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Publicagio de um pedido de alteragio em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea b), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2018/C 19/11)

A presente publicagdo confere um direito de oposicio ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regula-
mento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (!).

PEDIDO DE APROVACAO DE ALTERACOES NAO MENORES DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE ESPECIALIDADES
TRADICIONAIS GARANTIDAS

Pedido de aprovacio de alteracdes nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro parigrafo, do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012

«BRATISLAVSKY ROiOK»/«PRESSBURGER KIPFEL»/«<POZSONYI KIFLI»
N.e UE: TSG-SK-02120 — 15.2.2016
1. Grupo requerente e interesse legitimo

Nome do agrupamento: Cech pekdrov a cukrdrov Regiénu zdpadného Slovenska

Endereco: M.R. Stefinika 10
902 01 Pezinok
SLOVENSKO/SLOVAKIA
Tel. +421 336413314
Correio eletrénico: sekretariat@cechpekarov.sk

O agrupamento que propde a altera¢do é o agrupamento na origem do pedido de registo do produto «Bratislavsky
rozok»/«Pressburger Kipfel»/«Pozsonyi kifli».

2. Estado-membro ou pais terceiro

Republica Eslovaca
3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteragdes
— X Nome do produto
— X Descrigdo do produto
— X Método de obtencio

— Outras [especificar]
Alteracdo dos dados de contacto do requerente
Alteragio da reserva do nome

Alteragdo dos dados de contacto do organismo responsavel pela verificagdo da observincia do caderno de
especificagdes

Alteracdo das exigéncias minimas e dos procedimentos de controlo da especificidade

4. Tipo de alteracio(des)
— X Alteragdo do caderno de especificagdes de ETG registada que, nos termos do artigo 53., n.c 2, do Regula-
mento (UE) n.o 1151/2012, ndo é considerada menor
5. Alteracio (des)
1. Alteragdo dos dados de contacto do requerente

Corrigiu-se o endereco de correio eletrénico do agrupamento requerente, substituindo o endereco
repecu@stonline.sk por sekretariat@cechpekarov.sk

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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2. Nome do produto

Retirou-se da denominacdo registada do produto «Bratislavsky rozok»|/<Pressburger Kipfel»/«Pozsonyi kifli» a deno-
minagdo alemd «Pressburger Kipfel», uma vez que ndo ¢ utilizada na Alemanha nem na Austria para designar este
tipo de produto. Na Austria e na Alemanha, o nome «Pressburger Beugel» é mais vulgar.

O novo nome registado do produto passa a ser «Bratislavsky rozok»/«Pozsonyi kifli».
Incluiu-se esta alteragdo no texto integral do caderno de especificagdes.

Substituiu-se «Registo sem reserva da denomina¢do» por «Registo com reserva da denominagdo». Esta alteracdo
baseia-se no artigo 25.0, n.° 2, do Regulamento (UE) n.c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho.

E do interesse comum da Repiiblica Eslovaca e da Hungria que o registo da denominagio «BRATISLAVSKY
ROZOK»[<POZSONYI KIFLI» seja mantido no registo das denominages protegidas.

3. Descrigdo do produto

Na descri¢do do produto, alterou-se o peso do produto, que passa de «entre 40 e 60 g» para «entre 40 e 70 g» Esta
alteragdo resulta de um acordo mutuo com a Hungria, jd que as padarias hingaras também fabricam «Bratislavsky
rozok»[<Pozsonyi kifli» de 70 g.

Propos-se retirar da descri¢do do produto os seguintes dados:
«Propriedades quimicas

— teor de matéria gorda no extrato seco — 20 %, no minimo;
— teor de aclicar no extrato seco — 12 %, no minimo.»

Esta alteragdo deve-se ao facto de o teor de matéria gorda ser indicado no ponto 3.6 e o teor de agiicar no extrato
seco ndo ser um indicador relevante.

4. Método de obtengio

Propds-se retirar do texto da descricdo do método de obtencdo do produto agricola ou do género alimenticio as
tabelas nas quais é indicada a receita para 1 000 unidades de 50 a 55 g e substitui-las pelo seguinte texto:

«As matérias-primas de base utilizadas na preparacio da massa sdo as seguintes: farinha de trigo, gordura (marga-
rina de mesa, margarina para folhados, manteiga, banha), agicar, sal, fermento (de 0,5 a 1% da quantidade de
farinha), ovos, leite em pd, agticar baunilhado ou acticar de vanilina, raspa de limdo ou casca de limdo seca, dgua;
pode utilizar-se agticar com canela. A massa deve incluir, no minimo, 30 % de matéria gorda em relacdo a quanti-
dade de farinha utilizada.

No recheio de noz, adiciona-se geralmente, as nozes moidas, agticar granulado (ou mel), pdo ralado doce, agticar
baunilhado ou agticar de vanilina, agticar com canela e acrescenta-se dgua quente ou leite a mistura.

No recheio de sementes de papoila, adiciona-se geralmente, as sementes de papoila moidas, acticar granulado (ou
mel), pdo ralado doce, aglicar com canela, agticar baunilhado ou agticar de vanilina e acrescenta-se dgua quente ou
leite a mistura.

Pode acrescentar-se doce (de ameixa ou alperce) ou passas de uva ao recheio, para melhorar o sabor.»

Esta alteragdo deve-se ao facto de os diferentes fabricantes da Eslovdquia e da Hungria utilizarem os vérios ingredi-
entes em proporgdes distintas e de a receita ndo constituir uma caracteristica especifica deste produto. A especifici-
dade do produto resulta do trabalho do padeiro ou do pasteleiro. Ndo é necessdrio estabelecer a por¢do de cada
um dos ingredientes para efeitos de controlo dos pardmetros minimos do produto acabado. Por conseguinte,
propos-se substituir a receita pelo texto seguinte, que tem em conta os ingredientes utilizados e permite que os
fabricantes (incluindo os estrangeiros) utilizem os ingredientes que, na sua regido, se encontram disponiveis, sdo
efetivamente utilizados e correspondem as expectativas dos consumidores, de acordo com as receitas tradicionais,
que variam ligeiramente consoante as regides.
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No texto da descricio do método de obtengdo, complementou-se a expressdo «agtcar baunilhado» do seguinte
modo: «agticar baunilhado ou agticar de vanilinay.

Esta alteracdo deve-se ao facto de, atualmente, o aglicar de vanilina ser mais frequentemente utilizado do que
o aclicar baunilhado. Tal ndo afeta de modo algum o produto final. Incluiu-se esta alteragdo no texto integral do
caderno de especificacdes.

Na versdo eslovaca do texto relativo ao método de confe¢do, corrigiu-se o termo «Zemle» (pdezinhos), substituindo-o
pelo termo «klonky» (bolas).

Esta alteragdo é motivada pela decisdo de utilizar o termo técnico. No texto do método de confecdo, propos-se
corrigir a expressio «estreitando gradualmente o didmetro», substituindo-a pela expressdo «que se vdo gradualmente
adelgacando».

Esta alteracdo é motivada pela decisdo de utilizar o termo técnico, a fim de conferir maior precisdo.

No texto do método de confecdo, segundo pardgrafo, no final da frase «O recheio de sementes de papoila
prepara-se fervendo os ingredientes em dgua, ou escaldando-os com dgua a ferver» propds-se introduzir o texto
«(a quantidade de liquido representa 35% a 40 % da quantidade de sementes de papoila)», a fim de determinar
a quantidade de liquido utilizada na receita e garantir a qualidade do produto.

Corrigiu-se a frase «O miolo de noz moido pode ser substituido por pdo ralado doce, no maximo, até 10 % do
peso», que passa a ter a seguinte redagdo: «O miolo de noz moido ou as sementes de papoila do recheio podem ser
substituidos por pdo ralado doce, no maximo, até 10 % do peso». Esta alteracdo justifica-se pela preocupacio de
garantir a qualidade do produto e determinar a quantidade de pdo ralado doce utilizada.

E necessdrio corrigir a temperatura e o tempo de cozedura, tendo em conta a alteragio da dimensdo do produto
referida no ponto 3.5, e incluir também os diversos tipos e modelos de fornos.

Propos-se alterar a temperatura, fixando um intervalo entre 170 °C e 220 °C, bem como o tempo de cozedura para
os produtos com 50 a 70 g de peso, ou seja, entre 15 e 20 minutos.

Esta alteragdo decorre da necessidade de uniformizar as temperaturas de cozedura para os diferentes tipos e mode-
los de fornos e também do aumento do peso mdximo do produto, de 60 g para 70 g.

No que respeita a rotulagem, propos-se o aditamento da seguinte frase: <O tamanho minimo do logétipo, ou seja,
15 mm, deve ser respeitado». Trata-se, com efeito, de uma obrigacdo imposta pela legislagio em vigor que os fabri-
cantes se esquecem de cumprir.

No que se refere ao método e local de venda, aditou-se o seguinte texto: «Sempre que o produto é vendido sem
embalagem, o logétipo da ETG pode ser colocado na etiqueta do prego, préximo do nome do produto, ou num
letreiro informativo colocado junto do produto».

Esta alteracdo justifica-se pela preocupagio de fornecer informagdes mais precisas quando o produto é vendido ndo
embalado.

Corrigiu-se o texto no que respeita ao armazenamento. Eliminou-se do texto a frase, <O produto deve ser mantido
a temperatura de +10 °C» que passa a ter a seguinte redacdo: «Armazenamento: a temperatura ambiente. O prazo
de validade varia entre trés e 10 dias, em funcio da quantidade de fermento utilizada».

Esta alteracdo justifica-se pelo facto de se tratar de uma obrigagdo ndo fundamentada, que diminuia a qualidade dos
produtos vendidos, era muitas vezes ignorada e colocava problemas aos fabricantes devido ao elevado teor de
matéria gorda do produto. O requisito relativo a temperatura de armazenamento constava do antigo caderno de
especificagdes apenas pelo facto de o produto figurar na categoria dos produtos de pastelaria.

5.  Especificidade do produto agricola ou género alimenticio

No quinto travessdo, aditou-se o seguinte texto: «O produto ndo pode ser fabricado como um produto semiacabado
previamente cozido e congelado, que tem de ser descongelado antes do processo final de cozedura; é sempre fabri-
cado como um produto fresco».

Esta alteracdo justifica-se pelo facto de o produto ter de ser obrigatoriamente fresco e fabricado de acordo com
uma receita tradicional; antigamente, ndo se utilizavam processos de ultracongelagdo nem de cozedura prévia.
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No sexto travessdo, corrigiu-se o texto relativo a aplicacdo de clara e de gema de ovo antes da cozedura,
eliminando-se o termo «geralmente» e a expressdo «duas vezes».

Esta alteracdo é motivada pela preocupagio de ndo limitar o fabricante se ele pretender obter um efeito marmore-
ado, ndo havendo necessidade de o prescrever, e ndo afeta de modo algum o produto final.

6. Exigéncias minimas e procedimentos de controlo da especificidade

Alterou-se a primeira frase, mediante o aditamento do seguinte texto: «deve incluir, no minimo, 30 % de matéria
gorda em relagdo a quantidade de farinha».

Esta alteracdo deve-se a uma preocupagdo de harmonizagio com os pontos 3.6 e 3.7 do caderno de especificagdes.
Eliminaram-se as disposi¢des «quimicas e microbioldgicas», mantendo-se apenas as disposi¢des fisicas.

Esta alteracdo é necessdria jd que as disposices microbioldgicas ndo constam da legislagio nem foram definidas,
para além do facto de ndo serem justificadas no momento do controlo prévio a comercializagdo do produto; por
outro lado as disposi¢des quimicas nem sequer foram definidas no caderno de especificacdes inicial. Com esta
alteragdo, pretende-se uma maior precisio terminoldgica.

7. Autoridades ou organismos que verificam a observincia do caderno de especificacbes

Alteracdo do enderego de correio eletrénico do organismo encarregado de verificar a observancia do caderno de
especificagdes, que passa a ser: buchlerova@svps.sk

Esta alteracdo decorre da mudanca de enderego de correio eletrénico na organizagio.

CADERNO DE ESPECIFICACOES DE ESPECIALIDADE TRADICIONAL GARANTIDA
«BRATISLAVSKY ROZOK»/«POZSONYI KIFLI»
N.o UE: TSG-SK-02120 — 15.2.2016
«Repiblica Eslovaca»
1. Nome a registar

«Bratislavsky rozok»/«Pozsonyi kifli»

2. Tipo de produto

Classe 2.24. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos

3. Justificacio do registo
3.1. Indicar se o produto

— X € o resultado de um modo de producio, transformagio ou composi¢do que corresponde a uma prética
tradicional para esse produto ou género alimenticio;

— [0 é produzido a partir de matérias-primas ou ingredientes utilizados tradicionalmente.

A designagdo eslovaca de «Bratislavsky rozok» comecou a ser utilizada cerca de 1920, quando a cidade de Press-
burg, entdo parte da Checoslovdquia e capital da Eslovdquia, passou a chamar-se Bratislava. A partir desse ano,
o produto adotou o nome da cidade, passando a chamar-se «Bratislavsky rozok». Apds a ado¢do do novo nome da
cidade, o termo «Kipfel» comegou a ser utilizado na Austria, em vez do habitual «Beugel», associado ao antigo
nome da cidade. O nome original em hiingaro, Pozsonyi patkd, que significa literalmente «Ferradura de Bratislava»,
generalizou-se numa primeira fase. Segundo as informagdes atualmente disponiveis, em vdrias padarias e pastela-
rias htngaras, em especial de Budapeste, o produto é confecionado e comercializado sob a designacio «Pozsonyi
kifli», uma traducdo de «Bratislavsky roZok», e «Pozsonyi» que era o nome original da cidade utilizado até 1918.
Considerando o costume consagrado, propds-se manter o registo da denominacio «Pozsonyi kifli», em htngaro.

3.2. Indicar se o nome
— X ¢ tradicionalmente utilizado para designar o produto especifico;

— [ indica o carater tradicional do produto ou as suas especificidades.

O produto é especifico em termos de composicio e método de producdo, ambos historicamente consagrados.
A expressdo «Bratislavsky rozok» € utilizada exclusivamente para designar este tipo especifico de produto de pada-
ria ou de pastelaria.
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O cardter especifico do produto reside na sua superficie distintiva «marmoreada», ou seja, nas manchas ligeiras de
cor mais clara do que o resto da superficie superior da crosta. Ndo hd outros produtos de padaria ou pastelaria de
superficie idéntica.

— o produto distingue-se de outros tipos de bolos de padaria ou pastelaria a venda no mercado pela sua forma
e peso, mas também pela variedade dos recheios; A massa possui maior quantidade de matéria gorda do que
outros bolos e apresenta uma superficie marmoreada tinica;
— o produto possui aroma e sabor especificos conferidos pelo recheio utilizado (de semente de papoila ou de
noz);
— distingue-se pelo aspeto e forma especiais: representando uma pequena ferradura, ou evocando a letra «C.
A fim de preservar o seu cardter tradicional, durante a preparagdo do bolo, devem ser observados os seguintes
aspetos relativos a receita:
— a massa deve incluir, no minimo, 30 % de matéria gorda em relagdo a quantidade de farinha;
— o recheio tem de constituir, no minimo, 40 % do peso total do produto acabado;
— o produto ¢ pincelado com ovo batido ou gema de ovo antes da cozedura, o que, de acordo com o método de
produgdo, contribui para a formagdo da superficie marmoreada do bolo.
4. Descricdo
4.1. Descrigdo do produto identificado com o nome inscrito no ponto 1, incluindo as principais caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas ou organolépticas que demonstram a especificidade do produto (artigo 7.0, n.o 2, do presente regulamento)
Bolo de padaria ou pastelaria, com recheio de semente de papoila ou de noz e cobertura brilhante e marmoreada.
Caracteristicas organolépticas
Cor: crosta que varia entre castanho e castanho-escuro. A secgdo revela a quantidade generosa do recheio envolto
apenas por alguns milimetros de massa; a cor do recheio de semente de papoila varia entre cinzento-escuro e preto
e a do recheio de noz é castanha.
Aspeto: superficie uniforme, brilhante, cor que varia entre castanho e castanho-escuro, com ligeiras manchas de cor
mais clara que conferem a crosta superior um aspeto marmoreado.
Consisténcia: superficie firme, fina e quebradica.
Aroma e sabor delicados, tipicos do recheio em questdo (ou seja, tipicos da semente de papoila ou da noz); o sabor
é agradavelmente doce e o aroma depende dos ingredientes utilizados.
Caracteristicas fisicas
Forma: nos bolos com recheio de sementes de papoila, forma de ferradura, adelgacando-se gradualmente do centro
para as pontas e, nos de recheio de noz, forma de «C».
Peso: geralmente entre 40 e 70 g.
4.2. Descrigdo do método de obtencio obrigatdrio do produto identificado com o nome inscrito no ponto 1, incluindo, se pertinente,

a natureza e caracteristicas das matérias-primas ou ingredientes utilizados e o método de preparagdo do mesmo (artigo 7.9,
n.2 2, do presente regulamento)

As matérias-primas de base utilizadas na preparagdo da massa sdo as seguintes: farinha de trigo, gordura (marga-
rina de mesa, margarina para folhados, manteiga, banha), agdcar, sal, fermento, de 0,5% a 1% da quantidade de
farinha, ovos, leite em pd, aclicar baunilhado ou agtcar de vanilina, casca de limdo ou casca de limdo seca, dgua;
pode utilizar-se agticar com canela. A massa deve incluir, no minimo, 30 % de matéria gorda em relagdo a quanti-
dade de farinha e o recheio deve constituir, no minimo, 40 % do peso total do produto acabado.

No recheio de noz, adiciona-se geralmente, as nozes moidas, agticar granulado (ou mel), pdo ralado doce, agticar
baunilhado ou acticar de vanilina, aglicar com canela e acrescenta-se dgua quente ou leite a mistura.

No recheio de sementes de papoila, adiciona-se geralmente, as sementes de papoila moidas, acticar granulado (ou
mel), pdo ralado doce, agticar baunilhado ou aciicar de vanilina e acrescenta-se dgua quente ou leite a mistura.

Pode acrescentar-se doce (de ameixa ou alperce) ou passas de uva ao recheio, para melhorar o sabor.
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Método de confecdo

Preparagdo da massa: mistura-se a farinha com a dgua, o leite em pd, eventualmente diluido em dgua, fermento,
sal, agticar e gordura alimentar. A gordura pode ser misturada primeiro com farinha, sendo os restantes ingredien-
tes adicionados depois. Deixa-se a massa a levedar durante 30 a 40 minutos. Depois de a massa ter aumentado de
volume, amassa-se novamente um pouco, dividindo-a seguidamente em pedagos moldados em pequenas esferas.
Deixa-se levedar novamente durante 15 a 20 minutos e moldam-se as bolas em tiras elipticas com 12 a 15 ¢cm no
eixo maior. Uma vez moldada, a massa deve ter entre 2 ¢ 3 mm de espessura. Colocam-se bolinhas de recheio de
semente de papoila ou de noz em cada pedago de massa e envolve-se de modo a formar cilindros de 12 a 15 cm
de comprimento, que se vdo gradualmente adelgacando do centro para as pontas. Depois de envolver completa-
mente o recheio, a massa deve ser unida regularmente, ficando o ponto de unido na parte inferior do bolo, ao
dar-lhe a forma de crescente, no tabuleiro. Os bolos com recheio de semente de papoila sio moldados em forma
de ferradura e os de recheio de noz em forma de «C». As formas tém de ser claramente diferentes para se poder
distinguir a primeira vista qual o recheio do bolo.

Preparacdo do recheio: o recheio de sementes de papoila prepara-se fervendo os ingredientes em dgua, ou
escaldando-os com dgua a ferver (a quantidade de liquido representa 35 % a 40 % da quantidade de sementes de
papoila). No caso de cozedura, dissolve-se o agticar numa pequena quantidade de dgua e vai ao lume até levantar
fervura (pode utilizar-se mel em vez de agtcar). Adiciona-se ao agticar dissolvido a mistura de sementes de papoila
moidas misturada com o leite em p9, pdo ralado doce e passas de uva, mexendo continuamente enquanto coze, até
a mistura engrossar e se obter uma massa pastosa bastante espessa. Deixa-se arrefecer o recheio de sementes de
papoila, que vai adquirindo maior espessura, e melhora-se o sabor adicionando raspa ou pasta de limdo e um
pouco de canela ou de agtcar baunilhado. O recheio de noz nio necessita de cozedura: mistura-se apenas o miolo
de noz moido com agiicar (ou mel), passas de uva, leite em p6, dgua quente, agticar baunilhado ou agticar de
vanilina e canela moida. O miolo de noz moido ou as sementes de papoila do recheio podem ser substituidos por
pdo ralado doce, no maximo, até 10 % do peso.

Os dois recheios tém de ser suficientemente espessos para permitir moldar pequenas esferas a méo, depois de frios.

Uma vez moldados, os bolos sdo colocados num tabuleiro e pincelados com ovo ou apenas gema de ovo. Depois
de pincelados e dispostos no tabuleiro, deixam-se em local fresco e arejado até a cobertura secar ligeiramente. Apds
secagem da superficie e de ligeira fermentagdo, os bolos sdo novamente pincelados com ovo batido, que deve secar
antes de serem colocados numa estufa para levedar. Depois de levedados, vdo ao forno a cozer como os outros
piezinhos de massa fermentada. Durante a levedagdo e, em especial, durante a cozedura, o ar quente abre fissuras
na superficie, criando a estrutura «marmoreada» tipica na crosta.

Os bolos sdo cozidos em forno sem vapor, a temperatura de 170-220 °C.

O tempo de cozedura depende do peso do produto: 10-12 minutos para os bolos de 40-50 g; 15-20 minutos para
os de 50-70 g.

Depois de arrefecerem, os bolos sdo preparados para envio e comercializagdo.
As perdas técnicas e as perdas na cozedura, por peso e consisténcia do recheio, sdo de aproximadamente 10 %.

Rotulagem: deve ser realcada a designagio «Bratislavsky roZok» ou a designa¢do equivalente em hiingaro; indicagio
do logétipo da UE ou do logétipo e da inscrigdo «Zarucend tradi¢nd Specialita» (Especialidade Tradicional Garan-
tida). A embalagem pode ostentar a abreviatura «ZTS» (ETG). O tamanho minimo do logétipo, ou seja, 15 mm,
deve ser respeitado.

Método e local de venda: o «Bratislavsky roZok» é vendido a unidade nos locais especializados de escoamento do
fabricante ou em pastelarias, cafés e estabelecimentos de comida rdpida. Sempre que o produto é vendido sem
embalagem, o logétipo da ETG pode ser colocado na etiqueta do prego, préximo do nome do produto, ou num
letreiro informativo colocado junto do produto.

Armazenamento: a temperatura ambiente.
O prazo de validade varia entre trés e 10 dias, em fun¢io da quantidade de fermento utilizada.
E um produto artesanal e nio produzido em massa.

O produto ndo pode ser fabricado como um produto semiacabado previamente cozido e congelado, que tem de ser
descongelado antes do processo final de cozedura; é sempre fabricado como um produto fresco.
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4.3. Descrigdo dos principais elementos que determinam o cardter tradicional do produto (artigo 7.0, n.o 2, do presente
regulamento)

O cardter tradicional do produto baseia-se na sua composi¢do, ou seja, no facto de o recheio ter de constituir 40 %,
no minimo, do peso total do produto acabado.

O produto ¢ fabricado hd mais de dois séculos com esta designacgdo, incluindo na Hungria e na Austria, paises
vizinhos que estavam unidos a Eslovdquia hd menos de 90 anos.

O livro de Vladimir Tomc¢ik S vareskou dvoma tisicrociami refere que, de acordo com algumas indica¢des em registos
contabilisticos, o «Bratislavsky rozok» era servido em hospedarias em 1590, embora o segredo do seu fabrico seja
muito mais antigo.

Na pdgina 305 de Ulice a ndmestia mesta Bratislavy («Ruas e Pracas da Cidade de Bratislava»), de Tivadar Ortvay,
publicado em Bratislava em 1905, pode ler-se o seguinte: <Ndo longe da pastelaria de Viktor Mayer, a antiga pada-
ria Scheuermann (hoje Lauda) fabrica as ferraduras de semente de papoila ou de noz, especialidade que tornou
famosa a cidade de Bratislava» [Ulice a ndmestia mesta Bratislavy, Historia mesta podla ndzvov ulic a ndmesti,
podla povodnych vyskumov napisal Dr. Tivadar Ortvay, Bratislava, 1905, knihtlaciaren F.X. Wiganda; as pdginas
304 e 305, em htngaro, do livro referido no anexo 1, mencionam a padaria Scheuermann, relacionando-a com
o lugar que atualmente tem o nome de «Hiezdoslav». Extrato do texto pertinente: «Ali perto existe a antiga padaria
Scheuermann (hoje Lauda), que fabrica as ferraduras de semente de papoila ou de noz, especialidade que tornou
famosa Bratislava. A “bratislavsky suchdr” (Bolacha de Bratislava) é outra das especialidades ...»].

Na pdagina 52 de Chlieb nds kazdodenny (O pdo nosso de cada dia), de V. Szemes e V. Karovi¢, publicado em Bratis-
lava em 1992, pode ler-se: <Em 1785, no dia de S. Nicolau, a padaria Schiermann colocou na montra um novo
tipo de bolo com recheio que ficou na Histéria com a designacio de “pre$purské beugle”». Presume-se que
a diferenga entre Scheuermann e Schiermann constitua um erro tipografico; o nome correto é Scheuermann.

Pouco tempo depois, vérias padarias de Bratislava comegaram a fabricar «Bratislavsky roZok». Um dos nomes mais
famosos é Agoston Schwappach, cuja padaria foi fundada em 1834, na qual se vendiam ferraduras de semente de
papoila e de noz. Dois dos sucessores dos fabricantes de «Bratislavsky rozok», Scheuermann e Lauda, foram
o mestre padeiro Johann Korce, que viveu entre 1851 e 1919 e era cavaleiro da Ordem de Franz Josef, e o seu
filho, Hans Korce. A familia Korce sucedeu Emil Kastner. A familia Korée sucedeu Emil Kastner.

A padaria Gustdv Wendler, em Stefanikova ulica, em Bratislava, que enviava «Bratislavsky roZok» pelo correio, era
igualmente famosa.

Numa antiga revista de Bratislava, a Pressburger Wegweiser, de 1863, a pastelaria e padaria de Anton Pressberger
anuncia, entre outros, os «“beugel” de sementes de papoila e de noz».

O jornal vienense Neue Freie Presse, de 16 de abril de 1938, inclui uma receita de «Pressburger Kipfel — Bratislavské
rozky». A receita e 0 método de confecdo sdo praticamente idénticos aos praticados ainda hoje.

Terézia Vansovd e Jan Babilon descrevem igualmente o «Bratislavsky rozok» no livro que publicaram em 1870.

Ao longo do tempo, padarias e pastelarias em vérias cidades europeias comecaram a fabricar «Bratislavsky rozok,
embora a maior parte da produgio se situasse na Austria, na Reptiblica Checa e na Hungria. Segundo informacoes
de especialistas em produtos de padaria noutros paises, fabricava-se um produto denominado «Bratislavsky rozok»
em diversas cidades (ou, pelo menos, a sua forma, receita aproximada ou método de confecio eram conhecidos).
Havia diversas escolas profissionais de padaria e pastelaria na antiga Checoslovidquia que ministravam formacdo
prética sobre o fabrico de «Bratislavsky rozok», em especial depois de 1950. A designacio «Bratislavsky rozok» s6
comecou a ser utilizada em 1918, apds a fundagdo da Checoslovaquia e da alteragdo do nome original da cidade,
de «Pressburg» ou «Pozsony» para Bratislava. O nome do produto mudou igualmente. A designagdo original, «Beu-
gely, passou, em hiingaro, para «patké», que significa «ferradura». Aparentemente, o termo «rozok» comecou a ser
utilizado juntamente com o novo nome da cidade. Na Hungria, a designagdo «Pozsonyi kifli» («Bratislavsky rozok»),
ou seja, o antigo nome da cidade associado a nova designagio morfoldgica, mantém-se ainda hoje. Também na
Austria a designacio «Pressburger Kipfel» é mais vulgar, sendo o termo «Beugel» mais raro.

O Bratislavsky rozok» é um produto com uma longa histéria, o que ndo o impede de continuar a usufruir de
grande popularidade ainda hoje. Calcula-se que continue a ser fabricado na Eslovdquia em mais de 20 padarias
e pastelarias e, pelo menos uma vez por semana, ainda seja confecionado por dezenas de outros fabricantes.
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Em 1999 e 2005, a cooperativa de padeiros da Eslovdquia apresentou o «Bratislavsky rozok» na final de um con-
curso mundial, a «Coupe Lesaffre», da Padaria Lesaffre, em Paris, onde, entre outros produtos, foi vivamente apreci-
ado pelo jari.

No inicio de 2007, realizou-se pela primeira vez um concurso internacional para determinar o melhor «Bratis-
lavsky rozok», no ambito da exposicio Danubius Gastro, realizada em Bratislava, que atraiu nove equipas de trés
paises (primeira pagina do Bratislavské noviny, de 25 de janeiro de 2007).

Além dos artigos do «Bratislavské noviny», varios jornais nacionais publicaram também informagdes sobre
0 concurso.

Em 25 de julho de 2008, o didrio Novy ¢as também publicou um artigo sobre o «Bratislavsky rozok». O artigo
inclufa ainda uma receita tradicional de 1938 e na descrigio do produto dizia-se: «... a forma de ferradura

,

é recheada com sementes de papoila e a forma em “C” é recheada com noz».

A revista Epicure publica, na pdgina 52, um artigo intitulado «O Bratislavsky rozok — tradi¢do de longa historia»,
no qual se afirma que o produto «confecionado com recheio de sementes de papoila tem a forma de ferradura
e o de recheio de noz a forma da letra C».




	Publicação de um pedido de alteração em conformidade com o artigo 50.o, n.o 2, alínea b), do Regulamento (UE) n.o 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agrícolas e dos géneros alimentícios (2018/C 19/11)

