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1. SPLOSNA PREDSTAVITEV

1.1 Podatki o vlagatelju

Naziv: Drustvo za promocijo in zas¢ito prleskih dobrot
Naslov: Krizevci 11, 9242 Krizevci pri Ljutomeru
Mati¢na Stevilka: 1155768

ID za DDV : SI 77961439

1.2 Predstavitey zdruZenja proizvajalcev

Vlagatelj je DruStvo za zasS€ito in promocijo prleskih dobrot, ki povezuje vecino
proizvajalcev PrleSke tiinke. V drustvu so zdruzeni predstavniki vecjih in manjSih
proizvajalcev. Podjetja, ki proizvajajo Prlesko tiinko so:

- MIR mesna industrija Gornja Radgona d. d.: podjetje ustanovljeno leta 1922 v Gornji
Radgoni, z dolgoletno tradicijo v proizvodnji Prleske tiinke, kar potrjujejo Stevilne
medalje dobljene v zadnjih tridesetih letih. V letu 2002 je to podjetje proizvedlo cca
20.000 kg Prleske tiinke.

- Mesarija HanzekovicC: je majhna privatna mesarija, locirana v Verzeju. V letu 2002 je
proizvedla okrog 5.000 kg Prleske tiinke.

Med manjse proizvajalce sodijo tudi turisticne kmetije, ki na tem obmocju proizvajajo Prlesko
tiinko. Nekatere izmed njih so zelo poznane po tem izdelku, kot na primer Kmecki turizem
druzine Kolar v Kljucarovcih.

1.3 Povzetek predstavitve izdelka PrleSka tiinka

Prleska tlinka je tradicionalno zivilo, ki je geografsko in etnoloSko vezano na podrocje
Prlekije. Je konzervirano meso (pasterizirana mesnina), ki je proizvedeno po specificni
tehnologiji, znacilni za to podrocje.

Prleska tiinka je sestavljena iz mesa in zaseke. Meso prasSi¢jega stegna, hrbta, ledij ali vratu je
razsoljeno in nato suho toplotno obdelano ter prekajeno. Zaseka se pripravi s toplotno
obdelavo trde hrbtne slanine, ki se nato zmelje in zacini. Po pripravi mesa in zaseke se ti dve
komponenti po plasteh zloZita v posodo imenovano tiinka, kjer skupaj zorita 30 dni. Ko je
zorenje koncano, izdelek imenujemo Prleska tiinka.

Prleska tiinka se ze vizualno lo¢i od podobnih izdelkov, kot so »kibla«, »Ceber«, »meso v

zaseki«, »Stajerska bunka«, »meso v masti«, po pripravi zaseke in po uporabljenih kosih
mesa. Od teh izdelkov se loci tudi po senzori¢nih lastnostih.
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Slika: (A) posoda TUNKA, (B) zorjeno meso, (C) zaseka, v kateri je zorelo meso

1.4 Utemeljitev zascite Prleske tiinke

Prlesko tiinko uvr§¢amo v etnoloske in kulinari¢éne posebnosti, ki so se razvile in ohranile do
danes tako v doma¢i kot v industrijski proizvodnji. Zelimo zas¢ititi avtohtonost in
prepoznavnost te specialitete pred morebitnimi potvorbami in zlorabami njenega imena.
Prleska tiinka je iz gastronomskega vidika zelo zanimiv izdelek tako za gostinsko ponudbo
kot za industrijsko prodajo tudi izven meja Prlekije.

Prleska tiinka se izdeluje na obmocju, ki ima tradicijo v prasiCereji, zato je za ta del Slovenije
iz gospodarskega vidika pomembno, da se obseg proizvodnje Prleske tiinke poveca do trzno
zanimivih koli¢in. Kmetje so Prlesko tiinko na tem koncu Slovenije v preteklosti zaceli
izdelovati predvsem zaradi konzerviranja mesa. Z razsoljevanjem, prekajevanjem in
potapljanjem v zaseko so ohranili meso ¢ez leto. Kmetje so meso zlagali oz. narecno
»tiinkali« (potapljali) v zaseko, ki so jo pripravili tako, da so v kotlu skuhali slanino, jo zmleli
(ponekod tudi svezo), solili in ohladili. Veliko leseno posodo, v kateri je kmet zorel (pacal)
meso je imenoval tiinka in prav ta izraz se je ohranil vse do danes. Danes poteka proizvodnja
Prleske tiinke na sodoben nacin, pri cemer pa se ohranja tradicionalen nacin izdelave.

Izdelovanje Prleske tiinke pomeni tudi ve¢jo dodano vrednost slabSe ovrednotenim delom
prasica in Se vi§jo dodano vrednost kakovostnejSim delom nasploh.

Zascita Prleske tiinke z geografsko oznacbo bo zaradi stalne in nadzorovane kakovosti izdelka
prispevala k ve¢ji trzni zanimivosti dobrot iz podrocja Prlekije.

Za ohranitev etnografsko specificne in kulturne tradicije Zelimo to tehnologijo za¢ititi in
Prlesko tlinko plasirati tudi na trg Evropske unije.
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1.5 Definicija geografskega obmodja

Proizvodnja Prleske tiinke lahko poteka le na podroc¢ju geografskih meja naslednjih ob¢in:

Obcina LIUTOMER

Obcina RAZKRIZJE

Obéina KRIZEVCI

Obcina VERZEJ

Obcina SVETI JURILJ
Obc¢ina RADENCI

Obcina GORNJA RADGONA
Obcina ORMOZ

Zemljevid obmocdja proizvodnje Prleske tiinke

PRLESKA TUNKA
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2. DIAGRAM POTEKA IZDELAVE PRLESKE TUNKE

PROCES

Osnovna surovina

| Priprava kosov mesa

Skladi$¢enje mesa

Razsoljevanje mesa

Dimljenje in toplotna
obdelava

| Hlajenje pefenega mesa |

Priprava zaseke

Zorenje mesa v zaseki

Pakiranje

GLAVNE ZNACILNOSTI STOPNJE

- prasicje stegno, hrbet, vrat, ledja — sveZe ali
zamrznjeno najvec do 3 mesecev (pH=5,4 do 6,0)
- prasicja trda slanina

|- brez kosti, koze in povrsinske slanine |

- najvec¢ 5 dni po obdelavi iz razseka,
- najvec¢ 24 ur po odtajanju

- oblikovani in ohlajeni kosi mesa (T max. 7° C)
se razsoljujejo z 2,4 do 2,8 % soli za razsol na
maso svezega mesa, kjer je (NaNO; v dovoljeni
koncentraciji 0,5 do 0,6%). Dodajati se sme tudi
do 0,5 % sladkorja.
- injiciranje razsolice v meso je prepovedano
- Trazsoljevanja =0-8 OC;

- dovoljene zacimbe: poper, sol, cesen,

kumina,

- vizualno preverjanje enakomernosti

razsoljevanja na prerezu

- Ty mesa mora biti najmanj 68 °C,

- uporabljati se mora toplotni postopek z vrocim
zrakom in dimom

- uporabljati se mora les trdih listavcev

|-T, mesa je pod 10°C |

- slanina se obdela s suhim (vroc zrak, rahlo
dimljenje) ali mokrim ( barjenje) tehnoloskim
postopkom,

- mletje slanine je na 6-8 mm premera,

- mleta slanina se nasoli z 2-2,4 % kuhinjske soli,
doda se zacimbe

- kosi mesa morajo zoreti v zaseki najmanj 30 dni
pri temperaturi 4 — 12 °C

- deklariranje po veljavni zakonodaji,
- znak za Prlesko tiinko,
- razmerje meso. zaseka je od 60:40 do 70:30
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3. PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ IZDELAVE PRLESKE
TUNKE

Izdelek mora s svojo sestavo ustrezati pogojem, ki jih zahtevata veljavna zakonodaja in
proizvodna specifikacija za Prlesko tiinko.

3.1. Osnovna surovina za proizvodnjo Prleske tiinke

Osnovna surovina se pridobiva iz prasic¢ev (samic in kastratov). Za proizvodnjo Prleske tlinke
se uporabljajo vsi anatomsko (izklju¢no po fascijah) izkosceni kosi stegna; notranje stegno,
zunanje stegno, kepa, krizni del hrbta, ledij ali vratu. Vsi kosi morajo biti brez kosti, koZe in
povrsinske slanine, normalne kakovosti, kar pomeni, da ne sme iti za bledo, mehko, vodeno -
BMYV ali temno, ¢vrsto, suho - TCS meso. Kakovost ocenimo vizualno. Kosi mesa so lahko
bili tudi zamrznjeni, vendar najve¢ do 3 mesece pri temperaturi -18 °C.

Za proizvodnjo zaseke se uporablja sveza trda hrbtna slanina brez koze.

3.2. Priprava kosov mesa

Kose mesa se anatomsko izkosti, prav tako se odstrani koza in povrSinska slanina. Kadar gre
za zamrznjeno meso moramo le - to najprej odtajati. Tajanje lahko poteka do 24 ur pri
temperaturi do 10 °C.

3.3. Skladis¢enje mesa

Pripravljeni kosi mesa se lahko pred samim soljenjem hranijo v hladilnici, vendar ne ve¢ kot
5 dni. Kadar gre za zamrznjeno meso, se lahko le - to uporabi najve¢ dan po tajanju.

3.4. Razsoljevanje mesa

e Oblikovani in ohlajeni (max. 7 °C) kosi mesa se razsoljujejo najpozneje 5 dni po
zakolu ali 1 dan po odtajanju. Razsoljuje se z 2,4 do 2,8% soli za razsol (NaNO; v
dovoljeni koncentraciji 0,5 - 0,6%) na maso svezega mesa.

e Za razsoljevanje se lahko uporablja suh ali kombinirani postopek razsoljevanja. Pri
kombiniranem postopku razsoljevanja se meso najprej suho razsoli in po treh ali ve¢
dneh prelije z razsolico. Pri tem mora biti koncentracija razsolice prilagojena konéni
vsebnosti soli v izdelku. Injiciranje razsolice v meso je prepovedano.

e Temperatura razsoljevanja mora biti med 0 in 8°C, najmanj tako dolgo, da je meso na

prerezu vizualno enakomerno presoljeno.

Pri razsoljevanju se smejo dodajati naslednje za¢imbe: poper, ¢esen, kumina in lovor.

Dodajati se sme tudi do 0,5 % sladkorja.

Dodajanje sredstev za vezanje vode in ojacitev okusa ni dovoljeno.

Enakomernost razsoljenja se preverja na prerezu.
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Slika: Meso ob razsoljevanju

3.5. Dimljenje in osnovna obdelava

Pri prekajevanju se sme uporabljati le les (drva, zagovina,...) trdih listavcev. Razsoljeni kosi
mesa se istoc¢asno ali pozneje suho toplotno obdelajo z vro¢im zrakom in dimom do srediS¢ne
temperature najmanj 68 °C.

3.6. Hlajenje pecenega mesa

Po toplotni obdelavi se meso ¢im hitreje ohladi na temperaturo pod 10° C.

3.7. Priprava slanine

Slanina za zaseko se obdela s suhim (vro¢ zrak, rahlo dimljenje) ali mokrim (barjenje)
tehnoloskim postopkom.

Po toplotni obdelavi in ohladitvi se slanina zmelje v delce premera 6 do 8 mm. Mleti slanini
se doda kuhinjsko sol (2,0 do 2,4 % na maso slanine). Zaciniti se sme z mletim ¢rnim poprom
in mletim ¢esnom. Zaseka mora imeti mazavo strukturo. Dodajanje sinteticnih sredstev za
za$c¢ito ni dovoljeno.
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Slika: Zaseka

3.8. Zorenje mesa v zaseki

Za Prlesko tlinko se pripravljeno meso in zaseka izmeni¢no zlagata v posode, tako da sta prva
in zadnja plast zaseka. Pri zlaganju v zaseko se meso ne sme stikati med seboj.

Posode ne smejo biti neprodusno zaprte. Izdelek v taksnih posodah zori pri temperaturi 4 do
12 °C minimalno 30 dni.

Slika: Razporeditev kosov mesa v zaseki

321-155/01/61



3.9. 1. Pakiranje

Prleska tiinka se skladisci v zaprtih posodah oziroma vrecah pri temperaturi do 12°C.

Teza predpakirane Prleske tiinke je lahko poljubna, vendar mora biti predpakirana Prleska
tiinka sestavljena iz mesa in zaseke v razmerju 60:40 do 70:30.

Predpakirane enote Prleske tunke tako vsebujejo predpisan delez zaseke in mesa, ki se ju
pred pakiranjem vzame iz posod za zorenje. Zaradi ohranitve specificnih kakovostnih in
senzori¢nih lastnosti Prleske tlinke, predvsem pa mikrobioloske neoporecnosti kon¢nega
proizvoda, je potrebno Prlesko tiinko po zorenju zapakirati neposredno na opredeljenem
geografskem obmocju. Pakira se lahko v vakuumu ali spremenjeni atmosferi.

Slika: Pakirana Prleska tinka

3.9. 2. Oznacevanje

Vsak proizvajalec, ki proizvaja Prlesko tiinko skladno s specifikacijo, kar dokazuje certifikat,
mora proizvod oznacevati z zasCitenim imenom, navedbo »zasc¢itena geografska oznacba« in
enotnim logotipom za Prlesko tiinko v obliki lesene posode (tiinke). Logotip za Prlesko tiinko
podeljuje Drustvo za promocijo in zas¢ito prleSkih dobrot, ne glede na clanstvo v drustvu.
Prleska tiinka mora biti oznacena tudi s pripadajo¢im nacionalnim znakom kakovosti in
simbolom Skupnosti.

Deklaracija mora, poleg podatkov, ki jih zahteva veljavna zakonodaja, vsebovati Se ime kosa
mesa (stegno, hrbet, ledja, vrat) ter razmerje mesa in zaseke. Z izrazom Snita se lahko
deklarira hrbet in ledja, z izrazom S§ijak pa vrat. Razmerje mesa in zaseke se mora deklarirati
vedno tako, da je vsota delezev 100.
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4.UKREPI ZA ZAGOTAVLJANJE SKLADNOSTI S SPECIFIKACIJO
IN INTERNO KONTROLO

4.1. Elementi za zagotavljanje sledljivosti

Proizvodnja in prodaja Prleske tiinke mora potekati v skladu z veljavno zakonodajo in
to specifikacijo.

Drustvo za zas¢ito in promocijo prleskih dobrot preverja lokacijo, preverja, ¢e se
proizvajalec drzi zahtevanih predpisov ter upoSteva zapisano specifikacijo. Drustvo
vodi tudi listo proizvajalcev.

Vsak proizvajalec mora voditi podatke, s katerimi dokazuje, da spoStuje zahteve
specifikacije za Prlesko tlinko. Voditi mora podatke o nabavljenih surovinah, poteku
proizvodnje, trajanju zorenja, mikrobioloSke analize, senzori¢ne analize ter evidence o

proizvedenih in prodanih koli¢inah Prleske tiinke.
- Posebna pozornost je namenjena analizi in pripravi surovine.
- Periodi¢ne senzoricne analize se izvajajo zato, da se zagotovi uniformiranost izdelka.
- Proizvajalce oziroma skladnost proizvodnje s specifikacijo kontrolira tudi neodvisni
kontrolni organ, ki izpolnjuje zahteve evropskega standarda EN 45011.

Surovina Stopnja Krakteristika za Nosilec Zapis
sledljivost sledljivosti
datum zamrzovanja |embalaza |racuni in dobavnice
ali rok uporabnosti svezega ali
1.osnovna (zamrznjene zamrznjenega mesa-
surovina surovine) delovni nalog
(proizvodni list)
za proizvodnjo serije
v
2.priprava identifikacijska Sarza ali delovni nalog
osnovnih kosov | Stevilka Sarze posoda (proizvodni list)
mesa za proizvodnjo serije
v
datum izkoSCevanja / | zapis,
rezanja (svezega etiketa,
3.skladiscenje mesa) ali identifikaci | materialna kartica (zapis
mesa datum tajanja -jana o skladi§¢enju surovine)
(zamrznjenega mesa) | posodi

N
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Surovina Stopnja Krakteristika za Nosilec Zapis
sledljivost sledljivosti
. sol
-  masa 4.razsoljevanje  |identifikacijska etiketa ali | delovni nalog
- zapis mesa Stevilka na posodi napis na (proizvodni list) za
. nitritna posodi proizvodnjo serije
sol
(NaNO;)
- masa
- zapis
o dovoljene
zacimbe
v
o les 5.dimljenje in identifikacijska oznacba na | termografski zapis
- vrsta lesa tolotna obdelava |Stevilka na vozicku | vozicku (zapis temperature)
v
6.hlajenje identifikacijska etiketa oz.
pecenega mesa | Stevilka na posodi zapis na
posodi
v
. sol - - delovni nalog
- masa (proizvodni list) za
- zapis 7.priprava zaseke proizvodnjo serije
o dovoljene
zacimbe
v
delovni nalog
8. zorenje mesa v | identifikacijska etiketa oz. | ( proizvodni list) za
zaseki Stevilka na posodi zapis na proizvodnjo serije,
posodi termografski zapis
prostora
v
deklaracija |zapisano razmerje
9. pakiranje identifikacijska na mesa:zaseke na
Stevilka pakiranem. | deklaraciji
izdelku

11
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4.2. Ukrepi za zagotavljanje usklajenosti s specifikacijo

Stopnja Karakteristike Nevarnost Zascitni ukrep Evidenca | Kontrola
osnovna sveze prasicje stegno, osnovna surovina ni | vizualni pregled oznacba na | **
surovina hrbet, vrat, ledja, ali predpisan kos mesa | ustreznosti kosa kartoncku

omenjeni kosi, ki so bili mesa in slanine na mesu,
zamrznjeni najvec do 3 zapis pH
mesecev, prasicja trda
hrbtna slanina
priprava brez kosti, koze in meso je nepravilno | vizualni pregled *
osnovnih povrsinske slanine obdelano, s ustreznosti
kosov mesa povrsinsko slanino, | obdelanega kosa
kozZo itd... mesa
skladiscenje najvec 5 dni po meso je bilo pregled datuma oznacba na | *
mesa obdelavi iz razseka, skladisceno dlje kot | razseka-serija kartoncku
najvec 1 dan po 7 dni oz. dlje kot 1 na mesu
odtajanju dan po odtajanju
razsoljevanje | vso meso mora biti meso ni enakomerno | vizualni pregled zapis ok
mesa enakomerno presoljeno | presoljeno, razsoljenosti mesa | temperature
T=0do8°C pojavljajo se sive
lise itd...
dimljenje in T, mesa mora biti ne uporablja se suh | pregled termicnih zapis HAK
tolotna najmanj 68 °C, postopek pecenja zapisov termicne
obdelava uporabljati se mora ampak se meso kuha obdelave
toplotni postopek z ali bari, ter se ne
vrocim zrakom doseze 68 °C v
srediscu mesa
hlajenje T mesa je pod 10 °C meso se ne ohladi kontrola ohlajenosti | porocilo o *
pecenega pod predpisano mesa pregledu
mesa temperaturo
priprava toplotni postopek s zaseka ni pravilno vizualni pregled Hokx
zaseke suhim zrakom ali s zmleta, je pregroba | ustreznosti mletja,
tehnologijo barjenja, ali prefina, pri pregled termicnih
mletje na 6 do 8 mm toplotni obdelavi zapisov
pride do topljenja
slanine
zorenje mesa v | kosi mesa morajo v meso ni zorelo vsaj | pregled evidence zapis HAK
zaseki zaseki zoreti min. 30 30 dni v zaseki, trajanja zorenja spremljave
dni pri temperaturi4 - | nepravilno zlaganje zorenja
12C ali previsoka
temperatura zorenja
embaliranje razmerje meso : zaseke |meso in zaseka ni v | pregled pravilnosti | deklaracija | **

je od 60:40 do 70:30,
deklaracija mora
vsebovati vse navedbe,
ki jih zahteva uradna
zakonodaja

predpisanem
razmerju,
deklaracija ne
vsebuje vseh
podatkov, ki jih
predpisuje uradna
zakonodaja

razmerja zaseke in
mesa v enoti
pakiranja - tehtanje,
kontrola pravilnosti
deklariranja-
vizualno

* pomembnost (* malo, ** srednje, *** zelo)

12
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4.3 Senzoricno ocenjevanje Prleske tiinke

Zunanji izgled
Zaseka mora biti smetanasto bele barve. Meso mora biti gladko, rjavordece barve, brez lis ali
diskoloracij.

Izgled prereza
Barva mesa mora biti enakomerna, svetle roznate barve, znacilne za razsoljeno, toplotno
obdelano meso, brez sivih, temnih ali drugac¢nih diskoloracij.

Tekstura

Meso mora biti jedro, so¢no in mehko, z znacilnostmi dozorelega mesa. Zaseka mora biti
primerne strukture, z delci velikosti riza, primerno mazava.

Vonj
Vonj mora biti dobro izraZen in znacilen, brez prisotnosti tujih vonjev.

Okus

Meso mora imeti okus po dozorelem, razsoljenem, prekajenem mesu, biti mora primerno
slano, s harmoni¢no vklopljenim okusom zafimb. Okus zaseke mora biti znacilen. V okusu
mesa in zaseke ne smejo biti zaznavni priokusi.

Ocenjevanje opravi triclanski panel, ki ga sestavljajo izbrani preskusevalci. Kon¢na ocena je
povprecna vrednost ocen vseh preskusevalcev. Vzorci se vsaj enkrat letno naklju¢no vzoréijo

v proizvodnji.

Sistem ocenjevanja je tockovni. Ocenjujejo se naslednje lastnosti po lestvici:

1. zunanji videz: 2 L5 1 05 0

2. sestava prereza: 3 2,5 2 1,5 1 0,5 0

3. barva prereza: 3 25 2 L5 1 05 0

4. tekstura: 4 35 3 2,5 2 L5 1 05 0

5. vonj: 3 25 2 1,5 1 0,5 0

6. okus: 5 45 4 35 3 2,5 2 L5 1 0,5
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Napake senzori¢nih lastnosti:
Zunanji izgled: neznacilna barva mesa ali zaseke, diskoloracije.

Izgled prereza: neznacilna barva za razsoljeno, toplotno obdelano meso, sive ali druge temne
diskoloracije mesa.

Okus: netipi¢en okus mesa po dozorelem, razsoljenem, prekajenem mesu, ne dovolj slan,
neharmoni¢no vklopljen okus za¢imb. Neznacilen okus zaseke. V okusu mesa in

zaseke ne smejo biti zaznani priokusi.

Tekstura: meso ni jedro, socno in mehko, nima znacilne teksture dozorelega mesa. Zaseka ni
primerne strukture, delci niso velikosti riza ter ni primerno mazava.

Vonj:vonj ni dobro izraZen in znacilen, Cutiti je prisotnost tujih vonjev.

Ocenjevalni listi¢ mora vsebovati, poleg zgoraj opisane lestvice, Sifro izdelka, ime in priimek
preskusSevalca, datum ocenjevanja, prostor za pripombe ter podpis preskusevalca.

Maksimalni skupni sesStevek je 20 tock. Odbitne tocke dobi izdelek za napake pri posameznih
ocenjenih lastnostih. Ce je napaka pri eni ali ve¢ lastnostih tako huda, da je izdelek
nesprejemljiv, se ga oceni z 0 tockami in je izlocen. Pri odbijanju ve¢ kot 0,5 tocke mora
preskusevalec med pripombami utemeljiti odbite tocke.

Pri ocenjevanju se enakopravno upostevajo lastnosti mesa in zaseke. Prijavitelj izdelka na
ocenjevanje ima pravico vpogleda v ocenjevalne listice v 30 dneh od ocenjevanja.

Izdelek dobi pravico do uporabe imena Prleska tiinka, ¢e pri senzoricnem ocenjevanju dobi
oceno vsaj 15,5 tock.

4.4. Zakonodaja

Pri proizvodnji Prleske tiinke se mora upostevati vsa veljavna zakonodaja s tega podrocja.
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5. ENOTNI LOGOTIP ZA OZNACEVANJE PRLESKE TUNKE

Definicija osnovnih mer mimetin)
in barV (barvni standard CMYK)!

OSNOWI ANAK
MERLO: 1:1
BARVNI e
|_ 45 4‘ |_ 45 4‘ CRNO BELI
R -
LKy RLIORy

TUONK>

Minimalna dovoliena pomanjsava

\ |
= [ -

MERLO; 1:1
PGH BARVNI F16,74 CRNO BELI
v“q ?&1
N S
TONK> TONKD

Barve: standard CMYK

C10, M35, Y60, KO
B Co, M75, Y95, KO
B C60, M58, Y63, Kb
Bl co, Mo, YO, K100
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