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PODJETNISKI SALAM OOZ NOVA GORICA
PRAVILA

Pravila razpisa

Tekmovalci so lahko samo ¢lani OOZ Nova Gorica ali pri njih zaposleni

Rok za dostavo vzorcev salam 1 dan pred dnevom ocenjevanja.

Tekmovalci morajo o nameri sodelovanja seznaniti OOZ Nova Gorica
najkasneje 14 dni pred dnevom ocenjevanja

Za pravilno izvedbo je odgovoren kolegij predsednika OOZ. Clan kolegija, ki je
tudi ¢lan ocenjevalne komisije, se izIoCi

Ocenjevalno komisijo sestavljajo: 4 laiCnih ocenjevalcev OOZ Nova Gorica in 1
strokovni ocenjevalec, ki je lahko zunaniji sodelavec

Med lai¢nimi ocenjevalci OOZ Nova Gorica se izbere predsednika ocenjevalne
komisije

Clan ocenjevalne komisije na tekmovanju ne more sodelovati

Ocenjevalna komisija za svoje delo ne prejme financne nagrade.

Razglasitev prvih treh mest se izvede na dan ocenjevanja.

Za prvo drugi, in tretje mesto se pripravi posebna priznanja OOZ Nova Gorica.
Podelitev priznanj OOZ Nova Gorica se izvede po zakljuCku ocenjevanja in
razglasitvi rezultatov

Pravila za sprejem salam

Na tekmovanje se sprejmejo samo salame fizi€nih oseb ¢lanov OOZ Nova
Gorica ali pri njih zaposlenih ali Clanov/podjetij, ki jim je proizvodnja salam redna
dejavnost (mesnice, kmecki turizmi, ipd.). Ustreznost tekmovalca oceni kolegij
predsednika.

Salame drugih podjetij, samostojnih podjetnikov, drustev in vseh ne¢lanov na
salamijadi ne sodelujejo.

Tekmovalec mora dostaviti 1 - 2 salami istega tipa.

Tekmovalci morajo biti starejSi od 18 let.

Ob prevzemu salame se poberejo osnovni podatki tekmovalca: ime in priimek,
podjetje, telefonska Stevilka in naslov elektronske poste, doda se zaporedna
Stevilka prevzema.

|z posameznega podjetja ¢lana OOZ Nova Gorica, lahko tekmuje samo 1
tekmovalec — pravilo »ena hiSa — ena salama«

Pravila splosno
e Na ocenjevanje se sprejmemo vzorci, narejene po postopku za izdelavo
domacih salam, ki so dozorevale v postopku naravnega susenja do stopnje,



da je mozno uzivanje brez predhodne termi¢ne obdelave. Salame morajo
biti cele in ne smejo imeti oznak, ki bi omogocale identifikacijo lastnika.
Salame ne smejo imeti odrezanih koncev salam. Vrvice za obeSanje morajo
biti odstranjene.

e Vzorci se predajo na OOZ Nova Gorica kolegiju predsednika ali s strani
kolegija pooblasceni osebi, ki zagotavla anonimnost tekmovalca.
Posamezne vzorce se ostevilCi tako, da se v nadaljnjem tekmovanju vzorec
vodi le pod tekmovalno Stevilko, ki je nakljuéno izzrebana s strani kolegija.
Kolegij ali pooblas€ena oseba s strani kolegija hrani poimenski seznam
vzorcev in zaporedne tekmovalne Stevilke anonimno vse do razglasitve
rezultatov.

o Clani ocenjevalne komisije ne smejo biti prisotni pri Zrebanju tekmovalnih
Stevilk in ne morejo sodelovati kot tekmovalci.

e Salame ocenjuje ocenjevalna komisija. Komisija je pri svojem delu
neodvisna. Clani komisije morajo med ocenjevanjem sedeti tako, da se med
seboj ne gledajo ali vidijo ocene drugega ocenjevalca.

e Ocenjevalec, ¢lan komisije, vpise svojo oceno na obrazec pripravljen s strani
kolegija in podatke kot so: kraj in datum ocenjevanja, Stevilko ocenjevalca,
Stevilko ocenjenega vzorca

¢ Vsak ocenjevalni list mora biti po podani oceni podpisan s strani ocenjevalca

D) Ocenjevanje

e ZUNANJI IZGLED od 0 do 2 toc¢ki; Ovitek salame se ne sme lodciti od
mesnega nadeva, mora biti suh in nepoSkodovan ter ustrezne barve.
Kolonije raznobarvnih plesni niso zazelene in se z zrele salame obriSejo
ali skrtacijo. PovrSina ovitka je lahko nagubana, toda ne preve€. Skozi
ovitek lahko preseva nadev. Ovite salame je lahko iz kolagenskih ali
beljakovinskih koznih vlaken ali iz naravnega ¢revesja (svinjska , goveja,
konjska). Naravno ¢revo je lahko tudi ukrivljeno. Suha salama naj bo
dolga vec€ kot 30cm in premera 45-60mm.

e VONJ od 0 do 3 tocCke; Vzorec s polnim znacilnim in harmoni¢nim
vonjem, brez zaznave napak (kislo, grenko, neznacilni vonji) je bolje
ocenjen in obratno. Pri suhih salamah je vonj mesa meSan z vonjem zrele
slanine, zato ju skupaj ocenjujemo kot harmonicen vonj.

e PREREZ (sestava, barva, tekstura, vsebina) od 0 do 4 tocke;
Ocenjujemo znacilnost mozaika, povezanost delcev, razporeditev
mesnih delcev in koSCkov slanine. Na prerezu salame mora biti primerno
razmerje med koSCki mesa in slanino ter njihova enakomerna
razporeditev. Velikost koSCkov slanine mora biti enakomerna, za premer
salame primerno (sorazmerno) velika. Prerez mora biti kompakten brez
luknjiCavosti, slanina ne sme solziti. Barva mesa mora biti enakomerno
roznata do temno rdecCa, slanina pa smetanovo bela. Primerno suha in




zrela salama se z noZzem gladko reZe in masa rezine je dobro povezana.
V ustih je rezina primerno zvecljiva in topna, ne sme pa biti prevec
drobljiva, razpadajocCa in trdo gumijasta. Ne smemo cCutiti zunanjega roba
in mehke sredice.

e OKUS (aroma) od 0 do 6 to¢k; Okus ima odlocCilen pomen za celotno
kakovost salam in mora biti znacilen ter dovolj intenziven, kar kaze na
primernost izdelka. NajpogostejSe napake okusa so; neizrazitost in
neznacilnost, neharmoni¢nost zaCimb zaradi nepravilnega odmerka ali
kombinacij, prevelika ali premajhna slanost, Zarkost, plesnivost in
grenkoba.

V primeru izenaCenega Stevila toCk, odloca visje Stevilo toCk, dosezenih pri kategoriji
OKUS. V kolikor je Se vedno izenaceno, predsednik ocenjevalne komisije salame Se
enkrat oceni 0z odlo€a njegov glas.

Na osnovi sesStevka toCk, ki jih dodelijo posamezni €lani komisije (ocenjevalci), se
izraCuna kon¢éno Stevilo to€k za posamezni vzorec. IzraCunano Stevilo toc¢k se vnese v
tabelo in predstavljajo osnovo za podelitev priznan;.

Primoz Cernic

Predsednik

Pravila sprejeta na Upravnem odboru OOZ Nova Gorica dne 26.1.2026



