TEHNOLOGIJA

Mortadela

- komunikacijske tehnologije vezane uz veterinarsko javno
zdravstvo

- analiza podataka i primjena biostatistike

- istrazivanja epidemija bolesti koje se prenose hranom

- suvremene spoznaje o transmisivnim spongiformnim
encefalopatijama

- dobrobit Zivotinja u proizvodniji, prijevozu i klanju

- zastita okoliSa povezana s proizvodnjom hrane (ukljucu-
juci postupanje s otpadom)

- zahtjevi potroSacga

- naCela edukacije osoblja zaposlenih u lancu proizvodnje
hrane

Pored Uredbe 854/2004 koja se odnosi na sluzbene kon-
trole animalnih namirnica, Uredbom 882/2004 obuhvacéene
su i sluzbene kontrole koje se provode radi verifikacije
provodenja Zakona o hrani i hrani za Zivotinje, te propisa
o zdravlju i dobrobiti Zivotinja. Uredba se odnosi na nadin
organizacije sluzbenih kontrola, nadleznih tijela, ustroj
laboratorija, uzorkovanje te mjere u kriznim situacijama.

Navedene Uredbe u izravnoj su vezi s Direktivom 200-
2/99 kojom su propisani uvjeti zdravlja Zivotinja namijenje-
nih proizvodnji hrane. Nadalje, prosudivanje zdravstvene
ispravnosti namirnica, higijene proizvodnje te verifikacija
samokontrolnih sustava temelji se i na postavljenim mikro-
bioloSkim kriterijima za pojedine vrste namirnica ili fazu
proizvodnje koji su propisani Uredbom 2073/2005.H

MORTADELA

Kolovrat', M.

IZ SRCA EMILIE ROMAGNE

Talijanska pokrajina Emilia Romagna smjeStena je u
podnoZju Apenina. Vecini ljudi mozda nije poznata kao,
recimo Toskana ili Veneto, no njezine osobitosti su takve
da ih je teSko ne prepoznati. Ponajprije je to glavni grad
ove pokrajine — Bologna. Grad ne samo fascinantne umje-
tnosti i kulture, nego i kulinarskog bljestavila. Klimatski
uvjeti u pokrajini omogucuju visoke zetvene prinose, te
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V Tablica 1. Zacinske smjese u proizvodnji mortadele

Sastav Komercijalno ime glc();i::;iee Zacinska izrazenost na
mjesavina zacina Mortadella Tradizionalle 5 muskat, ¢esSnjak, piment
mjesavina zacina Mortadella Bologna 5 papar, muskat, macis
mjesavina zacina Mortadella Rustica 5 muskat, ¢esSnjak, piment
mjesavina zacina Mortadella Amaro 5 muskat, piment
ekstrakt zacina Mortadella Emilia 2 muskat, cimet, klinéi¢
ekstrakt zacina Mortadella Modena 2 muskat, cimet, klin¢ié¢
ekstrakt zacina Mortadella Mediterrania 2 muskat, cimet, piment, ¢eSnjak

posljedi¢no snazni privredni razvitak. Medu ostalim,
pokrajina je poznati centar za uzgoj i tov svinja pa
su i uvjeti za razvoj pogona za preradu mesa su vise
nego povoljni. Bolonjska kuhinja ubraja se u najbo-
lie i najpoznatije u svijetu. Grad Bologna ne dovodi
se u vezu samo s tortelinima, Spagetima “bolonjez”,
nego iz Bologne potje€e originalna receptura klasi¢-
ne mortadele. Sa svojom njezno ruzi¢astom bojom i
vidljivim kockicama masnog tkiva, mortadela je opc¢e
priznati talijanski proizvod. Za njenu se proizvodnju
odabiru posebni komadi mesa i odabrani zacinski
pripravak.

Najbolji okus mortadele o ituje se u narezanoj plo-
Ski. Ona nije samo dobrodosla kao ukusan sadrzaj
izmedu dvije kriske kruha, nego moze biti punjenje u
roladama ili se jednostavno posluzuje u kockicama.
Tada je preporuka konzumirati jednu ¢asu dobroga
crnog vina.

Wibergovi iskusni tehnolozi i osoblje iz odje-
la razvoja godinama su sa struénjacima iz ltalije
usavrSavali praktiCne i tehnoloSke postupke kako

u sustavu proizvodnje mortadele, tako i u primjeni
visokovrijednih zacinskih mjeSavina. Iz takve sura-
dnje nastala je inovacija u razli¢itim pravcima okusa
i primjenjivih receptura za tradicionalne talijanske
mortadele razliCite kvalitete. Brizljiv odabir mesa,
tehnologija izrade i prvoklasna kvaliteta zacinskih
smjesa ima za posljedicu prepoznatljivu i fino aro-
mati¢nu mortadelu. U tablici 1 donosimo pregled
razliCitih smjesa (mjeSavina) zacina nastalih kao
plod navedene suradnje u razvijanju okusa original-
ne talijanske mortadele.

Zacini Rustico i Mediterrania imaju u sastavu
¢esnjak. Uobi¢ajeno je u ltaliji i pored toga dodavati
pri izradi ovog proizvoda svjezi ¢esnjak ili ¢eSnjak
u ljuskicama (dehidrirani) u koli¢ini 20-50g/100 kg
gotovog proizvoda, ovisno o regiji u kojoj se mor-
tadela izraduje. Onaj proizvodaC koji zeli dati svo-
joj mortadeli vlastitu posebnu zacinsku notu, ima
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V Tablica 3. Ekstrakti zac¢ina

V Tablica 2. Zac¢inska mjesavina

moguénost koristiti razvijeni sistem nadogradnje

8 Doziranje Zacdinska Doziranje
Oznaka Opis glkg mase Sl izrazenost na g/kg mase
- aroma muskat, cimet i
zacinjeno na papar, ,
mortadella A | £ iander 5 mortadella A Klingice 4
i = aroma muskat, cimet i
zacCinjeno na muskat, L 4
mortadella B Gesnjak, piment 5 mortadella B klinci¢e
. aroma badem, klingi¢, 1
mortadella c | Z2¢MeNo ha papar, 5 mortadella C muskat
muskat, macis
aroma papar, cimet, 4
mortadella D klin€i¢, korijander

okusa kao kombinaciju zacinske mjeSavine i zacin-
skog ekstrakta (tablice 2 i 3).

Nekoliko provjerenih kombinacija proizvedenih u

sistemu nadogradnje su:

V Tablica 4. Osnovna receptura mortadele originalnog talijanskog okusa

Recept | Recept | Recept | Recept | Recept

A B C C D
(walfete zrade R
svinjska plecka 35 22 20 10
svinjski obresci 85/15 15 24 30 16 26
svinjski obresci 75/25 15 27
potrbusno meso 15 17 10 10
svinjski zeluci® 15 17 12 15 10
emulzija kozica 6 12 15
I((\f):;l::]cae) slanine 20 20 22
kockice slanine (ledna) 22 22
ukupno materijal (kg) 100 100 100 100 100
Dodaci (kg)
voda 3 3 5 8 8
kazeinat 2 2
nitritna sol 2,3 23 2,5 2,6 2,6
askorbat 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08
WIBERG mortadella VEIE [PEElTE ey
zaginska mjesavina zacinskih mjeSavina
papar crni u zmu 005 | 005 | 005 | 005 | 0,05
pistacije, masline prema

zelji

* ukoliko nema na raspolaganju ove komponente, moze se zamijeniti

potrbusnim mesom

- za mortadelu prvog stupnja kvalitete okusa: 5 g

zacinska mjeSavina mortadellaA+ 2 g
zaCinska mjeSavina mortadella B
- za mortadelu drugog stupnja kvalitete
okusa: 4 g aroma mortadella D + 1 g
aroma mortadella C

U tablici 4. prikazane su osnovne
recepture za originalnu talijansku mor-
tadelu, u ovisnosti o tome koji stupanj
kvalitete gotovog proizvoda trazimo.

Mortadela je jedinstvenai po tome Sto
se u pravilu izraduje samo mljevenjem
mesnih komponenti na stroju i mijeSa-
njem u mijeSalici s dodacima, dakle,
ne uobi¢ajenom izradom mesnhog
tijesta kutterom. Medutim, uvijek se
nade kompromis i metoda kojom ¢e
se pomiriti nemogucnost izrade klasi-
¢nom linijom $to je, inace, vrlo skupa i
zahtijeva puno mjesta u proizvodnom
pogonu. Ekonomski je linija isplativa
ako se mortadela radi u velikim koli€i-
nama.

Izrada mesnog tijesta za mortadelu
na kutteru donosi u konacnici proizvod
Cija je konzistencija pomalo “gumasta”.
PotrosaC ¢e to akceptirati ukoliko je
okus i miris narezane mortadele jedin-
stven i aromatiCan. Proizvodni koraci
pri izradi klasi¢ne mortadele u liniji
mogu se posloziti na sljedeéi nacin:

- mesni blok sirovine namrznuti na -
5°C
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- na drobilici (eventualno kutteru) ugrubo nasjeéi na
manje komade

- u mijeSalici pomijeSati nasjeCene mesne komade
(komponente) i dodati kazeinat

- premljeti na dvostrukoj (ili trostrukoj) glavi stroja za
mljevenje mesa, na otvor rezne ploce @12-13 mm

- premljeti masu zatim na trostruku glavu stroja za
mljevenje mesa, s tim da je zadnja rezna ploc¢a kroz
koju masa mora proc¢i 308 do F0,9 mm

- premljeveni materijal transporthom trakom dovesti
u mijesalicu

- dodati sol, zaCinske smjese i vodu

- kockice masnog tkiva prethodno prelivene vru¢om
vodom i ocijedene odmah dodati u masu i dobro
umijeSati

- dodati papar u zrnu, pistacije, masline po Zzelji.
Masline takoder moraju biti isprane vruéom vodom
da bi se njihova povrSina odmastila kako ne bi ispa-
dale iz gotovog proizvoda

- nadijevati u posebne ovitke za mortadelu na
vakuumskoj punilici

- toplinski obraditi, u zadnjoj fazi pec¢i toplim zrakom,
a po zavrSetku procesa tusirati i ohladiti.

e

Idejeza obarene

proizvode

1|

Samo recite
gdje zelite Ici.

Buduc¢i da kao potrosadi najprije “kupujemo okom”,
za prezentaciju mortadele su neobiéno vazni umje-
tni ovici u koje se ona nadijeva. Uobi€ajeno su to
prozirni tzv. celastik ovici u kojima se kod punjenja
mortadele na sredini stvara proSirenje - “trbuh”. Zbog
dugotrajnog procesa toplinske obrade, razvijene su
inaCice ovog ovitka u smedoj boji ali poliamidne,
nepropusne u kojima se mortadela samo kuha do
konacnog stabiliziranja. Prednosti i jedne i druge
vrste ovitaka su jasni kao i nedostaci, no sve ovisi 0
tome kakvu mortadelu potrosaci zele kupovati.

. HAHN

G. C. Hahn & Co. Since 1848

HAHN — stru€njak za hranu od 1848. godine

* uobi€ajeni stabilizacioni sistemi za hranu
pronalaze vase proizvode

* Siroki «kknow-how» u podrucju hrane
i tehnologije

* najviSi standardi kvalitete

* informacije sa trzista Sirom svijeta

Slobodno nas kontaktirajte, bez ikakve obveze.

G. C. HAHN & Co. d.o.o.
Mihanovi¢eva 9c « HR-48000 Koprivnica « CROATIA

www.gchahn.com

HAHN — Food. Ideas. People.™

* brzi razvoj od koncepta do finalnog proizvoda

* najnoviji koncepti u prehrani i proizvodnim idejama

Tel. +385/48/641 415 » Fax. +385/48/641 416 + hahn-co@kc.htnet.hr




