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1. POROCGILO 0 POSEBNOST/H IDRIUSKIH ZLIKROFOV
1.1.ZGODOVINA IN STAROST IZDELKA

Idrija je ze dolga leta znana Po tej kulinarigni Specialiteti, a izyvora te hrane in starosti se zaradj
Pomanjkanja viroy i ugotovilo. Malo Je arhivskih virov, ki bi pricali o tej hrani, Pravzaprav so bijjj y

Mestnem muzeju Idrija — Muzeju za Idrijsko in Cerkliansko - najdeni le trije viri, ki govorijo o idrijskih
Zlikrofih.

Najstarejsi vir Je iz leta 19361 Govori o tem. g S0 Zlikrofi na mizj Je ob pomembnih dneh, da pa
obstajajo razligne oblike Zlikrofoy- krompirjevi, meseni, iz kisle fepe, z bakalco, zabeljeni z ocvirki ali
Posebno masleno zabelo masovnikom,

majhni testeni zavitki Z Vlozenimi krofki, le vsebing naj bi bila razligna. Avtor nadaljuje, da se je idrijske
Zlikrofe velikokrat navajalo v raznih Clankih, objavilo se je celo recept za njihovo pripravo, nihge pa ni
raziskoval njihovega hastanka in porekla. Glede Zgodovine Zlikrofoy je navajal pripovedovanja ljudi iz et
1840 - 1850, da se je takrat prodajalo Zlikrofe, Javno, v surovem stanju, Gostilni¢arka Harmel je aviorju
Pripovedovala, da naj bi bili Zlikrofj v ldrijo prinegen; iz ogrske Sedmogragke. Neki starj ldrijéan je trdil,
da je jed v Idrijo prines|a rudarska rodbing Wernberger okoli leta 1814, kar je tudi potrdil potomec te
druZine,

Tretji vir3 Postavija idrijske Zlikrofe na Prvo mesto meg znacilnimi idrijskimi jedmi in Pijacami.

1.2 DEFINICIA IDRIJSKIH ZLIKROFOV

® Zatesto: moka, Jajca, voda ali mieko,
® Za nadev: krompir, Cebula, magcobe (ocvirkova mast (zaseka) alj prekajena sesekljana
slanina), razligne zacimbe ter diSavnice (majaron, drobnjak, ¢mi poper, sol).

Od drugih polnjenih testenin se idrijski likrofi razlikujejo po obliki, specifignem nadevu in naginy
izdelave.

1.3. RAZLIKA § PODOBNIMmI IZDELK|

ldrijski Zikrofi se glede na podobne izdelke razlikujejo po:
= tehnologiji izdelave,
- obliki in izgledu,
- Nadevu (samg Krompirjev),

Cerkljansko,
* Stevilnj aviorji (1989): Mohorjey koledar, Mohorjeva zalozba; arhijysk; vir: Mestnj muzej Idrija, Muzej 74
ldrijsko in Cerkljansko.
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1.4. PROIZVODNJA IZDELKA NA IDRIJSKO - CERKLJANSKEM
] Na Idrijsko ~ Cerkljanskem so idrijski Zlikrofi izredno prilubliena jed in so glavna lokalna specialiteta,

prisotna na vseh jedilnih listih. Za proizvodnjo in prodajo v trgovinah so na Idrijsko — Cerkljanskem
1 registrirani trije izdelovalci.

Proizvodnja in potro$nja idrijskih Zlikrofov v letu 2003

J Letna proizvodnja / poraba
1) podatki treh-registriranih izdelovalcev Zlikrofov 26.500 kg
J 2) podatki nekaterih gostiln na Idrijsko-Cerkljanskem 4.500 kg
obmodju, ki same izdelujejo Zlikrofe
. 3) ocena lastne proizvodnje in potrosnje po gospodinjstvih 8.500 kg
SKUPAJ LETNA POTROSNJA 39.500 kg <|

Podatki treh registriranih izdelovalcev

Izdelovalec Organizacija Letna proizvodnja
i proizvodnje
Ivica Pirh s.p. Polni delovni ¢as 22.000 kg
Spodnja Kanomlja 6 zaposlenih
1 Janja Zigon s.p. Polni delovni ¢as 4.000 kg
| |drija 1 zaposlena
Vesna Gnezda 3 dni/ teden 500 kg
| |drija Popoldanska obrt

Podatki gostincev, ki sami izdelujejo Zlikrofe

Gostinski obrat Letna proizvodnja
Gostilna Kos, Idrija 1400 kg
" Gostilna Skafar, Idrija 400 kg
Gostilna Soca, Idrija 200 kg
Gostinstvo Polak 500 kg
Vital d.o.0. 800 kg
Gostilna Mlinar, Spodnja Idrija 230 kg
Kendov dvorec, Spodnja Idrija 200 kg
Turisticna kmetija Zelinc, Zelin 220 kg
Turisti¢éna kmetija Ali¢, Vojsko 250 kg
Turisticna kmefija pri Flandru, Zakojca 100 kg
Kmecki hram Fortuna, Ledinsko Razpotje 200 kg
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2. PROIZVODNA SPECIFIKACIJA

2.1. BLOKOVNI DIAGRAM PROIZVODNJE

] Stopnja Glavne znacilnosti posamezne stopnje

] 1. | Priprava testa ;eusrtr;eéavanje glavnih sestavin (jajca, moka, voda/mleko, sol), gnetenje
- spostovanije sanitarno - tehniénih predpisov

] 2. | Pocivanje testa - z oliem namazano pregneteno testo pokrito po¢iva na hladnem vsaj %2
ure

- spostovanije sanitamo - tehniénih predpisov

3. | Priprava nadeva - kuhanje, lupljenje in pretlacevanje krompirja, drobno sesekljanje Gebule,
za¢imb in diSavnic, prazenje ¢ebule na mascobi, umesanje mase
(pretlacen krompir, prazena Cebula, za¢imbe in disavnice)

- spostovanje sanitarno - tehniénih predpisov

4. | Oblikovanje kroglic | - oblikovanje kroglic premera cca. 1 - 1,5 cm iz umesSane mase
: - spostovanje sanitamo - tehniénih predpisov

5. | Razvaljanje testa - Spocito testo se razvalja na 1- 2 mm debeline
; - spostovanje sanitamo - tehni&nih predpisov

6. | Izdelava Zlikrofoy - izdelava in oblikovanje Zlikrofov po recepturi
- spostovanje sanitarno - tehnicnih predpisov

/. | Pakiranje Zlikrofov* | - sveze pripraviiene Zlikrofe se pakira v embalazo in globoko zamrzne
- spostovanje sanitamo - tehninih predpisov

8. | Serviranje Zlikrofov | - sveze pripravijene ali zamrznjene Zlikrofe se skuha in vroCe postreze s
Z ustrezno omako * | poljubno omako

- $postovanie sanitarno - tehniénih predpisov

9. | Vodenje - vsak izdelovalec vodi dokumentacijo o dobaviteljih surovin, $tevilu in

dokumentacije kakovosti izdelanih Zlikrofov ter kupcih Zlikrofov

* Zlikrofi 50 lahko namenjeni takojsnji uporabi ali shranjevanju.

J Idrijski Zlikrofi se tradicionalno izdelujejo roéno. Dovoljena je tudi strojna izdelava Zlikrofov oz uporaba
strojev pri izvedbi posameznih faz po proizvodni specifikaciji. lzdelovalec mora pri tem upostevati
' recepturo, konéni izdelek pa mora biti enak rocno izdelanemu.




Faze pri strojni izdelavi Zlikrofov:

Priprava testa : sestavine ostanejo iste, testo se strojno umesa in pregnete.

Pocivanie testa

Priprava nadeva: poteka enako kot pri roéni izdelavi 2likrofov.

Doziranje nadeva v stroj: ro¢no pripravljen nadev se dozira v stroj, ki ga brizga na testo in vse
skupaj zavije.

Strojno polnjenje in zavijanje Zlikrofov: stroj dozira nadev in ga zavije v testo.

[zdelava Ziikrofov. kontno oblikovanje Zlikrofov lahko poteka rocno (stiskanje, oblikovanje
Zlikrofa in rezanje) ali strojno, odvisno od samega stroja. Pri tem je nujno, da je oblika in velikost
Zlikrofa v skladu z dologili pravilnika.

7) Zamrzovanje in pakiranje Zlikrofov: ?likrofe se zamrzne pri temperaturi okrog - 30° C, da se
prepreci tvorjenje prevelikih kristalov, ki bi pri kuhanju povzrodili, da bi zlikrof razpadel. Rok
trajanja tako pripravijenin Zlikrofov je do 4 mesece.
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2.2. OSNOVNE SESTAVINE IN NJIHOVE TEHNOLOSKE OSNOVE

Moka

Za izdelavo idrijskih Zlikrofov se uporablja navadna bela pSenicna moka tip 400 ali 500. V p3enicni
moki sta beljakovini gluten in gliadin, ki skupaj tvorita lepek. Lepek se v vodi ne topi, v mrzli vodi
pocasi nabreka, v topli hitreje. Zaradi lepka postane testo elastiéno in raztegljivo. Pri temperaturi
75°C lepek v testu zakrkne in naredi skupaj s krobom in drugimi beljakovinami trdno ogrodie, ki
daje izdelku mrezasto strukturo.

Krompir

Za pripravo krompirjevega nadeva so primerne sorte krompirja z manjso vsebnostjo vode, ki se le
srednje razkuhajo. Gomolji naj bodo zmerno vrsti (odpor kuhanega krompirja na mehanske pritiske
in sprememba strukture tkiva) in zmerno moknati (nagnjenje k drobljenju pod pritiskom po kuhaniju).
Meso krompirja naj bo suho (ob&utek viaznosti ali suhosti v ustih, ki ga zaznamo med grizenjem) in
dokaj drobnozrnato.

Jajca

Pri izdelavi jedi iz testa uporabljamo sveza kokosja jajca ali jajéni melanz. Jajca imajo poleg
obogatitve bioloske in hranilne vrednosti tudi tehnologke funkcije. So sredstvo za vezanje in
zgoscevanje. Jajca dodajamo testu tudi za izboljSanje in oblikovanje znailnih senzoriénih lastnosti,
kot so barva, aroma, tekstura in druge.

Mascoba
Mascobi, ki se lahko uporabljata za pripravo Zlikrofov, sta ocvirkova mast (zaseka) ali sesekljana
prekajena slanina. Z njunim dodatkom izboljsamo teksturo nadeva, zadrzimo viago, izboljSamo

socnost in predvsem aromo. Mas&oba, ki se uporablja za nadeve Zlikrofov, mora biti kakovostna in
sveza. Nedovoljena je zlasti Zarkost zaseke in ocvirkov.

Zacimbe in di$avnice
Zatimbe in disavnice, ki se dodajajo v nadev Zlikrofov, so majaron (svezi ali po/g_gé?n)
(svezi ali posuden), Gebula, &mi poper in sol. 72800
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Majaron: za nadev lahko uporabljamo sveze ali posusene osmukane listke in cvetne vréicke
(odvisno od letnega ¢asa). Je prijetno aromatiéna digavnica (velika vsebnost eteriénih olj), rahlo
pekocega, nekoliko grenkega okusa. To moramo upostevati pri koli¢ini dodanega majarona pri
pripravi jedi.

Drobnjak kot diSavnico uporabljamo v obliki cevastih listov, ki jih drobno narezemo. Glede na letni
Cas in razpoloZljivost lahko uporabljamo sveZega ali posusenega. Po okusu spominja na &ebulo
(2veplove spojine v eteriénih oljih), le da deluje nekoliko bolj sveze. Miajsi listi so po okusu neznejsi
od starejsih. Po suenju drobnjak ni tako aromaticen, po zmrzovanju lahko pridobi rahel priokus.

Cebula ima rezek oster vonj (hlapne Zveplove spojine) ter sladkast, aromaticen, oster okus. Von
Cebule se sprosca Sele, ko éebulo rezemo ali sekljamo. Za idrijske Zlikrofe drobno sesekljano
Cebulo na mascobi svetlo preprazimo in Sele nato uporabimo. Pri tem moramo paziti, da ni prazenje
premocno, barva pretemna in okus grenek.

2.3. RECEPTURA ZA PRIPRAVO IDRIJSKIH ZLIKROFOV
Sestavine so navedene za okoli 150 kosov idrijskih Zlikrofov.
Testo: do 300 g bele moke, 1- 2 jajci, olje, voda ali mleko po potrebi, da nastane testo mehkejSe.

Nadev: 500 g krompirja, do 50 g ocvirkove masti (zaseke) ali prekajene sesekljane slanine, do 50 g
Cebule, zaCimbe: drobnjak, &mi poper, sol, majaron.

Proizvajalci, ki prodajajo zamrznjene Zlikrofe nadaljnjim kupcem, morajo zaradi potrebe ohranjanja
senzoricnih lastnosti skozi cel rok trajanja uporabiti manj$o koli¢ino za¢imb in debelejse testo.

Zato za isto koli¢ino nadeva potrebujejo za testo: 400 - 500 g bele moke, do 4 jajca, olje, vodo ali mleko
po potrebi.

Receptura je podana na osnovi Ze ociséenih surovin dobre kakovosti, Glede na kakovost, sorto'in strukturo krompirja se lahko spreminja
razmerje med deleZem krompirja in maséobe. Ce je krompir bolj moker, je dele? magéobe manjsi, ¢e je bolj suh, je dele? mascobe vedji.
Izdeiovalec se lorej odlogi sam za toéno doloGeno kolicina cebule in masti, vsekakor pa morata biti obe sestavini uporabljeni. Niha tudi
razmerje med porablienim nadevom in testom in sicer predvsem zaradi roéne izdelave Zlikrofov,

Priprava in valjanje testa

Iz moke, jajc in vode ali mleka zamesimo testo, ki naj bo mehkejse kot za rezance. Testo gnetemo tako
dolgo, da postane prozno, elasticno in se ne prijemlje rok in deske. Ce ga prerezemo, mora biti gosto in
brez luknjic. Nato oblikujemo hlebéek, ga po povrsini premaZemo z oljem, pokrijemo, da se ne izsui in
pustimo pocivati vsaj pol ure,

Priprava nadeva in oblikovanje kroglic

Nadev za Zlikrofe pripravimo iz kuhanega krompirja, ki ga $e toplega pretla¢imo. Toplemu krompirju

dodamo na mascobi (ocvirkova mast (zaseka) ali prekajena sesekljana slanina) preprazeno Lebufoy._
nato prime$amo e za¢imbe in disavnice (majaron, drobnjak, ¢mi poper, sol). Vse sestz 1050
premesamo, da dobimo voljno zmes. Nadev ne sme biti ne drobljiv ne premehak, zato i
dodamo mascobo. Iz nadeva oblikujemo enakomerne, za lednik velike kroglice (premer 1
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Oblikovanje Zlikrofov

Predhodno pripravijeno in spocito testo na tanko razvaljamo na debelino 1-2 mm. Na razvaljano testo
za Zlikrofe polagamo na primerni razdalji (en prst) kroglice nadeva. Testo zavihamo in ga med
kroglicami stisnemo, da se sprimejo in dobimo nekaksna ugesca. Zgoraj v vsakega vtisnemo vdolbinico
in pri tem pazimo, da testa ne pretrgamo. Tako dobijo Zlikrofi znagilno obliko kiobuka. Maksimalne mere
tipicnega idrijskega Zlikrofa: 3 em v dolZino in 2 cm v visino (visina je merjena na sredini Zlikrofa, na
robovih so Zlikrofi malo vigj).

Pakiranje in zamrzovanje Zlikrofov

|lzdelane Zlikrofe, ki so namenjeni za shranjevanje, se zamrzne in zapakira, pri demer je potrebno
upostevati sanitarno tehniéne predpise in dolo¢ila pravilnika o splosnem oznacevanju predpakiranih Zivil
(Ce se prodaja zamrznjene naprej).

Kuhanje zlikrofov

Zlikrofe stresemo v vrelo slano vodo, pomesamo in pokrijemo. Ko se dvignejo in ponovno zavrejo, so
kuhani. Vzamemo jih iz kropa in takoj serviramo.

Serviranje Zlikrofov

drijske Zlikrofe lahko ponudimo kot:
toplo predjed,
- prilogo (razliénim mesnim jedem z omako...),
- samostojno jed (zabeljeni z ocvirki ali razliénimi mesnimi, zelenjavnimi in ostalimi omakami).

Priporoila za pripravo kvalitetnih tradicionalnih idrijskih Zlikrofov:

- Kualiteto idrijskih Zlikrofov lahko dodatno izboljsamo z uporabo durum moke, ki vsebuje vedjo
kolicino beljakovin (do 18%) in daje bolj Zilavo testo.

- ZalepSo, rumeno barvo in bolj$o konsistenco testa se priporo¢a uporaba 2 jajc na 300 g moke.

« Debelina testa je odvisna predvsem od tega, ali pripravijamo Zlikrofe za takojSnjo uporabo ali za
shranjevanje, Ce jih bomo skuhali takoj, Je testo lahko tanjse, e pa jih bomo zamrznili, mora biti
testo nekoliko debelejSe, da se pri kuhanju ne razkuha.
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3. NACRT NOTRANJE KONTROLE

3.1. SISTEM NOTRANJE KONTROLE

Sistem izvajanja notranje kontrole je izdelan na podlagi zahtev za proizvajanje idrijskih Zlikrofov, ki so
dolo¢ene v Pravilniku o pogojih za uporabo oznacbe »tradicionalni ugled« za idrijske Zlikrofe (Uradni list
52/2002) ter natantnej$im opisom proizvodne specifikacije v Elaboratu o oznacbi tradicionalnega
ugleda za »ldrijske Zlikrofe«

V planu notranje kontrole so za vsak korak v proizvodni fazi doloceni naslednji parametri:

pogostost preverjanja,

nosilec oz. izvajalec preverjanja,

metode kontrole,

priCakovan rezultat,

odgovorna oseba za kontrolo,

oblika in vsebina dokumenta, ki dokazuje izvajanje kontrole z ugotovitvami ter ukrepe ob
odstopanijih od pri¢akovanih rezultatov.

Notranjo kontrolo izvajajo:

1) lzdelovalec sam mora pri izdelavi idrijskih Zlikrofov slediti dologilom Pravilnika o uporabi

oznacbe »tradicionalni ugled« za idrijske Zlikrofe, pri tem upostevati dovoliene meje odstopan;

ter zagotavljati ustrezno kakovost v vseh fazah dela v skladu z elaboratom in nacrtom nofranje
kontrole. Izvajanje dela redno nadzira tudi odgovorna oseba (meseéno preverjanje izdelave).

Pri posameznem izdelovalcu se kontrolira le tiste korake v proizvodnem postopku, ki jih
izdelovalec izvaja.

Plan notranje kontrole je zasnovan na dveh nivojih in sicer:

Oseba, ki izdeluje Zlikrofe, izvaja sprotno kontrolo posameznih faz (Ce je delo deljeno,
kontrolira vsak delavec svojo fazo), s ¢imer sledi zahtevam iz Elaborata in pravilnika. Pri tem ji
je v pomog tabela Zasgitnih ukrepov za zagotavijanje skladnosti s specifikacijo.

Odgovorna oseba pri izdelovalcu zlikrofov izvaja najmanj enkrat mese&no kontrolo, s katero
ugotavlja skladnost izdelave Zlikrofov z Elaboratom in pravilnikom. Rezultate kontrole beleZi na
poseben list — » Zapiski izdelovalca« in sicer za vsako prvo serijo v mesecu. Odgovorna oseba
pri izdelovalcu mora zagotavijati tudi sledljivost surovin in kon¢nega proizvoda. V pomo¢ sta
obrazca »Seznam dobavitelieve, kjer belei vse dobavitelie surovin za izdelavo idrijskih
Zlikrofov, ter »Evidencni list izdelanih in prodanih idriiskih zlikrofov ter _porabe suroving.
|zdelovalec lahko uporabi tudi drugo dokumentacijo, ki zagotavija vse te informacije.

Drustvo za promocijo in zaséito idrijskih jedi izvede 1 do 2 krat na leto napovedano notranjo
kontrolo izdelovalcev, ki zajema:

- pregled ustreznosti vodenja predpisane dokumentacije,
- ocenjevanje idrijskih Zlikrofov s senzoriéno analizo,
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3.2. NOTRANJA KONTROLA DRUSTVA IN SENZORICNO OCENJEVANJE

Drustvo imenuje za izvajanje notranje kontrole komisijo iz treh ¢lanov. V komisiji morata sodelovati
najman;j 1 Clan drustva ter 1 zunanji poznavalec Idrijskih Zlikrofov. Komisija je sklepéna, ¢e sta prisotna
najmanj 2 Clana. Lokacijo senzoricnega ocenjevanja doloci drustvo v sodelovanju z izdelovalci.
Ocenjevanje ima tri vidike:

« kvalitativni (karakter lastnosti),
«  kvantitativni (intenzivnost zaznavanja),
« hedonski vidik (zadovoljstvo, ki ga nudi zaznavanije).

Prva dva vidika sta objektivne narave in sta odvisna od vzorca, ki ga vrednotimo, tretji pa je subjektiven.
Senzoritna analiza, ki se uporablja za vrednotenje senzori¢nih lastnosti hrane, temelji na zaznavanju
lastnosti s Eloveskimi cutili.

Vizualna analiza, ki jo opravimo z opazovanjem, nam omogo¢i ocenjevanje videza povrsine in
prereza, oblike, barve, napak in teksture.

Jedilne teksturne lastnosti (teksturo, mehkobo, sotnost, obdutek v ustih, mastnost, grobost,
gladkost, lepljivost, drobljivost in drugo) ocenimo v ustih z grizenjem in Zve¢enjem.

- Zvonjanjem se ovrednotita znaCilnost in intenzivnost vonja ter izrazenost tujih vonjev. Skupna
zaznava okusa in vonja je aroma (znaCilnost, intenzivnost in harmoni¢nost arome, priokusi,
zarkost, grenkost, kislost, slanost in drugo).

- Skupno sprejemljivost jedi podamo na koncu kot nek skupni vtis, ki vkljucuje ocene vseh
lastnosti.

Senzoritne lastnosti pripravijenih Zlikrofov se ocenjujejo takoj po pripravi (tople), ustrezno servirane
(nevtralni krozniki) in brez dodatkov (omak, prelivov). Ocenjevanje poteka v ustreznem neviralnem
prostoru s primerno klimo, svetlobo in opremo. Na ocenjevanju se vedno ocenjujejo Zlikrofi, ki so bili
predhodno zamrznjeni. Pri ocenjevanju se mora upostevati, da sta aroma in okus Zlikrofov, ki se
pripravijajo za nadalnjo prodajo v trgovinah in imajo rok trajanja do 4 mesece, nekoliko blaZja in ne tako
izrazita kot pri ostalih.

Ocenjevanje senzori¢nih lastnosti
Ocenjuje se 5 senzoriénih lastnosti z ocenami od 1 do 7:

« videz Zlikrofa,

+ vonj,

+ aroma,

« tekstura,

«  Skupni vtis.

Videz Zlikrofa (1 - 7 tock)

Ocena to¢ka 7 - tipiéna oblika Zlikrofa (stisnjeno testo Zlikrofa ob obeh robovih in na vrhu ima
vdolbinico), enotna velikost in oblika, brez deformacij, po teksturi primerno &vrst, ni vidne razkuhanosti
ali zmehcanosti testa, enotna rumenkasta barva povrsine brez vidnega izlogenega $kroba. pa—
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Ocena 1 totka — netipicen, slabo oblikovan Zlikrof, Zlikrofi razliénih velikosti in oblik, »potlaceni«
(deformirani), razkuhani in zmeh¢ani, podkodovani (izpadanje nadeva), netipiéna barva, veliko sivih ali
belih madeZev na povrsini (izloéen $krob).

Vonj (1-7 tock)

Ocena 7 tock ~ intenziven in tipicen vonj Zlikrofa. Ni premoéno izrazenih vonjev po za¢imbah, dodatkih
ali celo po zarkem v nadevu.

Ocena 1 tocka — prazen vonj, netipiéen za Zlikrof, mo&no izstopajo vonji po za¢imbah in dodatkih, po
Zarki slanini in podobno.

Aroma (1 -7 tock)

Qcena 7 tock — znacilna in intenzivna aroma Zlikrofa (testo in nadev) z okusom po krompirju, po

mascobi (ki ne prevladuje), dodatkih in zacimbah, ki harmoniéno dopolnjujejo aromo.

Ocena 1 tocka — neprimerna aroma s premocno izrazenim okusom po majaronu, drobnjaku, petersilju,
popru, ocvirkih, zaseki; aroma po Zarki ali zape¢eni mascobi, slaba harmoniénost zacimb.

Tekstura (1 - 7 tock)

Ocena 7 tock — tekstura kot zazelen obéutek v ustih, znagilen za nekoliko cvrstejSe Skrobne jedi. Ni
zaznati lepljivosti testa in nadeva, ampak sta rahla in nezna. Zagimbe so fino mlete, ocvirki in
preprazena zaseka v manjsih delcih.

Ocena 1 tocka — neprimeren, prevec trd (premalo kuhan) ali preve¢ razkuhan Zlikrof, mocno lepljiv,
nerahel, tekstura moteca zaradi grobo mletih zagimb ali prevelikih delcev ocvirkov in prazene zaseke.

Skupni vtis (1 -7 tock)

Ocena 7 tock — odliden videz, vonj, aroma in tekstura Zlikrofa, ki oblikujejo odliéno skupno sprejemljivost
Zlikrofa.

Ocena 1 tocka - povsem nesprejemijiv Zlikrof, nepravilne oblike, z napakami v vonju, aromi in teksturi.
Na osnovi senzoriéne analize lahko ugotovimo gastronomsko kakovost Zlikrofov. |drijski Zlikrofi morajo
za oznacbo tradicionalnega ugleda na ocenjevanju dosei vsaj 25 tock, pri tem mora biti ocena videza
Zlikrofa vsaj 5 tock. Ce je neka napaka tako lzrazita, da izdelku za neko lastnost odbijemo vse mozne
tocke, je izdelek diskvalificiran.

Komisija beleZi rezultate ocenjevanja in opombe na ocenjevalni list, kjer belezi tudi ustreznost vodenja
dokumentacije pri izdelovalcu ter na koncu poda zakljucno ugotovitev o zagotavijanju skladnosti
izdelave idrijskih Zlikrofov z elaboratom in pravilnikom.
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4. PRAVILA ZA UPORABO OZNACBE IN ZNAKA
4.1. UPORABNIKI OZNACBE

Pravico do uporabe oznacbe tradicionalnega ugleda »ldrijski Zlikrofi imajo pravne in fiziéne osebe,
vpisane v register proizvajalcev idrijskih Zlikrofov pri Uradu za priznavanje oznatb posebnih kmetijskih
proizvodov 0z. zivil.

4.2, ZASCITNI ZNAK »IDRIJSKI ZLIKROF«

Pravica do uporabe znaka

lzdelovalci Zlikrofov iz togke 4.1. lahko poleg navedbe oznacbe »Idrijski Zlikrofic po predhodnem
soglasju drudtva uporabijo tudi zaséitni znak — logotip »Idrijski Zlikrof«, ki ga je za drustvo oblikovala
NataSa Koder.

Opis znaka
Graficni znak (logotip) v podobi stiliziranega Zlikrofa s svojo neponovjivo obliko spominja na to, da je
idrijski Zlikrof tradicionalno ro&no izdelan. Znak e ob prvem pogledu vzpostavi zaupljiv odnos, s svojo

skrivnostnostjo pa kar naravnost kli¢e po spoznavanju idrijskih Zlikrofov - treba jih je le $e poskusiti.

Graficni prikaz znaka z opisom barvnih aplikacij ter najvecje in najmanjse dovoljene velikosti je podan v
prilogi.

Nagin uporabe znaka in mozne aplikacije
Pri uporabi znaka se uposteva naslednja pravila:

- znak se vedno uporablja v predpisanih dimenzijah,

- znak se uporablja v &mo-beli tehniki in sicer takrat, ko ni moznosti uporabe barvnega tiska,

- ob ustreznih tehniénih pogojih se znak uporablja izkljucno kot dvobarvni (fjav na rumeni
podlagi),

- znak se uporablja v skladu z ostalimi dologili drustva.

Mozne aplikacije znaka:
« Prodaja Zlikrofov:
- obe3anke na embalazi,
- nalepke na embalazi,
- tiskana embalaza.
«  Gostinska ponudba:
- logotip na servietih,
- Zzastavice,
- posebni skupni meniji za idrijske Zlikrofe.
»  Promocijske aktivnosti:
- uporaba logotipa na promocijskih materialih,
- logotip na oblagilih kuharjev na predstavitvah.

Ob upostevanju pravil uporabe so mozne tudi druge aplikacije.

{PAGE }
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Priloga 3: Zapiski izdelovalca®

[KORAK V
PROIZVODNI FAZI

METODA

PRICAKOVANI
REZULTATI

DOSEZENI REZULTAT

IZVEDEN UKREP

1 | Priprava testa

Preverjanje uporabe
priporo¢ene moke

bela moka, tip 400 ali
500

ustreza pri¢akovanemu

ne ustreza pri¢akovanemu

Preverjanje mehkobe,
elastinosti testa

prozno, elasti¢no, se
ne prijemlje rok

ustreza pri¢akovanemu

ne ustreza pricakovanemu

2 | Razvaljanje

preverjanje elasti¢nosti

prozno, se ne trze

ustreza pri¢akovanemu

testa testa
ne ustreza pricakovanemu
3 |Priprava preverjanje drobljivosti | ne sme biti drobljiv ustreza pri¢akovanemu
nadeva nadeva

ne ustreza pricakovanemu

preverjanje pravilnega
razmerja in koli¢ine

znacilnega okusa, ki
izhaja iz razmerja med

ustreza pricakovanemu

pakiranju zivil

krompirjeve mase, sestavinami ne ustreza pricakovanemu
mascobe in zaCimb navedenimi v
specifikaciji
4 | Oblikovanje preverjanje za leSnik velike ustreza pri¢akovanemu
kroglic oblike/velikosti kroglic | kroglice
ne ustreza pricakovanemu
9 |lzdelava preverjanje oblike izdelana usesca in ustreza pri¢akovanemu
Zlikrofov (uSesca, vdolbina) vdolbinica
ne ustreza pri¢akovanemu
preverjanje velikosti |2 cm po vigini ustreza pricakovanemu
(dolZina visina) 3 cm po dolZibi ne ustreza pri¢akovanemu
6 |Pakiranje upostevanje predpisov | deklaracije izdelkav | ustreza pricakovanemu
Zlikrofov 0 oznaCevanju in skladu z zakonodajo

ne ustreza pricakovanemu

7 | Zamrzovanje

Upostevanje sanitarno

- T v skladu s HACCP

ustreza pricakovanemu

dokumentacije

dokumentacije

Zlikrofov in prodanih
Zlikrofov ter porabe
surovin

Zlikrofov tehnicnih predpisov, | - deklaracije v skladu z
(velja za tiste, ki | HACCP dologil: zakonodajo ne ustreza pri¢akovanemu
zamrznjene - merjenje T,
Zikrofe prodajajo | - pregied deklaracije
naprej)
8 | Kuhanje ohranitev oblike zlikrof mora ohraniti ustreza pri¢akovanemu
Zlikrofov obliko ne ustreza pri¢akovanemu
senzoriéna analiza doseZeno minimalno | ustreza pri¢akovanemu
25 tock in za
senzoricno lastnost ne ustreza pricakovanemu
videz minimalno 5 to¢k
9 | Vodenje preverjanje ustreznosti | evidendni list izdelanih | ustreza pricakovanemu

ne ustreza pricakovanemu

Datum:

Podpis odgovorne oseba pri izdelovalcu:

¢ Obrazec se izpolni vsaj enkrat mese¢no, in sicer za prvo serijo v mesecu.
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Drustvo za promocijo in zasgito idrijskih jedi, Idrija, Mestni trg 1

OCENJEVALNI LIST - SENZORIGNA ANALIZA IDRIJSKIH ZLIKROFOV

Izdelovalec/gostinski obrat:

Datum in kraj:

Komisija v sestavi:
1. ¢lan:
2. Clan:
3. predsednik:

Podpis vseh ¢lanov komisije:

{PAGE }




SENZORICNA ANALIZA

1) Videz Zlikrofa (1 - 7 tock)
Stevilo tock:

Obrazlozitev;

* Ocena tocka 7 - tipicna oblika Zlikrofa (stisnjeno testo Zlikrofa ob obeh robovih in na vrhu ima vdolbinico), enotna velikost in oblika, brez deformacij, po
teksturi primerno Gvrst, ni vidne razkuhanosti ali zmeh&anosti testa, enotna rumenkasta barva povrsine brez vidnega izlo¢enega Skroba.

Ocena 1 tocka — netipiten, slabo oblikovan Zlikrof, Zlikrofi razliénih velikosti in oblik, »potladeni« (deformirani), razkuhani in zmehcani, poSkodovani
(izpadanje nadeva), netipicna barva, veliko sivih ali belih madeZev na povrsini (izloden krob).

Ugotovljene neskladnosti:

Predlagani popravni ukrepi s strani pregledanega:

Nasveti komisije glede predlaganih popravnih ukrepov;

Izvedljivost in u¢inkovitost popravnih ukrepov:




2) Vonj zlikrofa (1 -7 tock)
Stevilo tock:

1 Obrazlozitev:

ot 1

*Ocena 7 tock — intenziven in tipicen vonj Zlikrofa. Ni premoéno izrazenih vonjev po zagimbah, dodatkih ali celo po zarkem v nadevu.

Ocena 1 tocka ~ prazen vonj, netipicen za zlikrof, mocno izstopajo vonji po zacimbah in dodatkih, po arki slanini in podobno.

Ugotovljene neskladnosti: |

J |
' Predlagani popravni ukrepi s strani pregledanega:
d
|
|
Nasveti komisije glede prediaganih popravnih ukrepov:
4 Izvedljivost in uéinkovitost popravnih ukrepov: |

{PAGE }



3) Aroma Zlikrofa (1~ 7 tock)

Stevilo togk:

Obrazlozitey:

* Ocena 7 tock - znagina in intenzivna aroma Zlikrofa (testo in nadev) z okusom po krompirju, po maséobi (ki ne previaduje), dodatkih in zad¢imbah, ki

harmonitno dopolnjujejo aromo.

Ocena 1 tocka ~ neprimema aroma s premocno izraZenim okusom po majaronu, drobnjaku, petersiliu, popru, ocvirkih, zaseki; aroma po Zarki ali zapedeni

masCobi, slaba harmonignost zagimb.

Ugotovliene neskladnosti:

Predlagani popravni ukrepi s strani pregledanega:

Nasveti komisije glede predlaganih popravnih ukrepov:

Izvedljivost in uéinkovitost popravnih ukrepov:

{PAGE }




4) Tekstura zlikrofov (1-7 tock)
Stevilo tock:

Obrazlozitev:

* Ocena 7 tock - tekstura kot zaZelen obCutek v ustih, znacilen za nekoliko ¢vrstej$e $krobne jedi. Ni zaznati lepljivosti testa in nadeva, ampak sta rahla in
nezna. Zacimbe so fino mlete, ocvirki in preprazena zaseka v manjsih delcih.

Ocena 1 tocka — neprimeren, preveg trd (premalo kuhan) ali preve¢ razkuhan Zlikrof, moéno lepljiv, nerahel, tekstura motega zaradi grobo mietih zagimb ali
prevelikih delcev ocvirkov in prazene zaseke.

Ugotovljene neskladnosti;

Predlagani popravni ukrepi s strani pregledanega:

Nasveti komisije glede predlaganih popravnih ukrepov:

Izvedljivost in u¢inkovitost popravnih ukrepov:

e —

b

< S,
N0, B { O
10, G LD ™
Aw J”--"n_. A
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5) Skupni vtis (1 -7 tock)
Stevilo tock:

Obrazlozitev;

* Ocena 7 todk - odli¢en videz, vonj, aroma in tekstura Zlikrofa, ki oblikujejo odlicno skupno sprejemljivost 3likrofa
Ocena 1 totka - povsem nesprejemijiv Zlikrof, nepraviine oblike, z napakami v vonju, aromi in teksturi,

Ugotovljene neskladnosti:

Predlagani popravni ukrepi s strani pregledanega:

Nasveti komisije glede predlaganih popravnih ukrepov:

lzvedijivost in u¢inkovitost popravnih ukrepov:
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Zakljuéna ugotovitev:

Ocena senzoricne analize

Lastnost Ocena

videz

von|

aroma

tekstura

QB WIN|—

skupni vtis.

Skupaj tock

* lzdelovalec izpolnjuje pogoje, ¢e doseZe najmanj 25 skupnih tock ter najmanj 5 tock pri kategoriji videza.

Pregled dokumentacije
Dokument
1 | Seznam dobaviteljev* Ustreza Ne ustreza
2 | Evidenéni list izdelanih in prodanih Zlikrofov ter porabe surovin® | Ustreza Ne ustreza
3 | Evidenéni list: zapiski izdelovalca Ustreza Ne ustreza
Skupna ocena Ustreza Ne ustreza

* Izdelovalec Zlikrofov lahko izvor (dobavitelja) ter porabo surovin prikazuje tudi z drugimi ustreznimi dokazili (dobavnice, racuni...), vendar morajo ta
dokazila zagotoviti vse podatke, ki jih sicer zagotavljata seznam dobaviteljev in evidenéni list izdelanih in prodanih Zlikrofov ter porabe surovin.

Na podlagi izvedbe senzoriéne analize in pregleda ustreznosti dokumentacije komisija ugotavlja
da izdelovalec izpolnjuje / ne izpolnjuje vse pogoje dolocene s pravilnikom o pogojih za

uporabo oznacbe »tradicionalni ugled« za Idrijske zlikrofe.

Predsednik komisije:

Clani komisije:
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