Glas Istre | istra |

Srijeda, 12. sijecnja 2011. ‘ 1 9 ‘

AZRR OM PA POGONUJU
RAJNIH SALAMA OD MES

R ZAPOCEO PROB
A ISTARSKOG GOVE

U PROIZVODNJU
DA

skoro proizvodnja
salama od hoskarina

lako varijacija ima vi-
Se, Cetiri su osnovna
tipa buducih trajnih
AZRRI-jevih salama:
od cistog govedeg me-
sa (Sto bi u buducnosti
mogao biti proizvod
zanimljiv za halal-trzi-
Ste), od govedeg me-
sa uz dodatak svinj-
skog masnog tkiva, od
Cistog mesa divljaci, te
od kombinacije mesa
divljaci i svinjetine

Napisgo j snimig

Davor SISOVIC

PAZIN - U pazinskom po-
gonu za rasijecanje i preradu
mesa kojim upravlja Agencija
za ruralni razvoj Istre, jucer je
zapocela pokusna proizvod-
nja trajnih kobasica odnosno
salama od mesa istarskog
goveda i mesa divljaci. U ovoj
pokusnoj seriji, za petnaestak
razli¢itih tipova salama utrosit
¢ée se oko 200 kilograma mesa
istarskog goveda, 150 kilogra-
ma svinjskog mesa i pedesetak
kilograma mesa divljaci. Uginci
pokusne proizvodnje pokazat
¢e se kad zavrsi zrenje, da-
kle negdje na proljece, i tada
ée se za redovnu proizvodnju
odabrati one kombinacije koje
pokazu najbolje rezultate. Po-
kusni tipovi salama razlikuju
se prema vrsti i dijelovima ko-
ristenog mesa, prema debljini
odnosno promjeru ali i vrsti cri-
jeva, te prema zac¢inskim kom-
binacijama.

Ipak, iako varijacija ima vise,

Cetiri su osnovna tipa buducih
trajnih AZRRI-jevih salama: od
Cistog govedeg mesa ($to bi u
budu¢nosti mogao biti proizvod
zanimljiv za halal-trZiste), od go-
vedeg mesa uz dodatak svinj-
skog masnog tkiva, od Cistog
mesa divljaci, te od kombinacije "
mesa divijaci i svinjetine.
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U planu i salame
od ovéjeg, kozjeg i

magareceg mesa
Novonabavljeni strojevi i
oprema koje je AZRRI montirao
u zgradi bivée Purisove klaonice
krupne stoke u Pazinu s ovom
su pokusnom preradom doZi-
vjeli svoje “mesno krstenje”, od-
nosno upotrijeblieni su prvi put.
Zato su AZRRI-jevim djelatnici-
ma u kalibriranju
i podesavanju
strojeva po-

.}

magali i struénjaci

iz krizevacke tvrtke
Krolid, koja je dobavila

ili proizvela veéinu strojeva

i opreme montirane u ovom
pazinskom pogonu, te
.. struénjaci iz karlovac-
ke tvrtke Tehnomes,
specijalizirane za
proizvodnju zacina
i zaCinskih smjesa
za mesne pre-
| radevine. Sam
tehnoloski po-
stupak je lako
opisiv: nakon
Sto su odabra-
ni dijelovi mesa
istarskog gove-

, ¥
AZRRI-jev pogon u Pazinu nije industrijski ve¢ obrtnicki,
pa dio posla obavljaju strojevi, a dio ljudske ruke

s

AZRRI-jeva ekipa za stvaranje noyih proizvoda:
Gordan Subara, Edmondo Suran, direktor
Graciano Prekalj i mesar Mihael Budak

da u komori odlezali odnosno
dozrijevali tri tiedna, strojno su
samljeveni, zatim u mijesalici
izmije$ani sa zacinima, i smje-
sa je zatim prebacena u punili-
cu iz koje su punjena crijeva - a
to je bio i najosjetljiviji dio posla
jer crijeva ponekad pucaju pa
svaku kobasicu na izlaznoj liniji
treba prekontrolirati. Napunjene
salame vjesaju se na pokretne
stalke i zatim se odvoze u ko-
more za zrenje, gdje ¢e prove-
sti narednih 60 dana u uvjetima
kontrolirane temperature, viage
i brzine strujanja zraka. Tada bi,
da je ovo prava a ne pokusna
proizvodnja, salame bile spre-
mne za trziSte, medutim jucer i
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Meso istarskog goveda je prije prerade odlezalo tri tjedna

danas napunjene salame nece
zavrsiti u butigama veé na ana-
lizama. “Tek kada izmjerimo
sve parametre i uvjerimo se da
imamo dobar proizvod, odabrat
¢emo najkvalitetniju kombinaci-
ju mesa i zacina te tehnologiju
proizvodnije, dati proizvodu ime i
plasirati ga na trziste”, veli direk-
tor AZRRI-ja Graciano Prekalj.

AZRRl-jev tim zaduzen za
mesne preradevine sastoji se
od cetiri strucnjaka: Neven Ri-
mani¢ zaduzen je za tehnolo-
giju odnosno za ispravno funk-
cioniranje pogona, veterinar
Gordan Subara voditelj je gos-
podarskih programa u AZRRI-
ju, Edmondo Suran brine o
nabavi sirovina, organizaciji
proizvodnje i plasmanu, dok
najvazniji dio posla, samu pro-
izvodnju, obavlja mesar Mihael
Budak. Njihovo ¢ée djelo biti bu-
duce AZRRI-jeve salame i dru-
ge preradevine, ne samo od
mesa istarskog goveda, divlja-
¢i i svinjetine, ve¢ u buduénosti
i od ov¢jeg, kozjeg i magare-
éeg mesa, ¢ime se ovaj pogon
takoder planira baviti.

Velik proizvodni
kapacitet pogona

Na trzi$tu su ve¢ pozna-
te AZRRI-jeve salame Galjar-
do, Bakin i Viola, medutim te
su salame, od sirovine koja je
bila pripremljena u AZRRI-je-
voj reziji, bile izradivane kod
poslovnih partnera: u mesni-

ci Bacun u Donjoj Lomnici te
u pulskom Kompariju. lako je
unaprijed bilo dogovoreno da
Ge ta suradnja biti privremena
dok AZRRI ne osposobi vla-
stite preradbene kapacitete,
recepture za te salame ostale
su poslovna tajna spomenutih
mesnica, pa je iznova trebalo
razvijati svoje. Hoce li onda
imena proizvoda Galjardo, Ba-
kin i Viola nestati s trziSta una-
to¢ AZRRI-jevoj orijentaciji da
svoje proizvode nazove prema
tradicionalnim istarskim ime-
nima za goveda? “Ako uspije-
mo dosti¢i istu kvalitetu, onda
¢emo ne samo zadrzati ime
ve¢ ¢emo ga i zastititi, no ako
nas proizvod ispadne sasvim
drugadiji, onda ¢emo ga druk-
Cije i nazvati”, kaze Prekalj.
Oprema za proizvodnju sa-
lama u pazinskom pogonu ko-
$tala je AZRRI oko 1,8 milijuna
kuna, dok je uredenje cijelog
objekta kostalo oko tri mili-
juna kuna, $to je financirano
obiénim bankovnim kreditom.
Sada treba vratiti ulozeno, no
trenutacno je proizvodni kapa-
citet ovoga pogona puno vedi i
od mogucénosti nabave mesa,
i od moguénosti plasmana go-
tovih trajnih salama. Oko pet
tona mesa u ovom je trenutku
spremno za preradu u salame,
no u preradu ¢e se, kada kre-
ne prava proizvodnja, pusta-
ti koli¢ine u skladu s realnim
moguénostima prodaje.



