MESTO DROBNICEV VSAKODNEVNI PREHRANI

PREDNOSTIIN POTENCIALNE SLABOSTI

Vzpostavljeno lokalno partnerstvo med Razvojno agenci-
jo Sora, Drudtvom rejcev drobnice Skofja Loka in dvema
lokalnima kmetijama, ki redita drobnico, Kmetijo Skundar
iz Dolenje Zetine in Kmetijo Pr Andrejc iz Hotavelj potrju-
je, da je potrebno za razvoj reje drobnice vlagati v celoten
krog od reje do potrosnje, torej od »vil do vilic. Najprej
v rejo drobnice na kmetijah, nato v predelavo, krog pa
zakljuciti s trzenjem, prodajo in gastronomijo, s katerim
se dosega kon¢nega kupca.

V okviru projektnega sodelovanja LAS pri projektu Iz
drobnice so bile izvedene Stevilne dejavnosti, kot so iz-
obraZevanja s podroc¢ja reje drobnice, mle¢ne in mesne
predelave ter kulinarike, ogledi dobrih praks, priprava ra-

zvojnih dokumentov ter izvedba nalozb na posameznih
kmetijah. Te nalozbe so prispevale k posodobitvi in ino-
vativnosti na podroc¢ju reje drobnice, predelave in trzenja.
Za uspeden razvoj in trajnost reje drobnice je klju¢nega
pomena, da poleg vlaganj v rejo hkrati spodbujamo tudi
povecanje potrosnje njenih izdelkov. Andreja Sirca Cam-
pa, univ. dipl. inz. Zivilske tehnologije in klini¢cna dieteti-
Carka, je predstavila prednosti vklju¢evanja drobnice in
izdelkov iz drobnice v vsakodnevno prehrano, s poseb-
nim poudarkom na mesu drobnice.

Sredozemska (mediteranska) prehrana je najbolj znan in
raziskan prehranski vzorec na svetu. Tradicionalna sre-
dozemska prehrana danes velja za najbolj zdrav nacin
prehranjevanja s Stevilnimi zas¢itnimi ucinki pred vec
kroni¢nimi boleznimi, med katerimi so sladkorna bole-
zen, bolezni srca in ozilja, rak, motnje staranja in splosna
umrljivost. Stevilne $tudije so pokazale, da ima ta pre-
hranski vzorec ucinke na zniZzevanje mascob, protirakave,
protimikrobne in antioksidativne ucinke. Poleg tega sre-
dozemska prehrana velja za okoljsko trajnostno.

Znano je, da sredozemska prehrana vkljucuje uzivanje
razli¢nih zivil, kot so ekstra devisko olj¢no olje, strocnice,
Zita, orescki, sadje, zelenjava, mlecni izdelki, ribe in vino.
Uzivanje rdecega mesa je v tradicionalni sredozemski
prehrani sicer omejeno na uzivanje dvakrat mesecno.
Vendar del rde¢ega mesa predvsem v sredozemskih dr-
zavah (Italija, Spanija, Francija, Gr¢ija in Tur¢ija) predsta-
vlja tudi drobnica (jagnetina in kozletina). V danasnejm
prispevku si bomo pogledali tako prehranske in okoljske
prednosti mesa drobnice.
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Trajnostjo z manj ogljicnega odtisa

Koze in ovce so bile med prvimi udomacenimi zivalmi
pred vec kot 10.000 leti in so del ¢loveske druzbe od za-
Cetka kmetijstva. V Evropi vzreja ovc in koz predstavlja
priblizno 11 % vseh vzrejenih zivali. V Sloveniji drobnico
redimo predvsem na obmocjih z omejenimi mozZnostmi
za kmetijsko dejavnost. Za ov¢ji sektor je z gospodar-
skega vidika najpomembnejsi proizvod ov¢je (jagnjecje)
meso, ki mu sledijo mle¢ni izdelki in volna. V kozjem sek-
torju sta glavna proizvoda na trgu mleko in sir.

Reja drobnice je tradicionalna kmetijska dejavnost, ki je do
okolja najbolj prijazna reja zivali. Glede na dejstvo, da je Zi-
vinorejski sektor priznan kot pomemben dejavnik global-
nega segrevanja, je pomembno ublaZziti vplive Zivinorejske
industrije z izvajanjem bolj trajnostnih nacinov proizvodnje
mesa. Drobnica velja za neizkoris¢en vir trajnostno proizve-
denega rde¢ega mesa, vzreja drobnice pusti pol manj oglji¢-
nega odtisa kot govedoreja. Koze so zelo prilagodljive na
ekstremna okolja, tako glede proizvodnje, razmnozevanja
in odpornosti na bolezni. Lahko prezivijo vrocinski stres in
dolgotrajno pomanjkanje vode. Zadovoljijo se z obmodg;ji
z majhno povrsino, saj so pasne in brskalne Zivali ter jedo
nekatere trave in grmovnice (vecja vsebnost hranilno drago-
cenih spojin, kot so posebne mascobne kisline, vitamini in
antioksidanti), ki jih drugi prezvekovalci ne, zaradi cesar so
idealna Zival za ohranjane biotske raznovrstnosti.

Zaradi ohranjanja okolja in naras¢anja skupine potro-
$nikov, ki iS¢ejo meso iz proste reje brez antibiotikov bo
drobnica imela v prihodnosti klju¢no vlogo kot alterna-
tivha moznost uzivanja rde¢ega mesa. Pasme, ki ustrezajo
okolju reje, lahko povecajo potencial ov¢jereje in kozjere-
je, saj na sposobnost Zivali za proizvodnjo zelenega pro-
izvoda vplivajo genetika, okolje in njihovo medsebojno
delovanje. V Sloveniji bi bilo idealno izkoristiti potencial
avtohtonih koz in ovc za proizvodnjo mesa.

Kakovost in prehranske prednosti

uzivanja mesa drobnice

Kljub temu evropski sektor ov¢jega in kozjega mesa vse
bolj trpi zaradi mednarodne konkurence in Sibkosti no-
tranjega trga. Tezava je sezonskost ponudbe in povprase-
vanje na trgu le po dolocenih kosih (tj. stegna, odrezki in
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v manjsi meri golenica). K zmanjsanju porabe ov¢jega in
kozjega mesa v Evropi, sodi tudi pomanjkanje privla¢nos-
ti ov¢jega in kozjega mesa, zlasti pri mlajsih potrosnikih,
ter preusmeritev porabe mesa z rde¢ega mesa na svinjino
in perutninsko meso.

Kozje meso je odli¢en vir pustega rde¢ega mesa z najniz-
jo vsebnostjo mascobe v misi¢nini glede na druge vrste
rdecega mesa. Kakovost kozjega mesa dolocajo Stevilni
zapleteni dejavniki, kot so mehkoba, sposobnost zadr-
Zevanja vode, barva, okus in hranljivost. Glavna tezava
vecdje zastopanosti kozjega mesa na kroznikih je njegova
trdota, zaradi kombinacije visokega pH, visoke vsebnosti
kolagena in manjse vsebnosti mas¢ob. Trdost kozjega
mesa je treba obravnavati z inovativnimi tehnologijami
predelave, kakovost kozjega mesa izboljsa bolje vodena
predelava v klavnici. Na primer, pravilna priprava na za-
kol, posebni pogoji hladilnega skladis¢enja, prilagojeni za
kozje trupe, lahko resijo del tezav.

Kozje meso kot vrhunski proizvod je bogato s hranilnimi
snovmi in vsebuje vrsto osnovnih hranil, ki jih je tezko
dobiti iz drugih virov hrane Vsebuje nizko vsebnost ma-
3¢ob in holesterola ter visokokakovostne beljakovine, kar
lahko zmanjsa tveganje za bolezni, povezane s srcem, ki
so posledica visokega vnosa mascob. Znotraj mas¢ob pa
med vsemi vrstami mesa vsebuje najvec veckratnenasi-
¢enih mascob, ki jih v vsakodnevni prehrani pogosto pri-
manjkuje.

Redni potrosniki ov¢je in kozje meso dojemajo kot ,oku-
sno, naravno in zdravo” zaradi manjSega vpliva na okolje
in manjse vsebnosti mascob (kozje meso) v primerjavi z
drugim mesom. Slovenija je z mesom drobnice v 95% sa-
mooskrbna, kar dodatno govori v prid zmanjsevanju okolj-
skega vpliva. Zagotovo pa bo potrosnik poleg navajanja
zgornjih dejstev potreboval tudi spodbudo kuharskih moj-
strov pri pripravi okusnih jedi iz mesa drobnice ne le v ob-
liki pecenk temvec tudi kako porabiti manj atraktivne kose
mesa npr. v obliki jedi iz mletega mesa (npr. mesno zele-
njavni zrezki, mesne kroglice). Zagotovo pa zal suhomesna-
ti izdelki iznicijo vse pozitivne lastnosti mesa drobnice, saj
z dodatkom vecje vsebnosti mascobe in konzervansov in
dima postanejo obicajni visoko pocesirani izdelki, ki se jim
je v zdravi prehrani v ¢im vedji meri potrebno izogibati.

Preglednica: Vsebnost hranil v razli¢nih vrstah rde¢ega mesa

Kuhano meso (100g) Energija (kcal) Beljakovine (g) Mascobe (g) Zelezo (mg) | Holesterol (mg)
Kozletina 143 27.1 3.03 3.73 75
Teletina 196 31.9 6.58 1.16 118
Jagnetina 206 28.2 9.52 2.05 92
Svinjina 212 29.3 9.66 1.1 86
Govedina 222 29.6 10.66 2.99 86

VIR: USDA National Nutrient Database
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Lokalna akcijska skupina
loskega pogorja

Clanek je aktivnost projekta sodelovanja med LAS-i z naslovom Iz drobnice. Projekt sofinancirata Evropska unija iz Eviopskega kmetijskega sklada za razvoj podezelja in Republika Slovenija v okviru Programa razvoja podezelja RS 2014 - 2020.
Organ upravljanja, dolocen za izvajanje Programa razvoja podezelja RS za obdobje 2014-2020, je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano. Za vsebino je odgovorna Razvojna agencija Sora, LAS loskega pogorja.



