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Doma pridelano meso in mast sta ob preostalih kmetijskih pridelkih od nekdaj
prispevala k samooskrbi dru`ine. Ob doma pridelani krmi so znali vzrediti pra{i~e,
te`ke od 180 do 220 kg, na kar so bili in so {e zelo ponosni.

Pri pripravi izdelkov se morajo znajti in prilagoditi razli~nim podnebnim
pogojem. Zaradi tega se lahko Slovenija pona{a z zelo pestrim izvirnim izborom suhih
mesnin. Suhe mesnine bogatijo na{o dedi{~ino, zato jih uvr{~amo med
narodne posebnosti. Kakovostni izdelki prispevajo k dodani vrednosti pra{i~jega mesa.
Z izdelavo suhih mesnin se ohranjajo izku{nje, znanja in praksa. Vse to
prispeva k prepoznavnosti izdelkov, krajev, obi~ajev in kulture u`ivanja.

V novej{em obdobju izdelovanje suhih mesnin presega okvirje doma~e porabe. Suhe
mesnine, izdelane na kmetijah v okviru dopolnilne dejavnosti ali podjetni{tva,
dopolnjujejo tr`no ponudbo.

Ne glede na to, ali je izdelovanje namenjeno za doma~o porabo ali za tr`enje,
so potrebna tehnolo{ka znanja, ki lahko prispevajo k zmanj{anju napak in
k izbolj{anju kakovosti suhomesnatih izdelkov.

Na dosedanjih izobra`evanjih o proizvodnji suhih mesnin in na ocenjevanjih
mesnih izdelkov so doma~ini `eleli vrsto odgovorov v zvezi s tehnolo{kimi
postopki.

Knji`ica izdelovanje klobas, salam in `elodcev je namenjena vsem, ki `elijo
dopolniti svoja prakti~na znanja in izku{nje o mesu, pripravi mesnega nadeva,
soljenju, rabi za~imb in ovitkov. Opisani tehnolo{ki postopki za klobase, salame,
`elodce in {e za nekatere druge zanimive mesnine bodo prispevali k odpravi
pomanjkljivosti in k odpravi napak. Pojasnjena je vloga dimljenja in dogajanje med
procesom su{enja/zorenja mesa. Nujen je pristop k tehnolo{kemu opremljanju
su{ilnic z mo`nostjo uravnavanja temperature in vlage. Urejeni pogoji
su{enja/zorenja bodo prispevali k zmanj{anju rizi~nosti proizvodnje, ki ve~inoma
poteka v povsem naravnih pogojih. Dvig kakovosti in zmanj{anje osu{ka bosta
izbolj{ala ekonomi~nost proizvodnje. Nujno je poznavanje in {iritev dobrih praks med
proizvajalci.
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Prave doma~e klobase, salame in `elod-
ci so narejeni samo iz pra{i~jega mesa in
slanine. Izdelovali so jih ro~no in z veliko
ljubeznijo. Meso in slanino so sekljali
ro~no. Velikost ko{~kov mesa je bila med
11 do 14 mm in tudi ve~. Ko{~ke slanine
so narezali v velikosti med 11 in 12 mm.
Tak na~in izdelave se je na posameznih
kmetijah ohranil {e do danes. Najdlje se
je ohranilo ro~no sekljanje slanine. Ko{~-
ki slanine v obliki kockic dajejo izdelkom
poseben ~ar ro~ne izdelave. V novej{em
~asu so na razpolago inovativni pripo-
mo~ki za sekljanje slanine. Za razdevanje
mesa in slanine doma~ini uporabljajo
izraz mletje. Za razdevanje mesa na kme-
tijah uporabljajo mesorezke na ro~ni ali
elektri~ni pogon. V ve~jih obratih pa ima-
jo strojno opremo – volk.

/ Zelo pomembno je, da med razdevanjem

ohranjamo nizko temperaturo mesa in sla-

nine, kar omogo~a la`je rezanje. Meso naj

bo ohlajeno izpod +4 °C, slanina pa na -1

do -2 °C. Med razdevanjem ne sme priti do

gnetenja mesa. Zaradi trenja se meso se-

greje, kar lahko privede do denaturacije

beljakovin in izlo~anje intramuskularne

masti iz mesa. /

Pred vdevanjem mesa in slanine v
mesorezko meso in slanino nare`emo na
trakove. Meso razdevamo obi~ajno v ve-
likosti 8 do 10 mm ali pa 10 do 12 mm,
slanino pa na 6 do 8 mm. Velikost razde-
vanja je odvisna od velikosti – premera

ovitka – ~rev, v katera bomo polnili na-
dev.

Z razdevanjem mesa za klobase, sala-
me in `elodce poru{imo zgradbo mesa. V
mesorezki – narezovalki – pol` potiska
kose mesa proti luknja~am, pred katerimi
no`i re`ejo meso. Zrezano meso za tem
prehaja v ko{~kih skozi luknja~o. ^im
manj{e so odprtine v luknja~i, tem ostreje
morajo no`i rezati meso. Med rezanjem
deluje na meso mo~an pritisk, ki poma-
ga pri ru{enju zgradbe mesa. ^im manj-
{e so odprtine v luknja~i, ve~ji je pritisk.
Pritisk iz prerezanih mi{i~nih vlaken izti-
ska vsebino in z njo beljakovine ter ta-
ko pove~uje njihovo sposobnost spreje-
manja soli in nabrekanja. Med rezanjem
mesa prere`emo mi{i~na vlakna in mi{i~-
ne niti. Zaradi poru{enja mikroskopske
zgradbe mesa se iz mi{i~nih vlaken ozi-
roma ko{~kov mesa izceja vedno ve~ nji-
hove vsebine – mesni sok, zlasti beljako-
vine mi{i~nih niti, ki po razdevanju mesa
postanejo bolj dostopne.

POMEN MESNEGA SOKA
Z razdevanjem mesa se pove~uje povr{i-
na mi{i~nega tkiva in s tem tudi koli~ina
spro{~enih beljakovin, ki pove~ujejo ve-
zivno mo~. Ko zrezano meso solimo, se
sol topi v mesnem soku. Razgradnjo ce-
li~ne strukture dopolnjuje {e delovanje
kuhinjske soli. Zaradi soli beljakovine
mi{i~nih niti ve`ejo prosto vodo iz celi~-
ne plazme in pri tem nabreknejo. Le zelo
majhen del beljakovin se v solni raztopi-
ni tudi raztopi.
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Pri razdevanju mesa mora biti vidna oblika ko{~kov.
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/ Mesni sok z raztopljenimi in nabreklimi

beljakovinami je lepljiv. Na povr{ini ko{~-

kov mesa tvori mesni sok oblogo, ki je lep-

ljiva, in zato jo imenujemo lepek. Lepek

med seboj zleplja ko{~ke mesa in slanine. /

Povezanost delcev mesa in slanine je od-
visna tudi od velikosti ko{~kov mesa, slani-
ne, koli~ine soli, koli~ine slanine in tempe-
rature. Na nastanek lepljive povr{ine ko{~-
kov mesa dodatno vpliva trajanje me{anja.

/ Dalj{e me{anje izbolj{uje vezivno mo~

lepka. Kadar nadev za klobase, salame in `e-

lodce me{amo ro~no, lahko prakti~no preiz-

kusimo mo~ lepka. Po dovolj temeljitem me-

{anju se na roke zlepi oziroma oprime ve~ja

koli~ina nadeva, kar pomeni, da je nadev do-

bro preme{an in zlepljen. Nobena naglica in

noben nadomestek ne nadomesti u~inka le-

pljivosti lastnega mi{i~nega soka. /

Za upo~asnitev delovanja in raz-
mno`evanja {kodljivih bakterij je pripo-
ro~ljivo, da rezanje mesa in priprava na-
deva potekata v hladnem prostoru pri
temperaturah pod 12 °C. Nizka tempe-
ratura vpliva na nabrekanje beljakovin.
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Ob premalo izlo~enem mesnem

soku so ko{~ki mesa in slanine

slabo povezani.

S temeljitim me{anjem moramo dose~i lepljivost mesne mase.
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Za proizvodnjo vseh vrst su{enih/zorenih
klobas, salam, `elodcev in krvavic upora-
bljamo naravna ~reva doma~ih `ivali,
pra{i~ev, ovac, govedi in konj. Pri doma-
~em klanju se izkoristijo vsi deli prebav-
nega trakta; po`iralnik, `elodec, tanko in
debelo ~revo, slepo ~revo, kolon, danko
ali rektum – ritnik in mehur. O~i{~eno
~revo je v glavnem izpod sluznice (sub-
mukoze), redkeje ostane {e mi{i~na opna
(muskularis) in serozna opna (serozis).
Sluznica (mukoza) se vedno odstrani. Po-
membno je, da odstranijo vse dele ma{-
~obnega tkiva, s tem se zmanj{a mo`nost
`arkosti. O~i{~ena ~reva solijo z morsko
soljo razli~nih granulacij. ^reva razli~nih
dol`in zlo`ijo v posode in hranijo pri tem-
peraturi do + 4 °C in v temnem prostoru do
dveh let. ^rev ne zmrzujemo.

Kvalitetna tanka ~reva pra{i~ev so
bele do belo sivkaste barve, primerno
vla`na in nasoljena. ^reva ne smejo biti
plesniva, biti morajo dovolj ~vrsta, da
vzdr`ijo pritisk nadeva ob polnitvi, frka-
nju in zapiranju ovitkov s {pilo, vrvico ali
klipom. Ob polnitvi morajo biti razteglji-
va, ob su{enju pa kr~ljiva, da se prilaga-
jajo kr~enju nadeva.

Ovitki – ~reva, dajejo izdelku obliko in
velikost. [~itijo nadev pred zunanjimi

vplivi ter ohranjajo vonj, okus in primer-
no vla`nost izdelka.

Vonj ~rev osve`imo tako, da jih na-
makamo v mla~ni vodi, ki smo ji dodali
vinski kis, zrno soli in lovorov list.

Sve`e pripravljena naravna ~reva upo-
rabljajo za polnjenje mesne mase. ^reva
morajo biti nehigroskopi~na ter odporna
proti delovanju mikroorganizmov. ^reva
in ovitki morajo omogo~ati izhlapevanje
vode in prodiranje sestavin dima v nadev.
Tudi osu{eni ovitki, kot so mehur, `elodec,
danke, morajo ustrezati tem zahtevam.

Poleg naravnih ovitkov uporabljamo
tudi kalogenske ovitke, narejene iz narav-
nih vlaken – govejega podko`ja (subcutis)
in vezivnega tkiva (tetive). Kalogenske niti
se prepletejo v pletivo, podobno mre`ici,
ki jih nato oblikujejo v cev dolo~enega
premera in dol`ine ter posu{ijo. Ovitki
ve~jega premera so zaradi pove~anja me-
hanske trdnosti obdelani z aldehidi. Taki
ovitki niso u`itni, zato salame in `elodce
pred uporabo olupimo. Kalogenski ovitki
so propustni za zrak (pline) in vlago, zato
so primerni za su{enje/zorenje klobas,
salam in `elodcev.

Kalogenski ovitki so ~vrsti, elasti~ni,
enakomernega premera in dol`ine, na eni
strani so lahko `e zaprti. Pred uporabo jih
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I ^ R E VA – O V I T K I

Naravna ~reva: 1 goveje slepo ~revo (danka), 2 pra{i~ji ritnik, 3 pra{i~je slepo ~revo (danka), 4 goveje ravno

~revo, 5 debelo pra{i~je ~revo, 6 pra{i~ja tanka ~reva, 7 goveja ko`ica
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Izbor naravnih in umetnih ovitkov: 1 in 2 ovitki iz naravnih vlaken za polnjenje `elodcev, 3 goveji po`iralnik,

4 pra{i~ji mehur, 5 kolagenska folija iz naravnih vlaken, 6 ovitek iz naravnih vlaken, 7 goveji ritnik
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60 in 65 milimetrov ter dol`ine 40 centi-
metrov.

Debela pra{i~ja ~reva so sestavljena iz
nagubanega in ravnega dela. Nagubani
del uporabljajo za izdelavo krvavic, pone-
kod (Italija) pa tudi za izdelavo kratkih
debelih salaminov.

Pra{i~je slepo ~revo (danka) uporabljajo
za izdelavo salaminov in kulena. Zadnji del
debelega ~revesa je gladek, zaradi oblike ga
imenujejo tudi zanka debelega ~revesa.
Uporabljajo ga za polnjenje salam. O~i{~en
in osu{en `elodec uporabljajo za izdelo-
vanje znanih `elodcev. O~i{~en in posu{en
mehur uporabljajo za izdelovanje `elodcev
ter za su{enje kosov stegna, ple~et, vratu
in zarebrnice. V mehurje polnijo tudi tla-
~enko in druge poltrajne izdelke.

Zelo cenjen je pra{i~ji ritnik (cular).
Rabijo ga za polnjenje posebnih salam in

tudi `elodcev. Su{enje v ritniku zaradi de-
belej{ih sten poteka po~asneje. Kot ovitek
je zelo uporabna tudi trebu{na mrena (pe-
~ica), ki obdaja ~revesje. Uporabljajo jo za
zavijanje zarebrnice pri cvrtju ali peki. De-
luje zelo dekorativno ter prispeva k oku-
su in so~nosti mesa. Prepona, ki lo~i or-
gane prsne in trebu{ne votline, je zelo
elasti~na, zato je primerna za ovijanje
kosov mesa.

V doma~i rabi so tudi tanka ov~ja ~re-
va s premerom 20 do 22 milimetrov ali
24 do 26 milimetrov.

GOVEJA ^REVA
Tanka goveja ~reva (okrogla ~reva) upo-
rabljajo za izdelovanje salaminov, krvavic
in jetrnih klobas. Glede na velikost jih de-
limo na: ozka do 38 milimetrov, srednje
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za kratek ~as namakamo v mla~ni nasol-
jeni vodi, da postanejo pro`ni. V uporabi
so tudi celulozni ovitki, narejeni iz ~iste
celuloze ali v kombinaciji z PVDC – poli-
vinildenklorid. Ti ovitki so lahko nepro-
pustni in propustni za vlago. Uporablja-
jo se za proizvodnjo barjenih klobas, pol
trajnih klobas in tudi su{enih klobas. Ne-
propustni plasti~ni ovitki so narejeni iz
kopolimera, polivinildena, poliamida (PA),
polivinilklorida (PVC) in polietilena (PE)
ter razli~ne kombinacije teh materialov.
Te ovitke uporabljajmo za polnitev kuha-
nih in barjenih klobas ter hladetinastih
klobas (tla~enka).

Za posebne namene se uporabljajo
tudi ovitki iz naravnih sinteti~nih tekstil-
nih vlaken. Propustni so za vodo, pline in
ma{~obe. Uporabljajo jih za su{enje ko-
sov govedine (@lender 1995).

Izbira ~rev in ovitkov je odvisna od vr-
ste klobas in salam oziroma od velikosti

kosov mesa ter oblike obdelave. ^reva in
ovitki dajejo izdelku zunanjo obliko in
velikost. Pove`ejo in {~itijo nadev pred
zunanjimi vplivi, ohranjajo okus, vonj in
primerno so~nost. ^reva hkrati slu`ijo
kot embala`a za transport in prodajo.

PRA[I^JA ^REVA
Za izdelavo su{enih/ zorenih klobas upora-
bljajo tanka svinjska ~reva premera 26 do
28 milimetrov, srednje {iroka od 28 do 34
milimetrov in {iroka nad 34 milimetrov.

Kranjsko klobaso polnijo v ovitke s
premerom 28 do 30 milimetrov. Za pol-
njenje doma~ih klobas se uporabljajo
~reva s premerom 32 do 35 milimetrov in
35 do 38 milimetrov. V ~reva s premerom
nad 38 milimetrov se polnijo salame.

Za izdelavo salam uporabljajo ovitke s
premerom 45, 50, in 55 milimetrov ter
dol`ine 45 centimetrov ter s premerom
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Prikaz pra{i~jih ~rev. Prikaz govejih ~rev.
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Tradicija izdelovanja suhih mesnin bogati na{o

kulinari~no ponudbo. Suhe mesnine pomenijo bolj{e

ovrednotenje pra{i~jega mesa in prispevajo k razvoju

dopolnilnih dejavnosti kmetij in podjetni{tva.

Knjiga je namenjena vsem, ki `elijo obogatiti svoja

prakti~na znanja o pripravi mesa ter izdelovanju

klobas, salam in `elodcev. Potreben je premik v smeri

urejanja su{ilnic in izbolj{anja pogojev su{enja/zorenja

mesnin. Cilj je zmanj{ati tveganost proizvodnje,

izbolj{ati kakovost ter pove~ati tr`no uspe{nost.

ZALO@BA KME^KI GLAS


