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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének mésodik albekezdésével 6sszhangban 4116,
kisebb jelentdségii mddositds jovahagydsira irdnyul6 kérelem nyoméan médositott egységes
dokumentum kozzététele

(2019/C 342/13)

Az Eurdpai Bizottsdg jovdhagyta ezt a 664/2014/EU felhatalmazdson alapulé bizottsdgi rendelet (') 6. cikke (2)
bekezdésének harmadik albekezdése szerinti kisebb jelent8ségli mddositast.

A kisebb jelent6ségii modositds jovahagyasara irdnyuld kérelem a Bizottsig DOOR adatbdzisiban tekinthetS meg.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
~BRATISLAVSKY ROZOK”/,,POZSONYI KIFLI”
EU-szam: TSG-SK-0056-AM02- 2019.2.12.
»Szlovakia”

1. Bejegyzendd elnevezés(ek)

,Bratislavsky rozok”/,Pozsonyi kifli”

2. A termék tipusa

2.24. osztaly: kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb pékaru

3. A nyilvantartisba vétel indokoldsa

3.1. A termék:

az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz8 hagyomdnyos elallitdsi vagy feldolgozasi médszerrel vagy
hagyomadnyos osszetétellel késziil;

O a hagyomdnyosan hasznalt nyersanyagokbdl vagy osszetevékbdl késziil.

A ,Bratislavsky rozok” szlovak elnevezést 1920 koriil kezdték haszndlni, amikor az akkori Pressburg/Pozsony viros
neve Bratislavara valtozott, amely az Gjonnan megalakult Csehszlovakidban Szlovakia f6vérosa lett. Ett8l az évt6l
kezdve a pékdru elnevezése a vdros 0j nevének megfelelGen ,Bratislavsky rozok”ra médosult. Miutdn a véros dj
elnevezését elfogadtdk, Ausztridban a megszokott ,Beugle” elnevezés helyett a varos régi nevével osszekapcsolva a
,Kipfel” elnevezést kezdték haszndlni. Magyar nyelven a termék eredeti elnevezése ,Pozsonyi patkd” volt. A jelenlegi
informdcidk szerint a terméket tobb magyarorszdgi — és kiilonosen budapesti — pékségben és cukrasziizemben
,Pozsonyi kifli” néven gyartjdk és forgalmazzdk, ami szlovdkra visszaforditva ,Bratislavsky rozok”, vagyis a
névhaszndlatndl az 1918-ig hasznalt eredeti vdrosnevet alkalmazzak. Tekintettel a hagyomdnyokra, javasoljuk a
,Pozsonyi kifli” elnevezés meghagydsit.

3.2. Azelnevezés:
az adott termék lefrdsdra hagyomdnyosan hasznélt elnevezés;
Ojelzi a termék hagyomdnyos jellegét vagy sajatossagat.

() HLL179. 2014.6.19. 17. 0.
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A termék azért kiilonleges, mert Osszetétele és gydrtdsi modja torténelmi hagyomanyokon alapul. A ,Bratislavsky
rozok” elnevezés kizardlag a szoban forg6 konkrét finom pékérura vagy cukraszsiiteményre vonatkozik.

A termék kiilonleges tulajdonsdgdt a sotétebb fels§ kéreg vildgosabb szinh erezete adja, ami jellegzetes,
~mdrvanyozott” feliiletet képez. Illyen feliilettel semmilyen mds pékdrut vagy cukrdszsiiteményt nem készitenek:

- ez a termék formdjaval, tomegével, de a toltelék mennyiségével is kiilonbozik a piacon 1évé egyéb hasonlé finom
pékaruktol vagy cukrdszstiteményektdl. Az egyéb termékektdl eltérGen a tésztdja tobb zsiradékot tartalmaz, és
semelyik mésik finom pékdru sem mdrvéanyos feliiletd;

— amdkos, illetve dids tolteléknek koszonhetden a terméknek egyedi aroméja és ize van;

- atermék jellegzetes kiilalakkal rendelkezik, formdjat tekintve pedig a patké alakd, vagy C betfit formaz.

A termék hagyomanyos jellegének megdrzése érdekében be kell tartani a recept alabbi kovetelményeit:

— atésztanak a felhasznalt lisztmennyiség legaldbb 30 %-dnak megfelel6 mennyiségii zsiradékot kell tartalmaznia;

- atolteléknek a megsiilt termék ossztomegének legaldbb 40 %-at kell kitennie;

- sités el6tt a terméket meg kell kenni felvert tojéssal vagy tojassargdjaval, hogy a kisiilt termék felillete marvanyos
legyen.

4. Leiras

4.1. Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék leirdsa, beleértve f6bb fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzdit,
aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Makkal vagy didval toltott finom pékaru vagy cukrdszsiitemény mérvanyszert, fényes feliilettel.

Erzékszervi jellemzk

Szin: feliiletének szine a barna és a s6tétbarna kozott véltozik; a vagdsi feliileten a néhdny milliméteres tésztakérgen
beliil csak toltelék lathatd: a makos: a makos toltelék szine a sotétsziirkétdl a feketéig terjed, a dids toltelék szine pedig
barna.

Kiils6 jellemzdk: a kifli tetején, az egységesen fényes barna, illetve sotétbarna feliileten lathat6 viligosabb finom erezet
madrvényos felilletre emlékeztet.

Allag: feliilete szilard, kettétorés esetén porhanyds és omlos.

Illat és {z: finom, a felhaszndlt toltelékre jellemzd (tehdt jellemzben dids vagy mdkos); ize kellemesen édes, és
kiérz6dnek beldle a felhaszndlt osszetevék aromai.

Fizikai jellemzdk
Alak: mékos toltelék esetében patko alakd, amely a vége felé elvékonyodik, dids toltelék esetében C betli formdju.

Tomeg: dltalaban 40-70 g.

2

4.2. Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termeldk dltal betartandd elgdllitdsi médjdnak leirdsa, beleértve adott esetben a
felhaszndlt nyersanyagok vagy az Gsszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt (e rendelet 7.
cikkének (2) bekezdése)

A tésztdhoz hasznalt 6 alapanyagok a kovetkezSk: buazaliszt, zsiradék (étkezési margarin, siit6margarin, vaj, zsir stb.),
cukor, s6, élesztd, tojds, tejpor, vanilids cukor vagy vanillincukor, reszelt citromhéj vagy szdritott citromhéj és viz;
fahéjas cukrot is lehet haszndlni. A tésztanak a felhasznalt lisztmennyiség legalabb 30 %-dnak megfelel6 mennyiségii
zsiradékot kell tartalmaznia, és a tolteléknek a késztermék legaldbb 40 tomegszazalékat kell kitennie.

A diés toltelék rendszerint dgy készill, hogy a dardlt didhoz hozzdadjidk a porcukrot (vagy mézet), az édes
zsemlemorzsdt, a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, valamint a fahéjas cukrot, és forrd vizzel vagy tejjel 6sszekeverik.
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A miékos toltelék rendszerint ugy készill, hogy a dardlt mdkhoz hozzdadjak a cukrot (vagy mézet), az édes
zsemlemorzsit és a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, és forr6 vizzel vagy tejjel 6sszekeverik.

Az iz fokozdsa érdekében (szilva- vagy barack)lekvir, illetve mazsola is adhat6 a toltelékhez.

Az el6dllitds modja

A lisztet vizzel, esetleg vizzel elkevert tejporral, élesztdvel, soval, cukorral és étkezési zsiradékkal osszedolgozzuk, és
tésztat gyurunk. ElkészithetS tgy is, hogy el6szor a zsiradékot keverjik Ossze a liszttel, majd hozzdadjuk a tobbi
alapanyagot. A tésztdt 30-40 percig kelni hagyjuk. Miutdn térfogata lathatéan megnagyobbodott, a tésztdt még
egyszer roviden dtdagasztjuk és zsemle formdji darabokra osztjuk. 15-20 perces kelés utdn a zsemléket ellipszis
alaka csikokra nytjtjuk, amelyek hosszanti dtmérdje 12-15 cm. A kinyujtott tésztacsikok vastagsdga 2-3 mm. A
kinytjtott tésztacsikokra keriil a henger alaki mdkos, illetve di6s toltelék, amelyet tésztaval beboritva/feltekerve a
végeken csokkend dtmérgjti, 12-15 cm hossziisagu hengert kapunk. A siit6lapon kifliformdra igazitott, a tolteléket
beborité tésztt egyenletesen Ossze kell illeszteniftapasztani, és az Osszeillesztés vonaldnak a tepsi aljaval kell
érintkeznie. A makos toltetdi termék patkd formdji, a dids toltetd termék C betdi formdju. A formdknak kellGen
killonbozniiik kell ahhoz, hogy elsé latdsra megallapithaté legyen, milyen a benniik 1év§ toltelék.

A mékos tolteléket f6zziik vagy rovid ideig forr6 vizben forraljuk (a folyadék mennyisége a mak mennyiségének 35—
40 %-at teszi ki). Az elkészités sordn a kevés vizben feloldott cukrot felf6zziik (cukor helyett méz is haszndlhatd). A
feloldodott cukorhoz élland6 keverés mellett fokozatosan hozzdadjuk a tejporral vegyitett dardlt makot, az édes
zsemlemorzsat és a mazsolat, majd addig f6zziik, amig viszonylag siiri masszat kapunk. A kihdlt és a hilés sordn
még tovabb stirtisod6 makos tolteléket frissen reszelt citromhéjjal vagy citromkivonatos pasztaval, fahéjjal és sziikség
esetén kevés vanilids cukorral {zesitjilk. A dids tolteléket nem kell f6zni, a dardlt didbelet csak 6ssze kell keverni
cukorral (vagy mézzel), mazsolaval, tejporral, forr6 vizzel, vanilids cukorral vagy vanillincukorral és 6rolt fahéjjal. A
toltelékben a dardlt diobél vagy a dardlt mak legfeljebb 10 tomegszdzaléka helyettesithet§ édes zsemlemorzsaval.

Mindkét tolteléknek kihtlés utdn olyan siirtinek kell lennie, hogy kézzel kis hengereket lehessen formdzni.

A megformdzott termékeket tepsibe helyezziik és felvert tojdssal vagy tojdssargdjaval megkenjiik. A tepsire helyezett
megkent termékeket hiivos, levegdjarta helyre tesszik, hogy a megkent feliilet kissé megszaradjon. Miutdn a feliilet
megszaradt és a pékstitemény kissé megkelt, a kifli feliiletét még egyszer megkenjiik felvert tojassal, varunk, mig
megszarad, majd a termékeket a kelesztébe rakjuk. A megkelt terméket finom, kelt péksiiteményként siitjiik. Amig a
tészta kel, de fGleg a siités ideje alatt, a megszdradt tojasos bevonat a siitemény felilletén enyhén megrepedezik, és igy
alakul ki a siitemény fels6 kérgének jellegzetesen mérvanyos feliilete.

A termékeket paramentes siit6ben 170-220 °C-on siitjiik.

A sutési id6 a kifli nagysdgatdl fiigg: 40-50 grammos termékeknél 10-12 perc, 50-70 grammos termékek esetében
pedig 15-20 perc.

Kihdilés utdn a kiflik szallitdsra és értékesitésre vald elgkészitése kovetkezik.
A siités sordn keletkezd technikai veszteség a termék tomegét6l és a toltelék stirtiségétd] fiiggSen 10 % koriil mozog.

Cimkézés: a ,Bratislavsky rozok” vagy a megfelel6 magyar termékelnevezés kiemelése; a kozosségi logd vagy a
,Zarucend tradicnd 3pecialita” (hagyomdnyos kiilonleges termék) logé és felirat feltiintetése. A csomagoldson
feltiintethetd a ,ZTS” (HKT) rovidités. A logd betlimérete nem lehet 15 mm-nél kisebb.

A forgalmazds mddja és helye: A ,Bratislavsky rozok” darabdruként keriil forgalomba a termék el8llitéjanak sajdt
szakiizleteiben, illetve cukrdszdakban, kdvézokban és gyorséttermekben. A nem elre csomagolt termékek esetében a
ZTS (HKT) log6 a termék neve mellett elhelyezett drcimkén vagy a termékhez kozeli tdjékoztato tablan tiintethetd fel.

Tarolas: szobahdmérsékleten.
A felhasznalt éleszt6tdl fiiggden a termék 3-10 napig tarthato el.
A termék nem nagyipari médon, hanem kézi munkaval késziil.

Nem allithaté el6 fagyasztott, elGsiitott, félkész termékként, amelyet kiolvasztas utdn készre lehet siitni; mindig frissen
kell elkésziteni.
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4.3. A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmasztd f6bb tényezok leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A termék hagyomanyos jellegét annak hagyomdnyos Osszetétele adja, ami azt jelenti, hogy a tolteléknek a késztermék
ossztomegének legaldbb 40 %-at kell kitennie.

E hagyomdnyos elnevezésti terméket tobb mint kétszdz éve gydrtjdk a Szlovakidval szomszédos dllamokban —
Magyarorszagon és Ausztridban —, amelyekkel csaknem 90 évvel ezel6tt Szlovdkia dllamkozosséget alkotott.

Ahogyan az Vladimir Tomcik S vareskou dvoma tisicrociami (Kétezer év f6z6kandllal) cimd konyvében olvashaté, a
konyvelési bejegyzésekbdl kittinik, hogy a ,Bratislavsky rozok” mér az 1590-es években kaphat6 volt a fogaddkban,
habdr a gydrtsi titok sokkal régebbi kelett.

Ortvay Tivadar Pozsony varos utcdi és terei cimd, 1905-ben Pozsonyban kiadott konyve 305. oldaldn olvashatd, hogy
Jnem messze Mayer Gy6z6 cukraszdajatdl all Scheuermann régi péksége (ma Lauda), amelynek specialitdsai, a mékos
és di6s patkok hirnevessé tették Pozsonyt”. [Ulice a ndmestia mesta Bratislavy (Pozsony varos utcdi és terei) — A vdros
torténete utca- és térnevekben, dr. Ortvay Tivadar, Pozsony, 1905; készuilt: FK. Wigand nyomddjdban]. Az 1.
melléklet tartalmazza a 304. és 305. oldal magyar nyelvii sz6vegét, ahol a jelenlegi Hviezdoslav térrel 9sszefiiggésben
megemlitik a Scheuermann pékséget. A szoveg vonatkozé része igy szol: ,A kozelben taldlhaté Scheuermann régi
péksége (ma Laude), amely mékos és diés patkdkra specializalédott, megalapozva e kiilonlegességekkel Pozsony
hirnevét. Specialitdsai k6zé tartozott az Gin. pozsonyi kétszersiilt (bratislavsky suchdr) is ...,,].

V. Szemes és V. Karovi¢ 1992-ben Pozsonyban kiadott Chlieb nds kazdodenny (Mindennapi kenyeriink) cimd konyvének
52. oldaldn a kovetkezd olvashaté: ,1785-ben, Mikulds napjan Schiermann pékmester egy 4j, toltott siiteményt
helyezett el a kirakatdban, amely a késGbbiek soran mint »Pressburger beugle« honosodott meg a koztudatban.” A
Schiermann nevet a Scheuermann név hibds dtirdsdnak tartjuk; a Scheuermann név a helyes.

A Bratislavsky rozok” elnevezésii terméket Pozsonyban késébb tobb pékmester is siitotte. Koziilik az egyik
legismertebb Schwappach Agoston volt, aki az 1834-ben alapitott pékségében makos és diés patkdkat kinalt. A
,Bratislavsky rozok” készitésének hagyomdnyait Scheuermann és Lauda pékmesterek utdn Johann Korce (1851-
1919) pékmester, a Ferenc Jézsef Rend lovagja, valamint fia, Hans Korce pékmester folytatta. A Korce csalddtdl a
hagyoményok folytatdsat Emil Kastner vette at.

Ismert volt a pozsonyi Stefanik utcai Wendler Gusztdv cukrszd4ja is, amely a ,Bratislavsky rozok” terméket akdr
postan is elkiildte.

A Pressburger Wegweiser régi pozsonyi tjsdg 1863. évfolyamdban Pressberger Antal pék- és cukrdsziizeme az egyéb
termékek mellett rekldimozza a ,mékos és dids beugle”-t is.

A Bécsben megjelend Neue Freie Presse napilap 1938. dprilis 16-i szdmdban lehozta a ,Pressburger Kipfel —
Bratislavsky rozok” receptjét. Ez a recept, valamint az elkészités méodja majdnem azonos a ma alkalmazott eljardssal.

Terézia Vansovd és Jan Babilon az 1870-ben megjelent konyvitkben ugyancsak frnak a ,Bratislavsky rozok”-rol.

Kés6bb tobb eurdpai — f6leg osztrak, cseh és magyar — varosban mds pékmesterek és cukrdszok is elkezdték késziteni a
,Bratislavsky rozok”-ot. Mds orszagok siitGipari szakembereit6l nyert tdjékoztatds alapjan tudjuk, hogy a ,Bratislavsky
rozok” elnevezésii terméket tobb vdrosban is készitik, de legaldbbis ismerik annak formdjat, valamint nagyjabol
ismerik a receptjét és elkészitési modjat. A volt Csehszlovdkidban, killondsen 1950 utdn a ,Bratislavsky rozok”
készitését a pékeket és cukraszokat képz§ szakiskoldk gyakorlati képzései keretében tanitottak. A ,Bratislavsky rozok”
elnevezést csak 1918 utdn, Csehszlovdkia megalakuldsdt kovetSen kezdték el haszndlni, miutdn a Pressburg, illetve
Pozsony vdrosnév Bratislavdra véltozott. A termék neve ezzel egyiitt szintén megvdltozott. Az eredeti ,beugle”
elnevezés a magyar nyelvben ,patkd”ként honosodott meg. A ,rozok” (kifli) kifejezést a varos 4j elnevezésével
osszefiiggésben kezdték el haszndlni. Magyarorszdgon a ,Bratislavsky rozok” elnevezésii terméket a mai napig is
,Pozsonyi kifli"-nek hivjik, vagyis a vdros régi nevét osszekapcsolva a formdra utal6 Gj névvel. Ausztridban szintén
gyakoribb a ,Pressburger Kipfel” elnevezés, és a ,beugle” kifejezés napjainkban mar ritkdn fordul el6.

A nagy multra visszatekintd ,Bratislavsky rozok” ma is népszerti. A becslések szerint a terméket Szlovékia t6bb mint
20 pékiizemében és cukrdsziizemében készitik rendszeresen, tovabbi tobb tucat pékségben pedig legalabb hetente
egyszer.

1999-ben és 2005-ben a parizsi Lesaffre Coup Vildgbajnoksagon a Slovenské druzstvo pekdrov [a szlovdkiai pékek
egyesiiletének csapata] bejutott a dontSbe, ahol a versenytermékeik kozott szerepld ,Bratislavsky rozok” a
versenybirdsdg komoly elismerését vivta ki.

A torténelem sordn elGszor 2007 elején, a pozsonyi Danubius Gastro kidllitds keretében rendezték meg a
,Legfinomabb »Bratislavsky rozok«” elnevezésti nemzetkozi versenyt, amelyen hirom orszdg kilenc csapata vett részt
(a Bratislavské noviny 2007. janudr 25-i szdimanak cimlapja).
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A pozsonyi Gjsagok és kiilonféle orszagos folyoiratok tobb cikket is szenteltek a versenynek.

A Novy ¢as cimd napilap 2008. jilius 25-i szimdban megjelent egy cikk a ,Bratislavsky rozok”-rél. A cikk tartalmazza
az eredeti, 1938-as receptet is, és a termék formdjdra vonatkozé leirds szerint ,,... a makos toltelékiit patké alakdra, a
dios toltelékiit C betii alakiira formdzzak”.

A »Bratislavsky rozok« — tradicia s dlhou histériou” (Bratislavsky rozok — torténelmi hagyomanyok) — cimmel az
Epicure folydiratban megjelent cikk 52. oldaldn a szerz8 a kovetkezdket frja:”... a mdkkal toltott termék patko alakd,
a didval toltott termék pedig C betiit formaz”.
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