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1. UVOD

Gastronomija obuhvaca sve ono $to se odnosi na kuhanje, kulinarske vjestine i vjestinu biranja
hrane za pripremu jela, a u najSirem smislu obuhvaéa vezu kulture i hrane. Hrvatska je Siroko
poznata kao zemlja raznovrsnih gastronomskih delicija i specijaliteta, a broj turista koji dolaze
zbog gastronomije neprestano raste. Zahvaljujuéi geografskom polozaju, kuhinju Gorskoga
kotara karakterizira jednostavnost koja odrazava zivot na planinama i u Sumama. Takoder, zbog
jakih i hladnih zima, uglavnom se priprema teska i masna hrana koja grije ljude i pruza im snagu
za cjelodnevni rad.Gorski kotar ne iskoristava dovoljno svoje prirodno i kulturno bogatstvo za

razvoj razli¢itih oblika turizma, medu kojima se isti¢e gastronomski turizam.

Predmet rada je istraziti na koji je nacin gastronomija zastupljena u turisti¢ckoj ponudi i utvrditi je

li zastupljena u zadovoljavajucoj mjeri.

Glavni cilj ovoga rada je istraziti ponudu gastronomske bastine te utvrditi njezina obiljezja u
turistickom proizvodu Gorskoga kotara. Posebna pozornost pridaje se autohtonim jelima i pi¢ima

s toga podrucja.
Pokusat ¢e se dobiti odgovor na glavna istraZivacka pitanja:

e Koji su proizvodi karakteristi¢ni za Gorski kotar?
e Koje su prednosti i nedostaci gastronomske ponude Gorskog kotara?

e Je li gastronomija dovoljno zastupljena u turistickoj ponudi?

Za izradu ovoga rada koristit ¢e se sekundarni izvori podataka kako bi se objasnila teorijska
osnova gastronomije i njezin znacaj u razvoju turizma. Takoder, sekundarni podaci bit ce
koriSteni za prikazivanje osnovnih znacajki gastronomskoga turizma te glavnih obiljezja

Gorskoga kotara.

U istrazivackom dijelu provest ¢e se kvalitativno istraZivanje — metoda analize sadrZaja.



2. GASTRONOMIJA

Ovo poglavlje bavi se definiranjem pojma gastronomije i njezinim obiljezjima. Opisat ¢e se
razvoj gastronomije kako u svijetu tako i u Hrvatskoj, te ¢e se na kraju objasniti povezanost

gastronomije s tradicijom naroda.

Izum kuhinje doprinio je razvoju ljudske vrste u inteligentnu 1 multikulturalnu zajednicu kakva je
danas. Oduvijek je postojala veza ne samo s hranom, ve¢ i s kulturom prehrane. Konzumiranje
obroka koristi se za uévri¢ivanje meduljudskih veza. Covjek cijeni ono $to unosi u svoje tijelo,
ne samo zbog fizickoga blagostanja, ve¢ i zbog emocionalnoga zadovoljstva koju hrana moze

donijeti.

Hrana je ljubav — ljudi ne koriste hranu samo za zadovoljavanje svojih potreba, ve¢ i za
iskazivanje emocionalne povezanosti s drugima. Hrana je sjeanje — pridodaje joj se mnogo
emocionalne vaznosti pa je logi¢no da ¢e postati dio nasih uspomena i sjecanja. Hrana je identitet
— hrana je nacin da se povezemo s naSim kulturnim nasljedem i vlastitim identitetom pa je zato
postala nacin brzoga identificiranja ljudi. Hrana je veza — svi veéi drustveni dogadaji ukljucuju
hranu, nije uobicajeno jesti sam. Hrana je razumijevanje —hrana koju jedemo je razlicita, ali veza
koju imamo s hranom i ¢inom jedenja je zajedni¢ka. Hrana je stvaranje — predstavlja napredak,
istovremeno je izvor nutrijenata i umjetnosti. Hrana je radost —hrana nas ne cini samo

zadovoljnima, ve¢ nam Cesto pruza istinsku radost. (The Role of Food in Human Culture, 2018)

Gastronomija je vrlo Sirok pojam te za nju postoje mnoge definicije. Prema Leksikografskom
zavodu Miroslava Krleze, gastronomija se definira kao ,,vjeStina priredivanja jela, struc¢no
poznavanje razliCitih jela i nacina njihova pripremanja razvijeno do umijeca; kult birane hrane i
kulinarskoga znanja“ (Hrvatski leksikografski zavod). "lako se gastronomija definira kao
umjetnost jela i piéa u mnogim izvorima, ona je zapravo medusobno povezana grana umjetnosti i
znanosti koja ima izravan odnos s kemijom, knjizevnos¢u, biologijom, geologijom, povijescu,
glazbom, filozofijom, psihologiju, sociologiju, medicinu, prehranu i poljoprivredu." (Kivela,

Crotts, 2006).

Gastronomija se bavi razli¢itim aspektima hrane, ukljucujuéi: kulinarske tehnike, umjetnost i

tradiciju, sastojke, ugostiteljstvo i restorane te kulturnu razmjenu.



Gastronomija predstavlja usku poveznicu izmedu hrane i kulture, a na njezin razvoj utjecali su

mnogi &imbenici, kao §to su povijest, drustvo i geografski polozaj. (Zaper, 2004:229)

Kada se govori o povijesti hrane, pretpostavlja se da je ¢ovjek kuhanu hranu probao slucajno.
Buduc¢i da je u vrijeme lovackih i sakupljackih drustava dostupnost hrane bila ograni¢ena, ljudi
su nakon pozara sakupljali meso koje je bilo ispeceno i na taj su nacin, sasvim slucajno, shvatili
da je obradena hrana puno ukusnija. Jo$ od tih davnih 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, a sadrZe juhu, kruh i povrée s mesom ili ribom. Religijski motivi
Zrtve 1 posta, privremena ili trajna zabrana uzivanja odredenih jela ili pi¢a te obicaji kalendarske
godine oduvijek su bili povezani s kulturom hrane. Upravo je to je doprinijelo raznolikosti i
razvoju gastronomije. Prema podacima iz stare Grcke, svaka namirnica poput kase, povrca i
vocéa, mesa i ribe, maslina i maslinovoga ulja, sira i vina, imala je to¢no odredenu dnevnu ili
obrednu namjenu. Nasuprot jednostavnosti Grcéke, u gastronomskoj poemi Ugodno
zZivljenje Arhestrata iz Gele zapisano je profinjeno kulinarsko znanje toga razdoblja. U srednjem
vijeku otkrice Amerike donosi u Europu do tada nepoznate biljne i Zivotinjske vrste te nove
zacine. Pojavom renesanse talijanska kuhinja postala je svojevrsno umjetnicko djelo, a Katarina
Medici prenijela ju je u Francusku. Nakon toga, Pariz zapadnom svijetu nudi pojam otmjene
javne restauracije i razvija kvalitetnu ,,dobru kuhinju® gradanstva. 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 pristupacnu cijenu. U 20.stoljecu po Europi i
Americi Sire se pojedine vrste kuhinja kao Sto su japanska, kineska, indijska i arapska. ,,Nova
kuhinja* (la nouvelle cuisine) francuski je odgovor na tu pojavu, a karakterizira ju elegancija po
jednostavnosti i vizualnom dojmu. Takoder, svijest o zdravlju i utjecaju hrane i pica na zdravlje

postaje sve veca i afirmira mediteranski nacin prehrane. (Hrvatska enciklopedija, 2021)

Nekad je bilo najvaznije sebi ugoditi hranom i upotrebljavati najkvalitetnije namirnice, a danas
se na hranu gleda drugacije. Koncentrira se na nutritivna svojstva namirnice, na njezine
negativne ucinke i dobrobiti. Medutim, znanstvenici tvrde da zelja za hranom u sebi sadrzi

psihicku komponentu te nam moze re¢i kakva je tko osoba. (Gaspi¢, 2018)



2.1. GASTRONOMIJA U SVJETU

Gastronomija je mnogo viSe od same hrane. Ona odrazava kulturu, bastinu, tradiciju i
zajednistvo naroda. Moze se re¢i da je to nacin razumijevanja i zblizavanja ljudi medu
kulturama. Svaka drZava na svijetu ima svoja karakteristicna jela po kojima se istice i razlikuje
od drugih. Hrana je najbolji nacin za upoznavanje odredene zemlje i njezinih stanovnika.
Medutim, suvremeni nacin Zivota i globalizacija omoguduju prisutnost hrane iz razli¢itih drzava
u ponudi drugih drzava. Tesko je odrediti jasnu granicu izmedu tradicionalne hrane i one koja je

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

Gastronomija svijeta moze se podijeliti na gastronomiju pet kontinenata — Europu, Ameriku,
Aziju, Afriku i Oceaniju. Svaka od njih ima svoje posebnosti ovisno o pojedinoj drzavi, ali hrana

se, takoder, moze razlikovati i po regijama unutar tih drzava.

Europska kuhinja temelji se uglavnom na mediteranskoj kuhinji koju karakterizira voce, povrce,
orasasti plodovi, mahunarke, riba i plodovi mora. Takoder, maslinovo ulje glavna je masnoca
koja je prisutna gotovo u svakom jelu. Opcenito gledajuéi, mediteranska kuhinja smatra se
zdravom jer koristi uglavnom biljne masnoce. U Europi najpoznatije su talijanska, Spanjolska i
francuska kuhinja. Kada se spomene talijanska gastronomija, prva asocijacija vecini ljudi je
pizza.Postoji mnogo razli¢itih vrsta pizza, a klasi¢na je margharita sastoji se od tankoga tijesta,
umaka od rajCice, mozarelle i bosiljka. Ovo tradicionalno jelopostalo je izuzetno popularno
diljem svijeta, te je gotovo nemoguce pronaci zemlju u kojoj ne mozete kupiti neki oblik pizze.
Nadalje, Italija je poznata po tjestenini.Postoje razliCite vrste tjestenina koje se posluzuju
srazli¢itim umacima pripremljenim od maslinovoga ulju, rajcica, bosiljka, luka i ceSnjaka.
Takoder, Italija je poznata po sirevima, medu kojima se najceSce istiCumozzarella, 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
zaStitu UNESCO-a. Poznati su raznovrsni sirevi, a godi$nje se proizvede 370 vrsta. Od jela treba
spomenuti chateaubriand, bourride te marsejski bouillabaisse. (Smart travel, 2014)

Posljednja europska kuhinja koja ¢e se spomenuti je Spanjolska,koja je, takoder, poznata diljem
svijeta. Vjerojatno je svi prepoznaju po paelli, jelu od rize oboga¢enom Safranom, koji joj daje

prepoznatljivu zutu boju. Postoje dvije vrste paelle — paella Valenciana sa zeCetinom i piletinom
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te paella sa plodovima mora.Mnogima su vjerojatno poznati i fapasi — mali zalogaji koji se
obi¢no posluzuju kao predjelo. Jamon Serrano i Jamon Iberico dvije su vrste suSene Sunke, od
bijelih i crnih svinja, koje su, takoder, karakteristicne za Spanjolsku kuhinju. Nadalje, juha od
rajCice sa zacinima i maslinovim uljem naziva se Gazpacho i posebna je po tome Sto se posluzuje
hladna. Od slatkoga bitno je spomenuti churrose — przeno tijesto u obliku Stapica koje se
posluzuje uz rastopljenu cokoladu. (Koja Spanjolska jela svakako morate probati?, 2021)

Italija, Spanjolska i Francuska $iroko su poznate i po kvalitetnim vinima, koja se posluzuju uz

jelo i upotpunjuju cjelokupni uzitak u hrani.

Americka se kuhinja moze podijeliti na gastronomiju Kanade, Sjedinjenih Americ¢kih Drzava
(SAD) i Meksika. Poznata je tex — mex, teksaSko meksicka kuhinja, odnosno spoj meksickoga 1
americkoga stila. U SAD-u i Kanadi kuhinja je veoma raznolika zbog brojnih doseljenika iz
razli¢itih dijelova svijeta. U Srednjoj Americi hrana je snaznoga okusa, pod utjecajem Spanjolske
i africke kuhinje. Jela iz Juzne Amerike vrlo su sli¢na, a od zemlje do zemlje mogu se razlikovati
samo u nekim sastojcima. (Pet kontinenata svijeta i njihova gastronomija, 2016)

Ovdje ¢e se posebno izdvojiti meksicka kuhinja koja je poznata po svojim umacima i ¢ili
papri¢icama u gotovo svakom jelu. Glavna jela su 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)

Azijska kuhinja pokusava dati jednaku vaznost svim aspektima jela — okusu, aromi i boji.
Najces¢e boje u njihovim jelima su bijela, crvena, zuta, crna i smeda. Jela azijske kuhinje
karakterizira manja koli¢ina ugljikohidrata, masti i Se€era u odnosu na jela zapadnih kuhinja. To
je uglavnom posljedica upotrebe ribe, rize te voca i povréa, dok se preradeni proizvodi
izbjegavaju. U azijsku kuhinju ubrajaju se kineska, japanska, korejska, tajlandska, indijska,
vijetnamska, malezijska, mongolska i mnoge druge vrste kuhinja. Kineska kuhinja poznata je po
zdravim namirnicama i njihovoj kratkoj termickoj obradi te posebnim zacinima poput dumbira i
soja umak. Temelji se na jin-jangu, odnosno ravnotezi okusa i sastojaka. Tradicionalna jela
razlikuju se po regijama, a najpozantija su jela od morskih plodova i ribe, riza, wok, soja umak te
razli¢ite vrste juha. Takoder, kineska kuhinja koristi smedi SeCer kao zaCin u jelima.Japanska

kuhinja svjetski je cijenjena jer je niskokalori¢na, zdrava i lagana. Temelji se na rizi i ribi koja je



uglavnom sirova, a iz te dvije namirnice potekla su i njihova dva poznata jela - sushi 1 sashimi.
(Smart travel, 2014)

Zadnja kuhinja koja ¢e se spomenuti u ovome dijelu jest tajlandska kuhinja, jedna od
u gotovo svakom obroku, obradena na bilo koji nacin. Zanimljivo je da su kokos i ¢ili papricice,
takoder, gotovo u svakom jelu. Meso se koristi u malim kolicinama jer Budisti ne podrzavaju
ubijanje zivotinja. Najpoznatija jela su gaeng kiow wan gai — zeleni curry s piletinom, pad thai —
przeni nudli s jajima, klicama, kikirikijem i Cilijem, kai ho bai toei — przena piletina zamotana u
lis¢e, tomyam — ljuto kisela juha i khao niew mamuang — riza na kokosovom mlijeku s mangom.

(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. Budu¢i da su sve zemlje
okruzene oceanima, glavne namirnice u prehrani su riba i morski plodovi. Damper je
tradicionalni kruh bez kvasca koji se peCe na Zaru logorske vatre. Na Novom Zelandu torta

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

Africka je kuhinja pod utjecajem azijske i zapadnjacke kuhinje. Kus kus glavna je hrana u
sjevernim regijama Afrike, a matoke — zelene banane na pari 1 ugali — jelo s kukuruzom
karakteristi¢ni su za isto¢nu Afriku. Zapadna Afrika poznata je po varivu s kikirikijem. Opcenito,
jela su intenzivno zacinjena razli¢itim zacinima poput Cili paprike, currya, kumina, dumbira,

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

Bitno je naglasiti da su samo neke vrste kuhinja navedene i ukratko objasnjene, a u svijetu
postoji jo§ mnogo onih koje imaju svoja tradicionalna i autohtona jela, koja osim Sto

predstavljaju lokalnu kulturu, privlace i turiste zeljne isprobavanja novih okusa i jela.
2.1.1. TRENDOVI U HRANI TIJEKOM 21.STOLJECA

Tijekom godina mijenjaju se nacin pripreme i posluzivanja hrane, a u nastavku ¢e se navesti
glavni trendovi u hrani u 21.stolje¢a. 2000.godinu obiljezile su pjenice i gelovi, 2001. slavni
kuhari poput Jamie Olivera i Nigelle Lawson koji su promijenili na¢in na koji ljudi percipiraju
hranu i potaknuli mnoge mlade ljude da se ukljuce u gastronomiju. 2002.godinu obiljezila je

utjeSna hrana (comfort food). Te godine bila je popularna domaca hrana koja podsjeca na
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djetinjstvo. Godina 2003. bila je godina visoke gastronomije kada su restorani nudili jela koja su
umjetnicka djela. 2004.godinu obiljezila je ru¢no radena cokolada, a 200S5. tradicionalno
japansko jelo sushi, postalo je globalni fenomen. 2006.godine cilj je bio tradicionalno jelo
rastaviti na sastojke i kreativno ih prezentirati na tanjuru, Sto se naziva dekonstrukcija jela. 2007.
popularni su bili hamburgeri, a 2008.godine cjelovite zitarice. Razliite vrste soli poput
himalajske, koSer i €ili soli prosirile su se u upotrebi u 2009.godini. Kamioni s hranom koji su
potekli iz Los Angelesa, globalno su se prosirili u 2010.godini. Pladnjevi s narescima postali su
popularni 2011.godine, a €ips od voéa i povréa 2012.godine. Cronut je kombinacija kroasana i
krafne koja je izumljena u New Yorku i postala je globalni fenomen 2013.godine.2014.godinu
obiljezilo je craft pivo, a 2015. kvinoja i1 kelj. 2016.godine u svjetsku gastronomiju usao je
aktivni ugljen koji je brzo postao simbol modernoga kuhanja i dekoriranja jela. Temeljac od
kostiju obiljezio je 2017.godinu, a 2018. bila je to fermentirana hrana, kao Sto su kombucha,
kimchi, kefir 1 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 te je posljedi¢no trziSte online narucivanja i dostave hrane procvjetalo. Zadnje tri
godine baziraju se na odrzivoj prehrani i oCuvanju okolisa. 2021.godina bavi se tradicionalnom
prehranom, 2022.godina temelji se na ekoloskom pakiranju, biorazgradivoj ambalazi te Sto
manje otpada. U tekuéoj 2023.godini, traga se za alternativnim izvorima bjelancevina. Vrlo
dobra alternativa su insekti jer sadrze mnogo proteina i hranjivih tvari. Takoder, popularne su i
alge zbog visoke hranjive vrijednosti. (Ovo su trendovi u svijetu hrane koji su obiljezili

21.stoljece, 2023)

Iz navedenoga vidljivo je da se tezi odrzivim nacinima prehrane koji povoljno utjecu na ljude i
okolis. Dobro je da se drustvo krec¢e u tom smjeru kako bi se osigurala Sto bolja buduénost za nas

planet i cjelokupnu populaciju.

2.12. THE AMBASSADORS OF TASTE FOR THE GLOBAL GASTRONOMY®
ORGANIZATION

Organizacija Ambasadora okusa postavlja temelje za novi period u globalnoj gastronomiji. Traze
rjeSenja za postizanje odrZive gastronomije, a temelj za to su kulturna razmjena, nasljede i
oc¢uvanje lokalne tradicije.Pocasna titula Ambasadora okusa za globalnu gastronomiju

predstavlja najviSu titulu u svjetskoj gastronomiji. Titula je obrazac certifikacije za subjekte koji
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su predstavnici svoje kulture, isticu se izvrsno$éu svojih usluga i doprinosom lokalnoj
gastronomiji. Svake se godine odrzava globalna konferencija na kojoj se okupljaju svi
certificirani ¢lanovi kako bi komunicirali s kulinarskim svijetom i promovirali globalni okus.

(Ambassadors of taste, 2018)

2.2. GASTRONOMIJA HRVATSKE

Hrvatsku gastronomiju karakteriziraju velike razlike u prehrani izmedu regija te je zbog toga
nemoguce odrediti jedno tipi¢no tradicionalnohrvatsko jelo. Hrvatska mediteranska kuhinja pod
utjecajem je talijanske, kontinentalna pod utjecajem austrijske, a istok Hrvatske pod utjecajem je
austrijske i madarske kuhinje. Gastronomija RH dijeli se u tri regije zbog njezine raznolikosti i
utjecaja razliCitih naroda i kultura kroz povijest. Prema tome, hrvatsku gastronomiju moze

sepodijeliti na panonsku, dinarsku i jadransku zonu.

Panonska kulturna zonabogata je mesnim jelima i jelima od tijesta, a mlije¢ni proizvodi koriste
se u manjim koli¢inama. Zaprska je karakteristicna za ovaj dio Hrvatske. Ona sluzi za
zgusnjavanje jela, a radi se tako da se brasno s malo tekuéine poprzi na masti.Uglavnom se
kuhaju juhe s mesom ili povréem, a jela koja se mogu izdvojiti su kos€enika — juha od
bundevinih koStica i prezgana juha — juha s brasnom.Svinjetina se Koristi za pripremu
suhomesnatih proizvoda poput krvavica, ¢eSnjovka, divenica, Svargla, kulena, Sunke i slanine
premazane ljutom paprikom. Takoder, svinjska mast je najcesci zaCin. Od tjestenina spremaju se
trganci, rezanci, valjusci i krpice, kase od zrnja i kukuruzni Zganci. Od slastica tu su gibanice i
bazlamace punjene orasima, makom ili sirom te kuhani ili peceni S$trukli. lako su mlijecni
proizvodi manje zastupljeni, od ovéjega i kravljega mlijeka prave se sirevi pomijesani s
paprikom ili ¢eSnjakom. Tradicionalna pic¢a su rakija Sljivovica i medica. Ovaj dio Hrvatske
najpoznatiji je po fi§ paprikasu i Cobancu iz Panonije, purici s mlincima i Struklima iz Zagorja,

puénici s makom i orasima te ukrasnom kolac¢u licitaru. (Zaper, 2004)

Dinarska kulturna zona obiljezena je kalori¢nijom prehranom zbog geografskom poloZzaja i ostrih
klimatskih uvjeta. Mesna i mlije¢na hrana umnogome je zastupljena na ovom podrucju. Ovdje se
konzumiraju sve vrste mesa pa ¢ak i puhovo, za koje se vjeruje da je ljekovito. Poznati su gulasi
od divljaci, to¢nije srnetine ili veprovine. Kravlje, kozje i ov¢je mlijeko se kuha (varenika), kiseli

(kiselina) 1ili siri. Poznat je sir Skripavac od kozjega mlijeka, basa od kuhanoga ili



zasoljenoganekuhanoga mlijeka te urda od sirutke s mlijekom. Svakodnevni obroci su krumpir,
kupus, grah ili kaSe od je¢ma (prga) i kukuruza (pura). Takoder, treba spomenuti cicvaru —
pSeni¢nu kasu s jajima kuhanu na maslu s malo vode. Jednostavno jelo koje se i danas priprema
su pole — krumpir peCen u ljusci sa slaninom. Buduéi da je ovo pretezito Sumsko podrucje,
konzumiraju se i razlicite vrste Sumskih gljiva. Od slastica rade se povitica, odnosno beskvasna
savijaca od sira, kvasni Strokalj koji se nakon pecenja kuha u vodi i prelijeva vru¢im maslom te
ustipci nacinjeni od jaja, brasna i vode. Tradicionalna pica su rasol — sok od kiselog kupusa,
turSija — sok od divljih krusaka, musa — sok s javorova debla i rakija Sljivovica. Danas se na
ovom podrucju za jelo nude janjetina, ovCetina sa svjezim kupusom, sarme, pole, varivo od graha

s korabom, jabuke u tijestu, masnica i drenjula — drenova rakija. (Zaper, 2004)

Jadransku kulturnu zonu karakteriziraju lagana jela — riba, lignje, plodovi mora i sli¢no.Cesto se
povrée, ovCetina i kozletina pripremaju na leSo, odnosno kuhaju se u vodi i zacinjavaju
maslinovim uljem. Takoder, spremaju se manestre i zZgvacet — gulas. Poznata je pasticada —
kuhana govedina s dodatkom suhih $ljiva i vina. Od svinjetine se pripremaju prsut, panceta,
luganige — crijeva punjena mesom ili krvlju i raznim dodacima te olita sa suhim smokvama i
grozdicama. Jadransku zonu karakteriziraju iSparoge, ras¢ika i druge samonikle biljke. Riba se
priprema na razne nacine: frigana, odnosno uvaljana u brasno i prZena, zatim pecena na
gradelama s maslinovim uljem, ¢eSnjakom i perSinom, marinirana, usoljena ili na brudet. Glavni
zaCin gotovo svakom jelu je maslinovo ulje. Bitno je spomenuti i svjetski poznat suhi ov¢ji sir s
otoka Paga. Spremaju se razliCite vrste tjestenina i uStipaka poput beskvasne pispalje, kvasne i
zaCinjene prsSurate, fritula i krostula. Takoder, izdvaja se sirnica, tradicionalni uskrsni kolac.
Tradicionalno pice je bikla — mjeSavina vina i kozjega mlijeka, a piju se joS i bevanda ili domaca

rakija — orahovica, lozovaca, travarica. (Zaper, 2004)

Ovo podru¢je ima najviSe gastronomskih razlika, ovisno o tome radi li se o zaledu, obali ili
otocima. Upravo zbog toga, ima najviSe potencijala za razvoj gastronomskoga turizma jer moze

pruziti razli¢ita iskustva u hrani.



2.3. GASTRONOMIJA I KULTURA

Nematerijalnu komponentu prehrane c¢ini umijece pripreme jela, slastica, pi¢a i napitaka.
Prehranu nematerijalnim kulturnim dobrom c¢ine znanja i vjestine koje su se odrzale u odredenoj
zajednici kroz vrijeme i prostor. (Belaj, Blagai¢ Bergman i Ivanisevi¢ Caput, 2017)

Gastronomija i tradicija Cesto su medusobno povezane i isprepletene te imaju vaznu ulogu u
kulturi svakoga drusStva. Budu¢i da kultura oznacava sve aspekte Zivota koji su nauceni u
drustvu, gastronomija je sigurno jedan dio kulture jer se pripremanje i konzumiranje hrane moze
smatrati dokazom civilizacije. Hrana nije samo izvor energije. Ona je duboko urezana u kulturu

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

Takoder, hrana je i bitan dio ljudskoga identiteta, odnosno prema nacinu odabira, pripreme i
skladistenja namirnica te nacinu jedenja mozemo odgonetnuti iz kojega dijeli svijeta netko
dolazi. Svatko od nas odrasta na prehrani podneblja iz koje dolazimo, tako hrana postaje dio nas i
nasSega identiteta.

Putovanjem u drugu zemlju konzumiramo tradicionalnu hranu te tako upoznajemo identitet ljudi
koji tamo Zive. Tradicionalna hrana moze ispri¢ati pricu o nacinu i uvjetima Zivota na nekom
podrucju. Primjerice, je li stanovnistvo bilo bogato ili siromasno, ¢ime su se najvise hranili ili

koje su druge zemlje utjecale na njih. (Gaspié, 2018)

Gastronomska kultura ne razlikuje se samo od drzave do drzave, ve¢ postoje razlike i izmedu
regija unutar iste drzave. "Za zajednice koje povezuje nacin prehrane mozemo rec¢i da dijele
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.)

Kuhinje se medusobno razlikuju po tri glavna faktora: osnovna hrana, tehnike kuhanja i principi
okusa. Razlikuju se po nacinu cuvanja, pripreme i kuhanja, po okusima koje vole ili ne vole,
obicajima posluzivanja hrane, nacinu jedenja, odnosno koriste li pribor i kakav ili ne te veli€ini i
broju obroka u danu, ali i uvjerenjima o svojstvima hrane. Na primjer, negdje se hrana posluzuje
u sljedovima, a negdje istovremeno, neki jedu prstima, a drugi koriste vilicu i noz ili tapice za

jelo. (Warde, Martens, 2000)
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Unutar drustvenih skupina hrana se prema uvjerenjima i vrijednostima definira kao dobra ili lo3a,

a dobra hrana za drugu skupinu moze biti losa i obrnuto. (Atkins, Bowler, 2001)

Takoder, hrana ¢ini etnicki, regionalni i nacionalni identitet. Prema Bessieru (1998) kulinarsko
nasljede mjesta utjelovljuje mentalitet i karakter drustva pa se zato hrana smatra sastavnim
dijelom formiranja identiteta. Hrana zapravo funkcionira kao simbol Zivotnoga stila, a ljudi vise
cijene funkciju drustvenosti hrane nego kvalitetu hrane.

Vrsta prehrane moZe biti odredena vjerskim opredjeljenjem pojedinca, stoga prehrambena
pravila koja propisuju religije bitan su dio identiteta pripadnika te religije."Pravila se odnose na
hranu koja se smije i ne smije jesti, hranu koja se smije konzumirati u odredeno doba dana ili
godine, vrijeme dana kada se smije jesti, naCin pripreme hrane te pravila kada, kako i koliko
dugo postiti. Najcesce se zabranjuje konzumacija one hrane za koju se smatra da Steti zdravlju i
ima negativan utjecaj na stanje uma, duha i tijela. Vecina religija isto tako ukljucuje post ili

suzdrzavanje od konzumacije odredene vrste hrane." (Stanici¢, Gacina, 2012)
2.3.1. JELA HRVATSKE NEMATERIJALNE KULTURNE BASTINE

Prema definiciji, "pojam nematerijalna kulturna bastina obuhvaca: prakse, predstave, izraze,
znanja, vjestine, kao i instrumente, predmete, rukotvorine i kulturne prostore koji su povezani s
tim, koje zajednice, skupine i u nekim slucajevima pojedinci prihvacaju kao dio svoje kulturne
bastine. Nematerijalnu kulturnu bastinu, koja se prenosi iz generacije u generaciju, zajednice i
skupine stalno iznova stvaraju kao reakciju na svoje okruZenje, svoje uzajamno djelovanje s
prirodom i svoju povijest. Ona im pruza osjecaj identiteta i kontinuiteta te tako promice

postovanje za kulturnu raznolikost i ljudsku kreativnost."(Hrvatska agencija za hranu, 2005)

Hrvatska agencija za hranu napravila je popis 12 tradicionalnihjela Cija priprema i proizvodnja

spada u nematerijalnu kulturnu bastinu Republike Hrvatske. Na tom popisu jesu:

e '"priprema blagdanske pogace lucisé¢ak iz Plemens¢ine

e priprema blagdanskog bozi¢nog kruha koledo iz Plemens¢ine
e priprema tradicijskog jela sinjski arambas

e priprema tradicijskog jela soparnik

e priprema tradicijskog jela zagorski domacu Strukli
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2.3.2.

pripremanje tradicijskog jela bracki vitalac

umijecée pripreme tradicijske slastice starogrojski paprenjok

tradicionalna proizvodnja paskog sira

priprema kolaca rudarska greblica

priprema sira iz mjesine s podrucja Dalmatinske zagore, Velebita i Like

priprema tradicijskog lickog sira Skripavca

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

30 POSEBNIH KULINARSKIH TRADICIJA PREMA UNESCOVOM POPISU

NEMATERIJALNE KULTURNE BASTINE

Od prosinca 2022. godine UNESCO priznaje 30 tradicija povezanih s hranom i pi¢em kao dio

svoga Reprezentativnoga popisa nematerijalne kulturne bastine CovjeCanstva. U nastavku se

navodi popis tih 30 tradicija:

ukrajinski Bors¢

kultura kruha Baguetta u Francuskoj

al — Mansaf u Jordanu

kultura ¢aja u Kini

Jjoumou juha na Haitiju

lov na tartufe u Italiji

ceebu jén u Senegalu

lavash u Armeniji

washoku u Japanu

mediteranska prehrana u sredozemnom podrucju
hawker kultura prehrane u Singapuru

kus kus u Alziru, Mauritaniji, Maroku i Tunisu
proizvodnja vina Qvevri u Gruziji

turska kava u Turskoj

tradicionalna meksicka hrana u Meksiku

dolma u Azerbajdzanu
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e napuljski pizzaiolo u Italiji

e nsimau Malaviju

e somuni u Iranu, Azerbajdzanu, Srednjoj Aziji i Turskoj
e i/ ftira na Malti

e svecaniKeskeku Turskoj

e kimjang u Juznoj Koreji

e kimchi u Sjevernoj Koreji

e kultura piva u Belgiji

e gastronomski obrok Francuza u Francuskoj

e licitarstvo u Sjevernoj Hrvatskoj

e palov u Uzbekistanu

e oshipalav u Tadzikistanu

e airag u Mongoliji

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

world, 2022)

3. TEMELJNA OBILJEZJA GASTROTURIZMA

U ovom poglavlju definirat ¢e se jedan noviji oblik selektivnoga oblika turizma — gastroturizam
tenjegov razvoj i glavne karakteristike. Covjekova Zelja za putovanjem, jo§ od prve pojave
turizma, temelji se na razli¢itim motivima pa ¢e se navestii ciljevi 1 uloga gastronomije kao
glavnoga motiva u razvoju ovog oblika turizma. Takoder, prikazat ¢e se glavni trendovi u

gastroturizmu te neki primjeri dobre prakse u Hrvatskoj i Europi.
3.1. POJMOVNO ODREDIVANJE I RAZVOJ

Gastronomski turizam novi je oblik turizma koji je dozivio popularnost pocetkom 19.stoljeca
otvaranjem prvih restorana. Prvotno je bio dostupan samo imuénijem, visem sloju
drustva.Sinonimi gastronomskom turizmu jesugastroturizam, kulinarski turizam, degustacijski
turizam, gurmanski turizam ili prehrambeni turizam. Bez obzira na naziv, glavnije cilj ove vrste
turizma upoznavanje, konzumiranje i uZivanje u gastronomskoj kulturi. Postoji vise definicija

gastroturizma, a neke od njih navest ¢e se u nastavku.
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Prema razli¢itim nazivima, postoje i razlicita gledista pri definiranju pa je tako u gastronomskom
turizmu naglaSeno "putovanje u svrhu istraZivanja i uZivanja u hrani i pi¢u destinacije i uZivanja
u jedinstvenim i nezaboravnim gastronomskim iskustvima." (Kivela, Crotts, 2005)

"Kod kulinarskog turizma, naglasak je na autentiCnosti hrane odredista koja pomaze
jedinstvenom iskustvu turista i prijenosu na njihov svakodnevni zivot."(Long, 1998:45)
Gurmanski turizam je vrsta turizma gdje "sudjeluju turisti s velikim interesom za hranu i vino,
njihova putujuéa motivacija prvenstveno je da posjete odredene dogadaje hrane ili trzista
poljoprivednika." (Hall, Sharples, 2008:3-22)

Prehrambeni turizam stavlja naglasak na "posjetu primarnim i sekundarnim proizvodacima
hrane, festivalima hrane, restoranima i specificnim mjestima, a gdje su degustacija hrane i
iskustvo atributa specijaliziranih regija u proizvodnji hrane primarni motivirajué¢i ¢imbenici

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

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

prehrambenih nacina koji nisu vlastiti." (Long, 2004:21)

Prema UNWTO-u definicija gastroturizma prema UNWTO-u glasi: ,,iskustva posjetitelja
povezana s hranom te srodnim proizvodima i aktivnostima tijekom putovanja.” (Gastronomy and

wine tourism)

Postoji jo§ mnogo razli¢itih definicija gastronomskoga turizma, ali svaka od njih ukazuje da je
putovanje i posjeta turista destinaciji motivirana lokalnom hranom i pi¢em. Gastronomija moze
biti primarni ili sekundarni motiv, ali je uvijek uklju¢ena u donosenje odluke. Ona je glavni
pokretac turisticke potrosnje, a neke destinacije izgradile su svoj imidz upravo na gastronomskoj
ponudi. Gastro ponuda sve se manje promatra kao zadovoljavanje primarnih ljudskih potreba za

hranom, a vise kao turisticki motiv. (Sabali¢, 2019)

Gastronomija je zapravo uvelike povezana s turizmom i obogacuje cjelokupno iskustvo turista u
destinaciji. Zadnjih godina postala je glavni element za upoznavanje kulture i nacina zivota u

odredenoj destinaciji.

Hrana i kuhinja predstavljaju glavne komponente nevidljivoga nasljeda destinacije jer oslikavaju
nacionalnu kulturu i lokalne znacajke koje se ¢ak mogu istaknuti i kao medunarodni imidz.

Autenti¢na kuhinja stvara privlacnu mo¢ za turisti¢ke destinacije pa tako osigurava radna mjesta,
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mnoge mogucénosti za lokalno stanovniStvo i zajednicu, ¢uva lokalnu kulturu te stvara jaci

osjecaj povezanosti turista s destinacijom koju posjecuju. (Horng, Tsai, 2012)

Dolaskom globalizacije i stapanjem okusa razli¢itih kuhinja stvaraju se promjene u
tradicionalnoj gastronomiji. Globalizacija moZe negativno utjecati na gastronomski identitet,
osobito u onim destinacijama koje svoj imidZ grade na gastronomiji. Na primjer, namirnice
poput pomfrita ili pizze dostupne su svuda. Uspon brze hrane obiljezio je globalizaciju kulture i

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

S jedne strane, turisti podrzavaju homogenizaciju gastronomske ponude kao sredstvo za jeftinu,
sigurnu i predvidljivu prehranu, a s druge strane, postoje oni koji ju ne podrzavaju te ju smatraju
nezdravim i neprirodnim na¢inom prehrane. Cinjenica da mnogi turisti traze udobnost poznatoga
na odmoru glavni je faktor koji utjeCe na Sirenje globalne hrane. Postoji i odgovor na
McDonaldizaciju, pokret koji dolazi iz Italije, pod nazivom Slow Food pokret. On vidi hranu kao
dio Sirega stila zivota, a ne samo kao dio prehrane. "Zato je stvoren manifest manjih gradova.
Spori gradovi posveceni su usporavanju zivota kako bi poboljsali kvalitetu zivota gradana, a
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¢nost, a kada jelovnici u zemljama postanu

sli¢ni, neée biti prostora za razvoj gastroturizma. (Scarpato, Daniele, 2003)
3.2. KARAKTERISTIKE GASTRO TURISTA

Gastro turist je naziv za turista koji sudjeluje u gastroturizmu. Postoji viSe razli¢itih definicija, a

neke od njih se navode u nastavku.

"Turisticka motivacija kompleksan je pojam i uklju¢uje mnogobrojne faktore o kojima ovisi
donosenje odluke o putovanju, odabir destinacije, kao i turistickog aranzmana." (Wall,

Mathienson, 2006: 45)

Cohen 1 Avieli (2004) podijelili su turiste u dvije skupine prema otvorenosti prema novoj i
neuobicajenoj hrani: ljubitelji novoga (neophylic) i oni koji se plaSe novoga (neophobic).
Konzumiranje nove i nepoznate hrane pojedini turisti dozivljavaju kao potencijalno opasno i

rizi¢no, stoga se javlja neofobija — strah od novog. To je posebno vidljivo kada zapadnjaci dodu
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u manje razvijene zemlje koje se percipiraju kao misteriozne i nesigurne. Mali broj turista usudit
¢e se probati nepoznata jela, a da prethodno ne znaju od cega se sastoje i kako su pripremljena.
Ukoliko mu je poznato barem nesto o hrani, $to je saznao utelevizijskim emisijama ili €itajuci
knjige, utoliko ¢e biti spremniji na isprobavanje jela nepoznate kuhinje. Bitno je i osobno
iskustvo jer zivimo u globaliziranom svijetu gdje je sve povezano, stoga su turisti vjerojatno i
kod kuce imali priliku probati neko jelo koje potjece iz kuhinje zemlje koju posjec¢uju. Osim
toga, mnogi gradovi imaju razne etnicke restorane koje nude stranu kuhinju, poput japanske,
kineske, tajlandske, gruzijske 1 drugih. Medutim, ¢ak i kada su im okusi i mirisi kuhinje poznati,
moze biti prisutan strah prilikom konzumiranja hrane u destinaciji. To moze biti zbog
zabrinutosti oko standarda higijene, nivoa kontrole ispravnosti namirinica ili tehnologije
pripremanja jela. Zato nije ¢udno da turist na svom putovanje ipak bira hranu u hotelu ili

standardnom restoranu. (Raboti¢, 2013)

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

e '"sama hrana se promatra kao atrakcija

e namirnice su proizvodi koje kulinarski turisti konzumiraju i kupuju

e iskustva s hranom se cijene i traze

e hrana se gleda i cijeni kao kulturni fenomen

e traZze se veze izmedu turizma i proizvodnje hrane i cijenjenja."

Autori Mitchell i Hall identificiraju gastro turiste prema njihovoj razini zainteresiranosti za
domacu hranu te tako Cine razliku izmedu onih kojima je domaca hrana primarni motiv za posjet
destinaciji i onih koji hranu smatrajusamo dijelom svoga putovanja. "Prema tome, gastro turisti
se dijele na Cetiri vrste s obzirom na razinu interesa za domacu hranu: gurmanski turisti, gastro

turisti, kulinarski turisti 1 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 njihovo znanje o gastronomiji moze stvoriti uveliko bolji doZivljaj domace
hrane i pi¢a, a konzumacija lokalnih specijaliteta za njih predstavlja i konzumaciju lokalne

kulture. Ova vrsta turista ne ide u restorane s visokim cijenama zbog neautenti¢noga i
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komercijaliziranoga okruzenja, stoga viSe vole konzumirati hranu na mjestima gdje i lokalno
stanovniStvo. Eksperimentalni gastro turisti slijede trendove i traze modernu hranu koja se
uskladuje s njihovim Zivotnim stilom. Zele zadovoljiti svoju potrebu za prestizem pa zato idu u
skupocjene restorane. Rekreativci ne Zele isprobavati lokalne specijalitete i sloZeni restorani ih
uznemiruju. Diversionirani gastroturisti izbjegavaju hranu koja im je nepoznata pa zato odlaze u

medunarodne restorane gdje nalaze poznata jela.

Prema koncentraciji na hranu i pi¢e razlikuju se namjerni, oportunisticki i slucajni gastro turisti.
Prva je skupina najbrojnija te €ini polovicu od ukupnoga broja svih gastro turista. Namjerni
gastro turisti imaju srednja ili visoka primanja, pokazuju veliki interes za hranu i putovanje te
ekoloske i druStvene probleme. S obzirom na to da su motivirani ucenjem, Cesto sudjeluju u
raznim kulinarskim aktivnostima. Pokazuju veliko postovanje prema tradicionalnoj hrani i pi¢u
te zele ostvariti kontakt s lokalnom zajednicom kako bi dosegli autenticnost. Oportunisti su
posebno aktivni i vole stvarati nova iskustva kroz lokalnu gastronomiju, a ono $to ih posebno
isti¢e od drugih je Zelja za posjetom trznicama. Na kraju, slucajni gastro turisti su oni koji nisu u
potrazi za kulinarskim aktivnostima, ali ukoliko im se ponude na licu mjesta i ako su

jednostavne, utoliko ¢e u njima sudjelovati. (Samardzic, 2021)

Prema ICTA i ICTD izvjescéu o stanju kulinarske turisti¢cke industrije, postoji 13 vrsta kulinarskih
putnika koji se mogu podijeliti na: pustolovne putnike, putnike u okruzenju, autenti¢ne putnike,
proracunate, eklektike, gurmane, inovativne putnike, lokalce, pocetnike, potrosace organske

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

Prema UNWTO-ovom izvjeS€u, gastronomski turisti izrazavaju zabrinutost za porijeklo
proizvoda, trose vise od ostalih skupina turista, hranu koriste za druzenje i stvaranje iskustava te

ponovno dolaze u destinaciju privuceni gastronomskom ponudom.

Mclnthos 1 suradnici predlozili su Cetiri kategorije motivacije gastro turista: fizic¢ki, kulturni i
meduljudski pokretaci te motiv prestiza i statusa. Fizicki pokretaci povezani su s potrebama koje
pojedinac stvara, a obuhvacaju tri komponente koje stvaraju pomisao na jelo - miris, okus i vid
jela.Kulturni pokretaci odnose se na upoznavanje kulturnih razlicitosti kroz konzumaciju hrane i
tako se stje¢u autenti¢na iskustva. Meduljudski faktor oznacava da je turistima od kvalitete hrane

vaznije druzenje uz obrok, a tijekom putovanja turisti imaju vise zajednickih obroka sa svojim
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bliZznjima nego Sto to imaju u svakodnevnom Zivotu. I za kraj, prestiZ i status oznacavaju da
pojedinac Zeli i¢i u skupe restorane kako bi bio viden jer odabir restorana govori o statusu turista.

(Hall, Mitchell, 2004)

Po nekim misljenjima gastro turisti ¢ine tek 3% svih medunarodnih putovanja, ali postoje
istrazivanja koja pokazuju da mnogo vise turista iskazuje sekundarnu motivaciju za uZivanje u
gastronomiji.Gastro turisti viSegasu obrazovanja i veée platezne mo¢i, a uglavnom putuju bez

djece. (Enteleca Research & Consultancy, 2000)

"Gastroturizam privlaci tri segmenta trzista. Prvi segment su Empty nesters, turisti u dobi od 50
do 65 godina koji nemaju vise obaveze prema svojoj djeci pa imaju dovoljno sredstava za
putovanje. Putuju tijekom cijele godine, posebno na proljece ili jesen. Drugi segment je zlatna
dob — skupine umirovljenika starijih od 65 godina. Pri planiranju putovanja utjecaj imaju
prijatelji i obitelj, a vaZzan im je ugodan smjestaj i medicinska njega. Treci segment ¢ine turisti u
dobi od 25 do 36 godina, nazivaju se i dinks. To su parovi bez djece, imaju visoka primanja, ali

idu na krac¢a putovanja zbog manjka slobodnog vremena."(Stimac, 2016)
3.3. CILJEVII ULOGA GASTRONOMIJE U RAZVOJU TURIZMA

"Danas hrana predstavlja identitet, stil Zivota, a na$ izbor hrane govori o nama, zasto putujemo i
na koji nacin zivimo. Hrana je element kulture nekog podrucja i naroda te se Cesto koristi kao
alat za privlacenje turista.Konzumiranje hrane svakodnevna je i rutinska aktivnost, koja se na
putovanju prenosi na drugu lokaciju. Prijenos rutine podrazumijeva da se turisti drze hrane koju
konzumiraju kod kuée, ali dodaju neke novosti i tada hrana ima ulogu epizodnog dozivljaja.
Jedan od motiva za putovanje — potraga za novim i nepoznatim moze se odnositi i na hranu.
Turizam nudi nove prilike za konzumiranje hrane, a to moze biti iskustvo novih okusa koje
turisti dosad nisu probali ili samo novi nacin pripremanja i isporuke njima poznate hrane. Postoji
i vrhunski dozivljaj, a on se stvara uspomenama, npr., to moze biti odredena situacija — vecera u
restoranu s drustvom i neocekivanim provodom. Gastronomski turizam je zapravo stvaranje

vrhunskog turistickog dozivljaja koji proizlazi iz konzumacije hrane." (Drpi¢, Vukman, 2014)

Glavni je cilj turizma zadovoljiti potrebe turista uz istovremeno postivanje zahtjeva lokalne

zajednice. Destinacijom je potrebno strateski upravljati kako bi se osigurala konkurentnost i
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prepoznatljivost na turistiCkom trziStu, a konkurentnost se postize oblikovanjem turistickih

proizvoda i kombiniranjem razlicitih resursa.(Bosni¢, Stanisi¢, Tubi¢, 2014)

Globalno izvjes¢e o gastro turizmu Svjetske turisticke organizacije navodi da prosjecni putnik

potrosi oko jednu tre¢inu svoga budzeta na hranu.

UNWTO (2018.) nudi smjernice razvoja gastro turizma u kojima predlaze pravilno i temeljito
"planiranje s ciljem predvidanja buducih trendova, minimiziranja negativnih efekata i smanjenja
sezonalnosti i osiguranja konkurentnosti gastro turistickih destinacija. Planiranje se sastoji od
Cetiri faze. Prva faza se sastoji od analize postojece situacije po pitanju gastronomskih resursa
kojima destinacija raspolaze, alata za promociju i identifikacije gastronomskih proizvoda koji
omogucuju diferencijaciju. Potrebno je dubinski istraziti trendove gastro turizma, analizirati
konkurenciju i potom ustanoviti vlastiti polozaj na trzistu. Drugu fazu ¢ini nacrt strateSkog plana
kojeg trebaju kreirati svi dionici destinacije zajedno. Treca faza je prelazak na operacijsko
planiranje koje sadrzi programe djelovanja i marketinSko planiranje. U zadnjoj se fazi
komunicira strategija koja se svim sudionicima javno prenosi putem razli¢itih komunikacijskih

kanala."

Brendiranje je klju¢no za stvaranje marketinSke strategije za robu, usluge i organizacije. Prema
Ritchieu i Richieu,,destinacijski brend je ime, simbol, logo, rije¢ ili druga grafika koja
identificira i razlikuje odrediSte. Morgan, Pritchard i Pride (2004.) definirali su brendiranje
destinacije kao proces stvaranja i unapredenja identiteta destinacije, bez obzira radi li se o drzavi,

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

Harrington i Ottenbacher (2010) identificirali su Sest klju¢nih podru¢ja povezanih s uspjehom
gastro turizma, a to su: strategija, suradnja medu dionicima, pitanje vodstva, promocija

kulinarskoga profila, komunikacija kvalitete i poboljSanje percepcije turista.

Gastronomski turizam ima vaznu ulogu u brendiranju destinacije, lokacije i regije u kojoj se
gastronomske aktivnosti odvijaju. Destinacije bi trebale nastojati ponuditi $to bolje iskustvo kako
bi ga turisti prenosili dalje i kako bi se ponovno vratili u odrediste. Na primjer, Francuska, Italija
i Tajland promociju rade kroz komuniciranje turistima festivale hrane, vinski turizam i
gastronomske ture kao jedan od glavnih razloga za posjet njihovoj zemlji. Glavno obiljezje

gastronomskoga turizma je promicanje autenti¢nosti, a ako je destinacijski brend autentican,
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sigurno ¢e privudi turiste. Lokalna kuhinja trebala bi stvoriti brend i dodati mu vrijednosti

uvodenjem karakteristicnih lokalnih i etnickih okusa. (Guruge, 2020)

"Gastro turisti posjecuju odredene destinacije zbog konzumiranja hrane i pi¢a karakteristi¢nih za
to podruc¢je. Prednosti razvoja gastronomije su: stvaranje cjelovitog, kvalitetnog i trazenog
turistickog proizvoda i obogacivanje turistiCke ponude, razvoj turizma tijekom i izvan turisticke
sezone, razvoj ruralnih podrucja, motivacija za poduzetnistvo, zaposljavanje i
samozaposljavanje, poticaj za oCuvanje autenticnog ambijenta, kulture i tradicije, povecanje
potroSnje po turistu, plasman domacih proizvoda i prednosti za vinare i poljoprivrednike te

unapredenje jedinstvenog imidza destinacije."(Drpi¢, Vukman, 2014)

Hrana sluzi kao temelj za stvaranje novih kulturno i gastro-turistickih proizvoda. Prema

UNWTO-u (2018:16) gastro-turisti¢kih proizvod obuhvaca:

e gastronomsku bastinu

e gastronomske proizvode i proizvodace

e ponudu ugostiteljskoga sektora

e specijalizirane trgovine

e dogadaje i manifestacije koji poticu Sirenje gastronomske kulture
e obrazovanje u gastronomiji

e centre za usavrsavanje.

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

dogadanja, festivale i manifestacije povezane s hranom.

Prema istrazivanju koje je provela Stalmirska (2017), podaci pokazuju da su prihodi od
gastronomije visoki i da njen znacaj neprestano raste. Prilikom isticanja diferenciranoga
proizvoda i pozicioniranja destinacija, pomazu Casopisi, lokalni kuhari i TV emisije. BroSure i
vodici za gastro destinacije sadrze sve informacije o restoranima, vinarijama, manifestacijama i
sajmovima koje turistima mogu biti potrebne. Casopisi objavljuju specijalitete odredenih
destinacija 1 stvaraju popis najboljih gastro destinacija. Poznati kuhari kroz svoje objave na
druStvenim mreZama ili TV emisijama privlace veliki broj turista koji upravo zbog njih dolaze u

zemlju kako bi probali njihove specijalitete. Takoder, diljem svijeta odvijaju se gastro dogadanja
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na kojima se promoviraju autenti¢ni proizvodi, uci se o specificnostima tih proizvoda i kulturi

mjesta iz kojega ona potjecu. (Bakica, 2021)

Gastro turizam povezan je s ruralnim i seoskim turizmom, a za njih je vazna ocCuvanost
tradicijskih znacajki ruralnoga prostora i seljackih gospodarstava jer upravo to odreduje razinu
njihove turistiCke privlacnosti. Turisti ¢ée posjecivati one prostore na kojima je odrzan
tradicionalan na¢in Zivota, a to posebno vrijedi za tradicionalnu hranu. (Sari¢, 2016)

Zbog toga se organiziraju tematska gastro putovanja na seoska gospodarstva ili u restorane. To
mogu biti jednodnevna ili viSednevna putovanja kroz stoljeca, berba Sparoga ili tartufa, kolinje,

degustacija prsuta, vina, razne zabave i natjecanja.

Jedan od najrazvijenijih proizvoda vecine gastro destinacija su gastronomske rute. To je
brendirana, tematska ponuda koja obuhvada razliCite restorane, konobe, vinarije, seoska
gospodarstva, gastro dogadaje, trgovine prehrambenih proizvoda, kuéne kuhare i sli¢no. Rute
poticu turiste da ostanu Sto duZe u destinaciji tako Sto im daju informacije o drugim podruc¢jima

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

"Tecajevi i skole kuhanja nude turistu da okusi lokalnu hranu i u¢i o njezinoj kulturi. Festivali
hrane takoder su bitan resurs destinacije jer slave kulturne, tradicionalne i drustvene vrijednosti

mjesta, pospjesuju promociju mjesta i pojedinih jela." (Bakica, 2021)

Pizza Fest u Napulju jedan je od najpoznatijih festivala hrane na podrucju Europe na kojem
sudjeluje vise od 50 pizzerija i restorana, a za vrijeme trajanja posjeti ga oko 30 tisuca ljudi.
Poznat je i Oktoberfest u Miinchenu, pucka festa najpoznatija po pivu koju otprilike posjeti 6

milijuna turista.

Prema studiji UNWTO-a, 79% gastro turista zeli posjetiti gastronomske dogadaje kao Sto su
festivali i degustacije, 62% Zeli i¢i na gastronomske ture, kulinarske rute i tecaje kuhanja, a 53%

istrazuje ponudu i proizvodace hrane.
3.4. TRENDOVI U GASTROTURIZMU

"Analizom trendova u gastro turizmu mozemo shvatiti kontekst u kojem se ova aktivnost odvija.
To nam moze dati informacije o glavnim trendovima u turistickom sektoru opcenito, pomaze

nam razumjeti ulogu gastronomije u danasnjem drustvu — posebno kao kljuc¢ni element u
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kulturnoj bastini, kao instrument za inovacije i regionalnu konkurentnost ili pokreta¢ za ciljeve

odrzivog razvoja." (UNWTO, 2019)
3.4.1. TRENDOVI U EUROPI I SVIJETU

"Suvremeni turisti sve vise traze iskustva na temelju lokalnih identiteta i kultura. Zadnjih godina
gastronomija je postala glavna za upoznavanje turista s kulturom i nacinom zivota nekog
prostora. Gastronomija predstavlja sve tradicionalne vrijednosti povezane s novim trendovima u
turizmu, a to su postovanje kulture i tradicije, zdrav nacin zivota, iskustvo, autenti¢nost i

odrzivost." (Samardzi¢, 2021)

Prema American Culinary Traveller Report, udio turistickih putnika ¢iji je motiv putovanja
upoznavanje i uzivanje u jedinstvenim iskustvima blagovanja porastao je s 40% na 51% u
razdoblju od 2005.do 2013.godine. Takoder, oko 22% Europljana u 2012.godini navelo je
kulturno iskustvo koje ukljucuje umjetnost kulinarstva kao glavni razlog odlaska na odmor. Taj

postotak u 2015.godini povecan je na 27%. (EUROSTAT, 2016)

U danasnje vrijeme turisti zele putovati odrzivo, odnosno Zele koristiti odrzivi prijevoz, smjestaj,
proizvode i usluge destinacije. Budu¢i da traze ekoloSku prihvatljivost, lokalnost i autenti¢nost,
zele biti sigurni da pozitivno doprinose lokalnoj zajednici. Isti trendovi vrijede i za konzumiranje

hrane i gastro turizam.

Gastronomske ture i tematski izleti vrlo su zastupljeni u 21.stoljecu, a veliki utjecaj na takav
trend imaju kulinarske knjige, kuharice, gastronomski Casopisi, televizijske serije 1 emisije. U
tom podrucju veliku vaznost imaju talijanske i francuske regije koje svoj imidZ temelje na

gastronomiji.
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Grafikon 1: Trziste kulinarskog turizma prema tipu turizma u buduénosti

B 20'c [ 2027

Culinary Trails Cooking Classes Restaurants Food Festival Others

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

Prema stru¢noj analizi trzista kulinarskoga turizma, segment festivala hrane bio je najistaknutiji
u 2019.godini i ocekuje se nastavak takvoga trenda iduéih godina. Za rast ovoga segmenta
zasluzna je sklonost turista prema egzoti¢noj kuhinji i zelji da istraZze Sto viSe okusa tijekom

odmora. Takoder, ocekuje se da ¢e najbrzu stopu rasta od 17,2% imati segment te¢ajeva kuhanja.
"Medu nekoliko trendova u 2020. izdvajaju se tri najvaznija za sektor hrane i pica:

e vladati situacijom — potrosaci Zele imati osjecaj slobode izbora, zele vidjeti napredak u
ekoloskim, etickim i zdravstvenim obvezama, a klju¢ni ¢imbenik je osigurati provjerene
informacije.

e mogucénost uzivanja bez ogranicenja — potrosaci Zele doZivjeti nova iskustva i zabaviti se,
a kljucno je ponuditi aktivnosti koje ¢e im pomoc¢i da steknu opipljiva iskustva iz

stvarnog svijeta koja se ne mogu dozivjeti u mreznom okruzenju.
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e fleksibilni prostori — restorani i trgovine su mjesta na kojima se mogu poticati dublje veze
potrosaca i robnih marki, a prostori su dizajnirani tako da pozivaju potrosace da u njima

provode vrijeme" (Prirucnik za razvoj gastronomskog turizma, 2022)

Trendovi u gastronomskom turizmu odrazavaju opcenitije trendove u gastronomiji, a to su:
zdravi lokalni sastojci, zastita okoliSa, kreativnost i inspiracija, polarizirana prehrana, kuhanje

kod kuée, hrana i drustvo, hrana kao kulturni identitet i personalizirani marketing.

Gastronomski trendovi u 2021.godini jesu: uravnotezena prehrana, izbjegavanje bijeloga Secera,
odnosno koriStenje stevije ili agavina sirupa, konzumacija funkcionalne hrane, upotreba

maslinovoga ulja i obroci podijeljeni u vise manjih tijekom dana. (Bakica, 2021)

World Food Travel Association (2018.) istice taksi usluge kao pozitivan trend jer nude prijevoz
do udaljenih restorana te usluge dostave hrane i pi¢a do kuéne adrese. Drugi trend je
vegetarijanstvo i1 veganstvo koje je danas sve zastupljenije. U drugi trend spadaju i osobe koje
konzumiraju samo gluten free namirnice. Svi ugostiteljski objekti trebali bi imati moguénost
dostave i jednak pristup turistima i lokalnom stanovnistvu jer sve veci broj ljudi jede u
ugostiteljskim objektima ili iz njih narucuje hranu. Takoder, u ugostiteljskim objektima dolazi do
automatizacije Sto je dobro za poslodavce jer smanjuju broj radnoga osoblja, ali za turiste
predstavlja negativno iskustvo jer zele imati interakciju s djelatnicima i steé¢i nova iskustva.
Velike skupine mladih svoja putovanja planiraju i za njega informacije dobivaju preko interneta i
drustvenih mreza $to predstavlja problem starijim vlasnicima ugostiteljskih objekata koji se ne
znaju sluziti internetom i druStvenim mrezama. Provodenje odrzivih ciljeva destinacija otezava
sve veca koli¢ina otpada, osobito plasti¢noga Sto predstavlja jedan zabrinjavajuéi negativni trend.

(Bakica, 2021)
Failte Ireland u svojoj studiji gastro turizma navodi 20 trendova u gastro turizmu:

e autenti¢ni dozivljaji, odnosno posjetitelji sve vise traze lokalnu pricu iz hrane koju jedu

e aktivno iskustvo hrane umjesto pasivnoga, odnosno posjetitelji Zele zajednicko stvaranje
dozivljaja

e ckskluzivnost, drugim rije¢ima trazi se personalizirano iskustvo poput susreta s lokalnim

stanovniStvom, upoznavanje kuhara i slicno
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spajanje hrane s drugim interesima, tocnije posjetitelji Zele spojiti neka druga iskustva s
hranom, poput pjesackih ili biciklistickih tura s obrokom kod lokalnih proizvodaca
visegeneracijska putovanja, odnosno treba uzeti u obzir razli¢ite dobne skupine pri
ponudi hrane

razmjena iskustava putem tehnologije, to¢nije na odabir destinacije sve viSe utjece
doZivljaj koji su drugi podijelili na drustvenim mreZama

odrzivost, odnosno posijetitelji Zele doprinijeti odrzivim ciljevima i jesti na mjestima koja
su drustveno odgovorna, Sto znaci da traze mjesta koja koriste lokalne i sezonske
namirnice

stvaranje lokalnih veza, drugim rijeima posjetitelji zele pricu o lokalnoj hrani, iskustvo
koje donosi domacin predstavljajuci sastojke i tehnike pripreme, zele hranu konzumirati
sa lokalnim stanovnistvom, na gospodarstvu ili u voénjaku

kupnja lokalnih proizvoda, odnosno posjetitelji zele donijeti ku¢i uspomene na svoje
putovanje

hrana je utjecaj, odnosno sve se viSe stavlja naglasak na hranu kao bitan faktor pri
odabiru odredista za odmor

super Foodies, drugim rijeCima generacija Z poznata je po tome da pokazuje povecanu
razinu zanimanja za hranu i pice

usvajanje digitalne tehnologije, odnosno u sektoru gastro turizma koriste se online
rezervacijski sustavi, marketing i QR kodovi te online narudzba hrane i dostava na kué¢nu
adresu

lokalnost, drugim rijeCima potrosaci pokazuju zelju za konzumiranjem S$to vise lokalnih
proizvoda

prelazak s wugostiteljstva na samoposluzivanje, odnosno postoji nova ponuda u
restoranima gdje se nude usluge pripremanja jela kod kuce

svijest o globalnoj kulinarskoj kulturi raste —globalna pandemija povecala je interes ljudi
za kulinarsku kulturu

posebna dijeta, to¢nije sve je veci fokus na kombinaciji lokalnih proizvoda s globalnim

trendovima
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e zadtita i odrzavanje lokalne kulture prehrane, drugim rijeCima posjetitelji Zele pricu
destinacije ispricanu kroz recepte, lokalne prehrambene obicaje i price o domadim
proizvodima.

e trosi se viSe na hranu i pi¢e bez obzira na prihod

e gastro turisti uzivaju u aktivnom odmoru i potrose vise od ostalih kategorija turista.(Failte

Ireland, 2021)
Takoder, postoji jos nekoliko trendova bitnih za spomenuti, a to su:

e sensual food, to jest hrana za osjetila, odnosi se na zelju za novim i nepoznatim okusima,
a kod konzumiranja hrane postaju vazna sva osjetila (okus, njuh, sluh i dodir)

e convenience cooking, to jest hrana za podgrijavanje, posljedica je trenda feminizacije i
samackoga zivota $to bi zapravo znacilo da u puno domacinstava zene rade pa manje
vremena provode u kuhinji te da u velikim gradovima u mnogo domacinstava zive samci

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

e hand-held food, to jest hrana s nogu podrazumijeva hranu za €iju konzumaciju nije
potreban pribor te se mogu jesti uz neku drugu aktivnost, npr.sushi ili tortilja

e health food, to jest zdrava prehrananova je strategija prehrane za ljude koji brinu o svom
zdravlju, a cilj je spojiti svjezinu, autenti¢nost i prirodnost hrane

e clean food, to jest proCiS¢ena hrana podrazumijeva hranu koja nema alergene jer su

alergije sve veci problem u drustvu, potrebno je prilagoditi ponudu tim novim potrebama.

Posljednjih godina cijena je jedan od najvaznijih kriterija kupnje namirnica, stoga se razvio trend
»carolije dobroga ulova® u kojem se zeli obaviti kupnja po Sto nizim cijenama. Takoder, pridaje
se mnogo paznje eti¢nosti pripremanja hrane Sto obuhva¢a humano postupanje prema
Zivotinjama, odrZivu poljoprivredu i pravedan odnos prema potroSacima.(Mestri¢-Molnar 1 sur.,

2007)
3.4.2. TRENDOVI U HRVATSKOJ

Trendovi u Hrvatskoj po pitanju gastro turizma slicni su kao i u Europi i1 ostatku svijeta.

Hrvatska je mala zemlja, ali je bogata raznoliko$¢u okusa i tradicije.
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Prema TOMAS istrazivanju, gastronomija kao motiv za dolazak u Hrvatsku na Cetvrtom je
mjestu, a vidljiv je i trend rasta — 2012.godine 22% turista je izjavilo da je gastronomija glavni

motiv dolaska u Hrvatsku, 2014.godine 26%, a 2017.godine ¢ak 29%.

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

vrlo vaznim, ali nedovoljno razvijenim.
Ciljevi koje Hrvatska Zeli posti¢i u gastro turizmu su:

e '"postati jedna od najpoznatijih gastro destinacija

e izgradnja i uredenje brojnih novih i postojecih ugostiteljskih objekata

e sadrzaji u skladu s tradicijom lokalnog mjesta i specijalitetima

e stvaranje izvrsnosti u gastronomiji brendiranjem nacionalne i regionalne kuhinje

e razvoj obrazovnih programa u svrhu obrazovanja svih onih koji se Zele ukljuciti u
gastronomiju

e poticanje suradnje lokalnih proizvodaca hrane s ugostiteljskim objektima

e stvaranje specijaliziranih regionalnih agencija za razvoj gastro turizma s ponudom

kompleksnih programa." (Skryl, Gregori¢, 2018)

Ukupno ima devet Agencija specijaliziranih za gastro turizam. U narednim godinama ocekuje se
da ¢e Hrvatska biti orijentirana na kreiranje gastronomske ponude koja ¢e ukljucivati jela s
porijeklom iz razli¢itih zemalja, ali ¢e naglasak ipak i daljebiti na autohtonoj hrvatskoj
gastronomiji. Deset jela proglaseno je dijelom nematerijalne kulturne bastine kao Sto su soparnik,
paski sir, sir Skripavac, zagorski Strukli, kulen. Bitno je naglasiti da mnoga jela nose i naziv
»lzvorno hrvatsko“ i ,,Hrvatska kvaliteta®. lako Hrvatska zbog gastronomskoga bogatstva ima
veliki potencijal za stvaranje atraktivne gastronomske ponude, gastro turizam razvija se slu¢ajno
jer nema temeljnih aktivnosti u kreiranju i prilagodbi turisticke ponude usmjerene na
gastronomiju. Problem je i §to restorani nedovoljno prate trendove u prehrani, stoga ne mogu
zadovoljiti potrebe potrosaca koji preferiraju netradicionalnu hranu. Hrvatska, kako bi postala
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.

(Skyrl, Gregori¢, 2018)
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Skryl i Gregori¢ (2018) provele su istrazivanje o zastupljenosti novih kulinarskih trendova u 30
najboljih hrvatskih restorana u 2016.godine. Na pitanje prate li kulinarske trendove, 83,3%
odgovorilo je pozitivno, a 16,7% negativno. Vecina ispitanika navela je da su trendovi koje
prateslow food, vegetarijanska, mediteranska te ekoloska hrana. Istrazivanje je pokazalo
darestorani imaju vegetarijanska jela, dok samo 16,7% nudi makrobiotic¢ka jela. Isti postotak je i
za molekularnu hranu, ali ta ponuda je oskudna jer nude samo dva jela. Svi ispitanici odgovorili
su da koriste ekolosku hranu koju kupuju od lokalnih proizvodaca te da im je vazna kvaliteta, a
ne cijena. Po pitanju slow food hrane, 83,3% restorana ima je u ponudi, odnosno koriste svjeze
namirnice, kupljene od malih proizvodaca, a obrada hrane je dulja no inafe. 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

isti¢e — Zagreb, Split, Novigrad, Dubrovnik, Opatija, Rovinj i Sibenik.

Moze se zakljuciti da je bitno pratiti gastronomske trendove i svoju ponudu prilagoditi njima.
Hrvatski restorani poprilicno su orijentirani prema zdravim, ekoloskim, vegetarijanskim i slow
food jelima, upoznati su s trendovima, ali ponuda u skladu s tim trendovima oskudna je.
Medutim, ostaje dojam da ugostiteljska ponuda nije iskoristila sve mogucnosti lokalne
gastronomije. Sirenje i prilagodavanje jelovnika pridonosi poveéanju broja turista i produljenju
turisticke sezone. Dobra je vijest Sto se posljednjih godina biljeze pomaci u razvoju gastro
turizma. Na primjer, organiziraju se gastro dogadanja poput sajmova hrane i tradicionalnih
proizvoda. Hrvatska je prepoznala potencijal gastro turizma, ali on jo$ uvijek nije dovoljno
iskoristen jer mnoge europske zemlje imaju znacajne prihode od gastro turizma. (Skyrl,

Gregori¢, 2018)
3.5. PRIMJERI DOBRE PRAKSE GASTRONOMSKOG TURIZMA

Sve je viSe primjera dobre prakse na podrucju gastro turizma u Hrvatskoj, Europi i svijetu, a u

nastavku ¢e se navesti samo neki od njih.
3.5.1. PRIMJER U HRVATSKOJ

Najbolji primjer dobre prakse u Hrvatskoj svakako je Istra. Ova hrvatska regija svoj uspjeh
temelji na multikulturalnom pristupu, suradnji temeljenoj na sinergiji svih sektora i uklju¢ivanju

dionika. Istra stavlja fokus na kvalitetu lokalnih proizvoda i usluga kako bi ponudila jedinstveno
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1 nezaboravno iskustvo. Glavni je cilj u€initi regiju prepoznatljivom po kvalitetnim lokalnim
proizvodima, a ne po broju proizvoda koje nudi. Naglasak se stavlja na prezentaciju proizvoda,
njihovu promociju i marketing. Istarska ponuda danas ukljucuje medunarodno nagradivana vina,
ekstra djevicansko maslinovo ulje, prsut, agro turizam, turizam tartufa te aktivnosti i dogadanja
tijekom cijele godine. Svako podrucje Istre specificno je po odredenom proizvodu koji nije
dostupan u ostalim dijelovima regije. Na podrucju srednje Istre mogu se naéi tartufi, na zapadu
kamenice, a jug Istre poznat je po rakovima i ribi. Upravo taj fokus na kvalitetu proizvoda pruza
moguénost za produljenje turistiCke sezone. Hoteli i ostali smjeStajni objekti povecali su
koristenje lokalnih proizvoda kako bi podrzali lokalne proizvodace. Lokalni proizvodi 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
odlucila je promovirati samo najbolje restorane koji su ispunili pet kriterija: stvaranje ambijenta
uskladenoga s regijom, kvaliteta usluge, ukljucivanje lokalnih vina i proizvoda u ponudu te
otvorenost tijekom cijele godine. Mnogo govori podatak da pojedini restorani koji su radili samo
sezonski, sada rade cijelu godinu. Sezona bijeloga tartufa pocinje u listopadu i traje do sijecnja
pa u tom periodu dolazi velik broj domacih i stranih turista. Budu¢i da je Istra jedno od samo dva
podrucja koje posjeduje bijele tartufe, vazno je istaknuti kako je Istra maksimalno iskoristila
svoje specificne proizvode. Uz tartufe, kljucan element ponude je i proizvodnja maslinovoga
ulja. Ve¢ Sest godina Istra je regija broj jedan za proizvodnju najkvalitetnijega maslinovoga
ulja.Kao najbolji primjer proizvodnje maslinovoga ulja moze se izdvojiti grad Vodnjan koji je
postao srediste vrhunskih ekstra djevicanskih maslinovih ulja. Gastro turizam na ovom podrucju
ima dvije funkcije: oglaSavanjem promovirati proizvodace ulje i proSiriti turisticku privla¢nost
destinacije. Grad identitet gradi na kvaliteti ulja, promovira ga kao klju¢ dugovjecnosti te se
posljedi¢no pozicionirao kao vodeca destinacija za maslinovo ulje na Mediteranu. Osmisljen je i
godiS$nji sajam te smotra Dani maslinovoga 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 ukljucuje degustiranje maslina, radionice,
spajanje jela i demonstraciju proizvodnje samoga maslinovoga ulja. Takoder, i ostatak Istre trudi
se stvoriti posebna dogadanja i festivale koji ¢ine kombinaciju hrane, lokalne tradicije i zabave.
Primjerice, Dani tartufa, Dani maslinovoga ulja, Dani sira, Dani prsuta te Dani divljih Sparoga

privlace vise od 10 tisuc¢a posjetitelja dnevno. ( Failte Ireland, 2021)
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3.5.2. PRIMJERI U EUROPI

Gotovo svaka zemlja u Europi ima barem jedan primjer dobre prakse na podrucju gastro turizma.
Ovdje ¢e se izdvojiti glavni grad Portugala, Lisabon u kojem ima preko 3650 akreditiranih
restorana, a sedam njih ima Michelinovu zvijezdicu. Destinacijski brend usredoto¢en je na
autenti¢nu hranu i pice s bliskom vezom s restoranima i barovima. Mnogo lokalnih tvrtki nudi
kombinacije iskustava s hranom i pi¢em koje su Cesto tematski usredotocene unutar susjedstva.
Hrana se koristi kao glavni nain za otkrivanje grada jer su u bilo koje doba dana ili noci
dostupni restorani, trznice, uli¢na hrana i hoteli. U Lisabonu se redovito odrzava Tourism Start-
Up Day koji je rezultirao ulaganjem od 5 milijuna eura u turizam i hranu u 2019.godini. (Failte

Ireland, 2021)

Sljedeca za izdvojiti je Grcka sa svojim hotelom za Foodije — Ergon House. Ergon Food je grcka
tvrtka koja se sastoji od trgovina, restorana, trznica i smjeStaja, a poznata je kao brend za
najbolju gr¢ku hranu. Ovaj kompleks inspiriran je grckom kulinarskom tradicijom, u prizemlju
se nalazi Agora (trznica sa lokalnim proizvodima, maslinama, ribarnicom, mesnicom,
slasti¢arnicom, vinom i alkoholnim pi¢ima), a u sredistu atrija nalazi se restoran s 200 godina
starom maslinom. Takoder, sve je uredeno u povijesnom grckom stilu pa gosti imaju potpuni
dozivljaj. U ponudi su i tecajevi kuhanja gdje gosti mogu odabrati proizvode na trznici i sami
pripremiti jelo ako to Zele. Buduci da je to hotel, i sobe su uredene u minimalistickom stilu kako

bi se dobio potpuni dozivljaj. (Priru¢nik za razvoj gastronomskog turizma, 2022)

Postoje jo§ mnogi primjeri dobre prakse u Europi, primjerice EATALY u lItaliji, Gjirokastra —
pri¢a o tradicionalnoj kuhinji u Albaniji, Vinske ceste Hercegovine, Oktoberfest u Njemackoj,
Madarska kao zemlja sa najveéim brojem restorana s Michelinovom zvjezdicom i drugo. Ovi
primjeri sluze za ucenje i primjenjivanje u praksi na svom gastronomskom turistickom

proizvodu.
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4. GORSKI KOTAR

U narednom poglavlju navest ¢e se glavna obiljezja Gorskoga kotara i njegove karakteristike.
Prikazat ¢e se koliko je razvijen turizam na tom podrucju i koji su njegovi najzastupljeniji oblici,

a naglasak ce biti na gastro turizmu.
4.1. GLAVNA OBILJEZJA GORSKOG KOTARA

Gorski kotar €ini zeleni dio Primorsko-goranske zupanije s administrativnim srediStem u gradu
Delnicama. PovrSinom obuhvaca 1270km?, od ¢ega 63% otpada na Sume. Podijeljen je na 9
jedinica lokalne samouprave, a to su gradovi Vrbovsko, Delnice i Cabar te opéine Mrkopalj,

Ravna Gora, Skrad, Brod Moravice, Fuzine i Lokve.

Slika 1: Teritorij Gorskog kotara i jedinice lokalne samouprave

Izvor: Master plan_turistickog razvoja Gorskog kotara.pdf

Prema Popisu stanovniStva iz 2021. godine, na podru¢ju Gorskoga kotara zivi 19.032
stanovnika.Gusto¢a naseljenosti je 16 stanovnika po km?, dok je gustoa naseljenosti cijele
Primorsko-goranske zupanije 80 stanovnika po km? Drugim rijeCima, gustoa naseljenosti
Gorskoga kotara pet puta je manja, nego gusto¢a naseljenosti ostatka Primorsko-goranske
zupanije. Gorski kotar jo§ od 1961.godine biljezi trend pada stanovniStva, a prosjecna starost

veca je od prosjeka Republike Hrvatske. Prema podacima FINA-e iz 2018.godine, na podrucju
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Gorskoga kotara registrirano je 643 poduzetnika, od toga je 76,8% mikro poduzetnika. Najveci
broj poduzetnika zastupljen je u preradivackoj industriji i trgovini, a turizam i turisticke
djelatnosti imaju 76 prijavljenih subjekata, odnosno 11,8%. Cak vise od polovice zaposlenih
zaposleno je u preradivackoj industriji, a 6,6% zaposlenih radi u turistickim djelatnostima.

(Master plan turistickog razvoja Gorskog kotara, 2020)

"Zahvaljuju¢i svome polozaju izmedu Jadranske obale i unutrasnjosti, Gorski kotar je vazni
prometni spoj kojim prolaze glavne prometnice koje povezuju Hrvatsku, ali i srednju Europu sa
sjevernim Jadranom. Izgledom se razlikuje od vec¢ine okolnih regija zbog izrazitih visokogorskih
znacajki. Klima Gorskog kotara ovisi o podneblju i prirodnom Sumskom pokrovu, ali uglavnom
prevladava umjereno kontinentalna klima sa svjezim ljetima i hladnim zimama. Budu¢i da je
sastavljen od Sumskih i brdskih predjela, Gorski kotar se ¢esto naziva i zeleno srce ili zelena
pluca Hrvatske. Na ovom podrucju obitavaju mnoge endemske vrste biljaka i zivotinja, a bitno je
istaknuti da tu zive Cak tri europske zvijeri: medvjed, vuk i ris, ali i drugih Zivotinjskih vrsta ne
manjka. U Gorskom kotaru izviru rijeka Kupa i rijeka Cabranka, a kroz ovo podrudje tede i rijeka
Dobra, te jezera - Lokvarsko, Bajer, Lepenice i Potkos. Planine Gorskog kotara su — Bjelolasica
koja je najvisa (1533m), Risnjak, Snjeznik, Medvejci, Visevica i Bitoraj. Kao njihov kontrast, tu
su i polja, uvale, ponikve i doline. Najpoznatija polja su — Li¢ko, Dreznic¢ko i Crnacko polje, te

polja u okolici Delnica, Mrkoplja, Gerova, Lokava i Ravne Gore." (Gorski kotar.hr, 2020)
4.2. GORSKI KOTAR U KONTEKSTU TURIZMA

S obzirom na geografski polozaj, reljefne znacajke, prirodne ljepote i klimu, Gorski kotar je
podrucje koje ima visok potencijal za razvoj turizma, ali taj potencijal, nazalost, nije dovoljno
iskoristen. Medutim, iako postoje mnoge poduzetnicke ideje, njihovo ostvarivanje onemogucava

manjak kapitala.
42.1. STATISTICKI PODACI

Prema podacima FINA-e iz 2018.godine, u turizmu i turistickim djelatnostima ostvareno je samo
2,8% od ukupnih prihoda. Takoder, ne postoji ni jedan subjekt koji ostvaruje znacajnije rezultate

na ovom podrucju.
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Po pitanju smjestaja, dogada se blagi rast broja smjestajnih jedinica, osobito u privatnom
smjestaju. Ukupan broj kreveta u 2019.godini iznosi 2784 u 387 objekata, Sto je porast od 8,4% u
odnosu na 2016.godinu. Cak 43% udjela u ukupnom kapacitetu smjestaja ima onaj

nekomercijalni, od kojih su najcesca vrsta smjestaja kué¢e za odmor, odnosno vikendice.

Na podrucju Gorskoga kotara u 2018.godini ostvareno je ukupno 40361 turistickih dolazaka i
103236 nocenja, a prosjecna duzina boravka je 2,6 dana. Kada se promatra razdoblje od 2009. do
2018.godine, doslo je do porasta u dolascima i no¢enja za vise od 60%. Ali kada se gleda udio u
ukupnom prometu Primorsko-goranske zupanije, Gorski kotar sudjeluje sa samo 1,4% dolazaka i
0,7% nocenja Sto govori o nedovoljnom znacaju destinacije. Fuzine, Delnice i Ravna Gora su
mjesta koja ostvaruju najveci turisticki promet na ovom podru¢ju. (Master plan turistickog

razvoja Gorskog kotara, 2020)

Grafikon 2: Dolasci, nocenja i prosje¢na duljina boravka
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Izvor: Master plan_turistickog razvoja Gorskog kotara.pdf

Primarno trziSte je Hrvatska. Domaci gosti ostvarili su u 2018.godini najviSe nocenja,
odnosnoprosjecno 59% nocenja, dok su strani ostvarili 41% nocenja. Po broju nodenja iza

domacih gostiju slijede Nijemci s prosjecnim boravkom 5,6 dana, a nakon njih slijede
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Nizozemci, Bosnjaci, Belgijanci, Srbi, Amerikanci, Englezi i Madari s prosje¢nim boravkom
viSe od 3 dana. Manje od 3 dana borave Talijani, Francuzi, Slovenci i Austrijanci. (Master plan

turistickog razvoja Gorskog kotara, 2020)
4.2.2. TURISTICKA ATRAKCIJSKA OSNOVA GORSKOG KOTARA

Turizam na podrucju Gorskoga kotara ponajprije se temelji na prirodnim ljepotama, a manje na
kulturnoj bastini. Povoljan prometni polozaj i tranzitni karakter ovoga podrucja pridonose

atrakcijskoj moc¢i Gorskog kotara.

Prirodne ljepote su mnogobrojne, a posebno se isti¢e NP Risnjak sa svojom raznolikom florom i
faunom. Na njegovom podrucju nalaze se jos i vrhovi Veliki Risnjak i Snjeznik te izvor rijeke
Kupe. Slijede i drugi zasti¢eni krajolici, poput Bijelih i Samarskih stijena, Park Sume Japlenski
vrh, Park Sume Golubinjak, Vrazji prolaz, Zeleni vir, Spilje Vrelo i Lokvarka, kanjon Kamac¢nik..
Zanimljiva su podrucja rijeke Kupe i Dobre te Lokvarsko jezero, Bajer i Lepenica. Takoder,
dolina leptira uz Kupu, Kapelski, Mrkopaljski, Vihoraski i Goranski planinarski put. Zanimljivi
su i planinski i ruralni krajolici goranskih mjesta, bogata kultura Zivota s posebnim naglaskom na
gastronomsku tradiciju. Ovaj kraj ima i bogatu kulturno-povijesnu bastinu, od sakralnih objekata
i etnografskih zbirki, mlinova, muzeja do Zrinsko-frankopanskih kastela i dvoraca. Najpoznatija
kulturna dogadanja su Goranovo proljece, Goranska kiparska radionica, Ljeto na Lujzijani i
Karolini te Dani Franje Rackoga. Specifi¢na gastronomija s divljaci, rije€nom ribom, gljivama i
savijacama, takoder, pridonosi atraktivnosti ovoga podrucja. (Strateski marketinski plan turizma

2009-2015)

Gorski kotar bogat je vrijednim turistickim privlacnostima koje su temelj za razvijanje razli¢itih
vrsta turizma poput vikend-turizma, tranzitnoga, izletnickoga, stacionarnoga, djecjega,
omladinskoga, kulturnoga, ruralnoga, rekreacijskoga, sportskoga, kampinga, ribolovnoga i

naravno, gastro turizma.
43. GASTRONOMSKA BASTINA GORSKOG KOTARA

Gastronomija Gorskoga kotara odraz je Zivota na Sumovitom podrucju s kratkim ljetima i dugim
zimama. Hrana je trebala biti teSka i zasitna kako bi se mogli izdrzati cjelodnevni radovi u polju

ili u Sumi. Izbor namirnica bio je ogranicen. Pripremao se kuhan ili pecen krumpir u ljusci ili kao
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pole, grah, kiseli kupus te masno meso svinja i peradi. Pripremala se i zimnica: prirodno
ukiseljeni kupus na starinski nacin, ukiseljeni krastavci, cikla i paprika te pekmez od $ljiva i
kompot od jabuka. Zimi se jede i sarma, a moze se naci i krvavica, peCenica s kiselim kupusom,

slanina, kobasice i susena svinjska Sunka.(Delnice place, 2017)

Budu¢i da je ovo pretezno Sumovito podrucje, vecina namirnica dolazila bi se iz Sume.
Pripremali bi se puhovi prZeni na tavi ili pe€eni na raznji¢u, uz goranski krumpir i kupus salatu.
Jede se i divlja¢ — medvjedi ili jelenji prSut, peceni zec i srneci ili medvjedi gulas s domacim
njokima ili palentom. Meso srnetine bogate je nutritivne i energetske vrijednosti, a tome svakako
pridonosi Cista i netaknuta priroda. Takoder, u Sumi se mogu ubrati i gljive pa se tako priprema
pohani ili peeni smrcak, lisi¢arke, suncanice ili vrganji. Osim toga, ovdje se jedu rijecne ribe, od
kojih je najbolja pastrva, a nakon nje dolaze i lipljan, mladica ili klen. Pastrva je nutritivno vrlo
pozeljna zbog velikog udjela omega-3 masnih kiselina, bogat je izvor proteina, vitamina b,
niacina, fosfora i selena. Jo$ jedna posebnost ovog kraja su pohani zablji kraci. Osim slanoga,
priprema se i savijata s jabukama ili sa svjezim kravljim sirom te povitica, odnosno dizano
tijesto s nadjevom od oraha ili maka. Bazga je vrlo popularna biljka, od nje se rade kolaci,
kompoti, marmelade, ¢ajevi i sokovi. Takoder, poznata je po svojim ljekovitim svojstvima pa se
koristi protiv upala, za poticanje znojenja i izlu€ivanja urina. Od pica, pece se rakija od jabuka,

Sljiva ili krusaka uz dodatak trava po vlastitom izboru. (Delnice place, 2017)

Blagdani i svetkovine posebno su povezani s hranom pa se tako u bozi¢no jutro priprema purica
s mlincima i krumpirom, dok se nova godina doc¢ekuje pecenjem, najces¢e odojkom. Ova jela
pripremaju se upravo zbog vjerovanja da ¢e perad koja nogama zgrcée zemlju zakopati sve lose u
prosloj godini te ¢e nova godina poceti sa svinjom koja razgrée sve pred sobom i tako otvara
nove mogucnosti. Za Uskrs priprema se dimljena kuhana svinjska Sunka uz goranski nadjev koji
je zanimljiv po tome Sto se u svakom mjestu drugacije naziva i ima male varijacije u receptu i

pripremi. (Delnice place, 2017)
4.4. GASTRO TURIZAM GORSKOG KOTARA

Zahvaljuju¢i jelima i 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

povoljan prometni polozaj
blizina emitivnih trzista
ocuvana flora i fauna
mnostvo prirodnih resursa

spremnost svih dionika na suradnju

nedostatak mladoga i stru¢noga kadra u
turizmu

nedovoljno iskoristeni resursi i potencijal
nedovoljno ulaganje u znanje

nedovoljna promocija

nedovoljno  proizvodaca  autohtonih
proizvoda

nedostatak ugostiteljskih  objekata s

ponudom lokalne hrane

PRILIKE

PRIJETNJE

mogucénost smanjenja sezonalnosti
mogucnost zastite autohtonih jela
trend  povecanja  potraznje  za
destinacijama koje nude autohtonu
hranu i o€uvanu prirodu

jacanje poljoprivrede

iskoristavanje EU fondova

starenje i iseljavanje stanovnistva
konkurentske destinacije

globalna ekonomska kriza ili nova
pandemija

nastavak pogorsanja vremenskih uvjeta

Izvor: Obrada autora

Horwarth HTL 2019. godine u svom istrazivanju navodi pet klju¢nih faktora uspjeha gastro

turizma u Gorskom kotaru:

,kvalitetni ugostiteljski objekti i centri za distribuciju lokalnih autohtonih proizvoda

brendiranje i zastita autohtonih poljoprivrednih i gastronomskih proizvoda

tematske ture i turisticki paketi

prepoznatljivost destinacije i promocija gastronomskih iskustava

specijalizirana i tematizirana dogadanja na destinacijskoj razini i u ugostiteljskim

objektima* (Master plan turistickog razvoj Gorskog kotara, 2020)
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Promatrajuc¢i Gorski kotar kao gastronomsku destinaciju, vidljivo je da nedostaje vrhunskih
gastronomskih sadrzaja. Ovo podruc¢je mora graditi gastronomski identitet na autenti¢nim,

Jjednostavnim, domacim proizvodima.

Plodovi gorja Gorskog kotara naziv je Udruge za promidzbu i oCuvanje Gorskog kotara s ciljem
poticanja razvoja regionalnoga turizma s naglaskom na kulturni turizam i ekoturizam. Stvorili su
dva projekta pod nazivima Plodovi gorja i Iz bakine Skrinjice. Projektom Iz bakine Skrinjice Zele
se ocuvati starine, obicaji, tradicijska jela i svi drugi segmenti tradicijske bastine Gorskoga

kotara.

Udruga organizira brojne manifestacije pod zajednickim nazivom Plodovi gorja koje se odvijaju
u prirodi od travnja do studenoga, a imaju rekarativno-edukativni karakter s koncentracijom na
domacu gastro ponudu i kusanje delicija plodova iz Sume. Ovakve manifestacije idealna su
prilika za promociju i upoznavanje ponude goranskih proizvodaca domacih proizvoda. Odvijaju
se na lokacijama diljem Gorskoga kotara s misijom spajanja tradicionalne poljoprivrede,
prirodnih vrijednosti i kulturne baStine. Organiziraju se Dani ljekovitog bilja, bazge, borovnica,
Sljiva, jabuka, krusaka, gljiva, Sipka, bundeva i drugo. Program se sastoji od upoznavanja
proizvodaca, stanista ljekovitoga bilja i Sumskih plodova, obilaska starih vocnjaka ili nasada,

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

Slika 2: Logo Udruge Plodovi gorja
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Izvor: http://www.plodovigorja-gk.hr/

Ovakve manifestacije idealne su za promociju na turistickom trzistu, povecanje posjecenosti

Gorskoga kotara te smanjenje sezonalnosti i produljenje turisticke sezone.

37



5. AUTOHTONI PROIZVODI

Ovo poglavlje objasnit ¢e pojam autohtonosti te ¢e ga povezatis hranom i pi¢em. Nadalje,
prikazat ¢e se regulative Europske unije i postupak zastite autohtonih proizvoda. Takoder, govori
¢e se o zasti¢enoj oznaci izvrsnosti i zemljopisnoga podrijetla. Na kraju, prikazat ¢e se autohtona

goranska jela i pi¢a te njihove karakteristike.
5.1. DEFINIRANJE AUTOHTONIH PROIZVODA

Autohtonost potjece od gréke rijeci avtdyImv, $to u prijevodu znadi ,,iz same zemlje potekao®.
Pridjev autohton danas se upotrebljava u znacenju izvoran, nastao bez stranoga utjecaja i slicno.
U Sirem smislu, autohtono oznacuje sve ono $to je tradicijsko u narodnoj kulturi, Sto se lako
prepoznaje i nije uvezeno ili strano. Sa znanstvenoga stajaliSta, nije ispravno davati oznaku
autohtonosti svemu $to ima odredenu tradiciju iz proslosti jer medu takvim stvarima Cesto ima
mnogo toga S$to nije izvorno, ve¢ je nastalo pod utjecajem necega drugoga ili je preuzeto iz neke
druge zemlje. U uzem smislu, kao autohtono oznacuje se ono s$to je u nekoj kulturu dokazano da
je velike starine. U najuzem smislu, autohtono je ono Sto je neki narod posve samostalno stvorio,

nije niotkud uzeta vec je njegova samonikla kreacija. (Wikipedija.hr)

Takoder, pojmovi autohtono i tradicionalno mijesaju se s pojmovima eko i bio. Ukoliko je neki
proizvod autohton ili tradicionalan, utoliko ne zna¢i da mora nuzno biti i ekoloski. Naravno,
autohtoni proizvod moze biti ekoloski. To je i pozeljno jer mu povecava Sanse za uspjeh na
trzistu. Autohtoni proizvodi imaju specificno podrijetlo koje im daje konkurentsku prednost u

usporedbi s drugim proizvodima na trzistu. (Rengel, 2013)

"Proizvodnja autohtonih prehrambenih proizvoda najces¢e se odvija na malim seljackim
gospodarstvima pa je ponuda ovakvih proizvoda ograni¢ena.Proizvodnja autohtonih proizvoda
treba biti ekonomski isplativa, socijalno pravedna, tehnoloski suvremena i ekoloski prihvatljiv."

(Cepo, 2017)

Autohtoni proizvodi utjeCcu na stvaranje identiteta podru¢ja kojem pripadaju, spajaju
specifi¢nosti podrucja, kulturno nasljede i tradiciju toga prostora, za razliku od drugih proizvoda

koji to ne mogu. Proizvodnja autohtonih proizvoda puno je kompliciranija od proizvodnje
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obi¢nih proizvoda jer se radi o posebnom nacinu obrade zemlje, koristenju autohtonih sorti i

pasmina, domacdega sjemena te opéenito tradicionalnom naginu proizvodnje. (Cepo, 2017)
5.2. REGULATIVE EUROPSKE UNIJE

"Europska unija je 1992.godine stvorila prve sustave za zastitu i podizanje vrijednosti proizvoda
s oznakom izvornosti i oznakom zemljopisnog podrijetla, odnosno oznakom tradicijskog ugleda
hrane, sto je definirano Uredbom Vijeca (EEZ). Takoder, Uredbama Vije¢a (EEZ) definirana su
i: podruc¢ja oznaka izvornosti i oznaka zemljopisnog podrijetla te podrucje vezano za oznake
tradicionalnog ugleda hrane kao garantirano tradicionalnim specijalitetima. Europska unija je

propisala u Uredbi (EU) zahtjeve za zastitu autohtonih proizvoda."(Roca, 2016)
Osim navedene Uredbe, u Republici Hrvatskoj na snazi su jo§ dva propisa:

"1.Zakon o zasticenim oznakama izvornosti, zasti¢enim oznakama zemljopisnog podrijetla i
zajamc¢eno tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (NN br.
80/13, 14/14, 30/15)

2.Pravilnik o zasSti¢enim oznakama izvornosti, zaSti¢enim oznakama zemljopisnog podrijetla i
zajamc¢eno tradicionalnim specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (NN br.

86/13)." (Roca, 2016)

5.3.ZASTICENA OZNAKA IZVRSNOSTI I ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA

Prema Uredbi (EU) sustav zasti¢enih oznaka izvornosti i oznaka zemljopisnoga podrijetla ima za

cilj pruzanje pomo¢i proizvodacima proizvoda vezanih sa zemljopisnim podrucjem tako da:

a) ,,osigurava ostvarivanje pravednog povrata za kvalitetu njihovih proizvoda,
b) osigurava ujednacenu zastitu naziva kao prava intelektualnog vlasnistva na podrucju Unije,
c) osigurava potrosacima jasne informacije o svojstvima proizvoda s dodanom

vrijednosti“.(Roca, 2016)
Oznaku izvornosti nosi proizvod:

a) ,,koji potjece iz odredenog mjesta, regije, ili u posebnim slucajevima drzave,
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b) ¢ija kvaliteta ili karakteristike u bitnom ili isklju€ivo, nastaju pod utjecajem posebnih
prirodnih 1 ljudskih ¢imbenika odredene zemljopisne sredine,

¢) Cije se sve faze proizvodnje odvijaju u odredenom zemljopisnom podrucju*
Oznaku zemljopisnog podrijetla nosi proizvod:

a) ,,koji potjece iz odredenog mjesta, regije, ili drzave,
b) ¢ija se kvaliteta, ugled ili ostale karakteristike pripisuju njegovom zemljopisnom podrijetlu,
¢) ¢ija se najmanje jedna faza proizvodnje odvija u odredenom zemljopisnom podrucju* (Roca,

2016)

"Zasticena oznaka izvornosti i zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla primjenjiva je na sve

proizvode, osim na jaka alkoholna pica, vino i vinski ocat."
"Kako bi odredeni proizvod mogao dobiti oznake, potrebno je odgovoriti na sljedeca pitanja:

a) Proizvodnja sirovine, prerada i priprema proizvoda na jednom podruc¢ju?

b) Jesu li koli¢ine sirovina iz definiranog podrucja dostatne za proizvodnju proizvoda?

¢) Je li zajamcena ujednacena kakvoca sirovine?

d) Ocekuje li potrosac proizvodnju sirovina i gotovog proizvoda na istom zemljopisnom

podrugju?"(Cepo, 2017)

Ako je svaki odgovor na pitanje zadovoljavajuéi, proizvod moZe dobiti zaSti¢enu oznaku
izvornosti (ZOI), u suprotnom dobiva zasticenu oznaku zemljopisnog podrijetla (ZOZP). Postoji
jos i zaStiéena oznaka zajamCeno tradicionalni specijalitet, a moze se primijeniti 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 isti nacin proizvodnje do

danasnjega dana (Cepo, 2017)

Cilj je ovih oznaka pomod¢i proizvodacima da dobiju odredenu cjenovnu naknadu u skladu s
kvalitetom proizvoda te informiranje potrosaca razumljivim i to¢nim informacijama o svojstvima

proizvoda.

Kada se proizvodu dodijeli neka od spomenutih oznaka, znaci da je proizvod zasti¢en od:
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54.

"bilo kakvog izravnog ili neizravnog komercijalnog koriStenja registriranog naziva za
proizvode koji nisu obuhvaéeni registracijom, ako su ti proizvodi usporedivi s
proizvodima registriranim pod tim nazivom ili ako se koriStenjem tog naziva iskoriStava
ugled zasti¢enog naziva, ukljucujuéi kad se ti proizvodi koriste kao sastojak;

bilo kakve zloupotrebe, oponasanja ili podsjecanja, ¢ak i ako je oznaceno pravo podrijetlo
proizvoda, ili ako je naziv proizvoda preveden, ili ako mu je dodan izraz poput stil, tip,
metoda, kako se proizvodi u, imitacija ili slicno, ukljucujuéi slucajeve kada se ti
proizvodi koriste kao sastojak;

bilo kakve druge lazne oznake ili oznake koja dovodi u zabludu u vezi s izvorom,
podrijetlom, prirodom ili bitnim osobinama proizvoda na unutarnjem ili vanjskom
pakiranju, na promidzbenim materijalima ili dokumentima koji se odnose na doti¢ni
proizvod, te od pakiranja proizvoda u ambalazu koja stvara pogresnu predodzbu o
njegovom podrijetlu;

bilo kakve druge prakse koja moze potrosata dovesti u zabludu u vezi s pravim

podrijetlom proizvoda." (Cepo, 2017)

ZASTITA AUTOHTONIH PROIZVODA

Zastita autohtonih proizvoda zakonski je definirana. Autohtoni proizvodi Stite se kako bi se

postigla veca cijenjenost proizvoda, kako bi se stvorio identitet mjesta porijekla namirnice, kako

bi se taj prostor prepoznao u drustvu i medu turistima, $to bi kasnije dovelo do razvoja ruralnih

dijelova zemlje.

"Nadlezno Ministarstvo za potrebe provedbe Uredbe (EU) br. 1151/2012 obavlja sljedece

poslove:

provodi nacionalni postupak zastite naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i na
prijelaznoj osnovi odobrava zastitu naziva na razini Republike Hrvatske,

dostavlja Europskoj komisiji dokumentaciju potrebnu za registraciju zasticenog naziva
zaStiCene oznake izvornosti (ZOIl), oznake zemljopisnog podrijetla (ZOZP) i zajamceno
tradicionalnog specijaliteta (ZTS) poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda na razini

Europske unije,
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e provodi postupak ovlas¢ivanja kontrolnih tijela koja potvrduju sukladnost sa specifikacijom

proizvoda" (Autohtoni prehrambeni proizvodi, 2013)

5.4.1. POSTUPAK ZASTITE

"Pravo na podnoSenje zahtjeva za zaStitu naziva oznake izvornosti, zemljopisnog podrijetla i
zajamceno tradicionalnog specijaliteta ima udruga proizvodaca. Zahtjev se podnosi Ministarstvu
na propisanom obrascu, a informacija o zaprimljenom zahtjevu objavljuje se na internetskoj
stranici Ministarstva. Ministar tada saziva stru¢no Povjerenstvo i ako ono utvrdi da Zahtjev
ispunjava odredbe Uredbe, predlaze Ministru objavu informacije o podnesenom Zahtjevu u
Narodnim novinama te objavu specifikacije proizvoda na stranici Ministarstva. Danom objave u
Narodnim novinama pocinje te¢i rok za podnoSenje prigovora u roku od trideset dana. Ukoliko
Ministarstvo ne zaprimi prigovor u tom roku, Povjerenstvo predlaze Ministru donoSenje rjeSenja
o zastiti autohtonih proizvoda ZOI, ZOZP i1 ZTS. Nakon $to je naziv zaSticen u RH sukladno
odredbama Uredbe 1 provedbenih propisa, Ministarstvo Europskoj komisiji dostavlja
dokumentaciju koja je potrebna za registraciju oznake na razini Europske Unije." (Autohtoni

prehrambeni proizvodi, 2013)

"Naziv proizvoda koji je registriran zasti¢en je od zlouporabe i narusavanja ugleda izvornog

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

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 vise
pozornosti posvecuje se vaznosti lokalnih proizvoda i njihovoj zastiti na nacionalnoj i europskoj

razini. lako u Hrvatskoj ima veliki broj autohtonih proizvoda, samo su neki od njih zasti¢eni.

"Hrvatski proizvodi koji nose zasti¢enu oznaku izvornosti su: Ekstra djevicansko maslinovo ulje
sa Cresa, Neretvanska mandarina, Ogulinski kiseli kupus, Istarski prsut, Krécko maslinovo ulje,
Soltansko maslinovo ulje, Paska janjetina, Koréulansko maslinovo ulje, Varazdinsko zelje,
Slavonski med, PaSka sol, Paski sir, Malostonske kamenice, Bracko maslinovo ulje, Zagorski
bagremov med, Meso istarskog goveda- boskarina, Goranski medun i Dalmatinska

janjetina."(Katalog zasti¢enih proizvoda, 2023)

"Proizvodi koji nose zasticenu oznaku zemljopisnog podrijetla su: Krcki prsut, Baranjski kulen,
Licki krumpir, Drniski prSut, Dalmatinski prSut, Poljicki soparnik, Zagorski puran, Slavonski
kulen, Medimursko meso "z tiblice, Licka janjetina, Zagorski mlinci, Bjelovarski kvargl, Bracki

varenik, Varazdinski klipi¢, Rudarska greblica, Dalmatinska panceta, Dalmatinska pecenica,
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Licki Skripavac, Zagorski Strukli, Samoborska ceSnjovka, Lumblija, Slavonska kobasica i

Komiski rogac." (Katalog zaSticenih proizvoda, 2023)

Proizvodi kojima predstoji registracija na razinu EU su: Meso crne slavonske svinje,
Novigradska dagnja, Istarski med, Varazdinsko bucino ulje, Ludbreski hren, Dalmatinski med,

Istarski ov¢ji sir i Meso turopoljske svinje. (Katalog zasti¢enih proizvoda, 2023)

Popovi¢ i Dragicevi¢ (2018) proveli su istrazivanje na podruc¢ju Dubrovnika o zadovoljstvu s
autohtonim proizvodima. Njihovo istrazivanje pokazalo je da su turisti zadovoljni s kvalitetom
autohtonih proizvoda, ali nisu zadovoljni dostupnoscu, promotivnim aktivnostima i koristenim
kanalima distribucije. Domaci smatraju da se na samo nekoliko mjesta mogu kupiti autohtoni
proizvodi. To je veliki nedostatak jer su mnogi zainteresirani za kupnju autohtonih proizvoda, ali

ne znaju kako 1 gdje ih mogu kupiti.
5.6. AUTOHTONI PROIZVODI GORSKOG KOTARA

Kada usporedimo broj zasticenih proizvoda u Gorskom kotaru s brojem u cijeloj Hrvatskoj,

primjecujemo da u Gorskom kotaru postoji samo jedan takav proizvod — Goranski medun.
5.6.1. GORANSKIMEDUN

Goranski medun, kao jedini proizvod iz ovoga kraja, ponosno nosi zasti¢enu oznaku izvornosti.
Postupak zastite pokrenula je Udruga Pcelara. To je izvrsna promocija i prilika za prepoznavanje
pcelarstva Gorskoga kotara na trziStu opcenito. Posebnost meduna je ta Sto nema nektar kao

osnovu, ve¢ mednu rosu.

Goranski medun je med kojega od medne rose proizvode pcele autohtone pasmine sive pcele.
"Medna rosa je slatki sok koji se u povoljnim uvjetima najcesée javlja na crnogori¢nom(jela,
smrek)a i bjelogoricnom drvecu (hrast, bukva, javor) i kojeg proizvode kukci, naj¢esce lisne 1
Stitaste usSi koje svojim rilcem buSe tkivo biljaka i prodiru do biljnih sokova, iz kojih
iskoristavaju dusi¢ne tvari, a ekskert — mednu rosu, izbacuju iz organizma."(Goranski medun

oznaka izvornosti, 2018)
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Slika 4: Goranski medun
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Izvor: https://www.novilist.hr/regija/goranski-medun-ide-po-zastitu-izvornosti/

Ovaj med moze se pojaviti u tekuéem ili kristaliziranom obliku, a svojom kvalitetom i sastavom
znacajno se razlikuje od vecine drugih medova na trziStu. Karakterizira ga poviseni udio
mineralnih tvari u sastavu Sto se odrazava u povisenoj elektricnoj vodljivosti te specificnim
senzorskim, melisopalinoloskim i fizikalno-kemijskim svojstvima. Proizvodi se na podrucju
Gorskoga kotara i Ogulinsko-plas¢anske udoline. Na ovom podrucju moraju se odvijati sve faze
proizvodnje te se nalaziti svi objekti u kojima se vrSi punjenje i pakiranje proizvoda. Nesto o
svojstvima: boja ovisi o sezoni, proteze od tamno bez do crvenkasto-smede sa zelenim
refleksijama na povrsini meda, a ponekad moze biti i gotovo crn. Miris je srednje jak, asocira na
smolu, suho lis¢e i zapaljeno drvo. U usporedbi s drugim medovima, slabije je sladak. (Goranski

medun oznaka izvornosti, 2018)

U odnosu na obi¢an med, proizvodnja meduna je zahtjevnija i skuplja. Proizvoda¢ meduna u
intervjuu za Gospodarski list navodi: "Na medun vecina pcelara mora seliti koSnice, a treba se
osigurati elektri¢nim pastirom od medvjeda. Ce$ée ga treba vrcati jer brzo poéinje kristalizirati i

nakon toga ga je nemoguce izvrcati. Na paSi meduna se pcele jako istroSe. MoZze nastradati cijela
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koSnica pa pcelar mora pravovremeno maknuti pcele s takve paSe da pripremi pcele za
zimu."(Gospodarski list, 2023)

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

kotara, a domadi stanovnici ga poznaju ve¢ vise stotinagodina. (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

Udruga proizvodaca meduna provela je istrazivanje stavova potro$aca i proizvodaca, a rezultati
pokazuju da je velika veéina ispitanika upoznata s postojanjem Goranskoga meduna te njegovim
karakteristikama koje ga €ine poZeljnijim od ostalih medova. 1z istraZivanja se moze zakljuciti da
je Goranski medun uistinu poznat na trzistu, da je vrlo cijenjen te se vecina slaze s oznakom

zastite izvornosti ovoga proizvoda.
5.6.2. GORANSKINADJEV

Tradicija je da se za blagdane pripremaju tradicionalna jela. U tom kontekstu posebno treba
istaknuti goranski uskr$nji nadjev. Iako su mnoga tradicionalna jela ve¢ zaboravljena, uskrs$nji
nadjev 1 dalje se prenosi s generacije na generaciju i krasi uskrsnji stol. Nije poznato odakle

tocno potjece, koliko dugo veé postoji te je li oduvijek bio povezan s blagdanom Uskrsa, ali
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poznato je da se priprema i na drugoj strani rijeka Carbranke i Kupe — u Sloveniji, a oni ga
nazivaju kostelski zelodac, gorenjski Zelodec ili prata. Bitno je istaknuti da je ovaj obicaj
pripremanja vezan samo za katolicki dio stanovnistva. To je jelo koje se posluzuje uz kuhanu
Sunku, ali se moZe jesti i samostalno. Posebno je zanimljivo $§to u svakom dijelu Gorskoga kotara

ima drugaciji naziv i malo drugaciji na¢in pripreme, ali i dalje ostaje isto jelo. (Grguri¢, 2014)
U nastavku se navode svi nazivi ovoga jela te mjesta iz kojega potjecu:

o budel — Triée, Prezid, Cabar

e Zeuoce - Delnice

e Zeudac — Crni Lug i obliznja sela

e Zeludac — Mrkopalj, Begovo Razdolje

e Zelodac — Skrad, Brod Moravice

e Zeloc — Stara SuSica

e naduavajna — Gerovo, Mali Lug, Smrecje
e nadelo — Lokve

e nadilu ili nodiv — Ravna Gora

e nadiv — Stari Laz

e nadev — Vrbovsko, Senjsko, Jablan, sela u okolici Vrbovskog

e /irge — Severin na Kupi, Lukovdol.

Ovo jelo odraz je nekadasnjega skromnoga zivota u Gorskom kotaru te sposobnosti domacica da
s nekoliko skromnih sastojaka pripreme ukusan i svecani objed za obitelj. Ne postoje tocne mjere
za recept, svi sastojci stavljaju se ,,od oka™. U nekim selima koristi se isti recept, ali ¢e pojedine
domacice nadodati vise jaja ako Zele da nadjev bude zudi, vise mesa ako Zele da bude bogatiji,
malo kvasca ako Zele da je rahliji ili malo perSina i papra ako zele da bude tamniji. Osim toga, u
nekim mjestima nadjev se iskljucivo pece, u nekima kuha, a negdje postoje i kombinacije obje
tehnike. Takoder, postoje i neke slatke verzije ovog jela. Medutim, svima je zajednicko vrijeme
pripreme koje svi postuju. Nadjev se ponajprije smatra uskrSnjim jelom pa se vecina sastojaka
priprema na Veliki petak, primjerice, rezanje kruha na kockice, kuhanje i rezanje Sunke, a sam
nadjev se kuha, odnosno pece na Veliku subotu te se potom u nedjelju nosi na blagoslov na misu.

(Grguri¢, 2014)
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Glavni sastojci u svakoj smjesi jesu: jaja, kruh, Spek i Sunka. U nekim mjestima dodaju se jos i

mladi luk, kvasac, mlijeko, maslac, kukuruzni griz, brasno, grozdice, ulje ili mast.

Postupak pripreme nadjeva slijedi u daljem tekstu. Nakon susenja, zeludac ili crijevo namoci se u
hladnu ili mlaku vodu kako bi se smeksalo. Zatim slijedi priprema smjese. Potrebno je da bude
ravnomjerno izmijeSana kako bi kruh i Sunka dobro upili jaja. Smjesa bi trebala biti gnjecava,
odnosno ne smije biti ni presuha ni premekana. Nadalje, slijedi punjenje crijeva. Treba ih
pazljivo puniti kako ne bi puknula, a na krajevima treba ostaviti dosta praznoga prostora jer se
prilikom kuhanja ili pecenja jaja iz smjese napuhnu pa bi moglo do¢i do pucanja crijeva.Postoji
nekoliko varijanta kuhanja, neki stavljaju crijeva odmah u hladnu vodu, a neki ¢ekaju da se 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 ovisno o veli¢ini nadjeva, debljini

crijeva i procjeni kuharice. (Grguri¢,2014)

Slika 6: Nadjev

Izvor: https://www.coolinarika.com/recept/goranski-nadjev-30338f4c-63f7-11eb-827a-0242ac12004¢
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U Lukovskom kraju pripremaju se hrge. Smjesa je slicha gore navedenoj, ali se ne koristi crijevo
za punjenje. Suhi kruh nareze se na kockice te se pomijeSa s umucéenim jajima. Pravilo je da za
jednu hrgu treba jedno jaje, odnosno stavlja se onoliko jaja koliko Zelimo hrga. Spek se poprzi na
masti 1 dodaje se u smjesu s kruhom 1 jajima. Smjesa ne smije biti ni presuha ni premekana. Ako
je presuha, dodaje se jo$ jaja, a ako je premekana, dodaje se jos kruha. Zacini se po zelji,
uglavnom samo s paprom jer je smjesa ve¢ dovoljno slana od Speka. Tada se oblikuju vece
kuglice i stavljaju se kuhati nekoliko minuta u zasoljenu vodu ili jo§ bolje, vodu u kojoj se

kuhala Sunka.

Slika 7: Hrge

Izvor: fotografija autorice
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Slika 8: Uskrsnji doruéak

P,
.

Izvor: Fotografija autorice

lako nema oznaku zastic¢enosti, goranski uskr$nji nadjev usko je vezan uz etnografsko nasljede i
narodnu ostavstinu, stoga bi mogao pomoc¢i da Gorski kotar postane turisticki snazniji i

privlacniji.
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6. ISTRAZIVANJE ZASTUPLJENOSTI TRADICIONALNE
GASTRONOMIJE U TURISTICKOJ PONUDI GORSKOG KOTARA

U ovom poglavlju definiraju se metode, postupak i uzorak istraZivanja te dobiveni rezultati.
Nadalje, prikazat ¢e se i analizirati istraZivanje provedeno na ponudi lokalnih restorana te

nekoliko provedenih intervjua.

6.1. METODA, POSTUPAK I UZORAK ISTRAZIVANJA

Za potrebe diplomskoga rada, koristi se kvalitativna metodologija, a primijenit ¢e se metoda

analize sadrzaja koja obuhvaca analizu jelovnika restorana u Gorskom kotaru.
Pokusat ¢e se dobiti odgovor na glavna istrazivacka pitanja:

e Koji su proizvodi karakteristi¢ni za Gorski kotar?
e Koje su prednosti i nedostaci gastronomske ponude Gorskog kotara?

e Je li gastronomija dovoljno zastupljena u turistickoj ponudi?

6.2. REZULTATI ISTRAZIVANJA

U nastavku ¢e se prikazati dobiveni rezultati metode analize sadrzaja. Analizom jelovnika nastoji
se utvrditi koliko restorana nudi tradicionalne proizvode i koliko su oni zastupljeni u njihovoj
ponudi. Analizirat ¢e se ukupno osam jelovnika razlicitih restorana. To su Konoba Volta,
Restoran Eva, Lovacki dom Arnika, Buffet Kucica, Bistro Kamacnik, Restoran Bitoraj, Restoran

Lovacki i Bistro Lucice.
KONOBA VOLTA

Konoba Volta nalazi se u Fuzinama i predstavlja se kao mjesto gdje se mogu pojesti glavni
tradicionalni specijaliteti Gorskog kotara. To uistinu i je tako. Kao hladno predjelo nude Hladni
pjat koji se sastoji od domacega sira Skripavca, domacega dimljenoga sira s mirodijama, prSutom
od jelena i kulenom od vepra, a kao toplo predjelo nudi se domaca krem juha od gljiva. Od
glavnih jela mogu se birati vepri¢ pod pekom sa seljackim krumpirom, jelenji odrezak s umakom
od vrganja, gulas od jelena s domac¢im lovackim krumpirom, medvjedi but u saftu s brusnicom,

domadi ravioli s raguom od jelena u umaku od vrganja, sporo kuhani bikovi obrazi u umaku od
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gljiva 1 borovnice, riZzoto od vrganja, lisiarki, Sampinjona i bukovaca, teletina pod pokrovom s
pecenim krumpirom, pileca prsa s OPG-a na kremi od batata sa sotiranim povréem. Od ribljih
jela nude file pastrve u umaku od pjenusca sa zapeCenom palentom. Od slastica mogu se probati
domaca skuta s medom od kestena i orasima, domace Strudle s aronijom, Sljivama, sirom ili
jabukama te palacinke s domaé¢im dzemom. Kod nekih jela stoji napomena da su dostupna samo
u odredenom periodu godine, $to bi znacilo da koriste svjeze i sezonske namirnice.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://konobavolta.catbu.hr/?lang=hr

RESTORAN EVA

Restoran Eva nalazi se u Lokvama i s njega pada pogled na Lokvarsko jezero. U ovom restoranu
jelovnik se mijenja na mjesecnoj bazi ovisno o sezonskim namirnicama. U trenutnoj ponudi za
predjelo mogu se pronaci: dimljena pastrva, lovacka pasteta, pohani riblji kraci, goranska
hladna plitica i plitica domacih sireva te goranska krem juha od Sumskih gljiva. Glavna jela su
jela od divljaci, to¢nije gulas i rizoto, gulas od medvjeda s lovackim kruhom, biftek s umakom
od vrganja te pljeskavica od divljaci. Na ovome mjestu potrebno je izdvojiti specijalitet kuce,
platu Eva za dvije osobe koja se sastoji od odrezaka od divljaci, kobasica, raznji¢a od divljaci,
domacdih kroketa, povréa te lovackoga kruha. Od ribljih glavnih jela tu je pastrva na vise
nacina:fettuccine s dimljenom pastrvom i mladom koprivom, na zaru te file scrumbleom od
poriluka, mrkve i celera. Od slatkoga nude dvije Strudle — od borovnica i Sumskog voca.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://eva-gorskiraj.hr/menu/

LOVACKI DOM ARNIKA

Lovacki doma Arnika za pocetak nudi pi¢e Arnika pripremljeno od domacega soka od koprive,
limete i svjeze ribanoga dumbira. Potom od hladnih predjela moze se pronaci sir Skripavac te
plata sa sirom, prSutom i kobasicom od divljaci. Naravno, nudi i juhu od gljiva kao i prethodna
dva restorana. Nakon toga, u ponudi se mogu pronaci glavna jela i jela s rostilja. Od glavnih jela
potrebno je izdvojiti gula§ od divljaci s lovackim njokima ili njokima od krumpira, domace
kobasice s dinstanim zeljem i domacim krumpirom, gljive punjene s prSutom i sirom. U jelima s
roStilja nema tradicionalnih jela. Pastrva na mlinarski na€in (przena u kukuruznom brasnu),

pohani zablji kraci te zablji kraci na buzaru dostupni su uz prethodnu rezervaciju. Takoder,
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vaznoje primijetiti da se pastrve i zabe pripremaju uz prethodnu rezervaciju, Sto znaci da se
hvataju netom prije pripreme. Kao i prijasnji restorani, imaju Strudle za desert.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici:
https://cdn.website.dish.co/media/94/68/7091703/Jelovnik-cjenik-pica.pdf

BUFFET KUCICA

Buffet Kucica u Mrkoplju predstavlja se kao obiteljski restoran koji zeli promovirati domace
proizvode Gorskoga kotara. Za hladno predjelo nude hladnu platu s domaéim kobasicama, sirom
Skripavcem, slaninom i pe¢enicom, a za toplo predjelo nude pohani sir Skripavac, pohane vrganje
i pohane zabe. Od jela s rostilja nemaju nista tradicionalno osim specijaliteta kuée — pohanoga
pilecega filea punjenoga sa sirom skripavcem i kobasicom od divljaci. Nude raznovrsnepizze, od
kojih imaju tri vrste pod kategorijom Mrkopaljske pizze, a koje su spremljene od lokalnih
proizvoda s OPG-ova te su one oznaene kao specijaliteti kuée. To su Sumska pizza koja se
sastoji od pelata, sira, kapule, lovacke kobasice, vrganja, rikole i pesta od medvjedega luka.
Zatim slijedi Mrkopaljac Masny pizza koja se sastoji od pelata, sira, mesnjace, lovacke kobasice,
slanine, ¢varaka, Skripavca i stracciatella sira. Posljednja pizza u ovoj kategoriji naziva se
Kudica i sastoji se od bijeloga umaka, trgane janjetine, sira Skripavca, ljubicastoga luka i pesta od
medvjedega luka. Takoder, uz prethodnu rezervacijunude domacu janjetinu s OPG-a pod pekom
sa mrkopaljskim krumpirom.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://www.buffet-kucica.com/meni/

BISTRO KAMACNIK

Bistro Kamacnik nalazi se na uscu rijeke Dobre, na ulazu u zasticeni krajolik Kamacnik. Ovaj
restoran ima najoskudniju ponudu domacih jela od svih dosada analiziranih. Od predjela nudi
juhu od gljiva i Goransku platu. Medu ribljim jelima mogu se pronaci pastrva na zaru i pohani
file pastrve, dok se u jelima po narudzbi moze naruciti gula$ od divljaci te Goranski odrezak s
gljivama i Spekom. Za desert imaju sli¢nu ponudu kao dosada analizirani restorani — Strudle s
borovnicama, Sumskim vocem te jabukama i orasima. Ostatak jelovnika uglavnom ¢ine jela s
rostilja koja se mogu naci u gotovo svim restoranima diljem Hrvatske.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici:

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

Restoran Bitoraj nalazi se u Fuzinama i djeluje u sklopu istoimenoga hotela koji ima dugu
tradiciju. Za hladno predjelo nudi domaci prsut, domaci sir Skripavac, file dimljene pastrve sa
salatom od celera, jabuka i peCenih oraha, prsut od jelena, salamu od divljaci te platu Preradovié¢
koja se sastoji od jelenjega prSuta, salame od divljaci, domacega Speka te sira Skripavca. Od
toplih predjela nude bukovace punjene prsutom i sirom, fuze s vrganjima, pohani domaci sir
Skripavac, pohane zablje krake i vrganje na padelu. Od juha nude juhu od gljiva i juhu od hrena
sa sirom Skripavcem. Imaju posebnu kategoriju Goranskih jela, a tu se nalaze goranski odrezak
spekarskim krumpirom, goranski rucak pripremljen od kobasice, rebaraca, Speka, kupusa i
krumpira, domace kobasice s dinstanim zeljem i1 kuhanim krumpirom, domace pecene krvavice s
dinstanim zeljem i kuhanim krumpirom, pastrva na mlinarski s kuhanim krumpirom te pastrva na
zaru s blitvom i krumpirom. Sljedeéa kategorija su jela od divljaci, a tu spadaju brzolica od
jelena, brzolica od medvjeda, gulas od jelena, gulas od medvjeda, gula$ od vepra, jelenji odrezak
u umaku od brusnica s kroketima, jelenji ossobuco u povréu i palenta s bu¢inim uljem, lazanje od
divljaci sa umakom od sira te veprov odrezak u umaku od gljiva i palenta s bu¢inim uljem. Za
desert nude tri vrste Strudli — od sira i jabuka, s borovnicama i sa Sumskim voéem te goransku
kremu sa Sumskim voéem. Ovaj restoran opcenito ima Sirok izbor jela na svom jelovniku, a
pohvalno je Sto su velika ve¢ina domaca jela.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://bitoraj.hr/restoran-bitoraj-jelovnik/

RESTORAN LOVACKI

Ovaj restoran nalazi se iznad Delnica, u Park Sumi Japlenski Vrh i kao $to samo ime govori, nudi
samo lovacke specijalitete. Za hladno predjelo imaju domaci prsut, prsut od divljaci, kobasice od
divljaci, domaci sir, platu domaéih narezaka, platu narezaka Japlenski vrh koja se sastoji od
prsuta od divljaci, kobasice od divljaci, aromatiziranoga sira, feferona, krastavaca i orasSastih
plodova. Kao toplo predjelo nude seljacki omlet s povréem i domaéim sirom, lovacki omlet s
kobasicom od divljaci, rizoto od gljiva s dimljenim Spekom, njoke s pestom od medvjedega luka,
lovacku juhu i juhu od gljiva. Slijede glavna jela, a to su odrezak Sefa kuhinje u umaku od senfa
sa Sarenim paprom, gulas od divljaci prema tradicionalnom receptu starom vise od 70 godina,
odrezak od divlja¢i u vlastitom soku iz peénice s povréem, odrezak od divljaci u umaku od

Sumskoga voca, pljeskavica od divljaci s prilogom te na kraju, Wildburger - burger s mesom od
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divljaci i hrskavim $pekom u pecivu sa sjemenkama, obloZen salatom i Sumskim dressingom.
Naravno, za desert nude Strudlu od borovnica kao i svaki dosad analizirani restoran.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://pansion-lovacki.hr/restoran/

BISTRO LUCICE

Bistro Lucice nalazi se u Delnicama i za predjelo nudi sir, prSut, kulen od divljaci, domaci Spek,
krem juhu od gljiva, rizoto od gljiva, njoke s prSutom i gljivama te pohani sir s prilogom. U
kategoriji jela s rostilja i jela od mesa nema nista tradicionalno Sto bi trebalo istaknuti. Nakon
toga dolazi kategorija specijaliteta i jela po narudzbi gdje se mogu pronaci gulas od divljaci s
domacim njokima te domaca kobasica s dinstanim zeljem i krumpirom. Za desert nude $trudlu s
jabukama i Strudlu sa Sumskim voéem.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici:

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

Kako bi se dobile dodatne informacije o gastronomiji ovog podrucja, provedena su dva
razgovora sa predstavnicom Turistickih Zajednica u Gorskom kotaru te na ispitanici koja je
uciteljica, kreativka, blogerka i zaljubljenica u lokalnu tradicionalnu bastinu Gorskoga kotara.
One su izrazile svoje stajaliSte i miSljenje po pitanju turizma te kvalitete turistiCke i
gastronomske ponude u Gorskom kotaru. Takoder, Zele se otkriti njihove ideje o tome kako

unaprijediti ponudu i privuéi veéi interes turista za Gorski kotar.
Pitanja koja su postavljena su:

1. Koju biste hranu naveli kao autenti¢nu za Gorski kotar?

2. Sto smatrate najvaznijim obiljeZjima gastro turizma Gorskoga kotara?

W

Sto biste izdvojili kao glavne prednosti Gorskoga kotara po pitanju gastro turizma u
odnosu na ostatak Hrvatske?

Kakav je utjecaj sezonalnosti na gastro turizam u Gorskom kotaru?

Mislite li da je Gorski kotar dovoljno posjecen u okviru gastro turizma?

Mislite li da Gorski kotar iskorisStava sve svoje potencijale za gastro turizam?

N s

Po Vasem misljenju, na koji bi se nacin mogla unaprijediti gastro ponuda i kako bi se

moglo privudi vise turista u Gorski kotar?
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RAZGOVOR S PREDSTAVNICOM TURISTICKE ZAJEDNICE
1. Koju hranu biste naveli kao autenti¢nu za Gorski kotar?

“Zelje (kupus), kobasice, fazol (grah), police (krumpir prepolovljen na pola i pecen u pecnici),
podmetas (palenta i kupus), gulas i jela od divljaci, Strudle od borovnica/malina, jela od gljiva,
naro€ito vrganja (juhe, umaci), kajgane, krumpir na sve nacine, jela i pi¢a od jabuka, kruSaka,

Sljiva, Cajevi od ljekovitog bilja, sirupi od borovih iglica, domaci med.. i sl.”
2. Sto smatrate najvaznijim obiljeZjima gastro turizma Gorskog kotara?

“Najvaznija obiljezja jela su ukusna jela, kalori¢na, obilne porcije $to proizlazi kao posljedica
povijesti - teske i duge zime, teski rad na pilanama ili u Sumi. Smatram da je gastro turizam u
Gorskom kotaru na dobrom razvojnom putu, ali nije jo$ razvijen kako bi mogao biti. Ima tu jo$
dosta prostora za unapredivanje kako ponude, tako i varijanti jela (npr. nedostaju luksuzna jela sa

tradicionalnim sastojcima).”

3. Sto biste izdvojili kao glavne prednosti Gorskog kotara po pitanju gastro turizma u odnosu na

ostatak Hrvatske?

“Kao glavne prednosti izdvojila bi €istu prirodu u kojoj se uzgajaju autohtone namirnice ili ih se
ubire u netaknutoj prirodi. Restorani bi trebali nuditi zdravu hranu uzgojenu u Gorskom kotaru

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

“Gastro turizam je "meka" za turiste u bilo kojem periodu kroz godinu. Za sada, Gorski kotar je
najposjeceniji ljeti i zimi. Predsezonu i posezonu bi trebalo dodatno popuniti, §to znaci da bi
gastronomija i ostali sadrzaji mogli odigrati veliku ulogu u privlaenju gostiju u predsezoni i
posezoni i tako utjecati na to da Gorski kotar postane pozeljna i atraktivna turisticka destinacija

tijekom cijele godine.
5. Miislite li da je Gorski kotar dovoljno posjeéen u okviru gastro turizma?
“Uvijek moze bolje. Nedostaje nam elitnih restorana (barem 2-3) i restorana uopce, pogotovo sa

autohtonom prehranom. *
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6. Miislite li da Gorski kotar iskoriStava sve svoje potencijale za gastro turizam?

“Ne iskoristava sve svoje potencijale. Problemi su dublji - od nedostatka mladih, profesionalnih
kadrova, do velikog oporezivanja, rizika, ljudi se boje i¢i u privatnike radi velikih davanja i

visokih troskova hladnog pogona pogotovo zimi (¢is¢enje snijega, grijanje i sl.)”

7. Po Vasem misljenju, na koji bi se nacin mogla unaprijediti gastro ponuda i kako bi se moglo

privuéi vise turista u Gorski kotar?

“Najprije poreznim olakSicama na podruc¢ju Gorskog kotara, da se privuku poduzetnici
(pogotovo mladi), financijskim poticajima za proizvodnju hrane na svojim zemljiStima,
otvaranjem raznovrsnih OPG-ova, podizanjem kvalitete hrane i osoblja, dodatnim sadrzajima,
adekvatnim atraktivnim prostorima (restorani na vidikovcima, atraktivnim lokacijama),
osmiSljavanjem novih proizvoda sa tradicionalnom recepturom, ali koji prate svjetske
gastronomske trendove, prehrana posluzivana u narodnim nosnjama toga kraja, uz ljubazno i

stru¢no osoblje koje zna nekoliko jezika i poznaje profesionalne manire ponasanja i sl.”
RAZGOVOR S UCITELJICOM I BLOGERICOM
1. Koju hranu biste naveli kao autenti¢nu za Gorski kotar?

“Hrana karakteristicna za Gorski kotar je vezana za samu klimu i podneblje. Najcesce su to
namirnice koje dolaze iz prirode Gorskog kotara, a koje su od davnina sluZile ljudima kao hrana.
Prije svega je to divljac, zabe, puhovi, pastrve i ostala rije¢na riba. Zatim su tu gljive i samoniklo
bilje poput medvjedeg luka, borovnica ili kupina i malina. Zati se moze izdvojiti hrana uzgojena
na domacinstvima poput domacih sireva, suhomesnatih proizvoda, mlijeka, voéa te uzgojenih

kultura poput krumpira koji ovdje postize izvrsnu kvalitetu.”
2. Sto smatrate najvaznijim obiljeZjima gastro turizma Gorskog kotara?

“Mislim da je to upravo oslanjanje na kontinentalnu prehranu i tradicijska jela proizasla iz

povijesti i naCina zivota ovog kraja.”

3. Sto biste izdvojili kao glavne prednosti Gorskog kotara po pitanju gastro turizma u odnosu na

ostatak Hrvatske?
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“Svakako bih navela da je prednost §to joS uvijek prevladava domaci uzgoj te namirnice

sakupljene u netaknutoj prirodi Gorskog kotara.”
4. Kakav je utjecaj sezonalnosti na gastro turizam u Gorskom kotaru?

“Sezonalnost je u svakom slucaju zastupljena upravo zbog toga Sto priroda diktira dostupnost
neke hrane i to treba njegovati. Proljece je u znaku medvjedeg luka, bazge, raznih sirupa poput
onog od borovih iglica, gljiva poput smrcaka i sli¢no. Jesen je opet rezervirana za gljive i dozrele
plodove goranskih voénjaka. Zima je obiljezena snaznim i krepkim jelima s kiselim zeljem i
grahom uz krumpir te razna dizana tijesta, a ljeto je uvijek bogato raznim Sumskim plodovima te

onim uzgojenim u malim povrtnjacima.”
5. Miislite li da je Gorski kotar dovoljno posjeéen u okviru gastro turizma?

“Smatram da bi Gorski kotar mogao i trebao bolje iskoristiti interes turista za autohtonom gastro
ponudom. Kao primjer ¢u uzeti goranski nadjev, jelo koje rijetko gdje mozete pojesti, a mogao bi

i trebao bi biti u ponudi kao hladni narezak u svim goranskim restoranima.”
6. Miislite li da Gorski kotar iskoristava sve svoje potencijale za gastro turizam?

“U posljednje vrijeme se dogadaju pozitivni pomaci i sve vise ljudi otkriva Gorski kotar pa i u
gastro smislu. Mnogi ugostitelji to prepoznaju pa se ¢esto mogu pojesti specijaliteti poput gulasa

od divljaci, Strudela od Sumskih borovnica, pastrve sa Zara i sli¢no.”

7. Po Vasem misljenju, na koji bi se na¢in mogla unaprijediti gastro ponuda i kako bi se moglo

privudi vise turista u Gorski kotar?

“Otvaranjem malih, obiteljskih opg, gostiona, zalogajnica i sli¢no, mogla bi se ojacati gastro
scena 1 ponuda ovog kraja. Ne trebamo se sramiti tradicije i jela koja slove za "seljacka" ili
"siromaska". To je tradicija koju njeguju sve zemlje i ponose se time pa bi tim putem trebao iéi i

Gorski kotar.”
Vidljivo je da se odgovori na pitanja kod obje ispitanice ve¢inom podudaraju, sto znaci da dijele
sli¢ne stavove i misljenja na temu gastronomije i gastronomske ponude u Gorskom kotaru. Obje

ispitanice navele su divljac, pastrve, suhomesnate proizvode, jela od gljiva, krumpir te maline i

borovnice kao jela i proizvode koji su tipi¢ni za Gorski kotar. Takoder, slazu se da je glavno
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obiljezje gastro turizma ovoga podrucja upravo kaloricna hrana koja je proizasla iz tradicije i
nacina Zivota naroda. Kao glavnu prednost isti¢u autohtone namirnice koje su ubrane u Cistoj i
netaknutoj prirodi. Isto tako, suglasne su da Gorski kotar moze i treba bolje iskoristiti svoju
gastronomiju u turistickoj ponudi te iskoristiti rastuci interes turista za autohtonom prehranom.
Konacno, naglasavaju da bi otvaranjem OPG-ova i obiteljskih restorana s domaéim proizvodima
u ponudi,mogli obogatiti i unaprijediti ponudu u gastro turizmu te potencionalno privuci veci

broj posjetitelja u Gorski kotar.

6.3. RASPRAVA

Prilikom istrazivanja koriStena je metoda analize koja je provedena na ukupno 8 restorana na
podrucju Gorskoga kotara. Prilikom odabiranja ugostiteljskih objekata, u obzir su uzeti samo oni
koji imaju neku vrstu tradicionalne prehrane u svojoj ponudi. Veéina restorana ima tradicionalna
jela pomijesana s ostalima u jelovniku. Samo su pojedini restorani tradicionalna jela naveli u
posebnoj kategoriji — ,,Goranska“. Dok su neki jelovnici vrlo sazeti pa imaju samo jednu
stranicu, vecina je opSirnija, s Cak sedam ili osam stranica. Vecina jelovnika kod jela ima
napisane i engleske nazive, §to uvelike pomaze turistima u razumijevanju i snalazenju. Mali
nedostatak je Sto vrlo malo jelovnika ima slike pored jela, a to bi, takoder, moglo olaksati
snalazenje turistima, ali i domacima. Iz jelovnika je vidljivo da je neka jela potrebno naruciti
unaprijed, ponajvise zbog njihove duge i zahtjevne pripreme. Analizom jelovnika doslo se do
spoznaje da restorani na podru¢ju Gorskoga kotara zastupaju domacu hranu, nastoje oCuvati
tradiciju 1 nude tradicionalnu hranu svojim gostima. Neki restorani imali su mali broj domacih
jela, a neki su uistinu ugodno iznenadili jelovnicima na kojima vecinom nalaze domaca
tradicionalna jela. Takoder, vazno je spomenuti da odredeni restorani mijenjaju svoju ponudu
ovisno o dostupnosti sezonskih i svjezih namirnica. Pohvalno je i $to neki restorani suraduju s
lokalnim OPG-ovima i tako pruzaju moguénost istima za potencijalno povecanje prodaje svojih
proizvoda. Zanimljivo je da se na jelovniku svakoga restorana nalazi Strudla s varijacijama u
punjenjima. Takoder, svaki od analiziranih restorana nudi juhu od gljiva i neku vrstu plate sa
sirom i prSutom za hladno predjelo. Nakon ovih jela koja su zastupljena na svim jelovnicima,

primjecuje se da je u ponudi poprili¢no zastupljena i divlja¢ pripremljena na razne nacine.

Na temelju rezultata analize, moze se zakljuciti da je tradicionalna hrana poprili¢no zastupljena u

gastronomskoj ponudi diljem Gorskoga kotara, iako ima jo$ puno prostora za napredak.
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7. ZAKLJUCAK

Gastronomija Cesto predstavlja duboku povezanost izmedu kulture nekoga naroda i prehrane, a
danas igra klju¢nu ulogu u turistickim putovanjima. Iako se Hrvatska gastronomija sastoji od
raznovrsnih, specifi¢nih i bogatih jela, jos uvijek nije uspjela do kraja izgraditi i ucvrstiti svoj
gastronomski identitet. Tradicionalni i poljoprivredni proizvodi oduvijek su imali svoje mjesto u
gastronomskoj ponudi, a potroSaci pokazuju veliki interes za njih, cijene ih i rado kupuju.
Postigli su taj status zahvaljuju¢i provjerenoj kvaliteti 1 sentimentu prema kraju u kojem se ti
proizvodi proizvode. Autohtoni proizvodi stvaraju nacionalni identitet, ali isto tako stvaraju i
prepoznatljivu turisticku destinaciju na domacem i stranom trzistu. Gorski kotar je zeleno srce
Hrvatske, podrucje na kojem prevladava netaknuta i Cista priroda.Gastronomija ovoga podrucja
temelji se na visokokalori¢noj hrani koja je nastala kako bi zadovoljila potrebe ljudi na tom
podrucju, gdje je cjelodnevni rad i nadin zivota zahtijevao veliku koli¢inu energije. Takoder,
vedina namirnica odredena je podnebljem na kojem ljudi Zive, a ovo podrucje bogato je Sumom.
Stoga, tradicionalne namirnice i hrana ovoga kraja jesu: razne Sumske gljive, divljac¢ i proizvodi
od divljaci, puhovi, krumpir na sve nacine, rijeCna riba, Zablji kraci, suhomesnati proizvodi,
Strudle s borovnicama i Sumskim voclem. Bitno je istaknuti Goranski medun, med koji
zahvaljuju¢i svojim specificnim svojstvima i nacinu proizvodnje, nosi oznaku zasti¢ene
izvornosti. Uskrs$nji nadjev, jelo koje se priprema posebno na blagdane, nema oznaku zasti¢ene
izvornosti, ali je definitivno autohtono jer se moZe na¢i samo na ovom podrucju. Gorski kotar ne
iskoriStava svoj puni potencijal za razvoj turizma, ukljuCujuéi i gastro turizam. Poprilican broj
ugostiteljskih objekata nudi tradicionalna jela i prepoznaje njihov znacaj u turistickoj ponudi.
Suradnja s OPG-ovima i koristenje svjezih, sezonski namirnica glavni su temelji za posjedovanje
kvalitetne ponude. Takoder, mnogi gastronomski festivali koji se odrzavaju tijekom cijele godine
diljem Gorskoga kotara zasigurno doprinose razvoju turizma u ovom podrucju. Unato¢ tome,
Gorski kotar je nedovoljno turisticki posjec¢ena destinacija, a to je posljedica nedostatka mladoga
i struénoga kadra u turizmu, nedovoljno iskoriStenih resursa, nedovoljne promocije,
nedovoljnoga broja ugostiteljskih objekata i proizvodaca tradicionalnih proizvoda. Prema tome,
priliku za napredak ima ako uvede odredene poticaje za ostanak ili povratak mladih stru¢nih ljudi
u turizmu, poveca ponudu ugostiteljskih objekata, poboljsSa ponudu domacih proizvoda, bolje

iskoristi resurse i na kraju — poboljsa promociju.
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SAZETAK

Pojam gastronomije vezan je uz kuhanje i sve vezano za kuhanje. Gastronomija se razlikuje po
cijelome svijetu, ¢ak i izmedu regija unutar jedne drzave. Upravo to i je ¢ar gastronomije,
razli¢itost koja je nastala pod utjecajem povijesnih okolnosti, podneblja i geografskoga polozaja
te nacina zivota ljudi. Konzumiranjem hrane upoznaje se kultura i obicaji te nacin zivota naroda
s odredenoga podrucja. Utjecajem globalizacije strana su jela dosla u druge zemlje. Posljedi¢no,
polagano se gubi povezanost gastronomije i identiteta. Gastro turizam turistima omogucava
stvaranje novih iskustava kroz konzumaciju tradicionalnih proizvoda, a potraznja za
gastronomskim iskustvima je u stalnom porastu. Gastronomija Gorskoga kotara odredena je
klimom i prirodnim obiljeZjima pa su tako neki od tradicionalnih proizvoda: divlja¢, suhomesnati
proizvodi, gljive, krumpir, pastrve, zablji kraci, Strudla s borovnicama i Sumskim vocéem.
Ugostiteljski objekti na ovom podru¢ju nude tradicionalne proizvode koji privlace turiste i
pruzaju im jedinstveno iskustvo. Gorski kotar ima mnogo potencijala razvoj jos boljega gastro
turizma, a to moze posti¢i povecanom proizvodnjom autohtonih namirnica i njihovom ponudom

u restoranima te poboljSanom promocijom.

Kljucne rijeci: gastronomija, gastronomski turizam, Gorski kotar, autohtoni proizvodi, 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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