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1. NAZIV PROIZVODA

.Zagorski mlinci

2. OPIS PROIZVODA

»Zagorski mlinci* su pekarski proizvod pripremljen od slijedeéih sastojaka: glatkog pSeni¢nog
brasna tipa 550, vode i soli, u omjerima definiranim ovom Specifikacijom, a od kojih se radi
tanko, izvaljano i ruéno razvuéeno tijesto debljine do 2,5 mm, reze na komade pravokutnog
oblika koji se peku u dvije faze na grija¢im ploéama i suse do gotovosti.

Gotov proizvod ,Zagorski mlinci“ je tanko, peéeno tijesto pravokutnog oblika s moguéim
neravnim rubovima, bijelo-Zute boje (svojstvene tijestu od pSeniénog brasna) ravne i
mjestimi€no blago nadignute povrSine sa karakteristiénim, mjestimice nagorenim
ispupCenjima (mjehurima) svijetlo smede, smede do crne boje nastalim uslijed nadimanja
tijesta tijekom pecenja.

Prije konzumacije ,Zagorski mlinci* se ruéno lome u manje komade te preliju zakuhalom
vodom nakon &ega ih treba ostaviti da kratko odstoje i potom, po Zelji, zaliti maséu od
.peéenja“.

Kriteriji kvalitete ,,Zagorskih mlinaca“

Oblik Pravokutan oblik moguéih neravnih rubova

Povrsina Ravna i mjestimi¢no blago nadignuta s karakteristiénim, mjestimice
nagorenim ispup&enjima (mjehurima), a to je posljedica nadimanja
tijekom pecenja

Boja Bijelo-zuta boja (svojstvena tijestu od p$enitnog brasna) sa
karakteristi¢nim, mjestimice nagorenim ispup&enjima (mjehurima)
svijetlo smede, smede do crne boje

Konzistencija | Krhka i lako lomljiva

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

Zemljopisno podruéje proizvodnje ,Zagorskih mlinaca“ obuhvaéa podruéje Hrvatskog zagorja
odnosno cijelo podrugje Krapinsko-zagorske Zupanije, cijelo podrugje Varazdinske zupanije i
rubne dijelove Zagrebactke Zupanije koji grani¢e s Krapinsko- zagorskom i Varazdinskom
Zupanijom odnosno op¢ine: Brdovec, Marija Gorica, Pu$éa, Dubravica, Luka, Jakovlje, Bistra
i Bedenica. (Prilog 1.1. Karta Republike Hrvatske s prikazom polozaja Hrvatskog zagorja i
Prilog 1.2. Karta Hrvatskog Zagorja).




4. DOKAZ O PODRIJETLU

Pracenje i nadzor sliedivosti u proizvodnji ,Zagorskih mlinaca® vr§i se putem
dokumentacijskog sustava koji biljeZi podatke o svim subjektima u lancu proizvodnje,
sirovinama, proizvodnji, gotovom proizvodu i ambalazi.

Kako bi se osigurala sljedivost proizvoda ,Zagorski mlinci“, proizvodadi vode obrasce
propisane u prilozima ove Specifikacije i to:

- podatke o proizvodaéu ,Zagorskih mlinaca“ (Prilog 2.1.: Obrazac OB-01),

- liste sa popisom svih dobavlja¢a sirovina i materijala (Prilog 2.2. Obrazac OB-02)

- evidencijsku listu prijema sirovina i materijala (Prilog 2.3. Obrazac OB-03),

- matiénu karticu dnevne proizvodnje u kojoj se biljeZi utro$ak sirovine, oznaka lota,
kontrola parametara proizvodnje (vrijeme prvog pegenja i odmaranja te vrijleme drugog
pecenja i odmaranja), datum pakiranja, zavr§na kontrola parametara kvalitete propisanih
ovom Specifikacijom, evidencija utroSene ambalaZe te oblik pakiranja gotovog proizvoda
~Zagorski mlinci* sa oznakom lota (Prilog 2.4. Obrazac OB-04) i

- evidencijsku listu otpreme ,Zagorskih mlinaca“ sa datumom otpreme, $ifrom kupca,
brojem dokumenta, Sifrom proizvoda, koli¢éinom, lotom proizvoda i rokom trajnosti (Prilog 2.5.
Obrazac OB-05).

Primjer popunjavanja obrazaca nalazi se u Prilogu 2.6.

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

.Zagorski mlinci* proizvode se iz glatkog p$eniénog brasna tipa 550, vode i soli prema
omjeru propisanom u ovoj Specifikaciji, iskljuéivo ruéno tradicionalnim postupcima u koje
spadaju nacin valjanja, razvlagenja tijesta i pegenja na ravnim ili blago zaobljenim grijaéim
ploéama.

Priprema tijesta i pecenje ,Zagorskih mlinaca“ mora se odvijati na zemljopisnom podrucju
definiranom u tocki 3. ove Specifikacije.

Sirovine za proizvodnju ,,Zagorskih mlinaca*“:

- glatko pSeniéno brasno tip 550
- sol (morska, kamena)
- voda

Osnovna oprema za proizvodnju ,,Zagorskih mlinaca*:

- vaga

- posuda za mjesenije tijesta ili elektriéna mjesilica

- stol ili druga radna (izradena od drva ifili inoxa) povr$ina za razvlagenje tijesta

- platno za prekrivanje stola ili druge radne povrsine

- valjak za valjanje tijesta

- noZevi za rezanje tijesta

- peci s ravnim ili zaobljenim glatkim povr§inama (grija¢im ploéama)

- ,Spahtle” ili lopatice za okretanje ,Zagorskih mlinaca“ na peéi

- stolovi ili druge povrsine (izradene od drva i/ili inoxa) za su$enje i hladenje
»Zagorskih mlinaca“



Omjer sastojaka za pripremu ,,Zagorskih mlinaca“:

- glatko pSeni¢no brasno tip 550: 1kg
- voda: 0,4-0,6 L
- kamena sol ili morska sol: 0,01 — 0,04 kg

Postupak proizvodnje ,,Zagorskih mlinaca“

Postupak proizvodnje ,Zagorskih mlinaca“ odvija se u nekoliko faza:

e MijeSanje i oblikovanje tijesta
Brasno, sol i voda se prema propisanom omjeru mije$aju ruéno u odgovarajuéim posudama
ili strojno u mjesilicama za tijesto do dobivanja glatkog tijesta. Tijesto se potom formira u
grude (naziv ,bule’ — izri€aj koji se koristi u svakodnevnom govoru u definiranom
zemljopisnom podrugju), koje se ostavljaju da odstoje 20 — 60 minuta.

Nakon $to odstoje, grude tijesta se na stolovima prekrivenim platnom, ruéno valjaju i razviade
u tanko tijesto. Debljina sirovog razvuéenog tijesta ne smije prelaziti 2,5 mm.

Na istoj radnoj povrSini razvuéeno tijesto se noZevima ruéno reze u pravokutne oblike pri
¢emu se dobivaju sirovi ,Zagorski mlinci‘.

e Prvo pecenje
Sirovi ,Zagorski mlinci* peku se na pe¢ima s ravnim ili zaobljenim glatkim povr§inama —
grijaim plotama (tablama). Pefenje traje do 5 minuta, odnosno dok ne postignu
odgovarajucu bijelo Zutu boju tijesta. ZavrSetak pegenja procjenjuje osoba koja vrsi peéenje
a $to ovisi 0 njenom znanju i iskustvu.

e Prvo odmaranje
~Zagorski mlinci* se nakon prvog peéenja odlaZu na stolove ili druge adekvatne radne
povrsine (izradene od drva ifili inoxa) kako bi se odmorili. ,Zagorski miinci“ odmaraju se
minimalno 30 minuta u prostoru u kojem se nalaze.

e Drugo pecenje
Nakon prvog odmaranja se ,Zagorski mlinci‘ ponovno peku na istim peé¢ima s ravnim ili
zaobljenim grija¢im plo€ama (tablama) u trajanju od 4 do 7 minuta pri éemu se oni nadimaju,
a na povrsini se stvaraju karakteristicna ispup&enja- mjehuri tamno Zute, svijetlo smede,
smede do crne boje.

e Drugo odmaranje
Po zavrSetku pecenja ,Zagorski mlinci‘ se odlaZu na drvene police ili druge adekvatne
povrsine (izradene od drva i/ili inoxa) i ostavljaju minimalno 12 sati u prostoru u kojem se
nalaze, nakon ¢ega je proizvod gotov i spreman za pakiranje.



e Pakiranje

»Zagorski mlinci® imaju karakteristiCan i prepoznatljiv pravokutan oblik, koji se dobije
rezanjem tanko razvuéenog tijesta prije pecenja. Zbog krhke i lako lomljive konzistencije
gotov proizvod ,Zagorski mlinci‘ nepravilnim rukovanjem lako puca i lomi se, a transport
nepretpakiranog gotovog proizvoda ili prepakiravanje moglo bi dovesti do potpunog lomljenja
proizvoda te bi isti izgubio svoj prepoznatliiv pravokutni oblik. Kako bi se osigurao
prepoznatljiv pravokutni oblik gotovog proizvoda te kako bi se sprijegilo moguée vezanje
vlage uslijed koje proizvod moze postati Zilav, ,Zagorski mlinci* pakiraju se neposredno
nakon proizvodnje u definiranom zemljopisnom podrugju. Na taj nadin osigurava se izvorna
kvaliteta i prepoznatljivost proizvoda koji se isporuéuje na trziste.

6. POVEZANOST PROIZVODA SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM

6.1. Posebnosti zemljopisnog podruéja

Zbog prenapuéenosti, te zbog malo obradivog tla, poljoprivredna gospodarstva Hrvatskog
zagorja su tradicionalno bila mala, a stanovni§tvo siromasno, $to je uvjetovalo i nagin
prehrane koja se bazirala na sirovinama koje su sami proizvodili. Stoga su &esto proizvodili
pseni€no brasno, kojeg je uvijek bilo dovoljno, te uz dodatak vode i soli mijesili i razvlagili
razne vrste tijesta koje su potom kuhali ili pekli.

»~Zagorski mlinci“ stari su tradicionalan proizvod koji je karakteristiéan za Hrvatsko Zagorje i
¢ini nezaobilaznu gastronomsku ,ikonu“ zagorske kuhinje. Vjestina razvlaéenja tijesta za
»Zagorske mlince" i specifican nacin peéenja, posebnost su ovog proizvoda, a tradicija
zagorskog kraja. Razvlaenje jako tankog tijesta preko povrsine cijeloga stola, vjestina je
kojom se ponosila svaka uzorna domadica Hrvatskog zagorja, a specifiéno ruéno razviaéenje
tijesta i danas je odlika ,Zagorskih mlinaca“. Takoder, svaka zagorska kuéa imala je u kuhinji
peci za kuhanje na drva koje su imale grijace ploge, a na kojima se kuhala i pekla hrana te
su upravo na tim plocama domadcice pekle i ,Zagorske mlince*. Ovakav naéin pripreme
»~Zagorskih mlinaca“ odrzao se i do danas pa se oni i dalje peku na vruéim grijaé¢im ploéama
(tablama), a ne u pecénici.

O tome da se mlinci stolje¢ima pripremaju u Hrvatskom zagorju svjedogi &injenica da je rije¢
mlinac odnosno mlinci inacica rijeéi ,mlinec* na kajkavskom jeziku, specificnom za Hrvatsko
zagorje a koja se proviaci jo$ od 17. stolje¢a kada je znaéio tanko razvaljan list tijesta (Prilog
3.1. Ivani$evi¢ J. (2011), ,Milostive ne mijese mlince...ali ih rado jedu“, ¢asopis ,i¢e & pice*,
ICe i pie d.o.0., Zagreb, str. 20-24).

6.2. Posebnosti proizvoda

»Zagorski mlinci“ specificni su po jednostavnosti sastojaka od kojih su spravijeni. U
Hrvatskom zagorju mlinci se rade samo od brasna, soli i vode. To je specifi¢na receptura
spomenutog kraja, koja se prenosila narastajima i zadrzala do danas. lako je proizvod
»~Zagorski mlinci* tradicionalan proizvod Hrvatskog zagorja, rijetko se i u drugim podrugjima
Republike Hrvatske pripremaju mlinci, medutim, takvi mlinci u sastojcima sadrze obavezno i



jaja. Zanimljivo je da se u jednoj kuharici ipak nalazi i recept za ,Zagorske mlince* koji u
popisu sastojaka ima i pola jednog jajeta (Prilog 3.2. ,lzbor najboljih jela jugoslavenske
kuhinje“ (1965), Svjetski kuhar- specijaliteti iz 100 zemalja, Novinarska izdavacka kuéa
Stvarnost, Zagreb, str.44). Bez obzira na taj podatak, stanovni$tvo Hrvatskog zagorja navodi
da se jaja ne dodaju u tradicionalne ,Zagorske mlince“, buduéi su pri siromasnim kuéama
bila skupa namirnica.

Pored tradicionalne recepture, nacin pripreme tijesta za ,Zagorske mlince posebno je
umijece. Pripremljena smjesa tijesta (gruda - ,bula“ tijesta) valja se na velikim povr§inama,
obi¢no su to bili kuhinjski stolovi, te se uz valjanje i ruéno razvliadi na platnu odnosno
stolnjacima. Za ovakvo ruéno razvlaéenije tijesta potrebna je posebna vjestina i iskustvo jer je
bitno da se tijesto razvuce $to tanje i ravnomjernije, ne deblje od 2,5 mm. Tijesto se razvladi
na velike dimenzije ovisno o podlozi (stolu) na kojem se priprema te se vuée sve dok ne
pada sa rubova stolova. Bez posebnog umijeca to je gotovo nemoguée bez da se tijesto
pokida. Takva vucena tijesta karakteristi¢na su za hrvatsku tradicionalnu kuhinju, a posebice
za Hrvatsko zagorje gdje se ovo umije¢e prenosi narastajima.

Sliedeéa specifiénost je nacin pecenja tijesta, a koje izravno utjeée na prepoznatljiv izgled i
lomljivu teksturu ,Zagorskih mlinaca“. Tijesto za mlince nakon $§to je izrezano na komade
pravokutnog oblika pece se na ravnim ili zaobljenim vrué¢im grija¢im ploéama, svega nekoliko
minuta. Takoder, specifi€nost u proizvodnji ,Zagorskih mlinaca“ je i dvostruko peéenje i
odmaranje mlinaca odnosno pecenje i odmaranje u dva navrata, kako bi se prvim peéenjem i
odmaranjem izvukla vlaga iz tijesta, a drugim pecenjem ispekli do kraja sa prepoznatljivim
mjehurima odnosno nagorenim ispupcenjima. Ovo je karakteristiéan nadin pripreme
~Zagorskih mlinaca“, za razliku od drugih sli¢nih vrsta tijesta koja se peku u zatvorenim
peénicama, na zaru, u krusnoj peéi ili ispod peke.

~Zagorski mlinci“ su proizvod koji se, nakon $to je pripremljen, tradicionalno posluzuje uz
peceno meso peradi, buduci su najukusniji kada se preliju sokom od peéenja. Najpoznatiji su
servirani uz ,Zagorskog purana“ te se u gotovo svim zapisima vezanim za naéin konzumacije
~Zagorskog purana‘ navodi da se posluZzuje sa ,Zagorskim mlincima“. Oba proizvoda
pripadaju najznacajnijim autohtonim proizvodima Hrvatskog zagorja te se nalaze gotovo u
svim turistiCkim, gastronomskim i drugim materijalima vezanim uz Hrvatsko zagorje, a
zajedno Cine prepoznatljivu kombinaciju- ,glavno jelo“ Hrvatskog zagorja, najée$ée nazvano
,<Zagorski puran s mlincima®“.

U publikaciji ,Zagorje gastroturizam” koju je izdala Turistiéka zajednica Krapinsko- zagorske
Zupanije, u ¢lanku naziva ,Okusi i mirisi plemic¢kih gozbi“ moZe se pronaéi recept za puricu s
mlincima kao i navod da je pecena purica s mlincima neprolazni klasik zagorske kuhinje
(Prilog 3.3. Veceri¢ S. (2011), Okusi i mirisi plemi¢kih gozbi, Zagorje gastroturizam 2011.,
Krapinsko- zagorska Zupanija, str. 12). Ista veza ova dva proizvoda i Hrvatskog zagorja
spominje se i u Vodi€u kroz sjevernu i sredi$nju Hrvatsku u é&lanku naziva ,Moé¢ni okusi
kraljevskih i puckih jela“: ,Purica s mlincima najsnaZnije definira kulinarski identitet Hrvatskog
zagorja“. (Prilog 3.4. Zutelija Z. (2011), Moéni okusi kraljevskih i puckih jela; Kontinentalna
Hrvatska- Vodi¢ 2011. Sjeverna i Sredi$nja Hrvatska, EPH media d.o.0., str.50).

lako su ,Zagorski mlinci“ po sastavu vrlo skromno, sirotinjsko jelo, svoje mjesto ipak su
najCesce imali u svecanim prilikama i tijekom blagdana. U Muzeju ,Staro selo* Kumrovec u
Hrvatskom zagorju, postavijena je jo§ 1985. godine stalna izloZba ,Zagorska svadba“ s
prikazom ugodaja kuée u kojoj se sprema svadbeno veselje. Pozornost priviaée realistiéki
izradeni odljevi sve€ane tradicijske svadbene hrane Hrvatskog zagorja medu kojima se
nalaze i ,Zagorski mlinci* (Prilog 3.5. Sarié¢ D. (2007), Vizualizacija hrane u muzeju- hrana
kao muzejski izlozak; Muzej ,Staro selo* Kumrovec, Izlaganje sa znanstvenog skupa).



Poznata prodajno izlozbena manifestacija naziva ,100% zagorsko* u Republici Hrvatskoj
organizira se ve¢ Sest godina za redom, a na izlozbi se izlazu, prodaju i promoviraju
tradicionalni poljoprivredni proizvodi Hrvatskog zagorja. ,Zagorski mlinci“ jedan su od
tradicionalnih proizvoda koji se predstavljaju u sklopu ove izlozbe. Sudjelovanje proizvodaéa
koji izlazu ,Zagorske mlince” na ovoj izlozbi, potvrda je njihovog ugleda i pripadanja skupini
tradicionalnih kvalitetnih zagorskih proizvoda (Prilog 3.6. Bro$ura ,100% zagorsko* (2011),
Sajamska izlozba Krapinsko- zagorske Zupanije, Katalog izlaga¢a).

Kulinarska manifestacija ,Chtef - Zagorski chef* natjecanje je kuhara u pripremanju jela od
tradicionalnih zagorskih namirnica na inovativan i mastovit nagin. Ova manifestacija je, kako
kazu u Krapinsko- zagorskoj Zupaniji, mjesto na kojem se okuplia sve najbolie od
gastronomije Zagorja i mjesto gdje se susreée zagorska tradicija. Da su Zagorski mlinci dio
te tradicije dokazuje i kulinarska manifestacija ,Chtef 2014.- Zagorski chef* gdje je priprema
»Zagorskih mlinaca" bila sredi$nja tema manifestacije (Prilog 3.7. Basak M. (2014) ,Treéa
pobjeda Tomislava KozZi¢a"“, Zagorski list, str. 20- 21).

O posebnosti ovog jednostavnog proizvoda, kao i recepturi, umijeéu pripremanja te
povezanosti sa Hrvatskim zagorjem govori i &lanak objavijen u jednom od najpoznatijih
hrvatskih Casopisa posve¢enom gastronomiji ,i¢e & pi¢e*, u rubrici , Tradicijska kuhinja“ pod
naslovom ,Milostive ne mijese mlince...ali ih rado jedu“. Veé iz samog naslova &lanka jasno
je da je za pripremu mlinaca vazno posebno umijeée koje gradske Zene ,milostive” nisu
imale. Izmedu ostalog u ¢lanku se navodi: ,...S mlincima se ne moZe pogrijesiti- vole ih svi.
Dozivljavamo ih kao svecano jelo, a zapravo su tek osu$eni, pofureni i zapedeni listovi
tijesta...samo brasno, voda i malo soli...“. U istom &lanku opisana je i povezanost sa
Hrvatskim zagorjem: .. Svoju sudbinu miinci su odavno zapedatili. Purica i mlinci..neraskidivo
Su povezani bas kao i kruh i miijeko... Najliepsa ljubavna zagorska pri¢a nije ona o Veroniki
Desinickoj nego upravo ta o purici i mlincima, vjeénom paru sa zagorskih brega koje je JoZa
Horvat moZda najbolje opisao: Zagorje!...“ Iz nastavka teksta jasna je vaznost umijeéa
zagorskih Zena u razvlaéenju tijesta za pripremu mlinaca: ,... znala je Stefica ili Bara tako
dobro razvuci Strudl, umutiti zlevanku ili saviti $trukle, a mlinci nedvojbeno pripadaju u taj
blistavi niz specijaliteta zagorske seljacke kuhinje...“ (Prilog 3.1. Ivani§evi¢ J. (2011),
.Milostive ne mijese mlince...ali ih rado jedu®, éasopis ,i¢e & piée*, Iée i pice d.o.o0., Zagreb,
str. 20-24).

O znagaju i ugledu ,Zagorskih mlinaca“ govori i &injenica da ih je Krapinsko- zagorska
Zupanija 2012. godine uvrstila na Listu autohtonih poljoprivredno- §umskih prehrambenih
proizvoda i jela tradicionalne zagorske kuhinje (Prilog 3.8. Lista autohtonih poljoprivredno-
Sumskih prehrambenih proizvoda i jela tradicionalne zagorske kuhinje (2012), Krapinsko-
zagorska zupanija).

»~Zagorski mlinci“ navedeni su u popisu znaéajnije hrvatske kulturne bastine, u znanstvenom
radu naziva ,Prirodna i antropogena osnova turizma Hrvatske* (Prilog 3.9. Ruzi¢ P.,
Demonja, D. (2013), znanstveni rad ,Prirodna i antropogena osnova turizma Hrvatske®:
Institut za poljoprivredu i turizma Pore&, Poreg, str.56).

6.3. Uzroéno- posljediéna povezanost izmedu zemljopisnog
podrucja i proizvoda

UzroCno- posliediéna veza ,Zagorskih mlinaca“ i definiranog zemljopisnog podrucja temelji
se na ugledu koji ovaj proizvod ima, te njegovoj tradicionalnoj proizvodnji, odnosno na




specificnom nadinu pripreme i recepturi o6uvanima do danas i karakteristiénima za ovo
zemljopisno podrucje.

Hrvatsko zagorje brojne goste priviadi i svojom gastronomskom ponudom, baziranom na
tradicionalnim proizvodima ovoga kraja. ,Zagorski puran“ posluzen zajedno sa ,Zagorskim
mlincima“ i ,Zagorski $trukli, najznacajniji su tradicionalni poljoprivredni i prehrambeni
proizvodi Hrvatskog zagorja, te su sinonim zagorske kuhinje. U bro$uri koju je izdala
Krapinsko-zagorska Zupanija 2011. godine pod nazivom ,Zagorje — Gastroturizam 2011*
opisuju se tradicionalna jela Hrvatskog zagorja, pa tako i purica s mlincima o kojoj se govori:
»1a je delikatesa, dakako, s punim postovanjem tretirana i u domacim kuhinjama, a peéena
purica s mlincima neprolazni je klasik zagorske kuhinje i gotovo pa neizostavni dio
blagdanske boZicne trpeze ...." (Prilog 3.3. Vegeri¢ S. (2011), Okusi i mirisi plemiékih gozbi,
Zagorje gastroturizam 2011., Krapinsko- zagorska Zupanija, str.12).

Zagorska gastronomija bila je predstavijena na velikom svjetskom gastronomskom kongresu
odrzanom 2012. godine u Umagu (International Art of Gastronomy in Istria). Goste tog
kongresa posebno je zanimao naéin pripreme ,Zagorskih mlinaca* koji su bili posluzeni uz
~Zagorskog purana“. Prema rije¢ima Gissura Gudmunsona, predsjednika Saveza federacije
kuhara, ,Zagorski mlinci“ jedinstven su gastronomski doZivijaj (Prilog 3.10. ,Zagorska
gastronomija predstavljena svijetu* (2012), Krapinsko zagorska- Zupanija, sluzbene web
stranice).

O povezanosti Hrvatskog zagorja i ,Zagorskih mlinaca“ govori i &injenica da su ,Zagorski
mlinci® uvrsteni u knjigu- gastronomski vodi¢ naziva ,Vodi& kroz hrvatske gastro ikone“. U
VodiCu se u poglaviju koje se odnosi na Hrvatsko zagorje, pod naslovom ,Zagorski mlinci,
izmedu ostalog, navodi: ,Cuvenost ovog naoko jednostavnog dodatka pecenim puricama,
patkama ili guskama je tolika da i ne treba napominjati da dolaze iz regije Hrvatsko
zagorje...“ U istom Vodiéu, nalazi se i neizostavan recept za pripremu ,purice z mlincima“
(Prilog 3.11. Gastronomadi (2007), Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone, str. 121, 123, 126).

O ugledu ,Zagorskih mlinaca“ i povezanosti sa Hrvatskim zagorjem, ponajbolie govore
rezultati ankete provedene u Republici Hrvatskoj 2016. godine na uzorku od 1000 ispitanika.
Rezultati ankete, izmedu ostalog pokazali su da 79% gradana povezuje mlince sa Hrvatskim
zagorijem, a 80% ih smatra da su ,Zagorski mlinci‘ autohtoni prehrambeni proizvod
Hrvatskog zagorja. Cak 95% gradana smatra da bi .Zagorski mlinci“ trebali biti ukljuéeni u
promotivne materijale, gastronomske publikacije i monografije koje se odnose na Hrvatsko
zagorje. Ista anketa pokazala je de ¢e u trgovini pri izboru proizvoda naziva ,Zagorski mlinci*
i ,Mlinci‘, 68% gradana posegnuti za ,Zagorskim mlincima“.

Anketa je takoder pokazala da se vecina gradana u potpunosti slaze s tvrdnjom da su
»+Zagorski mlinci“ ukusni (prosje¢na ocjena 4,54 na skali od 1 do 5), a takoder je visoko
slaganje s tvrdnjama koje potvrduju jaku vezanost mlinaca uz Hrvatsko zagorje (prosjeéna
ociena 4,4 na skali od 1 do 5). Provedeno istraZivanje je pokazalo da su mlinci kao
prehrambeni proizvod uglavnom prihvaceni u cijeloj Hrvatskoj sa svega 10% gradana koji ih
nikada nisu jeli. (Prilog 5.1. Agencija Hendal (2016), Anketa ,Prepoznatljivost zagorskih
mlinaca“, Zagreb).

»Zagorski mlinci* na trZistu se nalaze pod ovim nazivom i mogu se pronaéi gotovo u svim
bolje opremljenim trgovinama na trzistu cijele Hrvatske (Prilog 4.1. Letak- Metro cash and
carry, 2016.)
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