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1 PORQOCILO O POSEBNOSTIH ZGORNJESAVINJSKEGA ZELODCA

1.1 Dolaitev obmadja proizvodnje Zgornjesavinjskega zelodca
1.1.1 Razmejitev geografskega obnifa pridelave Zgornjesavinjskega zelodca
Zgornjesavinjski zelodec se izdeluje na olbjugornje Savinjske doline.

Zgornja Savinjska dolina lezi v severno zahodnela 8&venije. Severna mejaeepo hrbtu
OlSeve, nakar preide na greben SmrekovSkega pogdgajugu tée meja po temenu
Dobrovelj in Menine, ki Zgornjo Savinjsko dolino¢ita od Spodnje Savinjske in Tuhinjske
doline. Na zahodu poteka meja po prel@znivec, naprej na Krajnsko Reber, veliko Planino
ter preko prevala Presedljaj na Ojstrico. Od #e t@o vrSnem grebenu Grintavcev do Skute in
od tam na severu do Mrzle gore. Tu pride na sldwersavstrijsko drzavno mejo in po njej
te¢e proti severu do Pavkvega sedla, nakar spremeni smer proti vzhoduide prazaj na
Olsevo.

Upravno tvorijo Zgornjo Savinjsko dolino &ibe Mozirje, Nazarje, Gornji Grad, Ljubno,
Luce, Reica ob Savinji in Saélava. Obméje meri 507 krh.

Logarska Dolina

Specifikacija za zgornjesavinjski Zzelodec feb 2013
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Karta obm@ja Zgornje Savinjske doline
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OBMOCJE ZGORNJE
SAVINJSKE DOLINE

OBCINA SOLCAVA

OBCINA LIUBNO

OBCINA LUCE .
OBCINA MOZIRJE

OBCINA GORNII GRAD OBCINA NAZARIE
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1.1.2 Geografske lastnosti obmga
Geoloske lastnosti

Obmaje Zgornje Savinjske doline, ki je sicer geografgkéljucena celota, je reliefno Moo
razgibano. Obrobne planine na vzhodu, jugu in zahsal grajene predvsem iz triadnih
apnencev in dolomitov. Ob severnem p&baglanin in gora od Matkovega kota dod.so
razsSirjeni triadni werfenski skriljavci rumenkastietkaste barve. Nizje hribinske predele
pokrivajo miocenske usedline, pomeSane z vulkanglapelom Smrekovca, ki je bil najje
delujati vulkan v miocenu. Dno kotline med Gornjim Gradoigubnim in Nazarjami
sestavlja plo&at triadni hrbet Homa, v katerem se najdejo znakicena in oligocena. Reka
Savinja se od svojega izvira prebija skozi¢cpeegrebene triadnih plasti vse do Ljubnega, do
koder ima zné&aj gorske reke. Od tu dalje se dno reke razSirolnd. V temcasu, t.. v
obdobju pred diluvialno dobo je nastala tudi Z&keaedolina ob reki Dreti.

Podnebje

V Zgornji Savinjski dolini se prepletata predvsemadpodnebna tipa. Tip podnebja, ki
previladuje, je odvisen predvsem od nadmorske vidiigg predeli imajo alpsko podnebje, s
povpre&no temperaturo najhladnejSega meseca pd€,-3iZji pa zmerno predalpsko
podnebje. V dolino Savinje in Drete prihaja z okkih planin svez gorski zrak, kar dela
poletje prijetno, ne prevée. Jeseni so hladne, prav tako tudi pomladi, zime/ginoma
mrzle in dolge. Pri splosnih podnebnih ah@ostih pridejo do izraza tudi lokalne posebnosti
(prisojne in osojne lege, zaprte doline..). V spenn delu Zgornje Savinjske doline je
povpr&na letna temperatura okrog 9°C, vchh pa 8,2°C. V najtoplejSi poletnih mesecih
(junij, julij, avgust) je povpréna temperatura v dolinah med 16 in 19°C, na vi§800 —
2500 m pa dobrih 8 do 11°C. V najhladnejSem megmmuarju je bila izmerjena povea
temperatura - 1,1 (Mozirje) do - 2,3°C (a). Povpréno Stevilo hladnih dni (jutranja
temperatura pod &b) v januarju je v Mozirju 25, decembra pa 24. iRozride v dolinah
veckrat do temperaturnega obrata. V hladni polovida Ipreviaduje slojevita ohiaost,
predvsem po kotlinah in nizinah, medtem ko imajgjivpredeli relativno veliko sonca.
Kolic¢ina letnih padavin je med 1300 in 1800 mm, WpsBavinjskih Alp pa nad 2500 mm.
Najved dni s koltino padavin nad 1 mm je v spomladanskih in polemisecih,ce pa
upoStevamo obilnejSe padavine (vsaj 10 mm), prideialaza tudi jesen, predvsem v
zahodnem delu obravnavanega objao

Vpliv zemljepisnih znafilnosti obmodja na kmetijske in gospodarske dejavnosti

Celotno obmgje Zgornje Savinjske doline spada v gorsko viSinskmnaje. Dve tretjini
kmetijskih povrSin lezi nad ravninskim dnom dolinele in Savinje. Zaradi nagiba so te
povrSine primerne le za travnike. dfe ravne ploskve za polja in travnike se nahajajos v
dnu dolin ob Savinji in Dreti. Tudi v dolini se &aa kmetijske zemlje izkoré&& kot travinje,
njiv je malo. Od polj&in prevladuje silazna koruza, nekaj je tudi krongpin Zit ter krmnih
rastlin za prage (pesa, korenje). V okolici Ree in Radmirja se nahaja okrog 50 ha
hmelji&. Prevladuje govedoreja (prireja mleka in mesaljape tudi o¥ereje. Reja pradev
pitancev je prisotna na #@i kmetij za samooskrbo druzin, nekaj pa se pggatddi trznih
viskov suhomesnatih izdelkov. V povppe kmetija v Zgornji Savinjski dolini poseduje 6 ha
kmetijske zemlje in 14 ha gozda. Gozdovi se razpeps na 81% celotne povrSine
Gozdarstvo Kkljub nizki ceni lesa, predstavlja kfjaeti pomemben vir dohodka. Od
dopolnilnih dejavnosti so na geografskem obmaastopane: turizem na kmetiji, predelava
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mleka in mesa, peka kruha, vzreja damjakov, rikgigoj storitve s kmetijsko in gozdarsko
mehanizacijo, male hidroelektrarne, perutninarstvo.

1.2 Predstavitev posebnosti Zgornjesavinjskega Zelodca

Zgornjesavinjski Zelodec je suSena mesnina, naejenkakovostnega svinjskega mesa
(stegno, pl&e) in trde hrbtne slanine mesnatih pasem geasin njihovih krizancev. Mesni
nadev z dodatkom trde slanine, soli ircigg se polni v naravne ovitke, v preteklosti
predvsem v svinjske mehurje ali Zelodce, po katenid izdelek tudi svoje ime. Danes mesni
nadev polnijo v naravne ovitke kot so: pigsielodec, pragii mehur, slepo govejérevo ali

pa v umetne ovitke, ki prept&jo vodne hlape.

Zgornjesavinjski Zelodec

Posebnosti Zgornjesavinjskega Zelodca:

Zgornjesavinjski Zelodec je spec¢e#n in za Zgornjo Savinjsko dolino prav poseben
kulinaricen izdelek.

Odlikuje ga ugodno razmerje med mesom in slaniamj 4e znailen za Zgornjo Savinjsko
dolino tradicionalen postopek izdelave in zorenja oziromasuSenja v svojstveni
predalpski Kklimi. Zaradi izjemnih senzor&nih lastnosti, zunanjega izgleda ter
gastronomskih lastnostise razlikuje od drugih suhomesnatih izdelkov.

Izgled zgornjesavinjskega Zelodca v prerezu

Za Zgornjo Savinjsko dolino je z&itna svojstvena mikroklima in veliko smrekovih gaxd
ter okolica visokih hribov in izredna vodnatost.cWe kmetij v Zgornji Savinjski dolini leZi
na nadmorski visini 600 do 800 m.
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Pri izdelavi zelodcev je poleg mikroklime obd odictilnega pomena tudi mikroklima v
prostoru, kjer se Zelodci suSijo. V bistvu vsakeipdalec rabi za suSenje optimalne
mikroklimatske pogoje. Vse te zfiknosti imajo izrazit vpliv na suSenje in zorenjeladcev
ter na njihov okus in von;.

Posebnost Zgornjesavinjskega Zelodca je prav gotavjegovi tradiciji izdelave, ki je Ze od
nekdaj zngilna samo za Zgornjo Savinjsko dolino. V primerjav ostalimi obmgji v
Sloveniji, kjer so med suhomesnatimi izdelki, kiizdelujejo na kmetijah, najbolj pogoste
domae klobase in salame, je za obifj@o Zgornje Savinjske doline ze od nekdaj najbolj
zn&ilen in pogost od vseh suhomesnatih izdelkov ravbgornjesavinjski Zelodec.
Pomembno je, da je nadev pripravljen le iz sesek&fja mesa stegna in {@¢a ter trde
hrbtne slanine.

Recepturese prenasajo iz roda v rod. Izdelava dobrega Zelodara izpolnjevati naslednje
predpogoje: nestresno ravnanje z zivalmi pred zakplustrezna zmes mesa iz stegna in
pleceta, trda hrbtna slaninggsnova voda, sladkor, sol, poper in seveda izredarino

WM W

vlage, enakomeren pretok zraka in primerna temperatia Zelodec dozori.

Velika posebnost Zgornjesavinjskega Zelodca je matovo tudispecifénost susSenja in
zorenja izdelkov ki poteka v zato primernih prostorih. Prostor gaSenje in zorenje
Zgornjesavinjskega Zelodca je Ze od nekdaj v zgrddeni od ostalih zgradb na kmetiji.
Spodniji, kletni del je ponavadi zidan iz kamna,gradnja skupaj s streho pa je lesena in ima
dobre izolacijske lastnosti (k&&). To ugodno vpliva na samo susSenje in zorenjelkod.
Prostor, kjer se susijo in zorijo zelodci, ne smig frenatrpan z izdelki, ker se v njem
zadrzuje veliko vlage, kar lahko pripomore h hiespu kvaru Zelodcev. V tem prostoru so
postavljena stojala s policami za suSenje, kamopdezijo zelodci toliko narazen, da je
zagotovljen konstanten pretok zraka. Zazelenogenth prostor vsaj eno okno, ki om@go
cirkulacijo zraka m s spedifiim vonjem smrekovih gozdov.. Prava posebnost médrgem

je tudi pogostost obtanja Zelodcev (2 do 7-krat tedensko), ki je odvisdavremena in
izkuSenj, ki so si jih izdelovalci pridobili od ayh prednikov. Izdelovalci si tekom let
dodobra izostrij@ut za nego teh izdelkovdasu susenja 0z. zorenja. Ob @argu se Zelodci
cistijo oblog, ki nastajajo tekom susSenja (strga@gasi0zem).

Med suSenjem je izrednega pomena tudi oddajanje wpdizdelkov, ki je odvisno od
temperature, relativne vlaznosti in kroZzenja zraKarost suSenja je odvisna tudi od vrste
ovitka, mletosti mesa, vsebnosti slanine in deleelirlodca. Vlago v zorilnici izdelovalci
uravnavajo s primernim ztanjem. Tekom let si izdelovalci sposobnost uravngvaraenja
dodobra izostrijo.

Speciféha posebnost pa se kaze tudialjSi dobi suSenja in zorenja Zeloddgninimalno 3,
pa do 5 mesecev), kar odimo vpliva na pridobivanje Zlahtne bele plesni nastanek
posebnega, mikavnega vonja, arome ter teksture.

Prava posebnost za Zgornjo Savinjsko dolino je kutlian Zelodec, ki se Ze od nekdaj nosi k
»Zegnu« za veliko oV ¢asu velikononih praznikov izdelek Se ni toliko suh, da bi bolber

za uZivanje, zato ga je potrebno kuhati. Po kuhgmjpotrebno Zelodec vasu hlajenja
obteziti, da se kasneje lepse reze.
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1.3 Vpliv lokalnih dejavnikov na lastnosti Zgornjesavinjskega Zelodca

Na senzori¢ne lastnosti, kot sta okusin vonj, v veliki meri vpliva obmodje Zgornje Savinjske
doline s svojstvenimi geoloskimi, podnebnimi in zemljepisnimi posebnostmi.

Posebnost Zgornjesavinjskega zelodcatrgicionalen postopek izdelavena obmdgju
Zgornje Savinjske doline. Pomemben lokalni dejayvnik vpliva na posebnost tega
kmetijskega Zivila, so vsekakaspecifiéni klimatski pogoji suSenja oziroma zorenja
izdelka. Specifine klimatske pogoje predstavljajo mrzle in dolgaeiter strujanje zraka kot
posledica razlik med prisojnimi in osojnimi legater viSinskimi in nizinskimi legami, kar se
odraza tudi v primerni z&ai vlagi.

Specifeni klimatski dejavniki Zgornje Savinjske doline w@jo tudi na mikroklimo v
prostorih za suSenjd2rostori za suSenje in zorenjeso zgrajeniiz naravnih materialov
(smrekov les, kamen in opeka). Ti materiali obwplmikroklime v prostoru dajejo izdelkom
aromo in vonj, specifen le za Zgornjesavinjski Zelodec.

Tipicha kaga v Zgornji Savinjski dolini

1.4 Utemeljitev — upravi¢enost za za&to Zgornjesavinjskega Zelodca

Od pisnih zgodovinskih virov o izdelavi Zgornjesggkega Zelodca prilagamo pisni
dokument publicista Aleksandra Vitteka, ki Ze 25 let raziskuje ljudske oaje, navade in
Zivljenje ljudi v Zgorniji Savinjski dolini.
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NEKAT O ZGORNIESAVINISKEM ZELODCU

Mesna jed »zgornjesavinjski Zelodec« je gotovo Rulinaricna posebnost Zgornje Savinjske
doline. Ponekod mu pravijo »Roti«, vecinoma pa Rar Zelodec.

Brez dvoma se je pripravijanje Zelodca Sirilo iz zgornjega dela doline proti spodnjemu in gre
verjetno bolj za hribovsko Zivilsko specialiteto. Priprava dobrega Zelodca mora imeti
predpogoje, ti pa so pravilna reja Zivali (svinj), pravilno Rymljenje, ustrezna zmes in seveda
Se bolj dosledna predelava. Uspeh pa je seveda odvisen od Rlimatskih pogojev, saj so Zelodec
Ze marsikje izdelovali, pa ne z zadovoljivim uspehom in ustrezno kakovostjo.

Starejsi ljudje Se prisegajo, da so najboljsi Zelodci tisti, Ki so bili shranjeni v starifi Rascah,
temu ne kaZe oporekati, Rajti Rasce so zaradi dobrifi izolacijskih lastnosti ve¢ Rot odlicna
hramba mesnih priboljskov. Zato bi Razalo tam, Rjer imajo Se stare kasce, poskrbeti, da se te
ohranijo in usposobijo za tovrstno hrambo.

Kdaj se je Zelodec pojavil v dolini je teZRo ugotoviti. VsekaRor to ni jed od dale¢ nazaj.
Dokaz temu bi lahRo nasli v urbarju Gornjegrajske gosposke, Kjer ni omenjen Zelodec Kot
dajatev podloZnikov v naravi. Tudi pozneje, Ro so zbirali podatke za Gothovo topografijo
po dolini, ni Zelodec naveden Kot posebnost na jedilniku nasih prebivalcev. Gothova
topografija Zal ni bila nikoli izdana. Gradivo zanjo so oRrog leta 1913 pripravijali Zupniki
in ucitelji na obmocju, Ri ga danes imenujemo Zgornja savinjska dolina. RoRopisi so
shranjeni v ahivu v Celju.Torej bi lahko domnevali, da sodi ta jed v cas 19. stoletja. Pisnih
virov o tem seveda ni, torej je to le domneva.

Vsekakor pa je najti v Kocbekovihi (Fran Kocbek, Rnjiga Savinjske Alpe, tiskana v Celju
1930) in LekSetovih zapisih Zelodec Rot »boljSo« Zivilo nasih ludi. JoZe LeRSe je bil
narodopisec, Ki je zapustil Stevilne rokopise (veliko jih je shranjenih pri avtorju) V njih
beremo, da je Zelodec veljal za obredno jed ob velikih praznikih in ohcetih. Redno pa so ga
nosili R Zegnu, vendar pa vec Ruhanega Kot surovega. LeRSe je med drugim zapisal (1921) na
11-ih, roéno pisanih straneh o solcavski ohceti. Tam je omenjen obredni pomen Zelodca.

Zelodec se je serviral 06 tocno dolocenem trenutKu na ohceti, sedminah in druzinskih slavjif.

Dejstvo, da je dober Zelodec ponos vsakega gospodarja, dokazuje kaksno pomembnost so
ljudje pripisovali tej jedi, Ki je bila nekoc izrazit priboljsek in nikakor vsakodnevna jed. Zato
tudi izrazit tekmovalni duh med izdelovalci.

Okoli Zelodca je seveda vec zgodb, Ki so tako ali drugace resnicne. Ljudje uglednejSemu gostu
ponudili Zelodec, Ki je potem bil prav tako SirSe opevan. Pokojni Franc Plesnik, nekdanji
hotelir v Logarski Dolini, je gostil Stevilne ugledneZe od blizu in dale¢. Tako se je namerilo,
da je Rralj AleRsander, Ki je imel v Bohinjski Bistrici svojo lovsko rezidenco, prisel preko
Kamniskega sedla v druzbi z angleskim Rraljem v Logarsko dolino. Tam so se ustavili v
hotelu Plesnik,in si privoscili izdatno tudi Zelodca. AngleZem je bila jed tako vseé, da so
poslej iz Logarske Doline obcasno posiljali Zelodec na angleski dvor. Ta uspeh je stari
Plesnik s ponosom pripovedoval, meni osebno po 2. svetovni vojni. Franc Plesnik, je imel
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shranjene odpremnice, Ki so bile doRaz, da je bil Zelodec redno posiljan na angleski dvor,
vendar so Zal ti doRazi izginili v ognju, Ki je 1944 upepelil Plesnikov hotel.

Pa saj ni treba seci v leta pred 1933, kar danasnje navdusenje nad dobrim Zelodcem
upostevajmo, zanimanje zanj je v teh casih manj med Rronanimi glavami, zato pa veliko med
obiskovalci nase doline.

Ker pa pridelava Zelodca ni enostavna stvar, poleg tega zahteva obilo dela in skrbi, je Ze od
nekdaj Rar obicajno, da gre receptura v hisi iz roda v rod. Kajti eno drZi, najboljsi so tisti
Zelodci, Ri so narejeni po starem, vsi poskusi »novotarstva so se ob tem izjalovili. Tudi staro
Je dobro, le ce znamo to spostovati!

Vse to so podatki in informacije mojih 25-letnih raziskav med [judmi omenjenega obmocja.

Aleksander Videcnik

StarejSi izdelovalci Zelodcev trdijo, da ima izd@azelodcev sigurno wekot 100-letno
tradicijo. Izdelovali so ga Ze, odkar pomnijo nyeoprababice. Pomenil jim je poleg kruha
drugo najvéjo hisno dobroto. Pripravi Zelodca so hamenjaligho® pozornost. Na mizah se
je znaSel le ob naj¢gh praznikih in slavnostnih priloznostih. Bil jelayni sestavni del
velikonainega Zegna, priboljSek za pogostitev zazelenihogoati pa dragoceno darilo
najboljSim prijateljem.

Meso je pokvarljivo, zato so ga nasi predniki miokahzervirati, mu podaljSati obstojnost in
si s tem ustvariti zalogo. To sodadi s postopki suSenja, dimljenja in soljenja. SySenesa z
naravnim krozenjem zraka, so razvili v predalpskihalpskih predelih kamor sodi tudi
Zgornja Savinjska dolina. Na redkih kmetijah (pregiw na Sdéhvskem), so Zelodec pred
suSenjem zelo rahlo dimili. Po k&anem suSenju in zorenju so Zelodce hranili zavite v
casopisni papir v kleteh s primerno klimo ali zloégenskrinje med Zito aliisti bukov pepel,

v poletnentasu, ko se ne kuri pa so jih hranili tudi e

Dozorele Zelodce so imeli shranjene v skrinjah @it

10
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V novejSemkasu je Zelodec Ze kar pogosta »krepka« malica édoom ob tezkem delu, Se
bolj pa vabljiv in slasten prigrizek turigtiim obiskovalcem naSih krajev.

zgornjesavinjskega Zelodca«, ki jo je napisal igkugzdelovalec OZbalt Fajmut st. (1997,
samozalozba).
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Drugih obseznejSih pisnih virov nismo zasledili. Rvjigi Aleksandra Videénika (1999,

»Zgornjesavitiani od rojstva do smrti«, Zavod za kulturo Mozirgty. 23 - 24) zasledimo
informacijo o ponudbi Zelodc&e so bili v hisi svatov res#io veseli, so jim ponudili kuhan
Zelodec. lzdelavo Zgornjesavinjskega Zelodca omémj Stanko Retelj (1991, »Suhe
mesnine — narodne posebnostiZP Kmeki glas; str. 67 - 68)Priloga fotokopije

1.5 Ekonomski pomen izdelave Zgornjesavinjskega zelca

Zgornjesavinjski Zelodec izdelujejo prakto na vseh kmetijah Zgornje Savinjske doline (po
popisu kmetijstva v letu 200@ kmetij 1.205). Zelodce izdelujejo tudi ostalasgodinjstva.
Po oceni kmetijske svetovalne sluzbe na Izpostanzilfe je takih gospodinjstev Se okrog
1000. Zelodci, izdelani v gospodinjstvih, predsigel dobro reklamno podporo &en
trznim izdelovalcem. Kmetije, ki v izdelavi Zelodceidijo tudi trzno priloZznost, izdelujejo
vecje kolicine Zelodcev. Zgornjesavinjski zelodec zaseda nstitinih kmetijah (trenutno je
registriranih 31) prvo mesto med hiSnimi specitdite.

PovpraSevanje po Zgornjesavinjskem Zelodcu je niéskovalci in gosti Zgornje Savinjske
doline zelo prisotno. Predvsem se ta sp@&aifi izdelek prodaja na dodean dvorigu,
povprasevanje je prisotno tudi v lokalnih gostihsbratih in na turistnih kmetijah, pa tudi
v trgovinah. Koltine so omejene in zda&lee pokrijejo potreb po povpraSevanju. Nagage
povpraSevanja po tem kakovostnem izdelku je palee interes na kmetijah po bolj
organizirani in trzno usmerjeni izdelavi Zelodcev.

Kvaliteta izdelkov se iz leta v leto izboljSuje. jM&X zaslug za tak nivo kvalitete ima
Turisticno drustvo Ré&ca ob Savinji, ki Ze od leta 1990 organizira oeganje zelodcev na
osnovi strokovno izdelanih kriterijev.

Izdelovalci zgornjesavinjskega zelodca imajo veiikeres za nova znanja S podeo
predelave mesa.

Letno se udelezuje dajev po katalogu znanj za predelovalca mesa 600dzdelovalcev.
Izobrazevanje poteka redno od leta 2003. UspeSmavignemu preizkusu znanja sledi
drzavni certifikat za predelavo mesa kot dopolntiegavnost kmetije.

Potencialni kupci Zgornjesavinjskega zelodca

« domai in tuji gostje ter obiskovalci Zgornje Savinjsiteline
Letno Zgornjo Savinjsko dolino ol#i§ preko 100.000 izletnikov. Po podatkih
kmetijske svetovalne sluzbe letno na 31-ih tufish kmetijah v Zgornji Savinjski
dolini prena@i 1726 gostov (5876 rdev). Lastniki gostinskih lokalov kazejo velik
interes po nakupu Zgornjesavinjskega Zelodca.

* poslovnezi, ki prihajajo k podjetnikom v Zgornjov@gsko dolino
V dolino prihajajo tuji in dom& poslovni partnerji, ki so sloves Zgornjesavinjgée
Zelodca Ze ponesli tudi izven meja Slovenije. Lahleo ugotovimo, da je
povprasevanje ¥ge od ponudbe.
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« Kupec Zgornjesavinjskega Zelodca bodo tudi trgoviigornjesavinjske kmetijske
zadruge Mozirje. Teh je 10 in so locirane po vsedjilv krajih Zgornje Savinjske
doline. V kolikor bo proizvodnja zadostila povpredeju prej omenjenih kupcev, je
mozna prodaja zelodca tudi okviru sistema Mercadterim ima Zgornjesavinjska
kmetijska zadruga tesne poslovne odnose.

e prodaja in degustacija Zgornjesavinjskega Zelodcplaniranem objektu Rinka v
Sokavi

Narezek zgornjesavinjskega zelodca

Glede na zgoraj navedene ugotovitve menimo, daaliita Zgornjesavinjskega Zelodca,
organizirana in pov@&na proizvodnja ter urejeno trzenje, imelo velilbmeimski pomen za
proizvajalce in dolino kot celot@gornja Savinjska dolina ima v okviru Savinjske regje s
svojimi naravnimi in kulturnimi znamenitostmi pomembno mesto. Razvita ponudba na
kmetijah pa bo to privla¢nost Se povéala. Z izdelavo Zelodcev se ohranjavirna
tehnologija izdelave, zn#ilnost domatih izdelkov, znanje in izkuSnje iz preteklosti,
povetala se bo pestrost na trgu. Hkrati se bodo odpiralanova delovna mesta na
podeZelju, delovni prostori bodo wéinkovito izkoris¢eni, s tem pa se bo krepila
ekonomska md@ kmetij. Ekonomsko maéne kmetije so najboljSa spodbuda mladim, da
ne bodo odhajali s kmetij in bo s tem podezelje csb poseljeno.Kot je pokazala trzna
analiza, je Zgornjesavinjski Zelodec iskan pri gko-turisténih porabnikih v Zgornje
Savinjski dolini in Sirom Slovenije, obenem je ngpesljiv promocijski adut lokalne in
slovenske turistne ponudbe.

Izdelovanje Zgornjesavinjskega Zelodca ohranjakdssiopnjo vrednotenja svinjskega mesa.
Najpomembneje pa jeja dohodek od dopolnilne delavnosti predelave mesadelave

Zgornjesavinjskega zelodca lahko pomembno doprinesk izboljSanju dohodkovnega
polozZaja in krepitvi ekonomske mdi v poprecju majhnih kmetij v Zgornji Savinjski dolini.
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2 PROIZVODNA SPECIFIKACIJA

2.1 SploSna predstavitev Zgornjesavinjskega Zelodca

2.1.2 Predstavitev Zgornjesavinjskega Zelodca

Zgornjesavinjski Zelodec se uvesmed slovenske narodne dobrote in je hkrati kdlina
posebnost Zgornje Savinjske doline. Je suSena n®esni sesekljanega mesa svinjskega
stegna in pléeta ter trde hrbtne slanine, polnjenega v narawitkey zlasti pragije Zelodce,

po katerih ima izdelek tudi ime. Mesni nadev sekdalpolni tudi v umetne ovitke, ki
prepugajo vodno paro. SusSenje/zorenje poteka &as suSilnicah in traja najman;j tri
mesece.

Zelodec je okrogle ali pravokotne oblike. Zanj jeadlen za Zgornjo Savinjsko dolino
tradicionalen né&n izdelave, receptura nadeva,cima zorenja in susenja v svojstveni
predalpski klimi. Prepoznaven je po obliki, zunamjezidezu in odknih gastronomskih
lastnostih.

2.1.3 Opis postopka izdelave Zgornjesavinjskega belca

Pri izdelavi in prometu z Zgornjesavinjskim Zeloaicge potrebno upoStevati vse veljavne
predpise, ki urejajo proizvodnjo in promet zivNaskega izvora.

Izbira surovine
Za izdelavo Zgornjesavinjskega Zelodca se upor&ialk@vostno meso (stegno, ¢ in trda
hrbtna slanina mesnatih pasem gr@sgiin njihovih krizancev.

Priprava nadeva

Za pripravo nadeva se uporablja meso stegna éefal®@ziroma obreznine teh kosov. Meso je
povsem ¢isceno vejih krvnih zil, bezgavk, vezivnega tkiva, ko€ in masti oz. slanine.
Narezane kose mesa se pusti na mizi, da se odc8thjmina se pripravlja in dodaja posebe;.
Uporablja se samo trda hrbtna slanina. Meso najttajieno na @ do £C, slanina naj bo
ohlajena na °C do +£C. Cas od zakola do polnitve ne sme biti daljsi od 72Meso se nato
seklja na ko&e velikosti 8 — 10 mm, slanina pa 6 - 8 mm. Poegbozornost se posie
temu, da se meso in slanina med sekljanjem netgneti

»Zgornjesavinjski Zelodec sestavljata meso in sErfNa maso mesa se lahko doda do Kajve
25% slanine, prtemer se uposteva tudi mastni delez v mesu.«

V nadev se na skupno teZzo (meso in slanina) doda,5® morske soli, 0,2 do 0,5 %
sladkorja in 1 - 2 %esna, pripravljenega ka@esnova voda v kalini 4 do 6 % na tezo
nadeva. Popra se dodaja 0,1 do 0,2 %. Nadev se gobmesa, lahko &ao ali strojno do te
mere, da se vse sestavine nadeva enakomerno rdgpomdenem pa se meso in slanina
primerno povezeta v kompakten nadev.

Nadev se polni v prirodne ovitke kot so: ptfisielodec, pragii mehur in slepo govejérevo

("kot"), v danke primerne velikosti ali pa v umetmnatke, ki prepu&jo vodne hlape. Ovitki
se zapirajo z leseno Spilo ali se zaSijejo.
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Zorenje in suSenje

Zelodce se po polnjenju stiska med deskami podgsrimobteZitvijo, kar traja od 4 do 7 dni,
nakar se polozijo na deske in se po enem tedrtagpo obrgati in to 2 do 7 krat tedensko,
odvisno od vremena, kako se su& fe zgoraj Se vlazen, Se ne obrnemo). Ob tekppitudi
potrebno istiti (strgati) obloge, ki se pojavijo na povrSiiadelka. SuSenje/zorenje traja
minimalno 3 mesece. Zelodci pridobijo na okusudalj¢asa zorijo. Izdelki se suijo/zorijo v
za to primernih prostorih (suSilnicah). SuSenjedmgg poteka v specénih klimatskih
pogojih, zndilnih za Zgornjo Savinjsko dolino, ki se kazejo vinpernih povprénih
maksimalnih in minimalnih temperaturah in Steviloplth in hladnih dni. Raznolikost
temperature sproza stalno gibanje zraka — blagowsdst, kar je idealno za suSenje/zorenje
Zelodcev. Ta posebnost v suSenju in zorenju dalelkm zn&ilno zrelo aromo in dokaj
enakomerno barvo.

Izdelkov se ne prekajuje. Med suSenjem/zorenjemabigg najmanj 40 % teze . Koéna teza
izdelka znaSa najmanj 0,60 kg. lzdelek je sy@osSdo debeline 2,5 —3,5 cm. Vsebnost soli
mora biti pod 7%.

Med suSenjem/zorenjem se na ovitku razvijejocne sivo rjave plesni iz rodBenicillium
Plesen je naravnega izvora in nima neprijetneggavdtiesen prispeva za Zgornjesavinjski
Zelodec znélne organoleptine lastnosti in hkrati prepteje, da bi se Zelodci prehitro susili.

Po kortanem susenju/zorenju se vakuumsko pakirani izdelmijo v temnem in hladnem
prostoru pri temperaturi do ¥8. in. Manj primerno je shranjevanje v zamrzovalkhnjah.

2.2. Blokovni diagram proizvodnje zivila

Stopnje Glavne karakteristike

1. Vstop surovine - izdelava Zgornjesavinjskega Zelodca na geografskemdaju
- uporaba kakovostnega svinjskega mesa (stegnis)pte
trde hrbtne slanine prasiv

2. Priprava mesa za nadev- meso se @sti krvnih delov, vejih Zil, vezivnega tkiva, masti,
ko&ic, hrustancev, bezgavk
- uposStevanje sanitarno-tebnih predpisov

3. Strojno sekljanje mesa - meso se seklja v velikosti delcev 8 do 10 mm
- upostevanje sanitarno-tebnih predpisov

4. Razrez slanine - ohlajena slanina se seklja na delce 6 do 8 mm
- uposStevanje sanitarno-tebnih predpisov

5. MeSanje mesa in slanine meso se zamesa, slanina se doda malo pred kaneSanja
- upostevanje sanitarno-tebnih predpisov
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6. Pripravatesnove vode - zdravetesnove stroke se stisne in za nékaja (do 0,5 ure)
namai v vodo. Odcejendesnova voda se doda nadevu

7. Dodajanje zamb - nadevu se dodajo @mbe: morska sol, sladkor itesen
pripravljen kotcesnova voda ter poper

8. MeSanje nadeva - nadev se meSa strojno altnm, da se sestavine nadeva
enakomerno razporedijo, obenem pa se meso in alanin
primerno povezeta v kompakten nadev.

- uposStevanje sanitarno-tebnih predpisov

9. Polnjenje nadeva v - nadev se polni v prage mehurje, goveje danke ali umetne
ovitke in zaSitje/Spjenje ovitke. Polnitev mora biti enakomerna, sproti seska zrak
izdelka (s prebadanjem ovitka)

- spoStovanje sanitarno-tetinih predpisov
- po kortani polnitvi se izdelek tesno zasije ali zaspili

10. Odcejanje Zelodcev - Zelodci se odcejajo 2 dni, nato pa stiskajo meskdmi s
in stiskanje primerno obtezitvijo od 4 do 7 dni.
- spoStovanje sanitarno-tebtinih predpisov

11. Su8enje in zorenje - suSenje in zorenje se odvija v naravnih pogojka&ah ali v
prostorin z delno klimatizacijo. SuSenje traja mmalno 3
mesece. Temperatura su$enja mora biti 0d’6-16

12. Kontrola zunanjega - odbira Zelodca po zunanjih kriterijih (izgled,nyp
izgleda in vonja ter - speciftno ozné&evanje
ozn&evanje
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2.3 Predstavitev specifikacije - izdelave Zgornjesanjskega Zelodca

Natarn‘en opis izdelave Zgornjesavinjskega Zelodca

1. Vstop surovine

Izdelava Zgornjesavinjskega Zelodca mora potekadiraj geografskega obija Zgornje
Savinjske doline.

Za izdelavo se uporablja kakovostno svinjsko mesegfo, plée) in trda hrbtna slanina
mesnatih pasem pr&sv in njihovih krizancev.

2. Priprava mesa za nadev

Meso se &isti krvnih delov, véjih zil, vezivnega tkiva, masti, ko€, hrustancev in bezgavk.
Meso se po zakolu ohladi na 0 €4

UpoStevanje sanitarno-tekinin pogojev so dolzni izdelovalci v celoti upostevdo so
predpisi z veterinarsko-sanitarnega paégi@a proizvodnjo Zivil Zivalskega izvora in njirmv
dajanje v promet. V celoti je treba upoStevati t#bgijo, opisano v tej specifikaciji.

3. Strojno sekljanje mesa

Meso se strojno seklja v velikosti delcev prentdo 10 mm.

4. Razrez slanine

Trdo slanino s hrbta se strojno altno reze v velikosti delcev 6 do 8 mm. Predhodnoamor
biti slanina ohlajena na -1 do %L

5. MeSanje mesa in slanine

»Zgornjesavinjski zelodec sestavljata meso in sBlErNa maso mesa se lahko doda do Kajve
25% slanine, prtemer se uposSteva tudi mastni delez v mesu.«

6. Pripravatesnove vode

Cesen se dodaja kot&mba v obliki ¢esnove vodeCesnove stroke olupimo, stisnemo in do
pol ure namdmo v hladno vodo. Gosto kaSo precedimo, da dohissnovo vodo, ki jo
dodamo nadevu.

Za pripravo ¢esnove vode uporabimo 1 — 2 &ésnovih strokov glede na teZzo nadeva.
Cesnove vode dodamo 4 — 6 % glede na teZo nadeva.

7. Dodajanje z8dmb

Polegcéesnove vode se kot &mbe dodajo Se sol, poper in sladkor. Za soljepjei@orablja
morska sol. Soli se uporabi do 2,5 % na maso pMipreega nadeva. Uporaba nitratov,
nitritov in drugih aditivov ni dovoljena. Popra deda 0,1- 0,2 %. Uporablja sen poper.
Sladkorja se doda od 0,2 do 0,5%.

8. MeSanje nadeva

Nadev se lahko meSa strojno ali pé&nm. Nadev je potrebno mesSati tolikasa, da zaradi
trenja mesa in soli na povrSini Ké®v mesa nastane obloga, ki je malce lepljiva. To
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povzraa ¢vrsto povezavo kd@kov slanine z migno gmoto. Slanino dodamo malo pred
koncem meSanja.
9. Polnjenje nadeva v ovitke in zaSitje/Spiljerdalka

Ovitki, v katere se polni nadev, so lahko ptas$nehurji, goveje danke ali umetni ovitki. Biti
morajo temeljito oprani, "koti" pa tudic®éeni magobnih delcev. Polnitev mora biti
enakomerna, s prebadanjem nadeva se sproti iziska Masa sveze polnjenih Zelodcev
mora biti od 1,2 do 4 kg. Po k&mi polnitvi se ovitek tesno zasije ali pa zasSpili.

10. Odcejanje Zelodcev in stiskanje

Zelodci se po zasitju odcejajo do 2 dni. Nato g&kajo med deskami s primerno obtezitvijo
od 4 do 7 dni. Po stiskanju dobijo primerno phis obliko in enakomerno debelino.

11. SuSenje in zorenje

Po kortanem stiskanju se zelodci polozijo na police, keobraajo 2 do 7 krat tedensko. Ob
tej priliki se tudicisti povrsina izdelka. Su$enje/zorenje potekaemiperaturi od 6 do 1%,
Minimalni osuSek znaSa 40 %. Minimalna Koa teza izdelka je najmanj 0,60 kg.
SuSenje/zorenje traja najmanj 3 mesece. Ob neugedamenskih pogojih se lahko viaga in
temperatura uravnavata z delno klimatizacijo, venga tudi v tem primeru potrebno
zagotavljati stalen dostop zunanjega zraka z narazracenjem (odpiranje oken).

12. Kontrola zunanjega izgleda in vonja ter gavanje

Izdelovalec opravi kontrolo zunanjega videza injaol primeru kvara izdelek izén

Oznacevanje

Za ozngevanje se uporablja ime Zgornjesavinjski zelodeavedbo »za$tena geografska
oznabax.

Prepoznavni_znak — logotip za Zgornjesavinjski deto je stiliziran pra8ek v alpskem
okolju. Uporaba logotipa je obvezna za vse trznikelzelodca — cele Zelodce, poléke in
rezine, pakirane v vakuumu ali v modificirani atriess

Na etiketi je natisnjeno ime in Stevilka proizvagl ki je vpisana v register proizvajalcev, ki
ga vodi Zdruzenje proizvajalcev Zgornjesavinjskergdodca. Etikete so numerirane, kar
omogaa sledljivost in vodenje kalin.

Zgornjesavinjski Zelodci morajo biti ozteni tudi s pripadam znakom EU in nacionalnim
znakom kakovosti.

2.4  Ukrepi za zagotavljanje skladnosti s specifikajo

» Proizvajalci Zgornjesavinjskih Zelodcev morajo vodii evidence, ki zagotavljajo
sledljivost:
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Vsak proizvajalec mora voditi podatke, s katerinmkazuje, da spoStuje zahteve
specifikacije za Zgornjesavinjski Zelodec. Voditorajo podatke o nabavljenih in
uporabljenih kokinah surovin, poteku proizvodnje ter o Stevilu @Zitizdelanih in
prodanih Zelodcev.

Vsak zelodec je ozkan z etiketo z navedbo serije in datumom proizvedijsaka

serija je ozn&na z zaporedno Stevilko ter Stevilom in tezo zsded/ seriji.

Vodenje evidence, ki zagotavlja sledljivost

Proizvajalci Zgornjesavinjskega zelodca vodijo ewvico za vsako serijo Zelodcev posebej. V

vsaki seriji Zelodcev je oztian vzorec ( 10 Zelodcev v seriji) za spremljanjeSka.

Korak v proizvodniji Identifikacijski podatki Zapis
Proizvajalec znotraj . o : . .
1. geografskega obnsja Register proizvajalcev Zapis zdruzenja
Kontrola kakovosti mesa, Podatki o seriii datum
2. temperaturagas po klanju, : Serl, Zapis proizvajalca
9 a proizvodnje
oznd&itev serije
. : . Velikost sekljanja, temperatu % bi o
3. Priprava mesa in slanine mase nadeva apis proizvajalca
4. Sestav nadeva Razmerje meso : slanina Zapis pjalicaa
o Raba morske soli, kdiina, , o
5. Dodajanje z&mb poper esen, sladkor Zapis proizvajalca
o Povezanost, zlepljenost : L
6. MeSanje nadeva nadeva, dodajanje slanine Zapis proizvajalca
Kontrola kakovosti ovitkov,
povezanost nadeva, minimalfha
7. Polnjenje nadeva v ovitke teZa Zelodca, ozuev serije, | Zapis proizvajalca
ozn&itev vzorca, datum
polnitve
Odcejanje, preSanje — stiskan - o | . .
8. selodcev q’rajanje preSanja, temperatur&apis proizvajalca
0. SusSenje/zorenje Zelodcev Zjérg?]gjzi[grr:n?;senm S Zapis proizvajalca
i i . Velikost (%) osuska, vsebnostZapis proizvajalca,
10. | Fizikaino-kemine meritve | 5047 o¢) laboratorijski izvidi
11. | Senzotino preverjanje Serij@&as susSenja/zorenja Zdruze.nje, zap!splk
senzorkne komisije
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12.

sledljivost

Ozna&evanje Zelodcev in

Evidenca numeriranih nalepk
zagiteni znak, proizvodna
dokumentacija

Zapisi proizvajalca in
zapisi zdruzenja

Evidenca zasitnih ukrepov za zagotavljanje navedb v specifikagi

Navedbe v . A , .
specifikaciii Tveganja Zagitni ukrepi Evidence Kontrola
1. | Proizvajalec znotraj | Proizvajalec izven Neupravtenost Register t
geografskega obnia | obmaija oznabe zdruZenja
Ohlajenost, kakovost .
ISR . . o Kontrola Zapis
2. | miSi¢nine in slanine | MikrobioloSki kvar L ++
o temperature mesa | proizvajalca
praStjega mesa
: . oy Zapis
Priprava mesa in Slabo @is¢eno meso, | Kontrola mesne L
. . proizvajalca,
3. |slanine neustrezna mehka | mase, napotki Za0iS ++
slanina proizvajalcu pIS
zdruZenja
.| Kontrola, vizualna, .
Sestav nadeva Neustrezno razmerje . .| Zapis
4. . tehtanje, napotki L ++
odstopanje 0 proizvajalca
proizvajalcu
T Neustrezna raba soli| Tehtanje kolin, Zapis
Dodajanje zdmb N L O
5. nitriti, neustrezne izlocitev izdelka z | proizvajalca, ++
koli¢ine soli nitritno soljo vrsta soli
Kontrola
N Slaba povezanost . .
MeSanje nadeva . povezanosti nadevaZapis
6. nadeva in slaba . . ++
. ) napotki proizvajalca
porazdelitev z&dmb .
proizvajalcu
Serija ni 0zn&ena, y .
. Ozn&evanje,
. : neustrezen vonj . .
Polnjenje v ovitke . . kontrola polnitve, |Zapis
7. ovitkov, prelahki < L +
. . kontrola teze proizvajalca
izdelki, luknjicavost | .
. izdelka
izdelka, plesen
Neustrezna Meritev Zapisi
8 Odcejanje, preSanje |temperatura, vlaznosttemperature, proizvajalca, +
’ povrsine, neustrezen| kontrola pritiska, | napotki
pritisk, razpoke ¢iS¢enje povrSine | proizvajalcu
- o Meritve
N : Zasusitev povrSine, i
SuSenje/zorenje ; temperature, Zapisi
9. plesniva sluzasta . . A +
o meritve osuska, proizvajalca
povrSina NP V.
¢iS¢enje povrSine
F|Z|I_<a|no-keméne Neustrezen osusek, | Meritve osuska, Zapisi
10. | meritve S o L +
neustrezna slanost | izlocitveni kriterij | proizvajalca
Odstopanje v .
. L . o | Zapisi
11.| Senzoréno preverjanjel senzorénih Izlocitveni kriterij R
) proizvajalca
parametrih
Preverjanje -
, . Zapisi
. . Neustrezna in dokumentacije, L
Oznaevanje in - . proizvajalca,
12 . pomanijkljiva napotki o
sledljivost . o zapisi
dokumentacija proizvajalcu, S
L .| zdruZenja
izlocitveni Kriterij
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2.5 Kriteriji senzori¢nega ocenjevanja Zgornjesavinjskega Zelodca po
zorenju

Maksimalne vrednosti
Predmet Zunanji Izgled in tekstura Vonj Okus
vrednotenja izgled barva prereza
Maksimalno 2 5 4 3 6
Stevilo tak

Minimalne zahteve
Predmet Zunaniji Izgled in tekstura Vonj Okus
minimalnega izgled barva prereza
vrednotenja
Minimalno 1,0 3,0 2,5 2,0 4,0
Stevilo tak

Samo tisti Zgornjesavinjski zelodec, ki na ocenjevgu doseze najmanj 16,0 ték, se
lahko oznati z oznako Zgornjesavinjski zelodec.

1 — Zunaniji izgled

2 tocki: primerna velikost in masa izdelka, Ziaa oblika za polnitev v mehur, danko ali
umetni ovitek. Gladka povrSina, brez ostankov dobSpravilno zasit izdelek, suha povrsina,

prisotna znélna plesen.

1,5 take primerna velikost in masa, odstopanje od c¢dna oblike, udrta povrSina s
poudarjenim robom, slabo zaSit/zaSpiljen izdeleisgtnost neznalnih plesni.

1 tacka: neprimerna velikost in masa, negiaa oblika zelodca, negladka povrSina. Slabo
ocis¢en ovitek, lepljiva povrsina.

0,5 ta’k: odstopanje od velikosti, mase in oblike Zelodtabo @iscen ovitek, moéno lepljiv
in plesniv, méno poudarjen rob.

0 —ta’k: sluzast, razpokan

2 — Izgled in barva prereza
5 tack: pravilno razmerje med delezem mesa in slanirek@nerna razporeditev delcev mesa

in slanine, dobra povezanost delcev mesa in slafirez prisotnosti veziva in hrustancev.
Enakomerna intenzivna réke barva zorenega mesadiata barva slanine.
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4,5 ta’k: pravilno razmerje med delezem mesa in slaninek&merna velikost delcev mesa
in slanine, enakomerna razporeditev delcev mestainine, dobra povezanaiticev mesa in
slanine, zaznavna prisotnost veziva. Enakomernaj im&nzivna barva mesa in slanine.

4 tocke ustrezno razmerje med mesom in slanino, enakameetikost delcev mesa in
neenakomerna velikost delcev slanine. Slanina nemgkomerno razporejena, slabsa
povezanost delcev in prisotnost veziva. Neenakoaneanva, pojav temnejSega roba.

3,5 ta’ke povean delez slanine, neenakomerna velikost delcevinglarslabSe odbrana
slanina, povéana prisotnost veziva, barva manj intenzivna, smahlo porumenela, #e
temnejSi zunanji rob.

3 tacke macno poveéan delez slanine, neenakomerna velikost delcev mesianine, slabo
odbrana slanina, slanina neenakomerne barve — mulp&mve, delci slanine in mesa slabo
povezani, pojav razpok, odstopanje slanine, rallaitev, barva neenakomerna, prisotne
svetle lise v sredini rezine, temen rob rezine.

2,5 ta’ke neustrezno razmerje med mesom in slanino, slav@zanost delcev mesa in
slanine, luknjgavost, méno rumena slanina, neenakomerna barva — sive pgissotnost
veziva in hrustancev.

2 tacki: delci mesa in slanine slabo povezani, izdelekikajic¢ast, drobljiv, slanina rumene
barve, méno temen rob rezine, prisotne sivo-rumene, zelsee |

1,5 ta’ke izdelek drobljiv, razpada, slabo odbrana suravibarva neenakomerna —
netipicnost izdelka.

1,5 - 0,5 teke izdelek je netigien, razpada, je drobljiv, neustrezne barve.

0 tock: znaki kvara.

3 — Tekstura

4 tocke primerna soénost, gladkost rezine, rezina se drobi na gladkeederimerno séna in
mastna, ostanek veziva ni prisoten, to& ne izstopajo.

3,5 ta’kke rezina je rahlo suha, manj gladka,cotek delcev. Rezina je vlazna, grizna,
zaznaven ostanek veziva.

3 tacke rezina je suha, drobljiva, delci grobi, maBa izstopa. Rezina je grizna, velik ostanek
veziva.

2,5 ta’ke rezina je suhagvrsta, delci grobi. Rezina je vlazna, grizna, &wea, velik grob
ostanek veziva.

2 tacki: rezina razpada, je suha, groba, ¢oha se topi — izstopa. Rezina je grobagchve,
ostanek veziva in hrustancev.
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1,5 — 0 teke nesprejemljiva zaznava v ustih, lepljivost delcetutek grobosti, prisotni
veliki delci vlaken in hrustancev.

4 —Vonj

3 tacke zn&ilen intenziven harmotéen vonj zorenega mesa in slanine, z rahlim zazpanran
vonjav z&imb.

2,5 ta’ke zna&ilen harmonten vonj, nekoliko izstopaja zaznava zamb, rahel vonj po
plesni, brez vonja po zatohlem.

2 tacki: manj intenziven in harmo¥en vonj, izstopa vonj Zanb.
1,5 ta’ke nezndilen vonj Se nezrelega izdelka, izrazit vonj poizdbah, vonj po zarkem.
1 do 0,5 tok: nesprejemljiv vonj.

0 tack: vonj po kvaru.

5 — Okus
6 tack: zn&ilen poln harmorien okus zorenega mesa in slanine, ki ga dopolojagjmbe.
5,5 ta’k: zn&ilen nekoliko manj harmotén okus zorenega mesa in slanine, rahlo preslan.

5 tock: zn&ilen manj harmordien okus zorenega mesa, nekoliko enostransénojen, brez
tujih priokusov, rahlo preslan.

4 tacke zn&ilen manj harmordien okus zorenega mesa, enostranskenjgs - pocesnu,
mocno preslan.

3,5 ta’ke man;j tipen okus, zaznana a slanost, moteokus pocesnu, okus po plesni.
3 tacke netipicen okus, pekbokus po popru, slanost pretmo izrazena.

2,5 ta’ke netipicen okus, milnat okus, kiselkast okus, tuji priokasilo slan okus.

2 — 0,5 tak: nesprejemljiv okus, grenak, kisel.

0 tock: okus gnilobnega kvara, kiselkast okus zaradi&var
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PRILOGA

OBRAZEC ZA OCENJEVANJE ZGORNJESAVINJSKIH ZELODCEV

Organizator ocenjevanja:

ZDRUZENJE IZDELOVALCEV ZGORNJESAVINJSKEGA ZELODCA

ZAPISNIK

0 senz&mem ocenjevanju Zgornjesavinjskega Zelodca

za leto

Sifra — Stev.

Proizvajalec (téen naziv, naslov):

$xdeno Stevilo t& po lastnostih

Lastnost

Zunaniji izgled 2 151 05 O

Izgled in barva prereza 5 45 435 3 25 2 15 1 09
Tekstura 4 353 25 2 15 1 05 O

Vonj 325 2 15 1 05 O

Okus 6 555 45 4 35 3 25 25 1 050

Skupno Stevilo dosezenih ik

Izdelek JE / NI ustrezno ocenjen.

Opombe:

Clani komisije:
1.
2.
3.

Rea ob Savinji,
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