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nekdaj uporabljali suh postopek soljenja z morsko soljo. Kraski prsut zdruzuje v sebi
vse vrline pokrajine - podnebje, burjo, vztrajnost, izkusnje, znanje in potrpezljivost
Krasevcev.

Proizvajalci Kraskega prsuta so se leta 2004 zdruzili v Gospodarsko interesno zdru-
Zenje (GIZ) Kraski prSut z namenom zascite Kraskega prSuta z geografsko oznacbo
(ZGO). Proizvajalci so se zavezali ohranjati tradicijo in prepoznavnost kraskega prsu-
ta ter proizvajati prsut po enotni proizvodni specifikaciji, izvajanju kontrole v vseh fa-
zah proizvodnje, enotno oznacevanje in skupno promocijo. Sveza pravilno oblikova-
na in ohlajena stegna kupujejo ¢lanice zdruzenja pri drzavah Evropske skupnosti.

Vsi proizvodni postopki od soljenja do priprave trznih oblik in pakiranja morajo po-
tekati na Krasu, znotraj obmocja, ki je na zemljevidu natan¢no doloc¢eno. Meja obmoc-
ja poteka od Kostanjevice na Krasu do Opatjega sela, od tu do drZzavne meje z Italijo in
ob njej do mejnega prehoda Lipica, nato po cesti do vkljuéno naselja Lokev, nato po ce-
sti do Divace, od tu v ravni ¢rti v smeri vasi Brestovica pri Povirju, do vasi Storje, Kaz-
lie, Dobravlje, Ponikve, Kobdilj in dalje v ravni ¢rti éez Mali dol do Skrbine v smeri Lipe
in Temnice do Kostanjevice na Krasu. Meja obmocja sledi pokrajinski oznacbi KRAS.

Kraski prsut je zas¢iten pri Uradu za Intelektualno las-
tnino Republike Slovenije in na ravni Evropske skupno-
sti. Zas¢itni znak Kraski prsut in znak EU sta obvezni se-
stavni del etikete za vse trzne oblike, kot so: cel prsut s
kostjo, izkoscen prsut, polovicke, Cetrtinke in narezki,
pakirani v vakuumu ali v modificirani atmosferi. Na iz-
delkih s koZzo je vzgan vroci zig Kraski prsut s Stevilko
proizvajalca. Trzna oblika je tudi delikatesni prsut brez  Obvezna ozna¢ba za zorjen
kosti in koze, na njem je le delcek koZe z obveznim vro-  Kraski priut je vroci Zig na koZi.
¢im zigom Kraski prsut.

Celi prsuti s kostjo in koZo se uporabljajo za ro¢no rezanje prsuta. Pri izkosc¢enih pr-
Sutih odstranimo stegnenico s pogacico in golenico z mecnico. Polovickam in Cetrtin-
kam sproti odstranjujemo kozo in jih lahko rezemo ro¢no ali z narezovalko. Delika-
tesni prsut je zelo primerna oblika za pripravo narezkov v delikatesni ponudbi.

Tehnoloske znacilnosti Kraskega prsuta

Za Kraski prsut se uporabljajo stegna mesnatih pasem prasicev in njihovih medseboj-
nih krizancev. Minimalna teZa sveZih stegen je 9 kilogramov. Cas pred soljenjem ne sme
biti krajsi od 24 ur in ne daljsi od 120 ur. Stegna morajo biti v notranjosti ohlajena na
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-1 °C do +4 °C. Stegna ne smejo biti predhodno zmrznjena. Izbiramo taksna z nor-
malno misi¢nino (NM), stegna z bledo, mehko, vodeno misi¢nino (BMV) se izlocijo.
Izlo¢ijo se tudi stegna s temno, ¢vrsto in suho misi¢nino (TCS). Misi¢nina mora ime-
ti normalen pH, ta mora biti visji od 5,4 in nizji od 6,2.

Predpisana je enotna oblika stegen. Stegna se oblikujejo brez nogice. Zahteva se
dobra izkrvavitev. MiSi¢nina, koza, slanina in sklepi morajo biti brez poskodb, udar-
cev, podplutb in zareznin. Dolzina stegna izpod glave stegnenice ne sme biti daljsa
od 7 centimetrov. Izvede se sortiranje stegen glede na tezo: 9 do 10 kg, 10 do 11 kg,
11 do 12 kg in nad 12 kg. Vsi nadaljnji tehnoloski postopki so prilagojeni tezi stegen.

Pred soljenjem se opravi masiranje — mehcanje stegen in iztiskanje kapljic zaosta-
le krvi. Na koZo vsakega stegna se vzge zig ZGO - (zascitena geografska oznacba) in
datum zacetka proizvodnje.

Sveze svinjsko stegno, obdelano za Kraski priut.
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Z iztiskanjem krvi prepre¢imo mikrobioloski kvar Pred soljenjem se stegna za Kraski prut obvezno

stegen. oznacijo z vro¢im zigom ZGO - zascitena

geografska oznacba, kar zagotavlja sledljivost.

Predpisan je suhi postopek soljenja z uporabo grobo mlete morske soli. Uporaba
drugih dodatkov ni dovoljena. Soljenje se izvaja s strojno linijo. Na koncu linije sledi Se
rocna korekcija razporeditve soli na stegnu. Koli¢ina soli se prilagaja tezi stegen. Pri su-
hem postopku soljenja nanasamo sol na povrsino miSi¢nine. Zelo pomembna je razpo-
reditev soli na stegnu. Najvec je razporedimo ob glavi stegnenice (to pokrijemo s soljo),
na mestih, kjer smo odstranili kol¢no kost, in nad stegnenico, vse do sklepa med stegne-
nico in golenico. Manj soli nanesemo na zunanje misice v smeri proti podkozni slanini.
S soljo natremo tudi vidno podkozno slanino. Zelo nezno solimo misice izpod glave ste-
gnenice. Na mestu, kjer se za¢ne kraca, nanesemo na kozo nekoliko manj soli, z njo na-
tremo tudi sklep, kjer smo odstranili nogico. Stegna, soljena tekom dneva, se oznacijo kot
serija. Oznacba serije spremlja stegna skozi celoten proizvodni proces. Nasoljena stegna
se zlagajo na visece police in odpeljejo v hladilnico. Temperatura soljenja se giblje med
+1 °C do +4 °C in pri 80 do 85-odstotni vlagi. Cas soljenja in presoljevanja se prilagaja
tezi stegen. Po koncanem soljenju se odstrani ostanke soli. Sledi hladna faza susenja z
okrepljeno in nato mirno cirkulacijo zraka pri temperaturah od +1 °C do +7 °C. Hladna
faza susenja traja najmanj 75 dni, pri tezjih stegnih pa do 120 dni. V ¢asu hladne faze je
izguba mase (osusek) najmanj 16 %, pri tezjih stegnih in daljsi hladni fazi pa 20-21.

Stegna speremo s toplo vodo in jih s postopnim segrevanjem do +24 °C pripravimo
na susenje/zorenje. Izvede se korekcija obrezovanja miSi¢nine okrog glave stegneni-
ce na mestih, Kkjer je bila odstranjena medeni¢na kost.
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Za sprejemljivo slanost priuta je zelo pomembna
razporeditev soli po stegnu.
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Suho nasoljena stegna v hladilnici pri temperaturi 2 °C do 6 °C

SuSenje/zorenje stegen poteka pri temperaturah med +12 °C do +18 °C. Celotni
proces proizvodnje pri vhodni tezi stegen 9 kilogramov traja najmanj 12 mesecev, pri
tezjih stegnih se suSenje/zorenje ustrezno podaljSa. DoseZen mora biti osusek v visi-
ni najmanj 33 %. Za Kraski prsut velja slogan ‘dodali smo mu sol in ¢as’. Proizvaja-
lec préutov KRAS Sepulje pravi: »Pri priutu se narave ne da prehiteti - le ¢as mu da
tisto pravo aromo vrhunske specialitete. Dlje ko prsut zori, mamljivejsi je njegov vonj.
Po dolgem zorenju na Cistem zraku in kraski burji dozori v zdrav, vrhunski izdelek
prijetnega vonja, dobrega okusa in nezne teksture.«

Zamazovanje miSi¢nine se opravi v ve¢ fazah med susenjem/zorenjem. Intenziv-
nost zamazovanja je odvisna od vsebnosti vode, vrednosti aw — aktivnosti vode - in
dosezenega osuska. Postopno zamazovanje zacnemo, ko je dosezen osusek okrog 27 %.
Zamazovanje se opravi s svinjsko mastjo z dodatkom soli, popra in moke (uporablja
se rizeva moka).

Obvezno je senzori¢no in laboratorijsko preverjanje kakovosti prsutov. Vsebnost
soli ne sme presegati 7,4 %, aw mora biti nizji od 0,93. Zorjeni prsuti se hranijo v su-
hem in temnem prostoru. Kose in rezine prsutov, pakirane v vakuumu ali kontrolira-
ni atmosferi, hranimo pri temperaturi do +8 °C.
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Trzne oblike Kraskega prsuta

Proizvajalci Kraskega prsuta z geografsko oznacbo so se odlocili za enotne trzne obli-
ke. Enoten je tudi nac¢in oznacevanja. Vse trzne oblike imajo na kozi vzgan zig Kraski
prsut.

Med trzne oblike spadajo:

- Cel prsut s kostjo, kozo in kraco. Prsut je zasciten z mastjo in obdan z dekorativno
mrezico.

- Cel prsut brez kosti in krace, stisnjen in vakuumsko pakiran.

- Polovicke brez kosti in dela krace, vakuumsko pakirane.

- Cetrtinke, brez kosti in dela kra¢e, vakuumsko pakirane.

- Delikatesni prsut, brez kosti in koZe, s pripadajoco slanino, na prsutu je le delcek
koze z vro¢im zigom in vakuumsko pakiran.

- Narezki prsuta v tezi 100 do 500 gramov, vakuumsko pakirani.

- Prsuti, zorjeni nad 16 mesecev, so oznaceni s posebnim znakom. S tem Zelijo proi-
zvajalci poudariti posebno kakovost.

Predpisana enotnost trznih oblik prispeva k prepoznavnosti Kraskega prsuta in zau-
panju kupcev. Trzne oblike se preverjajo v sistemu kontrole GIZ Kraski prsut in certi-
fikacijskega organa.

Zdruzenje proizvajalcev kraskih mesnin

Clani zdruZenja so: Kras, mesnopredelovalna industrija d.o.o. Sepulje, Priutarna s Kra-
sa, proizvodnja prsutov in suhomesnatih izdelkov d.o.o., Lokov in Ravbar Kovacic, s.p.,
Voglje.

Skupna prizadevanja zdruzenja gredo v smeri izboljsanja kakovosti Kraskega prsu-
ta in prilagajanju ponudbe zahtevam trga, razvoju trznih oblik in osves¢anju potrosni-
kov. Kraski prsut, Kraska panceta in Kraski zasink prispevajo k prepoznavnosti in vec-
ji valorizaciji trajnih suhomesnatih izdelkov na obmodju Slovenije in v tujini. K
napredku so prispevale tudi raziskave, ki so potekale na Biotehniski fakulteti v Ljub-
ljani, Katedra za zivilsko tehnologijo.

Povprecna teza svezih stegen se je z 9 kilogramov zvisala na 12 kilogramov. Vseb-
nost soli se giblje v senzori¢no sprejemljivih koli¢inah med 4,5 do 6 %. Dovolj dolga
doba susenja/zorenja prispeva k znacilnim senzori¢nim lastnostim.

Sestavni del specifikacije za Kraski prsut je tudi sistem izvajanja kontrol. Proizva-
jalec je obvezan za vsako serijo prsutov voditi interno evidenco o izvajanju kontrol v
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Kraski prsut, pripravljen za prodajo.

posameznih tehnoloskih fazah. Gospodarsko interesno zdruzenje preverja izvajanje in-
terne kontrole, vodi evidenco o koli¢inah izdelkov, organizira interno senzori¢no ocenje-
vanje, fizikalno kemicne analize in eksterno senzori¢no ocenjevanje pri pooblasc¢enih
strokovnih institucijah. Letni pregled in postopek certificiranja izvaja pooblasc¢ena in akre-
ditirana institucija.

Kraski prsut se razlikuje od sosednjih prsutov (San Daniele). Igrivo krasko podneb-
je in drobni tehnoloski detajli prispevajo v ¢asu susenja/zorenja k njegovi razlicnosti.
Rezine odlikujeta intenzivna rdece roznata barva do rahlo temnejSe na zunanjem robu
in dopadljiv izrazit vonj. Rezina je v ustih na zacetku manj so¢na in bolj ¢vrste tekstu-
re. Znacilna je rahla zaznavna slanost, ki ob ZvecCenju bolj ¢vrste rezine pred poZira-
njem napolni ustno votlino. Vedno bolj velja prepri¢anje, da k polnosti okusa in vonja
prispevata tudi zunanja slanina in marmoriranost miSi¢nine. Lahko bi rekli, da Kraski





