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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zménéného jednotného dokumentu v nidvaznosti na schvileni zmény mensiho rozsahu
podle &l. 53 odst. 2 druhého pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012

(2019/C 342/13)

Evropskad komise schvélila zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni Komise v
pfenesené pravomoci (EU) & 664/2014 ().

Zadost o schvéleni predmétné zmény mensiho rozsahu je dostupnd v databdzi Komise DOOR:

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,BRATISLAVSKY ROiOK“/ »POZSONYI KIFLI“
EU ¢.: TSG-SK-0056-AM02- 12.2.2019
,,Slovensko*

1. NAZEV,KTERY MA BYT ZAPSAN

,Bratislavsky rozok“/,Pozsonyi kifli“

2.  DRUH PRODUKTU

Ttida 2.24 Chléb, pecivo, cukréiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekafské zbozi

3. DUVODY ZAPISU DO REJSTRIKU

3.1. Jednd se o produkt, ktery:

je vysledkem zptisobu produkee, zpracovini nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupiim pro doty¢ny produkt
¢i potravinu;

O je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradicné pouZivany.

Slovensky ndzev ,Bratislavsky rozok* se zacal pouzivat ptiblizné v roce 1920, kdy se tehdejsi ndzev mésta Pressburg,
které bylo soucasti Ceskoslovenska a hlavnim méstem tehdejstho Slovenska, zménil na Bratislavu. Od uvedeného
roku se nazev rohliku pfizptisobil novému nazvu 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
madarsting byl ptivodné zavedeny ndzev ,Pozsonyi patk6®, coz v prekladu znamend ,Bratislavskd podkova“. Podle
soucasnych informaci nékolik madarskych pekéren a cukrdren, zejména v Budapesti, tento produkt vyréb{ a uvadi na
trth pod ndzvem ,Pozsonyi kifli“, coz v piekladu znamend ,Bratislavsky rohlik“ s tim, Ze ndzev mésta je ptvodni,
uzivany do roku 1918. Vzhledem k zaZitym zvyklostem se navrhuje ndzev ,Pozsonyi kifli“ ponechat.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery:
byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétntho produktu;

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Produkt je zvlastni tim, Ze ma historicky dané slozeni a zptisob vyroby. Pojem ,Bratislavsky rozok® se pouZivd pouze k
oznaceni konkrétniho typu jemného pekafského nebo cukréiského peciva.

Zvlastni povaha produktu je zaloZena na zvlastni tpravé povrchu produktu, kterou je ,mramorovani®, coz je jemné
zilkovité zabarveni, které je svétlejsi nez na zbyvajici ¢asti horni kirky. Jiné pekaiské nebo cukraiské produkty
takovouto tipravu povrchu nemaji.

— Produkt se od podobnych druhdi pekarského nebo cukrdiského jemného peciva na trhu odlisuje tvarem,
hmotnosti a také mnozstvim ndplné. Do tésta se pfidavé vice tuku nez u jinych produktii a Zadny jiny druh
jemného peciva nemd mramorovani na povrchu.

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

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

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

— tésto mus{ obsahovat nejméné 30 % tuku vzhledem k mnozstvi pouzité mouky,

— z celkové hmotnosti upec¢eného produktu musi népli predstavovat nejméné 40 %,

— vyrobek se pfed pefenim musi potiit vajelnym obsahem nebo vaje¢nym Zloutkem, ktery podle vyrobniho
postupu na upeceném vyrobku musi vytvfet mramorovani.

4. POPIS

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickych, mikrobiologickjch nebo
organoleptickych vlastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (Cl. 7 odst. 2 tohoto naizent)

Jemné pekatské nebo cukréiské pecivo s mramorovym lesklym povrchem plnéné makovou nebo ofechovou ndplni

Organoleptické vlastnosti

Barva: na povrchu hnédd az tmavohnédd, na fezu je kromé tenkého, nékolikamilimetrového tésta pouze ndpln —
makova ndplii md tmavou az ernou barvu, ofechova ndplit ma barvu hnédou

Vzhled: celistvy, leskly povrch hnédé az tmavohnédé barvy se svétlej$im jemnym ,Zilkovanim*“ na horni karce, které
pfipomind ,mramorovani*

Konzistence: na povrchu pevnd, jemnd, pii rozlomeni kfehka
Viiné a chut: jemnd, typickd po pouzité ndplni (tedy typicky ofechové nebo typicky makovd), chut je pfijemné sladkd s
vuni po pouzitych ptisadich
Fyzikdln{ vlastnosti
Tvar: u makové ndplné podkova, kterd se od stiedu ke konciim 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, p¥ipadné véetné
povahy a viastnosti pouZivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

K piipravé tésta se pouzivaji tyto zdkladni suroviny: pSeni¢nd mouka, tuk (stolni margarin, tazny margarin, mdslo,
vepfové sadlo aj), cukr, sil, drozdi, vejce, suSené mléko, vanilkovy nebo vanilinovy cukr, Cerstvd nebo susend
citronova kara 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 napli.

Do ofechové ndplné se zpravidla pfiddvd k mletym ofechim krystalovy cukr (nebo med), sladkd strouhanka,
vanilkovy nebo vanilinovy cukr a skoficovy cukr a smés se zalévd horkou vodou ¢i mlékem.
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Do makové naplné se k mletému mdku obvykle ptidava krystalovy cukr (nebo med), sladka strouhanka a vanilkovy
nebo vanilinovy cukr a smés se zaléva horkou vodou & mlékem.

Do néplné lze k vylepseni chuti pfidat i dZem ($vestkovy ¢i meruinkovy) nebo hrozinky.

Postup vyroby

Tésto se pfipravi misenim mouky a vody, pfipadné 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 bochdnkd. Ty se po 15 aZ 20 minutdch kynutf rozvéli na placky — ovély s delsi osou 12
az 15 cm. Tloustka placky md byt 2 azZ 3 mm. Na placku se poloZi vileek makové nebo ofechové naplné a zabali se
do nf tak, Ze vznikne vélec o délce 12 az 15 cm, ktery se od stfedu ke koncim postupné zuzuje. Spojeni placky pfi
zabaleni ndplné by mélo byt rovné a pfi vytvarovani rohliku na pecicim plechu musi zistat vespod. Produkt se
formuje do tvaru podkovy, pokud md makovou ndplii, nebo do tvaru pismene C, pokud ma napli ofechovou. Tvary
musi byt tak vyrazné odli§né, aby bylo na prvni pohled zfejmé, jakou néplii obsahuji.

Makova ndplii se pfipravuje vafenim nebo zalitim horkou vodou (zalévd se tekutinou v poméru 35-40 % k maku). Pt
vafeni se makova napli pfipravuje tak, Ze se v malém mnozstvi vody rozpusti cukr a voda se pfivede k varu. (Misto
cukru se miize pouzit i v¢eli med). Do rozpusténého cukru se za stdlého michdni postupné sype rozemlety mak
smichany se su§enym mlékem, sladkou strouhankou a hrozinkami a vaii se a michd, dokud nezhoustne na pomérné
hutnou kasovitou hmotu. Makovd ndplii se po vychladnuti, pfi kterém dale zhoustne, dochuti strouhanou Eerstvou
citrénovou kidrou nebo citrénovou pastou, piipadné skofici nebo jesté malym mnozstvim vanilkového cukru.
Ofechovd ndplii se nevaff, rozemletd jddra vlasskych ofechlt se pouze smichaji s cukrem (nebo véelim medem),
hrozinkami, suenym mlékem, horkou vodou, vanilkovym nebo vanilinovym cukrem a mletou skofici. V néplni
muizZe byt maximdlné 10 % hmotnostnich mletych jader vlasskych ofechd nebo mdku nahrazeno sladkou
strouhankou.

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

Vytvarované produkty se rozlozi na pecici plechy a potfou se vajeénym obsahem nebo jen Zloutkem. Potiené
produkty na plechach se uloZi na chladné misto, kde proudi vzduch, aby potér na jejich povrchu mirné zaschnul. Po
zaschnuti povrchu a mirném nakynuti se znovu natfou rozslehanym vajecnym 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 kirce produktu vytvoii typickou
,mramorovou* strukturu.

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

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

Po vychladnuti se upecené rohliky pfipravuji k expedici a prodeji.
Technologické ztraty a ztrty pecenim pfedstavuji v zavislosti na hmotnosti produktii a tuhosti naplné okolo 10 %.

Oznadovani: zvyraznény nézev produktu ,Bratislavsky rozok“ nebo odpovidajici nazev v madarském jazyce, uvedené
logo Unie nebo logo a ndpis ,Zarucend tradi¢nd $pecialita“. Na baleni se mize uvadét zkratka ,ZTS*. Je tfeba dodrzet
minimdlni velikost loga 15 mm.

Zpusob a misto prodeje: ,Bratislavsky rozok“ se proddva jako kusové zbozi ve specializovanych prodejnich vyrobct
nebo v cukrdrndch, kavdrnich a v zaf{zenich rychlého obcerstveni. V pfipadé nebalenych rohliki lze logo ZTS
umistit na cenovku v blizkosti nidzvu nebo na informacni tabuli v blizkosti produktu.

Skladovéni: pfi pokojové teploté.
Podle mnozstvi pouzitého drozdi mtze byt doba trvanlivosti od 3 do 10 dni.
Produkt se vyrabi 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 vytvdtejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizent)

Tradi¢ni povaha produktu se zakldda na tradi¢nim sloZenti, coz znamend, Ze z celkové hmotnosti hotového produktu
musi nejméné 40 % tvofit napli.

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

V knize Vladimira Toméika ,S vareskou dvoma tisicro¢iami® (S vafeckou dvéma tisiciletimi) se uvadi, Ze ze zdpist v
tcetnich knihdch vyplyva, Ze uz v roce 1590 se ,Bratislavské rozky“ poddvaly ve vefejnych hostincich, ale tajemstvi
jejich piipravy 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 Scheuermannova
pekarna (dnes Lauda) na peceni makovych a ofechovych podkov, které jako speciality proslavily Bratislavu [Ulice a
ndmeésti mésta Bratislavy, dal3f text zni: Historie mésta podle ndzvi ulic a ndmésti, podle pivodnich vyzkumt napsal
Dr. Tivadar Ortvay, Bratislava, 1905, kniZni tiskdrna F.K. Wiganda. Na strandch 304 a 305 knihy podle piilohy 1 v
madarstiné se v souvislosti s dnesnim Hviezdoslavovym ndméstim zmifiuje Scheuermannova pekdrna. P¥islusnd &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 specialitdm pati{ také ,bratislavsky suchar”...].

V publikaci ,Chlieb nds kazdodenny*“ (Chléb nd3 vezdejsi) od V. Szemese a V. KaroviCe, vydané v roce 1992 v
Bratislavé, se na s. 52 uvadi, Ze ,pekaf Schiermann na Mikulase roku 1785 umistil do vykladu svého obchodu novy
druh peciva s ndplni, které vstoupilo do dé&jin jako ,prespurské beugle“. Rozdil ve jménech Scheuermann a
Schiermann se povaZzuje za chybu v pfepise, pfi¢emz spravné md byt Scheuermann.

Pozdgji vyrébélo ,Bratislavské rozky“ v Bratislavé jiz nékolik pekait. Mezi nejzndméjsi patiil Agoston Schwappach,
jehoz pekdrna byla zaloZena v roce 1834 a nabizela makové a ofechové podkovy. Mezi pokracovatele vyrobct
produktu ,Bratislavsky rozok“ pekait Scheuermanna a Laudy patfil i pekafsky mistr Johann Korce, ktery Zil v letech
1851 az 1919 a byl rytitem Radu Frantiska Josefa, stejné jako jeho syn, pekatsky mistr Hans Korée. Pokracovatelem
po rodiné Kor¢eovych byl Emil Kastner.

Zndma4 byla také pekdrna Gustdva Wendlera na Stefanikové ulici v Bratislavé, ktera tyto vyrobky zasilala i postou.

V byvalém bratislavském casopise Pressburger Wegweiser z roku 1863 nabizi cukrdrna a pekdrna Antona
Pressbergera mezi riiznymi produkty i ,makové a ofechové beugle®.

Videnské 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 Vansovd a Jan Babilon.

,Bratislavsky rozok“ postupné vyrabéli pekafi a cukréfi v nékolika evropskych méstech, zejména v Rakousku, Cesku a
Madarsku. Podle informaci ziskanych od pekatskych odbornikt: z dalsich stitd se produkt s ndzvem ,Bratislavsky
rozok"“ na vicero mistech vyrdbi nebo je alespoii znidm jeho tvar, pfiblizna receptura a vyrobni postup. Vyroba tohoto
produktu byla uz v byvalém Ceskoslovensku pfedmétem praktické vyuky na odbornych skoldch pekatského a
cukrafského zaméfeni, zejména po roce 1950. Ndzev ,Bratislavsky rozok” se zacal pouzivat az po roce 1918, po
vzniku Ceskoslovenska a prejmenovani mésta z piivodnfho Pressburg anebo Pozsony na Bratislavu. Ménilo se i
pojmenovéni produktu. Pivodni ndzev ,Beugel” byl v madarstiné zavedeny jako ,patké, coz v prekladu znamend
podkova. Vyraz ,rozok* se zacal zfejmé pouZivat az v souvislosti s novym ndzvem mésta. V Madarsku se az do
dne$nich dndl pouzivd ndzev ,Pozsonyi kifli“ (Bratislavsky rozok) slozeny ze starého pojmenovani mésta a nového
pojmenovéni tvaru vyrobku. I v Rakousku se Castéji pouzivd ndzev ,Pressburger Kipfel“ a vyraz ,Beugel“ se uz
objevuje zfidka.

Produkt ,Bratislavsky rozok“ md svou historii, avSak je oblibeny i v dnesni dobé. Pfedpokldda se, Ze na Slovensku se
pravidelné vyrdbi ve vice nez dvaceti pekdrnich a cukrdrndch a v dalich desitkdch provozoven alespon jedenkrat
tydné.

V letech 1999 a 2005 Slovenské druzstvo pekaii ve findlové skupiné svétové soutéze Lesaffre Coupe v PafiZi zafadilo

,Bratislavsky rozok“ mezi soutézni produkty a vyrobek se setkal s kladnym hodnocenim poroty.

Pocdtkem roku 2007 byla poprvé v historii uspofdddna mezindrodni soutéZ o nejlepsi ,Bratislavsky rozok®, a to v
ramci vystavy Danubius Gastro v Bratislavé, kde soutéZilo devét druZstev ze tif statd (titulni strana Bratislavskych
novin z 25. ledna 2007).
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O soutézi nékolikrat informovaly Bratislavské noviny, ale i nékterd celoslovenskd periodika.

I v denfku Novy ¢as z 25. Cervence 2008 je clanek o ,Bratislavskom rozku®. Clanek obsahuje také tradi¢ni recepturu z
roku 1938 a tvar produktii se popisuje takto: “...vyformujeme do tvaru podkovy s mdkem anebo do tvaru C s ofechy.

V Casopise Epicure v ¢ldnku ,Bratislavsky rozok — tradicia s dlhou histériou (Bratislavsky rohlik — tradice s dlouhou
historii), se na s. 52 piSe, Ze: ,rohlik plnény mékem je tvarovany do podkovy, tvar rohliku pInéného ofechy naznacuje
pismeno C.”
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