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/a lazje razumevanje podatkov

1. Ime proizvoda

Zasc¢iteno ime proizvoda, registrirano kot ZOP,
ZGO ali ZTP.

2. Opis proizvoda

Kratka predstavitev proizvoda, ki zajema nje-
gove znacilne lastnosti, tehnologijo izdelave ali
posebnosti.

3. Fotografija proizvoda

Fotografija proizvoda je le in-
formativne narave, namenjena
boljsi prepoznavnosti proizvoda.

4. Regija

Grafi¢ni prikaz geografskega ob-
mocja, je le ilustrativne narave za
laZjo predstavo, v katerem delu
Slovenije se proizvod proizvaja.

5. Leto registracije

Leto vpisa v register zascitenih
kmetijskih proizvodov in Zivil pri
Evropski komisiji.

6. Dostopnost proizvoda

Podatek oznacuje dostopnost na
trziscu.

Fabéitemn gangrofskn omocba

@ Sebreljski Zelodec

Sebrsliski felodec se Te dolga leta izdeluje na
Mrijskemn in Cerkljanskem. Je trajna kichasa,
e narejena iz kakowostnega svinjskega mesa
in trde slanine v razmerju 75:25 do 80:20.
Sebreljski felodec se adikuje po mesnatost
in po skromnem delefu slanine, o ploiZat,
telak od 0,8 do 2 kg, oblika pa je odvisna ad
polnjenja v mehur, danks ali umetni ovitek
Rezina ima ndedo barve zorenega mesa in belo

7. Evropski zas¢itni znak

Evropski znak kakovosti ZOP, ZGO ali ZTP.

OPOMBA:
Podrobnejse informacije o posameznih zascitenih kme-
tijskih proizvodih in Zivilih so dostopne na spletni strani

ministrstva.

. it e (i . Le o :20&1[9
barvo slanine ter ima maditen harmonicen vonj Dn;;:u:uimﬁumdw @
if: Goritka

in okus, ki ga dopolinjujejo zadimbe.




Slovenski zasciteni kmetijski
pridelki in zivila

Slovenija je po obicajih in tradiciji zelo
raznolika dezela, kar se odraza tudi v bogati
gastronomski dediscini ter pestrosti ponudbe
lokalnih in tradicionalnih kmetijskih pridelkov in
zivil. Najprijetnejsi nacin spoznavanja Slovenije
je zagotovo okusanje slovenskih lokalnih in
tradicionalnih jedi in proizvodov. Pri tem se

postavlja vprasanje, kako prepoznati proizvode,
ki so pristni in zasCiteni.

Knjizica, ki je pred vami, je namenjena vsem,
ki jih zanimajo zas¢iteni kmetijski pridelki in
zivila, ter pomen zascite in zascitnih znakov na
embalazi kmetijskih in Zivilskih proizvodov. Prav




tako pa vas seznani s slovenskimi zascitenimi
kmetijskimi pridelki in Zivili.

Sheme kakovosti kmetijskih pridelkov in
Zivil

Ko govorimo o shemah kakovosti, pri tem mis-
limo na kmetijske pridelke in Zivila, ki imajo
posebne lastnosti zaradi nacina pridelave oziro-
ma predelave, vpliva geografskega obmocja na
proizvod ali zaradi tradicionalnih postopkov
proizvodnje.

Sheme kakovosti so
nacionalne.

lahko evropske ali

Evropske sheme kakovosti so predpisane z
evropsko zakonodajo. To so:

+ zaSCitena oznacba porekla,

« zasCitena geografska oznacba,

- zajamcena tradicionalna posebnost, 0

+ ekoloska pridelava in predelava.

Nacionalne sheme kakovosti so predpisane z
nacionalno zakonodajo. To so:

e . A~
- oznacba visje kakovosti, -
kzloreast

+ integrirana pridelava,
integrirani
. izbrana kakovost. Mo
z‘@,&o&’fg
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Kaj pomeni, da je kmetijski pridelek ali
zivilo zasciteno

Zascita kmetijskega pridelka ali Zivila pomeni, da
so zasCiteni tako ime dolocenega kmetijskega
pridelka ali Zivila kot tudi nacin proizvodnje in
receptura.

Kako vemo, da je proizvod certificiran

Proizvajalci, ki Zelijo uporabljati zasciteno
ime proizvoda, morajo pridobiti certifikat.
Certificiranje pomeni, da neodvisna kontrolna
organizacija pri posameznem proizvajalcu
kontrolira upoStevanje vseh predpisanih pravil
proizvodnje in drugih pogojev, opredeljenih v
zasciti. Proizvajalci morajo pridobljeni certifikat
obnoviti enkrat letno. Pri izpolnjevanju vseh
pogojev, certifikacijski organ proizvajalcu izda
certifikat, ki potrjuje pristnost zascitenega
kmetijskega pridelka ali Zivila. Certificirani
proizvodi so oznaCeni z nacionalnim oziroma
evropskim znakom sheme kakovosti.



Katere sheme kakovosti
omogocajo zascito proizvodov

Evropske sheme kakovosti, ki omogocajo zasci-
to kmetijskih pridelkov in Zivil na trgu Evropske
unije so:

Zascitena oznacba porekla (ZOP)

Ta shema kakovosti zajema kmetijske pridelke
in Zivila, ki izvirajo iz doloCene regije, kraja
ali drzave. Kot zascitena oznacba porekla se
zascCitijoimenatistih proizvodov, ki so najtesneje
povezani z geografskim obmocjem, na katerem
se proizvajajo, saj geografsko obmocje vpliva
na njihove lastnosti. Vsi postopki pridelave
in predelave morajo potekati na dolocenem
geografskem obmocdju, prav tako pa morajo iz
tega obmocjaizhajati tudi uporabljene surovine.
Proizvodnja teh proizvodov je geografsko
omejena.

Zascitena geografska oznacba (ZGO)

Ta shema kakovosti zajema kmetijske pridelke
in Zivila, ki izvirajo iz dolocene regije, kraja ali
drzave, le da je povezava med geografskim
obmoc¢jem in konénim proizvodom manj tesna
kot pri zasCiteni oznacbi porekla. Kmetijski
pridelek ali Zivilo ima posebno kakovost, sloves
ali druge znacilnosti (npr. podnebje, veter,
tradicionalni nacin pridelave). Vsaj ena od faz
proizvodnje (pridelava ali predelava) mora
potekati na dolocenem geografskem obmogju,
surovine pa lahko izvirajo iz drugega obmogja.

Razlika med ozna¢bama ZOP in ZGO je

8

oznacba
porekla

Evropski in nacionalni znak za zas¢iteno oznacbo porekla

x

geografska
oznacba

Evropski in nacionalni znak za zasciteno geografsko
oznacho



predvsem v tem, koliko surovin mora izvirati
iz geografskega obmocja in kolikSen del
proizvodnega postopka mora potekati na
dolo¢enem geografskem obmocdju.

Zajamcena tradicionalna posebnost (ZTP)

Zoznacbozajamcenatradicionalnaposebnostse
zascitijo predvsem receptura ali nacin priprave
ali sestava proizvoda. Sama proizvodnja ni
omejena na doloceno geografsko obmodje, saj
lahko te kmetijske pridelke ali Zivila, proizvajajo
vsi, ki se drZijo predpisane recepture, postopka
in oblike.

Oznacba visje kakovosti

Oznacba visje kakovosti je nacionalna she-
ma kakovosti, ki omogoca zasc¢ito kmetijskih
pridelkov in Zivil samo na obmogju Slovenije.

Zajema kmetijske pridelke in Zivila, ki med is-
tovrstnimi prehranskimi pridelki in Zivili izsto-
pajo zaradi boljse kakovosti (imajo npr. vedji
sadni delez, kot je predpisano, so proizvedena
brez dovoljenih aditivov). Posebne lastnosti
proizvoda, se doloc¢ajo glede na sestavo, sen-
zori¢ne ali fizikalno-kemicne lastnosti ter nacin
pridelave oziroma predelave.

1ajamcena
tradicionalna
posebnost

Evropski in nacionalni znak za zajamceno tradicionalno
posebnost

vija
kakovost

Nacionalni znak za visjo kakovost



/ascCitena oznacba porekla

Kmetijski pridelki in zZivila izvirajo iz dolo¢enega
geografskega obmocja, na katerem potekata
tudi pridelava in predelava.

P
T

oznacha
porekla




Bovski sir

Bovski sir je proizveden iz surovega ovcjega
mleka avtohtone pasme bovska ovca in njenih
krizank, lahko pa se mu doda najve¢ 20 %
kozjega oziroma kravjega mleka. Spada med
trde, polnomastne sire.

Posebnost Bovskega sira zagotavljajo podnebni
in naravni pogoji znacilni za bovsko obmocje
in tradicionalni postopki izdelave. Bovski sir
ima kompaktno, elasti¢no, povezano testo s
Skoljkastim lomom. Okus in vonj staaromaticna,
polna, intenzivna in rahlo pikantna.

Prvi zapisi o siru na tem podrocju segajo ze v
14. stoletje. Pod imenom Bovski sir (Formaggio
di Plezo vero) se prvic omeni v ceniku za
mesto Videm iz leta 1756, iz katerega je tudi
razvidno, da je imel Bovski sir precej vi§jo ceno
kot nekateri drugi siri. Bovska regija je edina
mikroregija, ki je znana in prepoznana po reji
drobnice z dolgo tradicijo plansarstva, zaradi
Cesar se tradicija sirarstva ohranja Se danes.

v 4

Leto registracije: 2012

Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Goriska

Zascitena oznacba porekla

1



Ekstra devisko oljcno olje
Slovenske Istre

O istrskem oljkarstvu in proizvodniji olja v Casu
Rimskega cesarstva pricajo Stevilni zapisi, napisi
in arheoloske najdbe. Med najstarejSimi je
kamniti relief iz 1. stoletja pred nasim Stetjem,
ki prikazuje obiranje oljk in grozdja, najden na
obmogju Poreca. O istrskem oljénem olju so v
svojih delih pisali Stevilni anti¢ni pisci.

s

"

. . . i . Leto registracije: 2007
Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre je olje  postopnost: izdelek je v prodaji

vrhunske kakovosti. Pridelano je iz ve¢inoma  Regija: Obalno-kraska - Istra
ro¢no obranih oljk razlicnih sort z obmogja
Slovenske Istre, od katerih mora biti najmanj
30 % istrske belice. Za Ekstra devisko olj¢no
olje Slovenske Istre sta znacilni visoka vsebnost
oleinske kisline in nizka vsebnost linolne kisline.
Ima znacilen, srednje do intenzivno izrazen in
prepoznaven vonj po sveZzem plodu oljke, ki
se pogosto mesa z bolj ali manj
izraZzenimisadniminotamioziroma
z aromami zelenjave (articoka,
radi¢, rukola in podobno) ali
zelenih rastlin  (zeleno listje,
zelena trava in podobno).

12 Zascitena oznacba porekla



Istrski prsut/Istarski
prsut

Istrski pr3ut/Istarski priut je trajen suhomesnati
proizvod iz prasi¢jega stegna, suho soljen z
morsko soljo in za¢imbami, suSen na zraku, brez
dimljenja najmanj 12 mesecev. Je podolgovate
oblike, ker vsebuje tudi medeni¢ne kosti,
po Cemer se razlikuje od drugih prsutov.
Odlikujejo ga posebna aroma, blag in zmerno
slan okus, enakomerna roznato-rdeca barva ter
izrazit vonj po susenem zrelem prasi¢jem mesu
in zelis¢ih. Pri proizvodnji Istrskega prsuta/
Istarskega prSuta ni dovoljeno dimljenje. V
prostorih za suSenje in zorenje Istrskega priuta/
Istarskega prSuta mora obstajati moznost
popolne zamracitve, s stabilno mikroklimo, pri
¢emer temperatura zraka ne sme preseci 19 °C.

Podrocje  proizvodnje Istrskega  prsuta/
Istarskega priuta je omejeno na del istrskega
polotoka, torej slovenske in hrvaske Istre,
kamor pa niso vkljuceni otoki ob njem.

=o*
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Leto registracije: 2015
Dostopnost: izdelek ni v prodaji
Regija: Obalno-kraska - Istra

Zascitena oznacba porekla



Kocevski gozdni med

Obmocje cebelje paSe za Kocevski gozdni
med je izrazito gozdnato in se ponasa z zelo
pestro floristicno sestavo. Posamezna obmog¢ja
se razlikujejo glede pojavljanja medonosnih
rastlinskih  zdruzb, razlicnosti posameznih
rastiS¢, klimatskih razmer in visinskih pasov.
Cebele se pasejo v ekolosko neokrnjeni naravi,
kjer cebelarji poznajo in izkoriS¢ajo pestro
floro in razli¢na vegetacijska obdobja. Vrste
Kocevskega medu so gozdni med, smrekov
med, hojev med in lipov med. So maninega
izvora, kar pomeni, da so proizvedeni predvsem
izizlockov zuzelk na Zivih delih rastlin aliizlockov
zivih delov rastlin. Zato so tudi temnejSe barve.

14
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Leto registracije: 2011
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: JV Slovenija

Zascitena oznacba porekla



Kraski med

Obmogje pridelave Kraskega medu z zas¢iteno
oznacbo porekla se razteza na Krasu na
submediteranskem obmocju. Blizina morja
vpliva na sorazmerno dolgo vegetacijsko dobo,
kar pozitivno prispeva k pestrosti cebelje
pase. Kraski med je zaradi podnebnih razmer
in mikroklime po svoji vsebini suh in zrel ter
vsebuje minerale in encime. Bogata avtohtona
flora in suho podnebje dajeta KraSkemu medu
polno in izrazito aromo. Tipic¢ne vrste Kraskega
medu glede na Cebeljo paSo so med reseljike,
med divje ¢esnje, akacijev med, cvetli¢ni med,
gozdni med, kostanjev med, lipov med in med
divjega Zepka. Zelo bogata rastlinska sestava in
podnebje se odrazata v polni in izraziti aromi
medu, kar mocno prispeva k temu, da je Kraski
med bolj aromati¢en od drugih vrst medu.

Zascitena oznacba porekla

s

Leto registracije: 2013

Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska




Mohant

Na geografskem obmocju Bohinja, na kmetijah,
odmaknjenih od glavnih mlecnih prog, se je
ohranila domaca prireja mleka v sir Mohant.
Sir Mohant se pojavlja samo v tem delu
Slovenije. Prehrana krav molznic temelji na
uporabi voluminozne krme (pasa, seno, silaza),
pridobljene na sami kmetiji ali na obmocju
proizvodnje Mohanta.

Sir Mohant ima izenaceno, gladko, delno
elasticno, tezko mazavo do mazavo testo, ki je
lahko tudi malo grudasto. Je belkasto rumene
barve s posebnim, znacilnim vonjem in okusom,
ki sta lahko vcasih tudi agresivna Sir, zorjen vec
kot dva meseca, lahko greni, okus in vonj sta
izredno moc¢no izrazena, zato je prvi vtis lahko
celo nenavaden, predvsem z vidika vonja.

Se danes se Mohant proizvaja v skladu s
tradicionalnim postopkom, ki se je prenasal iz
roda v rod. Zaradi znacilnega vonja in okusa,
ki je zelo specificen, mu pravijo tudi posebnez
med siri.

e

Leto registracije: 2013
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Gorenjska

16

Zascitena oznacba porekla



Nanoski sir

Sir so na mogoc¢ni planoti Nanos, po kateri je
dobil tudi ime, pridelovali Ze v 16. stoletju. V
preteklosti so na Nanosu izdelovali sir izklju¢no
iz ov¢jega mleka. Zaradi pomanjkanja ov¢jega
mleka sir zdaj izdelujejo iz kravjega mleka. Za
obmocje njegovega izdelovanja je znacilno
prepletanje sredozemskega in celinskega
podnebja. Podnebje in prevladujoc¢a kraska tla
se kazeta tudi v kakovosti pase in pridelavi krme.
Mleko za proizvodnjo Nanoskega sira odlikuje
visoka vsebnost beta karotena, zato je Nanoski
sir intenzivno rumene barve. Zaradi specificne
mikroflore geografskega obmogja se po dvo-
mesecnem zorenju sira izoblikuje poseben,
pikanten okus, ki je znacilen za Nanoski sir.

Zascitena oznacba porekla

S

Leto registracije: 2011

Dostopnost: izdelek ni v prodaji
Regija: Goriska
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Oljcno olje Istra

Ugodne talne in podnebne razmere za gojenje
oljk na obmocju Istre so prepoznali Ze stari
Rimljani, zato so oljke in olj¢no olje Ze vec kot
dva tiso¢ let ne le pomemben gospodarski
dejavnik, temvec so tudi zascitni znak Istre.

Oljke vzgajajo v nasadih, katerih gostota ne
sme presegati 450 dreves/ha. Istra je ekstra
devisko olj¢no olje, pridobljeno neposredno iz
plodu oljke, izklju¢no z mehanskimi postopki. Za
to olje je znacilen srednje do intenzivno izrazen
in znacilen vonj po svezem plodu oljke. Okus
spominja na zdrav in svez plod oljke, s srednje
izraZzeno grenkostjo in pikantnostjo.

18
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Leto registracije: 2019

Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska - Istra

Zascitena oznacba porekla



Piranska sol

Sol iz Piranskih solin se prideluje po ve¢ kot
700 let starem izrocilu, zgolj s tradicionalnimi
orodji in izkljuéno roéno, pobirajo pa jo dnevno.
Pridelana je v Piranskih solinah, v krajinskih
parkih Secoveljske soline in Strunjan. Osnovni
proces je naravna kristalizacija na solnih poljih,
kjer se sol pobira na nekaj milimetrov debeli
podlagi biosedimenta, imenovanem petola. Ta
je sestavljena iz mineralov in mikroorganizmov.
Zaradi dnevnega, ro¢nega pobiranja na tej
podlagi sol oblikuje kristale v katerih je kot
maticna voda ujeto morje. Kristali so blago
slani, krhki in hitro topni z izrazitim vonjem po
morju.

Piranska sol je nemleta in nerafinirana, bogata z
minerali morja ter je izrednega okusa.

o

™
»

Leto registracije: 2014
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska

Zascitena oznacba porekla



Tolminc

Tolminc je dobilime po mestu Tolmin. Uvr§¢amo
ga med trde polnomastne sire. Kot osnovna
surovina za izdelavo Tolminca se uporablja
surovo ali termizirano kravje mleko, prirejeno
na predpisanem geografskem obmogju.

Posebnost Tolminca zagotavljajo predvsem
dolga zgodovina in tradicionalni postopki
izdelave, klimatski in drugi naravni pogoji v
Zgornjem Posocju. Tolminc je sir okrogle oblike
z gladko skorjo in redkimi ocesi v velikosti lece
ali graha. Ima zelo dolgo in bogato tradicijo,
saj se je prvi¢ pod imenom »Formaggio di
Tolmino - Tolminski sir« pojavil Ze leta 1756 na
ceniku za sire v mestu Videm. Tolminci so vse
do danes ostali zvesti tradiciji in ohranili izvirno
tehnologijo izdelave sira s prepoznavnimi
senzori¢nimi lastnostmi. Skorja sira je gladka in
slamnato rumenkaste barve, testo pa je prozno
in rumenkaste barve. Tolminc ima znacilen vonj,
okus pa je sladko-pikanten.

S

Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Goriska
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Zascitena geografska oznacba

Vsaj ena od faz proizvodnje mora potekati na
doloc¢enem geografskem obmocju, po katerem sta
kmetijski pridelek ali Zivilo poimenovana.

geografska
oznacha
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Jajca izpod Kamniskih
planin

Sloves jajc izpod Kamniskih planin izvira Ze
s konca 19. stoletja, ko so Stevilne kamniske
kmetice s tem dragocenim zivilom oskrbovale
ljubljansko trznico in kuhinje. Jajca izpod
Kamniskih planin imajo gladko lupino, so
enakomerne debeline po vsej povrsini, in
imajo prijeten mat sijaj. Jajéna lupina je ¢vrsta.
Rumenjak je enakomerno, znacilno rumeno
obarvan. Vsebujejo najmanj 2,5 uteina %
skupnih omega-3 mascobnih kislin ter dosegajo
razmerje med omega-6in omega-3 mascobnimi
kislinami najve¢ 8 : 1. Vir omega-3 mascobnih
kislin je ustrezno obdelano laneno seme v krmi.

Leto registracije: 2018
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Osrednjeslovenska
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Kranjska klobasa

Kranjska klobasa je eden najprepoznavnejsih
slovenskih proizvodov doma in v tujini. Je
pasterizirana poltrajna mesnina, izdelana iz
grobo mletega prasi¢jega mesa in prasi¢je
slanine (vrat, hrbet, stegno). Nadev za Kranjsko
klobaso je zacinjen samo s ¢esnom in poprom,
napolnjen v tanka praSi¢ja ¢reva in zaspiljen
z leseno S3pilo. Klobasa je vroce prekajena
in pasterizirana. UZiva se topla po kratkem
pogrevanju v vroci vodi, pri ¢emer pridobi
zelo specificno jedilno in visoko gastronomsko
kakovost.

Leto registracije: 2015
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija

Zascitena geografska oznacba
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Kraska panceta

Kraska panceta je suhomesnati izdelek s
Krasa znacilne pravokotne oblike. Za njeno
proizvodnjo se uporablja mesnata slanina
prasicev s kozo in brez reber. Natanc¢na odbira
mesnate slanine, suh postopek soljenja z
morsko soljo in skrbno spremljanje susenja
ji dajejo znacilne senzoricne lastnosti, nezno
teksturo, polnost vonja in sladko neslan okus.
Pravico do oznacevanja »Kraska panceta« imajo
samo proizvajalci, ki celoten proizvodni proces
organizirajo na obmocju Krasa.

Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska

24

Zascitena geografska oznacba



Kraski prsut

Kraski prsut je na zraku suSena/zorjena mesnina,
narejena iz celih sveZzih stegen prasicev.
Za proizvodnjo Kraskega prsuta z zascitno
geografsko oznacbo ni predpisana pasma
prasicev, odbirajo se sveZa stegna mesnatih
prasicev, krizancev plemenitih pasem.

Za Kraski priut je znacilen suh postopek soljenja
le z grobo morsko soljo. Povprecen ¢as zorenja
je eno leto, v tem Casu pa se razvijejo znacilne
senzori¢ne lastnosti, ki se odrazajo zaradi
manjse vsebnosti vode, ki jo povzroci vecja
dehidracija. Ugodne podnebne razmere vplivajo
na razgibano dinamiko susenja in zorenja, kar se
odraza v barvi in teksturi misi¢nine ter bogato
izraZeni aromi Kraskega prsuta.

Kraki prsut se lahko trZi cel s kostjo aliizko$¢i¢en
in pakiran kot cel, v obliki polovic, Cetrtink
oziroma v obliki ustrezno pakiranih narezkov.

Zascitena geografska oznacba

S
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Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska
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Kraski zasink

Kraski zaSink je tradicionalni suhomesnati
izdelek kraske pokrajine, proizveden iz
kakovostne svinjske vratovine brez kosti.
Ima znacilno valjasto obliko, naravni ovitek
pa obdaja elasticna mreZica. Za proizvodnjo
Kraskega zasinka je znalilen suh postopek
soljenja. Med suSenjem in zorenjem se razvije
polna aroma miSi¢nine in slanine, znacilen je
rahlo slan okus.

26
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Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Obalno-kraska

Zascitena geografska oznacba



Prekmurska sunka

Prekmurska Sunka je prekajena in suSena "

mesnina, pridobljena iz sveZega zadnjega stegna

prasi¢ev brez kosti. Je prepoznavne hruskaste a S

oblike z rdecerjavo barvo povrsine koze. Nje-

na posebnost je v tradicionalnem nacinu proiz- “
vodnje, pri katerem ustrezno ohlajena svinjska

stegna natrejo s soljo in za¢imbami, ta pa potem

zorijo do Sest mesecev. Iziemnost Prekmurske

Sunke je v suSenju in dolgotrajnem zorenju v Leto registracije: 2014

specificnih pokrajinskih podnebnih razmerah - pogiopnost: izdelek je v prodaji
suhih in ostrih zimah. Regija: Pomurska
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Prleska tiinka

Prleska tiinka je tradicionalno zivilo, ki je
geografsko in etnoloSko vezano na podrocje
Prlekije. Zapiski iz leta 1487 dokazujejo, da so
tlinko v Prlekiji poznali Ze dolga stoletja. Je
konzervirano meso (pasterizirana mesnina), ki
je proizvedeno po specifiéni tehnologiji, znacilni
za to podrocje. Prleska tlinka je sestavljena
iz zaseke in svinjskega mesa. Meso prasi¢jega
stegna, hrbta, ledij ali vratu se razsoli, suho
opece in prekadi. Zaseka se pripravi iz toplotno
obdelane slanine, ki se zmelje, soli in ohladi.
Meso in zaseka se izmeniéno po plasteh zloZita
v posodo, imenovano tinka, kjer vse skupaj zori
vsaj 30 dni.

Prleska tlinka je z gastronomskega vidika
zelo zanimiva za gostinsko ponudbo in tudi za
industrijsko prodajo tudi zunaj meja Prlekije, saj
se od podobnih izdelkov lo¢i Ze po videzu, pa
tudi po senzori¢nih lastnostih.

2y, S
iﬁ.

Leto registracije: 2010

Dostopnost: izdelek je v prodaji

Regija: Prlekija - obcine Ljutomer, Razkrizje, KriZevci, VerZej,
Sveti Jurij, Radenci, Gornja Radgona in Ormoz

28

Zascitena geografska oznacba



Ptujski ltik

Ptujski lik je domace ime za Cebulo, ki jo na
Ptujskem polju pridelujejo ze ve¢ kot 200 let.
Je sréaste oblike, meso je belo z vijolicasto-
rdeCim navdihom in mocnejsim vijolicastim
robom, okus pa je zmerno oster. Odli¢no se
obnese v kuhinji, njegova prednost pa je tudi
dolgotrajno skladis¢enje. Tradicionalno se
prodaja spleten v vence, za katere se potrebuje
rzena slama. Na teh vencih je 6 ali 12 enako
velikih ¢ebul.

Ptujski Itk je v slovenski sortni listi vpisan kot
sorta ptujska rdeca. Vpisan je tudi v katalog
sort Evropske unije. Ima plitve korenine, vec
vlage potrebuje le v casu debeljenja. Tako
se je pridelovanje cebule na tem obmocju
hitro razSirilo tudi v donosno dejavnost.
Podnebni pogoji so tudi razlog, da se je na tem
obmogju razvil triletni nacin pridelave cebule:
seme, CebulCek, cebula. V skladu z ritmom
pridelovanja Cebule in na¢inom pridelovanja
so se v teh krajih razvili in tudi obdrzali mnogi
obicaji, navade, reki in izreki, tradicionalne
jedi, pa tudi arhitektura his, ki so morale imeti
napusce za susenje lika (Cebule), ter »podstje«
okoli hise, kjer se je lik susil.

Zascitena geografska oznacba

Leto registracije: 2011
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Podravska
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Slovenski med

Med je v celoti proizvod &ebel. Cebele nabirajo
surovino (medicino) in jo prinasajo v panj.
V panju jo predelujejo in hkrati zmanjsujejo
vsebnost vode v njej. Tako nastaja med. Ko
je dozorel, je doseZena njegova najvecja
mozna kakovost, in to ne glede na botani¢no,
topografsko ali geografsko poreklo. Takrat ga
Cebelar samo pretaka iz ene posode v drugo
(ob pomodi tocila iz satja v posode).

Slovenski med je med, pridelan na obmocdju
celotne Slovenije, znacilne zanj pa so visoke
zahteve glede kakovosti, saj vsebuje manj kot
18,6 % vode, vsebnost hidroksimetilfurfurala-
HMF pa je manjSa od 15 mg/kg. Slovenski med
je lahko tekod¢, kristaliziran ali kremni. Prodaja
medu lahko poteka tudi kot med v satju ali
kot med s satjem. Zaradi raznolikosti flore v
Sloveniji se odlikuje po svoji izjemni pestrosti,
tako po senzori¢nih (barva, vonj, okus, aroma)
kot mikroskopskih lastnostih. Najpogostejse
vrste oziroma tipi Slovenskega medu so
akacijev, lipov, med oljne ogrscice, kostanjev,
hojev, smrekov, cvetli¢ni in gozdni med.

S

Leto registracije: 2013
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija
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Sebreljski zelodec

Sebreljski zelodec se 7e dolga leta izdeluje na

Idrijskem in Cerkljanskem. Je trajna klobasa,

narejena iz kakovostnega svinjskega mesa in S

trde slanine v razmerju od 75 : 25 do 80 : 20.

Sebreljski zelodec se odlikuje po mesnatosti in *“

po skromnem delezZu slanine. Je plos¢at, tezak
od 0,8 do 2 kg, oblika pa je odvisna od polnjenja
v mehur, danko ali umetni ovitek. Rezina ima
rdeCo barvo zorjenega mesa in belo barvo L

. o . .. . Leto registracije: 2011
slanine ter znacilen harmonicen vonj in okus, ki postopnost: izdelek ni v prodaji
ga dopolnjujejo zac¢imbe. Regija: Goriska

Zascitena geografska oznacba 31



Stajerski hmelj

Pridelava hmelja ima v Sloveniji Ze dolgoletno
tradicijo, saj se hmelj za varjenje piva omenja
Ze okrog leta 1160 v urbariju Skofjeloskega
gospostva. Intenzivneje se je pridelava hmelja
zalela razvijati po letu 1870. Stajerski hmelj
odlikuje fina hmeljska aroma, s pridihom
zelis¢ne, sadne ali cvetli¢ne note. Predstavljajo
ga slovenske sorte hmelja, vpisane v slovensko
sortno listo.

Stajerskihmeljsev99 % uporabljav pivovarstvu,
pri ¢emer daje pivu znacilno grenkobo in
aromo, ki jo dajejo hmeljne grencice in eteri¢no
olje hmelja. Stajerski hmelj je v tujini bolj
prepoznaven in cenjen predvsem z anglesko
razli¢ico imena »Styrian hops«.

Leto registracije: 2017
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Podravska, Savinjska, Koroska
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Stajersko-prekmursko
buéno olje

Naobmogju Stajerskein Prekmurjaje dolgoletna
tradicija pridelave oljnih bu¢ in predelave
bucnih semen v bucno olje, kisega v 18. stoletje.
O tem pric¢a prva stiskalnica, ustanovljena na
Stajerskem v Framu e leta 1750. Stajersko-
prekmursko bucno olje je visoko kakovostno
jedilno nerafinirano rastlinsko olje, izdelano po
tradicionalnem postopku s stiskanjem prazZenih
buénih semen najboljSe kakovosti z uporabo
toplote in brez aditivov.

Je temno zelene do rdece barve z znacilnim
aromati¢nim vonjem (po kakovostni surovini)
in okusom ter ugodno mascobno-kislinsko
sestavo. Senzoricno ocenjevanje bucnega
olja poteka v za to opremljenem senzori¢nem
laboratoriju, ki zagotavlja delo v primernem in
standardiziranem okolju. Ocenjevalna komi-
sija (panel) je sestavljena iz posebej za to
usposobljenih oseb, izbranih na podlagi njihovih
sposobnosti za razlikovanje med podobnimi
vzorci.

Zascitena geografska oznacba

Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Pomurska in Podravska




Zgornjesavinjski Zelodec

Zgornjesavinjski Zelodec je susena mesnina, *
narejena iz kakovostnega svinjskega mesa in

slanine. Mesni nadev z dodatkom trde slanine,

soli in za&mb se polni v naravne ovitke, v |“

. . . . . R Leto registracije: 2011
oziroma susenja v edinstveni predalpski klimi.  postopnost: izdelek je v prodaji

Poleg mikroklime obmocja je odloCilnega  Regija: Savinjska in Zasavska
pomena tudi mikroklima v prostoru, kjer se s,

zelodci susijo. Zaradi izjemnih senzoriénih @

lastnosti, zunanjega videza in gastronomskih

lastnosti se razlikuje od drugih suhomesnatih

izdelkov.

preteklosti predvsem v svinjske mehurje ali
Zelodce, po katerih ima izdelek tudi svoje ime.
Odlikuje ga ugodno razmerje med mesom in
slanino. Za Zgornjesavinjski Zelodec je znacilen
tradicionalen postopek izdelave in zorenja

Na mizah se je znasel le ob najvedjih praznikih
in slavnostnih  priloZznostih ter porokah.
V preteklosti je bil glavni sestavni del
velikonoénega Zegna, priboljSek za pogostitev
gostov ali pa dragoceno darilo najboljSim
prijateljem.
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Zajamcena tradicionalna posebnost

Z oznacbo zajamcena tradicionalna posebnost se zaséitijo
receptura, nacin pridelave ali predelave.

Zajamcena
tradicionalna
posebnost




Belokranjska pogaca

Belokranjska pogaca je vrsta nizkega kruha,
narejenega po unikatni recepturi. Je okrogla,
premera priblizno 30 cm, na sredini visoka 3 do
4 cm, ob robovih 1do 2 cm. Po vrhu je zarezana "
na kvadrate s posSevnimi crtami, priblizne

medsebojne razdalje 4 cm, premazana s
stepenim jajcem ter posuta s kumino in debelo
zrnato soljo. PeCena pogaca se ne reze, ampak
lomi po zarezanih poSevnih crtah, najbolj

L. Leto registracije: 2010
slastna pa je Se topla. Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija
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Idrijski zlikrofi

Idrijski Zlikrofi so tradicionalna jed, pripravljena
iz testa, ki je podobno tistemu za testenine,
le da je malce mehkejse. Zlikrofi so polnjeni z
nadevom, pripravljenim iz krompirja, zaseke ali
prekajene slanine, ¢ebule, za¢imb in diSavnic.
Imajo znacilno obliko klobuka, robovi so
zavihani, na vrhu je vtisnjena vdolbinica. V
kulinariki so cenjeni kot priloga ali samostojna
jed, najraje jih ponudijo z bakalco, jedjo iz
koStrunovega mesa in zelenjave. Spadajo v
kategorijo polnjenih testenin, vendar pa se od
ostalih razlikujejo po nacinu izdelave, obliki,
videzu in nadevu. NajstarejSi vir, ki navaja
zlikrofe, sega v leto 1936 in poudarja, da so bili
zlikrofi na mizi le ob pomembnih dneh.

Zajamcena tradicionalna posebnost

S

Leto registracije: 2010
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija
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Prekmurska gibanica

Prekmurska gibanica je dobila ime po narecni
besedi gliba, kar pomeni guba. Ima svojevrsten
recept, ki se prenasa iz roda v rod ter edinstven
nacin izdelave, ki zahteva veliko spretnosti,
natancnosti in znanja. Osnova jedi je krhko
testo, na katerega so poloZeni Stirje razlicni
nadevi, ki si sledijo v zaporedju mak, skuta,
mleti orehi in jabolka. Med njimi je plast
vleCenega testa. Nadevi se ponovijo v to¢no
doloc¢enem zaporedju in vsak nadev dvakrat.
Na vrhu zadnje plasti nadeva je vleceno testo,
prelito s kislo ali sladko smetano, v katero je
umesan rumenjak, ali pa je samo premazano z
mascobnim prelivom.

S

Leto registracije: 2010
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija
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Slovenska potica

Slovenska potica je ena izmed najbolj
prepoznavnih slovenskih tradicionalnih praz-
nicnih jedi. Najstarejsi recept za potico je
objavil Janez Vajkard Valvasor, prvi slovenski
enciklopedist, v delu Slava vojvodine Kranjske
leta 1689.

Sedanja znacilna oblika slovenske potice,
specene v posebnem loncenem ali kovinskem
pekacu, imenovanem poticnik ali poticnica, je
stara nekaj vec kot dvesto let.

Slovenska potica je lahko pripravljena s petimi
tradicionalnimi nadevi, in sicer orehovim,
orehovim z rozinami, rozinovim, pehtranovim
ali pehtranovim s skuto. Pecena je v poticniku,
ki zagotavlja edino pravo obliko potice, ta je
okrogla, z luknjo v sredini, njen zunanji rob pa je
gladek ali pokoncno rebrast. Potresena je lahko
s sladkorjem.

Leto registracije: 2021
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: celotna Slovenija
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Visja kakovost

Posebne lastnosti izdelka so dolocene glede na sestavo,
senzoricne ali fizikalno-kemicéne lastnosti in nacin
pridelave/predelave.

visja
kakovost




Kokosja jajca
Omega plus

Jedilna jajca Omega plus so proizvedena po ‘
ustaljeni tehnologiji proizvodnje, razliko pred-
stavlja le ustrezno pripravljeno laneno seme, *

ki je dodano krmni mesanici. S tem dodatkom
se doseze sprememba mascobno-kislinske ses-
tave jajénih mascob, saj vsebujejo vsaj petkrat
ve¢ mascobnih kislin omega-3 kot navadna jaj-
ca. Omega-3 je skupno ime za skupino veckrat
nenasicenih mascobnih kislin, med drugim
pomembnih za izgradnjo in funkcijo celi¢nih
membran, Se zlasti Zivénega tkiva in mozganov
ter oCesne mreznice.

Leto registracije: 2008
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Osrednjeslovenska
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Med z vsebnostjo vlage
najvec¢ 18 7% in HMF
najvec 15 mg/kg medu -
Zlati panj

Med Zlati panj se od drugih vrst medu razlikuje
po dveh glavnih lastnostih, kljuénih za dolocanje
kakovosti - vsebnosti hidroksimetilfurfurala
(HMF) in nizji vsebnosti vode v medu. Visoka
koncentracija HMF v medu pomeni, da je med
zelo star, da je bil med pregrevan oziroma
izpostavljen temperaturam nad 55 °C dlje ¢asa,
neprimerno skladis¢en. Cim manjsa je vsebnost
vode, tem bolj je med viskozen, gost in tudi
obstojen. Oznacbo visje kakovosti Zlati panj
ima Sest vrst medu: travniski, planinski, hojev,
akacijev, kostanjev in lipov med.

HojevmeD |
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Leto registracije: 2004
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Osrednjeslovenska
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Piscancje meso in izdelki
Zz navedbo »vir selena«

Pis¢an¢je meso in izdelki z navedbo »vir se-
lena« vsebujejo selen, ki ima veliko vlogo
pri vzdrzevanju imunskega sistema. Selen je
pomemben za rast las in nohtov, delovanje tre-
busne slinavke, kot antioksidant pa ima vlogo
pri obrambi celic pred oksidativnim stresom.
Za dosego zahtevanih koli¢in selena v perut-
ninskem mesu in izdelkih se v krmo za pis€ance
dodaja organski selen.

2

"

Leto registracije: 2012
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Primorsko-notranjska
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Pivski piscanec in izdelki
Zz omega-3

Zaradi prehrane piScancev, obogatene z
naravnim virom omega-3 mascobnih kislin
za proizvodnjo piScan¢jega mesa, se Pivski
pis€anec z omega-3 in izdelki iz tega mesa
razlikujejo po svoji mascobnokislinski sestavi
od mesa standardnih pis¢ancev farmske reje.
Njihovo meso je bolj podobno mesu Zivali
iz proste reje. Pis¢ancje meso vsebuje vsaj
dvakrat vec skupnih omega-3 mascobnih kislin,
kot meso piS€ancev, vzrejenih po obicajni
tehnologiji. Pomembno je tudi razmerje med
omega-6 in omega-3 mascobnimi kislinami, ki
je 4,5 : 1, kar je v skladu s priporocili SZO.

=

"

Leto registracije: 2009
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Primorsko-notranjska
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Poltrdi sir brez konzer-
vansov — poltrdi siri
Zelene doline

Poltrdi siri brez konzervansov so proizvedeni
po obic¢ajnem tehnoloskem postopku za
proizvodnjo poltrdih sirov, vendar se pri
obdelavi mleka za njihovo proizvodnjo
uporablja postopek baktofugiranja mleka. S
tem postopkom se iz mleka mehansko odstrani
priblizno 99-99,5 % bakterij in njihovih spor.
Zaradi uporabe tega postopka ni potrebna
uporaba aditivov, ki se sicer uporabljajo pri
proizvodnji poltrdih sirov, da se prepreci
morebitno napihovanje sirov. Poltrdi siri,
narejeni po postopku dodatne obdelave mleka
z baktofugiranjem, so obstojni, Ceprav mleku za
proizvodnjo niso dodani konzervansi.
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Leto registracije: 2010
Dostopnost: izdelek je v prodaji
Regija: Savinjska
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Slovenski zasciteni kmetijski
pridelki in Zivila
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Zascitena oznacba porekla

& =

ekl
Bovski sir

Istrski prsut/Istarski prsut
Kocevski gozdni med
Kraski med

Mohant

Nanoski sir

Olj¢no olje Istra

Piranska sol

Tolminc

B\OOO\IO\U"IAUUN*

Zascitena geografska oznacba
® =
: =
11 Jajca izpod Kamniskih planin
12 Kranjska klobasa
13 Kraska panceta
14 Kraski prsut
15 Kraski zasink
16 Prekmurska Sunka
17 Prleska tiinka
18 Ptujski lik
19 Slovenski med

Ekstra devisko oljc¢no olje Slovenske Istre

20 Sebreljski Zelodec

21 Stajerski hmelj

22 Stajersko-prekmursko bucno olje
23 Zgornjesavinjski Zelodec

Zajamcena tradicionalna posebnost

=~
S

@ hlm

L]

24 Belokranjska pogaca
25 [drijski zlikrofi

26  Prekmurska gibanica
27 Slovenska potica

Visja kakovost

ik

28  Kokosja jajca Omega plus

29  Med z vsebnostjo vlage najvec 18 % in
HMF najvec 15 mg/kg medu - Zlati panj

30 Piscancje meso in izdelki z navedbo
»vir selena«

31 Pivski pisScanec in izdelki z omega-3

32 Poltrdi sir brez konzervansov - poltrdi siri
Zelene doline
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Posebna zahvala:
- Idrijsko-Cerkljanski razvojni agenciji, d.o.o., Idrija za fotografijo Sebreljskega zelodca;
- Invalidskemu podjetju Mercator IP, d.o.o., za slastno Slovensko orehovo potico;
- Kmetiji Erhatic za kito odli¢nega Ptujskega lika;
- Zadrugi za razvoj ¢ebelarstva, z.0.0., za fotografijo Slovenskega medu in

- Zdruzenju hmeljarjev Slovenije za vzorce hmelja.

Opomba:

To gradivo je zgolj informativne narave, ter zanj Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in
prehrano ne jamci odskodninsko ali kako drugace.

Z nekaj kliki do ve¢ informacij

Vec o posameznih zascitenih proizvodih lahko preberete v zanimivih prispevkih, kjer najdete tudi
recepte za njihovo pripravo. Za ogled poslikajte QR kodo, ki vas pripelje do prispevkov na spletni
strani Nasa super hrana.

—~NASA SUPER HRANA—~

www.nasasuperhranasi © nasasuperhrana

Dodatne informacije v zvezi z zas¢ito, certificiranjem in certificiranimi proizvajalci zas¢itenih proizvodov so dostopne

na spletnih straneh Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
https://www.gov.si/teme/sheme-kakovosti-in-zasciteni-kmetijski-pridelki-in-zivila/

48



= - mw"
STt  ——

o e i S

' t-nr = - '_—"—'--—-' F-.-_Fi,‘:;‘:"f'! X =

= -




... ‘Ei-luaa:-n;."i.' e

-u-u-..&‘..'-q-‘\.-*'_ h_u_”_,__..__,____‘__ ..,.'._

"“"I",'u...og-'ﬁ S

L '“ﬁt&,';.c.—f.qri-u. sgm_-ﬁ___; ﬂ.'i
¥ WM%_F e
uﬂ-:ap’g:ﬁ:vﬁ— T






