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Od uspostave kriterija do nagrada najboljima

Uspostava standarda i kriterija

Jedna od karakteristika Samoborske salamija-
de, bas kao i sli¢nih priredbi po ¢ijem je uzoru
nastala, je ocjenjivanje salama i nagradivanje
njenih tvoraca - proizvodaca.

Od prvog su se dana organizatori bavili kriteri-
jima po kojima ocjenjivati salame, a slovenski
su uzori krajem osamdesetih godina bili prva
i jedina inspiracija entuzijasticki nastrojenim
Samoborcima. Kasnije, pocetkom devedesetih,
nemjerljiv je doprinos dao i novinar Vecernjeg
lista Ivo Lajtman, koji je svoje dugogodisnje
iskustvo u pracenju gastronomskih priredbi i
znanje steCeno proucavanjem raznolikih kuli-
narskih tradicija i vjestina, stavio na raspola-
ganje organizatorima Salamijade. Prepoznao je
stari novinarski vuk entuzijazam Samoboraca,
njihovu volju za u€enjem i spremnost na prihva-
¢anje strogih pravila i standarda.

Tako su se vremenom usvojili kriteriji koji vrije-
de i danas, a nemamo razloga sumnjati u to da
¢e takvi, mozda s malim izmjenama, docekati i
nase unuke i praunuke.

Jer, Samoborska salama je jedna i jedina, bas
takva kakvom su je opisali, propisali i determi-

Komisija za ocjenjivanje iz godine u godinu ima sve tezi zadatak. Salama je sve vise i sve su kvalitetnije.
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Kusanje je dio procedure ocjenjivanja

nirali organizatori Samoborske salamijade kroz
20 godina ustrajnog rada na njenom ustoli¢enju
na pijedestal kraljice salama.

Izvadak iz Pravilnika o ocjenjivanju
salama

Salama je proizvod nacinjen od kvalitetnih par-
tija svinjskog mesa, uz mogucnost dodavanja
manjih koli¢ina divljadi ili govedeg i konjskog
mesa. Masnoca je dozvoljena u koli¢ini 10-15%.
Od dodataka dozvoljeni su sol, papar i manje
koli¢ine ¢esSnjaka.

Salama se puni u umjetni ovitak duzine oko 40
cm, tako da duzina suhe salame iznosi oko 37
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cm. Sirina salame je pri punjenju 50-55 mm, a
suha salama je promjera 42-48 mm. Dozvoljena
su odstupanja +/-10%, a sve ostalo umanjuje
bodove pri ocjenjivanju za vise od 1,00 bod.
Dobar proizvod karakteriziraju sljede¢e osobi-
ne:

* Dboja zivo crvena

* dobro rasporeden nadjev
(naroc¢ito masno tkivo)

* dobra povezanost nadjeva

* izostanak Supljina ili pukotina

* izostanak ruba oko ovitka

e dobro prianjanje crijeva bez vecih
udubljenja

* ugodan miris fermentiranog mesa

* blag slatkast okus visoke jeSnosti

Svako odstupanje od navedenog umanjuje
kvalitetu, a prisutnost aromati¢nih dodataka,
paprike, uZeglost, gorkost, pljesnivost, salamu
diskvalificira.

Maksimalna ocjena uzorka iznosi 60 bodova.

Ocjenjivanje

Jedno vrijeme nezaobilaznu ulogu u ocjenji-
vanju salama imala je Veterinarska stanica u
Samoboru, gdje su se neko vrijeme i odrzavala
ocjenjivanja. Dva vodeca stru¢njaka te instituci-

Maksimalna ocjena uzorka iznosi 60 bodova

je, Josip Vrbani¢ Jopa i Tomislav Skendrovi¢ bili
su i vodedi ljudi ocjenjivackih komisija. Kasnije
je tu ulogu preuzeo ¢lan udruge Milinko Per-
kovié, a u komisiju je ulazio sve veéi broj novih
ocjenjivaca. Samom ¢injenicom da je Salamija-
da postala medunarodna, uvedena je obaveza
uvodenja jednog Clana iz inozemstva, ali i vr-
snih stru¢njaka izvan Samobora.

Sustav ocjenjivanja koji imamo danas posve je
zasticen od bilo kakve malverzacije ili namjesta-
nja, a natjecateljima omogucava krajnju objek-
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tivnost pri prosudbi njihovih uradaka.

Danas smo ponosni na ocjene koje dobivamo od
natjecatelja i drugih udruga, koje nas u velikoj
mjeri slijede.

Nagrade

S godinama je na Salamijadu pristizao sve veci
broj uzoraka koji su sa sobom nosili specifi¢no-
sti kraja iz kojih su dolazili: Talijani sa svojim
“pljesnivim” salaminama, Madari sa salamama
obilno “obojanima” paprikom,
Bosanci sa suducima, Srbi s
kobasicama, a svi sa Zeljom za
predstavljanjem i objektivnim
ocjenjivanjem. Takav pristup
zahtijevao je i stru¢njake sa S§i-
rokim znanjem i poznavanjem
tih proizvoda. Mislimo da smo
u tome uspjeli, jer iz godine u
godinu raste broj takvih uzora-
ka.

Iz tih smo razloga morali po-
vecati i broj kategorija pa tako
danas imamo Cetiri osnovne
kategorije, koje su nastale spa-
janjem nekih koje smo ranije
imali, ali smo uveli i neke po-

sve nove, koje ne iskljucuju ni  Posljednjih se godina salame za ocjenjivanje predaju u centru Samobora, na Trgu kralja Tomislava

jedan prispjeli uzorak.

U kategoriji Domacih proizvodaca nalaze se svi
koji proizvode salame koje godinama poznaje-
mo. Nema razlike izmedu profesionalaca, hobi-
sta ili obi¢nih domadinstava.

Druga je Medunarodna konkurencija, kojoj ve¢
sam naziv govori o ¢emu se radi.

Treca je kategorija Domaci uzgajivaci svinja, ne-
Sto Sto posebno cijenimo i ¢uvamo, obzirom da

je Salamijada iz njih i izrasla. Oni su ¢uvari tra-
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dicije, jer su se salame nekada proizvodile samo
u takvim domacdinstvima. No, puno se toga u se-
oskim domacdinstvima promijenilo kroz sve ove
godine. Malobrojni su domadi uzgajivaci svinja,
ali su opstali i postoje, pa ih zato s pravom cije-
nimo i ¢uvamo.

Na kraju, Cetvrta je Posebna kategorija, u kojoj
se nalaze sve one neobicne i specifi¢ne salame,
seke, kobasice, suduci, pa i kuleni koje donose
na ocjenu nasi susjedi.

Upravo ta kategorija pokazuje
svu rasko$, raznovrsnost i broj-
nost polutrajnih i trajnih suho-
mesnatih proizvoda kojima obi-
luje nase podneblje.

Mislimo da smo upravo tom Si-
rinom doprinijeli ugledu Samo-
borske salamijade i izvan grani-
ca Hrvatske.

Danas je velik broj onih ¢ije vi-
trine krase trofeji s nase Salami-
jade. Samo sitni detalji i male
tajne majstora, samo nijanse,
prave razliku izmedu Velike
zlatne Sajbe, kao najveceg pri-
znanja za majstorstvo, te zlat-
nih, srebrnih i bronc¢anih $ajbi,
koje osvajaju nasi natjecatelji.
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