
21. i 22. ožujka 2026. 



Uvod Sadržaj

Duga tradicija proizvodnje kobasica u 
Svetom Petru u Šumi seže daleko u 17. 
stoljeće kada su u ovdašnjem pavlinskom 
samostanu pavlinski redovnici proizvodili 
kobasice i salame. Prema sačuvanom 
receptu, supetarska samostanska 
kobasica radila se od svinjskog, ovčjeg i 
goveđeg mesa. Meso se ručno rezalo i 
natapalo vinom u kome su se kuhali 
majčina dušica, bobice crvene smrikve i 
češnjak.
Mali Sveti Petar u Šumi, općina s tek nešto 
preko tisuću stanovnika, danas ima 
sedam registriranih proizvođača kobasica 
i drugih mesnih proizvoda. Uz ovaj 
proizvodni potencijal te međunarodni 
sajam „S klobasicom u Europu“ i Hrvatsku 
kuću od kobasica, Sveti Petar u Šumi 
izrasta u suvremeno regionalno i 
međunarodno središte kobasičarstva i 
okupljalište ljubitelja svih vrsta kobasica.

Dobro došli u Sveti Petar u Šumi!

Ljetni noćni sajam „S 
klobasicom u EU“ 2026.

Dani hrvatskih kobasica i 
salama 2026.

Svjetski dan istarske kobasice 
2026.

Produkcija: Općina Sveti 
Petar u Šumi i udruga 
„S klobasicom u EU“
Tekst: dr. sc. Mario Bratulić
Cover: Jasminka Benazić
Fotografije: iz arhive Općine 
Sveti Petar u Šumi 
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XII međunarodni sajam 
„S klobasicom u EU“ 2026.

Projekti u 2026. godini

Promocija projekta „S klobasicom u 
EU“ 2025. u New Yorku i Bruxellesu

30



Sveti Petar u Šumi izrasta u 
suvremeno regionalno i 
međunarodno središte 
kobasičarstva i okupljalište 
ljubitelja svih vrsta kobasica.
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HRVATSKA KUĆA
OD KOBASICA

Senzorna akademija 
“S klobasicom u EU” 
Edukacija senzornih 
analitičara za kobasice 
i druge suhomesnate 
proizvode.

HRVATSKA KUĆA
OD KOBASICA

Dodjela Certifikata 
senzornim 
analitičarima.

HRVATSKA KUĆA
OD KOBASICA

Senzorno ocjenjivanje 
najboljih hrvatskih 
kobasica i salama u 
sklopu projekta „Dani 
hrvatskih kobasica i 
salama“ u 15 kategorija.

HRVATSKA KUĆA 
OD KOBASICA 

Konferencija “Uloga 
gospodarstva u 
poljoprivredi i 
turizmu – modeli 
suradnje za održivu 
Istru” u suradnji s 
Istarskom 
županijom 

Naši projekti u 2026.

06. i 
07. 03. 

20. 03. 
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HRVATSKA KUĆA
OD KOBASICA /
TRG I SPORTSKA
DVORANA

XII. Međunarodni
sajam „S
klobasicom u EU“
2026.

HRVATSKA KUĆA 
OD KOBASICA

Promocija programa 
INTERREG 
Italija–Hrvatska i 
ITU mehanizma

HRVATSKA KUĆA 
OD KOBASICA 

IV Ljetni noćni sajam 
„S klobasicom u EU“ 
2026.

HRVATSKA KUĆA 
OD KOBASICA 

II Svjetski dan istarske 
kobasice 2026.

21. i 22. 03. 17. i 18. 07. 

06. 12. 
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Festival kobasica 

XII. Međunarodni sajam “S klobasicom u EU” 2026. 

Međunarodni sajam "S klobasicom 
u Europu" je regionalni festival 
kobasica i drugih suhomesnatih 
proizvoda iz cijele Hrvatske i 
nekoliko susjednih zemalja, koji se 
od 2013. godine održava u Svetom 
Petru u Šumi. Središnji dio 
manifestacije je sajam na kojem 
posjetitelji mogu kušati i kupiti 
najbolje istarske i hrvatske 
kobasice. Uz brojne druge popratne 
programe, u natjecateljskom dijelu 
sajma ocjenjuju se kobasice i 
dodjeljuju nagrade u nekoliko 
kategorija, a najboljim kobasicama 
dodjeljuju se šampionske titule. 
Jedinstveni događaj koji se već 
tradicionalno odvija u sklopu sajma 
je natjecanje u punjenju kobasica 

sajmova i festivala posvećenih 
kobasicama i srodnim proizvodima 
u drugim hrvatskim regijama,
te u Sloveniji, Slovačkoj, Austriji, 
Mađarskoj, Bosni i Hercegovini te 
Srbiji.
Po starijoj istarskoj tradiciji, za 
proizvodnju domaćih istarskih 
kobasica pri obradi, nakon klanja 
svinje odvajali bi se obresci od mesa 
i masnog tkiva koji bi preostali 
nakon oblikovanja drugih, većih 
dijelova svinjskog trupa 
pripremljenih za sušenje. Nakon što 
se svi drugi komadi obrade, može 
početi priprema kobasica. 

„na beku“, što je najstariji način 
punjenja istarskih kobasica uz 
pomoć vrbovih grančica. Ovim 
natjecanjem oživljen je tradicijski 
običaj istarskog kraja koji ostaje i za 
mlađe naraštaje.  U sklopu sajma „S 
klobasicom u EU“ svake godine se 
uz simboličan čin polaganja prisege 
izabiru vitezovi od kobasica. Ove se 
titule dodjeljuju zaslužnima za 
afirmaciju, unapređenje i promociju 
kobasica kao visokokvalitetnog 
gastronomskog proizvoda.  Sajam 
„S klobasicom u Europu“ u Svetom 
Petru u Šumi nije jedina 
manifestacija ovog tipa u ovom 
dijelu Europe: umrežen je i 
raznolikim oblicima suradnje 
povezan s još petnaestak drugih 
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1. Izbor vitezova od kobasica
2. Istarska kobasica
3. Natjecanje u punjenju istarskih kobasica "na beku" uz 
pomoć vrbove grančice
4. Dodjela Certifikata senzornim analitičarima   
5. Sajam S klobasicom u EU



8

KAMBA, TRIPIĆ I MURELIĆ
Domaće kobasice se u istarskoj 
tradiciji oblikuju na tri načina: na 
pedalj dugačke međusobno 
spojene „mureliće“; u dugačkoj 
formi koja se za sušenje na 
specifičan način presavije preko 
kolca i stoga se naziva „na dugo“ ili 
„na kambu“; te u otprilike metar 
dugačku formu koja se preko kolca 
presavije na dvije ravne polovice, 
takva se forma naziva „tripić“. 
Svježe se kobasice odmah nakon 
punjenja vješaju na sušenje, često s 
lovorovim granama. Kao polutrajni 
domaći proizvod istarske se 
kobasice suše pet do deset dana i u 
takvoj se formi konzumiraju 

termički obrađene - pečene na 
gradelama ili kuhane u vinu, 
kiselom kupusu, maneštrama i 
drugim kuhanim jelima. Kada se te 
iste kobasice suše dulje vrijeme, od 
jednog do tri mjeseca, tada nastaju 
suhe ili trajne istarske kobasice koje 
se režu na kolutiće i jedu sirove.

TRADICIONALNA PRIPREMA 
ISTARSKIH KOBASICA
Tradicijski načini pripreme i 
blagovanja istarskih kobasica vrlo 
su jednostavni. Polusuhe kobasice 
pripremaju se najčešće pečenjem 
na gradelama, na ognjištu ili sporim 
kuhanjem u loncu s vinom, no 
često ih se dodaje i u kuhana jela 

kao što su kuhani kiseli kupus ili 
kuhana kisela repa, u različite 
maneštre i umake. Narezane na 
kolutiće pripremaju se i s jajima u 
fritaji.
Jedan od tradicijskih načina da se 
kobasica očuva na dulje vrijeme je 
priprema kobasica u masti: na 
svinjskoj masti kobasice se kratko 
preprže, zatim se pospreme u veliki 
lonac i zaliju rastopljenom 
svinjskom mašću. Ovako čuvane 
kobasice mogu potrajati i godinu 
dana.

1. Svjetski prvaci u izradi istarskih 
kobasica 2025.
2. Sajam S klobasicom u EU 
3. Rezanje sušene istarske kobasice
4. IV. međunarodna konferencija
5.Nagrada za najljepši izložbeni 
prostora sajma
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Tradicijski načini pripreme i 
blagovanja istarskih kobasica vrlo 
su jednostavni. Polusuhe kobasice 
pripremaju se najčešće pečenjem 
na gradelama, na ognjištu ili sporim 
kuhanjem u loncu s vinom, no 
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kao što su kuhani kiseli kupus ili 
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svinjskom mašću. Ovako čuvane 
kobasice mogu potrajati i godinu 
dana.

Suhe istarske kobasice narezane 
na tanke kolutiće u savršenom 
spoju s kruhom i čašom vina, 
kombinacija su okusa kojoj baš 
ništa ne nedostaje. 
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ISTARSKIH KOBASICA
Tradicijski načini pripreme i 
blagovanja istarskih kobasica vrlo 
su jednostavni. Polusuhe kobasice 
pripremaju se najčešće pečenjem 
na gradelama, na ognjištu ili sporim 
kuhanjem u loncu s vinom, no 
često ih se dodaje i u kuhana jela 
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Rezu�ati senzornog ocjenjivanja 
kobasica i salama 
 

Dani hrvatskih kobasica i salama 2026.

Senzorno ocjenjivanje kobasica, salama i suhomesnatih proizvoda održano je 6 i 7. ožujka 2026. u Hrvatskoj kući 
kobasica u Sv. Petru u Šumi. Ukupno je ocjenjeno 303 uzorka suhomesnatih proizvoda iz Hrvatske, Slovenije, 
Mađarske i Austrije. Ocjenjivalo se je u 15 kategorija. Senzorno ocjenjivanje je provedeno sukladno pravilniku za 
ocjenjivanje kobasica i salama u sklopu projekta "S KLOBASICOM U EU i DANA HRVATSKIH KOBASICA I SALAMA". 
Organizator ocjenjivanja je Međunarodni sajam S klobasicom u EU, Udruga S klobasicom u EU i općina Sv. Petar u 
Šumi. Na senzornom ocjenjivanju sudjelovalo je 30 senzornih analitičara, tehničara i stručnjaka koji se bave 
proizvodnjom, razvojem, znanstvenim vrednovanjem kobasica, salama i suhomesnatih proizvoda iz Hrvatske. 
Predsjednik senzornog povjerenstva je dr.sc. Mario Bratulić, a zamjenik dr.sc. Dubravko Viduč.
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ŠAMPIONI PO KATEGORIJAMA I BROJ UZORAKA

ŠAMPION SAJMA I OSVAJAČ ŠAMPIONSKE ŠTAFETE
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R.B. KATEGORIJA BROJ 
UZORAKA 

ŠAMPION 

1 ISTARSKA KLOBASICA PO STARINSKI 
PROIZVEDENA U DOMAĆINSTVU 

26 OTAVIO PAMIĆ, Sv. Petar u Šumi 

2 ISTARSKA KOSNICA 10 PREMES d.o.o. Tinjan,  
OPG FRANJUL Sv. Petar u Šumi 

3 ISTARSKA KOBASICA 22 OPG MILAN UDOVIČIĆ, Žminj  
4 ISTARSKA PANCETA 19 JELENIĆ d.o.o. Sv. Petar u Šumi 
5 ISTARSKI OMBOLO/ŽLOMPART 18 JELENIĆ d.o.o. Sv. Petar u Šumi 
6 KULENOVA SEKA 28 FIDES KULEN NOVOSEL, Gat, Belišće 
7 SLAVONSKA KOBASICA 23 FIDES KULEN NOVOSEL, Gat, Belišće 
8 SLAVONSKA SLANINA 13 KULEN ELING, Punitovci 
9 SALAME/SALAMINI 24 PREMES d.o.o. Tinjan 

10 SALAME I KOBASICE OD MESA 
DIVLJAČI 

23 HISTRIS d.o.o., Sv. Petar u Šumi 

11 SPECIFIČNE KOBASICE 20 HISTRIS d.o.o., Sv. Petar u Šumi 
12 KOBASICE I SALAME S DODATKOM 

CRNOG TARTUFA 
15 PISINIUM d.o.o. Pazin 

13 S KLOBASICOM U EU 21 PREMES d.o.o. Tinjan 
14 MEĐUNARODNA KATEGORIJA-SALAME 18 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 
15 MEĐUNARODNA KATEGORIJA- SVIJET 

KOBASICA 
23 DRUŠTVO LJUBITELJEV SUHOMESNATIH 

DOBROT, KRŠKO 
UKUPNO 303   

 

 
PROIZVOĐAČ OCJENA KATEGORIJA PRIZNANJE 

OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 57,82 ISTARSKA KOBASICA ŠAMPION SAJMA 

 



ISTARSKA KOSNICA 
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poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 57,34 ŠAMPION 
1 PREMES d.o.o. TINJAN 57,34 ŠAMPION 
2 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 56,96 ZLATO 
3 AGROTURIZAM FATORIĆ, FERENCI, VIŽINADA 56,94 ZLATO 
4 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 56,82 ZLATO 
5 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 56,80 ZLATO 
6 OPG DARIO ŠIMONOVIĆ, JADRUHI, VIŽINADA 55,86 ZLATO 
7 OPG MORENO MEKIŠ, VIŽINADA 55,82 ZLATO 
8 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 54,56 ZLATO 

 9  PRŠUTANA KOVAČ, BUŽINIJA,NOVIGRAD 53,90 SREBRO 

 



ISTARSKA KOBASICA 
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poredak proizvođač rezultat priznanje 
1 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 57,82 ŠAMPION 
2 OPG DARIO ŠIMONOVIĆ, JADRUHI, VIŽINADA 57,48 ZLATO 
3 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 57,34 ZLATO 
4 OPG MORENO MEKIŠ, VIŽINADA 57,30 ZLATO 
5 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 57,22 ZLATO 
6 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 57,16 ZLATO 
7 PREMES d.o.o. TINJAN 56,98 ZLATO 
8 PISINIUM d.o.o. PAZIN 56,94 ZLATO 
9 OPG DANIJEL ERMAN, ŽMINJ 56,66 ZLATO 

10 OPG TURČINOVIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 56,32 ZLATO 
11 OPG BANČIĆ, ŽMINJ 56,24 ZLATO 
12 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 55,98 ZLATO 
13 BUDAK PRODUKT j.d.o.o., SV. PETAR U ŠUMI 55,98 ZLATO 
14 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 55,66 ZLATO 
15 AGROTURIZAM FATORIĆ, FERENCI, VIŽINADA 55,58 ZLATO 
16 PETRUS PARK d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 55,44 ZLATO 
17 PRŠUTANA I STANCIJA BURŠIĆ, VODNJAN 54,76 ZLATO 
18 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 54,72 ZLATO 
19 BUDAK PRODUKT, SV. PETAR U ŠUMI 54,08 ZLATO 
20 OBRT ZELENJAVA, JEHNIĆI, POREČ 54,02 ZLATO 
21 BURETIĆ BREGI d.o.o. MATULJI 53,28 SREBRO 
22 MOVIMENTO j.d.o.o. VOŠTENI, SV. LOVREČ 53,02 SREBRO 

 



ISTARSKA PANCETA

poredak proizvođač rezultat priznanje 
1 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 57,66 ŠAMPION 
2 PREMES d.o.o. TINJAN 57,62 ZLATO 
3 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 57,38 ZLATO 
4 OPG DANIJEL ERMAN, ŽMINJ 57,00 ZLATO 
5 PRŠUTANA I STANCIJA BURŠIĆ, VODNJAN 56,94 ZLATO 
6 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 56,84 ZLATO 
7 OPG DARIO ŠIMONOVIĆ, JADRUHI, VIŽINADA 56,74 ZLATO 
8 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 56,68 ZLATO 
9 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 56,38 ZLATO 

10 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 56,34 ZLATO 
11 OBRT ZELENJAVA, JEHNIĆI, POREČ 56,32 ZLATO 
12 AGROTURIZAM FATORIĆ, FERENCI, VIŽINADA 56,16 ZLATO 
13 BUDAK PRODUKT, SV. PETAR U ŠUMI 56,10 ZLATO 
14 OPG BANČIĆ, ŽMINJ 56,06 ZLATO 
15 PRŠUTANA KOVAČ, BUŽINIJA, NOVIGRAD 56,02 ZLATO 
16 PETRUS PARK d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 55,80 ZLATO 
17 OPG TURČINOVIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 55,56 ZLATO 
18 PISINIUM d.o.o. PAZIN 55,24 ZLATO 
19 KOCIJANČIĆ DENIS, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 54,44 ZLATO 
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ISTARSKI OMBOLO-ŽLOMPART

15

poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 57,20 ŠAMPION 
2 OPG DARIO ŠIMONOVIĆ, JADRUHI, VIŽINADA 57,02 ZLATO 
3 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 56,92 ZLATO 
4 OPG TURČINOVIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 56,90 ZLATO 
5 BUDAK PRODUKT j.d.o.o., SV. PETAR U ŠUMI 56,14 ZLATO 
6 OBRT ZELENJAVA, JEHNIĆI, POREČ 56,02 ZLATO 
7 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 55,96 ZLATO 
8 OPG DANIJEL ERMAN, ŽMINJ 55,86 ZLATO 
9 KOCIJANČIĆ DENIS, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 55,84 ZLATO 

10 PRŠUTANA I STANCIJA BURŠIĆ, VODNJAN 55,78 ZLATO 
11 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 55,76 ZLATO 
12 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 55,72 ZLATO 
13 PISINIUM d.o.o. PAZIN 55,64 ZLATO 
14 MIKUŠ OLGA, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 55,48 ZLATO 
15 PRŠUTANA KOVAČ, BUŽINIJA, NOVIGRAD 55,38 ZLATO 
16 PREMES d.o.o. TINJAN 55,34 ZLATO 
17 BURETIĆ BREGI d.o.o. MATULJI 54,30 ZLATO 
18 OPG BANČIĆ, ŽMINJ 54,06 ZLATO 



SPECIFIČNE KOBASICE
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POREDAK PROIZVOĐAČ REZULTAT OPIS PRIZNANJE 
1 HISTRIS KVALITETA d.o.o. 

SV. PETAR U ŠUMI 
57,22 BOŠKARIN -SALAMA ŠAMPION 

2 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U 
ŠUMI 

57,00 SALAMA - SVETI MAURO ZLATO 

3 AZRRI d.o.o. PAZIN 56,84 BOŠKARIN -MALVAZIJA ZLATO 
4 MESARSTVO KERN, GOLNIK, 

SLOVENIJA 
56,82 DIVLJA SVINJA I 

SMOKVA 
ZLATO 

5 PISINIUM d.o.o. PAZIN 56,70 KOBASICA S TERANOM ZLATO 
6 BURETIĆ BREGI d.o.o. 

MATULJI 
56,68 KOBASICA OD 

BOŠKARINA 
ZLATO 

7 BURETIĆ BREGI d.o.o. 
MATULJI 

56,66 KOBASICA S 
MASLINAMA 

ZLATO 

8 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, 
KANFANAR 

56,62 KOBASICA -KOROMAČ ZLATO 

9 DENIS KUKEC, BISTRA 56,52 SALAMA S BUČINIM 
KOŠTICAMA 

ZLATO 

10 HISTRIS KVALITETA d.o.o. 
SV. PETAR U ŠUMI 

56,50 RUŽMARIN KOBASICA ZLATO 

11 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, 
SLOVENIJA 

56,42 SALAMA MEDVJED ZLATO 

12 AZRRI d.o.o. PAZIN 56,24 OVCA-MALVAZIJA ZLATO 
13 BURETIĆ BREGI d.o.o. 

MATULJI 
56,12 JANJEĆA KOBASICA ZLATO 

14 OPG RUPČIĆ MARIJAN, 
VUKOVAR 

56,08 ČAJNA S BUČOM ZLATO 

15 BURETIĆ BREGI d.o.o. 
MATULJI 

55,70 KOBASICA S 
RUŽMARINOM 

ZLATO 

16 PISINIUM d.o.o. PAZIN 55,58 ISTARSKA MINI RUSTIK ZLATO 
17 PISINIUM d.o.o. PAZIN 55,34 ISTARSKA MINI LJUTA ZLATO 
18 OPG RUPČIĆ MARIJAN, 

VUKOVAR 
55,14 SLANINSKA KOBASICA ZLATO 



KATEGORIJA S KLOBASICOM U EU
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POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  OPIS PRIZNANJE 
1 PREMES d.o.o. TINJAN 56,72 SALAMA CORRIDICO ŠAMPION 
2 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U 

ŠUMI 
56,52 BOŠKARIN KOBASICA ZLATO 

3 SORGER WURST UN 
SCHINKENSPEZIALITETEN GMBH, AUSTRIA 

56,50 PARMESAN SALAMA ZLATO 

4 EURODELIKATESE  d.o.o. ZAGREB 56,36 ZIMSKA SALAMA ANDRO ZLATO 
5 OPG ĐIVANOVIĆ NIKO, KONAVLE 56,34 KONAVALSKA ZLATO 
6 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 56,30 PIKANTNA KOB UGANJ ZLATO 
7 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U 

ŠUMI 
56,08 PANCETOSA ZLATO 

8 OPG ĐIVANOVIĆ NIKO, KONAVLE 56,00 LJUTA S PAPRIKOM ZLATO 
9 OPG ĐIVANOVIĆ NIKO, KONAVLE 55,78 KONAVALSKA ZLATO 

10 PISINIUM d.o.o. PAZIN 55,50 ISTARSKA KOBASICA LJUTA ZLATO 
11 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 55,32 SLAVONSKA ZLATO 
12 SUPER-MES d.o.o. SAMOBOR 55,08 ŠPEKERICA ZLATO 
13 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 54,86 PIKANTNA KOB ISTARSKA ZLATO 
14 PRŠUTANA PUPAČIĆ, OMIŠ 54,82 POLIČKA KOBASICA ZLATO 
15 BEDEKOVIĆ DELICIJE j.d.o. ZAGREB 54,78 TUROPOLJSKA KOBASICA ZLATO 
16 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 54,64 KOBASICA PAPRIKA ZLATO 
17 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 54,42 KULENOVA SEKA ZLATO 
18 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, SLOVENIJA 54,32 KULENOVA SEKA ZLATO 
19 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 53,94 TALIJANSKA SALAMA SREBRO 
20 EURODELIKATESE  d.o.o. ZAGREB 53,88 ŠPEKERICA SREBRO 
21 LOŠKE MESNINE, ŠKOFJA LOKJA 50,54 KULEN GOVEĐI SREBRO 

19 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, 
SLOVENIJA 

54,88 SALAMA -ŽDRIJEBE ZLATO 

20 PREMES d.o.o. TINJAN 54,42 GURMANSKA 
KOBASICA 

ZLATO 



KOBASICE I SALAME S DODATKOM CRNOG TARTUFA
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POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  OPIS 
1 PISINIUM d.o.o. PAZIN 57,04 ŠAMPION 
2 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 56,70 ZLATO 
3 OPG BANČIĆ, ŽMINJ 56,50 ZLATO 
4 BURETIĆ BREGI d.o.o. MATULJI 56,46 ZLATO 
5 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 56,42 ZLATO 
6 JELENIĆ d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 56,40 ZLATO 
7 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, SLOVENIJA 56,22 ZLATO 
8 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 56,06 ZLATO 
9 PETRUS PARK d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 55,90 ZLATO 

10 PREMES d.o.o. TINJAN 55,86 ZLATO 
11 LOŠKE MESNINE, ŠKOFJA LOKA, SLOVENIJA 55,48 ZLATO 
12 AZRRI d.o.o. PAZIN 55,24 ZLATO 
13 OPG TURČINOVIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 54,88 ZLATO 
14 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR U ŠUMI 54,76 ZLATO 
15 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 54,42 ZLATO 



SALAME I KOBASICE OD MESA DIVLJAČI
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POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  OPIS PRIZNANJE 
1 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. 

PETAR U ŠUMI 
57,28 KOBASICA DIVLJA SVINJA ŠAMPION 

2 POSIDONIA d.o.o. SAMOBOR 57,20 SALAMA JELEN ZLATO 
3 OPG MARINKO ŠINKO, SV. 

NEDJELJA 
57,16 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 

4 BOJAN KRAGL, SEVNICA, 
SLOVENIJA 

57,12 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 

5 ŽELJKO KONOSIĆ, SV. MARTIN 
POD OKIČEM 

56,86 SALAMA JELEN ZLATO 

6 JOŽE PETROVŠEK, KRŠKO 56,80 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 
7 OPG MILAN UDOVIČIĆ, ŽMINJ 56,76 IST. KOB. DIVLJAČ ZLATO 
8 MARIO KUZMEC, ZAGREB 56,36 SALAMA JELEN ZLATO 
9 GAVRILOVIĆ d.o.o.  PETRINJA 56,30 SALAMA JELEN ZLATO 

10 MESARSTVO KERN, GOLNIK, 
SLO 

56,26 SALAMA MUFLON ZLATO 

11 BURETIĆ BREGI d.o.o. 
MATULJI 

56,24 KOBASICA DIVLJA SVINJA ZLATO 

12 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. 
PETAR U ŠUMI 

56,08 KOBASICA JELEN ZLATO 

13 MIJ d.o.o., GROSUPLJE, 
SLOVENIJA 

56,08 SALAMA DIVLJA SVINJA ZLATO 

14 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. 
PETAR U ŠUMI 

55,96 SALAMA JELEN ZLATO 

15 OPG PERHOČ ROBERT, SV. 
MARTIN NA MURI 

55,72 SALAMA JELEN ZLATO 

16 JOŽE PETROVŠEK, KRŠKO 55,68 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 
17 PAPP SZABOLCZ, PEČUH, 

MAĐARSKA 
55,08 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 

18 OPG PERHOČ ROBERT, SV. 
MARTIN NA MURI 

55,06 SALAMA DIVLJA SVINJA ZLATO 



MEĐUNARODNA KATEGORIJA - SALAME 
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19 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, 
KANFANAR 

54,80 KOBASICA JELEN ZLATO 

20 JOŽE GNIDICA,SEVNICA, 
SLOVENIJA 

54,80 SALAMA OD DIVLJAČI ZLATO 

21 MESARSTVO KERN, GOLNIK, 
SLOVENIJA 

54,70 SALAMA JELEN ZLATO 

22 PP BZ BABOGREDSKI FENIKS 
BABINA GREDA 

53,40 KULENOVA SEKA OD 
DIVLJAČI 

SREBRO 

23 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, 
SLOVENIJA 

52,32 SALAMA OD DIVLJAČI SREBRO 

POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  PRIZNANJE 
1 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 57,56 ŠAMPION 
2 MESARIJA KROŠELJ, BREŽICE, SLOVENIJA 57,48 ZLATO 
3 ROMAN KRAGL, SEVNICA, SLOVENIJA 57,16 ZLATO 
4 DRUŠTVO LJUBITELJEV SUHOMESNATIH 

DOBROT, KRŠKO, SLOVENIJA 
57,08 ZLATO 

5 JOŽE PETROVŠEK, KRŠKO, SLOVENIJA 56,80 ZLATO 
6 JANEZ LEKART, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 56,64 ZLATO 
7 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, SLOVENIJA 56,62 ZLATO 
8 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 56,58 ZLATO 
9 MILAN DANIČIČ, SLOVENIJA 56,56 ZLATO 
10 ANA JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 56,44 ZLATO 
11 JOŽE GNIDICA, SEVNICA, SLOVENIJA 56,24 ZLATO 



MEĐUNARODNA KATEGORIJA - SVIJET KOBASICA
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12 SORGER WURST UN 
SCHINKENSPEZIALITETEN GMBH, AUSTRIA 

56,16 ZLATO 

13 DEJAN ŠKERLIČ, KOPAR, SLOVENIJA 55,90 ZLATO 
14 JOŽE PETROVŠEK, KRŠKO, SLOVENIJA 55,52 ZLATO 
15 MESARSTVO OBLAK, ŽIRI, SLOVENIJA 55,16 ZLATO 
16 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, SLOVENIJA 55,12 ZLATO 
17 PAPP SZABOLCZ, PEČUH, MAĐARSKA 54,38 ZLATO 
18 MESARIJA SELAK, VODICE, SLOVENIJA 54,35 ZLATO 

POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  OPIS PRIZNANJE 
1 DRUŠTVO LJUBITELJEV  

SUHOMESNATIH DOBROT, KRŠKO 
57,44 ŠPEHOVKA ŠAMPION 

2 ROMAN KRAGL, SEVNICA, SLO 57,30 ŠPEHOVKA ZLATO 
3 DARKO JANKOVIČ, IZOLA, SLO 56,96 PRIMORSKA 

KLOBASA 
ZLATO 

4 JOŽE PETROVŠEK, KRŠKO 56,74 ŠPEHOVKA ZLATO 
5 SORGER WURST UN 

SCHINKENSPEZIALITETEN GMBH, 
AUSTRIA 

56,48 MINI PIKANT ZLATO 

6 SORGER WURST UN 
SCHINKENSPEZIALITETEN GMBH, 
AUSTRIA 

56,48 MINI SIR ZLATO 

7 MILAN JANEŽIČ, SLO 56,40 ŠPEHOVKA ZLATO 
8 JOŽE GNIDICA, SEVNICA, SLO 56,30 SUHA 

KOBASICA 
ZLATO 
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9 SORGER WURST UN 
SCHINKENSPEZIALITETEN GMBH, 
AUSTRIA 

56,26 MINI RUSTIC ZLATO 

10 DEJAN ŠKERLIČ, KOPER, SLO 56,22 PRIMORSKI 
SALAMIN 

ZLATO 

11 MESARIJA SELAK, VODICE, SLO 55,82 SUHA 
KOBASICA 

ZLATO 

12 MIJ d.o.o. GROSUPLJE, SLO 55,68 ŠPEHOVKA ZLATO 
13 LOŠKE MESNINE, ŠKOFJA LOKA 55,46 KOBASICA S 

ZASEKOM 
ZLATO 

14 DENIS KOCIJANČIČ, KOPER, SLO 55,46 PRIMORSKA 
KLOBASA 

ZLATO 

15 PRO FOOD d.o.o. PEČUH, 
MAĐARSKA  

55,46 SALAMA 
SIENA 

ZLATO 

16 PRO FOOD d.o.o. PEČUH, 
MAĐARSKA  

55,44 SALAMA 
MEDITERAN 

ZLATO 

17 ROMAN KRAGL, SEVNICA, SLO 55,10 SUHA 
KOBASICA 

ZLATO 

18 HARI JOZSEF, PEČUH, MAĐARSKA 54,82 MAĐARSKA  
KOBASICA 

ZLATO 

19 DENIS KOCIJANČIČ, KOPER, SLO 54,62 KLOBASICA S 
TARTUFOM 

ZLATO 

20 PRO FOOD d.o.o. PEČUH, 
MAĐARSKA  

54,60 SALAMA 
RAVELLO 

ZLATO 

21 PRO FOOD d.o.o. PEČUH, 
MAĐARSKA  

54,48 SALAMA 
MESSINA 

ZLATO 

22 PRO FOOD d.o.o. PEČUH, 
MAĐARSKA  

54,18 SALAMA 
CHIPODLE 

ZLATO 

23 HARI JOZSEF, PEČUH, MAĐARSKA 54,12 PEČUH 
KOBASICA 

ZLATO 



SALAME I SALAMINI
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POREDAK PROIZVOĐAČ  REZULTAT  OPIS PRIZNANJE 
1 PREMES d.o.o. TINJAN 56,50 ISTARSKA SALAMA ŠAMPION 
2 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR 

U ŠUMI 
56,38 MEDEITERANEO ZLATO 

3 OPG MORENO MEKIŠ, VIŽINADA 55,46 SALAMA ZLATO 
4 IVAN OSTRUGAČ, ZAGREB 55,44 SALAMA ZLATO 
5 MARIO KUZMEC, ZAGREB 55,44 SALAMA ZLATO 
6 OPG SEBASTIJAN MARIĆ, KANFANAR 55,42 SALAMIN ZLATO 
7 DENIS KUKEC, BISTRA 55,34 SAMOBORSKA SALAMA ZLATO 
8 IZTOK TRČEK, HRASTOVLJE, SLO 55,24 SALAMA ZLATO 
9 OPG FRKETIĆ MARIO, DUGA RESA 54,80 SALAMA ZLATO 

10 OPG MARINKO ŠINKO, SV. NEDJELJA 54,78 SALAMA ZLATO 
11 EURODELIKATESE d.o.o. ZAGREB 54,66 SELJAČKA SALAMA ANDRO ZLATO 
12 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 54,44 ISTARSKI SALAMIN ZLATO 
13 AZRRI d.o.o. PAZIN 54,38 SALAMA ZLATO 
14 LUKA CVETIĆ, JASTREBARSKO 54,30 SALAMA ZLATO 
15 TOMISLAV KAPUSTA ŠENKOVEC 54,22 SALAMA ZLATO 
16 MARINO ŠKERLIĆ, UMAG 54,18 SALAMA ZLATO 
17 OPG FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 54,16 SALAMIN 4 PAPRA ZLATO 
18 SUPER-MES d.o.o. SAMOBOR 54,04 SAMOBORSKA SALAMA ZLATO 
19 OPG BANČIĆ, ŽMINJ 53,76 SALAMIN  SREBRO 
20 HISTRIS KVALITETA d.o.o. SV. PETAR 

U ŠUMI 
53,48 SALAMA ISTRIJANA SREBRO 

21 MARTIN ČIŽMEŠIJA, SV. NEDJELJA 53,14 SALAMA SREBRO 
22 BEDEKOVIĆ DELICIJE j.d.o.o. ZAGREB 52,80 TUROPOLJSKA SALAMA SREBRO 
23 GAVRILOVIĆ d.o.o.  PETRINJA 52,56 BANOVINSKA SALAMA SREBRO 
24 PRŠUTANA PUPAČIĆ, OMIŠ 51,82 SALAMA SREBRO 



KULENOVA SEKA
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poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 FIDES KULEN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 57,38 ŠAMPION 
2 KULEN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 57,14 ZLATO 
3 IVAN OSTRUGAČ, ZAGREB 56,08 ZLATO 
4 OPG MARIJAN RUPČIĆ, VUKOVAR 55,94 ZLATO 
5 LUKA CVETIĆ, JASTREBARSKO 55,76 ZLATO 
6 OPG VEKO, VINKOVCI 55,60 ZLATO 
7 OPG JOZA, ANDRIJAŠEVCI 55,50 ZLATO 
8 OPG PEULIĆ, CERNA (OT)) 55,50 ZLATO 
9 OBRT ZA OBRADU I PRODAJU MESA 

 "MARIJAN", ILOK 
55,48 ZLATO 

10 ŽELJKO KONOSIĆ, SV. MARTIN POD OKIČEM 55,42 ZLATO 
11 OPG KRISTIJAN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 55,34 ZLATO 
12 MESARSKO TRGOVAČKI OBRT VRHOVAC, 

ĐAKOVO 
55,34 ZLATO 

13 BEDEKOVIĆ DELICIJE j.d.o.o. ZAGREB 55,16 ZLATO 
14 OPG MODIĆ, BOŠNJACI 55,14 ZLATO 
15 OPG SLOBODAN STANKOVIĆ, BELI MANASTIR 55,10 ZLATO 
16 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, B. GREDA(OU) 55,02 ZLATO 
17 KULEN ELING, PUNITOVCI 54,78 ZLATO 
18 OPG MARIJAN RUPČIĆ, VUKOVAR 54,76 ZLATO 
19 OPG MARINKO ŠINKO, SV. NEDJELJA 54,62 ZLATO 
20 OPG JOSIP VINKOVIĆ, BOŠNJACI 54,50 ZLATO 
21 PALAČE OBRT, ĐAKOVO 54,50 ZLATO 
22 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, B. GREDA(FAJ) 54,32 ZLATO 



SLAVONSKA KOBASICA

25

23 OPG MILORAD STOJKOVIĆ, JAGODNJAK 54,22 ZLATO 
24 OPG ĆORIĆ VLADIMIR, ĐAKOVO 54,20 ZLATO 
25 OPG JANČO, PUNITOVCI 54,08 ZLATO 
26 SYRNIA j.d.o.o. VUKOVAR 53,86 SREBRO 
27 OPG PEULIĆ, CERNA 53,10 SREBRO 
28 PANONIS  d.o.o. SLAVONSKI BROD 52,28 SREBRO 

poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 FIDES KULEN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 56,02 ŠAMPION 
2 PANONIS  d.o.o. SLAVONSKI BROD 55,32 ZLATO 
3 KULEN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 55,14 ZLATO 
4 POLJ. OBRT ŠAROŠKOVIĆ, KNEŽEVI VINOGRADI 55,12 ZLATO 
5 OPG MODIĆ, BOŠNJACI 55,10 ZLATO 
6 OPG JOZA, ANDRIJAŠEVCI 54,98 ZLATO 
7 OPG MILORAD STOJKOVIĆ, JAGODNJAK 54,96 ZLATO 
8 OPG PEULIĆ, CERNA 54,92 ZLATO 
9 OPG JOSIP VINKOVIĆ, BOŠNJACI 54,54 ZLATO 

10 OBRT ZA OBRADU I PRODAJU MESA "MARIJAN", ILOK 54,40 ZLATO 
11 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, BABINA  GREDA(OT) 54,34 ZLATO 
12 BEDEKOVIĆ DELICIJE j.d.o.o. ZAGREB 54,32 ZLATO 
13 OPG KRISTIJAN NOVOSEL, GAT, BELIŠĆE 54,28 ZLATO 
14 OPG SLOBODAN STANKOVIĆ, BELI MANASTIR 54,26 ZLATO 
15 OPG ĆORIĆ VLADIMIR, ĐAKOVO 53,76 SREBRO 
16 SYRNIA j.d.o.o. VUKOVAR 53,72 SREBRO 



SLAVONSKA SLANINA

17 MESARSKO TRGOVAČKI OBRT VRHOVAC, ĐAKOVO 53,60 SREBRO 
18 PALAČE OBRT, ĐAKOVO 53,32 SREBRO 
19 KULEN ELING, PUNITOVCI 53,28 SREBRO 
20 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, BABINA GREDA(FAJF) 53,24 SREBRO 
21 OPG MARIJAN RUPČIĆ, VUKOVAR 53,08 SREBRO 
22 OPG JANČO, PUNITOVCI 53,06 SREBRO 
23 OPG VEKO, VINKOVCI 51,40 SREBRO 

26

poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 KULEN ELING, PUNITOVCI 57,20 ŠAMPION 
2 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, BABINA GREDA(FAJF) 56,96 ZLATO 
3 PP BZ BABOBRADSKI FENIKS, BABINA GREDA(OT) 56,90 ZLATO 
4 PANONIS  d.o.o. SLAVONSKI BROD 56,84 ZLATO 
5 DENIS KUKEC, BISTRA 56,54 ZLATO 
6 BEDEKOVIĆ DELICIJE j.d.o.o. ZAGREB 56,36 ZLATO 
7 OBRT ZA OBRADU I PRODAJU MESA "MARIJAN", 

ILOK 
56,32 ZLATO 

8 OPG JOSIP VINKOVIĆ, BOŠNJACI 56,28 ZLATO 
9 MILAN JANEŽIČ, ŠKOCJAN, SLOVENIJA 56,24 ZLATO 

10 OPG PEULIĆ, CERNA 56,06 ZLATO 
11 OPG SLOBODAN STANKOVIĆ, BELI MANASTIR 56,04 ZLATO 
12 SYRNIA j.d.o.o. VUKOVAR 55,18 ZLATO 
13 OPG MILORAD STOJKOVIĆ, JAGODNJAK 54,96 ZLATO 



ISTARSKA KOBASICA PO STARINSKI
Istarske kobasice proizvedene na obiteljskim gospodarstvima

27

poredak proizvođač  rezultat  priznanje 
1 OTAVIO PAMIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 57,60 ŠAMPION 
2 KRISTIJAN JERMANIŠ, BUZET 57,36 ZLATO 
3 VALTER FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 57,20 ZLATO 
4 DARKO JANKOVIČ, IZOLA, SLOVENIJA 57,16 ZLATO 
5 MIGEL GERENČER, UMAG 57,14 ZLATO 
6 DEJAN ŠKERLIČ, KOPER, SLOVENIJA 56,84 ZLATO 
7 IVAN FRANJUL, SV. PETAR U ŠUMI 56,78 ZLATO 
8 OPG OPATIĆ TINO, CEROVLJE 56,74 ZLATO 
9 MARINO BUZLJETA, SLOVENIJA 56,72 ZLATO 

10 MARINO ŠKERLIĆ, UMAG 56,46 ZLATO 
11 MARIJA BRATULIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 56,44 ZLATO 
12 DENIS KOCIJANČIČ, HRASTOVLJE, SLOVENIJA 56,42 ZLATO 



13 DIEGO SCHERLICH, BUJE  56,36 ZLATO 
14 ANTONIO ŠKROPETA, PAZIN 56,26 ZLATO 
15 ALEN MARTINČIĆ, UMAG 56,24 ZLATO 
16 DAVOR ŠURAN, TINJAN 56,16 ZLATO 
17 OPG DINO SELAR, ORIĆ, PIĆAN 56,08 ZLATO 
18 DARIO MARIĆ, KANFANAR 56,08 ZLATO 
19 TEDI SLIVAR, ŽMINJ 55,88 ZLATO 
20 MARIO MOČIBOB, SV. PETAR U ŠUMI 55,80 ZLATO 
21 EDI MARIĆ, KANFANAR 55,54 ZLATO 
22 VALTER ZGRABLIĆ, GAJMOVIĆI 55,50 ZLATO 
23 DEJAN ŠKROPETA, PAZIN 55,08 ZLATO 
24 NEVEN TURČINOVIĆ, SV. PETAR U ŠUMI 54,94 ZLATO 
25 ANTON MARIĆ, KANFANAR 54,34 ZLATO 
26 ALDO VIŽINTIN, NOVIGRAD 54,04 ZLATO 
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Predsjednik senzornog povjerenstva 
dr.sc. Mario Bratulić i 
zamjenik dr.sc. Dubravko Viduč.
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Promocija istarskih proizvoda 
na međunarodnoj razini

Promocija projekta „S klobasicom u EU“ 2025. u 
New Yorku i Bruxellesu

Posjet New York City bio je povezan 
sa sudjelovanjem na 65. obljetnici 
Istria Sport Club u četvrti Astoria te 
promocijom istarske koze i 
međunarodnog sajma S klobasicom 
u EU. Tijekom boravka održani su i 
susreti s istarskim iseljenicima koji 
već desetljećima uspješno djeluju u 
poslovnom i ugostiteljskom sektoru u 
New Yorku. 

Posebno se ističe obitelj Turčinović, 
vlasnici uglednih restorana. Ovaj 
posjet bio je i prilika za predstavljanje 
projekata iz Istre, jačanje veza s 
hrvatskom zajednicom te dodatnu 
promociju istarske gastronomije na 
međunarodnoj sceni.

Prošle godine održane su promocije 
u Brussels i New York City s ciljem 
međunarodne promocije istarskih 
proizvoda i projekata. U Bruxellesu je, 
uz potporu Ivo Davor Stier i kolega iz 
European People's Party, organizirana 
prezentacija u European Parliament i 
u predstavništvu Republike Hrvatske. 

Tom su prilikom predstavljeni istarski 
suhomesnati proizvodi i vina, a 
događaj je okupio europske 
zastupnike, predstavnike institucija i 
goste zainteresirane za istarsku 
gastronomiju i tradiciju. Promocija je 
bila prilika da se predstavi rad Udruge 
S klobasicom u EU te važnost 
očuvanja i međunarodne promocije 
autohtonih proizvoda.
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1.Proglašenje vitezova u New Yorku, 2.Gostovanje u TV emisiji „Iz srca Europe“
3.Predstavljanje istarskih suhomesnatih proizvoda i vina, 4.Izrada istarske 
kobasice u New Yorku 
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Istarske kobasice pod zvijezdama 

Ljetni noćni sajam „S klobasicom u EU“ 2026.

„Ljetni noćni sajam S klobasicom u 
EU“ na poseban način promovira 
proizvodnju i prodaju tradicionalnih 
istarskih i hrvatskih kobasičarskih 
proizvoda u ljetnom noćnom 
izdanju te objedinjuje stoljetnu 
tradiciju kobasičarstva i proizvodnje 
vrhunskih suhomesnatih proizvoda 
koje su generacije naših predaka 
kreirale za svakodnevnu prehranu i 
za specifične godišnje blagdane i 
običaje. 

Program sajma organizira se 
tijekom tri dana gdje sudjeluje 
tridesetak proizvođača kobasica i 
ostalih tradicionalnih proizvoda iz 
Svetog Petra u Šumi, iz Istre te 

suvremene proizvodnje 
tradicionalnih kobasica. 

Gastro ponuda sajma usmjerena je 
na promociju istarskih jela s 
kobasicama a za sve posjetitelje 
organizira se nagradna igra 
senzornog prepoznavanja istarskih 
kobasica i dječja igra „lov na 
kobasice“ gdje se osim zabavnog 
djela promovira uživanje u 
tradicionalnim kobasičarskim 
proizvodima.

partneri sajma što je ujedno 
nastavak međunarodnog sajma "S 
klobasicom u EU".  

Pored kulturno - zabavnog i 
gastronomskog sadržaja u sklopu 
sajma održava se senzorno 
ocjenjivanje tradicionalnih istarskih 
suhomesnatih proizvoda gdje se 
najboljim proizvodima dodjeljuju 
šampionske titule. 

Također se organizira izbor za 
najljepše pakiranje suhomesnatih 
proizvoda gdje se osim samog 
dizajna vrednuje tehnička izvedba, 
primjenjivost i održivost, a sve s 
ciljem poboljšanja kvalitete 
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„Ljetni noćni sajam S klobasicom u 
EU“ na poseban način promovira 
proizvodnju i prodaju tradicionalnih 
istarskih i hrvatskih kobasičarskih 
proizvoda u ljetnom noćnom 
izdanju te objedinjuje stoljetnu 
tradiciju kobasičarstva i proizvodnje 
vrhunskih suhomesnatih proizvoda 
koje su generacije naših predaka 
kreirale za svakodnevnu prehranu i 
za specifične godišnje blagdane i 
običaje. 

Program sajma organizira se 
tijekom tri dana gdje sudjeluje 
tridesetak proizvođača kobasica i 
ostalih tradicionalnih proizvoda iz 
Svetog Petra u Šumi, iz Istre te 

suvremene proizvodnje 
tradicionalnih kobasica. 

Gastro ponuda sajma usmjerena je 
na promociju istarskih jela s 
kobasicama a za sve posjetitelje 
organizira se nagradna igra 
senzornog prepoznavanja istarskih 
kobasica i dječja igra „lov na 
kobasice“ gdje se osim zabavnog 
djela promovira uživanje u 
tradicionalnim kobasičarskim 
proizvodima.

partneri sajma što je ujedno 
nastavak međunarodnog sajma "S 
klobasicom u EU".  

Pored kulturno - zabavnog i 
gastronomskog sadržaja u sklopu 
sajma održava se senzorno 
ocjenjivanje tradicionalnih istarskih 
suhomesnatih proizvoda gdje se 
najboljim proizvodima dodjeljuju 
šampionske titule. 

Također se organizira izbor za 
najljepše pakiranje suhomesnatih 
proizvoda gdje se osim samog 
dizajna vrednuje tehnička izvedba, 
primjenjivost i održivost, a sve s 
ciljem poboljšanja kvalitete 

Bogati sadržaj sajma promovira kulturu i 
tradiciju istarskog kraja i Hrvatske a zajedno s 
ostalim sadržajima i zabavnim programom 
manifestacija poprima dodanu vrijednost 
kojom se obogaćuje turistička ponuda 
središnje Istre. 

1.Ljetni noćni sajam
2.Nagradna igra 
„Pogodi kobasicu“
3.Ljetni noćni sajam
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Očuvanje tradicije i umijeća prašćine

Svjetski dan istarske kobasice

Svjetski dan istarske kobasice 
jedinstvena je manifestacija 
posvećena istarskim kobasicama i 
prašćini (kolinju) gdje se na jednom 
mjestu prezentira jedan od važnijih 
događaja istarskog sela koji je 
okupljao obitelj i selo u zajednički 
rad i druženje, a cijeli događaj često 
bi završio pjesmom i zabavom do 
kasnih sati.

Kako je nekada izgledao običaj 
prašćine? Prije posla obično se 
nazdravljalo bićerinom domaće 
rakije. Svinju bi jednim potezom 
usmrtio »meštar za štoknut«, 
seoski majstor koji je išao od 

priprema mesa za soljenje i 
sušenje, proces izrade kobasica, 
proizvodnje svinjske masti i svega 
ostalog po običaju naših starih.

Osim prezentacijskog i zabavnog 
dijela sajma posjetitelji mogu 
degustirati i kupiti najbolje istarske 
kobasice naših lokalnih 
proizvođača, kušati neka od 
najboljih jela od kobasica i jela koja 
se tradicionalno pripremaju za dan 
prašćine.

dvorišta do dvorišta i samo je to 
radio za što bi ga domaćini nagradili 
svinjskim fileom, lungićem, jedinim 
dijelom svinjskog mesa koji se nije 
solio i sušio. Domaćica bi u posudu 
prikupila svinjsku krv od koje su se 
radile ili krvavice ili šugo s 
iznutricama, a domaćin bi sa 
svojim pomagačima pristupio 
bekarenju: odvajanju pojedinih 
dijelova svinjskog mesa za kasnije 
soljenje i sušenje.

Na Svjetskom danu istarske 
kobasice prezentira se dio 
tradicijskog običaja obrade mesa i 
odvajanja pojedinih dijelova mesa, 
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Svjetski dan istarske kobasice 
jedinstvena je manifestacija 
posvećena istarskim kobasicama i 
prašćini (kolinju) gdje se na jednom 
mjestu prezentira jedan od važnijih 
događaja istarskog sela koji je 
okupljao obitelj i selo u zajednički 
rad i druženje, a cijeli događaj često 
bi završio pjesmom i zabavom do 
kasnih sati.

Kako je nekada izgledao običaj 
prašćine? Prije posla obično se 
nazdravljalo bićerinom domaće 
rakije. Svinju bi jednim potezom 
usmrtio »meštar za štoknut«, 
seoski majstor koji je išao od 

priprema mesa za soljenje i 
sušenje, proces izrade kobasica, 
proizvodnje svinjske masti i svega 
ostalog po običaju naših starih.

Osim prezentacijskog i zabavnog 
dijela sajma posjetitelji mogu 
degustirati i kupiti najbolje istarske 
kobasice naših lokalnih 
proizvođača, kušati neka od 
najboljih jela od kobasica i jela koja 
se tradicionalno pripremaju za dan 
prašćine.

dvorišta do dvorišta i samo je to 
radio za što bi ga domaćini nagradili 
svinjskim fileom, lungićem, jedinim 
dijelom svinjskog mesa koji se nije 
solio i sušio. Domaćica bi u posudu 
prikupila svinjsku krv od koje su se 
radile ili krvavice ili šugo s 
iznutricama, a domaćin bi sa 
svojim pomagačima pristupio 
bekarenju: odvajanju pojedinih 
dijelova svinjskog mesa za kasnije 
soljenje i sušenje.

Na Svjetskom danu istarske 
kobasice prezentira se dio 
tradicijskog običaja obrade mesa i 
odvajanja pojedinih dijelova mesa, 

Svjetski dan istarske 
kobasice je manifestacija 
kojom tradicijski običaj 
istarskog kraja živi te će se 
ovim eventom očuvati i za 
buduće naraštaje, a sve 
kako bi doprinijeli tome da 
istarska kobasica kao jedan 
od proizvoda prašćine 
dobije svoje zasluženo 
istaknuto mjesto.

1. Priprema mesa za punjenje 
kobasica
2. Priprema mesa za sušenje 
3. Dobitnica nagradne igre
4. Priprema prirodnih crijeva za 
izradu kobasica 
5. Tim za izradu kobasica



GENERALNI POKROVITELJ: Istarska županija, 
PARTNER SAJMA: Hrvatska turistička zajednica, POKROVITELJI: Predsjednik Hrvatskog sabora Gordan 
Jandroković, Ministarstvo poljoprivrede, šumarstva i ribarstva, Ministarstvo zaštite okoliša i zelene 
tranzicije, Ministarstvo regionalnog razvoja i fondova EU, Ministarstvo turizma i sporta.


