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SAZETAK

Rad se bavi tematikom vinskog i gastronomskog turizma kao specifi¢nih oblika
turizma. Na pocetku rada definirani su i objasnjeni osnovni pojmovi kao Sto su pojam
eno i gastronomskog turizma te njihova obiljezja, a zatim je analiziran razvoj eno-
gastronomskog turizma u Hrvatskoj i svijetu kroz stoljeca. U radu je takoder prikazan i
eno-gastronomski turizam u svijetu kroz nekoliko primjera najpoznatijih i najboljih
svjetskih kuhinja kao $to su talijanska, francuska i gr¢ka kuhinja koje su kroz povijest
utjecale na razvoj hrvatske kuhinje. Opisane su hrvatske vinske i gastronomske regije
te je analizirana i opisana ponuda eno-gastronomskog turizma u Hrvatskoj s posebnim
naglaskom na Dalmaciju. Dalmacija je bogata kvalitetnim vinima, a dalmatinska
kuhinja nastala je pod mediteranskim, orijentalnim i kontinentalnim utjecajima. Primjer

vrhunske gastro ponude su restorani s Michelinovom zvjezdicom.

Kljuéne rijeci: enologija, gastronomija, mediteranska prehrana, kulinarska tradicija



ABSTRACT

The paper is focused on the topic of wine and gastronomic tourism as specific
forms of tourism. At the beginning of the paper, basic terms are interpret and explained,
such as the concept of food and gastronomic tourism and their characteristics. The
paper also presents development of gastronomic tourism through centuries and gives
several examples of the most famous and world’s best cuisines, such as Italian, French
and Greek cuisine, which throughout history have influenced the development of
Croatian cuisine. Croatian wine and gastronomic regions are analyzed and described
with a special emphasis on Dalmatia. Dalmatia is rich in quality wines and Dalmatian
cuisine was created under Mediterranean, oriental and continental influences. An

example of the best gastronomic offer are restaurants with a Michelin star.

Keywords: enology, gastronomy, Mediterranean diet, culinary tradition
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1. UvOD

1.1. Predmet i cilj rada

Predmet ovog zavrSnog rada su vinski i gastronomski turizam u Hrvatskoj s
naglaskom na primjer Dalmacije kao regije vinskog i gastronomskog turizma. Cilj rada
je analizirati i opisati eno-gastronomsku ponudu Dalmacije te istraziti njezinu ulogu i

znacaj u turistickoj ponudi Hrvatske.

1.2. Izvori podataka i metode prikupljanja

Izvori podataka koriSteni za izradu ovog zavrSnog rada su razna stru¢na i
znanstvena literatura, te ¢lanci i sluzbene internetske stranice. Podaci su prikupljeni
pomoc¢u metode istraZivanja za stolom te obradeni metodama analize, kompilacije,

deskripcije i komparacije.

1.3. Sadrzaj i struktura rada

Ovaj zavrsni rad strukturiran je u 7 poglavlja sa potpoglavljima. U uvodu rada
navedeni su predmet i cilj rada, metode istrazivanja i prikupljanja podataka te sadrzaj
i struktura rada, dok se u drugom poglavlju definiraju i objasSnjavaju pojmovi eno i
gastronomskog turizma te njihova obiljezja. Povijesni razvoj eno-gastronomskog
turizma prikazan je u treCem poglaviju. U Cetvrtom poglavlju govori se o eno-
gastronomskom turizmu u svijetu na primjeru nekoliko poznatih kuhinja svijeta kao Sto
su talijanska, francuska i gr¢ka kuhinja. U petom poglavlju opisane su hrvatske vinske
I gastronomske regije. U Sestom poglavlju analizirana je eno-gastronomska ponuda
Dalmacije te je poblize opisana dalmatinska kuhinja. Opisano je nekoliko primjera
restorana sa Michelinovom zvjezdicom kao primjera vrhunske gastro ponude. Na

samom zavrSetku rada su zaklju€ak, popis upotrijebljene literature te popisi priloga.



2. DEFINICIJA 1 OBILJEZJA ENO-GASTRONOMSKOG TURIZMA

Ulaskom u 20. stoljecCe, a posebice u 21. stoljeCe, dolazi do intenzivnijeg rasta
turizma te je posljedica toga podjela turizma na razli€ite oblike koji ispunjavaju nove
potrebe i specificne zahtjeve turista. Jedna od tih potreba je i potreba za poznavanjem
hrane i vina neke odredene destinacije. Jedinstvena lokalna i regionalna nematerijalna

kulturna bastina postaje vazan faktor privliacenja turista u neku destinaciju.

Odbor za turizam i konkurentnost Svjetske turistiCke organizacije Ujedinjenih
naroda (UNWTO) definira gastronomski turizam kao turistiCcku djelatnost koju
karakterizira dozivljaj turista vezan uz hranu i srodne proizvode ili aktivnosti tijekom
putovanja. Gastronomski turizam uklju€uje tradicionalna, autenti¢na ili inovativna
kulinarska iskustva i druge aktivnosti kao $to su posjecivanje lokalnih proizvodaca,
festivala hrane ili u€enje kuhanja. Vinski turizam se odnosi na turizam koji karakterizira
obilazak vinograda i vinarija, degustacija, konzumacija i kupnja vina. Eno-
gastronomski turist je osoba koja putuje kako bi probala proizvode lokalne kuhinje i
vino karakteristicno za neku zemlju ili regiju i takvim turistima hrana i vino predstavljaju
turisticku atrakciju.! Gastronomski i enofilski turizam nude prilike za oplemenjivanje
turizma 1 poticanje gospodarskog razvoja, doprinose promicanju i brendiranju

destinacija, oCuvanju lokalnih tradicija i raznolikosti te nagraduju njihovu autenti¢nost.

2.1. Vinski turizam

Enofilski odnosno vinski turizam je podvrsta gastronomskog turizma te se
definira kao posjet vinarijama i vinogradima te vinskim manifestacijama gdje su
kuSanje vina i iskustva vezana uz vino primarna motivacija. Turiste moze motivirati
sama vinska regija ili aktivnosti vezane uz vino kao Sto je na primjer kupnja vina. Vinski
turizam podrazumijeva dozivljaj putem svih pet osjetila: okus vina i svjeze ubranog
grozda, zatim mirise grozda, zemlje i svjeZzeg zraka te podruma prilikom fermentacije
grozda, dodirivanje grozda tijekom branja, dodirivanje boce ili asSe vina, vid kroz

promatranje boja liS¢a u vinogradu, boje vina, promatranje lokalne arhitekture ili ljudi

1 Gei¢, S.: Menadzment selektivnih oblika turizma, Sveudiliste u Splitu, Split, 2011., str. 335-336



koji rade u vinogradu te sluh prilikom punjenja boca, to€enja vina u ¢aSe i rada opreme
u vinariji. Sve ovo doprinosi razvitku komplementarnih oblika i formi selektivhog

turizma - kulturni i ruralni.?

Istrazivanja su pokazala da su vinski turisti uglavnhom obrazovane osobe u dobi
od 45 do 50 godina koje su financijski neovisne. To su turisti Ciji cilj nije samo puko
ispijanje vina, nego Zele upoznati odrediSta u koja posjecuju, tamoSnje stanovnike te

kulturu, tradiciju i obiCaje. Vinski turisti se mogu podijeliti u Cetiri skupine, a to su:

1. Profesionalci - osobe starosti izmedu 30 i 45 godina koje poznaju enologiju,
mogu razgovarati s proizvodacima vina o detaljima te mogu precizno raspoznati
obiljezja vina.

2. Impresionirani poc€etnici - osobe starosti izmedu 25 i 30 godina koje vole vino i
smatraju ga alatom za stjecanje prijatelja. UZivaju u otkrivanju novih destinacija
i uglavnom putuju u grupama s prijateljima.

3. Boemi - osobe starosti izmedu 40 i 45 godina, visoke platezne moci, koje
poznaju osnove enologije te ostvaruju visok drustveni status poznavajudi vina.

4. Alkoholi¢ari - osobe u dobi izmedu 50 i 60 godina koje vrlo Cesto posjeéuju
vinarije te konzumiraju vino ali ne uzivaju u tome, kuSaju vina u velikim

koli¢inama i kupuju velike koli€ine vina za ponijeti kuci.

U tablici 1. prikazani su razni proizvodi vinskog turizma koji ukljuCuju ceste vina,
organizirane ture, Setnje u vinogradima i planinarenje, boravak u vinogradima, posjete
muzejima vina, prou¢avanje enologije, posjecivanje vinskih podruma, muzeja vina te

razli¢itih vinskih dogadanja.

2 Gei¢, S.: ,Menadzment selektivnih oblika turizma“, Sveuciliste u Splitu, Split, listopad 2011., str. 340
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Tablica 1. Proizvodi vinskog turizma

Ceste vina

- signalizacija u vinskim regijama koja
sluzi za pronalazenje vinograda i vinarija

Planinarenje u vinogradima

- oznacene rute i staze za Setnje
vinogradima

Organizirane ture i boravak u
vinogradima

- paket aranZzman s ukljucenim
smjeStajem, prehranom i prijevozom
razliCite duljine trajanja

- ukljuCuje aktivnosti kao Sto su
posjecivanje vinograda uz kuSanje vina,
prezentaciju proizvodnje vina i
gastronomiju

|lzu€avanje enologije

- teCajevi omogucavaju upoznavanje
marketinga u vinskom turizmu, kulture i
tradicije neke destinacije te tehnologije u
proizvodnji vina

Posjeta vinskim podrumima

- posjecivanje vinskih podruma gdije
vinari upoznaju posjetitelje s njihovim
podrumima i procesom proizvodnje vina

Muzeji vina

- mjesta kulture Cija je svrha prikazati
tradiciju i svjetska dostignuc¢a u
proizvodnji vina

Blagdani i festivali

- dogadaji sa ciljem njegovanja
tradicijskih obiCaja, promoviranje vina,
unaprjedenje proizvodnje vina

- europska razina - Dani vinskog turizma

- lokalna razina - Medunarodni festival
vinogradarstva i vinarstva Bacchus u
Toscani

Stru€ne prezentacije i degustacije vina,
lokalni sajmovi i akcije prodaje vina

- grupacije Ciji je zadatak prezentiranje
proizvoda u striktno komercijalne svrhe
- npr. Medunarodni salon Vinvest vina

Izvor: Manila, M. Wine tourism - a great tourism offer face to new challenges, Journal

of tourism, str. 56.



2.2. Gastronomski turizam

Gastronomski turizam moze se definirati kao posjet destinaciji ciji je primarni cil]
upoznavanje nacionalne kuhinje i autohtonih proizvoda. Pojam gastronomski ili
kulinarski turist odnosi se na turiste koji putuju kako bi kusSali lokalne gastronomske
proizvode karakteristicne za neku destinaciju. Hrana je sastavni element njihovih
putovanja, ali moze biti i cilj. Gastronomskim turistima hrana predstavlja glavnu
turisticku atrakciju.® Gastronomski se turizam takoder moze definirati i kao posjet
proizvodacima hrane, festivalima hrane, restoranima i specificnim lokacijama gdje su
kuSanje i dozivljaj hrane te prehrambenih proizvoda primarni motivi za putovanje.*
Turisti se na gastronomska putovanja odluCuju iz raznih razloga te ih razli€ito
dozivljavaju. Na nastajanje gastronomskog iskustva utjeCu elementi kao Sto su
dekoracija restorana, pribor za jelo, kvaliteta hrane i sam vizualni dojam hrane, nacin

serviranja i prezentiranja hrane te ambijent restorana.

Prednosti razvoja gastronomije ukljuuju stvaranje turistickog proizvoda koji je
traZzen, cjelovit i kvalitetan, proSirivanje turisticke ponude, razvijanje turizma van glavne
turistiCke sezone, poticanje razvitka seoskih podrucja, poticanje motiviranosti za
samozaposljavanje i poduzetniStvo te stvaranje novih radnih mjesta, odrzanje izvornog
krajolika i1 kulturne basStine, promicanje specificnog identiteta destinacije na
internacionalnoj razini, stavljanje domacdih proizvoda na trziste Sto stvara pogodnosti

za poljoprivrednike i vinare te potice izgradnju svijesti 0 kakvoc¢i domacdih proizvoda.

U tablici 2. prikazani su razli€iti motivi dolaska turista u jadransku i kontinentalnu
Hrvatsku. U istrazivanju TOMAS Hrvatska iz 2019. godine ispitanicima su ponudeni
razliCiti motivi putovanja. Kao Sto je vidljivo iz tablice primarni razlozi dolaska vecine
gostiju su more i priroda, slijede dolasci motivirani posjecivanjem gradova, touringom
te sportom i rekreacijom. U treéu skupinu motiva spadaju zabava, gastronomija,

festivali i dogadanja te posjet selima.

3 Krstulovié, K. i Sunara, Z.: Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj, Zbornik
radova Medimurskog veleugilista u Cakovcu, dostupno na https://hrcak.srce.hr/182983, str. 2.
(23.7.2022.)

4 Gei¢, S.: Menadzment selektivnih oblika turizma, SveuciliSte u Splitu, Split, 2011. str. 337.
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Tablica 2. Motivi dolaska turista u Hrvatsku

Rang | Jadranska Hrvatska % Kontinentalna Hrvatska %
1. | More 81,5 Priroda 31,7
2. Priroda 56,2 Touring, sightseeing 26,0
3. | Gradovi (city break) 23,9 Gradovi (city break) 25,9
4. | Touring 21,0 Sport i rekreacija 24,1
5. | Sportirekreacija 149 Posao 21,7
6. Kultura i umjetnost 12,7 Kultura i umjetnost 15,7
7. | Gastronomija 6,6 Planinarenje 9,8
8. | Zabava i festivali 55 Sela 9,6
9. Sela 4,5 Gastronomija 6,6
10. | Manifestacije i dogadanja | 4,2 Manifestacije i dogadanja | 6,3

Izvor: Stavovi i potroSnja turista u Hrvatskoj, TOMAS Hrvatska 2019. Dostupno na
https://www.htz.hr/sites/default/files/2020-10/TOMAS%20Hrvatska%202019 0.pdf
(23.7.2022.)

Ciljane skupine potraznje gastroturizma su domaci i strani gosti, razli€itih dobnih
skupina, srednje do visoke platezne sposobnosti te iskusni putnici. Turisti koji
destinacije posjecuju zbog gastronomije su najceSce srednjih ili starijih godina,
umjerene ili visoke kupovne i visokog obrazovanja te putuju nekoliko puta godisnje.
Uglavnom dolaze iz urbanih sredina te su znatizeljni i Zele upoznati destinaciju koju
posjecCuju. Visoko motivirani turist na gastronomskom putovanju trazi jedinstvene
gastronomske proizvode destinacije, zeli dozivjeti kulturu hrane i ostariti nove
dozivljaje, zeli uzivati sa svim osjetilima te kupiti predmete i suvenire u kojima ¢e uzivati

i nakon kraja putovanja. Gastronomski turisti mogu se podijeliti u tri skupine, to su:

1. PocCetnici - nemaju specificno gastronomsko znanje, rijetko su potaknuti na
neovisna putovanja i ne o€ekuju mnogo od destinacija koje su karakteristicne

po gastronomskim proizvodima.


https://www.htz.hr/sites/default/files/2020-10/TOMAS%20Hrvatska%202019_0.pdf

2. Stru€njaci - imaju veliko znanje o gastronomskim temama te su skloni svoje
interese za hranu kombinirati sa ostalim aktivnostima.

3. Posijetitelji sa viSe interesa - turisti koji uzivaju u kombinaciji nekoliko elemenata
u svom slobodnom programu. Posjeduju odredeno znanje nekog polja interesa

No ne nuzno o gastronomiji.



3. POVIJESNI RAZVOJ ENO-GASTRONOMSKOG TURIZMA

Umijece pripremanja hrane mozZe se pratiti od trenutka kada je drevni Covjek
otkrio vatru, Sto je omogudilo prve primitivne tehnike pripreme hrane, a kultura hrane
moze se pratiti tek nakon izuma kruha i juhe te kada se povrée pocelo dodavati mesu
i ribi. Drevni narodi imali su razvijeno kuharstvo, medu kojima se posebno istiCu
Egip¢ani, Perzijanci, Grci, Rimljani i Kinezi, a tome svjedocCe papirusi starog Egipta koji
sadrze prve recepte u danasnjem smislu. Prvi zapisi o prehrambenim navikama
zabiljeZeni su na glinenim ploCicama te kasnije i na pergamentu. Jedna od najstarijih
kuharica je Vasavarajeyam, vegetarijanska kuharica iz Indije napisana na starom
sanskrtu prije viSe od 3500 godina. Gastronomija je bila razvijena vec u 5. stoljeCu prije
Krista u Indiji i Kini, a u Perziji su veC u 6. stoljecu prije Krista postojali ljudi koji su se

bavili kuhanjem kao zanimanjem te su kuharstvo ucinili pravim umije¢em.

U staroj Grckoj su zitne kaSe, povrcée, vocCe, meso, ribe, masline i maslinovo ulje,
sir i vino imali odredenu dnevnu ili obrednu namjenu, dok je klanje Zivotinja bilo
obredno kao kod starih Zidova i kasnije kod Arapa. Nasuprot jednostavnosti anticke
Grcke, gastronomska pjesma Ugodno zivljenje Arhestrata iz Gele koja potjeCe iz 4.
stoljeca prije Krista, biljezi istanCano kulinarsko znanje iz tog razdoblja, koje je Enije
Kvint kasnije preveo na latinski u Heduphagetici. Suprotno skromnosti republikanskog
Rima, carski Rim je bio poznat po raskoSnoj kuhinji. To potvrduje dobro oCuvana
kuharica s kasnogckim receptima zvana O kuharskoj vjestini koju je napisao Apicije
Celije u 3. ili 4. stoljecu prije Krista, koja pruza jasnu sliku antiCke kuhinje. Slavna
Trimalhionova gozba u Satyriconu Gaja Petronija Arbitera iz 1. stolje¢a prije Krista
dokumentira izgled pravog rimskog banketa.® Rimljani su od Grka preuzeli "kulturu
slavlja" te su proslave Cesto prerastale u pijanke iz razloga $to Rimljani nisu imali obi¢aj
razriedivati vino. Prestiz je imao odlu€ujuéu ulogu pri odabiru jelovnika, a koristenje

skupih zacina i komplicirani nacini pripreme hrane bili su vrlo cijenjeni.

U srednjem vijeku postojala je znatna razlika izmedu seljackoga, gradanskoga
i plemi¢koga stola, a gospodarska oskudica i strogi crkveni propisi nisu pogodovali

razvoju gastronomije. Prehrana se uglavnom sastojala od Zitarica kao Sto su jeCam,

5 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 24. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351



http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351

raZ ili proso koji su bili koristeni za peéenje kruha, koladi¢a i kuhanje kasa. Sto se tice
povréa, mnoge vrste koje danas jedemo su joS uvijek bile nepoznate. Na primjer
krumpir je uveden tek 1536. godine. Meso je bilo skuplie i prestiznije.
Najrasprostranjenije su bile svinjetina i piletina te druga domaca perad, a divljac se
mogla pronac¢i samo na plemic¢kim stolovima. U ranom srednjem vijeku zapisivanje
recepata bilo je rijetko iz razloga Sto je pergament bio skup i koristio se uglavhom za
religijske sadrzaje. Vecina ljudi je bila nepismena stoga se umije¢e kuhanja prenosilo
s koljena na koljeno. U kasnom srednjem vijeku, posebno u 14. i 15. stolje€u, stolovi
sve viSe sluze za pokazivanje statusa pa su se na njima mogle naci velike koli€ine

hrane od svih dostupnih namirnica.

U doba renesanse, 1474. godine, u Italiji je otisnuta prva kuharica De honesta
valuptate et valitodine koja je sadrzavala recepte i savjete za kuhanje i naputke za
vodenje domacinstva. Pojava novih jestivih biljnih i Zivotinjskih vrsta te novih egzoti¢nih
zaCina u Europi zbog otkrica Amerike dramati¢no je promijenila njenu kulinarsku
kulturu. Italija je definirala kako izgleda moderno jelo, ukljuCujuci kombinacije i poredak
svakog jela i vina. Sustavnim uzgojem domacih zivotinja, poboljSanoj obradi zemlje i
proizvodniji sira i vina koji datiraju iz antiCkih vremena, talijanska kuhinja je pretvorena
u umjetni¢ko kulinarsko djelo koje je s vremenom postalo poznato u cijelom svijetu.
Katarina Medici je svoje znanje iz Italije donijela u Francusku, gdje je gastronomija jos
viSe doSla do izrazaja. Gastronomija razvijena na toj osnovi proslavila je francusku
kuhinju u svijetu.® U baroku na dvoru Luja 14. u Versaillesu prednost dobivaju
raznovrsnost, brojnost i kvaliteta jela. Pariz je u 18. stolje¢u ponudio zapadnom svijetu
I pojam otmjene javne restauracije, poznate po svojim kuharima, te istodobno razvio
kvalitetnu ,dobru kuhinju“ (la bonne cuisine) gradanstva.’ Asimilacijom jela iz drugih
europskih zemalja u 19. stoljecu francuska je gastronomija stvorila tzv. internacionalnu

kuhinju, koja je pridonijela homogenizaciji ukusa klasifikacijom jela i vina.®

Tijekom 20. i 21. stoljeCa povecCanjem broja emitiranih emisija o gastronomskim
putovanjima porastao je i interes za gastronomski turizam. Nakon 2. svjetskog rata

zbog industrijalizacije u zapadnim zemljama, posebice u Americi, mijenja se stil Zivota

6 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 26. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351

7 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 26. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351

8 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 26. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
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i javlja se masovna potreba za brzim radnim obrokom pristupacne cijene te se kao
odgovor na to pojavljuje takozvana brza hrana. Konzervirana, unaprijed spremljena
hrana, zamjenjuje gradansku kuhinju. Sve viSe se promic€u restorani nacionalnih
kuhinja iz cijeloga svijeta, pa tako jela kineske, japanske, indijske i arapske kuhinje
postaju ucestala pojava u Europi i Americi. Kao odgovor na to Francuska je stvorila
elegantnu, jednostavnu i vizualno dojmljivu tzv. ,novu kuhinju®. S druge strane, sve
veca svijest o zdravlju iznova afirmira tzv. mediteranski nacin prehrane, tj. osnovne
zasade talijanske kuhinje.® Mediteranska prehrana koja se uglavnom sastoji od voéa i
povréa, graha, oraSastih plodova, cjelovitih zitarica, riba, maslinovog ulja, manje
koli¢ine mlije¢nih proizvoda i crnog vina donosi mnoge zdravstvene prednosti.
Tradicionalna prehrana zemalja koje grani¢e sa Sredozemnim morem (ltalija, Gr¢ka i
dr.) varira stoga postoje razliCite verzije mediteranske prehrane. Istrazivanja
podrzavaju koriStenje mediteranske prehrane kao obrasca zdrave prehrane za
prevenciju kardiovaskularnih bolesti, produljenje Zivotnog vijeka i zdravo starenje te

smanjenje rizika od dijabetesa, depresije i demencije.

Prva vina konzumirala su se vec¢ pred 8000 godina no uvelike su se razlikovala
od suvremenih vina. Danasnje tehnike proizvodnje vina sezu jo$ u vrijeme antiCke
Grcke te se nisu mnogo mijenjale osim u aspektu moderniziranja opreme i tehnologije.
Vinari diljem svijeta integriraju modernu tehnologiju kako bi unaprijedili tradicionalnu
proizvodnju vina. Strojevi za branje grozda koriste se uglavnom za proizvodnju jeftinijin
vina, dok je ruéno brano grozde ostalo najbolje. Medutim, suvremeni strojevi za branje
i sortiranje grozda postaju sve sofsticiraniji te su opremljeni raznim senzorima,
kamerama i vibriraju¢im pokretnim trakama. OdrZavanje ravnoteze izmedu prave vrste
okusa i tocne koliCine alkohola kljucni je ¢Cimbenik u proizvodniji vina. Vrlo zrelo grozde
daje vrlo bogat okus, a s druge strane povecava volumen alkohola. Zacetke vinskog
turizma, kakvog poznajemo danas, pripisujemo Francuzima koji su prvi imali vinsku
cestu 1934. godine u pokrajini Burgundiji.*® Svaki vinorodni kraj razvija razne oblike
vinskog turizma, kroz sajmove i festivale, muzeje vina i enoteke, posjete vinogradima,

vinarijama i poljoprivrednim gospodarstvima, degustacije vina i vinske ceste.

9 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 26. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
10 Vinski turizam, dostupno na https://www.cimerfraj.hr/ideje/vinski-turizam-hrvatska (27.7.2022.)
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Sto se tiGe hrvatske povijesti, tijekom 8. i 9. stolje¢a prije Krista Hvarom su
vladali Iliri. Tijekom arheoloskih iskapanja na starogradskom polju u pogrebnim Zarama
pronadene su neke od najstarijih sjemenki vinove loze i maslina koje datiraju iz doba
ilirske vladavine. liri su uzgajali vinovu lozu te uzivali u hrani koju su zacinjavali
maslinovim uljem. Kasniji zapisi svjedoCe o gozbama na dvorovima ilirskih kraljeva,
koje su se nastavile i u grékom, helenistiCkom razdoblju na symposionima i banketima
u Issi, Farosu, Tragurionu, Saloni, Epetionu, Epidaurusu, ili u Korkyri na tada grékom
otoku Korculi, i nekoliko stolje¢a kasnije, kada je Rim konacno zavladao naSim
prostorima i proSirio svoju kozmopolitsku kulturu, ukljuujuéi uzgoj i proizvodnju vina i

bogatu kuhinju baziranu na maslinovu ulju.!

Kultura hrane u svim je civilizacijama oduvijek je bila usko povezana s religijskim
motivima zrtvovanija ili posta, privremenim ili trajnim zabranama uzivanja pojedinih jela
ili pica, sa strogim vjerskim propisima o pripremi i obiajima tijekom kalendarske
godine, Sto je pridonijelo raznolikosti i razvoju gastronomije. Time su utvrdeni izbor,
redoslijed te nacin posluzZivanja i uzimanja jela i pi¢a, kao temelj svake viSe kulture

¢ovjekove prehrane.*?

11 Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 5.
12 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 27. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
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4. ENO-GASTRONOMSKI TURIZAM U SVIJETU

Hrana i pi¢e univerzalni su za sve kulture svijeta, ali vjerovanja i obicaji vezani
za hranu i pice odreduju jedinstvena obiljezja identiteta pojedinih naroda. Proizvodnja
hrane i vinarstvo su sastavni dio povijesti i identiteta destinacije te tako postaju kljucni
element u imidZu nacionalnog brenda. Primjer toga su najbolje i najpoznatije kuhinje
svijeta kao $to su talijanska, francuska, gr¢ka, meksicka i japanska kuhinja. Gastro
turizam je u vecini regija svijeta bio dio tradicionalnih turistiCkih aktivnosti, iako je u

Francuskoj i Italiji postao glavni razlog posjecivanja turistiCkih odredista.

4.1. Svjetske kuhinje

1. Talijanska kuhinja

Talijanska kuhinja je jedna od najstarijih, najsofisticiranijin i
najpoznatijin kulinarskih tradicija na svijetu. Njeni zaCetci datiraju iz 4. stolje¢a prije
nove ere te je kroz povijest poprimila mnoge utjecaje Bizanta, Antickih Rimljana i Grka
i Srednjeg Istoka €ija je kombinacija stvorila prepoznatljivu talijansku gastrokulturu koja
je danas popularna Sirom svijeta. Talijanska kuhinja ima Siroku paletu jela zahvaljujuci
velikoj raznolikosti sastojaka, Cija priprema varira od vrlo brze i jednostavne do vrlo
komplicirane i duge. Rije€i talijanski obrok asociraju na zalogaje sira, raznolikost
povrca i zaCina, tjesteninu i vino. Slika 1. prikazuje primjere talijanskih jela kao Sto su
pizza, mozzarella s bosiljkom i rajCicom te razne vrste tjestenina. Najvazniji sastojak u
talijanskoj kuhinji ali i na podrucju cijelog Mediterana je rajCica koja se koristi na
razliCite naCine, primjerica kao kuhana, svjeza, pasirana, dimljena, suSena, marinirana
ili pe€ena na zaru. Talijanski naCin pripreme povréa podrazumijeva kuhanje na pari
kako bi povrce ostalo pomalo tvrdo, a umjesto zacCina koriste svjeze bilje kao Sto je npr.

bosiljak, tartufi i parmezan.
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Slika 1. Talijanska jela

Izvor: Tasting Table, https://www.tastingtable.com/752834/20-italian-dishes-you-
need-to-try-at-least-once/ (28.7.2022.)

U Venecijanskoj Rebublici, koja je bila vazna sila na podru¢ju Mediterana te
uvozno srediste, u receptima se pojavljuju egzoticni orijentalni zacini kao $to su dumbir,
Safran, cimet, kumin i muskatni orasci¢. Jedan od Venecijanskih specijaliteta su tanke
Snjite sirove teleée pecenice u marinadi od majoneze, limunovog soka, umaka
Worcester, mlijeka, bijelog papra i soli. Popularno jelo Venecije je i crni rizoto
pripremljen sa crnilom sipe, a takoder su popularna i jela od bundeve i mahunarki, npr.
venecijanska juha od crvenog graha. Lombardija je poznata po svojoj finoj rizi koja se
tamo uzgajala u 15. stolje¢u. Tradicionalno jelo je milanski rizoto koji se posluzZuje sa
Safranom, a vrlo su popularni i ravioli i agnoleti s punjenjem od bundeve. Neki od
specijaliteta su mesna jela koja se pripremaju s dodatkom vina te zablji krakovi. Sirevi
gorgonzola, mascarpone i grana padano jedu se na kraju obroka. Lombardija je
poznata po desertima kao Sto je primjerice tiramisu koji se radi od sira mascarpone.
Rim je grad ispunjen kafeterijama, tratorijima i picerijama u kojima vec stoljeCima
ru€aju turisti i hodoc€asnici koji posjecuju srediSte Katolicke Crkve. Hladno predjelo
obi€no nije tjestenina nego primjerice parmezan-Sunka, peCena paprika, tikvice ili
susene rajc€ice u ulju, patlidzan s maslinovim uljem, luk i masline s octom, bijeli grah s
uljem i octom, krutoni s lukom i kaparima, razne vrste salame, masline ili luk s octom,
kruh s CeSnjakom, maslinovim uljem i zacCinskim biljem. Nakon predjela dolazi glavno
jelo koje je najceSce neka vrsta tjestenine. Kuhinja regije Emilia-Romagna poznata je
po siru parmezanu, najboljem balzami¢kom octu - Aceto Balsamino Tradizionale koji

se proizvodi u samo nekoliko pogona i Prosciutto Di Parma (prSutu) koji proizvodi s
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velikom paznjom. Sir parmezan odnosno Parmigian Reggiano radi se joS od 13.
stolje¢a, u provincijama Parma, Reggio Emilia, Modena, Mantua i Bologna. Postoji
nekoliko razli€itih vrsta parmezana ovisno o duljini dozrijevanja: mladi, srednje-star i
star. Mladi parmezan koristi se kao stolni sir, dok se stari parmezan koristi u jelima s

tiesteninom ili rizom, juhama, salatama i umacima.

2. Francuska kuhinja

Francuska kuhinja neraskidivo je vezana sa nacinom zivota i kulturom
Francuza, a predstavlja i preteCu kulinarske umjetnosti. Svaki Francuz, bez obzira na
svoju obrazovnu ili socijalnu pozadinu, vrlo dobro poznaje teme vezane uz hranu a
gastronomija je sastavni dio njihova svakodnevnoga Zzivota. Prva asocijacija na
spomen francuske kuhinje je kruh baguette koji se konzumira uz gotovo svaki obrok.
Jos jedan francuski specijalitet je ratatouille ili gulas od povréa dolazi iz Provanse,
to€nije iz Nice koji je prikazan na slici 2. Glavni sastojci su rajCice, luk, patlidzani, tikvice
i paprike.

Slika 2. Ratatouille

g

lzvor: Food Pal, https://www.foodpal-app.com/en/recipes/general/ratatouille-with-
minced-meat (28.7.2022.)
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Regionalna raznolikost Francuske, posebni vremenski uvjeti, raznoliki pejzaz i domace
zZivotinjske vrste omogucavaju proizvodnju impresivnog broja sireva, ¢ak oko 370 vrsta.
Prema nacinu proizvodnje mogu se svrstati u sljedece skupine: mekani sirevi obavijeni
bijelom plijesni, sirevi od kozjeg mlijeka, svjezi sirevi, plavi sirevi, zreli i nezreli preSani
sirevi i tako dalje. Sir se posluzuje na dasci za rezanje od drveta kao sastavni dio
francuskog obroka. Karakteristicno za Francusku je i ispijanje vina uz ru¢ak. U
svakodnevnim prilikama konzumiraju se vina malih, lokalnih vinogradara, a u
posebnim prilikama fina, poznata vina. Puzevi kuhani s CeSnjakom, maslacem i
persinom toliko su omiljeni da se izraduju posebni tanjuri s hvataljkama koje drze vruce
puzeve kucice, kako bi se iz njih mogli izvaditi vilicom. Proces pripreme puZeva je
prilicno kompliciran i dugotrajan. Nakon uzgoja i hvatanja, moraju se ostaviti deset
dana kako bi se uklonili ostaci hrane. Zatim se moraju isprati i prokuhati viSe puta.
Kada se ohlade stavljaju se natrag u sterilizirane kucice koje se preliju maslacem i

c¢esSnjakom.

3. Gréka kuhinja

Grcka privlaci turiste ljepotom, otocima i ugodnom klimom te egzotikom i
drevnom kulturom. Gr¢ka kuhinja poznata je kao jedna od najzdravijih, a Grci imaju
najnize stope kardiovaskularnih bolesti u Europi. Prehrana uklju€uje vecinom ribu,
masline, maslinovo ulje, zdrave zacine i obilje povréa, a na slici 3. prikazana su jela
koja se mogu pronaéi na gr€ékom stolu. Obroci se sastoje od viSe manijih jela i priloga
koje dijele svi okupljeni za stolom. Gr€ka kuhinja ima Cetiri glavna elementa: svjeze
namirnice, umjesno koriStenje zacina i bilja iz planina ili sa sela, masline i jednostava
hrana. Od davnina se maslinovo ulje smatralo dragocjenom robom i prisutno je u
gotovo svim grckim jelima. Visokokvalitetno maslinovo ulje sniZzava razine loSeg
kolesterola i sadrzi prirodne antioksidanse te time donosi mnoge zdravstvene

blagodati.
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Slika 3. Grcka jela

Izvor: Krasi - Meze & Wine, https://krasiboston.com/fun-facts-about-greek-cuisine/
(28.7.2022.)

Glavno grcko jelo je souvlaki, mesni Stapi¢ koji se posluzuje s tankim pita
kruhom, razne umake, przene krumpire i povrce. Za pripremu se koristi svinjetina, ali
mogu se Koristiti i piletina, junetina ili janjetina, a meso je potrebno marinirati najmanje
12 sati u marinadi koja sadrzi maslinovo ulje, sok limuna i zacine od kojih je obavezan
origano kako bi bilo so€no i aromati¢no. Tzatziki je popularni gr¢ki umak od jogurta,
svjezeg krastavca i kopra uz obavezni ¢eSnjak, maslinovo ulje i limunov sok. Ovaj
umak moZze se posluziti kao hladna predjelo ili kao osvjezavajuci prilog uz razna mesna
jela. Poznata jela su i gréka salata servirana sa ribom sa Zara ili musaka sa zapec€enim

patlidzanom.
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5. ENO-GASTRONOMSKI TURIZAM U HRVATSKOJ

Geografski polozaj Hrvatske odrazava se na hrvatsku gastronomiju spajajuci dvije
dobro poznate podvrste: becku i venecijansku kuhinju uz zna€ajne povijesne utjecaje
turskog nacina pripreme lokalne hrane. Te regionalne osobitosti postale su
standardnim znaCajkama suvremenoga hrvatskog jelovnika, a oplemenjene inacCice
lokalnih puckih jela sve vi$e pridonose raznolikosti ponude.3 Razvoj turizma pozitivho
utjeCe na razvoj gastronomije, a komplementarnost ovih dviju disciplina imala je
utjecaja i na vrednovanje gastronomske i vinske kulture te njezino prilagodavanje
suvremenim okolnostima. U nas dugo vremena zapostavljeno kuharstvo postalo je
cijenjeno i napokon ispravno valorizirano zanimanje, a ugostiteljstvu, hotelijerstvu,
poljoprivredi, maslinarstvu, ribarstvu, voc¢arstvu i vinogradarstvu posvecuje se sve vise
mladih i obrazovanih ljudi, svjesnih kako je rije¢ o potencijalno lukrativnom dijelu
hrvatskoga gospodarstva, za kojim je potraznja u neprestanu usponu.* Raznovrsnost
i raznolikost su glavna konkurentska gastronomska prednost Hrvatske kao jedinstvene
gastronomske destinacije. Sve regije Hrvatske imaju svoju jedinstvenu tradiciju i eno-
gastronomsku kulturu te su njihove osobitosti postale dio suvremenog hrvatskog
jelovnika. Neophodno je unapredivati i povecavati kvalitetu prema svjetskim
standardima zbog rastu¢eg zanimanija ljudi za zdravu prehranu i zdrav nacin zivota, te

graditi karakteristi¢ni imidz regionalne ili nacionalne hrane putem promotivnih kanala.

5.1. Hrvatske sorte vina i vinogorja

Uzgoj vinove loze i proizvodnja kvalitetnih i pitkih vina stoljetna je tradicija
hrvatskih vinogradara kako u kontinentalnoj Hrvatskoj tako i u primorskoj Hrvatskoj i
Dalmaciji. Hrvatska obala ima velik broj atrakcija, bogatstvo kulture, tradicije i
gurmanskog izbora, koju prati i raznolikost vinskih sorti. Povoljna klima i vrste tala za
uzgoj vinove loze omogucéuju proizvodnju razliCitih sorti vina od kojih se neke

deklariraju kao autohtone hrvatske sorte. Poznate sorte hrvatskih vina uz jadransku

13 gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza, 2021.
Pristupljeno 30. 7. 2022. http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
14 Hrvatska turisti¢ka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 10.
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obalu i na otocima su crna vina - teran, merlot, kabernet, opolo, plavac, dinga¢, postup
i bijela - malvazija, poSip, pinot, kujundzusa, Zlahtina i muskat. U kontinentalnom dijelu

- rizling, grasevina, burgundac i traminac.®®

Hrvatska posjeduje dvije glavne vinske regije, primorsku i kontinentalnu.
Kontinentalna se dijeli na sedam vinskih podregija (Podunavlje, Slavonija, Moslavina,
Prigorje-Bilogora, PleSivica, Pokuplje i Zagorje-Medimurje) s 35 vinogorja, a primorska
na pet podregija (Istra, Hrvatsko primorje, sjeverna Dalmacija, Dalmatinska zagora,
srednja i juzna Dalmacija) i 31 vinogorje.® Vinorodne regije Hrvatske prikazane su na

Geografskoj karti 1.

Geografska karta 1. Hrvatske vinske regije

B Podunavije

B Slavonija

B Moslavina

B Prigorje-Bilogora

B Plesivica

H Pokuplje

B Zagorje-Medimurje

W Istra

B Hrvatsko primorje

M Sjeverna Dalmacija
Dalmatinska Zagora » -

B Srednja i Juzna Dalmacija

Izvor: Cimerfraj, https://www.cimerfraj.hr/ideje/vinski-turizam-hrvatska (31.7.2022.)

15 Drpi¢, K. i Vukman, M.: Gastronomija kao vazan dio turisticke ponude u Hrvatskoj, Prakti¢ni
menadzment, dostupno na https://hrcak.srce.hr/134952, str. 64 (18.7.2022.)
16 Vinorodne regije, dostupno na http://www.vinopedia.hr/, (31.7.2022.)
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Razvoj trziSta i turizma potiCe izgradnju modernih proizvodnih i doradnih pogona za
proizvodnju vina u ¢emu prednjace vinarska organizacija Dalmacijavino iz Splita, druga
poduzecéa i zadruge, a u novije vrijeme sve brojniji i na trzistu prisutniji privatni i
obiteljski proizvodadi.'” 1zvoz vina iz Republike Hrvatske na godi$njoj razini prili¢no
fluktuira te se kre¢e izmedu 165.000 i 360.000 hektolitara. Prije se vecina vina izvozila
u rinfuznom obliku kako bi mogla sluziti za mijeSanje s vinima kupaca, sto znaci da ta
vina na trzistu nisu bila deklarirana kao hrvatska vina. U novije vrijeme vino se izvozi
u bocama, dok se ostale proizvedene koliCine koriste na domacem trzistu, od ¢ega dio
u obliku neizravnog izvoza kroz turizam. Potrebe domaceg stanovnistva i turizma vece
su od proizvodnje pa se znacajne koli€ine vina uvoze iz drugih drzava, s tim da praksu
uvoza vina u baCvama sve viSe zamjenjuje uvoz vina u bocama kao vrhunskih i

kvalitetnih.18

5.2. Gastronomske regije

Hrvatska ima nekoliko vecih gastronomskih regija, a to su: Istra, Kvarner, Lika,
Dalmacija, Slavonija, SrediSnja Hrvatska i Zagreb, a svaka podregija ima svoje
kulinarske specificnosti i specijalitete. Geografska karta 2. prikazuje gastronomske
regije Hrvatske. Na razvoj viSe regionalnih kuhinja utjecali su razni prirodni,
gospodarski i kulturni utjecaji u proslosti. Posebno se moze istaknuti znatan utjecaj
talijanske kuhinje u primorju, utjecaj austrijske kuhinje u kontinentalnom dijelu te
madarske kuhinje u sjevernoj i isto€noj Hrvatskoj. Madarski, becki i turski utjecaj moze
se pronac¢i u mesnim jelima, jelima s povréem te desertima kontinentalnog dijela

Hrvatske, dok se u obalnim regijama mogu pronaci grcki, rimski i ilirski utjecaji.

17 Vinopedia, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Hrvatska (28.8.2022.)
18 Vinopedia, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Hrvatska (28.8.2022.)
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Geografska karta 2. Gastronomske regije Hrvatske
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Izvor: Hrvatska turistiCka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 15.

(1.8.2022.)
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6. ANALIZA ENO-GASTRONOMSKE PONUDE DALMACIJE

Najbolje od gastronomske tradicije Dalmacije su rizoto, brudet i pasticada. Rije¢
je o vrhunskim jelima ispunjenima aromama Mediterana, a njihova vrijednost
prepoznata je od strane UNESCO-a te se mediteranska prehrana nalazi na
reprezentativnoj listi svjetske nematerijalne kulturne bastine. Splet sunca, mora i kopna
pruza idealne uvjete za proizvodnju domacdih sastojaka pa su tako autohtona
dalmatinska jela nezamisliva bez ribe, plodova mora, maslinova ulja i zaCinskog bilja

kao Sto su lovorov list, kadulja i ruzmarin.

6.1. Dalmacija kao regija vinskog turizma

Zbog raznolikosti vrsti tala, klime, sorti i drugih uvjeta, dalmatinska regija je
podijeljena u tri vinogradarske podregije: Sjeverna Dalmacija, Dalmatinska zagora,
Srednja i juzna Dalmacija. Svaka od navedenih podregija ima odredeni broj vinogorja.
U podregiji Dalmatinska zagora nalaze se 3 vinogorja: Sinj-Vrlika, Imotski, Vrgorac, u
podregiji Sjeverne Dalmacije nalazi se 8 vinogorja: Zadar-Biograd, Benkovac-
Stankovci, Pirovac-Skradin, Knin, Promina, Drni$, Sibenik i Primosten. U podregiji
Srednjaijuzna Dalmacija nalazi se 12 vinogorja: Kastela-Trogir, Split-Omis-Makarska,
Neretva, Konavle, Mljet, PeljeSac, Koréula, Lastovo, Vis, Hvar, Bra¢ i Solta.l®
Tradicionalna smotra vina Sabatina okuplja vinogradare iz Dalmacije i Istre te se na

njoj mogu vidjeti brojna kvalitetna vina iz Hrvatske.

19 Vinogorja, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Dalmacija (1.8.2022.)
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Geografska karta 3. Vinogorja Sjeverna Dalmacija, Dalmatinska zagora, Srednja i
juzna Dalmacija

Izvor: Vinopedia,
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Datoteka:Hrvaska vinogorja Dalmacja.jpg
(1.8.2022.)

1. Sjeverna Dalmacija

Podregija Sjeverna Dalmacija ima 8 vinogorja koja se pretezno nalaze na
prostoru Bukovice i Ravnih kotara te manjim dijelom na obalnom i otoénom podrucju.
To su: Zadar-Biograd, Benkovac-Stankovci, Promina, Pirovac-Skradin, Knin, Drnis,
Sibenik i Primo&ten. Zadar, Benkovac i Sibenik najveca su sredidta prerade i dorade
vina u podregiji. Bez obzira na veliku proizvodnju stolnih bijelih i crnih vina, Sjeverna
Dalmacija poznata je po autohtonim sortama vina s jedinstvenih polozaja kao Sto su
primoStenski babi¢ crni i oklajski debit, dok uvodenje novih crnih sorti kao Sto su
primjerice grenas crni, carignan i syrah te bijelih sorti kao Sto je primjerice ugni blanc,
poboljSava raznovrsnost ponude vina toga kraja. Na popisu preporucenih kultivara
podregije nalaze se od bijelih sorti: marastina, debit, poSip, trebbiano toscano, rkaciteli,
trebljan, chardonnay, a od crnih: plavina, lasina, merlot crni, cabernet sauvignon,
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cabernet franc, syrah, babi¢, carignan, grenas crni, zadarka crna, vranac i svrdlovina

crna.?

2. Srednja i juzna Dalmacija

Srednja i juzna Dalmacija je najveca dalmatinska vinogradarska podregija u
kojoj se uzgaja najveci broj autohtonih i uvezenih sorti vina, a u njoj je takoder i
registriran najveci broj proizvodaca vina zasti¢enog zemljopisnog podrijetla. Podregija
Srednja i juzna Dalmacija ima 12 vinogorja, od kojih se sedam nalazi na otocima:
Koréula, Mljet, Vis, Lastovo, Bra&, Hvar i Solta, a ostalih pet na kopnu: Split-Omis-
Makarska, Kastela-Trogir, Konavle, Neretva i PeljeSac. U podregiji srednje i juzne
Dalmacije uzgaja se plavac mali crni, najznacajnija i najvrjednija sorta. Ta je sorta
osnova proizvodnji vrhunskih hrvatskih crnih vina poput dingaca, postupa, zlatan
plavca, pharosa i plavca bol.?* lzvorno je nastala krizanjem dviju autohtonih
dalmatinskih sorti grozda: dobriCi¢a i kastelanskog crljenka u svijetu poznatijeg kao
zinfandel. Znacajne sorte crnog grozda su plavina u neretvanskom vinogorju i dobrici¢
u vinogorju Solta te nekoliko novo uvedenih sorti kao $to su saperavi, merlot crni i
cabernet sauvignon. Broj ostalih crnih sorti znatno je maniji i sluzi za sljubljivanje s
drugim crnim vinima. Bijelih sorti ima znatno manje, ali su zato vrlo raznovrsne. Tu
spadaju posip, vugava, grk, cetinjka, malvasija dubrovacka i ostale autohtone sorte

grozda, te novo uvedene sorte kao Sto su primjerice ugni blanc i rkaciteli.

3. Dalmatinska zagora

Podregija Dalmatinska zagora sadrZi tri vinogorja: Sinj-Vrlika, Imotski i Vrgorac.
Popis preporucenih kultivara ove regije ukljuCuje bijele sorte vina kao Sto su:

chardonnay, marastina, debit, pinot sivi, pinot bijeli i medna te crne sorte: plavac mali

20 Kultivari Sjeverne Dalmacije, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?titte=Dalmacija
(28.8.2022.)

21 Plavac mali crni, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Hrvatska#Hrvatsko primorje
(6.8.2022.)
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crni, trnjak, ruderuSa, crni merlot, cabernet sauvignon i syrah. Uz tradicionalni
sortiment ove podregije (nin€usu, debit, plavinu, trnjak i dr.) koji se pretezito preraduju
i troSe u domacinstvima (poput na podrucju Sinja poznate svijetle hrvastine)
najzastupljenija je kujundzusa iz koje se, narocito u vinariji Imotski, proizvodi istoimeno

lagano i pitko vino.??

6.2. Gastronomija kao vazan dio turisticke ponude

Dalmatinska kuhinja spoj je nekoliko utjecaja koji su s vremenom oblikovali
kulinarski identitet regije. Zbog tih utjecaja nastale su mnoge podregionalne varijacije.
Prehrana se moze se podijeliti na ribarsku koja je karakteristiCha za otoke te tezacku
u dijelu zaleda. Za dalmatinsku kuhinju karakterizira jedinstvena razlika izmedu sjevera
i juga na rtu Ploge u blizini Sibenske Rogoznice. Sjeverno od ove tocke hrana se
vec¢inom priprema bez raj€ica, a juzno od nje raj€ice su obi¢no uklju¢ene u pripremu
jela. Bogatstvo starih jela i navika sve je viSe prepusteno zaboravu zbog utjecaja
industrijalizacije prehrane. Kako bi se ovaj negativni trend zaustavio, nastoji se

valorizirati tradicionalna jela i obiCaje integriranjem u turisticku ponudu.

1. Zadarski dio

Bogatstvo gastronomije zadarskog dijela Dalmacije temelji se na dva glavna
izvora, raznolikosti mora i plodnosti Ravnih kotara. Voce i povrée iz Ravnih kotara kao
Sto su bob, artiCoke, blitva, rukola, tikvice, cvjetaca, brokula te rajCice u kombinaciji sa
maslinovim uljem ogledni su primjeri zdrave mediteranske prehrane. Glasoviti paski sir
nosi oznaku lzvorno Hrvatsko i jedan je od zastitnih znakova otoka Paga. Vegetacija
bogata aromati¢nim biljkama izloZzena posolici koju nanosi bura s Velebita, uzgoj
autohtonih paskih ovaca te duga tradicija proizvodnje omogucuju vrhunsku kvalitetu te
specificnu aromu, tvrdocu i slanost paskog sira. Paski sir je nezaobilazan dio jelovnika

koji nude najbolje od Dalmacije i dalmatinske kulinarske tradicije. Sredista paske

22 KujundZu$a, dostupno na http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Hrvatska (7.8.2022.)
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proizvodnje sira su mjesta Pag i Kolan. Na slici 4. prikazana je proizvodnja paskog sira
Gligora u zrionici. Otok Pag poznat je i po janjetini €ija se izvanredna kvaliteta temelji
na posebnoj ispaSi zbog mikroklimatskih i vegetacijskih osobitosti otoka. Poznati
lokalni specijalitet je janjetina s bizima odnosno janjetina pripremljena s mladim

graskom.

Slika 4. Paski sirevi Gligora u zrionici

Izvor: Agroklub, https://www.agroklub.com/stocarstvo/40-tona-paskog-sira-iz-gligore-
a-sirovine-nema/12371/ (13.8.2022.)

Zadarski ugostitelji pripremaju ribu na gradele, leSo, brudet ili marinirane i usoljene
plave ribe. Brudet je pravi klasik tradicionalne hrvatske kuhinje te postoje razliCiti
recepti za pripremu brudeta koji medusobno variraju, ali zajedniCko im je to da se
pripremaju s raznim vrstama riba morskih plodova koji se kuhaju u posudi na umjerenoj
vatri, uz dodatak zacCina i maslinovog ulja s otoka Ugljana. Uz brudet najCeScCe se
posluzZuje palenta.?® Okolica Zadra nudi brojne ukusne specijalitete od mesa suSene
na hladnom vjetru i dimu. Medu njima su suko$anski manestrun - kuhano korjenasto
povrée uz pancetu i tiesteninu, ninski Sokol - svinjska vratina suSena na velebitskoj buri
te delikatesni posedarski prsut koji je osvojio mnoga medunarodna priznanja, a svoju
kvalitetu duguje velebitskoj buri i tradicionalnoj pripremi suSenjem na hladnom dimu.

23 Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 40.
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Otoci u ponudi imaju salate od hobotnice s le¢om i hobotnicu ispod peke. Restoranska
ponuda u Zadru svake je godine sve bogatija, a neki od restorana su FoSa, Kornat, Pet

bunara, te u zadarskoj okolici konobe Pece i Zrinski.

2. Sibenski dio

Gastronomske delicije Sibenskog arhipelaga temelje se na bogatstvu bijele i
plave ribe, rakova, Skoljaka i mekuSaca. Miljevacka visoravan ima gotovo idealne
klimatske uvjete s hladnim vjetrovitim zimama za proizvodnju najboljeg prsSuta u
Dalmaciji. Priprema se na tradicionalan nacin dimljenjem na hrastu crniki i suSenjem
na buri.?* Tako se pripremaju i panceta, kobasice te ostali suhomesnati proizvodi koji
odraZavaju dugu tradiciju njegovanja gastronomskih obicaja. Sibenska regija poznata
je po janjetini koja se priprema na razli€ite nacine od kojih je najpopularniji janjetina na
raznju, ali i na gradelama ili ispod peke s krumpirom i povréem, a najviSe se cijeni
franjevaCka begovica s otoka Visovca na rijeci Krki. Gurmani i ljubitelji lokalnih
specijaliteta ne propustaju kusati i janjeCu jetricu na gradele ili pirjanu na crvenom luku
te janjece tripice. U kasnu jesen i zimi u Sibenskom zaledu jede se govedina ili junetina
s kupusom ili rastikom, koji se pripremaju u istom loncu $to omogucuje prozimanje
okusa. Omiljeno je jelo i kastradina ili suSena ovéetina u kombinaciji s kupusom.?®
Pasticada s domacdim njokima prikazana na slici 5. je dalmatinski specijalitet, a
tradicionalno jelo koje zauzima sve vaznije mjesto na jelovnicima je soparnik, slana
pogaca punjena blitvom i maslinama koja se priprema po drevnoj recepturi ispod peke
te se sve CeSce posluzuje kao predjelo u vrhunskim restoranima. PaSticada je pravi
dragulj hrvatske gastronomije te odrazava autentiCe okuse stare Dalmacije. Njena
receptura potjeCe iz antic¢kih grckih i rimskih kuharica. Morski specijaliteti Sibenskog
podrucja temelje se na bijeloj i plavoj ribi kao $to su na primjer srdele, inéuni i skusa.
Skolike se kuhaju na buzaru i na gradele, dok su narogito cijenjene gratinirane
jakobove kapice pripremljene u pecnici.

2 Hrvatska turisti¢ka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 45.
% Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 46.
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Slika 5. Pasticada

Izvor: Sluzbena stranica Hrvatske turistiCke zajednice, https://croatia.hr/hr-hr/hrana-i-
pice/pasticada (13.8.2022.)

3. Splitski dio

Jelovnicima splitskog podrucja prevladavaju plodovi mora no izuzetno su
cijenjeni i janjetina, prsut, panceta, pasticada, pohani Zablji krakovi, sinjski arambasicéi,
gratinirani puzevi te povrce i maslinovo ulje proizvedeno na otocima. Talijanska kuhinja
je kroz povijest znatno utjecala na dalmatinsku kuhinju, stoga se na jelovnicima mogu
naci i razni oblici tjestenina kao Sto su tortelini, njoki, ravioli, pastasuta, Sporki
makaruni, pasta fazol i druge. Jedna od najvaznijih turistiCkih atrakcija je splitska
ribarnica u starom dijelu grada gdje se izlazu sva bogastva mora, od riba, rakova i
Skoljaka do mekuSaca. Na njoj se prakticiraju tipicni dalmatinski obiCaji cijena,
potraznje i ponude, a ribari svoj ulov izlazu na kamenim bankovima. Uz ribarnicu se
nalazi i restoran NoStromo gdje se sve doZivljeno na ribarnici priprema na inovativan i
mastovit nadin. Sirina gastronomske ponude Splita obuhvaéa mjesta tradicionalne
ponude (konoba Hvaranin) do nadgradnje dalmatinske kuhinje, uz zadrzavanje njezine

supstancijalne vrijednosti (Adriatic Graso).2®

Otoci u blizini Splita, Solta, Brag&, Vis i Hvar, u kombinaciji sa prirodnim
bogatstvima splitskog zaleda omogucili su razvoj vrhunske gastrokulture joS od
rimskog doba. Kultura splitskog dijela Dalmacije utemeljena je na jakoj povezanosti s
morem, a gastronomsko nasljede prenosi se s koljena na koljeno. Otoci splitskog

akvatorija ponose se svojim autohtonim recepturama, proizvodima i unikatnim

% Hrvatska turisti¢ka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 52.
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specijalitetima. NautiCari izvrsne restorane mogu pronaci u skrovitim oto¢kim uvalama,
posebice na Paklinskim otocima (Meneghello, Plamizana), Bracu (Pipo u uvali Luke),
Visu (konobe u Stoncici i Maloj Travni) i Lastovu (konoba Triton). Osim prekrasnog

ambijenta, ovi restorani nude i izvrsne morske jelovnike.?’

U najstarija jela u gastronomskoj ponudi srediSnje Dalmacije spada tradicijski
braCki vitalac. Taj specijalitet s vrha otoka BraCa sprema se od janjecih iznutrica
obavijenih pluénom maramicom i peCen na raznju. Specijaliteti otoka Visa su visSka
pogaca, beskvasni kruh sa srdelama, te viski hib, desert sa mljevenim smokvama. Vis
je poznat i po bogatom ulovu jastoga koji se priprema s tjesteninom ili na salatu.
Najpoznatije jelo otoka Hvara je starigradski paprenjak prikazan na slici 6., tipiCna
dalmatinska slastica. Ovaj kola€¢ od meda s mnogo zacina ne sadrzi papar, a po nekim
pretpostavkama priprema se jo$ od 16. stolje¢a.?® Hvar je poznat po gregadi, ribljem
sloZzencu koji se priprema na pirjanoj kapuli u metalnom loncu na laganoj vatri uz
dodatak zacina, povréa i maslinovog ulja. ArtiCoke s bobom i bizima nezaobilazne su
u sezoni, jedan od najvecCih specijaliteta dalmatinske kuhinje, u Cijoj se pripremi

prepoznaju pravi kulinarski majstori.?°

Slika 6. Starigradski paprenjak

Izvor: Jutarniji list, https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/price/starogrojski-paprenjok-
kolac-koji-se-na-hvaru-pece-od-davnina-a-u-zivotu-lokalaca-je-prisutan-vise-od-500-
godina-6185606 (14.8.2022.)

27 Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 53.

28 Zaper, A.: Kulinarstvo - dio kulture Zivljenja i duhovne bastine u hrvatskoj turistickoj ponudi, Nase
more, https://hrcak.srce.hr/8442 (13.8.2022.)

29 Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 53.
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4. Dubrovacko podrugéje

Dubrovacko podru€je je tijekom povijesti bilo izlozeno mediteranskim,
orijentalnim i kontinentalnim utjecajima, $to je omogucéilo razvoj jedne od najboljih
gastronomija na Sredozemlju. Karakteristi¢ni za ovo podrucje su velika zastupljenost
morskih plodova, ekolosko povrce iz Konavala, tradicijska jela s Mljeta, Kor€ule, Elafita
i neretvanskog podrucja te mesni specijaliteti kontitentalnog zaleda. Za gastronomsko
brendiranje cijele regije specificna je Ostrea edulis, odnosno stonska kamenica, koja
je izumrla na drugim podrucjima i opstala samo u Malostonskom zaljevu i u Maroku.
Malostonski zaljev je proglasen zonom A ili morem najviSe Cisto¢e zahvaljujuci svojim
biodinami¢kim karakteristikama. Stru€njaci i gurmani stonsku kamenicu smatraju
jedinstvenom u svijetu i po kvaliteti neusporedivu s oceanskim srodnicima. Malostonski
zaljev je pod utjecajima rijeke Neretve, mijeSanja slatke i slane vode, snaznih morskih
struja te oseka i plima, Sto doprinosi uzgoju najkvalitetnijih Skoljaka. Stonska kamenica

posluzuje se na prirodan nacin, sirova i poskropliena s nekoliko kapi domaceg limuna.

Specijalitet koji obiljezava gastrokulturu juzne Dalmacije je butarga odnosno
suha riblja ikra od cipla ili brancina, koja se oblikuje u kobasice ili ploCice. Moze se
pronac¢i u pojedinim seoskim domacinstvima na PeljeScu i samo u prestiznim
restoranima. U juznoj Dalmaciji oZivljava se drevna pucka kuhunja koja se temelji na
recepturama peljeskih nona. Takva jela sve su zastupljeniji dio gastronomske ponude
te sadrze tikvice, patlidzane, rajcicu, papriku i drugo povrée iznimne kvalitete. U
pripremi jela od povréa ima i utjecaja orijentalne kuhinje, posebno kada je rije¢ o
mahunarkama. Najpoznatija tradicionalna jela su zelena manestra pripremljena od
suhe ovcCetine, suhe svinjetine i domacih kobasica sa kupusom i krumpirom prikazana

na slici 7., te Sporki makaruli od pirjane junetine i tjestenine pomijeSane u zdjeli.
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Slika 7. Zelena manestra

Izvor: Jutarniji list, https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/recepti/recept-iz-putnikovica-
zelena-manestra-s-rastikom-grije-iznutra-i-izvana-15050927 (14.8.2022.)

Gastronomija juzne Dalmacije je specificna je po raskos$noj ponudi riba, rakova,
Skoljaka i mekuSaca od kojih se pripremaju specijaliteti kao Sto su brodet od jegulja,
rizot od Zaba i buzara od rijeCnih rakova u neretvanskom kraju. Mljetski i lastovski
akvatorij poznati su po jastozima, dok je Kor€ula poznata po zrnovskim makarunima
koji su jedna od najvecih delicija, a pripremljeni su od juneCeg mesa i domace
tjestenine, a recepture ovih jela su strogo ¢uvane obiteljske tajne. Najpoznatiji deserti
juznog primorja su rozata, krema od jaja s preljevom od karamele koja se servira
hladna i kotonjata od dunja. Prema sastavu i naCinu pripreme rozata je vrlo sliCna
talijanskom creme caramelu, francuskom creme bruleu i Spanjolskom flanu. Izvorni
specijaliteti su uSecereni bademi i arancini, narancina kora izrezana na rezance koja

se kuha u zaSecéerenoj vodi.

Na podruCju juzne Dalmacije nalazi se nekoliko izvrsnih restorana koji se
svrstavaju u sam vrh nacionalne kuhinje. Ti restorani su: Kapetanova ku¢a u Malom
Stonu, LD Terrace i Adio Mare na Koré&uli, Kod Marka u Luci na otoku Sipanu, Nautika
i Sesame u Dubrovniku, Konavoski dvori u Konavlima te Galija u Cavtatu. Imaju svjezu
ponudu riba i rakova, a tokom vruceg ljeta posebno su atraktivni restorani u
konavoskim brdima koji odiSu ugodnom svjezinom zbog nadmorske visine s koje se

mozZze diviti raskoSi Cavtata, Dubrovnika i okolnog arhipelaga. Poznati su po izvrsnoj
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ponudi janjetine, teletine i kozletine s raznja, gradelailiispod peke, ali i domacim ovcjim

sirevima iz ulja.2°

6.2.1. Michelinove zvjezdice Dalmacije

Stil Zivota se promijenio a s time i oCekivanja i Zelje turista. Goleme koli€ine
hrane nisu viSe sinonim za poZeljnu ugostiteljsku ponudu. Hrana mora biti lagana,
ukusna, raznolika te vizualno atraktivha. Njena vaznost nije se smanjila u odnosu na
prije te su ljudi spremni izdvoijiti viSe novca ili putovati satima zbog dobre hrane,
vrhunske usluge i ugodnog ambijenta. UspjeSni restorani tajnu svojeg uspjeha
zahvaljuju strategiji kvalitete, kreativnim kadrovima i novoj tehnologiji u kuhiniji,
zahvaljuju¢i kojima najmastovitije kulinarske vizije provode u djelo. Za uspjeSno
poslovanje na sve konkurentnijem trziStu vazno je pratiti trendove i promjene u nacinu

usluzvanja gostiju. Jedna od prednosti sve viSe postaje nacin ophodenja s gostima.

Hrvatska gastro ponuda ima 10 restorana sa prestiznom Michelinovom
zvjezdicom. To su: Noel u Zagrebu, Monte i Agli Amici u Rovinju, Draga di Lovrana u
Lovranu, Nebo u Rijeci, Alfred Keller na Malom LoSinju, BoSkinac u Novalji, Pelegrini
u Sibeniku, LD Restaurant na Kor&uli i 360° u Dubrovniku. Nositelji oznake Michelin
Green Star su restoran Zinfandel’'s u Zagrebu i Konoba Mate na Korculi. Oznaku Bib
Gourmand danas nosi 12 restorana, a neki od njih su: Sug u Splitu, Batelina u
Banjolama, Konoba Vinko u Sibeniku i Konoba Skoj na Solti, a jo3 62 restorana ima
preporuku ovog poznatog gastronomskog vodi¢a, na primjer Above5 i Bistro Tavulin u

Dubrovniku, Dvor i Kinoteka u Splitu, Il Ponte u Trogiru, Kastel u Zadru i drugi.3!

1. PELEGRINI - konoba i vinoteka, Sibenik

Restoran Pelegrini nalazi se na mirnoj lokaciji u gradu Sibeniku &ija bogata

gastronomska bastina seze joS u rimsko doba, a kroz povijest je bila pod utjecajem

30 Hrvatska turisticka zajednica, Hrvatska enogastronomija, Zagreb 2021., str. 59.
31 Restorani s Michelinovom zvjezdicom, dostupno na https://croatia.hr/hr-hr/hrana-i-pice/hrvatske-
michelinove-zvjezdice (28.8.2022.)
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MleCana, Osmanskog Carstva i Francuza. SmjeSten je u obnovljenoj palaci iz 14.
stolje¢a koja se nalazi nasuprot katedrale Sv. Jakova (Slika 8.) Gurmanska kuhinja
restorana Pelegrini bazirana je na gastronomskom nasljedu i lokalnim namirnicama
kao Sto su dagnje, kamenice, morski puzevi, jezevi i razne vrste riba te jela od mesa s
naglaskom na janjetinu i teletinu. Posebna paznja posvecena je detaljima, prezentaciji
i rezu mesa uz promisljenu kombinaciju okusa te pristupu gostima. Gurmanska kuhinja
koju kreira chef Rudolf Stefan moZe se ku3ati na dva degustacijska menija, jednom od
Cetiri slijeda i jednim mastovitijim. Vinska karta nudi moguénost isprobavanja hrvatskih

vina te opciju degustacije hrane uz sljubljivanje s vinima.

Pelegrini je prepoznatljiv po suradnji s malim hrvatskim proizvodacima na €ijim
proizvodima grade kulinarsku filozofiju, a osnovali su Chefs' Stage i zakladu Budi
Foodie. Chefs' Stage je internacionalni kongres gastronomije i ugostiteljstva
organiziran u Sibeniku koji okuplja regionalne lidere i profesionalce u gastronomiji,
ugostiteljstvu i hotelijerstvu, a zaklada Budi Foodie je osnovana s ciliem da omoguci
Skolovanja na internacionalnim akademijama mladim talentima u gastronomiji te da im

osigura karijeru u ugostiteljstvu.3?

Slika 8. Pelegrini

Izvor: Pelegrini, konoba & vinoteka, https://pelegrini.hr/ (16.8.2022.)

32 Chef's Stage i Budi Foodie, dostupno na https://pelegrini.hr/o-nama/ (28.8.2022.)
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2. BOSKINAC - hotel, restoran i vinarija, Novalja

Hotel BoSkinac nalazi se na otoku Pagu izmedu Novalje i Stare Novalje, na
uzvisini usred guste borove Sume, okruzen maslinicima i vinogradima. Restoran se
nalazi u tipicnoj kamenoj zgradi gdje gosti za lijepog vremena mogu jesti za vanjskim
stolovima na teresi okruzenoj zelenilom u romanticnom i idilicnom ambijentu (Slika 9.).
Restoran hotela BoSkinac interpretira tradicionalnu oto¢ku kuhinju na suvremen i
inovativan nacin. Uvazava gastronomsku bastinu, s bogatom ponudom otocCke
janjetine, prSuta, sira, ribe i Skampa te ostalih svjezih sezonskih namirnica u
kombinaciji s maslinovim uljem, zacinskim biljem te medom, ali je ona prezentirana uz
izraZzeni autorski pristup. Gosti mogu uzivati u mastovitim degustacijskim jelovnicima
koji uklju€uju kreativna jela s naglaskom na lokalne specijalitete, a upravo je kreativna
kuhinja razlog zbog kojega posjecuju Pag i usred zime. U ponudi su i najkvalitetnija

vina kuce Boskinac te brojna svjetska i hrvatska vina.

Slika 9. Boskinac

Izvor: Otok Pag, https://www.otok-pag.hr/tours/restaurant-boskinac/PG-TR-210
(16.8.2022.)

U objektu koji ukljuCuje i vinariju nastavljena je obiteljska tradicija proizvodnje
vina. Temeljna zadaca vinarije je oCuvanje i njega autohtone sorte vina gegic¢, no u

vinogradu se bave uzgojem i crnih sorti merlot i cabernet sauvignon te bijelih sorti
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sauvignon i chardonnay. Snaga juga, postojanost kamenog otoka, miris soli i
mineralnost paske zemlje snazno odreduju vina. U ocjenjivanju Svijeta u cCaSi i
Vecernjeg lista, vina Boskinac 2006. i BoSkinac 2007. ocijenjena su najviSom ocjenom,
a prema ocjeni najuglednijih hrvatskih i medunarodnih vinskih kritiCara i somelijera, crni

Boskinac neprekidno je u vrhu najboljih hrvatskih vina.33

3. RESTAURANT 360, Dubrovnik

Restoran 360 smjesSten je u gradu Dubrovniku koji se nalazi na UNESCO-vom
popisu svjetske bastine. Prekrasna terasa koja se nalazi uz impozantne
srednjovjekovne gradske zidine i tvrdavu sv. Ivana, pruza izuzetan pogled na obalu i
more, na stari grad i morsku luku, $to se moZe vidjeti na slici 10. Carobni ambijent
blagovaonice kombinacija je povijesnih kamenih zidova i dizajnerskih ukrasa s

pogledom na ostakljenu kuhinju.

Slika 10. Restoran 360

Izvor: Dubrovnik Tour Guide, https://dubrovniktourguide.com/fine-dining/360/
(16.8.2022.)

Chef Marijo Curi¢, koji je svoje kulinarsko iskustvo stekao u Europi, oduSevljava

goste svojim stru¢no pripremljenim i lijepo prezentiranim gurmanskim jelima u kojima

33 Vinarija BoSkinac, dostupno na https://www.boskinac.com/vinarija (15.8.2022.)
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se okusi i sastojci dubrovacke i mediteranske kuhinje stapaju s utjecajima Francuske i
Italije. Restoran 360 fokusiran je na modernu gastronomiju razvijenu na temeljima
dalmatinske i dubrovacke kulturne bastine te postuje okuse i lokalne sastojke ali se
igra teksturama i tehnikama. U restoranu se posluzuje samo vecera te postoje dva
degustacijska jelovnika od 5 slijedova i skracena opcija na A la Carte jelovniku. Prvi
jelovnik, nazvan "Retrospektiva", sugerira da je rije€ o jelima s hobotnicom ili iverkom
koja dolaze s potpuno novim prilozima, dok drugi degustacijski jelovnik s imenom
"2022" gostima nudi radikalniji pristup s naglaskom na mediteranske klasike - skuSu,
brancin i jakobove kapice te crnu slavonsku svinju s kontinenta. Vinska karta s viSe od
500 vrsta vina nedvojbeno je jedna od najboljih u zemlji, odajuéi poc€ast Hrvatskoj
biranjem autohtonih sorti i regionalnih proizvodaca, a opet otvorena prema ostatku

svijeta velikim izborom svjetskih vina.
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7. ZAKLJUCAK

Na temelju svega iznesenog kroz zavrSni rad, moze se zakljuciti kako je
gastroturizam jedan od najdinamicnijih segmenata turizma. TuristiCke destinacije
svjesne su vaznosti gastronomije koja potice raznolikost turistiCke ponude te pozitivho
utjeCe na lokalni, regionalni i gospodarski razvoj i pridonosi smanjenju sezonalnosti
hrvatskog turizma. Gastronomski i enofilski turizam promicu sve vrste resursa, poticu
kreativnost i poduzetniStvo, a dodatno se promoviraju kroz sajmove i manifestacije.
Posebno je vazno oc€uvanje nematerijalne kulturne bastine koja ukljuCuje i
tradicionalna jela te njihovu pripremu. Na popisu nematerijalne kulturne bastine su
primjerice jela soparnik, bracki vitalac, starigradski paprenjak te proizvodnja paskog
sira. Tradicionalna jela su viSka pogaca, zelena manestra, prSut, brudet i paSticada.
Svaka regija ima svoju specificnu tradiciju i enogastronomsku kulturu te je nuzno
poboljSavati kvalitetu i graditi karakteristi¢ni imidZ regionalne i nacionalne hrane putem
promotivnih kanala. Dalmacija je primjer bogate eno- i gastronomije koja je nastala pod
grékim, rimskim i ilirskim, a u novijoj povijesti mediteranskim, orijentalnim i
kontinentalnim utjecajima. Uzgoj vinove loze i proizvodnja kvalitetnih vina
dugogodisnja je tradicija vinogradara u Dalmaciji. Poznate sorte vina su crna vina:
merlot, teran, dingac, plavac, kabernet te bijela vina: poSip, malvazija, pinot, muskat i
kujundzusSa. Hrvatska ima 10 restorana sa prestiznom Michelinovom zvjezdicom koju
dobivaju restorani koji se istiCu svojom vrhunskom kvalitetom, originalnoS¢u i
savrSenim kulinarskim vjestinama. Gurmanske kuhinje restorana Pelegrini, BoSkinac i
360 bazirani su na gastronomskom nasljedu i lokalnim namirnicama kao Sto su dagnje,
kamenice, razne vrste plave i bijele ribe, jela od mesa janjetine i teletine te maslinovo
ulje i zaCinsko bilje. U ponudi imaju i bogate vinske karte s velikim brojem vrhunskih
svjetskih i hrvatskih vina. Buducéi da gastroturizam istiCe ono najautentinije iz neke
destinacije, Hrvatska kao eno-gastro destinacija ima golem potencijal zahvaljujuci

raznovrsnosti i raznolikosti ponude.
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