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TURISTICNA KMETIJA PRIMLINARJU in  TURISTIENA KMETIJA LOGER

organizirajo

Usposabljanje o alternativnih postopkih izdelave mesnin iz jagnjetine in
ovéetine brez uporabe nitritov / nitratov
s profesorjem Hermannom JAKOBOM iz Nemcije

Gospod Hermann JAKOB je znani avtor Stevilnih knjig, med njimi »lzdelovanje mesnih izdelkov brez dodatkov« in
»Ekoloski recepti za klobase«. Je tudi mesarski mojster, ucitelj na $oli za mesarje in ravnatelj Sole za mesarske mojstre v
Kulmbachu v Nemgiji. Tradicija naega sodelovanja s profesorjem Jakobom sega Ze v leto 2003. V Slovenijo ga pripeliemo
vsako leto, tokrat z enakim programom na dveh lokacijah.

Seminar bo prikazal izdelavo trajnih in svezih mesnih izdelkov v dveh dnevih. Mesecni razmik med terminoma je
potreben za zorenje salam in Sunk.

Izdelava klobas, kuhanih klobas in Sunk nudijo moznost predelave tudi starejSih Zivali in tako omogoc&ajo vecjo prodajno
vrednost mesa. Hermann Jakob bo prikazal, kako smiselno razkosavati in uporabiti posamezne dele mesa. Pokazal bo
moznosti uporabe delov mesa, ki se teZje prodajajo. UdeleZenci bodo izdelali mesnine in klobase samo s pomocjo kuhinjske
soli in zagimb.

Usposabljanje z enakim programom je razpisano za 2 skupini, vsaki¢ na drugi
lokaciji.
1. skupina: 7.10. in 25.11.2011, obakrat na Turisti¢ni kmetiji Pri Miinarju, Ksenija in
Miran Rotovnik, Gotovlje 45, 3310 Zalec

2. skupina: 8.10. in 26.11.2011, obakrat na Turistiéni kmetiji Loger, Marija Prusnik,
Savina 75a, 3333 Ljubno ob Savinji

Razmik med termini je potreben za zorenje mesnin!

PROGRAM USPOSABLJANJA

PRVI DAN, 7.10. (1. skupina) in 8.10.2011 (2. skupina)

8:30-8:45  Registracija udelezencev in dobrodoslica ter placilo kotizacije

845-9:00  Pozdravni nagovor

9:00-12:00 Razsek jagenjcka in priprava kosov za prodajo, priprava mesa za klobase, izdelava ¢evapcicev in
hamburgerjev

12.00-13.00 Kosilo s svezimi izdelki, narejenimi dopoldne

13:00 — 15:00 Priprava domacih klobas, salam, jagnjeCje salame in jagnjecje Sunke

15:00 - 15:30 Kalkulacije s pomocjo raunalniSkega programa

15:30 - 16.00 Kratko predavanje in razprava

DRUGI DAN, 25.11. (1. skupina) in 26.11. 2011 (2. skupina)

9:00 Zacetek seminarja s kratkim nagovorom

9:.00-13:00 Izdelava jagnjecjih peCenic, jagnjeCjega jetmega sira, hrenovk in klobase
13:00 -14:00 Kosilo s svezimi izdelki, narejenimi dopoldne

14:00 — 15:00 Predavanje o jagnietini, 0 njeni uporabni vrednosti za prodajo in predelavo
15:00 — 15:30 Ocenjevanje izdelkov s prvega dne usposabljanja (zoreni izdelki)

15:30 - 16:00 Izmenjava izkuSenj in diskusija

Na seminar lahko prinesete svoje izdelke v ocenjevanje. lzdelke, narejene na seminarju, dobijo udeleZenci.

OBRNITE LIST =




Zagotovljeno je tolmacenje v slovenski jezik, udeleZenci prejmejo obsezno skripto z recepturami v slovenskem jeziku. Za
delo v delavnici potrebujete za$Citna oblacila (halje, kape, nedrseco obutev).

Prijavite se lahko pisno s priloZzeno prijavnico, ki jo posliete po posti na naslov: Institut KON-CERT, Vinarska ulica 14,
2000 Maribor. Prijavnico lahko poSliete tudi po faksu $t. 02-251-94-82 ali pa svojo udelezbo sporotite po e-posti
valentina.aleksic@kon-cert.si 0z. po telefonu.

Prijave sprejemamo samo do zasedbe prostih mest (najve¢ 15 udelezencev v vsaki
skupini).
Prijava je mozna samo za oba dneva skupaj, prijav za en dan ne sprejemamo. Prestopi
med skupinami niso mogog¢i.
V primeru premajhnega stevila prijav usposabljanje ne bo izvedeno.

Za dodatne informacije in prijave prosim poklicite 02-228-49-41 ali 041-635-287 (Valentina Aleksic).

ODREZI ODREZI
PRIJAVNICA
za
usposabljanje o alternativnih postopkih izdelave mesnin iz jagnjetine in ovCetine brez uporabe nitritov
[ nitratov

s Hermannom Jakobom iz Neméije

Naziv podjetja ali ime kmetije

Ime in priimek udelezenca

Naslov podietja ali kmetije

Posta in postna Stevilka

Davéna Stevilka
SAMO za davéne zavezance!

Telefon in mobilni telefon

e- naslov

Datum

Podpis odgovorne osebe ali
udelezenca

Prijavljam se na dvodnevno usposabljanje — prosimo obvezno oznacite!
a) 1. skupina: 7.10. in 25.11.2011 (Turistiéna kmetija Pri Mlinarju)
b) 2. skupina: 8.10. in 26.11.2011 (Turisti€na kmetija Loger)

Kotizacija za usposabljanje znasa 240,00 eur (brez DDV) na udeleZenca za oba dneva.
Placilo kotizacije (prosim oznagite):
a) zafizicne osebe: placilo z gotovino prvi dan na kraju izobrazevanja.
b) za pravne osebe: pladilo po racunu.
Kotizacija vkljucuije: stroSke predavatelja, tolmacenje v slovenski jezik, skripto z recepturami v slovenskem jeziku, 2x
kosilo, tople napitke, mesne izdelke, ki jih odnesete domov, potrdilo o udelezbi in CD s fotografijami.

POMEMBNO!
Udelezbo na usposabljanju se lahko odpove najkasneje 3 dni pred prvim dnevom usposabljanja, da lahko poiS¢emo

nadomestnega udeleZenca! Organizator si pridrzuje pravico do odpovedi usposabljanja, v kolikor bo premajhno Stevilo
prijavijenih.
INSTITUT za KONTROLO in CERTIFIKACHO v KMETUSTVU in GOZDARSTVU MARIBOR
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