predlog, 20. 12. 2012

Na podlagi 20. ¢lena Zakona o varstvu kulturne dediS€ine (Uradni list RS, §t. 16/08, 123/08,
30/11 — odl. US in 90/12) Vlada Republike Slovenije izdaja

ODLOK
o razglasitvi tradicionalnega izdelovanja kranjskih klobas

za Zivo mojstrovino drZzavnega pomena

1. ¢len

Za zivo mojstrovino drzavnega pomena se razglasi enota Zive dedi$cine Tradicionalno
izdelovanje kranjskih klobas, EID 2-00018 (v nadaljnjem besedilu: Ziva mojstrovina).

2. dclen

Vrednote, ki utemeljujejo razglasitev za Zivo mojstrovino, so:

— izdelovanje kranjskih klobas je ve€stoletni razvojni proces, temelje¢ na kulturni dedid¢ini
kolin,

— izvirnost kranjskih klobas priznava sodobna domaca in tuja strokovna literatura; recept za
kranjsko klobaso se je prvi€ pojavil leta 1855, od druge polovice 19. stoletja so na voljo
Stevilni pisni in slikovni viri o kranjski klobasi,

— kranjska klobasa je unikaten prehranski izdelek (tradicionalnost uporabljenih sestavin,
lesena Spila), znacilen za Slovenijo in razpoznaven v svetu,

— tradicija izdelovanja kranjskih klobas omogo¢&a razli¢no druZzbeno dogajanje (festivale,
prireditve idr.) ter prispeva k nacionalni identiteti in prepoznavnosti (prvo mednarodno
priznanje je prejela kranjska klobasa Ze leta 1932 v Bruslju),

— izdelovanje kranjskih klobas po Pravilniku o Kranjski klobasi z zas¢&iteno geografsko
oznacbo ima pomemben gospodarski potencial.

3. dlen

Ziva mojstrovina se razglasi z namenom, da se zagotovita njena javna dostopnost in njeno

prenasanje iz roda v rod ter ohranijo naslednje varovane sestavine:

— tradicionalne sestavine za izdelavo kranjske klobase (kakovostno svinjsko meso, trda
sveza slanina, morska sol, soliter, stol¢en poper, strt esen, voda, tanka svinjska ¢reva),

— tradicionalni nacin izdelave kranjske klobase (oblika klobase, uporaba lesene $pile za
Spilienje, vroCe prekajevanje v dimu iz bukovih drv in pasteriziranje),

— izdelovanje kranjske klobase na obmocju Slovenije.

4. Cdlen

Za Zivo mojstrovino velja varstveni rezim, ki dolo¢a:

— uporabo tradicionalnih sestavin za izdelavo kranjskih klobas,

— izdelavo kranjskih klobas na tradicionalen nacin,

— spodbujanje prenasanja tradicije izdelovanja kranjskih klobas,

— zagotavljanje kontinuitete tradicionalnega izdelovanja kranjskih klobas,

— evidentiranje in dokumentiranje tradicionalnega izdelovanja kranjskih klobas in dogodkov,
povezanih s kranjsko klobaso, ter hranjenje dokumentacije pri nosilcih,

— izdelovanje kranjskih klobas na obmocju Slovenije.



5. ¢€len
Nosilce ohranjanja povezuje Gospodarsko interesno zdruzenje Kranjska klobasa, ki zagotovi
kontinuiteto izdelovanja kranjskih klobas, povezovanje posameznih izdelovalcev, izobrazevanije,
usposabljanje in promocijo.

6. dlen

Strokovne naloge v zvezi z ohranjanjem Zive mojstrovine opravlja Koordinator varstva Zive
dedisCine.

7. Clen
Nadzor nad izvajanjem odloka opravlja inSpektorat, pristojen za podro¢je kulturne dedis€ine.
8. clen

Ta odlok za¢ne veljati naslednji dan po objavi v Uradnem listu Republike Slovenije.

St.
Ljubljana, dne
EVA 2012-3330-0144
Vlada Republike Slovenije

Janez Jans$a
predsednik
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OBRAZLOZITEV:

Na podlagi predloga Koordinatorja varstva zive dedis¢ine, Slovenskega etnografskega muzeja
(v nadaljnjem besedilu: Koordinator), je Ministrstvo, pristojno za kulturno dediS¢ino (v
nadaljnjem besedilu: Ministrstvo), na podlagi 20. ¢lena Zakona o varstvu kulturne dedid¢ine
(Uradni list RS, §t. 16/08, 123/08, 30/11 — odl. US in 90/12) presodilo, da je enota Zive dedis€ine
Tradicionalno izdelovanje kranjskih klobas (EID 2-00018) Ziva mojstrovina izjemnega pomena
za Republiko Slovenijo.

Vsebinska obrazlozitev

Izdelovanje kranjskih klobas ima izvir v kulturni dedi&¢ini kolin. Njihova dokumentirana
geografska opredelitev sega v drugo polovico 19. stoletja in pomeni klobaso s Kranjskega na
obmocju celotne habsburske monarhije kot tudi drugod po Evropi in v svetu.

Izdelovanje kranjske klobase je znacilno za celotno obmocje Republike Slovenije. Pod tem
imenom jo izdelujejo Se v nekaterih drugih evropskih drzavah in svetu.

Znanje izdelovanja kranjske klobase je pomemben del zaokroZzenega tehnoloskega in
bioloSkega kroga, ki ga predstavlja uporaba svinjskega mesa v okviru prehranske verige.
Postopek je izrazito trajnostno naravnan in pomeni visoko stopnjo poznavanja posebnosti in
lastnosti svinjskega mesa. Kranjske klobase se izdelujejo iz grobo zmletega svinjskega mesa |
in 1l kategorije (stegno in /ali flam) in svinjske slanine. Nadev razsolijo z dodatkom nitritne soli,
zacinijo s éesnom, poprom in morsko soljo ter z njim napolnijo tanka svinjska ¢reva s premerom
okoli 3,5 cm. Klobase zdruZzijo v pare, dolge do 16 cm, s spojenima koncema in za$pilijo z
leseno Spilo. Sledi vroCe prekajevanje v dimu iz bukovih drv in pasteriziranje. Tako izdelujejo
kranjske klobase certificirani proizvajalci, zdruzenih v Gospodarskem interesnem zdruzenju
Kranjska klobasa.

Kranjska klobasa je unikaten prehranski izdelek, znacilen za Slovenijo in razpoznaven v svetu.

V povezavi s tradicijo izdelovanja kranjskih klobas so se razvile tudi sodobne ritualne prakse:
festivala v Sori pri Medvodah in v Clevelandu ter tradicionalni Dnevi kranjske klobase.

Izdelovanje kranjskih klobas po Pravilniku o Kranjski klobasi z zas¢iteno geografsko oznacbo
(Uradni list RS, §t. 29/08) ima pomemben gospodarski potencial.
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