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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje na podstawie art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 104/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,IDRIJSKI ZLIKROFI”

WE nr: SI-TSG-007-0026-29.10.2004

1. Nazwa i adres wnioskodawcy

Nazwa: Towarzystwo Promocji i Ochrony Dan Idryjskich
Adres:  Mestni trg 1
SI - 5280 Idrija
SLOVENJJA
Telefon: +386 53720180
Telefaks: —
E-mail:  info@icra.si

2. Pafistwo Czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Stowenii

3. Specyfikacja wyrobu
3.1. Nazwa rejestracyjna

Ldrijski zlikrofi”
OkreSlenie, ktore nalezy przettumaczy¢ na jezyki obce: ,wg tradycyjnej stowenskiej receptury”.

3.2. Nalezy podaé, czy nazwa:

jest sama w sobie specyficzna,

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Nazwa ,ldrijski Zlikrofi” (pierozki idryjskie) nie wyraza specyficznego charakteru wyrobu, lecz jest
tradycyjnie stosowana do opisu tego produktu, co udowadniajg rozmaite Zrédla méwione i pisane,
wymienione w pkt 3.8.

Czy wnosi sig o zastrzezenie nazwy na podstawie art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

[0 Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Rodzaj produktu

2.4. makaron gotowany lub nie, nadziewany lub nie

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, w odniesieniu do ktérego ma zastosowanie nazwa z pkt 3.1.

Pierozki ,Idrijski zlikrofi” s tradycyjnym daniem przygotowywanym z ciasta zawierajacego nadzienie
z ziemniakow. Maja charakterystyczny ksztalt kapelusza. Skladniki niezbedne do przygotowania ciasta
to: maka, jaja, olej, woda lub mleko, wg uznania. Nadzienie moze skladaé si¢ z samych z ziemniakéw
z dodatkiem cebuli i tluszczu (smalec lub pokrojona wedzona stonina) oraz majeranku, szczypiorku,
pieprzu czarnego i soli.

Gotowe pierozki ,Idrijski Zlikrofi” po ugotowaniu powinny mie¢ okreslony specyficzny ksztalt, aromat,
fakture i zapach.

Typowy ksztalt pierozka ,zlikrof”: ciasto pierozka ,Zzlikrof” jest splaszczone na obu korncach, na gérze
ma wglebienie, wielko$¢ i ksztalt sg jednakowe, bez odksztalcen, o odpowiednio twardej fakturze, bez
widocznego rozgotowania badZ rozmigklosci ciasta, powierzchnia o jednakowym zéltawym kolorze
bez zauwazalnej wytrgconej skrobi.

Zapach: intensywny i charakterystyczny. Brak zbyt wyraZznego zapachu przypraw, dodatkéw czy zjel-
czalego nadzienia.

Aromat: charakterystyczny i intensywny aromat pierozka ,Zlikrof” (ciasto i nadzienie), o smaku ziem-
niakéw, tluszczu (ktéry nie dominuje), dodatkéw i przypraw harmonijnie uzupelniajacych aromat.

Faktura: faktura powinna zapewnia¢ w ustach odczucie charakterystyczne dla nieco twardszych dan ze
skrobi. Ciasto i nadzienie nie powinny by¢ lepkie, lecz kruche i delikatne. Przyprawy sa drobno
mielone, skwarki i smazona stonina maja posta¢ niewielkich czastek.

Wrazenie ogélne: wyglad, zapach, aromat i faktura pierozka ,zlikrof” sprawiaja zachecajace ogdlne
wrazenie.

Opis metody pozyskiwania produktu, w odniesieniu do ktdrego stosowana jest nazwa z pkt 3.1.

Produkcja pierozkow ,Idrijski zlikrofi” przebiega w nastepujacych etapach:

Tradycyjne skladniki potrzebne do przygotowania ok. 150 sztuk pierozkéw ,Idrijski zlikrofi”:

Ciasto: do 300 g bialej maki, 1-2 jaja, olej, woda lub mleko w miare potrzeby, aby ciasto byto migksze.

Nadzienie: 500 g ziemniakéw, do 50 g smalcu ze skwarkami lub pokrojonej wedzonej stoniny, do 50 g
cebuli, przyprawy i ziota (s6l, pieprz czarny, majeranek, szczypiorek) — w celu uzyskania harmonijnego
aromatu.
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Thuszcz, ktéry mozna stosowaé do przygotowywania pierozkéw ,zlikrofi”, to smalec ze skwarkami lub
pokrojona wedzona stonina. Tluszcz powinien by¢ $wiezy i dobrej jakosci. Niedopuszczalne jest, aby
smalec lub skwarki byly zjelczale.

Producenci, ktérzy nabywcom sprzedajg zamrozone pierozki ,zlikrofi”, z uwagi na konieczno$¢ zapew-
nienia wlasnosci organoleptycznych przez caly okres trwalosci wyrobu, powinni stosowaé mniejszg
ilo§¢ przypraw oraz grubsze ciasto, dlatego na jednakows ilos¢ nadzienia do produkgji ciasta powinni
uzy¢: 400-500 g bialej maki, do 4 jaj, olej, wode lub mleko, w miare potrzeby.

Przygotowanie i watkowanie ciasta

Z maki, jaj i wody lub mleka nalezy zagnie$¢ ciasto, ktére powinno by¢ bardziej migkkie niz na
makaron. Ciasto nalezy wyrabia¢ tak dlugo, az stanie si¢ sprezyste, elastyczne i nie bedzie przywierato
do rak ani stolnicy. Po przekrojeniu powinno by¢ geste i nie zawiera¢ dziur. Nastepnie nalezy ufor-
mowal bochenek, ktérego powierzchni¢ nalezy posmarowal olejem, przykryé, aby nie ciasto nie
wysychalo, 1 odstawi¢ przynajmniej na pdt godziny.

Przygotowanie nadzienia i formowanie kulek

Nadzienie do pierozkéw ,zlikrofi” przygotowuje si¢ z gotowanych ziemniakow, ktére nalezy przetrzed,
gdy sa jeszcze cieple. Do cieplych ziemniakéw nalezy dodaé podsmazona na tluszczu (smalec ze
skwarkami lub wedzona krojona stonina) cebulg, nastepnie nalezy doda¢ przyprawy (sél, pieprz czarny)
i ziola (majeranek, szczypiorek). Wszystkie sktadniki trzeba dobrze wymiesza¢ az do uzyskania elas-
tycznej masy. Nadzienie nie powinno si¢ kruszy¢ ani by¢ zbyt migkkie, dlatego nalezy do niego doda¢é
tluszcz w miare potrzeby. Podczas produkeji recznej z nadzienia formowane s3 jednakowe kulki
o Srednicy okolo 1-1,5cm. Poszczegblne fazy produkcji maszynowej moga by¢ inne niz
w przypadku produkeji recznej (zamiast formowania kulek nadzienie jest wstrzykiwane), jednakze
wyréb koncowy — pierozek Idrijski zlikrof” — powinien zachowaé swoje cechy charakterystyczne.

Formowanie pierozkéw ,zlikrofi”

Weczesniej przygotowane i odstane ciasto nalezy cienko rozwatkowal na grubo$¢ ok. 2 mm. Na
rozwatkowanym ciescie do wyrobu pierozkéw ,zlikrofi” w odpowiednich odstgpach (jeden palec)
nalezy rozmie$ci¢ kulki nadzienia. Ciasto trzeba zawina¢ i zgnie$¢ je miedzy kulkami, tak aby sie
skleito i powstaly swego rodzaju uszka. Na gorze kazdego nalezy zrobi¢ wglebienie, przy czym trzeba
uwazaé, aby nie rozerwaé ciasta. Dzigki temu pierozki ,Zlikrofi” uzyskaja charakterystyczny ksztalt
kapelusza. Maksymalne rozmiary surowego typowego pierozka ,Idrijski Zlikrof” to okoto 3 cm dlugosci
i 2 cm wysokosci (jego wysoko§¢ mierzona jest na Srodku, na bokach pierozki ,zlikrofi” sa nieco

WYZSZe).

Pakowanie i zamrazanie pierozkéw ,zlikrofi”

Gotowe pierozki ,Idrijski zlikrofi”, ktére sa przeznaczone do przechowywania, nalezy zamrozié
i zapakowal z uwzglednieniem przepiséw sanitarno-technicznych oraz postanowien przepisow
z zakresu ogdlnego etykietowania zywnosci paczkowane;j.

Gotowanie pierozkéw ,zlikrofi”

Pierozki ,Zlikrofi” nalezy wrzuci¢ do wrzacej osolonej wody, przemieszaé i przykry¢ pokrywka. Sa
ugotowane po wyplynieciu i ponownym zawrzeniu. Nalezy je podawaé natychmiast.
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3.7.

3.8.

Cechy szczegdlne produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” réznia si¢ od pozostalych nadziewanych wyrobéw z maki ksztaltem, specy-
ficznym nadzieniem, tradycyjna receptura i sposobem wykonania. Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” maja
charakterystyczny dla nich ksztalt starego francuskiego kapelusza (kapelusza napoleoniskiego).

Tradycyjna receptura (przepis) nie ulegala istotnym zmianom juz od pierwszych wzmianek
o pierozkach ,Idrijski Zlikrofi” (jednakowe skladniki i ich wlasciwe proporcje). Wyjatkowe jest nadzienie
z ziemniakéw ze smalcem ze skwarkami lub pokrojong wedzong stoning, cebula oraz przyprawami
i ziotami. Sposéb wykonania jest specyficzny, poniewaz pierozki ,Idrijski Zlikrofi” sg zgniatane na obu
krawedziach, za$ na gorze robione jest wglebienie.

Tradycyjne cechy produktu rolnego lub Srodka spozywczego

Idrija juz od wielu lat jest znana z tej specjalnosci kulinarnej, co zostalo odnotowane w niektérych
zrodlach pisanych, istniejg na ten temat takze liczne Zrédta méwione. Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” sa
wykonywane z tradycyjnych skladnikow, zgodnie z procedurg o wieloletniej tradycji.

Najstarsze zrodlo (Lado Bozi¢: ,Na$ idrijski kot”) pochodzi z 1936 roku. Méwi o tym, ze pierozki
LZlikrofi” pojawiaja si¢ na stole jedynie w wazne dni oraz Ze istniejg rézne postaci pierozkéw ,zlikrofi”:
ziemniaczane, migsne, z kwaszonej rzepy, podawane z daniem z baraniny i warzyw zwanym ,bakalca”,
polane skwarkami lub specjalng maslang polewa zwana ,masovnik”. Cytat z rozdzialu ,Rodzina
gbrnicza™ ,Jedynie w wazne dni pierozki «zlikrofi» ziemniaczane, migsne, z kwaszonej rzepy,
podawane z daniem «bakalca», polane skwarkami lub specjalng polewg maslang zwang «masovnik»...”.

Drugie Zrédlo (Karl Bezek: ,Fond Doprinos k zgodovini Idrije”) pochodzi z 1956 roku, a jego autor
Karl Bezek opisuje dania i napoje narodowe. Pisze, ze pierozki ,Idrijski zlikrofi” sa najbardziej lubianym
i znanym w szerszej okolicy daniem. W ksiazce podaje mianowicie: ,Najbardziej lubianym i znanym
w szerszej okolicy daniem, ktére nigdzie indziej nie jest przygotowywane w ten sposéb, sg stynne
pierozki «zlikrofi». S to nieco podobne do wiedeniskich «Schlickkrapferln» niewielkie pierozki z ciasta
zawierajace kulki o specyficznej zawartosci”. Dalej autor podaje, ze pierozki ,Idrijski zlikrofi” byly
wielokrotnie wymieniane w rozmaitych artykufach, a nawet publikowano przepis dotyczacy ich przy-
gotowania, jednak nikt nie badal ich powstania i pochodzenia. Jesli chodzi o histori¢ pierozkéw
,Zlikrofi”, wymienia on opowiesci ludzi z lat 1840-1850 o tym, ze pierozki ,Zlikrofi” w stanie
surowym byly woéwczas sprzedawane publicznie. Karczmarka Harmel opowiadata autorowi, jakoby
pierozki ,zlikrofi” mialy zosta¢ przywiezione do Idriji z wegierskiego Siedmiogrodu. Pewien stary
mieszkaniec 1driji twierdzil, ze danie zostalo przywiezione do Idriji przez gérniczy r6d Wernberger
okolo 1814 roku, co takze potwierdzit potomek tej rodziny. Cytat z ksiazki: ,Poniewaz przekazy
rodowe pokrywaja si¢ z pozostalymi opowieSciami, nie ma watpliwosci co do tego, ze pierwsze
pierozki «zlikrofi» pojawily si¢ w Idriji po powrocie Ivana do Idriji i dzigki jego rodzinie. Prawdopo-
dobnie uplynelo wiele lat, zanim danie to zadomowito si¢ w Idriji — wedtug przekazéw réwnoczesnie
mialy miejsce rozne préby przygotowywania go na sposéb czeski i wiedeniski, gdzie znane sg podobne
wyroby kulinarne. W ten sposob poczawszy od 1814 roku powstawaly nasze pierozki «drijski
zlikrofi», az do czasu, gdy w polowie zeszlego stulecia dzigki miejscowym $rodkom osiagnely specy-
ficzny smak oraz wspoélczesny, okreslony ksztalt”.

Trzecie Zrédlo — ,Mohorjev koledar” (1989) nadaje daniu ,idrijski Zlikrofi” pierwszefistwo przed innymi
typowymi daniami i napojami z Idriji. Zamieszczono w nim tradycyjna recepture przygotowywania
pierozkéw Idrijski zlikrofi”, ktéra jest stosowana po dzi§ dzien.
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3.9.

4.2.

Minimalne wymogi i procedury nadzoru nad specyficznym charakterem

— Pierozki ,Idrijski Zzlikrofi” powinny wykazywac wszystkie cechy charakterystyczne okreslone
w specyfikacji (nalezy stosowaé okreslone surowce, produkcja powinna odbywaé si¢ w ustalony
sposob, wyréb koncowy powinien mie¢ okreslony ksztalt, wyglad, zapach, aromat i fakture).

— Producenci pierozkéw Idrijski zlikrofi” powinni prowadzi¢ ewidencj¢ dotyczacg dostarczonych
i zuzytych surowcoéw oraz liczby wykonanych i sprzedanych pierozkéw ,Idrijski zlikrofi”.

— Zgodnos¢ stosowania okreslonych surowcéw, procesu produkeyjnego, wygladu i wlasciwosci orga-
noleptycznych wyrobu koficowego ze specyfikacja powinna przynajmniej raz w roku by¢ kontro-
lowana przez danego producenta iflub stowarzyszenie producentéw, jak réwniez przez organ
certyfikujacy, zapewniajacy zgodno$¢ z norma europejska EN 45011.

Organy lub instytucje kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja wyrobu

. Nazwa i adres

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres:  Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Telefon: +386 14757600

Telefaks: —

E-mail: info@bureauveritas.com

[0 Publiczny Prywatny

Zadania szczegélne organu lub instytugji

Bureau Veritas jest odpowiedzialne za kontrole wszystkich etapéw okreslonych w specyfikacji doty-
czacej pierozkéw Idrijski Zzlikrofi”.
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