ZIMSKA IDILA - €AS ZA KMECKE KOLINE — DA BO LETOS MESO BOLJSE in VARNO

Kako ravnamo s prasi¢em pred zakolom, da bo meso kar najboljse kakovosti in izdelki
vrhunski.

Ravnanje z Zivalmi pred zakolom je kljuéno za kakovost mesa in mesnih izdelkov. Ce s
prasiéem ravnamo grdo in nasilno, bomo vso prizadevnost za dobro meso v €asu pitanja
iznicili. Skrivnost je v tem, da se pri slabem ravnanju prasi¢ ustrasi, v njegovi krvi se poveca
adrenalin, to je hormon bega. Pras8i¢ zaradi okolis¢in ne more nikamor pobegniti, v mesu pa
se porabi ves glikogen, to je substanca, ki je najvaznejSa, da v Casu kratkega zorenja takoj
po smrti potedejo vsi procesi v pravo smer, da je meso okusno in prave strukture. Ce smo
pred zakolom s praSi¢em (oz. katerokoli drugo zivaljo) ravnali grdo, nasilno, te substance ni
ve€ in meso je slabe kakovosti. Meso je blede barve in brez pravega okusa.

Tudi za domaco porabo je penetrirni klin za omamljanje nujen. Ce redimo samo enega
prasi¢a, je najbolj idealno, da ga omamimo kar v boksu, omamljenega izvleCemo in v
primernem prostoru izvedemo zakol do konca. Ce imamo veé& prasi¢ev, je zaradi stresa
ostalih bolje, da prasi¢a odvedemo iz hleva. Po vecini prevladuje mnenje, da moramo imeti
«grif« in ga uspesno preZzenemo ven iz boksa. Za kakovostno meso in izdelke, pa je bolj
korektno, da pri izganjanju iz hleva izkoristimo tipicno obnasanje prasicev: ¢e drZzimo v rokah
svetlo plo$éo, prasi¢ razume, da je to stena skozi katero se ne da iti. Ce ga vodimo ob taki
plos¢&i, v drugi roki pa imamo palico, s katero ga brez pretepanja drzimo, je to najbol;
korektno prestavljanje, pri Cemer ima rejec korist, namrec, dobro meso in izdelke.

Takoj po zakolu potecejo v mesu naravni biokemi¢ni procesi, ki povzrocijo, da je meso bolj
mehko in okusno. Ce so gospodinje preve¢ pridne in premalo informirane, pre hitro spravijo
meso Vv skrinjo. Tak8no meso ne bo nikoli prvovrstno, ¢etudi so se trudile vse leto s skrbnim
pitanjem in izbrano krmo. Za vrhunsko in okusno meso ter pristne kmecke izdelke, je nujno,
da trupi ali vsaj v polovice trupov podivajo.

Nekdaj niso poznali biokemi¢nih procesov rigorja mortisa, kot temu sicer pravimo, drzali pa
so se pravila, da mora meso pocivati preden ga spravimo — s tem pa so izkoristili naravne
procese v mesu.

Za kakovostne izdelke in okusno meso veljajo pravila, ki jih je v danasnjem &asu znanost
ovrednotila s Stevilkami in pojasnila z biokemié&nimi procesi. Predstavljamo jih na kratko, velja
se jih drzati.

Post zivali pred zakolom naj bi trajal vsaj 20 ur in najveC 24 do trenutka zakola.

Cas od konca omamljanja do izkrvavljanja je lahko najveé 10 sek. Priporogljivo je
horizontalna izkrvavitev v trajanju 1 minuta in 30 sekund. Cas izcejanja krvi je priblizno 7
minut. Parjenje oz. garanje — priporocljivo je nekje pri 62° C-5 minut in odstranjevanje $cetin
dobro minuto. Oziganje (smojenje) $Cetin naj ne bi bilo predolgo, okoli pol minute.
Evisceracija — iztrebljenje trupa se izvede s konico noza proti zunanjosti trupa pri Cemer ves
¢as zamenjujemo umazan noze s Cistimi (pripravimo si jih preden zacnemo). Trup ohladimo
postopno, v najvec 6-ih urah do 20° C v sredi$¢u trupa in v 24-ih urah do 7°C.

Se pravi, Ce Zelite imeti okusno meso in kvalitetne izdelke, se mora meso postopoma, v 24-ih
urah ohladiti. In v naslednjih 24-ih urah morate meso pripraviti za nadaljno predelavo ali pa
»pospraviti« v skrinjo. Ce meso ne »odleZi«, ne bo nikoli tako zelo okusno in tudi struktura bo
slab%a. Seveda pa morajo biti povrSine, kjer rokujete z meso absolutno Ciste, saj meso ni
imenitno Zivilo samo za ¢loveka temvec tudi za vse nezaZeljene mikroorganizme.

Trihinela — tega si nih€e ne zeli — ali pa tudi delamo tako?



Zakonodaja, ki opredeljuje zakol za domaco porabo, ni¢ ne omenja kakrsnekoli obveze glede
analize na trihinelo. Ce imate radi svoje najblizje in sebe — kar zagotovo ni dvomiti, potem
MORATE dati vzorec v analizo. Trihinela se prebere zelo tuje, v bistvu pa gre za zajedalca,
ki se prenasSa z obolelega praSi¢a. Bolezni pri pradi¢u glede na izgled Zivali prakticho ne
moremo opaziti. Okuzimo se z zauzitiem okuzenega mesa, ki je premalo skuhano/pec¢eno ali
pa s suhomesnatimi izdelki.

Po zauzitju s trihinelami okuzenega mesa se ob delovanju pepsina in zelod¢ne kisline v
zelodcu iz mesa sprostijo trihinelne licinke, ki potujejo v tanko ¢revo. Tukaj vdrejo v sluznico
in se razvijejo v odrasle parazite. Oplojena 3-4 mm velika samica sprosti veliko li€ink, Ki
vdrejo v krvni in limfni obtok. S krvjo potujejo predvsem v skeletne miSice, lahko tudi v plju¢a,
srce in osrednje ziv€evje. V krvnem obtoku je najvec licink med 8. in 25. dnevom po okuzbi.
V skeletnih miSicah po vsem telesu! se li¢inke v treh tednih nekajkrat povecajo, lahko do
velikosti 1 mm. Zaradi imunskega odgovora gostitelja se ovijejo z ovojnicami in tvorijo t. i.
kapsule, ki z leti navadno poapnijo.

Prvi znaki okuzbe so driska in bruhanje, ki ju spremlja bolecina v trebuhu. V naslednji stopniji
bolezni, v kateri liCinke prodro v miSice, se pojavi vro€ina, znojenje in splosSna slabost.... V
tretji stopnji bolezni pride do vnetja sréne miSice. Smrt je redka zahvaljujo¢ u€inkovitejSemu
zdravljenju, vendar je mozen sréni zastoj. Zdravljenje temelji na protivnetnih zdravilih in
antihelmintikih.

Po akutni periodi sledi popolno okrevanje. Tekom let se larve v miSicah unicijo, Cemur sledi
kalcifikacija.

Trihinele so razsirjene po vsem svetu, zlasti med mesojedimi Zivalmi. Clovek je nakljuéni
gostitelj. Glavna povzrogiteljica okuzb pri ljudeh je Trichinella spiralis, opisane pa so tudi
okuzbe, ki jih povzro€ajo T. pseudospiralis, T. britovi, T. nativa in T. nelsoni.

Najbolj uginkovit nadin prepreCevanja okuzb s trihinelo je dobra toplotna obdelava mesa.
Li¢inke odmrejo pri temperaturi 71°C v dveh minutah. U&inkovito je tudi zamrzovanje mesa
na -15 °C, ki li¢inke unici v 3 tednih. SuSenje in dimljenje mesa li¢ink ne unici.

Zelo pomembno je pregledovanje mesa zaklanih Zivali na prisotnost li€ink. Pri tem postopku
del trebusSne prepone Zivali pregledajo s trihinoskopom. Pri tem pregledu lahko li¢inke
analiza praSicjega tkiva rutinski postopek, cenovno silno dosegljiv, cca. 12 evrov, je zakol in
uporaba svinine, ¢e nismo opravili analize neodgovorno in v 21. stoletju silno neosves¢eno.
Seveda pa pri zakolu za lastno, domaco porabo ni zakonske obveze. Vendar je osveScenost
tista, ki od nasprakti¢no terja analizo.



Takole »kraljuje« trihinela v miSicnem tkivu (v misici).

Nih&e si ne Zeli bolezni, ki se lahko prenese na ljudi zaradi neznanja in neosvescenosti:
g 1 -

Veljavni pravilnik o klanjui na domu za potrebe druzine je v veljavi od leta 2004. Na kratko ga
povzemamo.Klanje za lastne potrebe — kot predpisuje Pravilnik o pogojih za zakol zivali
izven klavnice za lastno domaco porabo (Uradni list, 117/2004) je pravna podlaga na osnhovi
katere je dovoljeno:

Lastnik Zivali:
» prasici, ovce, koze, gojena divjad, kunci in domaca perutnina;
» Gojena divjad so kopenski sesalci in ptice, ki se ne Stejejo za domace zivali in ima
zagotovljene objekte za rejo zivali;
» Velika gojena divjad so noji in parkljasta divjad.

Te zivali lahko zakolje lastnik zivali. Prodaja ali podaritev mesa, pridobljenega s klanjem po
tem pravilniku — NI dovoljena!



Lastna domaca poraba je poraba Clanov druzine, ki prebivajo v gospodinjstvu, vklju¢no z
morebitno najeto delovno silo in sorodniki.

Snovi s posebnim tveganjem pri ovcah in kozah so:
» lobanja z o€mi in mozgani
» tonzile in hrbtenjaca pri starosti nad 12 mesecev oziroma pri starosti, ko prvi sekalec
predre dlesni, vranica ter vito ¢revo (ileum) pri ovcah in kozah vseh starosti.
Snovi s posebnim tveganjem mora kmet-rejec oddati koncesionarju in shraniti potrdilo o
oddaji najmanj dve leti. |z potrdila mora biti razvidno: osebno ime, koli€ina in datum oddaje
odpadkov koncesionarju.

Minimalni pogoji pri klanju:
Zivali je potrebno predhodno omamiti z napravo: penetrirni klin (piStola za omamljanje) ali
elektricnim tokom (elektriéne klesce); ni potrebno pri klanju kuncev in perutnine.

Zakol bolnih ali sumljivih Zivali po navedenem pravilniku ni dovoljen. Ce se pred/med/po
zakolu posumi na bolezen, mora lastnik obvestiti veterinarsko organizacijo.

Odgovornost lastnika: za posledice med klanjem ali uporabi mesa zaklane Zivali. Pri klanju je
dolzen prepreciti: nepotrebno trpljenje, onesnazenje okolja, poskodbo ljudi in Zivali.

Evidenca zakola:
Voditi mora evidenco o Stevilu in vrsti zaklanih zivali na domu. Za kunce in perutnino ni
potrebno voditi evidence.

V¢€asih je veljalo med gospodinjami, da je denar pri praSicih. BoljSi deli so se prodali, manj
imenitne pa je druzina porabila zase in le najvedji prazniki so na mizo prinesli tudi boljSe kose
mesa. Tradicija je skoraj Se danes Ziva in zato, da bi bilo kmetijam laZje, sedaj veljajo Ze kar
nekaj asa lazji pogoji za prodajo surovega mesa s kmetije.

Za prodajo surovega mesa s kmetije

ni potrebna priglasitev dejavnosti (ni potrebna dopolnilna ali s.p. ali d.o.o....) potrebna pa je
enostavna registracija (in ne odobritev) po pravilniku o registraciji obratov na podrocju zivil
Zivalskega izvora, po prilogi 1 iz Uradnega lista 51/2006. V tem primeru mora dati rejec svojo
Zival zaklati v klavnico (da opravijo vse preglede!), trup pripelje domov in ga v primernem
prostoru pripravi za prodajo. Prostor je lahko enostavno urejen, seveda pa mora biti delovna
povrSina in hladilnik ali hladilnica, kjer je meso na hladnem do prodaje, voditi mora vse
evidence in delati skladno z dobro higiensko prakso.



Na kmetiji urejen prostor za prodaja surovega mesa s kmetije (Foto I. Kos. Kmetija Jensterle
— zahvaljujemo se ji za dovoljenje objave).

Gabrijela Salobir, KGZS
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