PRAVILNIK
O OCENJEVANJU KAKOVOSTI IZDELKOV IZ ZIT
NA RAZSTAVI »DOBROTE SLOVENSKIH KMETIJ«
NA PTUJU

Splosne dolocbe
1. ¢clen

Po dolocbah tega Pravilnika se izvaja ocenjevanje kakovosti in podeljevanje priznanj za
izdelke iz Zit. Nagrajeni izdelki se predstavijo na razstavi »Dobrote slovenskih kmetij«.

Za ocenjevanje izdelkov iz Zit se upoStevajo dolocbe Osnovnega pravilnika o ocenjevanju
zivilskih izdelkov na razstavi »Dobrote slovenskih kmetij« (v nadaljevanju: osnovni
pravilnik).

2. Clen

S tem pravilnikom se doloca:

a) vrsto, skupino in posamezne izdelke iz Zit, ki se ocenjujejo;
b) osnovno kakovost izdelka;

c) delo ocenjevalnih komisij;

d) nacin ugotavljanja kakovosti izdelkov in tockovanje;

e) vrste priznanj.
3. ¢len

Ocenjevanje se izvaja za naslednje izdelke:
kruhe,

sadne kruhe,
pletenice,

potice,

kvaSene Sarklje,
krofe,

kvaSene rogljicke,
buhteljne,

. janeZeve upognjence,
10.krhke rogljicke,
11.kekse na stroj,
12.krhke flancate,
13.medenjake.
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Koli¢ine posameznih vzorcev se dolocijo z javnim razpisom za ocenjevanje.



4. Clen

Izdelke iz Zit ocenjujejo najmanj tri clanske komisije, ki jih imenuje Organizacijski odbor v
skladu z Osnovnim pravilnikom.

5. Clen
Komisija ocenjuje izdelke, ki so oznaceni s Siframi.

Ce se med potekom ocenjevanja ne more zagotoviti anonimnosti dolofenega vzorca, se
ocenjevanje prekine in se ta isti vzorec oceni ponovno.

6. Clen

Izdelki se ocenjujejo posamezno s tockovanjem organolepticnih lastnosti. Maksimalno Stevilo
toCk, ki ga doloCen vzorec lahko dosezZe je:

- pri kruhu 80 tock

- pri sadnem kruhu 80 tock

- pri pletenici 27 tock

- pri potici 38 tock

- pri kvaSenem Sarklju 39 tock

- pri krofih 20 tock

- pri ajnem in medenem pecivu 30 tock

- pri kvaSenih rogljickih 38 tock

- pri buhteljnih 39 tock

- pri krhkih flancatih 20 tock

Pri ocenjevanju posameznih lastnosti vzorca se lahko uporabljajo tudi polovice tock.

7 .Clen

Kakovost izdelka se doloca s seStevkom tock, ki se dodelijo za doloCeno lastnost.

Kruh in sadni kruh najvec tock
- zunanji videz: oblika kruha 6
(max. 15 tock): barva skorje
izgled povrSine skorje
- vonj skorje in sredice: vonj skorje
(max.15 tock) vonj sredice
- videz sredice: debelina in enakomernost.skorje
(max. 25 tock) povezava skorje in sredice

barva sredice

poroznost sredice

elasticnost sredice

enakomernost sredice

(vodni prstani, grudice)
- okus skorje in sredice: okus skorje in sredice
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(max. 25 tock)

topnost skorje in sredice

10

Pletenica
- zunanji videz:
(max. 12 tock)

- videz sredice(max.3 tocke):
-vonj (max. 3 tocke) :

- okus (max. 4 tock):

- izdelava (max. 5 tock)

skupaj 80 tock

oblika pletenice
barva skorje

izgled povrsine skorje
barva sredice

vonj skorje in sredice
okus skorje in sredice
zahtevnost izdelave

najvec tock
4
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Potica
- zunanji videz:
(max. 12 tock)
- vonj (max. 6 tocke)
- videz sredice(max.8 tocke):

- okus (max. 12 tock):

skupaj 27 tock

najvec tock

oblika potice

barva skorje in sredice

skorje in sredice

povezava skorje,sredice,polnila
elasticnost sredice

okus skorje in sredice
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Kvaseni sarkelj

- zunanji videz:
(max. 9 tock):

- videz sredice:
(max. 15 tock)

- okus skorje in sredice:
(max. 15 tock)

skupaj 38 tock

najvec tock

oblika

izgled povrsSine skorje
barva sredice
poroznost sredice
elasticnost sredice
okus skorje in sredice

6
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Krofi

- zunanji videz:
(max. 6 tock):

- videz sredice:
(max. 6 tock)

- okus in vonj skorje in sredice:

(max. 8 tock)

skupaj 39 tock
najvec tock

oblika

izpecCenost

barva sredice
poroznost sredice
elasti¢nost sredice
vonj skorje in sredice
okus skorje in sredice

2
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Cajno pecivo
- zunanji videz:
(max. 9 tock):

- notranji kakovostni kriteriji:
(max. 21 tock)

skupaj 20 tock

najvec tock

oblika
izpeCenost
izgled povrSine
poroznost
tekstura

barva sredice
vonj

okus

2
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mastifikacija

4

Kvaseni rogljicki polnjeni

skupaj 30 tock

najvec tock

- zunanji videz: oblika 6

(max. 10 tock) barva skorje in sredice 4

- videz sredice: povezava skorje, sredice, polnila 4

(max. 10 tock) elasticnost sredice 4

barva sredice, polnila 2

-vonj (max. 6 tocke) : vonj skorje, sredice in polnila 6
- okus (max. 12 tock): okus skorje, sredice in polnila 12

Kvaseni rogljicki brez polnila

skupaj 38 tock

najvec tock

- zunanji videz: oblika 6
(max. 10 tock) barva skorje in sredice 4
- videz sredice: povezava skorje, sredice 4
(max. 10 tock) elasticnost sredice 4
barva sredice 2

-vonj (max. 6 tock) vonj skorje in sredice 6
- okus (max. 12 tock): okus skorje in sredice 12

skupaj 38 tock

Buhtelnji najvec tock
- zunanji videz: oblika 4
(max. 9 tock) izgled povrSine 5
- videz sredice: barva sredice 5
(max. 15 tock) poroznost sredice 5
elasti¢nost sredice 5
- okus (max. 15 tock) : okus skorje in sredice 15

skupaj 39 tock

Krhki flancati najvec tock

- zunanji videz: oblika 2
(max. 6 tock) izpecCenost 4

- krhkost peciva : krhkost 6
(max. 6 tock)

- vonj in okus izdelka : vonj 2
(max. 8 tock) okus 6

skupaj 20 tock

Proizvodi, ki niso zajeti v teh tabelah in ne ustrezajo pogojem razpisa se ne ocenjujejo.

8. Clen



Ocenjevanje posameznih lastnosti je lahko 0 tock za najslabSo kakovost do maksimalnega
Stevila toCk za odlicno kakovost, kot je navedeno v 7.Clenu tega Pravilnika pri posameznih
vrstah izdelkov. Kriteriji za ocenjevanje so naslednji:

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kruha

Zunanji videz max. 15 tock

Oblika kruha
Ocena 6 Pravilna oblika, znacilna za vrsto kruha, z zaobljenim prehodom
od oboda proti sredini
0 Oblika je delno nepravilna, kruh nekoliko splos¢en, deformiran
ali potlacen
0 Oblika je nepravilna, kruh je mocno sploScen ali potlacen
Barva skorje
Ocena 6 Barva skorje je enakomerna in odgovarja vrsti in tipu kruha
O Barva ni povsem enakomerna ali temnejSa ali svetlejsSa
odgovarjajoce
0 Barva je povsem bleda ali pretemna, zaZgana
Izgled povrSine skorje
Ocena 3 Enakomerna in dovolj peCena skorja
0 Skorja ni povsem enakomerna in znacilna za vrsto kruha
0 Skorja je mehurjasta ali razpokana ali poSkodovana ali
nesnazna

Vonj skorje in sredice max. 15 tock
Vonj skorje

Ocena 6 Prijeten vonj, znacilen za vrsto kruha
U Vonj ni izrazit
0 Vonj ni znacilen za vrsto kruha, je tuj ali neprijeten

Vonj sredice

Ocena 9 Vonj sredice je izrazito prijeten in znacilen za vrsto kruha
0 Znacilen vonj
0 Vonj ni znacilen, izstopa vonj po kvasu, moki ali embalaZi
0 Neznacilen vonj, ki je tuj ali neprijeten

Videz sredice max. 25 tock
Debelina in enakomernost skorje

Ocena 2,5 skorja je enakomerno debela in postopoma prehaja v sredice
0 skorja je neenakomerna in odstopa od sredice

Povezanost skorje in sredice

Ocena 5 popolna povezanost skorje in sredice
U skorja delno odstopa od sredice
0 skorja mocno odstopa od sredice (nad 30 mm)

Barva sredice

Ocena 5 barva enakomerna, znacilna za vrsto kruha
g barva komaj opazno neenakomerna, vendar znacilna za vrsto kruha
0 barva ni enakomerna in ni znacilna za vrsto kruha

Poroznost sredice



Ocena 5 poroznost sredice je enakomerna, lahko z vec¢jimi porami, odvisno od
vrste kruha

U dobra, ob skorji je poroznost pregosta
0 neenakomerna, ob skorji debelejSa gosta plast

Enakomernost sredice

Ocena 2,5 sredica brez vodnih obrocev, grudic soli ali moke ter ni
sprijemljiva (gnetljiva)
0 prisotni so vodni obroci ali grudice soli ali moke, ali je razpokana
Elasticnost sredice
Ocena 5 elasticnost je dobra, kruh se po stiskanju popolnoma
vrne v prvotni poloZaj
0 elasti¢nost ni dovolj izrazita, kruh se ne povrne v svoj polozZaj
ali je trd pri stiskanju
0 elasti¢nost sredice je slaba, sredica je trda ali po stiskanju

ostane pomeckana
Okus skorje in sredice max. 25 tock
Okus skorje in sredice

Ocena 15 okus je prijeten, aromaticen in svojstven tipu in vrsti kruha
[ okus je prijeten, a premalo izrazit, aroma se Se cuti
U okus ni izrazit ali je premalo slan, ali izstopa okus po kvasu
ali starem testu
0 tuj okus, ki je lahko mocno preslan, prekisel ali grenak
Topnost skorje in sredice
Ocena 10 dobra topnost skorje in sredice, skorja je pecCena in hrustljava
U slabsa topnost sredice, ki se malo drobi ali lepi
skorja je Zilava in pretrda
0 sredica je mocno lepljiva ali mocno drobljiva, netopna v

ustih, skorja mocno Zilava

Kriteriji za cenjevanje kakovosti pletenic

Zunanji videz max. 12 tock

Oblika pletenice
Ocena 4 oblika je enakomerna, z zaobljenim prehodom proti sredini; robovi
pletenja so jasno vidni, enakomerni in simetri¢ni
U pletenica ni popolnoma simetri¢na, pletenje je prerahlo ali pregosto
0 oblika je nepravilna, zavihki pletenja so neenakomerni, nejasno vidni;

pletenica je prevec sploSCena ali je pletenje zdrsnilo iz osi
Barva skorje

Ocena 4 skorja je enakomerno obarvana in svetleCa
U barva skorje ni povsem enakomerna, ali je svetlejsa ali temnejSa od
odgovarjajoce
0 barva skorje je povsem bleda ali pretemna, zazgana, lisasta

Izgled povrsine skorje
Ocena 4 enakomerna in dovolj pe€ena skorja, gladka, ¢ista lahko enakomerno
premazana po celi povrSini
O skorja je malo razpokana, hrapava, brez sijaja, z manjSimi mehurji



0 skorja je mocno hrapava, brez sijaja, mocneje razpokana, mehurjasta

Videz sredice
Barva in struktura sredice

Ocena 3 barva sredice je enakomerna in odgovarja uporabljenim surovinam.
Poroznost lepa, sredica lepo elasti¢na
0 barva sredice je neenakomerna, poroznost neenakomerna
0 sredica je neenakomerne barve z vodnimi obroci, grudicami moke, soli,

jajc, sredica prevecC gosta ali pacava
Vonj skorje in sredice

Ocena 3 Sredica je aromatiCna, vonj tipicen za uporabljene Dodatne surovine,
skorja ima prijeten vonj
[ sredica je slabo aromati¢na ali ima premocan vonj po kvasu, moki.
Skorja ima premocan vonj po premazu
0 vonj netipicen, slab, po kislem, po surovem testu, plesni ali premocan

vonj po jajcih, Zarkem .Vonj skorje je tuj in neprijeten
Okus skorje in sredice

Ocena 4 Okus je prijeten, aromatiCen, svojstven za dodatne surovine, topnost
sredice dobra, skorja krhka
U okus prijeten, a premalo aromatiCen, rahlo premalo ali prevec slan,
nekoliko drobljiva sredica, skorja pretrda
0 okus prevec ali premalo slan ali neslan, okus po plesni, testu, Zarkem,
slabih jajcih. Sredica mocno lepljiva ali moc¢no drobljiva, skorja moc¢no
Zilava

Zahtevnost izdelave

Ocena 5 pletenica iz vsaj dveh razli¢nih pletenih kit, okrasena z roZami ali
figurami iz testa

teZje umetno pletenje

pletena Struca iz vsaj dveh kit ali pleteno srce iz vsaj dveh kit
pletenica iz 4, 5, ali veC Zilnim pletenjem

pletenica samo s tremi prameni

nima videza pletenice

e OO0

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti peciva — kvaSeni Sarkelj

Zunanji videz — max. 9 tock

Oblika
Ocena 6 stabilna oblika, tipicna za Sarkelj
U tipic¢na oblika z vidnim deformacijami
0 netipicna oblika
Izgled povrSine skorje
Ocena 3 gladka, brez razpok, povezana, enakomerne barve, brez sledu moke in
mascobe

U vidni ostanki moke in maScobe, slaba ali premocna izpecenost



0 neenakomerna barva skorje, necista skorja, raztrgana povrsina

Videz sredice max. 15 tock
Barva sredice

Ocena 5 enakomerna z rahlim prehodom med skorjo in sredico
[ bleda in neenakomerna
0 siva, necista in odbijajoca za okus
Poroznost sredice
Ocena 5 fina, enakomerna luknjicavost sredice
[ luknjicavost je neenakomerna, gosta ali groba
0 poroznost je izrazito gosta, Zilava ali nevezana
Elasticnost sredice
Ocena 5 ob pritisku kola¢ obdrZi obliko, luknjiCavost se ne spremeni
[ izdelek delno izgubi Cvrstost

0 izdelek je ob stisku lepljiv
Okus skorje in sredice max 15 tock

Ocena 15 tipiCen, aromaticCen, Cutiti je dobro topnost
U manj izrazit, a svojstven
U neizrazit, s priokusom, a dobro topnostjo
0 netipiCen, priokus po oporecnih surovinah, slaba topnost

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti potice

Zunanji videz — max. 12 tock

Oblika
Ocena 6 enakomerna, ¢vrsta in tipicna, skorja gladka

0 nagubanost skorje, rahla sesedenost

0 vidna usedenost in nestabilnost izdelka, skorja razpokana
Barva skorje in sredice
Ocena 6 enakomeren prehod barve skorje proti sredici,

barva tipi¢na za sladka testa
0 pretemna ali prebleda barva, lisasta skorja
0 mocno pretemna ali presvetla skorja, zaZgana

Vonj skorje in sredice max. 6 tock

Ocena 6 tipi€en za testo in polnilo
0 netipicen, premalo aromaticen
0 tuji vonji po plesni, Zarkem, slabih surovinah...

Videz sredice max. 8 tock
Povezanost skorje, sredice in polnila

Ocena 4 skorja ne odstopa, polnilo je enakomerno razporejeno

0 skorja ne odstopa, polnilo slabo razporejeno

0 odstop skorje, slabo zavito polnilo, vidne luknje v potici
Elasticnost sredice
Ocena 4 ob pritisku je potica elasti¢na, nelepljiva

0 sredica delno izgubi elasti¢nost ob stisku



0 potica je pacasta, slabo so vidni mostovi med nadevom in
testom

Okus skorje in sredice max. 12 tock
Okus skorje in sredice

Ocena 12 Tipicen okus za vrsto potice oz. nadeva, prijeten okus in
aromaticnost
0 Manj izrazit okus po vrsti nadeva
N Slabo izrazit okus nadeva ali prevec arom, ali priokusi
0 Potica s priokusi po oporecnih surovinah, mocno lepljiva

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti cajnega in medenega peciva

Zunanji videz max. 9 tock

Oblika
Ocena 2 odgovarjajoca debelina, robovi zaobljeni in neposkodovani,
jasne gravure
O  ostri robovi
0  poSkodovana povrsina, razlezli robovi, deformirana oblika
Izpecenost
Ocena 4 keks je lahek, enakomerne barve, z votlim zvokom
O  keks je premocno ali slabo obarvan
0 keks je neustrezne barve, lisast ali zaZgan, teZak, gost

Izgled povrSine
Ocena 3 povrSina je brez razpok, zaprta, z enako zgornjo in spodnjo
stranjo, Cista, sijajna in gladka
[0  povrsina je hrapava, razpokana in neenakomerna
0  povrsSina je necista, hrapava, moc¢no razpokana

Notranji kriteriji max. 21 tock

Poroznost
Ocena 4 na prelomu fina luknjicavost, enakomerna z neZnimi kratkimi
mostovi
0 neenakomerna, groba luknjicavost
0  slaba luknjicavost, gostost, zbitost sredice
Tekstura
Ocena 3 keks je trden, nedrobliv
0 manjSa trdnost, keks se ob prelomu drobi
0  keks se drobi Ze ob dotiku
Barva sredice
Ocena 2 Enakomerna
[0  slaba, neenakomerna barva sredice
0 siva, neenakomerna in lisasta
Vonj
Ocena 4 svezin fino aromaticen, svojstven za vrsto

O slabo izrazit za vrsto keksa



0  tuj vonj po embalaZi ali neustreznih surovinah

Okus
Ocena 4  Blag in zaokroZen, po peceni moki in karamelu
O  Premalo aromaticen
0  Nekoliko grenak, Zarek, neprijeten
Mastifikacija
Ocena 4 Keks se raztaplja v ustih, se ne lepi na nebo in zobe, se hitro
zmehca
0  Keks je prevec mehak ali trd, drobljiv
0  Lepljiv, pacast, se prehitro mehca

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti peciva — krhke flancate

Zunanji videz max. 6 tock

Oblika
Ocena 2 tanko oblikovani flancati, enakomerno valjani, stabilna in domiselna
oblika
O vidne deformacije oblike zaradi napak v izdelavi
0 netipicne oblike, lomljen izdelek
Izpecenost
Ocena 4 enakomerno ocvrt izdelek, barva zlato rumena

[0 barva skorje malo pretemna ali presvetla
0 pretemno ali presvetlo pecen izdelek, neCista povrSina, zamaScena
povrsina

Krhkost peciva max. 6 tock
Krhkost
Ocena 6 krhko, vendar nedroblivo pecivo
O krhki a drobljivi flancati
0 premocno drobljivo ali Zilavo pecivo, zelo mastno

Vonj in okus izdelka max. 8 tock
Vonj izdelka
Ocena 2 tipiCen po sestavinah, prijeten
[0 manj izrazit vonj po sestavinah, izstopa vonj po mascobi
0 neprijeten vonj po mascobi ali oporecnih surovinah
Okus izdelka
Ocena 6 tipiCen, aromatiCen, enakomeren po surovinah brez okusa po mascobi
[0 slabo aromatiCen, izstopa okus nekaterih sestavin
0 neprijeten po cvrti maScobi, oporec¢nih sestavin

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti peciva — krofe

Zunanji videz max. 6 tock
Oblika



Ocena 2 oblika enakomerno okrogla, lepo vzhajan izdelek

0 vidne deformacije oblike zaradi napak v izdelavi
0 netipicna oblika, slabo ali premoc¢no vzhajan izdelek
Izpecenost
Ocena 4 enakomerno ocvrt izdelek, enaka barva skorje obeh polovic, vmes
znacilen svetlejsi obro¢, Sirok 1,5 do 2 cm, enakomerne Sirine
0 barva skorje pretemna ali nekoliko presvetla, ali barva obeh

polovic razli¢na, obrocek nekoliko neenakomeren, izdelek
nekoliko zamascen

0 pretemno ali presvetlo pecen izdelek, neizrazit obrocek ali celo
brez vidnega prehoda, moc¢no zamascen izdelek

Videz sredice max. 6 tock
Barva sredice

Ocena 2 enakomerna barva, zlato rumena
O neenakomerna barva
0 bleda barva ali prevec obarvana, ki deluje neokusno

Poroznost sredice

Ocena 2 enakomerno in fino luknjicava sredica
O neenakomerna luknji¢avost
0 Gosta ali groba luknjicavost

Elasticnost sredice

Ocena 2 elasti¢na, rahla sredica
O nekoliko slabsa elasti¢nost, malo mastna
0 pacava, neelasticna sredica

Vonj in okus izdelka max. 8 tock
Vonj izdelka

Ocena 2 tipiCen po sestavinah, prijeten
ad manj izrazit vonj po sestavinah, izstopa vonj po mascobi
0 neprijeten vonj po mascobi ali oporec¢nih surovinah
Okus izdelka
Ocena 6 tipicen, aromaticen, enakomeren po surovinah, brez okusa po
mascobi
0 slabo aromaticen, izstopa okus nekaterih sestavin
0 neprijeten po cvrti mascobi, oporecnih sestavinah

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kvaSenih polnjenih rogljickov

Zunanji videz max. 10 tock

Oblika

Ocena 6 tipicna, enakomerno razporejeni in dobro vidni zavihki
[ neenakomerna oblika
0 slaba oblika, razprti zavihki, izcejanje nadeva

Barva skorje
Ocena 4 enakomerna barva, tipicna za sladka testa, svetleca



U pretemna ali presvetla
0 mocno pretemna oz. presvetla, zaZgana

Videz sredice max. 10 tock
Povezava skorje, sredice in polnila

ocena 4 skorja ne odstopa od sredice, polnilo je v centru rogljicka
[ skorja ne odstopa od sredice, polnilo je slabo razporejeno
0 skorja odstopa od sredice, polnilo je izteklo

Elasti¢nost sredice

ocena 4 sredica je elasti¢na, nelepljiva in nedrobljiva
0 sredica je neelasticna, nekoliko pacasta ali drobljiva
0 sredica je mo¢no pacasta

Barva sredice
ocena 2 sredica je enakomerno obarvana
0 sredica je neenakomerno obarvana, presvetla ali vpija barvo nadeva

Vonj skorje in sredice max. 6 tock

ocena 6 tipiCen za testo ali polnilo
0 premalo ali prevec aromaticen
0 tuj vonj, po plesni, Zarkem

Okus skorje in sredice max. 12 tock

ocena 12 tipi¢en okus za vrsto rogljicka ali nadeva
U manj izrazit
U slabo razvit okus ali premoc¢no aromatiziran
0 priokus po oporec¢nih sestavinah

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti kvasenih rogljickov brez polnila

Zunanji videz max. 10 tock
Oblika
ocena 6 tipi¢na oblika, enakomerno razporejeni in dobro vidni zavihki
[ neenakomerna oblika

0 slaba oblika, razprti zavihki

Barva skorje

ocena 4 enakomerna barva, tipicna za sladka testa, svetleca
U pretemna ali presvetla
0

mocno pretemna oz. presvetla, zazgana

Videz sredice max. 10 tock
Povezava skorje, sredice
ocena 4 skorja ne odstopa od sredice
0 skorja odstopa od sredice
Elasticnost sredice
ocena 4 sredica je elastiCna, nelepljiva in nedrobljiva



0 sredica je neelasticna, nekoliko pacasta ali drobljiva

0 sredica je mo€no pacasta
Barva sredice
ocena 2 sredica je enakomerno obarvana
0 sredica je neenakomerno obarvana, presvetla

Vonj skorje in sredice max. 6 tock

ocena 6 tipicen za testo
0 premalo ali preve¢ aromaticen
0 tuj vonj, po plesni, Zarkem

Okus skorje in sredice max. 12 tock

ocena 12 tipiCen okus
i manj izrazit
0 slabo razvit okus ali premocCno aromatiziran
0 priokus po oporecnih sestavinah

Kriteriji za ocenjevanje kakovosti vzhajancev - buhteljnov

Zunanji videz max. 9 tock

Oblika
ocena 4 enakomerna velikost sestavljenih kosov, stabilna oblika, lahko
locevanje kosov
[ neenakomerna velikost, rahla sesedenost oblik, teZje loCevanje kosov
0 popolnoma razli¢na velikost kosov, nestabilna oblika, kosi se ne trgajo
Izgled povrSine
ocena 5 gladka, sijajna gornja skorja, hrustljava in Cvrsta spodnja skorja,
enakomerna barva skorje, stabilnost odtrganega kosa
U razpokana in nagubana povrSina gornje skorje, rahla zamaScenost
spodnje skorje, slab3a stabilnost trganega kosa
0 mocna zamaScenost skorje, moc¢no raztrgana skorja, nestabilni trgan kos

vzhajanca

Videz sredice max. 15 tock

Barva sredice

ocena 5 enakomerna, primerna sestavu testa po deklaraciji, polnilo ni
spremenilo barve sredice
U neenakomerna, bleda, rahlo razlita barva polnila po testu
0 siva, necista in odbijajoca za okus, moc¢no razlita barva polnila po testu
Poroznost sredice
ocena 5 rahla, enakomerna, znacilna za lahko kvaSeno testo, polnilo je
nadevano v sredino
[ neenakomerna, gosta ali groba, rahlo nepovezana
0 poroznost je izrazito gosta, Zilava, nepovezana
Elasticnost sredice
ocena 5 ob otipu je vzhajanec mehak, nelepljiv, obdrZzi obliko, ob trganju se
testo ne lepi, polnilo je dodano v primerni kolicini
[ vzhajanec ob trganju izgublja obliko, prevec polnila



0 vzhajanec je ob dotiku s sredico lepljiv, se sesede, testo je pocasto ob
stiku s polnilom, prevec polnila

Okus skorje in sredice max. 15 tock

ocena 15 aromaticen okus peCenega testa, dobra harmonic¢nost okusa testa in
polnila, dober okus skorje
0 izrazitejSi okus skorje po uporabljeni mascobi, manj aromatiCen okus
testa in polnila
0 mocnejSi priokus skorje po uporabljeni maScobi, manj aromati¢no in
prevec tekocCe polnilo
0 skorja s priokusom po oporecni mascobi, neokusno testo in polnilo z

netipi¢nim okusom

9. ¢len

Na osnovi toCk, ki so jih dodelili posamezni ¢lani komisije se izracuna povprecno konc¢no
Stevilo tock za posamezni vzorec. IzraCunano Stevilo toCk se vnese v zapisnik in predstavlja
osnovo za podelitev priznanj.

10. clen

Po zakljucenem ocenjevanju komisija predlaga podelitev priznanj glede na Stevilo tock in
vrsto izdelka:

Razvrstitev v kakovostne razrede za kruh
75,0 — 80,0 tocCk = zlato priznanje

70,0 — 74,9 tocCk = srebrno priznanje

60,0 — 69,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za pletenice:
25,0 — 27,0 tock = zlato priznanje

23,0 — 24,9 tock = srebrno priznanje

20,0 — 22,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za potice:
36,0 — 38,0 tock = zlato priznanje

33,0 — 35,9 tock = srebrno priznanje

29,0 — 32,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za kvaSene Sarklje:
37,0 — 39,0 tock = zlato priznanje

34,0 — 36,9 tock = srebrno priznanje

30,0 — 33,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za krofe:
19,0 — 20,0 tock = zlato priznanje

17,0 — 18,9 tock = srebrno priznanje

15,0 — 16,9 tocCk = bronasto priznanje



Razvrstitev v kakovostne razrede za kvaSene rogljicke:
36,0 — 38,0 tock = zlato priznanje

33,0 — 35,9 tock = srebrno priznanje

29,0 — 32,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za buhteljne:
35,0 — 39,0 tock = zlato priznanje

32,0 — 34,9 tock = srebrno priznanje

28,0 — 31,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za Cajno in medeno pecivo:
28,0 — 30,0 tock = zlato priznanje

25,0 — 27,9 tock = srebrno priznanje

22,0 — 24,9 tock = bronasto priznanje

Razvrstitev v kakovostne razrede za krhki flancati:

19,0 — 20,0 tock = zlato priznanje

17,0 — 18,9 tock = srebrno priznanje

15,0 — 16,9 tock = bronasto priznanje

Enak izdelek istega proizvajalca, ki tri leta zaporedoma dobi zlato priznanje je dobitnik znaka
kakovosti.

11. clen

Pravilnik velja od meseca januarja 2012 naprej.

Organizacijski odbor razstave
»Dobrote slovenskih kmetij«
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