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Sazetak

Ovaj rad prikazuje stanje vinogradarstva i vinarstva u Hrvatskoj sa fokusom na Kvarner kao
zasebnom vinogradarskom regijom, te zastupljenost Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi
na Kvarneru. Rad je formiran na nacin da u pocetku sadrzi opéenite informacije te sustavno
priblizava fokus prema cilju istrazivanja. U prvom poglavlju izvla¢i se zaklju¢ak da su u
Hrvatskoj iako je mala zemlja zastupljene razlicite regije te svaka pokazuje neku svoju
posebnost. Kasnije se fokus priblizava Kvarneru kao jedinici sa naglaskon na turizam, prilazu
se opcenite Cinjenice o Kvarneru te se time dobiva uvod u sljede¢i dio rada koji se usmjerava
specifi¢no na vinarstvo i vinogradarstvo Kvarnera. U ovom poglavlju dobiva se jasan prikaz
glavnih i najvaznijih aduta Kvarnerskog vinarstva i vinogradarstva kao $to su sorte Zlahtina,
gegi¢ i sansigot sa najbitnijim vinogorjima kao §to su Opatija-Rijeka-Vinodol, Krk, Rab i Pag.
U posljednjem poglavlju dolazi se do vrhunca rada gdje se ispituje zastupljenost Kvarnerskih
vina u gastronomskoj ponudi Kvarnerskih restorana sa oznakama “Michelin” i “Jeunes
Restaurateurs”. Analiza prikazuje da su Kvarnerska vina minimalno zastupljena (2,81%) i jos
uvijek neprepoznata u elitnim resotranima Kvarnera. Osvrt sommeliera na rezultate analize daje

stru¢no misljenje o stanju Kvarnerskih vina.

Kljuéne rijeci: vinarstvo; Kvarnerska vina; ugostiteljska ponuda.
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Uvod

Vino je kroz cijelu povijest pratilo ¢ovjeka te je Covjek veliki dio svojega vremena posvetio
upravo usavrSavajuéi uzgoj vinove loze i pravljenje vina. Danas vino nije samo jedno od
alkoholnih pi¢a ve¢ je predstavnik kulture i obi¢aja mnogih naroda. U novije doba gdje su
putovanja mnogima omogucéena kuSanje raznih vina u raznim podrucjima postalo je
neizostavan dio putovanja svakog vinoljupca, a za odredeni je dio trziSta upravo kuSanje
specifi¢nih vina primarni razlog putovanja u odredene lokacije. Hrvatska je jedna od drzava
koja kulturu vina Stuje i usavrSava tisu¢ama godina pa je tako ve¢ pridobila paznju mnogih
ljubitelja vina. Zbog svoje duge povijesti Hrvatska ima mnogo sacuvanih sorti grozda pa tako i
mnoga autohtona vina uzgajana iskljucivo na tim podruc¢jima.

Predmet ovog zavr$nog rada je zastupljenost Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi gdje
¢e se prvo upoznati sa vinarstvom i vinima Hrvatske s naglaskom na Kvarner 1 razvojem vina
na Kvarneru. Problem istrazivanja jest mala zastupljenosti Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj
ponudi.

Svrha ovog zavrSnog rada je prikazati Hrvatsku kroz vinogradarstvo s naglaskom na Kvarner
kao posebnu vinogradarsku regiju i njezina autohtona vina, te istraZiti zastupljenost autohtonih
Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi najboljih restorana.

NajceS¢e metode u ovom radu su: metoda analize i sinteze, induktivna i deduktivna metoda,
metoda specijalizacije i generalizacije, metoda dokazivanja i opovrgavanja, statisticka metoda,
metoda anketiranja i intervjuiranjai metoda opaZzanja.

Struktura zavrSnog rada sastoji se od 4 sastavna dijela. U prvom dijelu tema je povijest
Hrvatskog vinogradarstva prikazuje sve Hrvatske vinske regije i podregije kako bi se prikazala
raznolikost u Hrvatskoj proizvodnji i uzgoju vina. Prikazati ¢e se znacaj Hrvatskih vina za
gastronomsku ponudu uz naglasak na sljubljivanje Hrvatskih vina sa autohtonom Hrvatskom
kuhinjom, te prikazati stanje vinskog turizma u Hrvatskoj. U drugom dijelu opisuje se stanje
Kvarnera kao regije, te razvoj gospodarstva uz naglasak na turizam, te osvrt na poljoprivredu.
U tre¢em dijelu prikazuje se razvoj vinogradarstva na Kvarneru, opisuje autohtone sorte
Kvarnera, bitne vinogradarske regije Kvarnera, te se ukazuje na mogucnost razvoja vinskog
turizma kao selektivnog oblika turizma. U posljednjem dijelu izraduje se istraZivanje

zastupljenosti Kvarnerskih vina u poznatim Kvarnerskim restoranima koji su nagradeni
1



Michelinovom zvjezdicom ili zavrijedili oznaku Jeunes Restaurateurs te se za kraj rada izraduje

intervju sa sommelierom restorana kao osvrt na rezultate izradenog istrazivanja.



1. Razvoj vinarstva i gastronomski znacaj vina za Hrvatsku

Vinarstvo u Hrvatskoj nije u potpunosti razvijeno te bi uz mnoga vrhunska tradicionalna jela,

razvoj vina podigao Hrvatsku gastronomiju na vi$u razinu.

1.1. Uzgoj vinove loze u Hrvatskoj

Hrvatsko vinarstvo ima vrlo dugacku tradiciju koja je duga minimalno 2500 godina. Najstariji
artefakt koji je dokaz uzgoju vinove loze i vinarstva je kovanica iz grada Visa koja datira iz 5.
stoljeca prije Krista. Jedna strana kovanice prikazuje grozd dok druga strana prikazuje amforu
za Cuvanje vina. Nalazi sli¢ni takvima mogu se pronaéi duz cijele obale. Kontinentalna
Hrvatska dobila je vinarstvo nekoliko stoljeca kasnije. Najpoznatija licnost koja je Sirila uzgoj
vinove loze bio je rimski car Marcus Aurelius Probus koji je od doline rijeke Rajne do
podunavlja dao zasaditi velike povrSine vinograda. U 7. stolje¢u doseljene Hrvate docekali su
uniSteni vinogradi koji su se kroz sljedec¢ih nekoliko stolje¢a obnovili 1 nastavili obradivati.
PokrsStavanje Hrvata u 8. 1 9. stoljecu utjece pozitivno na rast vinogradarstva kod feudalaca ali
najvise novih vinograda sade samostani i crkve koji radi puno darovnica imaju velike povrSine
obradive zemlje. U srednjem je vijeku proizvodnja vina jednog grada bila zasti¢ena gradskim
statutima, a uvoz vina je bio striktno zabranjen radi zastite domaceg vina. Primjer zabrane uvoza
dokazuje Korculanski statut iz 1407. godine koji izdaje kaznu u iznosu od 25 perpera koja je
otprilike vrijednost 3 konja za pokuSaj uvoza vina. U kontinentalnoj Hrvatskoj na razvoj
vinogradna znatno utjecu ratovi i promjene vlasti, tako je veliki dio opustoSen 1242. godine
prilikom Tatarskih provala nakon cega sljedi relativan mir skoro 400 godina. Prekid uzgoja
vinove loze u 16. stoljecu dogodio se samo u dijelovima Hrvatske koje je okupiralo Osmansko
carstvo iz razloga $to njihova vlast zabranjuje konzumaciju vina. Vecina preostalih vinograda
na tim su podru¢jima uniSteni u oslobodenju od Osmanlija, medutim krajem 17. stolje¢a nakon
oslobodenja sade se velike povrsine novih sorti kao $to su rajnski rizling, traminac, pinot, te se

paralelno grade vinski podrumi. (Vina Croatia)



U drugoj polovici 19. stoljeca dolazi do cvjetanja Hrvatskog vinogradarstva §to pokazuje
podatak da je 1885. godine povrsina vinograda danas$nje Hrvatske iznosio 170.000 hektara.
Medutim dolaskom filoksere propada ¢ak 60% nasada i veliki je dio autohtonih sorti nestao te
su na mjesto prijasnjih domacih sorti uglavnom stigle Habsburske sorte iz Austrije 1 Njemacke.
Nakon filoksere ulozeni su veliki napori za obnovu vinograda pa se ve¢ 1923. godine u
Hrvatskoj nalazilo 36.850 hektara vinograda. (Gasparec-Skoci¢, 2015.)

Danas je Hrvatska drzava sa kvalitetnim vinarstvom. Medutim gotovo polovica vinograda
nije namijenjena za prodaju vec se koristi za vlastite potrebe. Ostatak vina koji je namijenjen
za prodaju 1 dalje nije prili¢no poznat u inozemstvu. Uzrok tome uglavnom je to $to Hrvatska
desetlje¢ima nije imala znacajan izvoz. Nakon raspada Jugoslavije nekadasnja domacéa vina
postaju uvozna i teze dostupna Sto je domaca vinska industrija iskoristila za kontinuirani rast,
medutim ona i dalje nije uspjela zadovoljiti domacu potraznju. Prvi se visak vina i moguénost
za izvozom pocinju javljati tek posljednjih godina nakon velikog obnavljanja napustenih
vinograda. (Vina Croatia, 2023.)

Zbog velike razli¢itosti u klimatskim uvjetima, Hrvatska broji velik i raznolik broj
autohtonih sorti. Broj autohtonih sorti na Nacionalnoj listi priznatih sorti iznosi 258 od kojih su
oko 200 njih vinske sorte sa zaSti¢enom oznakom izvornosti. Podaci Agencije za placanja u
poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju nalazu da su najvisSe zastupljene Hrvatske sorte:
grasevina koja pokriva 32% ukupnih povrSina, malvazija istarska koja pokriva ukupno 11,5%
ukupnih povrsina i plavac mali crni sa 10,1% ukupnih povrSina. Ulaskom u Europsku Uniju,
Hrvatska primjenjuje sustav oznacavanja vina zasti¢enom oznakom. Ve¢ samim ugovorom o
pristupanju Europskoj Uniji priznato je 16 Hrvatskih zaSti¢enih oznaka izvornosti (ZOI), te su
nakon pristupanja Hrvatske u Europsku Uniju na temelju zahtjeva koji su pokrenuti od strane
proizvodaca zastiCene jo§ dvije oznake izvornosti. Zasticene Hrvatske oznake izvornosti su:
Dinga¢, Muskat Momjanski (Moscato di Momiano), Ponikve, Srednja i JuZzna Dalmacija,
Sjeverna Dalmacija, Hrvatsko primorje, Hrvatska Istra, Dalmatinska zagora, Isto¢na
kontinentalna Hrvatska, Zagorje-Medimurje, Zapadna kontinentalna Hrvatska, Primorska
Hrvatska, Prigorje-Bilogora, Plesivica, Pokuplje, Moslavina, Hrvatsko podunavlje i Slavonija.
Vinogradarstvo i vinarstvo Hrvatske podijeljeno je na 4 regionalne organizacije od kojih svaka
djeluje na svojoj vinogradarskoj regiji. Regionalna organizacija ,,Grasevina Croatica®
odgovorna za regiju Hrvatsko Podunavlje i Slavonija, ,,Vino dalmacije* regionalna je

organizacija za regiju Dalmacija, regionalna organizacija “bregovita Hrvatska” odgovorna je



za regiju srediSnja bregovita Hrvatska te je udruga ,,Vinistra® regionalna organizacija
odgovorna za regiju Istra i Kvarner. Glavna zadac¢a ovih regionalnih organizacija je
promoviranje i marketing vina i vinara koji pripadaju njihovim regijama, suradnja sa
Hrvatskom Agencijom za poljoprivredu i hranu, te stru¢na i1 tehnicka pomo¢ i podrska vinarima
koji su u postupku zastite. Europska unija donosi mjere ZajedniCke organizacije trzista (ZOT)
kojima je cilj stabilizacija cijene i ponude poljoprivrednih proizvoda. ,,Vinska omotnica“
zajednicki je naziv za 6 mjera koje se provode u Hrvatskoj a dio su Zajednicke organizacije
trziSta. Ona se financira iz Europskog fonda za garancije u poljoprivredi (EAGF) 1 vrijedna je
10.410.000,00 Eura. U tijeku je provedba Nacionalnog plana za pomo¢ sektoru vina za
razdoblje 2019.-2023. (Ministarstvo poljoprivrede, 2023.)

Prema podacima drZzavnog zavoda za statistiku u 2022. godini proizvodnja grozda u odnosu
na 2021. povecana za 1,2% te je ona iznosila 117.608 tona grozda. (DZS, 2023.) U 2022. godini
vino zauzima 5,5% strukture vrijednosti otkupa i prodaje poljoprivrednih proizvoda, te
vrijednost otkupljenog i prodanog vina u 2022. godini iznosi 655.411.870,00 eura (DZS, 2023.).
Izvoz je u 2022. godini iznosio 183,3 milijarde kuna dok je uvoz iznosio 313,1 milijardu kuna,
pa je time pokrivenost uvoza izvozom 57,6% (DZS, 2023.).

Hrvatska se ulaskom u Europsku uniju priblizava velikom Europskom trZiStu sa lakSim
pristupom 1 manje administracijskih prepreka Sto je priustilo Hrvatskoj da svoja vina lakSe
plasira na strana trZista ali je isto tako olakSalo uvoz jeftinog i manje kvalitetnog vina.

Vinogradi u Hrvatskoj u vecini su rascjepkani na manje parcele §to nam pokazuje 1
informacija da se vecinski dio vinograda nalazi u vlasnistvu OPG-ova te su u prosjeku manji
od 1 hektara. (Valenti¢, 2022.) Trenutni zakon o vinu omogucava proizvodacu da svoje vino
prodaje direktno unutar svog proizvodnog objekta, prodavaonicama vina, u ugostiteljskim
objektima ili kroz seoski turizam $to doprinosi malim proizvodacima dok vece vinarije svoje

vino distribuiraju u ugostiteljske objekte i maloprodajne lance (Valenti¢, 2022.)



Tablica 1.: Broj vinarija po Zupanijama

Zupanije Broj vinarija
Bjelovarsko Bilogorska zupanija 10
Brodsko Posavska zupanija 15
Dubrovacko-Neretvanska zupanija 119
Grad Zagreb 21
Istarska Zupanija 152
Karlovacka zupanija 15
Koprivni¢ko-Krizevacka zupanija 29
Krapinsko-Zagorska Zupanija 45
Lic¢ko-Senjska Zupanija 1
Medimurska zupanija 47
Osjecko-Baranjska Zupanija 85
PoZesko-Slavonska Zupanija 43
Primorsko-Goranska zupanija 12
Sisacko-Moslavacka Zupanija 23
Splitsko-Dalmatinska Zupanija 65
Sibensko-Kninska Zupanija 28
Varazdinska Zupanija 42
Viroviticko-podravska Zupanija 5
Vukovarsko-srijemska Zupanija 31
Zadarska Zupanija 18
Zagrebacka Zupanija 116

Izvor: Vinarnice.hr, 2016.

U tablici 1. prikazane su Hrvatske Zupanije sa brojem vinarija, te se iz nje izvlace zakljucci
o ravijenosti vinarstva po pojedinim zupanijama. Tako se zakljuc¢uje da u Hrvatskoj postoje 922
vinarije od kojih ih najvise ima u Istarskoj Zupaniji (152), Dubrovac¢ko-Neretvanskoj (119) i
Zagrebackoj zupaniji (116), dok ih najmanje ima u Li¢ko-Senjskoj (1) i Viroviticko-podravskoj
Zupaniji (5).



1.2. Hrvatske vinogradarske regije

Hrvatska se s obzirom na svoju veli¢inu moze pohvaliti sa 4 razliite vinogradarske regije koje
iako razli¢ite, mogu dati izvrsna vina. Od juga prema sjeveru uz more se proteze Dalmacija
koja se nadovezuje na Kvarner i Istru. Ove 2 regije imaju primjetan utjecaj Mediterana i velik
broj suncanih dana. SrediSnja bregovita Hrvatska nalazi se na sjeverozapadu Hrvatske te se ona
prema istoku spaja sa Slavonijom i na kraju sa Hrvatskim Podunavljem. (Ministarstvo
poljoprivrede, 2019.)

Svaka od ove 4 vinogradarske regije ima svoje karakteristike i svoja autohtona vina te je

zato Hrvatska ponuda vina vrlo raznolika i nudi vina razli¢itih karakteristika.

1.2.1. Slavonija i hrvatsko Podunavlje

Smatra se da se na podrucju Slavonije 1 Hrvatskog Podunavlja uzgajala vinova loza u vrijeme
Rimskoga carstva i cara Marka Aurelija koji je svoje legije poticao na sadnju vinove loze na
obroncima Fruske gore Sto dokazuju arheoloska istraZivanja te postoji misljenje da su Rimljani
upravo zbog prizora cvatu¢ih vinograda PoZeSku kotlinu prozvali Vallis Aurea. Ova
vinogradarska regija Hrvatske ima umjereno kontinentalnu klimu s pravilnom izmjenom
godisnjih doba te su okolinski uvjeti za uzgoj vinove loze optimalni.

Vinska regija Slavonija ima dugu tradiciju uzgoja vinove loze na svim svojim brdima od
Papuka do Bilogore. Bitna vinogorja ove vinske regije su: vinogorje Daruvar, vinogorje
Slavonski Brod, vinogorje Pakovo, vinogorje Orahovica, vinogorje Fericanci i vinogorje
Kutjevo. lako je Slavonija vrlo velika regija, klima je u svim njezinim dijelovima gotovo
jednaka. Jedna od najbitnijih znacajki jest da je jesen toplija od proljec¢a Sto pogoduje u
prirodnom nakupljanju sladora u grozdu §to povisuje Kvalitetu vina. Filoksera je u Slavoniji
zasluZna za gubitak vecéine autohtonih sorti grozda, medutim pogodovala je dolasku novih sorti
koje se danas uspjesno njeguju. Najvaznije od novih sorti su: graSevina (Welschriesling),
silvanac zeleni i rajnski rizling, te su nakon drugog svjetskoj rata uvezene Francuske sorte

uglavnom iz obitelji Pinot. Smatra se da je grasevina najvrijednija slavonska sorta iako je Cesto



podcijenjena zbog imena i1 pojedinih primjeraka vinara koji ne mare za kvalitetu. Medutim
Slavonska klima i tlo idealni su za uzgoj grasevine te se hladna proljeca i kasna priroda
grasevine sjajno poklapaju. Rajnski rizling druga je bitna sorta za Slavoniju, medutim
zastupljena je na mnogo manjoj povrsini od grasevine te ve¢ina ovih kvalitetnih vina dolazi iz
Kutjeva. Ostale sorte koje uspijevaju na ovom podru¢ju su: pinot crni, frankovka, cabernet
sauvignon, merlot, sauvignon blanc, silvanac zeleni i chardonnay. Ledene berbe s najviSih
dijelova brda zajedno sa berbama prosusenih bobica daju izvrsna vina koja osvajaju nagrade na
svjetskim natjecanjima. (Vina Croatia)

Vinogradi Hrvatskog podunavlja smjesteni su na obroncima FruSke gore i Baranjske planine
na vinogorjima Srijem, Erdut i Baranja. Dvije sorte koje su najuspjesnije na ovom podneblju
su graSevina koja je danas najzastupljenija i traminac koji je neko¢ bio zastupljeniji. Traminac
na ovom podrucju dolazi kao suho ili polusuho vino dok je u ostatku europe on osjetno sladi te
mu to daje posebnost. Ostale sorte koje su zastupljene na ovom podruéju su frankovka, merlot
i cabernet sauvignon. (Vina Croatia)

Vinogradi ove regije zbog svoje kontinentalne klime daju vina razli¢ita od primorskih regija

Sto pridonosi raznolikosti vinske ponude u Hrvatskoj.

1.2.2. SrediSnja bregovita Hrvatska

SrediSnja bregovita Hrvatska sastoji se od 5 podregija tj. 5 razlicitih Zasti¢enih oznaka
izvornosti (ZOI) 1 to su: vinogradarska podregija Pokuplje, vinogradarska podregija Plesivica
na Zumberatkom gorju, najsjevernija vinogradarska podregija Medimurje, vinogradarska
podregija Prigorje-Bilogora koja je smjeStena je na obroncima Medvednice, Kalnika i Bilogore,
te na istoku vinogradarska podregija Moslavina koja je smjeStena uz Savu na obroncima
Moslavacke gore.

Klima Sredi$nje bregovite Hrvatske je umjereno kontinentalna, te najpogodnija za
proizvodnju bijelih vina od kojih su najzastupljenije: pinot bijeli, graSevina, chardonnay, pinot
sivi, rajnski rizling, moslavac, kraljevina, muskat zuti 1 sauvignon. Takoder se njeguju i crne
sorte cabernet sauvignon, portugizac, pinot crni i frankovka. Regija Sredisnja bregovita

Hrvatska pokriva 20% Hrvatskih vinograda te se po evidenciji iz Vinogradarskog registra



proizvede 17.5% ukupne proizvodnje Hrvatske. Za razliku od Slavonije i Podunavlja, u
SrediSnjoj bregovitoj Hrvatskoj nema velikih vinarija ve¢ su ve¢inom vinogradi u vlasniStvu
malih obiteljskih vinara. U ovoj regiji danas postoji 88 vinarija od kojih ih se najviSe nalaze u
Zagrebackoj zupaniji (16), a najmanje u Bjelovarsko-bilogorskoj (3) i Gradu Zagrebu (3).

Danas se u SrediS$njoj Hrvatskoj osim internacionalnih sorti radi i na obnavljanju i sadnji
autohtonih sorti tog podrucja kao $to su: skrlet, moslavac bijeli, plavec zuti, diSe¢a ranina i
kraljevina, te se na taj nacin vracaju autohtona vina koja su kulturno nasljede.

SrediSnja Hrvatska je povrSinom jedna od najve¢ih vinogradarskih regija ali ujedno i
najhladnija te je u vinima zastupljena visoka razina kiselina te je zbog toga uzgoj slatkih vina u
kojima je ta kiselina pozeljna sve popularniji.

Udruga Bregovita Hrvatska udruga je vinara sa podruc¢ja Bjelovarsko-bilogorske zupanije,
Karlovacke zupanije, Grada Zagreba, Koprivnicko-krizevacke zupanije, Medimurske Zupanije,
Krapinsko-zagorske Zupanije, Sisacko-moslavacke zupanije, Zagrebacke i Varazdinske
Zupanije. Osnovana je 2019. godine i bavi se promidZbom i unaprijedenjem vinarstva i
vinogradarstva regije SrediSnja bregovita Hrvatska, a 2021. godine joj se rjeSenjem
Ministarstva poljoprivrede dodjeljuje status Regionalne organizacije vinara i vinogradara za
vinogradarsku regiju Sredi$nja bregovita Hrvatska. (Vina croatia)

Vina ove regije zbog niskih temperatura pa time i ve¢om zastupljenosti kiselina ima prednost
u uzogju slatkih vina §to ovu regiju razlikuje od ostalih Hrvatskih regija pa time 1 pridonosi

raznolikosti Hrvatskih vina.

1.2.3. Istra i Kvarner

Vino se u Istri i Kvarneru njeguje jo§ od davnih vremena $to potvrduju arheoloska nalazista 1
zapisi. Jedan od dokaza je podrucje u blizini mjesta Rakalj koji se i dalje zove Kalavojna Sto u
prijevodu s Grékog znaci “dobro vino”. Novi Vinodolski na podru¢ju Kvarnera dobio je naziv
od latinskog Vallis vineari $to znaci zlatna dolina. Na ovom prostoru postoje i mnogi drugi
dokazi kulture vina kao na primjer potonule galije sa amforama namijenjenim za trgovinu vina.
Istra i Kvarner posebno su za razliku od ostalih regija orijentirane turizmu te je vino gotovo

nezaobilazno u turistickoj ponudi.



Istra je prepoznatljiva po svoje 3 regije koje su podijeljene prema tipu tla, a to su: Bijela
Istra, Siva Istra i Crvena Istra. Bijela Istra ime je dobila po bijelim golim vapnenackim
stijenama 1 sastoji se od isto¢nog dijela poluotoka i padina Ucke, Siva Istra dobila je ime po
sivom glinovitom tlu i nalazi se na podrucju sredis$nje Istre, a Crvena Istra nalazi se na zapadnoj
obali poluotoka i ime je dobila po crveno-smedoj zemlji crljenici koja ondje prevladava. Klima
u Istri uz tlo uvelike doprinosi vinogradarstvu. Veliki je utjecaj mora u Crvenoj Istri i utjecaj
nadmorske visine u Bijeloj Istri. Upravo je zbog tih povoljnih uvjeta i o¢uvanja tradicije Istra
danas jedna od najvecih vinogradarskih regija Hrvatske sa ukupnom povrsinom od preko 6000
hektara pod vinogradima. Godine 1875. u Pore¢u osnovan je Institut za poljoprivredu i turizam
koji je u to vrijeme u Istru uveo nove sorte otporne na Stetnike i bolesti vinove loze (Istrapedia,
2023.). Regionalna organizacija “Vinistra” osnovana je 1994. godine te joj je cilj unapredenje,
promocija i razvoj vina u Istri i Kvarneru. Istra se moze pohvaliti sa 2 najprostranjenije sorte a
to su teran i malvazija. Zapadnom crvenom Istrom prevladava mediteranska klima te su
vinogradi uglavnom orijentirani prema moru od kojeg dolaze vjetrovi i strujanje zraka koji je
bitan za vitalnost vinograda. Najbitnija vinogorja crvene Istre su Buje, Umag i Pore¢. S druge
strane srediSnja bijela Istra nema utjecaj mora ve¢ je kontinentalnog tipa gdje su Ceste magle i
vlaga te su temperature nize osobito nocu. Tako su u vinima iz crvene Istre izraZenije voéne
arome dok u bijeloj Istri zastupljenija vina sa izraZenim aromama minerala i cvije¢a. Najbitnija
vinogorja bijele Istre su Pazin i Motovun. Malvazija je jedna od najbitnijih sorti za Istru.
Obilnog je i bujnog roda te se tek u posljednjem desetljecu probila na podrucje cijele Hrvatske
gdje je svakako ostavila utisak, te je kao malo drugih sorti krenula u izvoz. U proslosti je sluzila
iskljucivo kao stolno vino sve do pojave modernih vinara sredinom devedesetih godina proSlog
stoljeca. Teran je kao i malvazija, bujna sorta medutim ima nesto vise izraZzene kiseline §to
zahtjeva vecu paznju i strpljivost kod berbe, a samim time i smanjenje uroda. Malvazija i teran
dvije su autohtone sorte Istre te je njihovo odrzavanje bitno za autenti¢nost Istre. Malvazija se
Cesto veze sa porodicom Malvasie, medutim provodenjem analiza nije im se na$la nikakva
slicnost. Za teran se smatra da je klon porodice Mondeuse Noir. Osim terana, crne sorte kao Sto
su petit verdot, cabernet franc, merlot i cabernet sauvignon pokazale su izvrsne rezultate u Istri
pa se u posljednje vrijeme sve vise uzgajaju. Tako je danas merlot pretekao autohtoni Teran te
je njegova zastupljenost trenutno vecéa. Od bijelih vina nakon malvazije nalazi se muskat koji

se u Istri naziva muskat bijeli ili muskat momjanski te ima Zasticenu oznaku izvornosti (ZOI).
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Smatra se da muskat momjanski klon sorte Muscat e Petit Grain. Ono se uglavnom proizvodi
kao slatko vino, medutim sve ga se vise u posljednje vrijeme radi kao suho. (Vina croatia)

Kvarner je vinogradarska podregija koja je smjesStena na samom sjeveru Jadrana izmedu Istre
1 sjevernog kopna Hrvatskog primorja. Proteze se od Opatije do Novog Vinodolskog i pripadaju
mu otoci Krk, Rab, Pag, Losinj i Cres te mali otoci Susak, Ilovik, Goli otok, Sv, Grgur, Unije i
Plavnik. Najpoznatija sorta Kvarnera je zlahtina, autohtona sorta od koje se dobiva lagano,
suho, pitko i1 osvjezavajuce vino koje je zbog toga Cesto hvaljeno. U najvecoj mjeri se uzgaja
na Krku u Vrbni¢kom polju gdje se prostire na 210 hektara. Osim $§to je izvrsna vinska sorta,
zlahtina se je pokazala odlicnom stolnom sortom te je zbog svoje Cvrste kozice pogodno za
transport. Zlahtina je vino kratkog vijeka te se preporuca konzumacija u prve 2 godine, medutim
od Zlahtine se proizvode i izvrsni pjenusci.

Jo$ jedna prepoznatljiva sorta Kvarnera je sansigot ili sus¢an. Sansigot je endemska sorta
koju je pjeskovito 1 kiselo tlo oto¢i¢a Suska sacuvalo od filoksere koja je krajem 19. stoljeca
poharala i unistila gotovo sve vinograde. Tu su prednost ondasnji stanovnici Suska primjetili 1
posadili vinograde duz cijelog otoka. Do danas je sorta Sansigot gotovo nestala, medutim
ponovo se grade mati¢ni vinogradi. (Vinistra) Jo$ jedna sorta u usponu je gegi¢ koja dolazi s
otoka Paga. Ubrzano se vraca na vinsku scenu te privlaci pozornost vinskih struénjaka. (Vina
otoka Paga) Belica je jo$ jedno prepoznatljivo vino Kvarnera koje je zapravo kupaZa autohtonih
vina verdi¢a, divjake 1 mejskog kojima se pridodaje malvazija. Belica je poznato vino
Kastavstine te je proizvodnja belice sa svojom dugom tradicijom od preko 600 godina pala na
samo 5000 litara godiSnje, medutim osnivanjem Udruge Belica planira se vratiti popularnost
belice. Ostale autohtone sorte Kvarnera su brajdica, verdi¢, divjak, belica meja, jarbola i gegi¢,
a ostale sorte koje se joS uzgajaju na Kvarneru su chardonnay, teran, cabernet sauvignon,
frankovka crna ili mor¢i¢, malvazija istarska vrbi¢, muskat zuti 1 pinot bijeli. (Zorici¢, 2017.)

“Kvarner wines” neformalno je udruZenje vinara s podru¢ja Kvarnera kojem je cilj
promocija autohtonih Kvarnerskih vina ali i edukacija kuSanja vina i organizacija predavanja i
okruglih stolova.

Ova regija uspjela je razviti razna vina te joj prisutnost mora donosi posebne karakteristike
ali 1 blizina kontinentalne klime u odredenim podru¢jima daje uvjete za razvoj vina sa
karakteristikama kontinentalne klime. Tako ova regija sama daje spektar razli¢itih kvalitetnih

vina.
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1.2.4. Dalmacija

Dalmacija se dijeli na 3 podregije: sjeverna Dalmacija, srednja i juzna Dalmacija i Dalmatinska
zagora. Dalmacija je mediteranska vinogradarska regija Hrvatske i gotovo su sve sorte ove
regije autohtone. Za vinogradarstvo u Dalmaciji velikim dijelom zasluzni su stari Grei koje su
nasljedovali stanovnici sve do danas. Tako je ostala autohtona sorta “grk bijeli” koja jedino
uspijeva na zapadu Korcule. Period propasti velikog dijela vinograda je bilo za vrijeme filoksere
kada je omogucen uvoz jeftinih vina iz Italije te su se tadasnji stanovnici zbog nedostatka posla
iseljavali posto je vinogradarstvo bilo jedno od bitnijih poslova (Vina Croatia).

Iako ima veliku povr$inu, Sjeverna Dalmacija u cijeloj podregiji ima isti sortiment. Od crnih
to su plavina, grenache, syrah, merlot, babi¢ i lasina, a od bijelih su najzastupljenije debit i
marastina. S obzirom na broj vrelih suncanih dana na tom podrucju o¢ekivala bi se puna tani¢na
vina, medutim vina u Dalmaciji bogata su kiselinama te su vrlo pitka 1 svjeza. Babi¢ kao jedna
od najbitnijih sorti ove podregije autohtona je sorta za koju se smatra da dolazi s Paga ili
Sibenskog podrugja. Ima interesantnu osobinu da na bogatom i plodnom tlu daje vino srednje
kvalitete, no na Skrtim kamenjarima s velikom izloZenost suncu daje izvrsne rezultate. Visoka
razina Kiselosti i s puno tanina daje vinu slanocu. Takoder se ¢uvanje u hrastovim bacvama
pokazalo uspjeSno te se na taj nacin obogacuje aroma. Jo$ jedna kvalitetna autohtona sorta je
debit od kojeg se izmedu ostalog zbog visoke razine Secera pravi i proSek. U ovoj podregiji jos
su Ceste strane sorte merlot koji je od stranih najduZe zastupljen, te cabernet sauvignon, ali i
sorte cinsault, grenache i syrah koje dolaze iz regije juzna rhona koja ima iste karakteristike
sjeverne Dalmacije zbog ¢ega su vina tih sorti nerijetko kvalitetna. (Vina Croatia)

Za Srednju Dalmaciju vjeruje se da je kolijevka Hrvatskog vinarstva ¢emu svjedoce slike
pehara 1 groZzda u grékim kolonijama na otoku Visu 1 Hvaru, mnogobrojni arheoloski nalazi. Na
toj se regiji vinogradarstvo vrlo brzo proSirilo te postalo jedna od najvaznijih grana
poljoprivrede. Naknadno su Rimljani jo§ dodatno proSirili kulturu vina, a Hrvati su po svom
dolasku rado prigrlili tu kulturu i nastavili sa uzgojem. Klima je kao i u ostalim podregijama
Dalmacije mediteranska sa malo oborina i susnim i vrelim ljetima. Tlo je uglavnom tanki sloj
crljenice na vapnenackim stijenama. Takvo tlo osigurava dovoljnu koli¢inu zemlje za rast ali
ipak nedovoljnu koli¢inu za velike prinose Sto osigurava vecu kvalitetu. NajvaZznija vinogorja

su Hvar, Vis i Bra¢ od kojih se istiu polozaji Ivana Dolca i Sveta Nedjelja na Hvaru.
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Zajednicko im je da su smjesteni na kosinama koje su dobro izlozene suncu te blizina mora
koja osigurava strujanje zraka i sprje¢ava velike promjene u temperaturi. Predstavnik Srednje
Dalmacije autohtona je sorta plavac mali. Tradicionalno najbolja vina plavca malog stizu s
Hvara medutim u posljednje vrijeme dobri primjeri poCinju stizati s Brac¢a i Visa. U plavcu
¢esto ima nedovoljne koli¢ine kiseline pa se zato lakse skuplja Se¢er u bobicama 1 vina dosezu
i do 15% alkohola. Sljedeca bitna autohtona sorta ove podregije je vugava. To je bijela sorta
koja je u proslosti zbog visoke koli¢ine alkohola bila izrazito popularna te je bila primjenjenija
za transport 1 ¢uvanje, medutim danas se ova sorta uzgaja u manjim koli¢inama samo na Visu.
U ovoj se podregiji Dalmacije nalaze joS brojne autohtone sorte vina koje su danas uglavnom
zanemarene te se uzgajaju na malim povrSinama te prodaju lokalno kao stolna vina. (Vina
Croatia)

U Juznu Dalmaciju takoder su vino donijeli Grei te se od tada ova kultura odrzala do danas.
Medutim na obalnom dijelu za razliku od Peljesca i Korc¢ule zbog Osmanskog carstva
odrZavanje ove kulture nije bilo toliko jednostavno te je za oCuvanje vinogradarstva na tim
podru¢jima najzasluznija Dubrovacka Republika. Klima je takoder mediteranska ali s vise
vlage u usporedbi sa srednjom Dalmacijom. Plavac u ovoj podregiji takoder je najzastupljenija
sorta, medutim u ovoj se podregiji uzgajaju 2 potpuno razli¢ita vina od iste sorte. Plavac koji
se uzgaja na pozicijama Dingac i Postup daje puno kvalitetno vino svjetske klase, dok se plavac
koji se uzgajaju u unutraSnjosti Peljesca zbog velike nadmorske visine, manje izloZenosti suncu
i duboke bogate zemlje koja ne pogoduje plavcu daje lagana, svjeza, voéna vina. Marastina je
druga bitna sorta ove regije jer je prilagodljiva i donosi dobra vina te ju zbog toga moZemo naci
duz cijele Jadranske obale. PoSip je sorta sa velikim potencijalom koja vuce korijene s Korcule
te je tamo najzastupljenija. PoSip je krizanac 2 autohtonih sorti zlatarice i bratkovine. Visoka
koli¢ina sladora, ali 1 dovoljne koli¢ine kiseline omogucile su mu da se njegova kvaliteta
prepozna na trziStu te je zabiljeZen rast proizvodnje. Grk je stara autohtona sorta koja je kao i
malvasija dubrovacka ograni¢ena na usko podrucje na kojem uspijeva, medutim to im ne
umanjuje kvalitetu. Grk je zastupljen na Korculi na pjeskovitom tlu oko Lumbarde te daje
odli¢na suha vina, a malvasia dubrovacka u srodstvu je sa talijanskom sortom malvasia delle
lipari koja daje najbolje rezultate kada se od nje radi prosek. (Vina Croatia)

Dalmatinska zagora prostor je kontinentalnog dijela Dalmacije. Uvjeti za vinogradarstvo su
gotovo isti kao i ostatku Dalmacije s iznimkom zima koje su kontinentalnog tipa. Zbog svoje

izoliranosti Dalmatinska zagora uspjela je saCuvati svoje domace sorte kao Sto su kujundzusa,
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zilavka, zlatarica i medna od bijelih odnosno trnjak, vranac, blatina, rudezusa i okatac kod crnih
sorti. Od bijelih sorti kvalitetom se najvise istice kujundzusa s niskim udiom alkohola i niskim
kiselinama daje vrlo lagana i pitka vina. Od crnih vina isti¢e se trnjak koji je takoder pitak te
ima niski udio alkohola i tanina. Od stranih sorte najbolje uspijevaju chardonnay i pinot sivi te
kod crnih merlot. (Vina Croatia)

Ova regija kao i regija Istra i Kvarner svojom blizinom mora daje vino kvalitetno vino od

kojih se najvise istice plavac mali sa posebnih pozicija Dingac i Postup.

1.3. Znacaj Hrvatskih vina za gastronomsku ponudu

O temi uskladivanja vina i hrane godinama su raspravljali samo enogastronomi, medutim, danas
je ta tema dobila na popularnosti i sve se ¢eS¢e spominje u raznim emisijama, novinama i
Casopisima. Smatra se da uskladivanje hrane i vina ne bi smjelo biti subjektivno i povrsno, ve¢
bi trebao biti rezultat ponavljanih kusanja. Sto enogastronomiju ¢ini uzbudljivom jest traZenje
vina koje bi odgovaraju¢em pripremljenom jelu najviSe odgovaralo. Smatra se da je prvi pisani
trag enogastronomije pismo Santa Laceria, podrumara Pape Paola Ill. iz 1559. godine koje je
poslano kardinalu Guidu Ascaniju Sforzi u kojemu navodi ocjenu okusa, mirisa, boje 1 kakvoce
vina, trajanje i1 razinu alkohola. U pismu se takoder navode najbolje kombinacije hrane 1
najpoznatijih vina regija Toskana, Lacij, Kampanja i Kalabrija, pa sve do Spanjolske.

Uskladenost okusa zapocinje osjetilnom analizom, kojoj slijedi kuSanje vina koje se
ras$¢lanjuje na vizualnu, mirisnu 1 okusnu analizu, te se tek onda moze suditi skladnost jela i
vina. Taj je postupak izrazito zahtjevan i zahtjeva veliku koncentraciju i iskustvo. (Fabrizio i
Rossella, 2007. 9-40)

Hrvatska kuhinja ima mnoga tradicionalna jela i vina koja se sa stru¢nim znanjem mogu
spojiti i uiniti dozivljaj te hrane i vina jo$ ve¢im. Hrvatska kuhinja u svim svojim dijelovima
pekom “U lici se ispod peke najCesce priprema janjetina, jelo koje ¢e, ovisno o starosti
Zivotinje, biti zamasceno, s tendencijom prema slatkome 1 rustikalnije od istarskog pulica.
Takvo ¢e jelo traziti kompleksnije 1 svjeZije vino “ugladenih” tanina 1 izraZenije aromati¢nosti.
Odlucite 1i se za odlezan kontinentalni crni pinot ili dobro uravnoteZenu, laganiju lasinu, mogli

biste otkriti vrijednost hrabra i nekonvencionalna uskladivanja jela i vina.” (Brocilovi¢ Carlos,
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2018, 382). Za Istru je prepoznatljiv boskarin “Istarska je specifi¢nost bo§karin (vrsta goveda)
¢ije se meso priprema na mnogo nacina, ali najéesce na zZgvacet ili sugo. To je strukturirano jelo
istaknutih okusno-mirisnih obiljezja s tendencijom prema kiselome koja ovisi o rajéici i s
tendencijom prema slatkome koja ovisi o koli¢ini pirjanog luka. Posluzuje se s domacom
tjesteninom - fuzima ili pljukancima. To jelo zahtjeva srednje tani¢no vino punijeg tijela i
ugladenih kiselina. Dobar refosk i mnoge zanimljive kupaZze na bazi refoska i merlota ili
cabernet sauvignona dobro ¢e se uskladiti s tim jelom.” (Bro¢ilovi¢ Carlos, 2018, 382). Jedno
od najpoznatijih zagorskih jela jest purica s mlincima “Na zagorskom podrucju najpoznatije je
jelo purica z mlincima koje se u proslosti konzumiralo samo za Bozi¢ ili vazne proslave i
blagdane. Domaca purica pe¢ena na srednje jakoj temperaturi s karameliziranom kozicom
istaknutih je okusno mirisnih svojstava s tendencijom prema slatkome. Mlinci, jednostavno
tijesto od brasna i vode, razvaljano u tanke listove i pe¢eno na Stednjaku, naj¢escée su zamaséeni
I puni okusa od pecenja te tako idealan pratitelj mesu. To jelo zahtjeva laganije crno vino
njeznijeg bukea, svjeze, mineralno i vrlo pitko. Njezniji crni pinot ili neSto ozbiljniji portugisac
bili bi dobro uskladena kombinacija, ali ne¢emo pogrijesiti ni s dobro uravnotezenom i ne
predugo odlezanom kontinentalnom frankovkom.” (Bro¢ilovi¢ Carlos, 2018, 383-384). Odemo
li u Slavoniju najpoznatiji ¢e biti Cobanac “Najpoznatiji je ¢obanac koji se kuha u kotlicu na
otvorenoj vatri, a sastoji se od nekoliko vrsta mesa i zacina. To ljuto i jako jelo najéesce se
posluZzuje sa Sirokim domacéim rezancima. Istaknute je tendencije prema kiselome 1 jako
izrazena mirisna profila. Uz njega se dobro uskladuje tani¢no vino punog tijela, djelomicno
izrazene svjezine. Preporucuje se odlezana vrhunska frankovka koja ¢e svojom strukturom i
taninima konkurirati moénom jelu. (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 385). Meso divlja¢i moze se naci
u svakom dijelu Hrvatske 1 iznimno je bitno za Hrvatsku kuhinju. “Medvjedu gulas, pe€enje od
divlje svinje, srneéi filet, divlji zec s okruglicama od kruha ili pak kotli¢ u kojem se sprema
meso razli€itih Zivotinja samo su neki od specijaliteta lovacke kuhinje. Sve su to vrlo jaka i
zacinjena jela kod kojih ¢e se okusno-mirisni osjeti mijenjati ovisno o koli¢ini luka, crvene
paprike 1 drugih zacina rabljenih pri kuhanju. Teza, toplija crna vina ugladenih i elegantnih
tanina izrazene svjezine pravi su odabir za jela od divljaci. Odlezani, dobro uravnotezeni plavac
ili pak kastelanski crljenjak bit ¢e pravi odabir u toj kombinaciji.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018,
386)

Poseban dio “mesne” kuhinje zauzimaju suhomesnati proizvodi na celu sa prSutom i

kulenom koji ve¢ dobivaju svjetski ugled. Medu najpoznatijim prSutima su istarski prSut koji
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se od krckog 1 dalmatinskog klju¢no razlikuje u prvoj fazi gdje se odstranjuje koza i potkozno
masno tkivo te se na taj nacin omogucuje da se meso oblozi plemenitim pljesnima. “Uz njega
je najbolje posluziti mineralno i svjeze vino kao $§to je umjereno odlezani kontinentalni ili
istarski vintage ili blancs pjenusac.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 387) Kr¢ki prsut susen je na
krckoj buri manje je slan od dalmatinskog ili istarskog prSuta i moze se pohvaliti da je prvi
Hrvatski pr$ut s EU zastitom zemljopisnog podrijetla. “Uz kréki prsut posluzuje se mlado, suho
bijelo vino kremozne teksture i srednjeg tijela, istaknute svjezine i mmineralnosti. Dobar je
odabir kontinentalni chardonnay ili sivi pinot koji su dovoljno kremozni i mineralni, a istodobno
svjezi da se uspjesno uskladuju s tim mesnim specijalitetom.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 387)
Dalmatinski prSut za razliku od ostalih prSuta se dimi te mu to daje poseban okus i blagu
tendenciju prema gorkome. “Pri odabiru vina s dalmatinskim bi se prSutom dobro uskladila
polusuha grasevina koja ¢e svojom “slatko¢om” parirati slatkasto-slanom mesu.” (Broc€ilovi¢
Carlos, 2018, 387).

Slavonija se s druge strane di¢i kulenom koji kao 1 prSut postaje brend i neprestano privlaci
kupce. “Navedemo li kao primjer slavonski kulen s umjerenom koli¢inom crvene paprike
(tendencija prema slatkome), mirisa na dim (tendencija prema gorkome) te aromaticnost bijelog
luka, uocit ¢emo da je rije¢ o suhomesnatom proizvodu istaknute okusno-mirisne trajnosti
kojemu treba “suprotstaviti” toplo vino punog tijela, srednjih do izrazenih kiselina i snaZne
aromati¢nosti. Poznati ilocki traminac, koji moZe imati i nijansu neprovrela sladora, svojom bi
se puno¢om 1 izrazenim aromatskim profilom vrlo uspjesno uskladio s kulenom.” (Brocilovi¢
Carlos, 2018, 388).

Hrvatska kao primorska zemlja takoder se moze pohvaliti morskim jelima koja privlace na
kuSanje mnoge turiste na svojim odmorima. Uvijek poznate Kamenice koje se mogu pronaci u
Malostonskom zaljevu 1 u Limskom kanalu €est su prizor na tanjurima priobalnih restorana u
ljetnim mjesecima “Kamenice su, kazu znalci i sladokusci, “more u tanjuru”. Malostonske
(Ostrea edulis, jedinstvena na svijetu) ili one iz Limskog kanala naj¢esce se jedu sirove, netom
izvadene iz mora i poskropljene s nekoliko kapi limuna ili ¢ak limete.”, ”Kamenice su vrlo
mineralne 1 punog okusa, a najbolje se uskladuju s dobro ohladenim mineralnim pjenuscem brut
natur, izraZene svjezine i [AT-a.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 390-391). Sljedec¢i brend primorske
kuhinje su Kvarnerski skampi koji su ve¢ svjetski poznati. “Kvarnerski Skamp jedna je od
naSih najtraZenijih i1 najcjenjenijih delicija. NjeZne masnoce i1 so¢nog okusa s tendencijom

prema slatkome, ovaj se specijalitet priprema na razne nacine. Kod sirova Skampa prikladnije
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je laganije svjeze polusuho vino. Primjerice kontinentalni rizling ili pusipel. Kada se posluzuje
na buzaru, filozofija posluzivanja s vinom posve je druk¢ija. Dodatkom rajéice, vina, zacina i
duzom termi¢kom obradom takvo ¢e jelo zahtijevati moc¢nijeg, ali svjezijeg pratitelja istaknute
mineralne note i kremastije strukture. Jedna je od mogucnosti odabir nekoliko sorata iz
unutrasnjosti, primjerice bijeli ili sivi pinot ili pak svjezi chardonnay. Buzari se moze pridruziti
i malo ja¢i i njegovani roze, u ovom sluc¢aju na granici suhog i polusuhog, s dobro
ukomponiranim taninima i lepr§avom aromati¢nos¢u - primjerice od plavca malog ili mozda
kaStelanskog crljenjaka i1 babice. Zanimljiv je izazov i priprema Skampa na Zaru. Zahtijeva
posebnu paznju kako bi meso skampa ostalo kompaktno i slasno. Miris dima, odnosno arome
rostilja i karameliziran oklop, alo i za¢ini dodatno ¢e oplemeniti tendenciju prema slatkome i
mineralnost Skampa. ovisno o dominaciji pojedinog elementa, jelo ¢e traziti neSto jace,
potentnije mineralno vino kremaste strukture, ali ne pretjerano svjeze. Odlezana bijela vina iz
obitelji “pinot” - bijeli 1 sivi te chardonnay logi¢ni su pratitelji takvih jela, ali jednako dobra
kombinacija bit ¢e odlezana mineralna malvazija.” (Bro¢ilovi¢ Carlos, 2018, 392-393).
Slatkovodne ribe potpuno su razli¢ite od onih morskih te su ¢e$ée u sjevernijim krajevima
Hrvatske. Neka tradicionalna jela od slatkovodnih riba su Saran na rasljama i fi§ paprikas.
Takoder su Cesti smud, som i Stuka. “Slatkovodnim ribama primjenjenija su potentnija bijela
vina, a ovisno o nacinu pripreme i koli¢ini zacina ili za¢inskog bilja mozemo ih uskladivati s
jacim rozeom ili barSunastijim, toplim crnim vinom.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 393).
Hrvatska se takoder moze ponositi proizvodnjom velike koli¢ine raznolikih sireva visoke
kvalitete. Medu najpoznatijima je Paski sir koji je ve¢ prikupio svjetska priznanja. Dijeli se na
mladi paSki sir “ovisno o njegovoj strukturi i slanosti - preporucuje se odleZan prili¢no
kompleksan plavac srednje tani¢nosti kod kojega ¢e tanini, po kojima je plavac poznat, na sebe
vezati masnocu 1 bjelancevine 1 tako poticati okusni sklad u ustima.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018,
395), 1 stari paski sir “starijem paskom siru primjenjenije je zrelo, kompleksnije, s ekstraktom
punije i taninima bogato crno vino. Najbolji su odabir odlezani plavci s najboljih polozaja
Dingaca 1 Postupa na peljesScu” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 395). Takoder medu Hrvatskim
sirevima istic¢e se Skripavac. To je najcesce kravlji sir nekad 1 ov¢ji koji se konzumira svjez. “S
obzirom na to da je rije¢ o svjeZzem siru nesto jace strukture i aromatskog profila, primijenjeno
mu je mlado, toplo vino srednjeg tijela. Mlada istarska malvaziija ili pak svjeZi debit dobro ¢e

popratiti taj sir.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 397).
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Deserti u Hrvatskoj imaju dugu povijest i tradicionalno se pripravljaju na svecanostima.
Medu bitnima za priobaljno podru¢je svakako su fritule i kroStuli. “Fritule i kruStuli
rasprostranjene su po cijeloj jadranskoj obali, a ovisno o zamas¢enosti i slatko¢i ne zahtjevaju
neko kompleksnije vino. SvjeZi, neSto puniji muskat ruza svjezinom i taninima dobro ¢e se
uskladiti s “friganim” desertima.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 399). U kontinentalnoj Hrvatskoj
tradicionalni deserti su razne Strudle savijace 1 pite, a prepoznatljivi su i salenjaci. “Salenjaci se
pripremaju posebnom “tehnikom” valjanja lisnatog tijesta koje se mijeSa sa svinjskim salom
(odatle ima naziv) i nadjeva s pekmezom. Peceni salenjaci posipaju sa Se¢erom u prahu o cemu
ovisi slatkoc¢a kolaca. Uz takve kolace (posluzuju se uz ¢aj i druge tople napitke) punog i trajnog
okusa uskladuju se aromati¢na vina dobro uravnotezene svjezine i slatko¢e kakve nalazimo u
predikatnim vinima. Vrhunska izborna berba bobica od grasevine ili rizlinga s decentnim
primarnim aromama i mozda laganom botriticnom notom upotpunit ¢e uzivanje u slavonskim
salenjacima.” (BroGilovi¢ Carlos, 2018, 402). Sto se ti¢e $trudli, orahnja¢a i makovnja¢a odabir
vina ovisi od nadjevu. “Svim deserima od dizana ili vucena tijesta najbolje je suprotstaviti
kontinentalna predikatna vina od kasnih do ledenih berba.” (Brocilovi¢ Carlos, 2018, 402).

Uparivanje autohtonih vina i tradicionalnih jela jedan je od preduvjeta za razvoj
gastronomije u Hrvatskoj. Navedenim primjerima dokazuje se da je takvo uparivanje moguce
te je edukacija u Hrvatskim restoranima potrebna kako bi se zadovoljilo sve zahtjevnije i

obrazovanije trziste.

1.4. Vinski turizam u Hrvatskoj

Turizam je u primorskom dijelu Hrvatske najzastupljeniji, radno je najintenzivniji sektor i
privlaci vec¢inu izravnih inozemnih ulaganja. Turiste, osim ona osnovna potreba za odmorom
privladii zelja za upoznavanjem tude kulture, obicaja, prirode ali i gastronomije. Vinski turizam
ponajprije podupire vinare koji kroz njega mogu prodati svoje proizvode, stvarati nove
poslovne suradnje te dobiti poticaje za stvaranje novih proizvoda, ali podupire i ostatak
destinacije u kojoj ¢e turisti zadovoljavati svoje ostale potrebe. Najpopularniji segment ovog
oblika turizma su vinske ceste. Vinska cesta poseban je oblik prodaje poljoprivrednih proizvoda
odredenog zemljopisnog podrucja na kojem OPG- ovi 1 ostale fizicke i pravne osobe zajedno

pod zajednickim nazivom vinske ceste nude i prodaju svoje proizvode koji su uglavnom vino,
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ostali napitci iz vlastite proizvodnje i ostali domaci specijaliteti. Vinski turizam moze biti posjet
dogadanjima, vinskim festivalima, vinarijama, i vinogradima gdje je kusanje vina i uzivanje u
ambijentu primarni razlog putovanja. Benefite vinskog turizma osim vinara ostvaruje turisticka
destinacija na na¢in da se povecava broj turista i izletnika te njihova ukupna potrosnja, stvara
stalne turiste i gradi poseban imidZ destinacije. Takoder se benefiti mogu vidjeti u lokalnoj
zajednici gdje se mogu stvarati novi usluzni i ugostiteljski objekti te se privlace nove investicije.
Mnoge su nerazvijene zemlje krenule u ovu vrstu turizma uvidjevsi priliku za obnovu
vinorodnih krajeva i razvoj ekonomske situacije. (Razovi¢, 2015)

Osim kuSanja vina, vinski turizam podrazumijeva i1 boravak u vinogradima, podrumima,
vinarijama, upoznavanje sa obi¢ajima i kulturom kraja pa i sudjelovanje u samoj proizvodnji
vina. lako je Hrvatska veé prepoznatljiva turisticka destinacija sa dobrom gastronomskom i
ekoloskom ponudom, jo$ uvijek je broj medunarodnih turista koji putuju isklju¢ivo zbog eno-
gastronomskih dozivljaja relativno malen. Medutim, rast potraznje zamjecuje se u domacoj
populaciji. lako je najveci razvoj ovog oblika turizma ima Istra pa nakon nje Dalmacija i
Slavonija gdje je ovaj oblik turizma veé¢ godinama zastupljen, pristup razvoju jos§ uvijek nije
dovoljno valoriziran. Unato¢ okupljanju vinara u udruge, malo ih je uspjelo posti¢i napredak u
brendiranju i profesionalizirati svoj menadzment, a to se dogodilo samo u slucajevima gdje su
regionalne uprave podupirale takve udruge. Zbog niske razine organizacije te ¢estim ad—hoc
upravljanjem nerijetko je ne zadovoljstvo obje strane. Sa strane turista Cesta su nezadovoljstva
zbog neorganiziranosti, ograni¢enog broja vinarija koje su uglavnom otvorene samo uz
prethodnu najavu, a kod vinara Cesto je nezadovoljstvo zbog male potraznje. Tri su velike
vinske ceste u Hrvatskoj: Istra, Zagreb i Medimurje, i ako danas ne treba zanemariti Podunavlje
i Slavoniju. Osim vinskih cesti, u Hrvatskoj su Ceste vinske manifestacije. Prepoznatljive su
manifestacije slavljenja vinskih svetaca kao §to su sveti Martin i sveti Vinko. Trenutno su
posjetitelji tih manifestacija pretezno domace stanovnistvo. (Vlahovi¢ Vitasovié, 2020., 23-30)

Hrvatska iako mala zemlja ima vrlo razvijen turizam, medutim nije u svim dijelovima

Hrvatske turizam jednako razvijen i samim time ima razli€it utjecaj na razvoj vinogradarstva.
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2. Obiljezja Kvarnera kao turisticke regije

Kvarner je kao turisticka regija pozicioniran na izvrsnoj lokaciji, te zbog svoje klime,

vremenskih uvjeta i poveznaosti ima prednost i1 sredstva razviti kvalitetni odrzivi turizam.

2.1. Geografska pozicioniranost Kvarnera

Kvarner je u proslosti zbog svojeg zavidnog i zasti¢enog geografskog podrucja bio meta raznih
osvajaca. Poznato je da su 1200 godine prije Krista Ilirsko pleme Liburni naselili Kvarnersko
podrucje. Nakon njih mnogi su osvajali podru¢je Kvarnera ¢emu svjedoce razni spomenici i
arheoloski nalazi. Neki od njih su Austrijanci, Venecijanci, Madari, Bizantinci, Franci, Slaveni,
Isto¢ni Goti, Rimljani 1 Grei. (Hrvatska enciklopedija)

Kvarner sa svojom povrsinom od 3600 kilometara kvadratnih zauzima 6,3% republike
Hrvatske. Pokriva podru¢je Primorsko-goranske Zzupanije $to znac¢i podruc¢ja: Gorski Kotar,
Opatijska rivijera, Rijecko podrucje, Crikvenicku rivijeru i rivijeru Novi Vinodolski te otoci
Rab, Losinj, Cres i Krk od kojih su najvec¢i Krk i Cres sa okvirno 406 ¢etvornih kilometara.
Kvarner takoder vrvi jezerima 1 pitkom vodom od kojih su najveca: jezero Bajer sa 1,2 km?.
Lokvarsko jezero povrsine 2,1 km? i Vransko jezero na Cresu sa 5,5 km?. Najvisi vrhovi su
Ucka sa 1396 metara, ViSevica sa 1428 metara, Snjeznik sa 1506 metara i1 Risnjak sa 1528
metara te je tako kontinentalni dio Kvarnera prekriven planinama $to ga je u proslosti ¢inilo
zaSticenim. Klima je na primorskom dijelu Kvarnera mediteranska s vru¢im ljetima i blagim
zimama, u gorju prevladava umjereno kontinentalna a u visim planinskim dijelovima planinska
s umjereno toplim ljetima i hladnim zimama. Kvarner ima cestovnu, zracnu, brodsku i
zeljeznicku povezanost te je izvrsno povezan sa europskim emitivnim trziStem. Tako mu je
Zurich udaljen 777 km, Prag 736 km, Bratislava 555 km, Budimpesta 528 km, Munchen 519
km, Be¢ 490 km, Ljubljana 127 km 1 Trst 80 km te zbog dobre povezanosti i blizine Kvarner
postaje atraktivna auto destinacija. (Kvarner.hr)

Geografska pozicioniranost Kvarnera pokazuje potencijal za razvoj Kvarnera u smislu

privlacenja stranih turista velike platezne mo¢i.
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2.2. Gospodarski rast i razvoj Kvarnera

U povijesti Kvarner se pretezno bavio trgovinom, ribarstvom i poljoprivredom, medutim zbog
svoje pristupacnosti i atraktivnosti, okrece se razvoju turizma koji je danas uz trgovinu,
prijevoz, skladistenje, djelatnosti preradivacke industrije i gradevinarstvo najvise razvijen.

Primorsko-Goranska Zzupanija u dokumentu “plan razvoja Primorsko-Goranske Zzupanije za
razdoblje 2022.-2027. godina” navodi da u 2017. godini Kvarner koji je unutar podrucja
Primorsko-Goranske Zzupanije nakon Grada Zagreba generira najveé¢i BDP koji iznosi 8,5%
ukupnog BDP-a Republike Hrvatske. Prema NKD-u u 2017. godini prevladavaju djelatnosti:
trgovina na veliko 1 malo, prijevoz i skladiStenje, smjestaj, priprema i usluzivanje hrane. Te
djelatnosti zauzimaju 25,9% u Zupanijskoj bruto dodanoj vrijednosti.

Prema indeksu razvijenosti Zzupanije sa indeksom 105,278, Primorsko-Goranska Zupanija
nalazi se na petom mjestu. Prema DZS-u u 2019. godini vrijednost robnog izvoza iznosila je
4.294 milijuna kuna te je time na 7. mjestu medu ostalim Zupanijama. Medutim kao i u ostalim
Zupanijama uvoz robe je mnogo vecéi te je tako uvoz robe u 2019. godini 8.135 milijuna kuna,
te je time na 3. mjestu medu ostalim Zupanijama. Ukupni izvoz roba 1 usluga u 2019. godini
iznosi 8,4 milijardi kuna dok je uvoz iznosio 4,9 milijardi te je time ostvaren vanjskotrgovinski
suficit od 3,5 milijardi kuna. Prema podacima Fine, poduzec¢a u Primorsko-Goranskoj zupaniji
orijentirana su na izvoz te se svake godine izvoz postepeno povecava. Prema podacima HNB-
au 2019. godini uloZeno je 160 milijuna eura stranog kapitala od ¢ega najvise u gradnju zgrada,
kupnju nekretnina 1 u financijske usluzne djelatnosti. (Primorsko-goranska Zupanija, 2021.)

Ovi pokazatelji dokazuju da se Kvarner gospodarski razvija pa tako ve¢im brojem investicija

izmedu ostalog potice razvoj kvalitetnog turizma i vinarstva.

2.3. Razvoj poljoprivrede na Kvarneru

S obzirom na svoj reljef i strukturu tla, Kvarner nema razvijenu poljoprivredu veé¢ se od
pamtivijeka na tom podrucju uzgajala vinova loza te masline koje su se naj¢esce sadile u krskim
podruc¢jima i kamenjarima, a vrtovi s povréem bili su rascjepkani na male parcele koje su se

ru¢no obradivale. Iznimka su nekolicina polja kao $to su vrbnicko polje, vinodolsko polje, polje
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Kimpi, itd. Situacija se danas nije promijenila na bolje ve¢ se veliki dio nekadasnjih oranica
izgradio i prenamijenio za turizam. S pozitivne strane, grane kao §to su vinogradarstvo i

maslinarstvo pocele su se ozbiljnije shvacati i podigle su se na profesionalnu razinu.

2.4. Razvoj turizma kao primarne gospodarske grane na Kvarneru

Turizam na podruéju Kvarnera ima dugu tradiciju te se smatra kolijevkom Hrvatskog turizma
¢iji je predstavnik Opatija koja je zbog ljecilisne klime privlacila mnoge poznate licnosti. Tako
je 1884. godine u Opatiji otvoren hotel Kvarner koji je bio predviden kao sanatorij za plu¢ne
bolesti. Nakon Opatije poceo je turizam i u pojedinim drugim mjestima. Medutim sve do
osnivanja Zajednice za medusobnu poslovnu 1 plansku suradnju “Kvarnerska rivijera” 1985.
godine turisticka ponuda bila je rasprSena po mjestima i gradovima $to znac¢i da nije bilo
zajednickog upravljanja i zajednicke strategije razvoja turizma na Kvarneru. Provodenjem
zakona o turisti¢kim zajednicama 1 promicanju Hrvatskog turizma 1991. godine omoguceno je
formiranje turistickih zajednica regija, $to je 1 ucinjeno na Kvarneru. Medutim osnivanje
turisticke zajednice regije Kvarner nije imalo mnogo doprinosa zbog malog interesa turistickih
zajednica gradova, mjesta 1 opCina. Tek je 1994. izmijenjen taj zakon 1 propisano obavezno
organiziranje turisti¢kih zajednica zupanija, te je tek nakon toga zapocelo promicanje turisticke
destinacije Kvarner. Ostvarivanje trZiSne konkurentnosti u turizmu najviSe povezano sa
pronalazenjem i isticanjem obiljeZja destinacije koji najbolje prikazuju njezine osobine i
privlace kupce. 1z tog je razloga ve¢ 1996. godine turisticka zajednica Primorsko-Goranske
Zupanije u suradnji sa Primorsko-Goranskom Zzupanijom i Ministarstvom turizma narucila
izradu Strateskog marketinskog plana turizma Primorsko-Goranske Zupanije kojeg je izradio
Institut za turizam u Zagrebu. (Medved, 2003.)

Izrada trenutnih strateSkih dokumenata zapoceta je 2021. godine od strane turisticke
zajednice Primorsko-Goranske Zupanije i Primorsko-Goranske Zupanije te ¢iji je izvodad
Fakultet za menadZment u turizmu i ugostiteljstvu u Opatiji. StrateSki dokumenti su: plan
razvoja turizma Primorsko-Goranske Zupanije do 2030. godine i plan razvoja turizma
Primorsko-Goranske zupanije za razdoblje do 2027. godine. Novi dokumenti prate nacionalnu

Strategiju razvoja odrzivog turizma do 2030. godine i Nacionalni plan razvoja odrzivog turizma

Hrvatske od 2021. do 2027. godine. Izrada akcijskog plana turizma Hrvatske do 2027. godine
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o¢ekuje se pocetkom 2023. godine pri usvajanju plana razvoja turizma Primorsko-Goranske
zupanije. (Kvarner.hr, 2023.)
Konstantnim razvojem turizma Kvarner kao regija postiZze svoj imidz i postepeno postaje

sve prepoznatljivija turisticka regija.
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3. Vinogradarstvo i vinarstvo Kvarnera

Vinogradarstvo i vinarstvo je na podru¢ju Kvarnera razvijeno od davnina te su ve¢ poznate
bitne vinogradarske regije i sorte koje su najuspjesnije na podru¢ju Kvarnera. U danaSnje
vrijeme pojavom turizma, vinarstvo ima priliku razviti se na visu razinu i na taj nacin razviti

jos nerazvijeni oblik turizma.

3.1. Razvoj vinogradarstva na Kvarneru kroz povijest

Na podru¢ju Kvarnera prvi se puta spominje vinova loza u “Periplusu” grékog geografa
Skilaksa u 4. stoljecu prije Krista. Najrazvijenije vinogradarsko podrucje Kvarnera u to doba
bio je Vinodol kojeg su Rimljani prozvali “Vallis vinearia” ali i vinogradi na otocima Krk, Cres,
Rab i1 Susak. Vinogradarstvo na podru¢ju Vinodola bilo je razvijeno jo$ u vrijeme Ilira, Grka i
Rimljana, medutim poslije propasti Zapadnog Rimskog Carstva malo je podataka koji govore
0 uzgoju vinove loze. Hrvati svojim dolaskom u 7. stolje¢u prihvacaju vinogradarstvo, a
pokrstavanjem jo§ ga vise Sire. O vinogradarstvu tog podrucja u 13. stoljeu puno nam govori
Vinodolski zakonik koji nastaje nakon $to je Vinodol 1225. darovnicom Hrvatsko-Ugarskog
kralja Andrije drugog pao pod vlast Kr¢kih Knezova a slobodni seljaci vinodola nisu htjeli
postati kmetovi. Pojavom filoksere mnogi su vinogradi nestali kao i mnoge autohtone sorte.
Medutim u posljednjih 15 godina zapazen je povratak autohtonih vina i obnavljanje vinograda
u kojima prednjace Zlahtina na otoku Krku te u posljednjih nekoliko godina gegi¢ s otoka Raba.
(Zorici¢, 2017., 22-50)

Razvoj vinogradarstva na Kvarneru primjecuje se povecanjem nasada i ulaganjima u
mehanizaciju. Takoder se pojavom mladih obrazovanih vinara i enologa primjecuje

unaprijedenje kvalitete 1 sljedenje svijetskih standarda.
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3.2. Autohtone sorte grozda na Kvarneru

Kvarner unato¢ nestanka mnogih sorti dolaskom filoksere ima mnogo autohtonih sorti vina od
kojih se nazalost samo nekolicina uzgaja intenzivno. Brajdica bijela autohtona je sorta koju
nalazimo u starim nasadima Hrvatskog primorja. Daje lagana vina za kupaziranje te je pogodna
za proizvodnju pjenusca. Bilan ili belina najc¢esce zastupljena kao pojedina¢ni trsovi u okolici
Novog Vinodolskog. Sorta je osjetljiva na gljiviéne bolesti, ima srednju do visoku rodnost te je
u pokusnim selekcijama pokazala dobre karakteristike. Jarbola je sorta ¢iji prvi zapisi datiraju
iz 19. stoljeca. Zastupljena je na podru¢ju Matulja te se danas uzgaja na povrsini od 15 hektara.
Mejsko belo dolazi s podrucja Kastavstine te se kupazira sa sortama divjeka i verdi¢ Sto daje
belicu, tradicionalno bijelo vino tog podrué¢ja. Marin¢i¢ je crna sorta za koju se smatra da dolazi
s podrucja okolice Opatije. Grozdom sli¢i cabernet sauvignonu. Vinari ga mijesaju sa teranom
i merlotom posto zrije u isto vrijeme. OSljevina ili golovina stara je sorta koja se spominje
1853. godine u Gospodarskom listu pod nazivom oSljevina. Danas se nalazi samo kao
pojedinaéni trsovi u mjesovitim nasadima. Zumié autohtona je sorta te se u Gospodarskom listu
1877.,1890., 1 1910. navodi da je Zumi¢ jedna od sorti od kojih se pravi Bakarska i Vinodolska
vodica. Prije 200 godina bila je rasirena po cijelom Primorju, medutim danas je se moze naci
samo u pojedinim starim nasadima. (Zori¢i¢, 2017., 150-180) Najpoznatija sorta Kvarnera je
Zlahtina. Zlahtina je autohtona sorta Kvarnera od koje se dobiva lagano, suho, pitko i
osvjezavajuce vino koje je zbog toga Cesto hvaljeno. U najvecoj mjeri se uzgaja na Krku u
Vrbnickom polju gdje se prostire na 110 hektara te buduci da se uspje$no uzgaja samo na tom
podrudju, Vrbnitka Zlahtina je dobila zaititu zemljopisnog podrijetla. Osim §to je izvrsna
vinska sorta, zlahtina se je pokazala odli¢nom stolnom sortom jer je zbog svoje ¢vrste kozice
pogodna za transport. Zlahtina je vino kratkog vijeka te se preporu¢a konzumacija u prve 2
godine, medutim od zlahtine se proizvode 1 izvrsni pjenusci. Kvarner je treca regija Hrvatske
po proizvodnji pjenusaca te proizvede i preko 50.000 boca pjenusaca godisnje. “Zlahtina je
najzastupljenija i ekonomski najvaznija sorta vinove loze Hrvatskog primorja. Najveci nasadi
zlahtine su Vrbnicko polje 1 Novljansko polje, polozaj Pavlomir. To¢no podrijetlo nije poznato,
ve¢ dugo od prvog spomena ove sorte (170 godina), smatra se autohtonom-domorodnom,
najvaznijom sortom Hrvatskog primorja. U sklopu nedavno zavrSenog medunarodnog projekta,

usporeden je DNA profil Zlahtine s preko 2000 europskih loza i nije utvrdena podudarnost ili
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bliska srodnost ni jednom od njih. Ime sorte zlahtina dovodimo u vezu sa slavenskim pridjevom
ZLAHTEN $to znadi plemenit. U literaturi se Zlahtina ve¢ duZi niz godina spominje pod vise
srodnih naziva, npr zlahtina mala, Zlahtina vela, zlahtina srednja, zlahtina zuta (gulek, 1879).
Ovi nazivi vjerojatno oznacavaju biotipove koji u uvjetima vrbni¢kog polja, Krka, Vinodola,
bakarskih terasa i drugdje na podruc¢ju Hrvatskog primorja, razliito rastu, rode te daju razli¢itu
kakvocu vina. Mljat Sabljar ¢lan gospodarskog drustva, izdaje knjigu “Kako pripraviti vino” te
godine 1853. donosi imena trsova (autohtonih sorata) u Hrvatskom primorju, gdje na prvo
mjesto stavlja Zlahtinu malu zutu, te kaZe da se od nje pripravlja plemenito vino. U prilog dugoj
starosti ove sorte ide jo§ nekoliko ¢injenica. U prvom redu je to spoznaja da je vinogradarstvo
na podrucju Hrvatskog primorja bilo razvijeno jos prije dolaska Hrvata na ovo podrucje, gdje
su zatekli vinograde i ubrzo se upoznali s tom granom poljoprivrede. Vinogradi i vino spominju
se u statutima Krka i Vrbnika te Vinodolskom zakonu. Na Zalost u ovim dokumentima se ne
navode pojedine sorte, ali za pretpostaviti je da je izmedu mnogih autohtonih sorti bila i zlahtina
bijela (13. st.). Ako se Zeli oCuvati ili poboljsati genetska vrijednost zlahtine kao autohtone
sorte, to zahtijeva rad na njenom sustavnom oplemenjivanju primjenom metode klonske
selekcije. Ovom metodom mogu¢ je iz proizvodnih nasada izdvojiti superiorne (elitne) trsove i
njihovom daljnjom kontrolnom reprodukcijom proizvesti elitna potomstva koja u konacnici
mogu podiéi kvalitetu i proizvodnu vrijednost vina. Zlahtina bijela vrlo je bujna sorta, rodi
obilno, prikladna je za razli¢ite sustave uzgoja, medutim vecu kakvocu groZda daje uz klasi¢ni
Guyotov uzgoj (jedan lucanj i jedan reznik).

Koncentracija Se¢era u mostu krece se od 16,5 do 21%, ukupna kiselost od 6,2 do 7,8 g/l.
Sortu karakterizira visa kiselost od vecine sorata koje se uzgajaju u ovom podrucju, lijepa
svjezina 1 izbalansiranost ju svrstava u kvalitetne sorte. Na poviSenim osun¢anim polozajima
moze dati vrhunsku kakvocu.

Vina su joj u pravilu svjetlije boje (zuto-zelenkasta), na okus lagana (druStveno vino), niskog
do umjerenog alkohola i umjerene punoce. Svjezina ovog vina je razlog zaSto se ono koristi u
proizvodnji pjenusavih vina.

Raspon alkohola krece se od 11,6 do 12,2 vol% u iznimno dobrim godinama nesto veci, pa
tako 1 ostalih sastojaka, posebno glicerola i aromati¢nih tvari. Koncentracija ukupne kiseline od
5,3do 6,7 g/l.

Primarne sortne arome su nazocne, ali diskretne i nenametljive, cvjetnog i vo¢nog karaktera.
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U vinu prevladava voéni okus, marelice, dunje i jabuke. Najuzitnija su kao mlada vina.

Vina zlahtine dobivaju sve $iri krug pobornika. Grozde Zlahtine moze se koristiti za jelo
(stolno grozde). Grozdovi su prili¢no veliki, a bobice lijepe i zute.” (Zori¢i¢, 2017., 150-180)
Sansigot je endemska sorta koju je pjeskovito i kiselo tlo oto¢i¢a Suska sacuvalo od Filoksere
koja je krajem 19. stoljeca poharala i unistila gotovo sve vinograde. Tu su prednost ondasnji
stanovnici Suska primjetili i posadili vinograde duz cijelog otoka. Do danas je sorta Sansigot
gotovo nestala, medutim ponovo se grade mati¢ni vinogradi. Gegi¢ autohtona je sorta otoka
Paga te je u proslosti bila vrlo popularna pod nazivom “Paska Zutica”. Danas se nakon 70 godina
sorta ponovo revitalizira te ponovo stjeCe popularnost. Vino je intenzivne boje i arome te ima
veliki potencijal za razvoj.

Poticanjem i razvijanjem autohtonih sorti Kvarner moze pruziti vrhunska vina te imati dobru

pricu koja ¢e dati vinima jo$ vecu vrijednost.

3.3. Znacajna vinogradarska podrucja na Kvarneru

Najznacajnija vinogradarska podru¢ja na Kvarneru su Opatija-Rijeka-Vinodol, Krk, Rab, Pag i
Cres-Losinj. Opatijsko vinorodno podrucje od davnina je poznato po podrucjima gdje se
uzgajala vinova loza te se veliki dio stanovnika bavio upravo vinarstvom. Jedan od tih podrucja
je Medveja gdje se uzgaja uglavnom malvazija 1 merlot ali 1 stare sorte kao $to su opacevina,
verdi¢, brankovs§cina i belinac. Na podru¢ju Moscenica uzgajaju se iste te sorte uz dodatak
marincic¢a i plavca od crnih sorti. Podrucje Poljane 1 Veprinac ima dugu tradiciju uzgoja vinove
loze te su se vinogradi prostirali duZ cijele padine Uc¢ke. Vinove loze ovog podrucja su: mejsko,
verdi¢, malvaSija veli 1 mali par, divjaka, opacevina i brajkovac. Jo§ jedno podrucje su
Zvonejske njive za koje se smatra da su nastale u 15. stolje¢u. Ovo podrucje je bilo bitno zbog
svoje povrsine od 60 hektara. Najpoznatija sorta ovog podrucja je jarbola. Rije¢ko vinorodno
podrucje u proslosti je brojilo ve¢u povrsinu vinograda, medutim veliki dio je napusten zbog
nezainteresiranosti mladih generacija. Podrucje Hrastenica podrucje je koje je obnovljeno i
trenutno broji visSe od 1500 trsova chardonnay, pinot bijeli 1 malvazija koji su ve¢ pokazali
izvrsne rezultate. Podrucje Kastavstine u proslosti bio je prepoznatljiv kraj po vinovoj lozi cemu

svjedoci zapis iz Kastavskih dnevnika o vinogradarstvu gdje se navodi da je na cijelom podrucju
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od Kastva do Brsec¢a bilo oko 980 hektara vinograda. Danas je taj broj manji, medutim i dalje
dovoljno velik pa je podrucje kastavstine i danas prepoznatljivo po vinogradarstvu. Sorte koje
se uzgajaju su mejsko, verdi¢, divjaka 1 malvazija te se upravo od tih sorti dobiva ve¢
prepoznatljiva kastavska belica. Jo§ jedno poznato vinogradsko podrucje je Bakarsko podrucje
koje je poznato po svojim Bakarskim prezidima koji su izgradeni jos u vrijeme Marije Terezije.
Do 1882. godine bilo je zasadeno 45 hektara te proizvedeno 40 vagona grozda. Od dobivenog
grozda tih vinograda proizvodi se poznata pjenusava vina ‘“Bakarska vodica”. Zastupljene sorte
su zumic, vrbi¢, belina i zlahtina. Vinodolsko vinorodno podrucje u proslosti bilo je cjenjeno
zbog svoje velike povrsine i pozicije, medutim kao i u drugim podruc¢jima veliki dio vinograda
se zapustio, medutim za vrijeme domovinskog rata (1991.-1995.) mnogi stanovnici Vukovara
bili su smjesteni na podrucju Novog vinodolskog 1 Bribira, te su ve¢ upoznati s tom kulturom
krenuli u obnovu vinograda te svojim primjerom potaknuli lokalno stanovnis$tvo da ponovo
poc¢nu sa uzgojem vinove loze. Sorte koje su zastupljene u vinodolskom podrucju su autohtona
zlahtina, pinot bijeli, chardonnay, muskat zuti, frankovka i cabernet sauvignon. (Zoric¢i¢ 2017.,
79-113) Na podrucju otoka Krka vinova loza uzgaja se tisucama godina ¢emu svjedoce razni
spomenici od kojih je najpoznatiji BaS¢anska ploca koja je ukraSena motivima lis¢a vinove loze.
Iako su manji vinogradi u proSlosti bili rasprostranjeni na podrucju cijelog otoka Krka danas je
vinogradarstvo najvise razvijeno u Vrbniku gdje je u Vrbnickom polju u funkciji 110 hektara
vinograda te dodatnih 20 hektara u okolici polja. Najbitnija i najzastupljenija sorta na podrucju
otoka je zlahtina dok je u manjim koli¢inama zastupljen sansigot, kamenina, debejan, brajdica
(plavina) 1 volarovo te od stranih sorata chardonnay, muskat bijeli, cabernet sauvignon, merlot
1 syrah. Osim vrbnicke Zlahtine ve¢ su vrlo poznati 1 pjenuSci od Zlahtine od kojih je najpoznatiji
valomet koji dozrijeva u moru te prosek. (PZ Vrbnik) Sljedece i posljednje vinorodno podrucje
Kvarnera je otok Pag. Vinogradarstvo na Pagu je u proslosti bilo jedan od temelja gospodarstva
medutim naglom urbanizacijom veliki se je dio vinograda posjekao i izgradio je tako ostala
samo tre¢ina nekada$njih nasada. Obnova vinograda iako spora pocela je tek nakon 2002.
godine. Najcjenjenija sorta Paga je gegic te trbljan i plavina. Vinogradarstvo na otocima Rab,
Cres i LoSinj postoji medutim minimalno je razvijeno.

Navedena vinogradarska podru¢ja pokazala su se uspjeSnim za vinogradarstvo jo$§ u
proslosti, te su se danas pokazala isto tako vrijednima. Pozitivno je to §to se to primjetilo 1

pocelo sa revitalizacijom starih vinograda i podizanjem novih.
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3.4. Vinski turizam kao selektivni oblik turizma na Kvarneru

Vinski turizam je razvijeniji u Istri gdje se na razvoju vinogradarstva radi duze vrijeme te su
ve¢ poznate Istarske vinske ceste. Jedan od povoda razvoju ovog tipa turizma u Istri je i blizina
1 povezanost sa imuénim stranim trziStem. Takoder kontinuiranim nagradama i priznanjima
Istra postaje svjetska vinska destinacija te je upravo Istra uzor ostalim destinacijama u razvoju
ovog oblika turizma.

Vinski turizam definiran je kao “putovanje povezano s privla¢noS¢u vinarija i vinarskih
drzava, oblik niSnog promoviranja i razvoja destinacije te prilika za izravnu prodaju vina i
marketing vinske industrije.” (Getz, 2000.)

Kvarner takoder ima veliki potencijal razvoja vinskog turizma, medutim jo§ nije toliko
razvijen. Veliki potencijal ima otok Krk zbog svoje dobre cestovne prometne povezanosti i
medunarodnom zra¢nom lukom kojima omogucuju i poti¢u na dolazak strane imuéne goste, te
zbog kvalitete svojih vina koju opravdava ve¢ mnogim priznanjima i nagradama. Jedni od
najpoznatijih festivala su Dani vina u Vrbniku koji se obiljezavaju zadnjeg vikenda u kolovozu
te se na njemu prezentiraju lokalna vina i gastronomski specijaliteti. Dodatni razvoj ovog oblika
turizma mogu¢ je, no zahtjeva kontinuirani rad na kvaliteti vina te osvajanje najpopularnijih
nagrada poput Decanter zlatne ili platinaste $to bi privuklo turiste sa jo§ ve¢om plateznom moci
te potaknulo daljnji razvoj. (Kaksa, 2021., 37-40)

VinskKi je turizam na Kvarneru zastupljen no dodatnim priznanjima i nagradama vina moguce

je privudi veci 1 imuéniji dio trZista te povecani kvalitetu vinskog turizma.
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4. Analiza zastupljenosti Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi

Analiza zastupljenosti Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi sastoji se se od same analize,
prezentacije rezultata, te intervjua sa sommelieriom koji iznosi svoje misljenje na rezultate
analize. Poglavlje kao cjelina donosi prikaz sadasnjeg stanja Kvarnerskih vina te iznosi uzroke

takvog stanja te potencijalna rijesenja.

4.1. Analiza vinskih karti Kvarnerskih restorana

U analizi zastupljenosti Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj ponudi uzet je uzorak od 5 restorana
Kvarnera sa Michelinovom zvjezdicom i ¢lanovima udruge Jeunes Restaurateurs te se analizira
njihova vinska karta. Svaka se vinska karta posebno analizira, raS¢lanjuje po vrstama vina te se
prikazuju podaci zastupljenosti posebno Hrvatskih vina, Kvarnerskih vina i vina dobivenih od
autohtonih Kvarnerskih sorti. U rezultatima analize prikazuje se prosjek dobivenih vrijednosti.

4.1.1. Vinska ponuda restorana sa Michelinovom zvjezdicom

Restoran “Nebo” cijenjeni je restoran u Rijeci koji se je 2021. godine uvrstio na Michelinovu
listu restorana. Vinska karta sadrzi 427 vina od kojih su 175 Hrvatskih (40,98%). Pjenusavih
Hrvatskih vina ima 12 te zauzimaju 21% ukupnih pjenusavih vina, 89 je bijelih Hrvatskih vina
koja zauzimaju 44% ukupnih bijelih, 3 ruzic¢asta Hrvatska vina koja zauzimaju 60% ukupnih,
61 Hrvatsko crno vino koje zauzima 40% ukupnih crnih te 10 desertnih Hrvatskih vina koja
zauzimaju 83% ukupnih. Medutim unato¢ brojnim vrhunskim Hrvatskim vinima, na svojoj
vinskoj karti nema niti jedno autohtono Kvarnersko vino.

“Boskinac” je restoran u Novalji na otoku Pagu koji je 2019. godine uvrsten na Michelinovu
listu. Vinska karta sastoji se od 169 vina od kojih je 64 Hrvatskih (37,87%). Hrvatskih

pjenusavih vina je 5 te zauzimaju 22,73% u ukupnim pjenuScima, 25 Hrvatskih bijelih vina
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zauzimaju 39% ukupnih bijelih vina, 2 ruzi¢asta Hrvatska vina zauzimaju 67% u ukupnim
ruzicastim, 24 crna Hrvatska vina zauzima 37,5% crnih vina i 8 Hrvatskih desertnih vina
zauzima 73% ukupnih desertnih. Kvarnerski pjenusci na vinskoj karti su “Boskinac Viaz brut”
(ugni blanc, chardonnay, gegi¢) i "Boskinac Viaz rose Brut” (Merlot), Kvarnerska bijela vina
na vinskoj karti su: “Bogkinac, Ocu 2020 (Gegi¢), “Boskinac, Ocu 2015 (Gegi¢), “Sipun
Zlahtina 20207, “Boskinac Grande Cuvee” (posip, debit, chardonnay, sauvignon blanc) i
“Boskinac Calma” (debit, chardonnay, ugni blanc). Kvarnersko ruzicasto vino je ‘“Boskinac
Luzar, Roze” (Merlot). Kvarnerska crna vina su: “Boskinac, Lasina” (Lasina), “Boskinac,
Reful” (merlot, cabernet sauvignon, syrah), “Boskinac, Boskini¢” (merlot, cabernet
sauvignon), “Boskinac, Cuvee” 2017. (cabernet sauvignon, merlot), “Boskinac, Cuvee” 2015.
(cabernet sauvignon, merlot). Od desertnih vina Kvarnersko je Boskinac, Prosek (merlot). Udio
Kvarnerskih vina na vinskoj karti je 8,28%, a postotak Kvarnerskih vina od autohtonih sorti je
2,96%.

Draga di Lovrana restoran je u blizini mjesta Lovranska Draga te je nagradivan priznanjima
oznake Michelin i Jeunes Restaurateurs (JRE). U njihovoj se vinskoj karti nalaze se 109 vina
od kojih je 57 Hrvatskih, (52,29%). Medu pjenuSavim vinima nalaze 5 Hrvatskih koji
zauzimaju 33% ukupnih pjenusavih vina. Medu bijelim vinima 25 je Hrvatskih koji zauzimaju
54% ukupnih. U crnim vinima 20 je Hrvatskih koji zauzimaju 57% ukupnih crnih vina.
Desertnih vina ima 5 od kojih su sva Hrvatska, te 2 Hrvatska ruzicasta koja zauzimaju 75%

ukupnih. Restoran Draga di Lovrana u svojoj ponudi nema niti jedno Kvarnersko vino.

4.1.2. Vinska ponuda Jeunes Restaurateurs restorana

JRE kratica je za pojam Jeunes Restaurateurs d’Europe $to se s francuskog jezika prevodi kao
mladi ugostitelji europe. Udruga je pocela s radom 1974. godine te je danas jedan od vodec¢ih
autoriteta po pitanju elitne gastronomije. Cilj grupe je pomo¢ mladim chefovima u razvoju
kulinarskih vjeStina i razmjeni iskustva 1 znanja.

Restoran “Navis” jedan je od restorana s Kvarnera koji pripada grupi JRE. Vinska karta se
sastoji 41 vina od kojih su 16 Hrvatska (39,02%). Od 4 pjenusavih vina u svojoj ponudi nema

vina Hrvatske proizvodnje, 8 bijelih Hrvatskih vina zauzima 50% ukupnih bijelih vina, 7 crnih
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Hrvatskih vina zauzima 35% ukupnih crnih vina, te od desertnih vina u ponudi ima samo jedno
desertno vino koje je Hrvatske proizvodnje. U ponudi nema Kvarnerskih vina.

Jos jedan JRE restoran na Kvarneru je “Konoba Zijavica”. Na vinskoj karti Zijavica ima 27
vina od kojih su 25 Hrvatska, (92,59%). Od 10 bijelih vina sva su Hrvatska, 11 crnih od kojih
su takoder sva Hrvatska, 1 pjenusavo Hrvatsko vino od ukupnih 3, 1 ruzicasto Hrvatsko vino te
2 desertna Hrvatska vina. Od Kvarnerskih bijelih vina tu su “Zlahtina Sipun” (Zlahtina) i “Biser
mora Katunar” (chardonnay, pinot bijeli, zlahtina). Kvarnerska crna vina su “Kurykta Katunar”
(sansigot, debejan) 1 “BoSkinac” (cabernet sauvignon, merlot). Nema desertnih, ruzicastih i
pjenusavih Kvarnerskih vina. Udio Kvarnerskih vina u ukupnoj ponudi je 14,81%, a postotak

Kvarnerskih vina od autohtonih Kvarnerskih sorti je 11,11%.

4.2. Rezultati uzorka zastupljenosti

Navedena 5 restorana nude 773 vina od kojih su 337 Hrvatska. Prosjecna zastupljenost
Hrvatskih vina u ukupnim jes 52,55%. Od navedenih 5 restorana, 3 nemaju Kvarnerskih vina a
preostala 2, “Konoba Zijavica” 1 “Boskinac” imaju Kvarnerskih vina u svojoj ponudi. Konoba
zijavica ima 14,81% zastupljenosti Kvarnerskih vina dok je zastupljenost autohtonih
Kvarnerskih vina 11,11%. Restoran Boskinac ima zastupljeno 8,28% dok je zastupljenost
autohtonih Kvarnerskih vina 2,96%. Dobiveni rezultati nalazu da je u uzorku od ovih 5
restorana prosjek zastupljenosti Kvarnerskih vina 4,62%, odnosno prosjek zastupljenosti

autohtonih Kvarnerskih vina 2,81%.

4.3. Osvrt sommeliera na rezultat analize

Rezultati analize poslani su svim restoranima koji su bili u uzorku analiziranih restorana te im
je dostavljen anketni obrazac sa nekoliko pitanja kao osvrt na dobivene rezultate analize. Od 5
istrazivanih restorana dobili smo odgovor i osvrt na analizu samo od restorana “Nebo”.
Sommelier Restorana “Nebo” Tomislav Mikinac na pitanje “Moze li se o¢ekivati napredak u
smislu prepoznatljivosti Kvarnerskih vina” odgovara: “Smatram da Kvarnerska vina imaju

ogroman potencijal i ne sumnjam da ¢e uskoro do¢i na naSu vinsku kartu jer se vinari jako trude
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1 pitanje je trenutka kad ¢e do¢i do toga da se mogu usporediti sa ostalim vinima iz naSe vinske
karte.”. Na pitanje “Koje su prepreke u razvoju Kvarnerskih vina i §to je potrebno €initi da se
situacija unaprijedi” sommelier Mikinac odgovara “Smatram da vinari jo$ uvijek malo previse
lutaju sa razli¢itim stilistikama odredene sorte. Za napredak bi bilo dobro malo smanjiti prinose
I viSe raditi na kvaliteti vina.”

Ovim odgovorima dobivamo uvid u stanje Kvarnerskih vina i saznajemo da Kvarnerska vina

uistinu imaju veliki potencijal te da se njihov razvoj moze ocekivati.
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Zakljucak

Ovaj rad ima problematiku male zastupljenosti i popularnosti Kvarnerskih vina u ugostiteljskoj
ponudi restorana Kvarnera.

U prvom poglavlju istraZen je uzgoj vinove loze u Hrvatskoj i sve Hrvatske vinogradarske
regije zajedno sa njezinim vinima. Moze se zakljuciti da Hrvatska ima raznolike vinogradarske
regije pa time pruza Siroki raspon razli€itih vina. Tako su najperspektivnije Hrvatske sorte:
graSevina, traminac, Skrlet, teran, malvazija, zlahtina, gegi¢, sansigot, plavac mali, poSip i
marastina od kojih po zastupljenosti prednjace grasevina, malvazija i plavac mali. Ove ali i
druge manje poznate sorte pokazuju koliko je Hrvatski sortiment raznolik Sto pokazuje veliki
potencijal. Uz daljnji razvoj vinarstva vjeruje se da ¢e se ove sorte dodatno usavrsiti te da ¢e se
razvijati 1 ostale autohtone sorte vina. U prvom poglavlju takoder se navodi znacaj vina za
gastronomiju koja moze biti dodatni motiv dolaska turista. Tako je daljnji razvoj
enogastronomije i autohtonih sorti isplativ i moze podignuti dozivljaj turista.

U drugom poglavlju izvlacenjem podataka o Kvarneru kao regiji, gospodarskom rastu,
poljopredi i turizmu dobiva se uvid o sposobnosti Kvarnera za razvoj vinarstva. Zbog svoje
male povr$ine Kvarner nema moguénost proizvesti masovne koli¢ine vina, medutim zbog
pogodnih klimatskih uvijeta 1 Skrte zemlje moze dati kvalitetna vina za koja se smatra da ¢e u
buduénosti mo¢i ostvariti jo§ bolje rezultate dok razvijeni turizam osigurava vece 1 imucnije
trziste.

Tre¢e poglavlje prikazuje dugu povijest vinogradarstva na Kvarneru §to indicira na
kvalitetan polozaj za uzgoj vinove loze te autohtone sorte vinove loze od kojih se najvise isticu:
Zlahtina, gegi¢, sansigot, brajdica i verdi¢, divjaka i mejsko koji zajedno daju vino Belica. Od
ovih sorti najrazvijenija je Zlahtina koja se na podruc¢ju Vrbnika i novljanskog polja uzgaja na
ve¢im povrsinama. Takoder je upravo u posljednjih nekoliko godina pocela i proizvodnja
vrhunskih vina Zlahtine sa nasada u blizini vrbnika. Sve ¢e$¢e su i Decanter nagrade za vina
kvarnera $to pokazuje da je napredak uocljiv te da ¢e ukoliko se taj napredak nastavi do¢i do
Sireg priznanja kvalitete Kvarnerskih vina.

U cetvrtom poglavlju provedeno je istrazivanje koje pokazuje da se Kvarnerska vina nalaze
u vrlo malim koli¢inama na vinskim kartama uglednih Kvarnerskih restorana, te se vidi da nisu

prepoznata kao neka druga Hrvatska vina kao S§to su plavac, malvazija i teran. Istrazivanje
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prikazuje malenu zastupljenost Kvarnerskih vina koja iznosi 2,81%. Jedan od sommeliera
istrazivanih restorana takoder smatra da je napredak Kvarnerskih vinara uocljiv te tvrdi da ¢e
uz daljnji napredak i ulaganje u kvalitetu sa manjim fokusom na koli¢inu, Kvarnerska vina
uskoro mo¢i parirati ostalim kvalitetnim Hrvatskim 1 svjetskim vinima te ¢e se onda sigurno
¢es¢e naci na vinskim kartama prestiznih restorana.

Sa ustrajnim unaprijedivanjem kvarnerskih vina te dobrim promoviranjem ugostitelja moze
se o¢ekivati podizanje Kvarnerskih vina na vi$u razinu i ve¢u zastupljenost istih u ugostiteljskoj

ponudi Hrvatskih restorana.
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Tablica 1.:Broj vinarija po Zupanijama
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