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Modositisi  kérelem  kozzététele a mezbgazdasigi termékek és az  élelmiszerek
mingségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének b) pontja alapjin

(2018/C 19/11)

Ez a kozzététel az 1151/2012[/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjin jogot keletkeztet
a mddositds irdnti kérelem elleni felszdlaldsra.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEKEKRE VONATKOZO TERMEKLEIRAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK
JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsg albekezdése szerinti modositds jovihagydsira
irdnyul6 kérelem

~BRATISLAVSKY RonK"/,,PRESSBURGER KIPFEL”[,,POZSONYI KIFLI”
EU-szdm: TSG-SK-02120 - 2016.2.15.
1.  KérelmezG csoportosulds és jogos érdek

A csoportosulds neve: Szlovdkia nyugati régidjanak kézmiives pékségei és cukraszdai

Cim: M.R. Stefénika 10
902 01 Pezinok
SLOVENSKO/SLOVAKIA
Tel. +421 336413314
E-mail: sekretariat@cechpekarov.sk

A médositdst inditvinyozé csoportosulds megegyezik azzal a csoportosuldssal, amely a ,BRATISLAVSKY ROZOK”/
,PRESSBURGER KIPFEL"/,POZSONYI KIFLI” bejegyzése irdnti kérelmet benydjtotta.

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Szlovédk Koztarsasdg

3. A termékleirds médositdssal érintett rovata

— X A termék elnevezése
— X A termék lefrdsa
— X Az elgdllitds médja
— Egyéb [részletezze]
A kérelmez8 csoportosulds kapcsolattartasi adatainak médositdsa
Az elnevezés fenntartdsaval kapcsolatos méddositds
A termékleirdsnak valé megfelelést ellen6rzé szerv kapcsolattartdsi adatainak médositdsa
A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkoz6 minimumkévetelmények és eljardsok moédositdsa
4. A médositis(ok) tipusa
— [X Bejegyzett HKT termékleirdsdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének negyedik albekez-

dése szerinti, kisebb jelentGségiinek nem tekinthet6 modositdsa

5. Maoddositds(ok)
1. A kérelmezd csoportosulds kapcsolattartdsi adatainak médositdsa

A kérelmez8 csoportosulds e-mail-cime repecu@stonline.sk-rél sekretariat@cechpekarov.sk-ra valtozik.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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2. A termék elnevezése

Toroljikk a ,Bratislavsky rozok”/,Pressburger Kipfel’/,Pozsonyi kifli” néven bejegyzett termék nevébdl a német
,Pressburger Kipfel” elnevezést, mert Ausztridban és Németorszdgban ezt a terméket nem igy hivjak. Az Ausztrid-
ban és Németorszdgban leggyakrabban haszndlt elnevezés a ,Pressburger Beugel”.

A bejegyzend§ Gj terméknév tehdt a ,Bratislavsky rozok”/[,Pozsonyi kifli”.
Ezt a névvéltoztatdst a teljes termékleirdsban végrehajtottuk.

A ,Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkil” helyett a ,Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval” opciét valasztottuk.
Ez az 1151/2012/EU rendelet 25. cikkének (2) bekezdésébdl kovetkezik.

A Szlovik Koztdrsasig és Magyarorszdg egyarant érdekelt abban, hogy a ,BRATISLAVSKY ROZOK”/,POZSONYI
KIFLI” bejegyzett terméknév az oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lések nyilvantartdsdban maradjon.

3. A termék leirdsa

A termékleirdsban a termék tomegét az eredetileg meghatdrozott 40-60 grammrél 40-70 grammra modositjuk. Ez
a moédositds a Magyarorszdggal valé kolesonds megegyezésen alapul, ahol a pékek 70 g tomegli terméket is
készitenek.

Javasoljuk a kovetkezd adatok termékleirdsbdl vald torlését:
A késztermék kémiai tulajdonsagai:

— a szdrazanyag zsirtartalma: min. 20 %,

— a szdrazanyag cukortartalma: min. 12 %.”

Ennek oka, hogy a zsirtartalmat a 3.6. pont hatdrozza meg, és mutatéként nincs sziikség a szdrazanyag cukortar-
talmdra.

4. Az elddllitds modja
Javasoljuk, hogy az 1000 db, 50-55 grammos termékre vonatkozd receptet tartalmazé tdbldzatokat toroljék

a mez@gazdasdgi termék vagy élelmiszer el6allitdsi modjanak a leirdsbol, és e recept helyébe a kovetkezs szoveg
1épjen:

LA tésztdhoz hasznalt {6 alapanyagok a kovetkezdk: buzaliszt, zsiradék (étkezési margarin, siit6margarin, vaj, zsir
stb.), cukor, s6, éleszt§ (a liszt 0,5-1 %-a), tojds, tejpor, vanilids vagy vanillincukor, reszelt citromhéj vagy szdritott
citromhéj és viz; fahéjas cukrot is lehet haszndlni. A tésztinak a felhasznalt lisztmennyiség legalabb 30 %-dnak
megfeleld zsiradékot kell tartalmaznia.

A dids toltelék rendszerint agy késziil, hogy a dardlt didhoz hozzdadjik a porcukrot (vagy mézet), az édes zsem-
lemorzsit, a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, valamint a fahéjas cukrot, és forrd vizzel vagy tejjel osszekeverik.

A mikos toltelék rendszerint tgy késziil, hogy a dardlt médkhoz hozzdadjék a cukrot (vagy mézet), az édes zsem-
lemorzsit és a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, és forrd vizzel vagy tejjel osszekeverik.

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

E mddositds oka, hogy Szlovakidban és Magyarorszagon a kiilonbozd termel6k eltérg ardnyban haszndljék az egyes
alapanyagokat, és a recept nem jellemz§ a termékre. A végtermék az egyes pékségekre és cukrdszddkra jellemzd.
Nem szitkséges meghatdrozni az egyes hozzdvalok mennyiségét, mivel a végtermék minimalis paramétereit ellendr-
zik. Ezért azt javasoljuk, hogy a recept helyébe a kovetkezd szoveg 1épjen, amely egyrészrdl tartalmazza a felhasz-
nélt alapanyagokat és lehetGvé teszi a gydrtoknak (Szlovdkidn beliil és kiviil egyardnt), hogy a rendelkezésre dllo,
dltaldban hasznalt és az érintett régi6 fogyasztéi dltal elvart alapanyagokat hasznéljdk, mdsrészrdl 6sszhangban van
a régionként némileg eltér hagyomdnyos receptekkel.
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Ahol a termékleirdsban a vanillincukor szerepel, ott a szoveget ,vanilids cukor vagy vanillincukor” kifejezésre
javitottuk.

Ennek oka, hogy a vanillincukrot jelenleg gyakrabban haszndljdk, mint a vanilids cukrot. Ez a médositds nem érinti
a végterméket. Ezt a véltoztatdst a teljes termékleirdsban végrehajtottuk.

27

Az elGéllitdsi modszer szlovak nyelvii leirdsdban a ,zemle” szot a ,klonky” széra cseréltiik, mivel ez a szakkifejezés.

)

Javasoljuk tovdbbd, hogy a termékleirdsban a ,csokkend atmérGji” kifejezés helyébe az ,elkeskenyedd” szé lépjen.
E moédositas célja, hogy a szakkifejezés haszndlatdval egyértelm(ibb legyen a szoveg.

Az el@allitdsi modszerrSl szolé szovegrész masodik bekezdésére vonatkozdan azt javasoljuk, hogy az ,A mdkos
tolteléket f6zziik, vagy rovid ideig forrd vizben forraljuk” mondat az ,(a folyadék mennyisége a médk mennyiségének
35-40 %-at teszi ki)” szovegrésszel egésziiljon ki; e médositds célja, hogy meghatdrozzuk a receptben felhaszndl-
hat6 folyadék mennyiségét, és ezaltal megdrizzitk a mindséget.

A dardlt diobél vagy mdk megkozelitdleg 10 %-a pétolhatd édes zsemlemorzsdval” mondat helyébe a kovetkezd

mondat 1ép: ,A dardlt di6bél vagy mak legfeljebb 10 %-a helyettesithet§ édes zsemlemorzsdval”. E médositds célja
a mindség biztositdsa és a felhaszndlhaté zsemlemorzsa mennyiségének meghatdrozasa.

A termék 3.5. pontban meghatdrozott méretével kapcsolatos médositdsra és a kilonféle siitStipusokra tekintettel ki
kell igazitani a siitési h6mérsékletet és a siitési id6t.

Javasolt az 50-70 gramm tomeg( termékek esetében a hémérsékletet 170-220 °C-ra, a siitési id6t pedig 15-20
percre médositani.

E médositds célja, hogy a leirds a kiilonbozd tipusu siitk esetében alkalmazand6 siitési id6ket is tartalmazza, vala-
mint a 60 grammrodl 70 grammra novelt maximalis terméktomegre is kiterjedjen.

A cimkézéssel kapcsolatban javasoljuk, hogy a szoveg a kovetkez6 mondattal — a termeldk figyelmét elkeriil§ kote-
lez8 kovetelménnyel — egésziiljon ki: ,A logd betliméretének legalabb 15 mm-nek kell lennie”.

Az értékesités mddjaval és helyével kapcsolatban a kovetkez8 mondattal egészitjiikk ki a szoveget: ,A nem el6re
csomagolt termékek esetében a ZTS (HKT) logd a termék neve mellett elhelyezett drcimkén vagy a termékhez
kozeli tajékoztatd tablin tuntethetd fel.”

E moédositds az egyértelmivé tételt szolgdlja abban az esetben, amikor a terméket omlesztve druljak.

Mddositjuk a téroldssal kapcsolatos szovegrészt, tordlve bel6le a ,Tarolds: + 10 °C hdmérsékleten” mondatot, amely-
nek helyébe a kovetkezd szoveg 1ép: ,Tarolds: szobahémérsékleten. A felhasznalt éleszt6tdl fiigg8en a termék 3-10
napig tarthaté el.”

Jy

Ennek oka, hogy a meglév$ kovetelményt semmi sem indokolta, ami cs6kkentette volna az eladott termékek ming-
ségét; ezt a kovetelményt gyakran nem tartottdk be, és problémdt okozott a termel6k szdméra a termék magas
zsirtartalma miatt. Az eredeti termékleirds csak azért tartalmazott taroldsi hdmérséklettel kapcsolatos kovetelményt,
mert ezeket a termékeket cukraszati termékként soroltdk be.

5. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

Az 6todik franciabekezdést a kovetkezd szoveggel egészitjiik ki: ,Nem éllithat6 el§ fagyasztott, el8siitott, félkész
termékként, amelyet kiolvasztds utdn készre lehet siitni; mindig frissen kell elkésziteni.”

Ennek oka, hogy a terméket frissen, a hagyomdnyos recept alapjin kell elkésziteni; a mdultban soha nem
fagyasztottak le vagy siitotték eld.



2018.1.19. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C19/31

A hatodik francia bekezdésben médositjuk a szdveget a siités el6tti tojdssal valé megkenés tekintetében, torolve az
yaltalaban kétszer” szovegrészt.

Ezdltal a termel6k szabadon donthetnek arrdl, hogy milyen marvanyos jelleget kivannak elérni — ezzel kapcsolat-
ban nincs szitkség el6irdsra. Ez a médositas nem érinti a végterméket.

6. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljdrdsok

Az els6 mondatot a kovetkez8 szoveggel egészitjitk ki ,A tésztdnak a felhaszndlt lisztmennyiség legaldbb 30 %-
dnak megfelel§ zsiradékot kell tartalmaznia.”

Ennek oka, hogy a szoveg osszhangban dlljon a termékleirds 3.6. és 3.7. pontjdval.

A fizika kovetelményeket meghagyva tordljitk a ,kémiai és mikrobiolégiai kovetelmények”-re valé hivatkozdst.

Ennek oka, hogy a jogszabaly nem tartalmaz semmilyen mikrobioldgiai kovetelményt, amelyek igy nincsenek is
meghatdrozva; a tovdbbiakban tehdt semmi sem indokolja azok forgalmazds el6tti ellendrzését. A kémiai kovetel-
ményeket ugyancsak nem hatdroztdk meg az eredeti termékleirdsban. E mddositds a terminoldgia egyértelmdsitését
szolgalja.

7. A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrzé hatésdgok vagy szervek

A termékleirdsnak valéo megfelelést ellendrz8 szerv e-mail-cime a kévetkez6képpen médosul: ,buchlerova@svps.sk”.
Ez a mddositds a szervezeten beliili e-mail-cimek valtozdsat tikrozi.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLE[RASA
,BRATISLAVSKY ROZOK”/,,POZSONYI KIFLI”
EU-szam: TSG-SK-02120 - 2016.2.15.
»Szlovik Koztirsasig”
1. Bejegyzend§ elnevezés

,Bratislavsky rozok”/,Pozsonyi kifli"

2. Termék tipusa

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

3. A nyilvantartdsba vétel indokai
3.1. Termék

— X az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz6 hagyomanyos el6éllitdsi vagy feldolgozasi médszerrel vagy
hagyomadnyos osszetétellel késziil;

2

— [ a hagyomdnyosan haszndlt nyersanyagokbdl vagy osszetevékbdl késziil.

A ,Bratislavsky rozok” szlovdk elnevezést 1920 koriil kezdték hasznalni, amikor az akkori Pressburg/Pozsony varos
neve Bratislavdra valtozott, amely az Gjonnan megalakult Csehszlovdkidban Szlovdkia fvdrosa lett. Ettdl az évtdl
kezdve a pékdru elnevezése a viros 0j nevének megfelelGen ,Bratislavsky rozok”ra médosult. Miutdn a véros Gj
elnevezését elfogadtak, Ausztridban a megszokott ,Beugle” elnevezés helyett a vdros régi nevével osszekapcsolva
a ,Kipfel” elnevezést kezdték haszndlni. Magyar nyelven a termék eredeti elnevezése ,Pozsonyi patkd” volt. A jelen-
legi informdcidk szerint a terméket tobb magyarorszdgi — és kiilondsen budapesti — pékségben és cukrdsziizemben
,Pozsonyi kifli” néven gyartjak és forgalmazzak, ami szlovakra visszaforditva ,Bratislavsky rozok”, vagyis a névhasz-
nélatndl az 1918-ig hasznalt eredeti varosnevet alkalmazzdk. Tekintettel a hagyomdanyokra, javasoljuk a ,Pozsonyi
kifli” elnevezés meghagyasat.

3.2. Az elnevezés

— X az adott termék lefrasdra hagyomdnyosan haszndlt elnevezés;

— [ jelzi a termék hagyomaényos jellegét vagy sajatossdgat.

A termék elnevezése onmagdban azért kiilonleges, mert Osszetétele és gyartdsi médja torténelmi hagyomdanyokon
alapul. A ,Bratislavsky rozok” elnevezés kizardlag egy konkrét finom pékdrura vagy cukrdszsiiteményre vonatkozik.
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A termék kiilonleges tulajdonsdgit a sotétebb felsé kéreg viligosabb szindi erezete adja, ami jellegzetes, ,mar-
vanyozott” feliiletet képez. Ilyen feliilettel semmilyen mds pékarut vagy cukrdszsiiteményt nem készitenek:

— ez a termék formdjaval, tomegével, de a toltelék mennyiségével is killonbozik a piacon 1év6 egyéb hasonld
finom pékdruktdl vagy cukrdszsiiteményektdl. Az egyéb termékektdl eltérGen a tésztdja tobb zsiradékot tartal-
maz, és semelyik mdsik finom pékdru sem marvanyos feliiletd,

— a madkos, illetve dids tolteléknek kdszonhetden a terméknek egyedi aromdja és ize van,

— a termék jellegzetes kiilalakkal rendelkezik, formdjét tekintve pedig a patké alakil, vagy a C bettit formaz.
A termék hagyomadnyos jellegének megdrzése érdekében be kell tartani a recept aldbbi kovetelményeit:

— a tésztdnak a felhasznalt lisztmennyiség legalabb 30 %-dnak megfelel§ zsiradékot kell tartalmaznia,

— a tolteléknek a megsiilt termék Ossztomegének legalabb 40 %-at kell kitennie,

— siités elStt a terméket meg kell kenni felvert tojdssal vagy tojassdrgdjaval, hogy a kisiilt termék feliillete mar-
vanyos 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)

Mékkal vagy di6val toltott finom pékaru vagy cukraszsiitemény mdrvanyszerd, fényes feliilettel.

Erzékszervi tulajdonsdgok

Szine: felilletének szine a barna és a sotétbarna kozott van; a vagési felilletet nézve — a néhdny milliméteres tészta-
kérgen beliil csak a toltelék van — a mdkos toltelék szine a sotétsziirkétsl a feketéig terjed, a dids toltelék szine
pedig barna.

Kulalakja: a kifli tetején, az egységesen fényes barna, illetve sotétbarna felilleten lathaté vildgosabb finom erezet
mérvanyos felilletre emlékeztet.

Allaga: feliilete szilird, kettétorés esetén porhanyés és omlés.

lllata és ize: finom, a felhaszndlt toltelékre jellemzd (tehdt jellemz8en dibs vagy madkos); ize kellemesen édes,
a felhaszndlt hozzévaldk aromdjaval dusitott.

Fizikai jellemz8k

Formdja: makos toltelék esetében patkd alakii, amely a vége felé elvékonyodik, dids toltelék esetében C beti
formaju.
Tomege: dltaldban 40-70 g.

4.2. Az 1. pontban szerepld elnevezést visel§ termék termeldk dltal betartandd elddllitdsi médjdnak leirdsa, beleértve adott esetben

a felhaszndlt nyersanyagok vagy az osszetevik jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének mddjdt (e rendelet
7. cikkének (2) bekezdése)

A tésztdhoz haszndlt {6 alapanyagok a kovetkezdk: buzaliszt, zsiradék (étkezési margarin, siitémargarin, vaj, zsir
stb.), cukor, s6, éleszt§ (a liszt 0,5-1 %-a), tojds, tejpor, vanilids cukor vagy vanillincukor, reszelt citromhéj vagy
szdritott citromhéj és viz; fahéjas cukrot is lehet hasznalni. A tésztdnak a felhaszndlt lisztmennyiség legaldbb 30 %-
dnak megfelel6 zsiradékot kell tartalmaznia, és a tolteléknek a késztermék legalabb 40 tomegszazalékat kell
kitennie.

A dids toltelék rendszerint gy késziil, hogy a dardlt dibhoz hozzdadjdk a porcukrot (vagy mézet), az édes zsem-
lemorzsit, a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, valamint a fahéjas cukrot, és forré vizzel vagy tejjel osszekeverik.

A mikos toltelék rendszerint gy késziil, hogy a daralt makhoz hozzdadjdk a cukrot (vagy mézet), az édes zsem-
lemorzsit és a vanilids cukrot vagy vanillincukrot, és forrd vizzel vagy tejjel osszekeverik.

Az iz fokozdsa érdekében (szilva- vagy barack)lekvdr, illetve mazsola is adhaté a toltelékhez.
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El64llitdsi modszer

A lisztet vizzel, esetleg vizzel elkevert tejporral, éleszt8vel, soval, cukorral és zsiradékkal osszedolgozzuk, és tésztdt
gyurunk. ElkészithetS gy is, hogy a zsiradékot el6szor a liszttel keverjitk Ossze, majd hozzdadjuk a tobbi alap-
anyagot. A tésztit 30-40 percig kelni hagyjuk. Miutdn térfogata lithatéan megnagyobbodott, a tésztdt még egyszer
réviden dtdagasztjuk és zsemle formdji darabokra osztjuk. 15-20 perces kelés utdn a zsemléket ellipszis alakira
nydjtjuk, amelyek hosszanti dtmérGje 12-15 cm. A kinyujtott tésztalapok vastagsiga 2-3 mm. A kinyjtott tészta-
lapokra keriil a henger alakd maékos, illetve dids toltelék, amelyet tésztdval beboritva/feltekerve a végeken csokkend
atmérGjd, 12-15 cm hosszisdgi hengert kapunk. A siit6lapon kifliformdra igazitott, a tolteléket beboritd tészta
érintkezési vonaldnak egyenesnek kell lennie és a tepsi aljdval kell érintkeznie. A mdkos tolteti termék patkd
formaju, a dids toltetd termék C betdi formdju. A formaknak jelentSsen kiilonbozniiik kell, hogy els@ latasra megdl-
lapithaté legyen, milyen a benniik 1év8 toltelék.

A mékos tolteléket f6zzitk vagy rovid ideig forrd vizben forraljuk (a folyadék mennyisége a mak mennyiségének
35-40 %-at teszi ki). Az elkészités sordn a kevés vizben feloldott cukrot felfézzitk (cukor helyett méz is haszndl-
hatd). A feloldédott cukorhoz dllandé keverés mellett fokozatosan hozzdadjuk a tejporral vegyitett dardlt mékot, az
édes zsemlemorzsit és a mazsolat, majd addig f6zziik, amig ardnylag stir(i masszdt kapunk. A kihdlt és a hiilés
sordn még tovabb stirtisod6 mdkos tolteléket frissen reszelt citromhéjjal vagy citromkivonatos pasztdval, fahéjjal és
szitkség esetén kevés vanilids cukorral izesitjilk. A dids tolteléket nem kell f6zni, a dardlt didbelet csak ossze kell
keverni cukorral (vagy mézzel), mazsolaval, tejporral, forrd vizzel, vanilids cukorral vagy vanillincukorral és 6rolt
fahéjjal. A toltelékben a dardlt diobél vagy a dardlt mak legfeljebb 10 tomegszdzaléka helyettesithetd édes zsem-
lemorzsaval.

Mindkét t6lteléknek kihdlés utdn olyan stirtinek kell lennie, hogy kézzel kis hengereket lehessen formézni.

A megformézott termékeket tepsibe helyezziik és felvert tojassal vagy tojassargdjaval megkenjiik. A tepsire helyezett
megkent termékeket hiivos, légdramldsos helyre tesszitk, hogy a megkent feliilet kissé megszdradjon. Miutdn
a felulet megszaradt és a péksiitemény kissé megkelt, a kifli feliletét még egyszer megkenjiik felvert tojassal,
varunk, mig megszdrad, majd a termékeket a kelesztSbe rakjuk. A megkelt terméket finom, kelt péksiiteményként
sijik. Amig a tészta kel, de f6leg a siités ideje alatt, a megszdradt tojdsos bevonat a siitemény feliiletén enyhén
megrepedezik, és igy alakul ki a stitemény felsd kérgének jellegzetesen marvanyos feliilete.

A termékeket paramentes siitében 170-220 °C-on siitjiik.
A sitési id6 a kifli nagysdgatdl fiigg, ami 40-50 grammnal 10-12 perc, 50-70 grammnal pedig 15-20 perc.
Kihtlés utdn a kiflik szallithatok és értékesithetSk.

A sités sordn keletkezd technikai veszteség a termék tomegétdl és a toltelék stirtiségétd] fuggSen 10 % koriil
mozog.

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

A forgalmazds moédja és helye: A ,Bratislavsky rozok” darabdruként keriil forgalomba a termék elgillit6janak sajat
szakiizleteiben, illetve cukrdszddkban, kédvézokban és gyorséttermekben. A nem el6re csomagolt termékek esetében
a ZTS (HKT) log6 a termék neve mellett elhelyezett drcimkén vagy a termékhez kozeli tdjékoztatd tablan tintethetd
fel.

Tdrolds: szobah8mérsékleten.
A felhaszndlt élesztdtd] fiiggben a termék 3-10 napig tarthaté el.
A termék nem nagyipari médon, hanem kézi munkaval készil.

Nem allithaté el6 fagyasztott, el@siitott, félkész termékként, amelyet kiolvasztds utdn készre lehet siitni; mindig fris-
sen kell elkésziteni.
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4.3. A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmaszt f6bb tényez6k leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

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

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

Ahogyan az Vladimir Toméik a S vareskou dvoma tisicrociami cimi konyvében olvashat6, a konyvelési bejegyzésekbdl
kittinik, hogy a ,Bratislavsky rozok” mdr az 1590-es években kaphatd volt a nyilvanos éttermekben, habdr a gyar-
tasi titok sokkal régebbi keletd.

Ortvay Tivadar Pozsony vdros utcdi és terei cim(, 1905-ben Pozsonyban kiadott konyve 305. oldaldn olvashatd, hogy
,nem messze Mayer Gy6z8 cukrdszddjatol 4ll Scheuermann régi péksége (ma Lauda), amelynek specialitdsai,
a médkos és diés patkok hirnevessé tették Pozsonyt”. [Pozsony vdros utcdi és terei — A vdros torténete az utcdk és terek
elnevezésének tiikrében, dr. Ortvay Tivadar, Pozsony, 1905; késziilt: FX. Wigand nyomddjaban]. Az 1. melléklet tartal-
mazza a 304. és 305. oldal magyar nyelvii szovegét, ahol a jelenlegi Hviezdoslav térrel 6sszefiiggésben megemlitik
a Scheuermann pékséget. A szoveg vonatkozo része igy szol: ,A kozelben taldlhaté Scheuermann régi péksége (ma
Laude), amely mdkos és di6s patkékra specializdlodott, megalapozva e kiilonlegességekkel Pozsony hirnevét. Specia-
litdsai kozé tartozott az tn. pozsonyi kétszersiilt (bratislavsky suchér) is ...”.

V. Szemes és V. Karovi¢ 1992-ben Pozsonyban kiadott Chlieb nds kaZzdodenny (Mindennapi kenyeriink) cimd konyvé-
nek 52. oldaldn a kévetkezd olvashat6: 1785-ben, Mikulds napjdn Schiermann pékmester egy 4j, toltott siiteményt
helyezett el a kirakatdban, amely a kés6bbiek sordn mint ,Pressburger beugle” honosodott meg a koztudatban.
A Schiermann nevet a Scheuermann név hibds atirdsdnak tartjuk; a Scheuermann név a helyes.

A ,Bratislavsky rozok” elnevezésti terméket Pozsonyban késGbb tobb pékmester is siitotte. Kozilik az egyik legis-
mertebb Schwappach Agoston volt, aki az 1834-ben alapitott pékségében makos és di6s patkokat kinalt. A ,Bratis-
lavsky rozok” készitésének hagyomanyait Scheuermann és Lauda pékmesterek utdn Johann Korce (1851-1919)
pékmester, a Ferenc Jozsef Rend lovagja, valamint fia, Hans KorCe pékmester folytatta. A Korce csalddtol
a hagyomadnyok folytatdsit Emil Kastner vette at.

Ismert volt a pozsonyi Stefanik utcai Wendler Gusztdv cukrdszd4ja is, amely a ,Bratislavsky rozok” terméket akdr
postan is elkiildte.

A Pressburger Wegweiser régi pozsonyi jsdg 1863. évfolyamaban Pressberger Antal pék- és cukrdsziizeme az egyéb
termékek mellett mar rekldmozza a ,médkos és dids beugle”-t is.

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

Terézia Vansova és Jan Babilon az 1870-ben megjelent konyviikben is irnak a ,Bratislavsky rozok”-rél.

Késdbb tobb eurdpai — féleg osztrak, cseh és magyar — varosban mds pékmesterek és cukraszok is elkezdték gyar-
tani a ,Bratislavsky roZzok”-ot. Mds orszdgok siitGipari szakembereit§l nyert tdjékoztatds alapjin tudjuk, hogy
a ,Bratislavsky rozok” elnevezésti terméket tobb vdrosban is készitik, de legaldbbis ismerik annak forméjdt, valamint
nagyjabol ismerik a receptjét és elkészitési modjat. A volt Csehszlovakidban, kilonosen 1950 utdn a ,Bratislavsky
rozok” készitését a pékeket és cukrdszokat képzd szakiskoldk gyakorlati képzései keretében tanitottdk. A ,Bratis-
lavsky rozok” elnevezést csak 1918 utdn, Csehszlovdkia megalakuldsit kovetSen kezdték el haszndlni, miutdn
a Pressburg, illetve Pozsony védrosnév Bratislavdra valtozott. A termék neve ezzel egyiitt szintén megvaltozott. Az
eredeti ,beugle” elnevezés a magyar nyelvben ,patké”-ként honosodott meg. A ,rozok” (kifli) kifejezést a véros dj
elnevezésével osszefiiggésben kezdték el haszndlni. Magyarorszdgon a ,Bratislavsky roZok” elnevezésti terméket
a mai napig is ,Pozsonyi kifli"-nek hivjdk, vagyis a vdros régi nevét Osszekapcsolva az (ij formaval. Ausztridban
szintén gyakoribb a ,Pressburger Kipfel” elnevezés, és a ,beugle” kifejezés egyre ritkdbban fordul eld.

A nagy mdaltra visszatekint$ ,Bratislavsky rozok” ma is népszerdi. A becslések szerint a terméket rendszeresen készi-
tik Szlovdkia tobb mint 20 pékiizemében és cukrasziizemében, tobb tucat pékségben pedig legalabb hetente
egyszer.
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1999-ben és 2005-ben a pdrizsi Lesaffre Coup Vildgbajnoksdgon a Slovenské druzstvo pekdrov [szlovakiai pékek
csapata] bejutott a dontdbe, ahol versenytermékiiket, a ,Bratislavsky rozok™-ot a versenybirdsdg pozitivan értékelte.

A torténelem sordn el6szor 2007 elején, a pozsonyi Danubius Gastro kidllitds keretében rendezték meg a ,Leg-
finomabb »Bratislavsky rozok«” elnevezésii nemzetkozi versenyt, amelyen hiarom orszadg kilenc csapata vett részt
(a Bratislavské noviny 2007. janudr 25-i szdmdnak cimlapja).

A pozsonyi tjsagok és kiilonféle orszdgos folydiratok tobb alkalommal is beszdmoltak a versenyr6l.
A Novy ¢as cimd napilap 2008. julius 25-i szimdban megjelent egy cikk a ,Bratislavsky rozok™rél. A cikk tartal-
mazza az eredeti, 1938-as receptet is, és a termék formdjdra vonatkozé leirds szerint ,... a makos toltelékdt patkd

alakira, a dios tolteléktit C betd alaktira formazzdk.”.

A ,»Bratislavsky rozok« — tradicia s dlhou histériou” — cimmel az Epicure folydiratban megjelent cikk 52. oldalan
a szerzG a kovetkezdket irja:,... a makkal t6ltott termék patké alakd, a didval toltétt termék pedig C betiit formdz.”
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