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1. UvOD

Nacionalna kuhinja vazan je aspekt kulturnog identiteta koji objedinjuje povijesne, geografske
1 drustvene Cimbenike specifi¢ne za svaku regiju. Kuhinja Republike Hrvatske odrazava bogato
povijesno naslijede na koje su utjecali Rimljani, Osmanlije, Mlecani i Habsburgovci. Hrvatska
se kuhinja dijeli na kontinentalnu i primorsku, od kojih svaka ima svoje karakteristike koje su
rezultat geografskog polozaja 1 povijesnih okolnosti. Tradicionalna hrana ukljucuje razlicite
nacine kuhanja, namirnice i recepte koji se prenose s koljena na koljeno, ¢ime se ¢uva kulturna
bastina i identitet naroda. Raznolikost hrvatske kuhinje ogleda se u bogatstvu namirnica i na¢ina

kuhanja koji se koriste u razli¢itim regijama.

Dok kontinentalna Hrvatska isti¢e koristenje mesa, kobasica i krumpira, primorska Hrvatska
svoju prehranu bazira na ribi, plodovima mora, maslinovom ulju i vinu. Svaka regija doprinosi
raznolikosti i bogatstvu nacionalne kuhinje, stvarajuci poseban kulinarski identitet koji postaje
sve vazniji u kontekstu suvremenog turizma. Gastronomski turizam sve se viSe razvija kao
vazna grana turistickog sustava, a u privlacenju turista klju¢nu ulogu ima izvornost nacionalne
kuhinje. Kroz ponudu specificnih domacih jela turisti ne samo da upoznaju tradiciju i kulturu
pojedine destinacije, ve¢ i sudjeluju u ocuvanju kulturne bastine. Posebno je vazna sinergija
lokalnih namirnica i tradicionalnih nac¢ina kuhanja jer jamci autenti¢nost i odrzivost kuhinje
koja se nudi turistima te pridonosi jacanju lokalnog gospodarstva. Uz o¢uvanje tradicije, lokalni
proizvodi sa zastiCenim oznakama zemljopisnog podrijetla i izvornosti imaju vaznu ulogu u
jacanju hrvatskog identiteta na globalnom trziStu ne samo da unapreduju kvalitetu, ve¢ svojim
jedinstvenim okusima i na¢inima pripreme nude autenti¢no iskustvo, doprinose¢i Hrvatskoj

prepoznati kao gastronomska destinacija.

U radu ce biti prikazani primjeri festivala, sajmova 1 tradicionalnih restorana koji pomazu u
oCuvanju i promicanju kulturnog identiteta kroz hranu. Studija slucaja restorana Baranjska kuc¢a

docarava kako u praksi izgleda ponuda autenti¢ne hrvatske kuhinje.



2. NACIONALNA KUHINJA KAO ODRAZ KULTURNOG
IDENTITETA

Povijesni razvoj pojedinih nacionalnih kuhinja odraz je razliCitth ¢imbenika, ponajprije
migracijskih obrazaca, trgovackih ruta, klimatskih uvjeta i interakcija s razli¢itim kulturama.
Tijekom stolje¢a, kulinarski su se obicaji razvijali i prilagodavali, a istovremeno su sacuvali
osebujne elemente koji podupiru kulturni identitet. Primjerice, mediteranska kuhinja stavlja
veliki naglasak na koriStenje maslinova ulja, svjezeg povr¢a i ribe, Sto je usko povezano s
geografskim i klimatskim karakteristikama regije (Davies i sur., 2015). Kao temeljni aspekt
svakodnevnog zivota, nacionalna kuhinja poti¢e razumijevanje kulturnih razlika i sli¢nosti,
sluze¢i kao most izmedu povijesnog i suvremenog konteksta, kao i izmedu tradicije i
suvremenosti. Nacionalna jela ¢esto su odraz nacionalnog ponosa jer prenose kulturnu bastinu
naroda drugima putem gastronomije. Hrana je ujedno neraskidivo povezana s vjerskim
obi¢ajima, sezonskim slavljima i znacajnim drustvenim dogadajima, ¢ime se jaca njena
sredi$nja uloga u izgradnji kulturnog identiteta (Ramli i sur., 2016). Kroz nacionalnu kuhinju,
¢lanovi jedne kulture odrzavaju svoju tradiciju te je i prenose na sljedece generacije, ¢uvajuci

tako svoju kulturnu bastinu od zastare.

Nacionalna kuhinja kao odraz kulturnog identiteta analizirana je u brojnim znanstvenim
istrazivanjima. Istrazivanje o nacionalnoj kuhinji na Balkanu analizira postojanje zajednicke
balkanske kuhinje unato¢ razli¢itim politickim, ekonomskim 1 drustvenim uvjetima izmedu
balkanskih zemalja. Kuhinje ove regije temelje se na zajednickim namirnicama 1 osmanskom

naslijedu, ali postoje 1 znacajne razlike medu njima.

Nacionalna kuhinja na Malti €esto je predstavljena s mediteranskim tonom, iako mnogi njezini
aspekti potjecu iz stranih kuhinja. Kuhinja je i na Malti snazan simbol za identitet. Jela kao §to
su Venkati i Pastizi simboliziraju nacionalni identitet, iako su prilagodena suvremenim

trendovima i ukorijenjena u tradicijama drugih kultura (Billiard, 2010).

U multikulturalnim zemljama kao S§to je Malezija, obiljeZena je prilagodbom 1 sinergijskim
procesima. Procesom prilagodbe elemenata iz razli¢itih etnickih kuhinja stvara se zajednicki
nacionalni kulinarski identitet. Integracija elemenata iz kuhinja razli¢itih naroda omogucuje
promociju zemlje na globalnoj razini kroz jedinstvenu i raznoliku kulinarsku ponudu. U

Maleziji se kuhinje razlicitih etni¢kih skupina poput malajske, kineske 1 indijske spajaju kako



bi oblikovale zajednicki nacionalni kulinarski identitet. Ovaj proces pridonosi drusStvenoj

koheziji i promi¢e zemlju kao jedinstvenu kulturnu destinaciju (Mohd Zaharie i Suhaimi, 2014).

Moze se zakljuciti da su nacionalna jela Cesto povezana s vjerskim obredima, sezonskim
slavljima i drustvenim prilikama te su simboli kulturnog ponosa i bastine. Primjeri kao $to su
mediteranska, balkanska, malteska i multikulturalna kuhinja u Maleziji pokazuju kako hrana

povezuje tradiciju i modernost, jacajuci nacionalni identitet i drustvenu koheziju.

Nacionalna kuhinja je znacajan predstavnik kulturnog identiteta, ali nije fiksna. Razvija se i pod
utjecajem je razliCitih drustvenih, ekonomskih i kulturoloskih ¢imbenika. Njezina uloga je

odrzavati tradiciju, a istovremeno povecati vidljivost zemlje na globalnoj razini.

2.1 Povijesni utjecaji na razvoj nacionalne kuhinje u danasnjoj Republici Hrvatskoj

Hrvatska nacionalna kuhinja je bogata i raznolika zbog geografskog polozaja zemlje, gdje se
krizaju razli¢ite kulture 1 povijesni dogadaji. Razvoj hrvatske kuhinje oblikovali su brojni
povijesni utjecaji, od antickih vremena preko srednjovjekovnih kraljevstava pa sve do danas
(Barbieri, 2007). Tijekom stoljeca razli¢ite su civilizacije uvodile nove namirnice i tehnike

kuhanja, utje¢uci na nac¢in na koji se hrana priprema.

Rimska vladavina, koja je trajala od 1. st. pr. Kr. do 5. st., imala je znacajan utjecaj na
prehrambene navike stanovnika danaSnjih hrvatskih krajeva (Barbieri, 2007). Tijekom rimskog
razdoblja maslinovo ulje i vino su postali osnovica prehrane, osobito u obalnim podru¢jima.
Rimski kolonisti donijeli su sa sobom svoje prehrambene navike, koje su ukljucivale ribu,
masline, sir 1 razliite pripravke od Zitarica. Nadalje, izgradnja rimskih cesta olakSala je
trgovinu, $to je dovelo do raSirenog uvoza zacina 1 luksuzne hrane poput smokava i datulja.
Rimljani su uveli i tehniku soljenja ribe. Ova tehnika postala je popularna u obalnim podruc¢jima
Hrvatske, posebice u Dalmaciji, gdje su solane jo$ uvijek vazan dio lokalnog gospodarstva
(Barbieri, 2007).

Nakon pada Rimskog Carstva, podru¢je danasnje Republike Hrvatske je bilo pod utjecajem
Bizantskog Carstva, ali i srednjoeuropskih kraljevstava, $to se odrazilo i na prehrambene
navike. Srednjovjekovni obroci bili su usredotoceni na lokalno dostupne namirnice kao §to su
Zitarice, povrée, divljac i riba. Kruh je bio glavna namirnica, a meso i riba jeli su se za blagdane

1 posebne prigode (Barbieri, 2009). Utjecaj srednjoeuropske kulture najocitiji je u uvodenju



zacCina kao Sto su perSin, lovor 1 kumin koji su postali vazni zafini mnogih jela. Posebno
znacenje imalo je i vino. Kultura proizvodnje vina datira jo§ iz rimskog doba, ali je svoje

znacenje dobila u srednjem vijeku pod utjecajem Crkve i religijskih skupina (Barbieri, 2009).

Dolazak Osmanskog Carstva u 15. stoljeCu donio je znacajne promjene u prehrambenim
navikama, posebice u isto¢noj i juznoj Hrvatskoj. Turski utjecaj je najocitiji u Slavoniji, ali je
uvelike prisutan i u zaledu Dalmacije. Tradicionalna turska jela poput sarme, kebaba, bureka i
baklave postala su dio svakodnevne prehrane, a mnoga od tih jela prezivjela su do danas
(Barbieri, 2009). Osim toga, Osmanlije su uveli i nove za¢ine i nafine kuhanja, kao $to je
pecenje mesa na raznju (rostilj) i pravljenje raznih tijesta. Namirnice poput rize, kukuruza i
patlidzana takoder su usle u prehranu lokalnog stanovnistva. Slavonski kulen ili cobanac danas
je poznat kao lokalni specijalitet, no nac¢in kuhanja mesa 1 upotreba zacina takoder ima turske

korijene (Barbieri, 2009.).

Tijekom stolje¢a pod mletackom vlas¢u, hrvatsko primorje, posebice Dalmacija, naslijedilo je
mnoge kulinarske tradicije od Venecije. Mletacka vladavina potaknula je razvoj mediteranske
kuhinje u kojoj su dominirali maslinovo ulje, ¢eSnjak, svjeza riba i plodovi mora. Mle¢ani su u
Dalmaciju donijeli praksu kuhanja jela poput rizota i tjestenine, koja su se savrseno uklopila u
lokalne prehrambene navike (Barbieri, 2007). U to vrijeme je bilo vrlo razvijeno ribarstvo i
vinogradarstvo, a solane su bile neophodne za proizvodnju i o¢uvanje hrane. Dalmatinski prsut
suSen na vjetru jedan je od kulinarskih simbola regije, a nacin suSenja i za€injavanja ukorijenjen

je u venecijanskoj tradiciji (Barbieri, 2007).

Jedan od najvaznijih povijesnih utjecaja na hrvatskom kontinentu bilo je razdoblje HabsburSkog
Carstva i kasnije Austro-Ugarske (Barbieri, 2009). Pod utjecajem srednje Europe kuhinja
kontinentalne Hrvatske postala je bogatija i raznovrsnija. Mnoge slastice poput savijace |
makovnjace preuzete su iz austrijske i madarske kuhinje. Iz madarske kulinarske tradicije
potjeCu gulas 1 paprikas, danas popularni u mnogim dijelovima Hrvatske. 1z tog vremena
datiraju bogate juhe 1 pecenja, kao 1 upotreba zacina poput paprike, koja je danas vazan zacin
slavonske kuhinje. Utjecaj Austro-Ugarske vidljiv je i u kulturi kavana koja opstaje u Zagrebu

1 ve¢im gradovima (Barbieri, 2009).

Povijesni razvoj hrvatske kuhinje ukazuje na duboku interakciju s brojnim kulturama i
civilizacijama, ukljucuju¢i Rimljane, Osmanlije, Mlecane i Austro-Ugarsko Carstvo. Ova

kulinarska raznolikost ¢ini hrvatsku kuhinju posebnom, a regije poput Dalmacije, Slavonije i
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Istre zadrzavaju svoje tradicionalne obiCaje, a istovremeno se prilagodavaju modernim
trendovima. Naglasak na lokalnim namirnicama i tradicionalnim tehnikama pripreme hrane ne
samo da ¢uva kulturnu bastinu nego i potice rast gastronomskog turizma. U konacnici, hrvatska
kuhinja utjelovljuje sintezu povijesnog naslijeda i suvremene inovacije, Cime se ja¢a nacionalni

identitet i obogacuje turisticko iskustvo.

Nacionalna kuhinja kljuc¢na je za turisticko iskustvo. Ona sve viSe zauzima srediSnje mjesto u
dozivljaju turistickih odredista diljem svijeta. Kao bitan element turistickog dozivljaja,
nacionalna kuhinja ne samo da turistima omogucuje zadovoljenje osnovnih potreba, ve¢ pruza
i uvid u kulturnu bastinu regije. Ovaj osvrt istrazuje kako je kuhinja klju¢na za turisticko
iskustvo, naglasavajuci njezinu ulogu u jacanju autenti¢nosti destinacije i odrzivom razvoju

turizma.

2.2 Nacionalna kuhinja kao srz ponude iskustva u gastronomskom turizmu

U posljednjim desetljec¢ima hrana je postala jedan od klju¢nih elemenata turisti¢kog iskustva, a
smatra se vrhuncem dozivljaja. Turisti sve vise traze autenti¢na iskustva koja im omogucuju
upoznavanje nacionalne kulture kroz hranu, pice i tradicionalne tehnike kuhanja. Nacionalna
kuhinja ne samo da zadovoljava osnovne potrebe tijekom putovanja, ve¢ postaje i vazan
¢imbenik vjernosti turista prema odredenoj destinaciji. Na primjer, projekt ,,Gréki dorucak®,
kojeg je pokrenula Grcka gospodarska komora, promice bogatstvo nacionalnih proizvoda i
autentine grc¢ke kuhinje, povezujuci hotele 1 nacionalne proizvodace te jacajuci lokalno
gospodarstvo. Ovaj projekt pokazuje kako uklju¢ivanje nacionalnih proizvoda u turisticki
proizvod moze obogatiti turisticko iskustvo, promovirati kulturnu baStinu 1 istovremeno

podrzati nacionalne zajednice (Kyriakaki i sur., 2021).

Gastronomski turizam, kao poseban oblik turizma, postaje sve popularniji zbog sposobnosti
destinacija da se istaknu svojom autenticnom kuhinjom. Konzumiranjem nacionalnih
specijaliteta, turisti imaju priliku dobiti uvid u povijest, kulturu i prirodne resurse destinacije
Ovaj trend prepoznala je i Svjetska turisticka organizacija (United Nations World Tourism
Organization- UNWTO), koja je 2015. godine gastronomski turizam identificirala kao jedan od
u sklopu obilaska, turisti mogu sudjelovati u aktivnostima kao $to su posjeti farmama, kuharske

radionice ili degustacije, ¢ime dodatno obogacuju svoje iskustvo. Autenti¢na nacionalna
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kuhinja, temeljena na regionalnim specijalitetima, privlaci turiste Zzeljne upoznavanja s

nacionalnim specijalitetima i tradicijama.

Nacionalna kuhinja ima znacajan potencijal u doprinosu odrzivom razvoju turizma. Koristenje
lokalnih namirnica i poticanje suradnje izmedu turistickih poduzeca i lokalnih proizvodaca
moze pridonijeti zastiti ekoloskih praksi i jaéanju nacionalnih gospodarstava (Kyriakaki, 2021).
Primjerice, kori$tenje lokalnih sirovina u hotelima i restoranima moze smanjiti ekonomski
odljev i podrzati odrzivi razvoj destinacija. Pored toga, gastronomski turizam moze otvoriti
nova radna mjesta, posebno za mlade ljude i Zene u ruralnim podrucjima, te sprijeciti napustanje
sela. Ovakav turizam takoder moze ocCuvati tradicionalne kulinarske vjestine i recepte, $to
pomaze u ocuvanju nacionalne baStine u suvremenom kontekstu sveopce globalizacije

(Kyriakaki, 2021).

Kljuéni razlog zasto je nacionalna kuhinja toliko vazna u turizmu jest njezina sposobnost da
pruzi autenti¢na iskustva. Gastronomija zadovoljava osnovne potrebe turista te stvara duboko
osobna iskustva koja im omogucuju povezivanje s kulturom destinacije na jedinstven nacin.
Kroz gastronomski turizam turisti traze autenti¢nost tj. priliku da ku$aju hranu pripremljenu
prema tradicionalnim receptima, koriste¢i nacionalne namirnice i tehnike kuhanja koje su se
prenosile generacijama. Postoje razli¢ite kategorije gastronomskih turista, od onih koji zele
jednostavno kusati nacionalne proizvode do onih koji zele sudjelovati u kuhanju i upoznati
lokalne obicaje (Kyriakaki, 2021). Raznolikost ponude i obi¢aja omogucuje destinacijama da

svoju ponudu prilagode Sirokom spektru turistickih interesa.

Kao sr7 turisti¢kog doZivljaja, nacionalna kuhinja ima potencijal obogatiti turisticke proizvode,
promovirati odrzivi razvoj destinacija 1 pruziti turistima autenti¢na i nezaboravna iskustva.
KoriStenje nacionalnih proizvoda i jatanje gastronomske tradicije ne samo da jaca nacionalna
gospodarstva, ve¢ 1 pomazZe u ocuvanju kulturne bastine. Turisticke destinacije koje se
fokusiraju na promicanje nacionalne kuhinje u buduénosti imaju priliku ste¢i prepoznatljivost 1

konkurentnost na globalnom turistickom trzistu.

2.3. Sinergija lokalnih sastojaka i tradicionalnih metoda kuhanja kao dodana vrijednost

u gastronomskom turizmu

Gastronomski turizam sve vise se prepoznaje kao bitna komponenta globalne turisticke ponude.

Ono §to ovu vrstu turizma ¢ini jedinstvenom jest ¢injenica da povezuje putnike s lokalnom



kulturom putem hrane i specificnih tehnika kuhanja karakteristi¢nih za odredenu regiju.
Sinergija izmedu lokalnih sastojaka i tradicionalnih metoda pripreme hrane stvara jedinstvenu

vrijednost i donosi mnoge Kkoristi kako turistima, tako i lokalnim zajednicama.

Lokalni sastojci sa Zasticenom oznakom izvornosti (ZOl) i Zasticenom oznakom zemljopisnog
porijekla (ZOZP) poboljsavaju kvalitetu turisticke ponude te sluze ocuvanju specifi¢nih
karakteristika regije, kao $to su lokalna klima, tlo i poljoprivredna povijest. Lokalni proizvodi
imaju vaznu ulogu u jaCanju regionalnog identiteta, pruzajuci posjetiteljima jedinstveno
gastronomsko iskustvo (Pamukgu i sur., 2021). Ovi sastojci odrazavaju kvalitetu i autenti¢nost,
a ujedno poticu lokalno gospodarstvo povecanjem potraznje za lokalnim proizvodima. Jedan
od klju¢nih elemenata koji obogacuje vrijednost turistickoj ponudi jest koristenje tradicionalnih
metoda kuhanja. Ove metode, Cesto prenesene ,,S koljena na koljeno “, osiguravaju ne samo
kvalitetu hrane ve¢ i oCuvanje kulturne bastine regije. Tehnike poput fermentacije, susenja,
dimljenja ili kuhanja u posebnim posudama odrazavaju stoljetnu mudrost lokalnih zajednica,
omogucujudi turistima da dozive autenticnost koja se teSko moze pronaci drugdje (Richards,

2012).

Odrzivost postaje sve vazniji faktor u suvremenom turizmu, a lokalni sastojci i tradicionalne
metode kuhanja klju¢ni su faktori u postizanju ovog cilja. KoriStenje lokalno uzgajanih
proizvoda moZze smanjiti potrebu za transportom hrane, ¢ime se smanjuje emisija staklenickih
plinova i smanjuje ekoloski otisak destinacije (Pamukcu i sur., 2021). Osim toga, ovaj pristup
moze revitalizirati lokalne zajednice, stvoriti nova radna mjesta 1 pruZiti prilike za odrzivi
ekonomski rast. IstraZivanje o gastronomskoj odrzivosti naglasava da destinacije koje koriste
lokalne proizvode i tradicionalne metode kuhanja ne samo da opsluzuju turiste, nego takoder
osiguravaju dugoro¢nu odrZivost same zajednice. Takve destinacije mogu privuéi i ekoloski
osvijeStene turiste koji traze autenti¢na iskustva koja vode ka odrzivom nacinu zivota (Richards,

2012).

Autenti¢nost je kljuc¢ni aspekt dodane vrijednosti gastronomskog turizma. Danas turisti sve viSe
traze iskustva koja nadmasSuju tradicionalne turisticke aktivnosti i omogucuju im dublje
povezivanje s kulturom odredene destinacije. Lokalni proizvodi i tradicionalne metode kuhanja
igraju vaznu ulogu u stvaranju autenti¢nih iskustava, omogucujuéi turistima da doZive okuse,
mirise i teksture koje su jedinstvene za regiju. Proizvodi s geografskim oznakama izvornosti i

geografskog porijekla ne samo da mogu poboljsati turisti¢ko iskustvo, ve¢ i promovirati lokalnu



povijest i kulturu (Pamukgu i sur., 2021). Autenti¢nost se takoder odrazava u prilikama koje

turisti imaju za sudjelovanje u procesu proizvodnje.



3. RAZNOLIKOST NACIONALNE KUHINJE U REPUBLICI
HRVATSKOJ

Smjestena na raskrizju srednje Europe, Balkana i Mediterana, Hrvatska ima bogatu i raznoliku
kulinarsku tradiciju, oblikovanu stolje¢ima povijesnih utjecaja, kulturnih interakcija i
geografskih obiljezja. Kako je prethodno navedeno, na hrvatsku kuhinju utjecali su razliciti
narodi i kulture, koji su svaki na svoj nac¢in pridonijeli bogatstvu lokalne kulinarske tradicije.
Zemlja je podijeljena na dvije glavne kulinarske regije, a to su Kontinentalna Hrvatska i
Primorska Hrvatska (Bakan, 2015). Obje regije imaju vlastitu kuhinju koja se temelji na
lokalnim resursima, klimatskim uvjetima i povijesnim utjecajima. Kontinentalna kuhinja
obiluje mesnim jelima, suhomesnatim proizvodima, varivima i narescima, dok se Primorska
Hrvatska oslanja na mediteransku prehranu temeljenu na ribi, maslinovom ulju i povréu. U
narednom poglavlju se istrazuje raznolikost nacionalne kuhinje Republike Hrvatske
analiziraju¢i kontinentalne i primorske regije, kao i razmatraju¢i gastronomske posebnosti

primorskih, oto¢nih i zagorsko-dalmatinskih regija.

3.1. Obiljezja nacionalne kuhinje u kontinentalnoj Hrvatskoj

Kontinentalnu Hrvatsku, koja obuhvaca sjeverni, isto¢ni i sredi$nji dio zemlje, ukljucujuci
Slavoniju, Baranju, Medimurje, Zagorje i srediSnju Hrvatsku, karakterizira umjereno
kontinentalna klima s izrazenim razlikama izmedu godi$njih doba. Klimatska raznolikost
utjecala je na sezonsku prehranu i razvoj jela koja odrazavaju bogatstvo poljoprivrednih

proizvoda regije.

Kuhinja kontinentalne Hrvatske odrazava povijesne utjecaje velikih carstava i kultura koje su
prolazile ovim dijelom Europe. Kulinarstvo ovog kraja bilo je pod snaznim utjecajem
Madarske, Austrije, Osmanlija i kasnije Habsburske monarhije. Svaka od navedenih kultura
ostavila je traga na jelima, za¢inima i nacinu pripreme hrane. Utjecaj HabsburSke Monarhije
donio je tehniku przenja i kuhanja slozenih mesnih jela, posebice svinjskog i govedeg mesa,
koja su postala glavna namirnica u ovom dijelu Hrvatske. Osim toga, tijekom razdoblja
Habsburske monarhije su se razvile i brojne tehnike pripreme slastica, poput savijace i raznih

vrsta kolaca, koji se danas smatraju tradicionalnim. (Bari¢, 2013.)



Madarski utjecaj ocituje se u koriStenju paprike i drugih ljutih zac¢ina, dok su Turci ostavili
neizbrisiv trag jelima poput sarme, ¢evapcica i bureka, kao i tehnikama konzerviranja mesa,
posebice suSenja i dimljenja, karakteristicnih za Slavoniju. Slavonija, kao granica zapadne 1
istoéne Europe, stolje¢ima je bila popriste ratova, invazija i sukoba, ali i razmjene kulinarskih
tradicija. Suhomesnati proizvodi poput kulena, kobasica i slanine postali su simboli ovoga

kraja, a njihova priprema usavrSena je kroz stoljeca poljoprivredne tradicije. (VIahovi¢, 2016.)

Gastronomija kontinentalne Hrvatske temelji se na velikom udjelu mesa, posebice svinjetine i
junetine, te obilju sezonskog povréa. Svinjetina je prevladavaju¢a namirnica, posebno u
Slavoniji i Baranji, gdje temelj prehrane ¢ine suhomesnati proizvodi poput kulena, kobasica i
krekera. Kulen je specificna slavonska poslastica, susena i dimljena kobasica zaCinjena

crvenom paprikom i ¢eSnjakom, ¢ija proizvodnja zahtijeva visemjesecno suSenje (Slika 1).

Slika 1. Baranjski kulen kao najpoznatije jelo isto¢ne Hrvatske
Izvor: https://suvremena.hr/baranjski-kulen-predstavlja-vrhunac-kulenarskog-umijeca/, 2.9.2024.

Cobanac je izvorno ¢obanska juha koja se priprema od nekoliko vrsta mesa, ¢esto divljaéi, i
polako se kuha u kotlu uz dodatak velike koli¢ine luka, paprike i zagina. Cobanac je
neizostavno jelo na slavenskim okupljanjima i proslavama (Barbieri, 2009). Fi$ paprika$ je
riblji paprikas od slatkovodne ribe, posebno Sarana, soma i Stuke, kuhan u kotlu s dosta crvene
paprike. Fis je tipi¢no baranjsko jelo, gdje se Cesto posluzuje s domacéim rezancima ili palentom
(Barbieri, 2009). Sarma je tradicionalno jelo koje vuce korijene iz osmanske kuhinje, sastoji se
od kiselog kupusa punjenog mljevenim mesom i riZzom, zacinjenog paprom, ¢eSnjakom i

dimljenim mesom, koji se polako kuha da upije bogate okuse (Barbieri, 2009).
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U sredi$njoj Hrvatskoj su osobito poznati Zagorski strukli. Strukli su jelo od tankog tijesta
punjenog svjezim sirom. Mogu kuhati ili peéi, a obi¢no se posluzuju s vrhnjem i przenim
kru$nim mrvicama (Slika 2). Ovaj jednostavan, ali izuzetno ukusan specijalitet Cesto se
posluzuje u posebnim prilikama. Purica s mlincima je u sredi$njoj Hrvatskoj tipi¢no jelo za
blagdane i slavlja. Pecena purica posluzuje se s mlincima, tradicionalnim susenim tijestom koje

se kratko prokuha i prelije sokom od pecenja (Barbieri, 2009).

Slika 2. Zagorski Strukli zasti¢eni oznakom zemljopisnog podrijetla

lzvor: https://www.zagreb.info/gastro/strukli-bez-kompliciranja-evo-kako-ih-napraviti-najbrze-i-
najjednostavnije/311714/, 03.09.2024.

Kontinentalna Hrvatska obiluje vinogradima, a najpoznatije vinorodne regije su Slavonija,
Moslavina, Medugorje i Zagorje. Ovi krajevi ponose se dugom tradicijom proizvodnje vina,
posebice bijelih sorti. Grasevina, najpoznatije slavonsko bijelo vino, svjeZeg i laganog mirisa,
odli¢no se slaze s ribljim jelima, bijelim mesom i sirevima. Grasevina je najzastupljenija sorta
u kontinentalnoj Hrvatskoj i simbol je ove vinorodne regije. Traminac je aromati¢no bijelo vino
(Milicevi¢, 2013). llok je uz Kutjevo srediste proizvodnje vrhunskih bijelih vina u Slavoniji.
Sljivovica je tradicionalno pi¢e u Slavoniji. Dobiva se destilacijom fermentiranih §ljiva i cesto
se pije kao aperitiv. Osim sljivovice, popularne su i druge vrste rakije poput orahovace i
medovine (Zaper, 2004).

U kontinentalnoj Hrvatskoj sezonalnost ima vaznu ulogu u prehrani. Poljoprivreda je duboko
ukorijenjena u svakodnevni zivot, a domaci proizvodi poput kiselog kupusa, svjeze ubranog

povréa i voéa koriste se tijekom cijele godine. Cuvanje hrane preko zime, kiseljenje kupusa,
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krastavaca i paprike vazan je dio tradicije. Tijekom zimskih mjeseci konzumiraju se teza jela s
mesom, krumpirom i zimskim povréem, dok ljeto donosi obilje svjezeg voca poput paprike,

raj¢ice, krumpira i mahunarki.

3.2. Obiljezja nacionalne kuhinje u Primorskoj Hrvatskoj

Primorska Hrvatska, koja ukljucuje Istru, Kvarner i Dalmaciju, ima osebujnu mediteransku
kuhinju. Regiju karakterizira blaga klima i obilje plodova mora, povréa i maslinovog ulja koji
¢ine temelj prehrane. Medutim, unutar same primorske Hrvatske postoje znacajne razlike u
kulinarskim tradicijama izmedu obalnog, oto¢nog i zagorskog podruc¢ja Dalmacije (Barbieri,
2007). Zbog svoje povijesne povezanosti s Mediteranom, kuhinja hrvatskog priobalja bila je
pod velikim utjecajem talijanske i venecijanske kulinarske tradicije. MleCani su ostavili
neizbrisiv trag u kuhinji Istre i Dalmacije, donijevsi sa sobom tehnike pripreme plodova mora,
koriStenje maslinova ulja, vina i zacina poput ruZmarina i lovora. Povijesne veze s Gr¢kom
takoder postoje, posebice u Dalmaciji, gdje su masline, smokve i vino od davnina bili glavni
sastojci prehrane, a jadranska obala bila je glavna trgovacka ruta koja je dopustala uvoz zac¢ina
i drugih egzoti¢nih namirnica (Barbieri, 2007). Primorska Dalmacija, koja se proteze od Zadra
do Dubrovnika, ima prepoznatljivu mediteransku kuhinju s naglaskom na svjezim plodovima
mora, ribi i povréu. Riba se ¢esto priprema na rostilju, kuhana ili posirana u vodi s minimalnim
zaCinjavanjem, uz dodatak maslinova ulja, ¢eSnjaka i persina. Brudet (Slika 3.) je vrlo poznato
dalmatinsko riblje jelo od nekoliko vrsta ribe, kuhano u umaku od raj¢ice, vina i zalina.

Posluzuje se s palentom kao jedno je od najtipi¢nijih jela primorske Dalmacije (Barbieri, 2007).

Slika 3. Brudet

Izvor: https://www.vijesti.me/lifestyle/kuhinja-i-kuca/617972/izuzetan-dalmatinski-brodet-na-ribarski-nacin,

05.09.2024.
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Salata od hobotnice (Slika 4) je popularno hladno predjelo od kuhane hobotnice zacinjene

maslinovim uljem, octom, per§inom i lukom (Barbieri, 2007).

L4

Slika 4. Salata od hobotnice
lzvor: https://zdravljefitness.hr/imager/1200x630/upload/articles/salata_od hobotnice.png, 10.9.2024.

Otoc¢na kuhinja Cesto je jednostavna, bazirana na ribi, suhomesnatim proizvodima i povréu,
zbog ogranicenih resursa. Lokalno bilje poput ruzmarina i kadulje ¢esto se koristi u kuhanju.
Susena riba i janjetina specijaliteti su mnogih otoka. Primjerice, gregada je tradicionalno
otocko jelo od ribe, krumpira i maslinovog ulja, lagano kuhano u loncu. Ovo jednostavno jelo
isti¢e prirodne okuse sastojaka (Barbieri, 2007). Paska i bracka janjetina imaju poseban okus

zahvaljujuci ovéjoj prehrani aromati¢nim biljem i morskom soli (Barbieri, 2007).

Dalmatinska zagora nudi rustikalniju kuhinju koja se temelji na mesu, kruhu i povréu, s
minimalnim udjelom plodova mora. Pecena janjetina i jaretina tradicionalna su jela u Zagori,
osobito u blagdansko vrijeme. Sinjski arambasi su jelo slicno sarmi, ali s manjim, zbijenijim
listovima kiselog kupusa punjenim sjeckanim mesom te su poznati sinjski specijalitet (Barbieri,
2007).

Hrvatsko primorje poznato je po proizvodnji vrhunskih vina. Istra je domovina poznate
Malvazije, dok je u Dalmaciji najpoznatiji Plavac mali. Osim vina, Cesta je i rakija, osobito
travarica i rozulin, koje se ¢esto piju kao aperitivi i digestivi. Malvazija je svjeze, lagano bijelo
vino iz Istre, Cesto se posluzuje uz riblja jela i plodove mora. Plavac mali je bogato crno vino

iz juzne Dalmacije, savrSeno uz mesna jela poput pasticade i pecenja (Barbieri, 2007).
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3.3. Utjecaj suvremenih trendova na hrvatsku nacionalnu kuhinju

lako se hrvatska tradicionalna kuhinja ponosi oCuvanjem starih recepata i tehnika, posljednjih
je desetljeca pod utjecajem globalizacije, suvremenih kulinarskih trendova i sve veée potraznje
za novim gastronomskim iskustvima dozivjela niz promjena. Te su promjene 0sobito vidljive
u ve¢im gradovima, turistickim regijama i medu mladim kuharima koji kombiniraju lokalne
namirnice s inovativnim tehnikama i medunarodnim utjecajima. Suvremeni kuhari sve vise
eksperimentiraju s tradicionalnim jelima, daju¢i im suvremeni §tih ili koriste¢i nove tehnike
kuhanja koje klasi¢nim receptima dodaju svjezinu i kreativnost. Te su inovacije ¢esto usmjerene

na oCuvanje izvornog okusa uz suvremenizaciju prezentacije i tehnika pripreme.

Suvremeni kuhari reinterpretiraju mnoge tradicionalne recepte, poput sarme, pasticade i purice
na nacin da saCuvaju autenticne okuse, ali ih prezentiraju kao kompleksnija 1 vizualno
privlacnija jela. Primjerice, sarma se moze predstaviti kao “dekonstruirano” jelo s razli¢itim
sastojcima pripremljenim odvojeno, ali na na¢in da se oCuva prepoznatljiv okus izvornog jela
(Widari i sur., 2024). Sous-vide tehnika je stekla popularnost u suvremenim restoranima diljem
svijeta, a sve je popularnija i u Hrvatskoj. Primjerice, peCena janjetina, koja tradicionalno
zahtijeva dugo kuhanje pod metalnom napom, sada se moze pripremiti Sous-vide, metodom
koja omoguéuje precizniju kontrolu nad teksturom i okusom mesa. Sous-vide je kulinarska
tehnika kuhanja hrane u kontroliranim uvjetima na niskoj, precizno reguliranoj temperaturi
unutar hermeticki zatvorene vrecice. Naziv sous-vide dolazi iz francuskog jezika i znaci ,,pod
vakuumom®. Proces se sastoji od nekoliko koraka. Vakuumsko pakiranje ukljucuje stavljanje
prehrambenih proizvoda poput mesa, ribe i povréa u plasti¢nu vre¢icu koja je hermeticki
zatvorena, obi¢no pomocu vakuumske pumpe. Kontrolirano kuhanje u vodi podrazumijeva
kuhanje vakumirane hrane u vodi koja se odrzava na niskoj, preciznoj temperaturi, opcenito
1izmedu 55°C 1 65°C za meso 1 nesto visoj za povrée. Trajanje kuhanja moze varirati od nekoliko
sati do dana, ovisno o vrsti hrane. Kada je termi¢ko kuhanje zavrSeno, hrana se Cesto kratko
pece na visokoj temperaturi kako bi se postigla hrskava korica, posebno kod mesa (Baldwin,
2012).

Tradicionalna hrvatska kuhinja sve se viSe stapa s internacionalnim kulinarskim utjecajima. U
gradovima kao $to su Zagreb, Dubrovnik i Split i nudi se fusion kuhinja koja kombinira
dalmatinsku ribu s azijskim zacinima, slavonske mesne proizvode s francuskim tehnikama
kuhanja itd. (Peters i Broersma, 2019). Navedene kombinacije fasciniraju goste koji Zele

iskusiti inovativne 1 svjeZe interpretacije tradicionalnih jela.
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Promjene u svijesti o zdravlju i prehrani utje¢u na nacin pripreme hrane, posebice u restoranima
1 ku¢anstvima koja prate suvremene prehrambene trendove. Tradicionalna jela, koja su ¢esto
bila kalori¢na i bogata masno¢ama, prilagodavaju se novim potrebama s naglaskom na laganije
i zdravije varijante. Tradicionalna jela poput cevapciéa, sarme ili kobasica Cesto su se
pripremala s puno svinjske masti, no danas se umjesto njih koriste laganiji sastojci ili se
smanjuje koli¢ina masnoce. Kuhari eksperimentiraju s alternativama poput piletine ili puretine

u jelima koja su se tradicionalno pripremala s masnijim mesom.

Zbog sve vece popularnosti vegetarijanske 1 veganske prehrane, mnogi hrvatski restorani nude
tradicionalna jela prilagodena tim preferencijama. Jela poput manistre na pome (tjestenina s
raj¢icama) ili blitve s krumpirom danas su ¢esto dostupna i kao samostalna jela, a ne samo kao
prilog. Sve vise restorana i kucanstava vraca se koristenju lokalno uzgojene i organski uzgojene
hrane. To ukljucuje koriStenje sezonskih proizvoda, $to je ve¢ uobiCajeno u tradicionalnoj
kuhinji, ali sada s naglaskom na odrzivost i organsku proizvodnju. U Dalmaciji se, primjerice,
sve vise koristi lokalno proizvedeno maslinovo ulje najvise kvalitete, dok u kontinentalnoj

Hrvatskoj raste interes za organski uzgojeno povrce i meso.

Unato¢ suvremenim promjenama, mnogi kuhari i gurmani inzistiraju na o¢uvanju izvornosti
tradicionalne hrvatske kuhinje. Tako inoviraju i ukljuuju suvremene tehnike, vazno je da
temeljni okusi i filozofija jela ostanu netaknuti. Vidljivo je to i kroz sve veéi interes za slow
food pokret koji istiCe vaznost koristenja lokalnih, sezonskih namirnica i pripreme jela rucno,
bez industrijskih prec¢aca (Schneider, 2008). Upravo zbog tog naglaska na o¢uvanju tradicije
brojni kuhari diljem Hrvatske vode restorane koji spajaju suvremeni pristup s postovanjem
tradicionalnih metoda. Primjerice, luksuzni restorani mogu imati peku, tradicionalno jelo, ali sa
suvremenom interpretacijom i prezentacijom koje se kuha ispod metalne peke i privlaci

suvremene gurmane.

Suvremene varijacije hrvatske kuhinje donose svjeZinu i inovativnost tradicionalnim jelima, a
kuhari eksperimentiraju s razli¢itim tehnikama kuhanja, sastojcima i prezentacijom jela. No,
bez obzira na te suvremene utjecaje, hrvatska kuhinja ostaje ukorijenjena u svojoj bogatoj
tradiciji, oslanjajuci se na lokalne i sezonske namirnice koje predstavljaju svoju autenticnu
jezgru. Spajaju¢i staro i novo, Hrvatska je sacuvala svoju kulinarsku tradiciju i postala

popularno odrediste gurmana diljem svijeta.
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4. UTJECAJ PUTOVANJA I TURIZMA NA PONUDU NACIONALNE
KUHINJE

Turizam ima znacajan utjecaj na ponudu nacionalne kuhinje, posebno u zemljama s bogatom
povijeséu i tradicijom, poput Hrvatske. Ovaj utjecaj moze biti pozitivan, ali i negativan, a
rezultat je interakcije izmedu turista i lokalnih zajednica. Od promocije lokalne kulture i
tradicije do prilagodbe kulinarskih praksi, turisticki sektor igra klju¢nu ulogu u oblikovanju i
ocuvanju hrvatske gastronomije. Dok komercijalizacija moze donijeti odredene rizike, svijest
o vaznosti lokalnih proizvoda i odrzivom razvoju predstavlja pozitivan korak prema buduénosti

nacionalne kuhinje.

4.1. Promocija lokalne kulture i tradicije

Turizam pruza platformu za promociju lokalne kulture i tradicije, ukljuc¢ujuéi gastronomiju.
Razli¢iti festivali hrane, sajmovi i kulturne manifestacije omogucéuju lokalnim proizvodacima i
kuharima da predstave svoje specijalitete. Na primjer, "Dani hrvatskog jela" promoviraju jela s
oznakama zemljopisnog porijekla, ¢ime se poti¢e oCuvanje i valorizacija tradicionalnih recepata
zajednice, omogucujuci interakciju izmedu posjetitelja 1 lokalnog stanovnistva. Ova razmjena
kultura doprinosi razumijevanju i cijenjenju tradicije, Sto je kljuno za odrZivost lokalnih

obic¢aja (Marin, 2014).

4.2. Prilagodba kulinarskih praksi

S porastom turistickog prometa, lokalni restorani i ugostitelji ¢esto prilagodavaju svoje
jelovnike kako bi zadovoljili potrebe 1 oc¢ekivanja posjetitelja. To moze ukljucivati moderne
tehnike kuhanja ili fuziju tradicionalnih jela s medunarodnim kuhinjama. Mnogi restorani sada
nude vegetarijanske 1 veganske opcije, ¢cime se odgovara na rastuéi trend odrzive prehrane
(Vincek, 2016). Ova prilagodba moZe rezultirati i inovacijama u pripremi hrane, a lokalni
kuhari ¢esto eksperimentiraju s novim okusima i prezentacijama jela, ¢cime stvaraju jedinstvena

gastronomska iskustva.
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4.3. Komercijalizacija tradicije

Komercijalizacija lokalnih tradicija moze imati i pozitivne i negativne ucinke. S jedne strane,
to moze povecati svijest o lokalnoj kulturi i dovesti do razvoja novih poslovnih prilika. S druge
strane, prekomjerna komercijalizacija moze dovesti do gubitka autenti¢nosti i tradicije. Na
primjer, kada se tradicionalna jela prilagodavaju masovnom trzi§tu, mogu izgubiti svoj izvorni
karakter i znacaj (Skrobonja, 2013). U nekim slu¢ajevima, turizam moZe dovesti do
standardizacije ponude, $to moze rezultirati smanjenjem raznolikosti 1 bogatstva lokalne

kuhinje.

4.4. Promjena u prehrambenim navikama

Turizam takoder utjee na prehrambene navike lokalnog stanovni$tva. S povecanjem broja
turista, lokalni restorani cesto preuzimaju medunarodne trendove u prehrani, §to moze
promijeniti i preferencije domacih potrosaca. Na primjer, s porastom interesa za mediteransku
prehranu, mnogi lokalni stanovnici po€inju vise konzumirati ribu i plodove mora, dok se
tradicionalna jela pripremaju rjede (Vincek, 2016). Ovaj pomak u prehrambenim navikama
moze rezultirati pozitivnim promjenama u zdravlju lokalnog stanovniStva, ali i izazvati

zabrinutost zbog gubitka tradicije.

4.5. Osvjestavanje o vaznosti lokalnih proizvoda

Putovanja 1 turizam povecavaju osvijeStenost o vaznosti lokalnih proizvoda i odrzivog razvoja.
Turisti Cesto traze autenti¢ne 1 lokalne okuse, Sto potice poljoprivrednike 1 proizvodace hrane
da se fokusiraju na kvalitetu 1 o¢uvanje lokalnih namirnica. Ovaj trend vodi ka vecem interesu
za proizvode s oznakama zemljopisnog porijekla, poput istarskog maslinovog ulja ili
slavonskog kulena (Kojakovi¢, 2010). Takvi proizvodi postaju simboli identiteta regije, a

njihova promocija moze doprinijeti ocuvanju tradicije i potpori lokalnim zajednicama.
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5. ULOGA JELA SA ZASTICENOM OZNAKOM ZEMLJOPISNOG
PORIJEKLA | 1ZVORNOSTI U NACIONALNOJ GASTRONOMIJI
HRVATSKE

Jela sa Zasticenom oznakom zemljopisnog porijekla (ZOZP) i izvornosti (ZOI) igraju klju¢nu
ulogu u ocuvanju i promicanju nacionalne gastronomske bastine Hrvatske. Ove oznake ne samo
da potvrduju autenti¢nost odredenog proizvoda, ve¢ doprinose i ekonomskoj valorizaciji
lokalnih zajednica te poveéanju prepoznatljivosti hrvatske gastronomije na medunarodnoj sceni

(Grgi¢ 1 Jurisi¢, 2020).

Zasti¢ena oznaka zemljopisnog porijekla osigurava ne samo kvalitetu i specifi¢nost proizvoda,
ve¢ 1 njihovo naslijede, ¢ime se promovira kulturni identitet Hrvatske. Ove oznake sluze kao
garancija da se proizvod izraduje prema tradicionalnim metodama na to¢no odredenom
geografskom podrucju. Time se potice odrzivost lokalnih gospodarstava i pomaze u o¢uvanju

starih receptura i tehnika (Cori¢, 2019).

Nacionalna gastronomija Hrvatske, koja je raznolika zbog specifi¢nih klimatskih, geografskih
1 povijesnih utjecaja, postaje konkurentnija na turistickom trzistu zahvaljuju¢i ovim oznakama.
Koristenje zasti¢enih proizvoda u restoranima i turistickim ponudama privlaci goste Zeljne
autenti¢nih iskustava, ¢ime se dodatno doprinosi razvoju ruralnih krajeva i poboljsanju

turisticke ponude (Horvat 1 Kovacevi¢, 2018).

5.1. Slavonski kulen ZOZP

Slavosnki kulen, tradicionalna suhomesnata delicija iz Slavonije, koja nosi oznaku ZOZP.
Proizvodi se prema strogo definiranim pravilima koja ukljucuju koristenje mesa lokalno
uzgojenih svinja, specificne zacine te poseban proces susenja i dimljenja. Kulen je postao
simbol slavonske kuhinje i predstavlja vazan element u ocuvanju kulturnog identiteta regije

(Puhari¢, 2019).
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5.2. Istarski priut ZOI

Istarski prsut, koji je zastiCen oznakom ZOI, jo§ je jedan primjer proizvoda koji igra vaznu
ulogu u o¢uvanju tradicionalnih metoda proizvodnje. Ovaj prsut se susi na zraku, bez dimljenja,
i karakterizira ga poseban okus koji se dobiva dugotrajnim susenjem na bura vjetru. Istarski
prsut je nezaobilazan dio istarske gastronomske ponude i redovito se promovira na lokalnim

sajmovima i festivalima (Vitez, 2020).

Slika 5. Istarski prSut

Izvor: https://delikro.at/hr/webshop-detail/istarski-prsut 26.09.2024.

5.3. Paski sir ZOI

Ovaj sir proizvodi se na otoku Pagu, a specifi¢an je po mlijeku paske ovce, koja se hrani
aromati¢nim biljem bogatim esencijalnim uljima. Zbog uvjeta proizvodnje, paski sir ima
jedinstven okus i teksturu, a postao je simbol kvalitete hrvatskih autohtonih proizvoda,

prepoznat i izvan granica Hrvatske (Kolar, 2021).
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Slika 6. Paski sir

lzvor: https://gligora.com/sirevi/cijena/paski-sir 26.09.2024.

5.4. Zagorski Sturkli ZOZP

Zagorski strukli su tradicionalno jelo koje potjece iz Krapinsko-zagorske zupanije, a postalo je
simbol ovog kraja. Ova slastica, koja se sastoji od tankog tijesta punjenog svjezim sirom,
raznim vo¢em ili makom, zasticena je oznakom zemljopisnog porijekla (ZOZP). Ova zaStita ne
samo da osigurava oCuvanje tradicije, ve¢ i omogucava proizvoda¢ima da istaknu kvalitetu

svojih proizvoda.
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6. NACINI OCUVANJA KULTURNOG IDENTITETA PUTEM
NACIONALNE GASTRONOMIJE

Nacionalna gastronomija igra klju¢nu ulogu u ouvanju i promicanju kulturnog identiteta. Kroz
autohtona jela i recepte, nacije prenose svoja povijesna iskustva, geografske specificnosti i
tradicionalne vrijednosti. U Hrvatskoj, mnoga jela sa zaSti¢enom oznakom geografskog
porijekla i izvornosti sluze kao primjer o¢uvanja tih kulturnih elemenata (Markovi¢ 1 Pavli¢,
2022). Primjeri poput pasticade, kulena i peke nisu samo prehrambeni proizvodi, ve¢ simboli

kulturnog naslijeda i tradicije specifi¢nih regija.

Jedan od najboljih primjera o€uvanja kulturnog identiteta putem gastronomije je Istra, gdje se
posebna pazZnja posvecuje autohtonim jelima poput fuzi s tartufima i istarskog prsuta. Ovi
proizvodi ne samo da predstavljaju vrhunsku gastronomsku kvalitetu, ve¢ su postali i dio
turisticke ponude koja povezuje kulinarstvo s kulturnom bastinom Istre (Loncar i Radi¢, 2021).
Sli¢no tome, Dalmacija kroz svoja jela poput brudeta i janjetine s raznja odrazava specifi¢ne

klimatske 1 povijesne uvjete, koji su oblikovali njezinu gastronomiju (Vukovi¢, 2019).

Ocuvanje tradicionalnih recepata i tehnika pripreme hrane cesto se odvija kroz obiteljske linije,
ali sve vise i kroz organizirane manifestacije i festivale hrane. Primjer takve inicijative je ,,Dani
hrvatskog kulena®, manifestacija koja ne samo da promice kulen kao zasti¢eni proizvod, vec¢ i
osnazuje kulturni identitet Slavonije, kroz slavlje povijesnih i gastronomskih tradicija tog
podrucja (Juri¢, 2020). Ove inicijative omogucuju ocuvanje autenticnosti recepata, ali i poticu

prijenos kulturnog naslijeda na mlade generacije.

6.1. Gastronomski festivali

Gastronomski festivali u Hrvatskoj igraju klju¢nu ulogu u o€uvanju kulturnog identiteta svake
regije, naglaSavaju¢i autohtona jela 1 tradicijske metode pripreme hrane. Slavonija se istice
festivalima poput Dana kulena i Fisijade (Slika 5.), koji promoviraju autohtone proizvode kao
Sto su kulen 1 fi§ paprika$. Ovi festivali okupljaju lokalne proizvodace i kuhare, pridonoseci
ocuvanju regionalnih kulinarskih tradicija te jacanju lokalnog identiteta (Petrovi¢ i Loncar,

2019; Tomi¢, 2021).
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Slika 7. Festival fisijada

lzvor: https://tzbaranje.hr/najveca-hrvatska-fisijada-okupila-193-majstora-fisa/ 25.09.2024.

Istra, poznata po svojoj bogatoj gastronomskoj bastini, obiljezava festivale poput Dana tartufa
i Dana istarskog prsuta, ¢ime promiCe autohtone delicije i ocuvanje lokalnih metoda
proizvodnje. Ovi dogadaji pridonose prepoznatljivosti Istre kao gastronomske destinacije

(Loncar i Radi¢, 2021).

Dalmacija, koja se ponosi mediteranskom kuhinjom, organizira festivale poput Dana soli u
Stonu i Brudetijade, koji naglasavaju vaznost ribljih jela i tradicionalnih tehnika soljenja.
Festivali u Dalmaciji povezuju lokalnu zajednicu s njezinim povijesnim korijenima te pridonose

turistickoj ponudi regije (Vukovi¢, 2019).

U sjeverozapadnom dijelu Hrvatske, Zagorje ¢uva svoju kulinarsku tradiciju kroz festival
Struklijada (Slika 6.), posveéen Struklima, jednom od najpoznatijih zagorskih jela. Ovaj
dogadaj promice lokalne recepte i omogucuje ocuvanje kulturne bastine regije (Peri¢ i Lovrié,

2019).
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Slika 8. Festival $turklijada

lzvor: https://redakcija.hr/provedite-vikend-u-zagorju-jer-stize-struklijada-a-bit-ce-i-fine-kapljice/ 25.09.2024.

Lika, poznata po svojoj specificnoj klimi i bogatstvu prirodnih resursa, organizira Dan licke
janjetine, festival posveéen pripremi tradicionalne licke janjetine. Ovaj festival ne samo da
promovira autohtona jela, ve¢ pridonosi ocuvanju ruralnog nacina zivota i lokalnih tradicija

(Rados i Zeli¢, 2020).

Kroz ove manifestacije, Hrvatska koristi festivale hrane kao platformu za promociju svoje
raznolike gastronomije, ¢ime jaca kulturni identitet svake regije i osigurava prijenos tradicija

na nove generacije.

6.2. Sajmovi

Sajmovi hrane i pi¢a u Hrvatskoj predstavljaju vaznu platformu za promociju lokalnih
proizvoda i oCuvanje kulinarske tradicije. Ovi dogadaji okupljaju proizvodace, kuhare i
potroSace, stvaraju¢i prostor za razmjenu znanja i iskustava te podizanje svijesti 0 autohtonim

namirnicama.

Jedan od najpoznatijih sajmova u Hrvatskoj je Sajam hrane i pi¢a koji se svake godine odrzava
u Zagrebu. Ovaj dogadaj okuplja proizvodace iz svih dijelova zemlje i omogucéava im da

predstave svoje proizvode, uklju¢uju¢i ona s oznakama geografskog porijekla. Sajam igra
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klju¢nu ulogu u promociji lokalnih delicija kao Sto su slavonski kulen, istarski prsut i

dalmatinske masline, te poti¢e potroSace na kupovinu domacih proizvoda (Novak, 2020).

U Istri, Sajam maslinovog ulja predstavlja slican koncept, fokusirajuci se na promociju kvalitete
istarskih maslinovih ulja. Ovaj sajam ne samo da educira posjetitelje o razliCitim vrstama
maslinovih ulja, ve¢ i naglasava vaznost odrzive poljoprivrede i ouvanja tradicionalnih metoda

proizvodnje (Sari¢, 2021).

U Slavoniji, Vinkovacki jesenski sajam obiljezava sezonu berbe i tradicijske obicaje. Ovaj sajam
ukljucuje brojne manifestacije koje prikazuju slavonsku kulturu, a posebno se isti¢u autohtoni
proizvodi poput ¢varaka, rakije i domacih kolaca. Posjetitelji imaju priliku sudjelovati u
radionicama 1 degustacijama, ¢ime se dodatno poti¢e ocuvanje lokalnih tradicija 1 obicaja

(Kovacevi¢, 2019).

Kroz sajmove, Hrvatska ne samo da promovira svoje bogate gastronomske tradicije, ve¢ 1 jaca
lokalnu ekonomiju, poti¢e zajednicu i osigurava da se znanje o tradicionalnim proizvodima

prenosi s generacije na generaciju.

6.3. Tradicijski restorani i konobe

Tradicionalni restorani 1 konobe u Hrvatskoj predstavljaju srz lokalne gastronomije, nudeci
posjetiteljima autenticna jela pripremljena prema starim receptima. Ove ustanove igraju klju¢nu
ulogu u o€uvanju kulinarskog naslijeda, stvaraju¢i prostor gdje se susrecu povijest, kultura 1

ukusna hrana.

U Dalmaciji, konobe su poznate po svojoj ponudi svjezih ribljih specijaliteta i jela pripremljenih
od lokalnih namirnica. Konobe se ¢esto nalaze u malim obalnim mjestima, gdje gosti mogu
uzivati u autohtonim jelima poput ribe na gradele i pasticade, dok istovremeno uzivaju u

predivnom pogledu na more (Juri¢, 2020).

U Slavoniji, tradicionalni restorani nude jela koja odrazavaju bogatstvo slavonske kuhinje,
poput fis paprikasSa i raznih mesnih specijaliteta. Ove ustanove Cesto koriste domace sastojke,
¢ime se osigurava kvalitetna i autenti¢na ponuda, dok gosti mogu doZivjeti toplinu slavonske

gostoljubivosti (Petrovi¢, 2019).

24



Kroz ovu ponudu, tradicionalni restorani i konobe ne samo da pruzaju hranu, ve¢ i stvaraju
iskustva koja povezuju posjetitelje s lokalnom kulturom i tradicijom, doprinose¢i ouvanju

gastronomskog naslijeda Hrvatske.
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7. ETNO RESTORANI KAO AMBASADORI NACIONALNE
KUHINJE

Etno restorani imaju klju¢nu ulogu u promicanju nacionalne kuhinje i ocuvanju kulturne
bastine. Ovi restorani ne nude samo tradicionalna jela, ve¢ takoder predstavljaju nacin zivota,
obicaje i povijest odredenog podrucja. Kroz autenti¢nu atmosferu, opremu i naravno hranu,
etno restorani sluze kao most izmedu proSlosti i suvremenog svijeta, omogucujuci

posjetiteljima da dozive pravu bit nacionalne kuhinje.

7.1. Promicanje kulturne bastine

Etno restorani su ¢esto opremljeni tradicionalnim namjestajem, dekoracijama i umjetninama
koje odrazavaju lokalnu kulturu i tradiciju. Na taj nacin, oni postaju mjesta gdje se povijest i
kultura mogu iskusiti na vrlo neposredan naéin. Kroz jelovnike koji sadrze jela pripremljena
prema starim receptima, etno restorani pomazu u ocuvanju tradicionalnih gastronomskih praksi.
Ova autenticnost privlaci turiste, ali i lokalne posjetitelje koji Zele ponovo dozivjeti

zaboravljene okuse.

7.2. Uloga u gastronomskom turizmu

Etno restorani ¢esto igraju znacajnu ulogu u gastronomskom turizmu, koji je u stalnom porastu.
Prema istrazivanju koje je proveo Vincec (2016), posjetitelji Cesto traze autenti¢na iskustva
koja ukljucuju lokalne okuse i tradicionalne metode pripreme hrane. Etno restorani nude priliku
da se kusaju domaca jela koja su specifi¢na za regiju. Ova iskustva ne samo da poboljSavaju
zadovoljstvo turista, ve¢ 1 poticu razvoj lokalne ekonomije kroz podrsku lokalnim

proizvodac¢ima i poljoprivrednicima.

7.3. Ocuvanje tradicija

Uz promicanje nacionalne kuhinje, etno restorani takoder pomazu u ocuvanju tradicija i obicaja

koji su cCesto u opasnosti od zaborava. Organiziranjem kulturnih dogadaja, radionica i
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prezentacija o tradicijskim metodama pripreme hrane, oni educiraju posjetitelje i lokalne
zajednice o vaznosti ocuvanja kulturne bastine (Marin, 2014). Na primjer, neki etno restorani u
Hrvatskoj nude radionice o pripremi domacih tjestenina ili slastica, ¢ime podizu svijest o

vaznosti lokalnih namirnica i tradicionalnih recepata.

27



8. STUDIJA SLUCAJA RESTORAN ,BARANJSKA KUCA“ -
KARANAC

Etno restoran Baranjska kuca (Slika 7.) je obiteljski restoran, smjesten u etno selu Karanac, u
srcu Baranje. Predstavlja savrSen spoj tradicionalne kuhinje i autenti€ne atmosfere. Ovaj
restoran poznat je po svojoj ponudi specijaliteta koji odrazavaju bogatu kulinarsku bastinu

regije.

Slika 9. Restoran Baranjska ku¢a, Karanac

lzvor: https://knezevi-vinogradi.hr/turisticki-subjekt/etno-restoran-baranjska-kuca/ 25.09.2024.

8.1.  Opis restorana

,Baranjska kuca“ specijalizirana je za jela od lokalnih sastojaka s naglaskom na ribu, divljac 1
sezonsko povrce. Gosti mogu uZivati u jelima poput riblje corbem pecenih riba iz Drav, te
specijeliteta od divljaci, kao $to su jela s jelenjim mesom. Restoran nudi ugodan ambijent s
rustikalnim dekorom, drvenim namjestajem 1 elementima lokalne tradicije, stvaraju¢i intimno

mjesto za obiteljska okupljanja i proslave.
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8.2.  Ocuvanje tradicije

Restoran "Baranjska kuca" aktivno sudjeluje u o¢uvanju baranjske tradicije kroz organizaciju
razli¢itih manifestacija i dogadanja, kao $to su Dani baranjske kuhinje. Ovi dogadaji okupljaju
lokalne kuhare i vinare koji predstavljaju svoje specijalitete i proizvode, pruzajuci gostima
priliku za degustacije i edukaciju o lokalnim obicajima i kulinarstvu. Osim toga, restoran
organizira radionice o tradicionalnim tehnikama pripreme jela, ¢cime potice zajednicu na aktivno

sudjelovanje.

8.3. Utjecaj na zajednicu

Restoran znac¢ajno doprinosi lokalnoj ekonomiji poticanjem turizma i1 zaposljavanjem lokalnih
stanovnika. Kroz suradnju s lokalnim proizvoda¢ima, ribarima i vinogradarima, restoran
osigurava da se koriste svjezi, domaci sastojci, ¢ime se podrzava odrziva poljoprivreda i
ribolov. Restoran privla¢i ne samo lokalne posjetitelje, ve¢ i turiste koji traze autenticno

iskustvo baranjske gastronomije.

Restoran "Baranjska kuc¢a" predstavlja savrSen primjer kako se kroz gastronomiju moze ocuvati
kulturni identitet i tradicija Slavonije i Baranje. Njihova posvecenost koriStenju lokalnih
sastojaka i organizaciji manifestacija doprinosi jacanju zajednice i promociji slavonske i

baranjske kuhinje, stvaraju¢i jedinstveno iskustvo za sve posjetitelje
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9. ZAKLJUCAK

Nacionalna kuhinja Hrvatske doista odrazava nas kulturni identitet, oblikovan kroz povijest,
regionalne specijalitete 1 obiCaje. Razvoj naSe gastronomije pokazuje koliko je bogata i
raznolika, a hrana je prava srz naSeg gastronomskog turizma. Kombinacija lokalnih namirnica
i tradicionalnih nac¢ina pripreme dodaje posebnu vrijednost i privlaci posjetitelje, pomazuéi nam
da satuvamo i1 promoviramo nasSu kulturnu bastinu. Svaka regija u Hrvatskoj ima svoje
jedinstvene karakteristike, bilo da se radi o kontinentalnoj ili primorskoj kuhinji. Ta raznolikost
ne obogacuje samo nase kulinarske doZivljaje, ve¢ pomaze i u jaanju lokalnog identiteta. Jela
s zaSti¢enim oznakama, koja garantiraju kvalitetu i autenti¢nost, klju¢na su za ocuvanje
tradicije. Primjeri poput festivala, sajmova i tradicionalnih restorana pokazuju kako mozemo
odrZati nasu kulinarsku kulturu 1 prenijeti je na buduce generacije. Studija slucaja restorana
"Baranjska kuc¢a" pokazuje kako lokalni restorani igraju vaznu ulogu u o€uvanju nase kulturne
bastine. Ova povezanost izmedu hrane, tradicije i turizma obogacuje iskustva posjetitelja i jaca

nase zajednice.

U konacnici, hrvatska kuhinja, sa svim svojim bogatstvima 1 raznoliko$¢u, nije samo kljucni
dio naseg identiteta, ve¢ i vazan faktor u turizmu koji pomaze ocuvanju tradicije 1 potice

zajednicki razvoj.
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