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Splošno o ocenjevanju ribjih živil 

• V Sloveniji še ne poznamo ocenjevanja ribjih živil 
• Ocenjevanje ribjih živil je vsako drugo leto organizirano v Celovcu s strani Kmetijsko gozdarske zbornice 

avstrijske Koroške, združenja koroških kmetov za neposredno prodajo in združenja ribogojcev avstrijske 
Koroške 

• Ocenjuje se domače ribje izdelke iz Avstrije, Slovenije, Bavarske in zgornje Italije; aplsko-jadransko 
območje 

• Do sedaj je bilo organizirano že 6 krat.  
• Ocenjujejo strokovnjaki živilske tehnologije ter izšolani degustatorji pod vodstvom dr. Franza Siegfrieda 

Wagnerja z inštituta dr. Wagner iz  okolice Gradca na avstrijskem Štajerskem.  
• Možnosti regijskega, državnega ali mednarodnega ocenjevanja 
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Namen ocenjevanja ribjih izdelkov 

• Namen ocenjevanja je ribogojcem po objektivnih kriterijih omogočiti primerjavo in hkrati povečati   
vrednost domačih rib in ribjih izdelkov pri potrošniku. 
 

• Na osnovi rezultatov ocenjevanja določiti standarde, ki veljajo za ribje izdelke višje kakovosti, vstop v eno 
izmed shem kakovosti, pridobitev skupne blagovne znamke 



Predmet ocenjevanja 

Na ocenjevanje lahko prijavite predelane ribje izdelke iz domače ribogojske pridelave. Izdelke opredeljujemo po 
ribjih vrstah in sicer sledeče: 

• Salmonidi (razne postrvi, zlatovčice) 

• Krapi – ciprinidi 

• Inovacije (druge vrste sladkovodnih rib, potočni raki itn.) 

  

Ocenjujemo v kategorijah: 

• dimljeno (hladno ali toplo) 

• marinirano 

• ribji izdelki (namazi, paštete, kaviar...) 

 



Pogoji sodelovanja 
 

• Predelani izdelki morajo biti iz Slovenije in so iz lastne predelave ali skupine predelovalcev 

• Izdelki morajo biti iz lastne ribogojske proizvodnje 

• Udeleženci se zavezujejo, da glede oddanih izdelkov izpolnjujejo vse veljavne zakonske določbe in 
zagotavljajo, da so vzorce vzeli iz lastne proizvodnje (brez tujih vzorcev) 

• Priprava in pakiranje izdelkov: kot je običajno za trg. Vzorec se lahko dostavi vakuumiran ali ovit v folijo.  

• Za vsak izdelek je treba priložiti spremni list 
• Vzorci morajo biti brez etiket na embalaži 

 



Priprava vzorcev 

• Za potrebe degustiranja in senzorične analize je potrebno oddati 2 celi enoti v skupni masi vsaj 300 g (dve 
celi ribi, dva fileja, pri namazu pa dva lončka) 

 

• Za laboratorijsko bakteriološko analizo pa je potrebno oddati 1 izdelek na obrat, brez etikete na embalaži in 
z izpolnjenim spremnim listom.  

 

• Za standardno bakteriološko analizo je potrebno oddati 5 celih rib ali 5 filejev, vsaj 150 g določenega 
izdelka, če pa želite analizo še na benzopirene, je potrebno oddati še dodatnih 5 celih rib ali 5 filejev. 
 

• V kolikor pa imate bakteriološke analize za svoje izdelke, mlajše od 6 mesecev, vam dodatnih analiz ni 
potrebno opraviti, izdelku priložite le veljaven izvod analize.  

 

 



Ocenjevanje 

• Izdelki bodo s strani strokovne komisije ocenjeni po 5 točkovni shemi pod vodstvom strokovnjakov Oddelka 
za živilstvo, Biotehnične fakultete iz Ljubljane. 

 5…izdelek v celoti izpolnjuje kriterije kvalitete 

 4…rahla odstopanja  
 3…večja odstopanja 

 2…hujše napake 

 1…ni primerno za ocenjevanje 

 

 

• Za ocenjevanje so dovoljeni in primerni vsi predelani ribji izdelki.  



Kriteriji za ocenjevanje 

• Zunanji videz (barva dimljenja, priprava itn.) 

• Barva, enakomernost barve (mešanje, razkosanost, otiščanec, krvne točke, itn.) 

• Konsistenca (pretrdo, premehko, razcejeno, neprimerno za namazanje) 

• Vonj in okus (dim, začimbenost, neobičajno…) 
 

 

• Izdelki bodo šifrirani in ocenjeni anonimno. Priznanje se podeli samo v primeru, da je senzorična IN 
analitična ocena primerna. Vsak udeleženec bo pisno obveščen o rezultatu ocenjevanja in dobil rezultate 
kemijsko-bakteriološke analize. Podelitev priznanj bo v okviru dogodka Podeželje v mestu, ki se odvija 
septembra v Ljubljani.  

 

• Dodatno bodo dobitniki priznanj objavljeni v medijih. 
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Pomen rezultatov ocenjevanja za pridelovalca in 
potrošnika 

• Rezultati zadnjega ocenjevanja ribjih izdelkov slovenskih ribogojcev iz leta 2017 (Celovec) 

 - Ocenjenih je bilo 91 izdelkov z 19 ribogojnic iz Avstrije in s 6 ribogojnic iz Slovenije.  

 

 
Zlata medalja za hladno dimljeno zlatovčico, srebrna medalja za hladno dimljeno postrv, bronasta medalja za namaz iz dimljene postrvi 

Srebrna medalja za dimljeno postrv, bronasta medalja za namaz iz dimljene postrvi 

Zlati medalji za dimljenega Fonda piranskega brancina in file dimljenega Fonda piranskega brancina 

Zlati medalji za dimljeno postrv in namaz iz dimljene postrvi 

Srebrna medalja za dimljeno postrv, bronasta medalja za namaz iz dimljene postrvi 

Zlata medalja za dimljeno postrv 

Skupaj 6 zlatih, 3 srebrne in 3 bronaste medalje 

16 izdelkov iz 6 ribogojnic 



Pomen rezultatov ocenjevanja za pridelovalca in 
potrošnika 

• Pridelovalec – ribogojec z ocenjevanjem pridobi: 

- Objektivna ocena izdelka v primerjavi z ostalimi izdelki na regijskem, državnem ali mednarodnem nivoju 

- Promocija nagrajenega izdelka na zaključni prireditvi, v medijih  
- Promocija celotnega ribogojskega obrata 

- Višja dodana vrednost izdelka 

- Konkurenčna prednost 
- Podlaga za blagovno znamko 



Pomen rezultatov ocenjevanja za pridelovalca in 
potrošnika 

• Potrošnik z ocenjevanjem pridobi: 
- Zaupanje v izdelek – kontrolirana kakovost 

- Zaupanje v pridelovalca – ribogojca 

- Kvalitetno in varno živilo, pridelano in predelano v lokalnem okolju, ki izstopa iz množice izdelkov na trgu 

- Zagotovljeno sledljivost živil 
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Sheme kakovosti 

• EVROPSKE sheme kakovosti, so predpisane z evropskimi uredbami (zaščitena označba porekla, 
zaščitena geografska označba, zajamčena tradicionalna posebnost, ekološka proizvodnja) 
 

• NACIONALNE sheme kakovosti, so predpisane z Zakonom o kmetijstvu (označba višje kakovosti, 
dobrote z naših kmetij, integrirana pridelava) 
 

• Proizvod, ki je proizveden po načelih določene sheme kakovosti ima poseben značaj, ki se določi: 
  - Na podlagi podrobnih pravil glede načina proizvodnje 

  - Na podlagi vpliva geografskega območja 

  - Na podlagi tradicionalnih postopkov proizvodnje 

 

Sheme kakovosti so dostopne vsem proizvajalcem! 

 

Izpolnjevanje pogojev iz shem kakovosti preverjajo imenovani CERTIFIKACIJSKI ORGANI.  

 

Podlaga za uvedbo shem kakovosti je Zakon o kmetijstvu, sprejet leta 2000. 



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Zaščitena označba porekla – vse faze pridelave in predelave kmetijskega proizvoda morajo potekati na 
določenem geografskem območju. Kakovost in značilnost proizvoda je izključno ali bistveno posledica 
vpliva geografskega okolja.  

 

• Na lastnosti takega kmetijskega pridelka ali živila bistveno vpliva geografsko okolje, ki vključuje 
naravne in človeške dejavnike kot so podnebje, kakovost tal, lokalno znanje in izkušnje (npr. kraška burja, 
gorski pašniki,…) 
 

 



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Na nacionalnem nivoju imamo z označbo porekla za: 

• Nanoški sir 
• Ekstra deviško oljčno olje Slovenske Istre  
• Kraški med 

• Mohant 

• Kočevski gozdni med 

• Tolminc 

 

Vsi zgoraj našteti proizvodi so registrirani tudi pri EU komisiji.   
 

 



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Zaščitena geografska označba – vsaj ena od proizvodnih faz kmetijskega proizvoda mora potekati na 
določenem geografskem območju (npr. surovina lahko prihaja izven geografskega območja). Kakovost, sloves ali 
druge značilnosti proizvoda je mogoče pripisati temu geografskemu okolju.  

 

• Kmetijski pridelek ali živilo mora imeti posebno kakovost, sloves in druge značilnosti, ki izvirajo iz 
določenega geografskega območja.  



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Na nacionalnem nivoju imamo z geografsko označbo za: 

• Kraški pršut 
• Prleška tünka 

• Zgornjesavinski želodec 
• Ptujski lük 

• Kraška panceta 

• Štajersko prekmursko bučno olje 

 

Vsi zgoraj našteti proizvodi so registrirani tudi pri EU komisiji.   
 



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Zajamčena tradicionalna posebnost pomeni, da je proizvod: 

• proizveden iz tradicionalnih surovin ali 

• je zanj značilna tradicionalna sestava ali 
• je zanj značilen tradicionalni način pridelave oziroma predelave oziroma receptur 
 

Z označbo ZTP se predvsem zaščiti receptura ali način proizvodnje. Te proizvode lahko proizvajajo vsi, ki se 
držijo predpisane recepture, postopka in oblike. Proizvodnja ni geografsko omejena.  



Obstoječe sheme kakovosti v RS 

Na nacionalnem nivoju imamo označbo za zajamčeno tradicionalno posebnost za: 

• belokranjska pogača 

• idrijski žlikrofi 
• prekmurska gibanica 

 

Vsi zgoraj našteti proizvodi so registrirani tudi pri EU komisiji.   
 



Obstoječe sheme kakovosti v RS 
• Označba višje kakovosti – nacionalna shema  

 

 

 

• Ekološka proizvodnja  
 

 

 

• Integrirana pridelava 

 

 

 

• Dobrote z naših kmetij 
 

 

 

• Izbrana kakovost 



Postopek zaščite kmetijskih pridelkov in živil 

Zaščita kmetijskih pridelkov in živil poteka v dveh fazah. 

 

1. MKGP zaščiti ime. 
 

Vlagatelj pripravi vlogo, katero MKGP posreduje v pregled različnim institucijam in strokovnim komisijam, katerih 
člani so slovenski strokovnjaki za posamezna področja (meso, mleko, sol, olja, med,…). Po pozitivnem mnenju 
omenjenih strokovnjakov, MKGP zaščiti kmetijski pridelek ali živilo in potrdi specifikacijo, v kateri so predpisani 
pogoji, da se določen kmetijski pridelek ali živilo lahko označi z zaščitenim imenom.  
 

2. Certifikacijski organ ugotavlja skladnost proizvodnje zaščitenih proizvodov s specifikacijo in če je, izda 
certifikat, ki je dokaz, da je proizvod, ki uporablja zaščiteno ime, res avtentičen.  
 

Proizvajalci morajo certifikate obnavljati enkrat letno.  

 

MKGP je imenovalo tri certifikacijske organe.  

 



Hvala za pozornost! 


