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1. UVOD 

 

poznata kao zemlja raznovrsnih gastronomskih delicija i specijaliteta, a broj turista koji dolaze 

zbog gastronomije neprestano raste. ju Gorskoga 

kotara karakterizira 

jakih i hladnih zima, uglavnom se priprema grije ljude i  im snagu 

za cjelodnevni rad.Gorski tvo za 

turizma, . 

utvrditi je 

 

ne te utvrditi njezina 

a kotara. Posebna pozornost 

s toga  

 

  

 Koje su prednosti i nedostaci gastronomske ponude Gorskog kotara? 

  

ni izvori podataka kako bi se objasnila teorijska 

 

za prikazivanje a 

Gorskoga kotara.  

 metoda analiz   
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2. GASTRONOMIJA 

Ovo poglavlje bavi se definiranjem pojma gastronomije i 

razvoj gastronomije kako u svijetu 

gastronomije s tradicijom naroda. 

Izum kuhinje doprinio je razvoju ljudske vrste u inteligentnu i multikulturalnu zajednicu kakva je 

danas. Oduvijek je postojala  kulturom prehrane. Konzumiranje 

ne samo zbog f  

donijeti. 

Hrana je ljubav  

 pridodaje joj se mnogo 

  

a identificiranja ljudi. Hrana je veza  

 Hrana je razumijevanje 

 predstavlja napredak, 

istovremeno je izvor nutrijenata i umjetnosti. Hrana je radost 

. (The Role of Food in Human Culture, 2018)  

te za nju postoje mnoge definicije. Prema Leksikografskom 

kulinarskoga znanj "Iako se gastronomija definira kao 

glazbom, filozofijom, psihologiju, sociologiju, medicinu, prehranu i poljoprivredu." (Kivela, 

Crotts, 2006). 

e tehnike, umjetnost i 

tradiciju, sastojke, ugostiteljstvo i restorane te kulturnu razmjenu.  
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Gastronomija predstavlja usku poveznic  su 

 . (  

 

akupljali su 

vremena pa do danas, kuhanje se prenosi s 

generacije na generaciju te je postalo sastavni dio kulture. Prvi pravi recepti nalaze se na 

papirusima iz staroga Egipta,  mesom ili ribom. Religijski motivi 

godine oduvijek su bili povezani s kulturom hrane. Upravo je to je doprinijelo raznolikosti i 

razvoju gastronomije. a i 

maslinovoga ulja, sira i vina, enu dnevnu ili 

obrednu namjenu. , u gastronomskoj poemi Ugodno 

 Arhestrata iz Gele zapisano je profinjeno kulinarsko znanje toga razdoblja. U srednjem 

u Europu do tada nepoznate biljne  nove 

 talijanska kuhinja postala je svojevrsno , a Katarina 

Medici prenijela ju je u Francusku. Nakon toga, Pariz zapadnom svijetu nudi pojam otmjene 

Asimilacijom jela iz drugih 

europskih zemalja, Francuska stvara internacionalnu kuhinju. Na drugom kraju svijeta, u 

Americi, nakon Drugoga svjetskoga rata javlja se brza hrana, danas poznata kao fast food, koja 

odgovara masovnoj potrebi za kratkim obrokom uz  

k rancuski je odgovor na tu pojavu, a karakterizira ju elegancija po 

jednostavnosti i vizualnom 

. (Hrvatska enciklopedija, 2021) 

nas 

oncentrira se na nutritivna svojstva namirnice, na njezine 

 

 je tko osoba. (  
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2.1. GASTRONOMIJA U SVIJETU 

Gastronom

kulturama. 

u ponudi drugih dr

bila pod utjecajem drugih kultura. (Global Culture and Globalization, 2018) 

 na gastronomiju pet kontinenata  Europu, Ameriku, 

se    

Europska kuhinja temelji se uglavnom na mediteranskoj kuhinji koju karakterizira , 

mahunarke, riba i plodovi mora

koja je prisutna gotovo u svakom jelu. , mediteranska kuhinja smatra se 

zdravom jer koristi uglavnom U Europi najpoznatije su talijanska, 

francuska kuhinja. 

pizza. margharita sastoji se od tankoga tijesta, 

umaka od , mozarelle i bosiljka. Ovo tradicionalno jelopostalo je izuzetno popularno 

. 

 umacima pripremljenim od maslinovoga . 

 Italija je poznata po mozzarella, gorgonzola, 

parmezan i pecorino. Kada se govori o hrani, ne smiju se izostaviti deserti  panna cotta, 

tiramisu, cannoli i gelato. (Smart travel, 2014) 

Francuska kuhinja ima status najbolje na svijetu, a 2010.godine njena jela stavljena su pod 

a. Poznati su raznovrsni sirevi, a  se proizvede 370 vrsta. Od jela treba 

spomenuti chateaubriand, bourride te marsejski bouillabaisse. (Smart travel, 2014)  

Posljednja ,koja je, , poznata diljem 

svijeta. Vjerojatno je svi prepoznaju po paelli  , koji joj daje 

prepoznatljivu  paella Valenciana 
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te paella sa plodovima mora.Mnogima su vjerojatno poznati i tapasi  mali zalogaji koji se 

Jamon Serrano i Jamon Iberico dvije su unke, od 

 Nadalje, juha od 

Gazpacho 

hladna. Od slatkoga bitno je spomenuti churrose  

jela svakako morate probati?, 2021) 

 

 

A

(SAD) i Meksika. Poznata je tex  mex odnosno a i 

a stila. U SAD-u i Kanadi kuhinja je veoma raznolika zbog brojnih doseljenika iz 

dijelova svijeta a 

vrlo su 

samo u nekim sastojcima. (Pet kontinenata svijeta i njihova gastronomija, 2016) 

 svojim 

tortille, tacosi, fajitasi, enchillade i 

chiminchange, a ona se razlikuju od regije do regije. Na primjer, sjever Meksika poznat je po 

tunama i longhorn govedima, a Yucatan po ribljim specijalitetima uz dodatak biljke epazote. 

(Smart travel, 2014)  

jela  okusu, aromi i boji. 

 u odnosu na jela zapadnih kuhinja. To 

je uglavnom posljedica  te ,  

izbjegavaju. U azijsku kuhinju ubrajaju se kineska, japanska, korejska, tajlandska, indijska, 

vijetnamska, malezijska, mongolska i mnoge druge vrste kuhinja. Kineska kuhinja poznata je po 

zdr

soja umak. Temelji se na jin-jangu Tradicionalna jela 

razlikuju se po regijama, a najpozantija su jela od morskih plodova i ribe wok, soja umak te 

ineska kuhinja koristi Japanska 
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uglavnom sirova, a iz te dvije namirnice potekla su i njihova dva poznata jela - sushi i sashimi. 

(Smart travel, 2014) 

u ovome dijelu jest tajlandska kuhinja, jedna od 

kuhinja na svijetu. Glavna namirnica tajlandske kuhinje 

, 

, gotovo u svakom jelu.  jer Budisti n

. Najpoznatija jela su gaeng kiow wan gai  zeleni curry s piletinom, pad thai  

kai ho bai toei  

tomyam  ljuto kisela juha i khao niew mamuang  . 

(Gastronomija i putovanja  upoznajte kuhinje sveta, 2020) 

Gastronomija Australije i Oceanije zapravo je kombinacija azijske i zapadne kuhinje. Sva je 

hrana pod utjecajem britanske, zapadne, kineske i indijske kuhinje. 

okr rnice u prehrani su riba i morski plodovi. Damper je 

Na Novom Zelandu torta 

Pavlovasmatra se nacionalnim desertom. (Pet kontinenata svijeta i njihova gastronomija, 2016) 

 je kuhinja Kus kus glavna je hrana u 

sjevernim regijama Afrike, a matoke  zelene banane na pari i ugali  jelo s kukuruzom 

su za i  Afriku. Zapadna Afrika poznata je 

currya

korijandera te drugih raznih biljaka. (Pet kontinenata svijeta i njihova gastronomija, 2016) 

vijetu 

koje imaju svoja tradic

isprobavanja novih okusa i jela. 

2.1.1.  

Tijekom godina mijenjaju se n  

glavni trendovi u hrani u 21.stolj i 

kuhari poput Jamie Olivera i Nigelle Lawson koji su promijenili 

hranu i potaknuli mnoge mlade lju  2002.godinu obil

comfort food). Te godine bila je popularna 
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djetinjstvo. Godina 2003. bila je godina visoke gastronomije kada su restorani nudili jela koja su 

japansko jelo sushi, postalo je globalni fenomen. 2006.godine cilj je bio tradicionalno jelo 

popularni su bi

Kamioni s hranom koji su 

ima postali su 

Cronut je kombinacija kroasana i 

krafne koja je izumljena u  New Yorku i postala je globalni fenomen 2013.godine.2014.godinu 

craft pivo, a 2015. kvinoja i kelj. 2016.g

aktivni ugljen koji je brzo postao simbol modernoga kuhanja i dekoriranja jela. Temeljac od 

kombucha, 

kimchi, kefir i kiseli kupus. 2019.godine trend je vegetarijanstvo, veganstvo i potraga za 

zamjenama za meso. Godina nakon, odnosno 2020. godina je karantene uzrokovane pandemijom 

korona virusa  procvjetalo. Zadnje tri 

2021.godina bavi se tradicionalnom 

prehranom, 2022.godina temelji s  

manje otpada. . Vrlo 

dobra alternativa su i

alge zbog visoke hranjive vrijednosti

 

Iz navedenoga vidljivo je  

planet i cjelokupnu populaciju. 

2.1.2. THE AMBASSADORS OF TASTE FOR THE GLOBAL GASTRONOMY® 

ORGANIZATION 

Organizacija Ambasadora okusa postavlja temelje za novi period u globalnoj gastronomiji. T

predstavlja na Titula je obrazac certifikacije za subjekte koji 
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su predstavnici 

gastronomiji. u svi 

. 

(Ambassadors of taste, 2018) 

2.2. GASTRONOMIJA HRVATSKE 

Hrvatsku gastronomiju karakteriziraju velike razlike u prehrani  regija te je zbog toga 

 tradicionalnohrvatsko jelo. Hrvatska mediteranska kuhinja pod 

utjecajem je talijanske, kontinentalna pod utjecajem austrijske, a istok Hrvatske pod utjecajem je 

Gastronomija RH dijeli se u tri regije zbog njezine raznolikosti i 

Prema tome, 

sepodijeliti na panonsku, dinarsku i jadransku zonu.  

Panonska kulturna zonabogata je mesnim jelima i jelima od tijesta, a ni proizvodi koriste 

. arak

ela koja se mogu izdvo  juha od 

 juha s Svinjetina se koristi za pripremu 

 Od tjestenina spremaju se 

trganci, re

proizvodi manje a i kravljega mlijeka prave se sirevi  

Ovaj dio Hrvatske 

  gorja, 

 

Dinarska kulturna zona 

klimatskih u Ovdje se 

Poznati s

srnetine ili veprovine. e kuha (varenika), kiseli 

(kiselina) ili siri. ga mlijeka, basa od kuhanoga ili 
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zasoljenoganekuhanoga mlijeka te urda od sirutke s mlijekom. Svakodnevni obroci su krumpir, 

kupus, grah ili treba spomenuti cicvaru  

 na maslu s malo vode. Jednostavno jelo koje se i danas priprema 

su pole  je, 

konz  gljiva. Od slastica rade se povitica, odnosno beskvasna 

i 

Tradicionalna pi  sok od kiselog kupusa, 

  

 za jelo nude janjetina

s korabom, jabuke u tijestu, masnica i drenjula  drenova rakija.  

Jadransku kulturnu zonu karakteriziraju lagana jela  riba, esto se 

 kuha  

  

kuhana govedina s  i vina

luganige  crijeva punjena mesom ili krvlju i raznim dodacima te olita sa suhim smokvama i 

 i druge samonikle biljke. Riba se 

prip  

gradelama s nirana, usoljena ili na brudet. Glavni 

spomenuti i 

otoka Paga. spalje, kvasne i 

 a 

rakija  (  2004) 

otocima. a 
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2.3. GASTRONOMIJA I KULTURA 

Nemater

zajednici kroz vrijeme i prostor. , 2017) 

kulturi svakoga  Bud

 kulture j

smatrati dokazom civilizacije. Hrana nije samo izvor energije. Ona je duboko urezana u kulturu 

svakoga Prenosi se s generacije na generaciju, iz jednoga dijela zemlje ili svijeta u drugi.  

je i bitan dio ljudskoga identiteta, odnosno 

a dijeli svijeta netko 

dolazi. Svatko od nas odrasta na prehrani podneblja iz koje dolazimo, tako hrana postaje dio nas i 

a identiteta.  

Putovanjem u drugu zemlju konzumiramo tradicionalnu hranu te tako upoznajemo identitet ljudi 

koje su druge zemlje utjecale na njih.  

Gastronomska kultura ne razlikuje se 

"Za zajednic

kulinarsku kulturu. Sintagma kulinarska kultura kratak je naziv za skup stavova i ukusa koje 

ljudi povezuju s kuhanjem i prehranom." (Mennell, Rundell, 1998:27) 

"Hrana je zapravo kulturna praksa koja razlikuje jednu kulturu od druge." (Boniface, 2003.) 

: osnovna hrana, tehnike kuhanja i principi 

okusa. 

koriste li pribor i kakav ili ne te ve

broju obroka u danu, ali i 

u sljedovima, a negdje istovremeno, neki jedu prstima, a drugi koriste vilicu i n

jelo. (Warde, Martens, 2000) 
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a dobra hrana za drugu skupinu m  

identitet. Prema Bessieru (1998) kulinarsko 

a stila, a lj

.  

erskim opredjeljenjem pojedinca, stoga prehrambena 

pravila koja propisuju religije bitan su dio identiteta pripadnika te religije."Pravila se odnose na 

dugo postiti. 

"  

2.3.1. JELA HRVATSKE NEMATERIJALNE KUL  

Prema definiciji, "

pojedinci 

prirodom i svoju povije

"(Hrvatska agencija za hranu, 2005) 

Hrvatska agencija za hranu napravila je popis 12 priprema i proizvodnja 

spada u Na tom popisu jesu: 

 "p  

 p  

 p  

 priprema tradicijskog jela soparnik 

 p  



 

12 
 

 p  

 u  

 t  

 p reblica 

 p  

 p  

 priprema tradicijskog slavonskog kulena/kulina" (Hrvatska agencija za hranu, 2005) 

 

2.3.2. 30 POSEBNIH KULINARSKIH TRADICIJA PREMA UNESCOVOM POPISU 

 

Od prosinca 2022. godine 

svoga Reprezentativnoga  U nastavku se 

navodi popis tih 30 tradicija: 

 u  

 kultura kruha Baguetta u Francuskoj 

 al  Mansaf u Jordanu 

 k  

 joumou juha na Haitiju 

 lov na tartufe u Italiji 

 ceebu jën u Senegalu 

 lavash u Armeniji 

 washoku u Japanu 

 m  

 hawker kultura prehrane u Singapuru 

 kus kus  

 proizvodnja vina Qvevri u Gruziji 

 turska kava u Turskoj 

 t  

 dolma  
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 napuljski pizzaiolo u Italiji 

 nsima u Malaviju 

 s  

 il  ftira na Malti 

 s u Turskoj 

 kimjang  

 kimchi u Sjevernoj Koreji 

 kultura piva u Belgiji 

 gastronomski obrok Francuza u Francuskoj 

 licitarstvo u Sjevernoj Hrvatskoj 

 palov u Uzbekistanu 

 oshipalav  

 airag u Mongoliji 

 terere u Paragvaju. (UNESCO Food culture: 30 amazing culinary traditions around the 

world, 2022)  

 

3.  

 jedan noviji oblik selektivnoga oblika turizma  gastroturizam 

tenjegov razvoj i glavne karakteristike. 

turizma, temelji se na ra  navestii ciljevi i uloga gastronomije kao 

glavnoga motiva u razvoju ovog oblika turizma.  u 

gastroturizmu te neki primjeri dobre prakse u Hrvatskoj i Europi.  

3.1.  

Gastronomski turizam novi je 

otvaranjem prvih restorana. Prvotno je 

Sinonimi gastronomskom turizmu jesugastroturizam, kulinarski turizam, degustacijski 

turizam, gurmanski turizam ili prehrambeni turizam. Bez obzira na naziv, glavnije cilj ove vrste 

turizma 

gastroturizma, a neke od njih  u nastavku. 
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onomskom 

"

u jedinstvenim i nezaboravnim gastronomskim iskustvima." (Kivela, Crotts, 2005)  

"

jedinstvenom iskustvu turista i prijen ."(Long, 1998:45) 

Gurmanski turizam je vrsta turizma gdje "sudjeluju turisti s velikim interesom za hranu i vino, 

 motivacija prvenstveno je da pos

poljoprivednika." (Hall, Sharples, 2008:3-22) 

Prehrambeni turizam stavlja naglasak na "

im mjestima, a gdje su degustacija hrane i 

iskustvo atributa specijaliziranih regija u proizvodnji hrane primarni motivir

putovanja."(Hall, Mitchell, 2001:307-325) 

Zapravo, najjednostavnija definicija glasi da je kulinarski turizam "iskustvo hrane ili 

." (Long, 2004:21) 

Prema UNWTO-u definicija gastroturizma prema UNWTO-

povezana s hranom te srodnim proizvodima i aktivnostima tijekom putovanja

wine tourism)  

a turizma, ali svaka od njih ukazuje da je 

 

biti primarni ili sekundarni motiv, ali je uvijek 

ponudi. Gastro ponuda sve se manje promatra kao zadovoljavanje primarnih ljudskih potreba za 

hrano  

destinaciji. 

 

Hrana i kuhinja predstavljaju glavne komponente nevidljivoga 

mogu istaknuti i 

ava radna mjesta, 
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i 

 (Horng, Tsai, 2012) 

Dolaskom 

osobito u Na primjer, namirnice 

poput pomfrita 

ekonomije pod nazivom McDonaldizacija. (Ritzer, 1993:81) 

S jedne strane, gastronomske ponude kao sredstvo za jeftinu, 

sigurnu i predvidljivu prehranu, a s druge strane, postoje te ju smatraju 

a 

na odmoru glavni je faktor koji utje  Postoji i odgovor na 

McDonaldizaciju, pokret koji dolazi iz Italije, pod nazivom Slow Food pokret. On vidi hranu kao 

a "Zato je stvoren manifest manjih gradova. 

spora hrana i spori gradovi nude turistima priliku da umjesto globaliziranih verzija isprobaju 

pravu lokalnu hranu." (Green 2001:173-198) 

Zbog utjecaja globalizacije, jela gube svoju autenti

. (Scarpato, Daniele, 2003) 

3.2. KARAKTERISTIKE GASTRO TURISTA 

Gastro turist je naziv za turista koji sudjeluje u gastroturizmu. Postoji 

neke od njih se navode u nastavku. 

"

" (Wall, 

Mathienson, 2006: 45) 

Cohen i Avieli (2004) podijelili su turiste u dvije skupine prema otvorenosti prema novoj i 

a (neophylic) i oni koji se novoga (neophobic). 

a  strah od novog. To je posebno 
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u manje razvijene zemlje koje se percipiraju kao misteriozne i nesigurne. Mali broj turista usudit 

 probati nepoznata jela, a da prethodno ne znaju  

Ukoliko mu je poznato barem n  

knjige, spremniji na isprobavanje jela nepoznate kuhinje. Bitno je i osobno 

iskustvo jer baliziranom svijetu gdje je sve povezano, stoga su turisti vjerojatno i 

Osim 

 

kineske, tajlandske, gruzijske i drugih. 

 

zabrinutosti oko standarda higijene, nivoa kontrole ispravnosti namirinica ili tehnologije 

pripr  turist na svom putovanje ipak bira hranu u hotelu ili 

standardnom restoranu  

Prema Tikkanenu (2007), postoji pet Maslowskih motiva za posjet gastronomskih turista 

destinaciji:  

 "sama hrana se promatra kao atrakcija 

 namirnice su proizvodi koje kulinarski turisti konzumiraju i kupuju 

  

 hrana se gleda i cijeni kao kulturni fenomen 

 ." 

Autori Mitchell i Hall identificiraju gastro turiste prema njihovoj razini zainteresiranosti za 

 te primarni motiv za posjet 

destinaciji i onih koji hranu smatrajusamo dijelom svoga putovanja. "Prema tome, gastro turisti 

turisti, kulinarski turisti i seoski/urbani turisti."(Mitchell, Hall, 2003:60-80) 

Hjalager i Jensen (2013) kategoriziraju gastro turiste prema Cohenovoj klasifikaciji. Razlikuju se 

egzistencijalni, eksperimentalni, rekrativni i deversionarni gastro turisti. Egzistencijalni gastro 

turisti smatraju da 

kulture. Ova vrsta turista ne ide u restorane s a i 
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komercijaliziranog  

 

skupocjene restorane. 

uznemiruju. Diversionirani gastroturisti izbjegavaju hranu koja im je nepoznata pa zato odlaze u 

nata jela.  

Prem  

Prva je skupina najbrojnija te  polovicu od ukupnoga broja svih gastro turista. Namjerni 

gastro turisti imaju srednja ili visoka primanja, pokazuju veliki interes za hranu i putovanje  te 

 na to 

je prema tradicionalnoj hrani i p

 Oportunisti su 

potrazi za kulinarskim aktivnostima, ali ukoliko im se ponude na licu mjesta i ako su 

jednostavne, sudjelovati  

i 13 vrsta kulinarskih 

hrane, socijalne putnike u hrani, Trendy foodije i vegetarijance. (Stanley, John, Stenley, 2015:46) 

Prema UNWTO- , 

i stvaranje iskustava te 

 

 povezani su s potrebama koje 

- miris, okus i vid 

jela.

 da je turistima od kvalitete hrane 
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 da 

tusu turista. 

(Hall, Mitchell, 2004) 

Po nekim  

koja pokazuju 

asu  putuju bez 

djece. (Enteleca Research & Consultancy, 2000) 

" Empty nesters, turisti u dobi od 50 

putovanje. Drugi segment je zlatna 

dob  skupine umirovljenika starijih od 65 godina. Pri planiranju putovanja utjecaj imaju 

ment 

dobi od 25 do 36 godina, nazivaju se i dinks. To su parovi bez djece, imaju visoka primanja, ali 

 zbog manjka slobodnog vremena."  

3.3. CILJEVI I ULOGA GASTRONOMIJE U RAZVOJU TURIZMA 

"Danas hrana 

 

Konzumiranje hrane svakodnevna je i rutinska aktivnost, koja se na 

putovanju prenosi na drugu lokaciju. 

 

Jedan od motiva za putovanje  potraga za novim 

Postoji 

 

."  

Glavni je cilj turizma 

zajednice. 
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konkurentnost 

proizvoda i .(  

a  

UNWTO (2

"

Planiranje se sastoji od 

Potrebno je dub

kojeg trebaju kreirati svi dionici destinacije zajedno. 

planiranj

kanala." 

Prema 

Ritchieu i Richieu

Morgan, Pritchard i Pride (2004.) definirali su brendiranje 

identiteta destinacije, bez obzira radi li se o 

regiji ili gradu. (Blain, Stuart, Ritchie, 2005) 

Harrington i Ottenbacher (2010

kulinarskoga profila, komunikacija kvalitete i . 

cije, lokacije i regije u kojoj se 

gastronomske aktivnosti odvijaju. 

bi ga turisti prenosili dalje i kako bi se ponovno 

i Tajland promociju rade kroz komuniciranje turistima festivale hrane, vinski turizam i 

gastronomske ture kao jedan od glavnih razloga za posjet njihovoj zemlji. 

gastronomskoga 
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Lokalna kuhinja trebala bi stvoriti brend i dodati mu vrijednosti 

 . (Guruge, 2020)  

"

 te 

nacije."  

Hrana -

UNWTO-u (2018:16) gastro-  

 g  

 g  

 ponudu ugostiteljskoga sektora 

 specijalizirane trgovine 

 d  

 obrazovanje u gastronomiji 

 c . 

Gastro turizam osim hrane i objekata koji ju nude, podrazumijeva i kulturne rute, gastro priredbe, 

 

oje je provela Stalmirska (2017), podaci pokazuju da su prihodi od 

a 

proizvoda i p

sajmovima koje turistima mogu biti potrebne. 

destinacija i stvaraju popis najboljih gastro destinacija. Poznati kuhari kroz svoje objave na 

zemlju kako bi probali njihove specijalitete. 
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mjesta iz kojega . (Bakica, 2021)  

Gastro turizam povezan je s ruralnim i seoskim turizmom, a za njih 

a 

vrijedi za tradicionalnu hranu  

Zbog toga se organiziraju tematska gastro putovanja na seoska gospodarstva ili u restorane. To 

a, vina, razne zabave i natjecanja.  

 ostanu 

unutar destinacije koja bi vrijedilo posjetiti. (UNWTO, 2012) 

"  

ojedinih jela." (Bakica, 2021) 

Pizza Fest u Napulju jedan je od na

pizzerija i restorana, a za vrijeme trajanja posjeti ga oko 30 t

Poznat je i Oktoberfest u Münchenu  po pivu koju otprilike posjeti 6 

milijuna turista.  

Prema studiji UNWTO-

 

3.4. TRENDOVI U GASTROTURIZMU 

"

nam razumjeti   element u 



 

22 
 

 ili 

." (UNWTO, 2019) 

3.4.1. TRENDOVI U EUROPI I SVIJETU 

" kultura. Zadnjih godina 

prostora. Gastronomija predstavlja sve tradicionalne vrijednosti povezane s novim trendovima u 

"  

Prema American Culinary Traveller Report, 

je s 40% na 51% u 

ra

postotak . (EUROSTAT, 2016) 

vrijeme turisti  

rendovi vrijede i za konzumiranje 

hrane i gastro turizam.  

televizijske serije i emisije. U 

tom 

gastronomiji. 
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Grafikon 1  

 
Izvor: https://www.alliedmarketresearch.com/culinary-tourism-market-A06326 (16.6.2023) 

a turizma, segment festivala hrane bio je najistaknutiji 

a a segmenta 

sklonost  

 

"   

 vladati situacijom  

informacije.  

 m   i zabaviti se, 

pljiva iskustva iz 
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 fleksibilni prostori  restorani i trgovine su mjesta na kojima se mogu poticati dublje veze 

a u njima 

provode vrijeme"  

a, kuhanje 

 

Gastronomski trendovi u 2021.godini jesu: a 

odnosno onalne hrane, upotreba 

maslinovoga . (Bakica, 2021)  

do udaljenih restorana te 

vegetarijanstvo i veganstvo koje je danas sve zastupljenije. U drugi trend spadaju i osobe koje 

konzumiraju samo gluten free namirnice. 

dostave i jednak pristup tur

a osoblja, ali za turiste 

Velike skupine mladih svoja putovanja planiraju i za njega informacije dobivaju preko interneta i 

arijim vlasnicima ugostiteljskih objekata koji se ne 

a . 

(Bakica, 2021)  

Failte Ireland u svojoj studiji gastro turizma navodi 20 trendova u gastro turizmu: 

  

 aktivno iskustvo hrane umjesto pasivnoga, odnosno p
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 spajanje hrane s drugi  druga iskustva s 

 

  

ponudi hrane 

 razmje  na odabir de

 

 i

te lokalne i sezonske 

namirnice 

 s , iskustvo 

  

 kupnja lokalnih proizvoda, odnosno 

putovanje 

 hrana je utjecaj, odnosno naglasak na hranu kao bitan faktor pri 

 

 super Foodies eneracija Z pozn

 

 usvajanje digitalne tehnologije, odnosno u sektoru gastro turizma koriste se online 

rezervacijski 

adresu 

 lokalno

proizvoda 

 prelazak s ugo postoji nova ponuda u 

 

 svijest o globalnoj kulinarskoj kulturi raste 

za kulinarsku kulturu 

 posebna dijeta

trendovima 
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 z  posjetitel

proizvodima.  

 t  

 g .(Failte 

Ireland, 2021) 

 

 sensual food, to jest h

odir) 

 convenience cooking, to jest hrana za podgrijavanje, posljedica je trenda feminizacije i 

a 

vremena provode u kuhinji amci 

 fast casual, to jest brza i zdrava hrana je kombinacija brze i zdrave hrane te jela koja se 

 

 hand-held food, to jest h

potreban pribor te se mogu jesti uz neku drugu aktivnost, npr.sushi ili tortilja 

 health food, to jest zdrava prehrananova je strategija prehrane za ljude koji brinu o svom 

 

 clean food, to jest p jeva hranu koja nema alergene jer su 

. 

, stoga se razvio trend 

a 

-Molnar i sur., 

2007) 

3.4.2. TRENDOVI U HRVATSKOJ 

i u Europi i ostatku svijeta. 
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o motiv za dolazak u Hrvatsku  je 

mjestu, a vidljiv je i trend rasta  2012.godine 22% turista je izjavilo da je gastronomija glavni 

 

Prema strategiji razvoja hrvatskoga turizma do 2020. godine, gastronomski turizam se smatra 

 

 

 "postati jedna od najpoznatijih gastro destinacija 

 i  

 s alnog mjesta i specijalitetima 

 stvaranje izvrsnosti u gastronomiji brendiranjem nacionalne i regionalne kuhinje 

 r

gastronomiju 

 p gostiteljskim objektima 

 stvaranje specijaliziranih regionalnih agencija za razvoj gastro turizma s ponudom 

kompleksnih programa." (  

Ukupno ima devet Agencija specijaliziranih za gastro turizam. U 

ijentirana na kreiranje gastronomske po  

ipak i daljebiti na autohtonoj hrvatskoj 

gastronomiji. 

. Bitno je naglasiti da mnoga jela nose i naziv 

Iako Hrvatska zbog gastronomskoga bogatstva ima 

veliki potencijal za stvaranje atraktivne gastronomske ponude, gastro turizam razvija se 

gastronomiju.  trendove u prehrani, stoga ne mogu 

gastro destinacija, mora poduzeti mnoge korake u promociji, stvaranju pravnih i ostalih uvjeta za 

razvoj gastro turizma te stvoriti jedinstvenu hrvatsku gastronomiju u skladu s novim trendovima. 
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(2018) provele su 

najboljih hrvatskih restorana u 2016.godine. Na pitanje prate li kulinarske trendove, 83,3% 

odgovorilo je pozitivno, a 16,7% negativno a ispitanika navela je da su trendovi koje 

prateslow food, vegetarijanska, 

Isti postotak je i 

za molekularnu hranu, ali ta ponuda je oskudna jer nude samo dva jela. Svi ispitanici odgovorili 

su d

ne cijena. Po pitanju slow food hrane, 83,3% restorana ima je u ponudi, odnosno 

namirnice, kupljene od malih , a obrada hrane je dulja no Na pitanje o 

prisutnosti tradicionalnih specijaliteta, 90% restorana u ponudi ima barem jedan hrvatski 

specijalitet. To je vrlo pozitivan podatak. Prema broju restorana i broju gostiju, sedam gradova se 

 Zagreb, Split, Novigrad,  

 da je bitno pratiti gastronomske trendove i svoju ponudu prilagoditi njima. 

Hrvatski restorani  su slow 

food jelima, upoznati su s trendovima, ali ponuda u skladu s tim trendovima oskudna je. 

zone. 

proizvoda. Hrvatska je prepoznala potencijal gastro turizma, ali  dovoljno 

. (Skyrl, 

 

3.5. PRIMJERI DOBRE PRAKSE GASTRONOMSKOG TURIZMA 

 

3.5.1. PRIMJER U HRVATSKOJ 

Najbolji primjer dobre prakse u Hrvatskoj svakako je Istra. Ova hrvatska regija svoj uspjeh 

temelji na 

dionika. Istra stavlja fokus na kvalitetu lokalnih proizvoda i usluga kako bi ponudila jedinstveno 
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i nezaboravno iskustvo. Glavni je cilj prepoznatljivom po kvalitetnim lokalnim 

proizvodima, a ne po broju proizvoda koje nudi. Naglasak se stavlja na prezentaciju proizvoda, 

njihovu promociju i marketing. 

tijekom cijele godine. 

dostupan u ostalim dijelovima 

kamenice, a ju

vodi nalaze se 

na jelovnicima gotovo svih restorana i prodaju se na policama trgovina diljem Istre, a puno 

restorana ima poseban dio gdje promovira lokalna jela od lokalnih sastojaka.  Regionalna vlada 

u ispunili pet kriterija: stvaranje ambijenta 

a  te 

otvorenost tijekom cijele godine. Mnogo govori podatak da pojedini restorani koji su radili samo 

sezonski, sada rade cijelu godinu. Sezona bijeloga 

alno iskoristila 

i proizvodnja maslinovoga 

ulja. Istra je regija broj jedan za proizvodnju najkvalitetnijega maslinovoga 

ulja.Kao najbolji primjer proizvodnje maslinovoga i grad Vodnjan koji je 

destinacije. Grad identitet gradi na kvaliteti ulja, promov

 

a ulja kao brend za promociju uljara. Ova 

manifestacija okuplja uljare iz Hrvatske i ostatka Mediterana, a promovira i druge istarske 

specijalitete. Program je vrlo edukativan i zanimljiv, a nice, 

spajanje jela i demonstraciju proizvodnje samoga maslinovoga ulja.  i ostatak Istre trudi 

se stvoriti po  

Primjerice, Dani tartufa, Dani maslinovoga 

 posjetitelja dnevno. ( Failte Ireland, 2021)  
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3.5.2. PRIMJERI U EUROPI 

Gotovo svaka zemlja 

izdvojiti glavni grad Portugala, Lisabon u kojem ima preko 3650 akreditiranih 

restorana, a sedam njih ima Michelinovu zvijezdicu. Destinacijski brend 

 s bliskom vezom s restoranima i barovima. Mnogo lokalnih tvrtki nudi 

da 

dostupni restorani,  -

Up Day koji je rezultirao ulaganjem od 5 milijuna eura u turizam i hranu u 2019.godini. (Failte 

Ireland, 2021) 

Foodije  Ergon House. 

cijom, u prizemlju 

se nalazi Agora (

), a u sredi  200 godina 

sami 

pripremiti jelo ako to i sobe su 

bi se dobio (  

EATALY u Italiji, Gjirokastra  

 Vinske ceste Hercegovine, Oktoberfest u Nj

Michelinovom zvjezdicom i drugo. Ovi 

proizvodu.  
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4. GORSKI KOTAR 

a kotara i njegove karakteristike. 

 njegovi najzastupljeniji oblici, 

 

4.1.  

Primorsko-  administra

Delnicama. ² Podijeljen je na 9 

 

Slika 1: Teritorij Gorskog kotara i jedinice lokalne samouprave 

 
Izvor: Master_plan_turistickog_razvoja_Gorskog_kotara.pdf 

a kotara  19.032 

stanovnika. ², dok je 

Primorsko-  80 stanovnika po km²

-goranske 

je od prosjeka Republike Hrvatske. Prema podacima FINA-
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Gorskoga kotara registrirano je 643 poduzetnika, od toga je 76,8% mikro poduzetnika

zaposleno a

 

"  

prometni spoj kojim prolaze glavne prometnice koje povezuju Hrvatsku, ali i srednju Europu sa 

sjevernim Jadranom. ija zbog izrazitih visokogorskih 

okrovu, ali uglavnom 

prevladava etima i hladnim zimama. 

istaknuti da tu 

manjka. 

Dobra, te jezera -  Planine Gorskog kotara su  Bjelolasica 

Kao njihov kontrast, tu 

su i polja, uvale, ponikve i doline. Najpoznatija polja su  

polja u okolici Delnica, Mrkoplja, Gerova, Lokava i Ravne Gore." (Gorski kotar.hr, 2020) 

4.2. GORSKI KOTAR U KONTEKSTU TURIZMA 

, , nije dovoljno 

manjak kapitala.  

4.2.1.  

Prema podacima FINA-

2,8% od ukupnih p  
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  vikendice.  

a kotara u 2018.godini ostvare

Kada se promatra razdoblje od 2009. do 

20 li kada se gleda udio u 

ukupnom prometu Primorsko- sa samo 1,4% dolazaka i 

 

razvoja Gorskog kotara, 2020) 

Grafikon 2  

 
Izvor: Master_plan_turistickog_razvoja_Gorskog_kotara.pdf 

 ostvarili su , 

strani ostvarili 41% 
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Nizozemci, , Belgijanci, Srbi, Amerikanci, Englezi ri 

ancuzi, Slovenci i Austrijanci. (Master plan 

 

4.2.2.  GORSKOG KOTARA 

a kotara ponajprije se temelji na prirodnim ljepotama, a manje na 

a pridonose 

 

faunom. N

 

dolina leptira uz Kupu, Kapelski, Mrko

gastronomsku tradiciju. Ovaj kraj ima i bogatu kulturno-

i etnografskih zbirki, mlinova, muzeja do Zrinsko-

 

, , pridonosi atraktivnosti ovoga 

2009-2015) 

Gorski kotar bogat je 

vrsta turizma poput vikend-turizma, tranzitnoga a, stacionarnoga a, 

omladinskoga, kulturnoga, ruralnoga, rekreacijskoga, sportskoga, kampinga, ribolovnoga i 

naravno, gastro turizma.  

4.3. GASTRO  GORSKOG KOTARA 

Gastronomija Gorskoga kotara odraz je  kratkim ljetima i dugim 
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pole, grah, kiseli kupus te masno meso svinja i peradi. Pripremala se i zimnica: prirodno 

kompot od jabuka.  nica s kiselim kupusom, 

(Delnice place, 2017) 

 

  

njokima ili palentom. Meso srnetine bogate je nutritivne i energetske vrijednosti, a tome svakako 

pridonosi 

kojih je najbolja pastrva, a nakon nje dolaze i lipljan, mladica ili klen. Pastrva je nutritivno vrlo 

-3 masnih kiselina, bogat je izvor proteina, vitamina b, 

niacina, fosfora i selena. a, 

priprema se i 

tijesto s nadjevom od oraha ili maka. 

(Delnice place, 2017) 

Blagdani i svetkovine posebno su povezani s hranom pa se tako u b

 

pripremaju se ma z

pr ra 

priprema se 

varijacije u receptu i 

pripremi. (Delnice place, 2017) 

4.4. GASTRO TURIZAM GORSKOG KOTARA 

namirnicama navedenim u prethodnom poglavlju, jasno je da Gorski kotar 

ima veliki potencijal za razvoj gastro turizma. U nastavku se prikazuje SWOT analiza sa 

snagama, slabostima, prilikama i prijetnjama za razvoj gastro turizma u Gorskom kotaru. 
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Tablica 1: SWOT analiza gastro turizma u Gorskom kotaru 

SNAGE SLABOSTI 

 

 p  

 b  

 o  

 m  

 spremnost svih dionika na suradnju 

 nedostatak mladoga a kadra u 

turizmu 

 n  

 nedovoljno ulaganje u znanje 

 nedovoljna promocija 

 n

proizvoda 

 nedostatak ugostiteljskih objekata s 

ponudom lokalne hrane 

PRILIKE PRIJETNJE 

 m smanjenja sezonalnosti 

 m  

 t

destinacijama koje nude autohtonu 

 

 j  

 i  

 

 s  

 konkurentske destinacije 

 globalna ekonomska kriza ili nova 

pandemija 

 n  

Izvor: Obrada autora 

Horwarth HTL 2019. godine 

turizma u Gorskom kotaru: 

 valitetni ugostiteljski objekti i centri za distribuciju lokalnih autohtonih proizvoda 

 b  

 t  

 prepoznatljivost destinacije i promocija gastronomskih iskustava 

 speci
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. 

poticanja razvoja regionalnoga turizma s naglaskom na kulturni turizam i ekoturizam. Stvorili su 

a 

kotara. 

u prirodi od travnja do studenoga, a imaju rekarativno-edukativni karakter s koncentracijom na 

plodova ifestacije idealna su 

Odvijaju 

se na lokacijama diljem Gorskoga kotara s misijom spajanja tradicionalne poljoprivrede, 

 se Dani ljekovitog bilja, bazge, borovnica, 

Program se sastoji od upoznavanja 

a 

predavanja te naravno degustacije proizvoda. (Plodovi Gorja, 2014) 

Slika 2: Logo Udruge Plodovi gorja 

 
Izvor: http://www.plodovigorja-gk.hr/ 

Ovakve manifestacije idealne su 

Gorskoga  
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5. AUTOHTONI PROIZVODI 

Ovo poglavlje o  , 

 

 a tona 

 

5.1. DEFINIRANJE AUTOHTONIH PROIZVODA 

, 

og . 

 

prepoznaje i nije uvezeno ili strano. Sa znanstvenoga 

a drugoga ili je preuzeto iz neke 

druge zemlje. m smi  

(Wikipedija.hr) 

proizvod autohton ili tradicionalan, utoliko 

autohton o je i h na 

. (Rengel, 2013)  

"Proizvodnja autohtonih prehrambenih proizvoda 

gospodarstvima pa je ponuda ovak Proizvodnja autohtonih proizvoda 

rem " 

 

a prostora, za razliku od drugih proizvoda 

koji to ne mogu. Proizvodnja autohtonih proizvoda puno je kompliciranija od proizvodnje 
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e radi o posebno

a sjemena te  

5.2. REGULATIVE EUROPSKE UNIJE 

" oizvoda 

s oznakom izvornosti i oznakom zemljopisnog podrijetla, odnosno oznakom tradicijskog ugleda 

tradicionalnog ugleda hrane kao garantirano tradicionalnim specijalitetima. Europska unija je 

propisala u Uredbi (EU) zahtjeve z ."(Roca, 2016)  

Osim navedene Uredbe, u Republici Hrvatskoj na snazi su  

"

80/13, 14/14, 30/15) 

86/13)." (Roca, 2016) 

5.3. G PODRIJETLA 

a podrijetla ima za 

   

a) osigurava ostvarivanje pravednog povrata za kvalitetu njihovih proizvoda,  

b)  

c) osigurava p

.(Roca, 2016) 

Oznaku izvornosti nosi proizvod: 

a)  
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b) 

 

 

Oznaku zemljopisnog podrijetla nosi proizvod: 

a) nog mje  

ovom zemljopisnom podrijetlu, 

2016) 

"

" 

"  

a) Proizvodnja sirovine, pr  

 

 

om zemljopisnom 

"  

Postoji 

ijeniti na sve 

proizvode za ljudsku konzumaciju. Kriterij za ovu oznaku je vrijeme i proizvodnja, odnosno 

duljina njegova postojanja mora biti barem 30 godina unazad te 

a dana (  

Cilj je skladu s 

kvalitetom proizvoda te 

proizvoda.  
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 "bil

ugled z oizvodi koriste kao sastojak; 

 

proizvoda, ili ako je naziv proizvoda preveden, ili ako mu je dodan izraz poput stil, tip, 

me

proizvodi koriste kao sastojak; 

 

podrijetlom, prirodom ili bitnim osobinama proizvoda na unutarnjem ili vanjskom 

njegovom podrijetlu; 

 zabludu u vezi s pravim 

podrijetlom proizvoda." (  

5.4.  AUTOHTONIH PROIZVODA 

inirana. Autohtoni proizvodi se kako bi se 

dijelova zemlje.  

"

poslove: 

 p

 razini Republike Hrvatske, 

 dostavlja Europskoj komisiji 

 

tradicionalnog specijaliteta (ZTS) poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda na razini 

Europske unije, 
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 provodi post ost sa specifikacijom 

proizvoda" (Autohtoni prehrambeni proizvodi, 2013)  

 

5.4.1.  

"

na propisanom obrascu, a informacija o zaprimljenom zahtjevu objavljuje se na internetskoj 

Narodnim novinama te objavu specifikacije proizvoda na stranici Ministarstva. Danom objave u 

Narodnim novinama 

 ZOI, ZOZP i ZTS. 

odredbama Uredbe i provedbenih propisa, Ministarstvo Europskoj komisiji dostavlja 

dokumentaciju koja je potrebna za registraciju oznake na razini Europske Unije." (Autohtoni 

prehrambeni proizvodi, 2013)  

" anja ugleda izvornog 

proizvoda."(Autohtoni prehrambeni proizvodi, 2013) 
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Slika 3: "Oznaka izvornosti, oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka 

specijaliteta poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda" 

 
Izvor: Svijet kvalitete - Autohtoni prehrambeni proizvodi (svijet-kvalitete.com) 

5.5. AUTOHTONI PROIZVODI HRVATSKE 

Republika Hrvatska zemlja je s velikim brojem raznovrsnih autohtonih proizvoda. Sve 

se nacionalnoj i europskoj 

razini. Iako u Hrvatskoj ima veliki broj autohtonih proizvoda, samo su neki od njih  

"

sa Cresa, Neretvanska mandarina, Ogulinski kiseli kupus, , , 

, , , , 

Slavonski med, , 

bagremov med, Meso istarskog goveda- 

janjetina."  

"

ki soparnik, Zagorski puran, Slavonski 
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"  

Proizvodi kojima predstoji registracija na razinu EU su: Meso crne slavonske svinje, 

 

 (2018) 

autohtonim proiz pokazalo je da su turisti zadovoljni s kvalitetom 

samo nekoliko mjesta mogu kupiti autohtoni 

proizvodi. To je veliki nedostatak jer su mnogi zainteresirani za kupnju autohtonih proizvoda, ali 

ne znaju kako i gdje ih mogu kupiti.  

5.6. AUTOHTONI PROIZVODI GORSKOG KOTARA 

 Hrvatskoj, 

 Goranski medun.  

5.6.1. GORANSKI MEDUN 

Goranski medun, kao jedini proizvod iz ovoga 

. To je izvrsna promocija i prilika za prepoznavanje 

 

osnovu,  

Goranski medun je med kojega 

"Medna rosa je slatki sok koji se u povoljnim uvjetima n jela, 

smrek u (hrast, bukva, javor) 

 svojim , iz kojih 

 mednu rosu, izbacuju iz organizma."(Goranski medun 

oznaka izvornosti, 2018)  
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Slika 4: Goranski medun 

 
Izvor: https://www.novilist.hr/regija/goranski-medun-ide-po-zastitu-izvornosti/ 

Ovaj med  se ili kristaliziranom obliku, a svojom kvalitetom i sastavom 

 se 

senzorskim -kemijskim svojstvima. 

Gorskoga kotara i Ogulinsko- Na ovom vijati sve faze 

proizvodnje te se nalaziti svi objekti u kojima s  proizvoda. 

-

ira na 

i zapaljeno drvo. U usporedbi s drugim medovima, slabije je sladak. (Goranski 

medun oznaka izvornosti, 2018) 

intervjuu za Gospodarski list navodi: "

nak  
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zimu."(Gospodarski list, 2023) 

Goranski medun pripada u kategoriju najcjenjenijih medova u RH, a tu vrijednost su prepoznali 

 postao je jedan od najprepoznatljivijih brendova Gorskoga 

i godina. (Goranski medun oznaka 

izvornosti, 2018) 

Slika 5: Logo oznake izvornosti Goranski medun 

 
Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-

zts/Specifikacija_Goranski_Medun.pdf 

a meduna te njegovim 

karakt

je Goranski medun uis

a proizvoda.  

5.6.2. GORANSKI NADJEV 

Tradicija je da se za blagdane pripremaju tradicionalna jela. U tom kontekstu posebno treba 

istaknuti 

nadjev i dalje se prenosi s nato odakle 

iko  je li oduvijek bio povezan s blagdanom Uskrsa, ali 
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e i Kupe  u Sloveniji, a oni ga 

nazivaju  ili prata

  a kotara 

malo dru  i dalje ostaje isto jelo.  

U nastavku se navode svi nazivi ovoga jela te mjesta iz kojega  

 budel   

 euoce - Delnice 

 eudac   

 eludac  Mrkopalj, Begovo Razdolje 

 elodac  Skrad, Brod Moravice  

 eloc   

 naduavajna   

 nadelo  Lokve 

 nadilu ili nodiv  Ravna Gora 

 nadiv  Stari Laz 

 nadev  Vrbovsko, Senjsko, Jablan, sela u okolici Vrbovskog 

 hrge  Severin na Kupi, Lukovdol. 

a skromnog  da 

s nekoliko skromnih sastojaka pripreme mjere 

za recept, svi sastojci stavljaju  

 

  da bude tamniji. Osim toga, u 

nekim mjestima nadjev se 

a 

priprema na Veliki petak, primjerice, 

 na blagoslov na misu. 
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Glavni sastojci u svakoj smjesi jesu: jaja, kru  i 

 

Postupak pripreme nadjeva slijedi u daljem tekstu. N , eludac ili crijevo n  se u 

hladnu ili mlaku vodu kako bi se . Potrebno je da bude 

ravnomjerno izmi  . Smjesa bi trebala biti gnjecava, 

odnosno ne smije biti ni presuha ni premekana. Nadalje, slijedi punjenje crijeva. Treba ih 

 a na krajevima treba ostaviti dosta praznoga prostora jer se 

nekoliko varijanta kuhanja, neki stavljaju crijeva odmah u hl voda 

ugrije pa onda oprezno stave crijeva da se kuhaju. Potrebno je okretati crijevo otprilike svakih sat 

vremena na drugu stranu, a vrijeme kuhanja razlikuje se 

crijeva i procjeni kuharice.  

Slika 6: Nadjev 

 
Izvor: https://www.coolinarika.com/recept/goranski-nadjev-30338f4c-63f7-11eb-827a-0242ac12004e 
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U Lukovskom kraju pripremaju se hrge. S  gore navedenoj, ali se ne koristi crijevo 

za punjenje. Suhi kruh  umu da za 

jednu hrgu treba jedno jaje, odnosno stavlja se onoliko jaja 

masti i dodaje se u smjesu s kruhom i jajima. Smjesa ne smije biti ni presuha ni premekana. Ako 

je presuha, dodaje  

uglavnom samo s 

.  

Slika 7: Hrge 

 
Izvor: fotografija autorice 
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Slika 8:  

 
Izvor: Fotografija autorice 

g
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6.  TRADICIONALNE  

 

U ovom poglavlju 

lokalnih restorana te 

nekoliko provedenih intervjua. 

 

Za potrebe diplomskoga rada, koristi se kvalitativna metodologija, a primi

 om kotaru. 

 

  

 Koje su prednosti i nedostaci gastronomske ponude Gorskog kotara? 

  

6.2  

. Analizom jelovnika nastoji 

se utvrditi koliko restorana nudi tradicionalne proizvode i koliko su oni zastupljeni u njihovoj 

ponudi. Analizirat   To su Konoba Volta, 

oran Bitoraj, Restoran 

. 

KONOBA VOLTA 

mogu pojesti glavni 

tradicionalni specijaliteti Gorskog kotara. To uistinu i je tako. Kao hladno predjelo nude Hladni 

a a dimljenoga 

od jelena i kulenom od vepra, a kao toplo 

jelenji odrezak s umakom 

od vrganja,  

m od jelena u umaku od vrganja, sporo kuhani bikovi obrazi u umaku od 
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- h 

Od slastica mogu se probati 

 Kod nekih jela stoji napomena da su dostupna samo 

 

https://konobavolta.eatbu.hr/?lang=hr 

RESTORAN EVA 

Restoran Eva nalazi se u Lokvama i s njega pada pogled na Lokvarsko jezero. U ovom restoranu 

jelovnik se U trenutnoj ponudi za 

 

avna jela su 

gula  biftek s umakom 

, 

a kruha. Od ribljih glavnih jel

fettuccine s dimljenom pastrvom i mla crumbleom od 

poriluka, mrkve i celera. Od slatkoga   

Je https://eva-gorskiraj.hr/menu/ 

 

pripremljeno a soka od koprive, 

a 

plata sa sirom, p aravno, nudi i juhu od gljiva kao i prethodna 

dva re  

potrebno je  

kobasice s dinstanim zeljem i doma jelima s 

 

, 
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primijetiti da se pastrve 

hvataju netom prije pripreme.  

Jelovnik je d

https://cdn.website.dish.co/media/94/68/7091703/Jelovnik-cjenik-pica.pdf 

 

proizvode Gorskoga kotara. Za hladno predjelo nude hladnu platu s 

nicom, a za toplo predjelo nude 

Od jela s  pohanoga 

a filea punjenoga raznovrsnepizze, od 

kojih imaju tri vrste pod kategorijom Mrkopaljske pizze, a koje su spremljene od lokalnih 

proizvoda s OPG-ova te su one 

Zatim slijedi Mrkopaljac Masny pizza ko

stracciatella sira. Posljednja pizza u ovoj kategoriji naziva se 

a a luka i pesta od 

a rezervaciju -a pod pekom 

sa mrkopaljskim krumpirom. 

https://www.buffet-kucica.com/meni/ 

 

a analiziranih. Od predjela nudi 

ju  

  

Za desert imaju a analizirani restorani   

i orasima. Ostatak jelovnika uglavnom  

 

veznici: 

https://cdn.website.dish.co/media/b9/7b/6362940/Jelovnik.pdf 



 

54 
 

RESTORAN BITORAJ 

sklopu istoimenoga hotela koji ima dugu 

 

koja se sastoji od jelenjega a 

Od juha nude juhu od gljiva i juhu od hrena 

Imaju posebnu kategoriju Goranskih jela, a tu se nalaze goranski odrezak 

spekarskim krumpirom, g pripremljen od kobasice, rebara  kupusa i 

sice s dinstanim zeljem i kuhanim krumpirom, doma

dinstanim zeljem i kuhanim krumpirom, pastrva na mlinarski s kuhanim krumpirom te pastrva na 

i odrezak 

u umaku od brusnica s kroketima, jelenji ossobuco  

k u umaku od gljiva i palenta s 

desert nude tri vrst  od sira i jabuka, s borovnicama i oransku 

 

https://bitoraj.hr/restoran-bitoraj-jelovnik/ 

 

Ovaj restoran nala  Ja

Za hladno predjelo im

a 

plodova.    

kobasicom  pestom a luka, 

 a to su 

 tradicionalnom receptu starom 

a om te na kraju, Wildburger - burger s mesom od 
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dressingom. 

dlu od borovnica kao i svaki dosad analizirani restoran. 

https://pansion-lovacki.hr/restoran/ 

 

Bistro  

U 

kategoriji jela s  bi trebalo istaknuti. Nakon 

pro

 

 

https://cdn.website.dish.co/media/4c/e0/2554206/Bistro-Lucice-Bistro-Lucice-jelovnik.pdf 

gastronomske ponude u Gorskom kotaru. o tome kako 

unaprijediti ponudu i interes turista za Gorski kotar.  

Pitanja koja su postavljena su: 

1. Koju biste hranu  

2. a kotara? 

3. a kotara po pitanju gastro turizma u 

odnosu na ostatak Hrvatske? 

4. Kakav je utjecaj sezonalnosti na gastro turizam u Gorskom kotaru? 

5.  

6. ncijale za gastro turizam? 

7. 
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RAZGOVOR S  

1. Koju hranu biste  

 

2.  

povijesti - 

tradicionalnim sastojcima).  

3. 

ostatak Hrvatske? 

Kao glavne p

ubire u netaknutoj prirodi. Restorani bi trebali nuditi zdravu hranu uzgojenu u Gorskom kotaru 

  

4. Kakav je utjecaj sezonalnosti na gastro turizam u Gorskom kotaru? 

 v

tijekom cijele godine.  

5.  

-

autohtonom prehranom.  
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6.  

 - od nedostatka mladih, profesionalnih 

 

7. 

 

(pogotovo mladi), financijskim poticajima za proizvodnju hrane na svojim zeml

otvaranjem raznovrsnih OPG-

adekvatnim atraktivnim prostorima (restorani na vidikovcima, atraktivnim lokacijama), 

prate svjetske 

 

RAZGOVOR S  

1. Koju hranu biste  

jenih 

 

2.  

vog kraja.  

3. 

ostatak Hrvatske? 
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sakupljene u netaknutoj prirodi Gorskog kotara.  

4. Kakav je utjecaj sezonalnosti na gastro turizam u Gorskom kotaru? 

ih sirupa poput 

grahom uz krumpir te razna dizana tijesta, a lje

onim uzgojenim u malim povrtnjacima.  

5.  

Smatram da bi Gorski kotar mogao i trebao bolje iskoristiti interes turista za autohtonom gastro 

i trebao bi biti u ponudi kao hladni narezak u svim goranskim restoranima.  

6.  

U 

 

7. 

 

scena i ponuda ovog kraj

Gorski kotar.  

borovnice kao jela i proizvode koji su 
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netaknut

-ova i obiteljskih restorana s 

broj posjetitelja u Gorski kotar. 

6.3. RASPRAVA 

na ukupno 8 restorana na 

a kotara. Prilikom odabiranja ugostiteljskih objekata, u obzir su uzeti samo oni 

koji imaju neku vrstu tradicionalne prehrane u svojoj ponudi. na restorana ima tradicionalna 

. Samo su pojedini restorani tradicionalna jela naveli u 

posebnoj kategoriji  

s   ili osam stranica. 

, , 

 

a i 

tradiciju i nude tradicionalnu hranu svojim gostima. 

jela, a neki su uistinu ugodno iznenadili jelovnicima na kojima  

 enjaju svoju ponudu 

 

lokalnim OPG-

proizvoda. Zanimljivo je da se na jelovniku svakog  varijacijama u 

 Nakon ovih jela koja su zastupljena na svim jelovnicima, 

 

Na temelju rezultata 

gastronomskoj ponudi diljem Gorskoga  
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a naroda i prehrane, a 

 Iako se Hrvatska gastronomija sastoji od 

raznovrs

gastronomski identitet. Tradicionalni i poljoprivredni proizvodi oduvijek su imali svoje mjesto u 

, cijene ih i rado kupuju. 

Postigli su taj status teti i sentimentu prema kraju u kojem se ti 

proizvodi proizvode. Autohtoni proizvodi stvaraju nacionalni identitet, ali isto tako stvaraju i 

stinaci Gorski kotar je zeleno srce 

Gastronomija ovoga 

temelji se na koja je nastala kako bi zadovoljila potrebe ljudi na tom 

n  Tak

 

Stoga, tradicionalne namirnice i hrana ovoga kraja je

Gorski kotar ne 

ugostiteljskih objekata nudi tradicionalna jela i prepoznaje 

Suradnja s OPG- edovanje 

gastronomski festivali  

diljem Gorskoga kotara zasigurno doprinose 

Gorski kotar je nedovoljno , a to je posljedica nedostatka mladoga 

a 

nedovoljnoga Prema tome, 

priliku za napredak ima ako 

iskoristi resurse i na kraju   
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Pojam gastronomije vezan je uz kuhanje i sve vezano za kuhanje. Gastronomija se razlikuje po 

 unutar jedne 

a 

a 

polagano se gubi povezanost gastronomije i identiteta. Gastro turizam turistima  

gastronomskim iskustvima je u stalnom porastu. Gastronomija Gorskoga 

 neki od tradicionalnih proizvoda

 

ude tradicionalne proizvode koji 

ma mnogo potencijala razvoj gastro 

 

roizvodi, tradicija 
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SUMMARY 

Gastronomy of Gorski kotar and its role in the tourist offer 

The concept of gastronomy is related to cooking and everything related to cooking. Gastronomy 

varies all over the world, even among regions within a single country. This is exactly the charm 

of gastronomy, the diversity that was created under the influence of historical circumstances, 

climate and geographical location and people's way of life. By consuming food, one gets to know 

the culture and customs and way of life of people from a certain area. Due to the influence of 

globalization, foreign dishes have come to other countries, which causes the connection between 

gastronomy and identity to be lost. Gastro tourism provides tourists with the creation of new 

experiences through the consumption of traditional products, and the demand for gastronomic 

experiences is constantly increasing. The gastronomy of Gorski Kotar is determined by the 

climate and natural features, so the traditional products are: venison, dried meat products, 

mushrooms, potatoes, trout, frog's legs, strudel with blueberries and forest fruits, and the 

simmilar. Restaurants in this area offer traditional products that attract tourists and provide them 

with a unique experience. Gorski kotar has a lot of potential for even better development of 

gastro tourism, and this can be achieved by increased production of indigenous foods and their 

offer in restaurants, as well as improved promotion. 

Key words: gastronomy, gastro turism, Gorski kotar, indigenous products, tradition 
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