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Zacne jubileusze
i milionowa Swinia

2019 rok jest wyjqtkowy dla Zaktadu Rzezniczo-Wedliniarskiego Ernesg/ﬁa- b
Janety. Firma Swietuje jubileusze trzydziestolecia istnienia
oraz pietnastolecia funkcjonowania na terenie rozbudowanego zaktadu,

dzieki ktéremu przedsiebiorstwo Ernestyna Janety stato sie jedng -
znajwiekszych tego typu firm w regionie.

Przesiadka z roweru
do autobusu

Trzydziesci lat temu zaktad Er-
nestyna Janety nie roznit sie od in-
nych przedsiebiorstw tego rodzaju
— niewielka, przydomowa firma.
Jednak dzieki determinacji wtasci-
ciela i ciezkiej pracy catego zespo-
tu, przedsiebiorstwo nieustannie
zwiekszato produkcje. Z czasem
konieczne bylo podjecie decyzji o
budowie nowego zaktadu z uboj-
nig i przetwornia z prawdziwego
zdarzenia.

Czas przeprowadzki do nowego
zakladu dobrze pamieta Marian
Smyczek, gléwny technolog w Za-
kladzie Rzezniczo-Wedliniarskim
Ernestyna Janety. — To bylo tak,
jakby przesigs¢ sie z roweru do au-
tobusu. Wszystko byto nowe inowo-
czesne. To byt wielki przeskok. Gdy
ludzie przyszli do pracy w nowym
zakladzie i zobaczyli to wszytko,
zaczeli sie obawiad, ze czes¢ z nich
moze straci¢ prace. A w tamtych
czasach z praca nie bylo tak jak dzi-
siaj, ze to praca szuka cztowieka.
Na szczescie udalo sie to wszystko
zgrac, ludziom nie brakowato checi
do pracy, dzieki czemu zdotalismy
w pelni wykorzysta¢ potencjat no-
wego zaktadu — méwi Marian Smy-
czek.

Serce zaktadu

Zaklad = Rzezniczo-Wedliniar-
ski Ernestyna Janety sklada sie z
dwdch zasadniczych czesci — uboj-
ni oraz przetwérni. Zywiec trafia
najpierw do ubojni, gdzie jest pod-
dawany ubojowi, przepotawiany,
a nastepnie umieszczany w chtod-
ni. Péltusze z chlodni trafiaja do
przetworni, gdzie rozbiera sie je
na poszczegolne czesci. Czes$¢ mie-
sa trafia bezposrednio do sklepéw,
czes¢ na produkcje, gdzie zostaje
zamienionaw kietbasy, wedliny czy
coraz popularniejsze gotowe dania
garmazeryjne.

Duma zaktadu jest ubojnia. W
ostatnich kilkunastu latach w re-
gionie zlikwidowano kilkadziesigt
ubojni, jednak ta w Lubomi ostata
sie i ma sie Swietnie. Ubdj odby-
wa sie na linii, co znacznie skraca i
upraszcza caly proces. Dzieki temu
udato sie poprawic efektywnosc¢
pracy i zwiekszy¢ moc przerobo-

wa, co z kolei pozwala sprostac co-
raz to wiekszemu zapotrzebowaniu
klientéw na produkty ze znakiem
Ernestyna Janety.

Warto dodaé, ze od kilku lat ogtu-
szanie zwierzat przed ubojem nie
odbywa sie przy uzyciu elektrod,
ale dwutlenku wegla. Zywiec wy-
stawiony na dziatanie dwutlenku
wegla najpierw zasypia, a dopiero
potem jest poddawany ubojowi. To
najbardziej humanitarna ze stoso-
wanych obecnie metod, lepsza od
— wcigz powszechnego w innych
czesciach kraju i Swiata —elektrycz-
nego ogluszania zwierzat.

Milionowa swinia

Wyznacznikiem pozycji, jaka w
ciggu lat wypracowat sobie rozbu-
dowany zakltad Ernestyna Janety
jest fakt, ze w minionym tygodniu
ubito w nim... milionowa swinie.
Pochodzita ona z gospodarstwa Lu-
cyny i Piotra Dtugoszéw z Przewozu
w gminie Cisek (powiat kedzierzyn-
sko-kozielski).

Panstwo Dlugoszowie zajmuja
sie hodowla trzody chlewnej od
1994 r., kontynuujac w ten sposéb
rodzinng tradycje. Posiadaja go-
spodarstwo o powierzchni dwu-
dziestu dwoch hektardw, z ktorego
produkuja pasze dla czterystu swin
rocznie. Cato$¢ produkeji trzody
chlewnej trafia do zaktadu w Lu-
bomi.

Gospodarstwo panistwa Dhu-
goszow jestjednym z kilkuset, ktére
zaopatruje zaktad Ernestyna Jane-
ty. Sam zaktad réwniez zajmuje sie
hodowla. Pogtowie trzody chlewnej
wynosi okoto 2300 sztuk, a bydta
700 sztuk.

Mieso musi byé chude

Od dostawcéw wymaga
sie, aby zywiec trafiajacy
do zakladu charakteryzo-
wat sie wysoka miesnoscia
oraz niewielka zawartosScia
thuszezu.

— Wymagamy od nich,
zeby produkowali zywca o
bardzo dobrejjakosci, zeby
to mieso bylo coraz chud-
sze, bo tego wymagaja od
nas klienci. Oczywiscie
thuszczu nie mozna wy-
eliminowa¢ catkowicie,
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bo on jest nosnikiem smaku. To tak,
jakby auto jezdzito bez oleju. Nie " |
darady. Tak samo migeso musimie¢ |
troche ttuszczu, Zeby bylo smacz-
ne, ale nie moze by¢ go za duzo,bo |
dzié Klienci nie chca takiego miésa
—méwi Marian Smyczek. 4

Aby finalny produkt byt smaczny
i trafiat w gusta klientéw, trzeba |
zadbaé nie tylko o dobra pasze dla
zwierzat, ale réwniez opieke wete- |
rynaryjng hodowli oraz wlasciwa - |
mieszanke genowa. i

Mysla o rozbudowie E

Obecnie Zaklad Rzezniczo-We-
dliniarski Ernestyna Janety posia- ’
da dwadziescia jeden sklepéw. W
tej liczbie zawieraja sie trzy bistra,
w ktorych serwowane sa gotowe
potrawy — do spozycia na miejscu
lub na wynos. i

Firma nadal sie rozwija. Obecnie -
pracuje w niej okoto 240 oséb—pra-
cownikéw ubojni, przetwodrstwa, |
produkc;ji, kierowcdw i sprzedaw-
cow. W planach jest rozbudowa
zaktadu o 1000 m2 przestrzeni ma-
gazynowej. a

— W nowym magazynie wd
zymy w pehi zinformatyzow:
system zarzadzania dostaw:
— zapowiada Robert Lukaszc
ktéry doglada technicznej stro:
funkcjonowania zaktadu.

W Zak#gdzie Rzez'niczo-Wedliniarsklm Ernestyna Ja-
nety ubito milionowg Swinie. Zywiec trafit do Lubomi z
gospodarstwa paristwa Dtugoszéw, Na pamiatkowym
przedstawicielami Zakfady:
€ z cdrkg Aurelia, Kierow-

kaszczyk, gtowny technolog

rownik uboju Dawid Placzek. =,

zdjeciu hodowcy wraz 7
Lucyna i Piotr Dtugoszowi
nik techniczny Robert tu
Marian Smyczek oraz kie
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