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PRILOG 3.1.

Rezultati fizikalno-kemijskih analiza
,olavonske kobasice”

U tablici su prikazani rezultati fizikalno kemijskih-analiza uzoraka ,Slavonske kobasice*
koje je dostavila Udruga ,Cuvari slavonske tradicije® sa natjecanja proizvodacéa
~olavonske kobasice“ s 11. Gradske kobasicijade odrzane 11. 02. 2017. u Rakitovici.
Na analizu, u CMQ — Centar za kvalitetu mesa, dostavljeno je 34 uzorka od kojih su
sliedeci uzorci: K-2, K-4, K-6, K-8, K-14, K-18, K-19, K-22, K-24, K-26, K-27, K-31 i K-
33 odstupali od specifikacijom propisanih parametara, odnosno aktivitet vode bio im je
iznad 0,9, a udio masti iznad 40%.

UDIO UDIO UDIO UDIO ubio
Sgggﬁﬁ MASTI PROTEINA VLAGE KOLAGENA  pH y NAKTL%";%’/SG
(%) (%) (%) (%) (%)

K-1 34,27 24,08 33,74 1,52 5,53 0,896 3,08
K-3 39,79 23,85 30,10 1,10 5,48 0,883 3,03
K-5 37,54 26,44 29,48 3,14 5,39 0,854 3,20
K-7 37,89 23,08 31,39 1,05 570 0,900 2,55
K-9 38,20 26,22 26,04 3,58 557 0,826 3,62
K-10 33,91 26,53 32,48 1,75 511 0,871 3,95
K-11 34,18 25,13 29,30 2,23 5,43 0,881 3,13
K-12 38,75 23,81 30,66 1,00 5,67 0,897 2,84
K-13 35,90 24,40 29,51 2,30 5,40 0,870 3,45
K-15 36,21 26,63 29,19 2,62 554 0,817 3,42
K-16 37,00 23,72 33,37 0,49 524 0,900 2,72
K-17 38,59 19,12 35,07 0,64 523 0,898 2,74
K-20 30,28 34,11 25,45 4,61 561 0,819 3,85
K-21 32,53 27,32 28,52 3,17 551 0,847 3,17
K-23 3812 22.89 35,64 1,12 561 0,864 3,13
K-25 39,79 26,69 30,75 4,60 540 0,796 3,48
K-28 37,34 30,86 28,54 5 15 516 0,886 /
K-29 3516 25,15 28,30 2,23 541 0,879 3,26
K-30 38,20 25,63 30,38 3,69 5,78 0,821 3,29
K-32 32,38 31,10 26,55 3,99 5,60 0,820 3,83
K-34 3772 21,99 34,99 1,12 561 0,864 3,13




PRILOG 3.2.

Popis znanstvenih radova o tehnologiji, kvaliteti i
sigurnosti ,Slavonske kobasice*
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properties of homemade Slavonian sausage. Meso. XI (5) 280-284.
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homogeneity and physicochemical characterisation of the homemade Slavonian sausage.
Meso. XI (6) 338-344.
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PRILOG 4.

Obrasci sustava sljedivosti
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PRILOG 4.1.

Sljedivost u lancu proizvodnje ,Slavonske kobasice”

SoL, ZACINI | SVINJSKA TANKA CRIJEVA KLANJE SVINJA (REGISTRIRANA KLAONICA)

- RACUN/OTPREMNICA A - OTPREMNICA VLASNIKA

- DEKLARACIJA O KAKVOC - RACUN ZA USLUGU KLANJA

- ZAPISNIK S LINIJE KLANJA O
RAZVRSTAVANJU | OZNACAVANJU
TRUPOVA | POLOVICA
(izdaje ovlasteni klasifikator)

- EVIDENCIJA S LINIJE KLANJA

- OTPREMNICA HLADNIH
POLUTKI (izlazi iz klaonice)

KNJIGA
PROIZVODNJE (P*RPOFTE\%SQJ R q OZNAGAVANJE
’}'%é‘xg'égf'z I ,SLAVONSKE KOBASICE®) ~SLAVONSKE KOBASICE

RACUN/OTPREMNICA _

PRODAJA
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*Shematski prikaz tehnologije proizvodnje

,Slavonske kobasice*

ODABIR SIROVINE
(ODABIR SVINJA I1Z VLASTITOG UZGOJA ILI NA TRZISTU)

KLANJE SVINJA | OBRADA TRUPA

HLADENJE SVINJSKIH POLOVICA

RASIJECANJE, ISKOSTAVANJE | ODSTRANJIVANJE SUVISNIH
MASNOCA | VEZIVNOG TKIVA

PRIPREMA MESA (REZANJE MESA NA KOMADE) |
PRIPREMA SLANINE (SKIDANJE KOZE | REZANJE NA KOMADE)

CUUEDENIJE | HLADENJE MESA | SLANINE

USITNJAVANIE | MIJESANJE NAMRZNUTOG
MESA | SLANINE (PRIPREMA NADJEVA)

DODAVANJE KUHINJSKE SOLI | ZACINA U NADJEV

MUESANJE | HOMOGENIZIRANJE NADJEVA

NADIEVANIJE SVINJSKOG TANKOG CRIJEVA

PAROVANJE SIROVIH KOBASICA | 0ZNACAVANJE

VJESANJE SIROVIH KOBASICA NA DRVENE MOTKE KOLICA ILI
MOTKE UCVRSCENE NA GREDE U PUSNICI

1ZJEDNACAVANJE TEMPERATURE NADJEVA S
OKOLINOM (KONDICIONIRANJE)

HLADNO DIMLIENJE, FERMENTACIJA, SUSENJE | ZRENJE

ZRENJE | SUSENJE U KOMORI ZA ZRENJE

VAGANIJE, SKLADISTENJE, PAKIRANJE | OTPREMA
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Knjiga proizvodnje ,Slavonske kobasice”

Naziv proizvodaca:
Vet. br. objekta:
Adresa:

Ime i prezime vlasnika:

PRILOG 4.2.

KLAONICA

Upisati naziv i veterinarski broj klaonice

DOPREMA POLOVICA

Upisati datum

MASA | KATEGORIJA

MESA

Upisati masu mesa u kg

BROJ PROIZVODNE SARZE

Upisati broj

DATUM POCETKA PROIZVODNIJE Upisati datum
Kuhinjska
sol
Slatka
KORIETENI DODAC] crver.wa Upisati UC|.IO koriStenog dodatka‘na”ukupng
paprika masu nadjeva ,Slavonske kobasice” u %-tcima
Ljuta crvena
paprika
cesSnjak
l.
KORISTENO MESO I. Upisati masu mesa u kg
M.
DIMLIENJE Upisati broj i trajanje dimljenja
DRVO ZA DIMLIENJE Upisati vrstu i granulaciju koriStenog drveta
SUSENJE Upisati broj dana
ZRENIJE Upisati broj dana
MASA Uplsatll n'lllasu proizvedenih , Slavonskih
kobasica
PROIZVODNIJA BROJ KOMADA Upisati broj proizvedenih ,,Slavonskih kobasica“

SERIJSKI BROJ

Upisati raspon serijskih brojeva proizvedenih

KOBASICA ,Slavonskih kobasica”
MASA Upisati masu prodanih ,,Slavonskih kobasica“
PRODAJA BROJ Upisati broj prodanih ,Slavonskih kobasica“

SERIJSKI BROJ
KOBASICA

Upisati raspon serijskih brojeva prodanih
,Slavonskih kobasica”
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Naziv klaonice:
Reg. br. objekta:
Adresa:

PRILOG 4.3.

Evidencija s linije klanja

DATUM KLANJA

Upisati datum

KATEGORIJA SVINJA

Upisati kategoriju (T2 ili K)

TJELESNA MASA SVINJE

Upisati masu u kg

STAROST SVINJE

Upisati starost u mjesecima

PODRUETLO SVINJE

Upisati naziv vlasnika i adresu

PASMINA SVINJA

Upisati pasminu svinja
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PRILOG 5.

Dokazi ugleda
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PRILOG 5.1.

PetriCevic, A., Bencevic, K., Kusec, G. (2010.): SlavonskKi
domaci kulen i kobasice. Il. dopunjeno i izmijenjeno
izdanje. EU AGRO HRVATSKA, Osijek. Osijek. str. 24.-
25., 27.-28. 1 34.-35.
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su se pocele uzgajati na veliko za vlastite potrebe, potrebe vojske i velikih
potrosackih sredita. Dugo vremena uzgajale su se za proizvodnju slanine i
masti kao najvaznijih proizvoda za prehranu koje je ¢ovjek znao proizvesti,
spremiti i sacuvati. Udio masnih tkiva u svinjskom trupu odabirom i tovom
dosegnuo je i do 60%. Poslije 50-ih godina dvadesetoga stolje¢a u razdoblju
industrijalizacije doslo je do strukcurnih promjena u prehrani stanovnistva,
kojima se svinje usmjeravaju za proizvodnju mesa, a sastavom obroka i naci-
nom dr7anja izlaze iz fizioloskoga ritma prirodnoga ekoloskog sustava.

Temeljni postupci konzerviranja mesa koji su se tada rabili kao $to su
kuhanje, przenje, topljenje, soljenje, salamurenje, susenje, dimljenje i vanj-
ska hladnoéa, tijekom vremena sve su se bolje provodili. Na to su utjecali
opée poboljsanje nacina Zivota, stalni gospodarski prostori, tehnicki uvjeti
te prakti¢na znanja koja su se stjecala i razvijala u vojnickim uvjetima zivota
u kojima su kucanstva bila glavnim osloncem i dijelom “komore”, razliCitih
vanjskih pokreta te u koncentraciji stanovnistva u gradovima.

Oblikovanje kobasic¢arskih i suhomesnatih proizvoda te nacin konzervira-
nja mesa u europskim pa i svjetskim razmjerima, povijesno su tekli na jednak
nacin - koristenjem prirodnoga bioritma bilja i Zivotinja u prirodnim eko-
sustavima. U nizu specifiénih varijanti oblikovanje se prenosilo iskustvom
migracija i vojnih pohoda, razmjenom razli¢itosti, raznim dodirima tijekom
osvajanja, povlacenja i ostalih nacina mijesanja razlicitih obicaja, posebice
vjerskim putovima i stoljetnim povijesnim naslijedem davnih kultura.

U veéini europskih zemalja, zbog stalnih mijesanja naroda i kultura, stvo-
rene su sli¢ne vrste kobasica i suhomesnatih proizvoda s obzirom na to da je
djelovao isti prirodni bioritam, izbor sirovine i prema njima koriten nacin
proizvodnje hrane i prehrane.

Hrvartski slavonski zemaljski prostori bogati su Sumom i pasnjacima te
plodnom zemljom od kréevina. Oni su vrlo pogodni za stocarstvo, osobito
za svinjogojstvo. Nakon oslobadanja od turske okupacije u 17. stoljecu i po-
stupnim oblikovanjem Vojne krajine i najnaprednijega stocarsko-ratarskog
sustava poznatog kao tzv. stanovi - salasi, nastala su stada svinja koja su se kre-
tala slavonskim hrastovim Sumama i livadama. Svinje su postajale sve ve¢im
bogatstvom stanovnistva hrvatskih slobodnih seljaka organiziranih u vojnicki
sustav Vojne krajine. Svinje su se kao roba prodavale u svim ve¢im gradovima
Austro-Ugarske monarhije. Kultura proizvodnje kobasica i suhoga mesa u
na$im krajevima poprimila je europske sadraje s nizom specificnih proi-

NE ~ Sl ki domadi kulen i kobasice
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zvoda od mesa izvorno oblikovanih u Slavoniji, medu kojima najistaknutije
mijesto zauzimaju domaci slavonski kulen, Sunke i mesne kobasice, iako prvo
mjesto u razvoju po vaznosti zauzimaju slanina i mast.

Odabirom sve boljih rasplodnjaka svinja i organiziranim nac¢inom prehra-
ne u Vojnoj krajini i veleposjedima stvorena je, za ono doba, svinja odli¢ne
kakvoce ¢ije se masno i mesnato tkivo sve bolje obraduje i konzervira. Obli-
kuju se izvorni domaci proizvodi od mesa koji se i sada proizvode i koriste.
U pojedinostima razvoja u kobasicarstvu i proizvodnji suhoga mesa znacajan
utjecaj na mesarski obrt i klanje u kuéanstvima dolazi iz Austrije, Cetke,
Italije i Madarske kamo su nasi mladiéi, kalfe i Segrti, odlazili u “frent” na
zanat. Osim toga u ispraznjene hrvatske krajeve nakon Turaka naseljavaju se
Nijemci, Cesi, Slovaci, Talijani, Madari i drugi, a u Vojnoj krajini zaposljava-
ju se strani obrtnici i majstori. Tako se razvilo poznavanje mesarskog obrta i
u nasim seoskim gospodarstvima. Mesarski stale’ je u 19. i u 20. stoljecu, sve
do 1945. godine, bio vodeéim obrenickim stalezom u nagim prostorima.

Tim povijesnim tijekom nastale su i razvile se proizvodno-procesne radnje
za osiguranje prehrane u nasim gospodarstvima s jeseni, poznate kao svinjo-
kolje. One su se odrzavale u organiziranim oblicima postavsi dijelom Zivota i
izvornih narodnih obicaja.

Slavonski domaci kulen i kobasice e 25
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SVINJOKOLJE
U PROSLOSTI SLAVONIJE

Osvinjokoljama u nedavnoj proslosti Slavonije vrlo dobro svjedoéi za-

pis dr. Marka Kadiéa!, veterinarskoga savjetnika. I zapisa je razvid-
na ukupna slika zbivanja u svezi sa svinjokoljama, onakva kakva se izvorno
predocava o Slavoniji kada su se oblikovali obicaji i nain Zivota vezani uz
prirodno okruZje i polozaj Hrvata u Slavoniji.

M. Kadi¢ je 70-ih godina 20. stoljeca anketirao vise slavonskih “didaka”
5. domacih djedova starijih od 80 godina, zapisujuéi njihova sjecanja i sve
$to je vezano uz tradiciju 19. stoljeca i iz jo§ starijih vremena. On je 1973.
godine sastavio zapis “Svinjokolje u proglosti Slavonije i danas”, osobno ga
poklonivsi autorima. Njegov se zapis doima kao da pisac lebdi iznad dvorisca
slavonskoga seoskoga gospodarstva 19. stoljeca i opisuje ono $to se u njemu
zbiva, potanko i uvjerljivo, jer on je dio toga svijeta.

Zapis iznosimo izvorno i u cjelini. Nastojali smo ocuvati pripovjedacki
jezik M. Kadi¢a i nacin govora u Slavoniji iz podru¢ja Vinkovaca i Posavine,
U zapisu su posebice znadajne izvorne hrvarske rijeci i pojmovi koji su se
koristili na svinjokoljama, a zapisani tekst prenosi i ozragje koje je vladalo
u Slavoniji u razdoblju velikih svinjokolja. Citajuéi zapis mose se zamislici
tadasnje znacenje klanja svinja za njihova gospodarstva i socijalno-vjerska
obiljezja. -

Imena i starost anketiranih “didaka” (djedova) tijekom odriavanja ankete,
izmedu 1960. i 1970. godine, jesu:

Josip Jovi¢ iz Sikirevaca, star 84 godine

Franjo Deli¢ iz Babine Grede, star 80 godina

Buro Cosi¢ iz Vrbanje, star 84 godine

Josip Stilinovi¢ iz Vinkovaca, star 80 godina

Zivko Petricevi¢ (Jerkov) iz St. Mikanovaca, star 80 godina.

" dr sc. dipl. veterinar Marko Kadi¢, roden 1902.godine u Gradistu kod Zupanje,
istaknuti struénjak, direktor dr¥avne veterinarske sluzbe za vrijeme NDH i dugogodisnji
direktor Veterinarskog zavoda Vinkovej

Slavonski domaci kulen i kobasice - 97
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ZAPIS

Svake se jeseni u slavonskim gospodarstvima kolje stanovit broj
uhranjenih svinja za kucne potrebe. Takvo se klanje najéeice naziva
svinjokoljom, a ima i drugih naziva kao sto je kolinje, karmina (oko
Broda) i zabijaca (oko Zemuna). U gospodarstvima klalo se toliko
svinja, koje su nazivali bravcima, pojiscima ili hranjenicima (ra-
njenicima), koliko je prema broju celjadi u kucnoj zadruzi trebalo
smoka, tj. mrsa od mesa i slanine. Obicno se racunalo tako da se za
svaki ofenjeni par zadruge ukucana zakolje po jedan bravac. Klalo
se kad vrijeme zahladi i kad se pocne smrzavati, a najvise od Svete
Kate, 25. studenoga, do Bozica i do kraja godine.

Petkom se nije klalo jer se u proslosti na taj dan postilo. Kako bi,
naime, ljudi mogli klati i raditi oko mesa, a da se ne omrse prema
onoj narodnoj: “Kako ces oko meda raditi, a med ne lizati”!

U proslosti postojao je naziv za tzv. rano klanje, koje se obavljalo
ranije nego ito je to bilo uobicajeno. Najranije klanje, od Simunja do
Martinja (od 28. listopada do 11. studenoga), nazvano je sirotinjskim
klanjem, jer se smatralo siromasnim kada kuca ostane bez masti pa je
valjalo rano klati. Klanje izmedu Martinja i Nikolinja, od 11. stude-
noga do 6. prosinca, takoder je sirotinjsko, a ti se ljudi izgovaraju da
moraju ranije klati jer bravei vise nece da jedu ili su vec debeli pa se
ne mogu dizati, a zapravo je i njima ponestalo masti pa moraju klati.
Cesto se dogadalo da su vec utovljene svinje tesko ustajale zbog jedno-
licne i prekomjerne hranidbe te zasicenosti. Pravo i najcesce klanje bilo
Je od 25. studenoga do konca godine. Tho je klao poslije toga vremena,
nazivali su ga lijencinom ili nemarnikom.

Prema starim crkvenim propisima mnogo se postilo pa su neki izra-
Cunali da je bilo 226 posnih dana u godini, a ostalih 139 dana bili
su mrsni dani. Zato su ljudi bili cesto Zeljni mrsnoga jela pa je stoga i
nastala pjesma: “Daj nam Boze svega dosta, vise mrsa, manje posta”.

Priprema svinjokolje u slavonskom kuéanstvu

U proslosti su gospodari stavljali u tov odrasle svinje, ponajvise bravce
(kastrate) stare od dvije do tri godine, ali u tovu je bilo i krmaca od ¢etiri i

vise godina koje su bile izbacene iz rasploda.
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Obrada crijeva

Zene su distile i prale crijeva napolju u toploj i slanoj vodi, ali se crijeva
nisu “$lajmovala” kao danas pa su stoga kobasice bile u nesto debljem omota-
¢u. Crijeva za omotace trebalo je “progovniti”, a to su radile posebne skupine
zena tzv. govnarice.

Sa zadnjega dijela rebara skidalo se meso zvano zec, a to je misi¢ni dio osi-
ta. Zec se usalamuri kao i rebra ili se izreze za kobasice. Meso przenoga zeca i
rebra nakon salamurenja vrlo su ukusni.

Postupak s mesom i slaninom

Kad se sve meso ohladilo, obradeno u komade, dobro se posoli, sa svih
strana natrlja se sa soli i slaze u luznicu, parenicu ili manju kacicu. Uz krupne
komade usole se i sitni, tj. nozice, kozice od slanine, pa njuske i repovi, $to
¢e se upotrebljavati za lu¢evine (hladetinu). Nasoljeno meso jos se posipa
i rastucenim bijelim lukom, koji se stavlja i u salamuru, kojom se nakon
nekoliko dana zalije usoljeno meso i ostane u salamuri po nekoliko tjedana.
Meso se cesce prevrée da se bolje prosoli. Slanina se samo usoli i pospe bije-
lim rastu¢enim lukom te naslaze jedan komad na drugi. U razdoblju soljenja
nekoliko se puta preslaguje i nakon vise dana slanina se vjesa u dimnjak da
se susi i dimi.

Proizvodnja kulenja i kobasica

Od osnovnih dijelova trupa (buta, leda, plecke) odvajaju se manje masni
dijelovi mesa za kulenje, a ostaci za kobasice, osim ako se but i plecka nisu
iskrojili za susenje u komadima. Meso se za kulen rezalo nozevima, malo
krupnije nego za kobasice. Meso za kobasice za¢injalo se i mijealo posebno,
a ono za kulenje opet posebno. Mijesalo se tako dugo dok se nije sve ulijepilo
u jednoli¢nu masu kao tijesto. Smijesa za kulenje malo se vise solila i paprila®,
a negdje su stavljali i vise bijeloga luka, no u smjesi za kobasice svega toga
bilo je nesto manje.

Kobasice su “naticali”, punili, nadijevali s pomoc¢u odrezanoga grli¢a s
gornjega dijela boce ili bi se nacinio takav lijevak od tikve, a negdje i od debe-
loga toga padalskih goveda. Smijesa nadjeva utigkivala se u crijevo drvenom

> dodavanje paprike, ne radi se o papru-biberu

34 —_—————— Slavonski domaéi kulen i kobasice

;
i

25



asni

aalo
»no,
pilo
ila®,

foga

hasice

zlicom, varjatom, pavarusom kroz spomenuti lijevak. Kulen se naticao ru-
kom i tvrdo nabijao u Siroko crijevo (slijepo crijevo). Pokulenac ili kulenova
seka naticala se u guzno crijevo (guznjak) istom smjesom kao i kulen.

Krvavice su se pravile od materijala iz tzv. obarina koje su se kuhale u ove-
¢oj kotlusi na otvorenoj vatri na Zeljeznom tronoscu. U obarine su se stavljale
glave bez njuske, pluca, srce, jetra, bubrezi, kozice od slanine $to je rezana za

mast, potom krvavi komadi mesa i Zeluci jer se u proslosti nije pravila tjesce-
nica (tlacenica ili $vargl).

Za krvavice (krvenice) odabrani su bolji dijelovi iz obarina pa su kru-
pno izrezani nozevima ili se krupno isijeku sjekiricama. U smjesu za krvavice
doda se dosta prenoga crvenog luka, zatim soli i paprike te malo krvi. Sve to
dobro se izmijesa i nadijeva u cista debela crijeva's pomocu gornjega dijela
staklenoga cilindra petrolejske lampe ili s pomocu sirokoga lijevka od tikve
ili debeloga roga goveda, jer punilice tada nije jos bilo, pa su se ljudi snalazili
kako su znali i mogli. Smjesu su gurali u crijeva kroz lijevak drvenom varja-
¢om kao i za kobasice.

Slika 5. — Nadijevanje kobasica
(izvor: I. izdanje, 1999.)

Slavonski domaéi kulen i kobasice ——
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PRILOG 5.2.

Radi¢, Antun, ur. (1897.): Zbornik za narodni Zzivot i
obiCaje juznih Slavena. JAZU. Knjiga Il. Zagreb. str. 138.
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OTOE ;| FIVOTNE POTREGSTING, 187

Ukraj bakfe je okol za marvu, pa pojate, oviar, svifei i tor. Izmed
pojate i oviara je mala ograda: dvorak, Iza okola i baice su livade.
Livade se priko lita kose, a s jeseni se marva pusii, da se nrani

Kolebe u Sumi. U fumi #ive svile, goveda, ovee, kori i kobile,
koje ne rade i ne voze kolima.

Covik, koji éuva marvn n $nmi, ima u prikrajku fume kolebu.
Kolebe su drvenare sa dva pengerka. Omazane su blatom. Koleba
ima sobieu i kuéu. Sobieca nema neba ni tavana, nego joj je krov
misto neba. Soha je okrefita i sa strana i gore. U sobi je furuna,
postela, sinija, ormanié za kru; nad sinijom su dvi, tri slitice. Soba
Jje pokrivena daskom ili slamom.

Kuéa je =va drvena, ne umsazans, nego od platina sastavlena.
Pokrivena je daskom. Iz kudice se lofi furuna. U kudi je banak, Nad
hankom su verige s kotlom. U tim kolehama se najvise pepela na-
kupi Zemama za lug, jer ima dosta drva u Zumi.

Hrana i sude,

Kako svine ubijaju. Bravea udare nficama sikire n &elo. On se
grufi, a |ndi ga pritisnn i zakoln. Krv dofekaju u lonae i ostave zn
krvavice. Zaklano krme povale potrbuike. Pridne mu noge savijn, a
strafiie zgrie 1 rafire, da se ne privali. Pokriju ga debelo slamom i
zapale slamu. Slamn misajn, da se krme svoda dobre opali. Onda
ga strufn motikama i drvenim strugovima. Okrenu ga na leda, pa
pale slamu na trbuve. Ostrufu ga. Sad ga operu, da bude dist. Zene
ra polivaju tikvenim rgom, a Judi pern obadvim rukama bez korita.

Ead je krme oprano. povale ga na distn slamu na trbn. Bazrein
slaninn za vratom do mesa. Otale poéou rezati nzdoiz do repa po
poli rtenice. Omnda gule polake jednu stranun krmeta do vr éejusti,
pa tako i drogu stranu, da jim ostane ditava slanina osim gorfeg
dila glave. Sad vade meso uzduZ s jedne i druge strane rtenice. To
zovi pecenice. Odsiku glavu. Sada odsicaju rebra s jedne i druge
strane ttenice, dok ne izvade rfemiew. Posli toga izvade hubreg, a
criva. daju Zenama, da diste.

Kad plede izvade, dile ga na troje. Odozgor do zglavka odredn ;
to je plede. Sto ostane, razdile na dvoje. Jedno je mala Sunka, a drugo
noga. Mala Sunka ili Sundica je od zglavka pledeta do noge. Povade
rebra u eilom jednu i drogo stranu. Nose u sobu, pa obrezuju mast
s rebara. Odrein strafhe bwfove. I i dile na froje: noga, Sundica
i dunka. Tz buta izrefu lip komad mesa, #o se zove podica. Iz
Sunke izrefu meddak. Od prsa do kraj rebara ima komadid mesa na

ZBORNIE ZA NAR. ZIVOT IL 10
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138 J. LOVRETIC,

maloj mekanoj kodtiei, Zove se gec. Pod salom ispod trbua je opet
komadié mesa, o zovu pregada.

Meso se n Infpien slofi i posoli. To se move salamura. Slanina
se posoli i 1 kudi se obisi o zid onako razapeta.

Eobasice. Prije vede posole meso, orefu sa rebara, 5to ima mesa,
usieajn zeea i }:uraﬂgnﬁftu'1 osole, opapre, obilolude, criva operu, izvrnm,
metnn u slanu mlakn vodu, da izgrize nedisto, provuku erive kroz
llné, izvron gordi kraj, pa mecéu meso 1 otiskuju uw erivo; ili nzmu
vrat od polupane flate, provaku kraj od eriva, izvenu priko fade,
mecu meso i prave kobasice. Vifaju, kako budu gotove sutra dan:
zene nadivaju kobasice u veler,

Kulen. U kulen izhiraju najlipie meso, ne sieaju, veda refu, osols,
opapre, namedn puno erivo, o bole mogn. Kulen metmu u komad
stare mrie, kada ode suit; samo mora ledat osam dana na osolenom
mesu, Onda ga n mriz obise u ogak sa drugim mesom. Ludi na-
divaju lulihe.

Krvenice divenice. Kuvaju (obare) bile gigerice, pogrline, slezenu
i kapu (Zelodac). To isicaju, smisaju mesnati évarake i krvi, osole,
opapre. Tim nadivaju prostrana criva, zaveiu. Kada su gotove,
metnu u mlaku vodu w koto, da ji kuvaju (obaruju); kada potmm
kuvat, boekaju vilicom, da izlazi kev: kada vige ne ide krv, povade
krvaviee n ladnu vodu. Sutra dan ji visaju, da se sufe. .

FProvine knkuruznoe bragno smifajun sa svifskom krvju, Nadiju eriva,
Bo sooza kreavice. Obare (skuvaju) i obise, da se sndi, samo se
moraju breo troditi.

Mast topi gazda | gazdarica. Kada su spremili meso, reiu slaninn
i salo, &o ée topit m mast. U kazan metnu izrezann slaninu, ulijo
vode, kovaju, dok pina stane i pokaze se CGista mast; grabe je
loneima, sipajn na cidilo n éabar. Velike kude zakolu po desetero
svifa #a jedan dan, mast tope drugn dan.

Sirde. — Sirde od divjoka. Sok od satrti i proeideni divji
jabuka uliju n burefe: kada ukisne, onda je jako dobro sirée. Tim
siréetom prave sva kisela jila; kada ostari, bude lipke vede sadasiie
vinsko.

Sirde vinovo. Kada ocide vino iz groida, naliju vode na onaj kom,
ostave da skisne; kada je dosta lkiselo, eide ga n bure: jod nspu.
ako imadn, gihizdo od vina, ili siréeta prijasieg, pomigaju rajedno:
to bude krasno vinsko sirde. Ovo se sirce moze dugo drzat, mode
se skuvat, pa na gnizdo sasat, & moie i prisno.
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PRILOG 5.3.

Zbornik za narodni zivot i obiCaje. JAZU. Zagreb. Knjiga
47.,1977., str. 99.-100.
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u narodu se to¢no znalo kako se taj posao imao izvrsiti na sveopce
zadovoljstvo. Zato se diobama malo tko bunio, jer je svatko veé
unaprijed znao $to kome pripada. Zajedni¢ka zadruZna imovina
ili tzv. djedovina dijelila se prvenstveno po zadruznim porodicama.
Privatna imovina se nije dijelila. Svatko je imao pravo da iz svoje
porodi¢ne $krinje uzme svoju rubinu, dukate i ostali inventar. U
diobi su sudjelovali i zadruzni sluge, ako su u zadruzi radili duZe
od 30 godina. Udovice nisu imale pravo u diobi, pa su one prolazile
najslabije, pogotovo ako su im roditelji pomrli. Zadruznu kucu i
okucnicu starjedina je prodao i novac podijelio. Zemlja se obi¢no
nije prodavala, ve¢ se podijelila biviim zadrugarima. Tako je ne-
stalo nekada3njih zadruga i specifi¢nog Zivota u selu. Nova gene-
racija ljudi u Tomasancima zna tek ponesto jo$ iz toga Zivota i to
samo iz pripovijedanja starijih.

9. Poljoprivredni poslovi u zadruzi

Najveda briga svake stare zadruge u TomaSancima bio je rad oko
zemlje. Od priroda sa zemlje se Zivjelo, od pSenice se dobivao kruh,
kukuruzom su se hranile svinje, a od lana i konoplje ljudi su se
odijevali. Dio toga priroda pripadao je i vlastelinu. Godisnji ra-
spored poljoprivrednih poslova odvijao se stoga prema strogo uho-
danom ritmu.

Pripreme za poljodjelske radove vrsila je svaka zadruga veé od
rane jeseni. Nakon $to bi ljudi izorali ranija strnista pocela je briga
za sjetvu. Na Matijino (29. rujna) skidale su redu$e zitne vijence
sa zida, te runmile iz njih lanjsko Zito. To Zito mijesalo se s jo$
nesto Zita predvidenog za sjetvu i na Matijino nosilo se na blago-
slov. Zatim se blagoslovljeno Zito mijeSalo sa ostalim Zitom za sjet-
vu. Rad oko sjetve obavljali su muskarci. Oni su sijali iz vrece,
koju su nosili objedenu oko ramena. Prema starim obi¢ajima svaki
sija¢ je prije pocetka sjetve izgovorio po neku rije¢ zaziva srece
i rodnosti. To je bilo razli¢ito kod pojedinih sijada. Sijaci su sijali
pod nogu, tj. pri svakom koraku bi desnom rukom zamahivali i ba-
cali zito u zemlju. Koraci sija¢a bili su duZi nego obi¢no. U pro-
$lom stoljecu sijala se u Toma$ancima p3enica brkulja. Svaka za-
druga sijala je onoliko koliko je trebala za vlastite potrebe. Po-
neke zadruge sijale su i vise u nadi da ¢e pSenicu modi prodati na
vasaru u Pakovu, Osim Zita svaka je zadruga posijala i ne$to zobi
i raZi, U stara vremena sadio se i duhan za vlastitu upotrebu. Zem-
lja se orala pomocéu dva para volova i drvenim plugovima. Samo
je leme$ bio od Zeljeza. Zubaée su bile sve od drveta. Jedan oraé
poorao je do uZine jedno jutro zemlje. Nakon uZine, kada je po-
stajalo sve toplije, nije se viSe oralo. Ljudi su pustali volove da
pasu, a oni su se odmarali.

Kukuruz se sijao isto kao i pSenica, ali obi¢no pregusto. Kada
je poniknuo, nisu ga prorjedivali. Zato je ostajao krzljav i slabo
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je rodio. Svoju gresku nisu razumjeli, ve¢ su vjerovali da je kuku-
ruz jalov. Kukuruz se okopavao u proljede. Taj posao obavljale
su zene. Ako je bilo dosta zemlje pod kukuruzom, okopavali su ga
i muski ¢lanovi zadruge. Povrsine pod kukuruzom mjerile su se
nekoé¢ motikama ili kopa¢ima. Tako su se mjerile i povrsine pod
vinogradima. Smatralo se da jedno jutro kukuruza ili vinograda
moZe okopati na dan 6 do 7 kopaca. Pri okopavanju kukuruza ra-
dilo se od zore do mraka. Oko podne se uZinalo, a nakon uZine bi
se ljudi i Zene odmarali najvie dva sata. Muski su cesto Casove
odmora provodili tako da su popravljali torove za blago, da im ne
ide u $tetu. Te torove su pomicali zavisno od toga koliko je stoka
popasla trave. '

Rad u vrtovima (ba3¢ama) obavljale su isklju¢ivo Zene. Sadile su
pretezno krumpir, grah i kupus. Sve ostalo povrée sadilo se rjede
ili u manjim koli¢inama. Rajéica je neko¢ bila rijetkost u selu.
Nesto su se vise sadili graSak, leéa i crvena paprika. Papriku su
susili na uzicama oko kudée na suncu; kada se osusila, tukli su je
u stupkama, Tucane paprike tro$ili su puno u jesen, kada su pra-
vili kobasice i kulinove. Kupusa su puno trosili preko zime, ukise-
ljenog u ba¢vama. Izmedu ribanoga kupusa ostavljali su i &itave
glavice, koje su koristili pri pravljenju sarme.

Ljeti se odvijala Zetva. U davna vremena taj posao su abavljale
preteZno Zene srpovima, dok su muskarci Zito vezali i slagali u
snoplje. U Zetvu se iSlo s pjesmom, u Cistoj odjeéi, u svagdasnjim
vezenkama i s crvenim maramama na glavi. Dani Zetve bijahu za
svaku zadrugu kao blagdanski dani. Zetva se o¢ekivala s nestrplje-
njem, jer je od nje ovisilo da li ¢e biti dovoljno kruha preko godine.
Od pocetka 20. stoljeca pocelo se Zito kositi kosama. Taj posao su
otada preuzeli muskarci, a Zene su preuzele vezanje i slaganje
snoplja. Predvece, kada su se snopovi »ugorili« na suncu, slagali su
snopove u »petice«. Svaka petica sastojala se od deset snopova.
Slagali su ih unakrst, pet po pet snopova, tako da je klasje bilo
sakriveno od eventualne tuce. Dvije petice zvali su krst. Kada se
Zelo srpovima, Zetva je trajala po viSe dana. Zadnji dan Zetve bio
je obi¢no popracéen obi¢ajem zahvale. Zetelice su taj dan na kraju
njive ostavile manji komad nepokoSenog Zita. U tome Zitu traZili
su »trojstvo« i »jedinstvo«. Tri klasa ponikla iz jednog zrna Zita
zvali su trojstvo, a jedan klas iz jednog zrna bilo je jedinstvo. Kada
bi ih pronasli, pokosili su preostalo Zito, svezav$i ga u poseban
snop s tri uzice. Iz toga snopa izvadili bi najljep8e klasove i iz njih
savili »vinac«. Takav vinac drZala je jedna kosilica ili rukovetalja
u ruci, a drugi kosac je srpom sjekao vlati iz vinca. Dok su vlati
padale po njivi, kosilica bi govorila: »Koliko strni toliko do godine
metara«. Vinac se iza toga nosio kudéi i predavao kuénom starje-
Sini, koji ga je stavljao na zid zadruZne sobe, gdje bi visio sve do
idude sjetve. -
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PRILOG 5.4.

Sorgik, V. (2010.): Sokci i Sokacki obi¢aji. Ogranak Matice
Hrvatske u Vinkovcima. Vinkovci, str. 10., 28-29.
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Sume su bile otvorene za ispadu i zirovanje svinja, koje su ujedno i pro¢is¢avale Sume.
Sokei su sve dijelove svoga zivljenja opjevali i u pjesmi:

..Ej kad su stari svinje zirovali
ej debele su krmace imali.”

Starija djeca napasivala je manji broj stoke i po lenijama pa su polja i kanali bili Cisti i bez
korova i §ikara, a ¢obani su ¢uvali ovce na ispasama. Preko no¢i su ih zatvarali na pregonsko
zatvaranje ,,letvanje” po oranicama, da nadubre zemlju da bolje rodi. Sve je bilo prirodno isko-
ridtavano i odrzavano i stoka se nije hranila ,,na $tali*, §to je bilo manje ulaganja a vise dobiti,
osim preko zime kad zagruva snijeg. Bile su poznate postapalice za stocare i snijeg:

Krov mu mjera — rok mu Purdevo (snijegu)
nek se vidi — za koga su ovce!

Nista se nije prepustalo slu¢aju, ljudi su bili vrijedni i bogobojazni i sve je funkcioniralo
kako treba. Zivjelo se mirno i opusteno, s pjesmom se radilo i veselilo i svi su se medusobno
uvazavali i jedni drugima priskakali u pomoc¢ kad je to trebalo!

Sfaée ( 7]7[1(2‘111'[

Kako je austrougarska vladavina na ovim prostorima trajala stolje¢ima, tako su uz Sokce
Hrvate pretezno, u zajednickoj nam tada drzavi. zivjeli Svabe i Madari*. Svi su bili katolici i i3li
ujednu crkvu, ali svatko je odrzavao svoj jezik. svoju kulturu, tradiciju i obla¢enje. Nedjeljom se
okupljao svatko u svojoj ,.gostionici* ukojoj su imali svatko svoju muziku i pjesmu. Jedino pred
crkvom poslije pojedinih vjencanja obicavali su zajedno zaigrati i zapjevati, kao na primjer:

.,Alaj smo se sastali becari
sami Sokci, Svabe i Madari.*

Svabe su poslije Drugog svjetskog rata otisli u Njemacku, a Madari su se postepeno asi-
milirali, u §vapske su kuce kolonizacijom dosli nasi Hrvati iz raznih krajeva Lijepe nase. Vecina
njih je dosla s puno djece, ali ubrzo je i njih dospijecem na ove prostore zahvatila ,,bijela kuga™
i broj djece se smanjivao kod svih, unato¢ plodnoj slavonskoj zemlji koja moZe prehraniti cijelu
domovinu u kojoj i danas, nazalost, natalitet pada. Do prije sedamdesetak godina i smrtnost
novorodene djece bila je velika, sve dok nije pronaden i pusten u uporabu — antibiotik!

U proslosti je u ovim krajevima vladala kuga, o tome govore mnoge predaje, kasnije je
stanovnistvo stradavalo i od susice- sve do pojave antibiotika. Kao obrana od raznih poSasti u
nagim su se selima gradile kapelice. Kapelice su izgradene na ulazu u svako selo, gradene su
uglavnom za vrijeme vladavine kuge. Kuga je harala i nemilosrdno kosila, iza sebe je ostavljala
desetkovano stanovnidtvo i vrlo se brzo §irila od sela do sela. Zato je stanovnistvo i postavljalo
,svetinje* u kapelicu da budu zasti¢eni, da kuga ne ude u selo. I bi tako!

$jez!ouina - geneiwci/'.séo naJ/f/ecle

Sokci Slavonci jako su drzali do svoje djedovine. Ne samo $to su im generacije predaka tu
ostavile svoje kosti, nego su i zaorali svoj znoj u oranice slavonske ravni. Nisu se selili u druge
krajeve ni napustali svoja ognjista, a nerado su i u novije doba odlazili na rad u inozemstvo.
Vidljivo je to i po starim slavonskim ku¢ama od Marije-Terezije, koje jo$ dominiraju po nasim
slavonskim selima.

10 Shlet i sohacki obicaji

38



L

Kad se pripremi i ukiseli coka kiseli se i kiseli kupus.

V. ;
J\ueé Lupud - glavna zimska salata

Kupus se nariba na veliku ribez, priredi drveno bure ,kupusnjara“ i stavlja se red sitnog
kupusa, red glavica s iskruzenm korijenom okrenutim gore, redom se slaze i soli i gazi do gore,
dok ne izbije pjena. Zatim se pokrije platnom, pritisne ,,danama“, das¢icama, stavi kamen i
ostavi da izradi i ukisne. Kad prestane raditi, gotov je. Sve sa ¢im je pokriven, prilikom svakog
troSenja, pere se! (Ako mu usfali vode, ako nije kupus pokriven, nadospe se).

Sve se to pospremalo u podrum ili komoru u kojoj je stojala burad. Tu se odlagalo i pre-
mjestalo meso dimljeno koje je ve¢ bilo gotovo, tj. dobilo dosta dima. U toj komori ili smo¢nici
drzao se smok za cijelu godinu, jer frizidera nije ni bilo.

Kako su seljaci sve radili s pjesmom i sve opjevali, tako su i komoru!

,.Nek se ljubi di ko more
a ja ¢u se u komore

a ja ¢u se u komore
tamo mi je ponajbolje.*

Tamo i jest ponajbolje, kad je bivalo i jela i pica svake vrste za cijelu godinu!

/eana Jjesen
Dolazi ubiranje plodova: ,.Kako je tko sijao, tako ¢e i zeti*

Kad prode Velika Gospa, ve¢ se sve sprema za jesen i zimu. Sprema se zimnica, kuva
paradajz u flase, peku pekmezi, zatim u rujnu bere grozde i pravi vino, (a i sa zakazanim sva-
tovima ¢eka se vino.) Pode branje po njivama kukuruza — bralo se ru¢no u veskorpe s dvije
rucke i — kogare ,,s oblukom* — koje muskarci ispletu i napletu, od malih do velikih, jos preko
zime od §iblja, ali i u proljece od orezane vinove loze sa lomace. Zene su pretezno brale kukuruz
svaka jedan red po redu, a mugkarci su nosili pune kogare, istresali u zaprezna kola i vozili kuci.
Zene jo§ opasu i velike pregace — i kad i kako izberu svaki klip, nutarnju SuSku beru u pregacu,
mecu u vreée i nose kuéi — da napune slamarice ili promjene ve¢ postojecu Susku u njima u
krevetima. Nije bilo jogija ni madraca, ve¢ slamarice, a Suska u njima bila je bolja i ugodnija od
slame. Dok se na Suski spavalo, nije se znalo za mnoge bolesti, a pogotovo nije boljela ki¢ma,
a nije bilo ni ,,nesanice*.

S'i'z/oéoée i susenje mesa (salamurenje)

Kad dode kasna jesen i poradi se u polju, zapocinju svinjokolje. To je godi$nji ,,smok* koji
se rasporedi kroz cijelu godinu. Bravci ne smiju biti mladi od jedne godine da meso susenjem
puno ne kalira, a i da bude ukusnije. Pravilo je bilo da prasci ove godine od svinjokolje moraju
popiti ,,napoj*, zatvoriti ih u ,,obor* da se ne mogu kretati i dobro hraniti da bi bilo i masti i
mesa. Svinje domace nekad nisu bile potovne, pa oni koji ih nisu imali isli su ,kopat cijeli
dan za kilu masti*. To¢no se znalo koje meso se za §to odvaja. (Mozda je svinjokolja jedan od
rijetkih obicaja koji se zadrzao do danas.) Od najboljeg mesa prave se kuleni i pokulenci ili
kulenove seke, od ostalog kobasice. Plecke i Sunke odvajaju se za salamurenje i sugenje, rebra
takoder, a slanina se ostavlja, od poledine i potrbusine, nesto i od pogrljine.

2 Soket i sobask obie
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2
\Sémine : potrbusina, podgrljina, sapunjara (debela)

Slanine se dosta ostavljalo za salamurenje i suSenje da se ima za cijelu godinu — nositi
za na njivu. Ona daje snagu za naporne poslove, a nije ni pokvarljiva. Nosili su je i pastiri sa
sobom u torbi i pekli na raznju. Sva ostavljena slanina izreze se u kockice i istopi u ¢varce, a
mast nalje u kante za trositi u jelo i mastiti po kruhu koji se pospe sitnom paprikom. Meso od
glava i kosti se skuha, meso odvoji, samelje i naprave se krvavice. Noge i usi idu u salamuru
za lucevine, koje se kuhaju za jelo preko zime. Slanina u salamuri stoji dva tjedna, plecke 4-6
a Sunke 6-8 tjedana, zavisi o veli¢ini. Zatim sve ide u odak na suSenje (dimljenje): krvavice,
slanine, kobasice — krac¢e — a plecke i Sunke duze. U pusSnicu i smo¢nicu nije ,,i$o rezat kako ko
oce.” Kuce gazda je bio taj koji je rezao i donasao za jelo i troSenje i vodio racuna kad se Sta
trosi i koliko, da bi bilo do novog! Prvo se tro$e ¢varci i krvavica, zatim rebra i kobasica, koje
mora ostati do Uskrsa. Slanina se rasporedi od poklada do nove svinjokolje. [za Uskrsa ponekad
se na¢ima pokulenac, (koji se kusa na ,,mareno” prodinstan). Plecke se podu na¢imat preko ljeta
kad su teski poslovi: zetva i dr., a Sunke i kuleni, osim na Uskrs kuhani u ,,svetenju®, ne diraju
se do jeseni, dok ne popljesneve (osim u nuzdi). Kako je u seljackim ku¢ama uvijek bivalo
pretezno puno ¢eljadi u kuéi, nije se jelo ,.kad ko oce i kolko o¢e* bar kad je suho meso u pitanju.
Kad redusa metne jelo na siniju, svi se okupe za stol i obavezno prije jela: zajedni¢ka molitva!
Nakon toga, kuce gazda prekrizi kruh nozem po dnu, nareze svima — i prvi uzima iz zajednicke
rajlike, zatim svi redom. Djeca su obi¢no imala svoju malu sinijicu pored velike, gdje su oni
jeli. Redusa ili gazdarica sjeda zadnja, kad je posluzila sve ukucane za stolom, a svaka mama
sluzi svoju djecu za malim stolom. Kad je przenje u pitanju, koje se prvo trosi iza svinjokolje,
nedjeljom i blagdanom za dorucak, ali i u pokladne dane, isprzi se u rajliki za svakog ¢lana po

w e ) // )
\S('lu/n[m&u Z‘mlnu l‘(lJII’(IIl(/U'ﬂIl na klinuna.
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PRILOG 5.5.

Dragan Kovacevic (2014.): Tehnologija kulena i drugih
fermentiranih kobasica. PTF Osijek, Osijek. str. 2018-
2020.
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1 drugih fermentiranih kobasica
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12. SPECIFICNOSTI TEHNOLOGIJE PROIZVODNJE
POJEDINIH TRAJNIH (FERMENTIRANIH) KOBASICA

12.1. SF"ECIFICNOSTI TEHNOLOGIJE PROIZVODNJE
DOMACE SLAVONSKE KOBASICE

Domaca slavonska kobasica (Slika 12.1.-1.) tradicionalna je trajna
kobasica koja se proizvodi u Slavoniji i Baranji prema tradicionalnoj
recepturi i tehnologiji prikazanoj na Slici 12.1.-2. i u Tablici 12.1.-1.

AR A AAA A,

Slika 12.1.-1.
Domaca slavonska
kobasica.
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Slika 12.1.-2. Tehnoloska shema tradicionalne tehnologije proizvodnje
domace slavonske kobasice.
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Tablica 12.1.-1. Specificnosti tehnologije proizvodnje i svojstva domace

slavonske kobasice

svinjsko meso |. i |l. kategorije (30 : 70%) i slanina do max.

OSNOVNA SIROVINA | 50/
RECEPTURA
KUHINJSKA SOL 1.8-2%
SLATKA PAPRIKA 0,6%
LJUTA PAPRIKA 04 %
CESNJAK 0,25%
OVITAK svinjsko tanko crijevo (lat.: intestinum tenue)

SPECIFICNI TEHNOLOSKI PARAMETRI

USITNJAVANJE promjer perforacija 6 — 8 mm
DIMLJENJE 2 tjedna; 3 - 4 sata svaki drugi dan
ZRENJE 2 - 3 mjeseca
PROIZVODNI KALO 25 - 30%

SENZORSKA SVOJSTVA

Proizvod je izduZenog oblika, polucvrste konzistencije, pod pritiskom se djelomi¢no
savija; izvana poprimi tamnosmedu do crvenkaste boje; presjek je svijetlocrvene do
tamnocrvene boje (izgled mozaika zbog komadic¢a misi¢nog tkiva crvenkaste boje i
masnog tkiva bijele boje), presjek je gladak i sjajan, nema $upljina i pukotina; okus i
miris su karakteristicni (dominira miris po dimu).

FIZIKALNO ~ KEMIJSKA SVOJSTVA (srednje vrijednosti vise literaturnih izvora)

OSNOVNI KEMIJSKI SASTAV BOJA :
w (vode) u % 22-40 L 33,41
w (bjelancevina) u % 22-35 a* 21,15
w (masti) u % 24-45 b* 21,14
w (kolagena) u % 1-5
w (NaCl) u % 25-35 e
w (nitrata) u mg/kg <20 Tvrdoca (g) 2.889,65
w (nitrita) u mg/kg <20 Elasti¢nost 0,52
FIZIKALNO-KEMIJSKI PARAMETRI | Kohezivnost 0,35
pH 53-58 Gumenastost (g) 1.027,98
aw 0,83-0,88 | Otpor Zvakanju (g - mm) 540,68
220
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PRILOG 5.6.
lvan Kozarac (1911.): Buka Begovi¢. Zagreb. str. 19.
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Ivan Kozarac

Duka Begovié

elLektire.skole.hr
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Ivan Kozarac: Puka Begovid

Didak Semberov pak nikad ne propusta spomenuti da ga smuti strah, a stari Blatnjakov
je li otvorio usta, ve¢ dokazuje da ¢ovjek prestaje zivjeti ¢im mu cetrdeseta, ¢im je bez
mladosti, pozude i snage.

- Da sam... ta, ja da sam nikakova vlast, da je na svitu moja vlada, ja bi svakoga, ¢im mu
cetrdeset - maljem po glavi! Svita bi bilo malo i sav bi bogat bio i snazan! - njegova je
rijec.

Stari Spériéﬁ sve njih samo slusa i vje¢no klima glavom, ali tako da se ne razabira da li
povladiva ili se protivi. I ne govori nista. I lula mu nikad ne ide iz zubi. Upravo je ¢udno
- ¢emu on to dolazi na divan, kad nikad nista ne govori, kad i ne zna nista redi. A ipak
njegovo lice na divanu poprima takav izrazaj kao da njime hode reéi: A sta vi tu brbljate!
To nije nista! Ja znam vise, puno, mnogo.

Nego, svi oni imaju i jedan zajednicki razgovor: slavljenje mladosti, momastva i becare-
nja. U njemu su svi zivi i glagoljivi i slozni. Isti stari Speri¢a pri tomu se osmjehava i kao
odobrava stokakve ¢ine iz tude mladosti. Svi drugi u jedan glas zale i tuguju za tom do-
bi. Ponekad se medu njih umijesaju i zene iz sobe i iz njihova potihog razgovora ucas
stvore i gungulu. Bude smijeha, hihotanja, sale, obijesti, stipanja i dalje...

Nije re¢i da su Puku razgovori kod ¢i¢-Pane ostavljali hladna, ali ni to da su ga bili kadri
zagrijati, osvojiti, zadovoljiti. Ljudi sami, kao ¢i¢-Pano, did-Iso, kum-Iva itd., bili su mu
ljudi neprijatni, tudi, ni glupi ni pametni. Vise puta se njemu cak durilo njihovo mudro-
vanje o preuredbi svijeta i zivota koji nijedan od njih nije niti pomislio usvojiti i prenijeti
na svoj i svoje obitelji Zivot. I onaj njihov vje¢ni: »eh, pa mi tako kazemo samo da se di-
vanil« - bio mu je do skrajnosti bljutav. On ih je zato o¢imice i napadao. I kad su se svi
slozili u necemu, on je jedini bio protiv, jedini je bio nepopustljiv i onda kad je i sam
znao da ima krivo. Peckati ih sve po redu i zajedati pomalo nije propustao. Pace nije se
zacao - najmladi medu njima - predbacivati im da je sav njihov »divan« samo jedna smi-
jesnost, jedno budaljenje, koje i zabavlja i dosaduje, a on pribiva tome samo zato sto ne
ima nista bolje ¢im bi zatrpao prazninu svojih dana. - O sebi je malo govorio. Svoje tam-
novanje ispricao je samo jednom ukratko, bez mrskosti, ravnodusno, Ipak, kad bi se za-
veo razgovor o mladesti i momastvu, bio bi ponesto zagrijan i pricao bi o sebi i zivlje i
vise i zanosio se donekle raspojasanoscu one dobi i neobuzdanoséu onoga zivota. I nad-
metao bi se s drugima.

- A sta si ti dozivio! Kaki su to dogadaji! - uzgovorio bi ¢i¢-Pano. - Slabi su oni, sinko Pu-
ko. Al mi... mi... da... onda je bilo to druk¢ije, bolje; sve pliva u bogatinji. Kuée masne, po
odzacima kobasica kolik' dana u godini, a kulenova koliko miseci, a slanina razapetih po
duvarovima kolik' nediljica svetih. Onda je lako bilo! Zato smo se mi i irosili. Ko spajin-
ska smo deriscad bazdalikali kroz sve dane i ko viverice po 'rastovima skakali smo mi s
noéi na no¢ priko bastina uzduz i popriko! - A cure, divojéure, crvene ko vino pri suncu,
izrasle ko jele, lakomile se samo za nama i za nasom voljbom i milovanjem. A danas?...
Na sto sve misle? Na ponosaj, na gospodu i éta ja znam. A toga onda nije bilo pa smo
lako zivovali.

- Ab, sta je to! - omalovazio bi Puka sav govor ¢i¢-Pane uz kakovu lijenu gestu rukom i
posprdan smijesak. Onda bi drugi dakako skoc¢ili svojim jezikom u pomoc¢ ¢i¢-Pani.

- Dobro, kad to ni nista - kazivao bi did-Iso - al nase ribarenje s predama, a?... Sta ' na to
kasti, a?... Toga vise nema. A to je nesto bilo! Skupimo se nas deset sa toliko mladih zena
pa u vodu, pa vataj, pa gacaj po blatu, pa trpaj u torbe, pa se smij... boz' moj... od srca, iz
duse, da sve jece bajeri, sva voda do Prokopa i Surduka, do sela! Pa onda jos koji obise-

elLektire.skole.hr
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PRILOG 5.7.

Pozeski vodi€ (2019), Vinkovo u velikoj

http://pozeskivodic.com/vinkovo-u-velikoju-snjeznoj-
zimsKkoj-noci-uz-pucketanje-vatre-zvuke-tamburice-
istarski-prsut-domace-kobasice-i-vince-sto-krijepi-dusu/
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http://pozeskivodic.com/vinkovo-u-velikoju-snjeznoj-zimskoj-noci-uz-pucketanje-vatre-zvuke-tamburice-istarski-prsut-domace-kobasice-i-vince-sto-krijepi-dusu/
http://pozeskivodic.com/vinkovo-u-velikoju-snjeznoj-zimskoj-noci-uz-pucketanje-vatre-zvuke-tamburice-istarski-prsut-domace-kobasice-i-vince-sto-krijepi-dusu/

B/OVI00 Poledel Vodi¢ - normathm portal Potedko-slsvonsios Sipange

,§. Pozeski | & -
“3.3 Od'C ‘o“fz"'\

INFORMATIVNI PORTAI

VLEST  GOSPODARSTVD  POUTIKA  CRMAKRONKA SPORT  TECAIMNALISTA  MPRESEUN

Ny

Ayl

VINKOVO U VELIKOJ U snjeznoj
zimskoj noci, uz pucketanje vatre,
zvuke tamburice, istarski prsut,
domace kobasice....i vince sto krijepi
dusu!

22.01.2000.

mmmmmlmwmmmmwl

slavonsie kobasice, pogatice, fritule_i domade vince Sto krjepl dulu - 10
vederas Vinkovo u Velikoj! Ne zaboravimo | srdadnost domading kojom su
dodekivali svoje goste. Ukratko, tho nije bio, nek’ mu bude 230. Jer, kako kale
optinsid nadeink Viedo Bodan, Valtani imaju ‘najbolu proslawu sv.Vinka u
2upaniin Stoga, idute godine

| da ne zaboravimo - prije nego S se domadini | njihovi gossi prepustili gaswo |
glazbenim ulicima, obavijen je | ‘slutbeni’ dio proslave: slulena je sweta misa
nakon koje je 2upnik Maro Sanié blagosiovio vino sa 2efjom da ova
vinogradarska godina bude dotra.

Tekst | foto: VAN kowé

POOEE O OO v vl O~ 8 pITIO) SRS OGS Pe-valie-raie-tartrce-atarde-orast-domace-totamios-+wrce-aic-kye. .. 117
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PRILOG 5.8.

VirovitiCko-podravska zupanija (2020), Neka
vinogradarska godina bude rodna i plodna

http://www.vpz.hr/2020/01/22/neka-vinogradska-godina-
bude-rodna-plodna-raste-zeleni-silvanac-blagoslovljeni-
vinogradi-poskropliena-loza-slavonske-kobasice/
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ZBAR00 Hieka vinogradska goding bude rodna | plodnac Tama gdje raste Zeleni Sivanac”, blagosiodient su vinogradi, poSicopiena je loza ...

22, sijecnja 2020.

Neka vinogradska godina bude rodna
| plodna: Tamo gdje raste , Zeleni
Silvanac”, blagoslovljeni su vinogradi,
poskropljena je loza i slavonske
kobasice

Ma Jezercu, nedaleko Orahovice, Poljoprivredno poduzede Orahovica, organiziralo je tradicionalnu proslaw
blagdana svetog vinka, Zattitnika vinogradara i vinara. Tu, na lokadji gdje raste vinava loza najiuvenijeg
vina orahovackog kraja, Zelenog Silvanca, proslaw, zattitnika vinogradara i vinara, uvelicao je i virowticko-
podraveld Zupan Igor Androvié, uz svog zamjenika Darka ZuZaka, kao | domadina, predsjednika Uprave PP
Orahovice Safe Breznika, nadelnika Opdine Crnac Mate Damjana... Bili su i Suhopoljski tamburasi

W R hn 200000 1023 - e
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28042020 Neka vinogradska godina bude rodna | plodnac Tamo gdje raste Zelend Sivanac”, blagosiovient su vinogradi, podiropiena je loza |....

Zlanice KUD-a Catind u narodnim no3njama, vrhunska kapljica, ali i gastronomske delicije medu kojima je
odskakao £aran na ratljama.

- Lijepo je danas biti ovdje na naSem tzv. Jezercu i zahvaljujem se svima koji su svojim dolaskom
uveliali ovu proslavu Vinkova. Mogu samo poZeljeti da nam godina bude barem kao prethodna
i bit éemo viZe nego zadovoljni - rekao je Josip Toki¢ voditel) Poslovne jedinice vodarstvo-vinogradarstvo
PP Orahovica.

Nazolne je pozdravio i poZeli im dobrododlicu i predsjednik Uprave PP Orahovica SaSa Breznik, a
viroviticko-podravski Zupan Igor Androvi€ je istaknuo.

- Mi smo Zupanija koja poStuje tradiciju | obi€aje i zato sam presretan 3to danas ovdje vidim
Slavoniju u malom. Zazivamo svetog Vinka da nam blagoslovi novu vinogradarsku godinu, da
ista bude bez ikakvih problema, rodna i plodna. Moram svakako pohvaliti sve vinare s podrucja
Viroviticko-podravske Zupanija koji svake godine imaju sve bolja i bolja vina, a naravno PP
Orahovica je, kada je vino u pitanju, prica za sebe. Zelim da ovo uspjeino poduzeée i dalje
ustraje i da im sveti Vinko | dragi Bog u tome pomognu - rekao je Androvi.

Potom Je vinograd blagoslovio Zupnik orahovacki, veletasni Zeljko Strnak, a vinom je, da godina bude
rodna i plodna, lozu i slavonske kobasice potkropio, voditelj Josip Toki€. Nakon ovog obreda, slavonska
pjesma uz slavonsku vatru orila se podno Papuka uz vrhunsku kapljicu orahovackog vina... (www.cv.hr, vg,
www.vpz.hr, Fotografije: Kristijan Toplak i Viadimir Grguric)
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PRILOG 5.9.
Radio Slavonija i Zupanjac - S klobasom u EU

http://www.radioslavonija.hr/sadrzaj/i-nasi-opg-ovi-u--
Istri-na-6-medunarodnom-sajmu-s-klobasicom-u-europu-
336
https://zupanjac.net/uspjesni-klobasicom-eu-zlatne-
kobasice-stigle-zupanijske-posavine
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https://zupanjac.net/uspjesni-klobasicom-eu-zlatne-kobasice-stigle-zupanjske-posavine
https://zupanjac.net/uspjesni-klobasicom-eu-zlatne-kobasice-stigle-zupanjske-posavine

28092020 Rado Skvonga | | nali OPG-ovi u lsi na 6. medL dnom sapeu 'S Mobadk 1=

Shufaj ubivo

@rodm

slavonija

Vijesti

| nasi OPG-ovi u Istri na 6. medunarodnom sajmu
'S klobasicom u Europu!'
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ZRADSNY Fado Shrvonga | | nell OPO-ovi u i na 6. madunandndm s 'S dehigions u Eubgal

Lokalna gastronomiga, sa svogim oksama | marsima, kao dio kolieme badtine, obidaja ali 1 svakodnevaog
Avota udi, v svijei e sve izradendye stide kao nemobilazna sastavidea wnstidke ponede. Onve vrjednosi
su bdtan element ocjene wkupnog dodivlja 1 zadovaljstva gosta anstdkim odredidtem 3o upuduje na potrebu
suslavnog razviga lensticke ponoude u podrodju kulinaskog sasljeda.

Imajuds u vadu bogatu enc-gasiro ponudu Brodsko—posavake Jupanije kao | dokarane vajpedne protevodade
autobtonih proieveda; (PG And | OPG Tworek Mario koji se bave prowsvodnjom slavonsksh delicia i

OPG Vockovid  proievodmjom vchunskih wina, T2 Brodske—posavske Jupanije pulem sagmova i
prezentacia a zabvaljujud nositeljpma spomenutibh OPG-a , nasiof promovisai nad autoblon  unsecki
prodevod diljem lijepe mate ali § van granica RH.

Dodjelom pet dampionskih odlidja u svih pet kategorija kobasica u subotu 3.3 je u Svetom Petru u Sumi
pokray Parma svelano otvoren 6. medunarodni sajam *5 klobasicom u Euwropu™ ma kojemu  je ove
godine svoge kobasicarske proizvode predstavilo tndesetak wlagada iz cijele Hrvalske, a sajedno 5 izlagaifima
srevi, wina, rakija, preradevina od voda | povrda te proievoda ekoloike poljopriveede, ukupan broj izlagata
tEnasl dolinjak.

Sajam su rxjedmidkim rezanjermn kobasice otvorili teaslandk predsjedeika Hrvaskog sabora, saborski
msupnik Anton Klimsn, pomodmca minisia poljopriveede Jelens Bugam, prodelmk Odpela =
podjopriveedu Grada Zsgreba § larske dupanije Emil Tuk 1 Exio Pinzan predsjednik Eoordimseije wdnga
kobasi¢arskih manifestacija srednje Evrope Dubravko Vidue te nadelnik opéine Sveti Petar u Sumi Maro
Bramlid.

Owe je godinn w ocjenpivanju bilo iZlofeno 70 wroraka kobasica uw pet kategorja, a o njthove) kvalitet
majbolje svjedodi podatak kako je ove godime Sak 14 kobasica ocijenjeno 5 vide od 90 bodova, a na lanjskom
sajmu takvu je ogjenu dobila samo jedea kobasica, Owe je godine za odlida u Svetom Petrru u Sumi
konkuwriralo devet istarskih kobassca Ses1 kosnsca, 14 kulenovih seka, 23 specifiéne kobasioe 1 18 slavonskih
kobasica,

Mexdu nagboljib 70 uzoraka iz rarnth krajeva Hrvatske, Slovenije, Bosme 1 Hercegovine te Srbije &ak dva zlata
su osvojih OIG Arid iz Brodsko-posavske Jupanije 1 o u kategorgl kulenowih seka i slavonske kobasice.
Swoje subomesnate delicye je nkoder uspjedno pradstasvio LOPG Tworek Mario iz Move Graditke koji je po
Sesti puta na Sajmu u Svetom Petru u Sumi. Medu inim izlagatima ispred TZ BPE svoj OPG Vutkovid je
wpjeing predstavila | Dragica Vodkovid sa svojim vrhumskim vinom Cabemet Sauvignon™ | Gostoprimsivo
j& privdtio nadelnik opéine Sv.Petar u Sumi, Mario Bramlié, Sajam je u protekla dva dana posjetilo 5-6 tisuéa
posjetitelja

TEZ Brodsko — posavake hupanije nafe nasljede gleda kao Sin pojam koji obuhvada pripreniu radicsonalnsh
Jela po starim receptima i nadinima te upotrebu sl prodevods kojl wedinjuju poljoprivredu, gastronemiju,
entlogije, protevodaju 1 kol e da je pa keaju vakan dio odriivog mrvoja. sinlerssiranesl za nade
prodzvide.
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TR0 Faido Shreonii | | Ak OPO-oed u i e S, medinaiodndm s 'S b ons Ui Ewtpal
Sve nam 1o potveduje da s2 3 pravom modemo svrsiat na veh Jesivice kako po kvalitet slavonskih delscrja
tako i po sada ved prepasmatljive) vrhunskod kvaliten vina 3io je pobudilo veliki ineres za bogaiu narstsckon
poawdu nale Brodsko-possvake Jupanije™.

03 2078 TiddaF

Foto galerija
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PRVI NEZAVISNI PORTAL GRADA ZUPANJE

USPJESNI NA “S KLOBASICOM U EU” - “Zlatne” kobasice stigle iz Zupanjske
Posavine
Sejeda, 7 a2k, 2018 Nema komentans  Pogleda: 3820

Kulen Plesa

Spravljamo domaci kulen,
kulenove seke , kobasice i
slaninu po tradicionalnim
recepturama

Kulen Plesa

2UPANJA - U organizacy Upravnog odjela za poljoprivredu | infrastrukturu proizvodad suhomesnatih prolzveda, sira i
pekmeza Vukovarsko-srijemske Zupange predstavill su se na 6. Medunarodnom sajmu kobasica *S klobasicom u EU*
odrzanom proteklog vikenda u Svetom Petru u Sumi.

Sajam u Svetom Petru u Sumi promovira proizvodnju tradicionalnih hrvatskih kobasi®arskih proizvoda

Grad od kobasica

Sajam je organiziran s cijem promocije prozvodnge tradicionaingh hrvatskih kobasiCarskih proizveda, te tvrtki udruga i
Institucija koje podrzaveju prozvodnju | plasman kobasica za trziste. U sreditu mjesta, u sportsko| dvorani | mjesnom trgu,
wreden je “grad od kobasica” u kojem se odr2ao sajgam, uz popratne izloZbe, natjecanja, zabavni program | gastronomska
dogadanja u znaku kobasica | spedjaliteta kojl se mogu u pripremiti od kobasica. U sklopu manifestacije ved Sestu godinu
zaredom komisia sastavijena od najbolgh senzorih analitiéara iz zemije | inozemstva Izabrala e nagbolje kobasice iz
Republike Hrvatske | regie u nekoliko kategomya. U kategony Slavonske kobasice prozvodadi iz Zupanske Posavine pomeli
su konkurenciiu. Zlatnu medalju osvojili su OPG Dragan Modic iz Bosnjaka | 0PG Andrija Cuha iz Soljana. Srebrna medalia
pripala je Mesnici As iz Zupanje | Obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu Ferbezar iz Otoka kofi je osvojio | srebmu
medalju u kategoriji Kulenove sele.

Andrija Cuha dugogodiinji je proizvodad suhomesnatih proizvoda | na raznim natjecan|ima, posebice kulenijadama diljem
Hrvatske postiZe zapaZene rezultate. A | stavonska kobasica zlatnom je medaljom potvrdila svoju kvalitetu.

Ne mijenja recept

- Kobasicu radim onako kako se kod nas oduvijek raddo, prema izvornoj tradicionalnoj recepturi. Osim domadeq éednjaka,
domacde paprike | kamene tuzlanske soll koje je probranome | kvalitetnom mesu potrebno dodati u odredenom omjeru,
nikakvih drugih primgesa u mojim kobasicama nema. To je jamstvo kvalitete nagih protzvoda | iza njih odgovorno stopm.
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Zalosno je kada vidim &to sa danas sve prodaje pod nazivem slavonska kobasica | 810 se sve u njo] mode nadi - kaie
Andrija.

Poruéuge da rmu je cil] pribliiti svoge projizveds Sto vedem broju ljuds koji znaju cyeniti tradicionalan naéin prolzvodnje §
domacu kvalitetu.

Kulen Plesa - Domacdi proiz

Spravijamo domadi kulen, k
seke , kobasice i slaninu po tradic
recepturama

Kulen Plesa

= Sirovinu za prozvode dobivamo iskljulive iz viastitog uzgoje, edabiremo najpogodnije svings po starost | nadinu ishranse.
2l Eto vedi brof |judi upoznati ss slavonskim specijalitetima kojima ni jedan pravi gurman il ljubitel] dobre hrane na
e odoleti. Zainteresiran kupel sve nage prolzvode mogu bez problerna kusatl, rado ih ugostime | predstevimo nag nadin
proizvodnje keko bi ljudi znel Sto kupuju — kade Andrija.

A uz kulen i kobasicu tu su dievenica-krvavica, Bvarci, Evargl, koljenica, slanina | svinjska mast. Cuha je zackruio cijel
prodzvodni cides po naéelu “od polja do stols”. Ma svome imanju posjeduge prasilifte = rasplodnim kemadama, objekte 23
selefniju prasida i za tow svinja koge idu iskdjuéive za preradu v objektu kojl vdovoljava svim wgetime, pravilima § propésima
Ministarstva polioorivrede.

KUPCI SVE VISE TRAZE DOMACE

“Cini mi =& da su kupci u poskednijih godinu dana ipak polali vide paziti na to &0 kupuju. Na trigt se pokezuju pomaci,
potinje se prepoznavati domace prolizvede. Kupcl im se sve vide okredu | radije biraju domady kvalitetu nego uvozne
proizvode, Sto svakako daje razioga za zadovolistvo | optimizam?”, zakljubuje Cuha.

|zwor glas-slavonije hr
Marija Legié Omerowic

0 komentara Sortiranje pa:  Manowije

Diosdafte komentar..

Facatxckiy deckitak. i oo lin

Kolagici / Cookies

Koriftenjemn nage stranice nama | reéim stranama odobravate korigtenje koledica u skladu s vadim postevkama za kolatiée. Vade koriStenje ove stranice ce

se gmatrati pristankom na nji. Vige o kolaficeama | sléno| tebnologijl proéitajte ovdje

SlaZem se
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PRILOG 5.10.
Glas Slavonije- medijska izvjeSca

https://www.glas-slavonije.hr/424052/3/17 -
Donjogradska-kobasijada
http://www.glas-slavonije.hr/292302/4/Slavonska-

kobasica-uskoro-sa-zasticenom-oznakom
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2800412020 17. Donjogradska kobasijada

Glas Slavonije

Osijek
o Galerije

#ostanidoma e e

Budimo odgovorni prema sebi i drugima Brinimo za sebe i druge

17. Donjogradska kobasijada

(Foto: ARHIVA)

e "
- iy “ 3‘

—

hitps://www.glas-slavonije.hr/424052/3/17-Donjogradska-kobasijada 12

28/04/2020 17. Donjogradska kobasijada

Objavljeno 11. veljace, 2020.

Udruga Donjogradski kobasicar Osijek u suradnji s Udrugom hrvatskih branitelja dragovoljaca Domovinskog
rata - UHBDDR Ogranak Olimpija organizira 17. Donjogradsku kobasijadu u okviru koje ¢e se odrzati 17.
ocjenjivanje domace slavonske kobasice i 11. ocjenjivanje kulenove seke. Kobasijada se odrzava u subotu, 15.
veljade u 19 sati u prostorijama SD-a “Olimpija” i Cafe-baru “5”, Zeleno polje 32. Donjogradska kobasijada
najstarije je natjecanje u ocjenjivanju domace slavonske kobasice u Hrvatskoj. Uz ocjenjivanje domace
slavonske kobasice i kulenove seke te proglasenje pobjednika, odrzat ¢e se izlozba i degustacija svih uzoraka.
Zainteresirani mogu svoje uzorke prijaviti do 13. veljace u prostorijama Cafe-bara “5”. Dodatne informacije
mogu se dobiti na 095/854 22 92 ili 098/253 291. E.N.

Mozda ste propustili...
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#OSta n i d O m a Glas Slavonije #RadimoOdKuce

Budimo odgovorni prema sebi i drugima Brinimo za sebe | druge

USUSRET 10. KOBASICIJADI U DONJEM MIHOLICU

Slavonska kobasica uskoro
sa zasticenom oznakom?

Objavljeno 2. veljace, 2016.

Podijell 24

DONJI MIHOLJAC - Udruga Cuvari slavonske tradicije organizator je i nositelj 10. Kobasicijade —
ocjenjivacke smotre domacih kobasica u suorganizaciji s Turistickom zajednicom Donjeg Miholjca, koja ¢e se u
subotu, 6.veljace, odrzati u ugostiteljskom objektu ..Borik™. U Miholjackom poduzetnickom centru naglasavaju
da Kobasicijada daje velik doprinos promidzbi poduzetnistva, zadrugarstva i obrta, posebice ocuvanju
tradicijskih obrta i lokalnih proizvoda, te potie razmjenu znanja organiziranjem prezentacija i okruglih stolova.
S vremenom je prerasla i u gospodarsko-turisticku manifestaciju, na koju se svake godine odaziva oko 50
natjecatelja te oko 30 sudionika stru¢nih predavanja, a u cijelom danu posjeti je oko 2500 posjetitelja.

U 15 sati ¢lanovi udruge pripremaju pecenje slanine na otvorenom. Za posjetitelje su pripremljeni raznjevi za
pecenje, slanina, luk i kruh. Navecer je svecanost dodjele nagrada za tri najbolje kobasice uz veceru, degustaciju
kobasica pristiglih na ocjenjivanje i kulturno-umjetnicki program. Postupak ocjenjivanja sastoji se od
laboratorijskog ispitivanja na Prehrambeno-tehnoloskom fakultetu svakog pojedinaénog uzorka te od
organoleptickog ispitivanja na licu mjesta.

- Mogu potvrditi da je nasa udruga podnijela zahtjev za zastitu naziva zasticenom oznakom zemljopisnog
podrijetla za slavonsku kobasicu u suradnji s Prehrambeno-tehnoloskim fakultetom iz Osijeka. Ministarstvo
poljoprivrede podrzalo je projekt te je 28. listopada prosle godine potpisan i ugovor, a nakon njegova
potpisivanja s Ministarstvom poljoprivrede krenulo se u realizaciju postupka zastite. U ovom trenutku profesori
s Fakulteta izraduju specifikaciju proizvoda za zastitu naziva ,,Slavonska kobasica™ - kaze predsjednik Udruge
Cuvari slavonske tradicije Stjepan Zivkovi¢. Uz navedeno, Udruga povremeno organizira Cvarkijadu — prikaz
topljenja ¢varaka na tradicionalan nacin.L.Ani¢i¢
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PRILOG 6.

IzvjeS¢e o provedbi anketnog
ispitivanja trziSta potrebnog za
izradu specifikacije proizvoda
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Izvjescée o provedbi anketnog ispitivanja trzista potrebnog za izradu
specifikacije proizvoda ,,SLAVONSKA KOBASICA“

U sklopu projekta izrade Specifikacije proizvoda ,Slavonska kobasica“ za priznavanje zastiéene oznake
zemljopisnog podrijetla (Ugovor od 12. studenog 2015. godine) provedeno je anketiranje potrosaca
kako bi se utvrdio ugled, potrosnja, prepoznatljivost i posebnosti ,Slavonske kobasice” medu hrvatskim
potrosacima te njihove navike pri kupnji i potrosniji.

Anketiranje je provedeno pomocu dvije vrste anketa: elektronskim upitnikom za racunalno
potpomognuto osobno popunjavanje (engl.: Computer Assisted Self Interview, CAS/) tijekom prosinca
2016. i sijecnja, veljace i oZujka 2017. godine te pomocu papirnatog upitnika za osobno popunjavanje
(eng.: Self-administered questionnaire, SAQ) tijekom sijeCanj - travanj 2017. godine na ukupnom
uzorku od 1000 potrosaca/gradana u dobi iznad 18 godina. Za anketiranje su koriStena zatvorena
anketna pitanja s ponudenim odgovorima (PRILOG 1. i PRILOG 2.), a predvideno trajanje anketiranja
bilo je max. 10 minuta.

STRUKTURA ISPITANIKA
N %
UKUPNO 1000 100%
ZENSKI 569 56,9
SPOL .
MUSKI 431 43,1
18 -25 202 20,2
26-35 274 27,4
36-45 312 31,2
DOB
46 - 55 52 5,2
56 — 65 111 11,1

MIESTO SELO 371 37,1
PREBIVALISTA GRAD 629 62,9
BEZ SKOLE 0 0,0
SAMO 08 38 3,8

OBRAZOVANIJE
SSS 638 63,8

>12.000 kn 146 14,6

VUESECNA 9.001 — 12.000 kn 182 18,2

PRIMANJA 6.001 — 9.000 kn 329 32,9
KUCANSTVA




|
O Sl N 7969%

SO S N 7,78%

SO O N 50,13%

S DO e 33 48%

O K S §3,48%

K O e 15 09%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

1. pitanje: Koje od navedenih tradicionalnih trajnih mesnih proizvoda ste konzumirali?

Broj ispitanika (N) = 1000

Rezultati anketnog ispitivanja pokazuju da potrosaci gotovo podjednako prepoznaju tri klju¢na
gastronomska slavonska branda, odnosno 3 tradicionalna mesna proizvoda: Slavonski kulen,
kulenovu seku te slavonsku kobasicu te da ih je i podjednak broj potrosaca i konzumirao. Isto
tako, znatno vecéi broj potroSaca (35 — 40%) konzumiralo je slavonsku kobasicu kao i druga
dva navedena slavonska branda u odnosu na baranjske brandove tradicionalnih mesnih
proizvoda, iako je Baranjski kulen kao proizvod zasti¢en na razini EU oznakom zemljopisnog
podrijetla, marketinski dobro obraden.
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$okol h 1’790/'0

S N 50,50%

Prout e 11.38%

K S S S 97,09%

O | ———— 92,63%

PANCEL 12 50%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

2. pitanje: Oznacite proizvode koje prepoznajete kao slavonske gastronomske specijalitete:

Broj ispitanika (N) = 1000

proizvod (prepoznaje ga 97,09% ispitanika), a odmah iza kulena je slavonska kobasica
(92,63% ispitanika).
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cimet |

0,00%

lovorov list |
B 1.56%

ruzmarin |
| 0,45%

paprika |

e 93,97%

papar

N 8,93%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

3. pitanje: Koji je prema Vadem misljenju tipi¢ni slavonski zacin?

Broj ispitanika (N) = 1000

93,97% ispitanika smatra da je paprika tipi¢an slavonski zacin $to korelira s €injenicom da je
usitnjena crvena paprika (ljuta i slatka) uz ¢eSnjak jedini zacin koji se dodaje u slavonsku
kobasicu i slavonski kulen te da ima vaznu ulogu u procesu fermentacije, odnosno kvaliteti
kobasica, doprinosi konzervirajuéem djelovanju (,konzerviranje preprekama“) te doprinosi
prepoznatljivoj senzorici proizvoda, crvenoj boji presjeka te blago do srednje ljutom okusu.
Prema tome velika vecina ispitanika vezuje papriku kao zacin za kljuéne slavonske brandove,
odnosno tradicionalne trajne kobasice: slavonsku kobasicu, kulen i kulenovu seku.
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salamu Sunkaricu
€ajnu kobasicu
domacu kobasicu
pureéi mesni narezak
mortadelu

svinjski pastetu
domaci kulen

parizer salamu

pilecu pastetu

I 8,04%
20,98%
71,21%
= 3,35%

= 513%
1 0,67%
74.11%

| 6,47%

| 9,38%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

4. pitanje: Od nabrojanih mesnih proizvoda najviSe volite konzumirati:

Broj ispitanika (N) = 1000

Vise od 70% ispitanika viSe voli konzumirati tradicionalne mesne proizvode, kulen i slavonsku
kobasicu u odnosu na druge mesne proizvode (viSe od 50%) koje vjerojatno prepoznaju i kao

industrijske proizvode.
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proizvod s prirodnim dodacima bez | " éG,li%
konzervansa

tradicionalni mesni proizvod __ 57,59%
hrana | 21,2106

proizvod od crne slavonske svinje _- 6.25%
domaci proizvod | 70,76%

pikantni okus po ljutoj paprici __ 53,57%

proizvodi se u Slavoniji, O_anSﬂO iStOéan -_ 71,78%
Hrvatskoj

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

5. pitanje: Kada se spomene proizvod ,slavonska kobasica® koja vam je prva asocijacija,
odnosno na $to prvo pomislite?

Broj ispitanika (N) = 1000

Asocijacije pri konzumaciji slavonske kobasice govore da vecina ispitanika dozivljava
slavonsku kobasicu kao domaci (70,76%), tradicionalni (57,59%) proizvod koji €ini identitet
gastronomske ponude isto¢ne Hrvatske (Slavonije) (71,78%). Takoder, asocijacija kod viSe od
50% ispitanika vezana je uz pikantan okus po ljutoj paprici, dakle uz senzorsko svojstvo
proizvoda koje slavonsku kobasicu dijelom &ini prepoznatljivim i specifi€énim proizvodom u
odnosu na druge trajne kobasice.
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NE
15,40%

DA

0% 20% 40% 60% 80% 100%

6. pitanje: Smatrate li da se slavonska kobasica znacajno razlikuje od drugih tradicionalnih
trajnih kobasica npr. istarske kobasice, ¢eSnjovke, Slavonskog kulena, Baranjskog kulena
itd.

Broj ispitanika (N) = 1000

84,15% ispitanika smatra da je slavonska kobasica specifiCan proizvod, odnosno da se
znacajno razlikuje od drugih trajnih fermentiranih kobasica, takoder tradicionalnih brandova.
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nikada h 4,'90%

rijetko B 1364%

nekoliko puta godi$nje I 15,03%
jednom mjeseéno I 20.63%
jednom tjedno D 35.31%

gotovo svaki dan I 10.29%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

7. pitanje: Koliko &esto konzumirate slavonsku kobasicu?

Broj ispitanika (N) = 1000

Rezultati ispitivanja pokazuju da je konzumacija slavonske kobasice relativno ¢esta u prehrani
vise od 1/3 ispitanika, (10,49% konzumira slavonsku kobasicu gotovo svaki dan i 35,31%
jednom tjedno).
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. -4 ! ;
velika kalori¢nost H 27,68%

znacajan udio masnog tkiva u nadjevu o
Kobasice NN 23,44%

higijena u p_r0|zvodnj_| i omscenqst crijeva u I 5, 76%
koje se nadjeva kobasica

podrijetlo i kvaliteta za€ina - crvene paprike B 18,08%

podrijetlo i kvaliteta sirovine svinjsk. mesa I S0 59%

Stetno djelovanje dima na zdravlje B 959%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

8. pitanje: Pri konzumaciji slavonske kobasice najviSe Vas brine:

Broj ispitanika (N) = 1000

Zabrinutost potroSaca pri konzumaciji slavonske kobasice najviSe je vezana uz podrijetlo
sirovine (50,89% za svinjsko meso i 18,08 za papriku) Sto je u korelaciji s brojnim medijskim
izvieS¢ima o inspekcijskim nalazima te spornoj kvaliteti i zdravstvenoj ispravnosti hrane koja
se prekomjerno uvozi u Hrvatsku, ali i €injenicom da nam svinjogojska proizvodnja, kao
temeljna sirovina u proizvodnji slavonske kobasice i drugih trajnih kobasica je na razini 1/3
domacdih potreba. 45,76% ispitanika brine higijena u proizvodnji §to je dijelom povezano i s
Cinjenicom da se velike koli¢ine slavonske kobasice proizvode u seoskim domacinstvima koja
nemaju uveden HACCP. Kalori¢nost, masnoce i Stetno djelovanje imaju duplo manji utjecaj na
zabrinutost ispitanika pri konzumaciji slavonske kobasice u odnosu na podrijetlo sirovina.

74



dio sami proizvodimo a dio kupujemo |
21,21%

uglavnom sami proizvodimo |

I 22.54%

kupovinom i od roditelja sa sela |

N 22,54%

uglavnom kupovinom na trznici ili u trgovini

B 17.63%

od roditelja sa sela |

N 18.30%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

9. pitanje: S mesnim proizvodima se snabdijevate:

Broj ispitanika (N) = 1000

Ispitanici se snabdijevaju mesnim proizvodima podjednako iz razliitih izvora (trznica, trgovina,
vlastite proizvodnje i od roditelja sa sela).
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lijepo pakiranje h 3.13%

da je proizvod lokanih proizvodaca I 38.17%

vaniskiizoled  p— 33,48%

da je domate proizvodn]e e 63,84%

OO e 47 54%

(OKIrajana  o— 24.11%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

10. pitanje: Pri kupnji trajnih mesnih proizvoda (kobasice, budole, Sunke, prSuta, pancete i
dr.) Sto je najviSe utjecalo na vasu odluku o kupniji?

Broj ispitanika (N) = 1000

Najvecéi utjecaj na ispitanike pri kupnji proizvoda ima €injenica da je trajni mesni proizvod
domace proizvodnje (63,84%) Sto otvara znaCajan marketinSki prostor za povecanje
proizvodnih kapaciteta i znacajniji trziSni udio tradicionalnih proizvoda. Vaznu ulogu igra i
cijena (47,54%), &to je u skladu s potroSackim trendovima, sve veéim razvojem trgovackih
marki, ali i gospodarskom krizom.
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uglavnom ne kupujem, jer proizvodimo u ﬁ 45,54%

vlastitom domacinstvu

putem interneta 0,00%

na trznici W 2.69%

u seoskim domacinstvima B 17 63%

u specijaliziranim prodavaonicama .
tradicinalnih mesnih proizvoda M 10,04%

u trgovackim lancima B 23.83%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

11. pitanje: Gdje naj¢esce kupujete trajne mesne proizvode (kobasicu, budolu, Sunku, priut,
pancetu i dr.)?

Broj ispitanika (N) = 1000

Osim ispitanika koji proizvode tradicionalne mesne proizvode u vlastitom domacinstvu, najvise
se kupnje tradicionalnih mesnih proizvoda realizira u trgovackim lancima (23,88%) $to govori
0 potrebi snaznije zastupljenosti izravne prodaje na OPG-ima i moguénosti prodaje kroz
shazniju turisticku ponudu u ruralnom prostoru.
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preko interneta | |
0,00%

izravno od proizvodaéa na obiteljskom |

poljoprivrednom gospodarstvu | ©1.92%

na trznici |
B 3.13%

u trgovaékom lancu |

B 14.73%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

12. pitanje: Najvece povjerenje u kupnju mesnih proizvoda, odnosno u njegovu kvalitetu i
zdravstvenu ispravnost imate pri kupniji.

Broj ispitanika (N) = 1000

Podatak da 81,92% ispitanika ima najvece povjerenje pri kupnji izravno od proizvodaca na
OPG-u treba posluziti kao pokazatelj i dodatni poticaj poveéanju proizvodnje i ponude
tradicionalnih mesnih proizvoda, posebice kroz turisti¢ku ponudu u ruralnom prostoru.
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ponekad ' '
18,75%

vrlo rijetko |

AN 15,40%

vrlo ¢esto

N 21,21%

gotovo nikada |

N 11,16%

gotovo uvijek |

I 33,48%

0% 10% 20% 30% 40%

50% 60% 70% 80% 90% 100%

13. pitanje: Koliko ¢esto Citate deklaraciju na mesnom proizvodu:

Broj ispitanika (N) = 1000

33,48% ispitanika Cita deklaracije na prehrambenom proizvodu, to je u skladu s potrosackim
trendovima prema kojima su potroSaci sve educiraniji i imaju razvijeniju svijest o u€incima
hrane posebice na zdravlje te zahtijevaju viSe informacija o nutritivnom sastavu, odnosno

kvaliteti proizvoda.
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domadéi proizvodi su jeftiniji h 2 53%

domagi proizvodi imaju prepoznatljiv I 6 /7%

miris i okus

domaéi proizvodi su zdraviji __ 18,30%

domacdi proizvodi su kvalitetniji I <027%

domadi proizvodi imaju manje Stetnih __ 38 620
kemijskih dodataka, konzervanasa i dr. 10£70

domagi proizvodi su zdravstveno 1
ispravniji I 21.43%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%100%

14. pitanje: U odnosu na strane (uvozne) tradicionalne mesne proizvode koja je prema
VaSem miSljenju prednost hrvatskih tradicionalnih mesnih proizvoda (slavonske kobasice,
Slavonskog kulena, Dalmatinskog prSuta, Istarskog prSuta itd.) i strane:

Broj ispitanika (N) = 1000

Ispitanici kao prednosti hrvatskih tradicionalnih mesnih proizvoda istiCu kvalitetu (60,27%) i
prepoznatljivost mirisa i okusa (56,47%) Sto otvara trzidni prostor za tradicionalne proizvode
zbog jedinstvenih i prepoznatljivih senzorskih svojstava.
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nisam spreman platiti viSe '
6,92%

vise od 10%
T 27,00%

10%
P 30,58%

P 26,79%

5%

[ 8,26%

2%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

15. pitanje: Koliko ste spremni platiti viSe za kupnju hrvatskog mesnog proizvoda u odnosu
na istu vrstu stranog (uvoznog) mesnog proizvoda:

Broj ispitanika (N) = 1000

Vise od 90% ispitanika spremno je platiti vise (njih 57,58% ¢&ak i = 10% cijene) za kupnju
hrvatskog mesnog proizvoda u odnosu na istu vrstu uvoznog - $to dodatno govori o povjerenju
u domace proizvode, ali je i proizvodacima pokazatelj da kalkulacija u proizvodniji tradicionalnih
mesnih proizvoda ne smije i¢i na Stetu kvalitete.
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kupnju cijelog proizvoda u komadu |

narezane salame ili kobasice |

69,42%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

16. pitanje: Kada kupujete trajnu kobasicu ili salamu, viSe preferirate kupnju:

Broj ispitanika (N) = 1000

Ispitanici preferiraju cjeloviti proizvod $to je povezano s mogucénoSc¢u bolje senzorske procjene
samog proizvoda te je takoder povezano i sa o€ekivanjima potroSaca u pogledu svjezZine

proizvoda.
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zenski
56,90%
muski |
0% 20% 40% 60% 80% 100%
17. pitanje: Vas$ spol je:
Broj ispitanika (N) = 1000
| 4,50%
| 11,10%
| 5,20%
_ 31,20%
| 27,40%
| 20,20%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

18. pitanje: Vasa dob je.

Broj ispitanika (N) = 1000
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selo |
37,10%

grad |

62,90%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

19. pitanje: Trajno prebivaliSte, odnosno mjesto u kojem Zivite je:

Broj ispitanika (N) = 1000

bez §kole | |
0,00%

zavrsili ste fakultet |

32,40%

zavrsili ste srednju $kolu |

63,80%

zavrsili ste samo osnovnu $kolu |
B 3.80%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

20. pitanje: VaSe obrazovanje:

Broj ispitanika (N) = 1000
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vise od 12.000 4k_‘ [
14,60%

od 9.001 - 12.000 |

| 18,20%
od 6.001 - 9.000 kn |

| 32,90%
od 3.001 - 6.000 kn |
| 23,10%
do 3.000 kn |
| 11,20%

0% 10% 20% 30% 40% S50% 60% 70% 80% 90% 100%

21. pitanje: Koliko su ukupna mjesec¢na primanja vaseg ku¢anstva (kn)?

Broj ispitanika (N) = 1000
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PRILOG 6.1.

Tekst dopisa za elektronskim upitnikom za racunalno
potpomognuto osobno popunjavanje (engl.: Computer
Assisted Self Interview, CASI)

Postovani,

u sklopu projekta izrade Specifikacije ,,SLAVONSKE KOBASICE“ za priznavanje zasticene
oznake zemljopisnog podrijetla, ,,Udruga cuvari slavonske tradicije” i Prehrambeno-
tehnoloski fakultet Osijek provode anketiranje hrvatskih potroSaca, odnosno ispitivanje
trzista o ugledu, potrosnji i kvaliteti SLAVONSKE KOBASICE.

Ljubazno Vas molimo da odvojite nekoliko minuta vremena te ispunite ANKETNI UPITNIK
dostupan na linku:

https://goo.gl/forms/zgyTOkYgETjzipGl2

¢ime ¢ete pomoc¢i da i vrhunska delicija SLAVONSKA KOBASICA postane zastiéeni proizvod na
razini Europske unije.

NAPOMENA: Anketa je anonimnal!
Unaprijed hvala!

S postovanjem,
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PRILOG 6.2.

Tekst upitnika za osobno popunjavanje (eng.: Self-
administered questionnaire, SAQ)

ANKETA

U postupku izrade Specifikacije proizvoda ,Slavonska kobasica“, a u svrhu zastite ,Slavonske
kobasice” kao tradicionalne trajne kobasice na podrucju Slavonije, provodi se anketno ispitivanje
stavova i sklonosti potrosaca trajnih kobasica na podrucju Hrvatske.

1. Koje od navedenih tradicionalnih trajnih mesnih proizvoda ste konzumirali? (MOZE BITI VISE
ODGOVORA)

a) Baranjski kulen

b) Slavonski kulen

c) baranjsku kobasicu

d) slavonsku kobasicu

e) slavonsku Sunku

f) kulenovu seku

2. Oznatite proizvode koje prepoznajete kao slavonske gastronomske specijalitete (MOZE BITI VISE
ODGOVORA):

a) panceta

b) kobasica

c) kulen

d) prsut

e) Sunka

f) Sokol

3. Koji je prema Vasem misljenju tipi¢ni slavonski zac¢in? (SAMO JEDAN ODGOVOR)
a) papar
b) paprika
c) ruzmarin
d) lovorov list
e) cimet

4. Od nabrojanih mesnih proizvoda najvise volite kozumirati (MOZE BITI 2 ODGOVORA):
a) pileéu pastetu
b) parizer salamu
c) domacdi kulen
d) svinjsku pastetu
e) mortadelu
f) pureci mesni narezak
g) domacdu kobasicu
h) ¢ajnu kobasicu
i) salamu Sunkaricu
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5. Kada se spomene proizvod ,slavonska kobasica“ koja vam je prva asocijacija, odnosno na $to prvo
pomislite? (MOZE BITI VISE ODGOVORA)
a) proizvodi se u Slavoniji, odnosno
isto¢noj Hrvatskoj
b) pikantni okus po ljutoj paprici i
dimu
c) domacdi proizvod
d) proizvod od crne slavonske svinje
e) hrana
f) tradicionalni mesni proizvod
g) proizvod s prirodnim dodacima bez
konzervansa

6. Smatrate li da se slavonska kobasica znacajno razlikuje od drugih tradicionalnih trajnih kobasica
npr. istarske kobasice, ¢eSnjovke, slavonskog kulena, baranjskog kulena itd.:

a) DA

b) NE

7. Koliko ¢esto konzumirate slavonsku kobasicu? (SAMO JEDAN ODGOVOR)
a) gotovo svaki dan
b) jednom tjedno
c) jednom mjesecno
d) nekoliko puta godisnje
e) rijetko
f) nikada

8. Pri konzumaciji slavonske kobasice najvise Vas brine (MOZE BITI VISE ODGOVORA):
a) Stetno djelovanje dima na zdravlje
b) podrijetlo i kvaliteta sirovine —
svinjskog mesa

c) podrijetlo i kvaliteta zacina — crvene
paprike

d) higijena u proizvodnji i ocis¢enost
crijeva u koje se nadjeva kobasica

e) znacajan udio masnog tkiva u
nadjevu kobasice

f) velika kalori¢nost

9. S mesnim proizvodima se snabdijevate (SAMO JEDAN ODGOVOR):
a) od roditelja sa sela
b) uglavnom kupovinom na trznici ili
u trgovini
c) kupovinom i od roditelja sa sela
d) uglavnom sami proizvodimo
e) dio sami proizvodimo, a dio
kupujemo

10. Pri kupniji trajnih mesnih proizvoda (kobasice, budole, Sunke, prsuta, pancete i dr.) $to je najvise
utjecalo na vasu odluku o kupnji? (MOZE BITI VISE ODGOVORA)

a) rok trajanja

b) cijena
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c) da je domace proizvodnje

d) vanjski izgled

e) da je proizvod lokalnih proizvodaca
g) lijepo pakiranje

11. Gdje najcescée kupujete trajne mesne proizvode (kobasicu, budolu, Sunku, prsut, pancetu i dr.)?

(SAMO JEDAN ODGOVOR)
a) u trgovackim lancima
b) u specijaliziranim prodavaonicama
tradicionalnih mesnih proizvoda
c) u seoskim domadinstvima
d) na trznici
e) putem interneta
f) uglavnhom ne kupujem, jer proizvodimo u vlastitom
domacinstvu

12. Najvede povjerenje u kupnju mesnih proizvoda, odnosno u njegovu kvalitetu i zdravstvenu
ispravnost imate pri kupnji (SAMO JEDAN ODGOVOR):
a) u trgovackom lancu
b) na trznici
c) izravno od proizvodaca na
obiteljskom poljoprivrednom
gospodarstvu
d) preko interneta

13. Koliko cesto Citate deklaraciju na mesnom proizvodu (SAMO JEDAN ODGOVOR):
a) gotovo uvijek
b) gotovo nikada
c) vrlo Cesto
d) vrlo rijetko
e) ponekad

14. U odnosu na strane (uvozne) tradicionalne mesne proizvode koja je prema Vasem misljenju
prednost hrvatskih tradicionalnih mesnih proizvoda (slavonske kobasice, Slavonskog kulena,
Dalmatinskog priuta, Istarskog priuta itd.) i strane (MOZE BITI 2 ODGOVORA):
a) domadi proizvodi su zdravstveno
ispravniji
b) domacdi proizvodi imaju manje
Stetnih kemijskih dodataka,
konzervansa i dr.
c) domacdi proizvodi su kvalitetniji
d) domacdi proizvodi su zdraviji
e) domacdi proizvodi imaju
prepoznatljiv miris i okus
f) domaci proizvodi su jeftiniji

15. Koliko ste spremni platiti viSe za kupnju hrvatskog mesnog proizvoda u odnosu na istu vrstu
stranog (uvoznog) mesnog proizvoda (SAMO JEDAN ODGOVOR):

a) 2%

b) 5%

c) 10%

d) viSe od 10%
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e) nisam spreman platiti vise

16. Kada kupujete trajnu kobasicu ili salamu, vise preferirate kupnju (SAMO JEDAN ODGOVOR):

a) narezane salame ili kobasice
d) kupnju cijelog proizvoda u komadu

17. Vas spol je:
a) muski
b) Zenski

18. Vasa dob je:
a) 15 - 25 godina
b) 26 - 35 godina
c) 36 - 45 godina
d) 46 - 55 godina
e) 56 - 65 godina
f) Vise od 65 godina

19. Trajno prebivaliSte, odnosno mjesto u kojem zivite je:
a) grad
b) selo

20. Vase obrazovanje:
a) zavrsili ste samo osnovnu Skolu
b) zavrsili ste osnovnu i srednju Skolu
c) zavrsili ste fakultet
d) bez skole

21. Kolika su ukupna mjesecna primanja vaseg kucanstva (kn)?
a) do 3.000 kn
b) od 3.001 - 6.000 kn
c) od 6.001 do 9.000 kn
d) 0d 9.001 do 12.000 kn
e) vise od 12.000 kn
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