INOVAGLJA I/ILI TRADIGIJA

Kolovrat', M.

Nema sumnje da se danas proizvoda mesn-
ih preradevina na malom trziStu poput hrvatskog,
neprestano nalazi u procjepu: proizvoditi nesSto novo
da bi se ostalo u trendu kojeg namece trziste global-
izacije ili zadrzati tradicionalnu proizvodnju ciljajuéi
pri tom na potroSaevu osnovnu devizu - Covjek
voli (kupuje) ono 8to poznaje? Moderni menadzZeri
neprestano nas preko medija zasipaju reklamnim
porukama zeleéi dokazati da se proizvod ne moze
prodati ako nije razvijen kao marka (“brand”). Mora
li svaki proizvod biti marka da bi se prodavao? | $to
je to uopée marka proizvoda ako nasa kruta stvar-
nost potvrduje da je vrijednost te iste marke samo
onoliko koliko kupac ima povjerenja u proizvodaca
mesnog proizvoda i koliko je u mogucnosti plati-
ti taj proizvod. Opcenito, ako je o hrani rije¢, spre-
mni smo razmisljati na nacin da bismo izvoran i
kvalitetan proizvod kupili ne gledaju¢i na cijenu,
no vec u slijedeéem trenutku pitamo koliko takav
proizvod kosta? Ovdje smo ve¢ u podrucju tradici-
je proizvodnje koju proizvoda¢ ima naprosto svo-
jim postojanjem ali i tradicije koju ima proizvod kao
takav. Dakle, suvremeni nacin Zivota gdje smo svi
podlozni u€enju marketinskih trikova kako kup-
cu prodati robu, tjera nuzno u kreiranje noviteta i
predstavljanja inovacija ne samo radi njih samih,
ve¢ zbog njihove primjene i rezultata koji se time
postiZu. No tradicija proizvodnje koja sa sobom nosi
identitet jedne zemlje, naroda ili pokrajine neumitno
postoji unato¢ svih trendova globalizacije. Tradiciju
ne smijemo zaboraviti, a inovativnost koju donosi
danasnje vrijeme ne smijemo propustiti. Na putu
prema dobrom okusu i spajanju ova dva navedena
zahtjeva tradicionalnosti i inovativnosti stoji nekoliko
noviteta koje cemo ukratko predstaviti. Podrudje nji-
hove primjene ne odnosi se samo na recepture, vec
takoder ovisi o tome na kojim segmentima proizvod-
nog asortimana proizvoda¢ mesnih preradevina Zeli
ujediniti ekskluzivitet s prokusanom tradicijom:
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1. SURFER - proizvod sa za¢inom SENATOR br.
136238 je delikatesni polutrajni proizvod, jednostav-
no i brzo proizvedena “sneck” kobasica; posluzuje
se uz umake ili kao meduobrok.

V¥ Slika 1. Proizvod sa zaéinom “surfer”

2. POLNISCHE - novi okus sa zacinom br. 135652,
doziranje 6 g/kg mase u inovaciji ovitaka s impregni-
ranim tekuéim dimom, o €¢emu je ve¢ bilo rijeéi u jed-
nom od prethodnih brojeva ¢asopisa “MESQ”. Priro-
dan okus dima ovim sistemom prenosi se na nadjev
kobasice i pojatava njezin okus. Ovakva pecena
kobasica, koja je s obzirom na tehnoloski proces
proizvodnje polutrajni proizvod, izvrsno ¢e posluZziti
kao imitacija trajnog proizvoda.

V¥ Slika 2. Proizvod sa za¢inom “Polnische”
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3. TEKUCI CHILLI br. 149566 kao dodatak oku-
sa standardiziranog chillija, bez laktoze, pojacivaca
okusa i glutena. Jednostavna, bolja i brza ugradn-
ja pri izradi mesnog tijesta, neznatnog doziranja s
obzirom na ucinak koji se ostvaruje u gotovom proiz-
vodu.

Potrebne koli¢ine:

1-2 g/kg obareni proizvodi

2 g/kg polutrajne kobasice

3 g/kg trajne kobasice (srijemska, kulenova seka,
domaca slavonska kobasica i sl.)

Dodavanjem ovog proizvoda inicijalno bakterijs-
ko oneciSéenje je znatno manje nego pri upotrebi
raznih vrsta paprika u prahu.

Za jednu ljutu govedsku kobasicu preporucuje se
receptura:

govedina Il kategorije 25 kg

govedina lll kategorije 20 kg

leda 25 kg

govede masno tkivo 30 kg

ukupno 100 kg
Postupak:

- govede masno tkivo i govedinu Ill odvojeno
premljeti (rezna plo¢a, ® 3 mm)

- govede masno tkivo treba dobro namrznuti i
upotrijebiti svjeze

- iz govedine Il, leda, zagina uz dodatak 2 g/kg
tekuéeg chillija napraviti mesno tijesto, pri tempera-
turi oko +5°C dodati govede masno tkivo i usitniti do
Zeljene granulacije

- puniti u ovitke i kao obi¢no, zagrijavati, susiti,
dimiti do zeljene boje na 60-65°C temperature dima,
kuhati na 76°C i
dobro ohladiti.

V¥ Slika 3. Tekudi chilli

Ovaj tekuéi
dodatak nije pogo-
dan samo kao
dodatak u proiz-
vodniji nadjeva
debrecinske koba-
sice, vec vrlo dobro
oplemenjuje razne
umake, preljeve
i druga izrazito
zacinjena jela.

4. TEKUCI PRZENI LUK br. 149567

Ovaj tekué¢i dodatak intenzivnog i standardi-
ziranog okusa przenog luka takoder nije samo
dodatak u proizvodnji mesnog sira, ve¢ i pasteta,
umaka i pecenih mesnih pripravaka. Koncepcija
ovog dodatka kao teku¢ine omogucava brzo i jedna-
komjerno rasporedivanje u mesnom tijestu, optima-
lan je u smislu bakterioloske Cistoée, ne sadrzi lak-
tozu, pojaciva¢ okusa i gluten. Dodaje se u koli€ini
do 4 g/kg ukupne mase. Za primjer izrade pastete s
przenim lukom moze posluZiti slijedeéa receptura:

svinjske jetre 15 kg

svinjske glave, kuhane, odvojene od kosti 20 kg

iznutrice (srca, jezici) 15 kg

svinjske koZzice, blago skuhane 10 kg

svinjski masni obresci 40 kg

ukupno 100 kg
Postupak:

- jetru kratko blansirati (5 min)

- kozice blago skuhati

- mesne obreske i iznutrice blansirati na 100°C
oko 20 min

- cjelokupan materijal s dodacima premljeti (rezna
plo¢a, ® 4 mm)

- zacCiniti, dodati tekuc¢i przeni luk 4 g/kg, dobro
promijesati i puniti u umjetne ovitke, faser, potom
zagrijavati 30 min na 60°C, kuhati na 78°C (dok se
ne postigne temperatura od 72°C u centru proizvo-
da), dobro ohladiti.

Ukoliko se masa nadjeva u sirova soljena crijeva
preporucljivo je nakon kuhanja i hladenja proizvod
hladno dimiti.l

V Slika 4. Tekudi przeni luk
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