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nekdaj uporabljali suh postopek soljenja z morsko soljo. Kra{ki pr{ut zdru`uje v sebi
vse vrline pokrajine – podnebje, burjo, vztrajnost, izku{nje, znanje in potrpe`ljivost
Kra{evcev.

Proizvajalci Kra{kega pr{uta so se leta 2004 zdru`ili v Gospodarsko interesno zdru-
`enje (GIZ) Kra{ki pr{ut z namenom za{~ite Kra{kega pr{uta z geografsko ozna~bo
(ZGO). Proizvajalci so se zavezali ohranjati tradicijo in prepoznavnost kra{kega pr{u-
ta ter proizvajati pr{ut po enotni proizvodni specifikaciji, izvajanju kontrole v vseh fa-
zah proizvodnje, enotno ozna~evanje in skupno promocijo. Sve`a pravilno oblikova-
na in ohlajena stegna kupujejo ~lanice zdru`enja pri dr`avah Evropske skupnosti.

Vsi proizvodni postopki od soljenja do priprave tr`nih oblik in pakiranja morajo po-
tekati na Krasu, znotraj obmo~ja, ki je na zemljevidu natan~no dolo~eno. Meja obmo~-
ja poteka od Kostanjevice na Krasu do Opatjega sela, od tu do dr`avne meje z Italijo in
ob njej do mejnega prehoda Lipica, nato po cesti do vklju~no naselja Lokev, nato po ce-
sti do Diva~e, od tu v ravni ~rti v smeri vasi Brestovica pri Povirju, do vasi [torje, Kaz-
lje, Dobravlje, Ponikve, Kobdilj in dalje v ravni ~rti ~ez Mali dol do [krbine v smeri Lipe
in Temnice do Kostanjevice na Krasu. Meja obmo~ja sledi pokrajinski ozna~bi KRAS.

Kra{ki pr{ut je za{~iten pri Uradu za Intelektualno las-
tnino Republike Slovenije in na ravni Evropske skupno-
sti. Za{~itni znak Kra{ki pr{ut in znak EU sta obvezni se-
stavni del etikete za vse tr`ne oblike, kot so: cel pr{ut s
kostjo, izko{~en pr{ut, polovi~ke, ~etrtinke in narezki,
pakirani v vakuumu ali v modificirani atmosferi. Na iz-
delkih s ko`o je v`gan vro~i `ig Kra{ki pr{ut s {tevilko
proizvajalca. Tr`na oblika je tudi delikatesni pr{ut brez
kosti in ko`e, na njem je le del~ek ko`e z obveznim vro-
~im `igom Kra{ki pr{ut.

Celi pr{uti s kostjo in ko`o se uporabljajo za ro~no rezanje pr{uta. Pri izko{~enih pr-
{utih odstranimo stegnenico s poga~ico in golenico z me~nico. Polovi~kam in ~etrtin-
kam sproti odstranjujemo ko`o in jih lahko re`emo ro~no ali z narezovalko. Delika-
tesni pr{ut je zelo primerna oblika za pripravo narezkov v delikatesni ponudbi.

Tehnolo{ke zna~ilnosti Kra{kega pr{uta
Za Kra{ki pr{ut se uporabljajo stegna mesnatih pasem pra{i~ev in njihovih medseboj-
nih kri`ancev. Minimalna te`a sve`ih stegen je 9 kilogramov. ^as pred soljenjem ne sme
biti kraj{i od 24 ur in ne dalj{i od 120 ur. Stegna morajo biti v notranjosti ohlajena na
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Obvezna ozna~ba za zorjen

Kra{ki pr{ut je vro~i `ig na ko`i.



–1 °C do +4 °C. Stegna ne smejo biti predhodno zmrznjena. Izbiramo tak{na z nor-
malno mi{i~nino (NM), stegna z bledo, mehko, vodeno mi{i~nino (BMV) se izlo~ijo.
Izlo~ijo se tudi stegna s temno, ~vrsto in suho mi{i~nino (T^S). Mi{i~nina mora ime-
ti normalen pH, ta mora biti vi{ji od 5,4 in ni`ji od 6,2.

Predpisana je enotna oblika stegen. Stegna se oblikujejo brez nogice. Zahteva se
dobra izkrvavitev. Mi{i~nina, ko`a, slanina in sklepi morajo biti brez po{kodb, udar-
cev, podplutb in zareznin. Dol`ina stegna izpod glave stegnenice ne sme biti dalj{a
od 7 centimetrov. Izvede se sortiranje stegen glede na te`o: 9 do 10 kg, 10 do 11 kg,
11 do 12 kg in nad 12 kg. Vsi nadaljnji tehnolo{ki postopki so prilagojeni te`i stegen.

Pred soljenjem se opravi masiranje – meh~anje stegen in iztiskanje kapljic zaosta-
le krvi. Na ko`o vsakega stegna se v`ge `ig ZGO – (za{~itena geografska ozna~ba) in
datum za~etka proizvodnje.
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Sve`e svinjsko stegno, obdelano za Kra{ki pr{ut.



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 {e
ro~na korekcija razporeditve soli na stegnu. Koli~ina soli se prilagaja te`i stegen. Pri su-
hem postopku soljenja nana{amo sol na povr{ino mi{i~nine. Zelo pomembna je razpo-
reditev soli na stegnu. Najve~ 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 mi{ice v smeri proti podko`ni slanini.
S soljo natremo tudi vidno podko`no slanino. Zelo ne`no solimo mi{ice izpod glave ste-
gnenice. Na mestu, kjer se za~ne kra~a, nanesemo na ko`o nekoliko manj soli, z njo na-
tremo tudi sklep, kjer smo odstranili nogico. Stegna, soljena tekom dneva, se ozna~ijo kot
serija. Ozna~ba serije spremlja stegna skozi celoten proizvodni proces. Nasoljena stegna
se zlagajo na vise~e police in odpeljejo v hladilnico. Temperatura soljenja se giblje med
+1 °C do +4 °C in pri 80 do 85-odstotni vlagi. ^as soljenja in presoljevanja se prilagaja
te`i stegen. Po kon~anem soljenju se odstrani ostanke soli. Sledi hladna faza su{enja z
okrepljeno in nato mirno cirkulacijo zraka pri temperaturah od +1 °C do +7 °C. Hladna
faza su{enja traja najmanj 75 dni, pri te`jih stegnih pa do 120 dni. V ~asu hladne faze je
izguba mase (osu{ek) najmanj 16 %, pri te`jih stegnih in dalj{i hladni fazi pa 20–21.

Stegna speremo s toplo vodo in jih s postopnim segrevanjem do +24 °C pripravimo
na su{enje/zorenje. Izvede se korekcija obrezovanja mi{i~nine okrog glave stegneni-
ce na mestih, kjer je bila odstranjena medeni~na kost.
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Z iztiskanjem krvi prepre~imo mikrobiolo{ki kvar

stegen.

Pred soljenjem se stegna za Kra{ki pr{ut obvezno

ozna~ijo z vro~im `igom ZGO – za{~itena

geografska ozna~ba, kar zagotavlja sledljivost.
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manj soli

sklep
malo soli

koža

slanina

veliko soli

veliko
soli

kolk

vena

Za sprejemljivo slanost pr{uta je zelo pomembna
razporeditev soli po stegnu.

Prerez pr{uta z zna~ilnim mi{i~nim sestavom

Za soljenje uporabljamo samo grobo morsko sol.

glava
stegnenice

malo soli

1 M. gracilis,
2 M. sartorius,

A – OS femoris,
B – OS ischium

M. Quadriceps:
3 M. vastus medialis
4 M. vastus lateralis
5 M. rectus femoris
6 M. biceps femoris
7 M. adductor et M. semimembranaceus
8 M. psoas major
9 M. abturator internus

10 M. semitendinosus
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Su{enje/zorenje stegen poteka pri temperaturah med +12 °C do +18 °C. Celotni
proces proizvodnje pri vhodni te`i stegen 9 kilogramov traja najmanj 12 mesecev, pri
te`jih stegnih se su{enje/zorenje ustrezno podalj{a. Dose`en mora biti osu{ek v vi{i-
ni najmanj 33 %. Za Kra{ki pr{ut velja slogan ‘dodali smo mu sol in ~as’. Proizvaja-
lec pr{utov KRAS [epulje pravi: »Pri pr{utu se narave ne da prehiteti – le ~as mu da
tisto pravo aromo vrhunske specialitete. Dlje ko pr{ut zori, mamljivej{i je njegov vonj.
Po dolgem zorenju na ~istem zraku in kra{ki burji dozori v zdrav, vrhunski izdelek
prijetnega vonja, dobrega okusa in ne`ne teksture.«

Zamazovanje mi{i~nine se opravi v ve~ fazah med su{enjem/zorenjem. Intenziv-
nost zamazovanja je odvisna od vsebnosti vode, vrednosti aw – aktivnosti vode – in
dose`enega osu{ka. Postopno zamazovanje za~nemo, ko je dose`en osu{ek okrog 27 %.
Zamazovanje se opravi s svinjsko mastjo z dodatkom soli, popra in moke (uporablja
se ri`eva moka).

Obvezno je senzori~no in laboratorijsko preverjanje kakovosti pr{utov. Vsebnost
soli ne sme presegati 7,4 %, aw mora biti ni`ji od 0,93. Zorjeni pr{uti se hranijo v su-
hem in temnem prostoru. Kose in rezine pr{utov, pakirane v vakuumu ali kontrolira-
ni atmosferi, hranimo pri temperaturi do +8 °C.

Suho nasoljena stegna v hladilnici pri temperaturi 2 °C do 6 °C



Tr`ne oblike Kra{kega pr{uta
Proizvajalci Kra{kega pr{uta z geografsko ozna~bo so se odlo~ili za enotne tr`ne obli-
ke. Enoten je tudi na~in ozna~evanja. Vse tr`ne oblike imajo na ko`i v`gan `ig Kra{ki
pr{ut.

Med tr`ne oblike spadajo:
– Cel pr{ut s kostjo, ko`o in kra~o. Pr{ut je za{~iten z mastjo in obdan z dekorativno

mre`ico.
– Cel pr{ut brez kosti in kra~e, stisnjen in vakuumsko pakiran.
– Polovi~ke brez kosti in dela kra~e, vakuumsko pakirane.
– ^etrtinke, brez kosti in dela kra~e, vakuumsko pakirane.
– Delikatesni pr{ut, brez kosti in ko`e, s pripadajo~o slanino, na pr{utu je le del~ek

ko`e z vro~im `igom in vakuumsko pakiran.
– Narezki pr{uta v te`i 100 do 500 gramov, vakuumsko pakirani.
– Pr{uti, zorjeni nad 16 mesecev, so ozna~eni s posebnim znakom. S tem `elijo proi-

zvajalci poudariti posebno kakovost.

Predpisana enotnost tr`nih oblik prispeva k prepoznavnosti Kra{kega pr{uta in zau-
panju kupcev. Tr`ne oblike se preverjajo v sistemu kontrole GIZ Kra{ki pr{ut in certi-
fikacijskega organa.

Zdru`enje proizvajalcev kra{kih mesnin
^lani zdru`enja so: Kras, mesnopredelovalna industrija d.o.o. [epulje, Pr{utarna s Kra-
sa, proizvodnja pr{utov in suhomesnatih izdelkov d.o.o., Lokov in Ravbar Kova~i~, s.p.,
Voglje.

Skupna prizadevanja zdru`enja gredo v smeri izbolj{anja kakovosti Kra{kega pr{u-
ta in prilagajanju ponudbe zahtevam trga, razvoju tr`nih oblik in osve{~anju potro{ni-
kov. Kra{ki pr{ut, Kra{ka panceta in Kra{ki za{ink prispevajo k prepoznavnosti in ve~-
ji valorizaciji trajnih suhomesnatih izdelkov na obmo~ju Slovenije in v tujini. K
napredku so prispevale tudi raziskave, ki so potekale na Biotehni{ki fakulteti v Ljub-
ljani, Katedra za `ivilsko tehnologijo.

Povpre~na te`a sve`ih stegen se je z 9 kilogramov zvi{ala na 12 kilogramov. Vseb-
nost soli se giblje v senzori~no sprejemljivih koli~inah med 4,5 do 6 %. Dovolj dolga
doba su{enja/zorenja prispeva k zna~ilnim senzori~nim lastnostim.

Sestavni del specifikacije za Kra{ki pr{ut je tudi sistem izvajanja kontrol. Proizva-
jalec je obvezan za vsako serijo pr{utov voditi interno evidenco o izvajanju kontrol v
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posameznih tehnolo{kih fazah. Gospodarsko interesno zdru`enje preverja izvajanje in-
terne kontrole, vodi evidenco o koli~inah izdelkov, organizira interno senzori~no ocenje-
vanje, fizikalno kemi~ne analize in eksterno senzori~no ocenjevanje pri poobla{~enih
strokovnih institucijah. Letni pregled in postopek certificiranja izvaja poobla{~ena in akre-
ditirana institucija.

Kra{ki pr{ut se razlikuje od sosednjih pr{utov (San Daniele). Igrivo kra{ko podneb-
je in drobni tehnolo{ki detajli prispevajo v ~asu su{enja/zorenja k njegovi razli~nosti.
Rezine odlikujeta intenzivna rde~e ro`nata barva do rahlo temnej{e na zunanjem robu
in dopadljiv izrazit vonj. Rezina je v ustih na za~etku manj so~na in bolj ~vrste tekstu-
re. Zna~ilna je rahla zaznavna slanost, ki ob `ve~enju bolj ~vrste rezine pred po`ira-
njem napolni ustno votlino. Vedno bolj velja prepri~anje, da k polnosti okusa in vonja
prispevata tudi zunanja slanina in marmoriranost mi{i~nine. Lahko bi rekli, da Kra{ki
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Kra{ki pr{ut, pripravljen za prodajo.




