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1. SPLOSNA PREDSTAVITEV

1.1. DRUSTVO ODGOVORNO PRI TEJ SPECIFIKACLJI
Naziv: Drustvo kmekih zena Metlika

Naslov: Mestni trg 24, 8330 Metlika

Mati¢na Stevilka: 9995719267000

Dawna Stevilka: 27504549

Namen Drustva knikih Zena Metlika je, da zdruzuje proizvajalce irdalovalce

belokranjskih dobrot, svoje&lanice, gostince, turigine kmetije in ostale ljubitelje
belokranjske kulinarike v skupnih prizadevanijihizboljSanje in ohranjanje kakovosti
izdelave, zaSte zajandene tradicionalne posebnosti ter promocije belgkkam

specialitet.

1.2. POVZETEK PREDSTAVITVE IZDELKA
1.2.1. Predstavitev izdelka

V vinorodni Beli krajini je bila pogéa zaradi svoje gostote in nizkosti ter nasitnostino
ponujena ob vinu, ki ga je zaradi vinorodnih¢gr kar precej. Poga ima svojstveno
recepturo in je pripravljena iz pSéne bele moke in méme vode, z dodatkom soli in
kvasnega nastavka.

Belokranjska poga je znailna belokranjska jed oziroma oblika kruha, ki j@@ 4 cm
visoka, okrogla, premazana s stepenim jajcem, posUWumino in soljo ter zarezana na
kvadrate. Okus in aroma sta kakor pri svezgpem belem kruhu.

Drustvo kmegkih Zena Metlika — pobudnik in izvrSitelj zae belokranjske poga kot
zajantene tradicionalne posebnosti, meni, da je belokkanpogaa kot zn&ilnost in
prisotnost na naSem obijo Se vedno m&no zastopana in je nacionalna specialiteta ter
belokranjska posebnost. Na tursih kmetijah in pri ostalih ponudnikih je prisotkat
dobrodoSlica, ob ponudbi dobrega, belokranjskega.uBelokranjci p&ejo pogée tudi z
raznimi dodatki, posute z makom, s sezamom, slagimavirki, s sirom. Te poga niso
zagitene, nosijo samo ime pog@a Dokazi o izvoru poga so predvsem ustni. P@gakot
zivilo se ohranja v Beli krajini iz roda v rod, lam pa so jo po vsej verjetnosti prinesli
Uskoki.

1.2.2. Upraviéenost do za&ite naziva

Belokranjsko pogé uvr&amo med slovenske nacionalne kulitae posebnosti in je
tradicionalna znalnost belokranjske kulinarike, ki nima v Sloveniprimerljivega

izdelka. Receptura kakor tudi tehnologija izdelaedita do videza belokranjske paga
kot posebnosti in zidnosti vonja in okusa.
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POTRJENE ZNACILNOSTI PRI OZNA CEVANJU

Vsi proizvajalci in ponudniki belokranjske pagamorajo zagotoviti pravilno in nat&mo
ozna&evanje le-te.

a) Gostilne, pekarne, turisie kmetije, hoteli in podobne ustanove, ki imajewoji

b)

ponudbi belokranjsko poga, morajo imeti certifikat, s katerim zagotavljaieno
proizvodnjo, ponudbo in kakovost. Certifikat praagaici pridobijo, ¢e imajo
registrirano dejavnost, ustrezen prostor, ki ustreanitarno tehtim zahtevam za
proizvodnjo kruha ter opravijo daj peke belokranjske pogma Proizvajalci se morajo
prav tako ¥laniti v Drustvo kmeékih Zena Metlika ter drustvu pati letni prispevek.
Belokranjska pog&a mora biti oznéena v skladu s predpisom, ki ureja splosno
ozna&evanje Zivil, predpisom, ki ureja zdtHi znak za ozngevanje kmetijskih
izdelkov oziroma zivil, in v skladu s pravilnikor@znabo, zajaniena tradicionalna
posebnost lahko uporabljajo tisti proizvajalci bedmjske pogée, ki izpolnjujejo
pogoje, doldene z veljavno zakonodajo.

Pri prodaji belokranjske poga v komercialne namene mora biti pdgaakirana v
ustrezni kartonski ali papirnati embalazi z napisomBelokranjska poga -
zajantena tradicionalna posebnost«. Prodaja in uporablfapla oziroma istega dne,
kot je proizvedena.

c) Proizvajalci in prodajalci belokranjske p@gamorajo sodelovati pri promocijah

skupaj z vodstvom DruStva kwileh Zzena Metlika, predlagateljem zég
belokranjske pog# in nosilcem certifikata, in s koordinatorjem idp.
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2. DIAGRAM POTEKA IZDELAVE
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3. PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ
3.1. SUROVINE ZA BELOKRANJSKO POGA CO

— 500 g pSerne bele moke,

— cca. 3 dcl migne vode,

— 2 kavni zleki oz. 15 g soli,

— 20 g svezega kvasa ali 7 g suhega,

— pol kavne Zzlike oz. 6 g sladkorja,

— 1 jajce (stepeno jajce za premaz geja

— &epec 0z. 2 g cele kumine,

— &epec 0z. 7 g debelo zrnate morske soli.

3.2. POSTOPEK PRIPRAVE BELOKRANJSKE POGA CE
Kvasni nastavek

Kvas, 3 Zlice pSetine bele moke, %2 dl miae vode in sladkor se zmeSa v gosto &eko
snov, ki se pusti vzhajati tolikeasa, da se ji po¢a volumen za \ekakor enkrat.

Zames testa

Iz pSenéne bele moke, méme vode in kvasnega nastavka se pripravi zameg, gnete 8
do 10 minut, oziroma tako dolgo, da postane teswlkp in ne pretrdo, ne sme se
prijemati rok. Testo se pusti vzhajati tolikasa, da je volumen testa enkratjvélesto se
lahko tudi strojno zamesi.

Oblikovanije testa

Vzhajano testo se strese na potea® ali ustrezno obloZeno povrSino. Nato se testo
rokama raztegne v velikosti premera 30 cm, gotla debeline 1 do 2 cm, proti robu se
debelina zmanjSuje. Testo se ne sme dotikati styzek&a, rob pogé mora biti nizji od
sredine.

Premaz, posip in rezanje povrsSine

Po tako pripravljenem testu se do dna gak& ene na drugo stran, zarezejo ravne zareze
s priblizno 4 cm medsebojno razdaljo. Zarez najsbdem, na sredini ena in na vsako
stran po tri. Testo se nato premaze s stepenirangjposuje z zrni kumine in Se enkrat
premaze z jajcem. Po vrhu se tako pripravljenotesisuje Se s¢cépcem debelo zrnate
morske soli.

Pefenje

Pripravljena belokranjska pogm se peée v peici do polne stopnje @enosti.
Priporcljiva temperatura pece je 200°C - 220°C od 20 do 25 minut. Ne gledetm
priporctilo se lahko temperatura tas pé€enja prilagodita vrsti gece.

Belokranjska pogs mora biti svetlo rjavo zapena, skorja mora biti enakomerne barve
in hrustljava, brez mehurjev, sredica mora bitikemaerno porozna, brez vodnih obew,
grudic soli ali moke in ne sme biti sprijemljiva.dredini mora biti poga visoka 3 do 4
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cm, ob robu pa od 1 do 2 cm. Enakomerno mora bgufa s kumino in soljo. Vonj in
okus morata biti zn#na za Belokranjsko poga, to je po kumini in soli.
Embaliranje

Poga&o ponudimo toplo in jo lomimo po zarezawgitiah. V kolikor jo embaliramo, so za
to predpisane kartonske Skatle oziroma papirnaker

4. UKREPI ZA ZAGOTAVLJANJE SKLADNOSTI

Proizvodnja in prodaja belokranjske pogamorata potekati v skladu s potrjeno
specifikacijo (proizvajalec mora biti certificiran)

Stopnja Opis Analiza | Preventivni Zapisi Preverja

tveganja | ukrepi nja

Osnovne | Uporaba Uporaba | UpoStevanje UpoStevanje +++

sestavine | samo drugih recepta, ki je recepta, ki je

in priprava | predpisanih| sestavin. | povzet iz potrjene | povzet iz potrjene

kvasnega | osnovnih specifikacije za specifikacije za

nastavka | sestavin. belokranjsko belokranjsko
pog&o. pog&o.
Zapisovanje Zapisovanje
proizvedenih proizvedenih
belokranjskih belokranjskih
poga& na Evidekni | poga& na Evidegni
list o porabi surovir list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&a. pog&.

Zames Uporaba Uporaba | UpoStevanje UposStevanje +++
samo drugih recepta, ki je recepta, ki je
predpisanih| sestavin. | povzet iz potrjene | povzet iz potriene
oshovnih specifikacije za specifikacije za
sestavin. belokranjsko belokranjsko

pog&o. pog&o.
Zapisovanje Zapisovanje
proizvedenih proizvedenih
belokranjskih belokranjskih
poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
list o porabi surovir list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&a. pog&.

Vzhajanje | Testo Cas UposStevanje UpoStevanje +++
vzhaja vzhajanja,| recepta, ki je recepta, ki je
toliko ¢asa, | temperatu| povzet iz potrjene | povzet iz potrjene
daje ra specifikacije za specifikacije za
volumen prostora | belokranjsko belokranjsko
testa enkrat| in pog&o. pog&o.

Vedji. kolicina | Zapisovanje Zapisovanje
kvasa proizvedenih proizvedenih
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preve ali | belokranjskih belokranjskih
premalo. | poga& na Evidekini | poga& na Evidekini
list o porabi surovin list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&a. pog&.
Oblikova- | Oblika Ne sme sg UpoStevanje UpoStevanje +++
nje okrogla, dotikati recepta, ki je recepta, ki je
premer cca.| robov povzet iz potrjene | povzet iz potriene
30 cm, pekaa, specifikacije za specifikacije za
potleciti neustreze | belokranjsko belokranjsko
vzhajano n premer | pogao. pog&o.
testo. in oblika. | Zapisovanje Zapisovanje
proizvedenih proizvedenih
belokranjskih belokranjskih
poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
list o porabi surovin list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&. pog&.
Posipanje | Razrezati, | Preplitve | UpoStevanje UpoStevanje +++
in rezanje | premazati s| zareze, recepta, ki je recepta, ki je
stepenim | uporaba | povzet iz potrjene | povzet iz potrjene
jajcem, drugih specifikacije za specifikacije za
posipatis | posipov | belokranjsko belokranjsko
kumino, Se | in vetje pog&o. pog&o.
enkrat ali manjSe| Zapisovanje Zapisovanje
premazati z| koli¢ine proizvedenih proizvedenih
jajcem ter | posipa belokranjskih belokranjskih
posipati z poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
grobo soljo. list o porabi surovir list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&a. pog&.
Peenje 210 °C, +/- | Preve ali | UpoStevanje UpoStevanje +++
40 °C, 15— | premalo | recepta, ki je recepta, ki je
25 minut. | peteno. povzet iz potrjene | povzet iz potriene
specifikacije za specifikacije za
belokranjsko belokranjsko
pog&o. pog&o.
Zapisovanje Zapisovanje
proizvedenih proizvedenih
belokranjskih belokranjskih
poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
list o porabi surovir list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
pog&a. pog&.
Lomljenje | Pog&a se UposStevanje UpoStevanje ++
lomi po recepta, ki je recepta, ki je
zarezah. povzet iz potrjene | povzet iz potriene

specifikacije za
belokranjsko
pog&o.

Zapisovanje

specifikacije za
belokranjsko
pog&o.

Zapisovanje
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proizvedenih proizvedenih
belokranjskih belokranjskih
poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
list 0 porabi surovin list o porabi surovin
in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
poga. pog&.

Embalaza | Lahko se | NeupoSte | UpoStevanje UpoStevanje +++
embalirav | vanje recepta, ki je recepta, ki je
papirnate | potrebnih | povzet iz potrjene | povzet iz potriene
vrecke ali | oznak in | specifikacije za specifikacije za
kartonaste | uporaba | belokranjsko belokranjsko
Skatle z nap&ne | pogao. pogao.
oznako embalaZe. Zapisovanje Zapisovanje
zajantena proizvedenih proizvedenih
tradicionaln belokranjskih belokranjskih
a poga& na Evidegni | poga& na Evidegni
posebnost. list 0 porabi surovin list o porabi surovin

in izdelavi in izdelavi
belokranjskih belokranjskih
poga. pog&.

Legenda:

+++ zelo velik pomen pri zagotavljanju skladingsspecifikacijo

++ srednje velik pomen

+ majhen pomen

5. KRITERIJI OCENJEVANJA BELOKRANJSKE POGA CE

Vsako leto se opravi senzémb ocenjevanje in notranja presoja vseh proizveyal&i so
prejeli certifikat belokranjske poge. Vsak proizvajalec mora zbrati vsaj 50koce zel
certifikat obdrzati.

5.1KOMISIJA

Notranjo presojo izvajajo poobk&ni in ustrezno usposobljeni presojevalci.

Notranje presojevalce imenuje Drustvo ki Zena Metlika v soglasju z belokranjskimi
obcinami.

5.2 POSTOPEK OCENJEVANJA

Senzoréno ocenjevanje se opravi vsako leto pri vseh pejauih s certifikatomClani
komisije dobijo obrazec, na katerega vpiSejo Skevibcenjevalca (sebe) in Stevilko
vzorca oziroma poge, ki jo ocenjujejo po spodaj zapisanih kriterijBkupni seStevek
dolocenega vzorca podelimo s Stevilom ocenjevalcev. Takamo korno Stevilo ték
posamezne poga. Komisija ima na voljo oziroma vpogled najprepanji videz izdelka.
Belokranjske pog# so oStevdene in nerazrezane poloZzene na mizo druga ob drugi.
Tako se vidijo oziroma ocenijo viSina, okroglinaareze na podga in barva,
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enakomernost posutja ter zaprost. Potentlani komisije sedejo keno vsak za svojo
mMizo in ocenjujejo kose poga, ki se jim prinasajo na krozniku.
5.3 OCENJEVALNI LIST

Zunanji videz: max. 15 tatk

taéke
Oblika pog&e 0-5
Barva skorje 0-5
Videz povrsSine skorje 0-5

OPOMBE:

Vonj skorje in sredice: max. 15 t&k

Vonj skorje 0-5
Vonj sredice 0-5
Odsotnost tujega vonja 0-5
OPOMBE:

Videz skorje in sredice: max. 20 t&k

Videz skorje in sredice 0-5
Barva sredice 0-5
Poroznost sredice 0-5
Elastinost sredice 0-5
OPOMBE:

Tekstura, okus in aroma skorje in sredice: max. 3@ock

Okus skorje in sredice 0-5
Zn&ilnost arome skorje in sredice 0-5
Harmont&nost arome skorje in sredice 0-5
Zvegljivost (mehkoba) skorje in sredice 0-5
Topnost skorje in sredice 0-5
Obcutek v ustih 0-5

OPOMBE:
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5.3.1 RazSirjena oblika ocenjevanja belokranjske pgace

OPIS IN VREDNOTENJE OCENJEVANIH LASTNOSTI

ZUNANJI VIDEZ (15 to ¢k)

Oblika pogée 5 to¢k pravilna oblika, okrogla, od ca 30 cm, 3 do 4 deoka, ob
krajih visoka 1 cm, narezana na kvadrate s priblizh cm
medsebojno razdaljo, zareze dobro opazne in ustrgioboke,
da se ko¥ki lepo odtrgajo.

0 to¢k nepravilna oblika, neustrezna viSina srednjega d@elroba, ni
narezana ali je prevenarezana in razpade.

Barva skorje 5tock barva skorje enakomerna in Ziiaa za pogéo.

0 to¢k barva povsem bleda ali zazgana.

Videz povrSine skorje 5 totk enakomerno in dovolj gena skorja, brez mehurjev, svéte
Enakomerno posuta s primerno Koilo kumine in soli.

0 tock skorja je mehurjasta, brez sijaja, ni posutaeapretirano posuta s
kumino in soljo.

VONJ SKORJE IN SREDICE (15 togk)
Vonj skorje 5 to¢k prijeten vonj, znélen, po sveze genem, belem kruhu.

0 to¢k nezngilen vonj, m@&no po zazganem.

Vonj sredice 5 to¢k prijeten, znailen za svezo poga.

0 to¢k neprijeten, nezriden vonj, izrazito po surovem testu, kvasu,
preve po jajcih.

Odsotnost tujega 5 to€k tuj vonj ni prisoten.

vonja
0 to€k izrazit tuj vonj po plesni, vlagi, zemlji, po zélem, po Zarkem.

VIDEZ SREDICE (20 tok)

Videz skorje in 5 totk enakomerno debela skorja, ki postopoma prehajadico,
sredice (razmerje skorja in sredica sta popolnpavazani.

med njima,

povezanost) 0 tatk neenakomerno debela skorja, nédina debela skorja,

mano odstopa od sredice.

Barva sredice 5 to¢k barva je enakomerna, zfilaa za pog#&o, vodni obrdi niso
opazni, ni grudic soli ali moke.

0 to¢k nezndilna barva, neenakomerna, opazne so liseofes
jajc, prisotni so vodni obt ali grudice soli in moke.
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poroznost je dobro vidna, enakomerna.

neenakomerna, ob skorji debelejSa gosta plasbzposti ni ali so
prisotne velike luknje.

dobra elastinost, pogéa se po stiskanju zopet vrne v prvoten
poloZaj.

slaba elasthost, sredica je trda, gosta in po stiskanju ostane
pome&kana.

TEKSTURA, OKUS IN AROMA SKORJE IN SREDICE (30 to ¢k)

Okus skorje in
sredice

Zn&ilnost arome
skorje in sredice

Harmongnost arome
skorje in sredice

5 tock

Zvetljivost (mehkoba) totk

skorje in sredice

Topnost skorje
in sredice

Obdutek v ustih

5 tock

0 tock

okus je primerno slan, lahko rahlo sladek.

pretirano slan ali neslan, nezilao sladek, kiselkast, prisoten tuiji
okus.

zn&ilna aroma za sveZo paga Po sveZe genem,
kumini, nezno po jajcih, argmeekvasu ni zaznavna.

nezngilna aroma, po zazganem, odsotna aroma po kumini,
Prisotna tuja aroma, npr. po Zarkem, zatohlem.

arome, znélne za pogéo, so uravnotezene, nobena ne
prevliaduje.

neharmonina aroma, izrazito izstopa le ena aroma.
pog&a je rahla, skorja je hrustljava, Zeaje ne
predstavlja napora.
pogd&a je Zilava, trda in tezko Z¥iiva, sredica je zbita, skorja
trda in debela.
dobra topnost skorje in sredice, ne zahteva&azia veje

kotiine sline.

skorja in sredica netopni, zbiti v netopno kepatrgbno je
vedje izlocanje sline.

pog&a ne oblaga ust, se ne lepi na zobovje, delujemezn

maoeno oblaga usta, tvori film, groba, trda, drobljigaha.

Najvedje skupno Stevilo dosezenihdoje 80. Minimalno mora vzorec dos# 50 tack.
Za tatkovanje se uporablja nestrukturirana lestvica atb® t@&k, pri éemer se uporabljajo tudi

polovicne take.



