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Kako su naSa, sada ve¢ SestomjeseCna nastojanja urodila plodom i odazivom izuzetno
velikoga broja izravnih sudionika i posjetitelja, dopuStamo si biti sadrZajniji, pa piSemo s
odusevljenjem koje preko medija kanimo prenijeti i na Siru javnost. Znamo da svi znamo pri¢u o
na$oj autohtonoj pasmini, 0 crnoj slavonskoj svinji ili fajferici. Ta je pasmina sve popularnija, s
jedne strane zahvaljuju¢i medijima, a opet s druge strane zahvaljuju¢i neospornoj kakvoéi mesa i
potencijalu koji moze ostvariti za mala poljoprivredna gospodarstva, ali i za turizam pa i
gospodarstvo u cjelini.

Kao i uvijek, za uspjeh je potrebno puno mara, znanja i rada. | sada valja biti izravan:
koncept ili smjer iskoriStavanja potencijala crne slavonske svinje uvelike se razlikuje od smjera
industrijaliziranoga ili suvremenoga svinjogojstva, zato u podnaslovu stoji GMO free, antibiotik
free, antistres free.... Naime, u industrijskom sustavu svinja ciljevi su jasni — proizvesti velik broj
mesnatih svinja na velikim farmama, u §to kra¢em vremenskom roku, sa S$to nizom cijenom ili,
jednostavnije reCenom biti globalno konkurentan. Ali! Hrvatska je mala zemlja, ¢lanica velikoga
EU trziSta i ne moze se natjecati po koli¢ini, a kamoli temeljem nje biti konkurentna, nego se
treba natjecati s vrsno¢om, posebnostima, rapsodijom okusa i mirisa, a za takve proizvode uvijek
ima kupaca i to po vrlo prihvatljivim cijenama. U slucaju nase crne slavonske svinje, smjer i
ciljevi skoro su pa dijametralno suprotni. Glavni su ciljevi proizvesti manji broj svinja na malim
gospodarstvima, kroz dugo vremensko razdoblje, dok zavr$ni proizvod mora biti vrhunske
kakvoce, tj. mora zadovoljavati najstroze i najvise kriterije. Crna slavonska svinja pasmina je koja
se razlikuje od suvremenih hibrida po na¢inu drzanja i nacinu hranidbe, proizvodnim svojstvima,
ali jo§ vaznije po filozofiji proizvodnje hrane utemeljenoj na odrzivom razvoju i ocuvanju
prirodne i kulturne bastine. To pokazuje i dokazuje projekt LENA kojega provodi Vukovarsko-
srijemska zupanija, zahvaljuju¢i kojem ¢emo EU upoznati s nasom fajfericom. Njeni su proizvodi,
pored ¢ulima lako prepoznatljive kvalitete i vrijednosti, razlikuju i po dodanoj vrijednosti, koju
nije uvijek moguce platiti novcem.

A da raspr$imo dvojbe, jer nas obasipaju neto¢nostima i marketin§kim smicalicama,
sudionici stru¢no-znanstvenoga skupa (prof. dr. sc. Marija Heffer, redoviti profesor u trajnom
zvanju, predsjednica Katedre za medicinsku biologiju i genetiku Medicinskog fakulteta u Osijeku;
dr. sc. Darja Sokoli¢, predstojnica Centra za sigurnost hrane Hrvatske agencije za poljoprivredu i
hranu; prof. dr. sc. Matija Domacinovi¢, zamjenik predstojnika Zavoda za sto¢arstvo na Fakultetu



agrobiotehniCkih znanosti Osijek; mr. sc. Ante Nevisti¢, dipl. ing., direktor laboratorija Inspecto

d.o.o., Osijek i moderator doc. dr. sc. Boris Luki¢, docent na Fakultetu agrobiotehni¢kih znanosti

Osijek), koji je sastavni dio ukupnoga programa, progovorit ¢e o kakvoéi i vrijednostima mesa

crne slavonske svinje, te zacCina koje tradicijski koristimo, upirué¢i se o laboratorijske analize i

iskustva spomenutih znanstvenika u podru¢jima nutricionizma i medicine.

Osim uzgajivac¢ima na selu i malim preradiva¢ima mesa, fajferica moze izravno doprinijeti
i gospodarstvu u velikim gradovima i to ponudom vrhunske domace hrane u elitnim restoranima,
te restoranima i hotelima na naSoj obali tijekom turistiCke sezone. Zato su glavne osobe ovoga
skupa Tomislav Spi¢ek, jedan je od najpoznatijih zagrebackih profesionalnih kuhara, kojega su
proslavili nastupi u kulinarskim showovima, i Mario Mestrovi¢, jedan od najkompetentnijih
hrvatskih sommeliera koji slovi kao izuzetna osoba koja odli¢éno komunicira i trudi se detaljno
poznavati namirnice, gastronomiju, ugostiteljstvo.

Medutim teorija je jedno, a praksa drugo. Da je do uspjeha do¢i lako ili jednostavno
vjerojatno bi sve ve¢ odavno funkcioniralo u praksi. No, da je uspjeh s autohtonim pasminama
svinja mogu¢ pokazale su druge europske zemlje, a zajednic¢ko tim uspje$nim primjerima, a $to
nama nedostaje, su standardi, organizacija i sustavna promocija. Dakle, teZimo posti¢i i jedno i
drugo i trece. | standarde, i organiziranost i sustavnu promociju. Pa i u najavi pise da su nam
ciljevi:

- Promovirati i promicati Lifestyle Slavonija, tradicijsku slavonsku hranu temeljenu na
svinjetini sljubljenoj s drugim specificnim proizvodima. Vrhunski kuhari pripremit ¢e vam
najslasnije zalogaje i pruziti vam uzitak koji drugdje nije moguce dozivjeti.

- Skinuti stigmu sa svinjskoga mesa, posebno masnoca i naglasiti njene vrijednosti, upiruci se u
rezultate laboratorijskih analiza, istrazivanja i iskustava poznatih i priznatih osoba.

- Spojiti izvorno i ekskluzivno, izvrsno i neocekivano, ciljajuci na posebnu gurmansku nisu.

- Organizirati proizvodnju, otvoriti nova trzista i stabilizirati cijene Zivih svinja i mesa fajferice.

- I zadnje, ali jako vazno: steCenim iskustvima uprili€iti slicna dogadanja na Jadranskoj obali ili
u Jadranskom zaledu ili drugdje u EU

Sad, jer se nije moglo kra¢e a sadrzajnije reci, naglasavamo da se svi dogadaji odvijaju u
Poljoprivrednom poduzetnickom inkubatoru Drenovci: u dvama predavaonicama, u dva
edukacijska postrojenja, u prvom za pecivo i kolace 1u drugom za preradu voca i povréa, zatim
na velikom platou dijelom na otvorenom i dijelom pod Satorom, pod izlozZbenom nadstreSnicom, i
na parkirali$nom i travnatom dijelu dvorista — ukupno na 3 ha besprijekorno uredenoga prostora
kojega je zaista u izobilju. A zasto smo u podnaslov stavili dan crnih uzitaka? Zato $to pored crnih
slavonskih svinja uzivamo u crnom vinu, crnim pivima, crnoj ¢okoladi i slasticama s crnim
makom, a bit ¢e prilike poigrati se i hrvatskim ovarom neizostavnim crnim psom svakoga
lipicancima. Dakle sve je crno i sve legalno, ni$ta na crno. I jo§ puno toga.

Sve aktivnosti su svima dostupne, dakle svatko im moze biti sudionikom, i sve su u
cijelosti besplatne, jer se troSak pokriva iz brojnih donacija.

Ocekujemo odaziv svih pozvanih na ovaj nesvakidasnji i vjerujete nam pamtljiv dogadaj,
obilje okusa i mirisa, uzivajte u ozracju slavonskoga folklora, upoznajte se s nasim projektima i
nakanama, te preporucite odaziv i vasim suradnicima.

S postovanjem!
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Bozo G%lié, dipl. inz., Dominik KneZevic, Jaksa Sesti¢, prof. Matej Brni¢, Dr. RHnoslav Zmaié
' Zupan Predsjednik Nacelnik bacc.ing.agr. dekan
Vukovarsko-srijemski udruge Fajferica Op¢ine Drenovci Direktor PPID d.o.0.



Kojim tijekom ¢e se i gdje odvijati dogadanja Fajferica Gastro Showa je

vrlo izvjesno - kao u tablici, no moguce su neznatne izmjene ili dopune.

Sve aktivnosti, ponavljamo, odvijaju se na prostoru Poljoprivredno
poduzetnickoga inkubatora Drenovci d.o.0., te u obliznjoj Sumi odmah do

Inkubatora.
vrijeme dogadaj
1. cijelo vrijeme | 1. KuSanje hrane i pic¢a, u ponudi je: dvadesetak jela od crne slavonske svinje te
tradicijske slastice — salenjaci i pogacice s ¢varcima, birana pi¢a, a posebnost
su rakije iz zajednicke ponude Sokaca davnih i dalekih rodaka iz Tuzlanskoga
kraja, sela oko Baca i iz Cvelferije.
2. Kvizovi, tombola, Cijeli prostor Inkubatora
3. Tamburasi, pucki pjevaci, zabavljaci, Cijeli prostor Inkubatora
4. Aktivnosti s airsoft udrugom, Travnati dio dvori$ta Inkubatora
5. KandZijasi iz KruSevice, Travnati dio i Suma pokraj Inkubatora
6. Tradicijsko pecenja slanine i topljenje ¢varaka, Travnati dio dvorista
inkubatora
7. lzloZba odabranih svinja i najtovljenika, Travnati dio dvorista Inkubatora
8. lzloZba fotografija i dokumenata o fajferici, Ograda Inkubatora
9. Hrvatski ovcar, predstavljanje pasmine i 50 godina statusa zaStite, Travnati
dio dvorista Inkubatora
10. Lipicanci vranci, voZnja u svecanim seljackim kolima, Travnati dio i Suma
pokraj Inkubatora
11. Standovi s izlaga¢ima, Poplo&ani dio Inkubatora
12. Sumari pri¢aju pri¢e (u $umi pokraj Inkubatora)
13. Cobani pri¢aju pri¢e (u $umi pokraj Inkubatora)
14. Lovci pricaju price i kuhaju slavonski ¢obanac (u Sumi pokraj Inkubatora)
2. 10,00, 11,00, | Radionice sljubljivanja ¢okolade i kulena, Proizvodno-edukacijsko postrojenje
12,00i 13,00 | Inkubatora
3. 10,00-10,30 Ku$anje namaza na bazi svinjske masti, Poplocani dio Inkubatora
4, 10,30-10,45 Sluzbeno otvorenje, Poplocani dio Inkubatora
5. 11,00-11,45 | Skup o projektima Opéine i Zupanije, Velika edukacijska dvorana
6. 12,00-14,00 Glavni dio Fajferica Gastro Showa — kuhar Tomislav Spi¢ek i pomoénici, Hrvatski
kuharski savez u VSZ, Nadstre$nica i Poplo¢ani dio Inkubatora
7. 14,00-15,00 Radionica za ugostitelje, te djelatnike vinarija, hotela, restorana, za strukovne
skole: Crna vina Srijema - sommelier Mario Mestrovié, Mala edukacijska dvorana
8. 14,00-15,30 | Sjednica Radne skupine za poljoprivredu HZZ, Velika edukacijska dvorana
9. 15,30-17,00 Znanstveno-strucni skup, Velika edukacijska dvorana
10. | 15,30-16,00 | Prezentacije crnih piva (OZujsko Tomislav i Vinkovacki craft Valens), Poplocani dio
Inkubatora
11. | 16,00-16,30 | Prezentacije crnih vina Srijemskoga vinogorja, Poplocani dio Inkubatora
12. | 17,00-17,30 | Prezentacija inovativne pripreme hrane — crni hamburger sa posebno
pripremljenim carskim mesom i drugo, Velika edukacijska dvorana
13. | 17,30- pa Kusanje certificiranoga Dalmatinskoga i Drniskoga prsuta, gosti Ante Madir izvrsni
nadalje direktor klastera ,Hrvatskog priuta“ i Zoran Cevid pobjednik ovogodisnjih petih
Dana hrvatskog prsuta, sa prijateljima, Poplocani dio Inkubatora
14. | 18,00-20,00 | Skupstina udruge Fajferica, Velika edukacijska dvorana
15. | 20,30-21,30 | Sastanak predstavnika udruge Fajferica s prsutarima, Velika edukacijska dvorana
16. | 22,00 Rijeci zahvale, kraj Fajferica Gastro Showa




