TEHNOLOGIJA

Sezona mesa na zaru

SEZONA MESA NA
ZARU

Kolovrat', M.

Znacajno mjesto u preradi mesa pripada mesnim proi-
zvodima pripremljenima za pecenje na zaru. Od pocetka
travnja do konca rujna proizvodi poput pecenica, ¢evapgi-
¢a, pljeskavica, raznih odrezaka - mariniranih ili svjezih,
te razni umaci, zaCinske marinade i salate, predstavljaju
znacajni dio prodaje. Otkako se na prodajnom mjestu opre-
mljenom rostiljem ili rostiliskom ploom potpali vatra za Zar,
pocinje “zabava bez pozivnice”. Za kupce uzitak pocinje
vec¢ kod same kupovine. Stoga bi porizvodaci mesnih pro-
zivoda pripremljenih za rostilj trebali razmisliti o cjelovitoj
ponudi kako kupcima ne bi niSta nedostajalo, uklju€ujuci i
priloge (salata, umak, preljev, zaCinski prilog). Mogucénosti
kreacije jela za onoga koji ih nudi i prireduje su velike, a
proizvodadi se moraju prepustiti vlastitoj kreativnosti i ide-
jama. Dakle, izgraditi vlastitu ponudu hrane proizvedene
od kvalitetne sirovine, koja se priprema brzo i jednostavno,
na tavi ili rostilju, a u sezoni se neprekidno nudi, jedan je od
nacina kako odgovoriti na ono $to u svojim prostorima ve¢
odavno ¢ine veliki trgovacki lanci.

Zacini za meso pripremljeno na roStilju obi¢no sadrze
sol, zacinske pripravke i zaCinske mjesavine. Mnostvo zaci-
na za pripremu hane i njihova Siroka moguc¢nost primjene
znacajno obogacuje ponudu jela na rostilju. Pored upotre-
be u pripremi pecenog mesa, zacini za rostilj prikladni su
takoder za jela pe€ena na tavi, razna pecenja, oplemenjuju
hranu. Za razliku od gotovih marinada u €ijem su sastavu
zacinske smjese i ulje, zacini za roétilj u prahu smatraju se
“suhim marinadama” te ih je potrebno pomijesati s vodom.

Prednosti ovakvog pripremanja mesa za rostilj odraza-
vaju se u brzoj i jednostavnoj pripremi - proizvodnji; krajnji
proizvod je mekan i so€an, a uz integrirano sredstvo za
odrzavanje svjezine i trajnosti u okviru optimalnih uvjeta
odrzavanja hladnog lanca distribucije i skladiStenja odrzivi
su do tri tiedna). Nadalje, dodavanjem ulja, komadi mesa
dobivaju zastitni sloj i sjaj, pa tako sve do posluzivanja
zadrzavaju privlac¢ni izgled i boju, bez zasuSivanja povr-
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Sezona mesa na zaru

Sine. Radni postupci ovakovog nacina mariniranja
prikazani su u slikama 1. — 3. kako slijedi:

V Slika 1. Suhu zaginsku mje$avinu promijesati s
vodom (20-25% vode na koli¢inu mesa koje se marinira)

V Slika 2. Marinadu s mesom u tambleru uz vakuum
tamblirati 10-30 min

Gotov proizvod je potrebno vakuumirati ili pakirati
u kontroliranoj atmosferi, te Cuvati na temperaturi od
+4°C.

Na koncu stizemo do gotovih marinada na bazi
emulzija. Razvijene su posebno za racionalizaciju u

V¥ Slika 3. Nakon tambliranja dodati 3-4% ulja i kratko
masirati

- obogacéenost esencijalnim masnim kiselinama,
vitaminima A+E

- visoka stabilnost pri zagrijavanju, pogodnost za
pecenje na Zaru jer zaCinske komponente ne nesta-
ju pri visokim temperaturama.

Uljne marinade razvijaju puno¢u okusa kojeg daju
zacini. Meso je izvana obavijeno zastitinim uljnim
filmom. Marinada se dodaje u koli¢ini od 100 g/kg
mesa.

Ovakva jela se konzumiraju uz salate i salatne
preljeve. Osnovni preljev za salatu sadrzi papar pa
je mjeSavina ljutog i umjereno slatkastog okusa a
osnova je za druge preljeve kao $to su npr. biljni
ili jogurt preljevi (“dresinzi”). Uz WIBERGOV “Salat-
dresing” (preljev za salatu) moguce su razli¢ite kom-
binacije okusa.

Receptura za oko 10l gotovog preljeva za salatu
izgleda ovako:
WIBERGOV “Salatdresing” 0,9 kg

tehnologiji priprave komada mesa za brzu uporabu voda 5,0 kg
u sezoni rostilja. Uz jedinstven i nezamjenjiv okus, ulje, sjemensko 2,5 kg
atraktivan izgled, uljne marinade garantiraju svjez, ocat (7,5%) 1,3 kg
mekan gotov proizvod, odrZiv kroz duze vrijeme. Priprema:
Uline su marinade
idealne za sve vrste WTW
mariniranog mesa i i
ihoi sa marinadom
mesnih jela. Ne sadr- | bez uline marinade wrfjnam
Z2e konzervanse Koji
podlijezu obvezi dekla- i
riranja. Prednosti mari- "
nada u ¢ij j
' JemnsastaVUJe - : vrijerne {dani)
maslinovo ulje su:
I
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Sezona mesa na zaru

Vodu staviti u kuter ili mikser, dodati WIBERGOV
salatni preljev, te ga jednakomjerno umijeSati i
homogenizirati. Ulje dodavati polako, na maloj brzi-
ni, a onda dobro emulgirati. Na koncu dodati ocat i
dobro izmijesati.

Vrlo je jednostavna i salata od pe¢enog povréa:

Za oko 10 kg mase potrebno je:

2,0 kg paprike svjeze, zelene, crvene, Zute

2,0 kg tikvica

2,0 kg patlidzana

2,0 kg Sampinjona

0,6 kg isjeckanog luka

0,2 kg rajcice

1,2 kg salatnog preljeva nacinjenog prema pretho-
dnoj recepturi

0,2 kg biljne mjeSavine zacina za pizzu

Povrce oprati, izvaditi kostice, narezati na komade
i u Sirokoj tavi s neSto maslinova ulja kratko zapeéi.
Dodati $ampinjone i rajéicu i takoder kratko zapeci. dodavanjem CeSnjaka.
Ostaviti da se ohladi i preliti preljevom za salatu, bilj- Ljeto je tu, konzumirajmo brzo pripremljenu, laga-
nom mjesavinom zadina za pizzu i zaokruziti okus nu hranu!l
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