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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI

Il-pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni skont l-Artikolu 8(2) tar-Regolament tal-
Kunsill (KE) Nru 509/2006 dwar l-ispecjalitajiet tradizzjonali garantiti ghal prodotti agrikoli u
prodotti tal-ikel

(2009/C 104/07)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 9 tar-Rego-
lament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006. Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummiss-
joni fi zZmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA’ SPECJALITA TRADIZZJONALI GARANTITA (STG)
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) NRU 509/2006
“IDRIJSKI ZLIKROFI”
Nru KE: SI-TSG-007-0026-29.10.2004

1. Isem u Indirizz Tal-Grupp Applikanti

Titlu: Drustvo za promocijo in zas¢ito idrijskih jedi
Indirizz: Mestni trg 1
SI - 5280 Idrija
SLOVENIJJA
Nru tat-telefown: +386 53720180
Feks: —

Posta elettronika: info@icra.si

2. Stat Membru Jew Pajjiz Terz:

Ir-Repubblika tas-Slovenja

3. Specifikazzjoni Tal-Prodott:
3.1. Isem ghar-registrazzjoni:

“Idrijski zlikrofi”

Id-dikjarazzjoni li ghandha tigi tradotta fil-lingwi barranin hija “prodott bil-mod tradizzjonali Sloven”.

3.2. Jekk joghgbok indika jekk I-isem:
huwiex specifiku fih innifsu

O jesprimix il-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-prodott tal-ikel
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L-isem idrijski zlikrofi ma jesprimix il-karattru specifiku tal-prodott, imma jintuza tradizzjonalment biex
jiddeskrivi dan il-prodott, kif jidher minn diversi sorsi orali u miktuba kif imsemmi fil-punt nru 3.8.

3.3. L-isem gie rrizervat skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006?:

Registrazzjoni bl-isem rizervat

[0 Registrazzjoni bl-isem mhux rizervat

3.4. Tip ta’ prodott:

2.4. Ghagin, imsajjar jew mimli

3.5. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-prodott tal-ikel li ghalih japplika l-isem skont il-punt 3.1:

L-idrijski zlikrofi jikkonsistu fi platt tradizzjonali maghmul minn ghagina bil-mili tal-patata. Ghandhom
il-forma karatteristika ta’ kappell. L-ingredjenti mehtiega ghall-ghagina huma d-dqiq, il-bajd, iz-zejt, u I-
ilma jew il-halib skont il-htiega. Il-mili jista’ jsir esklussivament mill-patata mizjuda b’basla, xaham
(lardu kapuljat jew bejken affumikat kapuljat) u merdqux, kurrat salvagg, bzar iswed u melh.

Wara t-tisjir, l-idrijski Zlikrofi ghandu jkollhom il-forma, l-aroma, il-konsistenza u r-riha karatteristika
kif stipulat.

Il-forma tipika ta’ Zlikrof: ghagina maghfusa miz-zewgt itruf bi ftit vojt fuq nett, ta’ dags u forma
uniformi, minghajr irregolaritajiet, b’konsistenza tajba u kif xieraq, l-ghagina ma ghandhiex tidher li
tkun imsajra jew ratba zzejjed, b'wic¢ kollu ta’ lewn safrani, minghajr tracci tal-lamtu.

Riha: riha qawwija u tipika. Minghajr riha eccessiva partikolari ta’ hxejjex, addittivi u lanqas ta’ snuhija
fil-mili.

Aroma: aroma karatteristika u gawwija ta’ zlikrof (ghagin u mili) b'toghma ta’ patata, xaham (li mhijiex
predominanti), addittivi u hwawar li jmorru tajjeb mal-aroma.

Konsistenza: Konsistenza li taghti sensazzjoni pjacevoli fil-halq, karatteristika ta’ bosta platti li jkun
fihom hafna lamtu. L-ghagina u I-mili huma hfief u rotob, minghajr l-ebda sinjal ta’ twahhil. Il-hxejjex
huma magattghin rqaq u l-lardu imqarga¢ u mogli ghandu jkun imgqatta’ fbicciet zghar hafna.

Impressjoni generali: id-dehra, ir-riha, l-aroma u l-konsistenza tal-zlikrof jiddeterminaw l-accettabilita
generali tieghu.

3.6. Deskrizzjoni tal-metodu ta’ kif isir il-prodott agrikolu jew il-prodott tal-ikel li ghalih japplika l-isem skont il-
punt 3.1:

Il-produzzjoni tal-idrijski Zlikrofi tghaddi mill-istadji varji kif gejjin:

L-ingredjenti tradizzjonali mehtiega ghall-produzzjoni ta’ madwar 150 idrijski zlikrofi huma:

L-ghagina: sa 300 g dqiq abjad, minn bajda sa zewg bajdiet, zejt, u ilma jew halib, skont il-htiega sabiex
l-ghagina tigi aktar ratba.

[I-mili: 500 g patata, sa 50 g lardu kapuljat jew bejken affumikat kapuljat, sa 50 g basal, hxejjex u
hwawar (melh, bzar iswed, merdqux u kurrat salvagg) biex jaghmlu aroma armonizzata.
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Ix-xaham i jista’ jintuza sabiex jithejja l-zlikrofi huwa l-lardu jew il-bejken affumikat kapuljat. Ix-xaham
ghandu jkun ta’ kwalita gholja u frisk. Mhuwiex accettabbli, b'mod partikolari, li jintuza bejken jew
lardu mrangat.

I-produtturi li jbieghu l-zlikrofi ffrizati lill-konsumaturi taghhom ghandhom juzaw inqas hwawar u
ghagina iktar tqila sabiex jipprizervaw il-karatteristici organolettici tal-zlikrofi sakemm idumu kkonser-
vati; ghalhekk, ghall-istess kwantita ta’ mili, jehtieg li jintuzaw l-ingredjenti li gejjin ghall-ghagina: 400-
500 g dqiq abjad, sa erba’ bajdiet, Zejt u ilma jew halib, skont il-htiega.

It-thejjija u t-tgerbib tal-ghagina

Id-dqiq, il-bajd u l-ilma jew il-halib jithalltu flimkien biex issir l-ghagina, li ghandha tkun iktar ratba
minn dik li tintuza ghall-ispagetti. L-ghagina tibqa’ tintghagen sakemm tigi flessibbli u elastika u ma
tibqax twahhal mal-idejn u l-bank tax-xoghol. Jekk tinqata’, din ghandha tkun hoxna u minghajr toqob.
Imbaghad tinghata I-forma ta’ hobza Zghira, li tindilek biz-zejt, titghatta sabiex ma tinxifx u tithalla
toqghod ghall-anqas nofs siegha.

[t-thejjija tal-mili u l-iffurmar tal-mili fi blalen

[-mili tal-zZlikrofi jsir mill-patata mghollija mghaffga meta tkun ghadha shuna. Tizdied basla moqlija
fix-xaham (lardu kapuljat jew bejken affumikat kapuljat) mal-patata shuna, u mbaghad it-tahwir (melh u
bzar iswed) u I-hxejjex (merdqux u kurratt salvagg). L-ingredjenti jithalltu kollha fdaqqa sew sakemm it-
tahlita tigi fina. [I-mili m'ghandux jitfarrak malajr u lanqas ma ghandu jkun artab izzejjed, sabiex ikun
jista’ jizdied iktar xaham jekk ikun hemm il-htiega. II-mili jigi ffurmat bl-idejn fi blalen Zghar indags
bejn wiehed u ichor b'dijametru ta’ bejn 1 ¢m u 1.5 ¢m. L-istadji individwali tal-produzzjoni bil-magna
jistghu jvarjaw minn dawk tal-produzzjoni bl-idejn (ez. il-mili huwa injettat, minflok ma jigi ffurmat fi
blalen), imma I-prodott finali — idrijski Zlikrof — ghandu jipprizerva I-karatteristi¢i kollha tieghu.

It-thejjija tal-zlikrofi

L-ghagina — wara li tkun thejjiet minn qabel u wara li tkun gaghdet — tinfetah sakemm ikollha hxuna ta’
madwar 2 mm. Il-blalen tal-mili jitpoggew fuq l-ghagina miftuha b'tali mod li jkun hemm distanza
xierqa bejn ballun u iehor (dags saba’). L-ghagina tintewa u tinghalaq minn fuq u minn taht il-blalen
tal-mili sabiex tehel flimkien u jigu ffurmati “widnejn” zghar. Fuq nett ta’ kull zlikrof jithalla vojt zghir,
filwaqt li tinghata attenzjoni li l-ghagina ma titqattax. Dan huwa kif il-Zlikrofi jichdu s-sura karatte-
ristika taghhom ta’ kappell. L-ikbar dagsijiet ta’ idrijski zlikrof tipika, meta tkun ghadha nejja, huma ta’
madwar 3 ¢m tul u 2 ¢m gholi (I-gholi jitkejjel minn nofs tal-zlikrof, filwaqt li huwa ftit oghla fit-truf).

l-ippakkjar u l-iffrizar tal-zlikrofi

L-idrijski zlikrofi li jkunu mhejjija u fil-hsieb li jinzammu mahzuna jigu ffrizati u ppakkjati skont ir-
regolamenti sanitarji/tekni¢i u d-dispozizzjonijiet tar-regolamenti dwar l-ittikkettar generali tal-prodotti
tal-ikel ippakkjati minn gabel.

Is-sajran tal-zlikrofi

1I-zlikrofi jintefghu fl-ilma jaghli bil-melh, jithawdu u jitghattew. Meta jitilghu fil-wic¢ u jergghu jaghlu
mill-¢gdid, ikunu saru. Ghandhom jisservew immedjatament.
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3.7.

3.8.

Il-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-prodott tal-ikel:

L-idrijski zlikrofi huma differenti minn tipi ohra ta’ ghagin mimli minhabba l-forma li ghandhom, il-
mili specifiku taghhom, ir-ricetta tradizzjonali taghhom u l-mod ta’ kif isiru. Ghandhom il-forma
karatteristika ta’ kappell tipiku Franciz tal-antik (l-ghamla tal-kappell ta’ Napuljun).

Ir-ricetta ma nbidlitx, b'mod sinifikanti minn meta kien hemm l-ewwel referenzi ghall-idrijski zlikrofi (I-
istess ingredjenti u proporzjonijiet li jistghu jitqabblu bejniethom). Il-mili huwa spegjali, huwa maghmul
minn patata b’lardu kapuljat jew bejken affumikat kapuljat, basal, hxejjex u hwawar. L-idrijski Zlikrofi
huma maghmula b'mod specifiku, minhabba li huma maghluga minn zewgt itruf u ghandhom vojt
zghir fuq nett.

Il-karattru tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-prodott tal-ikel:

Idrija ilha msemmija ghal din l-ispecjalita taghha fit-tisjir, hija dokumentata fbosta sorsi miktuba, u
hemm ukoll bosta sorsi orali. L-idrijski Zlikrofi huma prodotti minn ingredjenti tradizzjonali skont
procedura tradizzjonali li ilha stabbilita hafna.

L-iktar sors antik bil-kitba (Bozié¢ Lado: Nas idrijski kot) imur lura ghall-1936. Jghid kif il-zlikrofi kienu
jisservew biss fi granet specjali u li jezistu diversi tipi ta’ Zlikrofi: tal-patata, tal-laham, tan-nevew
immarinat, zlikrofi biz-zalza tal-“bakalca” (biz-zalza tal-laham tal-muntun) jew tal-lardu imqarqa¢ jew
btahlita spe¢jali maghmula mill-butir li jghidulha masovnik. Il-kapitolu Rudarjeva druZina (il-familja ta’
minatur) jiddikjara li “...Zlikrofi biss fi granet importanti: Zlikrofi tal-patata, Zlikrofi tal-laham jew
zlikrofi tan-nevew immarinat, Zlikrofi biz-zalza tal-laham tal-muntun jew tal-lardu imqarqa¢ jew b’tah-
lita spec¢jali maghmula mill-butir li jghidulha masovnik”.

It-tieni sors (Karl Bezek: Fond Doprinos k zgodovini Idrije) imur lura ghall-1956. L-awtur, Karl Bezek,
iddeskriva platti u xarbiet tradizzjonali. Jikteb li l-idrijski zlikrofi kienu l-iktar platt popolari, li kien
maghruf u mifrux sew. Fil-ktieb jikkwota dan li gej: “...I-iktar platt popolari, li huwa maghruf u mifrux
sew u li mhuwiex maghmul bl-istess mod xi mkien iehor, huwa il-famuz Zlikrof. Il-zlikrofi jixbhu il-
“Schlickkrapfer]” ta’ Vjenna, li huma pakketti zghar ta’ ghagina mimlija imma b'mili differenti”. L-awtur
ikompli li l-idrijski Zlikrofi jissemmew bosta drabi fdiversi okkazjonijiet, li sahansitra giet ippubblikata
ricetta ghalihom, imma hadd ma ghamel ricerka fuq l-origini taghhom. Fejn jikkoncerna l-istorja tal-
zlikrofi, isemmi grajjiet irrakkuntati minn nies fl-erbghinijiet u l-hamsinijiet tas-seklu dsatax li fdik 1-
epoka I-zlikrofi kienu jinbieghu fil-pubbliku nejjin. Is-Sinjura Harmel, lukandiera, qalet lill-awtur li 1-
zlikrofi aktarx kienu ngiebu Idrija mit-Transilvanja. Resident anzjan fldrija qal li I-platt kien ingieb
Idrija mill-familja Wernberger madwar 1-1814, dan jikkonfermah ukoll dixxendent ta’ din il-familja.
Hawnhekk tinsab kwotazzjoni ohra mill-ktieb: “Minhabba I-fatt li t-tradizzjoni tal-familja u l-grajjiet
irrakkontati minn ohrajn jagblu, ma hemmx dubju li l-ewwel Zzlikrofi dehru fIdrija wara r-ritorn ta’ Ivan
fldrija u sussegwentament ir-ritorn tal-familja tieghu. Probabbli ghaddew bosta snin sakemm dan il-
platt gie stabbilit fidrija, minhabba li jintqal li gew ittestjati ricetti ohra, abbazi tar-ricetti Ceki u minn
Vjenna ghal prodotti simili. Dak huwa kif inholqu l-idrijski zlikrofi wara 1-1814 sakemm, fin-nofs tas-
seklu li ghadda, permezz ta’ zvilupp lokali, hadu t-toghma u I-forma spe¢jali i ghandhom illum”.

It-tielet sors, Mohorjev koledar (1989), ipoggi l-idrijski Zlikrofi fil-quécata ta’ lista ta’ platti u xarbiet
karatteristici ta’ Idrija. Fih ir-ricetta tradizzjonali ta’ kif isiru l-idrijski Zlikrofi, li ghadha tintuza sal-lum.
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3.9.

4.2.

Rekwiziti minimi u proceduri li ghandhom jintuzaw sabiex ikun ezaminat il-karattru specifiku:

— L-idrijski zlikrofi ghandhom ikollhom il-karatteristici specifici kollha li huma stipulati fl-ispecifikazz-
jonijiet (ghandhom jintuzaw l-ingredjenti preskritti, ghandhom ikunu prodotti bil-mod preskritt u I-
prodott finali ghandu jkollu I-forma, id-dehra, ir-riha, l-aroma u l-konsistenza preskritti).

— Il-produtturi tal-idrijski zlikrofi ghandhom izommu rekord tal-ingredjenti nejja li jkunu réevew u li
jkunu uzaw, il-kwantita ta’ idrijski Zlikrofi prodotti u l-kwantitajiet ta’ idrijski Zlikrofi mibjugha.

— Ghandhom isiru verifiki dwar il-konformita mal-ispecifikazzjonijiet fdak li huwa l-uzu tal-ingred-
jenti preskritti, il-process tal-produzzjoni u d-dehra u l-karatteristici organolettici tal-prodott finali
minn produtturi individwali ufjew asso¢jazzjonijiet ta’ produtturi, u ghall-anqas darba fis-sena minn
entita certifikata wkoll li tivverifika l-konformita mal-istandard Ewropew EN 45011.

L-Awtoritajiet Jew I-Korpi Li Jivverifikaw II-Konformita Mal-Ispecifikazzjoni Tal-Prodott:

. Isem u indirizz:

Titlu: Bureau Veritas d.o.o.

Indirizz: Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Nru tat-telefown.: +386 14757600

Feks: —

Posta elettronika: info@bureauveritas.com
[0 Pubbliku Privat
Kompiti specifici tal-awtorita jew tal-entita:

Bureau Veritas huwa responsabbli i jivverifika I-fazijiet kollha stipulati fl-ispecifikazzjonijiet tal-idrijski
zlikrofi.
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