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1. NAZIV PROIZVODA
,SAMOBORSKA CESNJOVKA“/,SAMOBORSKA CESNOFKA*
Prilog 1. Dokazi o kori$tenju naziva proizvoda

2. OPIS PROIZVODA

2.1.Definicija

»Samoborska ¢e$njovka®“ / ,,Samoborska ¢eSnofka“ je dimljena kobasica za kuhanje
proizvedena od usitnjenog svinjskog, govedeg i/ili juneéeg mesa te masnog tkiva svinja uz
dodatak uvarka od svjezeg ¢eSnjaka i suhog bijelog vina. U kobasicu se dodaju mljeveni crni
papar, slatka mljevena paprika, tucana ljuta paprika ili ukiseljeni ljuti feferoni te kuhinjska sol
i nitritna sol. Nadjevena je u prirodno svinjsko crijevo i oblikovana u parove te toplo dimljena.
Konzumira se kuhana, pirjana ili pec¢ena.

2.2.0pis sirovine/sastojaka

U proizvodnji ,,Samoborske ¢esnjovke* / ,,Samoborske ¢esnofke* koristi se 55 - 60 % obrezaka
svinjskog mesa s 20 - 25 % vidljive masnoce te 20 — 25 % cistog mesa svinjske lopatice bez
podlaktice s najvise 5 % vidljive masnoce.

U proizvodnji se takoder koristi 10 - 15 % govedeg i/ili juneéeg mesa s regije vrata, lopatice

Masno tkivo svinja se dodaje najvise do 10 %. Masno tkivo moze biti ¢vrsto masno tkivo s
podrucja svinjskog vrata i/ili leda i/ili polué¢vrsto masno tkivo s podrucja svinjskog buta.

U ,,Samoborsku ¢esnjovku* / ,,Samoborsku ¢esnofku® se dodaje: 2 — 4 % uvarka od svjezeg
¢esSnjaka i suhog bijelog vina. Dodaju se i mljeveni crni papar (0,1 - 0,3 %), slatka mljevena
paprika (0,25 - 0,5 %), tucana ljuta paprika (0,1 - 0,2 %) ili ukiseljeni ljuti feferoni (0,2 - 0,5
%), kuhinjska sol 1% i nitritna sol 1 %. Nije dozvoljena upotreba Secera.

,»Samoborska ¢eSnjovka®“ / ,,Samoborska ¢eSnofka“ nadjeva se u prirodno svinjsko crijevo
kalibra 32/34 mm.

2.3. Opis gotovog proizvod
2.3.1. Organolepticka svojstva

»Samoborska Cesnjovka®“ / ,,Samoborska c¢esnofka* nakon dimljenja (gotov proizvod) po
povrsini ima tipi¢nu Svjetlije do tamnije crveno-smedu boju. Na presjeku je meso svijetlo
ruzicaste boje s vidljivim komadi¢ima masnog tkiva. Nadjev je na presjeku ujednacen, povezan
I prijanja uz ovitak. Tekstura nakon dimljenja i hladenja je meksa.

,»,Samoborska ¢esnjovka“ / ,,Samoborska ¢esnofka‘* pripremljena za konzumaciju ima elasti¢nu
teksturu, jedra je i so¢na u zagrizu. Ima okus kuhanog svinjskog mesa i blago je ljuta. Ima blagi
zaokruzeni miris dima, ¢eSnjaka i vina.



Prilog 2. Fotografije proizvoda
2.3.2. Kemijski parametri

Udio ukupnih proteina mesa u gotovom proizvodu je najmanje 16 %.
Udio masti u gotovom proizvodu je najvise 30 %.

Prilog 3. Analiticka izvjeSc¢a

2.3.3. Tezina proizvoda
Tezina gotovog proizvoda, jednog para ohladene kobasice iznosi 250 - 300 g.
3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

,»Samoborska ¢eSnjovka™ / ,,Samoborska CeSnofka“ proizvodi se unutar administrativnih
granica grada Samobora i okolnih naselja: Beder, Bobovica, Braslovje, Bratelji, Bregana,
Breganica, Budinjak, Bukovje Podvrsko, Celine Samoborske, Cerje Samoborsko, Domaslovec,
Dreznik Podokic¢ki, Dubrava Samoborska, Falas¢ak, Farkasevec Samoborski, Galgovo,
Gradna, Grdanjci, Hrastina Samoborska, Jaru§je, Javorek, Kladje, Klake, Klokocevec
Samoborski, Kons¢ica, Kotari, Kostanjevec Podvrski, Lug Samoborski, Mala Jazbina, Mala
Rakovica, Mali Lipovec, Manja Vas, Medsave, Molvice, Norsi¢ Selo, Novo Selo Zumberacko,
Osredek Zumberacki, Osunja, Otrusevec, Pavuénjak, Petkov Breg, Podgrade Podokicko,
Podvrh, Poklek, Prekrizje PleSivicko, Rakov Potok, Rude, Samoborski Otok, Savrs¢ak, Selce
Zumberacko, Sje€evac, Slani Dol, Slapnica, Slavagora, SmeroviSce, Stojdraga, Sveti Martin
pod Okiéem, Simraki, gipaéki Breg, Tisovac Zumberacki, Velika Jazbina, Velika Rakovica,
Veliki Lipovec, Visnjevec Podvrski, Vratnik Samoborski, Vrbovec Samoborski i Vrhovcak,
smjeStenih u sjevero-zapadnom dijelu Hrvatske, na istoénim obroncima Samoborskog gorja
koji su dio Zumberacke gore i na izlazu rijeke Gradne u nizinu rijeke Save.

Prilog 4. Karte

4.1. Karta zemljopisnog podrucja proizvodnje (podrucje proizvodnje je oznaeno crnom
nepravilnom crtom, kvadrat oznaCava centar grada)

4.2. Karta Hrvatske s oznacenim podrucjem proizvodnje

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Sirovina/sastojci za proizvodnju ,,Samoborske ¢eSnjovke / ,,Samoborske ¢esnofke*, navedeni
u tocci 2.2. ove specifikacije, zaprima se u objekt uz racun/otpremnicu dobavljaca.

Proizvodnja ,,Samoborske ¢eSnjovke™ / ,,Samoborske ¢eSnofke* pocinje otvaranjem Radnog
naloga samo za ,,Samoborsku ¢esnjovku* / ,,Samoborsku ¢esnofku* i to za svaku proizvodnu
seriju (Obrazac 5.1. Radni nalog).

U Radnom nalogu mora biti naveden datum proizvodnje (dan/mjesec/godina) i broj lota za tu
proizvodnu seriju ,,Samoborske ¢esnjovke*/“Samoborske cesnofke®.

U Radni nalog upisuju se vrsta/kategorija i koli¢ina upotrijebljenih sirovina i dodanih sastojaka
te popis dobavljaca sirovina i sastojaka upotrijebljenih za tu proizvodnu seriju.



Nakon pripreme nadjeva, svaka posuda s nadjevom ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske
¢esnofke* mora biti ozna¢ena popratnicom na kojoj su upisani: naziv proizvoda, broj lota (iz
Radnog naloga) i tezina nadjeva (kg).

Nakon punjenja u crijeva, parovanja i $pajlanja (ru¢no povezivanje u par drvenim Stapi¢em),
kobasice slozene na kolicima, moraju biti oznacene takoder popratnicom, na kojoj su upisani:
naziv proizvoda, broj lota (iz Radnog naloga), ukupna tezina proizvoda (kg) i broj parova.

U Radni nalog se na kraju proizvodnje upisuje koli¢ina gotovog ohladenog proizvoda odnosno
,,Samoborske ¢e$njovke* / ,,Samoborske ¢esSnofke* to jest ukupna tezina (kg) i broj parova.

Radni nalog je glavni dokument u proizvodnji koji povezuje ulazne sirovine i sastojke te
dobavljace sa SkladiSnom primkom gotovog proizvoda.

Skladisna primka gotovog proizvoda se ispisuje posebno za svaku proizvodnu seriju
,»Samoborske ¢esnjovke™ / ,,Samoborske ¢esnofke* (Obrazac 5.3. Skladisna primka gotovog
proizvoda). U Skladisnu primku gotovog proizvoda se upisuju: broj lota (iz Radnog naloga),
ukupna tezina (kg) i broj parova proizvedenog gotovog proizvoda ,,Samoborske ¢e$njovke* /
»Samoborske ¢esnofke te kupci i1 koli¢ina proizvoda koja im je isporucena, tezina (u kg) i broj
parova.

Broj lota (iz Radnog naloga) oznacava se i na etiketi gotovog proizvoda.

Proizvodac vodi i evidenciju kontrole dimljenja — temperaturu dima i ukupno vrijeme dimljenja
(Obrazac 5.2. Pracenje proizvodnog procesa — kontrola dimljenja). U obrazac se takoder upisuje
datum dimljenja (dan/mjesec/godina), broj lota (iz Radnog naloga) kao i koli¢ina (kg) te broj
parova ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ¢esnofke koja je na dimljenju.

Prilog 5. Obrasci:

5.1. Radni nalog

5.2.Pracenje proizvodnog procesa — kontrola dimljenja
5.3. Skladisna primka gotovog proizvoda

5. OPIS PROIZVODNJE
5.1.Priprema sirovine

Dan prije proizvodnje se pripremi uvarak tako da se svjezi, oCiS¢eni i zdrobljeni CeSnjak
prokuha u suhom bijelom vinu i vodi (omjer ¢eSnjaka, suhog bijelog vina i vode treba biti 1:1:1).
Zatim se poklopi 1 ostavi stajati do proizvodnje. U proizvodnji se koristi procijedeni uvarak.

Svinjska crijeva se takoder dan prije punjenja nadjeva isperu hladnom vodom i ostave u hladnoj
vodi preko noci, zatim se pola sata prije nadjevanja stave u mlaku vodu i dobro istrljaju. Na taj
nadin crijeva postaju elasticnija Sto olakSava punjenje, a boja proizvoda nakon dima je
1zrazenija.

Sa svinjske lopatice odstranjuje se vezivno tkivo, Zile i tetive te viSak masnog tkiva, tako da na
mesu ostane 5% vidljive masnoce. Takoder s govedeg i/ili juneceg mesa S regije vrata, lopatice
I buta odstranjuju se vezivno tkivo, Zile i tetive te viSak masnog tkiva, tako da na mesu ostane
5% vidljive masnoce.



Svinjski obresci standardiziraju se na 20 - 25% vidljive masnoce, dok se govedi i/ili juneéi
obresci standardiziraju do 5% vidljive masnoce.

Masno tkivo svinja s podruéja svinjskog vrata i/ili leda i /ili buta se odvaja od koze .
5.2. Priprema nadjeva

Meso i masno tkivo se odvaguju u skladu s Tablicom 1. u kojoj su zadane koli¢ine sastojaka
prema vrstama i kategorijama.

Tablica 1.: Prikaz sirovine za izradu recepture

VRSTA/KATEGORIJA SIROVINE KOLICINA
Obresci svinjskog mesa s 20 - 25 % vidljive 55-60 %
masnoce
Meso svinjske lopatice bez podlaktice s 20—-25%
najvise 5 % vidljive masnoce
Govede i/ili juneée meso s regije vrata, 10-15%

lopatice bez podlaktice i buta bez koljenice
masnoce

Masno tkivo svinja: do 10%
¢vrsto masno tkivo sa svinjskog vrata i/ili
leda 1/ili poluc¢vrsto masno tkivo sa svinjskog
buta

Nakon odvagivanja sastojci se usitnjavaju. Za proizvodnju ,,Samoborske ¢eSnjovke® /
,»Samoborske ¢esnofke™ meso svinjske lopatice se usitnjava na reznoj ploci perforacije 10 mm,
obresci svinjskog mesa 1 masno tkivo svinja se usitnjavaju na reznoj ploci perforacije 6 mm, a
govede 1/ili junece meso te obresci od govedeg 1/ili june¢eg mesa na reznoj ploci perforacije 3
mm.

Nakon usitnjavanja, meso i masno tkivo se mijesanjem homogenizira uz dodatak 2 — 4 % uvarka
od svjezeg ¢eSnjaka i suhog bijelog vina. Pri tome se dodaju i mljeveni crni papar (0,1 - 0,3 %),
slatka mljevena paprika (0,25 - 0,5 %), tucana ljuta paprika (0,1 - 0,2 %) ili ukiseljeni ljuti
feferoni (0,2 - 0,5 %), kuhinjska sol 1 % i nitritna sol 1 %.

5.3. Punjenje nadjeva u crijeva

Nakon pripreme, nadjev se puni (nadjeva) u prethodno pripremljena svinjska crijeva kalibra 32
-34 mm.

Nakon punjenja nadjeva u crijeva kobasice se paruju i $pajlaju (ru¢no povezuju u par drvenim
Stapic¢em).

5.4. Stabilizacija i crvenjenje nadjeva

Nakon punjenja, parovanja i Spajlanja (povezivanje u par drvenim Stapi¢em) ,,Samoborska
cesnjovka“ / ,,Samoborska ¢eSnofka* se ostavi na temperaturi od 15°C do 22°C, 18 — 24 sata.



Zato vrijeme nadjev se stabilizira, sastojci se povezuju, a uslijed reakcije nitrita i proteina mesa
nastaje svijetlo crvena boja. U toj fazi se osusi i povrSina kobasica §to je vazno za proces
dimljenja.

5.5. Dimljenje

,Samoborska ¢eSnjovka“ / ,,Samoborska ¢esnofka“ toplo se dimi na bukovom ili grabovom
drvetu, pri temperaturi dima od 40°C do 50°C.Tijekom dimljenja boja ,,Samoborske ¢e$njovke*
/ ,,Samoborske ¢esnofke* postaje sve izrazenija.

Duzina dimljenja je 4 - 5 sati, dok se ne postigne svjetlija do tamnija crveno-smeda boja po
povrsini kobasice.

5.6. Hladenje 1 skladistenje

Nakon dimljenja ,,Samoborska ¢e$njovka“ / ,,Samoborska ¢esnofka* se rashladuje tusiranjem
hladnom vodom te skladisti u hladnom prostoru do otpreme.

Prije otpreme ,,Samoborska ¢esnjovka“ / ,,Samoborska ¢esnofka“ se vaze, jedan par kobasice
treba teziti 250-300 g.

,»Samoborska ¢eSnjovka“ / ,,Samoborska cesnofka® stavlja se na trziSte nezapakirana ili
zapakirana.

6.POVEZANOST SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM
6.1.Pojedinosti o zemljopisnom podrucju

U nizinskom dijelu zemljopisnog podru¢ja proizvodnje ,,Samoborske ceSnjovke™ /
»Samoborske ceSnofke* stanovnistvo je sadilo Zitarice, krmno bilje, a na brezuljcima vinograde
i vo¢njake dok su brojni pasnjaci pogodovali uzgoju goveda, svinja i konja (Prilog 6.1. Samobor
u proslosti i sadagnjosti — monografski zbornik, Dane Sijan, Zagreb, 1971. god., str. 9).

Ovo je poznati vinogradarski i vinarski kraj, o ¢emu svjedodi i prvi pisani dokument iz 1277.
god. (6.2. Samobor i vino kroz stoljeca, Miroslav Milonji¢, Luka Kazimovi¢, Samobor, 2015.
god., str. 5). Vino se proizvodilo za vlastite potrebe, za prodaju, nekada je sluzilo i kao platezno
sredstvo, prisutno je u svakodnevnom Zivotu stanovniStva te se konzumira u tradicijskim
dogadanjima i obicajima, a koristilo se i u proizvodnji kobasica.

Proizvodnja mesnih proizvoda, kobasica, medu kojima znacajno mjesto zauzima ,,Samoborska
cesnjovka“ / ,,Samoborska ¢eSnofka“ lezi duboko u tradiciji obitelji samoborskog kraja buduéi
je svako domacinstvo hranilo svinje, a nakon klanja ¢uvalo i pohranjivalo meso i1 kobasice
(Prilog 6.3. Samobor narodni zivot i obi¢aji, Milan Lang, Zagreb, 1915. god., str. 105-107).

6.2.Posebnost kvalitete proizvoda

Posebnost ,,Samoborske ¢esnjovke™ / ,,Samoborske ¢esnofke* temelji se na odabiru sirovina i
sastojaka koji se koriste za njezinu proizvodnju, njihovoj pripremi te postupcima u proizvodnji.



Socnost u zagrizu ,,Samoborske ¢eSnjovke*/,,Samoborske ¢esnofke* nakon kuhanja potice od
biranih obrezaka svinjskog mesa u kojima je masno tkivo urasteno u misi¢cnom tkivu. Buducéi
da kvalitetu ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ¢eSnofke* osiguravaju standardizirani
obrezci s razlicitih anatomskih dijelova, majstor prilikom rasjecanja odvaja posebne skupine
misi¢a s razli¢itih anatomskih dijelova (but, lopatica, vrat i leda). Nadalje, vizualnom
procjenom odvaja viSak masnoce sa obrezaka. Priprema i izbor obrezaka je spoj vjestine i
znanja o rasijecanju i kulinarskim svojstvima mesa te rezultat viSegodi$njeg iskustva. Ukratko
reeno ,,Samoborska ¢eSnjovka“ / ,,Samoborska ¢eSnofka“ je proizvod Cija se kvaliteta bazira
na kvalitetnim obrezcima, a ne na krtom, ¢istom mesu.

Takoder, jedna od posebnosti ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ¢esnofke*, koja ovisi 0
vjestini majstora, je $pajlanje. Spajlanje je ruéno povezivanje kobasica u par drvenim malim
Stapicem. Spajlanjem se dobiva pravilan geometrijski oblik preko kojeg prolazi dim
ujednacenim koncentracijama po povrSini proizvoda, $to rezultira ujednacenom bojom po
povrSini ,,Samoborske ¢eSnjovke“ / ,,Samoborske ¢eSnofke“. Za Spajlanje je potrebno puno
iskustva.

Uvarak od svjezeg ¢eSnjaka i suhog bijelog vina koji se dodaje, daje ,,Samoborskoj ¢eSnjovki‘
/ ,,Samoborskoj ¢esnofki* karakteristican blagi okus po ¢es$njaku i vinu. Majstori znaju kakav
mora biti okus 1 miris svjezeg CeSnjaka. Znaju medu razli¢itim sortama odabrati ¢eSnjak od
kojih se priprema uvarak.

Blagu ljutinu ,,Samoborskoj ¢eSnjovki“ / ,,Samoborskoj ¢esnofki* daju ukiseljeni ljuti feferoni
ili tucana ljuta crvena paprika.

Tijekom faze stabilizacije, sastojci u nadjevu su povezaniji, §to rezultira zaokruzenim okusom
,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske cesnofke*.

Tipic¢an okus ,,Samoborske ¢eSnjovke™ / ,,Samoborske ¢esnofke* nastaje u operaciji dimljenja.
Drvo za dimljenje se priprema tako $to se izaberu zdrave cjepanice s kojih se skine kora. Drvo
se zapali u odvojenom prostoru od pusnice. Nakon faze crvenjenja kobasice se povjeSaju unutar
pusnice, zatim se ispod njih stavi sloj zari posute slojem piljevine i dimi se prema zahtjevima
iz ove Specifikacije. Ovisno o duljini i temperaturi dimljenja nastaje svjetlije do tamnije crveno-
smeda boja ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ceSnofke*.

6.3.Uzrocno — posljedi¢na povezanost proizvoda sa zemljopisnim podrucjem

Povezanost ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ¢esnofke™ sa zemljopisnim podru¢jem
temelji se na ugledu koji je taj proizvod imao i ima u zemljopisnom podrucju proizvodnje te na
znanju proizvodaca i postupcima tijekom proizvodnog procesa koji su se prenosili s generacije
na generaciju i ostali u svojoj sustini nepromijenjeni (odabir posebnih obrezaka, $pajlanje,
uvarak od vina, dimljenje na prirodnom drvetu).

Prvi pisani zapisi o ¢eSnjovki datiraju iz 1915. godine (Prilog 6.3. Samobor narodni zivot i
obicaji, Milan Lang, Zagreb, 1915. god., str. 105-107) u kojima je o kvaliteti ¢eSnofki,
sirovinama za njihovu proizvodnju, te o vjestini ljudi pri njihovoj proizvodnji pisao Milan Lang,
koji kaze da su ,,CeSnofke najfinije kobasice®. Ovi zapisi dokazuju da se proizvodnja
,»Samoborske ¢esnjovke /,,Samoborske ¢esnotke pocela razvijati na svinjokoljama u seoskim



domacinstvima, gdje su se za njezinu proizvodnju upravo koristili lokalni sastojci, kao $to su
svinjsko meso, vino, ¢eSnjak. Spravljanje kobasica, pisSe Lang, je pipljav posao i time su se
ve¢inom bavile Zene.

Proizvodnja ,,Samoborske ¢eSnjovke™ / ,,Samoborske ¢esnofke™ razvila se do proizvodnje u
mesarskim obrtima. Pjesma Zvonimira Tkal¢i¢a — Zvonceka samoborskog potepuha, inace
Skolovanog pisara, opisuje zivot i rad samoborskih mesara koji su ga prehranjivali, napisana za
Fasnik 1934. godine,u pjesmi se spominju i ¢esnofke (Prilog 6.4. Samoborska salamijada 20
godina, Robert gkiljan urednik, Samobor, 2007. god., str. 16).

Danas se ,Samoborska ceSnjovka™ / ,,Samoborska cesnofka® proizvodi u seoskim
domacinstvima i u registriranim proizvodnim pogonima.

U ¢asopisu Meso, 2009. godine objavljen je ¢lanak pod nazivom ,,Samoborska salamijada“ koji
govori o tradiciji spravljanja ceSnjofki, salama i drugih suhomesnatih proizvoda u
samoborskom kraju, a o ugledu ,,Samoborske ¢eSnjovke* / ,,Samoborske ¢eSnofke* i njezinoj
povezanosti sa samoborskim krajem svjedoci reCenica: ,,Nas Samobor nasiroko je poznat po
mnostvu delicija zbog kojih se ubraja u mjesta s najbogatijom gastronomskom ponudom.
Mustarda, bermet, kremsnite, proizvodi od divljaci, samoborska cesnjovka... s pravom nose
status ,,gastronomskih ikona . (Prilog 6.10. Meso: Prvi hrvatski ¢asopis o mesu, Samoborska
salamijada , Vol. X1 No.1, 2009., str. 2-3, https://hrcak.srce.hr/file/79226).

Koliko je ,,Samoborska ¢eSnjovka® / ,,Samoborska ¢esnofka® znacajna za ovo zemljopisno
podru¢je u kojem se proizvodi i koliki ugled uziva, u najve¢oj mjeri svjedoci Festival
Samoborske ¢esnotke, koji odrZzava grad Samobor u okviru proljetnog sajma ve¢ 10 godina
(Prilog 6.5. Plakat — 10. Festival Samoborske ¢esnofke). Cilj Festivala je predstavljanje i
poticanje tradicionalnog nac¢ina proizvodnje i originalne recepture ,,Samoborske ¢eSnjovke™ /
,»,Samoborske ¢esnofke* o ¢emu svjedoée brojni ¢lanci (Prilog 6.6. Glasnik Samobora i Svete
nedelje, od 2. 4. 2010. god. i Prilog 6.7. Glasnik Samobora i Svete nedelje, od 10. 5. 2019. god.)

Samobor i okolica su turisticko odrediste uz $to je usko povezano i ugostiteljstvo. ,,Samoborska
¢eSnjovka™ / ,,Samoborska ¢e$nofka“ je bila, a i danas je, nezaobilazni dio gastronomske
ponude u restoranima, planinarskim domovima, obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima
kao 1 tradicionalnih manifestacija samoborskog kraja kao §to su Fasnik i Samoborska
salamijada. (Prilog 6.8. Samoborska vinska cesta - brosura, Udruga Samoborska vinska cesta,
grad Samobor, 2017. god., str. 26 i 33 i Prilog 6.9. Jelovnik Samoborske pivnice, Prilog 6.10.
Meso: Prvi hrvatski ¢asopis o mesu, Samoborska salamijada , Vol. XI No.1, 2009., str. 2-3,
https://hrcak.srce.hr/file/79226).).

»Samoborska ¢eSnjovka® / ,,Samoborska ¢eSnjofka“ rado je koriSteni sastojak za pripremu
tradicionalnih jela pa tako na portalu Dobar zivot objavljen recept za varivo od poriluka sa
ceSnjovkama u kojem je istaknuto kako je ,,Samoborska ¢esnjovka® / ,,Samoborska ¢esnjotka‘*
veoma cijenjen proizvod (Prilog 6.11. Portal Dobar zivot (2015) Varivo od poriluka sa
cesnjofkama, URL: https://dobarzivot.net/varivo-od-poriluka-sa-cesnjovkama/)

Grad Samobor na svojim sluzbenim internetskim stranicama u rubrici o gastronomiji
samoborskog kraja kao jedan od prepoznatljivin gastronomskih specijaliteta predstavlja
Samoborsku ¢esnotku, za koju navodi: ,,Ovo je jos jedan od vrhunskih proizvoda nasega kraja,
onaj koji pronosi dobar glas o Samoboru veé vise od stoljeca, sto ga cini sve privlacnijim
turistickim i gastronomskim odredistem.. Ovaj navod jasno potvrduje ugled ovog proizvoda i


https://hrcak.srce.hr/file/79226
https://dobarzivot.net/varivo-od-poriluka-sa-cesnjovkama/

neraskidivu vezu sa samoborskim krajem. (Prilog 6.12. Grad Samobor, Gastronomija,
Samoborska salama i ¢eSnofka, https://www.samobor.hr/visit/gastronomija-c216 )

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede
Ulica grada Vukovara 78
10 000 Zagreb

8. 0ZNACAVANJE

Ako se ,,Samoborska ¢esnjovka™ / ,,Samoborska ¢eSnofka* stavlja na trziste nezapakirana, u
maloprodaju, svaki par mora imati etiketu.

U slucajevima kada je ,,Samoborska Ce$njovka“ / ,,Samoborska ceSnofka® namijenjena
objektima u kojima se priprema za konzumaciju krajnjem potrosacu nije potrebno pojedinacno
oznacavati svaki par, nego se etiketa stavlja na skupnu ambalazu, na kojoj se pored propisanih
podataka navodi i broj parova u pakiranju.
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