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1. Uvod

Ovaj rad obuhvaca tematiku gastroturizma i turizma motiviranog gastronomijom
odredene destinacije, u ovom slucaju, Istarska Zupanija. Gastroturizam je novi trend koji se
pojavljuje u turizmu, iako su destinacije to prije mogle ponuditi, nisu prepoznali tu potrebu kod
turista. Problematika u Istri, po pitanju turizma, jesu sunce 1 more. Ta turistiCka ponuda
nedovoljno filtrira turiste pa cak i negativno utjece na lokalnu gastronomiju, jer Istra kao
relativno mala Zupanija nema dovoljno resursa osobito lokalnih 1 vrhunskih namirnica kako bi

potkrijepila svoje potrebe.

1.1.  Definicija gastroturizma

Gastroturizam je selektivni oblik turizma koji se fokusira na istrazivanje i kuSanje
lokalne gastronomije 1 pi¢a. Takav oblik turizma privlac¢i naj¢esce one turiste koji zele poblize
dozivjeti destinaciju i upoznati se s njom kroz hranu. Tako se ¢esto najlakSe razumijeva lokalna
tradicija i kultura. Gastroturizam ¢esto povezuje osim hrane ipica i kulturno povijesni kontekst
destinacije, edukaciju i1 potice lokalnu proizvodnju i njihovu konkurentnost na trzistu medu

velikim brendovima.

Gastronomija se ¢esto naziva isklju¢ivo umije¢em kuhanja i dobrog jela; medutim,
ovo je samo jedan dio ove discipline. Drugi su sugerirali da je gastronomija proucavanje odnosa
izmedu kulture i hrane. Netko tko se ozbiljno bavi gastronomijom cesto se bavi kuSanjem,
pripremanjem,  dozivljavanjem,  eksperimentiranjem,  istrazivanjem,  otkrivanjem,
razumijevanjem i pisanjem o hrani, a najcesce, ali ne isklju¢ivo, o vinu. Vazno je da to otkrije

pazljiv pogled na gastronomiju:
a. vrlo je usko povezana, a ponekad i neodvojiva od vina i drugih pica

b. Cesto ukljucuje razumijevanje i uvazavanje kemije, knjiZevnosti, biologije, geologije,
povijesti, agronomije, antropologije, glazbe, filozofije, psihologije i sociologije. Stoga se moze

tvrditi da je gastronomija slozena, interdisciplinarna djelatnost.



Etimoloski, rije¢ gastronomija potjece od grékog gastros, $to znaci Zeludac, i gnomos, znanje
ili zakon. Culinaria je, s druge strane, izraz koji se ¢esto koristi u kontekstu gastronomije koji
opisuje jela, namirnice i tehnike pripreme hrane u zemlji ili regiji, Sto dovodi do osebujne
kuhinje zemlje ili regije. Gastronomija je skup znanja sa svojim korijenima u svim veéim
klasi¢nim civilizacijama; no unato¢ tome, u kontekstu ugostiteljstva i turizma gastronomija je

novo podruéje proucavanja®

1.2.  Istra kao gastro destinacija

Istra je kao gastro destinacija puna potencijala jer ima mnogo toga za ponuditi, dugu
tradiciju 1 raznolikost spojem Mediterana i utjecaja talijanske kuhinje 1 kontinentalne kuhinje s
istoka. Enologija koja je jo§ uvijek neotkrivena na velikom trziStu, ali je velikom usponu.
Obzirom na lokaciju i1 prometnu dostupnost Istre, smatra se savrSenim receptivnim trzistem
svih turista, nazalost, joS uvijek je najveci broj onih koji ljetuju samo zbog sunca i mora, §to je
neizbjezno. Ali Istra kao destinacija se polako okrece luksuznom turizmu Sto odli¢no radi
gradnjom luksuznih smjesStaja od 5 zvjezdica i promidZzbom gastronomije koju takvi gosti
obozavaju. Ali ne traze samo kvalitetnu hranu, nego i zadivljuju¢u ponudu na atraktivnoj

lokaciji 1 specifi¢an nacin ponude svih turistickih usluga koje prate gastronomiju.

Sirenjem i prilagodavanjem turisti¢ke ponude novim trendovima, pridonijet ¢e poveéanju broja
turista 1 produljenju turistiCke sezone tijekom cijele godine. Gastro turizam je neiskoristeni
potencijal u Hrvatskoj. Cinjenica je da veéina turista posjecuje Hrvatska je odusevljena

gastronomijom.?

! Tourism and Gastronomy, J. Kivela, J. C. Crotts, 2015. Charleston
2 Culinary Trends in the Republic of Croatia as Part of Gastro Tourism Development, T. Skryl, M. Greguri¢, V.
Dugi, Cakovec, 2018.



1.3.  Ciljevi istrazivanja

Ciljevi ovog rada su istraziti buduénost istarskog turizma i1 koliko on ovisi o

gastronomiji.
Rad istrazuje hipotezu o ekonomskoj koristi razvoja gastroturizma za lokalnu zajednicu:

H1: Gastroturizam znacajno doprinosi ekonomskom razvoju lokalnih zajednica u Istri kroz

stvaranje novih radnih mjesta 1 povecanje prihoda lokalnih proizvodaca.

HO: Gastroturizam nema znacajan ekonomski utjecaj na razvoj lokalnih zajednica u Istri.



2. Povijest gastronomije u Istri

Istarska gastronomija vjeran je odraz svih povijesnih, zemljopisnih i klimatskih
znacajki ovoga prostora. Burna istarska proslost ostavila je nemalog traga i na gastronomiju.
Ispreplele su se razne tradicije u pucku kuhinju kojoj je osnova u prirodi - samoniklo bilje,
aromaticni zacini, sezonsko povrée, plodovi mora, a uneseni su i utjecaji franacke i njemacke
feudalne vlasti, romanskih jela te kuhinje koja je od 7. stolje¢a pristizala sa slavenskim
stanovniStvom. Na istarsku gastronomiju svakako je najveceg traga ostavila gastronomija
Venecije ¢ija je uprava, u ovim krajevima, trajala gotovo pet stoljeca - sve do 1797. godine.
Venecijanska kuhinja bila je izuzetno mastovita i1 raznolika 1 stoga §to je koristila namirnice iz
gotovo cijelog svijeta. Nista ¢udno za bogatu drzavu s jakom flotom 1 razvijenim trgovackim
odnosima s gotovo cijelim svijetom: od sjevera Europe do Dalekog istoka. Zahvaljuju¢i takvim
trgovackim vezama na mletackim se stolovima mogao naci bakalar iz baltickih zemalja 1 rijetki
zaCini iz Azije. Bilo je tu 1 svjeZeg povréa s okolnih usca, divljaci iz zaleda, maslinovog ulja i
vina iz Istre te Skampa iz Kvarnera. Naravno, put je bio i obrnut. Tadasnji gradovi smjeSteni na
zapadnoj obali Istre kao primjerice Kopar i Porec, dosli su, preko Venecije, u doticaj s mnogim
novim jelima pa tako i1 s bakalarom, ali su naucili koristiti 1 nove zaine: papar, cimet,
korijandar, kimel, muskatni orasc¢i¢, klin€ic¢e i sl. Budu¢i da je, barem u pocetku Serenissime,
riba u Veneciji bila zigosana kao pucka, ¢ak sirotinjska, hrana, o nacinu pripreme ribe i ostalih
plodova mora moglo se vise nauciti od ribara iz Chioggie. Ovi su, pak, bili vezani za istarske
ribare koji su tada obitavali u ribarskim naseljima: Piranu, Izoli, Novigradu i Rovinju.
Razmjenjivala su se, tako, iskustva o pripremi: zuppe (guste juhe), rizota i buzare s jedne strane
Jadrana tei pecenih rakova, brodeta od grmalja ili od priljepaka s druge. To medusobno

prozimanje ostavilo je traga u istarskoj primorskoj gastronomiji sve do danagnjih dana.?

2.1. Tradicionalna istarska kuhinja

Za razliku od obalnih gradova, unutra$njost Istre nije bila toliko razvijena ni

gastronomski raznolika. Naseljena uglavnom zemljodjelskim stanovniStvom, za taj se dio Istre

% Turisti¢ka zajednica Istarske Zupanije
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prije moglo reci da je vladala neimastina nego blagostanje. Seljak je na svojoj zemlji proizvodio
ono $to mu je bilo potrebno, a hranu pripremao od onog $to mu je bilo dostupno, buduci da nije
imao sredstava za kupovinu. Kruh se mijesio od kukuruznog brasna pomijesanog s je¢menim
brasnom ili s nekom drugom Zitaricom. Pekao se jedan ili najviSe dva puta tjedno u krusnoj
peci ili na otvorenom ognjistu - pod ¢ripnjom. Bijeli se kruh jeo vrlo rijetko, naj¢es¢e samo za
Uskrs ili u slucaju bolesti. Isti je sluc¢aj bio s mesom. Laks§im se bolesnicima za okrjepu
spremala juha od kvartina (1/4 kg koko§jeg mesa) ili prezgana juha (od brasna i vode) s
naribanim ov¢&jim ili kravljim sirom. Zene bi nakon poroda dobivale njoke sa Sugom od letuc¢a
(gulas od peradi). Najcesca jela bila su skrob s mlijekom, Se¢erom ili vinom; manestra i krumpir
pecen u ljusci. Bolja se hrana jela za vrijeme crkvenih blagdana i u vrijeme teskih poljskih
radova. Za BoZi¢ 1 Uskrs redovito su se jeli ravioli (valjuSci od tijesta punjeni sirom) 1 njoki
preliveni sugom od kokosi. Sugom od kokosi prelijevali su se i fuZi te nosili koscima u polje.
Gotovo ravan blagdanu bio je dan klanja svinja. Pekli su se okrajci preostali od obrezivanja
mesa; od svinjskih kostiju se kuhala juha, a obavezno jelo, toga dana, bila je palenta s trobom
(svinjske iznutrice). Interesantno je da se do dana$njih dana u mnogim istarskim selima ovakva
palentu naziva "polenta alla Veneziana" §to dovoljno govori o njenom porijeklu. Danas su ve¢
mnoga jela proistekla iz neimastine dozivjela ponovno budenje. Tako se za negdasnju prehranu
ribara i tezaka danas tvrdi da je sukladna nacelima najmodernijih nutricionistickih trendova.
Prehrana s mnogo, uglavnom plave ribe, prevaga kuhanih nad pecenim jelima, obilje povrca i
voca, samoniklog bilja, koriStenje maslinovog ulja te umjerena konzumacija, uglavnom
crvenog vina - osnovne su odlike mediteranske kuhinje odnosno trendovskog pokreta:
Mediteranski nacin zivljenja - Mediterranean diet. Od 1995. godine na inicijativu Turisticke
zajednice 1 Odjela za turizam Istarske Zupanije kreira se nova turisticka ponuda ¢iji sastavni
dio ¢ini 1 atraktivna gastronomija. Organiziraju se brojne gastronomske manifestacije
posvecene lokalnim namirnicama: dani posveceni raznolikim plodovima Istre - tartufima,
gljivama, siru 1 medu, kobasicama i ombolu, puzevima, sardelama, Sparugama, marunima...
Otvaraju se brojne konobe koje pripremaju jela na tradicionalan nacin - na ognjiStu i pod
pekom, nicu sve profinjeniji restorani sa specijaliziranom ponudom. Od 1996. godine redovito
izlazi Gastronomski vodi¢ Istre Istra Gourmet s popisom najboljih restorana i konoba Istre, po

ocjeni neovisne komisije. Privlacnosti istarske gastronomije pridonijela je i zastita prSuta kao
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autohtonog proizvoda te popularizacija ostalih istarskih gourmet-ikona: bijelog tartufa (Tuber

Magnatum Pico), kvarnerskog §kampa, sira, meda i maslinovog ulja.*

Danas se gastronomija u Istri promovira raznim manifestacijama i lokalnim festama. Svako
naselje slavi svoju festu koja je povezana za lokalnu namirnicu koja potice ili je poznata u tom

mjestu ili za svetca koji je zastitnik mjesta odnosno Zupe.

2.2.  Utjecaji razlicitih kultura na gastronomiju regije

lako je teSko zamisliti da je gastronomija Istre prije 60-ak godina bila izuzemno
skromna 1 da su mnogi zivjeli u neprilikama gdje je jela bilo toliko da se suzbije glad, zadnjih
desetljeca gastronomija Istre se nametnula kao vrhunska, ne samo na razini Hrvatske, ve¢ 1 na

svjetskim razinama.

Istra je kroz povijest bila pod utjecajem mnogih razlicitih naroda i kultura, a to je
ostavilo svoj trag i na istarsku gastronomiju, a ponajvise se osjeti utjecaj Venecije i Italije
generalno. Gastronomija Istre se uvelike razlikovala u unutraSnjosti i na obali. Koliko god je i
u obalnom predjelu Zivot bio tezak, riba je uvijek osiguravala hranu na stolu, Sto veoma Cesto
nije bio slu¢aj u unutrasnjosti Istre. Popricate 1i s noni¢ima u Istri, rijetko od koga ¢ete moci
cuti o blagostanju. Iako su poljoprivreda i stoCarstvo najcesce bile glavne djelatnosti, pazilo se
na svaki obrok. Pri¢aju¢i s jednim istarskim noni¢em, saznali smo da bi meso najcesc¢e bilo
samo nedjeljom, blagdanima ili posebnim prilikama, a veoma cesto bi se jela jela poput
kuhanog kapuza (kupusa), stari kruh s mlijekom, a vodi u kojoj bi se kuhala tjestenina bi se
potom dodali zacini i eventualno pokoji komad kokoSke (koji bi se po kuhanju izvadio i
sacuvao kao obrok za sljedec¢i dan) te bi se to jelo kao juha. Danas prilikom posjete kakvom
restoranu u Istri koji nudi tradicionalnu Istarsku hranu, vjerujemo da je vecini teSko zamisliti

da su primjerice njoki sa Sugom (umakom) bili hrana za posebne prilike.®

Istra je danas na savrSenom receptivnom podrucju, u blizini svih emitivnih trzista
poput Italije, Slovenije, Austrije, Madarske, Njemacke itd. No, nekada su ti isti njome vladali

1 pokusali je prisvojiti.

4 Turisti¢ka zajednica Istarske Zupanije
% Portal Privatni smjestaj — Gastronomija Istre
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Prvobitno stanovniStvo na poluotoku su bili Histri koje su Rimljani pokorili i preuzeli
Istru, dugo su njome vladali i ostavili su veliki trag na kulturi, kulturno-povijesnoj bastini i
gastronomiji. Nakon pada Zapadnog Rimskog carstva Istrom vladaju Langobardi i Ostrogoti,
no u 7. stoljecu se doseljavaju Hrvati. No, ve¢ u 8. stolje¢u dolazi Franacka republika, a u 12.
stolje¢u Mletacka republika koja je vladala najduze i vjerojatno ostavila i najveci trag na
gastronomiji i na¢inu zivota. Dok nakon njih u 18. stolje¢u dolazi Habsburska monarhija koja
je zasigurno ostavila trag u govoru, kako je kasnije postala Austro-Ugarska. U meduvremenu
Istrom je zavladao Napoleon kratkih 8 godina. Rapalskim ugovorom Istra je pripala Italiji, do
kraja drugog svjetskog rata kada je prikljucena Jugoslaviji, a kasnije Republici Hrvatskoj 1991.

godine.

Utjecajem raznih vlasti razvija se kultura u Istri, nacin pripravljanja jela, koriStenje vina i1
maslinovog ulja. Svaki od njih su ostavili trag na jednom aspektu u Zivotu, bio to govor,

gastronomija, na¢in uzivanja.

2.3. Razvoj gastroturizma kroz povijest

Turizam u Istri se poceo razvijati u prvoj polovici 19. st. kada su poceli jedni od prvih
organiziranih izleta i to iz Trsta za Pulu i PoreC. Turizam se tada poceo razvijati, te je
povijesnicar Pietro Kandler 1845. poceo pisati turisticke vodice za posjet Puli i Porecu, no 1914.
dolazi do stagnacije te je Istra pod talijanskom vlas¢u, no nakon drugog svjetskog rata, turizam
se opet ozivljava do jos jednog stagnacijskog razdoblja 1991. g. do 1995. g. zbog Domovinskog
rata, ali nakon toga primje¢ujemo uzastopni rast turizma u Istri do danas, uz zastoj za vrijeme

pandemije, ali ve¢ 2022. g. se ruse rekordi zabiljezeni 2019. g.

Usporedno s turizmom razvijalo se i hotelijerstvo. Umjesto gostionica i prenocista,
skromnih kapaciteta i gastronomske ponude, ponekoga raskosnoga dvorca pri kraju 19. 1 na
pocetku 20. st. grade se prvi moderni hoteli: Kvarner 1884. i Imperial 1885. u Opatiji, Neptun
L., IL., I1I. i Karmen na Brijunima, Riviera 1908. u Puli, Riviera 1910. u Porecu i Adriatic 1913.
u Rovinju. Neki od tih hotela imali se unutra$nji bazen s grijanom morskom vodom i
mogucénoscu kupanja cijele godine, sportske terene 1 ostale sadrzaje visokoga standarda, koji

su mogli zadovoljiti ukuse probranih gostiju iz najvisih drustvenih slojeva, te sportaSe.
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Istra s Krkom i zapadno kvarnerskim nizom otoka ve¢ se na pocetku 20.st. izdvojila kao vodeca
turistiCka regija na tom dijelu Jadrana. U tom je podrucju 1912. od ukupnoga broja gostiju njih
44% boravilo vise od 14 dana. Gotovo polovica svih turistickih dolazaka u Istru odnosila se na
Opatiju (48%), koju su tada popularno zvali ,,zimski Be¢* i ,jadranska Nica®“. Bilo je to
razdoblje pretezito aristokratskoga turizma, prestiza, rastrosnosti, prosjecno dugoga boravka i

ograni¢enoga kretanja izvan obalnoga stacionara.®

U pocetku turizma u Istri razvijao se dijelom zdravstveni turizam, a kasnije turizam sunca 1
mora, odnosno masovni turizam. Koji je uvelike pomogao razvoju turizma u Hrvatskoj
opcenito, ali ga 1 ugrozio u dugotrajnom pogledu. Stoga, zadnjih godina dolazi do razvoja
turizma za turiste sa specificnim turistiCkim potrebama, u ovom slu€aju su to oni gosti koji Zele

zivjeti destinaciju i okusiti ju kroz gastronomiju.

Krajem 20. stoljeca se najviSe razvijao masovni turizam i tada su ugostitelji uglavnom nudili
opce prihvacenu hranu niske kvalitete koja se uglavnom vrlo brzo prigotovljava i nema visoku
kvalitetu, osim rijetkih koji su tada ve¢ nudili riblje specijalitete. Pocetkom 21. stoljeca otvaraju
se restorani na atraktivnim lokacijama poput gradskih riva, centru grada 1 slicnim lokacijama
gdje je veca protoCnost turista. [ako su restorani takve ponude vrlo isplativi za ugostitelje 1 vrlo
profitabilni, oni ugrozavaju sliku lokalne gastronomije, jer turista ne mozemo educirati koji su

to lokalni specijaliteti 1 tradicionalna hrana.

Posljednjih nekoliko godina dolazi do novih trendova gdje turist zeli istraziti
destinaciju, a ne trazi isklju¢ivo odmor i bijeg od svakodnevice. Pojavom niskobudzetnih
aviokompanija i njihovim razvojem, putovanja postaju pristupacna i sve vise ljudi Zeli putovati,
uz njih se pojavljuju i influenceri koji utjeCu na ljude koji zele biti poput njih. Tako dolazi do
velikog broja turista, od kojih su neki oni niske platezne moc¢i, a ostali turisti velike znatizelje
koji Zele istraziti destinaciju na na¢in da posjete najvaznije znamenitosti, upoznaju lokalno
stanovniStvo 1 probaju lokalne specijalitete. Obzirom na geografski polozaj Istarske zupanije,
niskobudZetni avioprijevoznici nisu imali prevelik utjecaj na turizam, osim dijelom u juznom
dijelu Istre gdje se nalazi Aerodrom, odnosno gradovi Pula i Medulin. Istru najvise posjecuju
turisti koji dolaze u destinaciju automobilom ili sli¢nim prijevoznim sredstvima. Medutim, iako
aviokompanije nisu imale preveliki utjecaj, imali su influenceri koji promoviraju drugaciji

nacin Zivota, a to su najces¢e ili zdravi odnosno sportski ili hedonisticki. Tim utjecajem se

® Blazevi¢ 1. (1987.) Povijest turizma Istre i Kvarnera, Otokar KerSovani, Opatija
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mijenjaju 1 turistiCke potrebe gostiju 1 njihovi motivi posjete destinaciji. Posljednjih godina
dolazi do velikih promjena i razvoja gastronomije, vrac¢anja starih jela na jelovnike restorana i
otvaranje novih vinskih podruma i vinarija koji stvaraju novu i atraktivnu ponudu. Takoder se
sve vise restorana brine o ponudi lokalne i tradicionalne hrane kako bi ostvarili konkurentnost

na trzistu.

Gastroturizam je danas u rastu i uvelike se promovira, nije uvijek primarni motiv, jer je jako
teSko pobijediti sunce 1 more, ali zasigurno je ve€ini turista, koji se ve¢inom vracaju vise puta
u Hrvatsku. Sljedeca tablica pokazuje motive dolaska turista u Jadransku Hrvatsku, vidimo da
danas 18,5% turista bira Hrvatsku zbog gastronomije, za razliku od 2019. kada je taj broj

1znosio samo 7%.

Tablica 1. Motivi dolaska turista u Jadransku Hrvatsku

Motivi dolaska u Jadransku Hrvatsku

Rang Motivi %
1. More 83,2
2. Priroda 63,1
3. City break 19,0
4. Gastronomija 18,5
5. Touring/sightseeing 11,4
6. Zabava 1 festivali 9,0
7. Kultura 1 umjetnost 8,8
8. Manifestacije i dogadanja 8,4
9. Sport i rekreacija 8,0
10. Ruralno podrucje 4,6

Izvor: TOMAS HRVATSKA 2022./2023., listopad 2023.

Vidimo da iako su more i priroda jo§ uvijek glavni motivi za dolazak u Hrvatsku, povecavaju
se 1 drugi do sad sporedni motivi. Po pitanju smjestaja vidljiva je znacajna promjena obzirom
da sve manje turista boravi u nekomercijalnom smjestaju, iako je nemoguce tocno izraCunati
ilegalna nocenja. Sljedeci graf prikazuje postotak noc¢enja u komercijalnim i nekomercijalnim

smjestajnim objektima u razdoblju od sije¢nja do lipnja 2024. godine.
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Promet prema segmentima smjestaja udjel u noéenjima

m Ukupno komercijalni smjestaj = Nekomercijalni smjestaj = Nautika
Slika 1. Promet prema segmentima smjestaja udjel u noc¢enjima sijecanj- lipanj 2024.
Izvor: Hrvatska turisticka zajednica (podaci eVisitor+integrirano eCrew)

Istarska zupanija e ostvarila najveci udio u nacionalnom turistickom prometu u razdoblju od
sije¢nja do lipnja po ukupnim nocenjima, $to je razlog vrlo dobre povezanosti automobilom 1

blizine emitivnih trzista poput Italije, Njemacke, Austrije i Svicarske.

Udjel Zupanija/regija u ukupnom broju noéenja u razdoblju
sijeCanj-lipanj 2024.

%

m Kontinentalna Hrvatska = Grad Zagreb = Sibensko-kninska
Dubrovacko-neretvanska = Zadarska = Kvarner
m Splitsko-dalmatinska m [stra

Slika 2. Udjel zupanija/regija u ukupnom broju nocenja u razdoblju sijecanj-lipanj 2024.

Izvor: Hrvatska turisticka zajednica (podaci eVisitor+integrirano eCrew)
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Po uspjesnosti 1 broju nocenja izvan ljetne sezone vidimo da Istra napreduje u produljenju
turistiCke sezone kroz cijelu godinu i privlace brojne turiste koji imaju razlicite motive osim

sunca 1 mora.

Danas se gastroturizam razvija uz odrzivi turizam, obzirom da jedan ide uz drugi. Razvojem
gastroturizma Zzeli se smanjiti broj posjetitelja, i privu¢i isklju¢ivo one koji ¢e boraviti u
destinaciji visSe dana, odnosno tjedan dana ili viSe. Na taj nacin se promovira i odrzivi turizam,
smanjenjem ispuSnih plinova, manjeg stvaranja otpada, lakSe gospodarenje prirodom,

smanjenje prevelike urbanizacije 1 izgradnje.

Strategija je kljuéni dokument za strateSko planiranje turizma u Republici Hrvatskoj. U
kontekstu razvojnih potreba i potencijala Strategijom su utvrdeni strateski ciljevi koji
doprinose odrzivom turizmu i ukupnom gospodarskom i druStvenom razvoju Hrvatske te

unapredenju uvjeta zivota i rada njenih stanovnika, i to kako slijedi:
1. Cjelogodis$nji 1 regionalno uravnotezeniji turizam,

2. Turizam uz o¢uvan okolis, prostor i klimu,

3. Konkurentan i inovativan turizam,

4. Otporan turizam.

Prema podacima Turistickog barometra UN Turizma 2 Republika Hrvatska se u 2023. godini
popela s 32. na 25. mjesto po prihodima od medunarodnog turizma. Prema podacima Hrvatske
narodne banke za 2023. godinu, prihodi od stranih turista iznosili su 14,6 milijardi eura Sto
predstavlja rast od 11,4% u odnosu na isto razdoblje 2022. godine, odnosno prihodovano je

1,49 milijardi eura vise.’

Koji motivi povezani s hranom poti¢u ljude na putovanje? Inspiracija za odgovore na ovo
pitanje moZemo dobiti iz opseZnog istraZivanja turistiCkih motivatora. Ljudi putuju iz mnogo
razli¢itih razloga. Vrste turistickih motivatora su brojni kao 1 sami turisti. lako je raspon Zelja
koje 1izrazavaju potroSaci Sirok, mnoge su studije pokuSale pojednostaviti ovu sliku

promatrajuci potrebe koje se izrazavaju kroz individualne Zelje. Odnos motivacije prema

" Ministarstvo turizma i sporta, Izvjes¢e o provedbi Strategije razvoja odrzivog turizma do 2030. godine, za 2023.
godinu, srpanj 2024.
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potrebama znacio je da su mnoge studije koristile Maslowljevu hijerarhiju potreba kao osnovu.
Ryan (1997) na primjer koristi shemu koja se temelji na motivacijskim kategorijama potreba
koje su Beard i Ragheb (1983) identificirali kao temeljne motivacije za slobodno vrijeme:
intelektualna komponenta; drustvena komponenta; komponenta kompetencija-savladavanje i
komponenta izbjegavanja poticaja. Sli¢na tipologija se nalaziu Cetiri kategorije motivacije koje

predlaze Mclntosh,(1995):

e Fizicki motivatori.
e Kulturni motivatori.
e Interpersonalni motivatori.

e Statusni i prestizni motivatori®

Fizicki motivatori mogu motivirati turista na nacin da ga motiviraju dogadaji u kojima c¢e
sudjelovati u destinaciji. Iako je jedenje prirodna pojava koju svaki Covjek obavlja, u ovom
slucaju turist zeli iskusiti sve mirise 1 okuse iz odredene destinacije. Osjetiti lokalne delicije,

miris zraka i prirode 1 sli¢no

Kulturni motivatori podrazumijevaju istrazivanje lokalne kulture kroz njenu gastronomiju,

nacine pripreme jela i namirnica i utjecaj ostalih kultura na lokalnu gastronomiju.

Interpersonalni motivatori traze druzenja uz hranu i razgovor o gastronomiji, ljubitelji vina 1

sli¢no. Ovakve turiste motivira druzenje u destinaciji i upoznavanje novih ljudi.

Statusni i1 prestizni motivatori su posljednji na listi, motiviraju turiste da posje¢uju luksuzna
mjesta, jedu u fine dining restoranima, mjestima koja se nalaze u Michelin vodi¢ima i posjeduju
njihove zvjezdice, kako bi bili videni u njima i mogli se pohvaliti za vrijeme povratka u

destinaciju.

8 Demand for the gastronomy tourism product: motivational factors, K. Fields, 2016.
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3. Kulturni aspekti istarske gastronomije

Istarska gastronomija je vrlo bogata, ali i raznolika jer odrzava spoj mediteranskih i
kontinentalnih utjecaja koji su ostavili trag na njoj obzirom na povijest, geografski polozaj i

klimatske uvjete. Kulturni aspekti su ukorijenjeni u tradiciji i obiajima Istarske zupanije.

Lokalni proizvodi su jedni od najvecih ponosa Istre koji vezu lokalnu populaciju i
dizu njen ponos. Najvecu ponos je takozvano ,tekuée zlato Istre®, maslinovo ulje koje
konkurira onim najboljima na svijetu. Uz ulje se nalazi naravno i Istarski prsut, ali i ostali
suhomesnati proizvodi poput istarskih kobasica i sli¢no. Jedan od vaznih dragulja je svakako i
tartuf koji se najceSée nalazi u Motovunskoj Sumi i podize istarsku kuhinju na svjetsku i
zavidnu razinu. Uz hranu vrlo je vazno spomenuti i vina, a najveci uspjeh postizu one autohtone

sorte.

Osim lokalnih 1 autohtonih namirnica, veliku paznju zauzimaju 1 specifi¢ni nacini
pripreme odredenih jela. Najpoznatiji naCin pripreme jela je vrlo vjerojatno onaj ispod Cripnje,
ispod koje se moze staviti janjetina, teletina i sve vrste mesa, ali jedna od najspektakularnijih
jeste hobotnica. Vrlo vazno je za spomenuti i tjesteninu, odnosno pastu poput fuzi, pljukanci i
njoki koje ¢ine vrlo vaznu ulogu u istarskoj kuhinji. Mnogo je jo$§ posebnih nac¢ina koji se ne

mogu pronaci na puno drugih mjesta, poput buzare, jela u padeli i slicno.

Slika 3. Fuzi s tartufima

Izvor: Jutarnji list

https://www.jutarnji.hr/dobrah

rana/price/na-zagrebackom-

jarunu-nastaje-najsarenija-

svjeza-tjestenina-u-hrvatskoj-

15035618
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3.1. Manifestacije 1 festivali hrane 1 vina

Kao $to je ve¢ prije u radu napomenuto, svako mjesto ili grad slavi svoju festu,
najéesce u ljetnim mjesecima, neke su povezane uz svetce, odnosno zastitnike lokalne zupe, ali
i uz hranu. Na primjer u Kasteliru se slavi festa od krumpira koji se tamo zovu ,,Gramperi‘ ili

festa od kobasica u Sv. Petru u Sumi, ili festival priuta u Tinjanu.

Vazni su to obicaji koji Cuvaju vazne aspekte lokalne gastronomije, ali 1 lokalne kulture,

plesova, pjevanja koji se odrzavaju i promoviraju na takvim dogadanjima 1 manifestacijama.

Sljedeci tekst izveden iz Glasa Istre govori o KaSteliru 1 nazivu gramper za krumpire, te kako

se pocela obiljezavati festa od krumpira:

Legenda kaZe da je u ovom malom istarskom mjestu, u zaledu Tara, svojedobno u doba
Napoleona bilo dosta francuskih vojnika medu kojima 1 jedan stariji kuhar koji je pripremao
izvrsna jela od krumpira. Kako su ga svi zvali Gramper $to na francuskom znaci djed, tako je
naziv gramper postao sinonim za krumpir koji uziva poseban status u Kasteliru. Tolika mu je
popularnost da su mjesStani odlucili napraviti jedinstvenu festu posvecenu krumpiru koja se
odrzava jednom godisSnje zadnjeg Cetvrtka u mjesecu srpnju. - Pricao mi je djed kako su nekad
svi traktorima dovozili pune prikolice krumpira na trg u Kasteliru gdje je bila vaga. Nakon
vaganja su se vozili dalje za Pore¢ u otkupne centre 1 hotele koji su preuzimali sav urod. Danas
se na podrucju cijele op¢ine gramper sadi na svega pet hektara povrSine Sto nije ni sjena

nekadasnje proizvodnje.®

Postoje 1 jos razne manifestacije poput ribarskih festi u obalnim mjestima i ribarskim
gradi¢ima koje se obiljeZavaju na tjednoj bazi, a ne jednom godiSnje. Vazne za popularizaciju
Istre kao gastro destinacije su one koje promoviraju vino koje moze zasjeniti i najpoznatije
francuske 1 talijanske vinare i na taj nacin stavljaju Istru na svjetsku enogastronomsku scenu.
Najvaznija manifestacija toga tipa jest Vinistra koja poziva enologe, sommeliere 1 turiste iz
cijeloga svijeta koji se bave vinom i promoviraju istarska vina na taj nac¢in. Osim toga,
educiraju turiste, ali 1 lokalno stanovniStvo o vinu koje posjedujemo 1 koju kvalitetu i znacaj

ono sa sobom nosi.

% Glas Istre, EKO KRUMPIR, Gramper na kastelirski na¢in ima sasvim posebnu pri¢u, a pri¢a ju Marko Bratovi¢,
17.07.2024.
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Prvi je put organizirana u Porecu 1994. godine, od strane Upravnog odjela za poljoprivredu,

Sumarstvo, lovstvo i vodoprivredu Istarske Zzupanije i1 Instituta za poljoprivredu i turizam iz

Poreca.
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Slika 4. Karta s clanovima Vinistre

Izvor: https://vinistra.hr/hr/nasi-clanovi

Tada je Vinistra okupila 20-ak izlagaCa i brojila 124 uzorka vina. Godinu kasnije
(1995.) osniva se istoimena udruga vinogradara i vinara Istre, koja postaje organizatorom
izloZbe, a izlozba se proSiruje na izlaganje maslinovih ulja. U godinama koje su slijedile (1996.-
1998.), Vinistra je proSirena i na izlozbu sira, skute 1 meda, kao 1 izlozbu istarskog prsuta i
rakija, te je time postala mjestom prezentacije najvaznijih autohtonih istarskih proizvoda.
Godine 1999., na Vinistri je sudjelovanje u ocjenjivanju bilo omoguceno i vinima
proizvedenima izvan Istre, to¢nije u Sloveniji 1 Italiji, ali samo uz uvjet da su vina autohtone
sorte - malvazija istarska bijela, teran 1 refoSk. Time je ocjenjivanje vina poprimilo
medunarodno obiljezje. 1zloZene proizvode (vise od 300 uzoraka vina, odnosno vise od 600
svih uzoraka) ocjenjivala su medunarodna stru¢na povjerenstva imenovana od strane Izvr§nog

odbora izlozbe. 1z Vinistre je 2009. izniknula manifestacija Svijet malvazija na kojoj sudjeluju
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1 ocjenjuju se vina ove sorte iz cijeloga svijeta. Ova je vinarska manifestacija svakako odigrala
veliku ulogu u razvoju, promociji i podizanju kakvoce istarskih vina, kao i u podizanju i Sirenju
opce vinske kulture Istre, te u valorizaciji tipi¢nih autohtonih istarskih proizvoda. Vinistra je s
vremenom postala tradicionalna izlozba koja znatno utjece na razvoj, promidzbu i podizanje
kakvoce istarskih vina, na podizanje i Sirenje opée vinske kulture u Istri te na vrednovanje

tipiénih autohtonih istarskih proizvoda.®

Na kalendaru istarske turisticke zajednice mogu se pronaci razni dogadaji u kategoriji eno-

gastronomija koji se odvijaju tijekom cijelog ljeta:

e Gusti Lovreca s ponudom proizvoda lokalnih OPG-ova svaki Cetvrtak 27.06.-29.08.
e Istrian lifestyle, sajam rukotvorina i gourmet proizvoda ¢etvrtkom 27.06.-12.09.
e Friday Tasting s ponudom lokalnih OPG-ova petkom 05.07.-30.08.

e Food Truck Festival u Puli 26.07.-15.08.

e Smotra istarskih autohtonih proizvoda u Porecu 14.08.

e Festa od pedo¢iu Vabrigi 10.08.

e Slatka Istra u Vizinadi 15.08.

e Marcansko Sugo 14.08.

e Hook&Cook u Cerovlju 17.08.

e Valbandon ispod ¢ripnje 17.-18.08.

e Otvaranje sezone bijelog tartufa u Motovunu 02.09.

e Salia night u Bujama 04.09.

e Pinguente piccante u Buzetu 06.09.

e Tunalicious Festival u Porecu od 09.-15.09.

e Dani smokava u Rovinju 07.-08.09.

e Festa smokve i smokvenjaka u Barbanu 14.09.

10 Manifestacija Vinistra, vinistra.hr
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3.2. Tradicionalni obicaji vezani uz hranu i pice

Postoje razni obicaji koji su specificni za odredena razdoblja u godini. Neki od
obicaja vezani su uz zivot lokalnog stanovnistva 1 isti su svake godine, no uz neke se mogu

prikljuciti i turisti kako bi bolje pristupili destinaciji i istrazili zivot lokalnog stanovnistva.

Berba grozda, poznata kao trganje, jedna je od najvaznijih godi$njih manifestacija u
Istri. Ovaj obicaj okuplja obitelji, prijatelje i susjede koji zajedno sudjeluju u branju grozda.
Trganje nije samo rad, ve¢ 1 prilika za druZenje 1 slavlje. Nakon zavrsetka berbe, slijedi vesela
gozba uz domaca jela, vino 1 tradicionalnu glazbu. Ova proslava simbolizira zavrSetak ciklusa

poljoprivrednog rada i pocetak proizvodnje novog vina.

Maslinovo ulje, jedan od najvaznijih proizvoda Istre, takoder ima svoje mjesto u
tradicionalnim obi¢ajima. Proces berbe maslina 1 proizvodnje ulja Cesto ukljucuje cijelu
zajednicu. Nakon berbe, masline se nose u lokalne uljare gdje se uz posebne tehnike dobiva
ekstra djevicansko maslinovo ulje. Tijekom procesa, lokalno stanovnistvo okuplja se kako bi
razmijenili price, iskustva i uzivali u svjezem kruhu umocenom u novo ulje. Ovaj obicaj

odrazava dugogodisnju tradiciju i ponos na kvalitetu lokalnog proizvoda.

Iako se za berbu grozda 1 maslina ve¢inom okupljaju prijatelji 1 susjedi, u zadnjih par
godina dolazi do nove turisticke ponude koja nudi turistima da se ukljuce u berbu, proizvodnju

koja se na kraju zavrSava doma¢om hranom i degustacijom.

U Vodnjanu se nalazi preko pola milijuna stabala maslina, te je odli¢na turisticka atrakcija
ukljuciti turiste u berbu kako bi se upoznali s procesom proizvodnje ulja. Za 370€ po osobi

moze se rezervirati trodnevni sljedec¢i program koji ukljucuje nocenje i berbu maslina:

1. dan
Popodnevni dolazak
18:00 razgled Ekomuzaja sa vodi¢em i tradicionalna vecera

21:00 nocenje u starogradskoj jezgri
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2. dan

08:00 dorucak u smjestajnoj jedinici (dostava kosare lokalnih proizvoda)
10:00 - 14:00 berba i tradicionalni rucak u masliniku

14:00 - 15:00 didakticki posjet uljari i preuzimanje vlastitog ulja

15:00 - 16:00 vodena degustacija ulja u centru za posjetitelje "Vaga
16:00 - 19:00 slobodno vrijeme

19:00 tradicionalna vecera u lokalnom agroturizmu

21:00 nocenje u starogradskoj jezgri

3. dan
08:00 dorucak

fakultativno razgledavanje Svetih tijela u Zupnoj Crkvi Sv. Blaza

odlazak!!

Na isti naCin turisti ¢esto sudjeluju u pronalasku tartufa u Motovunskoj Sumi u kojoj se nalazi
najvise tartufa i onih najboljih. Nakon pronalaska takoder se ide u pripremu jela uz pronadene
tartufe, 1 na taj naCin turisti stvaraju poseban osjec¢aj i zadovoljavaju neke nove turisticke

potrebe.

Uz to sve se nalazi i kolinje koje se odvija u zimskim mjesecima kada se proizvodi Istarski
prsut, ali 1 ostale suhomesnate delicije, poput istarskih kobasica, ombola i slicno. Uz ovaj obicaj
turisti rijetko kada imaju priliku sudjelovati obzirom da se odvija van sezone 1 okuplja obitelj

i prijatelje. Ali svakako nakon toga u ljetnim mjesecima uZivaju te iste delicije.

1 Turisti¢ka zajednica Istarske Zupanije
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Slika 5. Berba maslina

Izvor: Jutarnji list https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/price/snijeg-u-travnju-iznadprosjecne-

temperature-i-susa-rezultirali-do-20-manjim-prinosom-nego-lani-15107900

3.3. Tipologija gastronomije u turizmu

Gastronomija u turizmu stvara raznoliku ponudu i razna iskustva za turiste. Hrana
ima srediSnju ulogu u raspravama o ukusu zbog svog zajedni¢kog karaktera. Vrijeme obroka
cesto je srediSnji fokus drustvenih dogadaja 1 obiteljskih okupljanja. Na$ izbor hrane, na¢in na
koji je prezentiramo, nac¢in na koji je posluzujemo i nacin na koji je jedemo dovoljno govore o
tome tko smo 1 0 naSem poloZaju u grupi. Proucavanje razlika bitno je za nase razumijevanje

drustva.t?

Tipologija prepoznaje sljedece primjere:
e Stvaranje iskustva
e DozZivljavanje destinacije

e KusSanje lokalnih delicija

e Hrana kao suvenir

12 Tourism and Gastronomy, A.M. Hjalager, G. Richards, 2002.

25



Gastronomija stvara novo iskustvo u destinaciji $to turist ne moze dozivjeti bilo
gdje obzirom da je gastronomija drugacija u svakoj destinaciji obzirom na geografski
polozaj. Tu moze biti primjer konzumiranja svjeze ulovljene ribe i ostalih morskih plodova
i slicno.

Dozivljavanje destinacije svakako prolazi kroz usta, ako gosti sami pronadu tartufe koje
kasnije konzumiraju ili degustiraju vino direktno u vinogradu gdje je ono ubrano, dozivljaj

destinacije je svakako posebniji.

Kusanje lokalnih delicija je najvaZznija stavka u gastroturizmu, odnosno prezentiranje

lokalno proizvedenih proizvoda turistu koji tako poblize upoznaje destinaciju.

Hrana kao suvenir je vazna za promociju lokalnih proizvoda, jer turist neke namirnice moze
ponijeti sa sobom kao suvenir umjesto magneta ili slicno. To su najces¢e butelje lokalnih

vina, maslinovo ulje, tartufi ili suhomesnate delicije.
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4. Prirodni resursi Istarske Zupanije vazni za gastroturizam

Prirodni resursi su vrlo vazni za razvoj turizma, osim oc¢itih poput sunca i mora koji

su u pocetku imali veliki utjecaj za razvoj turizma, tu su i ostali poput prirode i polozaja koji

omogucuju razvoj poljoprivrede i na kraju krajeva kvalitetne namirnice koje ¢ine gastronomsku

ponudu.

Plodno tlo 1 mediteranska klima pospjesuju sve proizvodnje i ostvaruju kvalitetu

vrhunskih proizvoda ali poti€u 1 raznolikost zbog povoljnih uvjeta. Osim poljoprivrednih

delicija, Istra, obzirom na obalu ima za ponuditi 1 raznovrsne morske plodove. Prirodni resursi

Istarske zupanije ne samo da obogacuju lokalnu gastronomsku ponudu, ve¢ 1 privlace turiste

zeljne autenti¢nih 1 jedinstvenih iskustava. Ovi resursi, uz pazljivo oCuvanje i promociju,

klju¢ni su za odrzivi razvoj gastroturizma u regiji.

Tablica 2. SWOT analiza prirodnih resursa Istarske Zupanije

Snage

Slabosti

Bogata enogastronomska ponuda
Povoljan geografski polozaj
Povoljni klimatski uvjeti

Velik broj autenti¢nih proizvoda

Fkoloska o¢uvanost

Neefikasnost lokalnih samouprava
Nerazvijena strategija razvoja
Neiskoristenost potporna i fondova
Nedovoljan broj mladih educiranih ljudi

Zastarjela zakonska regulativa

Prilike

Prijetnje

Razvijanje agroturizma 1 turizma u ruralnim
naseljima

Povecana potraznja za eko 1 bio proizvodima
Ocuvanje okoliSa

Valorizacija prirodne bastine

Zagadenje okoliSa
Povecanje cestovnog prometa

Industrijalizacija malih poljoprivrednika
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4.1.  Vinogradi 1 vinski podrumi

Zadnjih nekoliko godina dolazi do velikog razvoja istarskih vinara koji su se
popularizirali i pokazali da su konkurentni na svjetskom trzistu. U Istri ih postoji vise od 130,
od kojih su neki poznati vinari, dok je veliki broj i malih obiteljskih vinarija. A jos je viSe onih

malih OPG-ova koji proizvode manje koli¢ine i nisu uopée registrirani kao vinari.

Istru karakterizira vrlo dinamican reljef. Na jugu je prostrana kraSka ploca koja je
gotovo na razini mora. Prema sjeveru ona se postupno dize, tako da je u srediSnjem dijelu
brezuljkasta konfiguracija s mnogo udolina, dok je prema sjeveru vrlo visoko gorje. Maticni
supstrat tvore vapnenacke stijene razliCitog podrijetla, a na njima su se razvila relativno plitka,
uglavnom skeletoidna tla razli¢itih tipova. Upravo po tipologiji tla razlikuje se Crvena Istra,
uglavnom u juZznim predjelima u kojoj dominiraju crvenice, na viS§im dijelovima bijela zemlja
Bijele Istre, te Siva Istra u kojoj u kojoj dominiraju mineralno-karbonatna tla sive boje
formirana na fliSu. Upravo ova raznolikost tla daje karakter vinima njihovu profinjenu
diferenciranost i plemenitost. Vinogradi se nalaze na crvenicama na zaravnima uza samo more
na jugu, na pitoresknim brezuljcima sredisnje i isto¢ne Istre, na svim tipovima tla i nadmorskim
visinama od 0 do 400 metara. Utjecaj Mediterana s jedne strane i1 blizina alpskog masiva s
druge uvjetuje mijeSanje zracnih masa na ovom prostoru i uzrokuje razli¢itosti mikroklimatskih
uvjeta za uzgoj vinove loze. Ako se tome dodaju raznolikosti reljefa, polozaja 1 tipologije tla,
dobiva se bogatstvo i1 Siroka lepeza ponude vina. Na otvorenom jugu uz more dominira
mediteranska, a u srediSnjem dijelu gotovo kontinentalna klima. U sortimentu dominira
malvazija istarska koja je postala sinonim Istre, a zastupljeni su i chardonnay, pinot, muskat
zuti 1 muskat bijeli momjanski. Istru je obiljezio i udomaceni teran, ali sjajni rezultati postizu

se i merlotom, cabernet sauvignonom, syrahom i drugim sortama.

Hrvatska Istra je podregija Primorske Hrvatske 1 dijeli se na tri vinogorja:

1. Vinogorje Zapadna Istra
2. Vinogorje Sredi$nja Istra

3. Vinogorje Istoc¢na Istra

13 Priru¢nik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, 2015. str.158
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Od davnina se vinova loza uzgaja na podrucju Hrvatske Istre i Kvarnera o cemu
postoje brojni zapisi i arheoloSka nalazista. Prvi podaci o ugledu vina iz podregije Hrvatske
Istre mogu se povezati s ¢injenicom da se u raSkom zaljevu blizu Raklja jedan zemljopisni
predio i danas naziva Kalavojna, §to vjerojatno potjece od grékog naziva za ,,dobro vino* (gr¢.
kaAdG: dobar, i oivog: vino). Vjerojatno i naziv mjesta na podru¢ju Kvarnera, Novi Vinodolski
potjece od latinskih rije¢i Vallis (dolina) i vineari (vinski). Uz ove i brojni sui dokazi o uzivanju
vina na ovom podrucju, a i danas leZe na dnu mora na lokalitetima potonulih galija s amforama
koje su bile namijenjene trgovini vina na podru¢ju Sredozemlja. Okolinski uvjeti za uzgoj
vinove loze u Istri su jedinstveni u svijetu. Tla Istre podijeljena su na nekoliko cjelina. Na
zapadnom 1 juznom dijelu poluotoka prevladavaju crvena tla, ,,Crvene Istre®, koja se uzdize na
flisne padine prelazeéi u ,,Sivu* da bi na sjeveroistoku u brdsko — planinskom podruéju Ciéarije
zavrsila na bijelim tlima, ,,Bijele Istre*. Poput tla jedinstvena je i klima koja se mijenja od obale
Jadranskog mora prema unutraSnjosti poluotoka. Obalom, prema jugu, bogatstvo podrucja
Kvarnera vezano je uz krSke strmine koje se spustaju s vrhova Ucke, Vinodolsku dolinu te
otoke: Krk, Susak, Rab i Pag. Otok Susak je jedna od posebnosti ove regije, sav od pijeska,
prekriven vinogradima 1 trstikom. Kiselo pjeskovito tlo pokazalo se neuvjetno za razvoj
patogena filoksere, pa je otok bio jedno od rijetkih mjesta u Europi na kojem krajem 19. stoljec¢a
filoksera (Phylloxera vastatrix) nije poharala vinograde. Otocani su lako uocili komparativnu
prednost, pretvorili otok u veliki vinograd 1 u vrijeme nestasice vina dobro zaradivali.
stvaraju matic¢ni vinogradi, a one se vracaju se u proizvodnju. Institut za poljoprivredu i turizam
u Porecu, osnovan od strane Istarskog sabora zapoceo je saradom 1875. godine te je u istarsko
podneblje uveo nove vinske sorte, one otpornije na plamenjacu i ostale bolesti vinove loze
Najvaznije aktivnosti instituta su znanstvena istraZivanja vezana uz autohtone sorte vinove
loze, kakvoéu maslinova ulja i1 rakija, a osim toga uvelike pomeZe pri oCuvanju istih,
prenoSenjem novih saznanja vezanih uz proizvodnju, trziSno poslovanje i razvoj vinskog
turizma. NajznaCajnija i najzastupljenija bijela sorta Istre je Malvazija istarska koja daje
razliCite stilove vina pri ¢emu prevladaju srednje do jako alkoholna vina, uravnoteZenih
kiselina 1 izraZzenih aroma. Uz viSe muSkatnih sorata posebno se istie vino Zasti¢ene oznake
izvornosti (ZOI) ,,Muskat momjanski‘ koji se proizvodi na podru¢ju Momjana od sorte Muskat
bijeli. Crna vina Istre, tamnih su nijansi crvene do ljubicaste boje, izraZenih voénih aroma, a
dominira sorta Teran uz Borgonju (Frankovku), Merlot, Muskat ruzu, Hrvaticu, Cabernet
sauvignon i Refosk. Zahvaljujuéi utjecaju mediteranske klime i oceanskog zraka vina s

podrucja Kvarnera odlikuju se svjezinom, izrazitom pitkoS¢u 1 naglasenim sortnim aromama.

29



Isto tako, blaga klima pogoduje proizvodnji bogatih, punih vina s mnogo intenziteta i
slojevitosti. Sortiment je posljedica dugogodi$njeg uzgoja vinove loze na ovim podru¢jima, a
mnoge od njih, poput Zlahtine, Gegi¢a, Su¢ana, Susi¢a, Marastine i Plavine smatraju se
autohtonim za ovo podrucje. Slavna je 1 Bakarska vodica, pjenusavo vino koje se proizvodilo
u gradu Bakru i njegovoj okolici uglavnom od grozda starih autohtonih sorti uzgojenih na
Bakarskim terasama. Ova vinska regija je posebno orijentirana prema turizmu, a vina su joj
nezaobilazan dio turistiCke ponude. Dobro oznacene i po sadrzaju prepoznatljive vinske ceste
vode do velikog broja vinara koji uz odli¢na istarska vina nude i domacu hranu. Bogata
turistiCka ponuda Istre, uz razvijeni eno-gastro turizam i brojne manifestacije vezane uz vino
(,,Vinistra®, ,,Dan otvorenih podruma®, ,,Dan vina®,... itd.), svake godine privlace vrlo veliki
broj turista. Istra 2014. 12015. uvrStena u 10 najboljih vinskih destinacija svijeta, a 2016. u 10

najboljih vinskih destinacija Europe.**

Postoje razni vinski podrumi, kao S§to je prije naznaCeno, velikih vinarija 1 onih manjih
obiteljskih, od kojih svaka nudi neSto posebno, od ugodaja do vrhunskih vina. Danas je osobito
turistima nezaobilazan posjet vinarijama poput: Kozlovi¢, Kabola, Damijani¢, Rossi 1 sli¢ne

njima, koje nude savrsen pogled na vinograde uz degustaciju vina i posjet vinskim podrumima.

Najzanimljivija nova turisticka ponuda je degustacija u tri razliite vinarije koje se
posjecuju helikopterom. Obilazak za pocetak ukljucuje 3 vinarije: Rossi iz Vizinade, Saint Hills
u Visnjanu i Meneghetti u Balama. Dok ¢e se navodno kroz kratko vrijeme otvoriti joS desetak
helidroma koji ¢e turistima omoguciti i posjete uljarima i tartufarima. Ovakva turisticka ponuda
privlace turiste koji traze ekskluzivnu ponudu i neSto novo S$to ne mogu dobiti u svim
destinacijama, ali 1 na taj naCin promicu luksuzni turizam u Istri i mijenjaju ga kako bi
zaboravili na masovni. Nakon dolina Nape 1 Sonome Istra je druga vinska regija na svijetu koja

je omogucula ovakvu vrstu ponude svojim turistima.

14 Hrvatska Istra i Kvarner, vinacroatia.hr
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4.2.  Maslinici 1 proizvodnja maslinovog ulja

Proizvodnja maslinovog ulja u Istri ima dugu tradiciju koja seze jo$ u anti¢ko doba.
Istra je poznata po svojim visokokvalitetnim ekstra djevi€anskim maslinovim uljima, koja su
prepoznata i nagradivana na medunarodnoj razini. Blaga mediteranska klima, plodno tlo i
stru¢no znanje lokalnih maslinara ¢ine Istru idealnim podru¢jem za uzgoj maslina i proizvodnju
ulja. Proizvodnja maslinovog ulja u Istri zapocela je jo$ u rimsko doba, kada su Rimljani
prepoznali potencijal ovog podrucja za uzgoj maslina. Kroz povijest, maslinarstvo je postalo
neodvojivi dio istarske poljoprivrede 1 kulture. Danas, mnoge istarske obitelji nastavljaju
tradiciju svojih predaka, koriste¢i kombinaciju starih 1 modernih tehnika kako bi proizveli
vrhunsko maslinovo ulje. Proizvodnja maslinovog ulja u Istri predstavlja savrSen spoj tradicije,
prirodnih uvjeta i suvremenih tehnika. Ovo ulje nije samo vazan prehrambeni proizvod, vec¢ i
simbol kulturnog nasljeda i identiteta regije. Njegova kvaliteta i prepoznatljivost pridonose
razvoju gastroturizma, privlacec¢i ljubitelje gastronomije iz cijelog svijeta koji zele okusiti 1

dozivjeti autenti¢nu Istru.

Za visoku kvalitetu istarskog maslinovog ulja zasluZzni su ponajprije istarski
maslinari. Na medunarodnim smotrama maslinovog ulja, na kojima se natjeCu 1 prezentiraju
maslinova ulja iz gotovo 300 zemalja, istarska maslinova ulja odnose titule jednih od najboljih
u cijelom svijetu. Istarsko maslinovo ulje aromatic¢nije je i1 zdravije od ulja iz juznih krajeva
Europe 1 sjevera Afrike zbog hladnije klime na kojoj uspijevaju istarske masline. U Istri se
uzgajaju ¢ak 23 sorte masline, od kojih je 11 domacih i 12 stranih. Najstarija maslina u Istri

nalazi se na Brijunima, a znanstveno je dokazano da ima oko 1600 godina.
U maslinicima Istre su uglavnom zastupljene autohtone sorte:

Crnica - Stara domaca sorta, najviSe se uzgaja na sjevernim maslinarskim podru¢jima Istre

(Buzet, Buje, Umag, Novigrad, Motovun, Oprtalj).
Buza - NajraSirenija je domaca sorta u Istri.
BuZa Minuda - Domaca istarska sorta, uzgaja se uglavnom na podrucju Bala.

BuZa Puntoza - Uz buzu, najrasirenija domaca sorta u Istri koja se uzgaja na podrucju Rovinja,

Bala, Vodnjana i Fazane.

Drobnica - domaca sorta.
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Istarska bjelica - raSirena u Istri i Kvarneru.
Karbonaca - Domaca sorta, najvise se uzgaja u juznom dijelu Istre.

Zizolera - Stara domaca sorta, zastupljena je s malim brojem stabala (nekoliko desetaka) u

juznom dijelu Istre (Gajana).

Morazola - Domaca sorta, najviSe se uzgaja u juznom dijelu Istre.

Oblica - Najrasirenija sorta u Hrvatskoj.

Rosinjola - Domaca sorta, najviSe se uzgaja u juznom dijelu Istre (Vrsar, Rovinj, Vodnjan).

Danas istarska ulja dozZivljavaju uzlet i Siru prepoznatljivost, zahvaljuju¢i entuzijazmu,
predanosti i ljubavi novih generacija uljara o ¢emu svjedoce brojna medunarodna priznanja

proteklih godina.*®

Tako je i1 uljara Chiavalon proglasena najboljim oleoturizmom u Europi, gdje ¢ak i najbol;ji
maslinari $alju svoje masline na preradu. Cak i Agrolaguna koja posjeduje svoju uljaru i
preraduje ulje i za druge klijente, nosi svoje masline na preradu u Vodnjan kako bi podigli

kvalitetu svoga ulja, to rade ¢ak 1 poznati vinari poput Kozlovi¢a i Roxanicha.

Prvo smo mislili da ¢emo uljaru koristiti samo za svoje potrebe,” kaze Tedi Chiavalon, “Alj, s
vremenom nam je postalo jasno, $to je uostalom ocigledno, da ¢emo lakSe vratiti investiciju
ako preradujemo i tude masline. Pa smo polako dosli do zakljuc¢ka da bi misija ove uljare mogla
biti u podizanju standarda za cijelu scenu. Dakle, ideja je da ono $to mi sada imamo ovdje za
nekoliko godina postane tehnologki standard maslinarske industrije u Istri. Sto znadi da se
uljara pretvara u prostor za edukaciju i za iskusavanje najviSih moguénosti istarskih maslina i
istarskog ulja. Kad je rije¢ o edukaciji, Zelim naglasiti da su Morijevi tehniCari, koji su
instalirali pogon, nauéili nase ljude kako da odrzavaju strojeve. Zelimo da svugdje gdje je

moguce dolazi do transfera znanja.

15 Maslinari u Istri, poistri.eu
18 Nova uljara bra¢e Chiavalon postaje centar maslinarstva u Istri, Kult Plave Kamenice, 27.10.2020.
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4.3. Rijetki autohtoni proizvodi 1 lokalne delicije

Istra broji mnogo autohtonih proizvoda koji se nalaze samo u regiji, uvaju kvalitetu

i promicu gastronomsku scenu u Istri.

Najpoznatiji rijetki proizvod kojega je tesko nadi, jest, tartuf. Naj¢esce se nalaze u
Motovunskoj Sumi, ali 1 u drugim krajevima u Istri. Pronalaze se Crni i Bijeli tartufi. Dok se
crni tartufi lakSe nalaze 1 ¢eSc¢e sluze u restoranima, samim tim su 1 jeftiniji, lako se kombiniraju
s mnogim jelima. Sezona kada se najlakse pronalaze traje od prosinca do ozujka. Naime, bijeli
tartuf je ipak jedan od cjenjenijih u svijetu 1 koristi se iskljucivo u restoranima visoke kvalitete,
te na taj nacin ne dolazi do prevara i uvoza tartufa sa sumnjivim porijeklom kao $to je situacija
s crnim tartufima. Sezona bijelih tartufa traje od rujna do prosinca, a poznat je po svom

intenzivnom 1 specifiénom mirisu 1 okusu.

Istarski prsut je jedan od boljih u Hrvatskoj, suSen na buri 1 sazrijeva najmanje 12
mjeseci, ali Cesto 12 godine. Najcesce se sluzi kao hladno predjelo, ali i dodatak raznim jelima

poput fritaje, paste ili kosti prSuta u manestri.

Autohtone istarske sorte vina iziskuju ponos u lokalnom stanovnistvu. Na zasadenim

povr§inama dominira Malvazija koja je jedna od najcjenjenijih bijelih vina u Istri.

Naziv vina malvazija obuhvaca veliku skupinu kultivara po cijelom Mediteranu, ali
1 niz varijacija 1 stilova vina koja tvore Siroku paletu proizvoda. No, suvremenim genetskim
istrazivanjima utvrdeno je da se malvazija istarska genetskim razli¢itostima, ali i stilom izdvaja
iz cijele skupine u ampelografskom smislu, ali i1 stilom, te je smatramo hrvatskom autohtonom
sortom. U Hrvatskoj je rasprostranjena u Istri i neSto malo u Hrvatskom primorju. U Istri se
jako rasirila tek u proslom stoljecu potiskujuci crne sorte, posebice teran i refosk, da bi danas
u sortimentu Hrvatske zauzela drugo mjesto s 8,24%. malvazija je sorta snaznog rasta, dobro
reagira na okoliSne uvjete, relativno je otporna na bolesti i Stetnike, ali osjetljiva na sivu
plijesan. Vina su slamnato zute do zlatne boje sa zelenim odsjajem, izraZenih mirisa koji
podsjecaju na cvijet akacije i bijelo voce. Svjeza su, suha, suptilne, fine strukture, pitka i
harmoni¢na. Dugo se vjerovalo da malvazija nije pogodna za Cuvanje i da ju je najbolje popiti

u prvoj godini. No, unatrag nekoliko godina, niz osvojenih medunarodnih priznanja i nagrada
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na svjetskim vinskim sajmovima potvrduje da istarski vinari od malvazije mogu proizvesti i

visokokvalitetna vina pogodna za visegodi$nje odlezavanje!’

Teran je autohtona istarska vinska sorta grozda i crno vino koje se iz nje proizvodi
1880. godine bila je najrasirenija u Istri, zasadena na 90% vinogradskih povrSina. Pojavljuje se
u nekoliko razli¢itih varijanata, od kojih su najpoznatiji teran sitnog zrna i teran velikoga zrna,
te teran s crvenim i zelenim petelj¢icama bobice. Glavne su karakteristike terana umjerena
koli¢ina Secera 1 vrlo visoke kiseline. Teran ima karakteristi¢nu rubin crvenu boju s ljubi¢astim
tonovima prilikom rotiranja vina u ¢asi. Aroma je tipi¢na, vo¢na, prepoznatljiva po bobicastom
vo¢u uz dominaciju maline 1 papra. Visoke kiseline i tanini daju teranu ,,zaobljenost 1

karakteristi¢an okus za koji se moze re¢i da je snazan, pun i robustan. '8

Uz sve to, vazno je spomenuti 1 Istarski ov¢ji sir, med 1 divlje Sparoge, to su namirnice koje

obogacuju mnoga jela u istarskoj kuhinji.

U spomen na 14. travnja 2015. godine kada je prvi hrvatski prehrambeni proizvod
odnosno naziv Krcki prSut registriran u Europskoj uniji kao zasticena oznaka zemljopisnog
podrijetla, Hrvatski sabor je donio Odluku kojom se 14. travnja obiljezava kao Dan zasti¢enih
hrvatskih autohtonih proizvoda. To je snazna poruka javnosti o vaznosti ocuvanja tradicije i

brendiranja Hrvatske s obzirom na jaku trziSnu prepoznatljivost europskih oznaka.

PrenoSenjem znanja o znacenju zasticene oznake izvornosti, zasticene oznake
zemljopisnog podrijetla 1 zajamceno tradicionalnog specijaliteta, kao 1 informiranju o
proizvodima ¢iji nazivi su zasti¢eni i registrirani kao jedna od spomenutih oznaka, pomazemo
proizvodac¢ima u promociji njihovih proizvoda, a potrosace u¢imo kako prepoznati autentican
tradicionalni proizvod. Samo tako podignut ¢e se svijest o znaaju zaSti¢enih proizvoda,
njihovoj kvaliteti 1 autenti¢nosti, a koju jam¢i znak za zasti¢enu oznaku izvornosti, zaSti¢enu
oznaku zemljopisnog podrijetla ili zajamceno tradicionalni specijalitet koji se mora nalaziti na

ambalazi neposredno uz naziv proizvoda.

7 Priruénik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, 2015. str.150
18 Priru¢nik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, 2015. str.152
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Popis hrvatskih poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda €iji je naziv registriran na razini

Europske unije:

a) Zasticenom oznakom izvornosti:

Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Cres
Neretvanska mandarina

Ogulinski kiseli kupus / Ogulinsko kiselo zelje
Istarski prSut / Istrski prsut

Krc¢ko maslinovo ulje

Korculansko maslinovo ulje

Paska janjetina

Soltansko maslinovo ulje

Varazdinsko zelje

Slavonski med

Istra

Paska sol

Paski sir

b) Zasticenom oznakom zemljopisnog podrijetla:
Krcki prsut

Baranjski kulen

Licki krumpir

Drniski prsut

Dalmatinski prsut

Poljicki soparnik / Polji¢ki zeljanik / Poljicki uljenjak
Zagorski puran
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Slavonski kulen / Slavonski kulin
Medimursko meso 'z tiblice
Licka janjetina

Zagorski mlinci

Bjelovarski kvarg]*®

Brendiranje hrvatskih autohtonih proizvoda vrlo je vazno, ne samo za promociju istih, nego za
ocuvanje kvalitete, provjeru kvalitete i zaustavljanje krivotvorenih proizvoda, odnosno
plasiranje na trziste onih koji se izdaju za vrhunske proizvode, a ne posjeduju valjani certifikati

sa zaSticenom oznakom izvornosti i sliéno.
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Slika 6. Karta hrvatskih tradicionalnih jela

Izvor: https://www.index.hr/magazin/clanak/ako-vas-turisti-pitaju-koja-su-hrvatska-jela-i-

adje-ih-jesti-evo-odgovora/2285288.aspx

19 Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i ribarstva, 14.04.2020.
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5. Razvoj infrastrukture za gastroturizam

Osnova za razvoj gastroturizma u Istri oduvijek postoji obzirom na njenu povijest,
zastupljenost poljoprivrede, stocarstva i prisutnost vina i maslinova ulja u prehrani. No,
razvojem masovnog turizma dolazi do nedostatka OPG-ova koji se bave tim djelatnostima, a
pogotovo u ve¢em obujmu posla, ve¢inom su to manja obiteljska gospodarstva koja proizvode

malu koli¢inu visokokvalitetnih proizvoda 1 na trziste plasiraju samo malu koli¢inu proizvoda.

Obzirom na odrziv nacin Zivota u ruralnim podrucjima, prezivjeli su poneki
agroturizmi, 1 konobe koje nude tradicionalnu hranu 1 lokalna vina. Obzirom na potraznju za
gastroturizmom, u Istri postoji potencijal za razvoj. Tome pomazu domaci proizvodaci koji
proizvode ne samo tradicionalne i1 autohtone proizvode, nego neke koji nisu toliko uobicajeni,
a mogu se ponuditi turistima. Tu se moze spomenuti Pasareta obitelji Ferenci¢, ali 1 ostala
bezalkoholna pica, takoder proizvodnja piva koja se prije nekoliko godina pojavila na
poluotoku. Tako da postoje nacini da su ljudima ponude 1 pica koja su proizvedena iskljucivo
u Istri, ne moraju biti iskljuc¢ivo tradicionalni proizvodi, ali podrzavanjem lokalnih malih

proizvodaca promice se lokalno gospodarstvo i povec¢ava ponuda lokalnih proizvoda.

Razvoj infrastrukture za gastroturizam u Istri predstavlja klju¢ni korak u unapredenju
turisticke ponude regije, koja je ve¢ prepoznata kao jedna od najvaznijih gastronomskih
destinacija u Hrvatskoj. S obzirom na bogatu tradiciju proizvodnje vrhunskih vina, maslinovog
ulja, tartufa i drugih autohtonih proizvoda, te na sve veci interes turista za autenticne
gastronomske dozivljaje, Istra ima potencijal da se joS snaznije pozicionira na globalnoj karti

gastroturizma. Razvoj infrastrukture igra klju¢nu ulogu u postizanju ovog cilja.
Kljuc¢ni aspekti razvoja infrastrukture:

e Unapredenje ve¢ postojec¢ih restorana i konoba

e Razvoj degustacijskih prostora

e Tematske ture vezane za hranu i1 vino

e Digitalizacija i razvoj aplikacija koje pruzaju informacije vezane za gastroturizam
e Razvoj agroturizama i ruralnog smjestaja

e Razvoj kampova i glamping smjeStaja

e Edukacija lokalnog stanovniStva

e Certifikacija lokalnih restorana koji promoviraju kvalitetu
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e QOdrzivirazvoj

e Marketing i promocija na stranim trziStima

5.1.  Restorani, konobe i agroturizmi

Restorani i konobe su brojni u Istri, ali nisu svi autenticni, obzirom da zbog zahtjeva
masovnih turista u jelovnicima se Cesto pronalaze nimalo autenti¢ni proizvodi, sumnjivog
porijekla 1 kvalitete. U tim slucajevima dolazi do problema jer turisti ne poznaju lokalnu

kuhinju 1 smatraju kriva jela tradicionalnima u Hrvatskoj.

Iako u porastu, restoranska scena je vrlo siromaSna u Istri, obzirom da ozbiljnijih
restorana gotovo pa nema, obaziruc¢i se na one u Michelinovom vodi€u. Pretragom vodica, u
Istri moZete pronaci samo 19 restorana, dok samo Monte u Rovinju ima jednu zvjezdicu, a Agli
Amici dvije zvjezdice. Usporednom restorana u svijetu koji se nalaze u Michelinovom vodicu
1onih u Istri koji nude gotovo savrSenu uslugu, Istra je zakinuta jer se puno vise restorana moze
na¢i na tom popisu, a ne samo oni s fine dining uslugom, nego 1 tradicijom 1 kvalitetom

namirnica.

Ugostiteljska djelatnost se danas bori s ¢injenicom da je sve manje zaposlenih i onih
zainteresiranih za rad u ugostiteljstvu, no Cinjenica jest da danas u turizmu, odnosno u

ugostiteljstvu radi vise ljudi nego ikada prije.
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Tablica 3. Zaposleni u djelatnosti pruzanja smjestaja, pripreme i usluzivanja hranom

Zaposleni u djelatnosti pruzanja smjestaja, pripreme i usluzivanja hranom

DJELATNOST PRUZANJA UDJEL U UKUPNO ZAPOSLENIM
SMIESTAJA, (u %)
PRIPREME I USLUZIVANJA
HRANOM
(u 000)
Godina Ukupno | Upravnim | U obrtui Ukupno | Upravnim | U obrtu i

osobama slobodnim osobama slobodnim

profesijama profesijama
2003. 78 39 39 59 3,8 16,1
2004. 81 41 40 6,9 3,6 15,9
2005. 80 40 40 5,9 3,7 15,5
2006. 82 41 41 5,9 3,6 15,6
2007. 86 45 41 6,0 3,4 15,4
2008. 89 48 40 6,0 3,9 15,3
2009. 86 46 40 5,8 3,8 15,6
2010. 82 45 37 6,0 4,0 15,9
2011. 81 45 36 6,1 4,1 16,3
2012. 82 47 35 6,1 4,1 16,4
2013. 84 50 35 6,3 4,4 16,8
2014. 85 52 33 6,4 4,6 16,6
2015. 90 58 32 6,9 52 16,7
2016. 93 61 32 7,0 52 16,6
2017. 92 61 31 6,8 53 16,2
2018. 103 73 30 7,2 6,0 15,7
2019. 115 85 29 7,4 6,4 15,3
2020. 99 73 26 6,4 5,5 13,7
2021. 102 75 27 6,5 55 14,1
2022. 104 83 27 6,5 5,6 14,2

Izvor: Hrvatska Turisti¢ka Zajednica, Turizam u brojkama 2022.
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Vidimo da se iz godine u godinu povecéavala zainteresiranost za rad u ugostiteljstvu, dok 2019.
godine, takozvane rekordne u turizmu, dolazi do vrhunca i nakon pojave korona virusa brojevi

padaju, ali su u laganom rastu.

Agroturizam se u Hrvatskoj poceo intenzivnije razvijati nakon 2000. godine, kasnije nego liu
pojedinim drzavama Europe $to je prikazano kroz prethodne primjere. Najveci problem koji se
javlja je neravnomjerna rasporedenost agroturizma na hrvatskom prostoru, to jest nedostatak
istog u pojedinim Zupanijama. Prema podacima iz 2007. godine, u Hrvatskoj je prevladavala

sljedeca situacija:
* 379 registriranih turistickih seoskih obiteljskih gospodarstava (TSOG),

* Najvisa koncentracija TSOG bila je u Dubrovacko-neretvanskoj, Istarskoj 1 Osjecko-

baranjskoj zupaniji,
* Najveci broj kreveta imale su Istarska, Zadarska i Osjecko-baranjska Zupanija,

* Ve¢ina TSOG nudila je uslugu prehrane (izuzev Zadarske Zupanije gdje je ve¢ina nudila samo
usluge nocenja),

* Vecina zaposlenih su ¢lanovi obitelji,

* Objekti su ve¢inom stari tradicijski objekti ili djelomi¢no tradicijski objekti

).20

(obnovljeni

Tablica 4. Agroturizmi u Istri

Agroturizam Opis poslovanja

Agroturizam Dol Cetiri sobe za noéenje

* Tradicionalna istarska kuhinja
* Vegetarijanski meni

* Kapacitet: 80 mjesta

* Rad po najavi

* Djecje igraliste, prilagodeno invalidima

* Dodatna ponuda: razgledavanje imanja

20 Ruralni turizam u Hrvatskoj s hrvatskim primjerima dobre prakse i europskim iskustvima, D. Demonja, P. Ruzi¢,
Zagreb, 2011.
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1 domacéih zivotinja, pjesSacke staze,
degustacija vina, smjestaj

» Vlastita web 1 Facebook stranica

Agroturizam DuSani

Poslovni rué¢kovi, svadbe, svedanosti

* Rad po najavi

* Kapacitet: 100 osoba unutra i 100
osoba na terasi

* Ponuda jela: manestra od koromaca,
jota, njoki, fuZzi, kupus s kobasicama,
domaci kolaci

* Dodatna ponuda: harmonikasi, osoblje
odjeveno u tradicionalnu nosnju,
pjesacke staze, Zarecki krov

* Vlastita Facebook stranica

Agroturizam Ograde

Imanje s konjima, patkama, guskama,
kokoS$ima, psima 1 mackama

* Jela: prsut, sir, fuzi, pljukanci, kobasice,
ombolo

* Vina: Malvazija, Teran

* Kapacitet konobe: 30 osoba

* Rad po najavi

* Dvije kuce za odmor za 12-14 osoba

* Vlastita web 1 Facebook stranica

Agroturizam Pod ¢ripnjon

Broj mjesta za sjedenje: 100
* Ponuda smjestaja i hrane

* Vlastita Facebook stranica

Agroturizam Stara Stala

Uzgoj povreéa i Zivotinja, prodaja povréa
1 mesa

« Cetiri sobe za smjestaj

+ Kapacitet restorana: 50 osoba

* Rad po najavi

* Dodatne usluge: dekoracija stolova po

zelji gostiju
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* Vlastita web 1 Facebook stranica

Agroturizam Stari kostanj * Manestra, ravioli, pljukanci
* Ponuda smjestaja i hrane
* Kapacitet restorana: 50 osoba unutra i

50 osoba na terasi

Agroturizam Tikel e Primarna djelatnost: vinarska i
vinogradarska proizvodnja,
maslinarstvo, proizvodnja voca 1 povréa,
uzgoj domacih Zivotinja

Ponuda smjestaja 1 hrane

*» Kapacitet restorana: 50 osoba unutra i

30 osoba na terasi

[zvor: Agroturizam u Istri, A. Pustijac, Pula, 2022.

5.2.  Kulinarske skole 1 edukacija o lokalnoj kuhinji

Ugostiteljske srednje Skole su sve manje popularne medu mladima, te se time sve
manje educiranih radnika u ugostiteljstvu sto utjece na imidz destinacije u gastronomskom
smislu. Razlog slabih upisa u srednje Skole jesu 1 niska primanja ugostiteljskih radnika, iako se
situacija polako popravlja, mladez je izgubila zainteresiranost bavljenja istim djelatnostima.
Takoder, pracenje trendova, obzirom da Covjeka danas ne zanima fizicki rad, nego se

populariziraju poslovi u uredima, rad na racunalu i sli¢ni koji ne zahtijevaju fizicki napor.

Ipak, postoje oni koje zanimaju poslovi u ugostiteljstvu iako nisu kvalificirani za to,
iako nije najbolje za kvalitetu zaposljavati nekvalificirane radnike, oni nakon stjecanja iskustva
mogu postati 1 vrsni radnici u ugostiteljstvu. Tome pomazu razne edukacije kojima se moze
prisustvovati kako bi radnici ostvarili znanje koje prije nisu imali ili usavrSiti postojece.
Turizam u Hrvatskoj se odmice od onog masovnog i Zeli se okrenuti kvaliteti 1 nuditi §to bolju
uslugu svojem gostu. Mali poduzetnici, vlasnici restorana, ali i velike kompanije rade na tome
da svoje zaposlenike educiraju i pripreme za rad Sto je to bolje moguce. Kako se danas sve vise
objekata specijalizira za goste s posebnim turistickim potrebama, veliki broj ugostitelja educira
svoje radnike 1 unaprjeduje uslugu na taj nacin. To su najceS¢e edukacije o vinu, odnosno

sommelierski tecajevi ili kuharske specijalizacije, ali danas se educiraju i o raznoraznim
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koktelima 1 cigarama. Na taj nacin se svakako podize kvaliteta i privlace turisti koji traze

specijalnu uslugu koju ne mogu dobiti bilo gdje.

lako, kada se spomenu edukacije, prvo se pomisli na educiranje osoblja, no, danas postoje i
radionice za turiste koji zele iskusiti nesto novo inauciti o lokalnoj kuhinji. Tako se organiziraju

radionice kuhanja na otvorenom gdje turisti mogu u potpunosti sudjelovati.

5.3.  Specijalizirani turisti¢ki programi i ture

Specijalizirani turistiCki programi privlace turiste koji zele na kvalitetniji nain
iskoristiti slobodno vrijeme u destinaciji i poblize istraziti destinaciju. Postoje mnoge aktivnosti
kojima se turisti raduju prisustvovati. Cesto se vole pridruziti uobi¢ajenim seoskim poslovima
poput branja maslina ili grozda. Ali najpoznatija su ve¢inom ona blisko povezana s
gastronomijom, poput degustacije vina, destilata i tradicionalne hrane. Zanimljiv program je
,Gourm-e-bike* koji sudionicima nudi voznju biciklom po Kasteliru i obilazak lokalnih OPG-
ova 1 kusanje njihovih lokalnih proizvoda, domacih delicija, vina, destilata, maslinovih ulja 1
craft pi¢a. Program se odvija jednom tjedno u ljetnim mjesecima za cijenu od 55€, Sto moze
privuéi turiste razliitih plateznih moc¢i, dok je vazno za spomenuti onu ekskluzivniju
degustaciju koja se odvija helikopterom koja je iskljucivo za goste vise platezne moc¢i obzirom

da je minimalna cijena oko 600€.

Vinarija Rossi zasluzna je za implementaciju ove usluge u Istri, za degustaciju
helikopterom trenutno su dostupne tri vinarije, kao $to je ve¢ spomenuto u tekstu, vinarija
Rossi, Saint Hills 1 Meneghetti. Vrlo vazna usluga koja je trenutno tek druga na svijetu, privlaci
goste koji traze nesto novo, spektakularno 1 specifi¢no, to jest ono §to ne mogu pronaci bilo
gdje ili u drugim turistickim destinacijama, konkurentnim hrvatskoj obali. Svaka od
spomenutih vinarija okrenuta je specijaliziranoj ponudi i takvim gostima koji traze nesto
posebno i neuobicajeno. Tako uz vino spajaju 1 vrhunske cigare i destilate, ali naravno 1 hranu,
maslinovo ulje i tartufe. Navodno ¢e se uskoro izgraditi jo§ 10 helidroma koji ¢e prosiriti ovu

uslugu na vise lokacija i ponuditi jo§ viSe svojim korisnicima.

Zanimljiva ponuda koja je ve¢ dugi niz godina u obalnim gradovima prisutna je

obilazak brodom koji gostima nudi izlet u obliZnji obalni gradi¢ uz rucak ili veceru na moru.
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6. Utjecaj gastroturizma na lokalno gospodarstvo i drustvo

Gastro turizam je viSe nego dobrog utjecaja za lokalno stanovnistvo i gospodarstvo,
naime, promovira uspjesniju niSu u turizmu koja ne iziskuje od ¢ovjeka nehumane radne sate,
nego specijaliziranu vrstu turizma za koju je potrebno vise edukacije kako bi se mogla
obavljati. Promoviranjem gastroturizma privlace se gosti koji su vece platezne moc¢i i time dizu

destinaciju na novu razinu po pitanju ekonomije drustva.

Osim toga, gastroturizam poti¢e bavljenje nekim primarnim djelatnostima poput
poljoprivrede i ribarenja kako bi mogli u destinaciji nuditi lokalne proizvode visoke kvalitete.
Potaknula bi se i1 izgradnja novim objekata koji bi uljepsali infrastrukturu odredenih mjesta, ali

1 0Zivio bi turizam u ruralnim mjestima, iako je ve¢ na putu sigurno bi se popularizirao jos vise.

Utjecaj gastroturizma na gospodarstvo i drustvo
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Socijalna interakcija Gastroturizam poti¢e socijalnu interakciju
izmedu lokalnog stanovniStva i turista $to
moze pomoc¢i pri razumijevanje drugih
kultura, ali i nova poznanstva i partnerstva po

pitanju izvoza lokalnih proizvoda

Negativni utjecaji

Pritisak na resurse Povecanje potraznje za lokalnim
proizvodima moZe stvoriti pritisak na
proizvodace koji ne mogu proizvoditi
dovoljno kako bi opskrbili sve restorane s

lokalnim namirnicama

Komercijalizacija tradicije Komercijalizacija se dogada s prevelikom
potraznjom 1 nemogucénosti opskrbe s
lokalnim namirnicama, ali i masovnosti koja

smanjuje posvecenost svakom pojedincu

Povecanje cijena Povecanje cijena se dogada zbog
ogranicenog broja lokalnih proizvoda koji se
kasnije prodaju po skupljoj cijeni, te postaju

prestiz 1 nedostupni lokalnom stanovnistvu

Sezonalnost Sezonalnost je problem s kojom se hrvatski
turizam ve¢ nosi, no pravilnim upravljanjem
moze se pretvoriti u priliku za turizam van

S€zone

Slika 7. Pozitivni i negativni utjecaji gastroturizma

6.1.  Stvaranje novih radnih mjesta

Napredak gastroturizma je svakako ve¢ stvorio nova radna mjesta, od onih na viSoj
razini poput kontrole kvalitete u raznim branSama, ali 1 dolazi do pojave novih poslova u
ugostiteljstvu, koji iako nisu novi, nisu toliko Cesti na naSim prostorima. To su poslovi poput
sommeliera koji moZe biti zaduZen za vino kao §to i je u vecini slucajeva, ali i za razne destilate,

kavu i cigare. Razne vrste konzultanata koji su prijeko potrebni turistima viSe plateZzne moc¢i,
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koji traze savjete i zele u potpunosti iskoristiti svoje vrijeme u destinaciji. Takoder dolazi do

zelje za investicijama u destinaciji, Sto bi doprinijelo lokalno ekonomiji.

Nova radna mjesta se stvaraju na svakom kutku, obzirom da bi svaki radnik mogao
pokazati svoju kreativnost i zainteresiranost za posao koji obavlja, svaki posao bi se podigao

na visu razinu, $to bi na isti nacin dovelo do specijalizacije radnika.

Naime, smanjila bi se potreba za velikim brojem radnika u usluznom sektoru na
manji broj, obzirom da bi u destinaciju dolazilo manje gostiju, ali s tendencijom ka vecoj
potros$nji. Na taj na¢in bi se smanjio potreban broj konobara 1 kuhara 1 sli¢nih djelatnosti, ali b1
se morao povecati broj menadzera koji bi se brinuli o kvaliteti 1 zadovoljstvu gosta, Sto bi se
svakako slozilo s trenutnim stanjem u Republici Hrvatskoj obzirom da je nedostatak radnika u
usluZnom sektoru, a velik broj kvalificiranih radnika koji su nakon obrazovanja nezaposlenti,

zbog nedovoljne potraznje za visoko obrazovanim kadrom.

Problematika turizma jest to Sto se odvija u ljetnim mjesecima te zaposljava ljude sezonalno,
odnosno samo u mjesecima kada je potrebno. Time dolazi do nedostatka djelatnika u ljetnim

mjesecima, ali i previSe nezaposlenih tijekom zimskih mjeseci.

Slika 8. Stopa registrirane nezaposlenosti

Izvor: Drzavni zavod za statistiku

Razvojem gastroturizma 1 luksuznog turizma, postoji veliki potencijal za
poslovanjem u turizmu kroz cijelu godinu, §to bi zadrzalo lokalno stanovniStvo u drzavi, ali

otvorilo puno novih mjesta za razvoj lokalnih samouprava 1 sli¢no. Obzirom da se u trenutnoj
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situaciji potrosnja lokalnog stanovnistva poveca po ljeti obzirom na prihode, u situaciji

cjelogodiSnjeg turizma osjetio bi se veliki doprinos u lokalnoj ekonomiji.

Na grafikonu se vidi da se nezaposlenost uvelike smanjuje u ljetnim mjesecima, ali se iz godine
u godinu sve manje poveéava u zimskim mjesecima, u mnogim destinacijama se turisticka
sezona produzuje i na zimske mjesece Sto omogucuje stanovniStvu da se zaposljava tijekom

cijele godine ili sli¢no.

Razvoj turizma sigurno povecava broj zaposlenih osoba, i donosi specijalisticka
zanimanja koja su prijekopotrebna za kvalitetan 1 odrziv razvoj turizma, u luksuznom ili
sli¢cnom smjeru. S porastom stranih investicija u hrvatski turizam, postupno se povecava i broj
hotela, zabavnih sadrZaja te luksuznih odmaraliSta. Sve veca potreba za obrazovanjem stru¢nog
kadra postaje evidentna kako bi se zadovoljile potrebe domacih i stranih poslodavaca. Ocekuje
se rast potraznje, ne samo u ugostiteljstvu, ve¢ i u hotelijerstvu te wellness industriji. Jo§ uvijek

su najtraZenija zanimanja:

e Kuhar

e Konobar

e Turisticki vodi¢

e Recepcionar
No pojavom luksuznih usluga i gostiju koji Zele nezaboravan odmor, potrebno je imati
1 specijalizirane kadrove poput:

e Sommelier

e Barmen

e Turisti¢ki animator

6.2. Ocuvanje tradicionalnih zanata 1 vjeStina

Tradicionalni zanati bi se svakako oc¢uvali obzirom na proizvodnju vina i maslinova
ulja, ali osim toga vazno je za spomenuti i ribarenje i poljoprivredu. Sve te vjeStine i zanati
potrebni su za visoko kvalitetni razvoj gastroturizma u bilo kojoj destinaciji, ako se zeli
potaknuti lokalna proizvodnja i promovirati lokalne proizvode. Vazno je i zastititi sve te nacine
proizvodnje i vjestine, kako bi gastroturizam bio odrziv, odnosno, kako bi mogao trajati Sto

duZe. Suzivot lokalnog stanovniStva s prirodom i morem rezultat su danasnje tradicije i
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autohtonih proizvoda i zanata koji su se oc¢uvali kroz povijest, no danasnjom globalizacijom i
digitalizacijom dolazi do prijetnje istim djelatnostima koje se mogu ocuvati isklju¢ivo uz
odredene mjere i strategije odrzivog razvoja za turizam i odredene djelatnosti. Takoder je vazno
za spomenuti europske fondove koji promifu razne radnje u turizmu 1 organizaciju
manifestacija kako bi se mozda i ostali potaknuli na obavljanje nekih skoro pa zaboravljenih

djelatnosti.

U odvijanju zivota u turistickoj destinaciji prisutnost turista moZze izazvati pozitivne
utjecaje (npr. budi se ponos o vlastitoj proslosti, tradiciji, zadovoljstvo napretkom myjesta,
stanovniS$tva, podizanje samopouzdanja itd.) i negativnhe po stanovnike (npr. osjecaj
zauzimanja vlastitog prostora, netrpeljivost prema turistima u vlastitom okruzenju, prema
prometnoj guzvi 1 buci koja nastaje stalnim turistickim kretanjima itd.). JaCina pojedinog
utjecaja moze biti vrlo raznolika pa ¢ak se mogu mijeSati 1 pozitivni 1 negativni utjecaji.
Stavovima pridonose i1 prednosti koje nosi turisticki razvoj kao npr. povecanje dohotka
stanovniStva (osiguranje ekonomske neovisnosti i stabilnosti podrucja), osiguranje izgradnje
komunalne infrastrukture, poticanje malog poduzetniStva, stvaranje prepoznatljive turisticke
ponude destinacije 1 brendiranje autohtone ponude, poticanje povratka stanovnistva i sl., ali
isto tako 1 nedostaci koji takav razvoj nosi kao npr. iseljavanje stanovnistva, premasivanje
prihvatnog potencijala, uniStavanje prirodnih 1 kulturnih resursa, uniStavanje autohtonosti,

nemogucénost cjelogodiinjeg zaposljavanja u destinacija koje sezonski posluju itd.)?

Razvoj turizma uz pozitivne, donosi 1 negativne utjecaje koji mogu loSe utjecati na
lokalno stanovnistvo, ali Cesto ovisi o pojedincu, dok ¢e neki utjecaji za nekoga biti pozitivni,
a za drugoga negativni. Zato u turizmu treba iskoristiti sve one pozitivne, kako bi negativni
ostali neprimjetni. Lokalno stanovniStvo bolje trpi negativne utjecaje ukoliko su oni pozitivni
veci, tako na primjer lokalnom stanovnis$tvu ne smetaju guzve na prometnicama i slicno ako
oni prihoduju od toga, zato je vazno lokalnu zajednicu ukljuciti u Sto viSe aktivnosti i
djelatnosti. Takoder, pomo¢i im plasirati autohtone proizvode 1 potaknuti bavljenje
poljoprivredom i ribolovom, odnosno onim djelatnostima koje su vrlo bitne za razvoj turizma
u destinaciji 1 ouvanjem kvalitete 1 razvojem odrZivog turizma, to su djelatnosti koje su
najcesce fizicki vrlo zahtjevne, a nekada i neisplative. U ovom trenutku industrija i
poljoprivreda i ribarstvo se donekle poklapaju 1 ,krpaju®, no sve manjim brojem mladih koji

su zainteresirani bavljenjem tim djelatnostima, prijeti im izumiranje, $to bi bilo kobno za

21 Uloga lokalnog stanovnistva u razvoju turizma destinacije, E. Rudan, Opatija, 2012.
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gastroturizam jer bi bilo nemoguce ponuditi autohtone proizvode, ali i lokalne namirnice, ako

ih nema tko izloviti ili uzgojiti.

Tradicija jest inovativnost. Netko je nekad bio inovativan i neSto smislio, drugi
prihvatili i postalo je tradicija. Inovativnost stvara tradiciju, a tradicija je zivo tkivo, stalno se
stvara i nadograduje. Doista je odli¢no $to svi kao zajednica sve vise prepoznajemo lokalne
proizvode. U tome je spoj tradicije i inovativnosti. Jedno drugo gura prema naprijed. Cesto u
posljednje vrijeme pratimo kako se proizvodaci prilagodavaju ukusu Sirokog trZiSta kroz fokus

grupe i testiranja trzista.?2 — Luka Rossi

Danas se u svim dijelovima gastronomije 1 ugostiteljstva prepoznaju lokalne
namirnice 1 lokalni proizvodi, pa tako 1 kod barmena koji sve viSe koriste domace destilate 1

likere kojima zadovoljavaju potraznju gosta i pokazuju im stvaranja od lokalnih proizvoda.

6.3.  Doprinos turisti¢koj ponudi i promocija regije

Gastroturizam doprinosi u vise razliitih aspekata, promovira ruralni razvoj,
primarne djelatnosti 1 Zivot na selu, odnosno vracanje lokalnog stanovnistva, ali 1 turista
primarnim vrijednostima zivota. Regija se promovira na dobar nacin, kao raj za turiste sa
savrSenom klimom i prirodom, ali uz to i hedonizam i uzivanje u lokalnim delicijama na
dnevnoj bazi. Gastroturizam pridonosi diverzifikaciji ponude u destinaciji i stvara turizam za

svaku vrstu gosta s posebnim motivima dolaska kako bi ih u destinaciji mogli zadovoljiti.

Rastuéi interes za gastronomiju tijekom putovanja i nastojanje destinacija da razviju
gastroturisticku ponudu takoder su posljedica zabrinutosti turista za druStvenu i ekolosku
odrzivost. Gastronomski turizam ima mnoge neizravne prednosti poput promicanja ruralnog
razvoja, stvaranja prihoda za poljoprivredu, promicanja ekoloSkih praksi, diverzifikacije

gospodarske baze zajednica i preokreta u trendovima emigracija.?®

Gastroturizam najviSe doprinosi u ekonomskom aspektu jer potice proizvodnju i
prodaju lokalnih proizvoda i namirnica. Takoder budi svijest lokalnog stanovniStva o lokalnim

namirnicama kako bi se povecala potro$nja lokalnih, a smanjila konzumacija uPromocija Istre

22 ABV Magazin za kulturu destilata 2024/2025
23 Bordbia.ie, The Future of Gastronomy: 7 Foodservice trends for 2025
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ima viSestruki pozitivan utjecaj na regiju. Prvo, ona doprinosi razvoju turizma, koji je jedan od
glavnih gospodarskih pokretaca u Istri. TuristiCke aktivnosti poti¢u zaposljavanje, otvaranje
novih poslova i poduzetni§tvo, posebno u sektorima ugostiteljstva, trgovine, proizvodnje i

usluga.

Istra je takoder poznata po svojoj poljoprivredi, posebno po proizvodnji vina,
maslinovog ulja, tartufa 1 prSuta. Promocija ovih lokalnih proizvoda ne samo da povecava
njihov plasman na domacem 1 medunarodnom trzistu, ve¢ 1 potice oCuvanje tradicionalnih
metoda proizvodnje, Cime se Cuva kulturno naslijede regije. Kulturne manifestacije, festivali,
sajmovi 1 druge javne priredbe, koje se Cesto promoviraju u sklopu promocije Istre, pridonose
jacanju kulturnog identiteta, povecanju drustvene kohezije i oCuvanju lokalnih obicaja i

tradicija.voznih namirnica.
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7. lzazovi 1 perspektive razvoja gastroturizma u Istri

Izazovi razvoja gastronomskog turizma su brojni obzirom da je teSko uvijek
zadovoljiti sve goste istom ponudom, ali kao S§to je ve¢ spomenuto, obzirom na trend i
popularizaciju zdrave prehrane i prepoznatljivost mediteranske kuhinje, postoji velika prednost

razvoja istoga na tom podrucju.

Gastronomski turizam takoder pomaze u produljenju turisti¢ke sezone izvan ljetnih
mjeseci jer nudi specificnu uslugu koja ¢esto moze biti 1 bolja ovino o sezonalnosti namirnica
1 sli¢no. Istra nudi kvalitetne lokalne namirnice, duz obale morske plodove 1 voce 1 povrce iz

plodne zemlje, 1 naravno maslinovo ulje 1 vrhunska vina.

Prihodi 1 radna mjesta cijele jadransko-jonske regije ovise o turizmu. S obzirom na
gospodarsku vaznost turizma za regiju i1 zajednicke izazove vezane za odrzivi razvoj turizam
je jedno od cCetiriju strateskih podrucja toga razvoja. Posebni ciljevi koji se zZele posti¢i

ukljucuju:

e diverzificiranu turisticku ponudu (proizvodi i usluge) — potpuno iskoriStavanje
neiskoriStenog potencijala regije, borba protiv sezonalnosti, poboljSanje 1
diverzifikacija kvalitete turistickih proizvoda

e odrzivo 1 odgovorno upravljanje turizmom (inovativnost i kvaliteta) — smanjenje
utjecaja masovnog turizma, uklju¢ivanje svih potencijalno zainteresiranih dionika te

uspostavljanje zajednickih standarda i pravila.

Drzave ¢lanice prepoznale su gastronomski turizam kao vrstu turizma od posebnog
interesa koji moze znatno pridonijeti diverzifikaciji regionalnog portfelja turistickog
proizvoda. Vaznost gastronomskog turizma temelji se na velikoj popularnosti i globalnoj
prihvacenosti mediteranske prehrane svojstvene za cijelu regiju te naglom porastu potraznje na
trzistu. Stovise, dobrobiti gastronomskog turizma protezu se izvan sektora turizma. Razvoj
gastronomskog turizma doprinosi razvoju poljoprivrede 1 proizvodnje hrane, promicanju

ekologki prihvatljivih praksi te posljedi¢no utje¢e na ukupan odrzivi razvoj.?*

24 Institut za turizam, Priru¢nik za razvoj gastronomskog turizma, Zagreb, 2022.
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e Ribarska tradicija, svjeza riba i morski plodovi koje svakodnevno dostavljaju ¢esto
male ribarske flote koje prodaju ulov u luci izravno s brodova.

e Mjestani su ponosni na svoju kulinarsku tradiciju.

e Destinacije su poznate po odredenim geografskim znacajkama ili povijesti proizvodnje,
poput kamenica u Malostonskom zaljevu u juznoj Dalmaciji.

e Turisti mogu pristupiti ribarskim lukama, organizirati izlet brodom ili sudjelovati u
ribolovnim ekspedicijama.

e Lokalnirestorani posluZzuju plodove mora iribu ulovljenu lokalno te sastojke s obliznjih
farmi, a pripremaju ih prema tradicionalnim receptima ili tehnikama vrhunskog kuhanja
s kreativnim prizvukom.

e Hrana se slavi na festivalima i dogadajima bilo kao njihov neizostavan dio ili je dogadaj

potpuno posvecen hrani 1 picu.

7.1.  Odrzivost proizvodnje 1 potraznje

Odrziva potrosnja 1 transparentnost dio su Agende za odrzivi razvoj do 2030.
Ujedinjenih naroda. Agenda koju su 2015. godine prihvatile 193 drzave plan je za uklanjanje
siromastva, smanjenje nejednakosti i zaStitu planeta. Agenda se provodi u sklopu 17 ciljeva
odrzivog razvoja koji pretvaraju temeljne vrijednosti i nacela Agende u konkretne i mjerljive
rezultate. Cilj 12 Agende pruza ,,zeleni” okvir za potroS$nju hrane postavljajuc¢i ogranicenja i
ciljeve. Op¢i je cilj prepoloviti globalni otpad od hrane po glavi stanovnika na razini
maloprodaje i potroSaca te smanjiti gubitke hrane duz lanca proizvodnje i opskrbe, ukljuc¢ujuci
gubitke nakon Zetve. To znaCi da proizvodaci i1 potrosaci moraju biti dio odrzivog nacina
potroSnje putem standarda, oznaka i opskrbnih lanaca. Slavne kuhinje, kao 1 zahtjev za
transparentnost propisa o sljedivosti podrijetla hrane kao mjerila kvalitete postaju srz
gastronomskog turizma koji mijenja percepciju tipi€nog, autenticnog, izvrsnog, Sto naposljetku
znaci ,,ozelenjavanje” kulture konzumacije hrane, promjenu stilova i vrijednosti prehrambenih

navika te medijske prezentacije.?®

25 Institut za turizam, Priruénik za razvoj gastronomskog turizma, Zagreb, 2022.
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7.2.  Konkurencija na trzistu turizma

Najveca konkurentska receptivna trzista koja konkuriraju Hrvatskoj po svakom

segmentu,a osobito u gastronomskom su:

o [talija
e Spanjolska
e Grcka
A pridruzuju im se 1 manja trzista:
e Albanija

e (Crna Gora

Pojavom raznih trendova koje najviSe danas donose influenceri, gastronomske
destinacije postaje sve popularnije, najvise one na moru. Obzirom na cijene dolazi do
prepoznavanja i manjih destinacija poput Albanije 1 Crne Gore koje imaju slicnu ponudu, ali
za puno manji nov¢ani iznos. Putovanja su danas dostupna svima, pojavom niskobudzetnih
aviokompanija dolazi do efekta gdje svi Zele biti influenceri ili se ponasaju poput njih. Tu
dolazi do onih turista koji za vrlo mali iznos dolaze u destinaciju, ali ne Zele troSiti novac na
luksuzan smjestaj i kvalitetne restorane. Zbog tog razloga se populariziraju destinacije poput
Albanije i Crne Gore. Naime, u Istri nema previse takvih turista osim u Puli, zbog blizine zracne
luke, obzirom na takvu infrastrukturu Istarske Zzupanije koju je najjednostavnije posjetiti
automobilom i1 obzirom na laku pristupacnost iz emitivnih destinacija, najvise turista dolazi

automobilom ili ostalim cestovnim prijevozom.

Vrlo vazni za gastroturizam su foodie turisti, ljubitelji hrane i1 vina koji dijele svoja
iskustva na druStvenim mrezama, iako Cesto nisu iskusni ili kvalificirani, ali su vrlo
zainteresirani za konzumaciju neeg novog i druga¢ijeg. Zele posijetiti §to vise destinacija i
kusati $to viSe namirnica, vina i slicno. To su najces¢e mlade osobe koje uvijek imaju pametni
uredaj uz sebe kako bi zabiljezili svaki trenutak na svom putovanju ili obi¢ni boravak u

restoranu u mjestu boravka.

Vazno je napomenuti da su ciljani turisti oni bez djece, odnosno oni koji putuju bez
njih. Ponudom tradicionalne hrane i autohtonih proizvoda tesko je zadovoljiti turiste s djecom

1 prilagoditi se njihovoj prehrani, iako i oni s djecom pronadu nesto za sebe. Ali za istraZivanje

53



destinacije i onima kojima je primarni motiv dolaska u destinaciju gastronomija, najcescée su

parovi koji uzivaju u hrani i vinu.
Sociodemografski segmenti koji pokreéu potraznju za gastronomskim turizmom:

e DINKS (dvostruki prihod bez djece)

e SINKS (jedna placa bez djece)

e empty nesters (roditelji ¢ija su djeca napustila dom)

¢ baby boomers (pripadnici generacije baby boomersa rodenih u 1950-ima)

e razvedene osobe.?

Nodenja turista u lipnju 2021.-2024.
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Slika 9. Nocenja turista u lipnju 2021.-2024.

Izvor: Drzavni zavod za statistiku

Grafikon prikazuje noc¢enja u lipnju kroz 4 turisti¢ke sezone, primjecuje se rast iz godine u

godinu, $to je ocekivajuce obzirom na utjecaj korona virusa. No 2024. godine dolazi do pada

nocenja u usporedbi s proslom godinom, ali bez obzira na to, sezona je svakako uspjeSna. Ove

brojke upucéuju na to da nisu to jedini pokazatelji uspjeSnosti turisticke sezone. Razvoj novih

%6 Gastro-tourism as destination branding in emerging markets, H. A. Williams, R. Williams Jr, M. Omar, 2013.
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usluga se pokazuje kao dobar nacin razvoja turizma, Sto moze donijeti veéi broj prihoda uz

manji broj no¢enja i dolazaka.

7.3.  Promocija lokalnih proizvoda i kulture

Promocija lokalnih proizvoda i kulture u Istri ima klju¢nu ulogu u ocuvanju 1 jacanju
regionalnog identiteta, ekonomskog razvoja 1 turistiCke ponude. Istra, poznata kao jedan od
najrazvijenijih 1 najatraktivnijih dijelova Hrvatske, ima bogatu kulturnu bastinu 1 tradiciju koja
je neodvojiva od njenih lokalnih proizvoda. Istra se ponosi svojim visokokvalitetnim lokalnim
proizvodima, koji su postali zastitni znak regije. Promocija ovih proizvoda, poput ekstra
djevi¢anskog maslinovog ulja, vrhunskih vina, tartufa, prSuta i1 sira, ne samo da doprinosi
lokalnoj ekonomiji, ve¢ 1 €ini Istru prepoznatljivom na svjetskoj gastronomskoj sceni. Ove
proizvode Cesto prate oznake izvornosti i kvalitete, kao Sto su "Istarska kvaliteta" 1 "ZastiCena
oznaka izvornosti" koje jamc¢e autentiCnost i povezanost s regijom. Kultura Istre je bogata i
raznolika, odrazavajuci utjecaje razlicitih naroda i civilizacija koje su kroz stoljeca prolazile
ovim podrucjem. Tradicionalni obicCaji, festivali, glazba, plesovi i lokalni zanati predstavljaju
vazan aspekt kulturnog identiteta. Promocija kulture u Istri ¢esto se oslanja na organizaciju
raznih manifestacija poput filmskih festivala, smotri folklora, sajmova i vinskih ruta, koje
privlace posjetitelje iz svih krajeva svijeta.

Ne postoji strategija za direktnu promociju lokalnih proizvoda i kulture, no postoje
objekti koji se time bave i lokalno stanovnistvo koje to podrzava. Jedan od primjera je ,,Butiga*
u naselju Kastelir koja nudi isklju¢ivo proizvode proizvedene u toj op¢ini od strane lokalnih
OPG-ova koji nude isklju¢ivo vrhunske proizvode od sezonskog voc¢a i povréa i1 vrhunskih

vina, ulja i destilata.

Puno konoba u Istri nudi lokalne specijalitete i lokalne proizvode, no, Konoba
Bokoon u Funtani nudi iskljucivo istarske proizvode i poti¢e proizvodnju malih proizvodaca i
OPG-ova. Na jelovniku se nalaze isklju¢ivo lokalni specijaliteti, ali i pi¢a koja su proizvedena
u Istri, bez velikih imena poznatih brendova u ponudi su prirodni sokovi, gazirana pic¢a, vina,
piva i destilati lokalne proizvodnje, te se na taj nacin podrZava lokalna proizvodnja, ali se 1

promovira ista.
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Na taj nacin se privlace turisti koje zanima gastronomija destinacije i sve ono §to se moze
ponuditi u istoj. Veliki broj gostiju narucuje neka jela poput onih s tartufima, ali ne znaju da se
ti isti tartufi pronalaze u Istri, odnosnu u Motovunskoj Sumi. Promoviranjem i prodajom
lokalnih proizvoda podize se svijest turista, da destinacija moze biti samoodrziva i nuditi

namirnice i proizvode koji se u njoj nalaze i proizvode.

Najpoznatiji nacin promoviranja lokalnih proizvoda i kulture su lokalne feste koje
obiljezavaju svetce, zaStitnike zZupe ili posebnu namirnicu, kao na primjer: krumpir, lubenicu,
tartufe, prSut vino 1sli¢no. Na tim feStama pretezito se nalazi lokalno stanovnistvo, ali i poneki
turist koji moze probati i1 okusiti nesto Sto ne moze pronaci u svom mjestu boravka, ali uz to 1

cuti neke tradicionalne pjesme i vidjeti plesove, a mozda i neke obicaje.
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8. Prijedlog razvoja 1 SWOT analiza

Mnogi su plusevi i minusi za razvoj gastroturizma i mora se dobro prouditi i istraziti

kako bi ishod bio pozitivan i uspjesan. Sljedeca tablica prikazuje SWOT analizu:

Prilike

Slabosti

Oc¢uvana priroda

Bogata kulturna i povijesna bastina
Ocuvanje tradicije

Brojna domaca 1 autohtona ponuda

Suradnja s TuristiCkom zajednicom srediSnje
Istre

Poticanje lokalne proizvodnje

Poticanje poljoprivrede i ribarstva

Razvoj drugih oblika ruralnog turizma

Nedovoljno poznati  proizvodi na
medunarodnom trZistu

Jednodnevni izleti po pitanju gastroturizma
Niska konkutentnost usporeduju¢i se s
Italijom, Spanjolskom i Grékom

Niska ulaganja od strane lokalne i drzavne
samouprave

LoSa promocija

LoSa prometna infrastruktura u ruralnim

naseljima

Snage

Prijetnje

Brojan smjestaj u luksuznim vilama u
ruralnom podrucju

Poticanje = vec¢eg angazmana lokalne
samouprave

KoriStenje fondova Europske Unije

Edukacija lokalnog stanovnistva

Konkurencija jeftinijih trziSta u Italiji,
Spanjolskoj i Grékoj

Industrijalizacija gastroturizma

Nedovoljna opskrba s lokalnih proizvodima
Utjecaj vremenskih nepogoda na lokalnu
poljoprivredu

Razvoj sive ekonomije

Tablica 5. SWOT analiza razvoja gastroturizma u Istri

Izvor: izrada autora

Mnoge su prilike za razvoj, te su mozZda ¢ak i brojnije od slabosti i prijetnji, no moraju

se iskoristiti na optimalan na¢in kako se ne bi uniStio imidZ destinacije. Danas se to moZze

primijetiti na apsurdnim cijenama koje nisu opravdane uslugom, hrvatski se turizam Zeli

promovirati kao skuplji i luksuzniji, no pretjerano napla¢ivanje baznih usluga i jeftinih
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namirnica moze rezultirati katastrofalnim ishodom. Naime, puno bolji nacin jesu visoke cijene
za uslugu visoke kvalitete i originalna ponuda koju turist ne moze pronaci u drugoj destinaciji,

kao na primjer obilazak vinarija helikopterom.

Ima puno i slabosti s kojima se gastroturizam susrece, no njih je mogucée zaobici
promocijom lokalnih proizvoda i edukacijom lokalnog stanovnistva o tome ¢ime upravljaju i

Sto imaju pri ruci.

Vazno je napomenuti da se promocija moZe obaviti kroz fondove 1 potpore Europske
Unije koji mogu promijeniti sliku destinacije, izgraditi nove objekte koji podrzavaju

gastroturizam 1 tradiciju, ali 1 ribarstvo 1 poljoprivredu, 1 ostale djelatnosti koje se vezu uz iste.

Konkurentnost je velika po pitanju gastroturizma obzirom da je velik broj zemalja
na Mediteranu koji imaju sli¢cnu hranu, sli¢nu kulturu, ali razliku u cijeni. Postoje destinacije
jeftinije od Hrvatske, poput: Crne Gore 1 Albanije, no one nemaju razvijenu infrastrukturu za
razvoj luksuznog turizma kojeg Hrvatska ima. Italija, Gréka i Spanjolska su sli¢ni Hrvatskoj,
cijene variraju ovisno o destinaciji u odredenoj zemlji, no razvitkom luksuznih usluga 1
razvojem originalnih ponuda za turiste sa specijalnim turistickim motivima i potrebama,

hrvatski se turizam moze plasirati na najpozeljniji od svih konkurentnih.

Puno je prijedloga za razvoj, no danas uz digitalizaciju svega, pa tako i turizma,
vaznost prisutnosti na drustvenim mrezama je jako vazna. Popularno$¢u influencera i Zeljom
obi¢nog ¢ovjeka da bude kao 1 netko drugi, odnosno da se ponasa kao poznata osoba, stvara se
prilika za promociju putem drustvenih mreza. Dovodenjem influencera i ostalih utjecajnih
ljudi, koji su u ovom slucaju foodie-ji (osobe koje uzivaju u enogastronomiji, te se hvale njom
na druStvenim profilima) otvaraju se vrata za promociju destinacije na globalnom trziStu, uz

malo truda 1 minimalnu nov¢anu naknadu.

Ulaganjem u zrakoplovne luke, hrvatske avio kompanije i uvodenjem letova iz
emitivnih trziSta gdje su gosti vece platezne mo¢i, ali 1 ukidanjem ili manjim razvojem nisko-
budZetnih aviokompanija u destinaciji kojim putuju gosti koji narusavaju imidZ destinacije 1

putuju iskljuc¢ivo zbog sunca i mora.

Kako bi se gastroturizam mogao razvijati, bitno je imati 1 kvalitetan kadar i dovoljan
broj zaposlenih, suradivanjem turisticke zajednice s Vladom Republike Hrvatske potrebno je
zadrZati $to veci broj domicilnog stanovniStva i u€initi im selidbu nepozeljnom, na taj nacin da

se radniku povecaju minimalne place, omoguci rad kroz cijelu godinu, a ne samo u sezonskim
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mjesecima. Mladi nisu zainteresirani za rad u turizmu obzirom nepodudaranja broja odradenih

sati i mjese¢nih primanja.

Kako bi agroturizmi $to bolje svladali izazove i rizike u svom poslovanju, potrebno
je ponudu Sto vise prilagoditi potrebama turistickog trzista. Trendovi u turizmu neprestano se
mijenjaju zbog dinamicnosti i heterogenosti turisticke potraznje. Ponuda hrane i pi¢a ne
iziskuje ve¢e promjene bududi da je svrha agroturizama predstaviti lokalnu tradiciju, stoga ne
bi valjalo promijeniti vrstu hrane koja se u objektima posluzuje. Eventualne promjene jelovnika
mogle bi obuhvacati izgled jela na tanjuru, uvodenje novih namirnica ili pripremanje jela na

drugaéiji na¢in.?’

21 Agroturizam u Istri — izazovi razvoja, M. Pustijac, Pula, 2022.
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9. Zakljucak

Promocija lokalnih proizvoda i kulture u Istri predstavlja sinergiju izmedu ocuvanja
tradicije 1 modernog pristupa trziStu. Ona doprinosi odrzivom razvoju regije, osigurava
prosperitet lokalnoj zajednici 1 stvara jedinstven dozivljaj za posjetitelje. Kroz kontinuiranu
podrsku i inovativne marketinske strategije, Istra moZe nastaviti rasti kao prepoznatljiva

destinacija koja slavi svoje bogato kulturno naslijede i izvrsne lokalne proizvode.

Razvoj infrastrukture za gastroturizam u Istri predstavlja strateSki vazan korak u
unapredenju turisticke ponude regije. Ulaganje u ugostiteljske objekte, tematske rute,
smjeStajne kapacitete, edukaciju 1 odrzivi razvoj omogucit ¢e Istri da iskoristi svoj puni
potencijal kao vrhunska gastronomska destinacija. Kroz ovakav razvoj, Istra ¢e ne samo privuci
veci broj turista, ve¢ 1 osigurati dugorocni gospodarski rast i o€uvanje svoje bogate kulturne 1

gastronomske bastine.

Rad potvrduje hipotezu da gastroturizam znacajno doprinosi ekonomskom razvoju
lokalnih zajednica u Istri kroz stvaranje novih radnih mjesta i povecanje prihoda lokalnih
proizvodaca. Odnosno potie razvoj i razvija destinaciju i usput se podize kvaliteta zivota u

istoj.
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