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UvVOD

Gastronomija kao znac¢ajna komponenta kulturne bastine i turistiCkog iskustva sve vise privlaci
paznju putnika Sirom svijeta. Ovaj diplomski rad usmjerava svoju paznju prema istrazivanju
gastronomske bastine kao klju¢nog ¢imbenika turistiCkog privlacenja posebno se fokusirajuci
na Trogir i njegov Kraj.

U prvom dijelu rada bit ¢e prikazane osnovne komponente strukture rada, istrazivacka pitanja
koja ¢e biti razmotrena te metodologija kojom ¢e se analizirati tematika. Nakon toga uslijedit
¢e tri kljucna poglavlja koja ¢ine okosnicu ovog istrazivanja.

Drugo poglavlje, Gastronomska bastina, zapoCet ¢e analizom povijesnog razvoja gastronomije
u Europi prateci njezin evolucijski put kroz razli¢ite periode i utjecaje. Nadalje, istrazit ¢e se
uloga gastronomske bastine u turistickoj ponudi te kako ona doprinosi privlacnosti destinacija
za posjetitelje. Poseban naglasak bit ¢e stavljen na prikaz tradicionalne i autohtone hrane i pica
u hrvatskom turizmu istrazuju¢i kako se lokalni okusi integriraju u turistiCku ponudu.

U trecem ¢e se poglavlju pod nazivom Obiljezja Trogira i njegova kraja kao turisticke
destinacije istraziti specifi¢nosti koje ¢ine Trogir i njegovu okolicu privla¢nim za turiste. Ovdje
¢e biti razmatrane turistiCke atrakcijske osnove tog podrucja analiziraju¢i kako prirodne,
kulturne i povijesne karakteristike doprinose privla¢nosti destinacije.

Ponuda gastronomske bastine u turistickom proizvodu trogirskog kraja jest Cetvrto poglavlje
koje ce istraziti temeljne karakteristike gastronomske ponude tog podruéja. Prouc¢avajuci kako
se gastrokulturna bastina odraZava u ugostiteljskoj industriji Trogira, rad ¢e analizirati ulogu
gastronomske bastine u stvaranju autenti¢nih turistic¢kih iskustava.

Konacno, peto ¢e se poglavlje posvetiti prikazu rezultata istraZzivanja. Kroz dubinske intervjue
1 analizu jelovnika bit ¢e istrazene percepcije lokalnog stanovniStva i turista o gastronomskoj
bastini trogirskoga kraja. Rasprava ¢e zatim analizirati i tumaciti dobivene rezultate
usmjeravajuci se prema dubljem razumijevanju uloge gastronomske baStine u turistickom
kontekstu.

U nastavku ¢e se rada svako poglavlje pazljivo razraditi kako bi se dublje istrazile navedene
teme 1 postigao cilj boljeg razumijevanja veze izmedu gastronomske bastine i turizma, posebno

u kontekstu trogirskog kraja.



1.1. PREDMET ISTRAZIVANJA

Predmet istrazivanja ovog su rada mogucnosti za turisticku valorizaciju gastronomske bastine
s posebnim naglaskom na autohtonu 1 tradicijsku gastronomsku kulturu trogirskog podrucja.
Ovo podrucje ukljucuje administrativni obuhvat grada Trogira te opéina Marina i Seget koje su
smjestene u primorskom dijelu, opéine Okrug na otoku Ciovu te opéina Primorski Dolac u
zaobalju i Prgomet u Dalmatinskoj zagori. Ovo podruéje pripada sjeverozapadu Splitsko-
dalmatinske zupanije.

Pod turistickom valorizacijom gastronomske bastine mislimo na njezino prikupljanje, obradu,
interpretaciju 1 ponudu na trzistu u svojstvu turistickih atrakcija.

Gastronomija je, uz kulturne motive 1 prirodne atraktivnosti, medu glavnim razlozima
posjete turista nekom odredistu (UNWTO 2017). Sukladno istrazivanju TOMAS iz 2017.
godine koje je proveo Institut za turizam proizlazi zaklju¢ak da gastronomija predstavlja glavni
motiv dolaska u Hrvatsku za 29% turista (Marugi¢, Corak i Sever 2018). Prema tome,
gastrokulturna ponuda jest bitan ¢imbenik koji motivira turiste na putovanje te moze biti vazan
faktor u odabiru destinacije. Opravdano je tvrditi kako Hrvatska ima bogatu kulturno-povijesnu
bastinu. To vrijedi i za naSu gastronomsku baStinu. U tom je kontekstu vazno istraziti
mogucnosti za turisticku valorizaciju gastronomske baStine i njezinu ponudu u svojstvu
turistickog proizvoda u ugostiteljskim objektima s naglaskom na tradiciju 1 autohtonost.
Takoder, gastrokulturna ponuda moze pozitivho utjecati na produljenje trajanja turisticke
aktivnosti te na taj nacin prevladati problem sezonalnosti. Takvom ponudom Hrvatska bi od
turizma mogla ostvarivati koristi 1 izvan glavne sezone. Prema tome, smatramo kako je vazno
istraziti problematiku turisticke valorizacije gastronomske bastine trogirskoga kraja s ciljem
pozicioniranja na turistickom trziStu koje ¢e zainteresirani posjetitelji prepoznati kao

gastronomsku destinaciju.

1.2. CILJEVI ISTRAZIVANJA

Mnogi su turisti prilikom posjeta odredene destinacije zainteresirani i za njezinu gastronomsku
bastinu. Prema analogiji to vrijedi 1 za trogirski kraj koji bi u tom smislu imao S§to ponuditi
turistima za vrijeme njihova boravka. No, iako su nama naSi pretci ostavili bogatstvo
tradicionalnih jela i receptura, pitanje je jesu li ona dostatno turisticki valorizirana. U tu svrhu

odredeni su glavni 1 sporedni, odnosno specifi¢ni ciljevi istrazivanja.



Glavni je cilj analizirati gastronomsku bastinu trogirskoga kraja te utvrditi njezina obiljeZja u
ugostiteljskoj odnosno turisti¢koj ponudi Trogira kao turisticke destinacije.

Specifi¢ni ciljevi su sljededi:

— analizirati strucnu literaturu kako bi se dobio uvid u karakteristike ponude hrane 1 pi¢a koja
ulazi u korpus gastronomske bastine u Hrvatskoj

— utvrditi posebnosti gastronomije trogirskoga kraja

— Istraziti moguénost razvoja i unaprjedenja ponude gastronomske bastine trogirskog kraja.

1.3. ISTRAZIVACKA PITANJA

S obzirom na definirani predmet 1 ciljeve istraZivanja, postavljena su sljedeca istraZivacka

pitanja:

1. Kako je moguce turisticki valorizirati gastronomsku bastinu trogirskog kraja?
2. Kako se gastronomija u Hrvatskoj, a osobito Dalmaciji razvijala kroz povijest?
3. Koje su slicnosti i razlike u gastronomskoj ponudi trogirskog kraja s naglaskom na

tradicionalna 1 autohtona jela i pi¢a u odnosu na ostala okolna podrucja?

1.4. KORISTENE ZNANSTVENE METODE

Ovaj diplomski rad sastojat ¢e se od teorijskog 1 empirijskog dijela.

Za potrebe izrade njegovoga teorijskog dijela analizirala se domaca i strana literatura, odnosno
znanstveni i struéni ¢lanci te statisticki podatci i podatci dobiveni putem interneta. Osobito su
se upotrebljavale sljede¢e znanstvene metode: apstrakcije i konkretizacije, metode

generalizacije i specijalizacije, metode klasifikacije te metoda indukcije i dedukcije.

Za potrebe izrade empirijskog dijela ovoga diplomskog rada koristila se se kvalitativna metoda
dubinskog intervjua. Polustrukturiranim intervjuiranjem 5 ispitanika iz redova direktora ureda
turistickih zajednica trogirskog kraja, vlasnika ugostiteljskih objekata te Sefova sala i kuhinja
nastojalo se saznati njihovo misljenje vezano uz obiljeZja ponude tradicionalnih i autohtonih

jela i pi¢a te mogucnosti za njihovu turistiku valorizaciju. Takoder, koristila se i metoda



analize sadrzaja jelovnika. Razlog odabiranja navedene metode jest jednostavnost u
pretrazivanju i obradi podataka o zastupljenosti gastronomske bastine u ugostiteljskoj ponudi u

trogirskom kraju.



2. GASTRONOMSKA BASTINA

Prema UNESCO-u ,Nematerijalna kulturna baStina obuhvaca prakse, prezentacije, izraze,
znanja, vjestine — kao i instrumente, predmete, artefakte i kulturne prostore koji su s njima
povezani — koje zajednice, skupine i, u nekim slu¢ajevima, pojedinci prepoznaju kao dio svoje
kulturne bastine. Ova nematerijalna kulturna bastina, prenosi se iz generacije u generaciju,
neprestano se iznova stvaraju od strane zajednica i skupina kao odgovor na njihovo okruzenje,
interakciju s prirodom i povijesti, te im pruza osjecaj identiteta i kontinuiteta, promicuci tako
postovanje prema kulturnoj raznolikosti i ljudske kreativnosti.”(UNESCO,2003)
Gastronomska bastina obuhvaca zajedni¢ko znanje o hrani i kulinarstvu koje se prenosi kroz
generacije i predstavlja dio sociokulturne prakse zajednice. Ona ukljucuje Sirok spektar
elemenata kao $to su ekoloSko uzgojeni proizvodi, razna jela, kuhinjska pomagala te nacini
konzumacije hrane i dijeljenja obroka. VVanhonacker i suradnici (2010) smatraju tradicionalnu
gastronomiju proizvodom koji se ¢esto konzumira ili povezuje s odredenim proslavama i/ili
sezonama prenesenim s jedne generacije na drugu, pripremljenim na odredeni nain prema
gastronomskom naslijedu, prirodno obradenim, prepoznatljivim i poznatim zbog svojih
osjetilnih svojstava i povezanim s odredenim lokalnim podru¢jem, regijom ili zemljom
(Romagnoli, 2019).

Gastronomska bastina predstavlja vazan segment razvoja turizma te je UNESCO 2010. godine
prepoznao njezinu vaznost kao dio nematerijalne baStine. OdrZivi turizam, koji promovira
lokalnu kulturu i proizvode, ima veliki utjecaj na rast odrzivog razvoja. Gastronomska bastina
privlaci turiste 1 donosi socijalne, ekoloSke 1 ekonomske koristi. Mnoge turisticke destinacije 1
ugostiteljski objekti prepoznali su vaznost gastronomskog potencijala za razvoj turizma te su
poceli promovirati i nuditi vlastite autenti¢ne i tradicionalne proizvode. Turisti su sve vise
zainteresirani za autenti¢ne i tradicionalne kulturne dozivljaje posebno uzivajuci u gastronomiji
te stoga posjecuju autenti¢ne lokalne restorane koji pruzaju dodatnu vrijednost u turisti¢koj
ponudi (Kalenjuk et al., 2023).

Gastronomska bastina ima znacajan utjecaj na razvoj turizma i promociju odrzivog razvoja.
Kao dio nematerijalne bastine ona predstavlja bogato nasljede koje se prenosi kroz generacije i
pruza osjecaj identiteta zajednicama diljem svijeta. Turizam koji promovira lokalnu kulturu,
hranu i proizvode postaje sve vazniji, a gastronomska bastina ima klju¢nu ulogu u privla¢enju
turista. Turisti sve vise traze autenti¢ne i tradicionalne kulturne dozivljaje, a gastronomija im

pruZza jedinstvenu priliku da istraZe razli¢ite okuse i price svakog odredista.



2.1. POVIJESNI RAZVOJ GASTRONOMIJE U EUROPI

Gastronomija, definirana kao umjetnost pripremanja dobrog obroka, ima bogatu i opseznu
povijest u Europi oblikovanu razli¢itim kulturnim, socijalnim i ekonomskim ¢imbenicima. Ovaj
se dio rada bavi pregledom povijesnoga razvoja gastronomije u Europi isti¢uéi neke kljuéne
dogadaje, pojedince i kulinarske tradicije koje su utjecale na razvoj prepoznatljive i bogate
kuhinje.

Jos$ od prapovijesti ljudi su davali znacaj svemu $to je povezano s hranom. Odredivali su tko je
smije loviti, uzgajati, ubiti, u kojim posudama i s kojim se posudem mogla pripremati hrana, u
koje se doba dana smjelo jesti, tko je gdje sjedio uz stol te tko je sluzi (Civitello,2007).

Hrana i pi¢e oduvijek su bili vazan dio svakodnevnog zivota u Europi, no anticki Grei i Rimljani
bili su poznati po svojoj ljubavi prema ukusnoj kuhinji. Razvili su rasko$nu kuhinju na temelju
svjezih namirnica poput voca, povrca, Zitarica i maslinova ulja. Grci su vjerovali kako dobra
hrana i pi¢e donosi zadovoljstvo i sre¢u, a Rimljani su uzivali u banketima koja su sadrzavala
jela iz cijelog svog carstva (Dalby,2003). Alkohol je takoder bio neizostavan element
okupljanja. U anti¢koj Grckoj vino se konzumiralo nakon jela, na simpoziju, §to doslovno znaci
,okupljanje da se pije”, koji je bio omiljena zabava za muskarce, dok su u antickom Rimu uz
obrok pili i muskarci i zene (Civitello,2007).

U srednjem vijeku su visi stalezi, koji su posjedovali polja i zemlju, imali mogucnost za
uzgajanje vlastite hrane. Stoga im se prehrana uglavnom temeljila na lokalno uzgojenim
zitaricama, mesu i povréu, a dok koncept gastronomije jos uvijek nije bio u potpunosti razvijen,
SVe je viSe postojao interes za pripremu 1 prezentaciju hrane. Plemic¢i su uzivali u rasko$nim
gozbama s raznovrsnim mesom, ribom i egzoticnim zac¢inima uz upotrebu Secera, tada skupog
luksuza koji je postajao sve popularniji u mnogim jelima (Albala, 2011).

Renesansa je obiljezila razdoblje transformacije dolaskom nove hrane u Europu. Preokret koji
u ovom razdoblju dolazi u znanosti, knjizevnosti, filozofiji, likovnoj umjetnosti ukljucuje i
gastronomiju. Renesansni humanist Bartolomeo Platine napisao je utjecajnu kuharicu koja je
dokumentirala namirnice i tehnike koje se koriste u talijanskoj kuhinji. Njegova se kuharica
smatra prvom tiskanom kuharicom u Europi (Coolinarika, 2009). Ove su kuharice Siroko
rasprostranjene u Europi i pomogle su uspostavljanju talijanske kuhinje kao velikog utjecaja na
europsku gastronomiju.

Umaci su postali vrlo popularni kao na¢in poboljSanja okusa jela, a pojedini kuhari postali su
poznati po svojim kreativnim radovima. Uz to, renesansa je donijela i veliki napredak u

tehnologiji kuhanja, poput novih peéi i posuda za kuhanje.



Ukratko, renesansna kuhinja predstavljala je veliki skok naprijed za europsku kuhinju, a njezin
se utjecaj osjeca i danas (Tristarhistory, 2023).

U 19. stoljecu gastronomija dozivljava velike promjene, posebno medu visim i srednjim
slojevima drustva. Dok su se seljaci nastavili drzati tradicionalnih i jednostavnih prehrambenih
praksi, vi$i su slojevi poceli slijediti europske trendove u prehrani. Osobito je bio izraZzen utjecaj
plemstva koje je napustilo pretjerano bogate gozbe karakteristi¢ne za srednji vijek i renesansu.
Umjesto toga usvojili su novi nacin prehrane koji je, pod utjecajem francuske kuhinje,
ukljuc¢ivao juhu kao predjelo (Muraj A., 2001).

U tom je razdoblju uobicajena navika konzumiranja dvaju dnevnih obroka (kasno ujutro i
predvecer) naruSena uvodenjem treCeg obroka na pocetku dana. Ovaj trend potaknut je
prihvacanjem novih toplih napitaka kao $to su kava i ¢aj, koji su se prosirili Europom. Francuski
utjecaj takoder je doveo do uvodenja juha u jelovnike kao uvoda u glavno jelo, dok su razne
regije Europe zadrzale svoju specifiénu kulinarsku tradiciju (Ibid).

U 19. je stolje¢u jedan od najvaznijih napredaka u kuhinjskim uredajima bio izum Stednjaka.
Ovaj novi uredaj omogucio je jednostavnije rukovanje i kuhanje vise jela u isto vrijeme jer su
zatvorena vatra i ravnomjerno zagrijana gornja ploha pridonosile u¢inkovitijem kuhanju (Ibid).
U tom su razdoblju aristokratski krugovi poceli usvajati praksu koja se prosirila iz Italije, obicaj
dodjeljivanja vlastitog tanjura svakoj osobi za jelo. Medutim, postojao je otpor prema koristenju
pribora za jelo, posebno vilice, koju su prihvatili samo obrazovani ljudi (1bid).

20. stoljece bilo je vrijeme velikih promjena u Europi. Dva svjetska rata imala su dubok utjecaj
na europsku kuhinju. Tijekom ratova nestaSica hrane bila je uobicajena i ljudi su se morali baviti
onim §to je bilo dostupno. Kao rezultat toga, mnoga tradicionalna jela prilagodena su jeftinijim
sastojcima ili su u potpunosti zamijenjena povoljnijim moguénostima.

Nakon Drugog svjetskog rata u Francuskoj se pojavila skupina kuhara poznata kao pokret
Nouvelle Cuisine ili Nova kuhinja. Ovaj eklekti¢an stil kulinarske umjetnosti procvjetao je
tijekom 1960-ih i 70-ih naglasavajuci svjezinu, lakocu i jasno¢u okusa te je isticao uporabu
svjezih sezonskih namirnica. Ovaj stil kuhinje smanjio je upotrebu nezdravih sastojaka poput
masnoca, Secera, rafiniranog Skroba i soli. Utjecaj japanskog stila prezentacije hrane takoder je
bio vidljiv (Myhrvold, N., 2019).

U drugoj polovici 20. stoljeca europska kuhinja postala je sve raznolikija i multikulturalna.
na prehrambenu industriju diljem svijeta. Burgeri su postali popularni zbog svoje
jednostavnosti, brze pripreme i prilagodljivosti razli¢itim okusima. Popularnost burgera brzo se

prosirila izvan SAD-a, a restorani brze hrane poput McDonaldsa, KFC-a i Burger Kinga postali



su globalne fransize i popularizirali koncept brze hrane bazirane na burgerima (Laudan
R.,2013). Osim toga, mnogi restorani diljem svijeta ukljucili su burgere u svoje jelovnike
prilagodavajuci ih lokalnim ukusima i preferencijama.

Gastronomska povijest Europe fascinantno je putovanje koje odrazava kulturni, druStveni i
gospodarski razvoj kontinenta. Od starih Grka i Rimljana pa sve do pojave francuske visoke
kuhinje europska je kuhinja bila pod utjecajem mnogih ¢imbenika ukljucujuéi kulinarske
tradicije, tehnike i namirnice. Povijest gastronomije u Europi trajan je proces, a kuhinje se
neprestano razvijaju i prilagodavaju novim utjecajima i trendovima. Razumijevanje povijesnog
razvoja europske kuhinje moze nam pomo¢i razumjeti raznolikost i bogatstvo kuhinje i njezinih

kultura.

2.2. GASTRONOMSKA BASTINA U TURISTICKOJ PONUDI

Gastronomska bastina ima klju¢nu ulogu u turizmu jer predstavlja bogatstvo kulture, tradicije i
identiteta odredene regije ili zemlje. Hrana je jedinstveni nacin da se upozna kultura i da se
putnici povezu s lokalnom zajednicom.

U Europi postoji mnogo razlicitih kultura, a svaka od njih ima svoje jedinstvene prehrambene
navike. Tradicionalna hrana obuhvaca jela koja se lokalno ili regionalno konzumiraju ve¢ dugi
niz godina. Metode pripreme takve hrane prenose se s generacije na generaciju i sada su dio
nematerijalne kulturne bastine odredene zemlje (Trichopoulou, 2007).

Slijedi Tablica 1. u kojoj je prikazano nekoliko europskih zemalja s njihovim tradicionalnim

jelima.



Odabrana nacionalna jela na hrvatskom i nacionalnom jeziku

Austrija

Belgija

Bugarska

Danska

Njemacka

Grcka

Island

Italija

Poljska

Portugal

Spanjolska

Turska

Carski drobljenac

(Kaiserschmarnn)

Vafli iz Brisela

(Brusselse wafl)

Hladna juha
(Tarator)
Kruh s maslacem

(Smerrebrod)

Kiseli kupus
(Sauerkraut)

Kruh s maslinama
(Eliopsomo)
Dimljena janjetina
(Hangikjot)

Pizza Margarita
(Margherita
Napolitana)

Juha od repe
(Barzcz)

Kremasti kola¢

(Pasteis de Nata)

Jelo od rize

(Paella)

Burek

Izvor 1: Izrada autorice

Becki odrezak
(Wiener
Schnitzel)

Pita od viSanja
(Kriekentaart;
basis gistdeeg)
Juha od tripica
(Shkembe)
Cokoladni
kolaciéi
(Flodebolle)
Dimljena Sunka
(Schwarzwalder
Schinken)
Puzevi

(Kohli/ Saligaria)
Morski pas
(hakarl)

Rizoto

(Risotto)

Hladna juha
(Chlodnik)

Juha od kupusa
(Caldo Verde)

Hladna juha
(Gazpacho)

Kebab
(Doner Kebab)

Knedle od
krumpira
(KartoffelkloBe)
Govedi ragu
(Vlaamse
stoofkarbonnade
Pekmez od ruza
(Sladko ot Roz)

Dansko pecivo

(Wienerbred)

Kobasica s
curryjem
(Currywurst)
Musaka

Sir- Skyr
(Skyr)
Lazanje

(Lasagne)

Kuhana Sunka
(Golonka)
Srdele
(Sardinhas)

Spanjolska tortilja
(Tortilla de
patatas)

Mesne okruglice

(Kofte)

Sacher torta
(Sachertorte)

Pomfri

(Friteri)

Ljutenica
(Liutenitza)
Hladni
narezak
(Rullepolse)
Knedli s
mesom
(Maultaschen)

Gyros

Hot dog

Tiramisu

Knedle
(pierogi)
SusSeni bakalar

(Bacalhau)

Madridsko
varivo
(Cocido
madrilefio)
Juha od
jogurta
(Yogurt
Corbasi)

Tafel$pic
(Tafelspitz)

Spule
(Speculoos)

Sopska salata

Rizin puding

(Risalamande)

Biskupski kruh
(Stollen)

Gréka salata
(Horiatiki salata)
Kisela krvavica

(Sur blodmor)

Sladoled
(Gelato)

Punjene krafne
(paczki)
Cokoladna
salama

(Salame de
Chocolate)
Bakalar
(Bacalao al pil—

pil)

Baklava



Pri izradi tradicionalnih jela obi¢no se koriste lokalni proizvodi. Uzgoj lokalnih proizvoda
pridonosi odrzivom okolisu i zaposljavanju lokalnog stanovnistva. Zdrava i ukusna hrana vazan
je ¢imbenik u prehrambenoj industriji, a tradicionalna bi se jela potencijalno mogla masovno
proizvoditi 1 izvoziti. Medutim, postoji rizik od loSih imitacija tradicionalnih jela, §to dovodi
do negativnih reakcija potrosaca i time se iskrivljuje slika originalnih jela neke drzave. Slijedom
se toga naglasava potreba za zakonskim reguliranjem i standardizacijom tradicionalne hrane
kako bi se zastitili proizvodi i proizvodali. Vazno je naglasiti potrebu za ocuvanjem
tradicionalnih nac¢ina pripreme hrane kako bi omogucili budu¢im generacijama, kako domacoj
populaciji, tako i stranim drzavljanima, da se upoznaju s tradicionalnom hranom i dozive ju
(Ibid).

Upoznavanje poznatih tradicionalnih jela putnicima pruza jedan od najboljih nacina da se
upoznaju s lokalnom kulturom op¢enito. Hrana igra klju¢nu ulogu u svakoj kulturi i predstavlja
vazan dio svjetske bastine, ali takoder postaje sve znacajnija turisti¢ka atrakcija. Interesi turista
viSe nisu ograni¢eni samo na posjete muzejima, parkovima, crkvama i glavnim trgovima, veé
sve vise zele dozivjeti autenti¢nu kulturu zZivljenja i gastronomiju mjesta koje posjecuju. Kao
rezultat toga gastronomija postaje sve privlaéniji i uspjesniji aspekt brendiranja destinacija.
Osim restorana koji nude lokalne i svjetske specijalitete, brojni food festivali odli¢an su nacin
privlacenja turista i promoviranja gradova. Kombinacija putovanja s lokalnom hranom i
interakcijom s lokalnim stanovni§tvom pruZza turistima autenti¢an ,0kus destinacije”. Hrana
Cesto predstavlja klju¢an pokazatelj nematerijalne baStine odredenog mjesta i kao takva se €esto
ukljucuje u razli¢ite marketinske strategije destinacija (Zidi¢,2019). Ovi festivali pruzaju
priliku da se uziva u Sirokom rasponu lokalnih jela i pic¢a, da se upozna s lokalnim kuharima i
proizvoda¢ima hrane te doZivi atmosfera i tradicija koja se veze uz odredenu hranu. Primjeri

takvih festivala jesu:

- Babarol Festival — Trogir, Hrvatska: prvi trogirski street food festival koji je 2022.
godine zabiljezio svoje prvo izdanje te privukao velik broj turistickih posjeta. U sklopu
ovoga festivala posjetitelji su mogli uzivati u raznolikoj gastronomskoj ponudi
postavljenih food truckova te isprobati jela velikih hrvatskih kuhara, ali 1 sudjelovati u
raznim kulinarskim radionicama.

- Oktoberfest — Miinchen, Njemacka: ovo je jedan od najpoznatijih festivala hrane i pica
na svijetu, a posvecen je pivu. Privlaci brojne turiste iz cijeloga svijeta koji mogu uzivati

u raznim vrstama piva te tradicionalnoj njemackoj hrani poput kobasica i pretzela.
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- EuroChocolate — Perugia, Italija: festival koji se odrzava joS od 1993. godine i jedan je
od najvecih festivala cokolade u Europi. Posjetitelji festivala mogu uzivati u degustaciji
cokolade i ¢okoladnim radionicama koje organiziraju svjetski proizvodaci ¢okolade.

- Street Food Festival — Singapur: Singapur je poznat po svojoj uli¢noj hrani. To je
proslava na kojoj posjetitelji mogu okusiti sve, od tradicionalnih do novih 1 inovativnih
jela.

- Gourmet Festival — BudimpeSta, Madarska: najSareniji i najopsezniji gastronomski
festival u cijeloj zemlji; predstavlja skup svih najboljih restorana, vinarija, pivovara,
slasti¢arnica i barova koji samo ¢ekaju da posjetitelji okuse delicije koje nude.

- La Tomatina — Buiiol, Spanjolska: to je festival na kojem se sudionici gadaju rajéicama
Cisto iz zabave, a na pocetku festivala odrzava se i natjecanje u kuhanju paelle.

- Pizzafest — Napulj, Italija: najpoznatije pizzerije iz cijeloga svijeta natjecu se s lokalnim
pizzaiolima koji postavljaju Standove sa stolovima za kojima posjetitelji mogu sjediti 1
kusati razliCite vrste pizza. Na kraju cijelog slavlja ziri, koji takoder uzima u obzir
misljenja svih koji su jeli na Pizzafestu, ocjenjuje razne pizze i proglasava najboljeg
pizzaiola na svijetu.

- Taste of Chicago — Chicago, SAD: najveci svjetski festival hrane koji se odrZava 5 dana,
a ujedno je i najveci festival u Chicagu. Osim dobre hrane ukljucena je glazba uzivo na
viSe pozornica.

- Food and Wine Festival — Melbourne, Australija: festival hrane i vina dogadaj je koji se
odrZava svake godine od 1993. u svrhu promoviranja kulture hrane i vina u Melbourneu
1 Victoriji. Posjetitelji mogu uZivati u raznim degustacijama hrane i vina, prisustvovati
kulinarskim predavanjima i demonstracijama te sudjelovati u interaktivnim radionicama
kuhanja.

- Lantern Festival — Pingxi, Tajvan: tradicionalni tajvanski festival koji slavi kraj kineske
Nove godine. Osim spektakularnog prikaza lampiona koji se pustaju u zrak, festival
takoder nudi bogatu ponudu hrane. Posjetitelji mogu kusSati razliite tradicionalne
tajvanske specijalitete kao Sto su gao bao (dumplingsi- valjusci), niu rou mian (juha s

govedinom i rezancima) i mnoge druge delicije.

Ocuvanje 1 promocija gastronomske bastine predstavljaju priliku za odrzivi razvoj destinacija i
poticanje lokalne ekonomije. Kroz podr$sku lokalnim proizvodacima hrane i restoranima

turizam moze pridonijeti oCuvanju tradicionalnih recepata, tehnika pripreme i autohtonih
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sastojaka. Istovremeno, turisti mogu uzivati u autenticnom enogastronomskom iskustvu,

potaknuti lokalno stanovnistvo i pridonijeti ocuvanju kulturnog nasljeda.

2.3. PRIKAZ PONUDE TRADICIONALNE I AUTOHTONE HRANE I PICA U
HRVATSKOM TURIZMU

Hrvatska se moze geografski i kulturno podijeliti na tri osnovne zone — panonsku, dinarsku i
jadransku, $to rezultira zna¢ajnim regionalnim razlikama u prehrani. Prehrana kao kompleksna
kulturna pojava obuhvaca razli¢ite elemente ukljucujuci izbor namirnica, na¢in pripreme jela,
nacin konzumacije te obicaje i simbole koji proizlaze iz prehrambene tradicije. Ovi elementi Se
razlikuju ne samo medu regijama, ve¢ i unutar njih, otkrivajuéi raznolikost krajolika i obicaja
(Zaper A., 2004).

U panonskoj regiji kulinarstvo nije samo djelatnost, ve¢ predstavlja nacin Zivota i izvor
zadovoljstva. Panonska enogastronomija istice se vrhunskim i kvalitetnim suhomesnatim
proizvodima, specijalitetima od rije¢nih riba, raznolikim slasticama te izvrsnim vinima (Cepo,
2019).

Domaci slavonski kulen (kulin) jest tradicionalna hrvatska poslastica koja se proizvodi vec¢
stolje¢ima na podrucju Slavonije i ima poseban znac¢aj. Nekada se konzumirao samo u iznimnim
prilikama poput rodenja, krstenja i vjencanja. Naziv ,kulin" koristi se u dijelu Slavonije gdje
prevladava ikavica, posebno u okolici Slavonskog Broda i dijelu slavonske Posavine (Ibid.).
Domaci ,slavonski kulin” proizvodi se na tradicionalan naéin poc¢evs§i u ranim zimskim
mjesecima, dok fermentacija i1 suSenje traju tijekom zime 1 proljeca. Ranije se proizvodio od
crnih slavonskih svinja, dok se danas mogu koristiti i razli¢iti krizanci. Slavonski kulen posebno
je cijenjen zbog svog oblika, a dugotrajnim sazrijevanjem razvija specifi¢ne i izrazene arome
koje ga razlikuju od sli¢nih proizvoda. Cijeli proces proizvodnje traje oko pola godine (Ibid.).

Slika 1. prikazuje domaci slavonski kulen.
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Izvor 1: gospodarstvo — Ferberzar.com

Drugi poznati suhomesnati proizvod Panonije su ¢varci — slanina koja je rezana na komadice i
topljena u velikim kazanima na ognjistu te nakon toga preSana kako bi se istisnula masnoca

(Ibid.). Na slici 2. prikazani su ¢varci.

Izvor 2: net.hr, 2019.

Ostali suhomesnati proizvodi karakteristicni za ovo podrudje razlicite su vrste kobasica, zatim
tlacenica (Svargla), krvavica, susena Sunka i druge.

Jo§ jedan simbol Panonije jest fi§ paprikas, naziv koji dolazi od njemacke rijeci ,,Fisch® §to
znaci riba, dok je paprika$ rije¢ koja korijene vuce iz madarskog jezika (paprikas), a koja
predstavlja vrstu jusnog jela od paprike. Za ovo jelo mozemo reci kako predstavlja nacionalni

specijalitet koji ima glavno mjesto u promociji hrvatske gastronomije u turizmu. Jelo se sastoji
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od vise vrsta slatkovodnih riba, domace crvene paprike i tjestenine, a posluzuje se u varijantama

blagog do iznimno pikantnog (Ibid.).

Slika 3: Fis paprikas

Izvor 3: Podravka.hr

Ne smije se izostaviti ni poznati slavonski ¢obanac, jelo koje su vjerojatno pripremali ¢obani,
odnosno pastiri u otvorenom kotli¢u. Priprema se od vise vrsta mesa koje se dugo krcka, a
svakako sadrzi 1 komad divljaci. Madarski utjecaj u slavonskoj gastronomiji o€ituje se u

dodatku obilja crvene ljute i slatke paprike.

Slika 4: Slavonski ¢obanac

Izvor 4: Okusi zlatne Slavonije
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Sto se ti¢e tradicionalnih slastica, najpoznatije su one koje se pripremaju za posebne prigode
poput krstenja, krizme, pricesti, kolinja, svatova, a to su orahnjace, medenjaci, knedle sa
Sljivama, medvjede Sape, breskvice, taske s pekmezom i ostalo (Ibid.). Panonija je poznata i po
uzgoju grozda 1 proizvodnji vina, a najviSe se konzumira graSevina, traminac, sauvignon i

merlot.

U specijalitete zagorske kuhinje ubrajaju se zagorski $trukli te purica s mlincima. Upravo su
rudak nije potpun. Strukli se mogu pripremati u slatkoj i slanoj varijanti, a glavni sastojak im je
tanko vuceno tijesto. Strukle se nadijevaju ovisno o Zelji: sirom, makom, jabukama, tikvom ili

repom. Najpopularnije su punjene sa sirom i zapecene u vrhnju (Keleminec, 2016).

Slika 5: Zagorski Strukli

Izvor 5: Okusi.eu, 2015.

Purica s mlincima takoder je tradicionalno jelo koje se veze uz Hrvatsko zagorje. Mlinci su
posebna vrsta rucno radenog tijesta koje se posluzuje uz pecenu puricu. U Zagorju je vecera za

Bozi¢ bez ,purice z mlincima” nezamisliva.
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Slika 6. Purica s mlincima

Izvor 6: Konzum.hr

Dinarsko podruéje granica je izmedu sjeverne kontinentalne i juzne mediteranske tradicije.
Zbog ostrije klime stanovnistvo konzumira teZu, masniju i kaloriéniju hranu. Cesto su to jela
od mesa; janjetine, kozletine i govedine. Meso se kuha s kiselim zeljem, grahom, pece se na
zaru ili ispod peke te susi na dimu. Najces¢i prilog je krumpir (/icke pole — krumpir pecen u
ljusci koji se obi¢no posluzuje sa slaninom). Osim toga, poznata su i jela od divlja¢i (gulasi —
od veprovine i srnetine). Ovo tradicionalno stocarsko podru¢je bogato je mlijecnim

proizvodima te je posebno cijenjen sir skripavac (Roca, 2016).

Slika 7: Licke pole

Izvor 7: Vilicom kroz Hrvatsku, 2017.
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Jadranskom kuhinjom dominiraju leSo kuhano povrée i manestre, koriste se samonikle biljke
(npr. divlje Sparoge) te od mesa najéesce kozletina i ovéetina. Svinjetina se koristi za pripremu
prsuta i pancete. Riba se priprema na razne nacine, a od slatkih jela popularni su ustipci, fritule
1 krostule.

U jadranskoj regiji postoje velike razlike u kuhinji izmedu obalnih podrucja, otoka i
unutrasnjosti. Tako su na sjevernom Jadranu prepoznatljivi suSeni morski pas, viSnja maraska
1 paski sir od kojih se rade fantasti¢na jela te poznati poljicki soparnik.

Soparnik je ,sirotinjsko” jelo, pogaca spravljena od nekoliko osnovnih sastojaka, a umjesto
mesa ili ribe, glavni sastojak ove pogace je blitva. Tanka hrskava pogaca s maslinovim uljem,
lukom 1 ¢eSnjakom pece se u kominu, a obi¢no je u Poljicama peku majstori i majstorice za

feste.

Slika 8: Poljicki soparnik

Izvor 8: Time Out, 2023

U srednjoj Dalmaciji koriste se prsut, srdela, grdobina, zizula od kojih se pripremaju brudeti,
razne tjestenine i deserti, a jedno od najpoznatijih jela je crni rizoto od sipa. Najcesce se
priprema kao posno jelo za Badnjak, ali se moze pronaci i u brojnim restoranima koji su uvrstili

ovaj specijalitet kao toplo predjelo.
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Slika 9: Crni riZoto

Izvor 9: Discover — Biograd.com

Slika 10: Prsut, sir i vino

Izvor 10: Gaz-travel, 2019

Sto se ti¢e otoka, hrana je sli¢na kao i na kopnu, osim $to se Vis isti¢e Viskom/komiskom
pogacom. Ova je pogaca drevno jelo koje datira jos iz doba antike i predstavlja istinsku
kulinarsku ikonu otoka Visa i Hrvatske uopce. Sredi$nji element ovih pogac¢a male su slane
ribice koje se sole na tradicionalan naéin koji je proslavio otok Vis. Vjestina soljenja ribe,

razvijena otprilike u 19. stoljecu, bila je pod utjecajem majstora iz KomiZze i Visa koji su svojim
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tehnikama soljenja ribe mozda doprinijeli stvaranju drugih mediteranskih peciva kao §to je

talijanska focaccia (Josi¢ M., 2017).

Slika 11: Viska/komiska pogaca

Izvor 11: Croatia.hr

Dubrovac¢ko podruéje poznato je po kamenicama, jeguljama, soli i dubrovackom siru.
Pripremaju se kotonjata, mantala, govedina s kaduljom i sirove kamenice s limunom. Na
Jadranu je osnovni zalin maslinovo ulje, a uz jela se najviSse konzumira vino. Istarska
najpoznatija vina su malvazija, porecki cabernet, sauvignon i merlot, a u Dalmaciji se najvise
pije dingac i posip s poluotoka Peljesca i babi¢ vino iz Primostena. Na otocima su najpoznatiji

vugava, plenkovi¢ i marastina (Hreni¢, 2022).
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Slika 12: Kamenice

Izvor 12: Morski.hr

Moze se zakljuciti kako Hrvatska posjeduje bogatu kulinarsku tradiciju te je ona klju¢ni faktor
u oblikovanju identiteta odredene regije, a tijekom povijesti su razni kulturni utjecaji i obicaji
ucinili hrvatsku gastronomiju jednom od najbogatijih i najraznolikijih kuhinja u svijetu. Stoga
turisti imaju priliku uzivati u raznovrsnim jelima koja predstavljaju razlicite regije Hrvatske te
se time stvara ogroman potencijal koji bi bio prepoznat $irom svijeta. Izvorni gastronomski

elementi imaju veliko znacenje koje treba sacuvati kao dio nematerijalne kulturne bastine.
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3. OBILJEZJA TROGIRA I NJEGOVA KRAJA KAO TURISTICKE
DESTINACIJE

Trogir je mali povijesni grad smjeSten na obali Jadranskog mora u srednjoj Dalmaciji, u blizini
Splita. Podru¢je grada sastoji se od tri dijela: dio koji se nalazi na kopnu, dio na otoku Ciovu te
otoci Drvenik Veli i Drvenik Mali (Plo¢a). Kopneni dio podru¢ja omeden je op¢inom Seget na
zapadu, gradom Kastela na sjeveru i istoku te trogirskim kanalom na jugu. Dio grada nalazi se
i na otoku Ciovu, a obuhvaéa sjeverozapadni dio otoka te naselja Mastrinka, Arbanija i Zedno.
Navedena naselja granice s trogirskim kanalom na sjeveru, op¢inama Okrug Gornji i Okrug
Donji na jugoistoku te gradom Splitom na zapadu. Drvenik Veliki (Veli) i Drvenik Mali protezu
se na zapadu, juzno od opéine Marine. Trogirska je obala razvedena, s mnogim malim uvalama,
rtovima i otocima koji obiluju bogatom mediteranskom vegetacijom (Belas, 2022).

Grad Trogir poznat je po UNESCO-vom zasticenom povijesnom srediStu koje seze iz rimskog
i bizantskog doba pa sve do venecijanskog razdoblja, a sve se to nalazi na malenom otoku i ima
brojne znamenitosti.

Osim toga, Trogir ima i prekrasne plaZe poput plaze Pantana i Ciovo te brojne vodene aktivnosti
za posijetitelje kao §to su ronjenje, jedrenje i windsurfing. Grad je takoder okruzen prekrasnom
prirodom koja nudi brojne moguénosti za planinarenje, pjesacenje i biciklizam. U blizini se
nalaze i brojna kulturna i povijesna odredista koja dodatno obogaéuju turisticku ponudu Trogira
i okolice.

Svi ovi faktori ¢ine Trogir 1 njegov kraj jednom od najpopularnijih turistickih destinacija na

Jadranu i privlace posjetitelje tijekom cijele godine.

3.1 TURISTICKA ATRAKCIJSKA OSNOVA TROGIRSKOG KRAJA

Trogir je popularna turisticka destinacija koja svoj turisticki razvoj temelji na raznim prirodnim
1 kulturnim atrakcijama koje se nalaze na podrucju grada. Turisti¢ke atrakcije (resursi) Su
,prirodna ili antropogena dobra koja se mogu gospodarski iskoristiti (valorizirati)” (Stis¢ak,
2015: 4). Dio su odredenog prostora kojima se postize gospodarski u¢inak, ¢ak i ako su oskudni.
Mogu se podijeliti na prirodne turisticke resurse, kulturno-povijesnu bastinu, klimatske uvjete,
infrastrukturu te turisticke usluge i sadrzaje.

Od navedenih, u Trogiru i okolici su najznacajniji resursi kulturno-povijesne bastine koje

dijelimo na materijalnu i nematerijalnu. U materijalnu kulturnu bastinu spadaju katedrala sv.
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Lovre (Ivana) s prepoznatljivim portalom majstora Radovana, Gradska loza (vije¢nica sa
reljefom hrvatskog bana Petra Berislaviéa), palaca obitelji Cipiko, kula Kamerlengo, muzej
Garagnin — Fanfogna te brojne crkvice i samostani koji su od lokalnoga i nacionalnog znacaja.
Neki od njih su crkva sv. Ivana Krstitelja, crkva sv. Barbare, crkva sv. Dominika, crkva i
samostan sv. Nikole. Takoder, treba istaknuti i jedan od prepoznatljivih simbola grada, a to je
lik Kairosa, boga sretnog trenutka koji je prikazan kao goli mladi¢ s ¢uperkom za koji ga treba
uhvatiti u pravi trenutak i tako uloviti sretnu priliku. Nastao je u razdoblju od Cetvrtog do treceg
stoljeca prije Krista (Radi¢, 1998: 5). Neki primjeri nematerijalne bastine Trogira ukljucuju
klapsko pjevanje, izradu trogirskih vezova i ¢ipki te pripremu tradicionalnih jela. Naime, ne
smije se zaboraviti spomenuti kako se pjevanje i kuhinja nalaze na popisu nematerijalnih dobara
upisanih na UNESCO-vu Reprezentativnu listu nematerijalne kulturne bastine ¢ovjeCanstva

(Medi¢, 2019) . Na slici 13. prikazana je gradska jezgra Trogira.

Izvor 13 : Moja Hrvatska: Trogir, 2013

Kada promatramo prirodne turisticke resurse, jedan od najvaznijih i najprivlacnijih je more.
Svojom prekrasnom bojom i prozirnoscu te ¢istim plazama koje se nalaze na oto¢nom dijelu

grada (Drvenik Veli i Mali) stvara se pogodnost za razvoj kupaliSnog turizma. Takoder, u
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prirodne turisticke resurse ubrajamo i razvedenost obale koja privlaci veliki broj nauticara i
time se biljezi rast nautickog turizma (Medi¢, 2019). U posebne prirodne atrakcije mozemo
uvrstiti i ornitolosko-ihtioloski rezervat Pantan koji broji razne ugrozene vrste flore i faune.
Posebnu pozornost moZzemo usmjeriti na zaseban ekosustav koji egzistira zahvaljujuci
mijeSanju slatke 1 slane vode (prirodoslovni.hr, 2016). Kao takav, privlacan je ljubiteljima

prirode. Slika 14. prikazuje rezervat koji se nalazi na istocnom dijelu Trogira.

Izvor 14 : Dalmacija Danas, 2021

Treba spomenuti i klimatske uvjete u ovom podruéju koji su bitan faktor za razvoj i privlacnost
odredene destinacije. Trogirsko podrucje nalazi se na povoljnom geografskom polozaju te ima
suhu mediteransku klimu koja se smatra najatraktivnijom turistima kojima je sunce i more
primaran motiv dolaska (Medi¢,2019).

Prema prezentaciji ,Resursna osnova u turizmu” pod izravne turisticke resurse spadaju:
Jturistiko-ugostiteljski objekti, prateéi turisticki sadrzaji, kadrovi, turisticke zone, turisti¢ka
mjesta, turisticke destinacije, turistiCke agencije, turisticka organiziranost, turisticke

informacije i promidzbeni materijal, sustav turistickog informiranja, turisticka educiranost
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lokalnog stanovnistva i turisti¢ka atraktivnost susjednih destinacija” (Merlin, 2020). Prema
tome, neki od smjestajnih objekata u Trogiru i okolici su Hotel Pasike, Aparthotel Bellevue,
Boutique hotel Brown Beach House, Hotel sv. Kriz i mnogi drugi. Od ugostiteljskih objekata
nalaze se sljedeci restorani: Don Dino, Il Ponte, Pizzeria Mirkec, Franka, Coccolo i ostali. Pod
pratecée turisticke sadrzaje ubrajamo razlicite sportske terene, pjeSacke staze, marinu, ronilacki
centar, izletnicke brodove i chartere, trznice i Standove s lokalnim proizvodima te veé
spomenute muzeje, crkve i galerije. Kadrovi koji su zasluzni za nezaboravan boravak turista su
turisticki vodici, osoblje hotela i restorana, turisticki animatori te osoblje turistickih agencija.
Privlagne destinacije koje se nalaze nedaleko od Trogira su Split (udaljen 25 km), Sibenik
(udaljen 50 km), Nacionalni park Krka (udaljen 70 km), otoci Brag, Hvar, Vis i Solta (dostupni
iz Trogira brodom). Svake se godine u zimskom periodu u Trogiru i na Ciovu organiziraju
brojni programi i predavanja za podizanje svijesti lokalnog stanovni$tva o turizmu, ofuvanju
prirodnih i kulturnih vrijednosti te kvaliteti turisticke ponude.

Prema prezentaciji ,Resursna osnova u turizmu” pod neizravne turisticke resurse spadaju
,ocuvani okoli§, geoprometni polozaj, prometna povezanost, komunalna infrastruktura i objekti
druStvenog standarda, kvaliteta prostorne organizacije, oblikovanje objekata, vanjskih uredenja
i zelenih povr$ina, mirnodopsko stanje i politicka stabilnost te ostali resursi” (Merlin, 2020).
Trogir je odrediste do kojega se lako moze do¢i kopnom, morem i zrakom. Posjeduje izvrsnu
prometnu infrastrukturu izravno povezanu s drugim ve¢im gradovima u Republici Hrvatskoj.
Zra¢ni promet povezuje Trogir s ve¢im gradovima u Hrvatskoj te s brojnim ve¢im europskim
gradovima. Trogir ima dobro razvijenu komunalnu infrastrukturu ukljucuju¢i vodovodnu,
kanalizacijsku 1 elektricnu mreZu, a ima 1 brojne objekte drustvenog standarda poput bolnice,
Skola i sportskih centara.

Faktori koji utjecu na turisticku ponudu brojni Su i upravo su oni najvazniji kako bi se kreirala
dobra turisticka ponuda. Elementi drustva, okoli$ (klima, krajolik, flora i fauna), gospodarstvo
(mora dosti¢i razinu gospodarskog razvoja), drzava (mora biti u skladu sa zakonom) i sama
potraznja (motivi ljudi, moda, razina medunarodne potraznje) opcéenite SU znacajke koje se
moraju primijeniti u kreiranju ponude te svi moraju biti zadovoljeni kako bi konacan rezultat

bio uspjesan.

24



4. PONUDA GASTRONOMSKE BASTINE U TURISTICKOM
PROIZVODU TROGIRSKOG KRAJA

Trogir i njegov kraj predstavljaju bogatu destinaciju koja obiluje gastronomskom bastinom. U
sklopu turistickoga proizvoda ovog podrucja gastronomska ponuda igra klju¢nu ulogu u
privlacenju turista i pruzanju autenticnog dozivljaja lokalne kulture i tradicije. Gastronomska
bastina obuhvaca raznoliku ponudu lokalnih jela, specijaliteta i tradicionalnih receptura koje se
generacijama prenose kako bi se ocuvala bogata kulinarska bastina.

U ovom dijelu istrazit ¢e se temeljne karakteristike gastronomske ponude te obiljeZja ponude
gastronomske bastine u ugostiteljstvu ovog podrucja. Pritom ¢emo se usredotoCiti na
autenti¢nost, raznolikost i kvalitetu lokalnih gastronomskih proizvoda, kao i na nacin
integracije gastronomije u turisti¢ki proizvod trogirskoga kraja. Otkrit ¢emo kako gastronomska
bastina doprinosi turistickom iskustvu posjetitelja te kakvu ulogu ima u promociji odrzivog
turizma i lokalnog gospodarstva.

Kroz detaljnu analizu gastronomske ponude trogirskog kraja otkrit ¢emo raznoliku paletu
autenti¢nih jela, tradicionalnih tehnika pripreme hrane, lokalnih sastojaka i sezonske kuhinje
koja odrazava specifi¢nosti tog podrucja. Takoder, istrazit cemo kako se gastronomska bastina
prezentira i integrira u ugostiteljske objekte, restorane i druge turisticke objekte te kako se
stvara sinergija izmedu lokalnih proizvodaca hrane, kuhara 1 turistickih stru¢njaka radi

unaprjedenja turisti¢kog proizvoda.

4.1. TEMELJNE KARAKTERISTIKE GASTRONOMSKE PONUDE TROGIRSKOG
PODRUCJA

Trogir i njegova okolica bogati su gastronomskom bastinom te su prepoznatljivi po svojoj
izvrsnoj kuhinji i autenti¢nim jelima. U srcu ovoga kulturno-povijesnog podrucja nalazi se

knjiga ,Kusaj i slusaj Trogir” autora Zlatka Galla iz 2007. godine koja otkriva recepte

koja su izdvojena u navedenoj knjizi.
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Trogirska rozata

sastojci:

6 jaja 1 Zlica maraskina ili ruma
6 Zlica Secera Vanilin Secer

1 I mlijeka 14 secer kocki

naribana limunova kora

Priprema:

"Pomijesajte sva jaja sa 6 Zlica Secera i mlijeka dodavajuci limunovu koricu, maraskino (rum)
i vanilin Sec¢er. U odvojenom loncu karamelizirajte kocke Secera te ih ulijte u pec¢nicu u puding
obliku prije dodavanja smjese za puding. U drugi lonac donesite vise od pola vode te kuhajte i
stavite puding u vodenu kupelj. Kuhajte 45 min. u vodenoj kupelji, a 15 min prije nego je rozata
gotova, kuhajte na 180-200 °C. Nakon hladenja pazljivo izvadite roZatu na tanjur i posluZite.
Na ljeto stavite u hladnjak da se ohladi prije posluzivanja."

"Rozata, rozada ili rozada tradicionalna je poslastica, posebice omiljena u ljetnim mjesecima.
Radi se o kremi slicnoj poznatom créme caramelu. Prvi zapisi sezu iz viemena Mletaka, a 1300.
godine zabiljezeno je pod imenom fratrov puding. Mlecani su odavno otisli, a roZata je ostala
s jednom fantasticnom nadgradnjom iz francuske kuhinje. Rijec je o karameliziranoj kosuljici
u kojoj se rozata banjamari (fran. Bain — Marie) kuha i glavnom sastojku koji se koristi u
pripremi po kojem je dobila ime. Talijani imaju creme caramel, Francuzi creme brulee,

Spanjolci flan, a Hrvati rozatu."
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Trogirski rafioli

sastojci:
za tijesto: za nadjev:
1 kg brasna 1 kg zapecenih mljevenih badema
zumanijci od 8 jaja 15 dag otopljenog maslaca
9 dag masti bjelanjci od 6 jaja
17 dag Secera 50 dag secera
2 vanilin secera 1 dl maraskina
Cep proseka cep likera od ruze (rozolia)
prstohvat soli 2 vanilin secera
malo mlijeka i vode ( po potrebi da se tijesto nastrugana korica i sok od jednog limuna i
Spoji) narance
8 tucenih bjelanjaka
Priprema:

Pripremu za tijesto zapocinjete tako da umutite Zumanjak sa Secerom te dodajete mast, vanilin
Secer, malo soli i cep proseka. Nakon Sto ste dobro izmijesali smjesu, dodajete brasno, zatim
sastojke spajate s malo toplog mlijeka i vode. Tijesto mijesate pod rukom pazeci da ne bude
pretvrdo ili premeko.

Tijesto obavezno ostaviti da stoji dvadesetak minuta prije pocetka oblikovanja. Za to vrijeme

mozete pripremiti nadjev.

Nakon Sto ste dobro promijesali smjesu, ostavljate je sat vremena da stoji kako bi bademi dobro
upili okuse. Tijesto dijelite na manje komade te ih valjajte dok nisu tanki, a pomocu okruglog
kalupa stvarate oblik u koji se stavlja punjenje kolicine jedne Zlicice.

Rafiol zatvarate krajem vilice koji je prethodno uvaljen u ostro brasno. Vazno je dobro zatvoriti
kolac kako ne bi procurio tokom pecenja. Kada ste zatvorili rafiol, stavljate ga u pecnicu 15
minuta na temperaturi od 160 °C.

Gornji dio zapecene slastice premazete vodom i prekrijete kristalnim Secerom.
Moze se kazati kako u dobru dijelu nase najstarije pokrajine rafiol predstavlja neku vrstu

ritualnog objekta poput hostije — on je na stolu uz krstenja, pricesti, krizme, vjencanja i karmine.

Kao i kod ostalih dalmatinskih specijaliteta, svaka obitelj ima svoju ,ricetu” (recept) koja se
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prenosi s koljena na koljeno i ljubomorno ¢uva, stoga je ova poslastica prigodna i za
svakodnevnu konzumaciju, ali i za odredene prigode.

Trogirski rafiol isti¢e se svojom dugogodi$njom tradicijom, kao i legendom vezanom uz nju.
Legenda prati mladu djevojku Rafioli koja je, zato€ena u kuli Kamerlengo, ¢ekala svoga dragog
da je oslobodi. Dane u zato€eniStvu je provela pekuc¢i ove slasne kolace. Trogirski plemié

oslobada djevojku te je dovodi u svoje dvore, gdje mu ona do kraja zivota priprema rafiole.

"Doduse, postoji i teorija da naziv ovog kolaca potjece od talijanske rijeci fiore (cvijet). Neko¢
je bilo popularno ime Flora, na hrvatskom Cvita ili Cvijeta, pa ne isklju¢ujemo mogucnost da
je jedna posebna Zena tog imena posluzila kao inspiracija. Naime, postavite li dva kolaci¢a
jedan do drugoga, dobit ¢ete oblik cvijeta. Kako bilo, ovaj se kola¢ ve¢ dva stoljeéa pece u

Trogiru, a jako dugo i u drugim dalmatinskim gradovima."

Slika 15: Trogirski rafioli

Izvor 15: croatiantraveljournal.com
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Pasticada na trogirski

sastojci:

75 dag govedine od buta

4 fete dalmatinske pancete

2 zlice brasna

2 zlice biljnog (suncokretova) ulja

4-5 reznjeva cesnjaka

Priprema:

3-4 klincica

2 kapule (crveni luk)

2 dcl kvasine (vinski ocat)

1 dcl proseka

1 dcl crnog suhog vina

1 Zlicica Secera

1 Zlicica koncentrata/pirea rajcice
3 dcl govede juhe/temeljca (ili vode)

sol i papar

"Meso govedeg buta dobro ocistite od Zilica i masnoca, operite pa nabockajte (Spikujte)

raznjevima slanine, po duzini rezanim cesnjakom i klinci¢cima. Nabodeno meso pustite da odlezi

preko noci u octu uz povremeno okretanje. Kad meso izvadite iz octa, uklonite klincice, dobro

ga ocijedite i provaljajte u brasnu. U dubljoj posudi ili te¢i na ugrijanom ulju popecite meso i

luk prerezan na nekoliko vecih komada pa podlijte juhom ili vodom. Poklopite i pustite da se

na lagano pirja pet — sest minuta pa dodajte koncentrat rajcica razmucen zajedno sa Sec¢erom,

prosekom i crnim vinom. Poklopite i pirjajte na posve laganoj vatri 2,5 — 3 sata. Kad je meso

skroz omeksalo, izvadite ga, nareZite na kriske (odreske), a sok procijedite, posolite i popaprite.

Meso vratite natrag u posudu, zalijte procijedenim umakom i ostavite jos desetak minuta na

laganoj vatri da se sve dobro prozme. SluZite s njokima od krumpira ili pak makarunima. "
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Brujet

sastojci:

1 kg razlicite ribe (najcjenjenije su skarpina, grdobina i ugor, ali dobro moze doci i neka sitna
riba poput papalina ili pak ,fete” tunjevine, palamide i gofa)

2 velike kapule

4 reznja cesnjaka

1 vezica persina

3 zrele pome ili 3-4 oguljene konzervirane rajcice (pelati)

1 zlica kvasine (vinski ocat) (po volji)

2 dcl bijelog suhog vina

2 dcl maslinova ulja

Priprema:

U dubokoj posudi na maslinovu ulju lagano poprzZite da ovlas zazuti luk narezan na rebarca pa
dodajte ocis¢enu ribu (manja u komadu, a veca rezana na lijepe komade), usitnjeni cesnjak,
persin, narezane rajcice, sol i papar te dolijte vodu (moZe i malo ribljeg temeljca ako ima) da
ovlas prekrije ribu. Cim zavre, smanjite vatru, dodajte vino i kvasinu (po volji) pa pustite da
kuha na lagano jos barem sat. Povremeno protresite posudu (nipoSto ne mijesajte!). Brujet

sluzite uz kuhani krumpir.
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Dagnje iz marine na bijelu buzaru

sastojci:

2 kg svjezih dagnji 2 Zlice krusnih mrvica

5 reznjeva cesnjaka 1 zlica nasjeckanog svjezeg persina

1 dcl maslinovog ulja prstohvat peperoncina ili papra (po volji)

5-6 dcl bijelog suhog vina

Priprema:

Dagnje dobro operite pod mlazom hladne vode i ljusture ostruZite od trave. U vecoj posudi ili
woku na maslinovu ulju na srednje jakoj vatri ovilas zazZutite nasjeckani cesnjak pa dodajte
Skoljke. Mijesajte dok se ne pocnu otvarati pa polijte bijelim suhim vinom koje ¢e ,razblaziti”
more Sto ga puste Skoljke. DrZite na jakoj vatri dok pola tekucine (i vina) ne ishlapi pa dodajte
mrvice pomijeSane s malo peperoncina ili papra uz stalno mijesanje. Pustite da sve jos jednom

provrije pa sluzite toplo uz peceni krumpir s ruzmarinom, uz kuhani krumpir ili pak palentu.
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Lokarde leso s kaparima i ljutikom

sastojci:

2 kg lokardi % dcl maslinova ulja

5-6 dag ukiseljenih ocis¢enih ljutika (ili sok jednog limuna

mlade kapulice) 1 Zli¢ica usitnjenog persina
1 jusna zlica kiselih kapara sol i papar

Priprema:

"Lokarde ocistite, skinite im glave pa ih skuhajte u hladnoj posoljenoj vodi. Pustite da voda
provrije, a onda ostavite na srednje jakoj vatri jos pet-Sest minuta. Lokarde izvadite iz vode,
pustite da se ohlade pa ih ocistite od draca i filetirajte. U vatrostalnu posudu sloZite red fileta,
a na njega nasjeckane (ili u komadu, ako su manje) ljutike i kapare. Pokapajte ih sokom limuna
te posolite i popaprite. Nastavite naizmjenicno slagati — svaki red posolite, popaprite i
nakapajte s malo limunova soka — dok niste iskoristili sve filete. Zalijte uljem, pospite zlicom
usitnjenog persina, pokrijte i pustite da 0dstoji u hladnjaku barem nekoliko sati. Lokarde su

ukusne i nakon nekoliko dana."
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Srdele s bijelim vinom i petrusimulom

sastojci:
12 svjezih srdela 2 Zlice nasjeckanog petrisimula (persina)
1 dcl maslinova ulja 0,5 dcl bijelog vina

4 reznja cesnjaka

Priprema:

"Srdele ocistite, skinite im glave, operite ih i posusite papirnatim ubrusom. U tavi ugrijte ulje i
na njemu ovlas zazutite usitnjeni cesnjak i petrusimul. Cim je cesnjak poceo tamnjeti, dodajte
vino, posolite i popaprite (ako volite pikantnije jelo, dodajte malo peperoncina) pa drzite na
jakoj vatri dok ne uzavre. Dodajte srdele pa smanjite vatru i kuhajte na lagano deset minuta.

Sluzite toplo. Na isti se nacin mogu pripremati i manji moli te repovi grdobine."
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Trlje na zaru s cesnjakom

sastojci:

4 velike trlje (,,0od kamena”) 1 Zlica usitnjenog persina
1 dcl maslinova ulja 4 reznja cesnjaka
Priprema:

Trlje ocistite i razreZite uzduzno (raspolutite) bez skidanja glave. Obrisite dobro pa natrljajte
maslinovim uljem, posolite i stavite na vrele gradele ili grill-tavu. Popecite s obje strane pa dok
su tople, prelijte ugrijanim uljem u koje ste dodali na suho malo zazucene listice ceSnjaka te po

volji persinom. Na ovaj se nacin moze jednostavno spremiti svaka veéa riba.
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Pileci file na dalmatinsku (u umaku od suhe smokve i slanih srdela)

sastojci:

6 pilecih ili purecih filea (prsa) 2 dcl bijelog vina

4 reznja cesnjaka 3 ociséene slane srdele
1 zlica usitnjenog persina 2 suhe Sljive

1 dcl maslinova ulja 2 suhe smokve
Priprema:

Narezite na sitno ocis¢enu slanu srdelu, suhu Sljivu i suhu smokvu pa ih namocite pola sata u
Salici/casi s bijelim vinom. Pilece (ili pureée) odreske narezane na tanko popecite s obje strane
na laganoj vatri na malo ulja dok se blago ne zarumene pa ih stavite sa strane. U tavi na
preostalom ulju blago zazutite Cesnjak i persin pa dodajte smokve, srdele i Sljive. Popirjajte
zajedno par minuta uz stalno mijesanje pa dodajte vino dok ne zavrije. Dodajte puretinu i
smanjite vatru. DrZite na lagano desetak minuta dok se ne prozme pa sluzite toplo uz rizu ili

krumpir."
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Dagnje na crvenu buzaru

sastojci:

2 kg svjezih, ocis¢enih i opranih dagnji 3 velike zrele rajcice ili pelata

1 dcl maslinova ulja 1 mala zli¢ica dalmatinskog zacinskog bilja
2 dcl bijelog suhog vina (mravinac, majcina dusica, ruzmarin...)

2 kapule (crveni luk) 1 Zli¢ica svjezeg narezanog bosiljka

1 zZlica narezanog persina

Priprema:

Ocistite dagnje od trave i operite ih. U dubokoj posudi ili woku drZite ih na srednje jakoj vatri
dok se sve ne otvore, a potom sacuvajte pola ljuski — polovine na kojima se drzi meso dagnje —
i tekucinu koju su pustile. Stavite sa strane. Na maslinovu ulju u istoj posudi ili woku u kojemu
ste ,otvorili” skoljke na lagano popirjajte luk narezan na rebarca pa mu, kad ocakli, dodajte
rajcice narezane na kocke posute zacinskim biljem. Mijesajte na srednje jakoj vatri
podlijevajuci teku¢inom koju su pustile Skoljke, sve dok se od rajcica ne napravi gusti sok pa
dodajte skoljke, pospite ih krusnim mrvicama te sve skupa podlijte bijelim vinom. Neka se sve
zajedno pirja lagano desetak minuta. Sluzite toplo, posuto persinom i usitnjenim bosiljkom, a

najbolje prija s przenim kruhom natrljanim cesnjakom ili uz zapecenu palentu.
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Skoljke s tikvicama

sastojci:

% kg brbavica ili kucica 2 zlice nasjeckanih bajama ili pinjola (po
4 manje tikvice volji)

3 reznja cesnjaka [ Zlica nasjeckanog petrusimula (persina)

3 zlice maslinova ulja

Priprema:

Na maslinovu ulju na laganoj vatri u dubljoj tavi popecite oprane i narezane tikvice, a kad su
se dobro zarumenjele, dodajte nasjeckani cesnjak s nasjeckanim bajamama te Skoljke i
petrusimul. MijeSajte i drZite na vatri sve dok se Skoljke ne otvore i puste svoj sok. Po volji

podlijte s malo bijelog vina.
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Rizot od skoljki sa Safranom

sastojci:

1 kg dagnji

1 kg kucica

1 kapula (crveni luk)

2 dcl ribljeg temeljca

Priprema:

0,5 dcl maslinova ulja
20 dag rize
¥ zlicice Safrana

0,5 dcl bijelog vina

Na malo maslinova ulja zazZutite na laganoj vatri luk rezan na rezance pa dodajte rizu. Dobro

promijesajte na suho i dodajte ribljeg temeljca (ili soka koji su pustile Skoljke s malo vruce

vode) toliko da oplavi rizu. Kad je riza dopola gotova, dodajte prethodno otvorene skoljke bez

ljuStura i na samom kraju safran i malo bijelog vina.
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Slani in¢uni u poriluku i pastelu

sastojci:
12 slanih in¢una 1 dcl bijelog vina
1 veci poriluk 1 dcl biljnog ulja za przenje

1 ¢asa brasna (2 dcl)

Priprema:

Ocistite slane incune na filete, a poriluk dobro operite i razreZite do sredine kako bi se svi bijeli
listovi rastvorili. Stavite ih u vrelu vodu minutu-dvije da malo omeksaju pa ih izvadite, ocijedite,
ohladite i dobro posusite. Od brasna i malo vina napravite pastel. Neka bude nesto gusci od
smjese za palacinke. Odrezite listice poriluka na duljinu incuna pa u svaki list zamotajte jednu
polovinuffilet. Umocite smotuljak u pastel i kratko poprzite s obje strane na vrelom ulju.

Ocijedite na papirnatom ubrusu pa jedite toplo uz blitvu ili leso krumpir ili hladno kao snack.
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Bakalar zapecen s porilukom

sastojci:

50-70 dag suhog bakalara 1 Zlica usitnjenog petrusimula (persina)
8 velikih zlica maslinova ulja 1 dcl bijelog suhog vina

3 velika poriluka sol i papar

70-ak dag krumpira 2 tvrdo kuhana jaja (po volji)

Desetak crnih maslina

Priprema:

"Bakalar dobro namocite dva dana u hladnoj vodi koju cete dva-tri puta dnevno promijeniti.
Ocistite kosti i koZzu (moZete ih iskoristiti za temeljac ili juhu ako ih odvojeno skuhate s malo
luka, persina, mrkve). Skuhajte krumpir pa ga ocistite i izreZite na deblje ploSke. Zagrijte ulje i
na lagano zazutite opran i krupnije narezan poriluk (uglavnom bijeli dio poriluka) da ocakli.
Nauljite vatrostalnu posudu i na dno stavite sloj krumpira, persin, poriluk i bakalar (narezan
na komade) pa slazite naizmjenicno, a zadnji neka bude sloj krumpira. Zalijte s malo ulja i
poskropite bijelim vinom. Stavite peci u pecnici na 180 °C (35-45 minuta odnosno dok krumpir

ne potamni). SluZite posuto persinom i ukraseno fetama kuhanih jaja (po volji)."
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Trogirska juha

sastojci:

500 g cvjetace

0,5-1 dcl maslinovog ulja

(kolicinu prilagodite, neki vole vise, neki
manje ulja)

1 zlica brasna (vrhom puna)

Priprema:

Cvjetacu odvojiti na cvjetice i staviti na par minuta da se kuha u 1250 ml vode, taman da zakipi
pa jos 1 min te ugasiti. Na maslinovom ulju poprziti brasno, dodati sjeckani/istisnuti cesnjak i
zaliti vodom u kojoj se kuhala cvjetaca. Prsut narezati na kockice te ga dodati zajedno sa
cvjetacom u ostatak juhe. Sve skupa kuhati jos 45min te pred sam kraj dodati vino, sol, papar i

persin, pustiti da zakuha i ugasiti.

4-5 reznjeva cesnjaka

100 g priuta

100 ml bijelog vina

1-2 grancice sjeckanog persina

sol, papar po potrebi
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Osim ove moderne kuharice, u tom bogatom nasljedu susreCemo i jednu antiknu kuharicu
(kuharica none Carmen) koja ¢e biti predstavljena u nastavku.

Carmen Tacconi, rodena 1885. godine, povezana je s talijanskom obitelji koja se nastanila u
Dalmaciji za vrijeme Napoleonove vlasti. Njezina kulinarska avantura zapocela je 1907. godine
udajom za Hrvata Ivana Prijatelja. Kroz pazljivo sakupljanje recepata od ¢lanova talijanskih
plemickih i gradanskih obitelji iz Splita i Trogira (Prijatelj Pavic¢i¢ 2005: 6) Carmen je stvorila
jedinstvenu zbirku koja suptilno prenosi kulturnu i kulinarsku bastinu toga kraja.

Enzo Betizza (2004: 147) primjecuje da se sli¢na jela kao ona koja se nalaze u Carmeninim
receptima mogu pronac¢i diljem Dalmacije, Sto Cini ovu gastronomsku tradiciju iznimno
bogatom i znacajnom u europskom kontekstu.

Pet zahrdalih biljeznica i razbacani listovi spojeni su u ,Kuharicu none Carmen”, starinsku
splitsko-trogirsku kuharicu autorice Ivane Prijatelj Pavici¢, praunuke Carmen Prijatelj. Vecina
originalnih recepata napisana je na talijanskom, dok je u prijevodu zadrzan dalmatinski dijalekt
dodajuci dodatnu vrijednost zbirci jer se Cesto koriste manje poznati lokalni izrazi. Kuharica je
podijeljena na slana i slatka jela, pri ¢emu slatka jela dominiraju, $to je uobicajeno za ovakve
privatne kuharice. U Kategoriji slanih jela velik je broj recepata posvecen tjesteninama
ukljucujuéi ¢ak 27 vrsta njoka, unato¢ nekim prekrizenim receptima (Ivanisevic, 2017).
Autorica je obogatila mnoge recepte biljeSkama i predgovorima. Fragmentarne i Sture recepte
pokusala je rekonstruirati koriste¢i se drugim kuharicama. Naprimjer, nepotpuni recept za gulas
prosiren je verzijom iz kuharice ,La cucina veneziana” Giuseppea Maffiolija. Sli¢no, recept za
przeni bakalar rekonstruiran je iz ,Ricete di Petronilla”, a nejasan recept za rizot od rakova
objasnjen je uz pomo¢ ,Gioie Calussi Profumi di Dalmazia” objavljene 1995. godine (Prijatel]
Pavici¢ 2005: 41).

Kroz ovu zbirku recepata, osim njihove prakti¢ne primjene, svjedo¢imo dubokoj povezanosti s
materijalnom kulturom pocetka 20. stolje¢a. Ovi recepti, koji su nekad pripadali bakinim
rukama, postaju autenti¢na svjedocCanstva proSlosti koja nisu samo obnovljena jela, vec i

podsjetnik na povijest i razvoj kulinarskog identiteta tog vremena (Ivanisevic, 2017).

Ova antikna kuharica, zajedno s modernijim djelima, svjedoci o dubokom utjecaju tradicionalne
kuhinje na identitet i povezanost lokalne zajednice s njihovim kulturnim nasljedem. Ova
saCuvana djela podsjecaju nas da su recepti mnogo viSe od samih sastojaka i uputa za kuhanje
— oni su zivi spomenici proslosti ¢ija je svrha ocuvati duh i okuse vremena koja su oblikovala

naSe identitete.
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4.2 TROGIRSKA TRZNICA

Povijesni razvoj

Najvece dvije trznice, koje bismo danas opisali kao glamurozne, bile su na blagdan svetog Ante,
13. lipnja, i svetog Ivana Trogirskog, 14. studenog. Ove trznice bile su izuzetno zivahne
privlade¢i mnostvo posjetitelja. Protezale su se od Siloviéeva vrta do danasnje Travarice i sve
do Solina te od zida sada$njeg Konzuma do Stalaja na sjeveru, gdje su se nalazila parkiraliita
za konje, mazge, mule i magarce. To su bili sto¢ni sajmovi, a posebno su se prodavale Zivotinje
poput peradi i jata tuka na zimskim sajmovima pred Bozi¢. Takoder, stoka se prodavala malo
dalje od Solina, Siloviéeva vrta i na samoj Travarici. Danas nas na ta vremena podsjeca tek
pokoja alka koja se nalazi na zidu uz Stalaj. (Sentinela F., 2014)

Ljudi iz zagorskih sela obi¢no su putovali pjeSice jer nije bilo dovoljno mjesta za sve na
magarcima. Morali su nositi kaparane preko ramena, gumene opanke 1 kiSobran s dvanaest Zica
koji je bio otporan na vjetar i mogao pokriti vise ljudi. Ako su imali i jato tukaca, to je bio pravi
izazov jer su morali prijeéi i do 20 kilometara (Ibid).

Tijekom godina neki su se obic¢aji mijenjali pod utjecajem drustvenih ili politickih promjena te
su na koncu ostali u svojim klasi¢énim oblicima. Promet i veliki trgovacki centri zauzeli su
prostor koji su nekada zauzimali klasi¢ni pazari, a folklor povezan s danima grada nije uspio
nadoknaditi tu promjenu, kao $to je to ostalo slu¢aj u nekim zapadnim zemljama poput
Njemacke i Austrije. Nazalost, mnoge od ovih tradicija pale su u zaborav (Ibid).

Na sajmovima i pazarima, koji nisu samo ekonomska sredista, ve¢ i mjesta drustvenih
interakcija, ljudi stvaraju nova poznanstva, grade poslovne kontakte, razvijaju prijateljstva i
povezuju se u obiteljske veze, ukljucujuéi brakove i1 izvanbra¢ne odnose izmedu stanovnika
priobalnog, oto¢nog i zagorskog dijela Komune. lako su nazivani i pazarima (u tu se rije¢
ugradio turcizam), sajmovi Cesto sluze i kao mjesta druStvenih okupljanja. Jos u XX. stoljecu,
nakon $to bi se zavrSila trgovina, seljaci iz Zagore bi zapoceli plesati kola, mladi bi se
medusobno upoznavali, a bilo je 1 povremenih sukoba ili tu¢njava koje su sluzile kao
iskazivanje hrabrosti pred djevojkama, ali i kao izraz nesuglasica medu pojedinim selima.
Trogirska trznica jest kultno mjesto koje privlaci prve fotografije turista, a potom i njihove
kupovine. Ovo je mjesto koje bi svaki posjetitelj Trogira trebao posjetiti, iako su mnogi ve¢
sami pronaSli put do ovoga kultnog mjesta nedaleko od ulaza u povijesno srediSte grada.
Trznica nudi svjeze sezonsko voce i povrée, suhe smokve, crveni Sipak i stotine ukrasnih boca

s maslinovim uljem postavljenih u redove. Ova trznica ¢uva najdublje tajne Trogira koje su

43



brizno sacuvane tijekom dugih 200 godina njezine povijesti. Svaki turist, ¢im zakora¢i na
trznicu, prvo vadi fotoaparat, a tek kasnije puni svoju kosaru. (Vecernji.hr, 2014)

Tamo se moze pronaci svjeze voce i povrée, med, domace dzemove i marmelade, likere te
atraktivne boce rakije s razli¢itim travama i aromama. Turisti neprestano dolaze i odlaze. Cijele
obitelji koriste priliku da zadovolje svoje osjetilne potrebe, izvade novcanike, lagano se
cjenkaju, ali veéinom postuju cijene koje su prihvatljive za sve proracune. Nakon §to napune
svoje kosare vo¢em i povréem, ¢esto prelaze ulicu kako bi posjetili ribarnicu koja se naslanja
na trznicu kako bi nabavili ribu, skoljke 1 razne morske plodove. Kada je odluceno Sto ¢e se
kuhati za veceru, ponovno se vra¢aju na trznicu po bocu autohtonog vina. Nudi se bijeli posip,
crni babi¢, postup, faros i mnoge druge vrste vina.

I dok Secu trznicom, turisti ne zaboravljaju zabiljeziti nekoliko fotografija koje ¢e kasnije

zavrsiti u njihovu obiteljskom albumu s ljetovanja u Trogiru.

4.3 GASTRO FESTIVALI

Turisticka zajednica grada Trogira organizira brojne gastrokulturne manifestacije radi
obogacivanja sadrzaja u gradu. Manifestacije se odrzavaju tijekom cijele godine kako bi se
privuklo turiste i izvan glavne turisticke sezone. Takoder, prilagodene su razli¢itim skupinama
ljudi pa privlace razli¢ite segmente posjetitelja. Osim raznih kulturnih i koncertnih

manifestacija, u nastavku se navodi nekoliko manifestacija s gastronomskim karakterom.

- Zimska adventura — ovaj projekt organizira se u adventsko doba te pretvara Trogir u
pravu bozi¢nu bajku. Uz niz odlicnih dnevnih i vecernjih koncerata, niz ,kucica” s
bogatom gastro ponudom postavlja se na raznim lokacijama u centru Trogira. Ovim se
projektom privlaci velik broj domacih i stranih posjetitelja izvan sezone (TZ Trogir,

2023).
- Babarol festival — kao §to je spomenuto ve¢ ranije u radu, Babarol by Coca Cola jest

prvi trogirski street food festival na kojem posjetitelji mogu uZivati u raznolikoj

gastronomskoj ponudi postavljenih food truckova. Nude se jela poznatih hrvatskih
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kuhara, a svi zainteresirani mogu sudjelovati u raznim kulinarskim radionicama (TZ

Trogir, 2023).

Ribarske feste — u ljetnim se mjesecima organiziraju brojne tradicionalne zabave na
kojima ne manjka glazbe (razni koncerti domacih grupa) ni ukusne dalmatinske hrane
kao Sto su srdele, crni rizot, riba na gradele 1 razna mesna jela. Primjeri ribarskih festi
su ,Zvizda mora” na Drveniku Malom, festa u Zednom i Arbaniji, ,Bila No¢” u Okrugu

Gornjem 1 mnoge druge.

120. godina vatrogastva— DVD Trogir je 2023. godine proslavio 120 godina postojanja
i neprekidnog djelovanja te su povodom toga organizirali zabavu za mjestane uz

dalmatinsku ,spizu” i domaci bend (TZ Trogir, 2023).

Trogastro — festival gastronomije — u listopadu 2023. godine organizirat ¢e se
natjecanje u kulinarstvu s proizvodima kupljenima isklju€ivo na trogirskoj trznici.
Pozvani su vrhunski kuhari koji ¢e kuhati pred publikom i medusobno se natjecati na
nacin da se odabere jedna specificna lokacija poput kule sv. Marka, kule Kamerlengo ili
restorana s autohtonom ponudom. Cilj festivala je promovirati proizvodace autohtonih
prehrambenih proizvoda te organizirati radionice izrade rafiola i natjecanje za najbolji

trogirski rafiol (TZ Trogir, 2023).

Vridne ruke obale, zagore i $koja — valja spomenuti i manifestaciju koja se odvijala
prije street food trenda kada su gradani Trogira 1 okolice imali priliku kreirati svoju
originalnu verziju omiljenog kolac¢i¢a na natjecanju ,Naj trogirskog rafiola” gdje je
njihovu kvalitetu ocjenjivao strucni Ziri sastavljen od poznatih nutricionista i
gastronoma. Ovaj odli¢an projekt je gastrokulturna manifestacija koja je kroz sajamske
1 programske prezentacije, nastupe folklornih drustava i prezentacije narodnih no$nji s
naglaskom na upotrebu baStine u svakodnevnom Zivotu isticala bogatstvo nematerijalne

kulturne bastine, a ¢iji je glavni socio-kulturni cilj o¢uvanje lokalnih identiteta u

danas$njim uvjetima sve vece globalizacije.
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Tablica 2. Kalendar manifestacija u Trogiru za 2023. godinu

sijeCanj veljaca oZujak travanj svibanj lipanj
Galerija na Festival
otvorenom hrane i
lazb Sportske
Noé Tvrdava glazbe - manifestacije
Trogirski Dan zena Streetfood u Kuli
dukaci karneval Eko akcija- | festival Kamerlengo
ukacije B . —pr
. 5 Edukacije za | Eko Trogir pro 3x3
Stru¢ne 2023 tour
konferencije | iznajmljivace Trogir
Tematske outdoor Ribarske
konferencije | festival ljetne veceri
(TOF2023)
srpanj kolovoz rujan listopad studeni prosinac
53. 53.
Trogirsko Trogirsko Tro Gastro
kulturno kulturno Izlozbe i festival — Zimska
ljeto ljeto predstavljanje | nova lokacija | Dan grada adventura
knjiga (Park 2023.
Ribarske Ribarske Zudika)
ljetne veceri | ljetne veceri

Izvor: Tz Trogir: Plan programa rada za 2023. godinu, 2022.

U Trogiru se tijekom cijele godine odrzava raznovrsna paleta dogadaja i manifestacija koje

privlace posjetitelje razli¢itih interesa i ukusa ¢ine¢i ga atraktivnom destinacijom za strane

posjetitelje, ali i lokalno stanovnistvo.
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5. PRIKAZ REZULTATA ISTRAZIVANJA

U ovom poglavlju bit ¢e prikazani rezultati istrazivanja u kojem su se koristila dva klju¢na
istrazivacka alata; dubinski intervju i analiza jelovnika. Ova kombinacija metoda omogucuje
dublje razumijevanje specifi¢nih aspekata istrazivacke teme pruzaju¢i nam jedinstvenu priliku
za uvid u subjektivna iskustva i prehrambene navike posjetitelja.

Dubinski intervju osigurao je direktnu komunikaciju s ispitanicima omogucujuéi im da izraze
svoje misli, stavove i iskustva na temu istrazivanja. S druge strane, analiza jelovnika omogucila
je kvantitativni uvid zastupljenosti tradicionalnih jela u jelovnicima. Kombinacija ovih metoda

pruzila nam je sveobuhvatan pregled teme iz razlic¢itih perspektiva.

5.1 REZULTATI DUBINSKOG INTERVJUA

U svrhu izrade ovoga diplomskog rada provedeno je kvalitativno istrazivanje o turistickoj
valorizaciji gastronomske bastine trogirskog kraja. Ono je provedeno primjenom metode
dubinskog intervjua u okviru kojega su ispitana pet ispitanika. Nastojalo se prikazati stajaliSte
vlasnika restorana, voditelja i Sefova kuhinje o tradicionalnoj hrani, njezinoj zastupljenosti u
njihovim jelovnicima te o njezinoj ulozi 1 ucestalosti. U nastavku slijede cjeloviti sadrzaji

provedenih intervjua.

1. ARMANDO DJOKAJ - RESTORAN MALI RAJ

1. Kako ocjenjujete ugostiteljsku ponudu gastronomske bastine u Trogiru?

5/10. Svi restorani se baziraju na jedan te isti jelovnik, malo je raznolikosti. Nedostaju

ponude koje ¢e zadovoljiti trendove vegana, vegetarijanaca i ljubitelja fuzijske kuhinje.

2. Kako ocjenjujete trenutnu ponudu autohtonih jela i pi¢a u vaSem restoranu i

njihovu privlacnost za goste?
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U mom restoranu? NaSa ponuda se bazira viSe na modernu europsku kuhinju, izbor

autohtonih jela je limitiran iskljucivo na ribe i Skoljke.

Na koje nacine smatrate da se moZe unaprijediti ponuda autohtonih jela i pi¢a u

Trogiru i okolici kako biste privukli ve¢i broj turista?
U Trogiru je ponuda autohtonih jela na visokom nivou. Posebno jer se u proteklih par
godina otvorilo nekolicina agroturizma 1 agrorestorana koji nude isklju¢ivo autohtonu

ponudu hrane 1 pica.

Kako ocjenjujete popularnost tradicionalnih jela i pi¢ca medu gostima vaSeg

restorana?

8/10. Iskljucivo zbog velike zainteresiranosti prema tartufima. Ako to smatramo

autohtonim.

Koja su najtraZenija tradicionalna jela ili pica medu turistima koji posjecuju

Trogir?

Dagnje na buzaru, Skampi na buzaru, crni riZzot od sipa, riba te dalmatinska predjela.
Imate li planove za proSirenje ili obogacivanje ponude tradicionalnih jela i pi¢a?
Ne, smatramo da je potraZznja veca za modernijom kuhinjom te zdravijim varijantama
jela poput ponude za vegane. Unato¢ tome, nasa ponuda je itekako raznolika tako da

smatramo da nema potrebe za proSirenjem.

Kako biste opisali prednosti turisticke valorizacije tradicionalnih jela i pi¢a za

Trogir i okolicu?
Smatram kako turistiCka zainteresiranost za tradicionalnim jelima pomaze ocuvanju

gastronomskog imidza Dalmacije 1 pokazuje kako Dalmacija ima puno viSe od samo

mora i prirodnih ljepota.

48



Vidite li moguénosti za koriStenje autohtonih jela i pi¢a kako biste doprinijeli

pozitivnom imidZu Trogira i okolice kao destinacije za gurmanske dozZivljaje?

Ne! Ljubitelj sam moderne kuhinje i pracenju trendova u svijetu gastronomije.

NENAD MATIJAS — HOTEL I RESTORAN PASIKE

Kako ocjenjujete ugostiteljsku ponudu gastronomske bastine u Trogiru?

Raznolika ponuda, od klasi¢nih restorana, pizzerija, steak houseova, tradicionalnih
konoba... primjecuje se poboljSanje nivoa imajuci u vidu jedan restoran s Michelin 1*

i jedan restoran s Michelin preporukom.

Kako ocjenjujete trenutnu ponudu autohtonih jela i pi¢a u vaSem restoranu i

njihovu privlac¢nost za goste?
Na§ restoran ima u ponudi tradicionalne namirnice Dalmacije kao i pizze te paSte na
najviSem nivou, a privlacnost za goste se najbolje moZe provjeriti na platformama za

recenzije (Tripadvisor, Google).

Na koje nacine smatrate da se moZe unaprijediti ponuda autohtonih jela i pi¢a u

Trogiru i okolici kako biste privukli veéi broj turista?

Dodatnim ulaganjem u marketing, kako samih restorana, tako i1 lokalne turisticke

zajednice te grada.

Kako ocjenjujete popularnost tradicionalnih jela i pi¢a medu gostima vaSeg

restorana?
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Mozemo re¢i kako je na$ restoran uspio pridobiti goste upravo ribljim jelima na
dalmatinski, ali i Napoletana pizzama spravljenima po originalnoj talijanskoj recepturi,

Sto bi viSe odgovaralo mediteranskoj kuhinji.

Koja su najtrazenija tradicionalna jela ili pica medu turistima koji posjecuju

Trogir?

U globalu su to sva riblja jela, brudeti, dalmatinske pasticade, a od deserata je to

trogirski rafijol i rozata.

Imate li planove za proSirenje ili obogadivanje ponude tradicionalnih jela i pi¢a?

Kontinuirano osluskujemo Zelje i komentare gostiju i na osnovi toga gradimo i

modificiramo ponudu restorana.

Kako biste opisali prednosti turisticke valorizacije tradicionalnih jela i pi¢a za

Trogir i okolicu?

Kroz odrzivi turizam cilj je da se destinacija prepozna kao autenticna upravo kroz
gastronomsku ponudu. Pritom ne iskljuciti svjetske trendove kao $to su povecana

zainteresiranost za azijskim okusima te veganskim jelima.

Vidite li mogucénosti za koriStenje autohtonih jela i pi¢a kako biste doprinijeli

pozitivnom imidZu Trogira i okolice kao destinaciji za gurmanske doZivljaje?

Opcenito, to vrijedi za svaku destinaciju koja, osim sunca i mora, treba ponuditi gostima

1 dozivljaj, a gastronomija je uz prirodne ljepote 1 kulturne znamenitosti jedan od

stupova gradnje imidZa destinacije.
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MAJA RADIC — BISTRO TOC

Kako ocjenjujete ugostiteljsku ponudu gastronomske bastine u Trogiru?
Ugostiteljska ponuda gastronomske bastine Trogira je u posljednjih godina dozivjela

procvat. Pojavili su se restorani koji rade i van sezone te koji osim tipi¢nih dalmatinskih

jela nude 1 nesto novo i inovativno.

Kako ocjenjujete trenutnu ponudu autohtonih jela i pi¢a u vaSem restoranu i

njihovu privla¢nost za goste?

Nas restoran ima u ponudi svjeze dalmatinske namirnice, a kombinacija modernog i

autohtonog jela je pravi uzitak za goste.

Na koje nacine smatrate da se moZe unaprijediti ponuda autohtonih jela i pi¢a u

Trogiru i okolici kako biste privukli ve¢i broj turista?

Tradicionalnom ponudom sa modernim $tihom, kako ponuda autohtonih jela ne bi bila

jednoli¢na 1 dosadna, ali takoder treba paziti kako se ne bi izgubila dalmatinska kultura.

Kako ocjenjujete popularnost tradicionalnih jela i pia medu gostima vaSeg

restorana?

Popularnost tradicionalnih jela je na visokom nivou jer gosti definitivno vole probati

autenti¢na jela.

Koja su najtrazenija tradicionalna jela ili pica medu turistima Kkoji posjecuju

Trogir?

To bi bila dalmatinska peka, brudet, gradele, buzara, a od pi¢a vole domace rakije;

Sljivovica im je uvijek prvi izbor.
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. Imate li planove za proSirenje ili obogadivanje ponude tradicionalnih jela i pi¢a?

Definitivno imamo jer, prema dosadasnjem iskustvu, gosti najviSe narucuju

tradicionalna jela koja nudimo u jelovniku.

Kako biste opisali prednosti turisticke valorizacije tradicionalnih jela i pi¢a za

Trogir i okolicu?

Visok je stupanj privlacnosti, samo Sto turisti nisu dovoljno upoznati. To bi se moglo
unaprijediti boljim marketingom. Uvijek se postavljaju pitanja Sto je to kod nas

tradicionalno.

Vidite li moguénosti za koriStenje autohtonih jela i piéa kako biste doprinijeli

pozitivnom imidZu Trogira i okolice kao destinacije za gurmanske doZivljaje?

Da, iako se svjetski trendovi brzo Sire, na kraju gosti uvijek traze nesto autenti¢no kako

bi bolje upoznali na$ kraj i doZivjeli ga na pravi nacin.

. KATARINA VRANJIC —- RESTORAN VAGABUNDO

. Kako ocjenjujete ugostiteljsku ponudu gastronomske bastine u Trogiru?

Ocjenjujem s 8/10. Smatram kako Trogir ima raznovrsna autenti¢na jela koja se dobro

pripremaju u ugostiteljskim objektima.

. Kako ocjenjujete trenutnu ponudu autohtonih jela i pi¢a u vaSem restoranu i

njihovu privlac¢nost za goste?

Trenutna ponuda je zadovoljavajuca i1 u potpunosti prilagodena potraznji.

. Na koje nadine smatrate da se moZe unaprijediti ponuda autohtonih jela i pi¢a u

Trogiru i okolici kako biste privukli veéi broj turista?
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Unapredenje svakako ide Sto boljom reklamom (razne stranice turisti¢ke zajednice,

drustvene mreze, preporuke i sl...), ali i autenti¢nosti hrane.

Kako ocjenjujete popularnost tradicionalnih jela i pi¢a medu gostima vaSeg

restorana?

8/10 — §to znaci da primamo jako puno narudzbi tradicionalnih dalmatinskih jela i u

globalu su najzadovoljniji s takvom ponudom.

Koja su najtraZenija tradicionalna jela ili pica medu turistima koji posjecuju

Trogir?

Riba, razni riblji rizoti, tjestenine s morskim plodovima uz raznoliku ponudu domacih

vina.

Imate li planove za proSirenje ili obogadivanje ponude tradicionalnih jela i pi¢a?

Da, ali za to treba prvo rijesiti problem manjka radne snage. To utjece na kapacitet za

pripremu i posluZivanje novih jela i pica.

Kako biste opisali prednosti turisticke valorizacije tradicionalnih jela i pi¢a za

Trogir i okolicu?

Dalmatinska kuhinja je definitivno nesto Sto treba biti u ponudi u svakom restoranu bez

obzira na tip ugostiteljskog objekta jer se na kraju najvise vrednuje autenti¢nost.
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8. Vidite li moguénosti za KkoriStenje autohtonih jela i pi¢a kako biste doprinijeli

pozitivnom imidZu Trogira i okolice kao destinacije za gurmanske dozZivljaje?

Da, naravno. No mi smo relativno nov restoran, ali ve¢ 1 sada suradujemo s lokalnim
proizvodac¢ima te se trudimo promovirati autentican okus. Radimo svakako na tome

kako bi gosti imali priliku kuSati autohtona jela.

5. ROBERT PREDRAG ZMIRE — RESTORAN MARE

1. Kako ocjenjujete ugostiteljsku ponudu gastronomske bastine u Trogiru?

- Na zalost joS nismo dosli do te razine da enogastro stavljamo na prvo mjesto vec je
komercijalni poriv sve veéi. Smatram kako je tradicija nedovoljno zastupljena u

ugostiteljskoj ponudi grada.

2. Kako ocjenjujete trenutnu ponudu autohtonih jela i pi¢a u vaSem restoranu i

njihovu privlac¢nost za goste?

- Mi smo specifican restoran koji radi modernu kuhinju u kojoj nastojimo okuse nase
svakida$njice iskoristiti u jednoj modernoj varijanti! Polazna ideja je uvijek klasi¢na
jela kojima dajemo moderniju prezentaciju ili tehnika koje okusom pribliziti klasicima!
Nama je uvijek bitan ,,okus Dalmacije*! Sve ono §to nam se ponudi i pronademo, a

porijeklom je iz hrvatske koristimo u naSem restoranu!

3. Na koje nacine smatrate da se moZe unaprijediti ponuda autohtonih jela i pi¢a u

Trogiru i okolici kako biste privukli veci broj turista?

- Mislim da trebamo izbjegavati trendove u svijetu i opom edukacijom 1 promidzbom
dati naglasak autohtonosti! Tu posao mora odraditi TZ, ministarstvo poljoprivrede,
ministarstvo turizma i pomorstva da kroz olakSavajuce okolnosti priblize dostupnost
proizvoda te iste promovirati kroz cijenu. Imamo potencijal kojeg treba iskoristiti, a ne

dopustiti da nam turisti smatraju kako je ¢evap nase nacionalno jelo!
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Kako ocjenjujete popularnost tradicionalnih jela i pica medu gostima vaSeg

restorana?

Odli¢nim...namirnica koja ima predznak tradicije se uvijek pomno objasni gostu te s
tim promoviramo ono §to jesmo! Od dalmatinske pramenke do divljeg zelja ili mlade
teletine, domaceg krumpira ili maslinovog ulja sve je ti iz ovih krajeva i gost odaje veliki

respekt takvom pristupu!

Koja su najtraZenija tradicionalna jela ili pica medu turistima koji posjecuju

Trogir?

Mislim kako se na tom planu malo radi. Gost mozda poznaje rafijol ili pasticadu i tu

staje prica! Imamo toliko toga za ponuditi, a malo se o tome prica!

Imate li planove za proSirenje ili obogadivanje ponude tradicionalnih jela i pi¢a?

Uvijek!! Otvorili smo nedavno 1 jo§ jedan lokal u kojem nudimo dalmatinske tapase i
to polpete u tocu, punjene paprike, savur, brujet, sipa, orzo, usoljenu ribu bas s tom

idejom da promoviramo nase!

Kako biste opisali prednosti turistiCke valorizacije tradicionalnih jela i pi¢a za

Trogir i okolicu?

Samo da pogledamo malo kako to drugi rade! Italija je lijepa zemlja no da nema tu
enogastro scenu posjet njima bi zasigurno bio manji, a tako je u Spanjolskoj, Francuskoj,
Portugalu....sad zamislite da je Trogir grad pasticade, rafijola, kozlina, boba i manistre,
articoka sa junetinom, przolice, brujeti e onda Trogir dobiva epitet pozeljne turistiCke

destinacije u kompletu!!!
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8. Vidite li moguénosti za KkoriStenje autohtonih jela i pi¢a kako biste doprinijeli

pozitivnom imidZu Trogira i okolice kao destinaciju za gurmanske dozivljaje?

- Ponekad se osjecamo usamljeni u nasim projektima jer primarno nam je da turist ide
doma sa gurmanskim dozivljajem naseg kraja! Mi imamo 56 vina na vinskoj listi i sva
su hrvatska e to je jedan od primjera!!!

Trogir je moj grad i Zelim da svi koji posjete moj grad ne pamte samo po lijepim

gradevinama vec¢ 1 po onom za §to zivimo i radimo, a to je gurmanski dozivljaj!
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5.2. REZULTATI ANALIZE JELOVNIKA

Trogir, grad koji je smjeSten na predivnoj dalmatinskoj obali, prepoznatljiv je po svojoj bogatoj
kulturi i gastronomskim delicijama. Njegova jedinstvena atmosfera i bogata povijest privlace
brojne posjetitelje iz razli¢itih dijelova svijeta. Upravo zbog toga restorani u Trogiru igraju
vaznu ulogu u prezentiranju raznolikosti 1 bogatstva dalmatinske kuhinje. Ovaj rad ima za cilj
istraziti jelovnike trogirskih restorana te pruziti uvid u njihovu gastronomsku ponudu.

Kroz analizu jelovnika, detaljno opisivanje jela i dodatne informacije o svakom restoranu

istrazit ¢emo Siroku paletu kulinarskih iskustava koja se nudi posjetiteljima Trogira.

Restoran i Bar Calebotta

Pri¢a ovog objekta zapocinje 1920. godine kada je trgovac i vizionar Frane Calebotta izgradio
prekrasnu kuc¢u u samom centru Trogira i u njoj otvorio prvu kino dvoranu na ovim prostorima.
Nakon gotovo 100 godina otvorila su se vrata restorana — kavane Calebotta.

Ponuda jela ovog restorana dostupna je u online i u fizickom obliku koji se predstavlja gostima.
Jelovnik zapoc€inje s predjelima koja kombiniraju svjeze sastojke tipicne za dalmatinsku
kuhinju. Primjerice, obrok naziva , Zapec¢eni kozji sir s prSutom, medom, ruzmarinom i uljem s
tartufima” kombinira sir, prSut i med, sve su namirnice domaceg porijekla, dok ,Plata
Dalmatica” predstavlja tradicionalni dalmatinski narezak. Kod izbora juha istice se ,Riblja
juha” koja odrazava bogatstvo jadranske obale, a ,Juha od cvjetae s pancetom, indijskim
ora$¢i¢ima i krutonima” predstavlja moderniju interpretaciju klasi¢ne juhe. Sto se ti¢e toplih
predjela, istice se crni rizot Koji je klasi¢no dalmatinsko jelo, a radi se o rizotu od sipe koji je
obojan njezinim crnilom, dok riZoto s plodovima mora donosi bogat okus mora na tanjur. Kod
glavnih jela pronalazimo janjecu pasticadu koja je zvijezda tradicionalne dalmatinske kuhinje,
a mesna plata nudi raznolik izbor za one koji Zele probati razli¢ite vrste mesa s domacim
krumpirom i povréem. Sirok izbor ribljih jela odrazava blizinu mora ukljuéujuéi razlidite vrste
riba i plodova mora. Prilozi kao §to su mediteransko povrée i blitva s kuhanim krumpirom ¢esto
se koriste u dalmatinskoj kuhinji. Deserti poput cheesecakea s umakom od Sumskog voca
kombiniraju tradicionalne i moderne elemente u slatkim zavrSetcima obroka. Restoran nudi i
raznolik izbor vina koji dodatno obogacuje gastronomsku ponudu. Evo pregleda nekoliko vina

i njihovih karakteristika:
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Bijela vina iz Dalmacije:

1.

Tomi¢ Beleca Bijelo — Ovo vino dolazi iz hvarskoga vinogorja, napravljeno je od sorti
bogdanusa i posSip. Suho i svjeze, s voénim notama, predstavlja izvrsno dalmatinsko

bijelo vino.

Rizman PoSip — posip iz vinogorja Komarna, Dalmacija, nudi suho vino s bogatim

voénim aromama i karakteristi¢nim medno-voénim za¢inima.

Grgi¢ Posip — ovaj posip dolazi iz vinogorja Koréula u Dalmaciji. Suho i kompleksno s

vocénim notama.

Crvena vina iz Dalmacije:

1.

Tomi¢ Plavac — plavac mali iz vinogorja Hvar. Suho vino s karakteristicnim vo¢nim
aromama.

Mili¢i¢ Dinga¢ — plavac mali iz vinogorja PeljeSac, Dalmacija. SnaZzno vino s
naglasenim vo¢no-zac¢inskim karakterom.

Kairos Crljenak — crljenak kastelanski iz vinogorja Kastela, Dalmacija. Suho i puno

tijelo s kompleksnim vo¢no-zac¢inskim aromama.

Ova dalmatinska vina ¢ine izvanredan izbor za uparivanje s dalmatinskim jelima u restoranu

pruzajuci autentican okus regije.

Jelovnik se moze pronaci na sljedecoj poveznici: https://calebotta.com/taverna-jelovnik/
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Restoran Alka

Restoran Alka s dugom obiteljskom tradicijom od 1966. godine smjesten je u centru Trogira.
Poznat je po svojoj visokokvalitetnoj usluzi te nudi jadranske specijalitete i pomno birana
tradicionalna jela, kao i odli¢an izbor kvalitetnih domacih vina.

Jelovnik restorana Alka, osim u fizickom obliku u samom restoranu, dostupan je i online. Nudi
Sirok spektar pocetnih hladnih predjela koja ukljucuju slane srdele s maslinama, dalmatinski
prsut, paski sir i dalmatinsku pecenicu. Ova jela predstavljaju tipi¢ne dalmatinske okuse i
omogucuju gostima da istraze autenti¢na jela regije.

Skampi te Spageti s plodovima mora i Skampima. Ponuda juha ukljucuje riblju juhu i juhu od
rajcica.

Budu¢i da je obliznje podrucje Poljica poznato po uzgoju dagnji, restoran Alka nudi izvanredne
verzije ovih Skoljki ukljucujué¢i dagnje na buzaru i mijeSane Skoljke na buzaru, kao i
brbavice/mlekinje. Ponuda ribljih jela obuhvaca razne vrste riba poput lubina, orade, Skarpine
I mijesanih ribljih plata.

Pod kategorijom Specijaliteti kuce isti¢u se pileci filet s dalmatinskim prSutom i dalmatinska
pasticada, tradicionalna dalmatinska i trogirska jela koja oduSevljavaju okusima.

Osim tradicionalnih dalmatinskih jela, restoran Alka takoder nudi raznovrstan izbor jela
inspiriranih drugim kulturama kao S§to su ¢evapciéi iz susjedne Bosne i Hercegovine te razliciti
steakovi ukljucuju¢i ,New York cut steak”, ,Argentina biftek” te ,Filet Mignon biftek —
tenderloin”.

Kruna svakog obroka je trogirska rozata, neodoljiva slastica kojom zavrSava gastronomski
dozivljaj u restoranu Alka.

Restoran Alka ne samo da ¢uva bogatu obiteljsku tradiciju, ve¢ i donosi svjezu perspektivu na
tradicionalne okuse €ineci ga neizostavnom destinacijom za gurmane koji posjecuju Trogir.

Jelovniku se moze pristupiti putem sljedece poveznice: http://restaurant-alka.hr/HR/
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Heritage Hotel Tragos Trogir

Hotel Tragos i njegov restoran, smjesSteni u povijesnom centru Trogira u baroknoj palaci iz 18.
stolje¢a, nude nevjerojatan dozivljaj dalmatinske i hrvatske kuhinje s izrazitim Sarmom i
povijesc¢u. Ova palaca, Cija je gradnja zapocela u 12. stolje¢u, odise povijes¢u koju simbolizira
grb obitelji iz 1275. godine, ponosno izloZen iznad ulaza u hotel.

Restoran se istice tradicijom i bogatim znanjem pruzajuci najbolje od jadranske ribe, mesa i
povréa iz obiteljskog vrta. Njihov jelovnik nudi raznolik izbor ukljuc¢ujuéi opciju ,,Chef choice
menu” sa Sest ili osam slijedova i moguénost degustacije vina. U predjelima se isti¢u
tradicionalna salata od hobotnice sa slanutkom, rajéicom i mladom kapulom te ,Dalmatinski
pjat” koji obuhvaca prsut, sir, kozju skutu s bademima, pancetu, ukiseljenu ljutiku i masline.
Juha od ribe 1 juha od raj¢ice doprinose raznovrsnosti ponude.

Glavna jela ne propustaju priliku istaknuti dalmatinsku pasticadu, a uz nju dolazi i biftek salata
na dalmatinski nacin te razna riblja jela obogacena domadim povréem. Restoran Tragos
kombinira tradiciju 1 okuse regije na jedinstven nacin nudeéi posjetiteljima iznimno
gastronomsko iskustvo u povijesnom okruzenju Trogira.

Jelovnik se moze pronaéi putem sljedeCe poveznice: https://restaurantguru.com/Tragos-

Trogir/menu
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Restoran Marijana

Restoran Marijana smjesten je u jedinstvenom ambijentu srednjovjekovnih zidina grada
Trogira. Nudi bogatu gastronomsku ponudu koja ukljucuje riblje specijalitete, jela s rostilja te

domac¢i kruh 1 kolace. Na sluzbenoj stranici restorana (https://www.restaurant-

marijana.com/hr/jelovnik/) moze se prona¢i jelovnik sa znatnim brojem tradicionalnih

specijaliteta ovoga kraja.

Izmedu tradicionalnih hladnih predjela izdvajaju se riblja pasteta, riblja plata (hobotnice, slane
srdele, marinirane srdele i riblja pasteta), dalmatinska plata (prsut, sir, masline, dimljeni svinjski
kare i bademi), salata od hobotnice te koktel s kamenicama.

Medu tradicionalnim toplim predjelima isticu se dalmatinski rizoto s plodovima mora, crni
rizoto i rizoto sa $kampima. Od juha se izdvajaju riblja juha i trogirska juha (juha od cvjetace).
Specijaliteti medu mesnim jelima ukljuuju janjeéi but na dalmatinski, janjeCe kotlete,
pasticadu s njokima, trogirsku platu (tele¢i medaljoni, beefsteak, rump steak) te platu Marijana
(raznjici, kotlet, punjena pileca prsa, teleca jetrica).

Kategorija morskih jela obuhvaéa sljedeca tradicionalna jela: peCenu hobotnicu s przenim
povréem, skoljke kunjke na buzaru, dagnje na buzaru, riblju platu, lignje na zaru, brudet (brujet)
s palentom te grdobinu medaljone s prSutom.

Za zavrSetak obroka restoran nudi neodoljive desertne poslastice poput trogirskih rafiola i
trogirske rozate. Ovaj jelovnik predstavlja izvanredan dozivljaj mediteranske kuhinje u srcu

Trogira.
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Konoba Trs

Konoba Trs, smjestena u staroj gradskoj jezgri u kuci iz 13. stoljeca, donosi svoj jedinstveni
kulinarski stil 1 opustenu atmosferu te se ¢vrsto drzi tradicije. Brzo je postala jedan od vodecih
restorana u Trogiru. Njihova prepoznatljiva jela, kao $to su janjeca paSticada, tripice od
hobotnice, morski pas s jarim grahom i neizostavni kunac s le¢om jasno izrazavaju svoj
karakteristi¢an okus 1 miris.

Konoba Trs njeguje dubok odnos s prirodom i bogatstvima mediteranske gastronomije. U
kuhinji se koriste maslinovim uljem, mladom janjetinom, ov¢jim i kozjim sirom, doma¢im
prsutom, pancetom i razli¢itim mahunarkama poput brokule, blitve, cvjetace i luka iz trogirskog
zaleda. Takoder su poznati po svom crnom vinu sorte babi¢ iz vlastite proizvodnje. U ovoj
konobi moze se pronaci i niz pazljivo odabranih rakija sacinjenih od mirisnih trava, viSanja i
rogaca. Te se rakije gotovo ¢arobno stapaju s lokalnom poslasticom, trogirskim rafijolom.
Jelovnik restorana je modernog, ali i rustikalnog Stiha te je utemeljen na nacelima zdravog
zivota i tradicije. Jelovnik u online obliku dostupan je samo na engleskom jeziku. Pod
kategorijom predjela izdvajaju se grdobina u kombinaciji s kozicama i aioli umakom s tintom
sipa i kavijarom od pastrve, $to daje poseban mediteranski dodir. Takoder, na jelovniku su i
marinirane kozice s jabu¢nim zeleom i morskim $parogama koje donose morski okus Dalmacije
na zanimljiv nacin.

Od glavnih jela isti¢u se klasi¢éna carbonara s dodatkom mesa jezinaca, §to predstavlja
bogatstvo mora u Dalmaciji. Bijela riba s crnom le¢om i kremom od cvjetace nastavlja
dalmatinsku tradiciju ribljih jela. RiZoto s morskim plodovima, ukljucujuci kozice 1 dimljene
dagnje, ukazuje na ljubav prema morskim plodovima u dalmatinskoj kuhinji.

Za desert se preporuca ¢okoladni maraskino, kolac¢ s tre§njama i cokoladom koji spaja lokalne
sastojke u pravu poslasticu.

lako jelovnik kombinira tradicionalna dalmatinska jela s modernim pristupom, primjetno je
kako su lokalni sastojci 1 okusi vazan dio svakog jela. Ova kombinacija ¢ini ovaj restoran
jedinstvenim dozivljajem mediteranske kuhinje.

Valja svakako naglasiti kako je ovaj restoran dobio Michelin preporuku 2022. godine te su u
svom vodic¢u napisali: ,Smjesten u srcu zZivahnog pjesackog povijesnog centra, ovaj restoran
ponosi se predivnim vanjskim dvoristem s opustajucom i jedinstvenom atmosferom, te
ugodnom, klimatiziranom blagovaonicom za one koji Zele pobjec¢i od vrucine. Izvrsna

mediteranska kuhinja i svjeza riba pripremljena s daskom mastovitosti.”
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Jelovnik se moze pogledati na sljedec¢oj poveznici: https://hr.konoba-trs.com/our-menu/

Ne smije se zaboraviti ni znatan izbor dalmatinskih vina koja nudi ovaj restoran, stoga slijedi

pregled vinske karte:

Bijela vina:

1.

Debit Ugrina

2. Marastina Birin
3. Posip Vertical

4.
5
6

Posip Intrada Krajanci¢
Grk Radovanovi¢

Grk Bire

Crnavina:

S A R

. Plavac Milo$

Merlot Markus

Babi¢ Mistoma Ugrina
Crljenak kastelanski Krolo
Dingac¢ Ponos

Plavac Grgi¢

Plavac Majstor Stina
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Restoran Frankie

Restoran Frankie ve¢ je desetlje¢ima sinonim za ljubav prema moru i tradiciji. U njemu vrsni
kuhari pripremaju raznovrsne specijalitete od svjeze ulovljene ribe i plodova mora prema
recepturama koje su se generacijama prenosile s koljena na koljeno. Lokacija ovog objekta je
u Segetu Donjem, gdje se pruza romanti¢an ugodaj s prekrasne vanjske terase koja nudi pogled
na spektakularan zalazak sunca nad Jadranom. Restoran takoder nudi online jelovnik podijeljen
u sljedeée kategorije: Hladna predjela, Topla predjela, Juhe, Skoljke, Ribe i mekusci, Rakovi,
Jela od mesa, Vege jela, Prilozi te Slastice.

Medu tradicionalnim hladnim jelima izdvajaju se klasicna riblja pasteta s kaparima i
maslinovim uljem, dalmatinska salata s hobotnicom, poznati lokalni specijalitet, dalmatinske
masline, prsut i neizostavni paski sir. Medu tradicionalnim toplim jelima isti¢u se klasi¢ni
dalmatinski crni rizot te rizot s morskim plodovima (s kozicama i $kampima).

Pod kategorijom Juha prepoznajemo klasi¢nu juhu od rajcica, riblje juhe i juhe s morskim
plodovima. Lokalne specijalitete kao $to su kamenice, dagnje i dalmatinske musule (brbavice)
svrstali su u kategoriju $koljaka. Sto se ti¢e jela od mesa i vege jela, da se primijetiti da su vise
mediteranskog stila, kao $to su carpaccio od tikvica i biftek na zaru. Klasi¢ni dalmatinski prilozi
poput blitve na dalmatinski, domacih przenih krumpira te rikule s toplim krumpirom takoder se
mogu naci na jelovniku.

Od slastica se preporucuju trogirski rafioli, rozata i torta od rogaca. Ovaj jelovnik nudi Sirok
izbor tradicionalnih dalmatinskih jela i1 specijaliteta €ine¢i restoran Frankie autenti¢nim
iskustvom dalmatinske kuhinje.

Na kraju jelovnika nalazi se bogata vinska karta s raznolikim izborom dalmatinskih vina:

Crnavina:

Bijela vina: )
1. Stina Bogondon,

1. Tomi¢ Beleca Bijelo, Tomi¢

2. Crljenak Kastelanski PeriSin

2. Fradelo Posip, Fradelo
(Zinfandel)

3. Smokvica Posip Merga Victa

3. Crljenak Putalj (Zinfandel)
4. Jako Stina PoSip

4. Matusko Dingac
5. Rizman Nonno

5. Korta Katarina Plavac Mali
6. Matusko Grk

6. Grgi¢ Plavac Mali

7. Matusko Dingac Royal
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Restoran Mali Raj

Avantura ovog restorana zapocela je 2002. godine kada je Asdren (vlasnik restorana),
zaljubljenik u hranu, istrazivao razli¢ite recepte i spojio ih u jelovnik. Od tog trenutka, kao
obiteljski voden restoran, neprestano rade na usavrSavanju i kvaliteti gastronomskog dozivljaja.
Restoran se nalazi na otoku Ciovu u Okrugu Gornjem te se jelovnik, osim u fizi¢kom obliku,
moze pronaci i online. Valja napomenuti kako su nazivi jela navedeni na hrvatskom, engleskom
1 njemackom jeziku.

Pod kategorijom Predjela od tradicionalnih se dalmatinskih jela posluzuju klasi¢na salata od
hobotnice i carpaccio od hobotnice s kaparima, maslinovim uljem, rikulom i limunom.
Neizostavni su dalmatinski prsut i sir te dalmatinska plata (dalmatinski sir, gorgonzola, prsut,
suho voce, dZzem 1 oraSasti plodovi). Od tradicionalnih se juha posluzuju ribarska juha (riza,
osli¢, dagnje), rustikalna juha od rajéice s dodatkom mascarponea te krem juha od skampa.
Kod toplih predjela takoder je bogata ponuda tradicionalnih jela, a to su crni rizoto, rizoto od
kozica, Spageti od povréa i kozica te Spageti s plodovima mora. Nece nedostajati ni raznolika
ponuda riba, Skoljaka i rakova, a tu spadaju sljedece: lignje, lubin, orada, lignje punjene
kozicama, riblja plata, file od Sampjera (kovaca) na dalmatinski nac¢in, tuna na dalmatinski
nacin, pohani file osli¢, frito misto (pohani gavuni, hobotnica, Skampi, lignje s tartarom), jastog,
dagnje na buzaru 1 Skampi. Gosti takoder imaju moguénost naruciti ribu prve klase pripremljenu
prema njihovoj Zelji.

Od tradicionalnih mesnih jela moguce je pronaci samo punjeni tele¢i odrezak s pr§utom, sirom
1 povréem sa Zara te pomfrit. 1z ovog jelovnika vidljivo je kako Restoran Mali Raj obiluje
tradicionalnim dalmatinskim jelima, a odli¢na karakteristika jelovnika je $to je viSejezican i $to
se uz vecinu jela nalaze slike. Putem sljedeée je poveznice moguée pogledati jelovnik:

https://bluestar-hr.com/menu/restaurant-mali-raj-1/
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Restoran Don Dino

Ovaj je restoran svjetske klase za autentiéne dalmatinske hedoniste, a §iroj je javnosti poznat
kao mjesto ¢iju kuhinju vodi jedan od najpoznatijih domacih kuhara Ivan Pazanin. Nalazi se u
centru Trogira i njihova glavna svrha jest pruziti svojim gostima najbolju mogué¢u hranu i
uslugu. Posebno se istiCu u pripremi mediteranskih jela koriste¢i se svjezim sastojcima Koji
dolaze iz lokalnog okruzenja, kao, naprimjer, prsut iz Bristivice, povrce iz neposredne okolice
Trogira te riba koja im svakodnevno stize od malih ribara.

Restoran Don Dino nudi svoj jelovnik u online i fizickom obliku, a podijeljen je na sljedece
kategorije: Hladna predjela, Juhe, Topla predjela, Meso, Riba, Tradicionalno, Salate i prilozi
te Djecji meni.

U kategoriji hladnih predjela dominiraju morski plodovi poput kamenica, tune, bijele ribe,
hobotnice, lignji i grdobine. Jela su obogacena sastojcima kao $to su citrusi, kapari, maslinovo
ulje i razli¢iti umaci. Sastojci su jasno navedeni i koriste se regionalni proizvodi. Nude se juhe
od graska i mente te riblja juha; jednostavne, a s naglaskom na svjeze sastojke. U skupini toplih
predjela istiCu se tjestenine i rizoti s raznim morskim plodovima, mesom $kampa, riba i s
tartufima. U kategoriji mesa pronalazimo dalmatinsku pasticadu od divljaci, janjecu koljenicu
u tamnom umaku te janjece kotlete s mladim krumpirom. Jelovnik nudi razne riblje specijalitete
ukljucujuéi peku od hobotnice, file ribe u umaku od Skampa i julienne povrce te podusene
jadranske lignje. Kategorija Tradicionalno sadrzi tradicionalna dalmatinska jela, a to su ,Riba
iz ulova dana na zaru”, ,Carski brudet” (bijela riba, Skampi i kozice), ,Branzino” (brancin u soli
s umakom i kuhanim krumpirom), ,Romb zapecen s povréem”, ,Morska teca” (jastog, Skampi,
skoljke, temeljac, domaca 3al$a), ,Jastog s tjesteninom” i ,Skoljke mix”. Od priloga se moze
izdvojiti domacu blitvu i povrée sa zara. Djecji meni nudi jednostavna jela koja ¢e zadovoljiti
ukuse najmladih gostiju ukljucujuéi pohanu piletinu i domacu Salsu.

Ovaj jelovnik nudi raznovrsne opcije za sve vrste gostiju s posebnim naglaskom na morske
plodove i tradicionalna dalmatinska jela. Svjezi sastojci i regionalni proizvodi ¢ine osnovu
svakog jela, a raznolikost ponude omogucuje gostima da uzivaju u razli¢itim okusima. Jelovnik
kombinira tradicionalne okuse s modernim pristupom ¢ine¢i ga primamljivim izborom za
ljubitelje mediteranske kuhinje.

Jelovnik se moze pogledati putem iduce poveznice: https://www.dondinotrogir.com/restaurant
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Restoran Franka

Ovaj restoran smjesten je U gradskoj jezgri Trogira, unutar kuce koja datira vise od tri stoljeca,
a predstavlja jedinstveno odrediSte za sve ljubitelje kvalitetne gastronomije. Otvaranje ovog
restorana proizaslo je iz potrebe vlasnika da ponude alternativu sezonskim zatvaranjima vecine
objekata nudec¢i tako drustvu mjesto za uzivanje izvan sezone. Frankin jelovnik, sastavljen od
dvadesetak jela, temelji se na spoju dalmatinske kulinarske bastine i suvremenih kulinarskih
trendova.

Jelovnik je pazljivo oblikovan prema njihovom osobnom ukusu i sastoji se od nekoliko
kategorija: Mali zalogaji, Meso, Riba, Vegetarijanski, Salate, Rizoto i tjestenina te Prilozi i
deserti. U kategoriji Mali zalogaji isti¢e se carpaccio od patlidzana i tikvica. Medu mesnim
specijalitetima nudi se piletina s tartufima i janjeci kotleti.

Kada je rije¢ o ribljim jelima, izdvajaju se lignje s kaparima i morska te¢a koja ukljucuje
grdobinu, brancina, Skampe, tigraste kozice, makarune, umak od rajcice i bijelog vina. Franka
takoder nudi tradicionalne dalmatinske salate kao $to su salata od piletine, salata od kozica te
vegetarijanska salata s dodatkom avokada.

U kategoriji RiZoto i tjestenina moze Se pronaci rizoto od cikle s tartufima koji spaja suvremeni
i tradicionalni okus te ravioli s ov¢jim sirom. Kada su u pitanju slastice, izdvaja se semifreddo
od domacih smokava.

Frankin restoran predstavlja spoj bogate tradicije i inovativnog pristupa gastronomiji te nudi
izvanredno iskustvo okusa za sve svoje goste.

Jelovnik je dostupan na sljedecoj poveznici: https://frankatrogir.com/menu/franka-menu.pdf
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Restoran Il Ponte

Restoran Il Ponte, smjesten u blizini drvenog mosta u Trogiru, dobio je ime po svojoj lokaciji.
Ovaj restoran ponosi se ¢injenicom da je glavni kuhar i suvlasnik Stjepan Vukadin, jedan od
najpoznatijih domacih kuhara. On je samostalno kreirao jelovnik koji se temelji na
tradicionalnoj mediteranskoj kuhinji, ali s modernim interpretacijama.

Jelovnik je dostupan i u online verziji te zapoCinje s Tasting menijem u Sest slijedova. U
kategoriji hladnih predjela isti¢u se Ikejime (lubin pripremljen tehnikom ikejime s crnom rizom,
jabukama, povrtnom rigom, susenim raj¢icama te umakom od smokve) i Skampi. Medu juhama
se moze pronac¢i Kremasta juha od articoka sa Sparogama. Topla predjela ukljuc¢uju buzaru od
kozica s raj¢icama, Sparoge s jajima i rizot od sipa.

Bogata ponuda ribljih jela obuhvaca bijelu ribu, hlap, plavu ribu, jadranske lignje, Skoljke 1
kozice. Restoran ne nudi tradicionalna mesna jela, ali kao prilog moze se naruciti sezonska
salata, przeno povrée i przene arti¢oke.

Kao izbor vina restoran nudi nekoliko dalmatinskih opcija ukljuc¢ujuc¢i Merlot Boutique Korlat
iz Benkovca — Stankovci, Prosek Hektorovi¢ s otoka Hvara i Prvi poljubac Dubokovié, takoder
s Hvara.

Restoran Il Ponte postaje nezaobilazna destinacija za one koji zele istraziti spoj tradicije i
moderne kuhinje uz predivnu lokaciju u srcu Trogira.

Valja takoder naglasiti kako je ovaj restoran nagraden oznakom Michelin Green Star te je u
njihovom vodi¢u opisan kao: ,(...) elegantni restoran, moze se pohvaliti prekrasnom
blagovaonicom s verandom i stilskim namjestajem koji se poigrava plavo-zutom shemom boja.
Moderna kuhinja inspirirana je Mediteranom i lokalnom tradicijom, uz povremeni dodir maste.
Izvrsne slastice, atraktivan vanjski prostor, plus kuhinja koja radi non-stop od podneva do
vecere.”

Jelovnik se moze pronaci putem iduée poveznice: https://www.ilponte.com.hr/menu/
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5.3 RASPRAVA

Prilikom istrazivanja koristene su dvije metode: metoda ispitivanja i metoda analize jelovnika.
Metoda analize provedena je na sveukupno 10 restorana na trogirskom podruc¢ju. Pri odabiru
ugostiteljskih objekata razmatrani su oni restorani koji ukljucuju tradicionalnu kuhinju kao dio
svoje ponude. Nakon analize rezultata dubinskog intervjua s vlasnicima i voditeljima restorana
te nakon proucenih jelovnika ugostiteljskih objekata, mozemo zakljuciti kako postoji raznolika
gastronomska ponuda koja odrazava bogatstvo dalmatinske kuhinje i tradicije. U nastavku

slijedi analiza klju¢nih stavki istraZzivanja te ¢e se razmotriti njihova vaznost.

- Raznolikost gastronomske ponude: Ispitanici su naglasili kako postoje razliciti tipovi
restorana u Trogiru ukljucujuci one s tradicionalnim dalmatinskim jelima, ali i one s
modernijim kulinarskim pristupom. Ova raznolikost omogucuje turistima Sirok izbor
gastronomskih iskustava.

- Zastupljenost tradicionalnih jela: Vecina restorana istiCe znacaj tradicionalnih
dalmatinskih/trogirskih jela na svojim jelovnicima. Takva jela kao Sto su crni rizot,
pasticada, riblji specijaliteti 1 razni plodovi mora privlace veliku paznju turista.

- Potreba za raznolikoS¢u: Vecina ispitanika je istaknulo potrebu za ve¢om raznolikos$¢u
u ponudi restorana, posebno kako bi zadovoljili zahtjeve veganskih, vegetarijanskih 1
ljubitelja fuzijske kuhinje. Ovo sugerira da postoji potencijal za obogacivanje jelovnika
kako bi se privukao ve¢i broj turista.

- Popularnost autohtonih jela: Tradicionalna dalmatinska jela poput dagnji na buzaru,
plate od dalmatinskog prSuta 1 sira te raznih ribljih specijaliteta 1 slastica vrlo su
popularna medu turistima. Ovo ukazuje na vaznost ocuvanja autohtonih okusa i tehnika
pripreme.

- Vinski izbor: Vecina restorana nudi bogat izbor vina, ukljucujuéi dalmatinska bijela i
crna vina. Ovo omogucuje gostima da upare vino s hranom i dodatno obogate svoje
gastronomske dozivljaje.

- Turisticka valorizacija tradicionalnih jela: Ispitanici prepoznaju prednosti turisticke
valorizacije tradicionalnih jela za Trogir i okolicu. To ukljucuje ocuvanje gastronomske
bastine 1 promociju autenti¢nih okusa regije.

- ProSirenje ponude: Iako neki restorani razmisljaju o proSirenju ponude tradicionalnih
jela, suoCavaju se s izazovima poput nedostatka radne snage. Ovo ukazuje na potrebu

za razmatranjem prakti¢nih aspekata proSirenja ponude.
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- Gurmanski dozivljaji: Restorani prepoznaju moguénosti za koriStenje autohtonih jela i
pi¢a kako bi doprinijeli pozitivnom imidzu Trogira kao destinacije za gurmanske

dozivljaje. To moze privuéi razne gurmane i ljubitelje autenti¢nih okusa.

Zakljucno, rezultati istrazivanja naglasavaju vaznost gastronomske ponude u privlac¢enju turista
u Trogir te potrebu za ocuvanjem tradicionalnih dalmatinskih okusa uz istovremeno
razmatranje potreba suvremenih turista. Restorani imaju klju¢nu ulogu u promociji kulturne i

kulinarske bastine regije te pruzaju jedinstvene gastronomske dozivljaje posjetiteljima.
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ZAKLJUCAK

Trogir i njegov kraj istiCe se kao privlacna turisticka destinacija koja je uspjesno iskoristila
svoje resurse, kako prirodne, kulturne, tako i gastronomske kako bi privukla posjetitelje i
pruzila im autenti¢no iskustvo. Kulturno-povijesni spomenici — ukljucujuéi katedralu sv. Lovre,
Gradsku lozu, palace, brojne crkvice ¢ine temeljnu atrakciju za posjetitelje. Lik Kairosa, bog
sretnog trenutka, dodatno obogacuje identitet grada. Prirodni resursi, kao $to su prekrasno more
s Cistim plazama te ornitoloSko-ihtioloSki rezervat Pantan, pruzaju raznolike mogucnosti za
turisticke aktivnosti ukljucujuéi kupanje, nauticki turizam i promatranje prirode.

U ovom je diplomskom radu analizirana gastronomska bastina Trogira i njegova okolnog kraja
te njihova integracija u turisticku ponudu. Cilj istraZivanja bio je razumjeti kako se tradicionalna
i autohtona hrana pripremaju, promoviraju i koriste kao klju¢ni elementi turisticke atrakcije.
Kroz povijesni pregled razvoja gastronomije u Europi uocena je vaznost gastronomske bastine
kao znacajnog aspekta kulturne identifikacije i turistickog privlacenja. Hrvatska je zemlja s
bogatom kulinarskom bastinom, a Trogir 1 okolica isti€u se po svojoj jedinstvenoj
gastronomskoj ponudi.

Gastronomska bastina Trogira 1 okolice duboko je ukorijenjena u lokalnoj kulturi, a njezina
povezanost u turisticku ponudu doprinosi ocuvanju tradicije i ekonomskom razvoju podrucja.
Istrazivanje je pokazalo kako su manifestacije poput trogirskih gastrofestivala i lokalne trznice
kljuéni faktori u promociji autohtonih proizvoda i jela.

Analizom jelovnika i dubinskim intervjuima s relevantnim dionicima u ugostiteljstvu Trogira
da se primijetiti kako su tradicionalna trogirska i dalmatinska jela prisutna u ponudi vecine
restorana. Osim toga, neki od njih dodatno poti€u gastronomske dozivljaje gostiju
preporucujuci vina koja se izvrsno slazu s lokalnim specijalitetima.

Kroz ovo je istrazivanje potvrdeno kako je gastronomija vazan element kulturne bastine te je i
dalje jedno od najvaznijih motiva dolaska turista. Ocuvanje i promocija ove bastine imaju
potencijalne pozitivne u¢inke na razvoj turizma u Trogiru te na ukupno turisti¢ko iskustvo
posjetitelja.

Zakljucno, Trogir se moze ponositi Ne Samo svojom bogatom povijescu i kulturnom bastinom,
ve¢ 1 svojom izvrsnom gastronomskom ponudom koja doprinosi cjelokupnom turistickom
dozivljaju grada. Oc¢ekuje se da ¢e daljnja promocija tradicionalnih jela 1 vina pridonijeti rastu

turizma i prosperitetu ovog prekrasnog mjesta.
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SAZETAK

Gastronomski turizam igra sve znacajniju ulogu u globalnom turistickom sektoru, a trogirski
kraj izdvaja se svojom jedinstvenom gastronomskom bastinom. Fokusiraju¢i se na autenti¢nost,
raznolikost i kvalitetu lokalnih gastronomskih proizvoda, rad analizira tradicionalne recepture,
tehnike pripreme hrane i lokalne sastojke koji ¢ine srz kulinarske bastine Trogira. Kroz detaljnu
analizu istrazuje se integracija gastronomije u turisticku ponudu naglasavaju¢i njezin doprinos
turistickom iskustvu i promociji odrzivog turizma. Takoder, rad ispituje suradnju izmedu
lokalnih proizvodaca hrane i turistickih stru¢njaka kako bi se unaprijedila gastronomska ponuda
i potaknuo lokalni gospodarski razvoj. Kroz kombinaciju teorijskog okvira i empirijskog
istrazivanja ovaj rad pruza uvid u vaZnost gastronomske baStine kao klju¢nog faktora

privlacnosti turista i o¢uvanja kulturnog identiteta Trogira.

Kljuéne rijeci: gastronomija, gastronomska bastina, Trogir, tradicionalna jela, autohtona jela,

gastro festival, analiza jelovnika
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SUMMARY

Tourist Valorization of the Gastronomic Heritage of the Trogir Region

Gastronomic tourism plays an increasingly important role in the global tourism sector, and the
Trogir area stands out for its unique gastronomic heritage. Focusing on the authenticity,
diversity and quality of local gastronomic products, the paper analyzes traditional recipes, food
preparation techniques and local ingredients that form the core of Trogir's culinary heritage.
Through a detailed analysis, it explores the integration of gastronomy into the tourism offering,
emphasizing its contribution to the tourist experience and the promotion of sustainable tourism.
Additionally, the paper examines the collaboration between local food producers and tourism
experts to enhance the gastronomic offering and stimulate local economic development.
Combining a theoretical framework with empirical research, this paper provides insights into
the importance of gastronomic heritage as a key factor in attracting tourists and preserving the

cultural identity of Trogir.

Keywords: gastronomy, gastronomic heritage, Trogir, traditional dishes, indigenous dishes,

gastro festival, menu analysis
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ZIVOTOPIS

OSOBNE INFORMACIJE:

Ime i prezime: Iva Lukac

Adresa prebivalista: Balancane 23 F, 21220 Trogir
Adresa boravista: Bana Josipa Jelac¢ica 18 a, 23000 Zadar
Mobitel: +385976006629

E-mail; ivalukac9729@gmail.com

Datum i mjesto rodenja: 25.12.1997, Arnsberg, Njemacka

OBRAZOVANJE:

2020- 2023 : Diplomski studij Kulturne i prirodne bastine u turizmu, Odjel za turizam i
komunikacijske znanosti, Sveuciliste u Zadru

2016-2020: Prvostupnik kulture i turizma — Preddiplomski studij Kultura i turizam, Odjel za
turizam 1 komunikacijske znanosti, Sveuciliste u Zadru

2012-2016: Srednja Skola Blaz Jurjev Trogiranin, Hotelijerski-turisticki tehnicar, Trogir

RADNO ISKUSTVO:

01.04.2022.-01.12.2023. -Stru¢ni vodic€ i suradnik u prodaji, Muzej antickog stakla u Zadru
11.09.2021.-27.05.2021.- Recepcionarka, Proficio d.d. PodruZnica Pine Beach- PakoStane
30.10.2020.-08.10.2020.- Promotor, Dekra d.o.0. Zadar

15.09.2020.-15.06.2020.- Recepcionarka, Proficio d.d. Podruznica Pine Beach- Pakostane
08.09.2019.-25.05.2019.- Recepcionarka, Proficio d.d. Podruznica Pine Beach- Pakostane
10.09.2018.-15.06.2018.- Prodavacica, U.O. Vranji¢- Okrug Gornji
20.09.2017.-01.07.2017.- Asistentica u agenciji, Trogir Diving Center, Okrug Gornji
15.09.2016.-20.06.2016.- Prodavacica, U.O. Vranji¢- Okrug Gornji
01.09.2015.-01.07.2015.- Konobarica, U.O. To¢- Okrug Gornji

JEZICNEVJESTINE:
Materinski jezici: Hrvatski i njemacki

Znanje stranih jezika:

Engleski jezik: u govoru i pismu (B2)
Talijanski jezik: u govoru i pismu (B1)

Ruski jezik: u govoru i pismu (A2)
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DIGITALNE VJESTINE:

Vjesto koriStenje programom MS Office (Excel, Word, PowerPoint)
Napredno sluzenje preglednicima
Iskusni poznavatelj rada na raunalu 1 interneta
KoriStenje komunikacijskim programima (Skype, Zoom, TeamViewer, Outlook)
Vjesto koriStenje hotelskog informacijskog sustava- Diventa
Sposobnost brzog ucenja i prilagodavanja okolini
Aktivno koristenje drustvenim mrezama i alatima za komunikaciju (razli¢ite platforme)

Timski rad

VOLONTIRANJE: -Wings for Life — 2017.,2018.,2022.

- 17. Festival Znanosti- Unizd

CERTIFIKATI: ,DIGICULT Cultural heritage: a source of resilience and learning trough

digital education®- Institut za turizam 2023.

Vozacka dozvola: Vozacka dozvola B
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