Meso in mesni izdelki s kmetij

Kmečke dobrote nekdaj in še danes so tradicionalno izdelane. V predelavo vstopajo samo proizvodi s kmetij, začimbe, sol in zelišča.

Z novo zakonodajo s področja higiene in predelave kmetijskih pridelkov na kmetiji so dovoljene kratkoverižne poti prodaje. Tako lahko kmečke izdelke kupite na sami kmetiji, na tržnicah, od vrat do vrat, v lokalni restavraciji in prodajalnah na drobno. Na takšen način skrbi tudi Evropa, da bi ohranili pestrost tradicionalnih izdelkov. Na kmetij lahko prodajamo sveže meso in izdelujemo različne mesne izdelke. Seveda morajo biti za to izpolnjeni posebni pogoji.

Obrati na kmetijah morajo biti registrirani na Veterinarski upravi, ki prostore, delovne postopke v njih in samo kakovost mesa in mesnih izdelkov tudi nadzoruje.

Kmetije predelajo v enem hodu zelo majhne količine, zato se lahko pri predelavi popolnoma prilagodijo potrebam porabnikov. Celo tako zelo, da za posameznika lahko kmetija izdela suhomesnati izdelek po recepturi, ki jo želi kupec. Ali v izdelek ne da npr. popra, ker je kupec na poper alergičen.
Ali veste:

V kmečkih salamah vso maščobo vidimo, nič ni skrite maščobe. Pri izdelavi kmečkih salam se doda samo še sol, poper in česen. 
Kmečka salama je narejena največkrat iz prašičjega mesa in slanine. Lahko se naredi tudi iz drugih vrst mesa kot so goveje, meso drobnice  ali pa meso divjadi. 
Raznih kemičnih sestavin ni potrebno dodajati, saj je v mesu prisotna naravna mikro flora (encimi in bakterije), ki omogočajo, da meso zori in salama postane užitna!
Predlagane aktivnosti:
Obisk kmetije, ki redi živali in ima prostor, posebej urejen za izdelavo - običajno lahko otroci na takšni kmetiji tudi poskusijo vse izdelke.

Kontakte za kmetije in dodatne informacije dobite pri:

Irena Kos, specialistka za predelavo mesa na kmetijah 

irena.kos@ce.kgzs.si
tel: 03 818 30 31

