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Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 320/19)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~BRATISLAVSKY ROZOK” LUB ,PRESSBURGER KIPFEL” LUB ,POZSONYI KIFLI”

NR WE: SK-TSG-0007-0056-04.02.2008

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Cech pekdrov a cukrdrov regiénu zdpadného Slovenska
Adres:  M.R. Stefénika 10

902 01 Pezinok

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 336413314
E-mail: repecu@stonline.sk
2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Stowacka (SK)

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Bratislavsky rozok” lub ,Pressburger Kipfel” lub ,Pozsonyi kifli”

3.2. Nazwa:

jest specyficzna sama w sobie
[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Produkt jest specyficzny ze wzgledu na historycznie ustalony sklad i metode produkcji. Nazwa ,Brati-
slavsky rozok” uzywana jest wylacznie do okreslania tego szczegdlnego rodzaju wypieku delikateso-
wego.

Stowacka nazwa ,Bratislavsky rozok” zaczela by¢ uzywana okoto 1920 roku po zmianie nazwy miasta
Pressburg, bedacego wowczas czgscia Czechoslowacji i stolica Stowacji, na Bratystawa. Od tego roku
nazwa ciastka zostala dostosowana do nowej nazwy miasta, stad ,Bratislavsky rozok”. Po przyjeciu
nowej nazwy miasta, w Austrii — zamiast zwykle uzywanego Beugle — zaczgto uzywaé okreslenia Kipfel,
w polaczeniu ze starg nazwg miasta. Zwyczaj ten zachowal si¢ w Austrii do dnia dzisiejszego, jako
wersje niemiecka zalecamy zatem nazwe ,Pressburger Kipfel”. Nazwa uzywang pierwotnie w jezyku
wegierskim byla ,Pozsonyi patkd” (co thumaczy sie jako ,bratystawska podkowa”). Zgodnie z aktualng
informacjg od kilku wegierskich piekarzy i cukiernikéw, wyrdb, zwlaszcza w Budapeszcie, wytwarza si¢
i sprzedaje pod nazwa ,Pozsonyi kifli”, co thumaczy si¢ jako ,Bratislavsky rozok”, od nazwy miasta
stosowanej od 1918 r. W Swietle tego ustalonego zwyczaju proponujemy, by zachowaé nazwe
,Pozsonyi kifli”.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4. Rodzaj produktu:

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki lub inne wyroby piekarnicze
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3.5.

3.6.

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Ciastko delikatesowe w ksztalcie polksiezyca z nadzieniem makowym lub orzechowym o l$nigcej
i marmurkowatej powierzchni.

Whasciwosci organoleptyczne:

Kolor: Kolor skérki bragzowy do ciemnobrazowego; po przekrojeniu pod kilkumilimetrowa ostonka
ciasta o niejednolitej fakturze widaé wylacznie nadzienie — nadzienie makowe ma kolor ciemnoszary
do czarnego, a nadzienie orzechowe jest brazowe;

Wyglad: z wierzchu skérka przypomina marmurek, ma I$nigca powierzchni¢ o jednolitym kolorze
brazowym do ciemnobrazowego w delikatne plamki o ja$niejszym kolorze;

Konsystencja: warstwa ciasta zwarta, cienka, kruszy si¢ przy lamaniu;
Zapach i smak: delikatny, wlasciwy dla danego nadzienia (np. typowo smak orzechowy lub makowy),

przyjemny stodki smak i aromat uzytych skladnikéw.

Whasciwosci fizyczne:

Ksztalt: w przypadku nadzienia makowego — w ksztalcie podkowy o mniejszej $rednicy, a w przypadku
nadzienia orzechowego — w ksztalcie litery C;

Waga:: zwykle od 40 do 60 g.

Whasciwosci chemiczne:

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie — co najmniej 20 %,
— zawarto$¢ cukru w suchej masie — co najmniej 12 %.

Opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Surowce i skladniki stosowane w wyrobie

Przepis dla 10 kg maki:

CIASTO makowy orzechowy
maka pszenna T-512 10,00 kg 10,00 kg
cukier krysztat 1,50-1,70 kg 1,50-1,70 kg
drozdze 0,40-0,70 kg 0,40-0,70 kg
tluszcz  spozywczy (tluszcz rodlinny, margaryna lub 3,00-4,00 kg 3,00-4,00 kg
masto)
sél 0,06-0,10 kg 0,06-0,10 kg
mleko w proszku 0,20-0,30 kg 0,20-0,30 kg
masa jajowa (Swieze jaja) 0,40-1,20 kg 0,40-1,20 kg
woda 2,00-2,50 kg 2,00-2,50 kg

NADZIENIE MAKOWE

mielony mak 8,00-12,00 kg —
cukier krysztat 4,00-8,00 kg —
cukier waniliowy 0-0,50 kg —

mleko w proszku 0-1,00 kg —
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posiekana skorka cytryny lub pasta cytrynowa 0-0,10 kg —
mielony cynamon 0-0,05 kg —
woda 4,00-6,00 kg —

NADZIENIE ORZECHOWE

mielone orzechy wloskie — 8,00-12,00 kg
cukier krysztat — 4,00-6,00 kg
stodkie okruchy — 1,00-3,00 kg
rodzynki — 0-0,50 kg
aromat — 0-0,10 kg
woda — 3,00-5,00 kg
DEKOROWANIE

biatko lub zéltko jaja 0,60-1,20 kg 0,60-1,20 kg

(do posmarowania powierzchni ciastka)

Metoda produkgji:

Ciasto przygotowuje si¢ przez zmieszanie maki z 2 do 2,5 kg wody (lub wody z dodanym mlekiem
w proszku), drozdzami, sola, cukrem i tluszczem spozywczym (olejem roslinnym, margaryna lub
mastem). Wymieszane ciasto nalezy odstawi¢ na 30-40 minut, aby wyrosto. Gdy ciasto widocznie
zwickszy objetosé, nalezy je ponownie chwile zagniataé, a nastepnie podzieli¢ na kawatki i uformowa¢
z nich bochenki. Pozostawia si¢ je do wyro$nigcia na 15 do 20 minut, a nastgpnie rozwalkowuje
w owalne paski mierzace od 12 do 15 cm na dluzszej osi. Rozwalkowany pasek ciasta musi mieé
grubo$¢ od 2 do 3 mm. Kawalki nadzienia makowego i orzechowego o walcowatym ksztalcie uklada
si¢ na rozwatkowanych paskach ciasta, a nastepnie owija ciastem, by uformowaé walce o dtugosci od
12 do 15 cm, szerokie na Srodku, zwezajace si¢ na koncach. Po owinigciu nadzienia kofice ciasta
nalezy polaczy¢, a punkt zlgczenia, po uformowaniu ciastka w pétksigzyc na blasze do pieczenia, musi
znalez¢ si¢ na spodzie wyrobu. Wyrdb formuje si¢ w ksztalt podkowy w przypadku nadzienia mako-
wego, a w przypadku nadzienia orzechowego — w ksztalt litery C. Ksztalty musza r6zni¢ si¢ na tyle,
by mozna bylo w mgnieniu oka odrézni¢, jakie kryja nadzienie.

W celu przygotowania nadzienia makowego rozpuszcza si¢ cukier w niewielkiej ilosci wody
i doprowadza roztwér do wrzenia. Zmielony mak, zmieszany z mlekiem w proszku, stopniowo dodaje
si¢ do roztworu cukru, caly czas mieszajac, a nastgpnie gotuje, by uzyskaé dos¢ gesta mase. Nastgpnie
nadzienie makowe nalezy schlodzi¢ i doda¢ do niego solidng porcje posiekanej skorki cytryny lub
pasty cytrynowej wraz z niewielka iloscia cukru waniliowego, jesli to konieczne. Nadzienia orzecho-
wego nie gotuje si¢, lecz po prostu miesza mielone orzechy z cukrem, goraca woda i odpowiednia
iloscig aromatu. Stodkimi okruchami mozna zastgpi¢ nie wigcej niz 10 % mielonych orzechow.

Oba nadzienia musza by¢ dostatecznie geste, by mozna z nich bylo recznie uformowaé mate bochenki.

Uformowane produkty uklada si¢ na blasze i smaruje masg jajowa lub samym zéltkiem, rozcien-
czonym niewielka iloscia wody. Posmarowane masg jajowa wyroby pozostawia si¢ na blasze
w chlodnym i przewiewnym miejscu, by ich wierzch nieco obsecht. Gdy ich powierzchnia obeschnie,
produkty wkiada si¢ do pieca fermentacyjnego. Wyrosnigte wyroby piecze si¢ jak wyroby z ciasta
drozdzowego. Podczas wyrastania, a w szczegblnoséci podczas pieczenia, podmuch suchego powietrza
tworzy na powierzchni delikatne pekniecia i charakterystyczna marmurkowatg strukture wierzchniej
skorki wyrobu.

Jesli chee si¢ uzyskaé ,Bratislavsky rozok”, ktérego powierzchnia jest bardzo marmurkowata, rogaliki
wyjmuje si¢ z pieca fermentacyjnego wyrosniete do polowy, smaruje ponownie masg jajowa lub
z6ltkiem, pozwala im obeschngé (15 do 30 minut), a nastgpnie z powrotem wklada do pieca fermen-
tacyjnego, by urosly do kofica. Sprawia to, ze powierzchnia jest bardziej marmurkowata. Wyroby
piecze si¢ bez pary w temperaturze od 180 do 200 °C.

Czas pieczenia zalezy od wielkosci wyrobow; przy wadze od 30 do 35g czas pieczenia wynosi
7-8 minut, przy wadze od 40 do 50 g czas pieczenia to 10-12 minut, a przy wadze réwnej lub
wickszej niz 60 ¢ wyroby nalezy piec 15 minut lub dluzej.
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Po ostudzeniu, wypieki przygotowuje si¢ do przewozu i sprzedazy.

Oznakowanie:

wyszczegélniona nazwa wyrobu ,Bratislavsky rozok” lub jej niemiecki albo wegierski odpowiednik;

logo wspdlnotowe lub logo i napis Zarucend tradicnd Specialita (gwarantowana tradycyjna specjalnosc).
Na opakowaniu moze widnie¢ skrét ZTS (GTS).

Sposéb i miejsce sprzedazy:

.Bratislavsky roZok” sprzedaje si¢ na sztuki w specjalistycznych sklepach przy zakladach piekarniczych
lub w cukierniach, kawiarniach i barach szybkiej obslugi.

Przechowywanie

Przechowuje si¢ go w temperaturze nieprzekraczajacej + 10 °C.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

— specyticzny charakter wyrobu wynika z jego wyjatkowej powierzchni, ktéra jest ,marmurkowata”,
tj. pokryta delikatnymi plamkami koloru jasniejszego niz reszta wierzchniej skorki. Inne wyroby
piekarnicze lub cukiernicze nie maja powierzchni takiego typu,

— wyrdb rézni si¢ od podobnych wyrobéw delikatesowych z kruchego ciasta obecnych na rynku
swoja odmienna forma i waga, a takze iloscia nadzienia. Ciasto zawiera wigcej dodanego tluszczu
niz inne wyroby i zaden inny rodzaj wypieku nie ma marmurkowatej powierzchni,

— wyrdb ma charakterystyczny zapach i smak uzyskany dzigki nadzieniu makowemu lub orzecho-
wemu,

— wyréb ma wyjatkowy wyglad i ksztalt podkowy lub litery C,
— produkt wyrabia si¢ recznie i nie jest on produkowany na skale masows.

Aby zachowa( tradycyjny charakter wyrobu, podczas przygotowania nalezy przestrzega¢ nastepujacych
wymagan przepisu:

— przy przygotowaniu ciasta, w jego skladzie wedtug przepisu musi by¢ co najmniej 30 % tluszczu
spozywczego w stosunku do maki,

— nadzienie musi stanowi¢ ponad 50 % catkowitej masy wypieku,

— wyrdb przed upieczeniem nalezy posmarowal masa jajowa lub zoltkiem, ktére zgodnie z metoda
produkcji muszg wytworzy¢ marmurkowatg powierzchnig¢ wypieku.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

Tradycyjne cechy wyrobu opieraja si¢ na jego tradycyjnym skladzie, tj. nadzienie musi stanowi¢ wigcej
niz 50 % catkowitej wagi wyrobu piekarniczego.

Wyréb wypieka si¢ pod wlasng nazwa juz od ponad dwoch stuleci, réwniez w sasiednich krajach — na
Wegrzech i w Austrii, z ktérymi Stowacja dzielila jedng konstytucje przed mniej niz 90 laty.

Ksigzka Vladimira Toméika pt. S vareskou dvoma tisicrociami (,$ladem 2 000 lat gastronomii”) cytuje
zapisy w ksiegach, zgodnie z kt6érymi ,Bratislavsky rozok” byl podawany w zajazdach w 1590 r.,
chociaz sekret jego wyrabiania jest znacznie starszy.

W publikacji Ulice a ndmestia mesta Bratislavy (,Ulica i place miasta Bratystawy”) autorstwa Tivadara
Ortvaya, wydanej w Bratyslawie w 1905 r., na str. 305 znajduje si¢ nastepujaca wzmianka: ,niedaleko
od sklepu cukiernika Viktora Mayera, stara piekarnia Scheuermanna (dzi§ Lauda) piecze podkéwki
z makiem i orzechami wloskimi, ktdre, jako specjalno$¢, uczynily Bratyslawe stawng”. (Ulice
a ndmestia mesta Bratislavy; Historia miasta wedtug nazw ulic i placow wedlug opracowania wlasnego
dr Tivadara Ortvaya, Bratystawa, 1905 r.; druk: F. K. Wigand. Na stronach 304 i 305 tej wydanej
w jezyku wegierskim ksigzki, wymienionej w zalaczniku 1, jest wzmianka o piekarni Scheuermanna
w zwigzku z dzisiejsza ulica Hviezdoslavovo ndmestie. Wspomniany fragment tekstu brzmi: ,niedaleko
znajduje si¢ stara piekarnia Scheuermanna (dzi§ Lauda) wypiekajaca podkéwki z makiem i orzechami
wloskimi, ktéra sprawila, Ze Bratyslawa zaslynela z tej specjalnosci. Kolejng taka specjalnoscia jest
»bratystawski krakerse...”).
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Publikacja Chlieb nds kazdodenny (,Chleb nasz powszedni”) autorstwa V. Szemesa i V. Karovi¢a, wydana
w Bratystawie w 1992 r., zawiera na str. 52 informacje: ,Na dzien $wigtego Mikolaja 1785 roku
piekarz Schiermann wystawil w witrynie swojego sklepu nowy rodzaj nadziewanego wypicku, ktéry
przeszedt do historii pod nazwa prespurské beugle.” Réznice w pisowni nazwisk Scheuermann
i Schiermann uznajemy za blad drukarski; nazwisko to poprawnie brzmi: Scheuermann.

,Bratislavsky rozok” zaczelo pdzniej wyrabia¢ kilku bratystawskich piekarzy. Jednym z najbardziej
znanych jest Agoston Schwappach, ktérego pickarnia zostata zalozona w 1834 r. i oferowala
podkéwki z makiem i orzechami wloskimi. Piekarze Scheuermann i Lauda, ktérzy wypiekali ,Brati-
slavsky rozok”, mieli swoich nastepcoéw, a wéréd nich mistrza piekarskiego Johanna Kroce, ktory zyt
w latach 1851-1919 i byt kawalerem Orderu Franciszka Jozefa, oraz jego syna, mistrza piekarskiego
Hansa Korce. Nastepcg rodziny Korce byt Emil Kastner.

Dobrze znana byla tez piekarnia Gustiva Wendlera przy ulicy Stefinikovej w Bratystawie, ktéra
oferowala ,Bratislavsky rozok” réwniez w sprzedazy wysytkowej.

W dawnym bratystawskim dzienniku Pressburger Wegweiser z 1863 r., cukiernik i piekarz Anton
Pressberger reklamuje miedzy innymi ,beugle z makiem i orzechami wloskimi”.

Wiedenska gazeta Neue Freie Presse z dnia 16 kwietnia 1938 r. podaje przepis na Pressburger Kipfel —
Bratislavské rozky. Opis receptury i metody wypiekania jest niemal identyczny z uzywanym obecnie.

Terézia Vansova i Jan Babilon réwniez opisali ,Bratislavsky rozok” w swojej ksiazce w 1870 r.

Wielu piekarzy i cukiernikéw wypiekalo ,Bratislavsky rozok” w kilku miastach Europy, a szczegdlnie
w Austrii, Republice Czeskiej i na Wegrzech. Zgodnie z informacjami uzyskanymi od specjalistow
z dziedziny piekarstwa w innych krajach, wyréb noszacy nazwe ,Bratislavsky rozok” jest wypiekany
w kilku miastach albo tez znane sg tam przynajmniej jego ksztalt, przyblizona receptura i metoda
produkgji. Praktyczne szkolenie w zakresie wyrobu ciastka ,Bratislavsky rozok” prowadzone bylo
w zawodowych szkolach piekarskich i cukierniczych w bylej Czechostowacji, szczegélnie po
1950 r. Nazwy ,Bratislavsky rozok” zaczeto uzywaé w 1918 r., po powstaniu Czechoslowacji
i przemianowaniu miasta z jego oryginalnej nazwy Pressburg lub Pozsony na Bratystawe. Nazwa
wyrobu réwniez ulegala zmianom. Pierwotna nazwa beugle zostala zmieniona w jezyku wegierskim
na patkd, co oznacza podkowe. OkreSlenie roZok zaczeto wyraznie stosowaé wraz z nowg nazwg
miasta. Na Wegrzech do dzi§ uzywa si¢ nazwy ,Pozsonyi kifli” (,Bratislavsky rozok”), czyli dawnej
nazwy miasta w polaczeniu z nowg nazwa ksztaltu. Réwniez w Austrii nazwy ,Pressburger Kipfel”
uzywa si¢ czesciej, podczas gdy okreslenie beugle mozna uslyszeé tylko z rzadka.

Pomimo swojej dzisiejszej popularnosci, ,Bratislavsky rozok” jest produktem historycznym. Wedlug
szacunkéw, na Slowacji wyrabia go regularnie ponad 20 piekarni i cukierni, a kolejne dziesigtki
producentéw pieka go co najmniej raz w tygodniu.

W 1999 i 2005 r. stowacki cech piekarski zaprezentowal ,Bratislavsky rozok” posréd innych
produktéw konkursowych na paryskich finalach Pucharu Swiata Louisa Lessafre’a w Piekarstwie
i uzyskal od sedziow wysokie oceny.

Na poczatku 2007 r. po raz pierwszy w historii odbyl si¢ miedzynarodowy konkurs na najlepszy
,Bratislavsky rozok”, zorganizowany w ramach wystawy ,Danubius Gastro” w Bratystawie. Wziglo
w nim udzial dziewie¢ druzyn z trzech krajow (wiadomos¢ z pierwszej strony gazety Bratislavské noviny
z dnia 25 stycznia 2007 r.)

Caly szereg artykuléw o tym konkursie pojawit si¢ w bratystawskich gazetach oraz w kilku czasopis-
mach o zasiggu ogdlnokrajowym.

W dniu 25 lipca 2008 r., w dzienniku Novy cas opublikowany zostat artykul o produkcie ,Bratislavsky
rozok”. W artykule tym podany zostal réwniez tradycyjny przepis z 1938 r. oraz nastepujacy opis
wyrobu: .. ma on ksztalt podkowy, jesli jest nadziany makiem, a litery C, gdy nadzienie jest
z orzechéw wioskich.”.

Na stronie 52 czasopisma EPICURE w artykule ,Bratislavsky rozok — tradycja o dlugiej historii”
czytamy, ze wyrdb: ,z nadzieniem makowym formowany jest w podkowe, a z nadzieniem
z orzechéw wloskich posiada ksztalt litery C”.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

Podstawowe cechy analityczne podanej receptury podlegaja kontroli — ciasto musi zawiera¢ co najmniej
30 % tluszczu spozywczego, a nadzienie musi stanowi¢ wigcej niz 50 % catkowitej wagi gotowego
wyrobu.
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Kontroluje si¢ surowce uzywane przy wyrobie oraz zgodno$¢ z dokladnymi proporcjami skladnikéw
podanymi w przepisie.

Kontroluje si¢ réwniez nastgpujace parametry:
— wiasciwosci organoleptyczne

powierzchnie i wyglad przez ogledziny; obydwa te elementy muszg by¢ zgodne z charakterystyka
okreslona w punkcie 3.5 specyfikacji; analiza zapachu i smaku,

— wymogi fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne

ksztalt wyrobu poddawany jest kontroli wzrokowej; musi by¢ on zgodny z charakterystyka okre-
Slong w pkt 3.5. specyfikacji,

zawarto$¢ tluszczu i suchej masy jest monitorowana przy uzyciu standardowych metod analitycz-
nych,

nadzienie musi stanowi¢ ponad 50 % calkowitej wagi gotowego wypieku, zgodnie z pkt 3.7.
specyfikacji,

— zgodno$¢ z technologiczng metodg produkdji.

Kontrola przez organ lub jednostke w zakresie zgodnosci ze specyfikacjg produktu prowadzona jest raz
w roku.

Kontrole sensoryczne cech organoleptycznych prowadzone sa zasadniczo raz w roku.
Kazdy producent przeprowadza wiasne kontrole $rédokresowe.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa: BEL/NOVAMANN International, s r.0.
Adres:  Tovdrenskd 14
815 71 Bratislava
P.O.BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

[0 Organ publiczny/Jednostka publiczna [X]Organ prywatny/Jednostka prywatna

4.2. Szczegélne zadania organu lub jednostki:

Kontrole jakosci i zgodnosci ze specyfikacja produktu ,Bratislavsky rozok” na podstawie kryteriow ustano-

wionych w niniejszym wniosku prowadzone sa przez firm¢ BELINOVAMANN International, s.r.o. jako
jednostke certyfikowang CERTEX, akredytowang zgodnie z normg EN 45011. Firma ta jest upowazniona

przez stowackie Ministerstwo Rolnictwa do sprawdzania zgodnosci ze specyfikacja produktu.
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