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#BOGATI PROGRAM SEDMOG MEDUNARODNOG SAJMA 'S KLOBASICOM U EU'#

Sedmi medunarodni sajam 'S klobasicom u EU' odrzat Ce se ovog vikenda, od 23. do 24. ozujka
2019. u Sv. Petru u Sumi. Sajam zapoé&inje u subotu u 10.30 s podjelom nagrada najboljim
kobasicama sajma u klaustru samostana. U 12 sati je Cooking show u klaustru samostana,
nakon toga predstavljanje partnera sajma a u 15 sati izrada najduze kobasice. Od 16 sati
oCekuje vas predstavljanje Sampiona sajma a u 17 sati Svjetsko prvenstvo u nadivanju
klobasica na beku. Potom ¢e se u 18 sati proglasiti najbolje istarske klobasica po starinski i
izabrati novi vitezovi od kobasica.

Od 21 sat pocinje festa na kojoj ¢e vas zabavljati Mauro Staraj i Nives Celzijus.

Bogati program oCekuje vas i u nedjelju. Od 10.15 pjeSacenje Supetarséinom te Cooking show
u klaustru samostana, te od 12 izrada istarske klobasice po starinski. U 15 sati kreCe procesija
na Kriznom putu oca Danijela Heki¢a a u 18 podjela nagrada sajma.

Opéina Sveti Petar u Sumi u suradnji s Istarskom Zupanijom, brojnim udrugama i
internacionalnim partnerima ve¢ sedmu godinu organizira medunarodni sajam proizvodaca
kobasica "S klobasicom u EU". Za potrebe sajma cijelo mjesto Sv. Petar u Sumi pretvara se u
»veliki grad od kobasica“ u kome se odrzava sajam, izlozbe, natjecanja, zabavni program,
brojna gastro dogadanja i cooking show tijekom cijeloga vikenda.

U sklopu sajma odrzat ¢e se ,Sesto svjetsko prvenstvo u nadivanju kobasica na beku®, razni
eventi, bogat zabavni program, gourmet na temu jela od kobasica, izvlaCenje nagrade sajma,
izrada najduljih kobasica, tradicionalni istarski doruCak te izbor novih vitezova od kobasica.

Na sajmu ¢e ove godine sudjelovati preko 110 proizvodaca tradicionalnih proizvoda iz zemlje i
inozemstva, a o¢ekujemo da ¢e nasu malu opcinu tijekom dva dana sajma posjetiti najmanje
10.000 posijetitelja iz drzave i inozemstva.

S KLOBASICOM U EUROPU SVETI PETAR U SUMI

U nasoj opcini, prostorno jednoj od najmanijih, ali po mnogo ¢emu najzivahnijih i najvitalnijinh u
Istarskoj zupaniji, 2013. godine utemeljena je manifestacija “S klobasicom u Europu”. Pokrenuli
smo je sa Zeljom i vizijom da se velikoj europskoj obitelji predstavimo onim najboljim sto imamo,
a to su domadi proizvodi koji odiSu drevnom tradicijom, vrhunskom kvalitetom, i umijeCem
prenosSenim s koljena na koljeno. Kobasice su dio naSe povijesti, nase kulture i naseg identiteta,
ali kako svaki kraj nase domovine ima svoj vlastiti oblik i recept tradicijskih kobasica, a takoder i
skoro svaki kraj Europe, kobasice su i nas medij za stjecanje novih prijateljstava, za uspostavu
ne samo manifestacijske nego i gospodarske, kulturne i svake druge suradnje. Nasim sajmom
uspjeli smo u svega sedam godina okupiti proizvodace kobasica iz vecine hrvatskih regija, pa i
iz susjednih drzava, u zajedni¢koj Zelji da se jedni drugima predstavimo, ne samo svojim
proizvodima nego i cjelokupnim svojim nasljedem, i da pokrenemo stvaranje zajedniCke
platforme kako za valorizaciju tradicijskih proizvoda, tako i za gospodarsku revitalizaciju
ruralnog prostora. Dobro dosli u Istru, u Sveti Petar u Sumi, u sjenu zvonika drevnog i nadaleko
poznatog pavlinskog samostana, na sajam “S klobasicom u Europu”. Dodite nam i ubuduce,
donesite svoje kobasice, kuSajte nase, i uzivajmo zajedno u najboljim darovima nasih regijal,



http://www.phoca.cz/phocapdf

Sveti Petar u Sumi: Provedite vikend uz kobasice i Nives Celzijus

Kategorija: ISTRAAZurirano: Srijeda, 20 OZujak 2019 12:28
Objavljeno: Srijeda, 20 OZujak 2019 12:28

poruduje dr. sc. Mario Bratuli¢ Nagelnik opéine Sveti Petar u Sumi.
ISTARSKA KOBASICA

U istarskoj tradiciji svaka je seoska obitelj uzgajala po nekoliko svinja, od Cijeg se mesa
proizvodilo mnostvo cijenjenih autohtonih proizvoda kojima se seoska obitelj prehranjivala kroz
cijelu godinu. Najcjenjeniji je medu tim proizvodima istarski prsut, a uz plecku, zarebnjak,
pancetu, Speh, ladvenicu, ocvirke, suSena rebra i kosti, istarska je kobasica jedan od najvaznijih
domacdih proizvoda. Uz sol i papar vazan zacinski dodatak istarskoj kobasici je vino malvazija u
kojemu je prokuhan €esnjak, a ponekad i drugo zacinsko bilje, primjerice lovor ili ruzmarin.
Zacinjena i vinom natopljena mesna smjesa puni se u tanko svinjsko crijevo, na dva tradicijska
nacina: “na mureli¢” odnosno u niz malih kobasica duljine 10-15 cm, ili “na dugo” odnosno “na
kambu”, odnosno u “beskonaéno” crijevo pa se radi suSenja na drvenim kolcima ono na
poseban nacin presavija. Istarske se kobasice u gastronomiji koriste na dva nacina. Polusuhe
odnosno 7-15 dana suSene kobasice peku se, kuhaju u vinu, ili dodaju toplim jelima poput
kiselog kupusa ili Suga (gulasa), dok se suhe (30-60 dana) rezu i konzumiraju sirove odnosno
kao hladni narezak. Istarske kobasice imaju vaznu ulogu u zimskim narodnim obicajima Istre,
buduéi da se obavezno daruju kolejanima (Cestitarima u razdoblju od BoZi¢a do Sveta Tri
Kralja), kao i maskarama u doba karnevala, a u to doba se polusuhe kobasice blaguju u
zajednickim obrocima u fritaji (kajgani). Na dulje vrijeme istarske kobasice ¢uvaju se u svinjskoj
masti, napola preprzene, pa se mogu jesti sve do ljeta. Na sajmu “S klobasicom u Europu”
izlaZzu se i ocjenjuju isklju€ivo suhe odnosno trajne istarske kobasice.

SAJAM “S KLOBASICOM U EUROPU”

Sajam “S klobasicom u Europu” od 2013. godine organizira opéina Sveti Petar u Sumi, u
suradnji s Istarskom Zupanijom, TuristiCkom zajednicom sredisnje Istre i Udrugom senzornih
analiticara Gustus iz Pazina, Cija stru¢na komisija provodi ocjenjivanje svih vrsta kobasica koje
se predstavljaju na sajmu. Na sajmu se predstavljaju proizvodaci kobasica i drugih
suhomesnatih proizvoda iz cijele Hrvatske i susjednih zemalja, ali i proizvodaci sira, vina, rakija,
slastica, suvenira, te proizvoda ekoloske poljoprivrede. Osnovni cilj sajma je promovirati i
poticati proizvodnju i prodaju kobasica i ostalih tradicijskih proizvoda, predstaviti gastronomske
mogucnosti domacih kobasica, poticati potroSace na potroSnju i uZivanje u tradicijskim istarskim
kobasicama, te stvoriti samosvijest o kvaliteti i potrebi konzumiranja tradicionalnih istarskih
proizvoda sa sloganom: “U svaku istarsku hiZzu dopeljimo domace klobasice”. Sajam “S
klobasicom u Europu” ima i bogat kulturno-zabavni program, zatim stru¢ne sadrzaje usmjerene
na poboljSanje kvalitete suvremene proizvodnje tradicijskih kobasica, te poslovne sadrzaje
usmjerene na uspostavu poslovnih kontakata i suradnje s proizvodacima sirovine,
distributerima, trgovcima, ugostiteljima i drugim poslovnim partnerima. Svake godine partner
sajma je po jedna regija s respektabilnom kobasicarskom tradicijom, a dosad su to bile
Vukovarsko-srijemska Zupanija (2013.), Brodsko-posavska Zupanija (2014.), OsjeCko-baranjska
Zzupanija (2015.), PoZzesko-slavonska Zzupanija(2016.), Asocijacija kobasi¢arskih udruga i
manifestacija srednje Europe(2017.) i Grad Zagreb(2018.).

SVJETSKO PRVENSTVO U NADIVANJU KLOBASICA NA BEKU

Drevni istarski nacin nadijevanja kobasica, iz vremena kad se meso za kobasice sjeckalo
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noZzem a ne mljelo strojem za mljevenje mesa, je tzv. “nadivanje na beku”, a beka je u ovom
slu€aju svjeza vrbova Siba, ista onakva kakva se koristi za vezivanje loza u vinogradu ili za
pletenje koSara. Od te beke oblikovala bi se omca ili polumjesec, preko tog zaobljenja napeo bi
se pocetak svinjskog crijeva i mesna smjesa bi se zatim u crijevo punila prstima. Ozivljavanjem
te drevne vjestine usko vezane uz tradiciju izrade kobasica u Istri, sajam “S klobasicom u
Europu” obogacen je atraktivnim zabavnim natjecanjem na koje se prijavljuju i mnogi natjecatelji
izvan Istre. Prvenstvo se provodi u dva kruga: prvog dana sajma svi prijavljeni natjecatelji
prolaze kroz kvalifikacije, a drugog dana sajma u popodnevnom terminu odigrava se finale.
Svaki natjecatelj, u kvalifikacijama i u finalu na isti nacin, dobiva dva kilograma gotove mesne
smjese, pet metara tankog svinjskog crijeva i jednu vrbovu Sibu odnosno beku, a na
raspolaganju ima 20 minuta. U tom vremenu mora napuniti i oblikovati Sto vise kobasica, a
bodove donose brzina, napunjenost crijeva bez zraCnih dzepova i Supljina, vanjski izgled
kobasica i njihova ukupna tezina. Svjetsko prvenstvo u nadivanju klobasica na beku odrzava se
u sklopu sajma “S klobasicom u Europu” od 2014. godine.

GOURMET S KLOBASICOM U EU

Gourmet sajma tradicionalno prezentira razna jela nastala u kreativnoj sprezi i uzajamnom
nadahnucu istarske i hrvatske gastronomske tradicije i moderne kulinarske inovacije. Sva su
jela osmisljena s tradicionalnim kobasicama ili od tradicionalnih hrvatskih proizvoda kao
obaveznim sastojcima. Gourmet veCerom se Zeli pokazati kako tradicionalni kobasicarski
proizvodi, kojima je posvecen sajam « S klobasicom u EU», imaju ne samo slavnu proslost, vec
i svjetlu buducénost u nasoj gastronomiji. Gourmet vecera se sastoji od viSe sljedova, svake se
godine organizira u drugom mjestu uz ponudu jela €iju su glavni sastojci kobasi¢arski i
tradicionalni proizvodi iz Istre i iz toga kraja. U slast!

ISTARSKA KLOBASICA PO STARINSKI

Ove godine je po prvi puta odrzano ocjenjivanje tradicionalnih istarskih klobasica koje su
proizvedene u istarskim domacinstvima za vlastite potrebe na stari tradicionalni nacin. Na
ocjenjivanje je ukupno pristiglo 61 uzorak domacih istarskih klobasica, a na ¢elu povjerenstva
za ocjenjivanje istarskih tradicionalnih klobasica proizvedenih u domadinstvu bio je dr. sc. Mario
Bratuli¢. Nakon provedenog ocjenjivanja i obrade svih podataka ovogodi$nji Sampion Istarske
klobasice po starinski i osvajaé velike zlatne medalje je Ivan Macuka iz Sv. Petra u Sumi, koji je
osvojio 57,75 bodova od mogucih 60 bodova. Ukupno ¢ée nakon provedenog struénog postupka
ocjenjivanja biti dodijeljeno 13 zlatnih, 34 srebrne i 14 bronanih medalja.

HRVATSKA KUCA OD KOBASICA U SVETOM PETRU U SUMI

Zapoceli smo s projektom ,Prva hrvatska ku¢a od kobasica“ na povrsini 200m2, u sklopu koje ¢e
biti centralni prostor, izloZbena galerije s muzejom hrvatskih kobasica, senzorni laboratorij i
kuhinja, prezentacijski pult i pomocne tehnicke prostorije. Kuc¢a Ce biti opremljena modernom
tehnoloSkom opremom za pripremu i degustaciju kobasicarskih proizvoda i jela koja se mogu
pripremati od kobasica, a moderna digitalna audio oprema biti ée prilagodena raznim
prezentacijama, predavanjima, snimanju, ocjenjivanjima tradicionalnih proizvoda i eventima na
tremu nacionalne kobasiCarske i ostale tradicije. Na cijelom prostoru postavit ¢e se stalni
muzejski panoi s kobasi¢arskim temama iz cijele Hrvatske, a u izloZbeno-galerijskom prostoru
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uredit ¢e se mali muzej po uzoru na slicne muzeje koji ve¢ postoje u EU, izvijestili su iz Svetog
Petra u Sumi.

(iPress)
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