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SAZETAK

U ovom radu istrazuje se tema o ekoloSkoj odrZivosti i osvijeStenosti U gastronomiji, kao i
njezin utjecaj na turizam. Uzimajuci u obzir Sirenje trenda o ocuvanju okolisa, sve veci broj
ugostiteljskih objekata u svoje poslovanje ukljucuje nacine koji promicu ekolosku osvijestenost
svojih zaposlenika. U radu su navedene i opisane prakse i moguci nacini Koji se primjenjuju u
gastronomiji kako bi se §to vise smanjio negativan utjecaj na okoliS. Neki od nacina za to su
koriStenje lokalnih i sezonskih namirnica u svrhu izbjegavanja transporta i podupiranju lokalnih
proizvodaca, smanjenje otpada hrane, povecanje recikliranja i kompostiranja hrane, koristenje
ekoloski prihvatljivih materijala za pakiranje i posude kako bi se u konacnici i on mogao
reciklirati te smanjenje potroS$nje energije i vode. Takoder, istrazio se utjecaj ekoloske
osvijeStenosti u gastronomiji na odrzivi turizam, posSto sve viSe turista trazi destinacije s
odrzivom gastronomijom kako bi upotpunili svoj dozivljaj lokacije. Istrazivanjem teme doslo
se do zakljucka da su ekoloska osvijeStenost i odrzivost u gastronomiji, ali i u turizmu postali
vazni zahtjevi suvremenih potroSaca i turista te se ocekuje da ¢e se trend rasta ekoloske
osvijeStenosti u ovim industrijama nastaviti i u buducnosti.

Kljucne rijeci: ekoloska osvijestenost; gastronomija; odrzivi razvoj



Sadrzaj

Uvod

1.

Ekoloska osvijeStenost i odrzivi razvoj

1.1. Ekoloska svijest

1.2.  Zeleni marketing kao primjer ekoloske osvijestenosti

1.3. Odrzivi razvoj

2. Gastronomija

2.1. Definicija gastronomije

2.2.  Povijest gastronomije

2.3.  Gastronomija i turizam

2.4. Gastronomija i odrzivi razvoj

2.5.  Ekoloski odgovorno poslovanje i oznacavanje prehrambenih proizvoda
3. Razvoj ekoloske svijesti potrosaca u Republici Hrvatskoj
3.1. Povijest razvoja ekoloske svijesti u Republici Hrvatskoj

3.2.  Dominantna obiljezja hrvatskih ekolo§ko osvijestenih potrosaca
3.3.  Primjer odrZivog restorana u Republici Hrvatskoj — ,,Zrno Soli*
3.4. Bez otpada (Zero waste)

3.5.  Gospodarenje otpadom

3.6.  Prednosti i izazovi primjene koncepta zero waste

4, IstraZivanje o zero waste food-u

4.1. Metodologija istrazivanja

4.2.  Prikaz rezultata anketnog ispitivanja

4.3. Sinteza rezultata istrazivanja

4.4. Prijedlozi rjesenja problema

ZakljuCak

Bibliografija

Popis ilustracija

A~ b W W

© 00 N o o

10

13
13
14
15
16
17
18

20
20
21
28
28

30
32
33



Uvod

Ekoloska osvijeStenost u gastronomiji predstavlja rastuci trend u kojem restorani i drugi
ugostiteljski objekti nastoje smanjiti svoj utjecaj na okoli§ kroz odrzivije prakse u proizvodnji
hrane, pripremi hrane i upravljanju otpadom. U danasnjem svijetu, gdje je briga za okolis$
postala sve vaznija, gastronomija moze imati znacajan utjecaj na smanjenje emisija staklenickih
plinova i drugih oblika oneciS¢enja. Na primjer, restorani mogu smanjiti upotrebu plasti¢nih
proizvoda, koristiti ekoloski prihvatljivije izvore hrane, smanjiti koli¢inu otpada koji se stvara
te se oslanjati na obnovljive izvore energije. Osim toga, gastronomija moze biti i vazan pokretaé
promjena u drustvu. Kada ugostiteljski objekti uvedu odrzivije prakse u svoje poslovanje, mogu
potaknuti i druge da slijede njihov primjer. Uz to, promoviranje odrzivih izvora hrane i praksi
moze pomoci u stvaranju vece svijesti o vaznosti brige za okolis i utjecaju koji nasi izbori imaju
na planetu. Sve u svemu, ekoloska osvijeStenost u gastronomiji je vazan korak prema stvaranju
odrzivijeg i zdravijeg okoliSa. Kroz prakse koje podrzavaju odrzivu proizvodnju hrane,
smanjenje otpada i upotrebu obnovljivih izvora energije, ugostiteljski objekti mogu igrati
znacajnu ulogu u oCuvanju prirode i stvaranju bolje buduénosti za sve nas.

Svrha rada je dati pregled o odrzivim praksama u gastronomiji te istaknuti vaznost ekoloske
osvijeStenosti u danaSnjem svijetu. Predmet rada je istraziti primjere dobre prakse u
restoranima, kafi¢ima i drugim ugostiteljskim objektima koji su preuzeli odrZivije prakse u
svom poslovanju. Takoder, predmet rada je istraziti mogucénosti koje se pruzaju za poboljSanje
ekoloske osvijestenosti u gastronomiji, kao 1 prednosti koje odrzivi poslovni modeli mogu
donijeti za ugostiteljski sektor.

Ovaj rad ima za cilj analizirati utjecaj koji ugostiteljski objekti imaju na okoli§ i predstaviti
nacine na koje se odrZivost moze primijeniti u gastronomiji. Takoder, ovim se radom Zeli
promovirati svijest o vaznosti odrzivih praksi u gastronomiji te samim tim potaknuti
ugostiteljske objekte da preuzmu odgovornost za svoj utjecaj na okolis.

U radu su koriStene metode opisivanja Cinjenica tj. deskriptivnha metoda, metode analize,
sinteze, generalizacije i konkretizacije prikupljenih podataka.

Rad se sastoji od pet povezanih dijelova. Rad po¢inje uvodom u kojem se predstavlja tema rada,
svrha, predmet i cilj te sama kompozicija i koristene znanstvene metode. Prvi dio rada odnosi
se na ekolosku osvijestenost i odrzivi razvoj u kojem se poblize opisuje $to je to odrzivi razvoj

I nac¢in marketinga koji je ekoloski prihvatljiv. U drugom dijelu iznosi se povijest i definicija



gastronomije, kao i njena bitnost u turizmu. Treéi dio donosi pregled razvoja ekoloSke svijesti
u Republici Hrvatskoj te su takoder navedeni i primjeri dobre prakse. U ¢etvrtom, zavrSnom

dijelu, dan je prikaz istrazivanja o zero waste food-u kao primjeru ekoloske osvijestenosti. Rad
se zavrSava sumiranjem c¢injenica u zakljucku te pregledom koristene literature, ilustracija i

priloga.



1. Ekoloska osvijeStenost i odrzivi razvoj

Ekoloska svijest je veoma Sirok pojam te se moZze protumaciti na viSe nac¢ina. Jedna od definicija
koja se uzima u obzir je ta da je ekoloSka svijest potreba o zastiti prirodnih resursa. Kako je
danas svijet sve brzi 1 razvijeniji velika je potreba za Sto ve¢om ekoloskom osvijestenoscu kako
bi ostavili budu¢im generacijama uvijete za Zivjet. S druge strane, kako bismo shvatili znacenje
rije¢i odrzivost moramo shvatiti da ona opisuje nacin na koji se stvari samostalno ,,odrzavaju‘
na zivotu odnosno sposobnost da te stvari postoje zauvijek, eventualno mijenjajuci svoj nacin
pojavljivanja. U kontekstu planeta Zemlje, odrzivost bi oznacavala sposobnost pruzanja
dugoro¢no ugodnog Zivota ljudima koji na njoj zive, a pod time se podrazumijeva pruzanje

svjezeg zraka, izvora pitke vode i hrane.

1.1. Ekoloska svijest

Ekoloska svijest je ukratko reeno svijest o vaznosti oCuvanja okoliSa i prirodnih resursa te
svijest 0 utjecaju nasih postupaka na okoli§ (utjecaj na klimatske promjene, gubitak
bioraznolikosti, oneciS¢enje vode, tla i zraka, itd). Ekoloska svijest je vaZzna jer nam pomaze da
razumijemo da smo svi odgovorni za ocuvanje okolisa te da nasi postupci imaju dugorocne
posljedice na nasu planetu. Uz sve veée probleme vezane uz klimatske promjene, degradaciju
okoliSa 1 gubitak bioraznolikosti, postaje sve vaznije da razvijamo ekoloSku svijest i
preuzimamo odgovornost za naSe postupke. Stoga, postoje razli¢iti nacini na koje se moze
razviti ekoloska svijest, a to su edukacija i informiranje o vaznosti ofuvanja okoliSa,
razumijevanje nacina na koje nasi postupci utjeu na okoli§ te poduzimanje konkretnih koraka
za smanjenje naSeg utjecaja na okolis. Kroz razvoj ekoloske svijesti, mozemo doprinijeti
ocuvanju nase planete i1 osigurati bolju buduc¢nost za nas i buduce generacije.

Povijesno stanje i stupanj razvoja drustva odreduju kategoriju ekoloske svijesti, koja je stati¢na,
dinamicna i povijesna. Degradacija okoliSa je glavni ¢cimbenik u stvaranju ekoloske svijesti, ali
1 interakcije drustva s okoliSem. Nedostatak ekoloske svijesti ima ogroman utjecaj na o¢uvanje
okolisa je ocigledan. Degradacija okolisa rezultirala je zna¢ajnom ekoloSkom svijescu, koja ima
za cilj uravnoteZiti industrijsku ekspanziju s ekoloskim moguc¢nostima. Bez trajne ekoloske
svijesti medu ljudima i drustvom, rjeSavanje ekoloskih problema nije ni moguce. Promjene
potrebne za rjeSavanje ekoloskih pitanja mogu se dogoditi samo kroz zajedni¢ku druStvenu

svijest.



1.2. Zeleni marketing kao primjer ekoloske osvijeStenosti

Zeleni marketing ili ekoloSki marketing odnosi se na marketinske strategije koje se fokusiraju
na ekoloski prihvatljive proizvode i usluge te na promoviranje pozitivnog utjecaja na okolis.
Ovaj pristup ukljucuje naglaSavanje odrzivosti, recikliranja, smanjenja koli¢ine otpada i drugih
aspekata koji su vazni za oCuvanje okolisa. Zeleni marketing se pojavio kao odgovor na rastuc¢u
svijest o vaznosti oCuvanja okoliSa te kao odgovor na zahtjeve potrosaa za ekoloski
potroSace te da se pozicioniraju kao ekoloski prihvatljive tvrtke koje vode brigu o okolisu.
Zeleni marketing moze ukljucivati razli¢ite marketinske alate i taktike, a neke od njih su
promocija ekoloski prihvatljivih proizvoda i usluga, naglasavanje odrzivih praksi u poslovanju,
isticanje ekoloskih certifikata i standarda, edukaciju potrosaca o vaznosti oCuvanja okolisa, itd.
Izuzetno je vazno napomenuti da zeleni marketing moze biti kontraverzan i kontradiktoran
ukoliko tvrtke preuvelicavaju ili lazno predstavljaju svoje ekoloske napore. Stoga, tvrtke koje
se odluée za zeleni marketing trebaju biti transparentne i dosljedne u svojim ekoloskim

praksama i komunikaciji s potrosac¢ima.

1.3.  Odrzivi razvoj

Iako su mnogi autori pokusavali na¢i jedinstevnu definiciju odrzivosti, to im nije uspjelo.
Mnogi znanstvenici su mukotrpno trazili prave rijeci kako bi izrekli srz odrzivosti u §to manje
rije¢i. Pojam odrzivosti moze se vezatu uz mnoge djelatnosti poput turizma, gradnje,
ugostiteljstva, itd. Upotreba termina odrzivost sve je prisutnija oko nas i gotovo da ne postoji
niti jedno podrucje djelovanja u kojem nije spomenutu. Stoga, dolazi se do pitanja $to je to
uopce odrzivo.

Rije¢ odrzivost odnosi se na sposobnost stvari da se odrzi tijekom vremena bez da uzrokuje
negativne utjecaje popu ostec¢enja i zagadenja okolisa. Odrzivosti se takoder moze interpretirati
1 kao sposobnost druStva da raspolaze resursima na svjestan i odgovoran nacin. Za zivot na
Zemlji, funkcija odrzivosti podrazumijeva ravnotezu izmedu ljudskih potreba i prirodnih
resursa (zrak, voda, hrana). Trend povecanja stanovnika sa sobom automatski donosi i
povecanje potreba za resursima, sto nazalost dovodi do sve veceg oneciScenja, unistenja i

iskoristavanja prirodnih resursa. Kako je potraznja prevelika, koristeni resursi se ne mogu istom



brzinom obnoviti i samim time odrzivost Zeli potaknuti svijest o ograni¢enosti resursa, kako
nebi narusili buduénost.

Najpoznatiji zapis koji sadrzi nacela odrzivosti pismo je indijanskog poglavice plemena Seattle
upuceno americkom predsjedniku Piercu 1854. godine. U njemu se govori o covjekovoj
spoznaji da on pripada zemlji, a ne ona njemu te kako sve $to se dogada zemlji utjece
posljedi¢no i na one koji na njoj zZive. Povijesno gledano, odrziv nacin gospodarenja prirodnim
resursima datira iz Starog vijeka kada je stanovniStvo diljem svijeta zivjelo od poljoprivrede.
Unato¢ tome, kao njen nastanak uzima se period 19.st. na podrucju Sumarstva, a pod tim se
pojmom podrazumijevalo da se u vremenskoj jedinici smije posje¢i onoliko Sume koliko ¢e je
ukupno ponovno narasti — kvantitativno i kvalitativno.t

Znanstvena definicija koja se odnosi na pojam odrzivog razvoja donesena je na konferenciji
UN-a, nazvan Izvjestaj Brundtland komisije 1987. godine. Definiciju je definiralo Svjetsko
povjerenstvo za okoli§ i razvoj, a definicija glasi: ,,Odrzivi razvoj je razvoj koji zadovoljava
potrebe sadasnjice, ne dovodeci u pitanje sposobnost buducih generacija da zadovolje vlastite
potrebe.*?

Ideja odrzivog razvoja, koja naglasava potrebu uspostavljanja ravnoteze izmedu socijalne
pravednosti, ekonomskog prosperiteta i o€uvanja okoliSa, istaknuta je u suvremenoj kulturi.
Odrzivi razvoj stvara put boljoj buduénosti podupiru¢i dugoro¢ne planove koji uzimaju u obzir
zahtjeve sada$njih generacija bez ugroZavanja potreba buduéih generacija. Glavne ideje
odrZivog razvoja, ukljucujuci njegove ekonomske, drustvene i ekoloSke aspekte, navedene su
u ovom odlomku. Fokus je na nuznosti suradnje na svim drustvenim razinama, ukljucujuéi
korporacije, civilno drustvo, vladine organizacije 1 pojedince, kako bi se stvorila dugoro¢na
ravnoteza izmedu prosperiteta, pravednosti 1 oCuvanja okoliSa. Odrzivi razvoj je prakti¢na
filozofija koja se moze koristiti u svakodnevnom Zivotu i poslovanju, a ne samo teoretski
koncept. Mozemo pridonijeti oCuvanju svijeta i razvoju svjetlije sutraSnjice za sve kroz
promisljene izbore, inovacije i reforme u upravljanju resursima. U biti, odrzivi razvoj je put

koji vodi do mirnog suzivota ljudi i prirode koji je 1 odrziv i moguc.

! Bartoluci, M., Upravljanje razvojem turizma i poduzetnistva
2World Commission on Environment and Development (1987): Our Common Future, Oxford University Press
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2. Gastronomija

Gastronomija je umijeée, ali u dana$nje vrijeme i znanost, pripreme hrane i pi¢a te usluga
vezanih uz hranu i pi¢e. Ona ukljucuje proucavanje razli¢itih vrsta hrane i pica, njihove
nutritivne vrijednosti, razne tehnike pripreme, prezentacije i posluzivanja hrane, kao i
kulturoloske vrijednosti povezane s hranom i pi¢em. Takoder se bavi i istrazivanjem povijesti
hrane i pica te regionalnih kuhinja i njihovih karakteristika i kulturoloskih utjecaja na
gastronomiju. Ova se djelatnost bavi i upravljanjem osobljem, nabavom namirnica i pica,
financijama, marketingom i uslugama. Gastronomija je u dana$nje vrijeme veoma vazan dio
turisticke industrije, a kulinarski turizam postaje sve popularniji. Radi upoznavanja s njihovom
gastronomskom ponudom i regionalnom kuhinjom, turisti posjecuju razli¢ite regije i gradove.
Moze se reci kako gastronomija takoder igra vaznu ulogu i u kulturnoj raznolikosti i ouvanju
tradicije. U posljednje vrijeme, gastronomija se sve vise fokusira na odrzivost i ekolosku
osvijeStenost o vaznosti o€uvanja okoliSa i prirodnih resurs. Ovaj trend se naziva ekoloSka
gastronomija i ona ukljucuje koristenje lokalno proizvedenih namirnica, smanjenje koli¢ine

otpada i upotrebu odrzivih nacina proizvodnje hrane.

2.1. Definicija gastronomije

Gastronomija je vjesStina priredivanja jela, stru¢no poznavanje razliCitih jela i na¢ina njihova
pripremanja razvijeno do umije¢a; kult birane hrane i kulinarskoga znanja.® Gastronomija
obuhvaca sve ono §to se odnosi na kuhanje, kuharsku vjestinu 1 s tim u vezi, a u Sirem smislu
obuhvac¢a gurmanstvo, sladokustvo, a u najSirem smislu vezu kulture i hrane, odnosno
umjetnost prehrane, kulinarsku umjetnost.*

Priprema i konzumacija hrane nazivaju se gastronomijom. Kuhanje, prezentacija jela,
posluzivanje hrane, kulturne komponente obroka, kulinarske vjestine, obrada hrane,
gastronomska povijest, trendovi i izumi ukljuceni su u ovo Sire podrucje koje obuhvaca sve
aspekte hrane. Osim stvaranja ukusnih jela, gastronomija se definira kao proucavanje estetike i
prezentacije hrane. Visokokvalitetna hrana 1 sofisticirani okusi Cesto su povezani s
gastronomijom koja hranu koristi kao medij za komuniciranje kulture, identiteta i inovacije.

Gastronomija takoder moze istrazivati kako hrana utjec¢e na drustvena pitanja, okolis i ljudsko

3 Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Gastronomija
4 Drpi¢, K., Vukman, M., Gastronomija kao vaZzan dio turisti¢ke ponude u Hrvatskoj, str. 62- 67.



zdravlje. Stoga moze se re¢i kako je gastronomija u biti komplicirano podruéje koje istrazuje
sve dijelove hrane i njezino znacenje u drustvu i kulturi, a to svakako nadilazi jednostavno
kuhanje.

Kako interes za novim gastronomskim iskustvima i isprobavanjem novih okusa sve viSe raste,
tako raste i zna¢aj gastronomije u svijetu. Stoga, vazno je znati povijest poimanja gastronomije

kao bitne djelatnosti za ljudsko zivljenje.

2.2.  Povijest gastronomije

Iako je povijesno nemoguce otkriti kada je zapocelo kuhanje hrane, postoje neka nagadanja o
tome kada je covjek otkrio termicku obradu hrane. Nakon §to je hrana izgorjela u pozaru ljudi
su sasvim sluc¢ajno otkrili da je termicki obradena hrana mnogo ukusnija, ali i lakSe probavljiva.
Od tadasnjih vremena pa sve do danas, smatra se kako je kuhanje vjestina koju je Covjecanstvo
razvijalo dugi niz godina te ga jo$ i danas razvija. Smatra se kako je kuhanje vjestina koja se
prenosi s generacije na generaciju te je ujedno i dio kulture i identiteta pojedinog naroda.
Postoje zapisi koji govore kako su jo§ u Sestom stoljecu prije Krista Perzijanci od kuhanja
zaradivali za zivot i samim time Se razvila i njihova izrazita vjestina u spremanju jela.
Usporedno s time u Grckoj i Rimskom Carstvu, doktori i znanstvenici bavili su se
proucavanjem kvalitete jela i njezinog utjecaja na ljudski organizam.

U periodu srednjeg vijeka vladala je teska oskudica hrane koja je pogodila sve slojeve drustva
i samim time je razvoj gastronomije veoma usporen, ali za vrijeme talijanske renesanse ona se
oplemenjuje 1 postaje vazna i profinjena. Nakon otkrica Amerike u Europu pocinju pristizati
nove namirnice, dok s istoka dolaze zaéini koji iste te namirnice dodatno obogacuju.

Moze se reci kako su svojim na¢inom uzgoja zivotinja i obrade plodne zemlje, talijani razvili
kulturu sira i vina koja seze jos iz doba antike. Pod vodstvom slavne obitelji Medici novonastala
talijanska kuhinja prenosi se u Francusku, ali tamo gastronomija prelazi u sasvim novu
dimenziju i postaje svojevrsna umjetnost koja se prenosi globalno. Slaganje pojedinog jela i
vina dolazi takoder iz Italije te se smatra modernim gastronomskim proizvodom koji daje
prednost kvaliteti hrane.

Gastronomija kao pojava postaje sve prisutnija upravo radi razvitka svijesti o tome sSto se
konzumira 1 na koji nacin je to jelo pripremljeno. U danaSnje vrijeme gastronomija se razvija

na globalnoj razini i utjecaj razli¢itih kultura i obicaja stvara nove kombinacije okusa. Kao i



veéina djelatnosti, gastronomija se takoder pocinje usmjeravati na odrzivost i ekolosku
osvijestenost. Po tom pitanju kuhari i ugostitelji koriste lokalno proizvedene i uzgojene

namirnice, brinu o koli¢ini proizvedenog otpada te koriste odrzive na¢ine proizvodnje hrane.

2.3.  Gastronomija i turizam

Covjekova Zelja za putovanjem na neku destinaciju moZe biti potaknuta razli¢itim motivima.
Hrana i vino mogu biti dio ponude odredene destinacije te oni mogu biti razlog posjeta turista.
Hrana je postala vazna kulturoloska komponenta koja stvara turisticki brend pojedinog
podru¢ja. Moze se re¢i kako su gastronomija i turizam medusobno povezani te samim time
zajedno postali vazan dio turisticke industrije. Kulinarski turizam, kao jedan od oblika turizma,
postaje sve popularniji, a iz tog razloga ljudi putuju u druge regije i zemlje radi isprobavanja
razli¢itih kulinarskih specijaliteta i upoznavanja s regionalnom kuhinjom tog podrucja. Upravo
zato u danaSnje vrijeme mnoge drzave i gradovi koriste svoju gastronomsku ponudu kao
marketinski alat za privlacenje turista. Stoga kulinarski festivali, degustacije vina i drugi
dogadaji postali su popularni nacini privlacenja turista. Takoder, gastronomija ima vaznu ulogu
u kulturnoj raznolikosti nekog podru¢ja i o¢uvanju tradicije. Kroz gastronomiju posjetitelji
mogu bolje upoznati lokalnu kulturu i tradiciju, a hrana i pic¢e ¢esto su dio kulturne bastine
odredenog podruc¢ja. Mnogi restorani, kafi¢i 1 barovi postali su vazan izvor prihoda za turisticku
industriju. Mora se voditi racuna da je gastronomska ponuda kvalitetna upravo i1z tog razloga
jer ona moze biti klju¢na za stvaranje pozitivnog dojma o posjecenoj destinaciji. Naredne dvije
slike prikazuju motive dolaska turista u Republiku Hrvatsku te aktivnosti kojima se bave
tijekom boravka na godiSnjem odmoru. Rang je napravljen prema TOMAS istrazivanju iz 2019.

godine.



MOTIVI* DOLASKA U HRVATSKU

Rang | Jadranska Hrvatska % Rang | Kontinentalna Hrvatska %
1. | More 81,5 1. | Priroda N7
2. | Priroda 56,2 2. | Touring, sightseeing 26,0
3. | Gradovi (city break) 238 3. | Gradovi (city break) 259
4. | Touring 21,0 4. | Sportirekreacija 241
5. | Sportirekreacija 14.9 5. | Posao 21,7
6. | Kultura i umjetnost 12,7 6. | Kulturaiumjetnost 157
7. | Gastronomija 6,6 7. | Planinarenje 98
8. | Zabavai festivali 5.5 8. | Sela 96
9. | Sela 45 9. | Gastronomija 66

10. | Manifestacije i dogadanja 42 10. | Manifestacije i dogadanja 63

Slika 1: Motivi dolaska u Republiku Hrvatsku
Izvor: TOMAS HRVATSKA 2019.g. (TOMAS-Hrvatska-2019.pdf (iztzg.hr))

AKTIVNOSTI* ZA VRIJEME BORAVKA U DESTINACUI (%)
Rang Aktivnosti Ukupno J'::::?;k: Ko:‘t:::;::na
1. | Plivanje, kupanje 75,2 789 126
2. | Razgledavanje gradova (city sightseeing’) 528 53,5 404
3. | Odlazak u restorane 504 499 58,7
4. | Posjet povijesnim gradevinama 229 228 237

Slika 2: Aktivnosti za vrijeme boravka u destinaciji
Izvor: TOMAS HRVATSKA 2019.g. (TOMAS-Hrvatska-2019.pdf (iztzg.hr))

Dakle, iz navedenog se moze vidjeti kako hrvatska gastronomija igra ulogu u odabiru lokacije

odmora turista. U narednom odlomku dati ¢e se prikaz povezanosti gastronomije i odrzivog

razvoja te kako to igra ulogu na svijest potrosaca.

2.4.

Gastronomija i odrzivi razvoj

Novi trendovi koji prate sve grane Zivota pa tako i gastronomiju zahtijevaju od ugostiteljskih

objekata inovativne i unaprijedene jelovnike koji ¢e zadovoljiti potrebe i zelje turista. Kako

gosti sve viSe posvecuju paznju porijeklu i nacinu pripreme hrane, ugostitelji se moraju

prilagoditi novim kriterijima. Gastronomija se u danaS$nje vrijeme u sve veéem postotku

povezuje sa njezinim zdravstvenim ucincima, prikazom identiteta 1 kulture podrucja te

pravilnim balansiranjem okusa i pi¢a koja se posluzuju s odredenim jelom.



Gastronomija u danasnje vrijeme novih trendova igra vaznu ulogu u odrzivom turizmu, koji je
usmjeren na zastitu okoliSa, o¢uvanje prirodnih i kulturnih resursa te na drustvenu odgovornost.
U skladu s tim, kuhari i ugostitelji moraju biti sve vise usmjereni na koriStenje lokalnih i
sezonskih namirnica, §to ima pozitivan u¢inak na okolis i zajednicu, Sto uvelike privlaci turiste.
Prilikom koristenja lokalno uzgojenih namirnica, automatski se smanjuje koli¢ina potroSene
energije i goriva u transportu, Sto takoder onda smanjuje i emisiju stakleni¢kih plinova.
Takoder, koriStenje lokanih namirnica pomaze u podrSci lokalnih gospodarstava i malih
poljoprivrednih proizvodaca te samim time pomaze u ocuvanju tradicionalnih kulinarskih
tehnika i recepata. Odrziva gastronomija takoder ima za cilj koristenje odrzivog nacina uzgoja
hrane, smanjenje koli¢ine otpada te poticanje recikliranja i kompostiranja viska namirnica.
Upravo na taj nacin odrziva gastronomija bi mogla doprinijeti o¢uvanju prirodnih resursa,
smanjenju oneciscenja okoliSa i o¢uvanju bioraznolikosti. Takoder, odrZiva gastronomija bi
koriStenjem lokanih namirnica igrala ulogu u promicanju i ocuvanju lokalne kulture i tradicije.
Sukladno tome, na taj nacin bi se povecala svijest turista o vaznosti o¢uvanja kulturnih i
prirodnih resursa odredenog podrucja te bi se oni mogli povezati s lokalnom zajednicom i
njihovim obicajima i na¢inom Zivota. Ukratko, moze se reci kako je gastronomija veoma vazan
dio odrzivog turizma, a Sami kuhari i ugostitelji imaju priliku kroz svoj rad doprinijeti o¢uvanju
okolisa 1 kulture te u konacnici potaknuti odrzivi razvoj turisticke industrije.

Republika Hrvatska bogata je tradicijom i kulturom S§to osigurava kontinuirani razvoj
gastronomske ponude u svim dijelovima zemlje. Povijesni dogadaji koji su formirali
prehrambene navike i1 pripremu hrane stanovnika izvor su raznih gastronomskih pri¢a koje
privlace turiste. Hrvatsko gospodarstvo bazira se i ,,ovisi“ 0 ugostiteljstvu i turizmu, stoga
nuzno je da se prate trendovi 1 da se ponuda kontinuirano unapreduje kako bi se zadovoljili stari
i privukli novi turisti. Sve veci broj restorana poceo se okretati odrzivom razvoju i Koristi
lokalne namirnice ili ih sami uzgajaju, $to je dobar primjer za privlacenje posjetitelja. Upravo
zato uz svoje prirodne ljepote i ouvani okoli§, Hrvatska ima priliku i za ponudu eko domacih

proizvod uz nacelo odrZivosti.

2.5. Ekoloski odgovorno poslovanje i oznacavanje prehrambenih
proizvoda

Ekoloski odgovorno poslovanje takoder se naziva "zeleno poslovanje" ili podskup "odrzivog

poslovanja". U 19. stoljecu fraza "odrzivi razvoj" prvi put je koristena u kontekstu Sumarstva,
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sugerirajuci da se unutar odredenog vremenskog razdoblja treba iskr¢iti samo onoliko Sume
koliko bi se ponovno izraslo.

U smislu drustveno odgovornog poslovanja dobri poslovni rezultati, tj. ostvareni profit, prestaje
biti mjerilo uspjesnosti. Stoga, uspjeSan je onaj poslovni subjekt koji u isto vrijeme brine o
svom ekonomskom, drustvenom i ekoloSkom utjecaju. Kako bi subjekt koji je druStveno
odgovoran bio Sto konkurentniji i produktivniji, on mora u $to veéem omjeru ulagati u
tehnologije koje ne zagaduju okolis, edukaciju zaposlenika i bolje radne uvjete. Takoder, isti
takav subjekt mora voditi brigu o svom pozitivnom utjecaju na lokalnu zajednicu i sve druge
sudionike svog poslovanja.

Pocetkom 2016. godine u Hrvatskoj je pokrenut ECOmode program kao odgovor na trendove
razvoja odrzivog i ekoloski odgovornijeg turizma.® Navedeni program je osmisljen u Istri i prvi
je takav program odrzivog turizma. On je namijenjen za oznacavanje manjih smjestajnih
objekata i pruzatelja usluga koji dijelu u okviru odrzivog. Svrha navedenog programa je da se
smanji negativan utjecaj na okoli$ i pokrene drustveni razvoj, ali i u konacnici da se privuku
turisti kojima je bitan odrzivi razvoj.

Ekoloski odgovorno poslovanje u gastronomiji odnosi se na one poslovne subjekte koji svoj
fokus stavljaju na smanjenje negativnog utjecaja na okoli§ i promicanje odrzivog razvoja.
Postoji niz na¢ina koje se mogu primijeniti u gastronomiji kako bi se ostvarilo ve¢ gore
navedeno. Jedan od najvaznijih nacina poboljSanja poslovanja je koriStenje lokalnih i sezonskih
namirnica, S§to u kona¢nici pomaZe u smanjenju emisija staklenickih plinova i smanjenju
koli¢ine koriStenog goriva u transportu hrane. Takoder, koriStenje lokalnih namirnica potice
razvoj lokalnih gospodarstava i malih poljoprivrednika te tradicionalne kuhinje. Odrziva
gastronomija u svom poslovanju trebala bi smanjiti koli¢inu otpada, te dati veci znacaj
recikliranju i kompostiranju. Kuhinje i restorani mogu reciklirati koristenu ambalazu te Koristiti
biorazgradive posude i pribor za jelo. Takoder, kako bi gnojili svoje vrtove ili poljoprivredne
usjeve, mogu Kkoristiti kompost od ostataka hrane. Jo$ jedan nacin ka odrzivom poslovanju u
gastronomiji je smanjenje potrosnje energije. Gastronomi bi mogli u svoje objekte koristiti LED
rasvjetu, ugraditi energetski u¢inkovite uredaje i prilagoditi rad klima uredaja prema stvarnim
potrebama. Odrzivo poslovanje u korelaciji je s etickim poslovanjem. Restorani mogu educirati
svoje kuhare osigurati da se hrana priprema na etic¢an nacin, s poStovanjem prema zZivotinjama

i uz koriStenje odrzivih metoda uzgoja i pripreme hrane. Zaklju¢no, moze se reci kako ekoloski

S http://www.regionalexpress.hr/site/more/u-istri-predstavljen-ecomode-znak-za-turizam , (02.05.2023.)
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odgovorno poslovanje u gastronomiji uklju¢uje smanjenje negativnog utjecaja na okolis,
promicanje odrzivog razvoja i etiCkog poslovanja. Stoga, restorani imaju priliku da svojim
radom doprinesu zastiti okoliSa i promoviraju odrzivog razvoja.

Prehrambeni proizvod je svaka tvar koja je namijenjena za konzumaciju ili uporabu u prehrani
ljudi ili Zivotinja, a to ukljucuje hranu i pi¢e, dodatke prehrani i sve druge tvari koje se koriste
u prehrani. Prehrambeni proizvodi mogu se podijeliti prema razli¢itim kriterijima, a neki od
njih su nacin pripreme, njihovo podrijetlo, nutritivna vrijednost, itd. Kvaliteta prehrambenih
proizvoda ovisi 0 razli¢itim ¢imbenicima, kao $to je njihovo podrijetlo, nac¢in na koji se
proizvode, kako se skladiste, transportiraju i u konacnici pripremaju. Vazno je naglasiti kako
prehrambeni proizvodi moraju biti sigurni za konzumaciju i u skladu s pravilima o zastiti
okolisa i zastiti zdravlja, stoga mnoge zemlje uvode stroge kontrole kvalitete proizvoda.
Ekolosko oznacavanje prehrambenih proizvoda je kroz godine napredovalo. Dok proizvodaci i
dalje mogu koristiti oznake koje nisu regulirane, raste osvijeStenost potroSaca pa tako i

regulacija raznih oznaka na proizvodima.
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3.Razvoj ekoloSke svijesti potroSaca u Republici Hrvatskoj

U Republici Hrvatskoj, razvoj ekoloske svijesti je proces koji je zapoceo prije nekoliko
desetljeca i postupno traje sve do danas. U samom pocetku, pitanje ekoloske svijesti nije bio
posebno naglasen u drustvu, no s vremenom ta je tema postajala sve vaznija i prisutnija medu
gradanima. Jedan od klju¢nih dogadaja koje se veze za razvoj ekoloske svijesti u Hrvatskoj bio
je Domovinski rat, upravo iz razloga §to su tijekom tog vremena velika podruc¢ja zemlje bila
zagadena ratnim otpadom. Nakon rata, drzava se posvetila ¢is¢enju i obnovi tih podrucja te je
tada i donijela zakone i propise koji su obuhvacali ekoloska pitanja. Nakon §to je Hrvatska
postala ¢lanica Europske unije morala je usvojiti i provesti niz europskih zakona i propisa o
zastiti okolisa. To je svakako jo$ dodatno podiglo svijest o vaznosti zastite okolisa i potaknulo
vladajuce pojedince i institucije da poduzmu aktivnosti za smanjenje negativnog utjecaja na
okoli$. Sve veéi broj gradana i organizacija u Hrvatskoj se u posljednje vrijeme usredotocuje
na oCuvanje okoli$a i promicanje odrzivog razvoja. Pokrenuti su brojni projekti u svrhu
smanjenja otpada, zastite prirode i zivotinjskih vrsta te u prvom redu edukacije javnosti o
vaznosti ekoloske svijesti. Republika Hrvatska bogata je prirodnim ljepotama koje su postale
sve popularnije medu turistima, a odrzivost turizma postaje sve vazniji aspekt, a upravo razvoj
ekoloske svijesti u Hrvatskoj ima pozitivan utjecaj na razvoj odrzivog turizma, §to je kljucni

¢imbenik razvoja turisticke industrije u buducnosti.

3.1. Povijest razvoja ekoloske svijesti u Republici Hrvatskoj

Od svih oblika ekoloski orijentiranog ponaSanja potro$aca u Hrvatskoj, najvise prihvaceno je
upravo ponasanje vezano uz kupnju zelenih prehrambenih proizvoda. Ovakva vrsta ponaSanja
nedavno je postala jedno od glavnih zariSta istrazivanja hrvatskih znanstvenika iz razlicitih
znanstvenih disciplina. Drugi razlog tome lezi u Cinjenici da se strateSki pravci razvoja
Republike Hrvatske temelje na bliskim ¢imbenicima povezanim s proizvodnjom zdrave hrane
1 ocuvanjem okoliSa. Ovo je posebno izrazeno u Isto¢noj Hrvatskoj, jer je tu najve¢i broj
subjekata registriranih za ekoloSku poljoprivredu. Moglo bi se re¢i kako je ekoloSka
poljoprivreda jedno od dominantnih obiljeZja Isto¢ne Hrvatske te da u takvoj vrsti poljoprivrede

lezi i odreden potencijal razvoja ove regije.’

6 Ibid., str. 2
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Moze se reci kako je razvoj ekoloske svijesti u Republici Hrvatskoj zapoceo u kasnim 1960-
ima i ranim 1970-ima, kada se u svijetu pocelo sve vise govoriti o zastiti okolisa. U Hrvatskoj
u to vrijeme jo$ uvijek nije bilo razvijene ekoloske svijesti pa prvi ekoloski pokreti koji se
biljeZe su bili povezani s borbom protiv gradnje hidroelektrane na rijeci Neretvi i otpada iz
brodogradilista. Takoder, tada su se pocela otvarati prva ekoloSka drustva i organizacije koje
su se bavile promicanjem vaznosti o ouvanje prirodnih resursa. Ekoloska svijest u Republici
je pocela rasti krajem 1970-ih i pocetkom 1980-ih godina, a razlog tome su sve ¢es¢i slucajevi
zagadenja okoliSa i1 uniStavanja prirodnih resursa. Uz to, krajem 80-ih godina zapocela je
izgradnja nuklearne elektrane na Krskom polju, doslo je do velikih zagadenja zraka i vode, kao
i do velikih Sumskih pozara, §to je izazvalo zabrinutost kod mnogih gradana. Stoga, osnovane
su prve ekoloske organizacije poput Hrvatskog drustva za zaStitu ptica i prirode te Zelene
akcije. Tijekom 90-ih godina, kada se Hrvatska osamostalila, zagadenje je postalo jo§ veci
problem radi zagadenja vode, tla i zraka ratnim otpadom iz Domovinskog rata. 1z tog razloga
osnovane su institucije za zastitu okolisa, a takoder su usvojeni i zakoni o zastiti prirode i
okolisa. U drugoj polovici 90-ih godina, Hrvatska je u sklopu pristupanja Europskoj uniji pocela
usvajati europske zakone i propise o zastiti okoliSa. To je dovelo do usvajanja niza zakona 1
strategija u podrucju zastite okoliSa i odrZivog razvoja. Nakon pristupanja Uniji ekoloska svijest
je dosegla novu razinu, a posebno su se poceli naglasavati problemi vezani uz klimatske
promjene. Danas, ekoloSka svijest postaje sve vaznija tema u Hrvatskoj, a vladajuci pojedinci i
institucije sve vise ulazu u ocuvanje okoliSa i promicanje odrzivosti. OdrZivost turizma postaje
sve vazniji ¢imbenik u razvoju turisti¢ke industrije, a upravo ekoloska svijest ima klju¢nu ulogu

u njegovom razvoju.

3.2.  Dominantna obiljeZja hrvatskih ekoloSko osvijeStenih potrosaca

MozZe se reci kako su dominantna obiljezja hrvatskih ekoloski osvijeStenih potrosaca savjesnost
o utjecaju osobnih odluka na okoli$, prednost prirodnom i organskom, odrZivost i recikliranje,
ekoloska pismenost te drustvena odgovornost.

Potrosaci koji su svjesni da njihove odluke imaju utjecaj na okoli§ biraju proizvode koje su
ekoloski prihvatljive i koji su manje Stetni za okolis.

Ekolosko osvijesteni potroSaci koji daju prednost prirodnom i organskom preferiraju proizvode

koji su proizvedeni na odrziv i ekolosko prihvatljiv nacin.
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Takoder, jedna od obiljezja ekolosko osvijeStenog potroSaca je ta da je on svjestan potrebe za
odrzivim na¢inom zivota i da brine od recikliranju i ponovnom koristenju ve¢ upotrjebljenih
proizvoda.

U Hrvatskoj ekoloski osvijeSteni potrosaci educirani su o pitanjima vezanim za okoli§ 1
shvacaju koliko je odrZivi razvoj i zaStita okoliSa bitna. Oni se neprestano prije kupovine
proizvoda informiraju o njima, nacinu njihove proizvodnje te kako utje¢u na okolis.

I za kraj, ekoloski osvijesteni potrosaci su svjesni svoje drustvene odgovornosti i doprinosa za

prirodu te izbjegavaju one tvrtke koje nisu ekoloski osvijestene.

3.3. Primjer odrzivog restorana u Republici Hrvatskoj — ,,Zrno Soli*

Restoran Zrno Soli s radom je poc¢eo 2011. godine te sve do danas odli¢no predstavlja hrvatsku
gastronomiju na poseban i originalan na¢in. Smjestio se u Splitu, u samoj zavali ACI marine te
okruzenje brodova i jahti daje dodatan ugodaj Mediterana. Njegov pogled s prvog kata svakog
posjetitelja ostavlja bez daha te potvrduje sve veé znane glasine o ljepoti hrvatske obale. Sam
interijer restorana osmisljen je tako da se svaki gost osje¢a ugodno i dobrodoslo. Osoblje
restorana svojim karakterom lagodnog dalmatinskog Zivljenja ostavlja upecatljiv dojam na
svakog gosta. Iako je uredenje jednostavno istovremeno ostavlja dojam luksuznog restorana.
Blizina mora u kombinaciji sa svakim godi$njim dobom ostavlja poseban doZzivljaj za svakog

posjetitelja.

Slika 3: Restoran Zrno Soli
Izvor: https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.oh-split.com%2Frestaurant-zrno-

soli%2F&psig=A0vVawlxnmhyCu87f707zQDpP0Qz&ust=1684168144672000&source=images&cd=vfe&ved=0CBMQjh
XqFwoTCKC94bSd9fACFQAAAAAJAAAAABAE (07.05.2023.)
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Mnogobrojne poznate licnosti, kako nacionalne tako i globalne scene, od pocetka su prepoznali
restoran kao vrhunski i gotovo uvijek se trazi mjesto vise. Upravo dokaz odusevljenju su brojne
recenzije koje gosti ostavljaju nakon svog posjeta. Od 2018. godine Zrno Soli postaje dio
Micheelin Guide Croatia te se taj trend nastavio i tri naredne godine. Ovo priznaje od velike je
vaznosti ne samo za restoran nego i za Split, ali i Hrvatsku. Restoran je od samih pocetaka
usmjeren na stvaranje mediteranskog dozivljaja te na prezentaciju dalmatinske kulture i obicaja.
Takoder, velika paznja stavlja se 1 na odrZivi razvoj za koji smatraju kako je iznimno vazan
koncept poslovanja, pogotovo u danasnje vrijeme. U njihovoj kuhinji koristi se politika zero
waste, odnosno da se svaka namirnica pokusa iskoristiti maksimalno. Primjena ovog koncepta
veze se za odrzivi razvoj jer se na taj nacin smanjuje koli¢ina otpada, a povecava iskoristivost
namirnica. U pripremi svojih jela restoran koristi lokalne namirnice i vina, sto je jo$ jedan dokaz
odrZivog poslovanja. Restoran Zrno Soli svojom politikom poslovanja uspjeSno doprinosi
razvoju odrzivog turizma putem gastronomije i svakako moze biti za primjer ostalim

restoranima u Republici Hrvatskoj.

3.4. Bez otpada (Zero waste)

Koncept nula otpada je skup standarda koji se temelje na prevenciji otpada, a koji promicu
obnovu Zivotnih ciklusa resursa kako bi se svi predmeti ponovno koristili.’

Dakle, koncept zero waste (nula otpada) predstavlja nacin zivota koji Zeli koli¢inu otpada svesti
na minimum. Cilj ove filozofije je da se otpad pokusa u §to vecoj koli¢ini eliminirati, a posebno
otpad Kkoji na kraju zavr$ava na odlagalistima ili se spaljuje. Umjesto spaljivanja ili odlaganja
na za to odredeno mjesto, promice se Smanjenje, recikliranje, ponovnu uporaba i kompostiranje
otpada.

Kao prioritet koncepta je smanjiti koli¢inu otpada koji nastaje tokom zivotnog ciklusa
proizvoda/namirnice. Smanjenje bi se moglo smanjiti savjesnim kupovanjem i potro$njom,
izbjegavanjem ishitrene kupovine te koristenje ambalaze od prirodnih materijala.

Umjesto koriStenja jednokratnih proizvoda, u ovakvom nacinu Zivota potice Se ponovnu
uporabu predmeta i maksimalno iskoriStavanje namirnice. To ukljucuje koristenje staklenih ili
metalnih posuda za pakiranje i posluzivanje hrane, koriStenje viSekratnih platnenih vreéica za

kupovinu i sl.

" Hussain C. M., Concepts of Advanced Zero Waste Tools, str. 26.
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Ukoliko smanjenje i ponovna uporaba nisu moguéi, koncept zero waste potice recikliranje
materijala. Pod time se misli na razdvajanje otpada prema materijalima koji se mogu reciklirati
1 upuéivanje na reciklazna dvorista.

Organski otpad, kao §to su preostali ostaci hrane i biljni materijali, mogli bi se kompostirati i
dobivenom hranjivom tvari za tlo gnojiti lokalne poljoprivredne oranice. Kompostiranje je
veoma vazan dio koncepta jer uvelike smanjuje koli¢inu otpada koji zavrSava na odlagaliStima
1 doprinosi ocuvanju tla i biljnog svijeta.

Zaklju¢no, koncept nula otpada moze se primjenjivati na razli¢itim podrucjima zivota, kao $to
su kucanstva, restorani, tvrtke i druStvene organizacije. lako njegova primjena zahtijeva
promjenu zivotnih navika, on ima pozitivan utjecaj na zastitu okolisa i ouvanje resursa za nas,

ali 1 buduce generacije.

3.5. Gospodarenje otpadom

Gastronomija je jedna od djelatnosti koja proizvodi velike koli¢ine otpada, posebno kao §to su
ostaci hrane, povréa i voca, a takoder i ambalaznog otpada. Stoga, 0d izuzetne je vaznosti staviti
fokus na gospodarenje otpadom i u gastronomiji kako bi se smanjila koli¢ina otpada koja
zavr$ava na odlagalistima ili se spaljuje.

Neki od Klju¢nih aspekata gospodarenja otpadom u gastronomiji su Smanjenje otpada,
recikliranje, kompostiranje 1 drustveno odgovorno poslovanje.

Prioritet bi svakako trebao biti smanjenje koli¢ine otpada koja se proizvodi. Pravilno planiranje
proizvodnje hrane, smanjenje koli¢ine prehrambenih sirovina koje se kupuju te izbjegavanje
prekomjerne upotrebe ambalaze su stvari koje mogu doprinijeti smanjenju otpada.

Materijali poput stakla, metala, papira i plastike mogu se reciklirati, a zaposlenici restorana
trebali bi biti educirani o razvrstavanju otpada prema materijalu i pravovremeno ga odlagati.
Organski otpad koji nije pogodan za recikliranje moze se kompostirati. Restorani mogu imati
vlastiti komposter ili suradivati s nekim od poduzeca koje se bave kompostiranjem. Takoder,
kompostiranje se moze koristiti za gnojenje bilja.

Restorani bi trebali biti svjesni koliko njihovo poslovanje ima utjecaj na zajednicu i okoli§ u
kojem posluju. Stoga, ugostiteljski objekti mogli bi donirati hranu u dobrotvorne svrhe, smanjiti

emisije staklenickih plinova i svoje poslovanje okrenuti prema odrzivom razvoju.
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Gospodarenje otpadom u gastronomiji od iznimne je vaznosti za smanjenje koli¢ine otpada i
zaStitu okolisa, ali takoder je bitno i za poboljSanje imidza restorana i smanjenje troSkova

poslovanja.

3.6. Prednosti i izazovi primjene koncepta zero waste

Proizvodnja kroz koncept nula otpada klju¢na je ne samo za odrzivost okolisa, ve¢ i iz osobnih
I ekonomskih razloga. Cilj koncepta nula otpada je eliminirati nastanak smeca i svjesnom
konzumacijom navesti ljude da Zive s namjerom da ne troSe raspolozive resurse. Promjena u
kupovnim i potrosackim navikama moze omoguciti postizanje osobnih, ekonomskih 1 ekoloSkih
koristi.?

Primjena koncepta nula otpada (zero waste) ima svojih prednosti, ali takoder donosi i odredene
izazove.

Prednosti primjene koncepta nula otpada:

Smanjenje negativnog utjecaja na okolis: Koncept smanjuje koli¢inu otpada koji zavrSava na
odlagalistima ili se spaljuje, Sto doprinosi o€uvanju okoli$a i prirodnih resursa.

Odrzivost: Ponovna uporaba, recikliranje i kompostiranje dovode do maksimalnog iskoriStenja
proizvoda i samim time resursi se ne gube trajno.

Smanjenje troskova: Smanjenje otpada moze dovesti do smanjenja troskova poslovanja.
Pozitivan imidz: Primjena koncepta zero waste moze poboljsati imidZ poduzeca/restorana jer
briga za okoli$ igra vaznu ulogu u odrzivom razvoju koji je danas glavna tema medu svim
djelatnostima. Stoga, primjenom koncepta moze se ste¢i i konkurentska prednost na trzistu.
Izazovi primjene koncepta nula otpada:

Promjena navika i kulture: Primjena koncepta nosi sa sobom i potrebu za promjenom veé
steCenih navika 1 kulture potroSnje. To moZe biti veoma zahtjevno jer zahtijeva edukaciju svih
sudionika djelatnosti i postizanje svijesti o bitnosti zaStite okolisa.

Tehnicki izazovi: Uspostava infrastrukture za recikliranje, kompostiranje i ponovnu uporabu
moZe biti zahtjevna 1 skupa za djelatnosti koji do sada nisu imali razvijeni sustav za

gospodarenje otpadom.

8 Filipli¢ E., ,,Nula otpada®, str. 22.
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3. Ekonomski aspekt: lako primjena koncepta dugoro¢no moze dovesti do ustede, pocéetni troSkovi

za implementaciju infrastrukture moze biti veoma skupa i nedostizna za mnoga
poduzecéa/ugostiteljske objekte.

Suradnja i sudjelovanje svih sudionika: Implementacija koncepta zero waste zahtijeva suradnju
i sudjelovanje svih sudionika odredene djelatnosti §to nekada moze biti veoma tesko jer se
odredeni sudionici mogu suprotstaviti ciljevima koncepta.

Vazno je imati na umu da uz prednosti koncepta postoje i zahtjevni izazovi kojima treba
pristupiti savjesno i sustavno kako bi se prevladale sve prepreke i postigao napredak u odrzivom
gospodarenju otpadom.

Brojne prednosti proizlaze iz provedbe zero waste ideje u praksi, kao $to su smanjenje Stetnih
ucinaka na okolis, ocuvanje resursa, usteda troskova i povecanje ugleda poduzeéa. Odrziviji
nacin zivota i poslovanja omogucen je smanjenjem otpada i promicanjem recikliranja, ponovne
uporabe i kompostiranja. Ipak, unato¢ velikim prednostima, ostaju prepreke koje se moraju
rijesiti. To ukljucuje potrebu za financijskim ulaganjima, tehnicke poteskoée, potrebu za
promjenom navika ljudi i potrebu za obrazovanjem. Osim toga, za uspjeSnu implementaciju
koncepta nultog otpada klju¢na je suradnja medu svim sudionicima, ukljuéujuci ljude, vlade i
poduzeca. Zakljucno, promicanje odrZivosti kao vodeéeg nacela u druStvu i1 posvecenost
ocuvanju okoliSa nuzni su za uspjeSnu provedbu zero waste ideje. Unato¢ poteSkocama,
usvajanje ovakvog nacina razmisljanja isplati se jer smanjuje ekoloski otisak 1 gradi bolju

buduénost za Zemlju.
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4. Istrazivanje o zero waste food-u

U ovom poglavlju prikazana je anketa koja je provedena na 82 ispitanika razli¢itog spola,
godina i statusa zivotnog ciklusa u kojem se trenutno nalaze u svrhu utvrdivanja koliko ljudi
pridaju paznje smanjenju otpada hrane te koliko su upoznati s terminom Zero waste food.
Anketa je provedena anonimno te su rezultati prikazani pojedinacno i sumarno. Uzorak je
prigodan, a anketa je strukturirana te je provedena u zadnjem tjednu svibnja i prvom tjednu
lipnja 2023. godine. Pitanja postavljena u anketi formirana su temeljem izvora navedenih u

literature i osobnih iskustava vezanih za temu.

4.1. Metodologija istrazivanja

Istrazivanje je provedeno na temelju anketnog upitnika koji se sastoji od dva dijela. Anketa je
bila popra¢ena uvodnim pismom u kojem se objasnjava svrha ankete tj. istrazivanja. U prvom

dijelu ankete ispitanici su davali odgovore vezane za temu. U nastavku se prikazuju pitanja:

Koju vrstu hrane najc¢esce bacate?
Sto mislite koji su glavni razlozi bacanja hrane u Vagem kuéanstvu?

Jeste li upoznati s terminom Zero waste food?

A W np e

Smatrate 1i da bi vece pridavanje paznje gospodarenju otpadom pridonijelo ocuvanju

okolisa?

o

Koju od navedenih strategija biste koristili/koristite u svrhu smanjenja bacanja hrane?
6. Utjece li na Vas$ odabir restorana da li prakticiraju zero waste food ili ne?
7. Smatrate 1i da bi javnost trebala biti bolje i1 viSe informirana o vaZnosti smanjenja

otpada?

U drugom dijelu ankete ispituje se spol, godine i status zivotnog ciklusa u kojem se ispitanici
trenutno nalaze. Godine ispitanika podijeljene su u pet razli¢itih skupina, a to su 18-24, 25-30,
31-35, 36-45, 45+. Donja granica odabrana je jer se smatra da osobe mlade od toga jos uvijek
Zive sa svojim roditeljima i sve vezano za otpada ih joS uvijek ne zanima, dok je zadnja skupina
stavljena 45+ zato S§to se smatra da su osobe starije od toga dovoljno zrele i svjesne bitnosti
zaStite okoliSa i vlastitog utjecaja na svijet oko sebe. Navedene dobne skupine podijeljene su
upravo na te jer se svaka dobna skupina nalazi u razli¢itoj fazi zivotnog ciklusa te upravo zato
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imaju drugacija saznanja i misljenje o online kupovini. Stoga, za odabir statusa zivotnog ciklusa

Ispitanici su na izbor imali student/ica, zaposlen/a, nezaposlen/a i umirovljenik/ica.

4.2. Prikaz rezultata anketnog ispitivanja

Prikaz rezultata anketnog ispitivanja zapo¢inje s prikazom odnosa spolova, dobnih skupina i
statusa zivotnog ciklusa u kojem se ispitnici u trenutku rjeSavanja ankete nalaze. Stoga, iz
Grafikona 1. se moze vidjeti kako je od 82 ispitanika 49 (59,8%) zena i 33 (40,2%) muskaraca.

Spol

82 odgovora

@ Musko
® Zensko

Grafikon 1: Prikaz raspodjele spolova ispitanika
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istraZivanjem

Grafikon 2. pokazuje u kojoj se dobnoj skupini nalaze ispitanici. MoZze se vidjeti kako je najvise
ispitanika, njih 46 (56,1%), u dobnoj skupini od 18 do 25 godina, zatim 19 (23,2%) ispitanika
u 26 do 30 godina, cetiri (4,9%) ispitanika od 31 do 35 godina, Sest (6,1%) ispitanika 36 do 45
godina te osam (9,8%) ispitanika su u dobnoj skupini od 45 i viSe godina.
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Dob

82 odgovora

® 1824
® 25-30
@ 3135
@ 36-45
@ 45+

Grafikon 2: Raspodjela ispitanika po dobnim skupinama
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Na Grafikonu 3. Moze se vidjeti u kojoj fazi Zivotnog ciklusa se ispitanici trenutno nalaze. Na
temelju provedenog istrazivanja moze se vidjeti kako je najvise ispitanika trenutno na studiju,
njih 41 (50%), 33 (40,2%) ispitanika je zaposleno, dok je njih cetiri (4,9%) trenutno

nezaposleno i njih Cetiri (4,9%) su umirovljenici.

Vas status
82 odgovora

@ Student/ica

@ Zaposlen/a

@ Nezaspolen/a
@ Umirovljenik/ca

Grafikon 3: Prikaz faze zZivotnog ciklusa u kojoj se ispitanici trenutno nalaze
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Anketa zapocinje pitanjem koju vrstu hrane ispitanici najvise bacaju. Ovo pitanje je vema bitno
jer se kroz njega moze vidjeti koja se hrana najcesce baca i na koji nacin bi se moglo smanjiti

njezino bacanje te da li postoji moguénost kompostiranja kako bi se okolis§ Sto vise zastitio.

22



Postavljeno pitanje je imalo moguénost visestrukog odabira, a ponudeni odgovori su bili meso,
pekarski proizvodi, mlije¢ni proizvodi, povrée, voce, zitarice i tjestenina. Najveéi broj
odgovora odlazi na pekarske proizvode njih 37 (45,1%), zatim povrce 32 (39%), zatim mlijecne
proizvode 28 (34,1%), voce 26(31,7%), u manjoj mjeri se baca tjestenina, meso i zitarice. Na

Grafikonu 4. je dan prikaz odgovora.

1. Koju vrstu hrane najcesce bacate?
82 odgovora

8 (9.8 %)

Meso
Pekarski proizvodi 37 (45,1 %)
Milije€ni proizvodi

32 (39 %)

Povrée
Voée 26 (31,7 %)
Zitarice

Tjestenina

Grafikon 4: Prikaz rezultata bacanja hrane
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Na drugo pitanje ispitanci su trebali dati odgovor zasto se po njihovom misljenju hrana u
njihovom kucanstvu baca. Takoder, ovo pitanje je bitno jer bi se institucije koje se bave
smanjnjem bacanja hrane 1 zaStitom okoliSa mogle fokusirati na razloge bacanja 1 nauciti ljude
kako smanjiti ili u potpunosti izbje¢i bacanje pojedine namirnice ili proizvoda. Pitanje je
takoder bilo pitanje viSestrukog odabira, a ispitanici su na izbor imali sedam odgovora. Najveci
broj odgovora, njih 34 (41,5%) imala su dva odgovora, a to su Pripremljena hrana se ne pojede
do kraja i Cesto zaboravim hranu u hladnjaku ili zamrzivacu. Sljedeéi odgovor skuham revise
hrane ima 29 (35,4%) odgovora, Ne provjeravam datum na namirnicama 18(22%), Ne bacamo
hranu i Volim jesti samo svjezu hranu 12(14,6%) te najmanji broj osgovra dobilo je Ne znam

kako pravilno skladistiti hranu. Na Grafikonu 5. dan je prikaz spomenutih odgovora.
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2. Sto mislite koji su glavni razlozi bacanja hrane u vagem kuéanstvu?

82 odgovora

Ne bacamo hranu 12 (14,6 %)

Pripremljena hrana se ne pojed... 34 (41,5 %)
Volim jesti samo svjezu hranu 12 (14,6 %)
Ne znam kako pravilno skladist... 4 (4,9 %)
Cesto zaboravim hranu u hladn... 34 (41,5 %)
Skuham previse hrane 29 (35,4 %)

Ne provjeravam datum na nami... 18 (22 %)

Grafikon 5: Prikaz rezultata razloga bacanja hrane
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Sljedece pitanje ticalo se termina zero waste food, tj da li su ispitanici upoznati s tim terminom.
Pitanje je bilo oblika DA/NE pitalice, a odgovori su bili gotovo na pola podijeljeni. Njih 44
(53,7%) nije upoznato s terminom, dok je njih 38 (46,3%) navelo kako znaju znacenje termina.
Podijeljeni odgovori pokazuju kako je ipak vise ispitanika neupoznato s terminom i kako bi se
trebalo viSe paznje posvetiti upravo budenju svijesti ljudi o bitnosti smanjenja bacanja hrane ili

proizvoda opcéenito. Na Grafikonu 6. se moze vidjeti raspodjela odgovora na ovo pitanje.

3. Jeste li upoznati s terminom Zero waste food?
82 odgovora

® Da
® Ne

Grafikon 6: Prikaz rezultata upoznatosti s terminom zero waste food
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Na pitanje Cetiri, Smatrate li da bi vece pridavanje paznje gospodarenju otpadom pridonijelo

ocuvanju okolisa?, 79 (91,5%) ispitanika odgovorilo je potvrdnim odgovorom, dok njih
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sedam (8,5%) ipak smatra kako gospodarenje otpadom nema veze sa zaStitom okoliSa. Iako
se moze zakljuCiti kako vecina ispitanika ipak ima svijest o bitnosti odlaganja otpadom,
svakako se treba okrenuti prema manjini i njima dati sliku kako in a koji na¢in mozemo
ocuvati okoli§ za nase buduce narastaje. Pitanje je ka oi prethodno bilo DA/NE pitalica, a na

Grafikonu 7. se moze vidjeti odnos odgovora.

4. Smatrate li da bi vece pridavanje paznje gospodarenju otpadom pridonijelo o¢uvanju okolisa?
82 odgovora

® D=
@ Ne

Grafikon 7: Prikaz rezultata misljenja o pridavanju paznje
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Peto pitanje bilo je pitanje viSestrukog odabira i na njega su ispitanici trebali dati odgovor koje
od ponudenih Sest strategija smanjenja bacanja hrane bi koristili ili koristee. 1z priloZenih
odgovora u Grafikonu 8. moze se vidjeti kako 53 (64,6%) ispitanika bi Koristilo ili koristi
strategiju planiranja hrane, §to je i veoma dobar primjer za smanjenje bacanja hrane jer bi se na
taj nacin to¢no odredila koli¢ina i broj koriStenih namirnica i odmah bi se eliminirao visak. Njih
47 (57,3%) daje odgovor da bi provjeravali/provjeravaju hladnjak i smocénicu prije iduce
kupovine, 42 (51,2) ispitanika bi provjeravalo/provjerava rok trajanja namirnica, 32 (39%) bi
prirpemalo/pripremaju obroke od ostataka hrane, njih 25 (30,5%) bi komopostiralo/kompostira

hranu, dok njih 24 (29,3%) bi voljelo naucizi kako pravilno skladistiti hranu.
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5. Koju od navedenih strategija biste koristili/koristite u svrhu smanjenja bacanja hrane?
82 odgovora

Provjera hladnjaka i smocnice

0,
prije iduce kupovine 47 (57,3 %)

Provjera roka trajanja namirnica 42 (51,2 %)

Planiranje obroka 53 (64,6 %)

Priprema obroka od ostataka

32 (39 %
hrane ( )

Kompostiranje 25 (30,5 %)

Nauciti kako pravilno skladistiti

9
hranu 24 (29,3 %)

Grafikon 8: Prikaz rezultata strategija
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Sesto, predzadnje pitanje ankete, bilo je oblika DA/NE pitalice, a ticalo se da li na odabir
restorana ispitanika utjece da li oni prakticiraju zero waste food ili ne. Njih 72 (87,8%) ne gleda
nato, dok ipak desetero (12,2%) ispitanika ¢e prije odabrati restoran koji prakticira nula otpada,

nego onaj koji ne. Grafikon 9. prikazuje upravo odnos spomenutih odgovora.

6. UtjeCe li na Vas odabir restorana da li prakticiraju zero waste food ili ne?
82 odgovora

® Da
@ Ne

Grafikon 9: Prikaz rezultata odabira restorana
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

Posljednje, sedmo pitanje, takoder je ka oi prethodno bilo DA/NE pitalica, a pitanje je glasilo:

Smatrate 1i da bi javnost trebala biti bolje 1 viSe informirana o vaznosti smanjenja bacanja
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hrane?. Vecéina odgovora bila je potvrdna, 78 (95,1%) ispitanika slaze se da bi javnost trebala
biti bolje informirana o vaznosti bacanja hrane, a njih ¢etvero (4,9%) ipak smatra kako to
nije potrebno. Vidi se iz prilozenog da uvijek ima ljudi koji smatraju da poboljSanje necega

ne vodi ka boljoj buduénosti. Na Grafikonu 10. moze se vidjeti odnos odgovora.

7. Smatrate li da bi javnost trebala biti bolje i viSe informirana o vaznosti smanjenja bacanja hrane?

82 odgovora

® Da
@ Ne

Grafikon 10: Prikaz rezultata misljenja o informiranosti
Izvor: Obrada studenta na temelju podataka prikupljenih anketnim istrazivanjem

U narednom odlomku dana je sinteza rezultata istraZivanja gdje se mogu vidjeti glavne

¢injenice vezane za istraZivanje.
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4.3. Sinteza rezultata istrazivanja

U anketnom istrazivanju je sudjelovalo 49 zena i 33 muskarca te je vecina ispitanika bila u
dobnoj skupini od 18 do 24 godine, takoder 41 ispitanik je jo§ uvijek na studiju. Jedan od
glavnih globalnih problema dana$njice je prekomjerno bacanje hrane. Praksa zero waste food
postala je sve zastupljenija u svim podru¢jima zivota. Anketnim istrazivanjem htjelo se vidjeti
koju hranu i zasto ispitanici najvise bacaju te koliko su upoznati s terminom zero waste food i
koliko mu pridaju paznje. Stoga, najvise Se bacaju pekarski proizvodi i povrée, $to je i
razumljivo jer su ti proizvodi kratkog vijeka trajanja i ukoliko se ne skladiSte pravilno ne mogu
se ponovno upotrijebiti. Najées¢i razlozi bacanja hrane su da se pripremljena hrana ne pojede
do kraja i da se ¢esto zaboravi na hranu u hladnjacima i zamrziva¢ima. Takoder, iz istrazivanja
se vidi kako ispitanici nisu u velikoj mjeri upoznati s terminom zero waste food te uvelike
smatraju da bi bolje gospodarenje otpadom doprinijelo u velikoj mjeri zastiti okolisa. Kao
najcescCe strategije koje bi ispitanici koristili ili koriste kako bi smanjili bacanje hrane su da bi
planirali/planiraju obroke prije pripreme te da bi provjeravali/provjeravaju hladnjak i smo¢nice
prije idu¢e kupovine namirnica. Iz provedenog istrazivanja vidi se kako mali broj ispitanika,
njih 10 (12,2%) prije bira restoran koji koristi praksu zero waste food. Zaklju¢no, 95%
ispitanika smatra kako bi javnost trebala biti bolje 1 viSe informirana o vaZnosti smanjenja

bacanja hrane.

4.4. Prijedlozi rjeSenja problema

Provedenim anketnim istrazivanjem uvidjelo se pet glavnih problema vezanih za temu zero
waste food, odnosno za bacanja hrane.

Prvi problem vezan je za nepoznavanje termina zero waste food. Smatra se kako bi se javnost
trebala prebliziti aktualna praksa maksimalnog iskoriStavanja namirnica i1 smanjenja
nepotrebnog bacanja hrane. Mogle bi se provoditi radionice na ovu temu kako bi javnost bila
bolje informirana.

Drugi problem ti¢e se pridavanju paznje gospodarenju otpadom. Jo§ uvijek ima ljudi koji
smatraju da odlaganje otpada nema nikakve veze sa zaStitom okoli$a te bi se i njthovo miSljenje
trebalo promijeniti. lako se po medijima stalno provla¢i ova tema, svakako bi trebalo jo§

potaknuti gradane da osvijeste bitnost odlaganja i razlaganja otpada kako bi ostavili §to ¢iS¢i
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okolisa za svoje buduce narastaje. Tu bi se mogle uvoditi dodatne mjere poput viseg placanja
odvoza smeca za one koji ne vode ra¢una o tome.

Jos jedan problem, treci, je taj da ljudi ne znaju kako pravilno skladistiti hranu 1 da kupuju
previse namirnica koje na kraju zavrse u smecu. Ovaj problem mogao bi se rijesiti takoder
provodenjem radionic ana ovu temu, ali i putem medija kroz kulinarske emsije. Znamo da su u
danasnje vrijeme mediji uvelike zastupljeni u svakodnevici ljudi te bi ih se na taj nacin
potaknulo da naprave korak ka mijenjaju svojih navika kupovanja i bacanja hrane.

Cetvrti problem je da ¢e ispitanici prije odabrati restoran koji ne prakticira zero waste food.
Smatra se kako bi svaki restoran koji prakticira praksu nula otpada to trebao uvelike promovirati
na svojim stranicama ili direktno u restoran kako bi se u svijesti korisnika to utisnulo kao nesto
dobro za svih nas. Kada bi sve vi$e korisnika restorana znalo za to oni bi mogli preporuciti dalje
taj restoran i tako bi sve vise ljudi pocelo obracati paznju na to koji retoran prakticira zero waste
food, a koji ne i samim time bi nakon smanjenja posjecenosti i drugi restorani prelazili na
navedenu praksu.

Zakljucno, peti problem je da jo§ postoji nekolicina ljudi koji misle da je javnost ve¢ sada
dovoljno informirana o vaznosti smanjenja bacanja hrane, a vidi se kako se i dalje hrana
nepotrebno baca. Stoga, taj dio ljudi bi trebalo osvijestiti da je uvelike vazno da se svakodnevno
javnost potice na to da se hrana maksimalno iskori§tava i da se osvijesti kako i na koji nacin da

se smece pravilno razlaze i1 odlaze.
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Zakljucak

U danasnje vrijeme sve veca svijest o bitnosti o¢uvanja okoliSa i odrzivosti potic¢e gastronome
da preispitaju svoje prakse i uvedu promjene u svom poslovanju ka $to vecoj odrzivosti.
Ekoloska osvijeStenost u gastronomiji zeli potaknuti svoje sudionike na smanjenje negativnih
utjecaja na okoli§, oCuvanje resursa i lansiranje zdravije hrane potrosa¢ima. Uvodenje
koncepata poput zero waste, recikliranja, koristenja lokalnih namirnica, promicanja sezonske
hrane i primjene odrzivih metoda pripreme hrane postaje sve vaznije kako bi pojedini
ugostiteljski objekt bio $to prihvatljiviji i konkurentniji na trzistu. Napori koji se uloze da bi se
doslo do ekoloski osvijeStene gastronomije donose za sobom brojne prednosti, kao $to su
smanjenje ekoloskog otiska, poboljSanje imidza restorana, smanjenje troskova poslovanja i
privlacenje sve veceg broja potroSaca kojima je bitno da je neko poslovanje odrzivo. Medutim,
primjena razlicitih praksi moze naici na izazove kao S$to su kontinuirana edukacije i promjene
navika zaposlenika i potrosaca, implementacija potrebne infrastrukture za gospodarenje
otpadom i suradnja sa svim sudionicima djelatnosti. Unato¢ navedenim izazovima, vazno je da
gastronomija preuzme odgovornost za svoje djelovanje prema svojoj okolini. Uz podrsku
zakonodavstva, poticanje svijesti potro$aca i zajedni¢ku suradnju svih sudionika u djelatnosti,
moze se posti¢i znacajan napredak u ekoloskoj osvijeStenosti gastronomije. Usvajanjem svega
prethodno navedenog moze se stvoriti odrziva buducnost za gastronomiju, gdje ¢e ljubitelji

hrane i pica moci uzivati u jelima koja su ukusna, zdrava i prijateljski nastrojena prema okolisu.

Gastronomija obuhvaca kulturnu bastinu, identitet i kreativnost te uvelike nadilazi samo
kuhanje. Proucavanjem ovog podru¢ja naucili smo da se gastronomija ne sastoji samo od okusa
1 tekstura, ve¢ 1 od pri¢anja moralnih 1 etickih pri¢a kroz hranu. Razumijevanje znacaja
odgovornog pristupa gospodarenju resursima i smanjenju otpada stekli smo analizom ekoloske
svijesti u gastronomiji. Zastita okoli$a i oCuvanje buducnosti sada uvelike ovise o gospodarenju
otpadom i odrzivim metodama. Ovaj rad takoder naglasava kako se gastronomija neprestano
mijenja kao rezultat novih stilova, izuma i1 utjecaja iz cijelog svijeta. Odnos izmedu
gastronomije i oblikovanja identiteta intenzivira se kako veze izmedu hrane i kulture, druStva i
zdravlja postaju sve dublje. Gastronomija je, u svojo samoj biti, puno vise od kuhanja. To je
intrigantan spoj estetike, umjetnosti, znanosti i kulture koji utjece na to kako razmisljamo,

ponaSamo se 1 vidimo svijet.
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Ograni¢enja ovog rada su nedovoljan broj ispitanika, neraznolikost u fazi zivota i dobnim
skupinama te nedovoljno dugo trajanje ankete. Ukoliko bi broj ispitanika bio veéi i ukoliko
najviSe ispitanika nebi bilo iz dobne skupine od 18 do 24 godine, mogli bi se dobiti relevantniji
rezultati istrazivanja. Svakako bi se stoga trebalo provesti joSe jedno istrazivanje s vise
ispitanika i koje bi duze trajalo te bi se nakon toga to istrazivanje trebalo usporediti s ovim kako

bi se mogle uvidjeti razlike i nedostaci pojedinog rada.
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