém déle zhoustne, dochuti strouhanou
Cerstvou citrénovou kirou nebo citrénovou pastou, piipadné skofici nebo jesté malym mnoZzstvim vanilkového
cukru. Ofechovd ndplii se nevafi, rozemletd jadra vlasskych ofechii se pouze smichaji s cukrem (nebo vcelim
medem), hrozinkami, suSenym mlékem, horkou vodou, vanilkovym nebo vanilinovym cukrem a mletou skofici.
V nédplni mtize byt maximdlné 10 % hmotnostnich mletych jader vlasskych ofecht nebo maku nahrazeno sladkou
strouhankou.

Obé nédplné musi mit po vychladnuti tak hustou konzistenci, aby z nich bylo mozné v ruce vytvarovat malé
valecky.

Vytvarované produkty se rozlozi na pecici plechy a potfou se vaje¢nym obsahem nebo jen Zloutkem. Potfené pro-
dukty na plechich se ulozi na chladné misto, kde proudi vzduch, aby potér na jejich povrchu mirné zaschnul. Po
zaschnut{ povrchu a mirném nakynuti se znovu natfou rozslehanym vaje¢nym obsahem, nechaji se susit a teprve
pak se umisti do kyndrny. Vykynuté produkty se pecou jako jemné kynuté pekaiské vyrobky. Béhem kynuti,
a zejména béhem peceni ususeny potér na povrchu jemné popraskd a na svrchni kiirce produktu vytvoii typickou
,mramorovou* strukturu.

Produkty se pecou bez péry pii teploté 170-220 °C.

Doba peceni zdvisi na velikosti rohliku. U vyrobk o hmotnosti 40-50 g je to 10 az 12 minut a u vyrobki
o hmotnosti 50-70 g pak 15 az 20 minut.

Po vychladnuti se upecené rohliky pfipravuji k expedici a prodeji.
Technologické ztrdty a ztraty pecenim pfedstavuji v zdvislosti na hmotnosti produkti a tuhosti ndplné okolo 10 %.

Oznacovdni: zvyraznény ndzev produktu ,Bratislavsky rozok“ nebo odpovidajici ndzev v madarském jazyce, uve-
dené logo Unie nebo logo a ndpis ,Zarucend tradi¢nd $pecialita“. Na balen{ se maze uvadét zkratka ,ZTS“. Je tfeba
dodrzet minimdlni velikost loga 15 mm.

Zptisob a misto prodeje: ,Bratislavsky rozok“ se prodavd jako kusové zbozi ve specializovanych prodejnich
vyrobctl nebo v cukrdrndch, kavarndch a v zafizenich rychlého obcerstveni. V pfipadé nebalenych rohlika lze logo
ZTS umistit na cenovku v blizkosti ndzvu nebo na informacni tabuli v blizkosti produktu.

Skladovéni: pfi pokojové teplotg.
Podle mnozstvi pouzitého drozdi mtze byt doba trvanlivosti od 3 do 10 dn.
Produkt se vyrdbi ru¢né, nikoli primyslové.

Vyrobek se nesmi{ vyrabét jako zmrazeny predpeceny polotovar k opétovnému rozmrazeni a dopeceni, vzdy se
vyrabi Cerstvy.
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4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Tradi¢ni povaha produktu se zaklddd na tradiénim sloZeni, coZ znamend, Ze z celkové hmotnosti hotového pro-
duktu musi nejméné 40 % tvorit naplr.

Produkt se zvldstnim ndzvem se vyrabi uz déle nez dvé sté let i v sousednim Madarsku a Rakousku, s kterymi pfed
necelymi 90 lety tvofilo Slovensko jeden stitni celek.

V knize Vladimira Tomcika ,S vareskou dvoma tisicro¢iami“ (S vafeckou dvéma tisiciletimi) se uvadi, Ze ze zdpist
v Gcetnich knihdch vyplyvd, Ze uz v roce 1590 se ,Bratislavské rozky“ podavaly ve vefejnych hostincich, ale tajem-
stvi jejich pE{pravy je mnohem starsi.

V publikaci ,Ulice a ndmestia mesta Bratislavy” (Ulice a ndmést{ mésta Bratislavy) od Tivadara Ortvaye, vydané
v roce 1905 v Bratislavé, se na strané 305 uvadi, Ze nedaleko cukrdrny Viktora Mayera se nachdzi stard Scheuer-
mannova pekdrna (dnes Lauda) na peceni makovych a ofechovych podkov, které jako speciality proslavily Brati-
slavu [Ulice a ndmésti mésta Bratislavy, dalsi text zni: Historie mésta podle ndzvi ulic a ndmésti, podle ptivodnich
vyzkumt napsal Dr. Tivadar Ortvay, Bratislava, 1905, knizni tiskdrna F.K. Wiganda. Na strandch 304 a 305 knihy
podle piflohy 1 v madarstiné se v souvislosti s dnesnim Hviezdoslavovym ndméstim zmifnuje Scheuermannova
pekdrna. Pislusnd ¢dst textu zni: V blizkosti se nachdzi stard Scheuermannova pekdrna (dnes Lauda) na makové
a ofechové podkovy, kterd zalozila sldvu Bratislavy v této specialité. K témto specialitdim patif také ,bratislavsky
suchdr®...].

Podle publikace ,Chlieb nd§ kazdodenny*“ (Chléb nd§ vezdejsi) od V. Szemese a V. Karovice, vydané v roce 1992 v
Bratislavé, se na s. 52 uvadi, Ze ,pekaf Schiermann na MikuldSe“ roku 1785 umistil do vykladu svého obchodu
novy druh peciva s ndplni, které vstoupilo do dgjin jako ,prespurské beugle“. Rozdil ve jménech Scheuermann
a Schiermann se povazuje za chybu v pfepise, pfiCemz spravné md byt Scheuermann.

Pozdgji vyrébélo ,Bratislavské rozky* v Bratislavé jiz nékolik pekaiti. Mezi nejznaméjsi patiil Agoston Schwappach,
jehoz pekdrna byla zaloZena v roce 1834 a nabizela makové a ofechové podkovy. Mezi pokracovatele vyrobcti
produktu ,Bratislavsky roZok“ pekafti Scheuermanna a Laudy patfil i pekafsky mistr Johann Korce, ktery zil
v letech 1851 az 1919 a byl rytifem Radu FrantiSka Josefa, stejné jako jeho syn, pekatsky mistr Hans Korce. Pokra-
Covatelem po rodiné Korceovych byl Emil Kastner.

Znémé byla také pekdrna Gustdva Wendlera na Stefanikové ulici v Bratislavé, kterd tyto vyrobky zasilala i postou.

V byvalém bratislavském Casopise Pressburger Wegweiser z roku 1863 nabizi cukrdrna a pekdrna Antona Pressber-
gera mezi riznymi produkty i ,makové a ofechové beugle.

Videiiské noviny Neue Freie Presse z 16. dubna 1938 zvefejnily recept na ,Pressburger Kipfel — Bratislavské rozky*.
Popis receptu a vyrobniho postupu je téméf stejny jako vyrobni popis pouzivany dnes.

,Bratislavské rozky*“ popsali v roce 1870 ve svych knihdch také Terézia Vansové a Jan Babilon.

,Bratislavsky rozok“ postupné vyrabéli pekafi a cukréii v nékolika evropskych méstech, zejména v Rakousku, Cesku
a Madarsku. Podle informaci ziskanych od pekatskych odborniki z dalsich statd se produkt s ndzvem ,Bratislavsky
rozok“ na vicero mistech vyrabi nebo je alespon zndm jeho tvar, pfibliznd receptura a vyrobni postup. Vyroba
tohoto produktu byla uz v byvalém Ceskoslovensku predmétem praktické vyuky na odbornych skoldch pekaiského
a cukrdfského zaméfeni, zejména po roce 1950. Ndzev ,Bratislavsky rozok“ se zacal pouzivat az po roce 1918, po
vzniku Ceskoslovenska a piejmenovani mésta z piivodniho Pressburg anebo Pozsony na Bratislavu. Ménilo se
i pojmenovani produktu. Piivodni ndzev ,Beugel“ byl v madarstiné zavedeny jako ,patkd, coz v ptekladu znamend
podkova. Vyraz ,rozok“ se zacal zfejmé pouZivat aZ v souvislosti s novym ndzvem mésta. V Madarsku se az do
dne$nich dnii pouzivd ndzev ,Pozsonyi kifli“ (Bratislavsky rozok) slozeny ze starého pojmenovani mésta a nového
pojmenovani tvaru vyrobku. I v Rakousku se Castéji pouzivd ndzev ,Pressburger Kipfel“ a vyraz ,Beugel” se uz
objevuje zfidka.

Produkt ,Bratislavsky rozok“ md svou historii, aviak je oblibeny i v dnesni dobé. Pfedpoklddé se, Ze na Slovensku
se pravidelné vyrabi ve vice nez dvaceti pekdrnich a cukrarnich a v dalsich desitkdch provozoven alespon jeden-
krat tydné.
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V letech 1999 a 2005 Slovenské druzstvo pekatt ve findlové skupiné svétové soutéze Lesaffre Coupe v PafiZi zafa-
dilo ,Bratislavsky rozok® mezi soutézni produkty a vyrobek se setkal s kladnym hodnocenim poroty.

Pocdtkem roku 2007 byla poprvé v historii uspofdddna mezindrodni soutéZz o nejlepsi ,Bratislavsky rozok®, a to
v rdmci vystavy Danubius Gastro v Bratislavé, kde soutézilo devét druZstev ze tii statd (tituln{ strana Bratislavskych
novin z 25. ledna 2007).

O soutézi nékolikrdt informovaly Bratislavské noviny, ale i nékterd celoslovenskd periodika.

I v deniku Novy ¢as z 25. ervence 2008 je ¢lanek o ,Bratislavskom rozku“. Clinek obsahuje také tradi¢ni recep-
turu z roku 1938 a tvar produktd se popisuje takto: ,...vyformujeme do tvaru podkovy s makem anebo do tvaru
C s ofechy.”

V Casopise Epicure v ¢lanku ,Bratislavsky rozok — tradicia s dlhou histériou” (Bratislavsky rohlik — tradice s dlou-
hou historif), se na s. 52 piSe, Ze: ,rohlik plnény mdkem je tvarovany do podkovy, tvar rohliku plnéného ofechy
naznacuje pismeno C.
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