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1. UvVOD

Hrvatska gastronomija je heterogena buduci da se sastoji od nekoliko specifi¢nih regionalnih
gastronomija od kojih se isticu kontinentalna i primorska. Kontinentalna Hrvatska
gastronomija ima velike sli¢nosti s Austro-ugarskom gastronomijom i po izboru namirnica i
nacinu pripreme kao i sljubljivanju jela i pi¢a. Primorska hrvatska gastronomija ima korijene
anticke 1 specificnosti mediteranske gastronomije prvenstveno zbog uporabe maslinovog
ulja kao osnovne masnoce i na¢ina pripreme, te konzumacije crnog vina. U ovom radu
opisane su autohtone hrvatske namirnice i proizvodi (4 vrste autohtonih hrvatskih prsuta, 2
vrste kulena, maslinova ulja od autohtonih sorti hrvatskih maslina, poljicki soparnik,
autohtona crna 1 bijela vina 1 dr.) koji su zaSti¢eni oznakama kvalitete na nacionalnoj i /ili
europskoj razini.

Kako je razvoj turizma postajao jaCi i potraznja gostiju veca, nastali su novi oblici
ugostiteljskih usluga da se zadovolje zelje i potrebe sve zahtjevnijih turista. Uloga autohtone
hrane 1 vina u privlacenju gostiju u odredenu destinaciju prepoznata je od strane djelatnika 1
osoba koji se bave turistiCkim djelatnostima. Od svog nastanka gastronomski turizam rastao
je neocekivano svake godine i zbog medijskog utjecaja tj. promoviranja razli¢itih
gastronomija i kuharstva. Kombiniranje hrane ili foodpairing je bila novost u tradicionalnim
restoranima, ali je danas prisutna u restoranima, ¢ak i konobama (primorsko hrvatskom
autenticnom ugostiteljskom objektu) koji su nositelji prestiznih oznaka izvrsne hrane i
usluge, poput Michelin Guide koja je najprestiznija nagrada za restorane diljem svijeta. Osim
Michelin-ove zvjezdice/zvjezdica vrlo bitno je i ¢lanstvo JRE-a, kao i Gault & Millau.

Hrvatska se moze pohvaliti sa 5 restorana sa najboljom nagradom Michelin Guide.



2. HRANA KAO TURISTICKA ATRAKCIJA

Covijek od samog pocetka putuje zbog razli¢itih motiva i razloga. Kako se razvija turizam
javljaju se i specifiéne potrebe suvremenog turista. Gastronomski turizam se javlja kao nova
vrsta turizma. Gastronomija obuhvaca sve ono §to se odnosi na kuhanje, kuharsku vjestinu,
ona obuhvaca gurmanstvo, sladokustvo, a u najSirem smislu vezu kulture i hrane, odnosno
kulinarsku umjetnost.

"Pretpostavlja se da je covjek prvi put kusao kuhanu hranu sasvim sluc¢ajno. U vrijeme
sakupljackih 1 lovackih druStava hrana je bila previSe oskudan resurs da bi se iSta odbacilo,
pogotovo sjeme ili meso slu¢ajno isprzeno i pronadeno nakon prirodno nastalih pozara. Tako
su ljudi otkrili da je termiCki obradena hrana ponekad ukusnija 1 probavljivija od sirove.
Poput sluzenja vatrom, koje je element kulture, 1 kuhanje je postalo ljudskom vjestinom,
zahtijevajuci drustvenu organizaciju i prenoSenje kulture. Ono se uc¢i u skupinama, prenosi
se s jednoga na drugi narastaj i dijeli se s pripadnicima skupine. Razvoj kulinarskih navika
ovisi o druStvenom, geografskom i povijesnom aspektu, pa se, prema tome, razlikuju 1
kulinarske kulture kao skupovi stavova i ukusa koje ljudi povezuju s kuhanjem i
prehranom*®.?

Hrana je jedan od bitnih elemenata cjelokupnog turistickog dozivljaja, a tek posljednjih
godina posvecCuje joj se veca paznja i, samim time, postaje predmetom zasebnog
proucavanja. Hrana je ¢ovjekova egzistencijalna potreba i kao takva je vrijedna ozbiljnih
istrazivanja. Hrana predstavlja statusni simbol, Zivotni stil, identitet, pitanje ukusa i kvalitete
ljudskih navika. Najc¢es¢i motiv za putovanje je traganje za novim i nepoznatim, ali taj se
motiv moze odnositi i na hranu. Turizam moZe ponuditi nove prilike za konzumaciju hrane
koje moze biti dvostruko: novi sastojci i okusi koje turisti nisu probali ranije ili novi nacin
pripremanja inac¢e vrlo poznate hrane.

Za Dalmaciju jedan od poznatijih gastro turistickih dogadaja je medunarodni sajam ,,GAST*
u Splitu (2019. godine odrzan je 24. sajam). Sajam ,,GAST* se orijentira na specifi¢ne

autohtone proizvode Hrvatske, najkvalitetnija vina te kombinaciju navedenog.

Zaper, A. (2004). Kulinarstvo — dio kulture Zivljenja i duhovne bastine u Hrvatskoj turistitkoj ponudi. Nase
more, 51 (5-6), 227 — 238.



Slika 1. Hrana izloZena na ,,GAST* sajmu u Splitu

Izvor: https://www.gastfair.com/gast-2019-pik-burgeri-video/

2.1. Gastronomski turizam u Hrvatskoj

Hrvatska se moze pohvaliti brojem hotela koji nude boravak, uklju¢uju¢i polupansion i puni
pansion. U svakom se gradu kao i turistickim mjestima nalaze pizzerije, gostionice,
restorani, konobe 1 slicni ugostiteljski objekti. Unato¢ tome za prave su gurmane
europsku kuhinju, medutim u ponudi ima i svoje najpopularnije specijalitete. Pocevsi od
hladnih jela tu su glasoviti Dalmatinski ili Istarski prsut, ovéji sir, Paski ili licki sir, Slavonski
kulen, Samoborske ili zagorske cesnjovke, svjezi sir s vrhnjem i dr., a jela se nude ovisno o

podneblju u kojem se gost nalazi.

2.1.1. Kontinentalna gastronomija

Sredi$nja Hrvatska dio je peri panonskog prostora i teziSte je naseljenosti i gospodarskog
razvoja Hrvatske. Taj dio Hrvatske zastupaju mlijeéne preradevine. Poznati su svjezi meki
kravlji sir, koji se jede s vrhnjem, ili podravske prge, suSeni sir za¢injen crvenom paprikom
i Cesnjakom. Vrhnje se koristi i kao dodatak varivima i juhama. Najcesce se jede meso peradi
1 svinjetina. PeCena purica s mlincima, prilogom od beskvasnog tijesta, jedno je od

najpoznatijih jela Hrvatskoga zagorja i zagrebacke okolice. 2

2http://vinacroatia.hr/hrvatska-vina/kontinentalna-hrvatska/ (pristup: 14.04.2019.)



https://www.gastfair.com/gast-2019-pik-burgeri-video/
http://vinacroatia.hr/hrvatska-vina/kontinentalna-hrvatska/

Strukli, savijaéa od vuéenog tijesta, najpopularnije je jelo s toga podru¢ja. Nekada su se
pripremala i jela od heljdine, prosene ili je¢mene kase, a te su namirnice sve ¢es¢e i na
suvremenom jelovniku. Kontinentalnu Hrvatsku karakteriziraju hladne zime i topla ljeta, pa
se zbog toga u zapadnim dijelovima s posebno dobrim uspjehom uzgajaju aromati¢ne sorte

poput muskata, te na hladnoéu otporan Grasevina.

Slika 2. Strukli sa sirom - autohtono hrvatsko jelo

Izvor:http://www.ledo.hr/datastore/imagestore/original/1387548754zapeceni-
strukli_recept 1122x700.jpg?v=0 (pristup: 14.04.2019.)

2.1.2.Autohtone namirnice kontinentalne hrvatske gastronomije

U autohtone namirnice kontinentalne hrvatske gastronomije ubrajaju se: *varazdinsko zelje,

viroviti¢ka paprika, slavonski kulen, baranjski kulen te §ljiva bistrica.

2.1.2.1. VaraZdinsko zelje

Varazdinsko zelje neizostavno je kao autohtono jelo sredi$nje Hrvatske. Zelje je biljka koju
covjek koristi ve¢ gotovo tisu¢lje¢ima, a rije¢ zelje dolazi od staroslavenske rijeci ,,zel* 1
oznacava nesto zeleno. Zelje predstavlja, prije svega, samoniklo jestivo bilje iz porodice
loboda i dvornika, §to dokazuje njegovo postojanje u prirodi na hrvatskim prostorima od

pamtivijeka. Tek kasnije dolazi do podijele zelja na pitomo i divlje. °

3http://vinacroatia.hr/hrvatska-vina/kontinentalna-hrvatska/ (pristup: 14.04.2019.)

4https://www.adriatic.hr/hr/vodic/hrvatska-opcenito-gastronomija-kontinentalna-kuhinja/165
(pristup: 14.04.2019.)
Shttps://put-tradicionalne-hrane.com/varazdinsko-zelje/ (pristup: 14.04.2019.)
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Na podruc¢ju varazdinskog kraja zelje se uzgaja od pamtivijeka. Zapisi s gozbi ¢uvenih
varazdinskih obrtni¢kih cehova spominju brojna tradicionalna jela sa zeljem koja su dio
gastronomije ovoga kraja. Tako se spominju juha ili varivo od zelja, buncek sa zeljem,
krvavice sa zeljem, zelje sa suhim mesom, krpice sa zeljem, pirjano zelje s vinom, salata
(svjeze ribano ili kiselo zelje zacinjeno doma¢im buéinim uljem). Nakon glavnog jela od
zelja i za desert se sprema zelje u obliku strukle od Kiselog zelja i/ili pite zeljanice. Kada se,
pak, odvijaju velika slavlja, treba biti kiselog zelja i ljekovitog rasola.®

Slika 3. Autohtono Varazdinsko zelje

lzvor: http://www.varazdinske-
vijesti.hr/media/k2/items/cache/d433389b35164ea4979aa29364addb9c XL.jpg?t=1449212909
(pristup: 14.04.2019.)

2.1.2.2. Viroviticka paprika

1z specifikacije je vidljivo da se oznaka zemljopisnog podrijetla Viroviticka paprika odnosi
na svjezi plod paprike (lat. Capsicumannuum), i to na sva tri tipa ploda: paradajz-paprika,
zvonolika paprika 1izduZena (rog) paprika. TraZen je i cijenjen proizvod na domacem trzistu,
za prodaju i konzumaciju u svjezem stanju, a posebice kao sirovina za konzerviranje
pasterizacijom. U virovitickoj regiji, iz lokalnih je populacija, potkraj 80-ih godina 20.
stoljeca selekcionirana viroviti¢ka paradajz-paprika te je uvrStena u Sortnu listu Republike

Hrvatske 1993. godine pod nazivom ,,majkovacka zuta“. ’

Danas, ,certificirano sjeme* ove sorte rabi vrlo mali broj proizvodaca. Naziv Viroviticka

paprika danas se Cesto zlorabi na domacem trziStu. Naime, Cest je slucaj da se paprika iz

bhttps://put-tradicionalne-hrane.com/varazdinsko-zelje/ (pristup: 14.04.2019.)

"https://mww.agroklub.com/povrcarstvo/viroviticka-paprika-trazena-i-prepoznatljiva/5422/
(pristup: 14.04.2019.)
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drugih podru¢ja naziva virovitickom kako bi se prodala lakse 1 po viSoj cijeni. Proizvodaci
Viroviticke paprike mogu se zastititi od zlouporabe imena oznacavanjem svog proizvoda,

npr. oznakom zemljopisnoga podrijetla.®

Slika 4. Viroviticka paprika

Izvor:http://www.kigo.hr/viroviticka-paprika-postaje-prepoznatljiv-brend/ (pristup: 14.04.2019.)

Jo§ 2013. godine u gradu Virovitici predstavljen je projekt postupaka zastite Viroviticke
paprike koja je prepoznatljiva po tome §to jam¢i kvalitetan i pouzdan proizvod s podrucja
Viroviticko-podravske zupanije. Proizvod koji je izravno povezan s virovitickim krajem
pridonio je gospodarskom i ruralnom razvoju grada, ali i podrucja cijele Zupanije te je postao
prepoznatljiv brend koji jaméi svojstvenu kvalitetu proizvoda. Cjelokupni projekt zastite ove
paprike predstavljen je u zgradi Zupanije u Virovitici, s naglaskom da Viroviticka paprika
jam¢i oznaku zemljopisnog podrijetla. Predsjednik Udruge proizvodaca povréa na podruéju
Viroviticko-podravske zupanije Miroslav Filipovi¢, koji je ujedno i jedan od zacetnika ove
ideje, potvrdio je niz uspjesnosti cjelokupnog procesa zastite koji je zapoceo jo§ 2006.

godine.

Na predstavljanju navedenog projekta bilo je govora i o raznim metodama zastite

intelektualnog vlasniStva koje je djelomi¢no povezano s procesom zastite Viroviticke

8https://www.agroklub.com/povrcarstvo/viroviticka-paprika-trazena-i-prepoznatljiva/5422/ (pristup:
14.04.2019.)
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paprike. Zacetnici ovog procesa idejnu zamisao temeljili Su na samo jednoj vrsti paprike
(paradajz paprike), no kako je projekt zastite krenuo u realizaciju, ipak je odlu¢eno krenuti
u postupak kojim ¢e se zastititi tri tipa paprike koja se uzgaja na podrucju Viroviti¢ko-
podravske Zupanije, a to su: paradajz-paprika, paprika roga i paprika babura. Ove vrste
paprike veéinom se uzgajaju na obiteljskim gospodarstvima i prepoznatljive su na
regionalnim trziStima, ali i Sire u Sloveniji i Bosni i Hercegovini. Viroviticka paprika ima
oznaku na proizvodima koji su proizvedeni, preradeni i pakirani na podru¢ju Viroviticko-
podravske Zupanije ¢ime se ujedno i otvara mogucnost i potreba ulaganja u proizvodne i

preradivacke pogone paprike na Virovitickom podrucju.

2.1.2.3. Slavonski i baranjski kulen

Osim Varazdinskog zelja 1 Viroviticke paprike, poznati kontinentalni specijaliteti su i
Slavonski kuleni Baranjski kulen. Slavonski kulen je svoj naziv ,,slavonski domaci kulen*
stekao izvornim oblikom kojemu je prilagodena osnova strane rijeci Koja se rabila za viSe
varijanti osnovnog pojma. Izvorni naziv "kulin" za odredenu vrstu kobasice zadrzao se u
Slavoniji sve do danas. Kulen, proizvod od mesa, kobasica, nema drugog naziva, a pojam
,,slavonski domaci kulen® ili samo ,.kulen‘ u hrvatskom jeziku znaci uvijek isto: to je izvorni
domaci proizvod, kobasica od svinjskog mesa, u svinjskom slijepom crijevu s odredenim
dodacima soli i za¢ina (paprike i bijeloga luka). Zapravo je to autohtoni hrvatski proizvod

koji u ikavskim podruéjima Slavonije nazivaju ,,kulinom®,

Do polovine 20. stoljeCa svinjogojstvo je u Hrvatskoj, bioloSkim ritmom prirodnog
ekoloskog sustava, bilo prilagodeno slijedu godiSnjih doba, rastu i dozrijevanju Zitarica i
Sumskih plodova te pripremi hrane za zimsko razdoblje pretezito poljoprivrednog
stanovniStva. Vremenski prirodni bioritam koristio se u jesenjem obilju hrane za tovljenje, a
u zimskom razdoblju do prolje¢a za Cuvanje usoljenog i osuSenog mesa. Dim i posebni uvjeti
otvorenih ognjista tada su sluzili za nuZznu povrSinsku zastitu mesa koje se smjestalo iznad

ognjista manje ili vise zasticeno od vatre, kukaca i Zivotinja. °

Slavonski kulen izvorni je hrvatski domaci proizvod od mesa, kojem je nastanak i razvoj

vezan uz poljoprivredna gospodarstva slavonskog podrucja Republike Hrvatske.

°http://gospodarstvo-ferbezar.com/slavonski-kulen (pristup: 14.04.2019.)
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Slika 5. Slavonski kulen

Izvor:https://pozeska-kronika.hr/media/k2/items/cache/0b2f474b992e10433446e55a787619¢eb XL.jpg
(pristup: 14.04.2019.)

Baranjski kulen tradicionalna je suhomesnata delicija koja se u Baranji proizvodi jo$ od kraja
19.stoljeca. Za lokalne ljude baranjski kulen predstavlja ponos i simbol blagostanja, deliciju
u kojoj se uzivalo za posebne prilike, a receptura i tajne pripremanja kroz stoljec¢a se prenose
generacijama. Od odabira najboljih komada svinjskog mesa, pripremanja nadjeva, punjenja
u prirodni ovitak (katicu) do dimljenja svaki je komad baranjskog kulena ru¢ni rad. Nakon
zrenja od nekoliko mjeseci, baranjski kulen dobiva svoj prepoznatljiv izgled i okus, vrlo
cijenjen medu ljubiteljima pikantnih okusa 1 medu onima koji cijene naslijede i porijeklo
proizvoda. Baranjski kulen nositelj je zaSticene oznake zemljopisnog podrijetla na razini
Europske unije. Baranjski kulen izvana je svijetlo do tamnosmede boje, a na presjeku varira
od svijetlo do tamnocrvene boje koja potjeCe od mljevene paprike i usitnjenog mesa.
Postupak proizvodnje je veoma sli¢an kao i kod slavonskog kulena uz priblizno jednake

kriterije za sirovine.

Slika 6. Baranjski kulen

Izvor: http://www.jatrgovac.com/usdocs/kulenl.jpg (pristup: 14.04.2019.)

Okus Baranjskog kulena blago je ljut (zbog dodatka mljevene paprike), s karakteristicnom

aromom dimljenog fermentiranog mesa koju nadopunjuje dodani ¢esnjak i papar koji ne


https://pozeska-kronika.hr/media/k2/items/cache/0b2f474b992e10433446e55a787619eb_XL.jpg
http://www.jatrgovac.com/usdocs/kulen1.jpg

smiju dominirati. Dodatak papra jedina je i glavna specifi¢nost Baranjskog kulena u odnosu

na slavonski i ne nalazi se u proizvodnji kulena u drugim podru¢jima. *°

Tablica 1. Temeljna razlika izmedu Slavonskog i Baranjskog kulena

Slavonski kulen Baranjski kulen
Nema uporabe bijelog papra Uporaba bijelog papra
Granulacija 6-12 mm Granulacija uvijek 8 mm
Tezina najmanje 900g Tezina najmanje 800g

Izvor: izrada autorice
2.1.2.4. Sljiva Bistrica

Sljedeéi izuzetno poznat autohtoni kontinentalni specijalitet je Sljiva Bistrica koja raste kao
srednje veliko stablo, manje ili vise bujna rasta. Pojedine sorte Sljive Bistrice zahtijevaju
strane opraiva¢e, dok se neke oploduju same. Sljive donose plodove na dvogodisnjim ili
trogodiSnjim granama. Vrijeme cvjetanja je u travnju, prije listanja, a plodovi sazrijevaju u
kolovozu, rujnu i listopadu, ovisno o sorti. Ne zahtijevaju redovito i obilno orezivanje. Sljive
su bogate vitaminima A 1 C. Spadaju u niskokaloricno voc¢e tako da se preporucuju u
prehrani. Kontinentalni dio Hrvatske, Banovina, Lika i Slavonija imaju komparativne
prednosti za uzgoj sljive Bistrice, a u narodu poznate kao bosanka, madarica, debelica,
pozegaca, savka. Sve su to zapravo S$ljive bistrice sto ukazuje da je to autohtona hrvatska

sorta. Slavonska §ljivovica jako je alkoholno piée dobiveno upravo od Sljive bistrice.

Slika 7. Sljiva Bistrica

Izvor: http://biljnamedicina.com/wp-content/uploads/2015/09/sljiva.jpg (pristup: 16.04.2019.)

2.1.3. Primorska gastronomija

Ohttps://www.belje.hr/product/baranjski-kulen/ (pristup: 16.04.2019.)
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Primorsku gastronomija predstavljaju gastronomija Istre i Kvarnera te gastronomija

Dalmacije sa svojim specificnim namirnicama i jelima.

2.1.3.1. Gastonomija Istre i Kvarera

Buduci da su spoj kontinentalnog i mediteranskog, Istarska i Kvarnerska kuhinja, kao takve,
predstavljaju posebnu vrstu hrvatske kuhinje. Ove regije bogate su iznimnom ribom i
morskim plodovima, a najvrjednije vrste koje se mogu naéi na sjevernom Jadranu su Skampi,

lignje i Skoljke iz Limskog kanala.

Nakon izvrsnoga prsuta sa sirom i maslinama, mnogi tradicionalni vinski podrumi nude
riblju juhu, riblji gulas, $kampe na buzaru'!, bijeli i crni rizot s plodovima mora kao i ostala
jela tipi¢na za srediSnji dio istarskoga poluotoka. Iznimna istarska vina uklju¢uju Istarsku
malvaziju iz Buja, Teran iz Buzeta, Vrbnicku zlahtinu sa otoka Krka, pjenusac Bakarsku

vodicu itd.

Vrlo vazno i cijenjeno je i maslinovo ulje koje se dobiva cijedenjem plodova masline i ima
Siroku upotrebu u kulinarstvu, kozmetici, farmaciji. Koristi se Sirom svijeta, ali posebno u

podrucju Mediterana.

Slika 8. Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje
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Izvor: https://www.crogourmet365.hr/media/__sized  /businessphoto/2017/06/02/thinkstockphotos-
472626090-crop-c0-5 0-5-1800x1600-70.jpg (pristup: 16.04.2019.)

2.1.3.2. Maslinovo ulje

11 Buzara je vrhunski jadranski specijalitet, a istovremeno i vrlo jednostavan jer je jedno od omiljenih
ribarskih jela.

10


https://www.crogourmet365.hr/media/__sized__/businessphoto/2017/06/02/thinkstockphotos-472626090-crop-c0-5__0-5-1800x1600-70.jpg
https://www.crogourmet365.hr/media/__sized__/businessphoto/2017/06/02/thinkstockphotos-472626090-crop-c0-5__0-5-1800x1600-70.jpg

Najpoznatije autohtone hrvatske sorte maslina su: oblica, lastovka, drobnica, levantinka,
plominka, buza, istarska Dbjelica i duzica. Oblica je najzastupljenija hrvatska sorta
zastupljena na cijeloj obali (¢ini oko 60% ukupnog sortimenta masline). Lastovka je sorta
otoka Korcule (gdje se najvise i uzgaja). Drobnica je sorta starih maslinika koja razvija vrlo
bujno stablo uspravnog rasta i visokog debla. Plod je sitan i okruglast te daje pikantno ulje.
Levantinka je sorta koja je najvise zastupljena na otoku Solti. Ima bujno stablo, okruglaste
kros$nje, a kora od grana je glatka, a iz tog ju razloga i zovu ,,ljepotica maslinika“. Plominka
je sorta koja je najrasirenija na podrucju otoka Cresa, Krka i u Istri. Buza je najraSirenija
domaca sorta masline u Istri. Stablo Buze je veliko, bujne i guste krosnje te uspravnog rasta,
a plod je srednje krupan i jajolik koji daje ulje izrazene slatkosti. Istarska bjelica je najvise

rasprostranjena u Istri i Kvarneru.?
2.1.3.3. Istarski i Krcki pr§ut

Uz maslinovo ulje, u primorskoj Hrvatskoj popularna je i proizvodnja prsuta koja postoji od
davnina. Specifi¢nosti pojedinih hrvatskih prSuta proizlaze iz razli¢itih tehnologija prerade
sirovine. U Republici Hrvatskoj prSut se tradicionalno proizvodi u Istri, u dalmatinskom
zaledu, na podruéju Bukovice i Dalmatinske Zagore.**Hrvatski autohtoni prsuti su Istarski
ili izvorno Istrski prsut, koji je nositelj ZastiCene oznake izvornosti (ZOI) na EU i
nacionalnoj razini, te Krcki, Dalmatinski i Drniski prsut kKoji su nositelji Zasticene oznake

zemljopisnog porijekla (ZOZP) na EU i nacionalnoj razini.*

Da bi se proizvod mogao zastiti zasticenom oznakom izvornosti ili zaSticenom oznakom
zemljopisnog podrijetla potrebno je dokazati da proizvod potjece iz odredenog mjesta, regije
ili zemlje, te da se kvaliteta, ugled ili ostale specifi¢nosti proizvoda pripisuju njegovom
zemljopisnom podrijetlu. Za zastiCenu oznaku izvornosti sve faze proizvodnje moraju biti
unutar definiranog zemljopisnog podrucja (dozvoljen je izuzetak samo s obzirom na izvor

hrane za Zivotinje), dok za zasticenu oznaku zemljopisnog podrijetla najmanje jedna, ali i

Lhttp://www.oleacult.com/hr/footer/hrvatske-maslinarske-sorte-2 (pristup: 16.04.2019.)
BKarolyi, D., biki¢, M. (2013). Drniski priut - osobine sirovine i finalnog proizvoda. Meso XV (2), 132 - 137.

1% Popis Ministarstva poljoprivrede Republike Hrvatske za Zasti¢enu oznaku zemljopisnog porijekla (ZOZP),
2017., www.mps.hr/default.aspx?id=8108 (pristup: 16.04.2019.)
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vise faza proizvodnje moraju biti na definiranom zemljopisnom podrucju (dozvoljena su

ograni¢enja samo s obzirom za izvor sirovine).™

Oznaka izvornosti Istarski/Istrski prsut prvi put je registrirana 2002. godine ¢ime je
omoguceno da podrucje proizvodnje sirovine bude Sire od podrucja samoga proizvoda.
Istarski prsut najvise se proizvodi u unutrasnjosti istarskog poluotoka i to najvise na podrucju
izmedu Pazina i Poreta (Kringa, Tinjan, Sveti Lovre¢, Sv. Petar u Sumi). Tradicionalna
obrada buta zadrzala se iz vremena kada je u seoskim domacinstvima postojala potreba da
se Sto veca koli¢ina masnog tkiva pretopi u mast, te se u prvoj fazi proizvodnje Istarskog
priuta skida koza 1 potkoZno masno tkivo sve do samog mesa, §to je iznimka u odnosu na
nacin proizvodnje prSuta u ostalim krajevima. Takoder, tradicionalna tehnologija zahtjeva
obradu buta na na¢in da se ostavljaju zdjeli¢ne kosti (kraj femuralne bedrene kosti ostaje
skriven) §to je, do sada, jedinstven dokumentiran primjer u svijetu i daje jedno od njegovih
temeljnih vizualnih obiljezja. Obradeni butovi se suho salamure morskom solju uz dodatak
papra, ¢eSnjaka, lovora i ruzmarina. Dodavanje svih ovih za¢ina tijekom soljenja predstavlja
jo$ jednu specifi¢nost u proizvodnji. Faze prirodnog suSenja 1 zrenja traju najmanje 12
mjeseci, a ponekad i do 18 mijeseci. Ukupno razdoblje proizvodnje istarskog prsuta od
pocetka soljenja do kraja zrenja traje najmanje 12 mjeseci za butove koji su u fazi soljenja
imali masu do 16 kilograma (svjezi but), tj. najmanje 15 mjeseci za butove koji su u fazi

soljenja imali masu veéu od 16 kilograma.

Odsutnost koze i masnog tkiva uvjetuje vece isuSivanje (kalo) nego kod drugih prsuta, ali
mu daje joS jednu specifi¢nost — obrastanje vanjske povrsSine buta plijesnima. Prisutnost
povrsinskih pljesni u fazi suSenja i zrenja je jo$ jedna prepoznatljiva specifi¢nost istarskog

prsuta.

Buduéi da nema kozZe i potkoznog masnog tkiva i da sadrzi zdjeli¢ne kosti vizualno je
karakteristicnog oblika, tj. neuobicajeno izduzen sa ve¢im ili manjim nakupinama plijesni
na svojoj povrsini. Gotov proizvod vrhunske kvalitete odlikuje se specificnom aromom,
umjereno slanim okusom, jednolicnom ruZifasto-crvenom bojom 1 poZeljnom

konzistencijom tkiva. Istarski prsut ne sadrzi aditive, a njegove organolepticke specifi¢nosti

Bhttps://www.mingo.hr/public/documents/115-vodic-zastita-autohtonih-proizvoda-lowres.pdf
(pristup: 16.04.2019.)

16 Gacina, N. (2017). Specifiénosti Hrvatskih priuta. Zbornik Veleucilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/AppData/L ocal/Temp/Gacina_Zbornik 3 4 2017.pdf (pristup: 16.04.2019.)
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proizlaze iz klimatskih uvjeta i kulturnog nasljeda istarske ruralne zajednice, tj. iz umijeca i
iskustva generacija istarskih seljaka koji su proizvodili prSute od vrlo teskih svinja (mase
veée od 160 kilograma) koje su bile stare vise od godinu dana. Danas takav tov nije opravdan
iz ekonomskog aspekta. Radi zadrzavanja tradicionalnog tova dozvoljena je upotreba hrane
koja se vise ne koristiti u suvremenom tovu: djetelina, bundeva, kupusnjace, sto¢na repa,
sirutka, kuhani krumpir i dr. Susenje bez koze i potkoZznog masnog tkiva uvjetuje izravno
izlaganje zraku i zacinima cjelokupnog misi¢nog tkiva, kao i obrastanje njegove cijele

povriine plijesnima tijekom faze zrenja §to mu daje specifi¢an okus i miris.*’

Slika 9. Istarski prsut

Izvor:http://www.istarskiprsut.com/images/prsut/istarski-prsut-02.jpg (pristup: 16.04.2019.)

Krcki je priut trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjeli¢nih kostiju visoke
kakvoce koji se ve¢ dugi niz godina proizvodi iskljucivo na otoku Krku, gdje se konzumirao
u posebnim prigodama i bio je vrlo cijenjen kao vrijedan i poseban poklon. S vremenom je
stekao visoku reputaciju 1 medu gostima-turistima i prvenstveno zahvaljujué¢i pojedinim
ugostiteljskim objektima koji su nudili iskljucivo prsut proizveden od strane lokalnih mesara
ili obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava. Klima otoka Krka, narocito ucestalost i
raspored suhih i hladnih vjetrova tijekom zimskog perioda, vrlo su pogodne za suSenje
prsuta. Nacin proizvodnje krékog prSuta ima sli¢nosti i razlika sa proizvodnjom Istarskog i
dalmatinskog prsuta. Obrada buta u proizvodnji krékog prsuta gotovo je identicna obradi

buta dalmatinskog prSuta §to znaci da se na butu ostavlja koza i potkozno masno tkivo.

7 Gaéina, N. (2017.). Specifi¢nosti Hrvatskih priuta. Zbornik Veleucilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/AppData/L ocal/Temp/Gacina_Zbornik 3 4 2017.pdf (Pristup: 16.04.2019.)
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Postupak proizvodnje se razlikuje od postupka proizvodnje dalmatinskog prSuta, jer se u
suhoj salamuri koja se koristi za krcki prsut osim soli nalazi i papar, a tijekom faze soljenja
smiju se koristiti lovor i ruzmarin, te je zabranjeno dimljenje krékog prsuta, koje je obavezno
u proizvodnji dalmatinskog prsuta. Usporedbom proizvodnje Istarskog i Krckog prsuta,
osnovna razlika je u pripremi buta buduci da se kod Istarskog prsuta skidaju koza i potkozno
masno tkivo, te se ostavljaju gotovo sve zdjeli¢ne kosti, a slicnosti su u postupku suhog
salamurenja, tj. u postupcima suSenja i zrenja u kojima nije dozvoljeno dimljenje. Navedene
razlike su proizasle prvenstveno iz kulturnog nasljeda domicilnog stanovnistva otoka Krka
koji su vjerojatno zbog veée komunikacijske izoliranosti razvili vlastiti nacin proizvodnje
prsuta koji se prenosio s generacije na generaciju. Proizvodnja Krckog prsuta od trenutka
soljenja do kraja faze zrenja traje najmanje 12 mjeseci. Razlike u nacinu proizvodnje
direktno utjeCu na specificna organolepticka obiljeZja kr¢kog prsuta. Krcki se prsut odlikuje
dobro izrazenom aromom karakteristicnom za zrelo suseno svinjsko meso jer se ne dimi, a
tkivo je njezne konzistencije koja omogucava pravilno rezanje, te nema ¢vrstog, neelasti¢nog
1 tamnog povrSinskog ruba buduci da se pukotine koje se pojave tijekom susenja tj. zrenja
na otvorenom dijelu buta premazuju zastitnom smjesom od svinjske masti, rizinog ili
pSeni¢nog braSna, morske soli i mljevenog papra, kojom se sprjecava pretjerano isusivanje.
Krcki je prsut prvi proizvod s oznakom zaStiCenog zemljopisnog podrijetla (ZOZP)
registriran na EU razini (14.04.2015. godine).'®

Slika 10. Krcki prsut

Izvor: https://www.dnevno.hr/wp-content/uploads/2015/04/PXL 280315 10316000-660x413.jpg
(pristup: 16.04.2019.)

18 Gacina, N. (2017.). Specifiénosti Hrvatskih prsuta. Zbornik Veleucilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/Desktop/diplomski%202019/957236.Gacina_CRO _Prosciuttos 2017 3.pdf (pristup:
16.04.2019.)
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2.1.4. Gastronomija Dalmacije

Uzgoj vinove loze mnogo pridonosi gastronomiji i proizvodnja pitkih i biranih vina
visestoljetna je tradicija hrvatskih vinogradara. Dalmatinska kuhinja izborom namirnica i
nac¢inom njihove pripreme udovoljava svim nutricionistiCkim preporukama i medicinskim
savjetima o zdravoj i uravnotezenoj prehrani. Medutim, u Dalmaciji su glavna riblja jela.
Trpezu dalmatinske domacice ¢ine razne vrste riba, Skoljki i rakova, hobotnice, lignje i sipe,
maslinovo ulje te usoljene i svjeze masline, zeleno lisnato povrée, samoniklo bilje i
aromaticne trave, potom bademi, smokve i grozde, med, grozdice i agrumi. Kada je rije¢ o
mesu, bez premca je dalmatinski prSut dimljen i suSen na buri serviran s ov¢jim sirom, te

janjetina ispod peke.®

Kuhinja Dalmacije i otoka slijedi trend modernih prehrambenih normi. Iako, ¢ak i danas,
svako podrucje priprema odredena jela na jedinstveni nacin, dalmatinska kuhinja predstavlja
zaseban svijet Cije su znacCajke tek nedavno otkrivene, kao Sto su kuhinje otoka Hvara,
Koréule, Braca (jelo vitalac)?°, Vis (sardine na gradelama)?' pita sa sardinama s otoka

Komize i Visa.

Slika 11. Bracki vitalac

Shé SR

lzvor:https://www.hah.hr/potrosacki-kutak/jela-hrvatske-bastine/bracki-vitalac/ (pristup: 25.04.2019.)

Bhttp://villaibis.com/index.php?option=com_content&view=article&id=68&Itemid=78&lang=hr  (pristup:
16.04.2019.)

NVitalac, jelo spravijeno od janjecih iznutrica umotanih u crijevo te peceno na Zaru.
2 Sardine pripremljene kao u vrijeme starih Grka, gradele: riba na gradele je tradicionalni nacin spremanja

ribe na hrvatskoj obali Jadrana
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2.1.4.1. Dalmatinski i Drniski priut

Dalmatinski je pr$ut trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kosti, kozom i
potkoznim masnim tkivom, bez zdjeli¢nih kostiju, suho soljen morskom soli, dimljen blagim
izgaranje drva bukve, hrasta ili graba, te podvrgnut procesu susenja i zrenja u trajanju od
najmanje godinu dana. Moze se proizvoditi od svjezih butova s kosti dobivenih od svinja
koje su potomci komercijalnih mesnatih pasmina, krizanaca ili linija tj. njihovih krizanaca u
bilo kojoj kombinaciji. Debljina slanine sa koZzom na vanjskom dijelu svjeZeg obradenog
buta (mjereno okomito ispod glave bedrene kosti) treba iznositi najmanje 15 mm, a pozeljno
je da debljina slanine sa kozom bude 20 -25 mm. Proizvodnja Dalmatinskog prsuta smije se
odvijati isklju¢ivo unutar administrativnih granica Li¢ko-senjske (Grad Novalja), Zadarske,

Sibensko-kninske, Splitsko-dalmatinske i Dubrovac¢ko-neretvanske Zupanije.

Faza soljenja je najkriticnija u procesu proizvodnje prSuta te je optimalna temperatura
soljenja 1 - 4 °C, jer tako ohladeni butovi apsorbiraju manje soli. Dalmatinski se prsut smije
soliti samo morskom soli bez dodataka zac¢ina. U posljednjoj fazi soljenja butovi se mogu i
presati ¢ime se postize pravilno oblikovanje prSuta. Pravilno soljeni butovi, isprani i
ocijedeni vezu se Spagom ili se vjeSaju na kuku od nehrdajuceg Celika iznad petne kvrge te
odnose u komoru radi ujednacavanja temperature prije dimljenja. Komora mora imati otvore
za zrak zaSti¢ene mrezicom radi sprjecavanja ulaska kukaca. Nakon izjednacavanja
temperature slijedi faza dimljena. Dimljenje se vrSi uporabom hladnog dima dobivenog
izgaranjem tvrdog drva ili piljevine bukve, hrasta ili graba. Ako se dimljenje vrsi na klasi¢an
nacin — s otvorenim loziStem potrebno je voditi racuna da temperatura ne prijede 22°C. Vise
temperature prelaze granicu hladnog dimljenja i uzrokuju denaturaciju proteina u
povrSinskom sloju prSuta. Dimljenje i suSenje prsuta traje naviSe 45 dana. Nakon dimljenja
priuti se premjesStaju u komore za zrenje (maksimalna temperatura 20°C) sa stabilnom
mikroklimom koji imaju otvore za izmjenu zraka (prozor). Svi otvori moraju biti zasti¢eni
gustom mrezicom koja $titi od kukaca, glodavaca i drugih nametnika. Tijekom zrenja
dozvoljeno je pukotine nastale na medijalnoj strani nadopuniti smjesom usitnjenog svinjskog

sala i pSeni¢nog ili rizinog bragna uz dodatak soli. %

2Gagina, N. (2017). Specifiénosti Hrvatskih priuta. Zbornik Veleucilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/Desktop/diplomski%202019/957236.Gacina_CRO _Prosciuttos 2017 _3.pdf (pristup:
16.04.2019.)
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Faza zrenja se odvija u zamracenim prostorijama uz blagu izmjenu zraka. Dalmatinski prSut
ne smije sadrzavati nikakve dodatke (nitrate, nitrite, kalijev sorbat, askorbinsku i propionsku
kiselinu) osim morske soli. Najznacajnije razlikovno obiljezje dalmatinskog prsuta u odnosu
na ostale prSute iz Sire regije jest aroma po dimu. Dalmatinski pr$ut jedan je od malobrojnih
autohtonih proizvoda koji se u posljednjih Sest desetlje¢a nudi kao hladno predjelo u mnogim

ugostiteljskim objektima diljem Hrvatske.?

Slika 12. Dalmatinski prsut

Izvor:https://rtl-static.cdn.sysbee.net/image/prsut-
8d94abc837d9cd5dcede980308804959 view_article new.jpg?v=20 (pristup: 16.04.2019.)

Administrativno podrucje proizvodnje Drniskog pr§uta ogranic¢eno je na podrucje Grada
Drnisa i susjednih opéina Promina, Ruzi¢, Une$i¢ i Biskupija koji se nalaze u Sibensko-
kninskoj zupaniji. Na tom podru¢ju moraju se odvijati sve faze proizvodnje drniskog prsuta
osim uzgoja, tova, klanja i klaonicke obrade svinja za proizvodnju prSuta. Razli¢itost
proizvodnje Drniskog prsuta u odnosu na proizvodnju Dalmatinskog prsuta je u fazi soljenja

i u fazi dimljenja. 24

Kod proizvodnje Drniskog prsuta but se soli sa propisanom koli¢inom soli uz uklanjanje tzv.
neciste soli i zavr$no ispiranje, zbog Cega je Drniski prsut manje slan i blago slatkast.
Dimljenje Drniskog priuta vrsi se u poviSenim susnicama-pusnicama smjestenim okomito

smjeru puhanja dominantnih vjetrova. Primjenjuje se klasi¢an nain proizvodnje dima u

23 Gaéina, N. (2017). Specifiénosti Hrvatskih pruta. Zbornik Veleucilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/Desktop/diplomski%202019/957236.Gacina_CRO_Prosciuttos 2017 _3.pdf (pristup:
16.04.2019.)

21bid
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metalnom lozistu uz koristenje cjepanica bukve i1 graba. Prema obicaju dodaje se i lokalno
raslinje kao Sto je suho granje smrekovine, drvo i ljuske badema i suho smilje radi bolje
arome dima. Rezim dimljenja ovisi o vremenskim prilikama, a primjenjuje se hladno
dimljenje tj. do temperature od 25°C. Dimljenje traje 30 do 45 dana. Po zavrsetku dimljenja
priuti ostaju u istim prostorijama izloZeni prirodnom strujanju zraka. Cesti vjetrovi u tom
razdoblju od studenog do ozujka, bura i hladni, suhi sjeveroisto¢ni vjetar s masiva Dinare,
omogucavaju kontinuirani proces susenja prsuta. U travnju ili pocetkom svibnja dolaskom
toplih dana prsuti se premjestaju u prizemne ili podrumske prostorije za zrenje u kojima se
zrenje odvija u tamnim mikroklimatskim uvjetima pri temperaturi od 12 do 18°C. Tijekom
zrenja izvana dolazi do karakteristicnog obrastanja plijesni koja doprinosi zavr$noj aromi
drniskog prsuta. Dug period zrenja daje Drniskom prsutu Karakteristi¢nu rubin-crvenu boju
kao 1 povoljnu strukturu prSuta. Zrelost prSuta postize se za 12 do 18 mjeseci od soljenja.
Zbog dugog suSenja i zrenja ovaj prSut karakterizira visi stupanj dehidracije. Zbog svoje
visoke kakvoce Drniski prsut uvijek je imao poseban renome medu prsutima. Tako je bio
sluzen na engleskom dvoru prilikom krunjenja kraljice Elizabete II 1 prilikom proslave 50.

godisnjice njene krunidbe. %

Slika 13. Drniski prsut

Izvor:https://www.drniskiprsut.com/images/01 SLIKE/05 UDRUGA/02 CLANOVI/clanovi velika.jpg
(pristup: 16.04.2019.)

%Gaéina, N. (2017). Specifiénosti Hrvatskih priuta. Zbornik Veleugilista u Sibeniku 3-4, 57-62.
file:///C:/Users/J&M/Desktop/diplomski%202019/957236.Gacina_ CRO_Prosciuttos 2017 3.pdf (pristup:
16.04.2019.)
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2.1.4.2. Dalmatinska vina

Poznatije autohtone sorte crnih hrvatskih vina Dalmacije su:2® primostenski babié, vugava,
grk, plavac mali, bogdanusa. Poznatije autohtone sorte bijelih vina u Dalmaciji su: 2 posip,
malvazija dubrovacka 1 marastina ili rukatac. Plavac mali i marastina (rukatac)
najzastupljenije su sorte. Plavac mali ima dva vrlo razli¢ita lica: ono s najboljih polozaja,
poput Dingaca i Postupa, i ono s peljeskih ili ostalih polja iz unutra$njosti. Plavac mali sa
strmih dijelova Dingaca moZe konkurirati najboljim svjetskim vinima, 1 snagom i puno¢om
1 postojanos$¢u, dok se ono iz unutras$njosti PeljeSca cudesno transformira, kao da nije ista

sorta, u lagano 1 svjeze vino vo¢nog karaktera.

Najveciuzrok takvoj razlici je mikroklima koja vlada unutrasnjoscéu Peljesca. S marastinom
je stvar bitno ujednacenija, ona nije sorta s posebnim zahtjevima i dobro se prilagodava
razli¢itim uvjetima, pa je zbog toga pristuna duz cijele jadranske obale. Marastina ima dobru
sposobnost prikupljanja Secera u grozdu, ali je najceSCe na trziStu umjereno jakog alkohola,

te ugodnih i Zivahnih kiselina.?®

2.1.4.3. Autohtona jela - Skradinski rizot i Polji¢ki soparnik

Autohtono jelo grada Skradina je Skradinski riZot Koji se rijetko kuha jer je priprema
strahovito zahtjevna, a i u pravilu se kuha za veliki broj ljudi. Sto se ti¢e same pripreme, ona
je specificna i1 dugotrajna. Poanta je da se luk mijeSanjem na laganoj vatri dovede do
kremoznog stanja, te se tada dodaje teletina, narezana na manje kocke. Zatim to strpljivo
treba mijesati oko 8 sati podlijevajuc¢i temeljcem dok i samo meso ne postane kremaste
teksture. Na kraju dodaju rizu. Od uobi¢ajenih za¢ina upotrebljavaju se sol, papar i muskatni
orasci¢, a ostali su zacini kuhareva tajna. Prema tradiciji skradinski rizot pripremaju samo
muskarci.?® Polji¢ki soparnik je staro poljicko jelo koje se uvijek priprema na isti nadin.

Nekada je to bilo sirotinjsko jelo, a danas je postao brend i nezamjenjiv na svim vec¢im

28https://www.rtl.hr/vecera-za-5-na-selu/novosti/3514161/jeste-li-ih-probali-ovo-su-najpoznatija-vina-iz-

dalmacije/ (pristup: 10.07.2019.)

2'http://vinacroatia.hr/hrvatska-vina/primorska-hrvatska/dalmacija/ (pristup: 10.07.2019.)

281bid
Bhttps://www.fashion.hr/kolumne/lucija-bilandzic/hedonisticki-pohod-u-sibenske-krajeve-83612.aspxm
(pristup: 25.04.2019.)
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sveCanostima. Lokalni specijalitet omiskog kraja postao je obozavan i cijenjen u brojnim

drzavama svijeta.*

Slika 14. Poljicki soparnik

Izvor:http://www.naturala.hr/media/image/spajza/spajza32/poljicki-soparnik-featured.jpg
(pristup: 25.04.2019.)

3. TRIPADVISOR

TripAdvisor je americka tvrtka za web-lokacije o putovanjima i restoranima koja prikazuje
recenzije hotela, restorana, rezervacije smjestaja i drugih sadrzaja vezanih uz putovanja.
Takoder ukljucuje interaktivne forume za putovanja sa sjediStem u Needhamu 1
Massachusetts. TripAdvisor je najveca turisticCka web stranica na svijetu, s vise od 315
milijjuna recenzenata (aktivnih i1 neaktivnih) 1 viSe od 500 milijuna recenzija hotela,
restorana, atrakcija i drugih poslovnih subjekata vezanih uz putovanja. TripAdvisor je rano
usvojio sadrzaj koji su stvorili korisnici. Usluge web-mjesta su besplatne za korisnike koji
pruzaju vec¢inu sadrZaja, a web-lokaciju podrZava objekt za rezervacije hotela i1 poslovni
model oglasavanja. TripAdvisor Media Group posluje s 25 turistickih brandova, ukljuc¢ujuci
TripAdvisor, Airfarewatchdog, BookingBuddy, Citymaps, CruiseCritic, Kritikuo biteljskog
odmora, FlipKey, GateGuru, Praznike za odmor, Samostalne putnike lafourchette, Niumba,
OneTime, SeatGuru, SmarterTravel, Tingo, TravelPod, Tripbod, VacationHomeRentals,
Viatori VirtualTourist. 1z navedenog proizlazi zaklju¢ak da TripAdvisor upravlja web

stranicama na medunarodnoj razini.!

Ohttps://dnevnik.hr/vijesti/hrvatska/poljicki-soparnik-od-sirotinjskog-jela-do-zasticene-delicije---
543624.html (pristup: 16.04.2019.)
Shttps://itunes.apple.com/us/app/tripadvisor-hotels-restaurants/id284876795?mt=8 (pristup: 04.05.2019.)
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3.1. Razvoj tvrtke TripAdvisor

TripAdvisor su osnovali Stephen Kaufer, Langley Steinert, Nick Shanny i Thomas Palka u
velja¢i 2000. Kaufer je naveo da izvorna ideja nije bila web-lokacija drustvenih medija koju
je korisnik generirao za izmjenu recenzije, "Poceli smo kao mjesto na kojem smo se vise
usredotoCili na te sluzbene rijeci iz vodica ili novina ili ¢asopisa. Pocetak koji je rekao:
"Posjetitelji dodaju vlastitu recenziju”. Izvorno financiranje dobiveno je od
FlagshipVenturesa, Grupe Bollard i privatnih investitora. Tvrtka je 2004. godine kupila
tvrtka IAC / InterActiveCorp.U kolovozu 2005, IAC je izdvojio svoju poslovnu grupu pod
nazivom Expedia, Inc. Sjediste je u Needhamu, Massachusetts. U travnju 2009. godine,
TripAdvisor je pokrenuo svoju sluzbenu stranicu u Kini, od tada je indeksirao vise od 20.000
informacija o hotelima i restoranima te recenzije kupaca te je napravio top liste, postajuéi

jedna od najve¢ih turistickih web stranica od srpnja 2011. godine. 32

U rujnu 2010. godine, Smarter Travel, dio TripAdvisor Media grupe, pokrenuo je Snique
Away (sada Jetsetter), prvu stranicu samo za ¢lanove na kojoj je svaki dogovor o putovanju
odobren od strane ljudi. U ozujku 2011. godine, TripAdvisor postaje najveca turisticka
stranica na svijetu, s gotovo 280 milijuna jedinstvenih mjesecnih posjetitelja. Tvrtka u
travnju 2012. godine pokrece vezu s Facebookom koja korisnicima omoguc¢uje da odaberu
recenzije ljudi u svom druStvenom grafikonu. U listopadu 2014. godine TripAdvisor je
objavio novu znacajku "Samo za vas", nudeci preporuke po mjeri hotela na temelju
korisni¢kih postavki i povijesti pretrazivanja na web-lokaciji. U studenom 2018. godine

tvrtka je ukljuéila uslugu naru¢ivanja hrane i dostavu, Door Dash, U svoje popise restorana.

#21bid
$https://itunes.apple.com/us/app/tripadvisor-hotels-restaurants/id284876795?mt=8 (Pristup: 04.05.2019.)
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Slika 15. Logo TripAdvisora

0)O

advisor:

Izvor:https://skift.com/wp-content/uploads/2017/06/tripadvisor-logo-e1526649519797.png
(pristup: 04.05.2019.)

4. JRE

Jeunes Restaurateurs d’Europe (JRE) udruga je mladih chefova i vlasnika restorana koja je
sa svojim radom pocela jo§ davne 1974. godine, da bi do danas izrasla u jednu od najvec¢ih
europskih autoriteta kada je u pitanju elitna gastronomija. JRE trenutno okuplja ¢ak 340
talentiranih chefova, 350 restorana i 160 hotela iz 12 zemalja: Austrija, Belgija, Danska,
Francuska, Hrvatska, Italija, Luksemburg, Nizozemska, Njemacka, Slovenija, Spanjolska 1
Svicarska koji zadovoljavaju visoke standarde udruZenja. Cilj JRE udruge je pomo¢i mladim
chefovima u razvoju kulinarskih vjestina, kao i pri razmjeni iskustava i znanja, ali i ponuditi
gostima jedinstvena iskustva uzivanja u vrhunskim specijalitetima pripremljenih od strane
strastvenih zaljubljenika u hranu. Kuhari JRE kombiniraju visoku kvalitetu kulinarskog
umije¢a sa straS¢u za europskom gastronomijom spojenom sa lokanim tradicijama i
proizvodima. Jeunes Restaurateurs d'Europe je u osnovana 1974. u Parizu od strane Jacques
Marnier Lapostolle. JRE je takoder stvoren kao platforma gdje kuhari mogu podijeliti
stru¢na znanja 1 osobno iskustvo na medunarodnoj razini. PoStivanje tradicije i pojam
"terroir" su u kombinaciji s najve¢om razinom kulinarske profesionalnosti. S Jeunes

Restaurateurs d'Europe sve se vrti oko dijeljenja talenta i strasti. Mladi kuhari pokazuju
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veliku solidarnost jedni s drugima i razmjenjuju svoja znanja i strucnost za kuhanje s

uzitkom.%*

Slika 16. Logo JRE

JEUNES RESTAURATEURS

Izvor:https://is5-ssl.mzstatic.com/image/thumb/Purple128/v4/51/2d/bd/512dbdc7-7aa4-6db8-b500-
48dbeeb76b80/mzl.moavschp.jpa/246x0w.jpg (pristup: 04.05.2019.)

4.1. JRE u Hrvatskoj

Hrvatska se kuhinja znatno razlikuje od regije do regije, jer svugdje u zemlji ima svoj
poseban kulinarski identitet. Ako se usporede kopno i obala, odabir sastojaka i tehnika
pripreme hrane udaljeni su miljama. Kontinentalna kuhinja slavenskog je podrijetla, a
odlikuje se i madarskim, be¢kim i turskim namjerama. Obalno podrucje ima gréke, rimske i
ilirske korijene, a kasnije je inspirirano mediteranskom kuhinjom poput talijanske i

francuske.3®

U elitnu skupinu restorana uvrstilo se i 13 hrvatskih restorana: Bevanda, Boskinac, Draga di
Lovrana, Dubravkin put, Fosa, Marina, Monte, Pelegrini, Pergola, Plavi podrum, Restaurant
360°, San Rocco i Zigante. Kako bi restorani dobili ¢lanstvo u ovoj eminentnoj udruzi,
moraju biti spomenuti u belgijskim kulinarskim vodi¢ima, imati pokroviteljstvo minimalno
dva postojeca ¢lana udruge, biti vlasnici restorana ili imati 50% udjela u poslovanju, imati
zelju za gurmanskom kuhinjom i aktivnim c¢lanstvom te voditi rauna da se usklade s

europskim i belgijskim zakonodavstvom te JRE uvjetima i odredbama. Clanstvo u udruzi

34https://www.jre.eu/en/croatia (pristup: 04.05.2019.)

®https://www.jre.eu/en/croatia (pristup: 04.05.2019.)
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‘nosi’ prestizni status te je pokazatelj vrhunske gastronomske ponude koja ¢e goste ostaviti

bez daha.%®

4.2. Michelin guide

Kao i sa svim velikim izumima koji su promijenili tijek povijesti, Michelin vodi¢ nije poceo
kao ikonicki vodi¢ za blagovanje koji se danas cijeni, zapravo, korijeni su mu bili mnogo
skromniji, mali crveni vodi¢ bio je izvorno zamisljen samo da bi potaknuo viSe vozaca da
krenu na cestu. Danas je izvanredno predvidanje osnivaca bra¢e Michelin dalo poziv koji je
jednako vazan 2018. godine kao S§to je bio 1900. godine, a to je uciniti voznju, turizam i
potragu za nezaboravnim iskustvima dostupnim svima.*’

Dok inspektori Michelinovih vodic¢a putuju 1 kuSaju svoj put kroz fine restorane diljem
svijeta, takoder su stalno u potrazi za restoranima koji nude visokokvalitetnu hranu po
povoljnim cijenama. Ta su akumulirana zapazanja rezultirala stvaranjem posebne kategorije
rejtinga za prepoznavanje takvih restorana. U pocetku su restorani bili ozna¢eni crvenim
simbolom "R" kako bi ¢itateljima pokazali da su to odredista koja posluzuju "dobru kuhinju

po razumnim cijenama".

Sto se ti¢e zaéetaka Michelin Guide-a, datira iz Clermont-Ferranda (u sredi$njoj Francuskoj)
1889. godine, kada su brac¢a Andre i Edouard Michelin osnovali svoje istoimeno poduzece
za gume, potaknuto velikom vizijom francuske automobilske industrije u vrijeme kada je u
zemlji bilo manje od 3.000 automobila. Kako bi pomogli vozaCima da razviju svoja
putovanja, time povecavajuci prodaju automobila i kupovinu guma, brac¢a Michelin proizveli
su mali vodi¢ ispunjen korisnim informacijama za putnike, kao $to su karte, informacije o
tome kako promijeniti gumu, gdje se popuniti na benzin, i, za putnike popis mjesta za jelo
ili skloniste za no¢. Ve¢ dva desetljeca sve te informacije nisu besplatne. Do sudbonosnog
susreta koji ostaje omiljena anegdota, ponavljamo danas, kada je Andre Michelin stigao u
trgovinu s gumama kako bi vidio kako se njegovi voljeni vodic¢i koriste za podupiranje
radnog stola. Na temelju nacela da "Covjek uistinu poStuje ono za $to placa", 1920. godine

pokrenut je potpuno novi Michelin-ov vodi¢ i prodan za sedam franaka. Tada je po prvi put

%https://www.jre.eu/ (pristup: 04.05.2019.)

$7https://quide.michelin.com/hr/about-us (pristup: 04.05.2019.)
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ukljuc¢ivao popis hotela u Parizu, popise restorana prema specificnim kategorijama, kao 1

napustanje pla¢enih reklama u vodicu.®

4.2.1. Znacaj Michelin Guide-a

Tijekom ostatka 20. stoljeca, zahvaljuju¢i svom ozbiljnom i jedinstvenom pristupu, Michelin
vodi€i su postali najprodavaniji vodici. Vodi¢ sada procjenjuje viSe od 30.000 objekata na
viSe od 30 teritorija na tri kontinenta, a prodano je vise od 30 milijuna Michelin vodica Sirom
svijeta. Priznajuci sve veci utjecaj dijela restorana u vodiCu, braca Michelin takoder su
regrutirali tim inspektora misterioznih restorana ili restorana, kao $to ih danas bolje

poznajemo, da anonimno posje¢uju i pregledavaju restorane. *°

1926. godine vodi¢ je poceo nagradivati zvijezde za ugostiteljske objekte, u pocetku ih
oznacavaju¢i samo jednom zvjezdicom. Pet godina kasnije uvedena je hijerarhija nula,

jedna, dvije i tri zvijezde, a 1936. objavljeni su kriteriji za rangiranje zvjezdicama.*°

,Buduci da ove zvijezde postuju najbolje svjetske restorane, one za koje su kupci spremni
putovati na velike udaljenosti kako bi uzivali u izuzetnom blagovaonskom iskustvu, njihova
dodjela je jedinstven trenutak u Karijeri kuhara i u skladu je sa strogim kriterijima koji se
primjenjuju na sve inspektore Sirom svijeta. Ako Michelin ¢esto kaze da su zvijezde "u
tanjuru i samo u tanjuru", to je zato $to se ocjenjuje samo kvaliteta kuhinje. Lokacija
restorana, ukras, usluga, oprema ili druge znacajke apsolutno se ne uzimaju u obzir, umjesto
toga, oznaceni su brojem "pokrivac¢a" koje prima, koji su predstavljeni simbolom vilice 1

Zlice. <4

Zvijezde se dodjeljuju restoranu za postignu¢a svog kuhara i njegovog tima, bez obzira na

vrstu kuhinje. Po tom nacelu, zvijezde su razvrstane u tri razine:*?

#%% |zvanredna kuhinja, vrijedna posebnog putovanja

38https://quide.michelin.com/hr/about-us (pristup: 04.05.2019.)

*1bid
“4Ohttps://quide.michelin.com/hr/about-us (pristup: 04.05.2019.)

“https://quide.michelin.co.kr/en/about/stars/ (pristup: 04.05.2019.)
“21bid
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*#% |zvrsna kuhinja, vrijedna obilaska
* Vrlo dobar restoran u svojoj kategoriji.

Slika 17. Oznaka Michelin Guide zvijezde

’ CONGRATULATIONS

2019

MICHELIN STAR
RECIPIENTS

Izvor:https://cdn.internationalculinarycenter.com/wp-content/uploads/2018/11/michelin-star-
quide 2019 blog-header 800x300 11618.jpg (pristup: 04.05.2019.)

4.2.1.1. Biblijski gurmanski lik i L assiette

1997. godine biblijski gurmanski lik (slika Michelinovog ¢ovjeka) lizao je svoje usne, te je
prvi put debitirao u Michelinovom vodicu. Od tada, Bibendum je postao omiljeni svjetionik

za trazitelje vrijednosti koji traze dobre ponude.*

Slika 18. Michelin gurmanski lik

@@
NP

MICHELIN BIB GOURMAND

Since 1957, the guide has also highlighted restaurants offering exceptional
good food at moderate prices, a feature now called
Bib Gourman d. They must offer menu items priced below a maximum
determined by local economic standards. Bib (Bibendum) is the company's
nickname for the Michelin Man, its corporate logo for over a century.

Izvor:https://guide.michelin.co.kr/en/wp-content/uploads/sites/3/2016/10/MOBILE _stars-bib-
gourmand_en.png (pristup: 04.05.2019.)

Od 1957. godine vodi¢ isti¢e restorane koji nude iznimno umjerene cijene, Sto se danas

naziva ,,Biblijski gurman®. Oni moraju ponuditi stavke izbornika ¢ija je cijena niza od

43https://quide.michelin.co.kr/en/about/stars/ (pristup: 04.05.2019.)
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maksimuma odredenog ekonomskog standarda. ,,Bibendum® je nadimak tvrtke za Michelin

man, to je njegov korporativni logo za vise od jednog stolje¢a.**

Ploca ili L'assiette je jos jedan simbol Michelin vodica koji je debitirao u izdanju Michelin
Guide Paris u 2016. godini. Plo¢a se daje restoranima koji posluzuju kvalitetnu hranu
pripremljenu od svjezih namirnica. Piktogram se pojavljuje u svim svjetskim Michelin
vodi¢ima. Kako bi pomogli Citateljima da donesu odluke, vodi¢ Michelin-a 1900. godine
uveo je univerzalni jezik simbola. Poznati kao piktogrami, ovi simboli imaju prednost jer su
sazeti, Stede prostor, daju objektivne, ne osudujuce informacije i razumljivi bez obzira na
jezik Citatelja. Tako je na pocetku bilo samo oko 20 simbola, danas ih ima viSe od stotinu, a
sve to moze razumjeti svatko diljem svijeta. Piktogrami daju vrlo precizne informacije, ne
samo o ponudenim uslugama, ve¢ 1 opéenitijim informacijama, omogucujuéi ocjenjivanje

hotela i restorana prema njihovoj razini udobnosti ili kvaliteti kuhanja.*®

Slika 19. Michelin the plate

O

MICHELIN THE PLATE

‘The Plate’ is another MICHELIN guide symbol,
means that the restaurant where you can taste good cooking.

Izvor:https://quide.michelin.co.kr/en/wp-content/uploads/sites/3/2016/08/theplate en.png

4.2.2.2. Gault&Millau

Gault&Millau je francuski vodi¢ za restorane. Osnovali su ga dva kriti¢ara restorana, Henri
Gault i Christian Millau 1965. godine. Gault&Millau procjenjuje na skali od 1 do 20, pri

¢emu je 20 najvisa. Restorani navedeni ispod 10 bodova rijetko su navedeni. Bodovi se

4https://quide.michelin.co.kr/en/wp-content/uploads/sites/3/2016/10/MOBILE _stars-bib-gourmand en.png
(pristup: 10.05.2019.)

*Ibid
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dodjeljuju na temelju kvalitete hrane, s komentarima o usluzi, cijeni ili atmosferi restorana
posebno. Gault&Millau ne prihvaca placanje za popis restorana. Pod njegovim izvornim
autorima i mnogo godina nakon $to su otisli, Gault&Millau nikada nije dodijelio 20 bodova,
pod argumentom da je savrSenstvo izvan granica normalnog ljudskog bi¢a. Godine 2004.
dva restorana, u Veyrier-du-Lac i Megevu, dobili su ovaj rezultat. Bilo je rasprava o tome
koji je vodi¢ vazniji, Michelinov vodi¢ ili Gault&Millau. Michelin je popularniji i stoga
utjecajniji, dok je Gault&Millau bio vise usredotocen na hranu zbog toga $to se glavni sustav
temelji isklju¢ivo na kvaliteti hrane. Gault&Millau ima vodi¢e za razne druge zemlje,

ukljuéujuéi Nizozemsku, Belgiju i Luksemburg, Svicarsku, Njemacku i Poljsku.

Broji 18 drzava, od kojih su neke Hrvatska, Njemacka, Austrija, Francuska, Japan, Rusija 1
dr. Hrvatski ugostiteljski objekti sa 0znakom Gault&Millau su: Paradox, Os kola¢, Zrno soli
u Splitu, Pelegrini, Tomaseo, Marenda 2 u Sibeniku, Vinodol, Oranz u Zagrebu, Navis u

Opatiji, Cantinetta u Skradinu i dr.*®

Slika 20. Logo Gault&Millau

Gault:Millau

Izvor:http://www.restavracija-manna.si/wp-content/uploads/2018/12/restaurant-gault-millau-toulouse.png
(pristup: 10.05.2019.)

4.2.3. Michelin Guide u svijetu

Michelin Guide obuhvaca ¢etiri kontinenta: Sjevernu i Juznu Ameriku, Europu i Aziju. Neke
od europskih drzava su: Austrija, Belgija, Hrvatska, Italija, Ceska i dr. Talijanski restorani
sa Michelin-ovom zvjezdicom rasprostranjeni su po gradovima, tako u Milanu tu odliku

imaju ,,Al Pont de Ferr®, ,Iyo®, ,Manna“ i dr. Rim je takoder ponosan na restorane sa

8https://www.gaultmillau.com/ (pristup: 10.05.2019.)
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Michelin-ovom nagradom, a tu su: ,,La Pergola“ i ,,CasaBleve”. U Ceékoj su restorani S

toliko cijenjenom nagradom: ,,Na Kopci®, ,,Grand Cru“ i dr.

4.2.4. Michelin Guide u Hrvatskoj

Michelin Guide zvjezdicu, tj. nagradu u Hrvatskoj ima nekoliko restorana moderne kuhinje.
Ona se dodjeljuje restoranima na temelju pet vaznih karakteristika: svjeZine namirnica,
vjestine pripreme, kvalitete jela, kreativnosti hrane te omjera cijene i onoga Sto se dobiva.
Nagrada time restorane opravdano uzdize u o¢ima pravih gurmana. Kvaliteta 1 spoj
modernog 1 autohtonih namirnica, daje odli¢ne rezultate i joS bolje okuse. Upornost svakog
tima nagradenog restorana odaje koliko je ljubavi 1 znanja uloZeno u pripremu svakog

Ltanjura®,

4.2.4.1. Restoran 360°

Restoran ,,360°“ nalazi se u gradu Dubrovniku, mjestu pod zastitom UNESCO-a. lzvrsna
terasa koja se proteze duz srednjovjekovnih zidina i tvrdave sv. Ivana otvara se s
jedinstvenim pogledom na more 1 stari grad i njegovu luku. Restoran posluzuje iskljucivo
veCeru. Postoje dva izbornika s 5 sljedova i skra¢ene opcije putem izbornika ,,a la carte®.
Inspirirani okusima i sastojcima dubrovacke i mediteranske kuhinje, uokvireni francuskim
tehnikama kuhanja, gurmanska jela posluzuju cijenjenim kulinarskim gostima iz cijelog
svijeta. Marijo Curi¢, chef restorana ,,360°“ ima koncept koji se temelji na prilagodavanju
omiljenih jela Dalmacije i Dubrovnika vrlo modernoj kuhinji baziranoj na staroj francuskoj
Skoli. Svako jelo Marija Curica je kreativna 1 vjeSta igra kontrasta i tekstura, s naglaskom na
barem jedan lokalni segment. Restoran ,,360°¢ zaradio je Michelinovu zvijezdu 2018.

godine.*’

4"https://360dubrovnik.com/our-story/ (Pristup: 16.05.2019.)
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Slika 21. Restoran 360°
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Izvor:https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/price/360du-
s00040jpg/7086171/alternates/LANDSCAPE 980/360du%20S00040.jpg (pristup: 16.05.2019.)

4.2.4.2. Hotel Draga di Lovrana

Hotel ,,Draga di Lovrana“ je mali obiteljski boutique hotel**** obitelji Nikolac Christiana i
Sanje iz Opatije, kupljen jos 1978. godine u ruSevnom zdanju, od pocetka u planu da se
renovira u turisticki objekt. Christian je odlucio ostvariti zelju svog oca i obnoviti objekt

prema originalnom projektu.

Tako je na postojecoj originalnoj konstrukeiji 2004. i 2005. godine ponovno izgraden hotel
izvornog naziva ,.Draga di Lovrana“ kojem je vraten njegov austrougarski Sarm. A
oduSevljene reakcije gostiju iz cijelog svijeta, potvrduju da su vlasnici u tome i uspjeli.
Glavni chef je Deni Srdo¢ €iju je mladenacku zaigranost 1 iskustvo stekao od njegovog
mentora, dobro poznatog Chefa Zdravka TomSica. To je rezultiralo novim tanjurima koji su
spoj tradicionalnog i mediteranskog okusa sa utjecajem talijanske i francuske kuhinje.
Restoran ,,Draga di Lovrana“ je dio prestizne europske udruge JRE, a uz to ima i jednu

Michelin-ovu nagradu.*®

4.2.4.3. Restoran Monte

Restoran "Monte" iz Rovinja i njegov glavni chef Danijel Peki¢ dobio je prvi u Hrvatskoj

prestiznu Michelinovu zvjezdicu. Obiteljski restoran koji Danijel vodi sa svojom suprugom

48http://www.dragadilovrana.hr/restoran (pristup: 16.05.2019.)
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bazira se na lokalnim namirnicama, a ponajprije na jadranskoj ribi i plodovima mora koji su
pripremljeni modernim kuharskim tehnikama i maestralno sljubljeni s povréem i drugim
sastojcima. Restoran Monte ve¢ deset godina vode Tjitska i Danijel Pekic, a cijela prica
pocela je jos davne 1985. godine. Ona je izucena somelijerka, a on kuhar. Danijel Dekic nije
u pocetku imao srece s izborom trajnoga zanimanja. Krenuo je s gradevinom u Rijeci ali, u
Rovinju je tada bilo mnogo turista, a malo restorana, pa se ugostiteljstvo nametalo kao dobar
izbor. Nakon nekoliko godina Danijel prelazi u kuhinju, upoznaje prve korake kuhanja, te
iste godine je upoznao svoju suprugu Nizozemku. Devedesetih, Monte su dali u najam i
odselili se u Nizozemsku. Danijel u Nizozemskoj stjece vrijedna profesionalna iskustva u
kuhinjama gdje je svojim radom i trudom postigao titulu executive chef. 2001.godine par se

preselio u Rovinj i krenuo sa sjajnim radom i postignuéima u Monte-u.*°

Slika 22. Restoran Monte

Izvor:https://www.dobri-restorani.hr/wp-content/uploads/2014/06/87-31-monte29-240412.jpg
(pristup: 19.05.2019.)

4.2.4.4. Restoran Noel

I“

Prestiznu zvjezdicu je zaradio 1 restoran ,,Noel, chefa Gorana Kocisa i Ivana Juga. ,,Noel*
se nalazi u Zagrebu, a nagradu je osvojio 2019. godine krajem veljace. Goran i Ivan uspjesno

kombiniraju modernu europsku kuhinju sa autohtonim namirnicama. Tako im za rukom

4Shttps://www.dobri-restorani.hr/restoran/monte/ (pristup: 17.05.2019.)
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polazi i kombinacija prepelice sa pistacijom, joS neke od zanimljivih spojeva su: celer sa

tartufima, rizoto od jadranskog jezinca i paskog sira i s1.%°

4.2.4.5. Konoba Pelegrini

Konoba vinoteka Pelegrini smjestena je uz katedralu sv. Jakova u Sibeniku. Povijesno palaca
Pelegrini Siben¢anima je poznata jo§ pod nazivom Tamba¢a, prema obitelji koja je u prvoj
polovici 20. st. proizvodila diljem Europe nagradivana vina i likere, a izgradena je na
u Sibeniku, jer njezini renesansni i barokni dijelovi obuhvaéaju istoimenu nekada$nju
srednjovjekovnu kvadratnu kulu. Dva su ulaza u palacu, jedan s renesansnim, jedan s

kasnobaroknim portalom. >

Svoj poéetak zapo¢inje 2006.godine kad je chef Rudolf Stefan kupio potpuno devastirani
prostor u kojem nitko nije boravio zadnjih pedeset godina. Tada otkriva da se prije otprilike
sto godina u istom prostoru ¢uvala Cuvena slatka Sibenska marastina koja se suSila na Trgu
4 bunara, a na europskim dvorovima. Radovi na adaptaciji prostora su trajali cijelu godinu.
Do imena Pelegrini dolazi zato Sto palaca u kojoj se dijelom nalazi konoba nosi naziv
Pelegrini-Tambaca. I zato $to se prvi hotel u povijesti Sibenika zvao Pelegrini. I na kraju, ali
nikako manje vazno, zato $to pelegrin dolazi od rije¢i hodoc¢asnik, a blizina katedrale sv.
Jakova je cilj hodocasnika. Konoba Pelegrini nudi Dalmaciju na tanjuru, a svoju prvu
Michelin nagradu dobio je 2018.godine. Jo$§ neke od nagrada su: 20.04.2013. Konoba
Pelegrini je proglaSena najboljim restoranom Dalmacije prema izboru Dobri Restorani
2013., 29.04.2014. proglasen je najboljim restoranom Dalmacije te 3. najboljim restoranom
u Hrvatskoj prema izboru Dobri Restorani 2014. (11.05.2015. godine). Konoba Pelegrini
proglasena je najboljim restoranom Hrvatske te najboljim restoranom Dalmacije prema

izboru Dobri Restorani 2015.%2

SOhttps://noel.hr/en/nome-2/ (pristup: 19.05.2019.)

Shttps://pelegrini.hr/en/ (pristup: 19.05.2019.)
S2https://pelegrini.hr/en/ (pristup: 19.05.2019.)
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Slika 23. Terasa konobe Pelegrini na Trgu cetiri bunara

lzvor: http://www.journal.hr/wp-content/uploads/2015/08/pelegrini.jpg (pristup: 19.05.2019.)

5. MODERNA TEHNOLOGIJA | GASTRONOMIJA

Stil zivota proteklih se godina iz temelja promijenio. Hrana sada mora biti lagana, ukusna,
raznolika 1 vizualno privla¢na. Zajedno s gastronomskim ocekivanjima mijenja se i
tehnologija u kuhinji. Unato¢ promijenjenim zahtjevima, vaznost hrane nije niSta manja nego
prije, ljudi su i dalje zbog kvalitetne hrane, vrhunske posluge i ambijenta, ali i jo§ bolje
promocije ugostiteljskog objekta voljni izdvojiti vise novca, pa ¢ak i putovati satima. Sve to
pojavni je oblik uspjeSnih restorana koji tajnu svojeg uspjeha ipak prije svega zahvaljuju
strategiji kvalitete, kreativnim kadrovima i novoj tehnologiji u kuhinji. Pracenje trendova

klju¢no je za uspjesno poslovanje na sve konkurentnijem trziStu.

»Suvremena gastronomija ne moZe bez moderne tehnologije i tehnicke opreme koje

omogucavaju: >

e visu kvalitetu jela u cjelini,

e manje fizioloske gubitke,

S3http://suvremena.hr/gastronomija-sve-vaznija-i-daje-dodatnu-kvalitetu-turizmu/ (pristup: 19.05.2019.)
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e zadovoljavanje HACCP normi,
e vecu ekonomicnost pripreme i

e fleksibilnost u pripremi i usluzivanju.*

Pod pojmom kvaliteta jela misli se na razliCite stvari. Opce je pravilo da kvalitetu jelu
odreduje vremenski najkraci put Ziveznih namirnica ,,0d polja do stola®, sto je tesko posti¢i
u profesionalnoj gastronomiji. Pri tome je potrebno spomenuti da suvremeno i kvalitetno
duboko zamrznute Zivezne namirnice daju ¢ak najbolje rezultate, jer se zamrzavaju odmah
po branju (povrce), preradi (meso) ili ulovu (riba). Kuharska tehnologija u svijetu
posljednjih se godina jako promijenila, ne samo u suvremenoj tehni¢koj opremi, nego 1 u

rasporedu radnih i pomo¢nih odjeljenja te u racionalizaciji rada osoblja.

5.1. Razvoj kuhinjske tehnologije

Kuhinje su neophodna komponenta modernog nacina Zivota te su postale omiljeno

okupljaliste za obitelji i drustvo.

S obzirom na vaznost kuhinje danas, nevjerojatna je ¢injenica da su kuhinje u nedalekoj
proslosti bile najmanje bitna ili ¢ak nepozeljna prostorija u domu. Ocito je da su kuhinje
tijekom stoljeca prosle brojne tehnoloske 1 drustvene promjene, ali ono Sto mozda nije tako
ocCito je zasto 1 kako su se te promjene dogodile. Ako gledamo razvoj kuhinje kroz povijest,
one nisu bili luksuzni prostori niti prostorije u kojima bi obitelj provodila vrijeme ili
odrzavala zabave. Kuhinje su bile mracne, vruée, ispunjene Cudnim mirisima i sklone
pozarima. Iz svih tih razloga, kuhinja je najcesce bila smjestena Sto dalje od drustvenih i
privatnih soba u ku¢i. Ljudi iz visoke klase su €ak i slavili isklju¢ivanje od hrane te su njihove
blagovaonice bile §to dalje od kuhinje, tako daleko da se sakrije miris hrane. I ljudi iz nizih
klasa su pozicionirali kuhinju daleko od sredista kuce, lociravsi je u straznji dio doma pored
vanjskih radnih prostora. U prvim drustvima, kuhalo se prakticki na otvorenoj vatri. Tadasnji

naéin Zivota se vrtio oko plamena.>*

54https://321kuhaj.rtl.hr/prima/2725011/razvoj-kuhinje-fascinantna-povijest-najdraze-prostorije-u-domu/
(pristup: 19.05.2019.)
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Slika 24. Kuhinja srednjega vijeka

lzvor:https://rtl-
static.cdn.sysbee.net/repository/images/2/f/5/f/2f5f7c280e986ef8390bbae4b65d24€9.jpg?v=20

(pristup: 19.05.2019.)

Vatra je bila izvor topline, svjetla i sigurnosti. S vremenom se mijenja oblik doma od
jednosobnog do visesobnog. Dijeljenje prostorija se mozda ne ¢ini kao velika promjena, ali
ona je ucinila na§ dom onakvim kakvih ga znamo danas. U srednjem vijeku zivot je bio
usredotocen oko otvorenog kamina. Dim i ¢ada bili su stalna smetnja za oci i pluca te su
predstavljali problem sve do 16. stolje¢a kada su dimnjaci postali Siroko koriSteni u ku¢ama.
Jednom kad je krenuo, tehnoloski napredak u kuhinji bio je nezaustavljiv, a sve promjene su
bile usmjerene na smanjivanje radne snage u kuhinji i skra¢ivanje vremena kuhanja. U
upotrebu su usle peci od lijevanog Zeljeza koje su zamijenile dotadaSnje kamene kamine.
Pe¢i od lijevanog Zeljeza su bile efikasnije zbog veceg kapaciteta grijanja i brzeg kuhanja.
Lijevano Zeljezo se smatralo velikim tehnoloski napretkom jer se moglo oblikovati na
razli¢ite nacine te je vrlo dobro podnosilo temperaturne promjene, od visokih do niskih
temperatura. Kuhanje je i dalje bilo Zenski posao te kuhinja i dalje nije bila mjesto za zabave

1 druzenja. U 20. stoljecu se rapidno mijenja koncept kuhinje. Rastu¢a tehnologija, novi
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materijali, masovna proizvodnja ucinili su svoje i od kuhinje stvorili omiljenu prostoriju u

domu. Kuhinje se danas vise ne skrivaju nego su ponos svakog doma.>®

5.1.1. Moderna kuhinja

Na prijelazu iz 19. u 20. stoljece glavni su cilj bile ustede vremena u tvorni¢koj proizvodnji,
ataj se ,trend* prelio u sve sfere Zivota, pa tako i na dizajn kuhinja. Kuhinje 19. stoljeca su
imale jako malo prostora za skladiStenje jer kuhinjski ormari¢i jo$ uvijek nisu postojali. U
dvadesetim godinama 20. stoljeca, ergonomska u¢inkovitost u kuhinji u¢inila je veliki korak
naprijed sa stvaranjem malene, ali uCinkovite Frankfort Kitchen. Ovaj napredni dizajn
kuhinje, uveden u Njemackoj, bio je usredotoCen na stavljanje svih potrebnih kuhinjskih
predmeta na dohvat ruke. lako ovo zvuci kao standardna praksa za danasnju kuhinju, ideja
0 projektiranju takve kuhinje bila je revolucionarna i dovela je do stvaranja tzv. “zlatnog
trokuta", koncepta u kojem je razraden najefikasniji polozaj sudopera, pecnice i hladnjaka.

Ideja "opremljene kuhinje", u kojoj su aparati postali viSe integrirani, bila je vazna
preobrazba za kuhinju 30-ih i 40-ih godina. Uredeni kabineti s aparatima pomogli su stvoriti
vise svrhovit i lijep dizajn interijera. Proizvodni napredak i stambeni rast poslije Drugog
svjetskog rata imali su ogroman utjecaj na kuhinju danasSnjice. Povecana je potraznja za
kuhinjskom tehnologijom i opremom. Inovativnosti u ventilacijskim sustavima, pe¢nicama,
hladnjacima, perilicama posuda i radnim plo¢ama ucinili su kuhinju tiSom, ¢iS¢om, bolje
organiziranom i jednostavnijom za rad. U osnovi, kuhinja polagano postaje ponos svakog

doma.®
5.1.1.1.Uporaba modernih uredaja
Danas je vrlo lako kuhati, uz sjajan recept i opremljenu kuhinju rucak je brzo gotov.

Naravno, nije tako bilo oduvijek. Od obi¢nog tostera, do aparata za kokice, danas postoje 1

moderne pecnice sa tajmerom, samostojec¢i mikseri, razna kuhala za vodu, veliki mikseri za

55https://321kuhaj.rtl.hr/prima/2725011/razvoj-kuhinje-fascinantna-povijest-najdraze-prostorije-u-domu/
(pristup: 21.05.2019.)

6https://321kuhaj.rtl.hr/prima/2725011/razvoj-kuhinje-fascinantna-povijest-najdraze-prostorije-u-domu/
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tijesta, masine na struju, velike sjeckalice za ve¢e komade mesa i sl. Takoder tu su i peéi
koje se namjestaju na dodir, indukcijske peéi, parne peci, uz to ima jos raznih pribora koji
olakSavaju i samu pripremu, kao $to su razne sjeckalice za povrée. Sve to uvelike olakSava

posao u kuhinji, i na kraju samo kuhanje.

5.2. Gastronomija

Gastronomija (od gr¢.gaster = zeludac + nomos = pravilo, red) je kuharska vjestina, vjestina
priredivanja dobrih jela, kult birane hrane 1 kuharske umjetnosti. Gastronom je ¢ovjek koji
se razumije u dobro kuhanje; tj. sladokusac, gurman, izbira¢ u jelu, dok je gastronomist
osoba koja ujedinjuje teoriju i praksu u izucavanju gastronomije. Gastronomija po nekima

nije samo vjestina, nego i prava umjetnost, ili znanost o prehrani.®’

5.2.1. Organolepticka svojstva

Organolepticka svojstva su svojstva hrane, odnosno prehrambenih proizvoda Sto se odreduju
ljudskim osjetilima, a ne mogu se odrediti instrumentalnim analitiCkim tehnikama i
egzaktnim mjerenjem. Kakvoc¢a prehrambenih proizvoda odredena je njihovima fizikalno-
kemijskim znacajkama, nutritivnom 1 energetskom vrijednoS¢u te organoleptickim
svojstvima kao Sto su izgled, boja, miris i okus. Pod izgledom proizvoda razumijeva se
njegov oblik 1 veli¢ina te znaCajke koje se ispituju opipom rukom ili jezikom, npr.
viskoznost, Cvrstoca, tvrdoca, rastezljivost, plasti¢nost, hrskavost i sl. Organolepticka
svojstva odreduju se ocjenjivanjem, a ocjenjivaci su najée$¢e prehrambeni tehnolozi
educirani za takva ispitivanja. Svako se svojstvo ocjenjuje odredenim rasponom bodova ili
mu se pridaje neka druga dogovorena ocjena, a za svaku se skupinu proizvoda izraduju
normirane tablice raspona bodova ili ocjena kojima se sluZe ocjenjiva¢i. Organolepticka
kontrola je provjera svih tih svojstava, izgleda, boje, mirisa, teksture i okusa prehrambenih
proizvoda ili provjera osjetilima (vid, sluh, njuh i okus). Organolepticku kontrolu u pravilu

provodi komisija iskusnih stru¢njaka, a o nalazima se vodi zapisnik.®

Shttp://www.krk.hr/gastronomija (pristup: 21.05.2019.)

S8http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=45479 (pristup: 21.05.2019.)
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Slika 25. Osjetilo okusa
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(pristup: 21.05.2019.)

5.2.2. Klasi¢no sparivanje hrane s vinima

Nista ne ide s vinom bolje nego hrana, i obrnuto. Odavno se zna da bijela vina idu uz bijelo
meso, a crna vina uz ribu. Kada je pairing hrane i vina dobar, oni zajedno stvaraju intenzivan
uzitak. Kad je pairing hrane los, okusi hrane i vina se tuku, najéesc¢e na $tetu vina. Dobar
pairing hrane i vina zahtijeva ozbiljno umijece, jer pored toliko razli¢ite hrane i vina danas

dostupnih na trZiStu, broj kombinacija je prakticki beskonacan.

Teska crna vina niskih kiselina poput plavaca nikad, recimo, nece i¢i uz pizzu, zbog kiseline
rajCice. Nakon griza pizze viSe uopce necete osjetiti bogatu vo¢nost plavca. Kad jela imaju
jasne elemente kiseline, traZe i vina s izrazenijim kiselinama. Dakle pinot noir ili sangiovese
i syrah umjesto malbeca. Prema nekim teorijama, prakti¢no je uskladiti porijeklo namirnica

u jelu i vino.>®

Pikantnu hranu nije jednostavno sparivati s vinima, posebno u jelima sa ¢ilijem ili jako ljutim

zacinima. Vecina ljudi prirodno ¢e ljutinu ispirati pivom, ali vino i €ili nisu lo§ par. Alkohol

.....

SShttps://plavakamenica.hr/2017/10/23/vino-hrana-pairing-okusi-sommelier/ (pristup: 21.05.2019.)
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piva. To ne znaci da su Zestoka pica jos bolji ista¢i. Vazan je i $eéer. Secer upija kapsaicin®
i u kulturama gdje se kuha puno ljute hrane to znaju oduvijek. Vina s viSe ostatka Secera,
poput rizlinga, pomo¢i ¢e da se kroz slojeve ljutine osjete okusi hrane, a ljutina ¢e s druge

strane ukloniti zadnje tragove slatkoée u okusu i na obje éete strane biti na dobitku.

No, vazan je jo$ jedan element. Ako su u pairingu s ljutim jelima vazni $eceri, u pairingu s
masnim jelima vazni su tanini. Bez obzira pije li se uz debeli odrezak govedine prosaran
masnoc¢om ili komad kruha namocen u maslinovo ulje, osjetit ¢ete kao da vam sloj masnoce
u ustima prekrije okusne pupoljke i slabi percepciju okusa. Tu se pojavljuju tanini. Tanini se
nalaze u kozici 1 koSticama grozda 1 vinu daju hrapavu teksturu, stvaraju osje¢aj da vam vino
skuplja usta. U ovom slucaju oni su super-¢ista¢ masnoce s nepca i jezika. Kad se nakon

zalogaja masne hrane osjete dobri tanini, oni se medusobno ponistavaju.

Vino uvijek mora biti snazno koliko 1 masna hrana, ali s taninima je malo kompliciranije,

kod njih su bitni mjera, zrelosti i fino¢a.®?

Mnoga mediteranska jela, od dalmatinskih do marokanskih, puna ruzmarina, timijana,
origana, kadulje, spadaju u ovu kategoriju. U nju spadaju i meksicka jela koja nisu ljuta. Ako
su u hrani naglaSeni biljni okusi i arome zacinskog bilja, najbolje je kombinirati vina s

biljnim notama.

Medu crnim vinima, najée$¢i izbor je grenache, zbog nota klin¢ica, likviricije, ruzmarina,
Cilija, ponekad duhana. Grenache je klasi¢ni par za mesna jela u krustama od zacinskog bilja.
Syrah je vino za jela od crvenog mesa u umacima od papra, mesnim umacima i tezim
umacima s puno zacinskog bilja. Meso u bijelim vinima sauvignon blanc je sinonim za biljne
okuse, pun zelenih travnatih nota, bosiljka, kadulje, limunske trave, ¢esto mineralan, biti ¢e
prilika za lagana, recimo riblja jela sa zaCinskim biljem. Viognieri sa svojim uljastim

teksturama i aromama u kojoj se prepoznaju anis i bijeli papar, dobar su par za kineska jela.

Definicija deserta dovoljno se brzo mijenja da se slatka jela ponekad i mogu sresti u
kombinaciji sa specifi¢nim suhim vinima. Razlozi su racionalni, kampanje za zdrav Zivot i

opsesija izgledom ucinili su svoje i slatka vina, a i deserti, puno su manje popularni nego

8Kapsaicin je alkaloid ljute paprike ili &ili paprike koji na kozi izaziva osjeéaj topline i Zarenja, a potom
analgeziju, odnosno umanjuje osjecaj osjeta bola

8https://plavakamenica.hr/2017/10/23/vino-hrana-pairing-okusi-sommelier/ (pristup: 21.05.2019.)

®2https://plavakamenica.hr/2017/10/23/vino-hrana-pairing-okusi-sommelier/ (pristup: 21.05.2019.)
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nekad. No, 1 dalje je zakon da se slatkoca deserta najbolje uravnotezuje slatkim vinom.
Klju¢no je odabrati vino koje je slade od deserta i moze voditi igru. Port, predikatna vina ili
slatki pjenusci naj¢es¢i izbor. Kod slatkog vina, osim bogatstva, raskosne teksture i arome,
trazite dobara balans Secera i kiselina. Preslatka, tupa ljepljiva vina nece biti dobra ni uz

jedan desert.®

6. FOODPAIRING

Danas su nasa nepca evoluirala da jedu mnogo avanturistickije nego prije, a neocekivane
kombinacije sastojaka postaju nova norma. Kao kuhari i barmeni, ovo nam predstavlja

uzbudljive nove izazove i cijeli svijet kreativnih mogucnosti.®*

Foodpairing ili kombiniranje hrane je osmisljeno kako bi inspirirali kuhare, i one koji
obozavaju hranu tzv. Foodies i druge profesije koje se bave hranom. Ovom metodom
pomaze se u dizajniranju recepata i nude se nove kombinacije hrane, za koje se misli da nisu
moguce. Foodpairing pruza moguée kombinacije hrane koje se temelje na intrinzi¢nim
svojstvima razli¢itih prehrambenih namirnica i na spojevima okusa koji su prisutni u tim
proizvodima. To rezultira mogué¢im kombinacijama koje su inovativne i ne utjecu ili

ograni¢avaju kulturni i tradicionalni kontekst proizvoda.®®

6.1. Foodpairing- osjetila

Foodpairing je znanstvena metoda kojom se utvrduje koja hrana i pi¢e dobro idu zajedno.
Da bi se razumijelo zasto se sastojci slazu vazno je znati kako ljudi percipiraju okus. Zna se
da je ljudsko iskustvo hrane sloZena prica i razvija svih pet ljudskih osjetila. lako na
percepciju utjece prizor, utjecaj boje ili prikaz hrane i sluha, o¢ekivanje hrskavosti, nema
sumnje da je ljudski dozivljaj okusa uglavnom sastavljen od glavnih osje¢aja okusa, dodira

i mirisa. Osjecaj okusa lako se povezuje sa samim dozivljajem okusa. Kusaju¢i hranu otkriva

®31bid

84https://www.foodpairing.com/en/nome (pristup: 23.05.2019.)
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se Cetiri osnovnih okusa u ustima i na jeziku: slatko, slano, gorko i kiselo. Osjecaj koji se
osjeca dok se grize hrana ¢ini dozivljaj teksture, svjezine i pikantnosti. Medutim, u prosjeku
samo 20% ljudskog dozivljaja okusa je zbog okusa i dodira. Mnogo je vaznije osjetilo

mirisa.®®

6.1.1. Foodpairing- osjetilo mirisa

Vaznost mirisa i arome je velika jer se kroz miris moze razlikovati do 10000 razli¢itih mirisa.
Mirisi se sastoje se od jedne ili vise molekula arome koje su hlapljive i dopiru do ljudskog

mirisa kroz zrak koji se udise. Medutim, ¢ovjek opaza arome i kroz nos i kroz usta.®’

Slika 26. Prikaz osjetila mirisa
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Izvor:https://www.foodpairing.com/Media/Image/e56bb1el-fe04-46db-a89a-cceefe6ch687.jpgisFile=False
(pristup: 23.05.2019.)

Arome su kljuéni pokretaci ljudskog dozivljaja okusa i stoga su klju¢ni za sinergiju hrane i
pi¢a. Cak 80% onoga $to ljudi nazivaju okusom zapravo je aroma, npr. miris kave sadrzi
preko 1000 aroma, a kava ima lijep, jak i przeni miris. Kada se otpije gutljaj kave sa

zatvorenim nosom, kava ¢e se pretvoriti u gorko pice.

86https://www.foodpairing.com/en/science-behind (pristup: 23.05.2019.)

87https://www.foodpairing.com/en/science-behind (pristup: 23.05.2019.)
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Profil arome kulinarskih sastojaka polaziste je foodpairinga i znanstvenih istrazivanja. Kao
prvi korak, foodpairing odreduje profil arome odredenog sastojka, kao §to je jednostavna
plinska kromatografija spojena masenom spektrometrijom (GC-MS). Na temelju ovih
rezultata, znanstvenici iz tvrtke foodpairing izdvajaju podatke o aromi vazni za ljudski miris.
Jagoda sadrzi nekoliko desetaka razli¢itih aroma. Medutim, u stvarnosti se jasno istiu samo

nekoliko aroma i odreduju precizan miris jagode.%®

Slika 27. Aromatizirani spojevi jagode
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Izvor:https://www.foodpairing.com/Media/Image/5f6b83ed-64a7-4350-8bd5-
132cd7562d8c.jpg?isFile=False (pristup: 23.05.2019.)

6.1.1.1. Arome relevantne za ljudski osjet mirisa

Aroma mora dose¢i odredeni prag u odredenom sastojku kako bi ga ljudi prepoznali. Kroz
pojacane interakcije, necke arome koje su ispod navedenog praga stvaraju prepoznatljiv

miris.%°

®81bid

8https://www.foodpairing.com/en/science-behind (pristup: 23.05.2019.)
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Slika 28. Slika grafa aroma jagode
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6.2. Uparivanje namirnica

Foodpairing tim koristi znanstvene tehnike kao $to su analiza podataka i strojno ucenje za

stvaranje algoritama za izraCunavanje uskladenosti namirnica i pica.

Slika 29. Uparivanje jagode i ostalih namirnica
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Godine istrazivanja 0 foodpairing-u dovele su do sljedeceg zakljucka: kada razliite
namirnice dijele odredene klju¢ne arome, vjerojatnije je da ¢e se dobro sloziti u receptu. Svi
znamo klasi¢nu kombinaciju jagoda i1 ¢okolade. Njihova uglavnom zajedni¢cka aroma
pecenja je povezivanje tih sastojaka. Jagoda takoder odgovara parmezanu kroz aroma sira
ili bosiljku kroz arome citrusa. Tako foodpairing potvrduje tradicionalne parove koje

poznajemo, a istovremeno otkriva i netradicionalne i iznenaduju¢e kombinacije. "

Kako bi se izradio jedan recept potrebno je promatrati tri dimenzije recepta: aroma, okus i
tekstura. Sastojci se dobro slazu kada imaju komplementarne arome. Kada se odabere

sastojak, omogucuje se cijeli popis potencijalnih parova koji dijele komplementarne arome.

U slucaju cokolade, imamo drvo sa ¢itavim nizom dogovora zami$ljenih aromama,
grupiranih po ,,obiteljima® (mlije¢ni proizvodi, sjemenke, voce, oraSasti plodovi, povrce,
likeri, itd.). Cokolada je naizgled spojiva sa svim voé¢em, ali sa povréem tesko. Medutim, na
slici 24. vidimo da se Cokolada kombinira i sa ciklom, mrkvom, rotkvicom, pa Cak 1 sa
cvjetadom. Takoder se sljubljuje sa cikorijom i kavom. Cokolada je spojiva i sa jogurtom,
vrhnjem i raznim sirevima, kao $to je parmezan. Odli¢no se spaja sa burbone vanilijom,
bademima, ali isto tako i sa govedinom. Kao jo$ neke primjere istrazila sam spoj manga i
ostalih namirnica. Mango se odli¢no slaze sa naran¢om, rajicom i kamenicama. Dok se
Sparoge lijepo kombiniraju sa tamnom c¢okoladom i1 jagodama, mozzarella se odli¢no

sljubljuje sa kikirikijem i pepermintom.

7Ohttps://www.foodpairing.com/en/science-behind (Pristup: 27.05.2019.)
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Slika 30. Uparivanje c¢okolade i ostalih namirnica
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Izvor:https://i.blogs.es/39b59c/chocolate-20pairing/450 _1000.jpg (pristup: 02.06.2019.)

6.2.1. Zaéini i hrana

Pod za¢inima podrazumijevaju se dijelovi biljki koji se zbog svog sadrzaja okusa ili mirisa
koriste u pripravljanju svih vrsta hrane kao bi se tim svojstvima jelo "oplemenilo". Zacini su
u srednjevjekovnoj Europi bili iznimno znacajni, ali ne samo kao zacini, nego i kao sredstvo
za konzerviranje, ali i kao podloga za lijekove.

Zacinjena hrana ne znaci isto §to i1 ljuta hrana. Za¢inima se postizu i razni drugi ucinci.
Budu¢i da zacinima treba vremena kako bi oslobodili svoj okus i miris, uglavnom se dodaju
na pocetku kuhanja. Velike za¢ine poput Stapi¢a cimeta ili klin¢i¢a trebalo bi prije
posluZivanja ukloniti. Ljuti za€ini su zacini koji podraZuju nepce i pojacavaju tek, te poticu
znojenje. Najpoznatiji su €ili, ¢ili prah, kajenska paprika, feferoni, mljevena paprika, te
papar. Mirisni zacini su oni koji slanim i slatkim jelima daju jak slatkast miris. Najpoznatiji
su: piment (jamajski papar), kardamom, klin¢i¢, borovica, muskatni orasci¢. Zacini koji

dodaju boju su zacini koji sluZe za bojanje jela. To je prvenstveno Safran, koji je najskuplji
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zaCin na svijetu, ali tek malen prstohvat moze jelu dati prekrasnu zutu boju ili pak kurkuma,

koja se najvise koristi u indijskim jelima.*

Slika 31. Bosiljak

Izvor:https://cdn.agroklub.com/upload/images/plant-specie/thumb/bosiljak1-300x300.jpg
(pristup: 02.06.2019.)

6.3. Foodpairing u Hrvatskoj

Iako Hrvatska jo$ postuje i drzi do tradicionalne hrane, primje¢uje se pomak koji dovodi do
novih okusa i kombinacije namirnica. Sve je to pokazatelj da se gastronomija uzdize i da je
kuhanje vjestina iz ,,organoleptike*.

Nakon istrazivanja kakve se namirnice kombiniraju u Sibenskom restoranu Pelegrini, te
isprobavanja nekih od kombinacija jela, doslo se do sljede¢ih zakljuc¢aka. Chef restorana
Pelegrini kombinira razne vrste namirnica nebi li dosao do savrsenstva okusa. Za couvert’?
posluzuje temperiranu sipu s njokima od krumpira i crnilom od sipe te riblju majonezu.
Zatim slijedi ukusna juha od ukiseljene cikle s nasjeckanim bademima, kruskom i ruzinim

laticama, a potom i Dashi’3riba samo lagano temperirana sa svjezim krastavcima i kvasinom.

Ihttp://aromazacini.com/kontakt/ (pristup: 02.06.2019.)

2Couvert je rije¢ francuskog porijekla i oznac¢ava pribor za jelo. Svrha couverta je da smiri gosta, te da mu
savlada osnovnu glad dok ocekuje ostala jela, odnosno to je maleni zalogaj prije narucenog jela.

3 Dashi je juha od japanskih algi.
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6.3.1. Sladoledi Medenko

Sladoledi Medenko su ledeni proizvodi, to¢nije proizvodnja sladoleda u malim serijama.
Medenko baza nalazi se u Samoboru, na njihovom glavnom gradskom trgu, ali domaci
sladoledi polako 1 sigurno Sire se odabranim zagrebackim lokacijama. Samoborski lokal
iznimno je simpati¢no 1 ugodno mjesto svijetlih boja 1 prirodnih materijala Sto je u skladu s
njihovom filozofijom proizvodnje sladoleda, ali i kolaca i sokova od prirodnih sastojaka
(dakle, niSta iz vrecice). Namirnice su sezonske i vremenom sve otkacenije kao $to su
sladoled od $pinata, kamilice s marelicom, bazgom, ciklom, makom. Kremasti sladoledi
kakvi su nekad bili, napravljeni su po domacoj recepturi od namirnica lokalnih OPG-ova, no

neobiénih spojeva i okusa.’™

U ponudi ima 22 razli¢ita sladoleda Medenko, a neki od njih su: " sladoled od mrkve s
domacim keksom i bademima, sladoled od slane pistacije, sladoled od Sumskog voca s
lavandom, sladoled od cikle, maka i narance (kojeg po rije¢ima zaposlenika obozavaju
djeca), zatim kombinacija kokosa ¢ilija i kikirikija te malo ,,sigurnija“ kombinacija banana
rum. Naravno, to su samo neki od mnogih sladoleda u ponudi. Sladoledi se u slasti¢arnici
konzumiraju uz Salicu fine kave ili ¢ase vina i upravo je to ono S§to privla¢i mnoge
zaljubljenike u ekstravagantne slastice bas u ovaj prostor. Inspiracija sladoleda crpi se
iz sezonskih namirnica i prati ritam godi$njih doba, ali i iz svakodnevnih gastronomskih
uzitaka poput grickanja sira 1 pijuckanja vina iz ¢ega se izrodila jedna sasvim neuobicajena

ideja.

"4http://tasteofcroatia.org/iceipice/slatka-tvornica-medenko/ (pristup: 27.05.2019.)

Shttps://punkufer.dnevnik.hr/clanak/sladoledi-medenko-cudni-okusi-koji-stvaraju-ovisnost---449550.html
(pristup: 23.07.2019.)
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Slika 32. Sladoledi Medenko

Izvor:http://tasteofcroatia.org/wp-

content/uploads/2018/03/22424180_1471063663009158 8553186327044415748 o.jpg

(pristup: 27.05.2019.)
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7. ZAKLJUCAK

Ovim zavr$nim radom moze se zakljuciti da je hrana danas vrlo vazan pojam u svijetu i da
ima viSe od jednog znacenja. Nekome je hrana samo fast food, nekome samo riba, dok je
nekome iskljucivo povrée i voc¢e. Medutim, u hrani se moze uzivati na razne naine i u
tisu¢ama kombinacija. Kombiniranje hrane mora inspirirati kuhare, i sve one koji obozavaju
hranu ili se njome bave na neki na¢in. Sve viSe kuhara u svijetu ide modernijim metodama
do uspjeha, sto drugacije to bolje. Na taj nacin mnogi restorani danas osvajaju prestizne
nagrade, ve¢ spomenute Michelin stars i Gault&Millau. Foodpairing-om se dizajniraju novi
recepti 1 radaju se nove kombinacije hrane. Razno kombiniranje hrane je odlicna novina u
svijetu gastronomije i kulinarstva jer otkriva nove ,,igre* namirnica koji su ¢ovjeku ,,na prvu‘
ne spojivi. Ukus se razlikuje od ¢ovjeka do ¢ovjeka, no nitko ne sprjeGava da se Kikiriki
sljubljuje sa sirom mozzarellom ili pepermintom, $to na samom kraju rezultira jednim
odli¢nim jelom. Vrlo su vazna i ljudska osjetila, od organoleptickih osjetila na jeziku (slatko,
slano, ljuto 1 gorko) do najvaznijeg, osjetilo njuha.

Ovim zavr$nim radom bih porucila ako vam se uskoro ponudi drugacija kombinacija
namirnica od uobi¢ajene, nemojte odbiti, mozda je bas to idealna kombinacija okusa za vaSe

nepce.
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