U susret drugom festivalu Sunke i priute
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CARSTVO SUNKE

proizvodnje Sunke, unapredila proizvodnja mesa i upotpunila gastronomska i turisticka ponuda.

Lala i Sosa ozenili sina. Napravili, kako
dolikuje, velike svatove, kupili i names-
tili deci stan i Cekali da sve krene svojim
putem u dobrom pravcu. Posle izvesnog
vremena, dode sin sam u roditeljsku kucu.
Lala pita:

—Dije snajka?

— Ostala kod kuce! — kaZe sin.

—Pegla?

—Ma, ne pegla.

— Usisava?

—Ma, jok!

—Pajel” kuva?

— Ne kuva!

—Pastaradi?

—Ne radi nista! — sad veCiznervirano kaze sin.
—Jabijeodma’ pleno —razesti se Lala.

— Ne mogu, babo! Kako da je plenem kad
je volem.

—Voles. Ma $ta. Sunka se, sine, vole!

QOvaj vic koji uveliko kruzi Vojvodinom
govori o neprikosnovenom gastronom-
skom, visevekovnom carstvu Sunke na
ovim prostorima, o prestiznom proizvodu
koji je bio temelj svake bogate, narocito
paorske kuce i kojim se merila ,snaga” i
moc domacina.

Sunka se u Panoniji pravi intenzivno
od doseljavanja Nemaca u19. veku i zbog
delikatesnog ukusa prihvatili su je svi nar-
odi hris¢anske vere. Od tada pa do danas,
simbol paorskih kuca je pusnica. U njoj se,
istina suse i drugi proizvodi od mesa, ali je
Sunka ostala nesto posebno, uzviseno...
Ba$ zbog impozantnog ukusa zadnjeg
svinjskog buta. Nije se u domacinstvima
zanemarivala ni prednja svinjska noga.
| danas je prisutan izraz prednja Sunka,
$to je u stvari usoljena i osusena svinjska
plecka, ali ona nema takva nutricionisticka
i hedonisticka svojstva.

Ne zna se Sta je u ritualu od obrade
do iznodenja na trpezu lepse. prelepo
obradeni svinjski but koji se sece do
karlice. Mesari ga, istina, u poslednje
vreme i produze, da viSe teZi, ali je prava
Sunka ona do karakteristicnog zavrietka
butne kosti. Zeludacne sokove izaziva i

pogled na redove Sunki u pusnici, ali i s
proleca kad ih domacini iznesu pod Supu
da vise, da se vetre od dima iz pusnice i
suse na vetru. Glavna stvar kod Sunke je
susenje, odnosno smanjivanje prirodne
vlaznosti mesa i one koja je dosla prilikom
usoljavanja.

Put do trpeze nije ni malo lak. Svinjce,
da bi Sunka bila zrela, mora da ima 140
do 180 kg Zive mere, da bude hranjeno
kako bi mu meso bilo kvalitetno, pa kad
se Sunka obradi trebalo da bi odleZi Sest
nedelja u prisolu (suvo soljenje) ili salam-
uri, onda da se ocedi, dimi i provetrava od
dima sedam do 14 dana, onda susi i na
kraju — cuva do upotrebe da se ne pokvari,
da je ne upljuju muve.

— U nasim krajevima, zavisno od go-
dine, mnogi domacini imaju problema
da sacuvaju Sunke i da dobiju ono $to su
Zeleli — kaze tehnolog mesa, nas istaknuti
strucnjak za ovu problematiku, prof.dr Slo-
bodan Tojagic. — Citav postupak zahteva
strpljenje i znanje. Kad je rec o proizvodnji
u domacinstvu, onda je najbitnije da pros-
tor za soljenje i odlezavanje bude hladan i
da se taj postupak odvija prirodno. Susenje
se radi na hladnom dimu, najbolje s pilje-
vinom od bukve, iako mnogi dodaju i
kostunicavo voce zbog boje. Bukva je ipak
najbolja jer u njoj najmanje ima smola i
njen dim prouzrokuje najmanje Stetnih
hemijskih jedinjenja. | neophodno je do-
bro susenje i cuvanje od muva.

Kad Sunka dode do astala, prica je
mnogo lakda, ali ne i gotova. Dilema
je kad se sluzi. Prilici uvek kad je cuvek
gladan i kad ima goste. Najbolje je kad se
odsece parce Sunke u $pajzu, pa ondaisece
na komade s prsta i posluzi s jajima, sirom
i mladim lukom. Koristi se i za predjela u
restoranima, na svecanim ruckovima, sece
se i stavlja na Svedski sto... Ali u backim,
banatskim i sremskim prilikama, leti, u vreme
kad prispe paradajz, dozivljaj je da se jede u
avliji, u ladovini duda, ako ga ima. Prilice, pre
toga, dve-tri rakijice dudare, a s obzirom na to
da nje ima sve manje, moze onda i one koja
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Izlaganje i prodaja Sunke, ostalih suhomesnatih proizvoda, sira, vina, rakije, proiz-
voda domace radinosti, semena, sredstava za hemijsku zastitu bilja, stocne hrane,

opreme za klanicnu industriju, luksuznih proizvoda. Degustacije Sunke i priute, |
zabavne veceri, ugostiteljska ponuda, koncerti...
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se nade — dunjevace, kajsijevace, kruskovace
ili Sljivovice. Uz to ide beli, domaci hleb, a za
salatu — paradajz. Kao desert, u vreme kada
budu zrele, veoma pristaje i dinja. Zalogaj
suve Sunke i slatke dinje trazi i dobro vino.
Hladnoii zrelo.

PROSLOGODISNJI
SAMPIONI

Prui festival Sunke i priute Sunka
fest odrzan je od 9. do 12. juna 3,
2011. godine u Sremu, na :
Stojsic salasu, izmedu Beske ENAR o
i Krcedina. Najvecu Sunku \ k
medu kompanijama doneo
je ,Gebi“ iz Cantavira (sirova
teZila45 kg), amedu privatnim
proizvodacima Nenad Radin
iz Stapara (38,5 kg). Najbolja
Sunka je bila ona koju je doneo Sigssi
Rade Zeremski iz Turije, a najbolja
priuta, pakovanai seckana ulistice
bila je iz, Beo Krasa".

Ove godine ocekuju se novi Sampioni.

— Sunka kao delikates nudi niz izazova
u ,vencavanju” s vinom — istice enolog,
prof. dr Slobodan Jovi¢. — Uz panonske
Sunke idu i vina s tog podrudja. rizling” je
najprikladniji, ali zavisno od postavljanja
stola, od slanoce Sunke i ostalih”faktora
nije na odmet da se ponudi,Sardone’; ,beli
burgundac” ili ,sovinjon”. Mogu da se piju
i ,rozei”ili neka laksa vina poput,gamea”
ili,merloa”..

Zasto je Sunka neprikosnovena kao
delikates u nasim krajevima? Zato Sto je
lepa i ukusna, Sto njeno pominjanje izaziva
osmeh na licu i $to se, kako u Staparu kazu
—jede kad nista drugo nema kod kuce!

Miroslav Bozin

PRIJAVE ZA FESTIVAL

Za Sunka fest se
moZete prijaviti na vise nacina:
+ kao izlagadi - za ocenivanje kvaliteta Sunke
«kao posetioci y
T&T PROMO, Brace Dronjak 18
21000 NOVI SAD

0638155366
sunkafest@gmail.com
prijave@sunkafest.com

www.sunkafest.com

COMBOPCKE

OPKAHA TPOMOIINJA
ACTAJICKUX IECAMA Y
CTAHULIURY

,COKO BHPA TJIE
hRE HARU MUPA*

[Iporexnor nerka y lomy kyntype y Cranummuhy
onpykaHa je MpoMoIlrja 30MpKe acTaJICKUX Iecama
u erncke tpaaunuje Cpda bausana ,,Coxo Oupa rue
he nahu mupa®, ayropa Biage Byprosuha. [Topen
ayTopa, 0 KiHM3H je ropopmia 1 Pajka Biaamkamuh,
my6numucra u3 Hosor Cana.

Acrancke necme u3Benu cy ,Jaymu*, unanosu K/
,»,PaBaHrpan’, n3sopHu nesaun Bepa Mumkosuh u
Jaunnaka Bynuh u3 Com6opa u [turopuje Kohado,
rycnap u3 Cranuniha Koju je oAryciao crapy actaicky
mecmy ,,Crapu Byjagun®. [Ipukynspame Matepujana,
pal Ha TepeHy M IITaMIlame 0Be 30MpKe MOIpP)KaH je
on crpane [lokpajuHCKOr cekperapujara 3a KyaTypy
ATl Bojsonure. bpojan memrarn Cranummha ca
3aJI0BOJECTBOM Cy NPAaTWIH U3JIarame U CIIyIIaIn
IecMe Koje Cy MX MOJCeTWIEC Ha HEeKaIallbi HaYuH
JKUBOTA, Ha 00MYaje W MOpaJlHe BPEIHOCTH KOje Cy
ce MpEeHOCHJIe ca KOJIeHa Ha KOJICHO U y3 Koje Cy
Kao jaena oxapacraiu. Jena koja odpalyjy Tpagunujy
Cpba crapocenenaiia Ha OBUM IIPOCTOpHUMA PETKO CY
npomoBucana y Cranuinhy u 0BO je Oniia u3y3erHa
TIPHIIMKA J1a Ce Ha JIETT HauKH, KPO3 HaJIaXHYTO N3JIarambe
aytopa u Pajke Bamkanuh, mocBeTn qykHa maKma
XHUBOTY M oOnuajuma Cpba bausana.

Jparana Banuh

Cpou bauBanu

OBELEZEN “SAT ZA NASU
PLANETU”

RACIONALNO
TROSITE ENERGIJU

U subotu, 31. marta, od 20,30 do 21,30 mnogi gradovi
bili suu mraku kako bi podrzali globalnu akciju ,,Sat za nasu
planetu®. U Backom Monostoru akciju je pored Udruzenja
gradana ,,Podunav®, koje je vrsilo promociju ovog dogadaja,
podrzao i znacajan broj mestana, iskljucivsi svetla na sat vre-
mena. Mesna zajednica Backi Monostor pridruzila se akeiji i
javna rasveta na zgradama Mesne zajednice, Doma kulture i

- Centra gradanskih aktivno-
f’-ﬂ sti je bila isklju¢ena. Clano-

| 4 vi,,Podunava“ u saradnji sa

& Udruzenjem gradana ,,Stu-
dio 5 delili su promotivni
materijal 1 postavili plaka-
te, a “Direkcija za izgrad-
nju grada Sombora” je na
glavnoj ulici Kralja Petra
¢ | iskljucila javnu rasvetu.
Zeleni tim grada Sombo-
. ra priredio je i prikladan
* 4 performans sa sve¢ama u

Gradskoj ku¢i.

' Zdenka Miti¢
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