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Objava vloge na podlagi ¢lena 6(2) Uredbe Sveta (ES) $t. 510/2006 o zas¢iti geografskih oznacb in
oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila

(2011/C 45/10)

Ta objava daje pravico do ugovora zoper vlogo na podlagi ¢lena 7 Uredbe Sveta (ES) §t. 510/2006 (1). Izjavo
o ugovoru mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.

POVZETEK
UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006
~SEBRELJSKI ZELODEC“
ES st SI-PGI-0005-0415-29.10.2004
ZOP () ZGO (X))

Ta povzetek zajema glavne elemente specifikacije proizvoda za informativne namene.

1. Pristojna sluzba v drzavi ¢lanici:

Naziv:  Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS
Naslov:  Dunajska 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENJA

Tel. +386 14789109
Faks +386 14789055
E-naslov: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Vlagatelj:

Naziv:  Zdruzenje izdelovalcev Sebreljskega Zelodca
Naslov: ~ Sebrelje 53
SI-5282 Cerkno

SLOVENIJA
Tel. +386 53744276
Faks +386 53720181
E-naslov: —

Sestava: proizvajalci/predelovalci ( X ) drugo ()

3. Vrsta proizvoda:

Razred 1.2: Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni)

4. Specifikacija:
(povzetek zahtev v skladu s ¢lenom 4(2) Uredbe (ES) $t. 510/2006)

4.1 Naziv:

,Sebreljski zelodec*

4.2 Opis:

Sebreljski Zelodec je trajna klobasa, narejena iz kakovostnega svinjskega mesa in trde slanine v razmerju
75:25 do 80:20. Sebreljski zelodec se odlikuje po mesnatosti in po skromnem delezu slanine. Sebreljski
zelodec je ploscat, tezak od 0,8 do 2 kg, oblika pa je odvisna od polnjenja v mehur, danko ali umetni
ovitek. Povriina je gladka, brez ostankov mascob in suha.
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Za prerez je znalilna enakomerna razporeditev mesa in slanine. Rezina ima rdeco barvo zorenega mesa
in belo barvo slanine. Povezanost delcev mesa in slanine je dobra, brez prisotnosti vlaken in hru-
stancev. Ima znacilen harmonicen okus zorenega mesa in slanine, ki ga dopolnjujejo zacimbe. Vonj je
znadilen in harmonicen, z zaznavanjem vonjav zacimb in dima.

Geografsko obmodje:

Geografsko obmodje se nahaja na zahodnem delu Goriske statistiéne regije in vkljuuje obmocje
Idrijskega in Cerkljanskega. Obmogje je omejeno z mejo, ki zajema naselje Stopnik, po dolini reke
Idrijce, po robu Sentviske planote ¢ez naselie Bukovo, po robu Cerkljanskega hribovja in vkljuéno z
Zakojco, ¢ez Porezen, po robu doline Davée, po vznozju Blegosa v smeri naselja Podjelovo Brdo do
naselja Jazne (vkljuCuje Jazne); naprej pelje meja proti Govejku in vkljucuje naselja Govejk, Zavratec,
Potok, Godovi¢, meja nato tece ¢ez Javornik, mimo Kanjega Dola, po robu Gore, skozi Trnovski gozd
proti Oblakovem Vrhu, ki je tudi $e vklju¢en v obmod¢je, do Stopnika.

Dokazilo o poreklu:

Vsak proizvajalec mora voditi dokumentacijo, s katero dokazuje koli¢ino in kakovost surovin, koli¢ino
proizvedenih in $tevilo prodanih Sebreljskih zelodcev. Evidence morajo zagotavljati sledljivost za vsako
serijo posebej. Serija mora biti oznacena z zaporedno $tevilko, datumom proizvodnje ter $tevilom in
koli¢ino Zelodcev v seriji.

Metoda pridobivanja:

Za proizvodnjo Sebreljskega zelodca se uporablia meso prasicev, tezkih najmanj 115 kg zive teze
oziroma najmanj 85 kg teze klavnega trupa.

Za pripravo nadeva Sebreljskega Zelodca se uporablia meso stegna, plecet, vratu in hrbta. Meso se
seseklja v velikosti delcev s premerom 8 do 10 mm, trdo slanino s stegna, plecet in hrbta se seseklja v
velikosti delcev 6 do 8 mm. Sekljana meso in slanina se zmesata skupaj v razmerju 75:25 do 80:20.
Doda se priblizno 1 % &esna, 2,4-2,5 % soli in 0,1-0,35 % popra. Uporablja se kuhinjska morska sol z
dodatkom do 0,5 % sladkorja na maso nadeva. Uporaba nitratov, nitritov in drugih aditivov ni dovo-
ljena. Nadev se zmesa in polni v ovitke, kot so prasi¢ji mehurji, goveje danke ali umetni ovitki. Masa
sveze polnjenih Zelodcev znasa 1,3 do 3 kg. Ovitek se zasije ali zaveze. Sledi odcejanje in presanje
zelodcev, ki trajata do 10 dni. Zelodci se do dva dni hladno dimijo. SuSenje in zorenje se odvija v
naravnih pogojih suSenja ali v kontrolirani klimi. Temperatura suSenja se giblje med 10 in 15°C. V
najhladnejsih mesecih pri naravnem suSenju temperatura pade tudi pod 10 °C. NiZje temperature
upocasnijo proces suSenja. Relativna vlaZnost mora biti v obeh primerih med 60 in 80 %.

V primeru izkljuéno naravnega susenja v tradicionalnih susilnicah traja susenje od 3 do 5 mesecev. V
pogojih kontrolirane klime ¢as suSenja traja najmanj 100 dni. SuSenje v kontrolirani klimi poteka ob
naravnem zraCenju (obcasno odpiranje oken), kontrolirata se vlaga in temperatura. Masa zorjenih
zelodcev je od 0,8 do 2 kg.

Povezava:

Povezava med geografskim obmoc¢jem in Sebreljskim Zelodcem temelji predvsem na slovesu, kar so
omogocile ustrezne podnebne razmere (klimatski pogoji suSenja in zorenja), tradicionalna tehnologija
izdelave zelodcev in kakovostna surovina.
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Sebreljski Zelodec se 7e dolga leta izdeluje na Idrijskem in Cerkljanskem, vendar o tem ne obstaja veliko
pisnih virov. Na geografskem obmod¢ju je bila izvedena anketa med starej$imi prebivalci, ki so potrdili
dolgoletno tradicijo izdelovanja Sebreljskega Zelodca na Idrijskem in Cerkljanskem. Potrjeno je bilo, da
se Ze od nekdaj za Zelodec uporabljajo samo kakovostne surovine, da izdelek $e vedno zori na
tradicionalni nacin in da so znaéilna oblika, okus in aroma del ugleda Sebreljskega zelodca.

Idrijsko in Cerkljansko hribovje lezita v zahodnem delu Slovenije, v predalpskem svetu oziroma na

vplivata tako toplejse podnebje Jadranskega morja kot hladnejse podnebje Alp.

Na obmodju Idrijskega in Cerkljanskega hribovja se je zaradi meSanja mediteranskih in alpskih vplivov
izoblikovalo posebno podnebje.

Idrijsko hribovje na jugozahodni strani omejuje visoka planota Trnovski gozd, ki kot naravna pregrada
blazi vplive podnebja Vipavske doline na eni strani; na drugi strani pa so zaradi odprtosti proti dolini
reke Idrijce, predvsem na Cerkljanskem, opazni vplivi Jadranskega morja.

Na obmodju se sreujemo z znacilnostmi ostre srednjeevropske gorske klime: dolge in ostre zime z
nizkim temperaturnim povpre¢jem in obilo padavin ter na drugi stani s kratkimi in ne preve¢ toplimi
poletji — celinsko podnebje.

Zaradi $ibkih vplivov Jadranskega morja so v dolinskem delu Cerkljanskega precej bolj mile zime in z
manj snega kot drugod po Idrijskem in Cerkljanskem. Za geografsko obmod¢je je znacilno stalno
kroZenje zraka, ki ga sprozajo temperaturne razlike med prisojnimi in osojnimi legami, kar se izraza
v dolinskih tokovih zraka, ki ima ustrezno relativno vlago.

Vse te naravne danosti v sami fazi zorenja in suSenja vplivajo na specifi¢ne lastnosti Sebreljskega
zelodca.

Nadzorni organ:

Naziv:  Bureau Veritas, d.o.o.

Naslov: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Tel. +386 14757670
Faks +386 14747602
E-naslov: info@bureauveritas.si

Oznacevanje:

Sebreljski zelodci morajo biti oznaeni z imenom Sebreljski Zelodec, navedbo ,zas¢itena geografska
oznacba” ali ustrezno kratico in pripadajo¢im znakom Skupnosti.

Sebreljski Zelodci so lahko oznaceni tudi z logotipom za Sebreljski Zelodec, nacionalnim simbolom
kakovosti, lahko je naveden tudi certifikacijski organ.

V primeru, da se Sebreljski Zelodci pakirajo izven geografskega obmogja, mora zaradi dokazovanja
sledljivosti oznaka vsebovati tudi tocen naziv in kraj proizvajalca, Stevilko serije ter kdo in kje je pakiral
izdelek.
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