uredaiji koji ¢e na osnovu uzorka u roku od pedese-
tak sekundi na zaslonu prikazati postotak sadrzaja
proteina, vode, masnoce i kolagena. Osim &to se kao
uzorak koristi svjeZze meso (sirovina), prije pocetka
proizvodnje, za odredivanje koli¢ine bjelanCevine,
masnoce i vode mogu se koristiti uzorci gotovih
proizvoda. To¢nost ovakvog uredaja kalibriranog za
ispitivanje svjezeg mesa je za koli¢inu masti <0,3 %
(za proizvode izmedu 4-30% masti), bjelan€evina,
voda, kolagen za meso < 0,5 %.

Nove su ideje i u postupcima oCuvanja boje i svje-
zine mesa bez dodavanja aditiva, novi je nacin u

“parovanju” i vezanju kobasica uredajem izravno
vezanim za stroj za punjenje u ovicima kalibra do 50
mm. To nije stroj za zatvaranje metalnim zatvara¢em,
nego se vezanje odvija koncem, u maniri povratka
na stara dobra vremena. O brojnim drugim inovaci-
jama mogli bi se pisati posebni prilozi.

Umjesto zaklju¢ka trebalo bi zazeljeti da mi u
Hrvatskoj u okviru ove gospodarske djelatnosti ne
reagiramo retroaktivno na dogadaje i nove tenden-
cije u tehnologiji, ve¢ proaktivno, sli¢no kao 5to se to
moglo vidjeti posjec¢ujuci ovaj sajam.ll

OSVRT NA "VECERNJAKOVU KULENIJADU

2004." U POZEG)

Karolyi', D.

uvan

Trajne kobasice po sirovinskom sastavu i nutri-
tivnoj vrijednosti jesu najkvalitetniji i komercijalno
najvrjiedniji kobasi€arski proizvodi jer se proizvode
iz birane sirovine kroz vremenski dug i skup pro-
ces fermentacije i zrenja. S pravom se moZe se reci
da ovaj tip kobasica predstavlja “ponos” nacional-
nih kobasi¢arskih proizvoda. U Republici Hrvatskoj
jedan proizvod po svojim organolepti¢kim osobina-
ma, kvaliteti ali i kulturoloskom znacaju nema prem-
ca medu ostalim vrstama kobasica. To je slavonski
domadi kulen ili kulin, koji se proizvodi u tradicio-
nalno svinjogojskom podneblju od Zapadne Sla-
vonije, Posavine i Podravine do Isto¢ne Slavonije,
Baranje i Srijema. VjeStina proizvodnje kulena na
seoskim gospodarstvima, stjecana tijekom povijesti
prenasana je s generacije na generaciju te je u gas-
tronomskoj tradiciji Slavonije, domaci kulen, uvijek
predstavljao proizvod najviSe vrijednosti i ponosa
(Slike 1 2).

U mjesecu lipnju, kada domadi kuleni dozri-
jevaju i na stol se iznose prvi ovosezonski primjer-
ci, procjenjuje se kvaliteta proizvoda i uspjeSnost
kulenara. Kulene medusobno usporeduju prvi sus-
jedii gazde ali i susjedna sela i Sire, pri ¢emu uspjeh
u suSenju kulena donosi postovanje i "dobar glas™
domacinstvu. Iz tog tradicionalnog rivaliteta s vre-
menom su se razvile i organizirane kulenijade -
natjecanja proizvodaca kulena. Razli€ite kulenijade
posljednjih godina sve su brojnije i popularnije, no
po svome znacaju i dugogodi$njoj tradiciji najvazniju
smotru proizvodaca domaceg slavonskog kulena
predstavlja "Vec€ernjakova kulenijada” u organizaciji
zagrebackog Vecernjeg lista.

OvogodisSnja 23. "Velernjakova kulenijada 2004~
u Pozegi okupila je vise od 70 privatnih proizvodaca
kulena s podrucja Slavonije, Posavine, Podravine,
Moslavine i Srijema, koji su na ocjenjivanje donijeli
rekordnih 106 uzoraka kulena. Ocjenjivanje uzora-
ka kulena obavljeno je 11. lipnja 2004. u prostori-
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V¥ Prilog 1. Zlatni i Srebrni Kulenari Vecernjakove Kulenijade 2004.

ZLATNE MEDALJE SREBRNE MEDALJE
Kulenar Mijesto broj bodova Kulenar Mjesto broj bodova
Buri¢ Vinko Vrbova 98.6 Vucko Hrvoje Vinkovci 94.2
Spoljari¢ Zlatko Burdenovac 98.6 Milicevi¢ Marko Ivankovo 93.8
Zedevic Adam Oprisavci 97.3 Bari¢ Zvonko Valpovo 93.6
Buri¢ Vinko Vrbova 96.9 Tarandek Mirko Burdenovac 93.2
Suknjaié Marko Novska 96.9 Peji¢ Anica Bakovo 93.2
Suknjaié BoZidar Novska 96.5 Peji¢ llija Bakovo 93.0
Mikuli¢ Slavko St.Pet.Selo 96.3 Ivastinovié Zeljko Novska 93.0
Suknjai¢ Antun Novska 95.9 Gazdi¢ Josip Valpovo 93.0
PeroSevi¢ Marijan Novska 95.9 Klesinger Zdravko Pozega 92.8
Begovi¢ Zeljko Pozega 95.7 Vuc€ko Hrvoje Vinkovci 924
Spaiji¢ Stjepan D.Lomnica 95.3 Barnas Drago Stivica 924
Obitelj Maslaé Andrijagevci 95.3 PZ "Kulen Sokac™ | Drenovci 92.4
Luci¢ Franjo Pleternica 95.3 Klesinger Zdravko PoZega 92.4
Jaji¢ Goran Pozega 95.1 MI"Papuk® Pozega 92.4
MI “Papuk” Pozega 95.1 Gazdi¢ Katica Valpovo 92.1
Jari¢ Pavo St.Mikanovci 91.9
jama MI "Papuk™ Pozega d.d. "Kutjevacki podrum” Peji¢ llija Dakovo 91.9
od strane stru¢nog Ocjenjivackog suda u sastavu: : . :
dr.sc. Krsto Ben&evi¢ - predsjednik Ocjenjivackog | Yucko Hrvoje Vinkovci 91.7
suda, dr.sc. Marko Krznari¢ s Veterinarskog insti- | Plega Viadimir Orahovica 91.7
tuta Vinkovci, mr.sc. Buro Majurdzi¢ iz Ministarst- N ) .
L . . HruSka Vjenceslav BjeliSevac 91.5
va poljoprivrede, Sumarstva i vodnog gospodarstva
RH, Grozdana Mitri¢, dipl.ing., tehnolog MI “Papuk” | Pejic llija Dakovo 91.5
te mr.sc. Danijel Karolyi s Agronomskog fakulteta u |y aia Vjenceslav Bjeligevac 913
Zagrebu. Na uzorcima kulena ocjenjivana su svo- :
jstva kao &to su izgled vanjske povrsine, konzisten- | larandek Mirko DO 91.3
cija i izgled (mozaik) presjeka, boja presjeka, van- | Obitelj Derjanovié Batrina 91.1

jski rub, okus i miris te op¢i dojam kulena. Razli¢ita
odstupanja, primjerice naborani ovitak, pukotine
i rupe u nadjevu, suhi tamni rub, nepotpuna tvor-
ba boje i diskoloracije, jednostrana prezacinjenost
kulena, kiselost ili gor€ina i dr., bodovana su neg-
ativno a zavrSno rangiranje uzoraka izvrSeno je
prema prosjecnom ukupnom zbroju bodova peto-
ro ocjenjivaca. Prema opéem utisku Ocjenjivackog

suda ovogodisnji uzorci bili su dosta ujednacene i
solidne kakvoce bez vecih tehnoloskih pogresaka.
Prema prosjeku osvojenih bodova nesto bolje rezul-
tate ostvarili su kulenari s podru¢ja Posavine te
Zapadne Slavonije, a prosjeCna ocjena svih uzora-
ka zajedno u granicama je bron€anog odli¢ja. Vidlji-
vo je da su vlazne klimatske prilike i kiSno proljece
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V¥ Slika 1. Kulen - ponos slavonskog domacinstva
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VSlika 2. ...i bogatog stola mikrobioloSku stabilnost i odrzivost kulena.

Ukupno je dodijeljeno 15 zlatnih, 24 srebrne i 47
bron¢anih medalja (Prilog 1), a zavrSna vecer uz
sveCanu dodjelu nagrada “Veclernjakove kulenijade
2004." odrzana je 25. lipnja 2004. u Pozegi pod
pokroviteljstvom TuristiCke zajednice grada Pozege
(Slika 3). Glavnu nagradu za dugogodi$nju posto-
janost u kakvoci kulena i veliki pehar utemeljitelja
VecCernjakove Kulenijade Ive Lajtmana za 2004
godinu dobila je Obitelj Buri¢ iz Vrbove. R

V Slika 3. Sa zavr$ne sveCanosti Vecernjakove
kulenijade 2004. u Pozegi

i rano ljeto otezali uvjete suSenja i zrenja $to se
odrazilo na nedovoljnu dozrelost kod vecine uzora-
ka kulena. Takoder, visoka vlaznost zraka pogodo-
vala je obrastanju vanjske povrsine kulena plijesni-
ma bujnije nego inace, Sto je rezultiralo u€estalijom
pojavom prenaglasene plijesnive arome kulena.
Pored organolepticke ocjene, u svakom od uzora-
ka kulena izmjerena je pH vrijednost i aktivitet vode
(aw), Sto ¢e pruziti uvid u varijabilnost dosada slabo
istraZenih fizikalno-kemijskih osobina znacajnih za
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