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Bejegyzési kérelem ismételt kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiilé
mezdgazdasigi termékekrdl és élelmiszerekrdl sz616 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikkének (5)

bekezdése és 8. cikkének (2) bekezdése alapjin
(2011/C 286/09)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet (') 9. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

3.2

3.3.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~BRATISLAVSKY ROZOK”|,,PRESSBURGER KIPFEL”|,POZSONYI KIFLI”
EK-sz.: SK-TSG-0007-0056-04.02.2008

A kérelmez§ csoportosulds neve és cime:

Név:  Cech pekdrov a cukrdrov Regiénu zdpadného Slovenska
Cim:  M.R. Stefinika 10

902 01 Pezinok

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 336413314
E-mail: repecu@stonline.sk

Tagéillam vagy harmadik orszdg:

Szlovédk Koztarsasig (SK)

Termékleirds:

. Bejegyzendd elnevezés:

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

Az elnevezés:

onmagaban kiilonleges
[0 a mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

A termék elnevezése onmagdban azért kilonleges, mert Osszetétele és gydrtdsi modja torténelmi
hagyomdnyokon alapul. A ,Bratislavsky rozok” elnevezés kizardlag egy konkrét siitSipari termékre
vonatkozik.

A ,Bratislavsky rozok” szlovak elnevezést 1920 koril kezdték haszndlni, amikor az akkori Pressburg/
Pozsony vdros neve Bratislavdra valtozott, amely az Gjonnan megalakult Csehszlovakidban Szlovakia
f6varosa lett. Ett6l az évtSl kezdve a kifli elnevezése a varos 0j nevének megfelelen médosult
,Bratislavsky roZok”-ra. Miutdn a vdros G elnevezése torvényerdre emelkedett, Ausztridban az addig
alkalmazott ,beugle” elnevezést ,Kipfel’-re médositottdk, és a varos régi nevével Gsszekapcsolva hasz-
naltdk. Mivel a német véltozatban ez az elnevezés a mai napig megmaradt, javasoljuk a ,Pressburger
Kipfel” elnevezés meghagydsat. Magyar nyelven a termék megszokott és eredeti elnevezése ,Pozsonyi
patkd” volt, ami szlovdk nyelvre visszaforditva ,Bratislavskd podkovicka”. A jelenlegi informdacidk
szerint a terméket tobb magyarorszdgi — és kiilonosen budapesti — pékségben és cukrdsziizemben
,Pozsonyi kifli” néven gyartjdk és forgalmazzak, ami szlovdkra visszaforditva ,Bratislavsky rozok”,
vagyis a névhasznélatndl az 1918-ig haszndlt eredeti vdrosnevet alkalmazzdk. Tekintettel a hagyoma-
nyokra, javasoljuk a ,Pozsonyi kifli” elnevezés meghagydsat.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?:

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsdval

Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.4. A termék tipusa:

3.5.

3.6.

2.3. osztaly: Kenyér, pékstitemények, cukrdszsiitemények és egyéb pékaru.

Annak a mezdgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik:

Mékkal vagy di6val toltott, kifli alakti finom pékaru mdrvanyszerd, fényes feliilettel.

Organoleptikus tulajdonsdgok

Szine: felillete barna — sotétbarna, metszetben a néhany milliméteres burkolaton kiviil csak a toltelék
van, amely mdkos toltelék esetében sotét, illetve csaknem fekete, dids toltelék esetében barna szind

Kulalakja: a kifli tetején 1év6 vildgosabb erezés az egységesen fényes barna, illetve sotétbarna feliileten
mérvanyos feliilletre emlékeztet

Allaga: feliilete szilard, kettétorés esetén porhany6s és omlds

Mllata és ize: finom, a felhasznalt toltelékre jellemzd (tehdt jellemzden dids vagy makos); ize kellemesen
édes, a felhasznalt adalékok illatdval dasitott

Fizikai tulajdonsdgok

Formdja: makos toltelék esetében patkd alakd, csokkend atmérgjl végekkel, dids toltelék esetében C
betti formdju

Tomege: dltaldban 40-60 g
Kémiai tulajdonsdgok
— a szdrazanyag zsirtartalma: — min. 20 %

— a szdrazanyag cukortartalma: — min. 12 %

Annak az elddllitdsi modnak a leirdsa, amelynek alapjdn a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésii mezégazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elGallitjdk:

Elkészitési recept 1 000 darab, 50-55 grammos termékre szdmitva:

Tészta
Finom buzaliszt 19,51 kg
Zsiradék 6,96 kg
Viz 487 kg
Eleszts 0,97 kg
Cukor 1,95 kg
S6 0,16 kg
Tejpor 0,39 kg
Tojas (a tésztdban) 0,98 kg
Osszesen 35,8 kg tészta

Mikos toltelék

Daralt mak 10,50 kg
Cukor (méz) 7,35 kg
fdes zsemlemorzsa 0,52 kg
Tejpor 0,40 kg
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Vanilids cukor 0,40 kg
Orolt fahéj 0,04 kg
Citromhéj 0,10 kg
Mazsola 0,52 kg
Viz 4,37 kg

Osszesen 24,20 kg

Diés toltelék

Daralt diobél 10,50 kg
Cukor (méz) 7,35 kg
Edes zsemlemorzsa 0,52 kg
Tejpor 0,40 kg
Vanilids cukor 0,20 kg
Orolt fahéj 0,14 kg
Kandirozott narancshéj 0,20 kg
Mazsola 0,52 kg
Viz 437 kg

Osszesen 24,20 kg

1 000 termék feliiletének megkenéséhez 30 tojds sziikséges.

Mivel a termék tomege 40-60 g kozott lehet, az alapanyagok ardnya az adott terméktomegnek
megfeleléen moédosul.

El64dllitdsi mdédszer

A lisztet vizzel, esetleg vizzel elkevert tejporral, éleszt6vel, soval, cukorral és zsiradékkal Gsszedol-
gozzuk, és tésztat gyurunk. Elkészithet§ dgy is, hogy a zsiradékot el@szor a liszttel keverjitk Ossze,
majd hozzdadjuk a tobbi alapanyagot. A tésztat 30-40 percig kelni hagyjuk. Miutan térfogata lathatéan
megnagyobbodott, a tésztdt még egyszer roviden dtdagasztjuk és zsemle forméjui darabokra osztjuk.
15-20 perces kelés utdn a zsemléket ellipszis alakira nydjtjuk, melyek tengelyhossza 12-15 cm. A
kinyujtott tésztalapok vastagsiga 2-3 mm. Az ellipszis alaka tésztalapra keriil a henger alaki makos,
illetve dids toltelék, melyet tésztaval beboritva/feltekerve a végeken csokkend dtmérdjd, 12-15 cm
tengelyhossztsdgti hengert kapunk. A siit6lapon kifliformdra igazitott, a tolteléket beborit6 ellipszis
érintkezési vonaldnak egyenesnek kell lennie és a tepsi aljaval kell érintkeznie. A makos toltetd termék
patkd formdja, a dids toltetdi termék C betii formdji. A formdknak mdr elsg latdsra is jelentGsen
kiillonbozniiik kell, hogy megallapithaté legyen, milyen a benniik 1év6 toltelék.

A makos tolteléket {6zziik, vagy rovid ideig forrd vizben forraljuk. Az elkészités sordn a kevés vizben
feloldott cukrot felf6zziik. (Cukor helyett méz is haszndlhatd.) A feloldédott cukorhoz dllandé keverés
mellett hozzdadjuk a tejporral vegyitett dardlt makot, és az édes zsemlemorzsaval, valamint mazsoldval
keverve addig f6zziik, amig ardnylag stirti, kdsaszerdi masszat kapunk. A kihdlt, és a hilés sordn még
tovabb stirlisod makos tolteléket reszelt citromhéjjal vagy citromkivonatos pasztdval, esetleg fahéjjal és
kevés vanilids cukorral izesitjiik. A dids tolteléket nem kell f6zni, csak Gsszekeverni a cukrot (esetleg
mézet), a mazsolat, a tejport, a forré vizet, vanilids cukrot és az 6rolt fahéjat a dardlt didbéllel. A dardlt
diobél megkozelitdleg 10 %-a potolhatd édes zsemlemorzsdval.
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A toltelékek halmazdllapotanak kihdlés utdn olyannak kell lennie, hogy beldle a kis hengerek kézzel
formazhaték legyenek.

A kifli formdji termékeket tepsibe helyezzilk, és felvert tojdssal vagy tojassirgdjaval megkenjik. A
tepsire helyezett megkent termékeket hiivos, 1égdramlésos helyre tessziik, hogy a megkent feliilet kissé
megszaradjon. Miutdn a feliilet megszaradt és a péksiitemény kissé megkelt, a kifli felilletét még egyszer
megkenjitk felvert tojassal, varunk, mig megszarad, majd a termékeket a keleszt6be rakjuk. A megkelt
terméket finom, kelt péksiiteményként siitjitk. Amig a tészta kel, de fSleg a siités ideje alatt, a megszd-
radt tojdsos bevonat a siitemény felilletén enyhén megrepedezik és igy alakul ki a siitemény felsG
kérgének jellegzetesen mérvanyos feliilete.

A termékeket 180-200 °C-on, eldmelegitett, paramentes siit6ben siitjiik.
A sutési id6 a kifli nagysagatol fiigg, ami 40-50 grammndl 10-12 perc, 50-60 grammnal 15 perc.
Kihdlés utdn a kiflik szallithatok és értékesithetSk.

Az elkészités és siités sordn keletkezd veszteség a termék tomegétsl és a toltelék stirfiségétd] fiiggSen
10 % koril mozog.

Cimkézés: ,Bratislavsky rozok” vagy a megfelel6 német, illetve magyar termékelnevezés kiemelése.

A Kozosség logdjanak vagy a ,ZaruCend tradiénd Specialita” (hagyomdnyos kiilonleges termék)
feliratnak és a logénak a feltiintetése. A csomagoldson ,ZTS” (HKT) roviditésként tintethetd fel.

Forgalmazds modja és helye: A ,Bratislavsky rozok” darabdruként keriil forgalomba a termék eldalli-
téjanak sajat szakiizleteiben, cukrdszdakban, kdvéhdzakban, valamint gyorséttermekben.

Térolds: + 10 °C hémérsékleten
A mezgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga:
— a kiilonleges tulajdonsdgot a termék sotét felilletének vildgosabb szinG erezése jelenti, ami jelleg-

zetes latvanyt, ,mdrvanyozott” feliiletet képez. Ilyen feliileti ldtvinnyal semmilyen mds pékdru vagy
cukraszati készitmény nem rendelkezik.

— ez a termék formdjdval, tomegével, de a toltelék mennyiségével is kiilonbozik a piacon 1évd egyéb,
hasonléan finom péksiiteményektSl. Hasonld termékektsl eltérden a tésztdja tobb zsiradékot
tartalmaz, és egyik finom pékdru sem mérvanyos feliletd.

— a mdkos, illetve dids tolteléknek koszonheten a terméknek meghatdrozé illata és ize van

— a terméknek meghatdrozé latvanya a patk6 vagy a C betli forma

— a termék nem nagyipari médon, hanem kézi munkaval késziil

A termék hagyomanyos jellegének meg6rzése érdekében be kell tartani a recept aldbbi kovetelményeit:
— a tésztdnak a felhaszndlt lisztmennyiség legalabb 30 %-dnak megfelel§ zsiradékot kell tartalmaznia
— a tolteléknek a megsiilt késztermék tomegének legaldbb 40 %-at kell képeznie

— siités el6tt a terméket felvert tojdssal vagy tojdssargdjaval kell — dltaldban kétszer — megkenni, amely

— a gyartasi eljards kovetkeztében a készterméken mérvanyozott feliiletet képez
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3.8. A mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege:

A termék hagyomadnyos tulajdonsigainak alapja a hagyomdnyos osszetétel, ami azt jelenti, hogy a
toltelék a késztermék Gssztomegének legalabb 40 %-dt kell, hogy alkossa.

E hagyomdnyos elnevezésti terméket tobb mint 200 éve gyartjak a Szlovakidval szomszédos élla-
mokban — Magyarorszdgon és Ausztridban —, amelyekkel nem egészen 90 évvel ezel6tt Szlovakia
dllamkozosséget alkotott.

Ahogyan az Vladimir Toméik ,S vareskou dvoma tisicrociami” (Fakandllal két évezreden dt) cimd
konyvében olvashat6, a konyvelési bejegyzésekbdl kittinik, hogy a ,Bratislavsky rozok” madr az
1590-es években kaphat6 volt a nyilvanos éttermekben, habdr a gydrtdsi titok sokkal régebbi keletd.

Ortvay Tivadar ,Pozsony védros utcdi és terei” cimd kiadvanydnak 305. oldaldn olvashat6, hogy: ,nem
messze Mayer Gy6z6 cukrdszddjatdl éll Scheuermann régi péksége (ma Lauda), amelynek specialitdsai, a
mékos és dids patkok hirnevessé tették Pozsonyt”. Pozsony vdros utcdi és terei, tovabbi szoveg: A varos
torténete az utcdk és terek elnevezésének titkrében. Eredeti kutatdsok alapjan irta dr. Ortvay Tivadar;
Pozsony 1905. Késziilt F.K.Wigand nyomdajdban. Az 1. melléklet tartalmazza a 304. és 305. oldal
magyar nyelvii szovegét, ahol a jelenlegi Hviezdoslav térrel dsszefiiggésben van megemlitve a Scheu-
ermann pékség. A szoveg vonatkozé része igy szol: ,A kozelben taldlhaté Scheuermann régi péksége
(ma Laude), amely mdkos és dids patkokra specializalodott, megalapozva e kiilonlegességekkel Pozsony
hirnevét. Specialitdsai kozé tartozott az Gn. Pozsonyi kétszersilt is” ...)

V. Szemes és V. Karovi¢ 1992-ben, Pozsonyban kiadott ,Chlieb nds kazdodenny” (Mindennapi kenye-
rink) cimd kiadvanydnak 52. oldaldn a kovetkezd olvashatd: 1785-ben, Mikulds napjn, Shiermann
pékmester egy Uj, toltott siiteményt helyezett el a kirakatdban, amely a késébbiek sordn mint ,Press-
burger beugle” honosodott meg a koztudatban. A Schierman nevet a Scheuermann név hibds dtirdsdnak
tartjuk, a Scheuermann név a helyes.

A ,Bratislavsky rozok” elnevezésti terméket Pozsonyban késébb tobb pékmester is siitotte. Koziilik az
egyik legismertebb Schwappach Agoston, aki 1834-ben alapitott pékségében mdkos és diés patkékat
kinalt. A ,Bratislavsky rozok” készitésének hagyomdnyait Scheuermann és Lauda pékmesterek utdn
Johann Korée (1851-1919) pékmester, a Ferenc Jézsef Rend lovagja, valamint fia, Hans Korce
pékmester folytatta. A Korc¢e csalddtdl a hagyomdnyok folytatdsit Emil Kastner vette ét.

Ismert volt a pozsonyi Stefanik utcai Wendler Gusztdv cukrdszddja is, amely a ,Bratislavsky rozok”
terméket akar postdn is elkiildte.

A Pressburger Wegweiser régi pozsonyi tjsdg 1863. évfolyamdban Pressberger Antal pék- és cukrdsz-
tizeme az egyéb termékek mellett mér reklimozza a makos és dids ,beugle™t is.

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

Terézia Vansovd {rénd§ és Jan Babilon is frnak mitiveikben (1870) a ,Bratislavsky rozok” elnevezésti
termékrdl.

A Monarchia pékjei és cukrdszai fokozatosan elkezdték gydrtani a ,Bratislavsky rozok” terméket, de
f6leg Ausztridban, Magyarorszagon és Csehorszdgban terjedt el ez a siitemény. Mds orszdgok siitSipari
szakembereitd] nyert tdjékoztatds alapjin tudjuk, hogy a ,Bratislavsky rozok” elnevezésti terméket tobb
helyen is készitik, de csupan a pontos formdjat ismerik, a receptjét és elkészitési modjit csupan
részben. A ,Bratislavsky rozok” készitését a pékeket és cukrdszokat képzd szakiskoldk gyakorlati
ordin sajatitottdk el a tanulok, ami f6leg az 1950-es évek Csehszlovdkidjara volt jellemz8. A ,Bratis-
lavsky rozok” elnevezést csak 1918 utdn, Csehszlovdkia megalakuldsdt kovetGen kezdték el haszndlni,
miutan a Pressburg, illetve Pozsony vdrosnév Bratislavdra véltozott. A termék elnevezése is véltozott,
mert az eredeti ,beugle” elnevezés a magyar nyelvben ,patkd”-ként honosodott meg, ami szlovik
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nyelven is patkét jelent. Nyilvanvald, hogy a kifli” kifejezést a varos 4 elnevezésével Gsszefiiggésben
kezdték el hasznalni. Magyarorszdgon ezt a terméket a mai napig is ,Pozsonyi kifli"-nek hivjak, vagyis a
véros régi nevét osszekapcsolva az 4j formdval. Ausztridban is gyakoribb a ,Pressburger Kipfel” elne-
vezés, mint a ,beugle” kifejezés, amely egyre ritkdbban fordul el6.

A ,Bratislavsky rozok” nagy hagyomanyokra tekint vissza, de ma is népszer. A becslések szerint a
terméket rendszeresen készitik Szlovakia tobb mint 20 pékiizemében és cukrdsziizemében, t6bb tucat
pékségben pedig legaldbb hetente egyszer.

1999-ben és 2005-ben a pdrizsi Lesaffre Coup Vilagbajnoksdgon a szlovékiai pékek csapata bejutott a
dontdbe, ahol versenytermékiiket, a ,Bratislavsky roZok™ot a versenybirésdg pozitivan értékelte.

A torténelem sordn el@szor 2007-ben, a pozsonyi Danubius Gastro kidllitds keretében rendezték meg a
,Legfinomabb »Bratislavsky roZok« ” elnevezésii versenyt, melyen hdrom orszdg 9 csapata versenyzett.
(A Bratislavské noviny 2007. janudr 25-i szimanak cimlapja).

A Bratislavské noviny t6bb alkalommal tdjékoztatott a versenyrdl, de néhdny orszdgos lap is beszamolt
az eseményr6l.

A Novy ¢as cimd napilap 2008. jalius 28-i szdmdban beszdmol a ,Bratislavsky rozok™rol. A cikk
tartalmazza az eredeti, 1938-as receptet is, és a termék formdjdra vonatkozdan ismerteti, hogy: ... a
mékos toltelékiit patk6 alakira, a dids toltelékiit C betd alakidra formdzzuk.”

A »Bratislavsky roZok« — torténelem és hagyomany” — irja az Epicure folydiratban megjelent cikk 52.
oldaldn a szerz8, megjegyezve a kovetkez6t: ... a makkal toltott kifli patkd alakira van formdzva, a
di6val toltott kifli C betdit formdz.”

A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljdrdsok:

A termék receptje altal meghatdrozott Gsszetevk alapvet§ jellemzdinek elemzése, ellendrzése: — a
tészta a felhaszndlt lisztmennyiség legaldbb 30 %-dnak megfelel§ zsiradékot kell, hogy tartalmazzon,
és a toltelék a késztermék tomegének legaldbb 40 %-at kell, hogy képezze.

Ellendrizni kell a gyartasi folyamat sordn felhaszndlt nyersanyagokat, valamint ezeknek a recept szerinti
pontos ardnyat.

Tovdbba ellendrizni kell az aldbbi paramétereket:
— organoleptikus tulajdonsdgok

a feliillet és forma vizudlis ellenérzése, a feliletnek és formanak meg kell felelnie a 3.5. pontban
foglalt meghatdrozé tulajdonsdgoknak, illat és {z érzékszervi analizisnek

— fizikai, kémiai és mikrobioldgiai kovetelmények

a termék formdjdnak vizudlis ellenérzése, meg kell felelnie a 3.5. pontban foglalt meghatdroz6
tulajdonsagoknak

a zsir- és szdrazanyag-tartalom ellendrzése a szokvanyos analitikai médszerrel torténik

a toltelék a késztermék tomegének legaldbb 40 %-at kell, hogy képezze, a 3.7. pont meghatdrozdsa
szerint

— a gyartds technoldgiai folyamatdnak betartdsa
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A termék meghatdrozé tulajdonsagait ellendrzé és hitelesité hivatal vagy szerv az ellenSrzést
kockdzatelemzés alapjan végzi.

A naprakész ellendrzéseket minden gyarté maga végzi.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrzé hatdsigok vagy szervek:

4.1. Név és cim:

Név:  Stdtna veterindrna a potravinova sprava SR
Cim:  Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

dllami [ magin

4.2. A hat6sdg vagy szerv konkrét feladatai:

A ,Bratislavsky rozok” mindségét és a termék meghatdrozé tulajdonsdgainak ellenérzését a bejelen-
tésben meghatdrozott kritériumok alapjan a Stdtna veterindrna a potravinova sprava SR (4llami élel-
miszeripari és dllat-egészségligyi hivatal) végzi, osszhangban az EN 45011 sz. szabvdnnyal. Ez a hivatal
rendelkezik az SZK Mez8gazdasdgi Minisztériumdnak felhatalmazdsdval arra, hogy a terméket meghata-
rozé tulajdonsagok Gsszhangjit ellendrizze.
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