10.10.2019 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 342/37

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zmienionego jednolitego dokumentu w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 342/13)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 6642014 ().

Whniosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
~BRATISLAVSKY ROiOK"/ »POZSONYI KIFLI”
Nr UE: TSG-SK-0056-AMO02 - 12.2.2019
Republika Stowacka

1. Nazwy, ktore maja by¢ zarejestrowane

,Bratislavsky rozok”/,Pozsonyi kifli”

2. Typ produktu

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

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkji 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 skladnikéw.

Stowacka nazwa ,Bratislavsky rozok” zaczela by¢ uzywana okoto 1920 r. po zmianie nazwy miasta Pressburg, beda-
cego wowczas cze$cig Czechostowadji i stolicg Stowacji, na Bratystawa. Od tego roku nazwa ciastka zostala dostoso-
wana do nowej nazwy miasta, stad ,Bratislavsky rozok”. Po przyjeciu nowej nazwy miasta, w Austrii — zamiast zwykle
uzywanego ,beugel” — zaczeto uzywal okreslenia ,kipfel”, w polaczeniu ze starg nazwg miasta. Nazwa uzywana
pierwotnie w jezyku wegierskim byla ,Pozsonyi patké”, co thumaczy sig jako ,bratyslawska podkéwka”. Jak wynika z
aktualnych informacji, szereg wegierskich piekarzy i cukiernikow, zwlaszcza w Budapeszcie, wytwarza omawiany
produkt i sprzedaje go pod nazwa ,Pozsonyi kifli”, co ttumaczy si¢ jako ,Bratislavsky rozok”, od nazwy miasta stoso-
wanej do 1918 r. W $wietle tego ustalonego zwyczaju proponujemy, by zachowac nazwe ,Pozsonyi kifli”.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Produkt jest specyficzny ze wzgledu na historycznie ustalony sklad i metod¢ produkeji. Nazwa ,Bratislavsky rozok”
uzywana jest wylacznie jako oznaczenie tego szczeg6lnego delikatesowego wyrobu piekarniczego lub cukierniczego.

Specyficzny charakter wyrobu wynika z wyjatkowego wygladu jego warstwy wierzchniej, ktéra jest ,marmurkowa”, tj.
pokryta delikatnym zytkowaniem w kolorze jasniejszym niz reszta skorki. Ta cecha wierzchniej warstwy wyrobu jest
wyjatkowa na tle innych wyrobéw piekarniczych lub cukierniczych:

— wyrdb rézni si¢ od podobnych delikatesowych wyrobéw piekarniczych lub cukierniczych obecnych na rynku
swoim odmiennym ksztaltem i masa, a takze iloscig nadzienia. Ciasto zawiera wigcej thuszczu niz inne wyroby i
zaden inny rodzaj wypieku nie ma marmurkowej skorki,

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

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

Aby zachowa¢ tradycyjny charakter wyrobu, podczas przygotowania nalezy przestrzegaé nastgpujacych wymagan:
— stosunek tluszczu do maki w ciescie musi wynosi¢ co najmniej 30 %,

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

— przed upieczeniem produkt nalezy posmarowaé masg z calego jaja lub zéltkiem, aby uzyskaé marmurkows
skorke.

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegélnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Delikatesowy wyrdb piekarniczy lub cukierniczy z nadzieniem z maku lub orzechéw, o 1$nigcej, marmurkowej
skorce.

Wtasciwosci organoleptyczne

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

Wyglad: z wierzchu skérka jest jednolita, l$nigca, brazowa lub ciemnobrazowa, z delikatnym marmurkowym zytko-
waniem.

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

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

Wlasciwos$ci fizyczne

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

Masa: zazwyczaj 40-70 g.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi si¢ 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 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Gléwnymi surowcami stosowanymi do produkgji ciasta s3: maka pszenna, tluszcz (margaryna spozywcza, margaryna
do ciasta francuskiego, masto, smalec itd.), cukier, s6l, drozdze, jaja, mleko w proszku, cukier waniliowy lub wanili-
nowy, skorka cytrynowa lub suszona skdrka cytrynowa oraz woda; mozna réwniez zastosowa¢ cukier cynamonowy.
Stosunek tluszczu do maki w ciedcie musi wynosi¢ co najmniej 30 %, a zawarto$¢ nadzienia musi stanowi¢ co naj-
mniej 40 % masy produktu koficowego.

Nadzienie orzechowe zwykle uzyskuje si¢, dodajac do zmielonych orzechéw wioskich cukier krysztal (lub midd),
stodkg bulke tartg, cukier waniliowy lub wanilinowy oraz cukier cynamonowy i zalewajgc cato$¢ goragca woda lub
mlekiem.
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Nadzienie makowe zwykle uzyskuje si¢, dodajac do zmielonego maku cukier krysztal (lub midd), stodka bulke tarta
oraz cukier waniliowy lub wanilinowy i zalewajac calo$¢ goracg woda lub mlekiem.

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

Metoda produkcji

Ciasto przygotowuje si¢ przez wymieszanie maki z wodg lub z wodg, do ktérej dodano mleko w proszku, drozdzami,
sola, cukrem i tluszczem spozywczym. Tluszcz mozna najpierw wymiesza¢ z maka, a pozostale surowce dodaé
p6zniej. Wymieszane ciasto nalezy odstawi¢ na 30—-40 minut, aby wyrosto. Gdy ciasto widocznie zwigkszy objetos¢,
nalezy je ponownie chwile zagniata, a nastepnie podzieli¢ na kawatki i uformowac z nich kulki. Pozostawia si¢ je do
wyro$niecia na 15-20 minut, a nastgpnie rozwatkowuje na platy w ksztalcie owalu o dluzszej osi dtugosci od 12 do
15 cm. Grubo$¢ rozwatkowanego platu ciasta musi wynosi¢ 2-3 mm. Na rozwalkowanych platach ciasta uklada si¢
waleczki z nadzienia makowego i orzechowego, ktére nastgpnie zawija si¢ w ciasto, formujac zwezajace si¢ na kon-
cach 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. Wyrdb z nad-
zieniem makowym formuje si¢ w ksztalt podkéwki, a z nadzieniem orzechowym — w ksztalt litery C. Ksztalty musza
r6zni¢ si¢ 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 (objetos¢ wody musi odpowiadaé 35—
40 % ilosci maku). W niewielkiej ilosci wody rozpuszcza si¢ cukier i doprowadza uzyskany roztwér do wrzenia
(zamiast cukru mozna zastosowa¢ mi6d). Zmielony mak zmieszany z mlekiem w proszku, stodka butka tartg i
rodzynkami stopniowo dodaje si¢ do roztworu cukru, caly czas mieszajac, a nastgpnie gotuje, by uzyskaé dos¢ gesta
mas¢. Po ostygnieciu i zgestnieniu nadzienia makowego doprawia sig je startg Swiezg skorkg cytryny lub pastg cytry-
nowa, cynamonem i niewielkg iloScig cukru waniliowego. Nadzienia orzechowego nie gotuje si¢ — zmielone orzechy
wloskie miesza si¢ z cukrem (lub z miodem pszczelim), rodzynkami, mlekiem w proszku, goraca woda, cukrem wani-
liowym lub wanilinowym i zmielonym cynamonem. Maksymalnie 10 % masy mielonych orzechéw wioskich lub
zmielonego maku mozna zastapic¢ stodka butks tartg.

Oba nadzienia po ostygnieciu muszg by¢ dostatecznie geste, by mozna z nich bylo recznie formowaé waleczki.

Uformowane produkty uklada si¢ na blasze do pieczenia i smaruje masa z calego jaja lub samym zéltkiem. Posmaro-
wane masg jajeczng produkty pozostawia si¢ na blasze w chlodnym i przewiewnym miejscu, by masa jajeczna nieco
obeschla. Po obeschnigciu wierzchniej warstwy i po lekkim wyrosnieciu produktéw ponownie smaruje sig je roztrze-
pang 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 charakterys-
tyczng marmurkowq 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 zaleznosci od masy produktu i konsystencji nadzienia ubytek technologiczny podczas pieczenia wynosi okoto 10
%.

Etykietowanie: wyr6zniona nazwa produktu ,Bratislavsky rozok” lub jej odpowiednik w jezyku wegierskim; logo Unii
lub logo i napis Zarucend tradi¢nd $pecialita (gwarantowana tradycyjna specjalnos¢). Na opakowaniu moze widnie¢
skrot ZTS (GTS). Rozmiar czcionki w logo musi wynosi¢ co najmniej 15 mm.

Sposéb 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 umieszcza¢ na oznaczeniu ceny obok nazwy produktu lub na tabliczce informacyjnej w
poblizu produktéw.

Przechowywanie: w temperaturze pokojowe;.

W zaleznosci od zastosowanej ilosci drozdzy produkt zachowuje $wiezo$¢ przez 3-10 dni.

Produkt jest wytwarzany recznie, nie jest produkowany przemystowo.

Nie mozna go produkowaé w postaci zamrozonego wstepnie upieczonego poétproduktu, ktéry nastepnie si¢ rozmraza
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 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Tradycyjny charakter produktu wynika z jego tradycyjnego skladu, tj. nadzienie musi stanowi¢ co najmniej 40 % cal-
kowitej masy produktu koncowego.

Wyrdb ze specyficzng nazwg wypieka si¢ od ponad dwdch stuleci réwniez w krajach sgsiednich — na Wegrzech i w
Austrii, z ktérymi Stowacja przed mniej niz 90 laty tworzyla jeden organizm pafistwowy.

W swojej ksiazce pt. S vareskou dvoma tisicrociami (,Sladem 2000 lat gastronomii”) Vladimir Toméik cytuje zapisy
pochodzace z rejestréw, wedlug ktérych ,Bratislavsky rozok” byt podawany w zajazdach w 1590 r., chociaz sekret
jego produkgji 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 nastepujaca wzmianke: ,potozona niedaleko sklepu cukiernika Vik-
tora 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, podtytul brzmi: ,Historia
miasta opisana w oparciu o nazwy ulic i placéw wedtug opracowania wlasnego”, dr Tivadar Ortvay, Bratystawa,
1905 r; druk: FK. Wigand]. Na s. 304 i 305 w zalagczniku 1 do wydania tej ksiazki w jezyku wegierskim wspomina
si¢ o piekarni Scheuermanna w zwigzku z dzisiejszym placem Hviezdoslavovo ndmestie. Wspominany fragment tek-
stu brzmi: ,Niedaleko znajduje si¢ stara piekarnia Scheuermanna (dzi§ Laudy) wypiekajaca podkéwki z makiem i orze-
chami wloskimi, ktéra sprawila, Ze Bratystawa zastynela z tej specjalnosci. Kolejng taka specjalnoscia jest bratystawski
sucharek (bratislavsky suchdr) [...]").

Na s. 52 publikacji Chlieb nds kazdodenny (,Chleb nasz powszedni”) autorstwa V. Szemesa i V. Karovi¢a, wydanej w Bra-
tystawie w 1992 r., stwierdzono, Ze: ,z okazji dnia Swietego Mikolaja w 1785 r. piekarz Schiermann wystawit w witry-
nie swojego sklepu nowy rodzaj nadziewanego wypieku, ktéry przeszedt do historii pod nazwa »prespurské beugle«”.
Réznice w pisowni nazwisk Scheuermann i Schiermann nalezy ztozy¢ na karb bledu drukarskiego — prawidlowe
brzmienie tego nazwiska to Scheuermann.

,Bratislavsky rozok” byt w pozniejszym okresie wypiekany przez szereg piekarzy w Bratystawie. Jednym z najbardziej
znanych byt Agoston Schwappach, ktérego piekarnia powstata w 1834 r. i ktory oferowat podkéwki z makiem i orze-
chami wioskimi. Piekarze Scheuermann i Lauda, ktérzy wypiekali ,Bratislavsky rozok”, mieli swoich nastgpcow — zali-
czali si¢ do nich m.in. mistrz piekarski Johann Korce (1851-1919), kawaler Orderu Franciszka Jozefa, i jego syn,
mistrz piekarski Hans Korce. Tradycje piekarniczg rodziny Kor¢e kontynuowat Emil Kastner.

Inng popularna piekarnig byta tez piekarnia Gustdva Wendlera przy ulicy Stefénikovej w Bratystawie, ktéra oferowata
,Bratislavsky rozok” réwniez w sprzedazy wysytkowe;.

W nieistniejagcym juz bratystawskim dzienniku ,Pressburger Wegweiser” z 1863 r. cukiernik i piekarz Anton Pressber-
ger reklamowal miedzy innymi makowe i orzechowe ,beugle”.

W wydaniu wiedeniskiego 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 réwniez opisany w ksigzce autorstwa Terézii Vansovej i Jana Babilona z 1870 r.

Szereg piekarzy i cukiernikow wypiekato ,Bratislavsky rozok” w roéznych europejskich miastach, w szczeg6lnosci w
Austrii, Republice Czeskiej i na Wegrzech. Zgodnie z informacjami uzyskanymi od specjalistéw z dziedziny piekar-
stwa z innych pafistw wyréb noszacy nazwe ,Bratislavsky rozok” jest wypiekany w szeregu miast lub tez znane s3
tam przynajmniej jego ksztalt, przyblizona receptura i metoda wypieku. W zawodowych szkotach piekarskich i
cukierniczych w dawnej Czechostowacji prowadzono praktyczne szkolenia w zakresie wypiekania produktu ,Brati-
slavsky rozok”, zwlaszcza po 1950 r. Nazwy ,Bratislavsky rozok” zaczeto uzywaé po 1918 r., w zwigzku z powsta-
niem Czechostowacji i przemianowaniem miasta z jego pierwotnej nazwy Pressburg lub Pozsony na Bratystawe.
Zmieniala si¢ rdwniez nazwa samego produktu. Pierwotna nazwa ,beugel” zostala zmieniona na ,patké”, co w jezyku
wegierskim oznacza ,podkowe”. Wydaje sig, ze okreSlenie ,roZok” weszlo do uzycia wraz z wprowadzeniem nowej
nazwy miasta. Na Wegrzech do dzi$ uzywa si¢ nazwy ,Pozsonyi kifli” (,Bratislavsky rozok”), ktéra stanowi polaczenie
dawnej nazwy miasta z nowg nazwg odnoszacg si¢ do ksztattu produktu. Réwniez w Austrii nazwa ,Pressburger kip-
fel” jest bardziej powszechna, natomiast okreslenia ,beugel” uzywa si¢ rzadko.

Dzigki swojej historii ,Bratislavsky rozok” zachowat popularno$¢ po dzis dzien. Zgodnie z szacunkowymi danymi na
Stowacji wypieka go regularnie ponad 20 piekarni i cukierni, przy czym dziesigtki innych producentéw wypiekaja go
przynajmniej raz w tygodniu.

W 1999 i 2005 r. organizacja ,Slovenské druzstvo pekdrov” (stowacki cech piekarski) uwzglednita ,Bratislavsky
rozok” wér6d 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 odby? si¢ miedzynarodowy konkurs na najlepszy ,Bratislavsky rozok”
— konkurs ten zorganizowano w ramach wystawy ,Danubius Gastro” w Bratystawie. Wziglo w nim udzial dziewig¢
druzyn z trzech pafistw (wiadomo$¢ z pierwszej strony dziennika ,Bratislavské noviny” z dnia 25 stycznia 2007 r.).
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W gazetach bratystawskich i szeregu czasopism krajowych opublikowano seri¢ artykuléw poswieconych temu kon-
kursowi.

W dniu 25 lipca 2008 r. w dzienniku ,Novy ¢as” zamieszczono artykut po§wiecony produktowi ,Bratislavsky rozok”.
W artykule tym podano réwniez tradycyjny przepis na ,Bratislavsky rozok” z 1938 r. oraz zawarto nastgpujacy opis
dotyczgcy ksztattu produktu: ,[...] jezeli produkt ma nadzienie makowe, formuje si¢ go w ksztalt podkowy, natomiast
jezeli ma nadzienie orzechowe, formuje sie 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 si¢ w
ksztalt podkowy, a produkt z nadzieniem orzechowym — w ksztalt litery C”.
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