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RAZPIS ZA 11. DRUSTVENO OCENJEVANJE KRUHA

1. VRSTE KRUHA:

PSenicni kruh (A)

Psenicni beli kruh (moka TIP 400, 500), pSenicni polbeli kruh (moka TIP 850), psenicni ¢rni kruh (moka TIP
1100), pSeni¢ni polnozrnati kruh, (najmanj 80% psenicne polnozrnate moke ali pSeni¢nega drobljenca).
RZeni kruh (B)

Se izdeluje iz razli¢nih tipov rZene moke (najmanj 80% riene moke). Razvrica in poimenuje se kot: rZeni

kruh, ki se izdeluje iz rzene moke, rZeni polnozrnati kruh, ki se izdeluje iz rZenega drobljenca oz. rZene

polnozrnate moke. Pri izdelavi rzenega kruha se lahko uporabi do najvec 20 %

pSeni¢ne moke racunano na skupno koli¢ino moke.

Kruh iz drugih krusnih Zit (C)

Se izdeluje iz vrst krusne moke, ki niso navedene pod A in B in se imenujejo glede na  vrsto krusne
moke. Npr. pirin kruh, sorzi¢ni kruh, ajdov kruh, je€menov kruh, kjer se uporabi najmanj 80% te moke, le

do 20% je dovoljeno dodati pSeni¢ne moke (racunano na skupno koli¢in moke).

Mesani kruh (D)

Je iz mesanice pSenicne, rzene, jeCmenove, ovsene, ajdove, koruzne, prosene, sojine ali polnozrnate
moke, drobljenca ali kosmicev. Poimenuje se po vrsti moke (pSeni¢ni mesani kruh z najmanj 51% psenicne

moke, rZzeni mesani kruh z najmanj 51% rzene moke, koruzni mesani kruh z najmanj 30% koruzne moke,

ajdov mesani kruh z najmanj 30% ajdove moke, ovseni mesani kruh z najmanj 20% ovsene moke,

je€menov mesani kruh z najmanj 20 % jeCmenove moke, proseni mesani kruh z najmanj 20% prosene

moke, polnozrnati mesani kruh z najmanj 30% razli¢nih vrst polnozrnate moke in pirin mesani kruh z

najmanj 30% pirine moke ali pirinih kosmicev). Odstotki se raunajood  skupne kolicine moke.

Kruh posebnih vrst (E)

Je kruh s posebnimi lastnostmi, ki so mu dodane posebne surovine: mlecni kruh (50% vode nadomestimo
z mlekom), mascobni kruh (vsebuje najmanj 5% mascob, poimenuje se glede na vrsto mascobe npr.
Masleni kruh, kruh z oljénim oljem ipd.), kruh s semeni (2% semen), kruh z zelenjavo (2% suhe zelenjave),

kruh z zelis¢i oziroma z zacimbami, (ki vsebuje toliko zac¢imb, da daje kruhu znacilen okus), kruh z zrni

(najmanj 10% zrn Zit ali soje), krompirjev kruh (najmanj 20% krompirja) sadni kruh z manj kot 50% sadja

(najmanj 10% sadja) in sadni kruh z vec kot 50% sadja. Odstotki se racunajo od skupne koli¢ine moke.

Praznicni kruh (F)

Kruh, ki se pripravlja ob praznikih (Bozi¢, Velika noc ....), ob posebnih Segah in navadah. lzdelan je iz
pSeni¢ne moke T400. Vsebuje dodatke kot so: mleko, mascobo, jajca, smetano, arome (vanilija, limonina
lupinica, rum). Kruhi so okraseni (npr. Na njih okraski iz slanega testa) in lahko premazani z jajcem (kot
velikonocni, boZi¢ni, sadni, porocni ...)

Kruh vzhajan z drugimi vzhajalnimi sredstvi (G )

Kruhi, ki so vzhajani z drugimi vzhajalnimi sredstvi, kot so kisli nastavek (kislo testo), drozi, kvasna voda,
vinski kamen, pecilni prasek, jedilna soda, kefir in podobno, katerih znacilnosti bistveno odstopajo od
kruhov vzhajanih s pekovskim kvasom. Za vzhajanje teh kruhov je lahko v kombinaciji uporabljen tudi
pekovski kvas oziroma razlicne kombinacije drugih vzhajalnih sredstev (na primer kisli nastavek in kvasna
voda, ...). Kruhi v tej kategoriji se ne delijo glede na vrsto sestavin oziroma dodatkov.



Izdelek v tej kategoriji se ocenjuje glede na lastnosti iz 10. ¢lena tega pravilnika na nacin, da so kriteriji za
ocenjevanje prilagojeni posebnostim te kategorije (na primer testo s kislim nastavkom ima neenakomerno
luknji¢avost sredice, lahko debelejso in trso skorjo, kiselkast okus, kruh vzhajan z vinskim kamnom ima
bolj gosto in neenakomerno sredico, ... ). Ocenjevalna komisija pred pricetkom ocenjevanja glede na
oddane vzorce kruha v tej kategoriji poenoti dodatne kriterije za ocenjevanje za posamezno podskupino.

2. KOLICINA
Izdelek - kruh naj bo izdelan iz 1 kg moke in mora biti v obliki hlebca.

3. DODATNE ZAHTEVE PRI IZDELAVI
» lzdelek — kruh ne sme biti premazan z jajcem, razen prazni¢ni kruh
» lzdelek — kruh ne sme biti okrasen, razen praznic¢ni kruh
> lzdelek — kruh ne sme biti pe¢en v modelu, imeti mora obliko hlebca, razen
prazni¢ni kruh
> KRUH MORA BITI PECEN DAN PRED OCENJEVANJEM!

4. CAS IN KRAJ DOSTAVE:
V petek, 10. januarja 2025 od 10.00 do 13.00 ure v Kulturnem domu v Trebnjem.
Ob oddaji kruha placate kotizacijo 5 € na izdelek.

5. OPREMA IZDELKA:
Obvezna je izpolnjena prijavnica in deklaracija iz priloge, iz katere bo
razvidno:

> naziv in kategorija izdelka,

> imein priimek ter naslov izdelovalca in

» sestavine.

6. OCENJEVANIE:
Kruh bo ocenila strokovna komisija na podlagi pravilnika o ocenjevanju kruha z dne 14.12.2019.

7. OCENA IZDELKA VSEBUIJE:

zunanji videz,

videz in lastnosti skorje in sredice,
vonj skorje in sredice,

okus in topnost skorje in sredice.

VYV V VYV

8. NAGRADE IN PRIZNANJA:

Priznanje prejmejo izdelki, ki se na podlagi doseZenih tock razvrstijo v kategorije:
» zlato priznanje od 75,0 — 80,0 tock
» srebrno priznanje od 70,0 — 74,9 tock
» bronasto priznanje od 60,0 — 69,9 tock

9. PODELITEV PRIZNANJ:

Podelitev priznanj bo v soboto, 11. januarja 2025 ob 10.00 uri v dvorani Kulturnega doma Trebnje.
10. INFORMACIJE:

Dodatne informacije lahko dobite na telefonski Stevilki predsednice drustva: 041/806-190 (Nada Zorec).

Trebnje, 20.12.2024, ' Pripravljalni odbor DPZ TavZentroza

Priloga 1: Prijavnica z deklaracijo
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PRIJAVNICA za OCENJEVANIJE KRUHA (vpise prijavitelj)

KATEGORIJA IZDELKA : A, B, C, D, E, F,G (najdiv razpisu in obkrozi)
IME IZDELKA: Stevilka izdelka:
KMETUA: KMG MID: 100

Ime in priimek:

Naslov: Posta:

E-naslov: Tel. st.

Drustvo (v¢lanjen/a):

Datum izdelave:

SETAVINE izdelka: voda, sol, vrsta moke in % posamezne moke

Ostale sestavine:

Podpisani izjavljam, da sprejemam razpisne pogoje na razstavi Ocenjevanje kruha in dovoljujem uporabo in
objavo mojih osebnih podatkov za potrebe organizatorja.

Datum: Podpis prijavitelja:

DEKLARACIJA za OCENJEVANIJE KRUHA: (se vpise ob sprejemu izdelka)

Kategorija izdelka: (A,B,C,D,E, F,G) Stevilk izdelka:

Naziv izdelka:

Vzhajalno in rahljalno sredstvo: - kvas, suhi kvas, pecilni prasek, soda bikarbona, kislo testo,
(podcrtaj ali dopisi druga vzhajalna sredstva)

Ostale surovine kruha, poleg vode, soli so: (vpisi %, DA - Ce je dodan ali dopisi):

Vrsta moke: % Dodatki DA Dodatki DA Dodatki Vrsta
PSeni¢na TIP mast mleko zeliSca
maslo jajca diSave
margarina krompir semena
suho sadje zaCimbe

Ostali dodatki:

DATUM IZDELAVE: Sprejel izdelek:




