ISTARSKA
KLOBASICA

POBSTARINSKI

ISTARSKA KLOBASICA PO STARINSKI
POZIVA ZA DOSTAVU UZORAKA NA OCJENJIVANIE

Pozivaju se zainteresirani proizvodaci tradicionalnih istarskih klobasica da se odazovu na ocjenjivanje
za izbor najbolje Istarske klobasice po starinski. Na natjecanju mogu sudjelovati svi proizvodaci koji u
domadinstvu za svoje potrebe na stari tradicionalni nacin proizvode istarsku kobasicu. Na natjecanju
ne mogu sudjelovati proizvodaci istarske kobasice i drugih suhomesnatih proizvoda koji imaju
registrirane i odobrene objekte za proizvodnju i koji se tradicionalno natje¢u na sajmu svake godine.
Preuzimanje uzoraka kobasica organizirat ¢e se od 4. do 6. veljace 2019. od 8 do 15 sati u
prostorijama Op¢ine Sv. Petar u Sumi.
Uzorak za ocjenjivanje mora sadrZavati najmanije Cetiri mureli¢a ili 50 cm duZine ako se klobasice rade

u obliku kambe. Uz uzorak treba dostaviti ispunjenu prijavnicu koja je prilog pozivu.

Komisiju ¢e sacinjavati provjereni senzorni analitiCari, stru€njaci i doktori znanosti koji se bave
proizvodnjom i ocjenjivanjem tradicionalnih kobasicarskih proizvoda, a ocjenjivat ¢e se po standardnoj
metodi ocjenjivanja suhih kobasica koju je prihvatio organizator manifestacije S klobasicom u EU.
O metodi ocjenjivanja:
Proizvodi se ocjenjuju pojedinacno, bodovanjem senzorickih karakteristika. Maksimalni broj bodova
koji odredeni uzorak moZze dobiti je 60. Pri ocjenjivanju pojedinih karakteristika uzorka boduje se na
0,1 boda. Kvaliteta proizvoda odreduje se zbrojem bodova dobivenim za pojedinu karakteristiku.
Bodovi u rasponu kako slijedi: vanjski izgled: 0,00 — 15; prerez (sastav, boja, tekstura, sadrzaj): 0,00 —
20; miris - okus (aroma): 0,00 — 25. Maksimalno ukupno 60 bodova
Ocjenjivanje svih karakteristika krece se od 0,00 bodova za najlosiju kvalitetu, do maksimalnog broja
koji je za pojedine karakteristike razli¢it. Bodovi pojedinih karakteristika uzoraka se zbrajaju.
Sampion natjecanja ISTARSKA KLOBASICA PO STARINSKI postaje kobasica koja je sakupila najvise
bodova. Diplome osvajaju svi ocjenjeni uzorci koji dobiju prolaznu ocjenu komisije.

e Zlato osvajaju istarske klobasice koje su osvojile od 54,01-60,00 bodova.

e Srebro dobivaju istarske klobasice od 48,01- 54,00 bodova

e Broncu dobivaju istarske klobasice do 48,00 bodova.
Prvih deset ocjenjenih istarskih klobasica uz prigodne diplome osvojit ¢e novéane bonove sponzora:

1. Sampion 1500 kn

2. Drugo mjesto 1000 kn

3. Trece mjesto: 750 kn



4. Cetvrto i peto mjesto: 500 kn
5. 0Od Sestog do desetog mjesta: 300 kn

Nagrade za najbolje ocjenjene istarske klobasice podijelit ¢e se tijekom odrZzavanja sajma S klobasicom
u EU dana 23. oZujka u 18.00 sati u dvorani sajma. Sampion i najboljih deset uzoraka dobiti ¢e posebne
nagrade i nov¢ane bonove organizatora i sponzora sajma.

ISTARSKA KLOBASICA(opis proizvoda)
Istarska klobasica je fermentirani, morskom solju soljeni, na zraku suseni proizvod od
mljevenog svinjskog misi¢nog i masnog tkiva, specificnog mirisa i okusa uz dodane aromatske
zaCine (istarska malvazija, CeSnjak i papar). Na presjeku mora imati izgled mozaika,

Na presjeku istarska klobasica mora biti ¢vrste konzistencije, pribliZznog omjera misi¢nog tkiva
ruzicaste boje i masnog tkiva bijele boje, a sastojci moraju biti ravhomjerno rasporedeni i
dobro povezani. Presjek mora biti kompaktan, bez Supljina. Konzistencija presjeka mora
osiguravati pravilno narezivanje istarske klobasice bez razdvajanja sastava punjenja. Masni
dijelovi ne smiju biti uzegli. Istarska kobasica, mora biti umjereno slana, ugodnoga i blagoga,
nikada kiseloga okusa i mirisa na suSenu svinjetinu i dodane aromatske zacine. Istarska
klobasica je izduzenog valjkastog oblika podijeljena na parove ili ,mureli¢e” duzine 10 do 12
cmiili je uvijena u kambu na duljinu do 50 cm, okruglog presjeka, varijabilnog promjera ovisno
o debljini crijeva, pa masa kobasice nakon zrenja ovisi o promjeru crijeva. Crijevo mora biti
¢vrsto priljublieno na povrSinu punjenja. PovrsSina kobasice moZe biti djelomice obrasla
bjelkastim plijesnima, formiranim tijekom procesa sazrijevanja.
ORGANIZACIJSKI ODBOR ,,S KLOBASICOM U EU 2019.”
Predsjednik
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