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E   Kako imenujemo kos mesa, ki je posebnost razseka jagnjetine na?
a)   stegno
b)   dvojna zarebrnica
c)
pleče                                                                           
č)
prsi vrat                                                                                                             

            
d)   zarebrnica
e)
potrebu{ina 
KOZJE MESO
B   Katere vrste kozjega mesa zaradi izrazitega vonja in okusa ne uporabljamo za pripravo
jedi?
a)   kozličje meso ( od 3 tedne do 6 mesecev starih živali),
b)   kozje meso,
c)   meso nekastriranih kozlov. 
C   Dopolni.
a)    Meso sesnih jagnjet je do 3 mesece

 mesece, meso starejših živali je jagnjetina in ovčetina.
b)   Kozli morajo biti kastrirani najmanj 1 mesc pred zakolom .
c)
Jedi iz kozličjega mesa so pečeno kozličje stegno,  pečene kozličje zarebrnice  .
č)
Jedi iz ovčetine so bakalica, tržiška bržola, jagne po pekovslo, kapama.
d)   Jagnje po pekovsko spečemo z olupljeno šalotko  in krompirjem ,
bakalico pa dušimo s prepraženo čebulo in korenjem .
e)
Tržiške bržole so iz (vrsta mesa) koštruna .
f)
Medaljone iz jagnjetine lahko pečemo na žaru  ali ocvremo  .
KONJSKO MESO
B   Katera vrsta mesa ni meso kopitarjev?
a)   meso žrebet
č)
meso kopuna
b)   meso oslov
d)   konjsko meso
c)
meso mezgov
e)
meso mul
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C   Katere lastnosti mesa so značilne za konjsko meso? (3)
a)   Meso je svetlo rdeče barve.
b)   Na zraku potemni in postane rjavo rdeče.
c)
Vsebuje veliko železa.
č)
Večja količina glikogena daje mesu sladkoben okus.
d)   Meso vsebuje veliko maščob.
MESO  DIVJADI
B   Katere vrste divjačinskega mesa so dlakasta divjačina? (3)
a)   jelenovina
c)
prepelica
d)
fazan
b)   srnina
č)
gamsovina
e)
divja raca
C   Katere lastnosti odlikujejo divjačinsko meso? (3)
a)   Temno rdeča barva in veliko železa,
b)   dietetična vrednost, ker vsebuje več beljakovin in manj maščob,
c)
žilavost zaradi večje količine vezivnega tkiva,
č)
oster vonj in okus,
d)   sprememba v vsakodnevni prehrani.
D   Dopolni imena jedi iz divjačinskega mesa!
Srnin 

steak na žaru 
srnino stegno po lovsko  
gamsova lovska juha
ragu iz divjega zajca 
pražena srnina jetra 
 golaž iz divjačine
E   Dopolni.
a) Meso divjadi je pusto, 
zato ga preslaninimo ali pa bardiramo  .

 
b)   Kvaliteta mesa je odvisna od vrste živali, starosti, spola, časa 
in načina odstrela.

c)
Za kvašenje divjačinskega mesa uporabimo zelenjavo: čebulo, por, korenje, petršiljeve korenine, zeleno in začimbe timijan poper, brinove jagode.
in začimbe  .
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č)
Specialiteta iz srne so  srnina jetra, iz jelena golaž,



iz gamsa lovska juha  in iz medveda medvedje šape.
d)   Jedi po naročilu iz srne sta srnin stak na žaru 
in srnini medaljoni .
PERUTNINA
B   Katero  meso se NE prodaja  kot meso perutnine? 
a)   meso kokoši
b)   meso puric in puranov
c)
meso jerebic je divjačinska perutnina
č)
meso rac

d)   meso pegatk
e)   meso gosi
f)    meso golobov
g)   meso petelinov
C   V čem so prednosti perutnine v primerjavi z drugimi vrstami mesa? (3)
a)   Meso je lahko prebavljivo in mehko.
b)   Meso je lahko okuženo s salmonelo.
c)
Zaradi vzreje na farmah je cenejše.
č)
Vsebuje veliko purinov.
d)   Priprava jedi je preprosta in hitra.
D   Dopolni!
Najbolj mastno meso imajo race in gosi.
 Največja perutnina so noji ,
saj dosežejo težo 50 kg. Temno meso imajo race in gosi , najtemnejše
pa noji . Zgornji del beder imenujemo stegno  , spodnji del, odrezan
v kolenskem sklepu, je krača .



F   Med tremi mo`nimi odgovori izberi pravilnega!
Najdražji kosi perutnine so:
a)   prsi
b)
bedra
c)
peruti
Pri ekstenzivni zaprti reji se piščance zakolje pri starosti najmanj:
a)   56 dni
b)
70 dni
c)
112 dni
Pri tradicionalni prosti reji je minimalna starost piščancev ob zakolu:
a)   56 dni
b)
81 dni
c)
112 dni
Meso piščancev, ki brez glave, drobovine in nog tehta manj kot 750 g, se imenuje
a)   kopuni
b)
kokeleti
c)
pegatke
Posebnost postopka pri klanju perutnine je:
a)   navzočnost veterinarskega inšpektorja
b)   omamljanje
c)   skubenje
G   Obkroži jedi, ki so narejene iz perutninskega mesa.
V učbeniku Kuharstvo poišči naštete jedi in pripiši, kateri deli mesa se uporabljajo za
pripravo teh jedi.


H   Zakaj imajo nekateri perutninski izdelki znak varovalnega živila?
Odgovor je en sam.
a)   Zato, ker vsebujejo več prehranskih vlaknin.
b)   Zato, ker vsebujejo majhno količino maščobe in
nasičenih maščobnih kislin.


c)
Zato, ker vsebujejo majhno količino maščobe,
nasičenih maščobnih kislin in holesterola.
č)
Zato, ker imajo ugodno sestavo maščobnih kislin.
d)   Zato, ker imajo manjšo energijsko vrednost.
Divja perutnina
B   Katera divja perutnina je najbolj cenjena za prehrano? (3)
a)   divja gos
c)
jerebica
d)
fazan
b)   divja raca
č)
kljunač
e)
prepelica
RIBE,  RAKI  IN  MEHKUŽCI
B   Dopolni besedilo!
Puste ribe vsebujejo manj kot 5

% maščob, mastne več kot 10  % maščob.
Jegulja, skuša, tun, losos in sardela so mastne ribe, morski pes, oslič, morski list
in postrv so puste  ribe.
Ribje meso je lahko prebavljivo, ker vsebuje malo vezivnega  tkiva, ki že pri nižjih
Temperaturah želira .
Varovalni vpliv uživanja ribjega mesa pripisujejo omega-3maščobnim  kislinam,
ki preprečuje strjevanje krvi, s tem pa tudi trombozo ininfarkt, kap .
Pri hranjenju z morskimi ribami človek zaužije veliko joda, ki preprečuje golšavost.
Kvarjenje ribjega mesa
Encimi v ribjem mesu so aktivni pri nizkih


 temperaturah, zato majhnim ribam takoj
po ulovu dodajo led  , velikim pa odstranijo drobovino.
Pri svežih ribah so oči bistre , škrge rdeče, plast sluzi je tanka ,
meso prožno na pritisk, luske se prilegajo trupu.





C   Izračunaj odstotek maščobe  v naštetih vrstah mesa!
Upoštevaj 1 % mineralnih snovi (P, Ca, Fe, I, Se, Mg).
D   Pravilno dopolni povedi o zdravilnih lastnostih ω-3 (n-3) maščobnih kislin.
Uporabi naslednje besede: holesterol, rak, strdki , trigliceridi, žile
a)   Zmanjšujejo tveganje za nastanek krvnih strdkov. 

 
b)   Izboljšujejo pretok krvi v srčnih žilah  .
c)
Zmanjšujejo trigliceride ( maščobe)  v krvi.
č)
Zvišujejo HDL holesterol ( ta je koristen LDL je škodljiv)  .
d)   Zmanjšajo pogostnost nastank rakaa  na prostati.
E   Določi vrsto spodaj navedenih rib in jih vpi{i v tabelo:

F   Za katere ribe veljajo spodnje trditve?
a)   Med očmi ima zlato pego, izvrstno je tudi njeno meso. orada
b)   Je rumenordeče barve, ime pa je dobila po močnih podočnjaki. zobatec
c)
Je rdečkasto rjave barve, na hrbtni plavuti ima strupene bodice. škarpina
č)
Je najmanjša bela riba s tankimi modrimi vodoravnimi črtami. girica
d)   Luske ima globoko v koži, sveža kri pa vsebuje živčni strup. jegulja
e)
Kot rusle prodajajo pasterizirane v marinadi. papalina
f)
Konzervirano v olju imenujemo sardina. sardela
g)   Je najprimernejša riba za soljenje in filete. inčun
h)
Je ploščata riba, ki ji odstranimo kožo in jo filiramo. morski list
i)
j)

Je vrsta postrvi, ki živi v Bohinjskem jezeru. zlatovščica
Imenujemo jo tudi škomber. skuša
k)   Meso se imenuje tunina, riba pa doseže težo do 200 kg. tun
l)

S soljenjem iker sklenoluskavk dobimo kaviar. jeseter
m)  Hrapavo kožo odstranimo in meso odluščimo od hrustančastih kosti. Morski pes

glavonožci: hobotnica, sipa, ligen
školjke: pokrovača, klapavica, ostriga, morski datelj ali prstak
polži: morski polž, vinogradniški polž
morski raki: jastog, rarog, škamp, rakovica
potočni raki: koščak, jelševec



Na zemljevidu označi ribolovno območje. Pripiši številko FAO.
----------------------------------------------------------------------

Ribolovno območje               Oznaka ribolovnega območja

----------------------------------------------------------------------

Severozahodni Atlantik          FAO – območje 21

Severovzhodni Atlantik          FAO – območje 27

Baltsko morje                   FAO – območje 27. IIId

Centralno-zahodni Atlantik      FAO – območje 31

Centralno-vzhodni Atlantik      FAO – območje 34

Jugozahodni Atlantik            FAO – območje 41

Jugovzhodni Atlantik            FAO – območje 47

Sredozemsko morje               FAO – območje 37.1, 37.2 in 37.3

Črno morje                      FAO – območje 37.4

Indijski ocean                  FAO – območje 51 in 57

Pacifik                         FAO – območje 61, 67, 71, 77, 81 in 87

Antarktika                      FAO – območje 48, 58 in 88

----------------------------------------------------------------------
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Jedi


a)   ljubljanska obara  


b)   tržiška bržola


c)    bakalca


č)    kijevska zarebrnica


d)   zarebrnice Szekely


e)    štajerska kisla juha


f)     naravni zrezek


g)   filet mignon po ameriško


h)   bograč


i)     ljubljanski zrezek�
Vrsta in deli  mesa  


piščanec, bedra, prsi, peruti


�
�
�
 koštrun, bržole�
�
�
 koštrun, pleče ali drugi deli�
�
�
 piščanec, prsi�
�
�
 svinjske zarebrnice�
�
�
 svinjsko pleče, vrat, glava�
�
�
 teletina, stegno�
�
�
 govedina, pljučna pečenka (file)�
�
�
 govedina, svinjina, divjačina�
�
�
 teletina, stegno�
�
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Morske  ribe�
Sladkovodne�
�
Drobne modre�
Velike modre                           Bele                            Hrustančnicee�
�
�
1. papalina�
1.  mečarica                           girica                         skat�
ščuka zlatovščica�
�
2. inčun�
2.  tun                                    zobatec               morska mačka�
, krap�
�
3. sardela�
                                        škrpina, oslič                   morski pes�
som�
�
4. skuša�
                                 brancin cipelj orada          morska žaba�
jegulja�
�






Vrsta  mesa�
%  beljakovin�
%  maščob�
%  vode�
�
raca�
20�
29�
50�
�
srna�
22�
5�
72�
�
postrv�
17�
2�
80�
�
skuša�
19�
12�
68�
�
ligenj�
15�
2�
82�
�
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