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, BRATISLAVSKY ROZOK“ ALEBO,, PRESSBURGER KIPFEL“ ALEBO
,POZSONYI KIFLI“

Vyrobok je Specificky tym, Ze sa vzfahuje na historicky dané zloZenie a spdsob vyroby. Pojem
.Bratislavsky roZzok” je pouzivany iba na oznacenie konkrétneho typu jemného, pekarskeho
alebo cukrarskeho peciva. Slovensky nazov Bratislavsky rozok, ktory sa zacal pouzivaf asi v
roku 1920, kedy sa vtedajsi nazov mesta Pressburg zmenilo na Bratislava, a ktoré bolo
sucasfou Ceskoslovenska a hlavnym mestom vtedajsieho Slovenska. Od toho roku sa nazov
rozku prisposobil novému nazvu mesta — Bratislavsky roZzok. Po uzdakoneni nového nazvu
mesta sa v Rakdsku miesto zauZivaného ,beugle” zacal pouZivat vyraz Kipfel” v spojeni so
starym nazvom mesta. Tento zvyk v Rakusku zostal aZ do sucasnosti a preto odporicame v
nemeckej verzii nazov ,Pressburger Kipfel”. V madarskom jazyku bol pévodne zauZivany
nazov ,Pozsonyi patkd”, o v preklade znamena , Bratislavska podkovicka”. Podla sucasnych
informacii viaceré madarské pekarne alebo cukrarne, najma v Budapesti, tento vyrobok
vyrabaju a uvadzaju do obehu pod nazvom ,Pozsonyi kifli“, ¢o v preklade znamena
Bratislavsky roZok s tym, Ze nazov mesta je povodny, pouzivany do roku 1918. Vzhladom na
zauZivané zvyky navrhujeme nazov , Pozsonyi kifli“ ponechat.

Makovou alebo orechovou plnkou plnené jemné pekarenské alebo cukrdrenské pecivo s
mramorovym lesklym povrchom.

Organoleptické vlastnosti
e Farba: na povrchu hneda az tmavohneda, na reze okrem niekolko milimetrov
hrubého obalu je len napln — pri makovej naplni tmava az cierna farba a ak ide o
orechovu napln farba hneda.
e Vzhlad: celistvy, leskly povrch hnedej aZ tmavohnedej farby so svetlejsim jemnym
LZilkovanim®, ktoré pripomina ,mramorovanie” na vrchnej korke.
e Konzistencia: na povrchu pevna, jemna, krehka pri prelomeni.



e VoOna a chut: jemn3, typickd po pouZitej naplni (teda typicky orechova alebo typicky
makova), chut je prijemne sladka s voriou po pouZzitych prisadach.

Fyzikalne vlastnosti
e Tvar: podkovicka pri koncoch s tenSim priemerom pri plneni makom a naznak
pismena C pri plneni orechmi.
e Hmotnost: zvycajne je 40 — 60 g.

Chemické vlastnosti
e Obsah tuku v susine — min. 20 %.
e Obsah cukru v susine — min. 12 %.

POSTUP VYROBY

Priprava cesta

Cesto sa pripravi zmieSanim muky, vody v pripadne s vodou zarobené susené mlieko,
drozdia, soli, cukru, jedlého tuku Tuk je moZné najprv zmiesat s mukou a ostatné suroviny
pridat potom. ZamieSané cesto sa necha 30 az 40 min. kysnut. Po viditelnom zvacseni
objemu cesta a jeho naslednym kratkym premiesanim je rozdelené na kusky, ktoré su
vyformované do tvaru zemli. Zemle po 15 a7 20 min. kysnutia st rozvalané na platy — elipsy s
dlhSou osou 12 aZz 15 cm. Hrubka platu ma byt 2 az 3 mm. Na plat sa poloZi valcek naplne
makovej alebo orechovej, ktora sa zabali do platu — elipsy tak, ze vznikne valec dizky 12 a7 15
c¢cm od stredu ku koncom postupne s mensim priemerom. Spojenie elipsy pri zabaleni naplne
by malo byt rovné a pri vytvarovani rozka na plechu na pecenie musi byt uloZzené na spodku
vyrobku. Vyrobok sa formuje do tvaru podkovicky, ak ma makovu napln, alebo do tvaru
pismena C, ak ma orechovu napli. Tvary musia byt tak vyrazne odlisné, aby na prvy pohlad
bolo zrejmé, aku napln obsahuju

Makova napln

Makova ndpli sa pripravuje varenim alebo zabarenim horidcou vodou. Pri vareni sa napln
pripravuje tak, Ze cukor sa rozpusti v malom mnoZstve vody a privedie sa do varu. (Miesto
cukru sa moéze poutzit aj véeli med). Do rozpusteného cukru za staleho miesania sa postupne
nasype zomlety mak zmiesany so susenym mliekom a sladkou strdhankou, hrozienkami, vari
sa a mie$a, kym nezhustne na pomerne hustu kasoviti hmotu. Makova ndpln po vychladnuti,
pri ktorom eSte zhustne dochuti sa strdhanou Cerstvou citrénovou kérou alebo citrénovou
pastou, pripadne Skoricou alebo eSte aj malym mnoZstvom vanilkového cukru.

Orechova napln

Orechova napln sa nevari, len zomleté jadra vlasskych orechov sa zmiesaju s cukrom (alebo
véelim medom), hrozienkami, susenym mliekom, horucou vodou, vanilkovym cukrom a
mletou Skoricou. V naplni moéze byt cca. 10 % hm. mletych jadier vlasskych orechov
nahradenych sladkou strdhankou.

Obe naplne po vychladnuti musia mat takd hustu konzistenciu, Ze je mozné z nich v ruke
vytvarovat malé valceky.



Finalny vyrobok

Vytvarované vyrobky su uloZzené na plechy na pecenie a potreté vajecnym obsahom alebo
len Zftkom. Potreté vyrobky na plechoch su uloZené na chladné miesto, kde je prudenie
vzduchu, aby poter na ich povrchu mierne zaschol. Po zaschnuti povrchu a miernom
nakysnuti sa natru este raz rozSlahanym vajecnym obsahom. Nechaju sa susit aZz potom sa
umiestnia do kysiarne. Nakysnuté vyrobky su pecené ako jemné kysnuté pekarske vyrobky.
Pocas kysnutia a najma pocas pecenia ususeny poter na povrchu jemne popraskd a vytvara
typickd ,mramorovu” Struktidru vrchnej kérky vyrobku.

e Vyrobky sa pecu bez pary pri teplote 180 °C — 200 °C.

e Doba pecenia zavisi od velkosti rozku. Pre vyrobky s hmotnostou 40 — 50 g je to 10 —
12 minat, v pripade 50 — 60 g je to 15 mindut.

e Upecené rozky po vychladnuti su pripravené na expediciu a predaj

SPECIFIKOST VYROBKU
e vyrobok ma Specifickd voru i chut ziskani po pouzitej makovej resp. orechovej
naplni.
e vyrobok ma osobity vzhlad a tvar tvoreny podkovickou alebo ndznakom tvaru
pismena C.

e vyrobok sa vyraba ru¢ne a nie priemyselne.

e osobitostou povrchu vyrobku je ,mramorovanie”, ¢o je vlastne jemné Zilkovité
svetlejSie sfarbenie ako ostatna cast vrchnej korky. Iné pekarske alebo cukrarske
vyrobky takdto Upravu povrchu nemaju

SUVISLOST — HISTORIA

Vyrobok so Specifickym ndzvom sa vyraba uZ viac ako dve storocia aj v susediacich statoch v
Madarsku a v Rakusku, s ktorymi pred necelymi 90 rokmi tvorilo Slovensko jedno statne
zriadenie.

V publikacii ,Ulice a namestia mesta Bratislavy” od Tivadara Ortvaya, vydaného v
roku 1905 v Bratislave sa uvdadza na strane 305, Ze ,nedaleko cukrarne Viktora Mayera sa
nachdadza stard pekarenn Scheuermanna (dnes Lauda) na pecenie makovych a orechovych
podkoviciek, ktoré ako Speciality preslavili Bratislavu.

Podla publikacie ,,Chlieb nas kazdodenny“ od V. Szemesa a V. Karovica, vydaného v r.
1992 v Bratislave na str. 52 sa uvadza, Ze ,pekar Schiermann na Mikulasa roku 1785 dal do
vykladu svojho obchodu novy druh peciva s plnkou, ktoré preslo do histérie ako ,preSpurské
beugle”.

Bratislavské rozky neskér uz v Bratislave vyrabalo niekolko pekarov. Medzi
najznamejdich patrili Schwappach Agoston, ktorého pekarefi bola zaloZend v r. 1834 a
ponukal makové o orechové podkovicky. Jemu bola okolo roku 1910 udelend ochranna
znamka na Bratislavsky rozok. Medzi pokracovatelov vyrobcov Bratislavskych rozkov pekarov
Scheuermanna a Lauda patrili aj pekdrsky majster Johann Korce, ktory Zil v rokoch 1851 az
1919, ktory bol rytierom Radu Frantiska Jozefa, ako aj jeho syn pekdarsky majster Hans Korce.
Po rodine Korc¢eovych pokracovatelom bol Emil Kastner.



Viedenské noviny Neue Freie Presse zo 16. aprila 1938 uvadzaju recept na
»Pressburger Kipfel — Bratislavské rozky“. Popis receptury a vyrobného postupu je skoro
rovnaky ako vyrobny popis pouzivany dnes.

Bratislavsky roZzok postupne vyrdbali vo viacerych eurdpskych mestach pekari a
cukrari, najma vdak v Rakusku, Cesku a v Madarsku. Podla ziskanych informacii od
pekarskych odbornikov z dalSich Statov vyrobok s ndzvom Bratislavsky roZzok na viacerych
miestach vyrabaju alebo prinajmenSom poznaju jeho tvar, pribliznd receptdru a vyrobny
postup. Vyroba Bratislavského rozka u? v byvalom Ceskoslovensku bola predmetom
praktickej vyucby na odbornych Skoldch pekarskeho a cukrarskeho zamerania najma po roku
1950. Nazov ,Bratislavsky roZok” sa zacal pouZivat az po roku 1918, po vytvoreni
Ceskoslovenska a premenovani mesta z pévodného Pressburg alebo Pozsony na Bratislavu.
Aj pomenovanie vyrobku sa menilo. Povodny nazov Beugle v madarskom jazyku bol
zauzivany ako ,patké”, ¢o v preklade znamend podkova. Vyraz ,rozok” sa zacal zrejme
pouzivat aZ v suvislosti s novym nazvom mesta. V Madarsku sa aZz do dnesnych dni pouZiva
nazov ,, Pozsonyi kifli“ (Bratislavsky rozok), teda staré pomenovanie mesta s novym nazvom
tvaru. Aj v Rakusku sa CastejSie pouziva nazov ,Pressburger Kipfel” a vyraz ,beugle” je uz
zriedkavy.

Vyrobok ,Bratislavsky roZzok” ma svoju histdriu, avSak je populdrny i v dnesnej dobe.
Predpokladd sa, Ze na Slovensku je vyrabany pravidelne vo viac ako 20 pekarfiach a
cukrdriach a v dalsich desiatkach vyrobni aspon 1-krat tyZzdenne.

V rokoch 1999 a 2005 Slovenské druzstvo pekdrov vo findlovej skupine Svetovej
sutaze Lesaffre Coupu v Parizi zaradilo Bratislavské rozky medzi sutazné vyrobky a boli
kladne hodnotené porotou. Zaciatkom roku 2007 bola prvy krat v histérii usporiadana
medzindrodnda sutaz o Najlepsi Bratislavsky roZzok v ramci vystavy DANUBIUS GASTRO v
Bratislave, kde sutazilo 9 druzstiev z troch statov.

0ZNACOVANIE

Vyrobca vyrabajuci Bratislavsky rozok v sulade s touto Specifikdciou ma pravo pri oznacovani
vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov ,,Bratislavsky roZzok” alebo ,Pressburger
Kipfel“ alebo ,,Pozsonyi kifli“. Na etiketach oznacujucich vyrobok musi byt:

e Zvyrazneny ndzov vyrobku Bratislavsky rozok alebo zodpovedajuci nazov v
nemeckom alebo madarskom jazyku.

e Uvedené logo Spolocenstva alebo logo a ndpis ,,Zarucena tradi¢na Specialita®. Na
baleni sa moZe uvadzat skratka ,ZTS“.

e Vyrobok sa moézZe oznacit aj znakom Cechu pekarov a cukrarov Regionu zapadného
Slovenska.




KONTROLNE OTAZKY

Aké su zakladné vlastnosti vyrobku?

Odkedy a preco sa pouziva nazov vyrobku , Bratislavsky rozok“?
Kedy bola prva zmienka o Bratislavskom rozku?

Ako sa v Madarsku vold Bratislavsky rozok?

Aké su zakladné vlastnosti vyrobku?

Aky tvar ma mat pravy ,Bratislavsky roZzok“?

N o u ~ w N oe

Aky podnik v stUcasnosti mdze vyrabat Bratislavsky rozok soznacenim ,ZTS“?
(Poznamka: Pozrite na webovu stranku Agroinstitutu Nitra do zalozky Politika kvality

EU — zoznam vyrobcov).
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