
Kazalo

Uvod

PO KORAKIH DO ZORENJA MESNIN
Ravnanje s pra{i~i

Kaj je meso
Kakovost mi{i~nine

Odbira mesa
Vrste mastnin (slanine)

HLAJENJE
SOLJENJE IN SOL

Priprava mesa za soljenje – masiranje
Iztiskanje zaostale krvi iz o`ilja

Postopki soljenja
Suho soljenje

Kombinirano suho-mokro soljenje
Temperatura soljenja
Napake pri soljenju

Pre{anje stiskanje stegen
Morska sol
U~inki soli

DRUGE ZA^IMBE
^esen (Allium sativum)
Poper (Piper nigrum)

Paprika (Capiscum annuum)

ADITIVI IN DODATKI
Pomen aditivov

Konzervansi
Nitrati

Antioksidanti
Stabilizatorji barve

SLADKOR

VODA
Pomen aktivnosti vode

UPORABA OVITKOV
Naravni ovitki
Goveji ovitki

Pra{i~ji ovitki
Umetni ovitki

DIMLJENJE JE ZA^ETEK SU[ENJA
Delovanje dima
Nastajanje dima
Les za dimljenje

Temperatura dimljenja
Oblikovanje barve

Aromati~ne sestavine dima
Mikrobno in protioksidativno delovanje dima

Napake pri dimljenju

SU[ENJE/ZORENJE V NARAVNIH
POGOJIH

Poznavanje podnebnih razmer
Potek su{enja

^as delovanj in ~as mirovanja
Razpored soli in vode v razli~nih delih stegna

Opremljenost su{ilnice
Uravnavanje vlage

Koli~ina izdelkov v su{ilnici
Odvajanje vlage iz su{ilnice

Meritve temperature
Osu{ek izguba te`e

Spremljanje med su{enjem/zorenjem
^utne zaznave

Dol`ina su{enja/zorenja

NAPAKE MED
SU[ENJEM / ZORENJEM

@arkost

OPOGUMIMO SE ZA NARAVNO POT
PRIPRAVE SUHIH MESNIN

^as kot aditiv zorenja

TRADICIJA SU[ENJA STEGEN IN
KOSOV STEGNA PRI PRA[I^U

Kosi stegna s stegnenico

BUNKA



RAZLI^NI SU[ENI KOSI SVINJSKEGA
STEGNA

Su{eno zorjeno stegno

PR[UTI
Oblikovanje stegen za pr{ut

Medeni~na kost
Pravica rabe imena pr{ut

Evropska shema kakovosti

KRA[KI PR[UT
Tehnolo{ke zna~ilnosti Kra{kega pr{uta

Tr`ne oblike Kra{kega pr{uta
Zdru`enje proizvajalcev kra{kih mesnin

Kra{ki pr{ut v dru`bi mediteranskih pr{utov

ISTRSKI PR[UT

ISTARSKI PR[UT – ISTRSKI PR[UT Z
ZA[^ITENO OZNA^BO POREKLA

Obmo~je proizvodnje
Proizvodni postopek
Oblikovanje stegna
Soljenje in pre{anje

Su{enje/zorenje
Organolepti~ne lastnosti

Ozna~evanje
Dalmatinski in Njegu{ki pr{ut

POVZETEK SKUPNIH IZHODI[^ PRI
PROIZVODNJI SVINJSKIH PR[UTOV

PREKMURSKA [UNKA
Naravne danosti

Tradicija in bogata dedi{~ina
Posebnosti proizvodnje in ponudbe

Prekmurska {unka z za{~iteno geografsko
ozna~bo

Tehnolo{ki postopek
Oblikovanje

Soljenje
Spiranje in osu{evanje

Prekajevanje
Zorenje

Meritve osu{ka
Zamazovanje

Zna~ilnosti Prekmurske {unke
Ozna~evanje

DRUGI SU[ENI KOSI PRA[I^JEGA
MESA

SVINJSKO PLE^E

Su{enje/zorenje ple~et

SU[ENA VRATOVINA
Oblikovanje vratovine

Soljenje vratovine
Su{enje/zorenje vratovine

Okvirna prehranska vrednost:
Videz

Barva rezine
Tekstura

Aroma vratovine
Kra{ki za{ink z za{~iteno geografsko ozna~bo

ZGO

SU[ENA ZAREBRNICA
Tr`ne zanimivosti iz kosov svinjine

Prekajeno meso
Su{ena rebra

Su{enje porebrnega mesa
Zarebrnica z vlo`eno slanino

Polnjen svinjski file

SLANINA – TRADICIJA
SU[ENJA/ ZORENJA

Zajec – zavec
Su{enje/zorenje slanine v enem kosu

MESNATA SLANINA
Soljenje mesnate slanine

Su{enje/zorenje mesnate slanine
Fizikalno-kemi~ne analize mesnate slanine

Kra{ka panceta z za{~iteno geografsko
ozna~bo

Zlo`ena mesnata slanina
Zavita ali rolana mesnata slanina

Zavita mesnata slanina z vratovino v sredini
Su{ena grlina

Su{ena hrbtna slanina – {peh
Pra{i~je salo

Senzori~no ocenjevanje mesnate slanine
Videz in oblika mesnate slanine

Barva mi{i~nine in slanine
Tekstura mesnate slanine

Aroma vonj in okus mesnate slanine
Shranjevanje mesnate slanine

Koristno u`ivanje mesnate slanine

SU[ENI KOSI MESA DRUGIH @IVALI
GOVEJI PR[UT

Kosi govejega mesa za su{enje/zorenje
Razkosavanje govejega stegna

Goveji hrbet in ledja



Goveji vrat
Oblikovanje porabni{kih kosov iz

govejega ple~eta
Su{enje/zorenje govejega pr{uta

Senzori~ne lastnosti govejega pr{uta

PR[UT IZ KONJSKEGA MESA

SU[ENA STEGNA DIVJIH PRA[I^EV
IN JELENOV

SU[ENO MESO DROBNICE
PREKAJENO IN SU[ENO MESO

PERUTNINE

[KODLJIVCI SUHIH MESNIN
Muhe

Slaninar
Pr{ice

Prepre~evanje oku`b z insekti

FIZIKALNO KEMI^NE ANALIZE
SUHIH MESNIN

Pepel skupna organska snov
Beljakovine

Ma{~obe

MIKROBIOLO[KA ANALIZA SUHIH
MESNIN

Koristni podatki o `ivilih

ZORENJE MESA KEMI^NO OZADJE
PROCESA ZA RADOVEDNE

Zorenje slanine

OCENJEVANJE SUHOMESNATIH
IZDELKOV

Zahtevane senzori~ne lastnosti za pr{ute,
mesnato slanino in vratovino

Senzori~na analiza
Terminologija v zvezi s ~utili

Zaporedje senzori~nih ocenjevanj
Vidne zaznave
Barva rezine

Zaznava vonja
Taktilna ali tipalna zaznava v ustih

Zaznava okusa v ustih
Vonj mesnin v ustih

V ustih do`ivimo pookus mesnin
Dopadljivost

PONUDBA SUHIH MESNIN
U`ivanje suhih mesnin

Slanina v kulinariki
Posebnost je mesnata slanina te`jih pra{i~ev.

Ro~no rezan pr{ut
Priprava pr{uta za ro~no rezanje

V ~em je ~ar ro~no rezanega pr{uta
Izplen pri pr{utu

Kuhan in pe~en pr{ut

SHRANJEVANJE MESNIN
Pakiranje v modificirani atmosferi

Plini za pakiranje

UGOTAVLJANJE MO@NIH TVEGANJ
Kaj je tveganje?

Tveganje pri proizvodnji mesnin
Osebje

Oprema
Okolje

Surovine
Tehnologija

NADZOR PRI PROIZVODNJI SUHIH
MESNIN

Svinjsko stegno tehnolo{ke faze proizvodnje
Dodatne analize

Mikrobiolo{ka analiza
Vrste tveganj

Mesnata slanina, tehnolo{ke faze proizvodnje
Dodatne analize

Mikrobiolo{ka analiza
Vratovina tehnolo{ke faze proizvodnje

POGOJI ZA PONUDBO @IVIL
@IVALSKEGA IZVORA NA

TURISTI^NI KMETIJI
Kaj moramo vedeti in upo{tevati pri na~rtova-

nju `ivilskega obrata
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