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1 Uvod

Mediteranska prehrana predstavlja viSe od jednostavne prakse prehrane - ona je
izraz nacCina zivota, identiteta i kulture naroda koji je njeguje. Temeljena na dugoj
tradiciji, ova prehrana simbolizira hranu, kulturne obicaje i vrijednosti, koji se prenose
kroz generacije. Ona obuhvac¢a prehrambene navike koje ukljuuju konzumaciju
lokalnih sezonskih proizvoda i pripremu jela prema tradicionalnim recepturama, dok
istovremeno poStuje bioraznolikost okoliSa. Ovaj nacin zivota istiCe vaznost odrzivosti
i dobrobiti, Cime se osigurava razvoj tradicijske prehrane i oCuvanje kulturne bastine
unatoC izazovima globalizacije. Mediteranska prehrana, stoga pridonosi zdravlju ljudi,
i kljuéni je element ekoloske odrzivosti regija.! Hrana u ovom kontekstu postaje
nematerijalna kulturna bastina koja odrazava identitet, povijest i kulturne vrijednosti

naroda, odrzavajuci povezanost s prosloScu i prirodom.

Ovaj diplomski rad usredotoCuje se na vaznost mediteranske prehrane kao klju¢nog
elementa kulturnog identiteta, s posebnim naglaskom na hrvatski Mediteran, a
hipoteza glasi: ,Mediteranska prehrana, kao integralni dio kulturnog identiteta,
pozitivno utjeCe na ocuvanje lokalnih kulturnih obi¢aja i identiteta. Gastro
manifestacije i prenoSenje kulinarskog znanja kroz generacije pomazu u ocuvanju i
revitalizaciji tradicionalnih prehrambenih praksi koje bi inae mogle biti izgubljene
uslijed globalizacije i urbanizacije“. Ciljevi rada su viSestruki i ukljuCuju: analizu
povijest mediteranske prehrane, istrazivanje uloge mediteranske prehrane u
suvremenom drustvu. Evaluacija gastro manifestacija, usporedba mediteranske
prehrane u Hrvatskoj i u ostalim zemljama, analiza specificnih jela kao kulturnih
dobara i istrazivanje trenutnih inicijativa i strategija. Razmotrit ¢e se povijest
mediteranske prehrane, njezina uloga u suvremenom drustvu te kako se
tradicionalna jela i metode pripreme, prepoznati i zasticeni kao kulturna dobra, Cuvaju
i prilagodavaju u danasnjem kontekstu. Poseban fokus bit ¢e stavljen na gastro
manifestacije koje pridonose ocCuvanju i promociji mediteranske prehrane te ¢e se
istraziti usporedba izmedu mediteranske prehrane na hrvatskom Jadranu i u drugim
mediteranskim zemljama. Prvi dio rada analizira koncept hrane kao nematerijalne

kulturne bastine, s naglaskom na njezinu ulogu u oCuvanju kulturnog identiteta i

1 Herceg, N. (2013.), Okoli$ i odrzivi razvoj, Zagreb: Synopsis d.o.0., str. 361. — 363.



zajednice. Povijest mediteranske prehrane i njezina obiljeZja bit ¢e detaljno
razradena, ukljuCujuci utjecaj povijesnog razvoja na prehrambene navike u regiji. Rad
¢e obuhvatiti specificna tradicionalna jela hrvatskog Mediterana, njihovu zastitu i
promociju kroz gastro manifestacije te usporedbu s prehrambenim praksama u
drugim mediteranskim zemljama. Posebnu paznju posvetit c¢emo Cetirima specificnim
mediteranskim jelima koja su prepoznata i zastiCena kao kulturna dobra: paski sir,
soparnik, starogrojski paprenjok i hrapoéusa. Svako od ovih jela ima svoju
jedinstvenu povijest i pripremu, duboko ukorijenjenu u lokalnim tradicijama i kulturi.
Paski sir, poznat po specificnom okusu koji je rezultat surovih klimatskih uvjeta otoka
Paga, primjer je uspjeSne valorizacije i oCuvanja lokalne gastronomske bastine.
Soparnik, tradicionalno dalmatinsko jelo iz regije Poljica, odrazava povijesne korijene
i prehrambene navike poljiCkih seljaka. Starogrojski paprenjok, slastica iz Staroga
Grada na Hvaru, s bogatom kulturnom bastinom, i hrapocusa, torta iz sela Dol na
Bracu, poznata po svojem rustikalnom karakteru, takoder su kljuCni za razumijevanje
kulturnog identiteta ovog podrucja. Gastro manifestacije, kao $to su Festival Taste
the Mediterranean, Festival smokava u Zadru, Vinistra i Dani tartufa Zigante, igraju
klju€nu ulogu u o€uvanju i promociji mediteranske prehrane. Ovi dogadaji omogucuju
lokalnim zajednicama i posjetiteljima da dozive autentiCne kulinarske obiCaje, ali i
sluze kao platforma za prenosenje znanja, vjestina i kulturnih vrijednosti s generacije
na generaciju. Analiza ovih manifestacija pokazat ¢e kako one pridonose ocCuvanju
kulturnog identiteta kroz promociju mediteranske prehrane, poticanje odrzivog
razvoja i edukaciju zajednice. U kontekstu globalizacije, urbanizacije i klimatskih
promjena, zastita i oCuvanje mediteranske prehrane postaje sve vaznija. Ovaj rad
istrazuje trenutne inicijative i strategije na hrvatskom Jadranu i u drugim
mediteranskim zemljama koje osiguravaju dugoro€nu odrzivost i oCuvanje ovog
vaznog kulturnog nasljeda. Posebnu paznju posvetit ¢emo ulozi ekoturizma i
obrazovanja u o€uvanju mediteranske prehrane te ¢emo predstaviti preporuke za

buduce istrazivanje i medunarodnu suradnju u ovom podrucju.

Na kraju, rad c¢e analizirati rezultate ankete provedene s ciljem istrazivanja
prehrambenih navika i percepcije mediteranske prehrane medu stanovnicima
Hrvatske i posjetitelima Jadrana. Ova anketa pruza uvid u svijest o vaznosti
mediteranske prehrane za kulturni identitet te identificira kljuCna podru€ja za

promociju i o€uvanje ovog dragocjenog kulturnog dobra.



2 Hrana kao nematerijalna kulturna bastina

Hrana kao nematerijalna kulturna bastina predstavlja kljuCni element identiteta i
kulturnog nasljeda brojnih naroda. Tradicionalni recepti, tehnike pripreme, sezonski
festivali i obredi povezani s hranom, omogucuju razumijevanje kulturne specificnosti
odredenih zajednica. Primjerice, mediteranska prehrana, prepoznata od strane
UNESCO - a, slavi upotrebi maslinovog ulja, svjezeg povrca i ribe, odrzavajuci zdrav
nacin zivota i povezanost s prirodom. Ocuvanje kulinarskih tradicija nije samo

oCuvanje recepata, vec¢ i oCuvanje kulturnog identiteta i zajednicke povijesti.

Hrana Cini osnovni element kulture naroda ili zajednice, a prijenos prehrambenih
navika s jedne generacije na drugu pridonosi oblikovanju identiteta zajednice.
Takoder, UNESCO smatra da se kulturna bastina ne odnosi samo na spomenike i
zbirke predmeta, nego ukljuéuje tradiciju i izraze naslijedene od predaka.? Osim toga,
tipiCni prehrambeni proizvodi vazan su turistiCki resurs jer mogu dodati vrijednost
destinaciji zbog svojih specificnin karakteristika. Prehrana na hrvatskom Jadranu,
ukljuCujuci obalu, otoke i dijelove zaleda, oblikovana je ekoloskim, klimatskim,
povijesnim i kulturnim specificnostima mediteranskog podneblja. Ova prehrana, kao i
u ostalim mediteranskim zemljama, odrazava se na drustveni, duhovni i materijalni
Zivot zajednice, ukljuCujuéi obiCaje povezane s godiSnjim i Zivotnim ciklusima.
Mediteranska prehrana Cini temelj identiteta stanovnika tog podruc€ja i predstavlja
rezultat raznovrsnih kulturnih utjecaja, koji se prenose kroz generacije. Posebno je
karakteristicna zbog svoje uloge u oblikovanju kulturnog identiteta specificnog za
hrvatski Jadran, Sto se o ituje u obi¢ajima, obredima te lokalnom jeziku i
terminologiji. Bliska povezanost s prirodom i koridtenje prirodnih izvora hrane, kljuéne
su znaCajke mediteranske prehrane. Ribarstvo i poljoprivreda, kao osnovne
djelatnosti, predstavljaju temelj za daljnji razvoj ovog podrucja u smislu oCuvanja
prirodne bastine i jaCanja ekonomije. Mediteranski model prehrane predstavlja
osnovu kulinarskog sustava obale, otoka i zaleda. Sklad izmedu prirodnih resursa i
ljudskih potreba, kao i vjeStine stanovniStva, odrazava se u prehrani, koja je simbol

Zivota u harmoniji s prirodom. Prehrana se razlikuje medu pojedinim mjestima i

2 Ministarstvo kulture i medija RH, (2011.), Mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu, njegovoj
obali, otocima i dio zaleda, https://min-kulture.gov.hr/nematerijalna-dobra-upisana-na-unesco-ov-
reprezentativni-popis-nematerijalne-kulturne-bastine-covjecanstva/mediteranska-prehrana-na-
hrvatskom-jadranu-njegovoj-obali-otocima-i-dijelom-zaledja/9597 (25. lipnja 2024.).



https://min-kulture.gov.hr/nematerijalna-dobra-upisana-na-unesco-ov-reprezentativni-popis-nematerijalne-kulturne-bastine-covjecanstva/mediteranska-prehrana-na-hrvatskom-jadranu-njegovoj-obali-otocima-i-dijelom-zaledja/9597%20(25
https://min-kulture.gov.hr/nematerijalna-dobra-upisana-na-unesco-ov-reprezentativni-popis-nematerijalne-kulturne-bastine-covjecanstva/mediteranska-prehrana-na-hrvatskom-jadranu-njegovoj-obali-otocima-i-dijelom-zaledja/9597%20(25
https://min-kulture.gov.hr/nematerijalna-dobra-upisana-na-unesco-ov-reprezentativni-popis-nematerijalne-kulturne-bastine-covjecanstva/mediteranska-prehrana-na-hrvatskom-jadranu-njegovoj-obali-otocima-i-dijelom-zaledja/9597%20(25

drustvenim slojevima te se moze podijeliti na ribarsku (osim u zaledu) i tezacku, ili
njihovu kombinaciju, sto je Cest slu¢aj na otocima. Osim veze s prirodom, vazna je i
drustvena i socijalna komponenta mediteranske prehrane, koja je u proslosti imala

znacajniju ulogu u Zivotu ljudi, ali i danas ostaje relevantna.?

2.1 Hrana kao nematerijalna kulturna bastina

Hrana kao nematerijalna kulturna bastina igra klju¢nu ulogu u oCuvanju identiteta i
kulturnog nasljeda zajednica diljem svijeta. Tradicionalne kulinarske prakse, recepti,
pripremne tehnike i obredi povezani s hranom, sluZze kao vazni znakovi kulturne
specificnosti i povezanosti sa zajednicom. Primjer mediteranske prehrane, koja je
prepoznata kao UNESCO-va nematerijalna bastina, jasno ilustrira ovu povezanost jer
odrazava integraciju maslinovog ulja, svjezeg povrca i ribe u prehrambene navike,
dok ujedno promiCe zdrav nacin Zivota i odrZzavanje bliskih odnosa s prirodom.
Oc¢uvanje kulinarskih tradicija nadmasuje ¢uvanje recepata — ono ukljuCuje oCuvanje
kulturnog identiteta i zajedniCke povijesti koje su povezane s tim tradicijama.
UNESCO-ov pristup kulturnoj bastini, koji obuhvaca i tradicije te izraze naslijedene
od predaka, istiCe vaznost prehrambenih obiCaja kao dijela kulturne bastine kroz
materijalne artefakte te kroz nematerijalne aspekte koji oblikuju identitet zajednice. U
kontekstu hrvatskog Jadrana, prehrambene tradicije oblikovane mediteranskim
uvjetima klju€ni su dio kulturnog identiteta. Ove tradicije, koje uklju€uju ribarstvo i
poljoprivredu, odrazavaju sklad izmedu prirodnih resursa i ljudskih potreba te

povezuju zajednicu s prirodom i njezinim ciklusima.

2.2 Hrana kao simbol kulturnog identiteta

Hrana je Cesto prepoznata kao mo¢an simbol kulturnog identiteta, duboko ukorijenjen
u povijesti i tradiciji svakog naroda. Nije samo sredstvo preZivljavanja vec i izraz
identiteta, povezanosti s okolinom i kolektivnim sje¢anjem. Prehrana predstavlja most
izmedu proSlosti i sadasnjosti, povezujuéi generacije kroz zajedniCke obiCaje i
vrijednosti. Mediteranska prehrana, poznata po svojoj raznolikosti, zdravim
namirnicama i suzivotu s prirodom, jedan je od najistaknutijih primjera takvog

kulturnog nasljeda. Ova prehrana se kontinuirano prenosi s generacije na generaciju,

3 Pauline, G. (2018.), Mediterranean Diet and Health. A Cultural History, Masarykova univerzita, str.
30.—42.



pri Cemu zajednice neprestano stvaraju i prilagodavaju njezine elemente u skladu s

promjenjivom okolinom i povijeScu.

Mediteranska prehrana nije samo skup prehrambenih obiCaja; ona je duboko
ukorijenjena u povijesnoj bastini i kulturnom identitetu zajednica koje Zive uz
Mediteran. Kroz stolje¢a, ovaj nacin prehrane oblikovao je svakodnevni Zzivot,
drustvene odnose i vrijednosti tih zajednica. Ovo kulturno nasljede hrane odrzava se i
transformira u razliitim druStvenim i kulturnim kontekstima Mediterana, gdje se
prenose znanja o proizvodnim procesima, pripremi jela te njihovoj konzumaciji. Ti
procesi su dio tradicionalne prakse, ali podrzavaju i ruralnu odrzivost. Kao izraz
razliCitih mediteranskih prehrambenih kultura, mediteranska prehrana obuhvaca skup
praksi, prikaza, izraza, znanja, vjeStina, prostora i povezanih objekata koje su ljudi
Mediterana izgradili i povijesno rekreirali u interakciji s prirodom. Raznolikost ovog
kulturnog nasljeda €ini nemogucim razmisljanje o jedinstvenom modelu za sve zemlje
koje dijele ovu prehranu. Prehrambene tradicije razlikuju se od zemlje do zemlje,
zbog Cega svaki projekt oCuvanja i promocije mediteranske prehrane mora uzeti u
obzir razliite lokalne stvarnosti i prihvatiti sva kulturna i drustvena obiljezja.* Tako
mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu odrazava specifi€an kulturni identitet
jer je obiteljska tradicija koja se njeguje i Cuva, Cesto uz koriStenje lokalnih recepata i
tehnika koje su se razvijale tijekom vremena. Zajednicki obroci imaju vaznu ulogu u
odrzavanju obiteljskih veza i socijalnih interakcija te su Cesto popraceni obi¢ajima
vezanim za odredene prigode ili blagdane. lako se mediteranska prehrana dijeli kao
zajedniCki koncept, svaka lokalna zajednica na hrvatskom Jadranu ima svoju
jedinstvenost i regionalne razlike. Jela se mogu razlikovati izmedu obalnih podrucja,
otoka i zaleda, prilagodavajuéi se odredenim ekoloSkim uvjetima i dostupnim
resursima. Ova raznolikost unutar mediteranske prehrane odrazava specifiCne
povijesne, geografske i kulturne okolnosti svake zajednice. To predstavlja izazov pri
oCuvanju i promicanju mediteranske prehrane kao dijela zajednic¢kog identiteta, ali
takoder pruza priliku za slavljenje razliCitosti unutar Sireg mediteranskog kulturnog
prostora. Primjerice, mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu specifi¢na je
zbog svoje uskladenosti s prirodnim ritmovima i koristenja lokalnih, sezonskih

sastojaka poput maslinovog ulja, svjezeg povréa, ribe i Zitarica. Kroz ovakve

4 Fieldhouse, P. (1996.), Food and Nutrition. Customs and Culture, London: Crom Helm, str. 78. —
105.



prehrambene prakse, zajednice njeguju obiteljske i drustvene vrijednosti, podrzavaju
ekoloSku odrzivost te Cuvaju kulturno nasljede. UnatoC globalizaciji i modernim
promjenama, mediteranska prehrana ostaje relevantna zahvaljuju¢i svojoj
sposobnosti prilagodbe i o€uvanja tradicionalnih vrijednosti. Njezina raznolikost,
ekolosSka odrzivost i uskladenost s prirodom Cine je vaznim dijelom kulturne bastine,
a njezino oCuvanje i promicanje kljucno je za odrzanje identiteta i kvalitete Zivota u
regiji. Kroz stolje¢a, ovaj nacin prehrane oblikovao je prehrambene navike i Siri

drustveni kontekst, ¢inec¢i je simbolom zajednistva, solidarnosti i pripadnosti.®

Zakljuéno, moze se reCi da mediteranska prehrana predstavlja viSe od skupa
prehrambenih obi€aja — ona je duboko ukorijenjena u povijesnoj bastini i kulturnom
identitetu zajednica koje Zive uz Mediteran. Kroz stolje¢a, ovaj nacin prehrane
oblikovao je svakodnevni Zivot, drustvene odnose i vrijednosti tih zajednica. Unato¢
globalizaciji i modernim promjenama, mediteranska prehrana ostaje relevantna

zahvaljujuci svojoj sposobnosti prilagodbe i o€uvanja tradicionalnih vrijednosti.

3 Povijest mediteranske prehrane

Povijest mediteranske prehrane zapocinje proucavanjem drevnih civilizacija, koje su
nastanjivale podrucje oko Sredozemnog mora poput Egipéana, Grka i Rimljana. Ove
kulture su razvile jedinstvene prehrambene prakse temeljene na dostupnosti lokalnih
sastojaka kao Sto su masline, grozde, pSenica, riba, povrée, maslinovo ulje, vino i
kruh. Ove namjernice su takoder Ccinile osnovu mediteranske prehrane te su
simbolizirale zdravlje, blagostanje i zajedniStvo. Formiranje ovakvog oblika prehrane

bilo je duboku povezano s povijesnim, geoloskim i kulturnim ¢imbenicima regije.

Prvi tragovi mediteranske prehrane nalaze se u civilizacijama starog Egipta, gdje su
osnovu prehrane €ini kruh i pivo, proizvedeni od lokalno uzgojenih Zitarica. No, prava
bit mediteranske prehrane formirala se u anti¢koj Gr¢koj i Rimu. Te kulture razvile su
prehranu temeljenu na tri kljuéna stupa: zitaricama, vinu i maslinovom ulju. Ove
osnovne komponente, uz obilje svjeZeg povrc¢a, voca, mahunarki, orasastih plodova i

ribe, postale su temelj prehrambenih navika koje su preZivjele do danas. U srednjem

5 lvaniSevi¢, J. (2023.), Mediteranska prehrana, od tradicijske kuhinje do odrzivih prehrana, Institut za
etnologiju i folkloristiku, Zagreb, str. 10. — 14. (25. lipnja 2024.)



vijeku, dodatno se obogatila pod utjecajem arapskih osvajanja. Oni su uveli nove
usjeve, poput rize, Se€erne trske, citrusa i zaCina, od kojih su limun i narancCe postali
dio brojnih tradicijskih jela. Kasnije, tijekom renesanse, dolazak novih namirnica iz
Amerike — poput rajCice, paprike, kukuruza i krumpira — jo$ je jednom transformirao
mediteransku kuhinju, integrirajuci te proizvode u vecinu tradicionalnih recepata. U
20. stolje¢u mediteranska prehrana dozZivjela je novu fazu razvoja, posebice nakon
Drugog svjetskog rata. Industrijalizacija i globalizacija donijele su promjene, ali
istovremeno su znanstvenici poceli prouavati zdravstvene aspekte ove prehrane.
Postala je poznata po svojoj povezanosti s manjim rizikom od kardiovaskularnih
bolesti i duzim Zivotnim vijekom. Njezina vrijednost prepoznata je i na globalnom
nivou, Sto je rezultiralo time da je UNESCO 2010. uvrstio mediteransku prehranu na
popis nematerijalne kulturne bastine. Razvoj ove prehrane i njezino oCuvanje na
medunarodnoj razini ukljucivalo je napore brojnih zemalja. U poCetku su Grcka,
ltalija, Maroko i Spanjolska 2008. podnijele zajedniéku nominaciju za UNESCO — ov
popis, a kasnije su im se pridruzili Hrvatska, Cipar i Portugal.® Na hrvatskom
Jadranu, osobito uz obalu, na otocima i dijelu zaleda, mediteranska prehrana
oblikovana je ekolodkim, klimatskim, povijesnim i kulturnim ¢&imbenicima. Ova
prehrana, koja je prisutna u svakodnevnom Zzivotu, kao drustvena, duhovna i
materijalna kategorija, temelj je identiteta lokalnog stanovnistva i nasljede razlicitih
kultura koje su oblikovale ovu regiju. Posebnu ulogu u prehrani imali su maslina i
maslinovo ulje, ne samo kao prehrambeni sastojci, ve¢ i kao sredstvo za oCuvanje
hrane. Istrazivanja pokazuju da je u drevnhom Herkulanumu kod danasnjeg Napulja
prosjeCna potroSnja maslinovog ulja bila do 20 litara po osobi godiSnje. Maslinovo
ulje Cinilo je gotovo Cetvrtinu ukupne potrodnje hrane, a koristilo se kao glavni izvor
masti i za pohranu sezonske hrane. No, katastrofalna erupcija Vezuva 79. godine
prekinula je taj razvoj, tako Sto je zatrpala gradove poput Pompeja, Stabija i
Herkulanuma pod slojem vulkanskog pepela. Istrazivanja kostiju zZrtava erupcije u
Herkulanumu pruzila su nove uvide u ulogu mediteranske prehrane u to doba.
Koristenjem naprednih tehnika istrazivaci su otkrili kako su maslinovo ulje, Zitarice,

riba i meso Cinili kljuéne elemente njihove prehrane. Muskarci su konzumirali viSe

6 Ministarstvo kulture i medija RH (2011.), Mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu, njegovoj
obali, otocima i dio zaleda, https://min-kulture.gov.hr/nematerijalna-dobra-upisana-na-unesco-ov-
reprezentativni-popis-nematerijalne-kulturne-bastine-covjecanstva/mediteranska-prehrana-na-
hrvatskom-jadranu-njegovoj-obali-otocima-i-dijelom-zaledja/9597 (25. lipnja 2024.)
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ribe i Zitarica, dok su Zene preferirale voée, povrée i meso.” Takvi podaci potvrduju
povijesnu vaznost maslinovog ulja u mediteranskoj prehrani, Sto i danas ostaje jedan
od njezinih prepoznatljivih sastojaka. Danas se Cesto predstavlja kao jednostavna i
autenti¢na, romanizirajuci slike ruralnog Zivota i tradicionalnih praksi, ¢esto koristeci
stereotipe poput ,nonni“ kao Cuvara kulinarske bastine. Medutim, analiza Jelene
IvaniSevi¢ ukazuje na sloZzenost ove prehrane i njezinu promjenu kroz vrijeme.®
Mediteranska prehrana nije samo prehrambeni stil, ve¢ i metafora za kulturni prostor
Mediterana, Ciji su dijelovi kroz povijest bili podlozni razliitim utjecajima i
promjenama. lako je nekoc¢ bila definirana kao zdrava prehrana povezana sa stilom
Zivota, danas se dozivljava kao odrziva prehrana koja podupire bioraznolikost i

lokalnu proizvodnju.

Unato¢ promjenama i modernim utjecajima, mediteranska prehrana ostaje
relevantna. UNESCO - ovo priznanje potiCe daljnje oc€uvanje ove tradicije,
naglasavajuci njezin znacaj za kulturni identitet regije i globalno razumijevanje
odrzivog nacina Zzivota. S obzirom na sve veéi interes za ekoloSki odrzive
prehrambene modele, mediteranska prehrana nudi inspiraciju za buduce generacije,
koje se sve viSe okreCu povratku lokalnim i sezonskim namirnicama, u skladu s
tradicionalnim praksama ovog prostora. U konaCnici, proucCavanje povijesti
mediteranske prehrane otkriva bogatstvo okusa, ali i duboku povezanost izmedu
prehrambenih praksi i kulturnog identiteta Mediterana. Kroz stolje¢a, ova prehrana je
postala simbol zdravlja, zajedniStva i odrzivosti, pruzajuéi primjer kako tradicija i

inovacija mogu i¢i ruku pod ruku.

3.1 Osnovna obiljezja mediteranske prehrane

Mediteranska prehrana, koja je proizasla iz specifiCnih povijesnih i kulturnih utjecaja
zemalja uz Sredozemno more, predstavlja poseban i prepoznatljiv na¢in prehrane
zahvaljuju¢i svojem geografskom polozaju i klimatskim karakteristikama. Ova;j stil
prehrane razvijen je mijeSanjem razliCitih kultura i religija te se promatra kao dio

specificnog nacina zivota u mediteranskom podneblju.

7 Olive Oil Times (2021.), Novo istraZivanje otkriva kljuénu ulogu maslinovog ulja u starorimskoj
prehrani, https://hr.oliveoiltimes.com/world/new-research-reveals-key-role-of-olive-oil-in-ancient-
roman-diets/98562 (25. lipnja 2024.)

8 lvaniSevi¢, J. (2023.), Mediteranska prehrana, od tradicijske kuhinje do odrzivih prehran, Institut za
etnologiju i folkloristiku, Zagreb, str. 16. — 21.
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Temeljna nacCela mediteranske prehrane o €ituju se u organizaciji odabranih
namjernica, koje se mogu smjestiti unutar piramide mediteranske prehrane. Ova
piramida je konstruirana na temelju stvarnih prehrambenih navika ljudi koji zive na
mediteranskom podru€ju. Graficki prikazuje tradicionalni nacin prehrane

karakteristiCan za stanovnike Krete i juzne Italije u 1960 — ima.
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Slika 1. Piramida namjernica mediteranske prehrane https://hrcak.srce.hr/file/34850
(30. lipnja 2024.)

|z prikazan piramide, temelj tradicionalne mediteranske prehrane Cine Zitarice poput
kruha, tjestenine, palente, rize i krumpira. Ove namjernice predstavljaju osnovni izvor
energije i preporucuje se njihova svakodnevna konzumacija, dok bi ostale namjernice
trebale biti prisutne u manjim koli¢inama. Na sljedecoj razini piramide nalaze se voce
koje je kljuéno zbog svoje uloge u zastiti organizma, povrée koje je bogato
vitaminima, mahunarke koje su izvor proteina i ugljikohidrata te oraSasti plodovi. U
ovom sastavu uvijek su prisutni maslinovo ulje i crno vino, a preporuCuje se
svakodnevna konzumacija mlijeCnih proizvoda, posebno ovCjeg i kozjeg mlijeka te
autohtonih sireva poput paskog sira i mozzarelle di bufala. Morski plodovi, kao §to su

riba, rakovi, Skoljkasi i glavonoSci, tradicionalno su dio mediteranske prehrane zbog


https://hrcak.srce.hr/file/34850

njihove dostupnosti na tom podrucju. Na vrhu piramide nalaze se druge vrste mesa,

koje bi se trebale konzumirati rijetko i u vrlo malim koli¢inama.®

Mediteranska prehrana ¢uva znanje, obiCaje i vrijednosti koje se usmeno prenose
unutar obiteljskog Zivota kao dijelovi kolektivhog kulturnog identiteta i sjecanja
mediteranskih drustava. Ona predstavlja nacin Zivota koji obuhvaca razliCite aspekte,
od proizvodnje hrane do potro$nje, tjelesne aktivnosti, prijenosa tradicionalnih praksi,
posStovanja elemenata kulturne i prirodne bastine te brige za zdravlje i dobrobit.
Mediteranska prehrana naglasava zajedniStvo, gdje je hrana samo povod za
okupljanja, pruzajuci prilike za prijenos znanja i vrijednosti unutar razliCitih zajednica.
PotiCe holistiCki pristup hrani, favorizirajuc¢i ravnotezu i umjerenost, ukorijenjene u
lokalnim poljoprivrednim proizvodima i sezonskim prehrambenim obrascima. Siroko
je prepoznata kao prehrambeni model sa znac¢ajnim koristima za zdravlje i dobrobit
ljudi. Mediteranska prehrana takoder cCuva bioraznolikost i prirodne resurse,
predstavljajuc¢i vezu izmedu odrzivosti i javnog zdravlja. Ona je izuzetan pokretac
odrzivog razvoja u svim aspektima: ekonomskom, druStvenom, kulturnom i
okoliSnom, pri ¢emu njezine prakse obuhvacaju sve od polja do stola, s jakim
naglaskom na drustvene i simbolicke konotacije hrane. Osim toga, mediteranska
prehrana ima manji utjecaj na okolis, potiCe ekoloSku poljoprivredu, lokalnu

proizvodnju i potro$nju te ouvanje krajolika.1°

3.2 Mediteranska prehrana u suvremenom drustvu

Mediteranska prehrana u suvremenom drustvu istiCe se kao jedan od najzdravijih i
najodrzivijih nacina prehrane, posebice zbog zdravstvenih dobrobiti i nutritivnih
kvaliteta. Osim gore navedenih sastojaka, zacini i bilje su klju€ni za dodavanje okusa
bez potrebe za prekomjernom soli, a crveno meso i slatkiSi konzumiraju se rijetko.
Osim hrane, mediteranski nacin prehrane naglasava vaznost drustvenog aspekta

objedovanja, odvajanje vremena za obrok te uzivanje u hrani s obitelji i prijateljima.

9 Jaksi¢, S., Piramida mediteranske prehrane, Meso: Prvi hrvatski ¢asopis o mesu, vol. VIII, br. 3,
2006., str. 123.-124., https://hrcak.srce.hr/22181 (30. lipnja 2024.).

10 Mediterranean dietunesco (2022.), Mediterranean Diet Key Messages,
https://mediterraneandietunesco.org/about/messages/ (30. lipnja 2024.)
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U suvremenom drustvu, mediteranska prehrana dobiva na znaCaju u kontekstu
odrzivosti i ekoloSke osvijeStenosti. Proizvodnja hrane prema principima
mediteranske prehrane Cesto podrazumijeva manji ekoloski otisak u usporedbi s
prehrambenim sustavima koji se oslanjaju na industrijsku proizvodnju mesa i
preradene namirnice. Fokus na lokalne, sezonske i organski uzgojene namirnice
pridonosi smanjenju emisija staklenickih plinova i oCuvanju bioloSke raznolikosti.
Raznolikost mediteranskih prehrambenih kultura, izrazena Sirokom raznolikoS¢u
hrane u mediteranskoj prehrani, treba biti prepoznata kao resurs za odrZivi razvoj,
koji treba Cuvati i unaprijediti, kako u industrijaliziranim tako i u zemljama u razvoju.
UnatoC€ svojoj dugoj tradiciji suoCava se s modernim izazovima poput promjena u
nacCinu Zivota, globalizacije, komercijalizacije, gubitka autentiCnosti i promjena
klimatskih uvjeta. lzazov je oCuvati autentiCnost i kvalitetu tradicionalne prehrane u
suvremenom kontekstu te educirati mlade generacije o vaznosti o€uvanja kulturnog
identiteta kroz prehranu. Jela poput pasticade, brudeta, soparnika i crnog rizota su
duga tradicija, a kroz festivale, sajmove i radionice, ove kulinarske tradicije se

promoviraju i prenose s generacije na generaciju.

Suvremeni hrvatski Mediteran svjedocio je brojnim drustvenim promjenama koje su
oblikovale prehrambene navike. Ruralna naselja odrzavala su tradicionalne metode
uzgoja i pripreme hrane, dok su urbana sredista, pod utjecajem modernizacije i
globalizacije, usvojila nove prehrambene trendove. Unato€ tome, postoji snazan
pokret oCuvanja autentiCnih recepata i tehnika, voden lokalnim zajednicama i
entuzijastima. Postoje brojne prilike za revitalizaciju ovih tradicija kroz turizam,
edukaciju i suradnju s lokalnim proizvodaCima. Povezivanjem gastronomije s
odrzivim razvojem, moguce je stvoriti novi val interesa i podrSke za ocuvanje

mediteranske prehrane.

3.3 Mediteranska prehrana kao odrzivi naéin zivota

Mediteranska prehrana, poznata po svojoj raznolikosti i nutritivnoj vrijednosti, je
cjeloviti Zivotni stil koji obuhvaca Siri kontekst odrZivog razvoja. Temeljena na
jednostavnim, ali izuzetno kvalitetnim namirnicama, potiCe sezonsku i lokalnu
proizvodnju hrane, Sto pridonosi oCuvanju okoliSa i smanjenju ugljicnog dioksida. Kao

takva, ona predstavlja izvanredan primjer kako prehrambeni sustav moZze biti odrZiv,
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ekoloski prihvatljiv i drustveno koristan, a istovremeno duboko ukorijenjen u tradiciji i

kulturi.

Veliki broj praksi, tradicija i rituala povezanih s agro-prehrambenim sektorom
postupno je prepoznat kao klju€an i zivuci dio nematerijalne bastine zajednica diljem
svijeta. Oni takoder predstavljaju primjere uskladene interakcije izmedu Covjeka i
okoliSa, obogacujuc¢i Konvenciju iz 2003. elementima koji istovremeno nude primjere
odrzivih pristupa i svjedoCanstva sadasSnjeg trenutka, pruzajuéi smjernice za
buducnost. Ovaj je razvoj potvrden tijekom radnih sjednica Meduvladinog odbora za
zastitu nematerijalne kulturne bastine, gdje su klju¢ni akteri na nacionalnoj i lokalnoj
razini — ukljuCujuéi zajednice, edukatore, nositelje praksi, vlasti, nevladine
organizacije, sveucilista, istrazivaCke centre i institute — odigrali kljuénu ulogu u
razvoju koncepta nematerijalne bastine i mjera njezine zastite. Njihova uloga je
institucionalno priznata kroz akreditaciju struCnjaka i nevladinih organizacija,
osiguravajuc¢i tako visoko kvalificiranu podrsku Odboru. Sigurnost hrane,
poljoprivredne prakse, odrzivi razvoj i povezane drustvene dinamike prepoznate su
kao temeljni aspekti Konvencije, sto je potvrdeno u lipnju 2016. Tijekom Seste radne
sjednice, Opca skupstina drzava potpisnica usvojila je novo poglavlje Operativnih
smjernica pod nazivom ,OCuvanje nematerijalne kulturne bastine i odrzivi razvoj na
nacionalnoj razini", Cija Ce provedba predstavljati jedan od glavnih izazova u

nadolazec¢im godinama, u skladu s relevantnim UN-ovim smjernicama.

Odrzivi nacin zivota koji mediteranska prehrana promice, temelji se na principima
umjerenosti i ravnoteze, kako u konzumaciji hrane, tako i u koristenju prirodnih
resursa.l! KoriStenje lokalnih, sezonskih namirnica osigurava svjezinu i kvalitetu
hrane, podrzava lokalne poljoprivrednike i pomazZe u ocuvanju tradicionalnih
poljoprivrednih praksi koje su prilagodene specifi¢nostima mediteranskih podrucja.
Njezina jednostavnost, fleksibilnost i usmjerenost na kvalitetu, umjesto na kvantitetu,
¢ine je modelom za odrziv nacin Zivota koji moze posluZziti kao inspiracija za globalne

prehrambene sustave.'?

11 Sunara, Z., Jeligi¢, S., Petrovi¢, M., Odrzivi turizam kao konkurentska prednost Republike Hrvatske,
Zbornik  radova  Medimurskog  veleucilisSta u  Cakovcu, Vol. 4, br. 1, 2013,
http://hrcak.srce.hr/file/154126 (25. lipnja 2024.)

12 Mediterranean diet, Intangible Heritage & Sustainable Development, (2022.),
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4 Tradicionalna jela hrvatskog Mediterana

Hrvatski Mediteran obuhvacda priobalne dijelove Istre, Kvarnera i Dalmacije, regije
bogate povijeScu, kulturom i kulinarskim tradicijama. Poznata je po svojoj
jednostavnosti, zdravim sastojcima i okusima koji utje€u na lokalnu floru i faunu, a
takoder ima znacCajno mjesto u svakodnevnom Zzivotu i druStvenim obiCajima ovog

podrucja.

Ministarstvo kulture Republike Hrvatske upisalo je devet mediteranskih jela u
Registar kulturnih dobara, $to ih Cini zasti¢enim dobrima. Ova jela predstavljaju
kulturnu bastinu razliCitih regija Hrvatske, svaka sa svojim jedinstvenim
gastronomskim karakteristikama i tradicijom. Osim toga, poznata je po svojem
pozitivnom zdravstvenom utjecaju, zahvaljujuc¢i upotrebi maslinovog ulja, svjezeg
povrc¢a i ribe. Maslinovo ulje, ¢esto nazvano ,tekuéim zlatom® sadrzi visoke razine
mononezasi¢enih masti i antioksidansa. Riba, bogata omega — 3 masnim kiselinama,
kljucna je komponenta brojnih jela, dok se svjeZe povrée i voCe konzumiraju

svakodnevno.13

Tradicionalna jela hrvatskog Mediterana odrZavaju bogatu povijest i kulturu regije,
povezujuéi ljude kroz okuse i mirise koji su se prenosili generacijama. Ova jela

promoviraju zdrav nacin zivota, ¢inedi ih vaznim dijelom hrvatske kulinarske bastine.

4.1 lIstrai Kvarner

Istra i Kvarner, regije na sjevernom dijelu hrvatske obale, poznate su po svojoj
bogatoj povijesti, kulturnoj raznolikosti i jedinstvenoj kulinarskoj tradiciji. Tradicionalna
jela ovih regija odrazavaju utjecaje razliCitin civilizacija koje su tijjekom stoljeca
oblikovale njihov identitet. Ova podrucja najprije su pod utjecajem Rimljana, Mle¢ana,
Habsburgovaca i drugih velikih sila, Sto se odrazilo na lokalnu gastronomiju. Rimljani

su uveli vinogradarstvo i maslinarstvo, dok su Mle¢ani donijeli sofisticirane kulinarske

https://mediterraneandietunesco.org/about/sustainability/ (25. lipnja 2024.)

13 Keys, A., Mediterranean Diet and Public Health. Personal Reflections. American Journal of Clinical
Nutrition, vol. 61, br. 6, 1995., str. 1321.-1323.

13


https://mediterraneandietunesco.org/about/sustainability/

tehnike i zaCine. Habsburgovci su pridonijeli bogatstvom kontinentalne kuhinje, Sto je

dovelo do jedinstvene kombinacije okusa i sastojaka u ovim regijama.'4

Neka od glavnih tradicionalnih jela ovih podrucja su naj¢esée prsut, odnosno suseni
svinjski but, koji se tradicionalno suSi na buri bez dimljenja, za razliku od
dalmatinskog prsuta. Proces susenja traje nekoliko mjeseci, a prsSut se posluzuje kao
predjelo uz sir, masline i domaci kruh. PrSut je zastiCen oznakom zemljopisnog
podrijetla, Sto potvrduje njegovu autenti¢nost i kvalitetu. Osim prsuta, poznati su i fuzi
s tartufima, odnosno tradicionalna istarska tjestenina. Najpoznatiji su u kombinaciji s
tartufima, skupocjenim gljivama koje rastu na podrucju istarskih Suma. Jelo se
priprema s jednostavnim umakom od vrhnja, maslaca i naribanih tartufa, ¢ime se
naglasava bogatstvo okusa tartufa. Zatim jota, tradicionalna istarska i kvarnerska
gusta juha koja se priprema od kiselog kupusa ili repe, graha, krumpira i suhog
mesa. Ovo jelo je simbol jednostavne, ali hranjive kuhinje, koja se pripremala tijekom
zimskih mjeseci. Jota se Cesto posluzuje kao glavno jelo uz domaci kruh. Kvarnerski
Skampi poznati su po svojoj kvaliteti i veli€ini, a ujedno su i specijalitet ove regije.
NajceSCe se pripremaju na buzaru, u jednostavhom umaku od maslinovog ulja,
c¢eSnjaka, persina, vina i rajCica, a ova metoda pripreme naglasava prirodni okus
Skampa. Tu je istarska maneStra, odnosno gusta juha koja se priprema od raznog
povr¢a, graha, krumpira i suhog mesa ili kobasice. Svako selo ima svoj recept za
manestru, Sto Cini ovo jelo simbolom lokalne raznolikosti i tradicije. PosluZuje se kao
glavno jelo, Cesto uz dodatak kukuruznog kruha. Posljednji je bakalar na bijelo,
tradicionalno jelo Kvarnera koje se priprema od suSenog bakalara, ¢eSnjaka, persina
i maslinovog ulja. Bakalar se kuha dok ne postane mekan, a zatim se mijeSa s
maslinovim uljem i zalinima dok se ne dobije kremasta smjesa. Ovo jelo se

posluzuje hladno uz prepeceni kruh.'®

Tradicionalna jela Istre i Kvarnera predstavljaju bogatstvo okusa, povijesti i kulture.
Ocuvanje i promocija ovih kulinarskih tradicija kljuéni su za o€uvanje kulturne bastine,

a ove regije poznate su po brojim gastronomskim priredbama i festivalima koiji slave

14 Crleni, D. (2008.), Hrvatska kulinarska bastina: Il. kongres Hrvatskog kuharskog saveza, 16.-17.
lipnja 2008.: [recepti], Hrvatski kuharski savez, Varazdin, str. 105.

15 Grupa autora (2009.), Najbolje iz domace kuhinje, tradicionalna jela, Naklada Uliks, Rijeka, str. 30. —
56.
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lokalnu kuhinju. Festival tartufa, prSuta, maslinovog ulja i vina privlae posjetitelje iz

cijeloga svijeta, promovirajuci regionalne specijalitete i oCuvanje kulinarske bastine.

4.2 Dalmacija

Dalmacija je regija koja obuhvaca veci dio hrvatske obale Jadranskog mora, a
poznata je po svojoj bogatoj povijesti, kulturi i jedinstvenoj kulinarskoj tradiciji.
Tradicionalna dalmatinska kuhinja odrazava mediteranski nacin zivota i prehrane,
temeljen na svjezim, lokalnim sastojcima i jednostavnim metodama pripreme koje
naglasavaju prirodne okuse hrane. Povoljna geografska pozicija Dalmaciji omogucuje
izvrsne uvjete za uzgoj domacih namirnica poput maslinovog ulja, rajCice, ribe i
zacinskog bilja (lovorov list, kadulja, origano i ruzmarin). Ova regija poznata je po

visokoj kvaliteti namirnica te jedinstvenom okusu Mediterana.

Povijest dalmatinske kuhinje seze u antiCko doba kada su Grci i Rimljani donijeli
svoje kulinarske tehnike i namirnice. Kasnije su MlecCani, koji su stoljeCima vladali
Dalmacijom, ostavili dubok trag u lokalnoj gastronomiji, osobito kroz koristenje ribe i
morskih plodova. Osim toga, osmanski utjecaji donijeli su nove zacine i metode
pripreme hrane.'® Neka od glavnih tradicionalnih jela su prvenstveno pasticada,
jedno od najpoznatijih dalmatinskih jela, Cesto pripremljeno za svecane prilike. Ovo
jelo zahtijeva dugu pripremu koja poc€inje mariniranjem govedeg mesa u vinu i octu,
zajedno s povréem i zaCinima. Nakon mariniranja, meso se polako kuha s dodatkom
suhog voca, poput Sljiva te se posluzuje s njokima ili domaéom tjesteninom. Zatim
drugo poznato jelo je brudet ili brodet, tradicionalni riblji gulas koji se priprema od
razliitih vrsta ribe, Skoljki i rakova. Obi¢no se posluzuje s palentom ili kruhom, Sto
upija bogati, aromati¢ni umak. Soparnik je takoder jelo specificno za Dalmaciju, a
tradicionalno je iz Poljica. Priprema se od tankog tijesta punjenog blitvom, ¢eSnjakom
i perSinom, a peCe se na otvorenoj vatri. ZastiCen je kao nematerijalna kulturna
bastina Hrvatske i Cesto se priprema za posebne prigode. Crni rizoto priprema se od
lignji ili sipe, koje daju jelu karakteristicnu crnu boju. Ovo jelo poznato je po svojem

bogatom okusu i kremastoj teksturi te se Cesto posluzuje uz bijelo vino i svjeze

16 Kameno doba. Dalmatinska kuhinja - bogatstvo i tradicija (2021.),
https://kamenodoba.hr/dalmatinska-kuhinja-bogatstvo-i-tradicija/ (25. lipnja 2024.).
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zacine poput persina.l’ Takoder, peka je poznata tradicionalna metoda pripreme
hrane u Dalmaciji, koja ukljuCuje peCenje mesa (najCesce janjetine, teletine ili
hobotnice) i povréa pod metalnim poklopcem pokrivenim Zarom. Ova metoda

omogucuje polagano kuhanje koje zadrzava so¢nost i arome svih sastojaka. 8

Tradicionalna dalmatinska kuhinja je vazan dio kulturnog identiteta, a obroci su Cesto
prilike za okupljanje, stvarajuCi snazne drusStvene veze. Poznata je po svojem

pozitivnom zdravstvenom ucinku, a povezana je s nizim rizikom od kroni€nih bolesti.

5 Maediteranska jela upisana u registar kulturnih dobara Republike

Hrvatske

Mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu, uklju€ujuci obalu, otoke i dio zaleda,
bogata je kulturna bastina koja je prepoznata i zastiCena upisom u Registar kulturnih
dobara. Ova gastronomska tradicija odrazava duboku povezanost s prirodom,
povijeS¢u i kulturom regije te je kljuéni element identiteta lokalnog stanovnistva.
Upisom ovih jela u Registar kulturnih dobara, prepoznaje se vaznost oCuvanja i
prijenosa znanja o ovim tradicionalnim jelima na buduce generacije, Cime se

osigurava njihov opstanak u suvremenom svijetu.

Ocuvanje i valorizacija mediteranske prehrane kljuéna je za oc€uvanje kulturnog
identiteta i gospodarski razvoj regije te jacaju turistiCki potencijal ovog jedinstvenog

dijela svijeta.

5.1 Tradicionalna proizvodnja paskog sira

Paski sir je jedan od najpoznatijin i najcjenjenijih sireva u Hrvatskoj, a njegova
proizvodnja ima dugu tradiciju stolje¢Cima unatrag. Ovaj tvrdi sir proizvodi se od
mlijeka autohtone paske ovce, koja je prilagodena surovim uvjetima otoka Paga.
Zbog specificnih klimatskih uvjeta i vegetacije posute solju koju nanosi bura, paski sir

ima poseban i jedinstven okus.

17 lvaniSevi¢, A. (2015.), Dalmatinska kuhinja, Satis, Split, str. 60.-85.
18 Crleni D., nav. dj., str. 107.
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Proizvodnja paskog sira poc€inje prikupljanjem mlijeka paSke ovce. Ovce pasu
aromati¢ne bilijke koje rastu na pasnjacima, ¢ime se mlijeko obogacuje specifi€nim
aromama. Mlijeko se muze ru¢no ili uz pomo¢ modernih strojeva, ali se tradicionalno
pazi na higijenu i kvalitetu. Nakon toga, mora se ostaviti na sobnoj temperaturi prije
nego Sto se dodaju sirila. To je prirodni enzim koji omoguc¢ava zgruSavanje mlijeka, a
zatim se gruda reze na manje komade kako bi se iscijedila sirutka. Sljedeci korak je
soljenje, koje moze trajati nekoliko dana, a koristi se morska sol koja dodatno
pridonosi okusima. Soljenje moze biti suho ili mokro, ovisno o tradiciji pojedinog
proizvodaca. Zrenje je kljucni dio procesa proizvodnje, a tada se sir ostavlja u
posebnim prostorijama gdje se kontroliraju temperatura i vlaznost. Proces zrenja traje
najmanje Sest mjeseci, ali mnogi proizvodaci ostavljaju sir da zrije i duze, kako bi
dobili bogatiji okus. Redovito se mora premazivati maslinovim uljem kako bi se
sprijecilo isuSivanje i razvoj plijesni.’® Prica o paskom siru, najpoznatijem i
najnagradivanijem hrvatskom siru, zapocCela je tako Sto je paska sirana plasirala sir
na trziste. Ima viSe od 70 godina tradicije proizvodnje ovog cijenjenog proizvoda.
Prvenstveno je bila osnovana kao poljoprivredna zadruga s malom siranom i
mati¢nim stadom ovaca. Tijekom svoje povijesti, proizlazila je kroz razliCite
organizacijske oblike, a 1992. postala je dioni¢ko drustvo. Od male zadruge, paska
sirana je danas tvrtka koja izvozi svoje proizvode u zemlje EU i SAD. Proizvode
sireve od ovcjeg i kravljeg mlijeka te se bave proizvodnjom ov¢jeg mlijeka i mesa.
Godine 2008. izgraden je novi pogon za preradu mlijeka i proizvodnju mlije€nih
proizvoda, djelomi¢no financiran iz pretpristupnih fondova EU i agencije SAPARD.
Novi pogon u potpunosti udovoljava europskim standardima, a u njemu rade
najmoderniji uredaji za proizvodnju sira. Paska sirana je dobitnica brojnih
medunarodnih i domacih priznanja te je najveéi proizvoda¢ ovc€jeg mlijeka za 2009.,

2010., 2011. i 2012. Njihova misija je sigurnost i zadovoljstvo potro$aca prije svega.?°

Paski sir poznat je po svojoj tvrdoj teksturi i pikanthom okusu aromati¢nih biljaka i
morske soli. Boja mu varira od svijetloZute do zlatnoZute, ovisno o starosti. NajceSce
se konzumira kao delicija uz vino, masline i domacdi kruh. Tradicionalna proizvodnja

ovog sira kombinira stoljetne tehnike i moderne standarde kvalitete, Sto rezultira

19 Croatia full of life, Pag island cheese (2024.), https://croatia.hr/en-gb/food-and-drink/pag-island-
cheese (30. lipnja 2024.).

20 Paska sirana, Tradicija kvalitete od 1946. (2020.), https://www.paskasirana.com/ (30. lipnja 2024.).
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