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V August Schwappach (1837-1914) -
neoficialny kral pekarov bratislavskych

Bratislavské Suché Myto bolo kedysi ¢ulym
centrom mesta, ktoré vytvaralo vlastny
mikrosvet s barokovo-klasicistickymi
domcekmi plnymi Zivota. Tu si na svoje
prisli i milovnici svetoznamej pochutky —
bratislavskych rozkov.

Koncom 19. storoCia sa dokonca mohli
rozhodnut medzi dvomi pekarmi: na rohu

s Drevenou ulicou (kedysi ¢. 14) mal
L MLl pekdren Franz Kastner, ¢o dodaleka
: M zvestoval velikansky roZzok, hompalajuci sa
nad vchodom. Oproti na Cisle 13 sa dlhé
i ‘ desatroCia nachadzala pekaren rodiny
¢ Schwappach. NajdlhSie ju viedol August
i (1837-1914), vo svojej dobe reSpektovany
ako  neoficidlny  kral  presporskych
Beugelbackerov — pekarov bratislavskych
rozkov.

0| Schwappachovci  boli  stard pekarska
rodina, pochddzala z Bavorska, kde ich
eSte poznali ako Schwabachovcov.
Augustov stary otec, Martin Schwabach,
koncom 18. storodia vyvandroval do
PreSporka, kde sa usadil a o ¢osi neskor
stal pekdrskym majstrom. Jeho stopy
nasledoval syn Ferdinand, ktory v roku
1834 zlozil majstrovska skusku a zmenil si
priezvisko zo Schwabach na Schwappach.
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Vtedy sa zacdala pisat aj samotna
histéria slavnej pekarne. Tu po otcovej
smrti prevzal od ovdovenej matky v
roku 1862 August Schwappach.

Pod jeho vedenim sa definitivne
zamerala na vyrobu bajglov, ktoré sa aj
vdaka nemu stali svetoznamym
exportnym artiklom. Neskoér sa stal
poslednym pekdrskym majstrom v
PreSporku, ktory piekol este podla
starého remeselného zvyku, kladucim
na adeptov velmi vysoké ndroky.

Jeho vyrobky ziskali vysoké renomé,
bajgle wvyvazal prakticky do celého
sveta — Talianska, Anglicka, Rakuska,
Nemecka, Francuzska, USA a mnohych
dalSich krajin.

Medzi priaznivcov schwappachovskych
bajglov  patrili  viaceré vyznamné
osobnosti, napriklad v roku 1885 na
krajinskej vystave v Budapesti ho cisar

FrantiSek Jozef I. vyznamenal zlatym
krizom za zasluhy o ich Sirenie vo

tiez od korunného princa Rudolfa a
princeznej Stefanie.
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Kazdorocne boli bajgle ocefiované medailami a
diplomami na vystavach po celom svete — v
Londyne, Budapesti, Benatkach, Parizi a inych
metropoldch. Doslova UZas vzbudili bajgle na
Medzinarodnej vystave hygieny v Chicagu
(1893), kam sa ich kvoli roznym prekazkam
podarilo dorudit az po dvojmesacnej ceste.

Porotcovia nemohli uverit, Ze prave ochutnali
pecivo, ktoré stravilo dlhy ¢as na mori a
nebolo upecené len  prednedavnom...
Odmenili ho preto zlatou medailou, ¢estnym
diplomom a éestnou hviezdou za trvacnost a
lahodnu chut. Poctivost pekarskeho majstra sa
premietla aj vo zvySnom Zivote Augusta
Schwappacha — vdaka svojmu pekarskemu
umeniu /erudicii/ a osobnym kvalitdm posobil
dlho ako tajomnik a zapisovatel cechu
bratislavskych pekarov.

Staré Suché myto v polovici 70. rokov zbdurali, aby uvolnili miesto mimouroviovej krizovatke a
zmizla aj Schwappachova pekaren. Avsak prezili bratislavské rozky, odkaz Augusta
Schwappacha. Ten tu zostane, kym na ne budeme mat chut.

www.slovakia.travel

DEA SLOVAKIA SPOLUTOZVLADNEME




Roénik 2 | Cislo 2 | 8 — 12. februar 2021

RECEPT

20 min priprava, pecenie 12 — 15 min na 200 °C
Cesto:

300 g hladkej muky, 300 g polohrubej muky, 5 g soli, 180 g masla, 2 #itka, 40 g droZdia, 60 g
praskového cukru, 100 ml vlazného mlieka, 2 ks sltkov na potretie

Makova plnka:

200 g mletého maku, 80 g praskového cukru, citronova kora, 1 ks vanilkového cukru, horuca
voda — podla potreby

Orechova pinka:

100 g mletych vlasskych orechov, 50 g praskového cukru, 1 PL rumu, 1 ks vanilkového cukru,
horuce mlieko — podla potreby

Postup pripravy

Bratislavské rozky maju ochranni znamku a su zaradené medzi tradi¢né Speciality regiénu.
Cesto musi obsahovat 30 % tuku z hmotnosti muky, t. j. na 600 g muky asi 180 g masla. Original
rozky musia byt bez chemickych pripravkov a robené ru¢ne a mézu byt len makové alebo
orechové, ale tie sa tvarom od seba liSia. Makové su v tvare podkovicky a orechové v tvare
pismena C.

Rozok ma obsahovat minimalne 40 % plnky z hmotnosti cesta. Po vykysnuti cesta sa maju
vytvorit 2 “Salky” nakrajat asi na 25 g kusky, z nich urobit gule a nechat kysnut. Idedlne je vazit
cesto, aby bola velkost rovnaka.

K Zltkom treba priliat trocha mlieka, vymiesat, natriet a dat do prievanu na pol hodiny, kym
uschnu. Potom prelozit do tepla na vykysnutie a vtedy sa vytvori popraskana glazura.

PInky tvarujeme do valceka a pripravime si ich do zasoby. Odoberte z plnky, urobte gulku,
obalte v trstinovom cukre a vytvarujte do tvaru podkovicky alebo pismena C. Plnka musi byt
tvarovatelnd, teda husta. Pecte v rdre rozohriatej na 200 °C asi 12 min.

Dobru chut.

Zdroje:
https://www.visitbratislava.com/sk/originalne-bratislavske-rozky/
https://bratislavskerozky.sk/august-schwappach-1837-1914-neoficialny-kral-pekarov-bratislavskych-rozkov/
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